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มาตรฐานสินคาเกษตรและอาหารแหงชาติ 
ระบบการวิเคราะหอันตรายและจุดวิกฤต 
ท่ีตองควบคุมและแนวทางในการนําไปใช 

บทนํา 

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

ระบบ HACCP อยูบนพ้ืนฐานทางวิทยาศาสตร มีการดําเนินการอยางเปนระบบ โดยการระบุอันตรายและ
มาตรการตางๆ อยางชัดเจน สําหรับควบคุมอันตรายนั้น เพ่ือใหม่ันใจวาอาหารมีความปลอดภัย HACCP ถือ
เปนเคร่ืองมือหนึ่งสําหรับประเมินอันตรายและกําหนดระบบการควบคุมท่ีมุงเนนการปองกันมากกวาอาศยัการ
ทดสอบผลิตภัณฑสุดทายเปนหลัก ระบบ HACCP ใดก็ตาม ตองมีความสามารถรองรับการเปล่ียนแปลงได 
เชน ความกาวหนาในการออกแบบเคร่ืองมือ การพัฒนาขั้นตอนการดําเนินงานในการผลิตหรือเทคโนโลยี  

HACCP สามารถนําไปใชไดตลอดหวงโซอาหาร ตั้งแตการผลิตขั้นตน จนถึงขั้นตอนสุดทายคือการบริโภค  
การนํา HACCP ไปใชควรเปนไปตามหลักฐานทางวิทยาศาสตรในดานความเส่ียงตอสุขภาพของมนุษย 
นอกจากวัตถุประสงคเพ่ือความปลอดภัยแลว การนํา HACCP ไปใชยังกอใหเกิดประโยชนท่ีสําคัญอ่ืน ๆ อีก 
เชน สนับสนุนเร่ืองการตรวจสอบโดยหนวยงานท่ีมีอํานาจตามกฎหมาย และชวยสนับสนุนการคาระหวาง
ประเทศโดยการเพิ่มความเชื่อม่ันในเร่ืองความปลอดภัยของอาหาร 

ความสําเร็จของการนําระบบ HACCP ไปใช ตองไดมาจากการสนับสนุนและการมีสวนรวมอยางเต็มท่ีจากฝาย
บริหารและฝายปฏิบัติ รวมถึงพ่ึงพาความเชี่ยวชาญหลากหลายสาขา เชน ในดานการเกษตร สัตวบาล การผลิต 
จลุชีววิทยา การแพทย การสาธารณสุข เทคโนโลยีอาหาร อาชีวอนามัย เคมี และวิศวกรรมศาสตร เปนตน 
ท้ังนี้ขึ้นอยูกับระบบท่ีใช การประยุกตใชระบบ HACCP สามารถประยุกตใชใหสอดคลองกับระบบการบริหาร
จัดการคุณภาพอื่นๆ เชน อนุกรมมาตรฐาน ISO 9000 ได และยังเปนทางเลือกท่ีดีในการบริหารจัดการความ
ปลอดภัยของอาหารภายใตระบบจัดการดานคุณภาพดังกลาว 
                                                        
1/หลักการของระบบ HACCP (Principles of the HACCP System) กําหนดพ้ืนฐานสําหรับขอกําหนดตางๆ 
สําหรับการนํา HACCP ไปใช ในขณะท่ีแนวทางในการนําไปใช (Guidelines for the Application) ไดให
แนวทางท่ัวไปสําหรับการนําไปใชท่ีเหมาะสมในทางปฏบิตั ิ

 



มกอช. 9024-2550 2

เอกสารนี้อธิบายถึงการประยุกตใช HACCP ในเร่ืองของความปลอดภัยอาหารเปนสําคัญ แตแนวคิดของ
ระบบ HACCP สามารถนําไปประยุกตใชกับวัตถุประสงคดานคุณภาพของอาหารไดดวย 

นิยาม 

(1) ควบคุม (control) หมายถึง ดําเนินกิจกรรมท้ังหมดท่ีจําเปน เพ่ือใหเกิดความม่ันใจ และคงรักษาความ
สอดคลองกับเกณฑท่ีกําหนดไวในแผน HACCP  

