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ระบบคณุภาพระบบคณุภาพระบบคณุภาพระบบคณุภาพ

และความและความและความและความ

ปลอดภยั ปลอดภยั ปลอดภยั ปลอดภยั ::::    

    

    HACCPHACCPHACCPHACCP        

    
รรรระบบ ะบบ ะบบ ะบบ Hazard Analysis Hazard Analysis Hazard Analysis Hazard Analysis andandandand    Critical Control PointCritical Control PointCritical Control PointCritical Control Point::::    HACCPHACCPHACCPHACCP    

((((การวิเคราะหอนัตรายและจดุวกิฤตท่ีตองควบคุมการวิเคราะหอนัตรายและจดุวกิฤตท่ีตองควบคุมการวิเคราะหอนัตรายและจดุวกิฤตท่ีตองควบคุมการวิเคราะหอนัตรายและจดุวกิฤตท่ีตองควบคุม))))        
 

ระบบระบบระบบระบบ        HACCP HACCP HACCP HACCP คืออะไร คืออะไร คืออะไร คืออะไร     
 

 การวเิคราะห์อนัตรายและจุกวกิฤตที�ต้องควบคุมหรอื ระบบ HACCP คอื ระบบการ

จัดการคุณภาพด้านความปลอดภัย ซึ�งใช้ในการควบคุมกระบวนการผลิตให้ได้อาหารที�
ปราศจากอันตรายจากเชื&อจุลินทรีย์ สารเคมี และสิ�งแปลกปลอมต่าง ๆ โดยถือเป็น

มาตรฐานสากลตามขอ้กําหนดของคณะกรรมาธกิารโครงการมาตรฐานอาหาร FAO/ WHO 

(Codex Alimentarius Commission) ที�ประเทศต่าง ๆ สามารถนําแนวทางไปประยกุต์ใชเ้พื�อ
สรา้งความมั �นใจในอตุสาหกรรมอาหารทั &งโดยผูผ้ลติและผูบ้รโิภค 
 

หลกัการของระบบ HACCP ครอบคลุมการป้องกนัปญัหาจากอนัตราย 3 สาเหตุ ไดแ้ก ่ 

1. อนัตรายทางชวีภาพ ซึ�งเป็นอนัตรายจากเชื&อจุลนิทรยีท์ี�ทาํใหเ้กดิโรคหรอืสารพษิ  
 

2. อนัตรายจากสารเคม ีได้แก่ สารเคมทีี�ใชใ้นการเพาะเลี&ยง เพาะปลูก ในวงจรผลติ

วตัถุดบิ อาท ิสารปฏชิวีนะ สารเรง่การเจรญิเตบิโต สารเคมกีาํจดัศตัรพูชื สารเคมทีี�
ใช้เป็นวัตถุเจือปนอาหาร เช่น สารกันบูดและสารเคมีที�ใช้ในโรงงาน เช่น
นํ&ามนัหล่อลื�น จารบ ีสารเคมทีาํความสะอาดเครื�องจกัรอปุกรณ์ในโรงงาน เป็นตน้  

 

3. อนัตรายทางกายภาพ ไดแ้ก ่สิ�งปลอมปนตา่งๆ อาท ิเศษแกว้ เศษกระจก โลหะ 
 

ประโยชนของระบบประโยชนของระบบประโยชนของระบบประโยชนของระบบ        HACCPHACCPHACCPHACCP    
 

1. เป็นระบบที�ใหค้วามปลอดภยักบัอาหาร โดยครอบคลุมทุข ั &นตอนตั &งแต่การเพาะปลูก 
การเกบ็เกี�ยว การรบัวตัถุดบิ การแปรรูป การเกบ็รกัษา การจดัส่งและจดัจําหน่าย จนถงึการ
เตรยีมการปรุง หุงตม้ของผูบ้รโิภค 

2. เป็นระบบที�เปลี�ยนการตรวจสอบผลติภณัฑข์ั &นสุดทา้ย เป็นระบบการป้องกนัปญัหา
ตามหลกัการประกนัคณุภาพ 

3. เป็นระบบที�สามารถใชค้วบคุมอนัตรายจากจุลนิทรยี ์สารเคม ีและสิ�งแปลกปลอมได้
อยา่งมปีระสทิธภิาพและไมส่ิ&นเปลอืง 

