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ภาคผนวก ค

มอก.7000-2540 เร่ือง  ระบบการวิเคราะหอันตรายและจุดวิกฤตที่ตองควบคุมในการ
ผลิตอาหารและคํ าแนะนํ าในการนํ าไปใช

          มาตรฐานอุตสาหกรรม มอก.7000-2540 เรื่อง ระบบการวิเคราะหอันตรายและจุดที่ตอง
ควบคุมในการผลิตอาหารและคํ าแนะนํ าในการนํ าไปใช (Hazard Analysis and Critiical control 
Point (HACCP) System and Guide – lines its Application) ประกาศในราชกิจจานุเบกษา 
ฉบบัประกาศทั่วไป เลมที่ 114 ตอนที่ 80 ง วันที่ 7 ตุลาคม พ.ศ.2540 มีเน้ือหาดังตอไปน้ี
(สํ านักงานมาตรฐานอุตสาหกรรม, 2540)

บทนํ า
มาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรมนี้ กํ าหนดหลักการพื้นฐานที่จํ าเปนตองปฏิบัติในการ

ใชระบบ HACCP ซ่ึงผานการรับรองในคณะกรรมาธิการโครงการมาตรฐานอาหารระหวาง
ประเทศ (Codex Alimentation Commission) และกํ าหนดขอแนะนํ าทั่วไปในการประยุกตใช
ระบบ HACCP โดยรายละเอียดในทางปฏิบัติขึ้นอยูกับลักษณะเฉพาะอุตสาหกรรมอาหารนั้นๆ

ระบบ HACCP อาศัยพ้ืนฐานหลักการทางวิทยาศาสตรและมีการดํ าเนินการอยางเปน
ระบบ มีการระบุอันตรายและกํ าหนดมาตรการในการควบคุมเพ่ือใหเกิดความมั่นใจ ในความ
ปลอดภัยของผลิตภัณฑอาหาร ระบบ HACCP ใชเปนเครื่องมือในการประเมินอันตรายและ
กํ าหนดระบบการควบคุม โดยมุงเนนการปองกันอันตรายมากกวาการเชื่อถือเพียงแตตรวจสอบ
ผลิตภัณฑ ระบบ HACCP ยงัสามารถปรับเปลี่ยนไดโดยสะดวก เชนความกาวหนาในการออก
แบบเครื่องจักรและอุปกรณการผลิต ขั้นตอนกระบวนการผลิต หรือการพัฒนาเทคโนโลยี     
การผลิต

หลักการของ HACCP สามารถใชปฏิบัติไดโดยตลอดในวงจรผลิตอาหารตั้งแตผูผลิตจน
ถึงผูบริโภคขั้นสุดทาย และการประยุกตใชระบบนี้จะปฏิบัติตามหลักฐานทางวิทยาศาสตรดาน
ความเสี่ยงตอสุขภาพมนุษยเชนเดียวกับการสรางความมั่นใจในเรื่องความปลอดภัยตอ       
การบริโภค การนํ าระบบ HACCP ไปใชปฏิบัติสามารถทํ าใหเกิดผลประโยชนดานอ่ืนที่สํ าคัญยิ่ง 
ไดแก ชวยงานดานการตรวจสอบของหนวยงานที่มีอํ านาจหนาที่ของรัฐ และชวยสนับสนุน   
การคาระหวางประเทศ โดยเพิ่มความเชื่อม่ันทางดานความปลอดภัยของอาหาร

ความสํ าเร็จในการประยุกตใชระบบ HACCP ตองการความยอมรับอยางเต็มที่ โดย
เกีย่วของกับการบริหารจัดการและบุคลากรในองคกร ตองการความรวมมือดานความมีวินัยและ
แนวความคิดจากหลายสาขาวิชาที่เหมาะสม อาทิ ความรูความชํ านาญสาขาเกษตรศาสตร
สัตวแพทย สาธารณสุขศาสตร  เคมี จุลชีววิทยา วิทยาศาสตรการอาหาร อนามัยสิ่งแวดลอม
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และวิศวกรรมศาสตรเฉพาะสาขา การนํ าระบบ HACCP ไปใชจะสอดคลองกับระบบการจัดการ
ดานคุณภาพ เชน อนุกรม มอก./ISO 9000 และเปนแนวทางเลือกที่เหมาะสม ในการจัดการ
ความปลอดภัยของอาหารระบบดังกลาว

