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ภาคผนวก ค

มอก.7000-2540 เร่ือง  ระบบการวิเคราะหอันตรายและจุดวิกฤตที่ตองควบคุมในการ
ผลิตอาหารและคํ าแนะนํ าในการนํ าไปใช

          มาตรฐานอุตสาหกรรม มอก.7000-2540 เรื่อง ระบบการวิเคราะหอันตรายและจุดที่ตอง
ควบคุมในการผลิตอาหารและคํ าแนะนํ าในการนํ าไปใช (Hazard Analysis and Critiical control 
Point (HACCP) System and Guide – lines its Application) ประกาศในราชกิจจานุเบกษา 
ฉบบัประกาศทั่วไป เลมที่ 114 ตอนที่ 80 ง วันที่ 7 ตุลาคม พ.ศ.2540 มีเน้ือหาดังตอไปน้ี
(สํ านักงานมาตรฐานอุตสาหกรรม, 2540)

บทนํ า
มาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรมนี้ กํ าหนดหลักการพื้นฐานที่จํ าเปนตองปฏิบัติในการ

ใชระบบ HACCP ซ่ึงผานการรับรองในคณะกรรมาธิการโครงการมาตรฐานอาหารระหวาง
ประเทศ (Codex Alimentation Commission) และกํ าหนดขอแนะนํ าทั่วไปในการประยุกตใช
ระบบ HACCP โดยรายละเอียดในทางปฏิบัติขึ้นอยูกับลักษณะเฉพาะอุตสาหกรรมอาหารนั้นๆ

ระบบ HACCP อาศัยพ้ืนฐานหลักการทางวิทยาศาสตรและมีการดํ าเนินการอยางเปน
ระบบ มีการระบุอันตรายและกํ าหนดมาตรการในการควบคุมเพ่ือใหเกิดความมั่นใจ ในความ
ปลอดภัยของผลิตภัณฑอาหาร ระบบ HACCP ใชเปนเครื่องมือในการประเมินอันตรายและ
กํ าหนดระบบการควบคุม โดยมุงเนนการปองกันอันตรายมากกวาการเชื่อถือเพียงแตตรวจสอบ
ผลิตภัณฑ ระบบ HACCP ยงัสามารถปรับเปลี่ยนไดโดยสะดวก เชนความกาวหนาในการออก
แบบเครื่องจักรและอุปกรณการผลิต ขั้นตอนกระบวนการผลิต หรือการพัฒนาเทคโนโลยี     
การผลิต

หลักการของ HACCP สามารถใชปฏิบัติไดโดยตลอดในวงจรผลิตอาหารตั้งแตผูผลิตจน
ถึงผูบริโภคขั้นสุดทาย และการประยุกตใชระบบนี้จะปฏิบัติตามหลักฐานทางวิทยาศาสตรดาน
ความเสี่ยงตอสุขภาพมนุษยเชนเดียวกับการสรางความมั่นใจในเรื่องความปลอดภัยตอ       
การบริโภค การนํ าระบบ HACCP ไปใชปฏิบัติสามารถทํ าใหเกิดผลประโยชนดานอ่ืนที่สํ าคัญยิ่ง 
ไดแก ชวยงานดานการตรวจสอบของหนวยงานที่มีอํ านาจหนาที่ของรัฐ และชวยสนับสนุน   
การคาระหวางประเทศ โดยเพิ่มความเชื่อม่ันทางดานความปลอดภัยของอาหาร

ความสํ าเร็จในการประยุกตใชระบบ HACCP ตองการความยอมรับอยางเต็มที่ โดย
เกีย่วของกับการบริหารจัดการและบุคลากรในองคกร ตองการความรวมมือดานความมีวินัยและ
แนวความคิดจากหลายสาขาวิชาที่เหมาะสม อาทิ ความรูความชํ านาญสาขาเกษตรศาสตร
สัตวแพทย สาธารณสุขศาสตร  เคมี จุลชีววิทยา วิทยาศาสตรการอาหาร อนามัยสิ่งแวดลอม



90

และวิศวกรรมศาสตรเฉพาะสาขา การนํ าระบบ HACCP ไปใชจะสอดคลองกับระบบการจัดการ
ดานคุณภาพ เชน อนุกรม มอก./ISO 9000 และเปนแนวทางเลือกที่เหมาะสม ในการจัดการ
ความปลอดภัยของอาหารระบบดังกลาว

