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กระทรวงเกษตรและสหกรณ์ได้ประกาศมาตรฐานสินค้าเกษตร เร่ือง ระบบการวิเคราะห์อนัตรายและจุดวิกฤต

ที่ต้องควบคุมและแนวทางในการนาํไปใช้ (มกษ. 9024-2550) เม่ือวันที่ 20 กนัยายน 2550 และประกาศ

ในราชกจิจานุเบกษาเม่ือวันที่ 22 มกราคม 2551 ซ่ึงมีเน้ือหาและสาระสาํคัญเป็นไปตามมาตรฐานโคเดก็ซ์ 

เร่ือง หลักการทั่วไปด้านสุขลักษณะอาหาร (General Principles of Food Hygiene; CXC1-1969) ภายใต้

โครงการมาตรฐานอาหารร่วม เอฟ เอ โอ/ดับเบิลยู เอช โอ (Joint FAO/WHO Food Standards Programme) 

ที่ประชุมคณะกรรมาธิการโคเด็กซ์ (Codex Alimentarius Commission) คร้ังที่ 43 ได้ทบทวนมาตรฐาน

หลักการทั่วไปด้านสุขลักษณะอาหาร เช่น การยกตัวอย่างและขยายความเกี่ยวกับหลักการที่ 6 การพิสูจน์

ยืนยันความใช้ได้ของแผนการวิเคราะห์อันตรายและจุดวิกฤตที่ต้องควบคุม (HACCP) และกําหนด

ขั้นตอนการดาํเนินงานสาํหรับการทวนสอบเพ่ือยืนยันว่าระบบ HACCP บรรลุผลตามวัตถุประสงค์ ดังน้ัน

คณะกรรมการมาตรฐานสินค้าเกษตรจึงเห็นควรให้ทบทวน มกษ. 9024-2550 เพ่ือให้มีเน้ือหาสาระสาํคัญ

เป็นไปตามมาตรฐานโคเดก็ซ์ฉบับปรับปรุง 

มาตรฐานสนิค้าเกษตรน้ี กาํหนดขึ้นโดยใช้เอกสารต่อไปน้ี 

CXC 1 – 1969 (Revised in 2020). General Principles of Food Hygiene, (Chapter Two: Hazard 

Analysis and Critical Control Point (HACCP) System and Guidelines for Its Application). 
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มาตรฐานสินคา้เกษตร 

ระบบการวิเคราะหอ์นัตรายและจุดวิกฤต 

ทีต่อ้งควบคุมและแนวทางการนาํไปใช ้

 บทนาํ (Introduction) 

 มาตรฐานสนิค้าเกษตรน้ีแบ่งเป็น 3 ส่วน: 

 1)  กล่าวถึงหลักการ 7 ข้อ ของระบบการวิเคราะห์อันตรายและจุดวิกฤตที่ต้องควบคุม 

(Hazard Analysis and Critical Control Point (HACCP) System);  

 2)  กล่าวถงึข้อแนะนาํทัว่ไปสาํหรับการนาํระบบ HACCP ไปใช้; และ 

 3)  อธบิายการนาํระบบ HACCP ไปใช้มี 12 ขั้นตอน ตามลาํดับ (แผนภาพที่ ก.1)  

 พึงตระหนักว่ารายละเอียดในการนาํไปใช้อาจแตกต่าง และการนาํไปใช้อาจมีความยืดหยุ่นได้

ตามความเหมาะสมขึ้นกบัสถานการณ์และความสามารถของการประกอบการอาหาร  

 ระบบ HACCP อยู่บนพ้ืนฐานทางวิทยาศาสตร์ มีการดาํเนินงานอย่างเป็นระบบ โดยระบุ

อันตรายและมาตรการต่างๆ ที่จําเพาะสาํหรับควบคุมอันตรายน้ัน เพ่ือให้ม่ันใจว่าอาหาร 

มีความปลอดภัย นอกจากน้ีระบบ HACCP ถือเป็นเคร่ืองมือหน่ึงสาํหรับประเมินอันตราย 

และกาํหนดระบบการควบคุมที่มุ่งเน้นมาตรการควบคุมอันตรายที่มีนัยสาํคัญตลอดโซ่อาหาร 

มากกว่าอาศัยการทดสอบผลิตภัณฑ์สุดท้ายเป็นหลัก ในการพัฒนาระบบ HACCP อาจช้ีบ่งถึง

ความจาํเป็นในการเปล่ียนแปลงปัจจัยในการแปรรูป ขั้นตอนการแปรรูป เทคโนโลยีการผลิต 

คุณสมบัติของผลิตภัณฑ์สุดท้าย วิธีการกระจายสินค้า เจตนาของการใช้ หรือการปฏิบัติทาง

สุขลักษณะที่ดีที่ใช้ ทั้งน้ีระบบ HACCP ใดกต็าม ควรมีความสามารถรองรับการเปล่ียนแปลง 

เช่น ความก้าวหน้าของแบบเคร่ืองมือ การพัฒนาขั้นตอนการดําเนินการในการผลิตหรือ

เทคโนโลยี 

 หลักการ HACCP นาํไปพิจารณาใช้ได้ตลอดโซ่อาหาร ตั้งแต่การผลิตขั้นต้นจนถึงการบริโภค

ในขั้นตอนสดุท้าย และการนาํหลักการ HACCP ไปใช้ควรเป็นไปตามหลักฐานทางวิทยาศาสตร์

ในด้านความเสี่ยงต่อสขุภาพของมนุษย์ แม้ว่าจะไม่สามารถนาํ HACCP ไปใช้กบัระดบัการผลิต

ขั้นต้นได้ทุกกรณ ีหลักการบางข้อสามารถนาํไปใช้และอาจเป็นส่วนหน่ึงของโปรแกรมการปฏบัิติที่ดี 

(เช่น การปฏบัิติทางการเกษตรที่ดี) การนาํ HACCP ไปใช้อาจเป็นความท้าทายสาํหรับบางธุรกิจ 

อย่างไรกต็ามหลักการ HACCP สามารถนาํไปใช้อย่างยืดหยุ่นสาํหรับแต่ละกจิการ ผู้ประกอบการ

อาจใช้ทรัพยากรภายนอก (เช่น ที่ปรึกษา) หรือปรับแผน HACCP ทัว่ไปที่จัดทาํโดยหน่วยงาน
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ที่มีอาํนาจหน้าที่ สถาบันการศึกษา หรือองค์กรที่มีความสามารถ (เช่น สมาคมการค้าหรือ

อุตสาหกรรม) ให้เหมาะกับสถานการณ์เฉพาะของสถานที่น้ันๆ นอกจากวัตถุประสงค์เพ่ือ

ความปลอดภัยแล้ว การนาํ HACCP ไปใช้ยังก่อให้เกิดประโยชน์ที่สาํคัญอื่นๆ เช่น การผลิต

มีประสิทธิภาพมากขึ้ นโดยมีพ้ืนฐานจากการวิเคราะห์ขีดความสามารถอย่างรอบคอบ การใช้

ทรัพยากรอย่างมีประสิทธิผลมากขึ้นโดยเน้นบริเวณวิกฤต และมีการเรียกคืนน้อยลงโดยการพบ

ปัญหาก่อนปล่อยสนิค้าสู่ตลาด นอกจากน้ีการนาํระบบ HACCP ไปใช้ยังสนับสนุนการตรวจสอบ

โดยหน่วยงานที่มีอาํนาจหน้าที่ตามกฎหมาย และสนับสนุนการค้าระหว่างประเทศโดยเพ่ิม

ความเช่ือม่ันในความปลอดภัยด้านอาหาร 

 ความสาํเรจ็ของการนาํ HACCP ไปใช้ ขึ้นอยู่กบัความมุ่งม่ันและการมีส่วนร่วมจากฝ่ายบริหาร

และบุคลากร และการมีความรู้ หรือ การอบรมเกี่ยวกบัการนาํระบบ HACCP ไปใช้สาํหรับประเภท

ธุรกิจอาหารนั้น หรือทั้งสองอย่างรวมกัน นอกจากน้ีควรอาศัยความเช่ียวชาญหลากหลายสาขา

ที่เหมาะสมกบัการประกอบการอาหารน้ัน โดยอาจรวมความเช่ียวชาญด้านการผลิตขั้นต้น จุลชีววิทยา 

สาธารณสขุ เทคโนโลยีทางอาหาร อนามัยสิ่งแวดล้อม เคมี และวิศวกรรมศาสตร์ ขึ้นกบัแต่ละกรณ ี 

1. หลกัการของระบบ HACCP (Principles of the HACCP System) 

 ออกแบบ พิสูจน์ยืนยันความใช้ได้ และนําระบบการวิเคราะห์อันตรายและจุดวิกฤตที่ต้อง

ควบคุมไปใช้ตามหลักการ 7 ข้อ ดงัต่อไปน้ี 

 หลกัการท่ี 1 

 ดําเนินการวิเคราะห์อันตรายและระบุมาตรการควบคุม (conduct a hazard analysis and 

identify control measures) 

 หลกัการท่ี 2 

 กาํหนดจุดวิกฤตที่ต้องควบคุม (determine the Critical Control Points (CCPs)) 

 หลกัการท่ี 3 

 กาํหนดค่าวิกฤตที่ผ่านการพิสจูน์ยืนยันความใช้ได้ (establish validated critical limits) 

 หลกัการท่ี 4 

 กาํหนดระบบการตรวจเฝ้าระวังเพ่ือควบคุมจุดวิกฤตที่ต้องควบคุม (establish a system to 

monitor control of the CCP) 

 หลกัการท่ี 5 

 กาํหนดการปฏบัิติการแก้ไขที่ต้องดาํเนินการ เม่ือผลการตรวจเฝ้าระวังแสดงว่ามีการเบ่ียงเบน

จากค่าวิกฤตที่ จุดวิกฤตที่ ต้องควบคุม (establish the corrective actions to be taken when 

monitoring indicates a deviation from a critical limit at a CCP has occurred) 
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 หลกัการท่ี 6 

 พิสูจน์ยืนยันความใช้ได้ของแผน HACCP และกาํหนดข้ันตอนการดาํเนินการสาํหรับการทวนสอบ

