
ระบบการวิเคราะห์อันตรายและจุด
วิกฤตที่ต้องควบคุม (HACCP) และ

คาแนะนาสาหรับการใช้งาน   
 



ระบบ HACCP 
H = Hazard  อันตราย 
A = Analysis การวิเคราะห ์
C = Critical   วิกฤต 
C = Control  การควบคุม 
P = Point     จุด/ต าแหน่ง  

Hazard Analysis and Critical Control Point (HACCP) 
 
ระบบซึ่งมีกระบวนการเก็บรวบรวมข้อมูลระบุการประเมินอันตรายต่างๆ 
เพ่ือน ามาใช้ก าหนดหาวิธีควบคุม ลด หรือขจัดอันตราย รวมทั้งเงื่อนไขท่ีจ า
น าไปสู่อันตรายในอาหารตลอดช่วงของวงจรการผลิตอาหาร 



ระบบ HACCP 

 สามารถปฏิบัติได้โดยตลอดในวงจรผลิตอาหาร ตั้งแต่ผู้ผลิตอาหาร
เบ้ืองต้นจนถึงผู้บริโภคขั้นสุดท้าย  

 การประยุกต์ใช้ต้องปฏิบัติตามหลักฐานทางวทิยาศาสตรด์้านความเสี่ยง
ต่อสุขภาพของมนุษย์ เพื่อสร้างความมั่นใจเรื่องความปลอดภัยต่อการ
บริโภค 

 ความความมุ่งมั่นของผู้บริหารและรู้ความสามารถของบุคลากรเป็น
สิ่งจ าเป็น 

 การประยุกต์ใช้ HACCP จะไม่มีประสิทธิผลหากปราศจากการด าเนิน
โปรแกรมพื้นฐาน รวมถึง GHPs   



หลักการของระบบ HACCP 
หลักการที่ 1 ท าการวิเคราะห์อันตราย และระบุมาตรการควบคุม   
หลักการที่ 2 ก าหนดจุดวิกฤตที่ต้องควบคุม  
หลักการที่ 3 ก าหนดค่าวิกฤตที่มีการพิสูจน์ยืนยันความใช้ได้ (validation)   
หลักการที่ 4 ก าหนดระบบในการตรวจเฝ้าระวังการควบคุมจุด CCPs   
หลักการที่ 5 ก าหนดการปฏิบัติการแก้ไขท่ีต้องด าเนินการเมื่อการตรวจเฝ้าระวังบ่งชี้ถึง

ความเบี่ยงเบนจากค่าวิกฤตที่จุด CCP    
หลักการที่ 6 ตรวจสอบยืนยันผลของแผน HACCP จากนั้น สร้างขั้นตอนส าหรับการ

ทวนสอบความถูกต้องเพ่ือยืนยันว่าระบบHACCPได้ผลตามท่ีตั้งใจไว้   
 หลักการที่ 7 ก าหนดการท าเอกสารเกี่ยวกับขั้นตอน และบันทึกที่เหมาะสมกับหลักการ 

และการประยุกต์ใช้   
 



จัดตั้งทีม HACCP 

บรรยายลักษณะผลิตภัณฑ์ 

ก าหนดการใช้ผลิตภัณฑ์ 

จัดท าผังขั้นตอนการผลิต 

ตรวจยืนยันผังขั้นตอนการผลิต 
 

พิจารณา CCP 

ก าหนด Critical Limit 

ก าหนดการตรวจติดตาม 

ก าหนดวิธีการแก้ไข 

จัดท าขั้นตอนการตรวจทวนสอบ 

วิเคราะห์อันตรายและก าหนดการควบคุม 

จัดท าเอกสารและระบบการจัดเก็บบันทึก 
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หลักการที่ 1 

หลักการที่ 2 

หลักการที่ 3 

หลักการที่ 4 

หลักการที่ 5 

หลักการที่ 6 

หลักการที่ 7 

กระประยุกต์ใช้ 
HACCP 



ขั้นตอนที่ 1: การจัดตั้งทีมงาน HACCP 
(Assemble HACCP Team) 