หลักการของระบบ HACCP นอกจากประยุกตใชในเรื่องความปลอดภัยอาหารแลวยัง
สามารถนํ าหลักการนั้ไปจัดการคุณภาพอาหารในดานอ่ืนไดเชนกัน

นิยาม
1.ควบคุม (control) : ดํ าเนินกิจกรรมทั้งหมดที่จํ าเปนเพ่ือใหเกิดความมั่นใจและรักษา

ความเปนไปตามเกณฑที่กํ าหนด ซ่ึงระบุไวในแผน HACCP
2.การควบคุม (control) : สภาวะซึ่งขั้นตอนการปฏิบัติงานที่ถูกตองไดดํ าเนินการแลว

และเปนไปตามเกณฑที่กํ าหนด
3.มาตรการการควบคุม (control measure) : การปฏิบัติหรือกิจกรรมใดๆซึ่งไมสามารถ

ใชปองกันหรือลดอันตรายลงถึงระดับที่ยอมรับได
4.การแกไข (correction action): การดํ าเนินการใดๆที่ตองปกิบัติเม่ือผลการเฝาระวัง ณ 

จุดวกิฤตที่ตองควบคุมบงชี้วาเกิดการสูญเสียการควบคุม
5.จุดวิกฤตที่ตองควบคุม (Critical Control Piont (CCP) : ขัน้ตอนในกระบวนการผลิต

ที่จะตองมีการควบคุมและสิ่งจํ าเปนเพ่ือปองกันหรือขจัดอันตรายตอความปลอดภัยของอาหาร
หรือลดอันตรายรดังกลาวจนถึงระดับที่ยอมรับได

6.คาวิกฤต (critical limit) : เกณฑหรือคาที่กํ าหนดขึ้นเพ่ือใชแยกระหวางการยอมรับ 
กับการไมยอมรับ

7.การเบี่ยงเบน (deviation) : ขอผิดพลาดที่ไมเปนไปตามคาวิกฤต
8.แผนภูมิกระบวนการผลิต (flow diagram) : การแสดงอยางเปนระบบถึงลํ าดับขั้นตอน

หรือการปฏิบัติงานที่ใชในการผลิตหรือการทํ าอาหารประเภทใดประเภทหนึ่งโดยเฉพาะ
9.ระบบ HACCP (HACCP system) : ระบบที่ใชในการพิสูจน ประเมิน และควบคุม 

อันตรายซึ่งมีความสํ าคัญตอความปลอดภัยของอาหาร
10.แผน HACCP (HACCP plan) : เอกสารซึ่งจัดเตรียมขึ้นโดยเปนไปตามหลักการของ

ระบบ HACCP เพ่ือสรางความเชื่อม่ันในการควบคุมอันตรายซึ่งความสํ าคัญตอความปลอดภัย
ของอาหารในชวงหนึ่งของวงจรการผลิตอาหารที่นํ ามาพิจารณา

11.อันตราย (hazard) : สิ่งที่มีคุณลักษณะทางชีวภาพ เคมี หรือฟสิกส ที่มีอยูในอาหาร
หรือสภาวะของอาหารที่มีศักยภาพในการกอใหเกิดปญหาตอสุขภาพ

12.การวิเคราะหอันตราย (hazard analysis) : กระบวนการในการเก็บรวบรวมและ
ประเมินขอมูลเกี่ยวกับอันตรายและเงื่อนไขที่นํ าไปสูการพบวามีอันตรายอยูในอาหาร เพ่ือตัดสิน
วาอาหารนั้นมีความสํ าคัญตอความปลอดภัยของอาหารหรือไม และจะไดระบุไวในแผน HACCP
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13.การติดตาม (monitor) : การดํ าเนินกิจกรรมตามลํ าดับของแผนที่ไดจัดทํ าไว เพ่ือ
สงัเกตหรอืตรวจวัดคาตางๆ ที่ตองควบคุม เพ่ือประเมินวาจุดวิกฤตที่ตองควบคุมน้ันๆอยูภายใต
สภาวะควบคุม

14.ขั้นตอน (step) : จุดวิธีการทํ างาน  การปฏิบัติ หรือขั้นตอนในวงจรผลิตอาหาร รวม
ทัง้วตัถุดิบจากขั้นตอนแรก ของการผลิตจนถึงการบริโภคขั้นสุดทาย