เพ่ือยืนยันว่าระบบ HACCP บรรลุผลตามเจตนา (validate the HACCP plan and then establish 

procedures for verification to confirm that the HACCP system is working as intended) 

 หลกัการท่ี 7 

 กาํหนดให้มีระบบเอกสารเกี่ยวกับขั้นตอนการดาํเนินการทั้งหมด และบันทกึข้อมูลที่เหมาะสม

กับหลักการเหล่าน้ีและการนาํไปใช้ (establish documentation concerning all procedures and 

records appropriate to these principles and their application) 

2. แนวทางการนาํระบบ HACCP ไปใช ้(General Guidelines for the Application 

of the HACCP System) 

2.1 บทนาํ 

 ก่อนการนําระบบ HACCP มาใช้โดยผู้ประกอบการอาหารใดๆ ในโซ่อาหาร ผู้ประกอบการ

อาหารควรปฏิบัติตามโปรแกรมพ้ืนฐาน (prerequisite programmes) รวมถึงการปฏิบัติ

ทางสขุลักษณะที่ด ี(good hygienic practices; GHPs) ตามมาตรฐานสนิค้าเกษตร เร่ือง หลักการ

ทั่วไปเกี่ยวกับสุขลักษณะอาหาร: การปฏิบัติทางสุขลักษณะที่ดี (มกษ. 9023) และมาตรฐาน

ของโครงการมาตรฐานอาหารร่วม เอฟ เอ โอ/ดับเบิลยู เอช โอ (โคเดก็ซ์) เกี่ยวกับข้อกาํหนด 

การปฏิบัติที่เฉพาะเจาะจงกับแต่ละผลิตภัณฑ์และสาขา รวมทั้งข้อกาํหนดด้านความปลอดภัย

ของอาหารที่เกี่ยวข้องซึ่งกาํหนดโดยหน่วยงานที่มีอาํนาจหน้าที่  

 ผู้ประกอบการอาหารควรวางระบบโปรแกรมพ้ืนฐานอย่างดี ปฏบัิติตามอย่างเตม็ที่ และทวนสอบ

หากเป็นไปได้ เพ่ือให้เกดิความสาํเรจ็ในการประยุกต์และนาํระบบ HACCP ไปใช้ ทั้งน้ี การนาํ 

HACCP ไปใช้จะไม่มีประสทิธผิลหากไม่ปฏบัิตติามโปรแกรมพ้ืนฐานรวมถึง GHPs 

 ความตระหนักและความมุ่งม่ันต่อความปลอดภัยด้านอาหารของผู้บริหารเป็นสิ่งจําเป็นที่จะ 

ทาํให้การนําระบบ HACCP ไปใช้อย่างมีประสิทธิผลสําหรับธุรกิจอาหารทุกประเภท ทั้งน้ี

ประสิทธิผลยังขึ้นกับการที่ผู้บริหารและบุคลากรได้รับการอบรมเกี่ยวกับ HACCP ที่เหมาะสม 

และมีความสามารถ ดังน้ันการอบรมอย่างต่อเน่ืองเป็นสิ่งจําเป็นสาํหรับบุคลากรทุกระดับ

รวมถงึผู้จัดการ ตามความเหมาะสมของธุรกจิอาหารน้ันๆ 

 ระบบ HACCP ระบุและเพ่ิมประสิทธิภาพการควบคุมอันตรายที่มีนัยสาํคัญตามความจาํเป็น 

ซ่ึงเพ่ิมประสิทธิผลการควบคุมอันตรายจากการใช้ GHPs โดยสถานประกอบการ จุดประสงค์

ของระบบ HACCP มุ่งเน้นการควบคุมที่ CCPs โดยการกาํหนดค่าวิกฤตสาํหรับมาตรการ

ควบคุมที่ CCPs การปฏบัิติการแก้ไขเม่ือไม่เป็นไปตามค่าวิกฤตที่กาํหนด และการจัดทาํบันทกึ
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ที่ผ่านการทบทวนก่อนการปล่อยสนิค้าสู่ตลาด  HACCP จึงควบคุมได้สมํ่าเสมอและทวนสอบ

ได้มากกว่าผลที่ได้จากการควบคุมโดย GHPs  

 การนํา HACCP ไปใช้ควรปรับแต่งให้มีความจําเพาะกับแต่ละธุรกิจอาหาร ทั้งอันตราย 

มาตรการควบคุมที่ CCPs และค่าวิกฤต การตรวจเฝ้าระวังที่ CCPs การปฏิบัติการแก้ไขที่ CCPs 

และกิจกรรมการทวนสอบ อาจแตกต่างกันขึ้ นกับสถานการณ์เฉพาะ ทั้งน้ี มาตรการที่ระบุ 

ในข้อกาํหนดการปฏิบัติของโคเดก็ซ์หรือแนวปฏิบัติอื่นที่เหมาะสมอาจไม่ใช่เป็นเพียงแนวทางเดียว

สาํหรับนาํไปใช้ในสถานการณ์น้ันๆ หรืออาจมลัีกษณะที่แตกต่างไป 

 ระบบ HACCP ควรได้รับการทบทวนเป็นระยะ และเม่ือมีการเปล่ียนแปลงที่สาํคัญซึ่งอาจส่งผลกระทบ

ต่ออนัตรายที่อาจเกดิขึ้น หรือมาตรการควบคุม หรือทั้งสองอย่าง (เช่น กระบวนการผลิตใหม่ 

ส่วนประกอบใหม่ ผลิตภัณฑใ์หม่ และเคร่ืองจักรใหม่) ที่เกี่ยวข้องกบัธุรกจิอาหาร ควรทบทวน

เป็นระยะแม้ว่านําหลักการ HACCP ไปใช้แล้วพบว่าไม่มีความจําเป็นในการกาํหนด CCPs  

เพ่ือประเมินว่าความจาํเป็นในการกาํหนด CCPs เปล่ียนแปลงไปหรือไม่ 

2.2 ความยืดหยุ่นสําหรบัผูป้ระกอบการอาหารขนาดเล็กหรือที่มีการพฒันานอ้ย

หรือทั้งสองอย่าง
1/ 

 การใช้หลักการ HACCP เพ่ือพัฒนาระบบ HACCP ให้มีประสทิธภิาพเป็นความรับผิดชอบของ

แต่ละธุรกจิอาหาร อย่างไรกต็ามหน่วยงานที่มีอาํนาจหน้าที่และผู้ประกอบการอาหารยอมรับว่า

อาจมีอุปสรรคในการนาํหลักการ HACCP ไปใช้อย่างมีประสิทธิภาพโดยผู้ประกอบการแต่ละราย 

โดยเฉพาะอย่างยิ่งในผู้ประกอบการขนาดเล็กหรือที่ มีการพัฒนาน้อย หรือทั้งสองอย่าง  

(small and/or less developed businesses; SLDBs)  

 เป็นที่ยอมรับว่าการนาํหลักการของ HACCP ไปใช้ในธุรกิจ SLDBs อาจมีอุปสรรค จึงต้องมี

ความยืดหยุ่นในการนาํ HACCP ไปใช้สาํหรับธุรกิจดังกล่าว หน่วยงานที่มีอาํนาจหน้าที่อาจใช้

แนวทางบางอย่างในการประยุกต์ใช้ HACCP เพ่ือการสนับสนุน SLDBs เช่น การพัฒนาระบบ 

ซ่ึงสอดคล้องกับหลักการของ HACCP 7 ข้อข้างต้น แต่มีการปรับขั้นตอนและลาํดับขั้นตอน

ในการนํา HACCP ไปใช้  แม้ว่าจะเป็นที่ทราบกันดีว่าความยืดหยุ่นที่ เหมาะสมกับธุรกิจ 

มีความสาํคญัต่อการนาํ HACCP ไปใช้ แต่ควรพิจารณาหลักการ 7 ข้อ ให้ครบถ้วน เม่ือพัฒนา

ระบบ HACCP นอกจากน้ีการให้ความยืดหยุ่นควรพิจารณาจากลักษณะการดาํเนินการ ซ่ึงรวม

ทรัพยากรบุคคลและเงินทุน โครงสร้างพ้ืนฐาน กรรมวิธผีลิต ความรู้ และข้อจาํกดัในการปฏบัิติงาน 

รวมทั้งความเสี่ยงที่เกี่ยวข้องกับอาหารที่ผลิต ทั้งน้ีการให้ความยืดหยุ่น เช่น บันทึกเฉพาะ 

ผลการตรวจเฝ้าระวังเม่ือมีการเบ่ียงเบน แทนที่การบันทึกผลการตรวจเฝ้าระวังทั้งหมด  

เพ่ือลดภาระที่ไม่จาํเป็นในการบันทกึข้อมูลสาํหรับผู้ประกอบการอาหารบางชนิด มิได้มุ่งหมาย

                                                            
1/

 ดูคาํแนะนาํเพ่ิมเติมจาก FAO/WHO Guidance to governments on the application of HACCP in small and/or 

less-developed food businesses 
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ให้เกิดผลกระทบทางลบต่อประสิทธิภาพของระบบ HACCP และไม่ควรทาํให้เกิดผลเสียต่อ 

ความปลอดภัยด้านอาหาร 

 SLDBs มักไม่มีทรัพยากรและความเช่ียวชาญที่จาํเป็นในสถานประกอบการสาํหรับการพัฒนา

และการนาํระบบ HACCP ไปใช้อย่างมีประสิทธผิล ในสถานการณ์เช่นน้ี ควรขอคาํแนะนาํจาก

ผู้เช่ียวชาญแหล่งอื่น ซ่ึงอาจรวมถงึสมาคมการค้าและอตุสาหกรรม ผู้เช่ียวชาญอสิระ และหน่วยงาน

ที่มีอาํนาจหน้าที่  

 เอกสาร HACCP และโดยเฉพาะอย่างย่ิงแนวปฏบัิต ิHACCP ที่จัดทาํเฉพาะเจาะจงกบักลุ่มอาหาร

เป็นข้อมูลที่มีประโยชน์  และแนวปฏิบัติ HACCP ที่พัฒนาโดยผู้เช่ียวชาญ ซ่ึงเกี่ยวข้องกับ