(2) การควบคุม (control) หมายถึง สภาวะท่ีไดมีการดําเนินการตามขั้นตอนปฏิบัติงานท่ีถูกตอง และ
เปนไปตามเกณฑท่ีกําหนด  

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

(4) การปฏิบัติการแกไข (corrective action) หมายถึง การปฏิบัติใดๆ ท่ีตองดําเนินการเม่ือผลการตรวจเฝา
ระวัง ณ จุดวิกฤตท่ีตองควบคุม บงช้ีวาเกิดการสูญเสียการควบคุม  

(5) จุดวิกฤตที่ตองควบคุม (Critical Control Point; CCP) หมายถึง ขั้นตอนท่ีจะตองมีการควบคุมและ
จําเปนเพ่ือปองกัน หรือขจัดอันตรายตอความปลอดภัยของอาหาร หรือลดอันตรายลงมาสูระดับท่ียอมรับได  

(6) คาวิกฤต (critical limit) หมายถึง เกณฑหรือคาท่ีกําหนดขึ้น ท่ีแยกระหวางการยอมรับ กับการไมยอมรับ  

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

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

(9) การวิเคราะหอันตรายและจุดวิกฤตที่ตองควบคุม (HACCP) หมายถึง ระบบท่ีช้ีบง ประเมินและควบคุม
อันตรายซ่ึงมีความสําคัญตอความปลอดภัยของอาหาร 

(10) แผนการวิเคราะหอันตรายและจุดวิกฤตที่ตองควบคุม (HACCP plan) หมายถึง เอกสารท่ีจัดเตรียม
ขึ้นโดยเปนไปตามหลักการของ HACCP เพ่ือสรางความเชื่อม่ันในการควบคุมอันตราย ซ่ึงมีความสําคัญตอความ
ปลอดภัยของอาหารในชวงหนึ่งของหวงโซอาหารท่ีนํามาพิจารณา  

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

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

(14) ขั้นตอน (step) หมายถึง จุด ขั้นตอนทํางาน การปฏิบัติการ หรือระยะในหวงโซอาหาร รวมท้ังวัตถุดิบ
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 ขั้นตอนทํางาน การทดสอบ และการ
ประเมินตางๆ เพ่ิมเติมจากการตรวจเฝาระวัง เพ่ือตัดสินความสอดคลองกับแผน HACCP  

หลักการของระบบการวิเคราะหอันตรายและจุดวิกฤตที่ตองควบคุม 

ระบบการวิเคราะหอันตรายและจุดวิกฤตท่ีตองควบคุมประกอบดวย 7 หลักการดังตอไปนี้ 

หลักการที่ 1 

ดําเนินการวิเคราะหอันตราย (conduct a hazard analysis) 

หลักการที่ 2 

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

หลักการที่ 3 

กําหนดคาวิกฤต  (establish critical limit (s))  