15.สภาพความใชได (validation) : การมีหลักฐานแสดงวาสวนตางๆของแผน HACCP
ยังมีสภาพการใชงานไดอยู

16.การทวนสอบ (verification) : การใชวิธีทํ า วิธีการปฏิบัติงาน การทวนสอบและ   
การประเมินผลตางๆเพิ่มเติมจากการตรวจติดตามเพื่อตัดสินความสอดคลองกับแผน HACCP

17.non-touch technique : การละเวนไมใหมือสัมผัสอาหาร สวนผสม ตลอดจน ภาชนะ
อุปกรณในสวนที่สัมผัสอาหาร ใชอุปกรณอ่ืนๆในการหยิบจับ เชน ชอน จวัก คีมหยิบจับแทนมือ

ระบบ HACCP  ประกอบดวยหลักการของระบบ HACCPหลักการ 7 ขอ ดังน้ี
หลักการที่ 1  ดํ าเนินการวิเคราะหอันตราย (conduct a hazard analysis)
หลักการที่ 2 หาจุดวิกฤตที่ตองควบคุม (determine the critical control points)
หลักการที่ 3  กํ าหนดคาวิกฤต (establish critical limits)
หลักการที่ 4 ก ําหนดวิธีการแกไข เม่ือตรวจพบวาจุดวิกฤตที่ตองควบคุมเฉพาะ

จุดใดจุดหนึ่งไมอยูภายใตการควบคุม (establish a system to monitor control of the CCP)
หลักการที่ 5  กํ าหนดวิธีการแกไขเม่ือตรวจพบวาจุดวิกฤตที่ตองควบคุม

(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 าหนดวิธีการจัดเก็บเอกสารที่เกี่ยวของกับการปฏิบัติและบันทึก
ขอมูลตางๆที่เหมาะสมตามหลักการเหลานี้และการประยุกต (establish documentation 
concerning all procedures and records appropriate to principles and their application)

ขอแนะนํ าการประยุกตระบบ HACCP
กอนที่จะนํ าระบบ HACCP มาใชในสวนใดสวนหนึ่งของวงจรการผลิตอาหาร 

สวนนั้นๆควรจะไดมีการปฏิบัติตามหลักเกณฑและขอกํ าหนดของโครงการมาตรฐานอาหาร
ระหวางประเทศหรือ Codex ไดแก หลักเกณฑทั่วไปเกี่ยวกับสุขลักษณะอาหารและขอกํ าหนด
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ในทางปฏิบัติของ Codex ที่เหมาะสม ตลอดทั้งกฎหมายดานความปลอดภัยของอาหารที่   
เกี่ยวของ  ขอผูกมัดดานการบริหารและการจัดการเปนสิ่งจํ าเปนตอการนํ าระบบ HACCP ควร
จะพิจารณาถึงผลกระทบ ที่เกิดจากวัตถุดิบ สวนผสม กรรมวิธีผลิตอาหาร บทบาทของกระบวน
การผลิตตอการควบคุมอันตราย  ความเปนไปไดในการใชผลิตภัณฑขั้นสุดทายประเภท         
ผูบริโภคที่เกี่ยวของ และหลกัฐานดานระบาดวิทยาที่เกี่ยวของกับความปลอดภัยของอาหาร

ความมุงหมายของระบบ HACCP คอืการมุงไปที่การควบคุม ณ จุดวิกฤตที่ตองควบคุม
ตางๆ การปรับปรุงการออกแบบกระบวนการผลิตควรไดรับการพิจารณา หากตรวจพบอันตราย
ทีต่องควบคุมได

แผน HACCP ควรใชกับกระบวนการผลิตเฉพาะโดยแยกแตละประเภท ตัวอยางจุด
วิกฤตที่ตองควบคุมในขอกํ าหนดเกี่ยวกับสุขลักษณะของ Codex อาจจะไมใชเพียงตัวอยาง
เดียวที่สามารถชี้หาไดโดยการนํ าไปใชปฏิบัติโดยเฉพาะ แตอาจจะมีจุดวิกฤตอ่ืนที่แตกตางจาก
ตัวอยางได