กระบวนการผลิต หรือประเภทของสถานประกอบการน้ันๆ อาจใช้เป็นเคร่ืองมือในการออกแบบ

และนาํแผน HACCP ไปใช้  

 หากผู้ประกอบการอาหารใช้แนวปฏบัิติ HACCP ที่พัฒนาโดยผู้เช่ียวชาญ แนวปฏบัิติดังกล่าว

จาํเป็นต้องเฉพาะเจาะจงต่ออาหาร หรือกระบวนการผลิต หรือทั้งสองอย่าง ที่พิจารณาอยู่  

ทั้งน้ี ควรมีคําอธิบายที่มาของแผน HACCP อย่างครอบคลุมให้แก่ผู้ประกอบการอาหาร  

ในที่สุดแล้วเป็นหน้าที่ของผู้ประกอบการอาหารที่ ต้องรับผิดชอบการจัดทาํรายละเอียด 

และนาํระบบ HACCP ไปใช้ และการผลิตอาหารที่ปลอดภัย 

 ประสิทธิภาพของระบบ HACCP ขึ้ นอยู่กับความรู้และทักษะที่เหมาะสมเกี่ยวกับ HACCP  

ของผู้บริหารและบุคลากร ดังน้ันการฝึกอบรมอย่างต่อเน่ืองจึงเป็นสิ่งจาํเป็นสาํหรับบุคลากรทุกระดับ 

รวมทั้งผู้บริหาร ตามความเหมาะสมของธุรกจิอาหาร 

3. การนาํไปใช ้(Application) 

3.1 จดัตั้งทีมงาน HACCP และระบุขอบข่าย (ขั้นที่ 1) 

 ให้ผู้ประกอบการอาหารทาํให้ม่ันใจว่ามีความรู้และความชาํนาญสาํหรับพัฒนาระบบ HACCP 

ที่มีประสทิธภิาพ โดยการจัดต้ังทมีงานที่ประกอบด้วยบุคลากรจากหลายแผนกและหลายสาขา

ความรู้ สาํหรับกิจกรรมต่างๆ ในการดาํเนินการ เช่น การผลิต บาํรุงรักษา ควบคุมคุณภาพ 

ทาํความสะอาดและฆ่าเช้ือ นอกจากน้ีทมีงาน HACCP เป็นผู้รับผดิชอบในการจัดทาํแผน HACCP 

 ในกรณีที่องค์กรขาดผู้เช่ียวชาญที่เกี่ยวข้อง ให้ขอคาํแนะนําจากผู้เช่ียวชาญภายนอกองค์กร  

เช่น สมาคมการค้าหรืออุตสาหกรรม ผู้เช่ียวชาญอิสระ หน่วยงานที่มีอาํนาจหน้าที่ หรือศึกษาจาก

เอกสารวิชาการ และแนวปฏิบัติ HACCP (ซ่ึงรวมคําแนะนํา HACCP ที่เฉพาะเจาะจงกับ 

กลุ่มอาหาร) ทั้งนี้ อาจเป็นไปได้ว่าบุคลากรขององค์กรที่ได้รับการฝึกอบรมมาเป็นอย่างดี

สามารถอาศัยเอกสารคาํแนะนาํเหล่าน้ีช่วยในการจัดทาํระบบ HACCP ในองค์กรได้ ผู้ประกอบการ

อาหารอาจนาํแผน HACCP ทั่วไปที่พัฒนาโดยหน่วยงานภายนอกมาใช้ตามความเหมาะสม 

แต่ปรับให้เหมาะกบัการผลิตอาหารของตน 
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 ทมีงาน HACCP เป็นผู้ระบุขอบข่ายของระบบ HACCP และโปรแกรมพ้ืนฐานที่ใช้ ซ่ึงขอบข่าย

ให้อธบิายชนิดผลิตภัณฑแ์ละกระบวนการผลิตอาหารที่ครอบคลุม 

3.2  อธิบายรายละเอียดผลิตภณัฑ ์(ขั้นที ่2) 

 เขียนคาํอธบิายรายละเอยีดผลิตภัณฑ์ให้ครบถ้วน รวมถึงข้อมูลด้านความปลอดภัยที่เกี่ยวข้อง 

เช่น องค์ประกอบ (ได้แก่ ส่วนประกอบของอาหาร) ลักษณะทางกายภาพ/เคมี (เช่น วอเตอร์แอกติวิตี 

(water activity; aw) ความเป็นกรด-เบส (pH) วัตถุกนัเสยี สารก่อภมิูแพ้) วิธกีาร/เทคโนโลยี

ในการผลิต (เช่น การใช้ความร้อน การแช่แขง็ การทาํแห้ง การถนอมอาหารด้วยนํา้เกลือ 

การรมควัน) ภาชนะบรรจุ ความคงทนหรืออายุการเกบ็รักษา สภาวะการเกบ็รักษา และวิธกีาร

กระจายสินค้า ในธุรกิจที่ผลิตผลิตภัณฑ์หลายชนิด อาจจัดกลุ่มผลิตภัณฑ์อาหารที่มีลักษณะ

หรือกระบวนการขั้นตอนการผลิตที่คล้ายคลึงกันเพ่ือจัดทาํแผน HACCP นอกจากน้ีให้พิจารณา

ค่ากาํหนดต่างๆ เกี่ยวกับผลิตภัณฑ์อาหารที่จัดทาํขึ้ นสาํหรับอันตรายต่างๆ และนาํมาเป็น

ส่วนหน่ึงของแผน HACCP เช่น ค่าปริมาณสูงสุดของวัตถุเจือปนอาหาร กฎระเบียบเกี่ยวกับ

เกณฑ์ทางจุลชีววิทยา ปริมาณยาสัตว์ตกค้างสูงสุด รวมทั้งเวลาและอุณหภูมิสาํหรับการใช้

ความร้อนที่กาํหนดโดยหน่วยงานที่มีอาํนาจหน้าที่ 

3.3 ระบุเจตนาของการใชแ้ละผูใ้ช ้(ขั้นที่ 3) 

 อธิบายเจตนาของการใช้ที่ผู้ประกอบการอาหารต้ังไว้ และการใช้ที่คาดคะเนว่าผู้ประกอบการ

อาหารในโซ่อาหารขั้นต่อไปหรือผู้บริโภคจะนาํไปใช้ คาํอธิบายดังกล่าวอาจได้รับอิทธิพลจาก

ข้อมูลภายนอก เช่น จากหน่วยงานที่มีอาํนาจหน้าที่ หรือแหล่งอื่นเกี่ยวกับวิธีการที่ผู้บริโภค 

นาํผลิตภัณฑ์ไปใช้นอกเหนือจากวัตถุประสงค์ที่ตั้งไว้โดยผู้ประกอบการอาหาร ในกรณีเฉพาะ 

(เช่น โรงพยาบาล) อาจพิจารณาถึงประชากรกลุ่มที่ไวต่อการเกิดโรค (vulnerable population) 

กรณีการผลิตอาหารเฉพาะสาํหรับประชากรกลุ่มที่ไวต่อการเกดิโรค อาจมีความจาํเป็นในการเพ่ิม

ระดับการควบคุมการผลิต ตรวจเฝ้าระวังมาตรการควบคุมโดยให้มีความถี่มากข้ึน ทวนสอบ

การควบคุมว่ามีประสิทธผิลโดยการทดสอบผลิตภัณฑ ์หรือกจิกรรมอื่นเพ่ือให้ม่ันใจในระดับสูง

ว่าอาหารปลอดภัยสาํหรับประชากรกลุ่มที่ไวต่อการเกดิโรค 

3.4  จดัทําแผนภูมิกระบวนการผลิต (ขั้นที่ 4) 

 จัดทาํแผนภูมิกระบวนการผลิตที่ครอบคลุมทุกข้ันตอนการผลิตที่เฉพาะเจาะจงสาํหรับแต่ละ

ผลิตภัณฑ์ รวมถึงการนาํกลับมาทาํใหม่ (rework) ที่ทาํได้  ทั้งน้ีอาจใช้แผนภูมิเดียวสาํหรับ

ผลิตภัณฑห์ลายชนิดที่ผลิตโดยใช้ขั้นตอนการผลิตที่คล้ายคลึงกันได้ แผนภมิูกระบวนการผลิต

ควรระบุปัจจัยการผลิตทั้งหมด ซึ่งรวมถึงส่วนประกอบและวัสดุสัมผัสอาหาร ทั้งน้ี ให้รวมถึง 

นํา้และอากาศหากเกี่ยวข้อง หากกระบวนการผลิตซับซ้อนสามารถแยกแผนภูมิกระบวนการผลิต

ออกเป็นหน่วยย่อย ซ่ึงจะทาํให้จัดการได้ง่ายขึ้น แล้วจึงนาํแผนภมิูกระบวนการผลิตของหน่วยย่อย
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มาเช่ือมต่อกนั ในการวิเคราะห์อนัตราย ควรใช้แผนภมิูกระบวนการผลิตเพ่ือเป็นพ้ืนฐานสาํหรับ

การประเมินโอกาสในการเกิด การเพ่ิม การลด หรือการนําอันตรายเข้าสู่กระบวนการผลิต 

นอกจากน้ีแผนภมิูกระบวนการผลิตควรชัดเจน ถูกต้อง มีรายละเอยีดเพียงพอสาํหรับวิเคราะห์

อนัตราย แผนภมิูกระบวนการผลิตควรรวมถงึประเดน็ต่างๆ ตามความเหมาะสม เช่น: 

 1)  ลาํดบัและความสมัพันธร์ะหว่างขั้นตอนต่างๆ ในกระบวนการ; 

 2)  จุดที่วัตถุดบิ ส่วนประกอบ สารช่วยกรรมวิธกีารผลิต วัสดุหีบห่อ สิ่งอื่นๆ ที่นาํมาใช้ (utilities) 

และผลิตภัณฑข์ั้นกลาง เข้าสู่สายการผลิต; 

 3)  กระบวนการที่มีการจ้างช่วง;  

 4)  จุดที่มีการนาํกลับมาทาํใหม่และนาํกลับมาใช้; 

