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ปจจุบันเปนที่ยอมรับกันวาการจะทําใหมั่นใจในความปลอดภัยอาหารจําเปนตองมีระบบการควบคุมท่ีมุงเนน
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Joint FAO/WHO Food Standards Programme) จึงไดจัดทําขอแนะนําระบบการวิเคราะหอันตรายและ 
จุดวิกฤตท่ีตองควบคุม และแนวทางในการนําไปใช [Hazard Analysis and Critical Control Point (HACCP) 
System and Guidelines for its Application] เปนภาคผนวกของขอแนะนําหลักเกณฑการปฏิบัติเรื่องหลักการ
ทั่วไปเกี่ยวกับสุขลักษณะอาหาร และประกาศใชเปนมาตรฐานอาหารระหวางประเทศ เพื่อใหประเทศตางๆ 
นําไปใชเปนแนวทางในการประเมินอันตราย และกําหนดระบบการควบคุมไดอยางมีประสิทธิภาพ 
 
ระบบ HACCP นี้นับเปนเคร่ืองมือที่สําคัญสําหรับการประเมินอันตรายและกําหนดระบบการควบคุม ซ่ึงเปน 
ที่ยอมรับในระดับระหวางประเทศ รวมถึงมีการนํามาใชอยางแพรหลายในประเทศไทย จึงเห็นสมควรกําหนด
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มาตรฐานฉบับนี้ควรใชรวมกับมาตรฐานสินคาเกษตรและอาหารแหงชาติ เรื่อง หลักเกณฑการปฏิบัติ: หลักการ
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มาตรฐานสินคาเกษตรและอาหารแหงชาติ 
ระบบการวิเคราะหอันตรายและจดุวิกฤต 
ที่ตองควบคุมและแนวทางในการนําไปใช 

บทนํา 

เอกสารนี้แบงเปน 2 สวน โดยสวนแรกกลาวถึงหลักการของระบบการวิเคราะหอันตรายและจุดวิกฤตที่ตอง
ควบคุม [Hazard Analysis and Critical Control Point (HACCP) System] ที่ไดรับรองโดยคณะกรรมาธิการ
มาตรฐานอาหารระหวางประเทศของโครงการมาตรฐานอาหาร เอฟ เอ โอ/ดับเบิลยู เอช โอ (Codex Alimentarius 
Commission, Joint FAO/WHO Food Standards Programme) เอกสารสวนที่สองกลาวถึงขอแนะนําทั่วไป
สําหรับการนําระบบ HACCP ไปใช ทั้งนี้ใหตระหนักวารายละเอียดในการนําไปใชอาจแตกตางกันข้ึนอยูกับ
สถานการณและลักษณะของการประกอบการอาหาร1/  

ระบบ HACCP อยูบนพื้นฐานทางวิทยาศาสตร มีการดําเนินการอยางเปนระบบ โดยการระบุอันตรายและ
มาตรการตางๆ อยางชัดเจน สําหรับควบคุมอันตรายนั้น เพ่ือใหมั่นใจวาอาหารมีความปลอดภัย HACCP ถือ
เปนเครื่องมือหนึ่งสําหรับประเมินอันตรายและกําหนดระบบการควบคุมที่มุงเนนการปองกันมากกวาอาศยัการ
ทดสอบผลิตภัณฑสุดทายเปนหลัก ระบบ HACCP ใดก็ตาม ตองมีความสามารถรองรับการเปลี่ยนแปลงได 
เชน ความกาวหนาในการออกแบบเครื่องมือ การพัฒนาข้ันตอนการดําเนินงานในการผลิตหรือเทคโนโลยี  

HACCP สามารถนําไปใชไดตลอดหวงโซอาหาร ตั้งแตการผลิตขั้นตน จนถึงข้ันตอนสุดทายคือการบริโภค  
การนํา HACCP ไปใชควรเปนไปตามหลักฐานทางวิทยาศาสตรในดานความเสี่ยงตอสุขภาพของมนุษย 
นอกจากวัตถุประสงคเพ่ือความปลอดภัยแลว การนํา HACCP ไปใชยังกอใหเกิดประโยชนที่สําคัญอื่น ๆ อีก 
เชน สนับสนุนเรื่องการตรวจสอบโดยหนวยงานที่มีอํานาจตามกฎหมาย และชวยสนับสนุนการคาระหวาง
ประเทศโดยการเพิ่มความเชื่อมั่นในเรื่องความปลอดภัยของอาหาร 

ความสําเร็จของการนําระบบ HACCP ไปใช ตองไดมาจากการสนับสนุนและการมีสวนรวมอยางเต็มที่จากฝาย
บริหารและฝายปฏิบัติ รวมถึงพ่ึงพาความเชี่ยวชาญหลากหลายสาขา เชน ในดานการเกษตร สัตวบาล การผลิต 
จุลชีววิทยา การแพทย การสาธารณสุข เทคโนโลยีอาหาร อาชีวอนามัย เคมี และวิศวกรรมศาสตร เปนตน 
ทั้งนี้ข้ึนอยูกับระบบที่ใช การประยุกตใชระบบ HACCP สามารถประยุกตใชใหสอดคลองกับระบบการบริหาร
จัดการคุณภาพอื่นๆ เชน อนุกรมมาตรฐาน ISO 9000 ได และยังเปนทางเลือกที่ดีในการบริหารจัดการความ
ปลอดภัยของอาหารภายใตระบบจัดการดานคุณภาพดังกลาว 
                                                           