4. ช่วยป้องกนัการสญูเสยี จากการที�ผลติภณัฑ์เกดิการปนเปื&อนหรอืไม่เป็นไปตาม
ขอ้กาํหนด 

5. เป็นระบบที�สามารถใชร้่วมกบัระบบคณุภาพอื�น 

6. เป็นระบบที�ยอมรบัในระดบัสากลตามมาตรฐานอาหารระหว่างประเทศว่าสามารถใช้

สรา้งความมั �นใจในการผลติอาหารใหป้ลอดภยั 
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ระบบคณุภาพระบบคณุภาพระบบคณุภาพระบบคณุภาพ

และความและความและความและความ

ปลอดภยั ปลอดภยั ปลอดภยั ปลอดภยั ::::    

    

    HACCPHACCPHACCPHACCP        

    

 

 

ระบบ HACCP เกี�ยวข้องกบัการควบคุมปจัจัยต่างๆที�ส่งผลกระทบต่อวัตถุดิบ 

กระบวนการผลติ และผลติภณัฑ ์แต่การที�ประยกุตใ์ชร้ะบบอยา่งไดผ้ลขึ&นอยูก่บัความมุง่มั �นและ
การสนับสนุนจากฝ่ายบรหิาร ความร่วมมอืของฝ่ายต่างๆในองค์กร และที�สําคญัยิ�งคือการที�
หน่วยงานนั &นๆตอ้งมกีารจดัทําระบบพื&นฐานเกี�ยวกบัสุขลกัษณะโรงงานเสยีกอ่น โดยแนวทาง

ปฏบิตัเิกี�ยวกบัการจดัทาํระบบ HACCP มที ั &งหมด 12 ขั &นตอน ซึ�งเรยีกว่า ลําดบัขั &นตอนสาํหรบั
การประยุกต์ใชร้ะบบ HACCP (Logic Sequence for Application of HACCP) แบ่งออกเป็น 5 

ขั &นตอนแรกในการเตรยีมการ เพื�อนําเขา้สูห่ลกัการของระบบ HACCP อกี 7 ประการต่อไป 
 

การประยุกตการประยุกตการประยุกตการประยุกตใชระบบ ใชระบบ ใชระบบ ใชระบบ HACCPHACCPHACCPHACCP    
  

ขั �นตอนที	 1 การจดัตั &งทมีงาน HACCP : คุณสมบตัขิองบุคคลในกลุ่มควรคดัเลอืกผูม้ี

วุฒกิารศกึษาในระดบัที�เหมาะสม หรอืมอีายุงานในหน่วยงานนั &นพอควร และมทีศันคตทิี�ดต่ีอ
องค์กรและนโยบายของบรษิัท กลุ่มบุคคลที�ผ่านการคดัเลือกและแต่งตั &งแล้วจะต้องผ่านการ

ฝึกอบรมใหเ้ขา้ใจหลกัการของระบบ HACCP โดยเฉพาะขั &นตอนการระบุอนัตราย (Identifying 

Hazards) การคดัเลอืกจุดวกิฤตที�ต้องควบคุม (CCP) และการกาํหนดค่าวกิฤตที�ตอ้งควบคุม 
(Critical limits) และความเขา้ใจในคาํจาํกดัความต่างๆ ในความหมายเดยีวกนัการฝึกอบรมอาจ

ขยายขอบขา่ยใหค้รอบคลุมในเรื�อง การตรวจประเมนิระบบคุณภาพ (quality system Auditing) 

การทํางานเป็นทมี (team working) และการแกป้ญัหา (problem solving) หน้าที�ความ
รบัผดิชอบของทมีควรกาํหนดใหช้ดัเจน ไดแ้ก่ 

 

1. หวัหน้าทมี (HACCP Team Leader) 

- ตอ้งทาํหน้าที�ควบคมุขอบขา่ยและการใชร้ะบบ HACCP ใหบ้รรลุผลในทางปฏบิตั ิ

- เขา้ร่วมและทาํหน้าที�ประธานที�ประชมุกลุม่ 

- ตรวจสอบ ตดิตามระบบเอกสาร และการบนัทกึผล 

- ตรวจสอบตดิตามโปรแกรมการตรวจประเมนิระบบคณุภาพภายใน (internal  

  audit schedule) 

