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มาตรฐานสินคาเกษตรและอาหารแหงชาติ 
ระบบการวิเคราะหอันตรายและจุดวิกฤต 
ท่ีตองควบคุมและแนวทางในการนําไปใช 

บทนํา 

เอกสารนี้แบงเปน 2 สวน โดยสวนแรกกลาวถึงหลักการของระบบการวิเคราะหอันตรายและจุดวิกฤตท่ีตอง
ควบคุม [Hazard Analysis and Critical Control Point (HACCP) System] ท่ีไดรับรองโดยคณะกรรมาธิการ
มาตรฐานอาหารระหวางประเทศของโครงการมาตรฐานอาหาร เอฟ เอ โอ/ดับเบิลยู เอช โอ (Codex Alimentarius 
Commission, Joint FAO/WHO Food Standards Programme) เอกสารสวนท่ีสองกลาวถึงขอแนะนําท่ัวไป
สําหรับการนําระบบ HACCP ไปใช ท้ังนี้ใหตระหนักวารายละเอียดในการนําไปใชอาจแตกตางกันขึ้นอยูกับ
สถานการณและลักษณะของการประกอบการอาหาร1/  

ระบบ HACCP อยูบนพ้ืนฐานทางวิทยาศาสตร มีการดําเนินการอยางเปนระบบ โดยการระบุอันตรายและ
มาตรการตางๆ อยางชัดเจน สําหรับควบคุมอันตรายนั้น เพ่ือใหม่ันใจวาอาหารมีความปลอดภัย HACCP ถือ
เปนเคร่ืองมือหนึ่งสําหรับประเมินอันตรายและกําหนดระบบการควบคุมท่ีมุงเนนการปองกันมากกวาอาศยัการ
ทดสอบผลิตภัณฑสุดทายเปนหลัก ระบบ HACCP ใดก็ตาม ตองมีความสามารถรองรับการเปล่ียนแปลงได 
เชน ความกาวหนาในการออกแบบเคร่ืองมือ การพัฒนาขั้นตอนการดําเนินงานในการผลิตหรือเทคโนโลยี  

HACCP สามารถนําไปใชไดตลอดหวงโซอาหาร ตั้งแตการผลิตขั้นตน จนถึงขั้นตอนสุดทายคือการบริโภค  
การนํา HACCP ไปใชควรเปนไปตามหลักฐานทางวิทยาศาสตรในดานความเส่ียงตอสุขภาพของมนุษย 
นอกจากวัตถุประสงคเพ่ือความปลอดภัยแลว การนํา HACCP ไปใชยังกอใหเกิดประโยชนท่ีสําคัญอ่ืน ๆ อีก 
เชน สนับสนุนเร่ืองการตรวจสอบโดยหนวยงานท่ีมีอํานาจตามกฎหมาย และชวยสนับสนุนการคาระหวาง
ประเทศโดยการเพิ่มความเชื่อม่ันในเร่ืองความปลอดภัยของอาหาร 

ความสําเร็จของการนําระบบ HACCP ไปใช ตองไดมาจากการสนับสนุนและการมีสวนรวมอยางเต็มท่ีจากฝาย
บริหารและฝายปฏิบัติ รวมถึงพ่ึงพาความเชี่ยวชาญหลากหลายสาขา เชน ในดานการเกษตร สัตวบาล การผลิต 
จลุชีววิทยา การแพทย การสาธารณสุข เทคโนโลยีอาหาร อาชีวอนามัย เคมี และวิศวกรรมศาสตร เปนตน 
ท้ังนี้ขึ้นอยูกับระบบท่ีใช การประยุกตใชระบบ HACCP สามารถประยุกตใชใหสอดคลองกับระบบการบริหาร
จัดการคุณภาพอื่นๆ เชน อนุกรมมาตรฐาน ISO 9000 ได และยังเปนทางเลือกท่ีดีในการบริหารจัดการความ
ปลอดภัยของอาหารภายใตระบบจัดการดานคุณภาพดังกลาว 
                                                        
1/หลักการของระบบ HACCP (Principles of the HACCP System) กําหนดพ้ืนฐานสําหรับขอกําหนดตางๆ 
สําหรับการนํา HACCP ไปใช ในขณะท่ีแนวทางในการนําไปใช (Guidelines for the Application) ไดให
แนวทางท่ัวไปสําหรับการนําไปใชท่ีเหมาะสมในทางปฏบิตั ิ
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เอกสารนี้อธิบายถึงการประยุกตใช HACCP ในเร่ืองของความปลอดภัยอาหารเปนสําคัญ แตแนวคิดของ
ระบบ HACCP สามารถนําไปประยุกตใชกับวัตถุประสงคดานคุณภาพของอาหารไดดวย 

นิยาม 

(1) ควบคุม (control) หมายถึง ดําเนินกิจกรรมท้ังหมดท่ีจําเปน เพ่ือใหเกิดความม่ันใจ และคงรักษาความ
สอดคลองกับเกณฑท่ีกําหนดไวในแผน HACCP  

(2) การควบคุม (control) หมายถึง สภาวะท่ีไดมีการดําเนินการตามขั้นตอนปฏิบัติงานท่ีถูกตอง และ
เปนไปตามเกณฑท่ีกําหนด  

(3) มาตรการควบคุม (control measure) หมายถึง การปฏิบัติและกิจกรรมใดๆ ซ่ึงสามารถใชปองกันหรือ
ขจัดอันตรายตอความปลอดภัยของอาหาร หรือลดอันตรายลงมาสูระดับท่ียอมรับได  