1/หลักการของระบบ HACCP (Principles of the HACCP System) กําหนดพื้นฐานสําหรับขอกําหนดตางๆ 
สําหรับการนาํ HACCP ไปใช ในขณะที่แนวทางในการนําไปใช (Guidelines for the Application) ไดให
แนวทางทั่วไปสําหรับการนาํไปใชที่เหมาะสมในทางปฏบิัต ิ
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เอกสารนี้อธิบายถึงการประยุกตใช HACCP ในเรื่องของความปลอดภัยอาหารเปนสําคัญ แตแนวคิดของ
ระบบ HACCP สามารถนําไปประยุกตใชกับวัตถุประสงคดานคุณภาพของอาหารไดดวย 

นิยาม 

(1) ควบคุม (control) หมายถึง ดําเนินกิจกรรมทั้งหมดที่จําเปน เพ่ือใหเกิดความมั่นใจ และคงรักษาความ
สอดคลองกับเกณฑที่กําหนดไวในแผน HACCP  

(2) การควบคุม (control) หมายถึง สภาวะที่ไดมีการดําเนินการตามขั้นตอนปฏิบัติงานท่ีถูกตอง และ
เปนไปตามเกณฑที่กําหนด  

(3) มาตรการควบคุม (control measure) หมายถึง การปฏิบัติและกิจกรรมใดๆ ซึ่งสามารถใชปองกันหรือ
ขจัดอันตรายตอความปลอดภัยของอาหาร หรือลดอันตรายลงมาสูระดับที่ยอมรับได  

(4) การปฏิบัติการแกไข (corrective action) หมายถึง การปฏิบัติใดๆ ที่ตองดําเนินการเมื่อผลการตรวจเฝา
ระวัง ณ จุดวิกฤตที่ตองควบคุม บงช้ีวาเกิดการสูญเสียการควบคุม  

(5) จุดวิกฤตที่ตองควบคุม (Critical Control Point; CCP) หมายถึง ข้ันตอนที่จะตองมีการควบคุมและ
จําเปนเพื่อปองกัน หรือขจัดอันตรายตอความปลอดภัยของอาหาร หรือลดอันตรายลงมาสูระดับที่ยอมรับได  

(6) คาวิกฤต (critical limit) หมายถึง เกณฑหรือคาที่กําหนดขึ้น ที่แยกระหวางการยอมรับ กับการไมยอมรับ  

(7) การเบี่ยงเบน (deviation) หมายถึง ขอผิดพลาดที่ไมเปนไปตามคาวิกฤต 

(8) แผนภูมิกระบวนการผลิต (flow diagram) หมายถึง การแสดงอยางเปนระบบถึงลําดับขั้นตอน หรือการ
ปฏิบัติงานที่ใชในการผลิตหรือการทําอาหารประเภทใดประเภทหนึ่ง 

(9) การวิเคราะหอันตรายและจุดวิกฤตที่ตองควบคุม (HACCP) หมายถึง ระบบที่ช้ีบง ประเมินและควบคุม
อันตรายซึ่งมีความสําคัญตอความปลอดภัยของอาหาร 

(10) แผนการวิเคราะหอันตรายและจุดวิกฤตที่ตองควบคุม (HACCP plan) หมายถึง เอกสารที่จัดเตรียม
ข้ึนโดยเปนไปตามหลักการของ HACCP เพ่ือสรางความเชื่อมั่นในการควบคุมอันตราย ซึ่งมีความสําคัญตอความ
ปลอดภัยของอาหารในชวงหนึ่งของหวงโซอาหารที่นํามาพิจารณา  

(11) อันตราย (hazard) หมายถึง สารชีวภาพ เคมี หรือกายภาพที่มีอยูในอาหาร หรือสภาวะของอาหารที่มี
ศักยภาพในการกอใหเกิดผลเสียตอสุขภาพ  

(12) การวิเคราะหอันตราย (hazard analysis) หมายถึง กระบวนการในการเก็บรวบรวมและประเมิน
ขอมูลเก่ียวกับอันตรายและเงื่อนไขที่จะนําไปสูการมีอันตรายอยูในอาหาร เพ่ือตัดสินวาอันตรายนั้นมี
ความสําคัญตอความปลอดภัยของอาหารหรือไม เพ่ือจะไดระบุไวในแผน HACCP  
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(13) ตรวจเฝาระวัง (monitor) หมายถึง ดําเนินกิจกรรมตามแผนที่ไดจัดทําไวเปนลําดับเพื่อสังเกต หรือ
ตรวจวัดคาตางๆ ที่ตองควบคุมเพื่อประเมินวาจุดวิกฤตที่ตองควบคุมนั้นๆ อยูภายใตสภาวะควบคุม 

(14) ขั้นตอน (step) หมายถึง จุด ข้ันตอนทํางาน การปฏิบัติการ หรือระยะในหวงโซอาหาร รวมทั้งวัตถุดิบ
จากขั้นตอนการผลิตขั้นตนจนถึงการบริโภคขั้นสุดทาย 

(15) การพิสูจนยืนยันความใชได (validation) หมายถึง การมีหลักฐานแสดงวาสวนตาง ๆ ของแผน HACCP 
ยังมีประสิทธิผลและมีสภาพใชงานได 

(16) การทวนสอบ (verification) หมายถึง การประยุกตใชวิธีการ ข้ันตอนทํางาน การทดสอบ และการ
ประเมินตางๆ เพ่ิมเติมจากการตรวจเฝาระวัง เพ่ือตัดสินความสอดคลองกับแผน HACCP  

หลักการของระบบการวิเคราะหอันตรายและจุดวิกฤตที่ตองควบคุม 

ระบบการวิเคราะหอันตรายและจุดวิกฤตที่ตองควบคุมประกอบดวย 7 หลักการดังตอไปนี้ 

หลักการที่ 1 

ดําเนินการวิเคราะหอันตราย (conduct a hazard analysis) 

หลักการที่ 2 

กําหนดจุดวิกฤตที่ตองควบคุม (determine the Critical Control Points (CCP)) 

