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ความรู ้Knowledge (เผยแพร)่ 

ข ัน้ตอนการจดัทาํระบบ HACCP 

1. จดัต ัง้ทมีงาน HACCP  

เมือ่ผูบ้รหิารมนีโยบายในการจัดตัง้ระบบ HACCP แลว้ ควรจัดตัง้ทมีงาน ซึง่ประกอบดว้ยผูชํ้านาญการในหลายสาขาวชิา และ
ควรเป็นผูท้ีเ่กีย่วขอ้งและคุน้เคยกับการผลติผลติภัณฑอ์าหารนัน้ ๆ เชน่ บคุลากรจากฝ่ายวศิวกรรม การผลติการสขุาภบิาล การ
ประกนัคณุภาพ และจลุชวีวทิยาทางอาหาร อาจจะ จา้งกลุม่ผูเ้ชีย่วชาญซึง่มคีวามรูค้วามสามารถเป็นพเิศษในการจัดตัง้ระบบ 
HACCP กลุม่ผูท้ีจ่ะทําหนา้ทีเ่ป็นผูเ้ชีย่วชาญ ควรมคีณุสมบตัดิงันี้  

• สามารถบง่ชีอ้นัตรายทีม่แีนวโนม้จะเกดิขึน้ไดอ้ยา่งถกูตอ้ง  
• รูร้ะดับความเสีย่งวา่มมีากนอ้ยเพยีงใด  
• แนะนําวธิกีารควบคมุ วธิกีารเฝ้าระวังตดิตามผล (Monitoring) และวธิกีารทบทวนสอบผล (Verification)  
• แนะนําวธิกีารแกไ้ข (Corrective action) เมือ่มกีารเบีย่งเบน (Deviation) ไปจากการปฏบิัตงิานตามปกต ิ 
• แนะนํางานวจัิยทีเ่หมาะสมเพือ่เป็นขอ้มลูใชใ้นการจัดทําระบบ HACCP ไดอ้ยา่งถกูตอ้งเหมาะสม  
• สามารถคาดคะเนไดว้า่ระบบ HACCP จะประสบความสําเร็จไดเ้มือ่ไร  

เมือ่ไดท้มีงาน HACCP แลว้ จะตอ้งแตง่ตัง้ผูป้ระสานงาน (HACCP Coordinator) เพือ่รับ ผดิชอบตอ่การพัฒนาและการจัดตัง้
ระบบ HACCP โดยปกตแิลว้ในโรงงานขนาดเล็กถงึกลาง การจัดตัง้ระบบ HACCP จะอยูใ่นความรับผดิชอบของฝ่ายประกนั
คณุภาพ (Quality Assurance ; QA) ดงันัน้ ผูป้ระสานงานจงึควรเป็นผูจั้ดการฝ่ายประกนัคณุภาพ (QA Manager) ถา้เป็น
โรงงานขนาดใหญอ่าจจะมกีารจัดตัง้หน่วยงานเฉพาะทําหนา้ทีด่แูลในเรือ่งความปลอดภัยของอาหาร อาจจะเรยีกวา่หน่วย 
HACCP (HACCP Unit) ความเดน่ชดัของหน่วยงาน HACCP จะเป็นเครือ่งบง่ชีถ้งึความตัง้ใจและเจตนารมณ์ของโรงงานทีม่ตีอ่
ความปลอดภัยของผูบ้รโิภค ผูป้ระสานงานจะตอ้งเป็นผูท้ีม่ทัีกษะในดา้นการบรหิารและการจัดการ มอํีานาจในการแกไ้ขสิง่ทีไ่ม่
ถกูตอ้งตา่ง ๆ และสามารถรายงานกบัผูบ้รหิารระดบัสงูไดโ้ดยตรง  

การทํางานของทมี HACCP ควรเริม่ตน้ดว้ยการสํารวจสิง่ตา่ง ๆ ซึง่ไดแ้กส่ ิง่ตอ่ไปนี้  

  

Suppliers  

Ingredient specifications  

Batches of ingredients  

Formulation  

Product specifications  

Facility and layout  

Types of equipment  

Equipment design  

Preparation procedures  

Operating conditions  

Processing parameters  

Employee practices  

Packaging materials  

Storage and warehousing  

Distribution  

Retail handling and display  

Product shelf-life  

Label  

Instructions to the consumer  

2. กาํหนดรายละเอยีดของผลติภณัฑ ์

ทมีงาน HACCP จะตอ้งกําหนดรายละเอยีดของผลติภัณฑแ์ตล่ะชนดิทีโ่รงงานผลติ คําถามทีม่ักใชใ้นการชว่ยกําหนด
รายละเอยีดของผลติภัณฑไ์ดแ้ก ่ 

• ชือ่สามญัของผลติภัณฑค์อือะไร ( แนบสตูร/ ตํารับ)  
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• เป็นผลติภัณฑพ์รอ้มบรโิภคหรอืตอ้งปรงุกอ่นบรโิภค  
• วธิกีารถนอมอาหาร  
• ชนดิของหบีหอ่  
• วธิกีารกระจายผลติภัณฑ ์ 
• การกระจายผลติภัณฑค์วรอยูใ่นสภาพแชเ่ย็น , แชแ่ข็งหรอือณุหภมูหิอ้ง  
• อายกุารเก็บ , อณุหภมูกิารเก็บ  
• การระบฉุลาก  
• จําเป็นตอ้งควบคมุการกระจายผลติภัณฑโ์ดยวธิกีารพเิศษหรอืไม ่ 

