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หลักการของระบบ HACCP ครอบคลุมถึงการปองกันปญหาจากอันตราย 3 สาเหตุ ไดแก 
อันตรายทางชีวภาพ ซ่ึงเปนอันตรายจากเชื้อจุลินทรีย อันตรายจากสารเคมี ไดแก สารเคมีที่ใชใน
การเลี้ยง เพาะปลูก ในกระบวนการผลิตวัตถุดิบ เชน สารปฏิชีวนะ สารเรงการเจริญเติบโต สารเคมี
กําจัดศัตรูพืช สารเคมีที่ใชเปนวัตถุเจือปนในอาหาร เชน วัตถุกันเสีย และสารเคมีที่ใชในโรงงาน 
เชน น้ํามันหลอล่ืนจาระบี สารเคมีทําความสะอาดเครื่องจักรอุปกรณในโรงงาน เปนตน และ
อันตรายทางกายภาพ ส่ิงแปลกปลอมตางๆ อาทิ เศษแกว เศษกระจก โลหะ  อันตรายทางชีวภาพ
เปนสิ่งที่ตองใหความสําคัญมากที่สุดในระบบ HACCP เนื่องจากอันตรายประเภทอื่นมีขอบเขตการ
กอใหเกิดปญหาตอผูบริโภคในวงจํากัด และบางครั้งผูบริโภคสามารถตรวจพบไดดวยตัวเอง แต
การบริโภคอาหารที่ปนเปอนดวยจุลินทรียนั้น อาจสงผลกระทบตอผูบริโภคโดยแพรหลายและพิษ
ที่เกิดขึ้นอาจรุนแรงจนถึงชีวิตได 

ระบบ HACCP เกี่ยวของกับการควบคุมปจจัยตางๆ ที่สงผลกระทบตอวัตถุดิบ 
กระบวนการผลิต และผลิตภัณฑ วัตถุประสงคของการใชระบบ HACCP เพื่อใหสามารถพิสูจนได
วาผลิตภัณฑนั้น ไดผลิตขึ้นอยางถูกสุขลักษณะและปลอดภัยตอผูบริโภค และการประยุกตใช
หลักการ HACCP อยางไดผล ในการประยุกตใชนั้นขึ้นกับความมุงมั่นและการสนับสนุนจากฝาย
บริหาร รวมถึงความรวมมือจากฝายตางๆในองคกร อยางไรก็ตามการประยุกตใชหลักการ HACCP 
ใหไดผลนั้นที่หนวยงานตางๆในองคกรที่เกี่ยวของจะตองมีการจัดทําระบบพื้นฐานเกี่ยวกับ
สุขลักษณะโรงงานเสียกอนๆที่จะนําระบบ HACCPมาใช ซ่ึงระบบ HACCP สามารถนํามา
ประยุกตใชกับอุตสาหกรรมอาหารไดทุกประเภทและใชไดกับอุตสาหกรรมอาหารทุกขนาดธุรกิจ 
ทั้งที่มีกระบวนการผลิตที่เรียบงายจนถึงกระบวนการผลิตที่มีความซับซอน โดยสามารถนําระบบ
HACCPไปใชกับผลิตภัณฑที่เคยทําการผลิตแลวหรือกําลังจะเริ่มทําการผลิต 

อยางไรก็ตามกระบวนการผลิตอาหารภายใตหลักการของ HACCP เทาที่ผานมายังไม
ประสบความสําเร็จเทาที่ควรแมวาจะมีการนําหลักการดังกลาวมาใชไดระยะหนึ่งแลว เนื่องจาก
ปญหาที่สําคัญที่สามารถสรุปไดดังนี้ 

1.ระบบการจําทําเอกสารที่ไมสมบูรณ  ไมมีความชัดเจนในการปฏิบัติงาน 
2.การกําหนด CCPs ที่ไมเหมาะสม 
3.ไมปฏิบัติงานจริงตามที่ไดกําหนดไวในเอกสารการปฏิบัติงาน 
4.การทวนสอบระบบที่ไมเพียงพอ  
 