2. สมาชกิลุ่ม 

- จดัทาํเอกสารระบบ HACCP 

- ทบทวนระบบ HACCP หากมกีารเปลี�ยนแปลงสาระสาํคญั อาทกิารเปลี�ยนสตูร 
  อาหารหรอืสว่นผสมเครื�องปรงุ การปรบัคา่วกิฤต (Critical limits) 

- เป็นผูต้รวจประเมนิระบบคณุภาพภายใน (Internal Audit) 

- ประสานงานการดําเนินกจิกรรมระบบ HACCP 
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ระบบคณุภาพระบบคณุภาพระบบคณุภาพระบบคณุภาพ

และความและความและความและความ

ปลอดภยั ปลอดภยั ปลอดภยั ปลอดภยั ::::    

    

    HACCPHACCPHACCPHACCP        

    

 

 

 

 

 

ขั �นตอนที	 2  การอธบิายรายละเอยีดผลติภณัฑ ์(Describe Product) : การอธบิาย

รายละเอียดผลิตภัณฑ์ได้อย่างถูกต้องสมบูรณ์นั &น ทีมงานต้องมีความเข้าใจคุ้นเคย กับ
ผลติภณัฑ์ นั &นเป็นอย่างด ีรวมถงึกลุ่มผูบ้รโิภคว่าเป็นกลุ่มที�เสี�ยงต่ออนัตรายจากการบริโภค
อาหารชนิดนั &นหรอืไม่ ทมีสามารถที�จะระบุอนัตรายทุกชนิดที�อาจเกดิขึ&นในกระบวนการผลิต
อาหารประเภทนั &นได้อย่างถูกตอ้ง หากมรีายละเอยีดขอ้มลูผลติภณัฑท์ี�ครบถ้วนสมบูรณ์ โดย

ทมีงาน HACCP ควรจะไดพ้จิารณาประเด็นต่างๆ ก่อนจะพจิารณาใหร้ายละเอยีดผลติภณัฑ ์

ดงันี& 
1. สตูรของผลิตภณัฑ ์

- มกีารใชว้ตัถุดบิหรอืสว่นผสมอะไรบา้ง? 

- มเีชื&อจุลนิทรยีท์ี�น่าจะมอียูใ่นวตัถดุบิหรอืส่วนผสมในสตูรผลติภณัฑน์ี&หรอืไม่ ถ้าม ี 
เป็นจุลนิทรยีช์นิดใด? 

- มกีารใชว้ตัถุเจอืปนหรอืสารกนับูดหรอืไม่? ปรมิาณที�ใชเ้หมาะสมหรอืไม่และ
ระดบัที�ใชเ้ป็นระดบัที�เพยีงพอต่อการทาํหน้าที�ตามวตัถุประสงคห์รอืไม?่ 

- ความเป็นกรด-ด่างของผลิตภณัฑ์ช่วยระงบัหรือยบัยั &งการเจริญเติบโตของ
จุลนิทรยีท์ี�ทาํใหเ้กดิโรคหรอืไม?่ 

- ปรมิาณความชื&นในการผลติภณัฑช์ว่ยยบัยั &งการเจรญิของจุลนิทรยีห์รอืไม?่ 

- คา่ oxidation/reduction (OR) potential ของผลติภณัฑ?์ 
 

2. ข้อมลูเกี	ยวกบักระบวนการผลิตและการเตรียม 

-  มโีอกาสจะเกดิการปนเปื&อนขณะจดัเตรยีม การแปรรปูหรอืการเกบ็รกัษาหรอืไม?่ 

- เชื&อจุลนิทรยีห์รอืสารพษิที�เกี�ยวขอ้ง สามารถจะถูกทาํใหไ้ม่เกดิพษิไดใ้นระหว่าง
การหุงตม้ การใหค้วามรอ้นซํ&า หรอืกระบวนการแปรรปูอื�นๆ หรอืไม?่ 

- มโีอกาสจะเกดิการปนเปื& อนของจุลนิทรยี์หรอืสารพษิ ภายหลงัขั &นตอนการให้
ความรอ้นหรอืไม?่ 

- วธิกีารแปรรปูกาํหนดโดยอาศยัขอ้มลูทางวทิยาศาสตรห์รอืไม?่ 

- ภาชนะบรรจุหบีห่อ มผีลต่อการอยูร่อดหรอืการเพิ�มจาํนวนจุลนิทรยีอ์ยา่งไร? 