3. กาํหนดวตัถปุระสงคใ์นการใชผ้ลติภณัฑ ์และกาํหนดกลุม่ผูบ้รโิภค 

การกําหนดวธิกีารใชผ้ลติภัณฑข์องผูบ้รโิภคควรคาดคะเนโดยตัง้อยูบ่นพืน้ฐานของวธิกีารใชต้ามปกต ิสว่นกลุม่ผูบ้รโิภคอาจจะ
กําหนดวา่เป็นบคุคลท่ัวไป หรอืกลุม่พเิศษ เชน่ ทารก คนชรา เป็นตน้ คําถามทีใ่ชช้ว่ยในการกําหนดวัตถปุระสงคใ์นการใชแ้ละ
กลุม่ผูบ้รโิภคไดแ้ก ่ 

• ใครเป็นผูบ้รโิภคอาหารนัน้  
• ผูบ้รโิภคกลุม่เป้าหมายใชอ้าหารนัน้อยา่งไร  
• ผูบ้รโิภคกลุม่เป้าหมายมคีวามเสีย่งสงูเพยีงไร  
• ผลติภัณฑอ์าหารนัน้เป็นชนดิขายปลกีหรอืขายสง่  
• กอ่นการบรโิภคอาหารควรอยูใ่นสภาพแชเ่ย็น , แชแ่ข็งหรอืรอ้น  

4. การจดัทาํแผนภมู ิของกระบวนการผลติ 

• การสรา้งผังหรอืแผนภมูก็ิเพือ่ทีจ่ะทําใหเ้ขา้ใจขัน้ตอนการผลติไดง้า่ย สะดวก และเป็นประโยชนต์อ่ทัง้ทมี HACCP 
และผูต้รวจสอบทัง้จากภายนอกและภายใน การเขยีนผังควรเริม่ตัง้แตท่ีม่าของวัตถดุบิจนกระท่ังถงึมอืผูบ้รโิภค 
เพือ่ใหค้รอบคลมุจดุทีท่มี HACCP จะตอ้งพจิารณา ผังทีเ่ขยีนอาจจะเป็น block flow diagram ซึง่บอกถงึวถิทีางที่
องคป์ระกอบตา่ง ๆ เขา้สูต่วัผลติภัณฑ ์ อาจจะระบเุครือ่งมอืทีใ่ชใ้นแตล่ะขัน้ตอนพรอ้มขอ้มลูของ tolerances หรอื 
specification ของเครือ่งมอืนัน้ ๆ นอกจาก block diagram แลว้ ยังควรม ีflow diagram และ layout diagram  

• ขัน้ตอนทีค่วรพจิารณา ไดแ้ก ่ขัน้ตอนของ mixing, cutting, conveying, chopping, grinding หรอื screening ซึง่
เป็นขัน้ตอนทีม่โีอกาสปนเป้ือนของ physical hazards ในขณะทีข่ัน้ตอนของ storing ingredients, cooking, 
pasteurizing, cooling, refrigerating, freezing และ thawing จะเป็นขัน้ตอนทีม่โีอกาสเกดิการปนเป้ือนของ 
microbiological hazards  

• Process diagram ทีจั่ดทําขึน้ควรงา่ยตอ่การเขา้ใจ ไมส่ลบัซบัซอ้น แตก็่ตอ้งเป็นไปตามความเป็นจรงิและมี
รายละเอยีดพอทีจ่ะใหท้มีงาน HACCP สามารถใชพ้จิารณาและคาดคะเนอนัตรายทีอ่าจปนเป้ือนเขา้มาในแตล่ะ
ขัน้ตอนได ้block diagram มักใชป้ระกอบในการพจิารณากําหนดจดุควบคมุวกิฤต (critical control point) แต ่flow 
diagram และ layout diagram มักใชใ้นการพจิารณาในจดุทีม่โีอกาสเกดิการปนเป้ือนขา้ม (cross contamination) 
และจดุทีม่กีารรอระหวา่งการ ผลติ 

•  

5. การตรวจสอบยนืยนัความถกูตอ้งของแผนภมูกิารผลติ (Verification of process diagram) 

• ทมี HACCP จะตอ้งสํารวจในสถานทีป่ฏบิัตงิาน (on-site inspection) วา่ทกุขัน้ตอนทีเ่ขยีนขึน้ตรงกบัการปฏบิตังิาน
จรงิ ๆ ไมว่า่จะเป็นตําแหน่งของเครือ่งมอืหรอืวธิกีารปฏบิัตงิานของคนงาน หากไมต่รงกนั จะตอ้งปรับปรงุแกไ้ขให ้
ถกูตอ้งเหมาะสมกอ่นทํา HACCP Process diagram นี ้เป็นเอกสารทีจั่ดวา่เป็น dynamic document สามารถ
เปลีย่นแปลงใหเ้ป็นไปตามการปฏบิตัจิรงิเสมอ 

6. เร ิม่การปฏบิตัติามหลกั 7 ประการของ HACCP 

หลกัการที ่1 ทาํการประเมนิอนัตรายและเตรยีมรายการของข ัน้ตอนในการผลติทีม่แีนวโนม้จะม ีอนัตรายเกดิขึน้ได ้
และกาํหนดวธิป้ีองกนั 

  เป็นการประเมนิอนัตรายทีม่แีนวโนม้จะเกดิขึน้ในทกุขัน้ตอน ตัง้แตว่ัตถดุบิ กระบวนการผลติ การเก็บรักษา การจัดจําหน่าย 
และวธิกีารเตรยีมของผูบ้รโิภค พรอ้มมาตรการป้องกนัในแตล่ะขัน้ตอนควรจะพจิารณาอนัตรายทัง้ 3 อยา่ง คอื  