 
 



หลักการจัดทําระบบ HACCP 
 
ขั้นตอนที ่1        การจัดตั้งทีมงาน HACCP (Assemble HACCP team)  ไดแก 

-กลุมผูที่มีความเชี่ยวชาญเฉพาะดานและกลุมผูมีประสบการณดานอุตสาหกรรม
อาหาร          

-กําหนดหวัหนาทีม HACCP และกลุมผูปฏิบัติการ เชน ฝายผลิต ฝายวศิวกรรม                           
ฝายควบคมุคณุภาพ ฝายคนควาและพฒันาผลิตภณัฑ  นกัจุลชีววิทยา ฝายจัดสงหรือจดัจําหนายสินคา                        
ฝายบุคคล เปนตน 

-ทีม HACCP ตองไดรับการแตงตั้งและอนมุัติจากผูบริหาร 
-ขนาดของทีม HACCP ขึ้นกบั ความซับซอนของกระบวนการผลิต  ความ

หลากหลายของผลิตภัณฑ เปนตน แตไมควรมีขนาดทีมทีใ่หญเกนิไป  
 

ขั้นตอนที่ 2 และ 3 การอธิบายรายละเอียดผลิตภณัฑและวัตถุประสงคในการใช  
                               (Describe Product and Identity Intended Use) 
 
การอธิบายรายละเอียดผลิตภัณฑมีหัวขอดังนี ้
  1. ช่ือของผลิตภณัฑ (Product Name) 
  2. คุณลักษณะสําคัญของผลติภณัฑ หมายถึง คุณลักษณะทีจ่ะชวยประกันความปลอดภยัของ
ผลิตภณัฑชนดินัน้ เชน การทําสุกดวยการนึ่งจนไดผลิตภณัฑที่มีอุณหภูมิใจกลางมากกวา 70 องศา
เซลเซยีส หรือ  ปราศจากการใชสารกันบดู เปนตน 
  3. วิธีการใชผลิตภณัฑ  หมายถึง การบริโภคผลิตภณัฑ ตองนําไปแปรรูป หรือ  ปรุงสกุ  หรือ 
ตองผานการใหความรอนกอนการบริโภค 
  4. ภาชนะบรรจุ หมายถึง ชนดิของภาชนะบรรจุ รวมถึงสภาวะของการบรรจุ เชน การปรบั
สภาพสุญญากาศในภาชนะบรรจุ เปนตน 
  5. อายุผลิตภณัฑ หมายถึง ระยะเวลาของการใชไดของผลิตภณัฑ รวมถึง อุณหภูมิการเก็บ
และ/หรือความชื้นในการเกบ็รักษา 
  6. แหลงจําหนาย หมายถึง จุดที่ทําการจําหนาย อาจเปนรานคาปลกี หรือนําไปผลิตตอ 
  7. การระบุขอมูลฉลาก หมายถึง ขอมูลจําปนที่ระบุบนฉลาก รวมถึงวิธีการจัดเกบ็ และขอแนะนํา     
การใชอยางถกูวิธี 
   8. การควบคุมการกระจายสนิคา หมายถึง วิธีการเฉพาะทีจ่ําเปนตองใช เพื่อควบคุมสภาวะการขนสง 
         9.วัตถุประสงคในการใช ระบ ุบุคคลที่สามารถใชหรือไมเหมาะสมที่จะใชผลิตภณัฑ 
 



ขั้นตอนที่ 4 และ 5  การสรางแผนภูมิการผลติและการตรวจสอบความถูกตองของแผนภมิูการผลติ   
                                  (Construct Flow Diagram and On-site Confirmation of Flow Diagram) 
                             

-การสรางแผนภูมิการผลิต ตั้งแตการรับวตัถุดิบหลัก  วตัถุดิบรอง  บรรจุภัณฑ  น้ําใชใน
การผลิต  การผานกระบวนผลิตตางๆ  การรอผลิตหรือผานการผลิตใหมจนไดผลิตภัณฑสุดทาย 
รวมถึงการจัดเก็บและการกระจายสินคา  