การประยุกตระบบ HACCP ควรตองมีการทบทวนและเปลี่ยนแปลงตามความจํ าเปน
เม่ือมีการปรับปรุงเปลี่ยนแปลงเกี่ยวกับผลิตภัณฑ กระบวนการผลิตหรือขั้นตอนใดๆ

ประเด็นสํ าคัญในการประยุกตใช HACCP คือการจัดทํ าแผน HACCP ใหสามารถปรับ
เปลี่ยนไดตามเหมาะสมโดยเนื้อหาการประยุกตใชควรไดพิจารณาถึงสภาพโดยธรรมชาติและ
ขนาดของสายการผลิตน้ันๆ

การประยุกตใชหลักการ HACCP มีลํ าดับการปฏิบัติงานดังตอไปน้ี
1.การจัดตั้งทีมงาน HACCP

ผูประกอบการดานอาหารตองมีความมั่นใจวามีความรูโดยเฉพาะ และความ
ชํ านาญเกี่ยวกับผลิตภัณฑเปนอยางดีเพ่ือใหสามารถจัดทํ าแผน HACCP อยางมีประสิทธิภาพ 
สิ่งน้ีอาจทํ าไดอยางเหมาะสมโดยการรวบรวมเจาหนาที่ที่มีความรูดังกลาวหลายๆ แผนกเพื่อจัด
ตั้งเปนทีมงาน HACCP ในกรณีที่ขาดผูมีความรูเฉพาะดานอาจจะขอคํ าแนะนํ าจากผูเชี่ยวชาญ
ภายนอกองคกรของตนเอง  ทั้งน้ีควรระบุขอบขายของแผน HACCP และควรอธิบายวาสวนใด
ในวงจรการผลิตอาหารที่เกี่ยวของและระบุถึงประเภทของอันตรายเปนตน

2.การอธิบายรายละเอียดผลิตภัณฑ
คํ าอธิบายรายละเอียดของผลิตภัณฑควรกํ าหนดใหมากขึ้น รวมทั้งขอมูลที่

เกีย่วของกับความปลอดภัย เชนสวนผสม เครื่องปรุงที่ใช คุณลักษณะทางเคมีและทางฟสิกส
เชน คา Water activity (aw) ความเปนกรด-ดาง การแปรรูป เชนการใชความรอน การแชแข็ง 
การแชน้ํ าเกลือ การรมควัน เปนตน ภาชนะบรรจุหีบหอ ความทนทาน สภาวะการเก็บรักษา 
และการกระจายสินคา
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3.การชี้หาวัตถุประสงคในการใชผลิตภัณฑ
วัตถุประสงคในการใชผลิตภัณฑ ขึ้นอยูกับการคาดคเนการใชผลิตภัณฑขั้น  

สดุทายหรือผูบริโภค  ในกรณีที่เฉพาะอาจตองพิจารณาถึงการใชผลิตภัณฑที่ตองดูแลเปนพิเศษ 
เชนการเลี้ยงอาหารกลุมผูบริโภคตามสถาบันหรือตามสถานพยาบาล

4.การจัดทํ าแผนภูมิกระบวนการผลิต
ทมีงานเตรียมระบบ HACCP ควรเปนผูจัดทํ าแผนกระบวนการผลิต ซ่ึงครอบ

คลุมถึงทุกขั้นตอนการทํ างาน เม่ือประยุกตใชระบบ HACCP ในกระบวนการผลิตใดๆ ควรตอง
พิจารณาจากขั้นตอนการผลิตที่ตามมาตามลํ าดับในกระบวนการผลิตโดยเฉพาะนั้นๆ

5.การตรวจสอบความถูกตองของแผนภูมิกระบวนการผลิต
ทีมงาน HACCPจะตองตรวจยืนยันความถูกตองของกระบวนการผลิตที่จัดทํ า

ขึน้ทกุขัน้ตอนตลอดชวงระยะเวลาการผลิต และแกไขแผนภูมิใหสอดคลองกับการปฏิบัติงานจริง
อยางเหมาะสม

6.ระบุอันตรายทุกชนิดที่อาจจะเกิดขึ้นในแตละขั้นตอนของกระบวนการผลิตทํ าการ
วเิคราะหและพิจารณาหามาตรการในการควบคุมอันตรายที่ตรวจพบ