อนัตรายชวีภาพ จะพจิารณาถงึสิง่ตา่ง ๆ ดงันี ้ 
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• Pathogenic bacteria ตา่ง ๆ ทีป่นมากบัวัตถดุบิและองคป์ระกอบทีใ่ชป้ระกอบเป็นอาหาร เชน่ Clostridium 
botulinum ในผัก Listeria monocytogenes ในนม เนยแขง็, Salmonella species ในไก ่และโอกาสที ่
pathogens จะปนเป้ือนในระหวา่งการผลติ เชน่ Staphylococcus aureus, E. coli 0157 : H7 จากคน  

• ควรพจิารณาวา่องคป์ระกอบในอาหารจะมสีว่นชว่ยทําให ้pathogens ทีม่อียูเ่จรญิเตบิโตและเพิม่จํานวนจน
อยูใ่นระดับทีเ่ป็นอนัตรายหรอืไม ่ 

อนัตรายเคม ีพจิารณาถงึวัตถดุบิ องคป์ระกอบ วัสดหุบีหอ่ สารเคมทีีใ่ช ้ดวูา่มโีอกาสปนเป้ือนของสารเหลา่นัน้หรอืไม ่ 

อนัตรายกายภาพ อนัตรายกายภาพมักเกดิมาจากการปนเป้ือนมากบัวัตถดุบิองคป์ระกอบตา่ง ๆ เชน่ เศษดนิ หนิ วสัดหุบีหอ่ 
เชน่ เศษกระดาษ พลาสตกิ และสิง่แวดลอ้มในบรเิวณผลติ เชน่ หลอดไฟทีแ่ตก นอ้ตจากเครือ่งจักร เศษไมก้วาด เมือ่พจิารณา
ถงึโอกาสทีจ่ะเกดิอนัตรายทัง้ 3 แลว้ให ้list รายการอนัตรายทกุอยา่งในทกุขัน้ตอน และหามาตรการป้องกนั โดยปกตแิลว้ 
อนัตรายชวีภาพสามารถป้องกนัไดด้ว้ยอณุหภมูโิดยการทําลายเชือ้ดว้ยความรอ้น หรอืชะลอการเจรญิเตบิโตของเชือ้ดว้ยความ
เย็น สว่นอนัตรายเคมแีละอนัตรายกายภาพนัน้สามารถป้องกนัไดโ้ดยการใชว้ัสดหุรอืวัตถดุบิทีเ่หมาะสม รวมทัง้การใชว้ธิกีาร
ผลติทีถ่กูตอ้ง ( ดงัตวัอยา่งในตารางที ่12)  

ตารางที ่ตวัอยา่งของผลการวเิคราะหอ์นัตรายและการเตรยีมการป้องกนั  

  

จดุทีเ่กดิ อนัตรายทีว่เิคราะหไ์ด ้ การป้องกนั 
นมดบิ  

   

   

   

น้ําจากทะเลสาปทีนํ่าเขา้มา  

   

ผักบรรจกุระป๋อง  

   

   

   

วัตถดุบิทีรั่บเขา้มา  

   

วัสดสํุาหรับการบรรจทุีรั่บเขา้มา  

   

เครือ่งมอืในการผลติทกุชิน้  

   

   

อปุกรณ์ตา่ง ๆ  

เชือ้หลายชนดิทีก่อ่ใหเ้กดิโรค  

   

   

   

Giardia  

   

botulinum 

   

   

   

สารฆา่แมลงตกคา้ง  

   

สารพษิ  

   

สารเคมทีีใ่ชทํ้าความสะอาด  

ทีต่กคา้งอยู ่ 

   

ชิน้สว่นโลหะ  

พาสเจอรไ์รเซชัน่ ป้องกนัการปนเป้ือนซ้ํา
ของนมทีผ่า่นการพาสเจอรไ์รเซชัน่แลว้  

   

   

ฆา่เชือ้  

   

กระบวนการใหค้วามรอ้นทีเ่พยีงพอ สภาพ
โดยรวมของภาชนะบรรจ ุการควบคมุ pH  

   

   

  

ผูป้ลกู  

   

ผูข้าย  

   

ใชส้ารเคม ีวธิกีาร และการตรวจสอบที่
ไดรั้บการรับรอง  

   

เครือ่งตรวจจับโลหะแมเ่หล็ก การ
บํารงุรักษาเพือ่ป้องกนัความเสยีหาย  
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อปุกรณ์ใหแ้สงสวา่ง  

   

การเทวัตถดุบิจากถงุ  

   

   

   

แกว้  

   

ชิน้ไมซ้ ึง่วางเรยีงบนแพลเลต  

   

   

  

หาทีค่รอบ ใชห้ลอดแกว้ทีไ่มแ่ตก  

   

ทําความสะอาด / ปัดถงุกอ่นใช ้ 

 
เมือ่ไดพ้จิารณาอันตรายทกุตวัในทกุขัน้ตอนแลว้ กําหนดความเสีย่ง และความรนุแรง โดยกําหนดเป็นระดบัดงันี ้ 