-แผนภูมิการผลิตตองสัมพันธกับการแบงสวนการผลิต  โดยแยกสวนสะอาดกับสวน      
ไมสะอาดอยางชัดเจนและแยกขาดจากกนั 

-แผนภูมิการผลิตตองสัมพันธกับการแบงหองตางๆที่ใชงานในกระบวนการผลิตที่
เหมาะสมและเกิดการใชงานไดอยางมีประสิทธิภาพ 

-การจัดวางอุปกรณ เครื่องจักรที่เหมาะสมกบักระบวนการผลิต โดยกําหนดทิศทางการ
ไหลของวัตถุดิบเปนทิศทางเดียวกันจากสวนไมสะอาดไปยังสวนสะอาด  และปองกนัเสนทางที่อาจ
เกดิการปนเปอนขาม (Cross Contamination) 
 -ทีม HACCP ทําการตรวจสอบความถกูตองของแผนภูมกิารผลิตที่จดัทํากบัการปฏิบัตจิริง   

-ทีม HACCP ทําการปรับเปลี่ยนแผนภูมิการผลิตใหสอดคลองกับกระบวนการผลิตจริง 
 

ขั้นตอนที ่ 6  ระบุอันตรายทุกชนดิท่ีอาจเกิดขึ้นในแตละขัน้ตอนของกระบวนการผลติ                                             
                       ทําการวิเคราะหอันตรายและพิจารณาหามาตรการในการควบคุมอันตรายที่ตรวจพบ  
                     (List all Potential Hazards Associated with each step, Conduct a  Hazard     
                     Analysis,  and  Consider any Measures to Control Identified Hazards :       
                     Principle 1) 

-วิเคราะหอันตรายในทกุขัน้ตอนในอันตรายทางชีวภาพ  ทางเคมี  ทางกายภาพ  และแยกยอย                  
เปนอันตรายชนิดที่มีอยูหรือที่มีมา  อันตรายที่เพิ่มจํานวนในระหวางการผลิต  อันตรายที่ปนเปอนใน
ระหวางการผลิต  อันตรายจากการเหลือรอดของอันตราย   

-การกําหนดมาตรการควบคมุอันตรายในทุกขั้นตอน  โดยดําเนินการทีละขั้นตอน 
 
 
 
 
 
 
 



ขั้นตอนที่ 7  การหาจุดวิกฤตที่ตองควบคุม  (Determine Critical Control Points : Principle 2) 
การตดัสินวาขัน้ตอนใดในกระบวนการผลิตเปนจุดวกิฤตทีต่องควบคุม สามารถจะดําเนนิการ

ไดโดยการตดัสินของผูเชีย่วชาญ (Professional  Judgement) หรือ การใชหลักการของ Decision  Trees 
ซ่ึงตองมีความยืดหยุนและสามารถใชไดกับทุกขั้นตอนในการผลิต และทุกประเภทอุตสาหกรรม
อาหาร และสามารถใชไดกับอันตรายทัง้ 3 ประการ  
  กอนเร่ิมถามคาํถามตามหลักการ Decision Trees ทีมงานตองพจิารณาวา อันตรายที่ระบุไวใน
ขั้นตอนใดๆ สามารถจะควบคุมโดยหลักเกณฑและวิธีปฏิบัติที่ดีในการผลิตอาหาร (GMP) หรือ ตาม
ขอกําหนดหลกัเกณฑทัว่ไปที่เกีย่วกบัสุขลักษณะของโรงงานอาหารของมาตรฐานอาหารระหวาง
ประเทศ CODEX เชน โปรแกรมการทาํความสะอาด การกาํจัดสตัวพาหนะนาํโรค   เปนตน ไดหรือไม 
หากสามารถจะควบคมุไดใหควบคุมตามรายละเอยีดที่ระบุในแผนงานดานสุขลักษณะของโรงงาน 
(SSOP : Sanitation Standard Operating Procedure) ของโรงงาน ซ่ึงถือเปนโปรแกรมพื้นฐาน 
(Prerequisite Programme) หากไมสามารถจัดการไดโดยโปรแกรมพื้นฐานดังกลาวไดใหดําเนนิการ
ตามคําถามของ Decision Trees  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