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

หลักการที่ 5 

กําหนดการปฏิบัติการแกไขท่ีตองดําเนินการ เม่ือผลการตรวจเฝาระวังแสดงวาจุดวิกฤตท่ีต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มีระบบเอกสารเกี่ยวกับขั้นตอนการดําเนินงานท้ังหมด และบันทึกขอมูลท่ีเหมาะสมกับหลักการ 
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 ท่ีไดมีการปฏิบัติตามโปรแกรม
พ้ืนฐาน (prerequisite programs) อยูแลว เชน การปฏิบัติทางสุขลักษณะท่ีดี (good hygienic practices) ตาม
มาตรฐานสินคาเกษตรและอาหารแหงชาติ เร่ือง หลักเกณฑการปฏิบัติ: หลักการท่ัวไปเก่ียวกับสุขลักษณะ
อาหาร (มกอช. 9023) หลักเกณฑการปฏิบัติอ่ืนของโครงการมาตรฐานอาหาร เอฟ เอ โอ/ดับเบิลยู เอช โอ 
(Codex Codes of Practices) รวมท้ังขอกําหนดดานความปลอดภัยของอาหารอื่นท่ีเหมาะสม เนื่องจาก
โปรแกรมพื้นฐานเหลานี้มีความจําเปนในการรองรับระบบ HACCP อีกท้ังควรใหความสําคัญในเร่ืองการจัด
ฝกอบรม เพ่ือใหมีการนําเร่ืองใดใดท่ีไดอบรมแลวไปปฏิบัติอยางเต็มท่ี และสามารถทวนสอบได และยังเอ้ือ
ใหการประยุกตใชระบบ HACCP ประสบความสําเร็จ 
ในอุตสาหกรรมอาหารทุกประเภท การตระหนักในความสําคัญและการผูกพันในการใหการสนับสนุนจากผูบริหาร
เปนส่ิงจําเปนท่ีจะทําใหการประยุกตใชระบบ HACCP มีประสิทธิภาพ ท้ังนี้ประสิทธิภาพนั้นยังขึ้นอยูกับการ
บริหารจัดการ รวมถึงเจาหนาท่ีปฏิบัติงานในองคกรตองมีความรูและทักษะเก่ียวกับ HACCP อยางเหมาะสม 

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

หลักการสําคัญของระบบ HACCP คือ การมุงเนนการควบคุมท่ีจุดวิกฤตท่ีตองควบคุม (CCP)  
ในกรณีท่ีพบวามีอันตรายท่ีตองควบคุมแตยังไมมีจุดวิกฤติท่ีตองควบคุม ควรพิจารณาออกแบบหรือ
ปรับเปล่ียนการปฏิบัติงานเพ่ือใหสามารถควบคุมอันตรายได 

การประยุกตใช HACCP จะตองเฉพาะเจาะจงกับสถานท่ีประกอบการหรือการปฏิบัติงานแตละแหง ตัวอยาง
CCP ท่ีระบุในเอกสารหลักเกณฑการปฏิบัติทางสุขลักษณะของโครงการมาตรฐานอาหาร เอฟ เอ โอ/ดับเบิลยู 
เอช โอ (Codex Code of Hygienic Practice) อาจจะไมใชตัวอยางเดียวท่ีเปนไปได เพราะอาจตางกันไดขึน้อยู
กับลักษณะพ้ืนฐานท่ีไมเหมือนกัน เม่ือมีการปรับปรุงผลิตภัณฑ กระบวนการผลิต หรือขั้นตอนใด ๆ ของ
กระบวนการผลิต ควรมีการทบทวนการประยุกตใช HACCP และทําการเปล่ียนแปลงตามความจําเปน  

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

ผูประกอบการขนาดเล็ก และ/หรือ ผูประกอบการที่มีทรัพยากรและผูเช่ียวชาญท่ีจําเปนไมเพียงพอ ควรขอ
คําแนะนําหรือการชวยเหลือจากผูเช่ียวชาญภายนอก ในการจัดทําและดําเนินการตามแผน HACCP โดยอาจ
ผานทางสมาคมการคาหรืออุตสาหกรรม ผูเช่ียวชาญอิสระ รวมถึงเจาหนาท่ีรัฐท่ีมีอํานาจหนาท่ี เอกสาร
วิชาการเกี่ยวกับ HACCP และโดยเฉพาะอยางยิ่งเอกสารขอแนะนําของ HACCP ท่ีเฉพาะกับธุรกิจแตละสาขา
จะมีประโยชนอยางมาก เอกสารขอแนะนําเก่ียวกับ HACCP ท่ีจัดทําโดยผูเช่ียวชาญท่ีเก่ียวของกับกระบวนการ
ผลิตหรือสาขาของการประกอบการนั้น ๆ อาจใชเปนเคร่ืองมือท่ีมีประโยชนในการชวยออกแบบและการนํา
แผน HACCP ไปปรับใช สําหรับผูประกอบการท่ีใชเอกสารขอแนะนําเก่ียวกับ HACCP ท่ีจัดทําขึ้นโดย
ผูเช่ียวชาญ จําเปนตองทราบวาขอแนะนําดังกลาวมีความเฉพาะเจาะจงตออาหาร และ/หรือ ขัน้ตอนการผลิตท่ี
พิจารณาในเอกสารเทานั้น  สําหรับรายละเอียดเพ่ิมเติมเก่ียวกับปญหาอุปสรรคในการนํา HACCP ไปใชและ
คําแนะนําในการแกไขปญหาอุปสรรค โดยเฉพาะท่ีเก่ียวกับผูประกอบการขนาดเล็ก สามารถหาเพิ่มเตมิได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 ขึ้นอยู กับความรูและทักษะเก่ียวกับระบบ HACCP ของผูบริหารและ
ผูประกอบการ ดังนั้นการฝกอบรมจึงเปนส่ิงจําเปนสําหรับพนักงานทุกระดับ รวมท้ังผูบริหารท่ีเก่ียวของ 