 5)  จุดที่ปล่อยหรือนําออกจากกระบวนการของผลิตภัณฑ์สุดท้าย ผลิตภัณฑ์ที่อยู่ระหว่าง

กระบวนการผลิต ของเสยี และผลพลอยได้จากการผลิต 

3.5 การตรวจสอบยืนยนัความถูกตอ้งของแผนภูมิกระบวนการผลิต ณ สถานท่ีผลิต 

(ขั้นที่ 5) 

 ตรวจสอบยืนยันความถูกต้องของแผนภูมิกระบวนการผลิตเปรียบเทียบกับกิจกรรมการผลิตจริง 

โดยให้ครอบคลุมทุกขั้นตอนและช่วงเวลาของการผลิต แล้วแก้ไขแผนภูมิกระบวนการผลิต 

ให้ถูกต้องตามความเหมาะสม ซ่ึงการตรวจสอบยืนยันความถูกต้องให้ดาํเนินการโดยบุคคล 

คนเดียวหรือหลายคนที่มีความรู้ด้านกระบวนการผลิตอย่างเพียงพอ 

3.6 ระบุอนัตรายทุกชนดิที่อาจเกิดข้ึนและเกีย่วขอ้งกบัแต่ละขั้นตอน ดาํเนินการ

วิเคราะห์อนัตรายเพื่อระบุอนัตรายที่มีนยัสําคญั และพิจารณามาตรการ 

เพือ่ควบคุมอนัตรายนั้น (ขั้นที่ 6/หลกัการท่ี 1) 

 การวิเคราะห์อันตรายประกอบด้วยการระบุอันตรายที่อาจเกิดขึ้นและประเมินอันตรายน้ัน

เพ่ือตัดสนิใจว่าอนัตรายใดเป็นอนัตรายที่มีนัยสาํคัญสาํหรับการประกอบการอาหารน้ัน ตัวอย่าง

แบบฟอร์มการวิเคราะห์อันตรายแสดงในแบบฟอร์มที่ ข.1  ให้ทมีงาน HACCP แสดงรายการ

ของอนัตรายทุกชนิด จากน้ันให้ทมีงาน HACCP ระบุจุดที่มีความเป็นไปได้โดยมีเหตุผลรองรับ

ว่าจะเกดิอนัตรายข้ึนในแต่ละขั้นตอน (รวมถึงปัจจัยการผลิตทั้งหมดในขั้นตอน น้ันๆ ด้วย) ที่อยู่ใน

ขอบข่ายของการประกอบการอาหารน้ัน  ระบุอันตรายให้ชัดเจน เช่น เศษโลหะ นอกจากน้ี

ให้อธิบายแหล่งหรือสาเหตุของอันตราย เช่น โลหะจากการแตกหักของใบมีดหลังจากการสับ 

การวิเคราะห์อันตรายสามารถทาํให้ง่ายขึ้ นได้ด้วยการแยกแผนภูมิกระบวนการผลิตที่ซับซ้อน

ออกเป็นหน่วยย่อย แล้วจึงวิเคราะห์ขั้นตอนในแผนภมิูกระบวนการผลิตย่อยน้ัน (ข้อ 3.4) 

 ในลาํดับถดัไป ให้ทมีงาน HACCP ประเมินอนัตรายที่อาจเกดิข้ึนว่ามีอนัตรายใดบ้างที่การป้องกัน 

กาํจัด หรือลดปริมาณลงสู่ระดับที่ยอมรับได้ มีความจาํเป็นสาํหรับการผลิตอาหารที่ปลอดภัย 

(อกีนัยหน่ึงคือการตดัสนิใจว่าอนัตรายใดเป็นอนัตรายที่มีนัยสาํคัญที่ต้องจัดการในแผน HACCP) 
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 ในการวิเคราะห์อนัตรายเพ่ือตัดสนิใจว่ามีอนัตรายที่มีนัยสาํคัญอยู่ ให้พิจารณาปัจจัยดังต่อไปน้ี

เม่ือเป็นไปได้: 

 1)  อนัตรายที่เกี่ยวข้องกบัการผลิตหรือแปรรปูอาหารชนิดน้ันๆ รวมถงึส่วนประกอบและข้ันตอน

การผลิต (เช่น จากการสาํรวจหรือเกบ็ตัวอย่างและทดสอบอนัตรายในโซ่อาหาร จากการเรียกคืน 

จากข้อมูลในเอกสารทางวิทยาศาสตร์ หรือจากข้อมูลทางระบาดวิทยา); 

 2)  โอกาสเกดิอนัตรายหากไม่มีการควบคุมเพ่ิมเติม โดยคาํนึงถงึโปรแกรมพ้ืนฐานร่วมด้วย;  

 3)  โอกาสและความรุนแรงของผลเสียต่อสุขภาพที่เกี่ยวข้องกับอันตรายในอาหารหากไม่มี

การควบคุม
2/

; 

 4)  ระดับที่ยอมรับได้ของอันตรายในอาหารที่มีการระบุไว้ เช่น ระดับตามกฎหมาย เจตนาของ

การใช้ และข้อมูลทางวิทยาศาสตร์; 

 5)  ลักษณะของสถานประกอบการและเคร่ืองมือที่ใช้ในการผลิตผลิตภัณฑอ์าหาร; 

 6)  การเหลือรอดของจุลินทรีย์ก่อโรค หรือการเพ่ิมจาํนวน; 

 7)  การเกดิสารพิษหรือความคงทนอยู่ในอาหารของสารพิษ (เช่น สารพิษจากเช้ือรา) สารเคมี 

(เช่น วัตถุอันตรายทางการเกษตร ยาตกค้าง สารก่อภูมิแพ้) หรือ อันตรายทางกายภาพ  

(เช่น แก้ว โลหะ);  

 8)  เจตนาของการใช้ หรือความน่าจะเป็นที่ผู้บริโภคจะนาํผลิตภัณฑ์ไปใช้อย่างไม่ถูกต้อง ซ่ึงอาจ

ทาํให้อาหารไม่ปลอดภัย หรือทั้งสองอย่าง; และ 

 9)  สภาวะต่างๆ ที่ก่อให้เกดิสิ่งที่กล่าวข้างต้น 

 ในการวิเคราะห์อันตราย นอกจากการพิจารณาตามเจตนาของการใช้แล้ว ให้พิจารณาการใช้ 

ที่ไม่เป็นไปตามเจตนาของการใช้ที่ทราบด้วย (เช่น ผงซุปที่ใช้ผสมกับนํ้าแล้วทาํให้สุก แต่เป็น 

ที่ทราบทั่วไปว่าได้รับการนําไปใช้โดยไม่ผ่านความร้อนในการปรุงรสเคร่ืองจ้ิมสําหรับ 

มันฝร่ังทอด) เพ่ือตัดสนิใจว่าอันตรายใดเป็นอนัตรายที่มีนัยสาํคัญสาํหรับจัดการในแผน HACCP 

(ตวัอย่างแบบฟอร์มการวิเคราะห์อนัตรายแสดงในแบบฟอร์มที่ ข.1) 

 ในบางกรณี อาจยอมรับการวิเคราะห์อันตรายอย่างง่ายที่ดาํเนินการโดยผู้ประกอบการอาหาร 

กระบวนการอย่างง่ายน้ีระบุกลุ่มอนัตราย (ชีวภาพ เคมี และกายภาพ) เพ่ือควบคุมแหล่งที่มา

ของอนัตราย โดยไม่จาํเป็นต้องวิเคราะห์อนัตรายที่เกี่ยวข้องอย่างเฉพาะเจาะจง ทั้งน้ี อาจมีข้อเสยี

ในการใช้วิธีดังกล่าว เน่ืองจากการควบคุมอันตรายที่อยู่ในกลุ่มเดียวกันอาจแตกต่างกัน  

เช่น การควบคุมจุลินทรีย์ก่อโรคที่สร้างสปอร์ กับจุลินทรีย์ก่อโรคที่ไม่สร้างสปอร์ เคร่ืองมือ 

คู่มือ และแนวปฏิบัติทั่วไปที่ช่วยจัดทาํระบบ HACCP ที่จัดทาํโดยหน่วยงานภายนอก  

เช่น ภาคอุตสาหกรรม หรือหน่วยงานที่มีอาํนาจหน้าที่ ออกแบบมาเพ่ือสนับสนุนผู้ประกอบการ

                                                            
2/

 ผู้ประกอบการอาหารอาจใช้ประโยชน์จากต้นแบบการประเมินความเสี่ยงและการจัดการความเสี่ยงที่จัดทาํโดยหน่วยงาน 

ที่มอีาํนาจหน้าที่ หรือกลุ่มผู้เช่ียวชาญระหว่างประเทศ เช่น Joint FAO/WHO Expert Meetings on Microbiological Risk 

Assessment (JEMRA) 
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อาหารในข้ันตอนน้ี และลดข้อกังวลเกี่ยวกับการควบคุมแบบต่างๆ ที่จาํเป็นสาํหรับอันตราย

ในกลุ่มเดยีวกนั 

 ให้ระบุอนัตรายที่การป้องกนั กาํจัด หรือลดปริมาณลงสู่ระดับที่ยอมรับได้ จาํเป็นสาํหรับการผลิต

อาหารที่ปลอดภัย (เน่ืองจากมีความเป็นไปได้อย่างสมเหตุสมผลว่าจะเกิดอันตรายขึ้ น 

หากไม่มีการควบคุม และมีความเป็นไปได้อย่างสมเหตุสมผลว่าจะเป็นสาเหตุของการเจบ็ป่วย

หรือบาดเจบ็หากมีอนัตรายน้ันอยู่) และควบคุมอนัตรายน้ันโดยมาตรการที่ออกแบบเพ่ือป้องกนั

หรือกาํจัดอันตรายดังกล่าว หรือลดปริมาณลงสู่ระดับที่ยอมรับได้ ในบางกรณีการควบคุม

อันตรายอาจทาํโดยใช้การปฏิบัติทางสุขลักษณะที่ดี ซ่ึงบางส่วนอาจมุ่งเน้นไปยังอันตราย 