ตัวอยางการใช DECISION TREES เพื่อชีห้าจุดวิกฤตทีต่องควบคมุ (CCPs) 
(ตอบคําถามตามลําดับขัน้ตอน) 

 

ปรับปรุงขั้นตอน 
กระบวนการหรือผลิตภัณฑ ไมมี ี 

มีมาตรการในการควบคุมอยูหรือไม คําถามที่ 1  
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การควบคุมในขั้นตอนนี้            
เปนตอความปลอดภัยหรือไม 
ไมใช CCP ไมใช หยุด (*) 

 
ใช 
คําถามที ่2 

ขั้นตอนนี้ไดรับการออกแบบเฉพาะเพื่อขจัดหรือ
ลดอันตรายที่อาจเกิดขึ้นสูระดับที่ยอมรับได 

ใชหรือไม? 
ไมใช 

ันตรายที่ตรวจพบนี้เกิดขึ้นในระดับ 
รับได หรือเพิ่มขึ้นในระดับที่ยอมรับ 
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คําถามที่ 1 มีมาตรการในการควบคุมอยูหรอืไม 
  คําถามนี้เปนการพิจารณาวามีมาตรการควบคุมในขั้นตอนนี้ในกระบวนการผลิตซ่ึงควบคุม
อันตรายที่วเิคราะหหรือไม 

-  ถาตอบวา  มี (yes) ใหทีม HACCP ถามคําถามที่ 2 ตอไป 
- ถาตอบวา ไมมี (No) ทีม HACCP ตองพิจารณาตอไปวาการควบคมุในขั้นตอนนี้

จะมีผลตอความปลอดภัยใชหรือไม ถาไมใช ขั้นตอนนี้ไมใชจุดวกิฤตใหยุติ แลวไปพจิารณา
อันตรายอื่นทีร่ะบุในขั้นตอนเดียวกนันี้  ถาใช  ทีม HACCP ตองมีการปรับปรุงขั้นตอน
กระบวนการหรือผลิตภัณฑใหสามารถควบคุมอันตรายที่ระบุขึ้นได การกําหนดมาตรการควบคมุนี้
อาจจะกําหนดอยูที่ขั้นตอนนัน้ๆ ที่กําลังพิจารณา หรือ ณ ขั้นตอนกอนหรือหลังขั้นตอนที่กําลัง
พิจารณากไ็ด และกอนจะมีการนําไปใชในทางปฏิบัต ิ  มาตรการควบคุมดังกลาวควรไดรับการ
พิจารณาเห็นชอบจากผูบริหารหรือ ผูบังคับบัญชากอน 
 
คําถามที่ 2  ขัน้ตอนนีไ้ดรับการออกแบบเฉพาะ เพื่อกําจัดหรือลดอันตรายที่อาจเกิดขึ้นสูระดับท่ี  

      ยอมรับได ใชหรือไม 
  คําถามนี้ใชพิจารณาตอเนื่องจากคําถามที่ 1 ในกรณีที่ตอบคําถามที่ 1 วา  มี โดยพจิารณา 
ขั้นตอนดังกลาววาเปนขั้นตอนในกระบวนการผลิตที่ออกแบบมาโดยเฉพาะ เพื่อกําจดัหรือลด
อันตรายใหอยูในเกณฑทีย่อมรับตามที่ระบุใชหรือไม 

- ถาคําตอบวา ใช (yes)  ขั้นตอนนี้เปนจุดวกิฤตที่ตองควบคุม     
- ถาคําตอบวา  ไมใช (No) ใหถามคําถามที่ 3 ตอไป             