การประยุกตใช 

การประยุกตใชหลักการของ HACCP มีลําดับขั้นตอนดังนี้ (ดังแสดงในแผนภูมิท่ี 1) 

1.  จัดต้ังทีมงาน HACCP  

ผูประกอบการดานอาหารตองม่ันใจวามีความรูและความชํานาญเกี่ยวกับผลิตภัณฑนั้นโดยเฉพาะเปนอยางดี 
สําหรับการจัดทําแผน HACCP ไดอยางมีประสิทธิภาพ การจะไดผลดีท่ีสุดก็คือการจัดตั้งทีมงาน HACCP 
โดยรวบรวมทีมงานท่ีประกอบดวยบุคคลากรจากหลายแผนกและหลายสาขาความรู ในกรณีท่ีองคกรขาด
ผูเช่ียวชาญเฉพาะดาน ควรขอคําแนะนําจากผูเช่ียวชาญภายนอกองคกร เชน สมาคมทางการคาหรือ
อุตสาหกรรม ผูเช่ียวชาญอิสระ หนวยงานของรัฐท่ีมีอํานาจหนาท่ี หรือศึกษาจากเอกสารวิชาการ/เอกสาร
คําแนะนํา HACCP (รวมท้ังคําแนะนํา HACCP ท่ีเฉพาะเจาะจงกับสาขาของอาหาร)  ท้ังนี้อาจเปนไปไดวา
บุคลากรขององคกรท่ีไดรับการฝกอบรมมาเปนอยางดีสามารถอาศัยเอกสารคําแนะนําเหลานี้ชวยในการจัดทํา
ระบบ HACCP ในองคกรได ควรมีการระบุขอบขายของแผน HACCP และมีการอธิบายไวในขอบขายของ
แผน HACCP วาสวนใดของหวงโซอาหารท่ีเก่ียวของ และระบุถึงประเภทของอันตรายตางๆ (เชน ครอบคลุม
อันตรายทุกประเภท หรือบางประเภทท่ีเลือกไวเทานั้น) 
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2.  อธิบายรายละเอียดผลิตภัณฑ  
ควรเขียนคําอธิบายรายละเอียดผลิตภัณฑไวอยางสมบูรณ รวมถึงขอมูลดานความปลอดภัยท่ีเก่ียวข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อการเส่ือมเสีย สภาวะการเก็บรักษา และวิธีการกระจายสินคา  ในธุรกิจท่ี
ผลิตผลิตภัณฑหลายชนิด ตัวอยางเชน ธุรกิจภัตตาคาร รานอาหาร อาจจัดกลุมผลิตภัณฑอาหารท่ีมีลักษณะ
หรือกระบวนการขั้นตอนการผลิตท่ีคลายคลึงกันเพ่ือจัดทําแผน HACCP  