ความเสีย่ง (Risk) กําหนดระดับของความเสีย่งเป็นดงันี ้ 

# ความเสีย่งสงู (High Risk) คอื มโีอกาสทีจ่ะเกดิอนัตราย  

# ความเสีย่งปานกลาง (Medium Risk) คอื มโีอกาสปานกลางทีจ่ะเกดิอนัตราย  

# ความเสีย่งตํา่ (Low Risk) คอื มโีอกาสนอ้ยทีจ่ะเกดิอนัตราย  

ความรนุแรง (Severity) กําหนดความรนุแรงของอนัตรายแตล่ะชนดิวา่เป็น  

# วกิฤต (Criticall) คอื รนุแรงชัน้วกิฤต ทําใหอ้าหารไมป่ลอดภัยอยา่งแน่นอน  

# รา้ยแรง (Serious) คอื รนุแรงขัน้รา้ยแรงทีน่่าจะทําใหอ้าหารไมป่ลอดภัย  

# คอ่นขา้งรนุแรง (Major) คอื คอ่นขา้งรนุแรง อาจทําใหอ้าหารไมป่ลอดภัย  

# ไมร่นุแรง (Minor) คอื ไมร่นุแรง ไมม่ผีลกระทบตอ่ความปลอดภัยของอาหาร  

จากนัน้พจิารณากําหนดอนัตรายทีม่นัียสําคญั โดยพจิารณาจากทัง้ความเสีย่งและความ รนุแรง ในเรือ่งของความเสีย่งนัน้ระดบั
จะสงูหรอืตํา่ขึน้อยูก่บัโรงงานนัน้ ๆ เพราะแตล่ะโรงงานจะใชว้ัตถดุบิจากแหลง่ทีต่า่งกนั กรรมวธิกีารผลติและเครือ่งจักรที่
แตกตา่ง สิง่แวดลอ้มทีต่า่งกนัซึง่จะเป็นไดว้า่ โปรแกรม HACCP นัน้จะจําเพาะสําหรับโรงงานหนึง่ ๆ เทา่นัน้  
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แตใ่นบางครัง้ การใช ้CCP decision tree อาจกอ่ใหเ้กดิความสบัสนตอ่ทมีงานเพราะไมส่ามารถแยกความแตกตา่งระหวา่ง จดุ
ควบคมุวกิฤต (critical control point) และจดุควบคมุ (control point) ดงันัน้ อาจใชคํ้าถามงา่ย ๆ เพือ่ใชใ้นการชว่ยแยกแยะวา่
เป็นจดุควบคมุหรอืจดุควบคมุวกิฤต เชน่  

  

25จดุควบคมุวกิฤต 25จดุควบคมุ 
* การพาสเจอไรเซชัน่ของนม  

* กระบวนการใหค้วามรอ้นแกอ่าหาร กระป๋อง  

* เครือ่งตรวจจับโลหะในผลติภัณฑ ์ 

อาหารแชเ่ย็นและแชเ่ยอืกแข็ง  

* อา่งลา้งเทา้ในโรงงานอาหารกระป๋อง  

* จดุลา้งมอืในโรงงานอาหาร  

ตวัอยา่งของการป้องกนัเพือ่การควบคมุอนัตรายทีว่เิคราะหไ์ด ้แสดงในตารางขา้งลา่งนี ้

   

25อนัตรายทีว่เิคราะหไ์ด ้ 25การป้องกนั 25จดุทีม่กีารควบคมุ CCP/CP  
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เชือ้ทีก่อ่ใหเ้กดิโรค  

   

   

Giardia  

   

C. Botulinum  

   

   

สารฆา่แมลงตกคา้ง  

   

ชิน้โลหะ  

พาสเจอรไ์รเซชัน่  

ป้องกนัการปนเป้ือนซ้ํา  

   

การฆา่เชือ้  

  

กระบวนการใหค้วามรอ้น  

( เวลา/ อณุหภมู)ิ  

   

ผูป้ลกู  

   

แมเ่หล็ก  

การบํารงุรักษาเพือ่ป้องกนั  

การเกดิความเสยีหาย /  

การตรวจสอบ  

เครือ่งตรวจจับโลหะ  

เครือ่งพาสเจอรไ์รเซอร ์ 

สภาวะหลงัผา่นกระบวนการ  

   

เครือ่งคลอรเินเตอร ์ 

   

เครือ่งรทีอรท์  

   

   

กอ่นการรับของ  

   

หลงัจากผา่นแตล่ะหน่วย  

หลงัจากผา่นแตล่ะหน่วย  

   

   

หลงัจากบรรจแุลว้  

CCP  

CCP  

   

CCP  

  

CCP  

   

   

CCP  

   

CP  

CP  

   

   

CCP  

  หลงัจากทีไ่ดกํ้าหนดจดุควบคมุหรอืจดุควบคมุวกิฤตแลว้ ทมีงาน HACCP ก็ตอ้งกําหนดปัจจัยทีใ่ชใ้นการควบคมุ ดงัตวัอยา่ง
ของการป้องกนัและตวัแปรทีม่กีารควบคมุ และวธิคีวบคมุ  

 วธิป้ีองกนั 25ตวัแปรทีม่กีารควบคมุ 25วธิคีวบคมุ 
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ผูป้ลกู  

   

   

   

ผูจํ้าหน่าย  

   

   

กระบวนการใหค้วามรอ้น  

( พาสเจอไรเซชัน่ การ  

ทํา retort การทําให ้ 

สกุ ฯลฯ )  

   

สภาพโดยรวมของภาชนะ  

การทดสอบ  

   

   

เครือ่งตรวจจับโลหะ  

   

แกว้ทีไ่มแ่ตก ( หลอดไฟ  

เครือ่งมอื เลนส ์ฯลฯ )  

ใชย้าฆา่แมลงทีไ่ดรั้กบการรับรองตามที่
ระบใุนกฎหมาย  

   

   

   

วัตถดุบิตอ้งไมม่อีนัตรายชวีภาพ เคม ีและ
กายภาพ  

   

   

เวลาและอณุหภมูขิองกระบวนการให ้
ความรอ้น  

   

   

   

   

ตอ้งตรงตามขอ้กําหนด specifications 
ขัน้ตํา่  

       

ตรวจจับชิน้สว่นเล็ก ๆ  

   

ใชว้ัสดทุีเ่หมาะสม  

ตรวจสอบอยา่งใกลช้ดิจากผูป้ลกูทํา letters of 
guarantee ในเรือ่ง residues  

   

   

  

จัดทํา Specifications ทํา letter of guarantee  

   

   