(4) การปฏิบัติการแกไข (corrective action) หมายถึง การปฏิบัติใดๆ ท่ีตองดําเนินการเม่ือผลการตรวจเฝา
ระวัง ณ จุดวิกฤตท่ีตองควบคุม บงช้ีวาเกิดการสูญเสียการควบคุม  

(5) จุดวิกฤตที่ตองควบคุม (Critical Control Point; CCP) หมายถึง ขั้นตอนท่ีจะตองมีการควบคุมและ
จําเปนเพ่ือปองกัน หรือขจัดอันตรายตอความปลอดภัยของอาหาร หรือลดอันตรายลงมาสูระดับท่ียอมรับได  

(6) คาวิกฤต (critical limit) หมายถึง เกณฑหรือคาท่ีกําหนดขึ้น ท่ีแยกระหวางการยอมรับ กับการไมยอมรับ  

(7) การเบี่ยงเบน (deviation) หมายถึง ขอผิดพลาดท่ีไมเปนไปตามคาวิกฤต 

(8) แผนภูมิกระบวนการผลิต (flow diagram) หมายถึง การแสดงอยางเปนระบบถึงลําดับขั้นตอน หรือการ
ปฏิบัติงานท่ีใชในการผลิตหรือการทําอาหารประเภทใดประเภทหนึ่ง 

(9) การวิเคราะหอันตรายและจุดวิกฤตที่ตองควบคุม (HACCP) หมายถึง ระบบท่ีช้ีบง ประเมินและควบคุม
อันตรายซ่ึงมีความสําคัญตอความปลอดภัยของอาหาร 

(10) แผนการวิเคราะหอันตรายและจุดวิกฤตที่ตองควบคุม (HACCP plan) หมายถึง เอกสารท่ีจัดเตรียม
ขึ้นโดยเปนไปตามหลักการของ HACCP เพ่ือสรางความเชื่อม่ันในการควบคุมอันตราย ซ่ึงมีความสําคัญตอความ
ปลอดภัยของอาหารในชวงหนึ่งของหวงโซอาหารท่ีนํามาพิจารณา  

(11) อันตราย (hazard) หมายถึง สารชีวภาพ เคมี หรือกายภาพท่ีมีอยูในอาหาร หรือสภาวะของอาหารที่มี
ศักยภาพในการกอใหเกิดผลเสียตอสุขภาพ  

(12) การวิเคราะหอันตราย (hazard analysis) หมายถึง กระบวนการในการเก็บรวบรวมและประเมิน
ขอมูลเก่ียวกับอันตรายและเงื่อนไขท่ีจะนําไปสูการมีอันตรายอยูในอาหาร เพ่ือตัดสินวาอันตรายนั้นมี
ความสําคัญตอความปลอดภัยของอาหารหรือไม เพ่ือจะไดระบุไวในแผน HACCP  
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(13) ตรวจเฝาระวัง (monitor) หมายถึง ดําเนินกิจกรรมตามแผนที่ไดจัดทําไวเปนลําดับเพ่ือสังเกต หรือ
ตรวจวัดคาตางๆ ท่ีตองควบคุมเพ่ือประเมินวาจุดวิกฤตท่ีตองควบคุมนั้นๆ อยูภายใตสภาวะควบคุม 

(14) ขั้นตอน (step) หมายถึง จุด ขั้นตอนทํางาน การปฏิบัติการ หรือระยะในหวงโซอาหาร รวมท้ังวัตถุดิบ
จากขั้นตอนการผลิตขั้นตนจนถึงการบริโภคขั้นสุดทาย 

(15) การพิสูจนยืนยันความใชได (validation) หมายถึง การมีหลักฐานแสดงวาสวนตาง ๆ ของแผน HACCP 
ยังมีประสิทธิผลและมีสภาพใชงานได 

(16) การทวนสอบ (verification) หมายถึง การประยุกตใชวิธีการ ขั้นตอนทํางาน การทดสอบ และการ
ประเมินตางๆ เพ่ิมเติมจากการตรวจเฝาระวัง เพ่ือตัดสินความสอดคลองกับแผน HACCP  

หลักการของระบบการวิเคราะหอันตรายและจุดวิกฤตที่ตองควบคุม 

ระบบการวิเคราะหอันตรายและจุดวิกฤตท่ีตองควบคุมประกอบดวย 7 หลักการดังตอไปนี้ 

หลักการที่ 1 

ดําเนินการวิเคราะหอันตราย (conduct a hazard analysis) 

หลักการที่ 2 

กําหนดจุดวิกฤตท่ีตองควบคุม (determine the Critical Control Points (CCP)) 

หลักการที่ 3 

กําหนดคาวิกฤต  (establish critical limit (s))  

หลักการที่ 4 
กําหนดระบบการตรวจเฝาระวังเพ่ือควบคุมจุดวิกฤตท่ีตองควบคุม (establish a system to monitor control 
of the CCP) 

หลักการที่ 5 

กําหนดการปฏิบัติการแกไขท่ีตองดําเนินการ เม่ือผลการตรวจเฝาระวังแสดงวาจุดวิกฤตท่ีตองควบคุมไมอยู
ภายใตการควบคุม (establish the corrective action to be taken when monitoring indicates that a 
particular CCP is not under control) 

หลักการที่ 6 

กําหนดขั้นตอนการดําเนินงานสําหรับการทวนสอบเพื่อยืนยันวาการดําเนินงานในระบบ HACCP เปนไปอยาง
มีประสิทธิภาพ (establish procedures for verification to confirm that the HACCP system is working 
effectively) 
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หลักการที่ 7 
กําหนดใหมีระบบเอกสารเกี่ยวกับขั้นตอนการดําเนินงานท้ังหมด และบันทึกขอมูลท่ีเหมาะสมกับหลักการ 
เหลานี้และการนําไปประยุกตใช (establish procedures for verification to confirm that the HACCP system 
is working effectively) 