หลักการของระบบ HACCP นอกจากประยุกตใชในเรื่องความปลอดภัยอาหารแลวยัง
สามารถนํ าหลักการนั้ไปจัดการคุณภาพอาหารในดานอ่ืนไดเชนกัน

นิยาม
1.ควบคุม (control) : ดํ าเนินกิจกรรมทั้งหมดที่จํ าเปนเพ่ือใหเกิดความมั่นใจและรักษา

ความเปนไปตามเกณฑที่กํ าหนด ซ่ึงระบุไวในแผน HACCP
2.การควบคุม (control) : สภาวะซึ่งขั้นตอนการปฏิบัติงานที่ถูกตองไดดํ าเนินการแลว

และเปนไปตามเกณฑที่กํ าหนด
3.มาตรการการควบคุม (control measure) : การปฏิบัติหรือกิจกรรมใดๆซึ่งไมสามารถ

ใชปองกันหรือลดอันตรายลงถึงระดับที่ยอมรับได
4.การแกไข (correction action): การดํ าเนินการใดๆที่ตองปกิบัติเม่ือผลการเฝาระวัง ณ 

จุดวกิฤตที่ตองควบคุมบงชี้วาเกิดการสูญเสียการควบคุม
5.จุดวิกฤตที่ตองควบคุม (Critical Control Piont (CCP) : ขัน้ตอนในกระบวนการผลิต

ที่จะตองมีการควบคุมและสิ่งจํ าเปนเพ่ือปองกันหรือขจัดอันตรายตอความปลอดภัยของอาหาร
หรือลดอันตรายรดังกลาวจนถึงระดับที่ยอมรับได

6.คาวิกฤต (critical limit) : เกณฑหรือคาที่กํ าหนดขึ้นเพ่ือใชแยกระหวางการยอมรับ 
กับการไมยอมรับ

7.การเบี่ยงเบน (deviation) : ขอผิดพลาดที่ไมเปนไปตามคาวิกฤต
8.แผนภูมิกระบวนการผลิต (flow diagram) : การแสดงอยางเปนระบบถึงลํ าดับขั้นตอน

หรือการปฏิบัติงานที่ใชในการผลิตหรือการทํ าอาหารประเภทใดประเภทหนึ่งโดยเฉพาะ
9.ระบบ HACCP (HACCP system) : ระบบที่ใชในการพิสูจน ประเมิน และควบคุม 

อันตรายซึ่งมีความสํ าคัญตอความปลอดภัยของอาหาร
10.แผน HACCP (HACCP plan) : เอกสารซึ่งจัดเตรียมขึ้นโดยเปนไปตามหลักการของ

ระบบ HACCP เพ่ือสรางความเชื่อม่ันในการควบคุมอันตรายซึ่งความสํ าคัญตอความปลอดภัย
ของอาหารในชวงหนึ่งของวงจรการผลิตอาหารที่นํ ามาพิจารณา

11.อันตราย (hazard) : สิ่งที่มีคุณลักษณะทางชีวภาพ เคมี หรือฟสิกส ที่มีอยูในอาหาร
หรือสภาวะของอาหารที่มีศักยภาพในการกอใหเกิดปญหาตอสุขภาพ

12.การวิเคราะหอันตราย (hazard analysis) : กระบวนการในการเก็บรวบรวมและ
ประเมินขอมูลเกี่ยวกับอันตรายและเงื่อนไขที่นํ าไปสูการพบวามีอันตรายอยูในอาหาร เพ่ือตัดสิน
วาอาหารนั้นมีความสํ าคัญตอความปลอดภัยของอาหารหรือไม และจะไดระบุไวในแผน HACCP
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13.การติดตาม (monitor) : การดํ าเนินกิจกรรมตามลํ าดับของแผนที่ไดจัดทํ าไว เพ่ือ
สงัเกตหรอืตรวจวัดคาตางๆ ที่ตองควบคุม เพ่ือประเมินวาจุดวิกฤตที่ตองควบคุมน้ันๆอยูภายใต
สภาวะควบคุม

14.ขั้นตอน (step) : จุดวิธีการทํ างาน  การปฏิบัติ หรือขั้นตอนในวงจรผลิตอาหาร รวม
ทัง้วตัถุดิบจากขั้นตอนแรก ของการผลิตจนถึงการบริโภคขั้นสุดทาย