ทีมงาน HACCPจะตองจดรายการของอันตรายทุกชนิดที่จะเกิดขึ้นในแตละ  
ขั้นตอนจากขั้นตอนแรกของการผลิตอาหาร กระบวนการผลิตและการประกอบอาหาร         
การจํ าหนายสินคาจนถึงผูบริโภค ทีมงาน HACCP จะตองวิเคราะหอันตราย เพ่ือระบุในแผน
HACCP วาอันตรายใดๆโดยปกติที่ควรกํ าจัดออกไปหรือลดอันตรายลง จนถึงจุดที่ยอมรับได
และสามารถทํ าไดน้ัน เปนสิ่งที่จํ าเปนในการผลิตอาหารใหมีความปลอดภัย ในการวิเคราะห
อันตรายควรพิจารณาปจจัยอ่ืนๆดังน้ี

- โอกาสที่จะเกิดอันตราย และความรุนแรงของผลเสียที่เกิดขึ้นซ่ึงมีอันตรายตอสุขภาพ
- การประเมินผลเชิงคุณภาพและ/หรือเชิงปริมาณของการเกิดอันตราย
- การรอดชีวิตหรือการเพิ่มประชากรของจุลินทรียที่เกี่ยวของ
- การผลิตหรือความคงทนอยูในอาหารของสารพิษที่เกิดจากสิง่มีชวีติวตัถเุคมีทางกายภาพ
- สภาวะที่เอ้ืออํ านวยใหเกิดปจจัยที่กลาวเบื้องตน
  ทีมงาน HACCP จะตองพิจารณาหามาตรการปองกันที่มีอยูเพ่ือใหการควบคุม

อันตรายแตละชนิด อาจตองใชมาตรการควบคุมมากกวา 1 อยาง เพ่ือการควบคุมอันตราย
เฉพาะชนิดที่ถูกควบคุมโดยมาตรการเฉพาะอยางเพียงอยางเดียว

7.การหาจุดวิกฤตที่ตองควบคุม
จุดวกิฤตที่ตองควบคุมมีมากกวา 1 จุด  ในการควบคุมอันตรายชนิดเดียวกัน 

การกํ าหนดจุดวิกฤตที่ตองควบคุมในระบบ HACCP  สามารถกระทํ าไดโดยใชหลักการของ 
Decision tree ซ่ึงจะระบุเหตุผลตามลํ าดับอยางเหมาะสม การประยุกตใช Decision tree ควร   
ยืดหยุนใหสามารถนํ าไปใชในกระบวนการตางๆ ไมวาจะเปนกระบวนการผลิต การฆาสัตว 
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กรรมวิธีการผลิต การเก็บรักษา การจัดสงสินคา หรืออ่ืนๆ Decision treeอาจใชเปนแนวทางใน
การกํ าหนดจุดวิกฤตที่ตองควบคุม ตัวอยางของ Decision tree ไมอาจนํ ามาใชทุกสถานการณ  
ในบางกรณีอาจตองใชหลักการอื่น การฝกอบรมเรื่องการใช Decision tree จึงไดรับการแนะนํ า
ใหจัดขึ้น หากมีการระบุอันตรายในขั้นตอนซึ่งจํ าเปนตองมีการควบคุมเพ่ือความปลอดภัย แตยัง
ไมมีกํ าหนดมาตรการควบคุมจุดนั้นหรือจุดอ่ืน กรณีน้ีตองมีการปรับเปลี่ยนผลิตภัณฑหรือ
กระบวนการผลิต ณ จุดนั้นๆ หรือขั้นตอนใดๆ กอนหรือหลังขืนตตอนนั้น เพ่ือสามารถกํ าหนด
มาตรการควบคุมอันตรายได

8.การกํ าหนดคาวิกฤตแตละจุดวิกฤต
คาวิกฤตตองมีการกํ าหนดและตรวจสอบถูกตองในแตละจุดวิกฤตที่ตองควบคุม

ในบางกรณีอาจตองมีการกํ าหนดคาวิกฤตมากกวาหนึ่งคาในหนึ่งขั้นตอนของการรผลิตนั้น
เกณฑมักใชรวมทั้งการตรวจวัดคาไดแก อุณหภูมิ เวลา ระดับความชื้น ความเปนกรด-ดาง 
ระดับปริมาณนํ้ าอิสระ (water activity) อะเวละเบิลคลอรีน (available chlorine) และคาที่วัดได
จากประสาทสัมผัสไดแก ลักษณะที่เห็นและเนื้อสัมผัสของอาหาร