หลักการที่ 3 

กําหนดคาวิกฤต  (establish critical limit (s))  

หลักการที่ 4 
กําหนดระบบการตรวจเฝาระวังเพ่ือควบคุมจุดวิกฤตที่ตองควบคุม (establish a system to monitor control 
of the CCP) 

หลักการที่ 5 

กําหนดการปฏิบัติการแกไขที่ตองดําเนินการ เมื่อผลการตรวจเฝาระวังแสดงวาจุดวิกฤตที่ตองควบคุมไมอยู
ภายใตการควบคุม (establish the corrective action to be taken when monitoring indicates that a 
particular CCP is not under control) 

หลักการที่ 6 

กําหนดขั้นตอนการดําเนินงานสําหรับการทวนสอบเพื่อยืนยันวาการดําเนินงานในระบบ HACCP เปนไปอยาง
มีประสิทธิภาพ (establish procedures for verification to confirm that the HACCP system is working 
effectively) 
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หลักการที่ 7 
กําหนดใหมีระบบเอกสารเกี่ยวกับขั้นตอนการดําเนินงานทั้งหมด และบันทึกขอมูลที่เหมาะสมกับหลักการ 
เหลานี้และการนําไปประยุกตใช (establish procedures for verification to confirm that the HACCP system 
is working effectively) 

แนวทางสําหรับการประยุกตใชระบบการวิเคราะหอันตรายและจุดวิกฤตที่ตองควบคุม 

ควรนําระบบ HACCP มาประยุกตใชกับสวนใดสวนหนึ่งในหวงโซอาหาร ที่ไดมีการปฏิบัติตามโปรแกรม
พ้ืนฐาน (prerequisite programs) อยูแลว เชน การปฏิบัติทางสุขลักษณะที่ดี (good hygienic practices) ตาม
มาตรฐานสินคาเกษตรและอาหารแหงชาติ เร่ือง หลักเกณฑการปฏิบัติ: หลักการทั่วไปเกี่ยวกับสุขลักษณะ
อาหาร (มกอช. 9023) หลักเกณฑการปฏิบัติอ่ืนของโครงการมาตรฐานอาหาร เอฟ เอ โอ/ดับเบิลยู เอช โอ 
(Codex Codes of Practices) รวมทั้งขอกําหนดดานความปลอดภัยของอาหารอื่นที่เหมาะสม เนื่องจาก
โปรแกรมพื้นฐานเหลานี้มีความจําเปนในการรองรับระบบ HACCP อีกทั้งควรใหความสําคัญในเรื่องการจัด
ฝกอบรม เพ่ือใหมีการนําเร่ืองใดใดที่ไดอบรมแลวไปปฏิบัติอยางเต็มที่ และสามารถทวนสอบได และยังเอ้ือ
ใหการประยุกตใชระบบ HACCP ประสบความสําเร็จ 
ในอุตสาหกรรมอาหารทุกประเภท การตระหนักในความสําคัญและการผูกพันในการใหการสนับสนุนจากผูบริหาร
เปนสิ่งจําเปนที่จะทําใหการประยุกตใชระบบ HACCP มีประสิทธิภาพ ทั้งนี้ประสิทธิภาพนั้นยังข้ึนอยูกับการ
บริหารจัดการ รวมถึงเจาหนาที่ปฏิบัติงานในองคกรตองมีความรูและทักษะเกี่ยวกับ HACCP อยางเหมาะสม 

การออกแบบและประยุกตใชระบบ HACCP ในขั้นตอนการระบุอันตราย การประเมิน และการดําเนินงานตาม
ข้ันตอนที่เก่ียวของ ตองคํานึงถึงวัตถุดิบ สวนประกอบอาหาร กระบวนการผลิตและการปฏิบัติในการผลิต
อาหาร บทบาทของกระบวนการผลิตในการควบคุมอันตราย การใชผลิตภัณฑในขั้นสุดทาย กลุมผูบริโภคที่
ตองคํานึงถึง และหลักฐานทางระบาดวิทยาที่เก่ียวของกับความปลอดภัยของอาหาร 

หลักการสําคัญของระบบ HACCP คือ การมุงเนนการควบคุมที่จุดวิกฤตที่ตองควบคุม (CCP)  
ในกรณีที่พบวามีอันตรายที่ตองควบคุมแตยังไมมีจุดวิกฤติที่ตองควบคุม ควรพิจารณาออกแบบหรือ
ปรับเปลี่ยนการปฏิบัติงานเพื่อใหสามารถควบคุมอันตรายได 

การประยุกตใช HACCP จะตองเฉพาะเจาะจงกับสถานที่ประกอบการหรือการปฏิบัติงานแตละแหง ตัวอยาง
CCP ที่ระบุในเอกสารหลักเกณฑการปฏิบัติทางสุขลักษณะของโครงการมาตรฐานอาหาร เอฟ เอ โอ/ดับเบิลยู 
เอช โอ (Codex Code of Hygienic Practice) อาจจะไมใชตัวอยางเดียวที่เปนไปได เพราะอาจตางกันไดข้ึนอยู
กับลักษณะพื้นฐานที่ไมเหมือนกัน เมื่อมีการปรับปรุงผลิตภัณฑ กระบวนการผลิต หรือข้ันตอนใด ๆ ของ
กระบวนการผลิต ควรมีการทบทวนการประยุกตใช HACCP และทําการเปลี่ยนแปลงตามความจําเปน  