15.สภาพความใชได (validation) : การมีหลักฐานแสดงวาสวนตางๆของแผน HACCP
ยังมีสภาพการใชงานไดอยู

16.การทวนสอบ (verification) : การใชวิธีทํ า วิธีการปฏิบัติงาน การทวนสอบและ   
การประเมินผลตางๆเพิ่มเติมจากการตรวจติดตามเพื่อตัดสินความสอดคลองกับแผน HACCP

17.non-touch technique : การละเวนไมใหมือสัมผัสอาหาร สวนผสม ตลอดจน ภาชนะ
อุปกรณในสวนที่สัมผัสอาหาร ใชอุปกรณอ่ืนๆในการหยิบจับ เชน ชอน จวัก คีมหยิบจับแทนมือ

ระบบ HACCP  ประกอบดวยหลักการของระบบ HACCPหลักการ 7 ขอ ดังน้ี
หลักการที่ 1  ดํ าเนินการวิเคราะหอันตราย (conduct a hazard analysis)
หลักการที่ 2 หาจุดวิกฤตที่ตองควบคุม (determine the critical control points)
หลักการที่ 3  กํ าหนดคาวิกฤต (establish critical limits)
หลักการที่ 4 ก ําหนดวิธีการแกไข เม่ือตรวจพบวาจุดวิกฤตที่ตองควบคุมเฉพาะ

จุดใดจุดหนึ่งไมอยูภายใตการควบคุม (establish a system to monitor control of the CCP)
หลักการที่ 5  กํ าหนดวิธีการแกไขเม่ือตรวจพบวาจุดวิกฤตที่ตองควบคุม

(establish the corrective action to be tacken when monitoring indicates that a paticular
CCP is not under control)

หลักการที่ 6  กํ าหนดวิธีการทวนสอบเพื่อยืนยันประสิทธิภาพ  การดํ าเนินงาน
ของระบบ HACCP (establish procedures for verification to confirm that the HACCP
system is working effectively)

หลักการที่ 7 กํ าหนดวิธีการจัดเก็บเอกสารที่เกี่ยวของกับการปฏิบัติและบันทึก
ขอมูลตางๆที่เหมาะสมตามหลักการเหลานี้และการประยุกต (establish documentation 
concerning all procedures and records appropriate to principles and their application)

ขอแนะนํ าการประยุกตระบบ HACCP
กอนที่จะนํ าระบบ HACCP มาใชในสวนใดสวนหนึ่งของวงจรการผลิตอาหาร 

สวนนั้นๆควรจะไดมีการปฏิบัติตามหลักเกณฑและขอกํ าหนดของโครงการมาตรฐานอาหาร
ระหวางประเทศหรือ Codex ไดแก หลักเกณฑทั่วไปเกี่ยวกับสุขลักษณะอาหารและขอกํ าหนด
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ในทางปฏิบัติของ Codex ที่เหมาะสม ตลอดทั้งกฎหมายดานความปลอดภัยของอาหารที่   
เกี่ยวของ  ขอผูกมัดดานการบริหารและการจัดการเปนสิ่งจํ าเปนตอการนํ าระบบ HACCP ควร
จะพิจารณาถึงผลกระทบ ที่เกิดจากวัตถุดิบ สวนผสม กรรมวิธีผลิตอาหาร บทบาทของกระบวน
การผลิตตอการควบคุมอันตราย  ความเปนไปไดในการใชผลิตภัณฑขั้นสุดทายประเภท         
ผูบริโภคที่เกี่ยวของ และหลกัฐานดานระบาดวิทยาที่เกี่ยวของกับความปลอดภัยของอาหาร

ความมุงหมายของระบบ HACCP คอืการมุงไปที่การควบคุม ณ จุดวิกฤตที่ตองควบคุม
ตางๆ การปรับปรุงการออกแบบกระบวนการผลิตควรไดรับการพิจารณา หากตรวจพบอันตราย
ทีต่องควบคุมได

แผน HACCP ควรใชกับกระบวนการผลิตเฉพาะโดยแยกแตละประเภท ตัวอยางจุด
วิกฤตที่ตองควบคุมในขอกํ าหนดเกี่ยวกับสุขลักษณะของ Codex อาจจะไมใชเพียงตัวอยาง
เดียวที่สามารถชี้หาไดโดยการนํ าไปใชปฏิบัติโดยเฉพาะ แตอาจจะมีจุดวิกฤตอ่ืนที่แตกตางจาก
ตัวอยางได