ที่ เฉพาะเจาะจง (เช่น การทาํความสะอาดเคร่ืองมือเพ่ือควบคุมการปนเป้ือนของอาหาร 

พร้อมบริโภคจาก ลิสทีเรีย มอโนไซโทจนีส ์(Listeria monocytogenes) หรือการป้องกันการส่งผ่าน

สารก่อภมิูแพ้จากอาหารหน่ึงไปยังอาหารอื่นที่ไม่มีสารก่อภมิูแพ้น้ัน)  ในกรณีอื่นให้ใช้มาตรการ

ควบคุมในส่วนของกระบวนการผลิต เช่น ที่ CCPs 

 ให้พิจารณาว่ามาตรการควบคุมใด ที่หากมีอยู่แล้วสามารถใช้กับแต่ละอันตรายได้ นอกจากน้ี

มาตรการควบคุมมากกว่าหน่ึงมาตรการอาจจําเป็นสาํหรับควบคุมอันตรายเฉพาะชนิดหน่ึง  

เช่น ในการควบคุม ลิสทีเรีย มอโนไซโทจีนส ์จาํเป็นต้องให้ความร้อนสาํหรับฆ่าเช้ือในอาหาร  

ร่วมกบัการทาํความสะอาดและฆ่าเช้ือที่อาจจาํเป็นสาํหรับป้องกันการปนเป้ือนจากสิ่งแวดล้อม

ของกระบวนการผลิต  

 อันตรายมากกว่าหน่ึงชนิดอาจควบคุมได้โดยมาตรการเฉพาะเพียงมาตรการเดียว เช่น การใช้

ความร้อนสามารถควบคุมทั้งซลัโมเนลลา (Salmonella) และอีโคไล (E. coli O157:H7) เม่ือพบว่า

จุลินทรีย์ทั้งสองชนิดดังกล่าวเป็นอนัตรายในอาหารน้ันๆ 

3.7  กาํหนดจุดวิกฤตท่ีตอ้งควบคุม (ขั้นที ่7/หลกัการที่ 2) 

 ให้ผู้ประกอบการอาหารพิจารณาว่ามาตรการควบคุมใดที่ได้จาก ขั้นที่ 6/หลักการที่ 1 นาํไปใช้ 

ณ CCP ได้  ทั้งน้ีจะกาํหนดเป็น CCPs กต่็อเม่ือเป็นอันตรายที่มีนัยสาํคัญจากผลการวิเคราะห์

อันตรายเท่าน้ัน โดยกาํหนดในข้ันตอนที่การควบคุมน้ันจาํเป็นและหากเกดิการเบ่ียงเบนจะทาํให้

ผลิตอาหารที่อาจไม่ปลอดภัย มาตรการควบคุมที่ CCPs ส่งผลให้สามารถควบคุมอันตราย 

ให้อยู่ในระดับที่ยอมรับได้ ทั้งน้ี อาจมี CCP มากกว่าหน่ึงจุดในกระบวนการผลิตสาํหรับควบคุม

อันตรายชนิดเดียวกัน (เช่น ขั้นตอนการปรุงสุกอาจเป็น CCP สาํหรับการกาํจัดเซลล์ของ

จุลินทรีย์ที่สร้างสปอร์ แต่ขั้นตอนการทาํให้เย็นอาจเป็น CCP สาํหรับป้องกันการงอกและ

เจริญเตบิโตของสปอร์) ในลักษณะเดยีวกนั CCP เพียงจุดเดียวอาจควบคุมอนัตรายได้มากกว่า

หน่ึงชนิด (เช่น การให้ความร้อนสามารถเป็น CCP ที่ควบคุมจุลินทรีย์ก่อโรคหลายชนิด) 

การใช้แผนภาพการตดัสนิใจ (decision tree) (แผนภาพที่ ก.2) สามารถช่วยในการพิจารณาว่า

มาตรการควบคุมในขั้นตอนใดขั้นตอนหน่ึงเป็น CCP สาํหรับระบบ HACCP หรือไม่ แผนภาพ

การตัดสินใจควรมีความยืดหยุ่น สามารถปรับใช้กบักระบวนการต่างๆ ได้ ไม่ว่าจะเป็นการผลิต 
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ฆ่าสตัว์ แปรรูป เกบ็รักษา กระจายสนิค้า หรืออื่นๆ ทั้งน้ีอาจใช้แนวทางอื่น เช่น การขอคาํปรึกษา

จากผู้เช่ียวชาญได้ 

 การระบุ CCPs โดยใช้แผนภาพการตัดสนิใจหรือแนวทางอื่น ให้พิจารณาดังต่อไปน้ี: 

 1) ประเมินว่ามาตรการควบคุมสามารถใช้ที่ขั้นตอนการผลิตที่วิเคราะห์อยู่หรือไม่ 

  - หากมาตรการควบคุมไม่สามารถใช้ที่ขั้นตอนที่วิเคราะห์อยู่น้ีได้ ขั้นตอนน้ีไม่เป็น CCPs 

สาํหรับอนัตรายที่มีนัยสาํคญั 

  - หากมาตรการควบคุมสามารถใช้ที่ขั้นตอนที่วิเคราะห์อยู่น้ีได้ แต่ยังสามารถใช้ที่ขั้นตอน

หลังจากน้ีได้ด้วย หรือมีมาตรการควบคุมอื่นสาํหรับอันตรายน้ีที่ ข้ันตอนอื่นอีกด้วย 

ขั้นตอนน้ีไม่เป็น CCPs 

 2)  พิจารณาว่ามาตรการควบคุมที่ขั้นตอนน้ีใช้ร่วมกับมาตรการควบคุมในขั้นตอนอื่นเพ่ือควบคุม

อนัตรายเดียวกนัหรือไม่ หากใช้ร่วมกนั ขั้นตอนทั้งสองเป็น CCPs 

 อาจสรุป CCPs ที่ได้ในรูปแบบตาราง เช่น ตัวอย่างแบบฟอร์ม HACCP ตามแบบฟอร์มที่ ข.2 

และเน้นที่ขั้นตอนนั้นๆ ในแผนภมิูกระบวนการผลิตด้วย 

 หากไม่มีมาตรการควบคุม ณ ขั้นตอนใดขั้นตอนหน่ึงสาํหรับอันตรายที่มีนัยสาํคัญที่ระบุ 

ให้ปรับเปล่ียนผลิตภัณฑห์รือกระบวนการผลิต  

3.8  กําหนดค่าวิกฤตท่ีผ่านการพิสูจนย์ืนยนัความใชไ้ดส้ําหรบัแต่ละจุดวิกฤต 

ที่ตอ้งควบคุม (ขั้นที่ 8/หลกัการที่ 3) 

 ค่าวิกฤตจัดทาํขึ้นเพ่ือใช้พิจารณาว่า CCP อยู่ภายใต้การควบคุมหรือไม่ และในการนาํค่าวิกฤต

ไปใช้น้ัน ทาํให้สามารถแยกผลิตภัณฑ์ที่ยอมรับได้ออกจากผลิตภัณฑ์ที่ยอมรับไม่ได้ ค่าวิกฤต

ควรเป็นค่าที่ตรวจโดยการวัดค่าหรือโดยการสงัเกตได้ ในบางกรณีอาจมีตวัแปรมากกว่าหน่ึงตัว

สาํหรับกาํหนดค่าวิกฤต ณ ขั้นตอนน้ันๆ (เช่น ในการให้ความร้อนโดยปกติจะกาํหนด ค่าวิกฤต

ทั้งเวลาและอุณหภูมิ) เกณฑ์ที่มักใช้คือ ค่าตํ่าสุด หรือ สูงสุด หรือทั้งสองอย่าง สาํหรับตัวแปร

วิกฤตที่เกี่ยวกบัมาตรการต่างๆ เช่น การตรวจวัดอณุหภมูิ เวลา ระดับความช้ืน pH aw ปริมาณ

คลอรีนอิสระ ระยะเวลาสัมผัส ความเรว็สายพาน ความหนืด ค่าการนาํไฟฟ้า (conductance) 

อัตราการไหล หรือตัวแปรที่สังเกตได้ตามความเหมาะสม เช่น การต้ังค่าป๊ัม การเบ่ียงเบนจาก

ค่าวิกฤตช้ีว่ามีโอกาสที่จะมีการผลิตอาหารที่ไม่ปลอดภัย 

 ให้กาํหนดค่าวิกฤตเฉพาะสาํหรับมาตรการควบคุมที่แต่ละ CCP พร้อมทั้งพิสูจน์ยืนยัน

ความใช้ได้ทางวิทยาศาสตร์โดยจัดหาหลักฐานว่าค่าวิกฤตที่กาํหนดสามารถควบคุมอนัตรายให้อยู่

ในระดับที่ยอมรับได้หากมีการนาํไปใช้อย่างเหมาะสม
3/ 
การพิสูจน์ยืนยันความใช้ได้ของค่าวิกฤต

อาจรวมถงึการทาํการศึกษา (เช่น การศึกษาการยับย้ังเช้ือจุลินทรีย์) ทั้งน้ีผู้ประกอบการอาหาร

อาจไม่จาํเป็นต้องศึกษาหรือมอบหมายให้มีการศึกษาด้วยตนเองเพ่ือพิสูจน์ยืนยันความใช้ได้

                                                            
3/

 ดูคาํแนะนาํเพ่ิมเติมจาก Guidelines for the Validation of Food Safety Control Measures (CXG 69-2008) 
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ของค่าวิกฤต ค่าวิกฤตอาจมีพ้ืนฐานจากเอกสารทางวิชาการ กฎหมาย หรือแนวทางจากหน่วยงาน

ที่มีอาํนาจหน้าที่ หรือการศกึษาที่ดาํเนินการโดยบุคคลที่สาม เช่น การศกึษาที่ดาํเนินการโดยผู้ผลิต

เคร่ืองมือเพ่ือกาํหนดเวลา อณุหภมิู และความหนาที่เหมาะสมของช้ันถั่วในเคร่ืองคั่ว เอกสารโคเดก็ซ์ 

เ ร่ื อ ง  Guidelines for the Validation of Food Safety Control Measures (CXG 69-2008) 