9.การกํ าหนดการตรวจติดตาม
การตรวจติดตาม คือการตรวจวัดหรือสังเกตการณ คาวิกฤต ในแตละจุดที่ตอง

ควบคุม การดํ าเนินการตรวจติดตามจะตองตรวจพบการสูญเสียการควบคุม ณ จุดวิกฤตที่ตอง
ควบคุม และจะตองรับขอมูลน้ีตรงเวลา เพ่ือปรับกระบวนการทํ างาน หากผลการติดตามแสดง
ใหเห็นแนวโนมของการสูญเสียการควบคุม ณ จุดวิกฤตที่ตองควบคุมน้ัน การปรับกระบวนการ
จะตองปฏิบัติกอนการเบี่ยงเบนเกิดขึ้น  ขอมูลที่ไดจากการตรวจติดตามตองนํ ามาประเมินโดย   
เจาหนาที่ผูรับผิดชอบ ซ่ึงมีความรูและอํ านาจหนาที่ในการสั่งการแกไขเม่ือตรวจพบปญหา หาก
การตรวจติดตามมิไดเปนตามระบบตอเน่ือง ชวงความถี่ของการติดตามตองมีความเพียงพอ
เพ่ือประกนัวาจุดวิกฤตที่ตองควบคุมน้ัน อยูภายใตสภาวะการควบคุม กระบวนการปฏิบัติเพ่ือ
ตรวจติดตามในแตละจุดวิกฤตที่ตองควบคุมตองกระทํ าอยางรวดเร็ว เน่ืองจากเกี่ยวเนื่องจาก
การท ํางาน ในสายการผลิต และจะไมทันเวลากับผลการตรวจวิเคราะห ซ่ึงตองใชเวลานาน การ
ตรวจทางฟสิกสและทางเคมี จะไดรับความนิยมมากกวาการตรวจวิเคราะหทางจุลินทรีย เน่ือง
จากใหผลรวดเร็วและยังสามารถบงชี้การควบคุมผลิตภัณฑดานจุลินทรียไดเชนกัน บันทึกขอมูล
และเอกสารตางๆ เกี่ยวกับการตรวจหาจุดวิกฤตที่ตองไดรับการลงนามกํ ากับโดยเจาหนาที่     
ผูทํ าหนาที่ตรวจติดตามจากองคกรนั้นๆ

10.การกํ าหนดวิธีการแกไข
จะตองมีการกํ าหนดวิธีการแกไขเฉพาะในแตละจุดวิกฤตที่ตองควบคุมในระบบ 

HACCP เพ่ือใชปฏิบัติเม่ือเกิดการเบี่ยงเบนจากคาวิกฤตที่กํ าหนด วิธีการแกไขที่กํ าหนด ตอง
ท ําใหเกิดการความมั่นใจไดวาจะสามารถแกไขใหจุดวิกฤตที่ตองควบคุมกลับสูการควบคุม ตอง
มีการกํ าหนดวิธีการจัดการกับสินคาที่ไมเปนไปตามขอกํ าหนดอยางถกูตองไวดวยการเบี่ยงเบน
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และวิธีการจัดการกับสินคาที่ไมเปนไปตามขอกํ าหนดดังกลาวตองบันทึกไวในระบบการเก็บ
เอกสารของระบบ HACCP ดวย

11.การกํ าหนดวิธีการทวนสอบ
การกํ าหนดวิธีการทวนสอบ การทวนสอบและวิธีการตรวจประเมิน(auditing 

method) กระบวนการทํ างานและการทวนสอบ รวมทั้งการสุมตัวอยางและการตรวจวิเคราะห
สามารถตัดสินวาระบบ HACCP มีความถูกตองาเพียงใด ความถี่ในการทวนสอบระบบ HACCP
จะตองเพียงพอเพ่ือยืนยันวาระบบ HACCP ไดมีการดํ าเนินงานอยางมีประสิทธิภาพ

ตวัอยางการทวนสอบไดแก
- การทบทวนระบบ HACCP และเอกสารการบันทึกขอมูลตางๆ
- การทบทวนเกี่ยวกับเรื่องการเบี่ยงเบนและวิธีการจัดการแกไขผลิตภัณฑไมเปนไป