 หมายเหตุ  คําถามที่  2  ใชสําหรับพิจารณาวา ขั้นตอน ทีถู่กนํามาถามวาเปนจุดวิกฤตหรือไม                    
                   จะไมใชสําหรับการพิจารณาวตัถุดิบ 
 
คําถามที่ 3 การปนเปอนโดยอันตรายทีต่รวจพบนี้เกิดขึน้ในระดับมากเกินกวาระดับท่ียอมรับได                         
                  หรือ เพิ่มขึ้นในระดับท่ียอมรับไมได ใชหรือไม ? 
  ทีม HACCP จะตองพิจารณาสวนประกอบในสูตรอาหาร วัตถุดิบ พนักงานผลิต     
สภาพแวดลอม   เครื่องมือ อุปกรณผลิต โครงสรางอาคารผลิตในจุดผลิตของขั้นตอนนั้นวา  จะมี
โอกาสเกิดปญหาจากการปนเปอนจนถึงระดับที่เปนอันตรายไดหรือไม การพิจารณานี้ตองรวมถึง
ปญหาตาง ๆ ที่สะสมจากขั้นตอนผลิตอ่ืนกอนหนานี้   
 
 
 
 



  การพิจารณาคาํถามที่ 3 นี้ ทีม HACCP ควรคํานึงถงึ 
1. วัตถุดิบเครื่องปรุงที่ใช เปนแหลงของอันตรายที่กําลังพจิารณาหรือไม 
2. ทําการผลิตภายใตสภาวะแวดลอมที่เปนอนัตราย หรือไม? 
3. มีโอกาสเกิดการปนเปอนขามจากผลิตภัณฑอ่ืน/วัตถุที่เติมในอาหารตาง ๆ หรือไม 
4. มีโอกาสเกิดการปนเปอนขามจาก บุคลากรหรือพนักงานผลิต หรือไม? 
5. เครื่องมือ เครื่องจักรที่ใชทําการผลิต เปนสาเหตุทําใหเกดิการปนเปอน จนถึงระดับที่

เปนอันตรายหรือไม? 
6. สภาวะอณุหภมูิและเวลาทําใหเกิดอนัตรายตอผลิตภัณฑ หรือไม? 

  เมื่อมั่นใจวา ไมมีโอกาสเกิดอันตรายจากการปนเปอนนี้ ใหตอบ ไมใช (No) ขั้นตอนการ
ผลิตนี้มิใชจุดวิกฤต ใหยุตแิลวนําอันตรายอื่นที่ระบุไวในขั้นตอนเดียวกันนี้ กลับไปถามคําถามที่ 3 
ใหม  หากมีโอกาสเกิดอันตรายจากการปนเปอนนี้ ใหตอบ ใช (yes)  แลวตอบคําถามที่ 4 ตอไป 
 
 คําถามที่ 4  ขัน้ตอนกําจัดอันตรายทีต่รวจพบหรือลดอันตรายที่อาจเกิดขึ้นสูระดับท่ียอมรับได            
                    ใช หรือไม? 
  คําถามที่ 4  จะถูกพิจารณา เมื่อทีม HACCP ตอบคําถามขอที่ 3 วา ใช ทีม HACCP ตอง
รวมกันพิจารณาถึงขั้นตอนตาง ๆ ถัดไปจากขั้นตอนที่กําลังพิจารณาอยู วาจะสามารถกําจัดหรือลด
อันตรายจนถึงระดับที่ยอมรับไดหรือไม รวมถึงการดําเนินการโดยผูบริโภคหรือผูผลิตขั้นตอไป  