• น าเอาระบบ HACCP ไปสู่
การปฏิบัติ 

• การทวนสอบ 

• พัฒนาให้ระบบมีประสิทธิผล
ตามแผนงานท่ีวางไว้ 
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การระบุขอบข่ายที่จะท าการจัดท าระบบ HACCP 

ชนิดผลิตภัณฑ์ (Specific product) 

สายการผลิต (Process Line) 

ช่วงกิจกรรม (Specific range) 

แผนปฏิบัตงิาน (Action Plan) 



ขั้นตอนที่ 2: การอธิบายรายละเอียดผลิตภัณฑ ์
(Described Product) 

มีการอธิบายขีดจ ากัด หรือกฎระเบียบ ที่เกี่ยวข้องกับผลิตภัณฑ์อาหารท่ีก าหนด 



ขั้นตอนที่ 2: การอธิบายรายละเอียดผลิตภัณฑ์ 
(Described Product) 

การระบุรายละเอียด ส่วนประกอบ วัตถุดิบ วิธีการแปรรูป ชื่อ
ผลิตภัณฑ์ 

คุณลักษณะส าคัญของผลิตภัณฑ์ (Aw, pH, %MC) 

วิธีการใช้ ภาชนะบรรจุหีบห่อ อายุผลิตภัณฑ์ แหล่งจ าหน่าย การระบุ
ฉลาก และการควบคุมการกระจายสินค้า 

 มีการอธิบายขีดจ ากัด หรือกฎระเบียบ ที่เกี่ยวข้องกับผลิตภัณฑ์อาหารที่ก าหนด 

วัตถุประสงค์ เพ่ือให้ทีม HACCP สามารถจะระบุอันตรายทุกประเภทซ่ึงเกี่ยวข้องกับ
ผลิตภัณฑ์นี้ ท่ีอาจเกิดขึ้น 



วันที่ : ……………………………..................... 
รับรองโดย : ……………………………………. 



ขั้นตอนที่ 3: การบ่งชี้วัตถุประสงค์ในการใช้ผลิตภัณฑ์ 
(Identify Intended Use) 

การบ่งชี้กลุ่มผู้บริโภค และลักษณะการใชผ้ลิตภัณฑ์ ท าให้
สามารถทราบถึงความเสี่ยงที่อาจเกิดขึ้นในการบริโภคอย่าง
รัดกุมยิ่งขึ้น 

 

พิจารณากลุ่มผู้บริโภคที่อ่อนไหวง่ายในกรณีที่เป็นอาหารเฉพาะ 
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ขั้นตอนที่ 4: การจัดท าแผนภูมิกระบวนการผลิต 
(Construct Flow Diagram) 

ช่วยให้สามารถพิจารณาอันตรายในแต่ละข้ันตอนการผลิต 
ต้องครบทุกขั้นตอนการผลิต 
ข้อมูลที่ต้องระบุในแผนภูมิการผลิต 
o แสดงทุกขั้นตอนการผลิต ความสัมพันธ์ของแต่ละข้ันตอน 
o ปัจจัยน าเข้าทั้งหมด วัตถุดิบ ส่วนผสม น้ า อากาศ และต าแหน่งที่วาง 
o กระบวนการที่ว่างจ้างโดยบุคคลภายนอก 
o ขั้นตอนของ rework หรือ reprocess 
o จุดที่ปล่อยผลิตภัณฑ์ ของเสีย และ byproducts 
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แผนผังโรงงาน (Plant Schematic) 