อปุกรณ์ควบคมุอณุหภมูแิบบอัตโน มัต ิการ
ควบคมุเวลาทีผ่ลติภัณฑอ์ยู ่มสีญัญาณ เตอืน
เมือ่เกดิความผดิ ปรกต ิ 

   

   

  

ตรวจสอบดว้ยสายตาบอ่ย ๆ  

ทําการทดสอบอยา่งสมํา่เสมอตามทีกํ่าหนดไว ้ 

 ทําการสอบเทยีบอยา่งสมํา่เสมอ  

   

ควบคมุการจัดซือ้ ม ีSpecifications สําหรับ
เครือ่งมอืใหม ่ 

  ตวัอยา่งของสารปนเป้ือนเคม ีจดุควบคมุวกิฤต และการควบคมุ  

  

25อนัตราย CCP  25การควบคมุ 
26วตัถดุบิ 

ยาฆา่แมลง toxins ฮอรโ์มน ยา  

ปฏชิวีนะ อนัตรายเคม ี 

   

   

   

กอ่นการรับ  

   

   

   

   

จัดทํา Specifications  

ทํา letter of guarantee ผูจํ้าหน่ายมใีบรับรองเป็นสารที่
ไดรั้บการอนุญาตใหใ้ชไ้ด ้ 
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สผีสมอาหาร หมกึ indirect  

additives สารทีห่า้มใชท้ีร่วมอยู ่ 

ใน ingredient และในวัสดทุีใ่ช ้ 

เป็นบรรจภัุณฑ ์ 

   

   

26กระบวนการผลติ 

Direct food additives  

   

   

   

สผีสมอาหาร  

   

   

   

   

  

น้ําทีใ่ช ้ 

   

ชว่งการรับ  

   

   

กอ่นการรับ  

   

   

   

ชว่งการรับ  

   

   

กอ่นการรับ  

   

   

   

จดุทีใ่ชง้าน  

   

กอ่นการรับ  

   

   

   

จดุทีใ่ชง้าน  

   

Boiler ทีใ่ชเ้ครือ่งทําใหน้ํ้า
บรสิทุธิข์ ึน้  

สํารวจสภาพรถ ทดสอบ และควบคมุสภาพการเก็บ  

   

   

 
จัดทํา Specifications  

ทํา letter of guarantee ผูจํ้าหน่ายมใีบรับรอง เป็นสารที่
ไดรั้บการอนุญาตใหใ้ชไ้ด ้ 

   

   

สํารวจสภาพรถ และควบคมุสภาพการเก็บ  

   

ทบทวนวัตถปุระสงค ์ความบรสิทุธิ ์สตูร ( ปรมิาณ) สิง่ที่
ตอ้งระบบุน ฉลาก  

   

   

 
 
วธิกีารนํามาใช ้ 

   

ทบทวนวัตถปุระสงค ์ตรวจสอบวา่เป็นสารทีไ่ดรั้บการ
ยกเวน้หรอืไม ่หรอืไดรั้บการรับรองแลว้ สิง่ทีจ่ะตอ้งระบบุน
ฉลาก  

   

   

วธิกีารนํามาใช ้ปรมิาณทีใ่ช ้ 

   

 
ใชส้ารเคมทีีไ่ดรั้บการรับรอง วธิทํีา ปรมิาณทีใ่ช ้ 

  

25อนัตราย CCP  25การควบคมุ 
26การบาํรงุรกัษาอาคารและเคร ือ่งมอื 

Indirect food additives, ส ีสาร  

เคลอืบ สารหลอ่ลืน่  

   

กอ่นการใช ้ 

   

   

จัดทํา Specifications ทํา letters of guarantee ใชส้ารที่
ไดรั้บการรับรอง  
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26สขุลกัษณ ะ 

ยาฆา่แมลง  

   

   

   

   

สารทําความสะอาด sanitizers  

  

  

26การเก็บและการขนสง่ 

การปนเป้ือนขา้ม  

   

   

   

สารเคมทีกุชนดิ  

   

จดุทีใ่ชง้าน  

   

กอ่นการใช ้ 

   

จดุทีใ่ชง้าน  

   

   

กอ่นการใช ้ 

   

จดุทีใ่ชง้าน  

   

สถานทีเ่ก็บ  

   

   

   

พาหนะทีใ่ช ้ 

ขนสง่  

   

   

 
 
วธินํีาไปใช ้ปรมิาณทีใ่ช ้การเก็บทีเ่หมาะสม  

   

ใชส้าร วธิ ีและการนําไปใชท้ีไ่ดรั้บการรับรอง  

   

วธินํีาไปใช ้วธิใีชท้ีร่ะบบุนฉลาก การป้องกนัพืน้ผวิ การทํา
ความสะอาดหลงัการใช ้ 

   

 
 
ใชส้ารและวธิทีีไ่ดรั้บการรับรอง  

   

วธิใีชม้กีาร rinse ทีเ่พยีงพอ  

   

จัดตามชนดิของวัตถดุบิ สารพษิ เก็บไวใ้หม้ดิชดิ และ
จํากดัการเขา้มานําไปใช ้ตรวจสอบปรมิาณสารเคมทีีม่อียู่
อยา่งสมํา่เสมอ  

   
ตรวจสอบและทําความสะอาดรถกอ่นจะนําของมาใส ่ควร
แยกการขนสง่อาหารและสารเคมอีอกจากกนั  

   

 

ตวัอยา่งส ิง่ปนเปื� อนทางกายภาพ จดุควบคมุวกิฤต และการควบคมุ 

   

25อนัตราย CCP  25การควบคมุ 
แกว้  หลอดไฟ  

หนา้ปัดนาฬกิา กระจก แกว้  

ใชห้ลอดทีไ่มแ่ตก มฝีาครอบแทน  

ใชว้ัสดทุีทํ่าจากพลาสตกิแทน  

วธิดํีาเนนิการเมือ่แกว้แตก  
วัสดทุีเ่ป็นฉนวน  

   