3.  ระบุวัตถุประสงคในการใชผลิตภัณฑ 

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

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

4.  จัดทําแผนภูมิกระบวนการผลิต 

แผนภูมิกระบวนการผลิตควรจัดทําโดยทีมงาน HACCP (ดูรายละเอียดในขอ 1) จัดทํา แผนภูมิกระบวนการ
ผลิตควรครอบคลุมทุกขั้นตอนของการทํางานของแตละผลิตภัณฑโดยเฉพาะ อาจใชแผนภูมิเดียวสําหรับ
ผลิตภัณฑหลายชนิดท่ีมีลักษณะหรือกระบวนการผลิตท่ีคลายคลึงกัน เม่ือใช HACCP ในการปฏิบัติงานเฉพาะ
ใด ควรพิจารณาขั้นตอนการผลิตกอนหนาและขั้นตอนการผลิตถัดไปสําหรับการปฏิบัติงานนั้นประกอบดวย  

5.  การตรวจสอบยืนยันความถูกตองของแผนภูมิกระบวนการผลิต ณ สถานที่ผลิต 

ใหตรวจสอบยืนยันความถูกตองของแผนภูมิกระบวนการผลิตเปรียบเทียบกับกระบวนการผลิตจริง โดยให
ครอบคลุมทุกขั้นตอนและชวงเวลาของการผลิต และแกไขแผนภูมิกระบวนการผลิตใหถูกตองตามความ
เหมาะสม ซ่ึงการตรวจสอบยืนยันความถูกตอง ควรดําเนินการโดยบุคคลคนเดียวหรือหลายคนท่ีมีความรูดาน
กระบวนการผลิตอยางเพียงพอ 

6.  ระบุอันตรายทุกชนิดที่อาจเกิดขึ้น ดําเนินการวิเคราะหอันตราย และพิจารณามาตรการควบคุม  
 (ดูหลักการท่ี 1)  

ทีมงาน HACCP (ดูจัดตั้งทีมงาน HACCP ในขอ 1) จดรายการของอันตรายทุกชนิดท่ีมีเหตุผลท่ีอาจเกิดขึ้น
ในแตละขั้นตอนท่ีอยู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างท่ีตองกําจัดหรือลดปริมาณลงสูระดับท่ียอมรับได เพ่ือการผลิตอาหารท่ีปลอดภัย 
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ในการวิเคราะหอันตรายควรจะพิจารณาถึงปจจัยดังตอไปนี้ 
• โอกาสท่ีจะเกิดอันตรายและความรุนแรงของผลเสียท่ีมีตอสุขภาพ 

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

• การรอดชีวิต หรือ การเพิ่มจํานวนของจุลินทรียท่ีเก่ียวของ 

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

• สภาวะตาง ๆ ท่ีกอใหเกิดส่ิงท่ีกลาวขางตน 

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

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

7.  กําหนดจุดวิกฤตที่ตองควบคุม (ดูหลักการท่ี 2)2/ 

CCP อาจมีมากกวาหนึ่งจุดในการควบคุมอันตรายชนิดเดียวกัน ท้ังนี้การกําหนด CCP ในระบบ HACCP 
สามารถทําไดโดยประยุกตใชหลักการของแผนภูมิการตัดสินใจ (decision tree) ดังแสดงในแผนภูมิท่ี 2 ท่ี
ช้ีใหเห็นแนวทางท่ีใช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กอบรมเร่ืองการ
ประยุกตใชหลักการของ decision tree 

หากมีการระบุอันตรายในขั้นตอนซ่ึงจําเปนตองมีการควบคุมเพ่ือความปลอดภัย แตยังไมมีการกําหนด
มาตรการควบคุม ณ จุดนั้นหรือจุดอ่ืนใดก็ตาม กรณีนี้ตองมีการปรับเปล่ียนผลิตภัณฑหรือกระบวนการผลิต 
ณ จุดนั้นๆ หรือท่ีขั้นตอนใดๆ กอนหรือหลังขั้นตอนนั้น  เพ่ือเพ่ิมมาตรการควบคุมเขาไป 

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

คาวิกฤตจะตองมีการกําหนดและตรวจสอบความถูกตองใชไดในแตละ CCP ในบางกรณีอาจตองมีการ
กําหนดคาวิกฤตมากกวาหนึ่งคาในหนึ่งขั้นตอนของกระบวนการผลิตนั้น เกณฑท่ีมักใชรวมท้ังการตรวจวัดคา 