การประยุกตระบบ HACCP ควรตองมีการทบทวนและเปลี่ยนแปลงตามความจํ าเปน
เม่ือมีการปรับปรุงเปลี่ยนแปลงเกี่ยวกับผลิตภัณฑ กระบวนการผลิตหรือขั้นตอนใดๆ

ประเด็นสํ าคัญในการประยุกตใช HACCP คือการจัดทํ าแผน HACCP ใหสามารถปรับ
เปลี่ยนไดตามเหมาะสมโดยเนื้อหาการประยุกตใชควรไดพิจารณาถึงสภาพโดยธรรมชาติและ
ขนาดของสายการผลิตน้ันๆ

การประยุกตใชหลักการ HACCP มีลํ าดับการปฏิบัติงานดังตอไปน้ี
1.การจัดตั้งทีมงาน HACCP

ผูประกอบการดานอาหารตองมีความมั่นใจวามีความรูโดยเฉพาะ และความ
ชํ านาญเกี่ยวกับผลิตภัณฑเปนอยางดีเพ่ือใหสามารถจัดทํ าแผน HACCP อยางมีประสิทธิภาพ 
สิ่งน้ีอาจทํ าไดอยางเหมาะสมโดยการรวบรวมเจาหนาที่ที่มีความรูดังกลาวหลายๆ แผนกเพื่อจัด
ตั้งเปนทีมงาน HACCP ในกรณีที่ขาดผูมีความรูเฉพาะดานอาจจะขอคํ าแนะนํ าจากผูเชี่ยวชาญ
ภายนอกองคกรของตนเอง  ทั้งน้ีควรระบุขอบขายของแผน HACCP และควรอธิบายวาสวนใด
ในวงจรการผลิตอาหารที่เกี่ยวของและระบุถึงประเภทของอันตรายเปนตน

2.การอธิบายรายละเอียดผลิตภัณฑ
คํ าอธิบายรายละเอียดของผลิตภัณฑควรกํ าหนดใหมากขึ้น รวมทั้งขอมูลที่

เกีย่วของกับความปลอดภัย เชนสวนผสม เครื่องปรุงที่ใช คุณลักษณะทางเคมีและทางฟสิกส
เชน คา Water activity (aw) ความเปนกรด-ดาง การแปรรูป เชนการใชความรอน การแชแข็ง 
การแชน้ํ าเกลือ การรมควัน เปนตน ภาชนะบรรจุหีบหอ ความทนทาน สภาวะการเก็บรักษา 
และการกระจายสินคา
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3.การชี้หาวัตถุประสงคในการใชผลิตภัณฑ
วัตถุประสงคในการใชผลิตภัณฑ ขึ้นอยูกับการคาดคเนการใชผลิตภัณฑขั้น  

สดุทายหรือผูบริโภค  ในกรณีที่เฉพาะอาจตองพิจารณาถึงการใชผลิตภัณฑที่ตองดูแลเปนพิเศษ 
เชนการเลี้ยงอาหารกลุมผูบริโภคตามสถาบันหรือตามสถานพยาบาล

4.การจัดทํ าแผนภูมิกระบวนการผลิต
ทมีงานเตรียมระบบ HACCP ควรเปนผูจัดทํ าแผนกระบวนการผลิต ซ่ึงครอบ

คลุมถึงทุกขั้นตอนการทํ างาน เม่ือประยุกตใชระบบ HACCP ในกระบวนการผลิตใดๆ ควรตอง
พิจารณาจากขั้นตอนการผลิตที่ตามมาตามลํ าดับในกระบวนการผลิตโดยเฉพาะนั้นๆ

5.การตรวจสอบความถูกตองของแผนภูมิกระบวนการผลิต
ทีมงาน HACCPจะตองตรวจยืนยันความถูกตองของกระบวนการผลิตที่จัดทํ า

ขึน้ทกุขัน้ตอนตลอดชวงระยะเวลาการผลิต และแกไขแผนภูมิใหสอดคลองกับการปฏิบัติงานจริง
อยางเหมาะสม

6.ระบุอันตรายทุกชนิดที่อาจจะเกิดขึ้นในแตละขั้นตอนของกระบวนการผลิตทํ าการ
วเิคราะหและพิจารณาหามาตรการในการควบคุมอันตรายที่ตรวจพบ