แนวทางสําหรับการประยุกตใชระบบการวิเคราะหอันตรายและจุดวิกฤตที่ตองควบคุม 

ควรนําระบบ HACCP มาประยุกตใชกับสวนใดสวนหนึ่งในหวงโซอาหาร ท่ีไดมีการปฏิบัติตามโปรแกรม
พ้ืนฐาน (prerequisite programs) อยูแลว เชน การปฏิบัติทางสุขลักษณะท่ีดี (good hygienic practices) ตาม
มาตรฐานสินคาเกษตรและอาหารแหงชาติ เร่ือง หลักเกณฑการปฏิบัติ: หลักการท่ัวไปเก่ียวกับสุขลักษณะ
อาหาร (มกอช. 9023) หลักเกณฑการปฏิบัติอ่ืนของโครงการมาตรฐานอาหาร เอฟ เอ โอ/ดับเบิลยู เอช โอ 
(Codex Codes of Practices) รวมท้ังขอกําหนดดานความปลอดภัยของอาหารอื่นท่ีเหมาะสม เนื่องจาก
โปรแกรมพื้นฐานเหลานี้มีความจําเปนในการรองรับระบบ HACCP อีกท้ังควรใหความสําคัญในเร่ืองการจัด
ฝกอบรม เพ่ือใหมีการนําเร่ืองใดใดท่ีไดอบรมแลวไปปฏิบัติอยางเต็มท่ี และสามารถทวนสอบได และยังเอ้ือ
ใหการประยุกตใชระบบ HACCP ประสบความสําเร็จ 
ในอุตสาหกรรมอาหารทุกประเภท การตระหนักในความสําคัญและการผูกพันในการใหการสนับสนุนจากผูบริหาร
เปนส่ิงจําเปนท่ีจะทําใหการประยุกตใชระบบ HACCP มีประสิทธิภาพ ท้ังนี้ประสิทธิภาพนั้นยังขึ้นอยูกับการ
บริหารจัดการ รวมถึงเจาหนาท่ีปฏิบัติงานในองคกรตองมีความรูและทักษะเก่ียวกับ HACCP อยางเหมาะสม 

การออกแบบและประยุกตใชระบบ HACCP ในขั้นตอนการระบุอันตราย การประเมิน และการดําเนินงานตาม
ขั้นตอนท่ีเก่ียวของ ตองคํานึงถึงวัตถุดิบ สวนประกอบอาหาร กระบวนการผลิตและการปฏิบัติในการผลิต
อาหาร บทบาทของกระบวนการผลิตในการควบคุมอันตราย การใชผลิตภัณฑในขั้นสุดทาย กลุมผูบริโภคท่ี
ตองคํานึงถึง และหลักฐานทางระบาดวิทยาท่ีเก่ียวของกับความปลอดภัยของอาหาร 

หลักการสําคัญของระบบ HACCP คือ การมุงเนนการควบคุมท่ีจุดวิกฤตท่ีตองควบคุม (CCP)  
ในกรณีท่ีพบวามีอันตรายท่ีตองควบคุมแตยังไมมีจุดวิกฤติท่ีตองควบคุม ควรพิจารณาออกแบบหรือ
ปรับเปล่ียนการปฏิบัติงานเพ่ือใหสามารถควบคุมอันตรายได 

การประยุกตใช HACCP จะตองเฉพาะเจาะจงกับสถานท่ีประกอบการหรือการปฏิบัติงานแตละแหง ตัวอยาง
CCP ท่ีระบุในเอกสารหลักเกณฑการปฏิบัติทางสุขลักษณะของโครงการมาตรฐานอาหาร เอฟ เอ โอ/ดับเบิลยู 
เอช โอ (Codex Code of Hygienic Practice) อาจจะไมใชตัวอยางเดียวท่ีเปนไปได เพราะอาจตางกันไดขึน้อยู
กับลักษณะพ้ืนฐานท่ีไมเหมือนกัน เม่ือมีการปรับปรุงผลิตภัณฑ กระบวนการผลิต หรือขั้นตอนใด ๆ ของ
กระบวนการผลิต ควรมีการทบทวนการประยุกตใช HACCP และทําการเปล่ียนแปลงตามความจําเปน  

การประยุกตใชหลักการของ HACCP ควรเปนความรับผิดชอบของแตละธุรกิจอาหาร อยางไรก็ตาม 
หนวยงานรัฐบาลและผูประกอบการ อาจตระหนักถึงอุปสรรคท่ีทําใหการนําระบบ HACCP ไปใชใน
ผูประกอบการแตละรายไมประสบความสําเร็จ โดยเฉพาะอยางยิ่งในผูประกอบการขนาดเล็ก และ/หรือ 
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ผูประกอบการที่มีทรัพยากร และผูเช่ียวชาญท่ีจําเปนไมเพียงพอ การนําระบบ HACCP ไปใชนั้นจะตองมี
ความยืดหยุนใหเหมาะสมกับธุรกิจนั้น ๆ อยางไรก็ตามจําเปนตองประยุกตใชหลักการท้ังเจ็ดของระบบ 
HACCP ใหครบทุกขอ โดยความยืดหยุนในการประยุกตใชจะขึ้นอยูกับลักษณะและขนาดของธุรกิจ รวมถึง
ทรัพยากรบุคคลและเงินทุน โครงสรางพ้ืนฐาน กรรมวิธีผลิต ความรู และขอจํากัดในการปฏิบัติงาน 