• ช่วยในการวิเคราะห์อันตรายจากการปนเป้ือนข้าม และการปนเป้ือน
จากสุขลักษณะบุคคล 

• ทิศทางการเข้าออกพื้นที่ของพนักงาน 

• เส้นทางที่อาจเกิดการปนเป้ือนข้าม 

• บริเวณท างานที่แออัด 

• ทิศทางการเข้าของส่วนผสม วัตถุดิบ ภาชนะบรรจุ 

• ต าแหน่งของห้องเปลี่ยนเครื่องแต่งกาย สุขา ห้องอาหาร จุดล้างมือ 



ขั้นตอนที่ 5: การตรวจสอบความถูกต้องของแผนภูมิกระบวนการผลิต 
(On-Site Confirmation of Flow Diagram) 

• ตรวจสอบเปรียบเทียบกับการปฏิบัติงานจริง 
  - ทุกขั้นตอน 
  - ทุกช่วงเวลาของการปฏิบัติงาน 
• ทบทวนทุกครั้งเมื่อมีการเปลี่ยนแปลงในการผลิต เช่น 
  - เปลี่ยนเครื่องจักรใหม่ 
  - ปรับเปลี่ยนสายการผลิต 
  - ปรับช่วงเวลาการปฏิบัติงาน 
• ตรวจสอบและรับรองโดยผู้บริหารที่รับผิดชอบ 



หลัก 7 ประการของระบบ HACCP 
 วิเคราะหอ์ันตราย 1 

 ก าหนดจุดวิกฤตที่ต้องควบคุม 2 

 ก าหนดขอบเขตวิกฤตส าหรับจุดวิกฤต 3 

 ก าหนดวิธีตรวจติดตาม 4 

 ก าหนดวิธีการแก้ไข 5 

 ก าหนดวิธีการตรวจทวนสอบ 6 

 จัดท าระบบเอกสารและการจัดเก็บบันทึก 7 



หลักการที่ 1 (ขั้นตอนที่ 6): ท าการวิเคราะห์อันตราย  
และระบุมาตรการควบคุม 

• จัดท ารายการอันตรายที่เป็นไปได้ซึ่งน่าจะเกิดขึ้น และเกี่ยวข้องในแต่
ละข้ันตอน  

• ระบุมาตรการควบคุม 
• ด าเนินการวิเคราะห์อันตราย เพื่อระบุอันตรายที่มีนัยส าคัญ และ