ทีมงาน HACCPจะตองจดรายการของอันตรายทุกชนิดที่จะเกิดขึ้นในแตละ  
ขั้นตอนจากขั้นตอนแรกของการผลิตอาหาร กระบวนการผลิตและการประกอบอาหาร         
การจํ าหนายสินคาจนถึงผูบริโภค ทีมงาน HACCP จะตองวิเคราะหอันตราย เพ่ือระบุในแผน
HACCP วาอันตรายใดๆโดยปกติที่ควรกํ าจัดออกไปหรือลดอันตรายลง จนถึงจุดที่ยอมรับได
และสามารถทํ าไดน้ัน เปนสิ่งที่จํ าเปนในการผลิตอาหารใหมีความปลอดภัย ในการวิเคราะห
อันตรายควรพิจารณาปจจัยอ่ืนๆดังน้ี

- โอกาสที่จะเกิดอันตราย และความรุนแรงของผลเสียที่เกิดขึ้นซ่ึงมีอันตรายตอสุขภาพ
- การประเมินผลเชิงคุณภาพและ/หรือเชิงปริมาณของการเกิดอันตราย
- การรอดชีวิตหรือการเพิ่มประชากรของจุลินทรียที่เกี่ยวของ
- การผลิตหรือความคงทนอยูในอาหารของสารพิษที่เกิดจากสิง่มีชวีติวตัถเุคมีทางกายภาพ
- สภาวะที่เอ้ืออํ านวยใหเกิดปจจัยที่กลาวเบื้องตน
  ทีมงาน HACCP จะตองพิจารณาหามาตรการปองกันที่มีอยูเพ่ือใหการควบคุม

อันตรายแตละชนิด อาจตองใชมาตรการควบคุมมากกวา 1 อยาง เพ่ือการควบคุมอันตราย
เฉพาะชนิดที่ถูกควบคุมโดยมาตรการเฉพาะอยางเพียงอยางเดียว

7.การหาจุดวิกฤตที่ตองควบคุม
จุดวกิฤตที่ตองควบคุมมีมากกวา 1 จุด  ในการควบคุมอันตรายชนิดเดียวกัน 

การกํ าหนดจุดวิกฤตที่ตองควบคุมในระบบ HACCP  สามารถกระทํ าไดโดยใชหลักการของ 
Decision tree ซ่ึงจะระบุเหตุผลตามลํ าดับอยางเหมาะสม การประยุกตใช Decision tree ควร   
ยืดหยุนใหสามารถนํ าไปใชในกระบวนการตางๆ ไมวาจะเปนกระบวนการผลิต การฆาสัตว 
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กรรมวิธีการผลิต การเก็บรักษา การจัดสงสินคา หรืออ่ืนๆ Decision treeอาจใชเปนแนวทางใน
การกํ าหนดจุดวิกฤตที่ตองควบคุม ตัวอยางของ Decision tree ไมอาจนํ ามาใชทุกสถานการณ  
ในบางกรณีอาจตองใชหลักการอื่น การฝกอบรมเรื่องการใช Decision tree จึงไดรับการแนะนํ า
ใหจัดขึ้น หากมีการระบุอันตรายในขั้นตอนซึ่งจํ าเปนตองมีการควบคุมเพ่ือความปลอดภัย แตยัง
ไมมีกํ าหนดมาตรการควบคุมจุดนั้นหรือจุดอ่ืน กรณีน้ีตองมีการปรับเปลี่ยนผลิตภัณฑหรือ
กระบวนการผลิต ณ จุดนั้นๆ หรือขั้นตอนใดๆ กอนหรือหลังขืนตตอนนั้น เพ่ือสามารถกํ าหนด
มาตรการควบคุมอันตรายได

8.การกํ าหนดคาวิกฤตแตละจุดวิกฤต
คาวิกฤตตองมีการกํ าหนดและตรวจสอบถูกตองในแตละจุดวิกฤตที่ตองควบคุม

ในบางกรณีอาจตองมีการกํ าหนดคาวิกฤตมากกวาหนึ่งคาในหนึ่งขั้นตอนของการรผลิตนั้น
เกณฑมักใชรวมทั้งการตรวจวัดคาไดแก อุณหภูมิ เวลา ระดับความชื้น ความเปนกรด-ดาง 
ระดับปริมาณนํ้ าอิสระ (water activity) อะเวละเบิลคลอรีน (available chlorine) และคาที่วัดได
จากประสาทสัมผัสไดแก ลักษณะที่เห็นและเนื้อสัมผัสของอาหาร