                                                        
2/ ตั้งแตโครงการมาตรฐานอาหาร เอฟ เอ โอ/ดบัเบิลย ูเอช โอ ไดตีพิมพแผนภูมิการตัดสินใจขึ้นมา แผนภูมิ
นี้ไดถูกนําไปใช เพ่ือวัตถุประสงคดานการฝกอบรมมาแลวอยางมาก ในขณะท่ีแผนภูมินี้มีประโยชนในการ
อธิบายหลักการคิดวิเคราะหท่ีเปนระบบ และใหความเขาใจเชิงลึก ท่ีจําเปนในการพิจารณาหา CCP แผนภูมินี้
ไมไดใชเฉพาะเจาะจงกับการปฏิบัติการทางอาหารทุกเร่ือง ตวัอยางเชน การฆาสัตว ดังนัน้แผนภูมินีค้วรใช
ประกอบกับการตัดสินใจโดยผูเช่ียวชาญ และสามารถปรับเปล่ียนไดในบางกรณ ี
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ไดแก อุณหภูมิ เวลา ระดับความชื้น ความเปนกรด-เบส (pH) วอเตอรแอกติวิตี (water activity; aw) 
ปริมาณคลอรีน (available chlorine) และคาท่ีวัดไดจากประสาทสัมผัส เชน ลักษณะท่ีเห็นและลักษณะเนื้อ 
(texture) ของอาหาร 

ในกรณีท่ีกําหนดคาวิกฤต โดยอางอิงเอกสารคําแนะนํา HACCP ท่ีจัดทําโดยผูเช่ียวชาญ ผูประกอบการตอง
ม่ันใจไดวา คาวิกฤตท่ีอางอิงจากเอกสารนี้สามารถนํามาใชได โดยสอดคลองตรงกันกับการปฏิบัติงาน 
ผลิตภัณฑหรือกลุมของผลิตภัณฑท่ีพิจารณา คาวิกฤตเหลานี้ตองสามารถตรวจวัดได 

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

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

บันทึกขอมูลและเอกสารตาง ๆ ท้ังหมดท่ีเก่ียวของกับการตรวจเฝาระวังจุดวิกฤตตองมีการลงนามกํากับโดย
เจาหนาท่ีผูทําหนาท่ีตรวจเฝาระวัง และเจาหนาท่ีผูมีอํานาจในการทบทวนเอกสารซึ่งไดรับการแตงตั้งจาก
องคกร 

10.  กําหนดการปฏิบัติการแกไข (ดูหลักการท่ี 5)  

ตองมีการกําหนดการปฏิบัติการแกไขเฉพาะในแตละ CCP ในระบบ HACCP เพ่ือใชจัดการเม่ือเกิดการ
เบี่ยงเบนจากคาวิกฤตท่ีกําหนด 
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วิธีการแกไขท่ีกําหนดตองทําใหเกิดความม่ันใจไดวาจะสามารถแกไขให CCP กลับสูภายใตการควบคุม รวมถงึ
ตองมีการกําหนดวิธีการจัดการกับสินคาท่ีไมเปนไปตามขอกําหนดอยางถูกตองไวดวย การเบี่ยงเบนและ
ขั้นตอนการดําเนินงานในการจัดการสินคาท่ีไมเปนไปตามขอกําหนดดังกลาวตองบันทึกไวในระบบการเก็บ
เอกสารของระบบ HACCP ดวย 

11.  กําหนดวิธีการทวนสอบ (ดูหลักการท่ี 6) 

กําหนดขั้นตอนการดําเนินงานในการทวนสอบ  

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

การทวนสอบควรทําโดยบุคคลอื่นท่ีไมใชเจาหนาท่ีท่ีรับผิดชอบทําหนาท่ีตรวจเฝาระวังและปฏิบัติการแกไข 
หากไมสามารถทําการทวนสอบไดเองในสถานประกอบการ ผูประกอบการอาจจัดใหมีการทวนสอบโดย
ผูเช่ียวชาญภายนอกหรือบุคคลท่ีสามท่ีมีความสามารถ  