ตามกํ าหนด
- การยนืยันวาจุดวิกฤตที่ตองควบคุมทั้งหมดอยูภายใตสภาวะการควบคุม
- หากเปนไปไดควรดํ าเนินการกิจกรรมตรวจสอบความถูกตองแมนยํ า (validation 

activity) เพ่ือยืนยันประสิทธิภาพของหัวขอตางๆทั้งหมดในแผน HACCP
12.การกํ าหนดวิธีการจัดทํ าเอกสารและการจัดเก็บขอมูล

การจัดเก็บบันทึกขอมูลที่ถูกตองและมีประสิทธิภาพเปนสิ่งที่จํ าเปนในการ
ประยุกตใชระบบ HACCP ควรจัดทํ าเปนเอกสาร การจัดทํ าเอกสารและการจัดเก็บขอมูลควรจัด
เตรียมใหเหมาะสมกับสภาพและขนาดของสถานประกอบการนั้นๆ

ตัวอยางเอกสารที่ตองจัดทํ า
- การวิเคราะหอันตราย
- การกํ าหนดจุดวิกฤตที่ตองควบคุม
- การกํ าหนดคาวิกฤต
ตวัอยางบันทึกขอมูล ไดแก
- รายละเอียดการตรวจติดตามแตละจุดวิกฤต
- การเบี่ยงเบนและวิธีการแกไขที่เกี่ยวของ
- การเปลี่ยนแปลงเขาสูระบบ HACCP
13.การฝกอบรม

การฝกอบรมบุคลากรที่เกี่ยวของดานอุตสาหกรรมอาหาร เจาหนาที่ของรัฐและ
สถาบันการศึกษา เกี่ยวกับหลักการของ HACCP และการประยุกตใช รวมทั้งการสรางความตื่น
ตัวแกผูบริโภคเปนสิ่งที่จํ าเปนตอการนํ าระบบ HACCP มาประยุกตใชอยางมีประสิทธิภาพ ควร
กํ าหนดหลักสูตรฝกอบรมเฉพาะดานเพื่อสนับสนุนการปฏิบัติงานตามแผน HACCP อีกทั้งควร
มีการทํ างานและขั้นตอนการปฏิบัติงานในแตละจุดวิกฤตที่ตองควบคุม  ความรวมมือกันระหวาง
ผูเตรียมหรือผลิตวัตถุดิบ กลุมอุตสาหกรรม กลุมการคา องคกรผูบริโภค และเจาหนาที่ภาครัฐที่
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เกี่ยวของเปนสิ่งสํ าคัญอยางยิ่ง หากเปนไปไดควรมีการจัดการฝกอบรมระหวางกลุ ม            
อุตสาหกรรม และเจาหนาที่ของรัฐซ่ึงทํ าหนาที่ควบคุม  เพ่ือเปนการสนับสนุนและคงรักษาไวซ่ึง
การติดตอสื่อสารและเสริมสรางบรรยากาศ ในการเขาใจที่ตรงกันในทางปฏิบัติ เพ่ือประยุกต   
ใชระบบ HACCP

ลํ าดับข้ันตอนในการประยุกตใชระบบ HACCP

การจัดเตรียมทีมงาน HACCP

การกํ าหนดรายละเอียดผลิตภัณฑ

การกํ าหนดวัตถุประสงคในการใชผลิตภัณฑ

 การจัดทํ าแผนภูมิกระบวนการผลิต

การทวนสอบความถูกตองของแผนภูมิกระบวนการผลิต

ระบุอันตรายทุกชนิดที่อาจเกิดขึ้นดํ าเนินการ
วเิคราะหหาอันตรายหามาตรการในการควบคุม

การหาจุดวิกฤตที่ตองควบคุม

การกํ าหนดคาวิกฤตแตละจุดวิกฤตที่ตองควบคุม

กํ าหนดระบบการตรวจติดตามสํ าหรับ
แตละจุดวิกฤตที่ตองควบคุม

การกํ าหนดวิธีการแกไขสํ าหรับการเบี่ยงเบนที่อาจเกิดขึ้น

การกํ าหนดวิธีการทวนสอบตางๆ

การกํ าหนดวิธีการเก็บบันทึกขอมูลและการจัดทํ าเอกสาร
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