อาคาร ทอ่น้ําและทอ่ไอน้ํา  

   

สํารวจ บํารงุรักษา ใชว้ัสดทุีเ่หมาะสม  
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ของสว่นบคุคล ( เครือ่งประดบั ปากกา 
ฯลฯ)  

   

ชิน้สว่นโลหะ nut bolts สกร ู 

   

   

   

   

   

ลกูจา้ง  

   

   

สว่นผสม  

เครือ่งจักร  

การบํารงุรักษา  

ขัน้ตอนการผลติ  

ผลติภัณฑส์ดุทา้ย  

   

ใหก้ารศกึษา คําแนะนํา  

   

   

จัดทํา Specifications  

ทํา letters of guarantee  

สํารวจ การบํารงุรักษาแบบป้องกัน  

การใหค้วามรู ้การแนะนํา  

แมเ่หล็ก เครือ่งตรวจจับโลหะ  

เครือ่งตรวจจับโลหะ  

   
แมลง  

   

   

   

   

   

ไม ้ 

   

   

   

   

เชอืก สายรัด ลวด  

   

   

หนิในเมล็ดถ่ัวแหง้  

เข็มฉีดยา  

ลกูปืน  

ดนิ  

อาคาร  

สว่นผสม  

   

   

   

อาคาร  

อปุกรณ์  

เครือ่งใช ้ 

สนิคา้ทีว่างบนแพลเล็ต  

   

สว่นผสมทีบ่รรจถุงุมา  

   

   

ระบบลา้งเมล็ดเนือ้สตัว ์เนือ้ไก่
ทีรั่บเขา้มา  

กําจัดแหลง่ ทําการฆา่แมลง  

กอ่สรา้งใหแ้น่นหนา  

จัดทํา specifications  

ทํา letters of guarantee  

ตรวจสอบ/เก็บรักษาอยา่งเหมาะสม  

   

ตรวจสอบและบํารงุรักษา  

กําจัด  

ตรวจสอบ ทําความสะอาดกอ่นใช ้ 

   

   

ตรวจสอบ เลอืกออกกอ่นใช ้รอ่นใชแ้ม ่เหล็ก
ดดู  

   

 
 
 
อปุกรณ์ดกัหนิ (“riffle boards”)  

เครือ่งตรวจจับโลหะ  

หลกัการที ่3 การกาํหนดคา่จาํกดัวกิฤตทกุจดุทีจ่ดัวา่เป็นจดุควบคมุวกิฤต เพือ่ใชใ้นการควบคมุ ตามมาตรการ
ป้องกนัทีก่าํหนดไว ้ 
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ดําเนนิการกําหนดคา่จํากดัวกิฤต (critical limit) ณ จดุทีเ่ป็นจดุควบคมุวกิฤต CCP ก็เพือ่ทีจ่ะดวูา่ CCP นัน้ ๆ ยงัอยูภ่ายใตก้าร
ควบคมุหรอืไม ่คา่จํากดัวกิฤตตัง้ข ึน้เพือ่เป็นการป้องกนั คา่จํากดัวกิฤต อาจจะเป็น  

• ตวัเลข หรอืทีเ่รยีกวา่เป็น Quantitative เชน่ คา่อณุหภมู,ิ เวลา, ความชืน้ เป็นตน้  
• การบรรยายหรอืทีเ่รยีกวา่เป็น Qualitative เชน่ คา่ทางประสาทสมัผัส (sensory evaluation)  

คา่จํากดัวกิฤตนี ้อาจไดจ้าก  

• งานวจัิยทางวทิยาศาสตร ์ 
• งานวจัิยภายในบรษัิท  
• ขอ้มลูเดมิทีม่อียูแ่ลว้ภายในบรษัิท  
• มาตรฐาน  

การตัง้คา่จํากดัวกิฤตนัน้ ควรตัง้ดว้ยความระมัดระวัง และสามารถปฏบิตัไิดจ้รงิ และเมือ่ตัง้คา่คา่จํากดัวกิฤตหนึง่ในกระบวนการ
หนึง่ ๆ แลว้ ควรนําไปทดลองใชก้อ่น เมือ่ไดผ้ลจงึตัง้คา่จํากดัวกิฤตในขัน้ตอนตอ่ไป นอกจากนีใ้นการตัง้คา่จํากดัวกิฤต ทมีงาน 
HACCP ยังตอ้งทราบขอ้มลูของความสามารถของเครือ่งมอืหรอืเครือ่งจักรทีใ่ชว้า่มกีารแปรผันมากนอ้ยเพยีงใด และมกีารทํา 
การสอบเทยีบ (calibration) ในระยะเวลาทีเ่หมาะสมหรอืไม ่ขนาดของผลติภัณฑม์ผีลตอ่การควบคมุหรอืไม ่ตวัอยา่งเชน่ ใน
การผลติขนมจบีแชแ่ข็งหมอ้หนึง่ สามารถควบคมุอณุหภมูไิด ้+1 ? C อณุหภมู ิและเวลาทีส่ามารถฆา่เชือ้ E. Coli 015  7 : H7 
ได ้คอื 83 ? C เป็นเวลา 1 นาท ีจงึควรตัง้อณุหภมูหิมอ้นึง่ใหส้ามารถนึง่ขนมจบีไดไ้มตํ่า่กวา่ 83 ? C ดงันัน้ คา่จํากัดวกิฤตใน
การนึง่ขนมจบี คอื ไมตํ่า่กวา่ 83 ? C (core temp.) 1 นาท ีและตอ้งกําหนดขนาดของขนมจบีเป็นคา่จํากดัวกิฤตดว้ย  