อธบิายเพ่ิมเตมิเกี่ยวกบัการพิสจูน์ยืนยันความใช้ได้ของมาตรการควบคุม 

3.9  กาํหนดระบบการตรวจเฝ้าระวงัสาํหรบัแต่ละจุดวิกฤตที่ตอ้งควบคุม (ขั้นที่ 9/

หลกัการท่ี 4) 

 การตรวจเฝ้าระวังสาํหรับ CCPs คือ การตรวจวัดหรือสงัเกตการณต์ามแผนที่กาํหนดสาํหรับแต่ละ 

CCP เพ่ือเทยีบกบัค่าวิกฤต  ให้ขั้นตอนการดาํเนินการในการตรวจเฝ้าระวังตรวจพบการเบ่ียงเบน 

ณ CCP ได้ นอกจากน้ีให้วิธีการและความถี่ในการตรวจเฝ้าระวังตรวจพบความเบ่ียงเบน

ที่จะออกจากค่าวิกฤตได้ทนัเวลา เพ่ือให้สามารถแยกและประเมินผลิตภัณฑ์ได้ในเวลาที่เหมาะสม 

ทั้งน้ีควรปรับกระบวนการทาํงานหากเป็นไปได้ เม่ือผลการตรวจเฝ้าระวังแสดงให้เหน็แนวโน้ม

ที่จะเกดิการเบ่ียงเบนที่ CCP โดยให้ปรับกระบวนการก่อนเกดิการเบ่ียงเบน 

 ให้ขั้นตอนการดาํเนินการในการตรวจเฝ้าระวังสาํหรับ CCPs ตรวจพบการเบ่ียงเบนจากค่าวิกฤต

ได้ทนัเวลา เพ่ือให้แยกผลิตภัณฑ์ที่ได้รับผลกระทบได้ วิธีการและความถี่ในการตรวจเฝ้าระวัง

พิจารณาจากลักษณะของการเบี่ยงเบน (เช่น อุณหภมิูที่ลดลงหรือตะแกรงที่ชาํรุด อุณหภมิูที่ลดลง

อย่างรวดเรว็ในการพาสเจอไรซ์ หรืออณุหภมิูที่ค่อยๆ เพ่ิมขึ้นในห้องเยน็) ให้การตรวจเฝ้าระวัง

ที่ CCPs เป็นแบบต่อเนื่องหากเป็นไปได้ การตรวจเฝ้าระวังสําหรับค่าวิกฤตที่ตรวจวัดได้  

เช่น เวลาและอุณหภมิูในการผลิตมักจะสามารถตรวจเฝ้าระวังแบบต่อเน่ืองได้ ค่าวิกฤตที่ตรวจวัดได้

แบบอื่น เช่น ระดับความช้ืน และความเข้มข้นของวัตถุกนัเสยี ไม่สามารถตรวจวัดแบบต่อเน่ืองได้ 

ค่าวิกฤตที่สงัเกตได้ เช่น การตั้งค่าป๊ัม หรือการใช้ฉลากที่ถูกต้องที่มีข้อมูลเหมาะสมกับสารก่อภมิูแพ้

มิได้มีการตรวจเฝ้าระวังแบบต่อเน่ือง หากการตรวจเฝ้าระวังไม่ต่อเน่ือง ให้ใช้ความถี่ในการตรวจ

เฝ้าระวังที่เพียงพอที่จะทาํให้ม่ันใจมากที่สดุเทา่ที่จะเป็นไปได้ว่าการผลิตอยู่ภายใต้ค่าวิกฤตและ

จาํกัดปริมาณผลิตภัณฑ์ที่ได้รับผลกระทบจากการเบ่ียงเบน การตรวจวัดทางกายภาพและเคมี 

มักจะได้รับความนิยมมากกว่าการตรวจวิเคราะห์ทางจุลชีววิทยา เน่ืองจากการทดสอบทางกายภาพ

และเคมีให้ผลรวดเร็วและยังสามารถช้ีบ่งการควบคุมอันตรายทางจุลชีววิทยาที่เกี่ยวข้องกับ

ผลิตภัณฑ ์หรือการผลิต หรือทั้งสองอย่างได้  

 ให้การอบรมบุคลากรที่ทาํหน้าที่ตรวจเฝ้าระวังเกี่ยวกบัขั้นตอนในการปฏบัิติที่เหมาะสม เม่ือการตรวจ

เฝ้าระวังช้ีบ่งว่ามีความจาํเป็นในการดาํเนินการแก้ไข นาํข้อมูลที่ได้จากการตรวจเฝ้าระวังมาประเมิน

โดยเจ้าหน้าที่ผู้รับผิดชอบซึ่งมีความรู้และอาํนาจหน้าที่ในการปฏบัิตกิารแก้ไขเม่ือตรวจพบปัญหา 

 ลงนามหรือลงช่ือย่อกาํกบับันทกึข้อมูลและเอกสารต่างๆ ทั้งหมดที่เกี่ยวข้องกับการตรวจเฝ้าระวัง 

CCPs โดยเจ้าหน้าที่ที่ทาํหน้าที่ตรวจเฝ้าระวัง พร้อมทั้งรายงานผลและเวลาในการทาํกจิกรรมน้ัน  ๆด้วย 
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3.10 กาํหนดการปฏิบติัการแกไ้ข (ขั้นท่ี 10/หลกัการที่ 5) 

 กาํหนดการปฏิบัติการแก้ไขอย่างเป็นลายลักษณ์อักษรสาํหรับแต่ละ CCP ในระบบ HACCP 

เพ่ือตอบสนองได้อย่างมีประสทิธผิลเม่ือเกดิการเบ่ียงเบน เม่ือผลการตรวจเฝ้าระวังอย่างต่อเน่ือง

ที่ CCPs พบการเบ่ียงเบนไปจากค่าวิกฤต  ผลิตภัณฑท์ี่ผลิต ณ เวลาที่เกดิการเบ่ียงเบน มีแนวโน้ม

ที่จะไม่ปลอดภัย กรณีการตรวจเฝ้าระวังไม่ต่อเน่ืองและพบการเบ่ียงเบน ให้ผู้ประกอบการ

อาหารพิจารณาว่าผลิตภัณฑใ์ดที่อาจได้รับผลกระทบจากการเบี่ยงเบนน้ัน 

 ให้ทาํให้ม่ันใจว่าการปฏิบัติการแก้ไขที่ใช้เม่ือเกิดการเบ่ียงเบนสามารถแก้ไขให้ CCP กลับสู่

ภายใต้การควบคุม และจัดการอาหารที่อาจไม่ปลอดภัยได้อย่างเหมาะสมและไม่ไปสู่ผู้บริโภค 

การปฏิบัติการแก้ไขที่ใช้รวมถึงการแยกผลิตภัณฑ์ที่ได้รับผลกระทบและวิเคราะห์ความปลอดภัย 

เพ่ือให้ม่ันใจว่าสามารถจัดการกบัผลิตภัณฑด์ังกล่าวได้อย่างถูกต้อง 

 ในบางกรณีอาจมีความจาํเป็นต้องใช้ผู้เช่ียวชาญภายนอก เพ่ือประเมินการใช้ผลิตภัณฑ์

อย่างปลอดภัยเม่ือเกิดการเบ่ียงเบนขึ้ น  การประเมินผลิตภัณฑ์อาจพิจารณาให้ผลิตภัณฑ ์

ผ่านกระบวนการซํา้ เช่น พาสเจอไรซ์ หรือนาํผลิตภัณฑไ์ปใช้เพ่ือวัตถุประสงค์อื่น ในบางสถานการณ์

อาจมคีวามจาํเป็นในการทาํลายผลิตภัณฑ ์เช่น การปนเป้ือนสารพิษ (enterotoxin) จาก สะแตฟิโลคอกคัส 

(Staphylococcus) นอกจากนี้ หากเป็นไปได้ ให้วิเคราะห์หาสาเหตุที่แท้จริงของปัญหา เพ่ือระบุ

สาเหตุของการเบ่ียงเบนและแก้ไขต้นเหตุ เพ่ือลดโอกาสเกิดการเบ่ียงเบนซํา้ ในการวิเคราะห์ 

หาสาเหตุที่แท้จริงของปัญหาอาจระบุสาเหตุของการเบ่ียงเบน ที่ช่วยจาํกัดหรือขยายขอบเขต

ของจาํนวนผลิตภัณฑท์ี่ได้รับผลกระทบจากการเบ่ียงเบน  

 บันทกึรายละเอยีดในการปฏบัิติการแก้ไข ซ่ึงรวมสาเหตุของการเบ่ียงเบนและข้ันตอนการดาํเนินการ

ในการจัดการกับผลิตภัณฑ์ที่ได้รับผลกระทบไว้ในระบบการเกบ็เอกสาร HACCP ทบทวน 

การปฏบัิติการแก้ไขเป็นระยะ เพ่ือระบุแนวโน้มและทาํให้ม่ันใจว่าการปฏบัิตกิารแก้ไขมีประสทิธิผล 

3.11  การพิสูจนย์ืนยนัความใชไ้ดข้องแผน HACCP และขั้นตอนการดําเนินการ

ในการทวนสอบ (ขั้นที่ 11/หลกัการท่ี 6) 

3.11.1 การพิสูจนย์นืยนัความใชไ้ดข้องแผน HACCP 

 ก่อนที่จะนาํแผน HACCP ไปใช้ จาํเป็นต้องพิสูจน์ยืนยันความใช้ได้ของแผน HACCP เพ่ือทาํให้

ม่ันใจว่าองค์ประกอบต่างๆ ดังต่อไปน้ี สามารถควบคุมอันตรายที่มีนัยสาํคัญที่เกี่ยวกับธุรกิจ

อาหารได้:  

 1) การระบุอนัตราย;  

 2) จุดวิกฤตที่ต้องควบคุม;  

 3) ค่าวิกฤต;  
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 4) มาตรการควบคุม;  

 5) ความถี่และประเภทของการตรวจเฝ้าระวังที่ CCPs;  

 6) การปฏบัิตกิารแก้ไข;  