- เวลาที�ถกูใชใ้นแต่ละขั &นตอนตั &งแต่การผลติ การเตรยีม การเกบ็รกัษาและการวาง
จาํหน่าย 

- เงื�อนไขสภาวะการกระจายสนิคา้ 
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ปลอดภยั ปลอดภยั ปลอดภยั ปลอดภยั ::::    

    

    HACCPHACCPHACCPHACCP        

    

 

 

ขั �นตอนที	 3  การชี&หาวตัถุประสงคใ์นการใชผ้ลติภณัฑ ์(Indentify indended Use) ระบุ

วธิีการใชแ้ละกลุ่มผูบ้รโิภค เพื�อให้มั �นใจว่า แผน HACCP ที�จดัเตรยีมขึ&นได้มกีารพจิารณา
กลุ่มเป้าหมายผูบ้รโิภคอาหารนั &นๆ เนื�องจากบางกลุ่มผูบ้รโิภค ตอ้งดูแลเป็นพเิศษ เช่น กลุ่ม

ผู้บรโิภคตามสถาบันหรอืสถานพยาบาล กลุ่มผูม้คีวามต้านทานน้อย หรอืแพ้สารอาหารบาง

ประเภท 

การอธิบายรายละเอียดของผลิตภัณฑ์และวัตถุประสงค์ในการใช้ผลิตภัณฑ์ควร

ครอบคลุมรายละเอยีดต่างๆ ดงันี&คอื  
1. ชื�อผลติภณัฑ ์

2. คณุลกัษณะสาํคญัของผลติภณัฑ ์

3. วธิกีารใชผ้ลติภณัฑ ์

4. ภาชนะบรรจุ 

5. อายกุารเกบ็รกัษา 

6. สถานที�จาํหน่าย 

7. ขอ้แนะนําบนฉลาก 

8. การควบคมุจาํเพาะระหว่างการขนสง่ 

9. กลุ่มผูบ้รโิภค 
 

ขั �นตอนที	 4  การจดัทาํแผนภูมกิระบวนการผลติ: แผนภูมกิระบวนการผลติจะช่วยทํา

ใหท้มีงาน HACCP สามารถใชพ้จิารณาการปนเปื&อนของอนัตรายต่างๆ ในแต่ละขั &นตอนการ
ผลติ การแนะนํามาตรการควบคุม โดยการพจิารณาขั &นตอนตามแผนภูมทิี�จดัทําขึ&น การจดัทํา
แผนภมูกิระบวนการผลติที�ดตีอ้งมรีายละเอยีดตั &งแต่การรบัเขา้ของวตัถุดบิทุกชนิด การแปรรูป 
การจดัส่ง โดยรวมขั &นตอนการ reprocess หรอื rework ด้วยหากม ีตามลําดบัขั &นตอนการ
ปฏิบตั ิโดยมขีอ้มูลรายละเอยีดที�ชดัเจนเพยีงพอ ซึ�งได้จากการสอบถาม การสงัเกตหรอืจาก
แหล่งขอ้มลูอื�น แต่ละขั &นตอนการผลติ ควรมรีายละเอยีดขอ้มลูตา่งๆ อยา่งเพยีงพอ อาท ิ

 

- สว่นผสมทุกชนิดและภาชนะบรรจุหบีหอ่ 

- เขยีนแผนภมูติามลาํดบัการปฏบิตัจิรงิ รวมขั &นตอนการรบัเขา้วตัถดุบิ 

- บนัทกึขอ้มลูเวลา/อณุหภูมขิองวตัถุดบิทกุชนิด ผลติภณัฑร์ะหว่างการผลติ และ 

  ผลติภณัฑส์าํเรจ็ รวมถงึโอกาสของการล่าชา้ 

- อธบิายเสน้ทางการนําผลติภณัฑไ์ปแปรรปูหรอืนํากลบัมาผลติใหม ่

- โครงสรา้งของเครื�องมอือปุกรณ์ 
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ระบบคณุภาพระบบคณุภาพระบบคณุภาพระบบคณุภาพ

และความและความและความและความ

ปลอดภยั ปลอดภยั ปลอดภยั ปลอดภยั ::::    