ผูประกอบการขนาดเล็ก และ/หรือ ผูประกอบการที่มีทรัพยากรและผูเช่ียวชาญท่ีจําเปนไมเพียงพอ ควรขอ
คําแนะนําหรือการชวยเหลือจากผูเช่ียวชาญภายนอก ในการจัดทําและดําเนินการตามแผน HACCP โดยอาจ
ผานทางสมาคมการคาหรืออุตสาหกรรม ผูเช่ียวชาญอิสระ รวมถึงเจาหนาท่ีรัฐท่ีมีอํานาจหนาท่ี เอกสาร
วิชาการเกี่ยวกับ HACCP และโดยเฉพาะอยางยิ่งเอกสารขอแนะนําของ HACCP ท่ีเฉพาะกับธุรกิจแตละสาขา
จะมีประโยชนอยางมาก เอกสารขอแนะนําเก่ียวกับ HACCP ท่ีจัดทําโดยผูเช่ียวชาญท่ีเก่ียวของกับกระบวนการ
ผลิตหรือสาขาของการประกอบการนั้น ๆ อาจใชเปนเคร่ืองมือท่ีมีประโยชนในการชวยออกแบบและการนํา
แผน HACCP ไปปรับใช สําหรับผูประกอบการท่ีใชเอกสารขอแนะนําเก่ียวกับ HACCP ท่ีจัดทําขึ้นโดย
ผูเช่ียวชาญ จําเปนตองทราบวาขอแนะนําดังกลาวมีความเฉพาะเจาะจงตออาหาร และ/หรือ ขัน้ตอนการผลิตท่ี
พิจารณาในเอกสารเทานั้น  สําหรับรายละเอียดเพ่ิมเติมเก่ียวกับปญหาอุปสรรคในการนํา HACCP ไปใชและ
คําแนะนําในการแกไขปญหาอุปสรรค โดยเฉพาะท่ีเก่ียวกับผูประกอบการขนาดเล็ก สามารถหาเพิ่มเตมิไดจาก
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 ขึ้นอยู กับความรูและทักษะเก่ียวกับระบบ HACCP ของผูบริหารและ
ผูประกอบการ ดังนั้นการฝกอบรมจึงเปนส่ิงจําเปนสําหรับพนักงานทุกระดับ รวมท้ังผูบริหารท่ีเก่ียวของ 

การประยุกตใช 

การประยุกตใชหลักการของ HACCP มีลําดับขั้นตอนดังนี้ (ดังแสดงในแผนภูมิท่ี 1) 

1.  จัดต้ังทีมงาน HACCP  

ผูประกอบการดานอาหารตองม่ันใจวามีความรูและความชํานาญเกี่ยวกับผลิตภัณฑนั้นโดยเฉพาะเปนอยางดี 
สําหรับการจัดทําแผน HACCP ไดอยางมีประสิทธิภาพ การจะไดผลดีท่ีสุดก็คือการจัดตั้งทีมงาน HACCP 
โดยรวบรวมทีมงานท่ีประกอบดวยบุคคลากรจากหลายแผนกและหลายสาขาความรู ในกรณีท่ีองคกรขาด
ผูเช่ียวชาญเฉพาะดาน ควรขอคําแนะนําจากผูเช่ียวชาญภายนอกองคกร เชน สมาคมทางการคาหรือ
อุตสาหกรรม ผูเช่ียวชาญอิสระ หนวยงานของรัฐท่ีมีอํานาจหนาท่ี หรือศึกษาจากเอกสารวิชาการ/เอกสาร
คําแนะนํา HACCP (รวมท้ังคําแนะนํา HACCP ท่ีเฉพาะเจาะจงกับสาขาของอาหาร)  ท้ังนี้อาจเปนไปไดวา
บุคลากรขององคกรท่ีไดรับการฝกอบรมมาเปนอยางดีสามารถอาศัยเอกสารคําแนะนําเหลานี้ชวยในการจัดทํา
ระบบ HACCP ในองคกรได ควรมีการระบุขอบขายของแผน HACCP และมีการอธิบายไวในขอบขายของ
แผน HACCP วาสวนใดของหวงโซอาหารท่ีเก่ียวของ และระบุถึงประเภทของอันตรายตางๆ (เชน ครอบคลุม
อันตรายทุกประเภท หรือบางประเภทท่ีเลือกไวเทานั้น) 
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2.  อธิบายรายละเอียดผลิตภัณฑ  
ควรเขียนคําอธิบายรายละเอียดผลิตภัณฑไวอยางสมบูรณ รวมถึงขอมูลดานความปลอดภัยท่ีเก่ียวของเชน 
สวนประกอบ ลักษณะทางกายภาพ/เคมี [รวมถึงวอเตอรแอกติวิตี (water activity; aw) ความเปนกรด-เบส 
(pH) เปนตน)] วิธีการฆา/ยับยั้งเช้ือ (การใชความรอน การแชแข็ง การถนามอาหารดวยน้ําเกลือ การรมควัน 
เปนตน) ภาชนะบรรจุ ความคงทนตอการเส่ือมเสีย สภาวะการเก็บรักษา และวิธีการกระจายสินคา  ในธุรกิจท่ี
ผลิตผลิตภัณฑหลายชนิด ตัวอยางเชน ธุรกิจภัตตาคาร รานอาหาร อาจจัดกลุมผลิตภัณฑอาหารท่ีมีลักษณะ
หรือกระบวนการขั้นตอนการผลิตท่ีคลายคลึงกันเพ่ือจัดทําแผน HACCP  