คําถามที่ 4  ชวยแกปญหาการพิจารณาขั้นตอนตาง ๆ ที่จะเปนจุดวิกฤตมากเกินไป ถึงจะ
พบการปนเปอนของอันตรายจากขั้นตอนเหลานี้ หากมีขั้นตอนถัดไป ซ่ึงชวยแกปญหาได ก็ไมถือ
วาขั้นตอนเหลานั้นเปนจุดวิกฤต   
 คําถามที่ 3 และคําถามที่ 4 เปนคําถามที่ถูกออกแบบใหพิจารณารวมกัน เชน การพบเชื้อ 
Salmonella spp.ในวัตถุดบิไมถือวาเปนปญหาในผลิตภณัฑพรอมบริโภค (Ready-to-Eat Product) 
เนื่องจากยังมขีั้นตอนการปรุงสุกในขั้นตอนถัดไป แตการพบเชื้อ Salmonella spp. ในอาหารที่ผาน
การปรุงสุกแลว จะถือวาเปนจุดวกิฤต เนื่องจากไมมีขั้นตอนใด ๆ จัดการไดอีก 
             คําถามที่ 4 หากไมมีขั้นตอนใด ๆ ถัดไป จัดการกับอันตรายจากการปนเปอนนั้นได  คําตอบ
คือ ไมใช (No)   ขั้นตอนนีเ้ปนจุดวิกฤต ซ่ึงทีม HACCP ตองพิจารณาถงึคาวิกฤตที่ควบคุมใน
ขั้นตอนนั้น  
            หากคําตอบคือ ใช (yes)  หมายถึง มีขั้นตอนถัดไป ที่จัดการกับอันตรายจากการปนเปอนนัน้
ได และถือวาขั้นตอนที่พิจารณานี้ไมใชจดุวิกฤต ใหยุติ  และใหระบุขัน้ตอนถัดไปวาเปนขั้นตอน
อะไร แลวพิจารณาอันตรายอืน่ที่ระบุไวตอไป หรือ พิจารณาขั้นตอนถัดไปจากขั้นตอนนั้น 



            ตัวอยางของขั้นตอนวิกฤต เชน การลางซากสุดทาย  การลดอณุหภูมิซาก  การทําสุก  การ
ตรวจจับโลหะ ซ่ึงโรงงานแตละแหงแมจะผลิตอาหารชนิดเดยีวกันแตไมจําเปนตองมีจุดวกิฤต
เหมือนกนั เนือ่งจากผังโรงงาน เครื่องมือ การใชวัตถุดิบ วัตถุที่เติมอาหารตางกัน 
            สําหรับวัตถุดิบที่ใชในการผลิต ควรจะไดมีการพิจารณาวาเปนวัตถุดิบที่มคีวามจําเปนตอง
รักษาหรือควบคุมลักษณะเฉพาะ และปองกันการปนเปอนที่อาจเกดิขึ้นดวย โดยการพิจารณาวา 

1.มีอันตรายปนเปอนมากับวตัถุดิบนี้ หรือไม 
2.โรงงานผลิตหรือผูบริโภค มีวิธีปองกันและกําจัดอนัตรายนี้หรือไม 
3.มีโอกาสที่จะเกดิการปนเปอนขาม ( Cross Contamination ) จากอาคารผลิต พนักงาน 

หรือ จากผลิตภัณฑอ่ืนที่ไมมีการควบคุมหรือไม 
  อันตรายบางอยาง อาจตองอาศัยมาตรการควบคุมจากหนวยงานภายนอก โดยที่ไมสามารถ
จะควบคุมไดภายในบริษัท ไดแก อันตรายจากการตกคางของยาสัตวในวัตถุดิบประเภทเนื้อสัตว ซ่ึง
ตองอาศัยโปรแกรมการเลี้ยงและการใหยาในฟารม หรือ  การซื้อวตัถุดิบจากฟารมที่ขึ้นทะเบยีน
แลว เปนตน 
 
ขั้นตอนที่ 8 การกําหนดคาวกิฤตของแตละวิกฤต                                                                                   
                   (Establish Critical Limits for each CCPs : Principle 3) 
เพื่อแบงขอบเขตการยอมรับหรือไมยอมรับผลิตภัณฑ โดยแหลงท่ีมาเพื่อใชกําหนดคาวิกฤตมาจาก  

-ขอมูลดานวิทยาศาสตรหรือขอมูลจากการศึกษาวจิัย 
-กฎหมายและกฎระเบยีบที่เกี่ยวของ 
-จากผูเชีย่วชาญ 
-การทดลองที่เชื่อถือได  