 7) ความถี่และประเภทของการทวนสอบ; และ 

 8) ประเภทข้อมูลที่จะบันทกึ  

 ให้พิสูจน์ยืนยันความใช้ได้ของมาตรการควบคุมและค่าวิกฤตในระหว่างการจัดทาํแผน HACCP 

การพิสูจน์ยืนยันความใช้ได้ดังกล่าวอาจรวมถึงการทบทวนเอกสารทางวิทยาศาสตร์ การใช้

โมเดลทางคณิตศาสตร์ การดาํเนินการศึกษาเพ่ือพิสจูน์ยืนยันความใช้ได้ ใช้แนวทางที่จัดทาํขึ้น

โดยแหล่งที่เช่ือถอืได้ อย่างใดอย่างหน่ึงหรือหลายอย่างประกอบกนั
4/ 

 

 เม่ือนําแนวทาง HACCP ที่จัดทาํโดยผู้เช่ียวชาญภายนอก มาใช้ในการกาํหนดค่าวิกฤต 

แทนการกาํหนดโดยทีมงาน HACCP ให้ระมัดระวังเพ่ือให้ม่ันใจว่าค่าวิกฤตน้ันสามารถใช้ได้

อย่างถูกต้อง เหมาะสม และเฉพาะเจาะจงกับการปฏิบัติงาน ผลิตภัณฑ์ หรือกลุ่มผลิตภัณฑ์ 

ที่กาํลังพิจารณา 

 ในระหว่างการนาํระบบ HACCP ไปใช้ในระยะแรก และหลังจากกาํหนดข้ันตอนการดาํเนินการ

ในการทวนสอบแล้ว ให้เกบ็หลักฐานในการปฏิบัติงานเพ่ือแสดงให้เห็นว่าสามารถควบคุม

การปฏบัิติงานได้อย่างสมํ่าเสมอภายใต้สภาวะการผลิต 

 เมื่อมีการเปล่ียนแปลงที่มีแนวโน้มจะส่งผลกระทบต่อความปลอดภัยด้านอาหาร ให้ทบทวน

ระบบ HACCP และหากจาํเป็น ควรพิสจูน์ยืนยันความใช้ได้ของแผน HACCP อกีคร้ัง 

3.11.2 ขั้นตอนการดําเนินการในการทวนสอบ 

 หลังจากที่ได้นําระบบ HACCP ไปใช้แล้ว ให้กาํหนดขั้นตอนการดําเนินการในการทวนสอบ 

เพ่ือยืนยันว่าระบบ HACCP ทํางานได้อย่างมีประสิทธิผล ซ่ึงรวมขั้นตอนการดําเนินการ 

เพ่ือทวนสอบว่ามีการปฏบัิติตามแผน HACCP และควบคุมอนัตรายได้อย่างต่อเน่ือง และมีขั้นตอน

การดาํเนินการที่แสดงให้เห็นว่ามาตรการควบคุมใช้ควบคุมอันตรายได้อย่างมีประสิทธิผล 

ตามเจตนา นอกจากน้ีการทวนสอบยังรวมการทบทวนความเพียงพอของระบบ HACCP เป็นระยะ 

และเม่ือมีการเปล่ียนแปลงตามความเหมาะสม 

 ให้ทาํกิจกรรมการทวนสอบอย่างต่อเน่ืองเพ่ือให้มั่นใจว่าระบบ HACCP ทาํงานได้ตามเจตนา

และยังคงดาํเนินงานได้อย่างมีประสทิธผิล การทวนสอบซ่ึงรวมถึงการสงัเกต การตรวจประเมิน 

(ทั้งภายนอกและภายใน) การสอบเทียบ การชักตัวอย่างและการทดสอบ  และการทบทวน

บันทึก สามารถใช้ในการพิจารณาว่าระบบ HACCP ทาํงานถูกต้องและเป็นไปตามแผน 

ตวัอย่างกจิกรรมการทวนสอบรวมถึง: 

                                                            
4/

 ดูคาํแนะนาํเพ่ิมเติมเกี่ยวกบัการพิสจูน์ยืนยันความใช้ได้จาก Guidelines for the Validation of Food Safety Control 

Measures (CXG 69-2008) 
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 1)  การทบทวนบันทกึเกี่ยวกบัการตรวจเฝ้าระวังเพ่ือยืนยันว่า CCPs อยู่ภายใต้การควบคุม; 

 2)  การทบทวนบันทกึเกี่ยวกบัการปฏบัิติการแก้ไข ซึ่งรวมการเบ่ียงเบนเฉพาะหน่ึงๆ การจัดการ

และการวิเคราะห์ผลิตภัณฑ ์เพ่ือหาสาเหตุของการเบ่ียงเบน; 

 3)  การสอบเทยีบ หรือตรวจสอบความถูกต้องของเคร่ืองมือที่ใช้ในการตรวจเฝ้าระวัง หรือการทวนสอบ 

หรือทั้งสองอย่าง; 

 4)  การสงัเกตว่ามีการนาํมาตรการควบคุมไปใช้ตามแผน HACCP;  

 5)  การชักตัวอย่างและการทดสอบ เช่น สาํหรับจุลินทรีย์
5/

 (ที่ก่อโรคหรือที่ใช้เป็นดัชนีช้ีวัด

จุลินทรีย์ก่อโรค) อันตรายทางเคมี เช่น สารพิษจากเช้ือรา หรืออันตรายทางกายภาพ  

เช่น เศษโลหะ เพ่ือทวนสอบความปลอดภัยของผลิตภัณฑ;์ 

 6) การชักตัวอย่างและการทดสอบสภาพแวดล้อมสาํหรับจุลินทรีย์ที่ปนเป้ือนและจุลินทรีย์ที่ใช้

เป็นดชันีช้ีวัด เช่น ลิสทีเรีย; และ 

 7) การทบทวนระบบ HACCP ซ่ึงรวมการวิเคราะห์อันตราย และแผน HACCP (เช่น การตรวจ

ประเมินภายใน การตรวจประเมนิโดยบุคคลที่สาม) 

 การทวนสอบควรดาํเนินการโดยบุคลากรที่ไม่ใช่ผู้รับผิดชอบในการตรวจเฝ้าระวังและปฏบิัติการ

แก้ไข หากบางกจิกรรมการทวนสอบไม่สามารถดาํเนินการได้เองในสถานประกอบการ ให้ทวนสอบ

โดยผู้เช่ียวชาญภายนอกหรือบุคคลที่สามที่มีความสามารถในนามของผู้ประกอบการอาหาร 

 ความถี่ของกจิกรรมการทวนสอบควรเพียงพอเพ่ือยืนยันว่าระบบ HACCP ทาํงานอย่างมีประสิทธผิล 

ให้ทวนสอบการปฏิบัติตามมาตรการควบคุมด้วยความถี่ที่เพียงพอเพ่ือพิจารณาว่าได้นํา 

แผน HACCP ไปใช้อย่างถูกต้อง 

 การทวนสอบควรรวมการทบทวนที่ครอบคลุม (เช่น การวิเคราะห์ซํา้ การตรวจประเมิน) ของระบบ 

HACCP เป็นระยะตามความเหมาะสมหรือเม่ือมีการเปล่ียนแปลง เพ่ือยืนยันประสทิธภิาพของ

ทุกองค์ประกอบในระบบ HACCP   

 การทบทวนระบบ HACCP ดงักล่าวควรยืนยันได้ว่า: 

 1) มีการระบุอนัตรายที่มีนัยสาํคัญอย่างเหมาะสม;  

 2) มาตรการควบคุมและค่าวิกฤตเพียงพอที่จะควบคุมอนัตราย;  

 3) ได้ดาํเนินการตรวจเฝ้าระวังและทวนสอบตามแผนที่วางไว้ และสามารถระบุการเบ่ียงเบนได้; 

 4) การปฏบัิติการแก้ไขเหมาะสมสาํหรับการเบี่ยงเบนที่เกดิขึ้น  

 การทบทวนระบบน้ีสามารถทาํโดยบุคลากรภายในของผู้ประกอบการอาหารหรือผู้เช่ียวชาญ

ภายนอก นอกจากนี้ การทบทวนควรรวมการยืนยันว่าการดาํเนินกิจกรรมการทวนสอบต่างๆ 

เป็นไปตามเจตนา 

                                                            
5/

 ดูคาํแนะนาํเพ่ิมเติมจากจากมาตรฐานสนิค้าเกษตร เร่ือง หลกัการและแนวทางการกาํหนดและการใช้เกณฑท์างจุล

ชีววิทยาที่เกี่ยวข้องกบัอาหาร (มกษ. 9016) 
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3.12 กาํหนดการจดัทําเอกสารและการเก็บบนัทึกขอ้มูล (ขั้นที่ 12/หลกัการท่ี 7) 

 การจดัเกบ็บันทกึข้อมูลที่ถูกต้อง และมีประสทิธภิาพเป็นสิ่งจาํเป็นต่อการนาํระบบ HACCP ไปใช้ 

ให้จัดทาํขั้นตอนการดาํเนินการ HACCP เป็นเอกสาร   

 การจัดทํา เอกสารและจัดเก็บบันทึกข้อมูลควรเหมาะสมกับลักษณะและขนาดของ 

สถานประกอบการนั้นๆ และเพียงพอที่จะช่วยให้ผู้ประกอบการอาหารสามารถทวนสอบว่ายังมี

และสามารถรักษาระบบการควบคุมตาม HACCP ไว้ได้ ทั้งน้ีอาจใช้เอกสารแนวปฏิบัติที่จัดทาํ

โดยผู้เช่ียวชาญเกี่ยวกับ HACCP (เช่น แนวปฏิบัติ HACCP ที่เฉพาะเจาะจงกับแต่ละสาขา)  

มาเป็นส่วนหน่ึงของระบบเอกสาร ถ้าเอกสารน้ันเหมาะสมและสอดคล้องกับการปฏิบัติงาน 

ด้านอาหารที่เฉพาะเจาะจงของผู้ประกอบการอาหาร 

 ตวัอย่างเอกสารที่จัดทาํ: 

 1)  องค์ประกอบทมีงาน HACCP; 

 2)  การวิเคราะห์อนัตรายและข้อมูลสนับสนุนทางวิทยาศาสตร์สาํหรับอนัตรายที่รวมหรือไม่รวม

ในแผน; 

 3)  การพิจารณา CCP; 