ตวัอยา่งแสดงคา่จํากดัวกิฤต ณ จดุทีเ่ป็นจดุควบคมุวกิฤต  

   

ข ัน้ตอนการผลติ CCP    
5. การทําใหส้กุ  ใช ่ อณุหภมูขิา้งในอยา่งนอ้ยของขนมจบี ( เชน่ 145 ? C)  

อณุหภมูขิองตูอ้บ : _______ ? F  

เวลา อตัราการใหค้วามรอ้นและทําใหเ้ย็น  

( ความเร็วของสายพาน ในหน่วย rpm) : _______ rpm  

ความหนาของขนมจบี : _______ in  

องคป์ระกอบของขนมจบี ( เชน่ เป็นเนือ้วัวทัง้หมด)  

ความชืน้ในตูอ้บ : _______ % ของความชืน้สมัผัส  

หลกัการที ่4 กาํหนดวธิกีารเฝ้าระวงัตดิตาม ณ จดุควบคมุวกิฤต  

การเฝ้าระวังตดิตามเป็นกระบวนการทีทํ่าใหค้า่จํากัดวกิฤตอยูภ่ายใตก้ารควบคมุ เป็นกระบวนการทีต่อ้งวางแผนไวก้อ่น วธิกีาร
ตอ้งแมน่ยําและใหผ้ลรวดเร็ว พรอ้มกบัมกีารบนัทกึผล  

การบนัทกึผล ม ี2 แบบ  

• การบนัทกึผลแบบตอ่เนือ่ง (Continuous) เชน่ อณุหภมู,ิ เวลา ในหมอ้นึง่อาหารกระป๋อง การบนัทกึแบบนี้
มักจะใชเ้ครือ่งมอือตัโนมัต ิ 

• การบนัทกึผลเป็นระยะ (Discontinuous หรอืเป็น Batch) การบนัทกึผลแบบนีต้อ้ง set ชว่งระยะเวลาในการ
ตรวจเชค็ใหเ้หมาะสม  

การเลอืกวธิกีารเฝ้าระวังตดิตามขึน้กบัคา่ใชจ้า่ย เวลาในการรูผ้ล ลกัษณะของคา่จํากดัวกิฤตนัน้ ๆ การตรวจสอบทางดา้น
จลุนิทรยีไ์มเ่หมาะสําหรับใชใ้นการเฝ้าระวังตดิตาม เพราะเวลาในการรูผ้ลชา้  
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หลกัการที ่5 กาํหนดวธิกีารหรอืมาตรการแกไ้ข ณ จดุควบคมุวกิฤต เมือ่มกีารเบีย่งเบนไปจาก คา่จาํกดัวกิฤตที่
กาํหนดไว ้ 

การเบีย่งเบน (Deviation) นัน้ มสีาเหตมุาจากสิง่ตา่ง ๆ มากมาย ทมีงาน HACCP เมือ่ตัง้คา่จํากดัวกิฤตแลว้ จะตอ้งกําหนด
วธิกีารแกไ้ข (Corrective action) ควบคูไ่ปดว้ย เพือ่ใหผู้ป้ฏบิตังิานสามารถปฏบิตัไิดทั้นททีีม่กีารเบีย่งเบนเกดิขึน้ และสามารถ
ควบคมุ CCP นัน้ ๆ กลบัเขา้สูส่ภาวะภายใตก้ารควบคมุอยา่งเร็วทีส่ดุ  

วธิกีารแกไ้ข สามารถทําไดใ้นลกัษณะตา่ง ๆ กนัดงันี ้ 

• แกไ้ขทันททีีม่กีารเบีย่งเบน ทําใหไ้มต่อ้ง hold ผลติภัณฑเ์พือ่การตรวจสอบ หรอืทิง้ผลติภัณฑไ์ป  
• หยดุสายการผลติ เก็บผลติภัณฑช์ัว่คราว เพือ่ตรวจเชค็ แลว้แกไ้ขปัญหาในสายการผลติใหเ้รยีบรอ้ยกอ่น 

จงึดําเนนิการผลติตอ่ไป  
• หากการเบีย่งเบนเกดิขึน้เนือ่งจากเครือ่งมอื เครือ่งจักร หรอืการออกแบบทีไ่มด่ขีองสายการผลติ ตอ้งแกไ้ข

เหตกุารณ์เฉพาะหนา้ทันทกีอ่น hold ผลติภัณฑไ์วต้รวจเชค็ จากนัน้ในระยะยาวจะตอ้งศกึษาหาสาเหต ุ
และหาวธิป้ีองกนัไมใ่หเ้กดิขึน้อกี  

ตวัอยา่งของวธิกีารแกไ้ขตา่ง ๆ  

• เมือ่พบรายงานวา่ มสีกรหูายไปจากเครือ่งจักรตวัใดตวัหนึง่ ใหนํ้าผลติภัณฑท์กุชิน้ผา่นเขา้เครือ่งตรวจจับ
โลหะเพือ่ตรวจเชค็  

• เมือ่พบวา่ สว่นผสมมจีลุนิทรยีส์งูกวา่มาตรฐานทีกํ่าหนดไวสํ้าหรับการใชใ้นการผลติผลติภัณฑห์นึง่ ก็ให ้
เปลีย่นนําไปใชใ้นการผลติผลติภัณฑอ์ืน่ทีต่อ้งผา่นการใหค้วามรอ้น ซึง่สามารถทําลายจลุนิทรยีใ์หอ้ยูใ่น
ระดบัทีย่อมรับได ้ 

• เมือ่อณุหภมูแิละเวลาไมเ่ป็นไปตามทีต่ัง้ไว ้ก็ใหป้รับใหไ้ด ้และนําผลติภัณฑเ์ขา้ทํากระบวนการใหค้วาม
รอ้นใหม ่ 