 
ขั้นตอนที่ 9  การกําหนดการตรวจติดตาม ใชคําถามดังนี้ 
                     (Establish A Monitoring System for each CCPs : Principle 4) 
 WHAT  ตรวจติดตามอะไร 
 HOW  ตรวจติดตามอยางไร 
 WHEN  ความถี่เทาใดในการตรวจติดตาม 
 WHERE ณ จุดใดที่ใชตรวจติดตาม 
 WHO  ใครทําหนาที่ในการตรวจติดตาม ซ่ึงมีผลตอเนื่องกับการแกไขปญหา 
 RECORD ใบบันทึกหนางาน (บันทึกทุกชิ้นที่ตรวจ หามใชคาเฉลี่ย) 
   ใบบันทึกเมื่อเกิดการเบี่ยงเบนและเอกสารวิธีการแกไข 



ขั้นตอนที่ 10 การกําหนดวิธีการแกไข    (Establish Corrective Actions : Principle 5) 
-การแกไขท่ีผลิตภัณฑ 
    HOW การแกไขกับผลิตภัณฑที่ผานไปแลว ผลิตภัณฑที่เกิดปญหาและยังมาไมถึง     
-การแกไขในกระบวนการผลิต 
   HOW  แกไข  ซอมแซมอุปกรณ เครื่องมือในกระบวนการผลิต  
   RECORD ใบบันทึกเมื่อเกิดการเบี่ยงเบนและเอกสารวิธีการแกไข 
 

ขั้นตอนที่ 11  การกําหนดวิธีการทวนสอบ  (Establish Verification Procedures : Principle 6) 
-   การทบทวนการวิเคราะหอันตราย 
- การตัดสินคาวกิฤตวาถูกตอง สอดคลองตามหลักวิชาการ และขอมูลทาง                        

วิทยาศาสตรหรือไม 
- การตรวจสอบความเหมาะสมและเพยีงพอของกิจกรรมตาง ๆ เกี่ยวกับ                                  

การตรวจตดิตาม การแกไขปญหา  การจัดเก็บขอมูลและการทวนสอบ 
- การทวนสอบรายงานการตรวจประเมินระบบ HACCP  
- การทวนสอบรายละเอียดการปรับเปลี่ยนแผน และเหตุผลของการปรับเปลี่ยน 
- การทวนสอบเอกสารรายงานการตรวจสอบครั้งกอน ๆ 
- การทวนสอบรายงานสิ่งเบี่ยงเบนตาง ๆ  
- การประเมินผลสัมฤทธิ์ของการแกปญหาที่ผานมา 
- การทบทวนขอรองเรียนของลูกคา 
- การทบทวนความเกีย่วของระหวางเอกสารระบบ HACCP และ GMP ที่มีอยู 
 

การเปล่ียนแปลงความถี่ของการทวนสอบ เม่ือ  
- แผนการปฏบิัติงานในจุดวกิฤตอยูนอกเหนือคาวิกฤต 
- การทวนสอบเอกสารพบวา การปฏิบัติการตรวจติดตามไมเปนไปตามแผน 
- การทวนสอบเอกสารพบวา การปฏิบัติงานในจดุวกิฤตอยูนอกเหนือคาวิกฤต 
- มีขอรองเรียนของลูกคาและสินคาถูกตีคนื 
- มีขอมูลทางวชิาการใหม ๆ 
 
 
 
 
 



ตัวอยางกิจกรรมการทวนสอบ 
1.การตรวจสอบความถูกตองของแผนระบบ HACCP (Validation) 

-พิจารณาคาวกิฤตวาใชไดและถูกตอง สอดคลองตามหลักวิชาการ และขอมูลทาง                         
วิทยาศาสตร 

 
2.การตรวจประเมินภายในระบบ HACCP  

- ผูตรวจประเมินตองเปนผูไมเกี่ยวของในทีม HACCP  
- ผูตรวจประเมินตองทําการสังเกต สอบถาม สรุปรายงานผลการประเมินอยางตรงไป                 