3.  ระบุวัตถุประสงคในการใชผลิตภัณฑ 

วัตถุประสงคในการใชควรขึ้นอยูกับการคาดคะเนการนําไปใชของผูใชผลิตภัณฑขั้นสุดทาย หรือผูบริโภค 

การระบุวัตถุประสงคในการใชผลิตภัณฑตองคํานึงถึงการนําไปใชของผูใชผลิตภัณฑขั้นสุดทายหรือผูบริโภค 
ในบางกรณีอาจตองคํานึงถึงกลุมของประชากรที่ออนแอ เชน การเล้ียงอาหารกลุมผูบริโภคในสถาบันหรือ
โรงพยาบาล  

4.  จัดทําแผนภูมิกระบวนการผลิต 

แผนภูมิกระบวนการผลิตควรจัดทําโดยทีมงาน HACCP (ดูรายละเอียดในขอ 1) จัดทํา แผนภูมิกระบวนการ
ผลิตควรครอบคลุมทุกขั้นตอนของการทํางานของแตละผลิตภัณฑโดยเฉพาะ อาจใชแผนภูมิเดียวสําหรับ
ผลิตภัณฑหลายชนิดท่ีมีลักษณะหรือกระบวนการผลิตท่ีคลายคลึงกัน เม่ือใช HACCP ในการปฏิบัติงานเฉพาะ
ใด ควรพิจารณาขั้นตอนการผลิตกอนหนาและขั้นตอนการผลิตถัดไปสําหรับการปฏิบัติงานนั้นประกอบดวย  

5.  การตรวจสอบยืนยันความถูกตองของแผนภูมิกระบวนการผลิต ณ สถานที่ผลิต 

ใหตรวจสอบยืนยันความถูกตองของแผนภูมิกระบวนการผลิตเปรียบเทียบกับกระบวนการผลิตจริง โดยให
ครอบคลุมทุกขั้นตอนและชวงเวลาของการผลิต และแกไขแผนภูมิกระบวนการผลิตใหถูกตองตามความ
เหมาะสม ซ่ึงการตรวจสอบยืนยันความถูกตอง ควรดําเนินการโดยบุคคลคนเดียวหรือหลายคนท่ีมีความรูดาน
กระบวนการผลิตอยางเพียงพอ 

6.  ระบุอันตรายทุกชนิดที่อาจเกิดขึ้น ดําเนินการวิเคราะหอันตราย และพิจารณามาตรการควบคุม  
 (ดูหลักการท่ี 1)  

ทีมงาน HACCP (ดูจัดตั้งทีมงาน HACCP ในขอ 1) จดรายการของอันตรายทุกชนิดท่ีมีเหตุผลท่ีอาจเกิดขึ้น
ในแตละขั้นตอนท่ีอยูในขอบขายการจัดทําระบบ HACCP ตั้งแตการผลิตขั้นตน กระบวนการแปรรูป การผลิต 
และการกระจายสินคา จนถึงจุดของการบริโภค 

ในลําดับถัดไปใหทีมงาน HACCP (ดูจัดตั้งทีมงาน HACCP ในขอ 1) วิเคราะหอันตราย เพ่ือระบุในแผน 
HACCP วาอันตรายใดบางท่ีตองกําจัดหรือลดปริมาณลงสูระดับท่ียอมรับได เพ่ือการผลิตอาหารท่ีปลอดภัย 
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ในการวิเคราะหอันตรายควรจะพิจารณาถึงปจจัยดังตอไปนี้ 
• โอกาสท่ีจะเกิดอันตรายและความรุนแรงของผลเสียท่ีมีตอสุขภาพ 

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

• การรอดชีวิต หรือ การเพิ่มจํานวนของจุลินทรียท่ีเก่ียวของ 

• การผลิตหรือความคงทนอยูในอาหารของสารพิษ (toxins) สารเคมี หรือ วัตถุทางกายภาพ (physical 
agents) ในอาหาร และ 

• สภาวะตาง ๆ ท่ีกอใหเกิดส่ิงท่ีกลาวขางตน 

ควรพิจารณาวามาตรการควบคุมอะไร ท่ีถามีแลวสามารถใชกับแตละอันตรายได  

อาจตองใชมาตรการควบคุมมากกวาหนึ่งมาตรการเพื่อควบคุมอันตรายเฉพาะชนิดหนึ่ง หรือหลายชนิด และ
อาจมีอันตรายมากกวาหนึ่งชนิดท่ีควบคุมไดโดยมาตรการเฉพาะเพียงมาตรการเดียว  

7.  กําหนดจุดวิกฤตที่ตองควบคุม (ดูหลักการท่ี 2)2/ 

CCP อาจมีมากกวาหนึ่งจุดในการควบคุมอันตรายชนิดเดียวกัน ท้ังนี้การกําหนด CCP ในระบบ HACCP 
สามารถทําไดโดยประยุกตใชหลักการของแผนภูมิการตัดสินใจ (decision tree) ดังแสดงในแผนภูมิท่ี 2 ท่ี
ช้ีใหเห็นแนวทางท่ีใชเหตุผล  การใช decision tree ควรมีความยืดหยุน สามารถปรับใชกับกระบวนการตาง ๆ 
ได ไมวาจะเปน การผลิต การฆาสัตว การแปรรูป การเก็บรักษา การกระจายสินคา หรืออ่ืน ๆ  การใช 
decision tree เพ่ือเปนแนวทางในการกําหนด CCP  ตัวอยางการใช decision tree อาจไมสามารถนําไปใชได
กับทุกสถานการณ ในบางกรณีอาจตองใชแนวทางอื่น อยางไรก็ตามแนะนําใหมีการฝกอบรมเร่ืองการ
ประยุกตใชหลักการของ decision tree 