การประยุกตใชหลักการของ HACCP ควรเปนความรับผิดชอบของแตละธุรกิจอาหาร อยางไรก็ตาม 
หนวยงานรัฐบาลและผูประกอบการ อาจตระหนักถึงอุปสรรคที่ทําใหการนําระบบ HACCP ไปใชใน
ผูประกอบการแตละรายไมประสบความสําเร็จ โดยเฉพาะอยางย่ิงในผูประกอบการขนาดเล็ก และ/หรือ 
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ผูประกอบการที่มีทรัพยากร และผูเช่ียวชาญที่จําเปนไมเพียงพอ การนําระบบ HACCP ไปใชนั้นจะตองมี
ความยืดหยุนใหเหมาะสมกับธุรกิจนั้น ๆ อยางไรก็ตามจําเปนตองประยุกตใชหลักการทั้งเจ็ดของระบบ 
HACCP ใหครบทุกขอ โดยความยืดหยุนในการประยุกตใชจะขึ้นอยูกับลักษณะและขนาดของธุรกิจ รวมถึง
ทรัพยากรบุคคลและเงินทุน โครงสรางพ้ืนฐาน กรรมวิธีผลิต ความรู และขอจํากัดในการปฏิบัติงาน 

ผูประกอบการขนาดเล็ก และ/หรือ ผูประกอบการที่มีทรัพยากรและผูเช่ียวชาญที่จําเปนไมเพียงพอ ควรขอ
คําแนะนําหรือการชวยเหลือจากผูเช่ียวชาญภายนอก ในการจัดทําและดําเนินการตามแผน HACCP โดยอาจ
ผานทางสมาคมการคาหรืออุตสาหกรรม ผูเช่ียวชาญอิสระ รวมถึงเจาหนาที่รัฐที่มีอํานาจหนาที่ เอกสาร
วิชาการเกี่ยวกับ HACCP และโดยเฉพาะอยางย่ิงเอกสารขอแนะนําของ HACCP ที่เฉพาะกับธุรกิจแตละสาขา
จะมีประโยชนอยางมาก เอกสารขอแนะนําเก่ียวกับ HACCP ที่จัดทําโดยผูเช่ียวชาญที่เก่ียวของกับกระบวนการ
ผลิตหรือสาขาของการประกอบการนั้น ๆ อาจใชเปนเคร่ืองมือที่มีประโยชนในการชวยออกแบบและการนํา
แผน HACCP ไปปรับใช สําหรับผูประกอบการที่ใชเอกสารขอแนะนําเก่ียวกับ HACCP ที่จัดทําข้ึนโดย
ผูเช่ียวชาญ จําเปนตองทราบวาขอแนะนําดังกลาวมีความเฉพาะเจาะจงตออาหาร และ/หรือ ข้ันตอนการผลิตที่
พิจารณาในเอกสารเทานั้น  สําหรับรายละเอียดเพิ่มเติมเกี่ยวกับปญหาอุปสรรคในการนํา HACCP ไปใชและ
คําแนะนําในการแกไขปญหาอุปสรรค โดยเฉพาะที่เก่ียวกับผูประกอบการขนาดเล็ก สามารถหาเพิ่มเติมไดจาก
เอกสาร FAO/WHO Guidance to Government on the Application of HACCP in Small and/or Less-
Developed Food Business (FAO Food and Nutrition Papers 86-2006) 

ประสิทธิผลของระบบ HACCP ข้ึนอยู กับความรูและทักษะเกี่ยวกับระบบ HACCP ของผูบริหารและ
ผูประกอบการ ดังนั้นการฝกอบรมจึงเปนสิ่งจําเปนสําหรับพนักงานทุกระดับ รวมทั้งผูบริหารที่เก่ียวของ 

การประยุกตใช 

การประยุกตใชหลักการของ HACCP มีลําดับขั้นตอนดังนี้ (ดังแสดงในแผนภูมิที่ 1) 

1.  จัดตั้งทีมงาน HACCP  

ผูประกอบการดานอาหารตองมั่นใจวามีความรูและความชํานาญเกี่ยวกับผลิตภัณฑนั้นโดยเฉพาะเปนอยางดี 
สําหรับการจัดทําแผน HACCP ไดอยางมีประสิทธิภาพ การจะไดผลดีที่สุดก็คือการจัดตั้งทีมงาน HACCP 
โดยรวบรวมทีมงานที่ประกอบดวยบุคคลากรจากหลายแผนกและหลายสาขาความรู ในกรณีที่องคกรขาด
ผูเช่ียวชาญเฉพาะดาน ควรขอคําแนะนําจากผูเช่ียวชาญภายนอกองคกร เชน สมาคมทางการคาหรือ
อุตสาหกรรม ผูเช่ียวชาญอิสระ หนวยงานของรัฐที่มีอํานาจหนาที่ หรือศึกษาจากเอกสารวิชาการ/เอกสาร
คําแนะนํา HACCP (รวมทั้งคําแนะนํา HACCP ที่เฉพาะเจาะจงกับสาขาของอาหาร)  ทั้งนี้อาจเปนไปไดวา
บุคลากรขององคกรที่ไดรับการฝกอบรมมาเปนอยางดีสามารถอาศัยเอกสารคําแนะนําเหลานี้ชวยในการจัดทํา
ระบบ HACCP ในองคกรได ควรมีการระบุขอบขายของแผน HACCP และมีการอธิบายไวในขอบขายของ
แผน HACCP วาสวนใดของหวงโซอาหารที่เก่ียวของ และระบุถึงประเภทของอันตรายตางๆ (เชน ครอบคลุม
อันตรายทุกประเภท หรือบางประเภทที่เลือกไวเทานั้น) 
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2.  อธิบายรายละเอียดผลิตภัณฑ  
ควรเขียนคําอธิบายรายละเอียดผลิตภัณฑไวอยางสมบูรณ รวมถึงขอมูลดานความปลอดภัยที่เก่ียวของเชน 
สวนประกอบ ลักษณะทางกายภาพ/เคมี [รวมถึงวอเตอรแอกติวิตี (water activity; aw) ความเปนกรด-เบส 
(pH) เปนตน)] วิธีการฆา/ยับยั้งเช้ือ (การใชความรอน การแชแข็ง การถนามอาหารดวยน้ําเกลือ การรมควัน 
เปนตน) ภาชนะบรรจุ ความคงทนตอการเสื่อมเสีย สภาวะการเก็บรักษา และวิธีการกระจายสินคา  ในธุรกิจที่
ผลิตผลิตภัณฑหลายชนิด ตัวอยางเชน ธุรกิจภัตตาคาร รานอาหาร อาจจัดกลุมผลิตภัณฑอาหารที่มีลักษณะ
หรือกระบวนการขั้นตอนการผลิตที่คลายคลึงกันเพื่อจัดทําแผน HACCP  