ตรงมาตามขอเท็จจริง  
- การตรวจประเมิน  อาจเลือกทําในบางจุดวิกฤต (CCPs) หรือ ทั้งแผน HACCP  
 

3.การตรวจสอบเทียบเครื่องมือ  
-ความถี่ที่ทําการสอบเทียบ 
-ทําการสอบเทียบกับมาตรฐานที่ไดรับการยอมรับ 
-ทําการสอบเทียบในชวงการใชงาน 
-มีการจดบนัทกึรายละเอยีดการสอบเทียบ 
 

4.การสุมตัวอยางและการทดสอบทางหองปฏบิัติการ  
 
5.การทวนสอบบันทึก  

-ตองระบุวนัที ่ผูรับผิดชอบ ขอบขายที่ไดทําการทวนสอบ ผลและส่ิงที่ตรวจพบ  
-รายละเอยีดกจิกรรมที่ไดดําเนินการ การทบทวนหรือเปลี่ยนแปลงใด ๆ ในระบบ HACCP  
-ตองนําไปปรบัปรุงแผนระบบ HACCP และแจงใหผูเกีย่วของทราบ  

 
ขั้นตอนที่ 12  การกําหนดวิธีจัดทําเอกสาร และการจัดเก็บบันทึกขอมูล  

        (Establish Documentation and Record Keeping : Principle 7) 
1.เอกสารสนับสนุนในการวิเคราะหอันตราย  

-ขอมูลที่ใชในการกําหนดมาตรการควบคุม  
-ขอมูลที่ใชเปนแนวทางกําหนดอายุสินคา 
-ขอมูลที่กําหนดคาวกิฤต  
 



2.เอกสารสนับสนุนอื่น ๆ  
-รายช่ือทีมงาน HACCP และหนาที่รับผิดชอบ 

3.แบบฟอรมตาง ๆท่ีใชในระบบ HACCP  
-แบบฟอรมระบุรายละเอียดผลิตภัณฑและการใช 
-แผนภูมิขั้นตอนการผลิต 
-การวิเคราะหอันตราย 
-การระบุจดุวกิฤต 
-การระบุคาวิกฤต รวมถึงเอกสารวิชาการที่ใชอางอิง 
-แผนการแกไขปญหา 
-ขั้นตอนลําดบักิจกรรมการทวนสอบและแผนการทวนสอบ 
-เอกสารระบุมาตรการปองกนั/ควบคุมในแตละอันตรายทีถู่กวิเคราะห 
-เอกสารใด ๆ ที่มีสวนในการจัดระบบ HACCP เชน รายงานการประชมุทีม 

4.บันทึกขอมูลท่ีเก่ียวของจากการปฏิบตัิการ 
-การเฝาระวังในแตละจุดวกิฤต 
-บันทึกรายงานการแกไขปญหาและการเบี่ยงเบน 
-บันทึกการตรวจสอบความถูกตองและการทวนสอบ                                                

5.เอกสารคูมือการปฏิบตัิงานและขั้นตอนวธีิการ                                                                  
-รายละเอยีดขัน้ตอนวิธีการตรวจติดตามในแตละจุดวกิฤต  
-ความถี่ และผูรับผิดชอบในการตรวจตดิตาม แผนการแกไขปญหา  
-รายละเอยีดการจัดการระบบเอกสารและบันทึกขอมูลและแผน 
-ขั้นตอนการตรวจสอบความถูกตองและการทวนสอบ 

6. บันทึกผลการฝกอบรม  
 -ฝกอบรมผูเกีย่วของกับการจัดทําระบบ HACCP ในเรื่องหลักการของระบบ 

HACCP  
-ฝกอบรมผูมีหนาที่ตามที่ไดรับมอบหมาย เชน ผูทําหนาที่ตรวจติดตาม  ผูตรวจ

ประเมินแผนการฝกอบรมทบทวนเปนระยะๆ 
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