หากมีการระบุอันตรายในขั้นตอนซ่ึงจําเปนตองมีการควบคุมเพ่ือความปลอดภัย แตยังไมมีการกําหนด
มาตรการควบคุม ณ จุดนั้นหรือจุดอ่ืนใดก็ตาม กรณีนี้ตองมีการปรับเปล่ียนผลิตภัณฑหรือกระบวนการผลิต 
ณ จุดนั้นๆ หรือท่ีขั้นตอนใดๆ กอนหรือหลังขั้นตอนนั้น  เพ่ือเพ่ิมมาตรการควบคุมเขาไป 

8.  กําหนดคาวิกฤตของแตละจุดวิกฤตที่ตองควบคุม (ดูหลักการท่ี 3) 

คาวิกฤตจะตองมีการกําหนดและตรวจสอบความถูกตองใชไดในแตละ CCP ในบางกรณีอาจตองมีการ
กําหนดคาวิกฤตมากกวาหนึ่งคาในหนึ่งขั้นตอนของกระบวนการผลิตนั้น เกณฑท่ีมักใชรวมท้ังการตรวจวัดคา 

                                                        
2/ ตั้งแตโครงการมาตรฐานอาหาร เอฟ เอ โอ/ดบัเบิลย ูเอช โอ ไดตีพิมพแผนภูมิการตัดสินใจขึ้นมา แผนภูมิ
นี้ไดถูกนําไปใช เพ่ือวัตถุประสงคดานการฝกอบรมมาแลวอยางมาก ในขณะท่ีแผนภูมินี้มีประโยชนในการ
อธิบายหลักการคิดวิเคราะหท่ีเปนระบบ และใหความเขาใจเชิงลึก ท่ีจําเปนในการพิจารณาหา CCP แผนภูมินี้
ไมไดใชเฉพาะเจาะจงกับการปฏิบัติการทางอาหารทุกเร่ือง ตวัอยางเชน การฆาสัตว ดังนัน้แผนภูมินีค้วรใช
ประกอบกับการตัดสินใจโดยผูเช่ียวชาญ และสามารถปรับเปล่ียนไดในบางกรณ ี
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ไดแก อุณหภูมิ เวลา ระดับความชื้น ความเปนกรด-เบส (pH) วอเตอรแอกติวิตี (water activity; aw) 
ปริมาณคลอรีน (available chlorine) และคาท่ีวัดไดจากประสาทสัมผัส เชน ลักษณะท่ีเห็นและลักษณะเนื้อ 
(texture) ของอาหาร 

ในกรณีท่ีกําหนดคาวิกฤต โดยอางอิงเอกสารคําแนะนํา HACCP ท่ีจัดทําโดยผูเช่ียวชาญ ผูประกอบการตอง
ม่ันใจไดวา คาวิกฤตท่ีอางอิงจากเอกสารนี้สามารถนํามาใชได โดยสอดคลองตรงกันกับการปฏิบัติงาน 
ผลิตภัณฑหรือกลุมของผลิตภัณฑท่ีพิจารณา คาวิกฤตเหลานี้ตองสามารถตรวจวัดได 

9.  กําหนดระบบการตรวจเฝาระวังสําหรับแตละจุดวิกฤตที่ตองควบคุม (ดูหลักการท่ี 4) 

การตรวจเฝาระวัง คือ กําหนดการตรวจวัดหรือสังเกตการณคาวิกฤตในแตละ CCP ขั้นตอนการดําเนินงานใน
การตรวจเฝาระวังจะตองสามารถตรวจพบการสูญเสียการควบคุม ณ CCP และจะตองไดรับขอมูลนี้ทันเวลา 
เพ่ือปรับกระบวนการทํางานใหอยูภายใตการควบคุม และปองกันปญหาตอคาวิกฤต   ณ ท่ีเปนไปไดควรปรับ
กระบวนการทํางาน หากผลการตรวจเฝาระวังแสดงใหเห็นแนวโนมการสูญเสียการควบคุม ณ CCP นั้น การ
ปรับกระบวนการจะตองปฏิบัติกอนการเบี่ยงเบน (deviation) จะเกิดขึ้น ขอมูลท่ีไดจากการตรวจเฝาระวัง
จะตองนํามาประเมินโดยเจาหนาท่ีผูรับผิดชอบ ซ่ึงมีความรูและอํานาจหนาท่ีในการส่ังการแกไขเม่ือตรวจพบ
ปญหา หากการตรวจเฝาระวังมิไดเปนระบบตอเนื่อง ชวงความถี่ของการตรวจเฝาระวังตองมีเพียงพอเพ่ือ
ประกันวา CCP นั้น ๆ อยูภายใตสภาวะการควบคุม ขั้นตอนการดําเนินงานในการตรวจเฝาระวังในแตละ 
CCP สวนใหญจะตองกระทําอยางรวดเร็ว เนื่องจากเกี่ยวเนื่องกับกระบวนการทํางานในสายการผลิต และจะ
ไมมีเวลาพอสําหรับการตรวจวิเคราะห/ ทดสอบซ่ึงตองใชเวลานาน การตรวจทางกายภาพและทางเคมีจะ
ไดรับความนิยมมากกวาการตรวจวิเคราะหทางจุลินทรีย เนื่องจากใหผลรวดเร็วและยังสามารถบงช้ีการ
ควบคุมผลิตภัณฑดานจุลินทรียไดเชนกัน  