3.  ระบุวัตถุประสงคในการใชผลิตภัณฑ 

วัตถุประสงคในการใชควรขึ้นอยูกับการคาดคะเนการนําไปใชของผูใชผลิตภัณฑข้ันสุดทาย หรือผูบริโภค 

การระบุวัตถุประสงคในการใชผลิตภัณฑตองคํานึงถึงการนําไปใชของผูใชผลิตภัณฑข้ันสุดทายหรือผูบริโภค 
ในบางกรณีอาจตองคํานึงถึงกลุมของประชากรที่ออนแอ เชน การเลี้ยงอาหารกลุมผูบริโภคในสถาบันหรือ
โรงพยาบาล  

4.  จัดทําแผนภูมิกระบวนการผลิต 

แผนภูมิกระบวนการผลิตควรจัดทําโดยทีมงาน HACCP (ดูรายละเอียดในขอ 1) จัดทํา แผนภูมิกระบวนการ
ผลิตควรครอบคลุมทุกข้ันตอนของการทํางานของแตละผลิตภัณฑโดยเฉพาะ อาจใชแผนภูมิเดียวสําหรับ
ผลิตภัณฑหลายชนิดที่มีลักษณะหรือกระบวนการผลิตที่คลายคลึงกัน เมื่อใช HACCP ในการปฏิบัติงานเฉพาะ
ใด ควรพิจารณาขั้นตอนการผลิตกอนหนาและข้ันตอนการผลิตถัดไปสําหรับการปฏิบัติงานนั้นประกอบดวย  

5.  การตรวจสอบยืนยันความถูกตองของแผนภูมิกระบวนการผลิต ณ สถานที่ผลิต 

ใหตรวจสอบยืนยันความถูกตองของแผนภูมิกระบวนการผลิตเปรียบเทียบกับกระบวนการผลิตจริง โดยให
ครอบคลุมทุกข้ันตอนและชวงเวลาของการผลิต และแกไขแผนภูมิกระบวนการผลิตใหถูกตองตามความ
เหมาะสม ซึ่งการตรวจสอบยืนยันความถูกตอง ควรดําเนินการโดยบุคคลคนเดียวหรือหลายคนที่มีความรูดาน
กระบวนการผลิตอยางเพียงพอ 

6.  ระบุอันตรายทุกชนิดที่อาจเกิดขึ้น ดําเนินการวิเคราะหอันตราย และพิจารณามาตรการควบคุม  
 (ดูหลักการที่ 1)  

ทีมงาน HACCP (ดูจัดตั้งทีมงาน HACCP ในขอ 1) จดรายการของอันตรายทุกชนิดที่มีเหตุผลที่อาจเกิดขึ้น
ในแตละข้ันตอนที่อยูในขอบขายการจัดทําระบบ HACCP ตั้งแตการผลิตขั้นตน กระบวนการแปรรูป การผลิต 
และการกระจายสินคา จนถึงจุดของการบริโภค 

ในลําดับถัดไปใหทีมงาน HACCP (ดูจัดตั้งทีมงาน HACCP ในขอ 1) วิเคราะหอันตราย เพ่ือระบุในแผน 
HACCP วาอันตรายใดบางที่ตองกําจัดหรือลดปริมาณลงสูระดับที่ยอมรับได เพ่ือการผลิตอาหารที่ปลอดภัย 
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ในการวิเคราะหอันตรายควรจะพิจารณาถึงปจจัยดังตอไปนี้ 
• โอกาสที่จะเกิดอันตรายและความรุนแรงของผลเสียที่มีตอสุขภาพ 

• การประเมินผลเชิงคุณภาพ และ/หรือ เชิงปริมาณ (qualitative and/ or quantitative evaluation) 
ของการเกิดอันตราย 

• การรอดชีวิต หรือ การเพิ่มจํานวนของจุลินทรียที่เก่ียวของ 

• การผลิตหรือความคงทนอยูในอาหารของสารพิษ (toxins) สารเคมี หรือ วัตถุทางกายภาพ (physical 
agents) ในอาหาร และ 

• สภาวะตาง ๆ ที่กอใหเกิดสิ่งที่กลาวขางตน 

ควรพิจารณาวามาตรการควบคุมอะไร ที่ถามีแลวสามารถใชกับแตละอันตรายได  

อาจตองใชมาตรการควบคุมมากกวาหนึ่งมาตรการเพื่อควบคุมอันตรายเฉพาะชนิดหนึ่ง หรือหลายชนิด และ
อาจมีอันตรายมากกวาหนึ่งชนิดที่ควบคุมไดโดยมาตรการเฉพาะเพียงมาตรการเดียว  