หากมกีารทําการเฝ้าระวังตดิตามทีเ่หมาะสม ผูป้ฏบิตังิานเอาใจใสก่บัการดผูล โอกาสในการเกดิการเบีย่งเบนจะมนีอ้ยมาก จะ
ทําใหล้ดการทําการแกไ้ขใหถ้กูตอ้งลงไดม้าก  

การเกดิการเบีย่งเบนนี ้มผีลทางดา้นความปลอดภัยมาก ดงันัน้ จะตอ้งมเีอกสารทีม่รีายละเอยีดของการเบีย่งเบน และการแกไ้ข 
เพือ่ประโยชนต์อ่การตรวจสอบทัง้จากภายในและภายนอกบรษัิท  

หลกัการที ่6  กาํหนดวธิกีารทวนสอบเพือ่ใหแ้นใ่จวา่โปรแกรม HACCP ทีจ่ดัทาํขึน้ถกูตอ้งและ มปีระสทิธภิาพ  

ในการจัดทําเอกสาร (Documents) ใน HACCP program อาจจัดทําเอกสารเป็น 3 ระดบั  

1. HACCP Manual or Working Document ซึง่ควรประกอบดว้ย  

• รายชือ่ของผูร้ว่มทมี HACCP และหนา้ทีท่ีรั่บผดิชอบ  
• ขอ้ความบรรยายลกัษณะของผลติภัณฑแ์ละการนําไปใช ้ 
• Flow diagram สําหรับกระบวนการผลติซึง่แสดงจดุควบคมุวกิฤต  
• อนัตรายทีอ่าจมไีด ้ณ จดุควบคมุวกิฤตแตล่ะจดุและวธิป้ีองกนั  
• คา่จํากดัวกิฤตสําหรับแตล่ะจดุควบคมุวกิฤต  
• ระบบการตดิตามเฝ้าระวัง รวมถงึวธิเีก็บตวัอยา่งและวธิทีดสอบ  
• แผนการทําวธิกีารแกไ้ข เมือ่เกดิการเบีย่งเบนไปจากคา่จํากดัวกิฤต  
• วธิกีารเก็บ record รวมถงึจํานวนสําเนาของแบบฟอรม์และ instruction  
• วธิกีารทวนสอบ (verification) สําหรับระบบ HACCP  

2. HACCP test methods หรอื Standard Operating Procedures สําหรับวธิกีารทีใ่ชใ้นการตรวจเชค็วา่โปรแกรม 
HACCP ทํางานไดอ้ยา่งมปีระสทิธภิาพ  

3. Records ทีบ่นัทกึขอ้มลูตา่ง ๆ โดยเฉพาะขอ้มลูของจดุควบคมุวกิฤต คา่จํากดัวกิฤต คา่เบีย่งเบน HACCP record 
ควรมขีอ้มลูดงัตอ่ไปนี ้ 
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• หวัขอ้และวันทีข่อง record  
• ชนดิของผลติภัณฑ ์(code รวมถงึเวลาและวันทีผ่ลติ)  
• วัตถดุบิและเครือ่งมอืตา่ง ๆ ทีใ่ช ้ 
• การปฏบิตักิารทีไ่ดก้ระทําไปแลว้  
• ขอ้กําหนดวกิฤตและคา่ critical limit  
• การทําการดําเนนิการแกไ้ขจะดําเนนิการโดยใคร  
• กําหนดผูป้ฏบิัตกิาร  
• นําเสนอขอ้มลูอยา่งเป็นลําดบั  
• กําหนดตําแหน่งทีจ่ะใสช่ือ่ยอ่ของการทบทวน และวันทีทํ่าการทบทวน  

ในการจด records ผูป้ฏบิตังิานไมค่วรจดขอ้มลูไวก้อ่นการปฏบิตังิานจรงิ หรอืเก็บไวจ้ดหลงัจากทีเ่สร็จงานไปแลว้ โดยจดจาก
ความจํา เพราะจะมโีอกาสผดิพลาดไดง้า่ย  

เอกสารทีบ่นัทกึเกีย่วกบัโปรแกรม HACCP ทัง้หมด และขอ้มลูตา่ง ๆ จะเป็นหลักฐานอา้งองิทีส่ําคญั สําหรับการตรวจสอบทัง้
จากภายในและภายนอกบรษัิท และยังสามารถใชใ้นการตรวจสอบประวัตขิองสว่นผสมตา่ง ๆ กรรมวธิกีารผลติ และผลติภัณฑ์
สดุทา้ย หากมปัีญหาเกดิขึน้ เอกสารตา่ง ๆ นีจ้ะเป็นหลกัฐานในการอา้งองิไดว้า่ผลติภัณฑนั์น้ ๆ ไดผ้ลติภายใตก้ารควบคมุดแูล
ของระบบ HACCP  

การเก็บเอกสารทีบ่นัทกึเกีย่วกับโปรแกรม HACCP ควรเก็บใหแ้ยกตา่งหากจากเอกสารของโปรแกรม Quality Assurance และ
ควรเก็บใหเ้ป็นระบบทีส่ามารถอา้งองิถงึกนัได ้ 

การเก็บ records ควรเก็บไวอ้ยา่งนอ้ย 2 ปีแตต่อ้งมากกวา่อายผุลติภัณฑ ์    แต ่manual และ standard operating 
procedures จะตอ้งเก็บไวต้ลอดและเมือ่มกีารเปลีย่นแปลงก็ตอ้งมรีะบบทีจ่ะทําใหท้กุหน่วยงานทีเ่กีย่วขอ้งรับทราบถงึการ
เปลีย่นแปลงแกไ้ข  
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