    

    HACCPHACCPHACCPHACCP        

    

 
 

ขั �นตอนที	 5  การตรวจสอบความถูกตอ้งของแผนภูมกิระบวนการผลติ (On – site 

Verification of Flow Diagram): ทมีงาน HACCP ทุกคนควรมสี่วนร่วมในการตรวจสอบความ

ถูกตอ้งของแผนภูมกิระบวนการผลติที�จดัทาํขึ&น โดยการตรวจสอบเปรยีบเทยีบแผนภูมกิบัการ
ปฏิบตัจิรงิ เพื�อยนืยนัความถูกต้องโดยตรวจสอบครอบคลุมถงึจุดที�มกีารนํามาใชข้องวตัถุดิบ
และภาชนะบรรจุดว้ย ในระหว่างการตรวจสอบ ทมีงาน HACCP อาจทาํการปรบัเปลี�ยนแผนภมูิ
การผลติใหส้อดคลอ้งกบักระบวนการผลติจรงิ 

 

หลักการของระบบ หลักการของระบบ หลักการของระบบ หลักการของระบบ HACCP HACCP HACCP HACCP     
 

          หลกัการของระบบ HACCP ม ี7 ประการ ประกอบดว้ย 

1. ดาํเนินการวิเคราะห์อนัตราย (Conduct a hazard analysis) ระบุอนัตรายที�อาจ
เกดิขึ&นในทุกขั &นตอนของกระบวนการผลิต ตั &งแต่ข ั &นตอนแรก ของวงจรการผลิต จากวตัถุดิบ 
วธิีการแปรรูป การกระจายสนิค้า จนถึงการบรโิภคของลูกคา้ โดยการประเมนิโอกาสจะเกดิ

อนัตราย และระบุมาตรการควบคมุอนัตรายเหล่านั &น 
 

2. หาจุดวิกฤตที	ต้องควบคมุ (Determine the Critical Control Points (CCPs)) 

กาํหนดจุดการปฏบิตัขิ ั &นตอนการทาํงานซึ�งสามารถจะทําการควบคมุ เพื�อกาํจดัอนัตรายหรอืลด
โอกาสการเกดิอนัตราย เรยีกว่าจุด CCP ขั &นตอน หมายถงึ ขั &นตอนใดๆ ในกระบวนการการ

ผลติ รวมถงึวตัถุดบิ การรบั การแปรรปู การเกบ็เกี�ยว การขนสง่ การปรบัสตูร กรรมวธิกีารผลติ 
หรอืการจดัเกบ็ เป็นตน้ ซึ�งสามารถดาํเนินการไดโ้ดยการตดัสนิของผูเ้ชี�ยวชาญ หรอืใชห้ลกัการ

ของแผนผงัการตดัสนิใจ (Decision tree) 
 

3. กาํหนดค่าวิกฤต (Establish critical Limit (s)) ซึ�งตอ้งควบคุมใหอ้ยู่ภายใตเ้กณฑท์ี�
กาํหนด เพื�อมั �นใจว่า จุด CCP อยู่ภายใตก้ารควบคุม โดยเกณฑท์ี�มกัใช ้ไดแ้ก่ อุณหภูม,ิ เวลา, 

pH, ความชื&นคา่วอเตอร์แอกตวิติ ี (Aw) เป็นตน้ ซึ�งจุด CCP หนึ�งๆ อาจมคีา่จํากดัวกิฤต (CL) 

เพยีงค่าเดยีวหรือหลายค่าก็ได้ โดยในการกําหนดค่าจํากดัวิกฤตดงักล่าวจําเป็นต้องอาศยั

ประสบการณ์ของทมีงาน HACCP, คําแนะนําจากผู้เชี�ยวชาญ, ขอ้มลูจากเอกสารทาง

วทิยาศาสตร,์ ขอ้กาํหนดและมาตรฐานอาหารต่างๆ หรอืขอ้มลูจากการทดลอง การทดสอบ มา

ใชป้ระกอบในการกาํหนดเป็นคา่ CL 
 

4. กาํหนดระบบเพื	อตรวจติดตามการควบคมุจุดวิกฤตที	ต้องควบคมุ (Establish 

a system to monitor control of the CCP) กาํหนดระบบในการเฝ้าระวงัจุดวกิฤต โดยการ

กาํหนดแผนการทดสอบหรอืการเฝ้าสงัเกตตรวจวดัค่าต่างๆ ที�ตอ้งควบคุม และประเมนิว่าจุด

วกิฤตที�ตอ้งควบคมุนั &นๆ ไดอ้ยูภ่ายใตส้ภาวะควบคมุหรอืไม ่ 
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ระบบคณุภาพระบบคณุภาพระบบคณุภาพระบบคณุภาพ