7.  กําหนดจุดวิกฤตที่ตองควบคุม (ดูหลักการที่ 2)2/ 

CCP อาจมีมากกวาหนึ่งจุดในการควบคุมอันตรายชนิดเดียวกัน ทั้งนี้การกําหนด CCP ในระบบ HACCP 
สามารถทําไดโดยประยุกตใชหลักการของแผนภูมิการตัดสินใจ (decision tree) ดังแสดงในแผนภูมิที่ 2 ที่
ช้ีใหเห็นแนวทางที่ใชเหตุผล  การใช decision tree ควรมีความยืดหยุน สามารถปรับใชกับกระบวนการตาง ๆ 
ได ไมวาจะเปน การผลิต การฆาสัตว การแปรรูป การเก็บรักษา การกระจายสินคา หรืออ่ืน ๆ  การใช 
decision tree เพ่ือเปนแนวทางในการกําหนด CCP  ตัวอยางการใช decision tree อาจไมสามารถนําไปใชได
กับทุกสถานการณ ในบางกรณีอาจตองใชแนวทางอื่น อยางไรก็ตามแนะนําใหมีการฝกอบรมเรื่องการ
ประยุกตใชหลักการของ decision tree 

หากมีการระบุอันตรายในขั้นตอนซึ่งจําเปนตองมีการควบคุมเพื่อความปลอดภัย แตยังไมมีการกําหนด
มาตรการควบคุม ณ จุดนั้นหรือจุดอื่นใดก็ตาม กรณีนี้ตองมีการปรับเปลี่ยนผลิตภัณฑหรือกระบวนการผลิต 
ณ จุดนั้นๆ หรือที่ข้ันตอนใดๆ กอนหรือหลังข้ันตอนนั้น  เพ่ือเพ่ิมมาตรการควบคุมเขาไป 

8.  กําหนดคาวิกฤตของแตละจุดวิกฤตที่ตองควบคุม (ดูหลักการที่ 3) 

คาวิกฤตจะตองมีการกําหนดและตรวจสอบความถูกตองใชไดในแตละ CCP ในบางกรณีอาจตองมีการ
กําหนดคาวิกฤตมากกวาหนึ่งคาในหนึ่งข้ันตอนของกระบวนการผลิตนั้น เกณฑที่มักใชรวมทั้งการตรวจวัดคา 

                                                           
2/ ตั้งแตโครงการมาตรฐานอาหาร เอฟ เอ โอ/ดบัเบิลยู เอช โอ ไดตีพิมพแผนภูมิการตัดสินใจขึ้นมา แผนภูมิ
นี้ไดถูกนาํไปใช เพ่ือวัตถุประสงคดานการฝกอบรมมาแลวอยางมาก ในขณะที่แผนภูมนิี้มีประโยชนในการ
อธิบายหลักการคิดวิเคราะหที่เปนระบบ และใหความเขาใจเชิงลึก ที่จําเปนในการพิจารณาหา CCP แผนภูมินี้
ไมไดใชเฉพาะเจาะจงกบัการปฏิบัติการทางอาหารทุกเร่ือง ตัวอยางเชน การฆาสัตว ดังนัน้แผนภูมินีค้วรใช
ประกอบกับการตัดสนิใจโดยผูเช่ียวชาญ และสามารถปรับเปลี่ยนไดในบางกรณ ี
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ไดแก อุณหภูมิ เวลา ระดับความชื้น ความเปนกรด-เบส (pH) วอเตอรแอกติวิตี (water activity; aw) 
ปริมาณคลอรีน (available chlorine) และคาที่วัดไดจากประสาทสัมผัส เชน ลักษณะที่เห็นและลักษณะเนื้อ 
(texture) ของอาหาร 

ในกรณีที่กําหนดคาวิกฤต โดยอางอิงเอกสารคําแนะนํา HACCP ที่จัดทําโดยผูเช่ียวชาญ ผูประกอบการตอง
มั่นใจไดวา คาวิกฤตที่อางอิงจากเอกสารนี้สามารถนํามาใชได โดยสอดคลองตรงกันกับการปฏิบัติงาน 
ผลิตภัณฑหรือกลุมของผลิตภัณฑที่พิจารณา คาวิกฤตเหลานี้ตองสามารถตรวจวัดได 

9.  กําหนดระบบการตรวจเฝาระวังสําหรับแตละจุดวิกฤตที่ตองควบคุม (ดูหลักการที่ 4) 

การตรวจเฝาระวัง คือ กําหนดการตรวจวัดหรือสังเกตการณคาวิกฤตในแตละ CCP ข้ันตอนการดําเนินงานใน
การตรวจเฝาระวังจะตองสามารถตรวจพบการสูญเสีญการควบคุม ณ CCP และจะตองไดรับขอมูลนี้ทันเวลา 
เพ่ือปรับกระบวนการทํางานใหอยูภายใตการควบคุม และปองกันปญหาตอคาวิกฤต   ณ ที่เปนไปไดควรปรับ
กระบวนการทํางาน หากผลการตรวจเฝาระวังแสดงใหเห็นแนวโนมการสูญเสียการควบคุม ณ CCP นั้น การ
ปรับกระบวนการจะตองปฏิบัติกอนการเบี่ยงเบน (deviation) จะเกิดขึ้น ขอมูลที่ไดจากการตรวจเฝาระวัง
จะตองนํามาประเมินโดยเจาหนาที่ผูรับผิดชอบ ซึ่งมีความรูและอํานาจหนาที่ในการสั่งการแกไขเมื่อตรวจพบ
ปญหา หากการตรวจเฝาระวังมิไดเปนระบบตอเนื่อง ชวงความถี่ของการตรวจเฝาระวังตองมีเพียงพอเพื่อ
ประกันวา CCP นั้น ๆ อยูภายใตสภาวะการควบคุม ข้ันตอนการดําเนินงานในการตรวจเฝาระวังในแตละ 
CCP สวนใหญจะตองกระทําอยางรวดเร็ว เนื่องจากเกี่ยวเนื่องกับกระบวนการทํางานในสายการผลิต และจะ
ไมมีเวลาพอสําหรับการตรวจวิเคราะห/ ทดสอบซึ่งตองใชเวลานาน การตรวจทางกายภาพและทางเคมีจะ
ไดรับความนิยมมากกวาการตรวจวิเคราะหทางจุลินทรีย เนื่องจากใหผลรวดเร็วและยังสามารถบงช้ีการ
ควบคุมผลิตภัณฑดานจุลินทรียไดเชนกัน  