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

• ทบทวนการเบี่ยงเบนและวิธีการจัดการกับผลิตภัณฑท่ีไมเปนไปตามขอกําหนด 

• การยืนยันวา CCP ยังอยูภายใตการควบคุม 

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

12.  กําหนดวิธีการจัดทําเอกสารและการเก็บบันทึกขอมูล (ดูหลักการท่ี 7) 

การจัดเก็บบันทึกขอมูลท่ีถูกตอง และมีประสิทธิภาพเปนส่ิงจําเปนตอการประยุกตใชระบบ HACCP ท้ังนี้
ขั้นตอนการดําเนินงาน HACCP ควรจัดทําเปนเอกสาร การจัดทําเอกสารและจัดเก็บบันทึกขอมูลควรมีความ
เหมาะสมตามสภาพและขนาดของการประกอบการนั้น ๆ และมีความเพียงพอท่ีจะชวยใหธุรกิจสามารถทวน
สอบวายังมี และสามารถคงรักษาระบบการควบคุมตาม HACCP ไวได   อาจใชเอกสารคําแนะนําการใชระบบ 
HACCP (เชน ขอแนะนํา HACCP ท่ีเฉพาะเจาะจงกับแตละสาขา) มาเปนสวนหนึ่งของระบบเอกสาร ถา
เอกสารนั้นเหมาะสมและสอดคลองกับการปฏิบัติงานดานอาหารท่ีเฉพาะเจาะจงของธุรกิจ 



มกอช. 9024-2550 10

ตัวอยางเอกสารท่ีจัดทํา ไดแก 
• การวิเคราะหอันตราย 

• การพิจารณา CCP 

• การพิจารณาหาคาวิกฤต 

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

• การเบี่ยงเบนและวิธีการปฏิบัติการแกไขท่ีเก่ียวของ 

• ขั้นตอนการดําเนินงานในการทวนสอบตางๆ ท่ีปฏิบัติ 

• การปรับเปล่ียนแผน HACCP 

ตัวอยางของ HACCP worksheet ท่ีใชในการทําแผน HACCP แสดงไวในแผนภูมิท่ี 3 

ระบบการจัดเก็บบันทึกขอมูลแบบเรียบงาย สามารถมีประสิทธิผลและงายตอการส่ือสารกับพนักงาน อาจปรับ
ใชรวมกับวิธีการเก็บบันทึกขอมูลท่ีมีอยู และเอกสารตางๆ ท่ีเก่ียวของ ได เชน ใบเสร็จสงของ และฟอรมการ
ตรวจสอบ (checklist) ท่ีใชบันทึกขอมูล เชน ขอมูลอุณหภูมิของผลิตภัณฑ 

การฝกอบรม 

การฝกอบรมพนักงานท้ังในภาครัฐ ภาคเอกชน และสถาบันการศึกษาเร่ืองหลักการ HACCP และการ
ประยุกตใช รวมท้ังการสรางความตระหนักของผูบริโภค เปนส่ิงจําเปนตอการประยุกตใช HACCP อยางมี
ประสิทธิภาพ และเพ่ือชวยในการจัดฝกอบรมเฉพาะท่ีจะสนับสนุนระบบ HACCP ควรมีการจัดทําขั้นตอน 
การดําเนินงาน และวิธีการปฏิบัติงาน รวมท้ังระบุหนาท่ีของพนักงานท่ีอยูประจํารับในแตละ CCP 

ความรวมมือระหวางผูผลิตขั้นตน อุตสาหกรรม ผูคา องคกรผูบริโภค และหนวยงานท่ีมีอํานาจหนาท่ี เปนส่ิง
สําคัญอยางยิ่ง ควรมีการจัดการฝกอบรมรวมกันระหวางอุตสาหกรรม และหนวยงานท่ีมีอํานาจหนาท่ี เพ่ือ
กระตุน และคงใหมีการพูดจาหารือและสรางบรรยากาศของความเขาใจเร่ืองการใช HACCP ในทางปฏิบัติ  
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แผนภูมิท่ี 1: ลําดับขั้นตอนในการประยุกตใช HACCP  