และความและความและความและความ

ปลอดภยั ปลอดภยั ปลอดภยั ปลอดภยั ::::    

    

    HACCPHACCPHACCPHACCP        

    

 

 

โดยทมีงาน HACCP ตอ้งกาํหนดออกมาเป็นแผนการตรวจตดิตามโดยใหค้รอบคลุมถงึ

สิ�งที�จะทาํการตรวจตดิตามวธิกีารตดิตาม, คา่จาํกดัวกิฤตและมาตรการควบคุม, ความถี�ของการ
ตรวจตดิตาม และผูต้รวจตดิตาม เป็นตน้ ซึ�งวธิกีารตรวจตดิตามนั &นอาจอาศยัหลกัการการตอบ
คาํถามเกี�ยวกบัการตรวจตดิตาม ดงันี& 

- What :  ตรวจตดิตามอะไร 

- How :   ใชอ้ะไรในการตรวจตดิตาม 

- When : ความถี�เท่าไรในการตรวจตดิตาม 

- Why :   ทาํไมตรวจตดิตาม 

- Where : ตรวจตดิตาม ณ จุดใด 

- Who :   ใครเป็นผูต้รวจตดิตาม 

- Record : บนัทกึการตรวจตดิตาม 
 

5. กาํหนดวิธีการแก้ไข เมื	อตรวจพบว่าจุดวิกฤตที	ต้องควบคุมเฉพาะจุดใดจุด
หนึ	งไม่อยู่ภายใต้การควบคุม (Establish the corrective action to be taken when 

monitoring indicates that particular CCP is not under control) ในระหว่างการตรวจสอบและ

เฝ้าระวังสําหรับการปฏิบัติงานอาจเกิดกรณีที�ทําให้ค่าจํากัดวิกฤตที�ต้องควบคุมเกิดการ
เบี�ยงเบนได้ จึงจําเป็นต้องมกีารกําหนดวิธีการแก้ไขทั &งในส่วนของกระบวนการผลิตและ
ผลติภณัฑโ์ดยทมีงาน HACCP ตอ้งกาํหนดวธิกีารแกไ้ขสําหรบัส่วนเบี�ยงเบนที�เกดิขึ&น โดย

อาศยัแนวทางในการดาํเนินงานแกไ้ขดงันี& กล่าวคอื 

- แนวทางการแกไ้ขในส่วนของกระบวนการผลติ เช่น การแจง้ผูม้อีํานาจตดัสนิใจ

แกไ้ข, การปรบัการผลติหรอืหยุดสายการผลติเพื�อใหฝ้า่ยซ่อมบํารุงมาตรวจสอบ 

แกไ้ข เป็นตน้ 

- แนวทางการแกไ้ขในสว่นของผลติภณัฑ ์เชน่ การแยกและกกัผลติภณัฑท์ี�สงสยัว่า
มปีญัหาไวต่้างหาก, การผลติใหม ่หรอืการทาํลายผลติภณัฑท์ี�มปีญัหาทิ&งเป็นตน้ 

 

6. กําหนดวิธีการทวนสอบเพื	อยืนยนัประสิทธิภาพการดําเนินงานของระบบ 
HACCP (Establish procedures for verification to confirm that the HACCP system is 

working effectively) การทวนสอบ หมายถงึ การใชว้ธิทีาํ วธิปีฏบิตังิาน การทดสอบและการ

ประเมนิผลต่างๆ เพิ�มเตมิจากการตรวจตดิตามเพื�อตดัสนิความสอดคลอ้งกบัแผน HACCP ที�
จดัทาํขึ&น ทั &งนี&เพราะระบบ HACCP ที�ผ่านการวเิคราะหอ์ย่างถูกตอ้ง ไมไ่ดห้มายความว่าเมื�อ
นําไปประยกุตใ์ชแ้ลว้จะไดผ้ลด ี 
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    HACCPHACCPHACCPHACCP        