บันทึกขอมูลและเอกสารตาง ๆ ทั้งหมดที่เก่ียวของกับการตรวจเฝาระวังจุดวิกฤตตองมีการลงนามกํากับโดย
เจาหนาที่ผูทําหนาที่ตรวจเฝาระวัง และเจาหนาที่ผูมีอํานาจในการทบทวนเอกสารซึ่งไดรับการแตงตั้งจาก
องคกร 

10.  กําหนดการปฏิบัติการแกไข (ดูหลักการที่ 5)  

ตองมีการกําหนดการปฏิบัติการแกไขเฉพาะในแตละ CCP ในระบบ HACCP เพ่ือใชจัดการเมื่อเกิดการ
เบี่ยงเบนจากคาวิกฤตที่กําหนด 
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วิธีการแกไขที่กําหนดตองทําใหเกิดความมั่นใจไดวาจะสามารถแกไขให CCP กลับสูภายใตการควบคุม รวมถงึ
ตองมีการกําหนดวิธีการจัดการกับสินคาที่ไมเปนไปตามขอกําหนดอยางถูกตองไวดวย การเบี่ยงเบนและ
ข้ันตอนการดําเนินงานในการจัดการสินคาที่ไมเปนไปตามขอกําหนดดังกลาวตองบันทึกไวในระบบการเก็บ
เอกสารของระบบ HACCP ดวย 

11.  กําหนดวิธีการทวนสอบ (ดูหลักการที่ 6) 

กําหนดขั้นตอนการดําเนินงานในการทวนสอบ  

การทวนสอบ (verification) และการตรวจประเมิน (auditing methods) ข้ันตอนการดําเนินงาน 
(procedures) และการทดสอบ (test) รวมถึงการชักตัวอยางแบบสุม (random sampling) และการตรวจ
วิเคราะห เปนวิธีการที่สามารถนํามาใชพิจารณาวามีการนําระบบ HACCP ไปใชอยางถูกตองหรือไม ความถี่
ของการทวนสอบควรเพียงพอที่จะยืนยันวาระบบ HACCP ดําเนินไปอยางมีประสิทธิผล 

การทวนสอบควรทําโดยบุคคลอื่นที่ไมใชเจาหนาที่ที่รับผิดชอบทําหนาที่ตรวจเฝาระวังและปฏิบัติการแกไข 
หากไมสามารถทําการทวนสอบไดเองในสถานประกอบการ ผูประกอบการอาจจัดใหมีการทวนสอบโดย
ผูเช่ียวชาญภายนอกหรือบุคคลที่สามที่มีความสามารถ  

ตัวอยางกิจกรรมทวนสอบ รวมถึง 
• ทบทวนระบบและแผน HACCP และบันทึกขอมูลตางๆ  

• ทบทวนการเบี่ยงเบนและวิธีการจัดการกับผลิตภัณฑที่ไมเปนไปตามขอกําหนด 

• การยืนยันวา CCP ยังอยูภายใตการควบคุม 

ณ ที่เปนไปได กิจกรรมการพิสูจนยืนยันความใชได (validation) ควรรวมถึงการยืนยันประสิทธิผลของทุก
องคประกอบในระบบ HACCP 

12.  กําหนดวิธีการจัดทําเอกสารและการเก็บบันทึกขอมูล (ดูหลักการที่ 7) 

การจัดเก็บบันทึกขอมูลที่ถูกตอง และมีประสิทธิภาพเปนสิ่งจําเปนตอการประยุกตใชระบบ HACCP ทั้งนี้
ข้ันตอนการดําเนินงาน HACCP ควรจัดทําเปนเอกสาร การจัดทําเอกสารและจัดเก็บบันทึกขอมูลควรมีความ
เหมาะสมตามสภาพและขนาดของการประกอบการนั้น ๆ และมีความเพียงพอที่จะชวยใหธุรกิจสามารถทวน
สอบวายังมี และสามารถคงรักษาระบบการควบคุมตาม HACCP ไวได   อาจใชเอกสารคําแนะนําการใชระบบ 
HACCP (เชน ขอแนะนํา HACCP ที่เฉพาะเจาะจงกับแตละสาขา) มาเปนสวนหนึ่งของระบบเอกสาร ถา
เอกสารนั้นเหมาะสมและสอดคลองกับการปฏิบัติงานดานอาหารที่เฉพาะเจาะจงของธุรกิจ 
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ตัวอยางเอกสารที่จัดทํา ไดแก 
• การวิเคราะหอันตราย 

• การพิจารณา CCP 

• การพิจารณาหาคาวิกฤต 

ตัวอยางบันทึกขอมูล ไดแก 
• กิจกรรมตาง ๆ ในการตรวจเฝาระวัง CCP 

• การเบี่ยงเบนและวิธีการปฏิบัติการแกไขที่เก่ียวของ 

• ข้ันตอนการดําเนินงานในการทวนสอบตางๆ ที่ปฏิบัติ 

• การปรับเปลี่ยนแผน HACCP 

ตัวอยางของ HACCP worksheet ที่ใชในการทําแผน HACCP แสดงไวในแผนภูมิที่ 3 

ระบบการจัดเก็บบันทึกขอมูลแบบเรียบงาย สามารถมีประสิทธิผลและงายตอการสื่อสารกับพนักงาน อาจปรับ
ใชรวมกับวิธีการเก็บบันทึกขอมูลที่มีอยู และเอกสารตางๆ ที่เก่ียวของ ได เชน ใบเสร็จสงของ และฟอรมการ
ตรวจสอบ (checklist) ที่ใชบันทึกขอมูล เชน ขอมูลอุณหภูมิของผลิตภัณฑ 