 
 จัดตัง้ทีมงาน HACCP 

อธิบายรายละเอียดผลิตภณัฑ 

ระบุวัตถุประสงคในการใชผลิตภัณฑ 

จัดทําแผนภูมิกระบวนการผลิต 

ตรวจสอบยนืยนัความถูกตองของ 
แผนภูมิกระบวนการผลิต ณ สถานท่ีผลิต 

ระบุอันตรายทุกชนดิท่ีอาจเกิดขึน้ 
ดําเนินการวิเคราะหอันตราย 
พิจารณามาตรการควบคุม 

กําหนดจดุวิกฤตท่ีตองควบคุม 

กําหนดคาวิกฤตของแตละจุดวิกฤตท่ีตองควบคุม 

กําหนดระบบการตรวจเฝาระวัง 
สําหรับแตละจุดวิกฤตท่ีตองควบคุม 

กําหนดการปฏิบตัิการแกไข 

กําหนดวิธีการทวนสอบ 

กําหนดวิธีการจัดทําเอกสาร 
และการจัดเก็บบนัทึกขอมูล 

1. 

2. 

3. 

4. 

5. 

6. 

7. 

8. 

9. 

10. 

11. 

12. 
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แผนภูมิท่ี 2: ตัวอยางแผนภูมิการตัดสินใจ (decision tree) เพ่ือใชกําหนดจดุวิกฤตท่ีตองควบคุม (CCP) 

(ตอบคําถามตามลําดับ) 
   

           
 
 
 
 
 
         

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 *  ดําเนินการตอไปสําหรับอันตรายที่ระบุถัดไปในกระบวนการที่แสดงไว 

** ระดับที่ยอมรับไดและระดับที่ยอมรับไมได  จําเปนตองพิจารณากําหนดภายใตวัตถุประสงคโดยรวม  
ในการหาCCPของแผน HACCP 

มีมาตรการควบคุมปองกันอยูหรือไม 

ปรับเปล่ียนขัน้ตอน กระบวนการ หรือผลิตภัณฑ 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* 

การควบคุมท่ีขัน้ตอนนีจ้ําเปน 
ตอความปลอดภัยใชหรือไม 

ขั้นตอนนี้ไดรับการออกแบบเฉพาะเพื่อขจัดหรือ 
ลดอันตรายท่ีอาจเกิดขึ้นสูระดับท่ียอมรับได  ใชหรือไม** 

การปนเปอนจากอนัตรายท่ีระบนุี้เกิดขึ้นในระดับมากเกินระดับ 
ท่ียอมรับได หรือเพ่ิมขึ้นจนเปนระดับท่ียอมรับไมได  ใชหรือไม** 
 

ขั้นตอนหลังจากนีจ้ะขจัดอันตรายท่ีระบุหรือลดอันตราย 
ท่ีอาจเกิดขึ้นสูระดับท่ียอมรับได  ใชหรือไม** 

จุดวิกฤต 
ท่ีตองควบคุม 

(CCP) 

คําถามที่ 4 

คําถามที่ 3 

คําถามที่ 2 

คําถามที่ 1 
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แผนภูมิท่ี 3 : ตัวอยางของ HACCP worksheet 

 
 
 
 
 
 
 
 

รายการ 
ขั้นตอน อันตราย มาตรการ

ควบคุม 
จุดวิกฤตท่ี
ตองควบคุม 

คาวิกฤต การตรวจ
เฝาระวัง 

การ
ปฏิบัติการ
แกไข 

บันทึก
ขอมูล 

        
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

คําอธิบายผลิตภัณฑ 

แผนภูมิกระบวนการผลิต 

การทวนสอบ 

1. 

2. 

3. 

4. 
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