    

 

 

การทวนสอบจงึเป็นเครื�องมอืที�ใชป้ระเมนิประสทิธผิลของการประยุกต์ใชแ้ผน HACCP 

เพื�อเป็นการยนืยนัว่ามกีารปฏิบตัิควบคุมตรงตามมาตรการต่างๆ ที�กําหนดไว้ในแผนอย่าง
ถกูตอ้งครบถว้น และจดัทาํเป็นเอกสารแผนการทวนสอบซึ�งประกอบดว้ยกจิกรรมต่างๆ ดงันี& 

 

1. การทวนสอบระบบโปรแกรมพื&นฐานต่างๆ (GMP) เชน่ แผนการทาํความสะอาด และ

แผนการควบคมุสขุลกัษณะสว่นบุคคล (การลา้งมอื) เป็นตน้ 

2. การทวนสอบความถูกตอ้งและสภาพความใชไ้ดข้องระบบ HACCP เพื�อเป็นการ
ประเมนิว่าการจดัทาํแผน HACCP สาํหรบัผลติภณัฑน์ั &นยงัมปีระสทิธภิาพอยู ่ การ

ทวนสอบนี&เป็นการตรวจสอบโดยอาศยัหลกัการดา้นวทิยาศาสตร ์ซึ�งควรพจิารณาให้
ครบถว้นทุกจุด CCP 

3. การทวนสอบโดยการตรวจตดิตามภายใน (Internal Audit)  

4. การสง่ผลติภณัฑต์รวจสอบภายนอก (Finish Product Testing) 
 

7. กาํหนดวิธีการจดัเกบ็เอกสารที	เกี	ยวข้องกบัวิธีปฏิบติัและบนัทึกข้อมูลต่างๆ 

ที�เหมาะสมตามหลกัการเหล่านี& และการประยุกตใ์ช ้(Establish documentation concerning all 

procedures and records appropriate to these principles and their application) เอกสารและ

บนัทกึต่างๆ ที�เกี�ยวขอ้งกบัระบบ HACCP ควรมรีะบบการจดัทาํการควบคุม และการจดัเกบ็

เอกสารไว้เพื�อเป็นหลักฐานยืนยันและตรวจสอบการปฏิบัติงานว่าถูกต้องตามที�กําหนดใน 

HACCP Plan หรือไม่โดยกําหนดอํานาจหน้าที�และผูค้วบคุมเอกสารให้มีความชดัเจน 

นอกจากนี&เอกสารและบนัทกึที�จดัเกบ็ในระบบ HACCP ควรครอบคลุมถงึ 

 

1.  เอกสารสนับสนุน (Support Document) ไดแ้ก่ แผน HACCP, เอกสารขอ้มลู 

ต่างๆ ที�ใชใ้นการวเิคราะหอ์นัตราย และบนัทกึต่างๆ ที�เกี�ยวขอ้ง เป็นตน้ 

2.  เอกสารคู่มอืการปฏบิตังิาน (Procedures) และวธิกีารใชบ้นัทกึคู่มอืวธิกีาร

ปฏบิตัใินระบบ HACCP (Work Instruction) ไดแ้ก่ คู่มอืขั &นตอนวธิกีารปฏบิตัิ
และตรวจตดิตามในแต่ละจุดวกิฤต เป็นตน้ 

3.  บนัทกึผลการฝึกอบรมของบุคลากรที�เกี�ยวขอ้งกบัการจดัทาํระบบ HACCP ใน

เรื�องเกี�ยวกบัข ั &นตอนการจดัทาํและหลกัการของระบบ HACCP รวมถงึการ

ฝึกอบรมเจ้าหน้าที�ที�มภีาระหน้าที�ตามที�ไดร้บัมอบหมายต่างๆ โดยเฉพาะผูท้ี�
ทาํหน้าที�ในจุด CCP ของแต่ละจุด 
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    HACCPHACCPHACCPHACCP        

    

 

 

ทั &งนี& การจดัเกบ็เอกสารและบนัทกึควรจดัเกบ็ไวไ้ม่ตํ�ากว่าอายุของผลติภณัฑแ์ละ/ หรอื

ตามขอ้กาํหนดของกฎหมายที�อา้งถงึ 
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