9.การกํ าหนดการตรวจติดตาม
การตรวจติดตาม คือการตรวจวัดหรือสังเกตการณ คาวิกฤต ในแตละจุดที่ตอง

ควบคุม การดํ าเนินการตรวจติดตามจะตองตรวจพบการสูญเสียการควบคุม ณ จุดวิกฤตที่ตอง
ควบคุม และจะตองรับขอมูลน้ีตรงเวลา เพ่ือปรับกระบวนการทํ างาน หากผลการติดตามแสดง
ใหเห็นแนวโนมของการสูญเสียการควบคุม ณ จุดวิกฤตที่ตองควบคุมน้ัน การปรับกระบวนการ
จะตองปฏิบัติกอนการเบี่ยงเบนเกิดขึ้น  ขอมูลที่ไดจากการตรวจติดตามตองนํ ามาประเมินโดย   
เจาหนาที่ผูรับผิดชอบ ซ่ึงมีความรูและอํ านาจหนาที่ในการสั่งการแกไขเม่ือตรวจพบปญหา หาก
การตรวจติดตามมิไดเปนตามระบบตอเน่ือง ชวงความถี่ของการติดตามตองมีความเพียงพอ
เพ่ือประกนัวาจุดวิกฤตที่ตองควบคุมน้ัน อยูภายใตสภาวะการควบคุม กระบวนการปฏิบัติเพ่ือ
ตรวจติดตามในแตละจุดวิกฤตที่ตองควบคุมตองกระทํ าอยางรวดเร็ว เน่ืองจากเกี่ยวเนื่องจาก
การท ํางาน ในสายการผลิต และจะไมทันเวลากับผลการตรวจวิเคราะห ซ่ึงตองใชเวลานาน การ
ตรวจทางฟสิกสและทางเคมี จะไดรับความนิยมมากกวาการตรวจวิเคราะหทางจุลินทรีย เน่ือง
จากใหผลรวดเร็วและยังสามารถบงชี้การควบคุมผลิตภัณฑดานจุลินทรียไดเชนกัน บันทึกขอมูล
และเอกสารตางๆ เกี่ยวกับการตรวจหาจุดวิกฤตที่ตองไดรับการลงนามกํ ากับโดยเจาหนาที่     
ผูทํ าหนาที่ตรวจติดตามจากองคกรนั้นๆ

10.การกํ าหนดวิธีการแกไข
จะตองมีการกํ าหนดวิธีการแกไขเฉพาะในแตละจุดวิกฤตที่ตองควบคุมในระบบ 

HACCP เพ่ือใชปฏิบัติเม่ือเกิดการเบี่ยงเบนจากคาวิกฤตที่กํ าหนด วิธีการแกไขที่กํ าหนด ตอง
ท ําใหเกิดการความมั่นใจไดวาจะสามารถแกไขใหจุดวิกฤตที่ตองควบคุมกลับสูการควบคุม ตอง
มีการกํ าหนดวิธีการจัดการกับสินคาที่ไมเปนไปตามขอกํ าหนดอยางถกูตองไวดวยการเบี่ยงเบน
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และวิธีการจัดการกับสินคาที่ไมเปนไปตามขอกํ าหนดดังกลาวตองบันทึกไวในระบบการเก็บ
เอกสารของระบบ HACCP ดวย

11.การกํ าหนดวิธีการทวนสอบ
การกํ าหนดวิธีการทวนสอบ การทวนสอบและวิธีการตรวจประเมิน(auditing 

method) กระบวนการทํ างานและการทวนสอบ รวมทั้งการสุมตัวอยางและการตรวจวิเคราะห
สามารถตัดสินวาระบบ HACCP มีความถูกตองาเพียงใด ความถี่ในการทวนสอบระบบ HACCP
จะตองเพียงพอเพ่ือยืนยันวาระบบ HACCP ไดมีการดํ าเนินงานอยางมีประสิทธิภาพ

ตวัอยางการทวนสอบไดแก
- การทบทวนระบบ HACCP และเอกสารการบันทึกขอมูลตางๆ
- การทบทวนเกี่ยวกับเรื่องการเบี่ยงเบนและวิธีการจัดการแกไขผลิตภัณฑไมเปนไป