 4)  การพิจารณาหาค่าวิกฤตและข้อมูลสนับสนุนทางวิทยาศาสตร์สาํหรับค่าที่กาํหนด; 

 5)  การพิสจูน์ยืนยันความใช้ได้ของมาตรการควบคุม; และ 

 6)  การปรับแผน HACCP 

 ตวัอย่างบันทกึข้อมูล: 

 1) กจิกรรมต่างๆ ในการตรวจเฝ้าระวัง CCP; 

 2) การเบ่ียงเบนและการปฏบัิตกิารแก้ไขที่เกี่ยวข้อง; และ 

 3) ขั้นตอนการดาํเนินการในการทวนสอบต่างๆ ที่ปฏบัิต ิ

 ระบบการจัดเกบ็บันทกึข้อมูลแบบง่ายช่วยให้เกดิประสิทธภิาพและง่ายต่อการสื่อสารกบับุคลากร  

ระบบน้ีอาจรวมเข้ากับการดาํเนินงานที่มีอยู่ และอาจใช้เอกสารต่างๆ ที่มีอยู่ เช่น ใบกาํกบัสินค้า 

และแบบรายการตรวจสอบเพ่ือใช้บันทกึข้อมูล เช่น อุณหภูมิผลิตภัณฑ์ นอกจากน้ียังสามารถ

เกบ็รักษาบันทกึข้อมูลในรูปแบบอเิลก็ทรอนิกสไ์ด้ตามความเหมาะสม 

3.13 การฝึกอบรม 

 การฝึกอบรมเร่ืองหลักการ HACCP และการนาํไปใช้ ให้กบับุคลากรทั้งในภาครัฐ ผู้ประกอบการ

อาหาร และสถาบันการศึกษา เป็นสิ่งจาํเป็นต่อการนาํ HACCP ไปใช้อย่างมีประสิทธผิล ในการจัด

ฝึกอบรม ให้พิจารณาประเดน็ดังน้ี: 

 1)  การจัดฝึกอบรมเฉพาะที่จะสนับสนุนแผน HACCP ควรจัดทาํขั้นตอนการดาํเนินการและ

วิธกีารปฏบัิติงาน ซ่ึงระบุหน้าที่ของบุคลากรที่มีหน้าที่รับผิดชอบในแต่ละ CCP;   
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 2)  โปรแกรมการฝึกอบรม ควรออกแบบเพ่ือให้ได้แนวคิดที่เหมาะสมกบัระดับความรู้และทกัษะ

ของบุคลากรที่เข้ารับการอบรม;  

 3)  การทบทวนโปรแกรมการฝึกอบรม ควรทาํเป็นระยะและปรับให้ทนัสมัยตามความจาํเป็น  

 ทั้งน้ีอาจจาํเป็นต้องมีการอบรมซํา้ ซึ่งเป็นส่วนหน่ึงของการปฏบัิติการแก้ไขสาํหรับการเบี่ยงเบน

บางชนิด 

 ความร่วมมือระหว่างผู้ประกอบการอาหาร กลุ่มผู้ค้า องค์กรผู้บริโภค และหน่วยงานที่มีอาํนาจ

หน้าที่เป็นสิ่งสาํคัญย่ิง  ควรเปิดโอกาสให้มีการฝึกอบรมร่วมกันระหว่างผู้ประกอบการอาหาร

และหน่วยงานที่มีอาํนาจหน้าที่ เพ่ือกระตุ้นและรักษาไว้ซ่ึงการพูดจาหารือและสร้างบรรยากาศ

ของความเข้าใจอย่างต่อเน่ืองเกี่ยวกบัการนาํ HACCP ไปใช้ในทางปฏบัิต ิ
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ภาคผนวก ก 

เป็นส่วนหนึง่ของขอ้กําหนด 

ลําดบัขั้นตอนและตวัอย่างแผนภาพการตดัสินใจ  

แผนภาพท่ี ก.1  ลาํดบัขั้นตอนในการนาํ HACCP ไปใช ้

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ดูแบบฟอร์มที่ ข.1 

1. จัดตั้งทมีงาน HACCP 

2. อธบิายรายละเอยีดผลิตภัณฑ ์

3. ระบุเจตนาของการใช้ 

4. จัดทาํแผนภมิูกระบวนการผลิต 

5. ตรวจสอบยืนยันความถูกต้องของแผนภมิูกระบวนการผลิต ณ สถานที่ผลิต 

12. กาํหนดการจัดทาํเอกสารและการจัดเกบ็บันทกึข้อมูล 

6. ระบุอนัตรายทุกชนิดที่อาจเกดิขึ้น ดาํเนินการวิเคราะห์อนัตราย

เพ่ือระบุอนัตรายที่มีนัยสาํคญั พิจารณามาตรการควบคุม  

8. กาํหนดค่าวิกฤตที่ผ่านการพิสจูน์ยืนยันความใช้ได้สาํหรับแต่ละจุดวิกฤตที่ต้องควบคุม 

9. กาํหนดระบบการตรวจเฝ้าระวังสาํหรับแต่ละจุดวิกฤตที่ต้องควบคุม 

10. กาํหนดการปฏบัิตกิารแก้ไข 

11. พิสจูน์ยืนยันความใช้ได้ของแผน HACCP และกาํหนดข้ันตอนการดาํเนินการในการทวนสอบ 

7. กาํหนดจุดวิกฤตที่ต้องควบคุม  ดูแผนภาพที่ ก.2 
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คาํถามที่ 3 

คาํถามที่ 4 

แผนภาพท่ี ก.2  ตวัอย่างแผนภาพการตดัสินใจ
6/
 (decision tree) เพือ่ใชกํ้าหนด CCP (ตอบคําถามตามลําดบั) 

คาํถามที่ 1 

 

 

 

 

 

 

 

คาํถามที่ 2 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

หมายเหต ุ * ดาํเนินการต่อไปสาํหรับอนัตรายที่ระบุถัดไปในกระบวนการที่แสดงไว้ 

 **  ระดับที่ยอมรับได้และระดับที่ยอมรับไม่ได้ จาํเป็นต้องพิจารณากาํหนดภายใต้วัตถุประสงค์โดยรวมใน

การหา CCP ของแผน HACCP 

                                                            
6/

 นาํมาจาก มกษ. 9024-2550 โดยจะมีการปรับปรุงแก้ไขหลังจากที่โคเดก็ซ์มีการจัดทาํแผนภาพการตัดสินใจเพ่ือใช้

กาํหนด CCP ใหม่เสรจ็เรียบร้อย 

มมีาตรการควบคุมป้องกนัอยู่หรือไม่ 

ปรับเปล่ียนขั้นตอน กระบวนการ หรือผลิตภัณฑ ์

ขั้นตอนนี้ ได้รับการออกแบบเฉพาะเพ่ือขจัดหรือ 

ลดอนัตรายที่อาจเกดิขึ้นสู่ระดับที่ยอมรับได้ ใช่หรือไม่** 

การควบคุมที่ขั้นตอนนี้จาํเป็นต่อความปลอดภยัใช่หรือไม่ 

การปนเป้ือนจากอนัตรายที่ระบุน้ีเกดิขึ้นในระดับมากเกนิระดับ 

ที่ยอมรับได้ หรือเพ่ิมขึ้นจนเป็นระดับที่ยอมรับไม่ได้ ใช่หรือไม่** 

ขั้นตอนหลังจากนี้จะขจัดอนัตรายที่ระบหุรือลดอนัตราย 

ที่อาจเกดิขึ้นสู่ระดับที่ยอมรับได้ ใช่หรือไม่**

มี 

ไม่ใช่ CCP ไม่ใช่ 

ไม่มี 

ใช่ 

ไม่ใช่ 

ใช่ 

หยุด* 

หยุด* 
ไม่ใช่ CCP 

ไม่ใช่ ใช่ 

หยุด* ไม่ใช่ CCP ไม่ใช่ ใช่ 

จุดวิกฤตที่ต้อง

ควบคุม (CCP) 
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ภาคผนวก ข 

ใหไ้วเ้ป็นขอ้มูล 

ตวัอย่างแบบฟอรม์ 

แผนภาพท่ี ข.1  ตวัอย่างแบบฟอร์มการวิเคราะห์อนัตราย 

(1)  

ขั้นตอน* 

(2)  

ระบุอนัตรายที่อาจเกดิขึ้นที่ขั้นตอนนี้  

(อนัตรายที่เข้ามา ที่ควบคุม  

หรือที่เพ่ิมขึ้น)  

B = ชีวภาพ 

C = เคมี 

P = กายภาพ 

(3)  

อนัตรายที่อาจ

เกดิขึ้นนี้มีความ

จาํเป็นที่จะจัดการ 

ในแผน HACCP 

หรือไม่ 

(4) 

อธบิาย

เหตุผลของ

การตัดสนิใจ

ในข้อ (3) 

(5) 

มาตรการใดที่สามารถ

ใช้เพ่ือป้องกนัหรือ

กาํจัดหรือลดอนัตราย

ให้อยู่ในระดับ 

ที่ยอมรับได้ 

ใช่ ไม่ 

 B     

C     

P     

 B     

C     

P     

 B     

C     

P     

*การวิเคราะห์อนัตรายควรทาํกบัส่วนประกอบแต่ละชนิดที่ใช้ในอาหารด้วย ซ่ึงส่วนใหญ่มักวิเคราะห์ในขั้นตอน 

“รับวัตถุดิบ” ทั้งน้ีบางวิธีแยกการวิเคราะห์อันตรายสาํหรับส่วนประกอบของอาหารและข้ันตอนการผลิต

ออกจากกนั 
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แผนภาพท่ี ข.2  ตวัอย่างแบบฟอร์ม HACCP  

จุดวิกฤต 

ที่ต้องควบคุม 

(CCP) 

อนัตราย

ที่มี

นัยสาํคัญ 

ค่า

วิกฤต 

การตรวจเฝ้าระวัง การปฏบิัติการ

แก้ไข 

กจิกรรม 

การทวนสอบ 

ช่ือบันทกึ

ข้อมูล  อะไร อย่างไร เมื่อใด 

(ความถี่) 

โดยใคร 
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