บันทึกขอมูลและเอกสารตาง ๆ ท้ังหมดท่ีเก่ียวของกับการตรวจเฝาระวังจุดวิกฤตตองมีการลงนามกํากับโดย
เจาหนาท่ีผูทําหนาท่ีตรวจเฝาระวัง และเจาหนาท่ีผูมีอํานาจในการทบทวนเอกสารซึ่งไดรับการแตงตั้งจาก
องคกร 

10.  กําหนดการปฏิบัติการแกไข (ดูหลักการท่ี 5)  

ตองมีการกําหนดการปฏิบัติการแกไขเฉพาะในแตละ CCP ในระบบ HACCP เพ่ือใชจัดการเม่ือเกิดการ
เบี่ยงเบนจากคาวิกฤตท่ีกําหนด 
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วิธีการแกไขท่ีกําหนดตองทําใหเกิดความม่ันใจไดวาจะสามารถแกไขให CCP กลับสูภายใตการควบคุม รวมถงึ
ตองมีการกําหนดวิธีการจัดการกับสินคาท่ีไมเปนไปตามขอกําหนดอยางถูกตองไวดวย การเบี่ยงเบนและ
ขั้นตอนการดําเนินงานในการจัดการสินคาท่ีไมเปนไปตามขอกําหนดดังกลาวตองบันทึกไวในระบบการเก็บ
เอกสารของระบบ HACCP ดวย 

11.  กําหนดวิธีการทวนสอบ (ดูหลักการท่ี 6) 

กําหนดขั้นตอนการดําเนินงานในการทวนสอบ  

การทวนสอบ (verification) และการตรวจประเมิน (auditing methods) ขั้นตอนการดําเนินงาน 
(procedures) และการทดสอบ (test) รวมถึงการชักตัวอยางแบบสุม (random sampling) และการตรวจ
วิเคราะห เปนวิธีการท่ีสามารถนํามาใชพิจารณาวามีการนําระบบ HACCP ไปใชอยางถูกตองหรือไม ความถี่
ของการทวนสอบควรเพียงพอท่ีจะยืนยันวาระบบ HACCP ดําเนินไปอยางมีประสิทธิผล 

การทวนสอบควรทําโดยบุคคลอื่นท่ีไมใชเจาหนาท่ีท่ีรับผิดชอบทําหนาท่ีตรวจเฝาระวังและปฏิบัติการแกไข 
หากไมสามารถทําการทวนสอบไดเองในสถานประกอบการ ผูประกอบการอาจจัดใหมีการทวนสอบโดย
ผูเช่ียวชาญภายนอกหรือบุคคลท่ีสามท่ีมีความสามารถ  

ตัวอยางกิจกรรมทวนสอบ รวมถึง 
• ทบทวนระบบและแผน HACCP และบันทึกขอมูลตางๆ  

• ทบทวนการเบี่ยงเบนและวิธีการจัดการกับผลิตภัณฑท่ีไมเปนไปตามขอกําหนด 

• การยืนยันวา CCP ยังอยูภายใตการควบคุม 

ณ ท่ีเปนไปได กิจกรรมการพิสูจนยืนยันความใชได (validation) ควรรวมถึงการยืนยันประสิทธิผลของทุก
องคประกอบในระบบ HACCP 

12.  กําหนดวิธีการจัดทําเอกสารและการเก็บบันทึกขอมูล (ดูหลักการท่ี 7) 

การจัดเก็บบันทึกขอมูลท่ีถูกตอง และมีประสิทธิภาพเปนส่ิงจําเปนตอการประยุกตใชระบบ HACCP ท้ังนี้
ขั้นตอนการดําเนินงาน HACCP ควรจัดทําเปนเอกสาร การจัดทําเอกสารและจัดเก็บบันทึกขอมูลควรมีความ
เหมาะสมตามสภาพและขนาดของการประกอบการนั้น ๆ และมีความเพียงพอท่ีจะชวยใหธุรกิจสามารถทวน
สอบวายังมี และสามารถคงรักษาระบบการควบคุมตาม HACCP ไวได   อาจใชเอกสารคําแนะนําการใชระบบ 
HACCP (เชน ขอแนะนํา HACCP ท่ีเฉพาะเจาะจงกับแตละสาขา) มาเปนสวนหนึ่งของระบบเอกสาร ถา
เอกสารนั้นเหมาะสมและสอดคลองกับการปฏิบัติงานดานอาหารท่ีเฉพาะเจาะจงของธุรกิจ 
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ตัวอยางเอกสารท่ีจัดทํา ไดแก 
• การวิเคราะหอันตราย 

• การพิจารณา CCP 

• การพิจารณาหาคาวิกฤต 

ตัวอยางบันทึกขอมูล ไดแก 
• กิจกรรมตาง ๆ ในการตรวจเฝาระวัง CCP 

• การเบี่ยงเบนและวิธีการปฏิบัติการแกไขท่ีเก่ียวของ 

• ขั้นตอนการดําเนินงานในการทวนสอบตางๆ ท่ีปฏิบัติ 

• การปรับเปล่ียนแผน HACCP 

ตัวอยางของ HACCP worksheet ท่ีใชในการทําแผน HACCP แสดงไวในแผนภูมิท่ี 3 

ระบบการจัดเก็บบันทึกขอมูลแบบเรียบงาย สามารถมีประสิทธิผลและงายตอการส่ือสารกับพนักงาน อาจปรับ
ใชรวมกับวิธีการเก็บบันทึกขอมูลท่ีมีอยู และเอกสารตางๆ ท่ีเก่ียวของ ได เชน ใบเสร็จสงของ และฟอรมการ
ตรวจสอบ (checklist) ท่ีใชบันทึกขอมูล เชน ขอมูลอุณหภูมิของผลิตภัณฑ 