การฝกอบรม 

การฝกอบรมพนักงานทั้งในภาครัฐ ภาคเอกชน และสถาบันการศึกษาเรื่องหลักการ HACCP และการ
ประยุกตใช รวมทั้งการสรางความตระหนักของผูบริโภค เปนสิ่งจําเปนตอการประยุกตใช HACCP อยางมี
ประสิทธิภาพ และเพ่ือชวยในการจัดฝกอบรมเฉพาะที่จะสนับสนุนระบบ HACCP ควรมีการจัดทําข้ันตอน 
การดําเนินงาน และวิธีการปฏิบัติงาน รวมทั้งระบุหนาที่ของพนักงานที่อยูประจํารับในแตละ CCP 

ความรวมมือระหวางผูผลิตขั้นตน อุตสาหกรรม ผูคา องคกรผูบริโภค และหนวยงานที่มีอํานาจหนาที่ เปนสิ่ง
สําคัญอยางย่ิง ควรมีการจัดการฝกอบรมรวมกันระหวางอุตสาหกรรม และหนวยงานที่มีอํานาจหนาที่ เพ่ือ
กระตุน และคงใหมีการพูดจาหารือและสรางบรรยากาศของความเขาใจเรื่องการใช HACCP ในทางปฏิบัติ  
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แผนภูมิที่ 1: ลําดบัขั้นตอนในการประยุกตใช HACCP  

 
 จัดตั้งทีมงาน HACCP 

อธิบายรายละเอียดผลิตภัณฑ 

ระบุวัตถุประสงคในการใชผลิตภัณฑ 

จัดทําแผนภูมกิระบวนการผลิต 

ตรวจสอบยืนยันความถูกตองของ 
แผนภูมิกระบวนการผลิต ณ สถานทีผ่ลิต 

ระบุอันตรายทุกชนิดที่อาจเกิดขึ้น 
ดําเนนิการวิเคราะหอันตราย 
พิจารณามาตรการควบคุม 

กําหนดจุดวิกฤตที่ตองควบคุม 

กําหนดคาวิกฤตของแตละจุดวิกฤตทีต่องควบคุม 

กําหนดระบบการตรวจเฝาระวัง 
สําหรับแตละจุดวิกฤตทีต่องควบคุม 

กําหนดการปฏิบัติการแกไข 

กําหนดวธิีการทวนสอบ 

กําหนดวธิีการจัดทําเอกสาร 
และการจัดเกบ็บันทึกขอมูล 

1. 

2. 

3. 

4. 

5. 

6. 

7. 

8. 

9. 

10. 

11. 

12. 
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แผนภูมิที่ 2: ตัวอยางแผนภูมิการตดัสินใจ (decision tree) เพ่ือใชกําหนดจุดวิกฤตท่ีตองควบคมุ (CCP) 

(ตอบคาํถามตามลาํดบั) 
   

           
 
 
 
 
 
         

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 *  ดําเนินการตอไปสําหรับอันตรายที่ระบุถัดไปในกระบวนการที่แสดงไว 

** ระดับที่ยอมรบัไดและระดบัทีย่อมรับไมได  จําเปนตองพิจารณากําหนดภายใตวตัถุประสงคโดยรวม  
ในการหาCCPของแผน HACCP 

มีมาตรการควบคุมปองกันอยูหรือไม 

ปรับเปลี่ยนขั้นตอน กระบวนการ หรือผลติภัณฑ มี ไมมี 

ไมใช ไมใช CCP 

ใช 

หยุด* 

ใช 

ไมใช 

ไมใช ใช ไมใช CCP หยุด* 

ไมใช ใช 

ไมใช CCP หยุด* 

การควบคุมทีข้ั่นตอนนีจ้ําเปน 
ตอความปลอดภัยใชหรือไม 

ข้ันตอนนีไ้ดรับการออกแบบเฉพาะเพื่อขจัดหรือ 
ลดอันตรายทีอ่าจเกิดขึ้นสูระดับที่ยอมรับได  ใชหรือไม** 

การปนเปอนจากอันตรายที่ระบุนี้เกิดขึ้นในระดับมากเกินระดับ 
ที่ยอมรับได หรือเพ่ิมขึ้นจนเปนระดบัที่ยอมรับไมได  ใชหรือไม** 
 

ข้ันตอนหลังจากนี้จะขจดัอนัตรายที่ระบหุรือลดอันตราย 
ที่อาจเกิดขึ้นสูระดับที่ยอมรับได  ใชหรือไม** 

จุดวิกฤต 
ที่ตองควบคมุ 

(CCP) 

คําถามที่ 4 

คําถามที่ 3 

คําถามที่ 2 

คําถามที่ 1 
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แผนภูมิที่ 3 : ตัวอยางของ HACCP worksheet 

 
 
 
 
 
 
 
 

รายการ 
ข้ันตอน อันตราย มาตรการ

ควบคุม 
จุดวิกฤตที่
ตองควบคุม 

คาวิกฤต การตรวจ
เฝาระวัง 

การ
ปฏิบัติการ
แกไข 

บันทึก
ขอมูล 

        
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

คําอธิบายผลิตภัณฑ 

แผนภูมิกระบวนการผลิต 

การทวนสอบ 

1. 

2. 

3. 

4. 