ตามกํ าหนด
- การยนืยันวาจุดวิกฤตที่ตองควบคุมทั้งหมดอยูภายใตสภาวะการควบคุม
- หากเปนไปไดควรดํ าเนินการกิจกรรมตรวจสอบความถูกตองแมนยํ า (validation 

activity) เพ่ือยืนยันประสิทธิภาพของหัวขอตางๆทั้งหมดในแผน HACCP
12.การกํ าหนดวิธีการจัดทํ าเอกสารและการจัดเก็บขอมูล

การจัดเก็บบันทึกขอมูลที่ถูกตองและมีประสิทธิภาพเปนสิ่งที่จํ าเปนในการ
ประยุกตใชระบบ HACCP ควรจัดทํ าเปนเอกสาร การจัดทํ าเอกสารและการจัดเก็บขอมูลควรจัด
เตรียมใหเหมาะสมกับสภาพและขนาดของสถานประกอบการนั้นๆ

ตัวอยางเอกสารที่ตองจัดทํ า
- การวิเคราะหอันตราย
- การกํ าหนดจุดวิกฤตที่ตองควบคุม
- การกํ าหนดคาวิกฤต
ตวัอยางบันทึกขอมูล ไดแก
- รายละเอียดการตรวจติดตามแตละจุดวิกฤต
- การเบี่ยงเบนและวิธีการแกไขที่เกี่ยวของ
- การเปลี่ยนแปลงเขาสูระบบ HACCP
13.การฝกอบรม

การฝกอบรมบุคลากรที่เกี่ยวของดานอุตสาหกรรมอาหาร เจาหนาที่ของรัฐและ
สถาบันการศึกษา เกี่ยวกับหลักการของ HACCP และการประยุกตใช รวมทั้งการสรางความตื่น
ตัวแกผูบริโภคเปนสิ่งที่จํ าเปนตอการนํ าระบบ HACCP มาประยุกตใชอยางมีประสิทธิภาพ ควร
กํ าหนดหลักสูตรฝกอบรมเฉพาะดานเพื่อสนับสนุนการปฏิบัติงานตามแผน HACCP อีกทั้งควร
มีการทํ างานและขั้นตอนการปฏิบัติงานในแตละจุดวิกฤตที่ตองควบคุม  ความรวมมือกันระหวาง
ผูเตรียมหรือผลิตวัตถุดิบ กลุมอุตสาหกรรม กลุมการคา องคกรผูบริโภค และเจาหนาที่ภาครัฐที่
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เกี่ยวของเปนสิ่งสํ าคัญอยางยิ่ง หากเปนไปไดควรมีการจัดการฝกอบรมระหวางกลุ ม            
อุตสาหกรรม และเจาหนาที่ของรัฐซ่ึงทํ าหนาที่ควบคุม  เพ่ือเปนการสนับสนุนและคงรักษาไวซ่ึง
การติดตอสื่อสารและเสริมสรางบรรยากาศ ในการเขาใจที่ตรงกันในทางปฏิบัติ เพ่ือประยุกต   
ใชระบบ HACCP

ลํ าดับข้ันตอนในการประยุกตใชระบบ HACCP

การจัดเตรียมทีมงาน HACCP

การกํ าหนดรายละเอียดผลิตภัณฑ

การกํ าหนดวัตถุประสงคในการใชผลิตภัณฑ

 การจัดทํ าแผนภูมิกระบวนการผลิต

การทวนสอบความถูกตองของแผนภูมิกระบวนการผลิต

ระบุอันตรายทุกชนิดที่อาจเกิดขึ้นดํ าเนินการ
วเิคราะหหาอันตรายหามาตรการในการควบคุม

การหาจุดวิกฤตที่ตองควบคุม

การกํ าหนดคาวิกฤตแตละจุดวิกฤตที่ตองควบคุม

กํ าหนดระบบการตรวจติดตามสํ าหรับ
แตละจุดวิกฤตที่ตองควบคุม

การกํ าหนดวิธีการแกไขสํ าหรับการเบี่ยงเบนที่อาจเกิดขึ้น

การกํ าหนดวิธีการทวนสอบตางๆ

การกํ าหนดวิธีการเก็บบันทึกขอมูลและการจัดทํ าเอกสาร
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