การฝกอบรม 

การฝกอบรมพนักงานท้ังในภาครัฐ ภาคเอกชน และสถาบันการศึกษาเร่ืองหลักการ HACCP และการ
ประยุกตใช รวมท้ังการสรางความตระหนักของผูบริโภค เปนส่ิงจําเปนตอการประยุกตใช HACCP อยางมี
ประสิทธิภาพ และเพ่ือชวยในการจัดฝกอบรมเฉพาะท่ีจะสนับสนุนระบบ HACCP ควรมีการจัดทําขั้นตอน 
การดําเนินงาน และวิธีการปฏิบัติงาน รวมท้ังระบุหนาท่ีของพนักงานท่ีอยูประจํารับในแตละ CCP 

ความรวมมือระหวางผูผลิตขั้นตน อุตสาหกรรม ผูคา องคกรผูบริโภค และหนวยงานท่ีมีอํานาจหนาท่ี เปนส่ิง
สําคัญอยางยิ่ง ควรมีการจัดการฝกอบรมรวมกันระหวางอุตสาหกรรม และหนวยงานท่ีมีอํานาจหนาท่ี เพ่ือ
กระตุน และคงใหมีการพูดจาหารือและสรางบรรยากาศของความเขาใจเร่ืองการใช HACCP ในทางปฏิบัติ  
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แผนภูมิท่ี 1: ลําดับขั้นตอนในการประยุกตใช HACCP  

 
 จัดตัง้ทีมงาน HACCP 

อธิบายรายละเอียดผลิตภณัฑ 

ระบุวัตถุประสงคในการใชผลิตภัณฑ 

จัดทําแผนภูมิกระบวนการผลิต 

ตรวจสอบยนืยนัความถูกตองของ 
แผนภูมิกระบวนการผลิต ณ สถานท่ีผลิต 

ระบุอันตรายทุกชนดิท่ีอาจเกิดขึน้ 
ดําเนินการวิเคราะหอันตราย 
พิจารณามาตรการควบคุม 

กําหนดจดุวิกฤตท่ีตองควบคุม 

กําหนดคาวิกฤตของแตละจุดวิกฤตท่ีตองควบคุม 

กําหนดระบบการตรวจเฝาระวัง 
สําหรับแตละจุดวิกฤตท่ีตองควบคุม 

กําหนดการปฏิบตัิการแกไข 

กําหนดวิธีการทวนสอบ 

กําหนดวิธีการจัดทําเอกสาร 
และการจัดเก็บบนัทึกขอมูล 

1. 

2. 

3. 

4. 

5. 

6. 

7. 

8. 

9. 

10. 

11. 

12. 
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แผนภูมิท่ี 2: ตัวอยางแผนภูมิการตัดสินใจ (decision tree) เพ่ือใชกําหนดจดุวิกฤตท่ีตองควบคุม (CCP) 

(ตอบคําถามตามลําดับ) 
   

           
 
 
 
 
 
         

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 *  ดําเนินการตอไปสําหรับอันตรายที่ระบุถัดไปในกระบวนการที่แสดงไว 

** ระดับที่ยอมรับไดและระดับที่ยอมรับไมได  จําเปนตองพิจารณากําหนดภายใตวัตถุประสงคโดยรวม  
ในการหาCCPของแผน HACCP 

มีมาตรการควบคุมปองกันอยูหรือไม 

ปรับเปล่ียนขัน้ตอน กระบวนการ หรือผลิตภัณฑ มี ไมมี 

ไมใช ไมใช CCP 

ใช 

หยุด* 

ใช 

ไมใช 

ไมใช ใช ไมใช CCP หยุด* 

ไมใช ใช 

ไมใช CCP หยุด* 

การควบคุมท่ีขัน้ตอนนีจ้ําเปน 
ตอความปลอดภัยใชหรือไม 

ขั้นตอนนี้ไดรับการออกแบบเฉพาะเพื่อขจัดหรือ 
ลดอันตรายท่ีอาจเกิดขึ้นสูระดับท่ียอมรับได  ใชหรือไม** 

การปนเปอนจากอนัตรายท่ีระบนุี้เกิดขึ้นในระดับมากเกินระดับ 
ท่ียอมรับได หรือเพ่ิมขึ้นจนเปนระดับท่ียอมรับไมได  ใชหรือไม** 
 

ขั้นตอนหลังจากนีจ้ะขจัดอันตรายท่ีระบุหรือลดอันตราย 
ท่ีอาจเกิดขึ้นสูระดับท่ียอมรับได  ใชหรือไม** 

จุดวิกฤต 
ท่ีตองควบคุม 

(CCP) 

คําถามที่ 4 

คําถามที่ 3 

คําถามที่ 2 

คําถามที่ 1 
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รายการ 
ขั้นตอน อันตราย มาตรการ

ควบคุม 
จุดวิกฤตท่ี
ตองควบคุม 

คาวิกฤต การตรวจ
เฝาระวัง 

การ
ปฏิบัติการ
แกไข 

บันทึก
ขอมูล 

        
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

คําอธิบายผลิตภัณฑ 

แผนภูมิกระบวนการผลิต 

การทวนสอบ 

1. 

2. 

3. 

4. 
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