พิจารณามาตรการเพื่อควบคุมอันตราย   
 



อันตรายต่อความปลอดภัยของอาหาร 



แนวทางป้องกันอันตรายทางชีวภาพ 

• การให้ความร้อนในการฆ่าเชื้อ 

• การป้องกันการปนเปื้อนข้ามภายหลังการผ่านความร้อน 

• การดูแลวิธีการปฎิบัติงานและสุขลักษณะส่วนบุคคลให้เป็นตาม
หลัก GMP 

• จัดให้มีระบบการท าความสะอาดและฆ่าเชื้อเครื่องมือ 

• การตรวจโรงงานและ/หรือบริเวณการผลิต 



แนวทางป้องกันอันตรายทางเคมี 

• ทบทวน spec ของวัตถุดิบ ส่วนผสม และวัสดุหีบห่อที่ใช้ในการผลิต 

• ดูแลวิธีปฏิบัติงานและให้การฝึกอบรมแก่พนักงาน 

• ก าหนดผู้รับผิดชอบตรวจสอบ 

• การระบุฉลาก เช่น ห้ามเปลี่ยนถ่าย 

• ทบทวนโปรแกรมการซ่อมบ ารุง 

• Internal Audit 



การควบคุมการปนเปื้อนทางกายภาพ 

โลหะ : 
• ก าจัดโลหะจากวัตถุดิบ เช่น ใช้

แม่เหล็กแยก การล้าง คัดแยก 
• ควบคุมที่มาของโลหะ เช่น 

เครื่องประดับ เครื่องจักร อุปกรณ์ 
• ใช้เครื่องตรวจจับโลหะ 

แก้ว : 
• ส ารวจและท าทะเบียนรายการสิ่งที่มี

ส่วนประกอบเป็นแก้วและตรวจสอบ
ความเรียบร้อย 

• ควบคุมและตรวจสอบการน าแก้วเข้า
ในบริเวณผลิต 

• ตรวจสอบจ านวนและความเรียบร้อย
ของภาชนะบรรจุที่ท าด้วยแก้ว 

• มีข้ันตอนการปฏิบัติเม่ือมีแก้วแตกใน
บริเวณผลิต 













ข้อพิจารณาในการวิเคราะห์อันตราย 

• อันตรายที่เกี่ยวข้องกับการผลิต หรือการแปรรูปของอาหาร 

• โอกาสในการเกิดอันตราย โดยพิจารณาถึงโปรแกรมพื้นฐาน 

• ผลกระทบต่อสุขภาพ  [โอกาสในการเกิด และความรุนแรง] 

• ระดับอันตรายที่ยอมรับได้ในอาหาร  

• ลักษณะของสิ่งอ านวยความสะดวก และอุปกรณ์ที่ใช้ในการผลิต 

• การอยู่รอด หรือการเพ่ิมจ านวนของจุลินทรีย์ที่ท าให้เกิดโรค  

• การสร้าง หรือการคงทนอยู่ในอาหารของสารพิษ สารเคมี หรือสารทางกายภาพ 

• วัตถุประสงค์การใช้ และ/หรือความน่าจะเป็นจากการใช้ที่ผิดประเภทของผู้บริโภค 

• สภาวะที่ก่อให้เกิดอันตราย  



การประเมินอันตราย 

ความเสี่ยง (Risk) 

พิจารณาเป็น 4 ระดับ คือ 

1. High มีโอกาสพบอันตรายมาก 

2. Medium มีโอกาสพบอันตราย
ปานกลาง 

3. Low มีโอกาสพบอันตรายในระดับ
ต่ า 

4. Negligible โอกาสพบเล็กน้อย
ละเลยได ้

ความรุนแรง (Severity) 

ผลที่เกิดขึ้นจากอันตรายนั้นพิจารณา
เป็น 4 ระดับ คือ 

1. High มีอันตรายสูงมากหรือ
เสียชีวิต 

2. Moderate อันตรายรุนแรง 

3. Low มีอันตรายในระดับต่ า 

4. Negligible อันตรายเล็กน้อย
ละเลยได ้



หลักการที2่ (ขั้นตอนที่ 7) :  
ก าหนดจุดวิกฤตที่ต้องควบคุม  

จุดวิกฤตที่ต้องควบคุม (CCPs) คือ จุดหรือขั้นตอนหรือวิธีการในกระบวนการผลิต ซึ่งมี
มาตรการควบคุมเพื่อป้องกันหรือลดหรือก าจัดอันตรายจนถึงระดับที่ยอมรับได้ หากสูญเสีย
การควบคุมแล้ว จะก่อให้เกิดปัญหาทางด้านความปลอดภัยให้แก่ผู้บริโภค 

 

การตัดสินใจว่า ขั้นตอนใดในกระบวนการผลิต เป็นจุดวิกฤตที่ต้องควบคุม 

  1. การตัดสินของผู้เชี่ยวชาญ (Professional judge end) 

  2. CCP decision tree 

3. วิธีการอื่นๆ 

  



ข้อพิจารณาว่าขั้นตอนนั้นเป็น CCP หรือไม ่

ประเมินว่าสามารถใช้มาตรการควบคุมในขั้นตอนน้ันๆ หรือไม่ 
หากไม่สามารถใช้มาตรการควบคุมได้ ขั้นตอนนี้ถือว่าเป็น CCP 
หากสามารถใช้มาตรการควบคุมในขั้นตอนน้ีได ้แต่ในขั้นตอนถัดมี

มาตรการที่สามารถควบคุมได้ ขั้นตอนน้ีไม่ถือว่าเป็น CCP 
หากสามารถใช้มาตรการควบคุมในขั้นตอนนี้ได ้และในขั้นตอนถัดไปไม่มี

มาตรการที่สามารถควบคุมได้ ขั้นตอนนีใ้ห้ถือว่าเป็น CCP 
 

ต้องใชม้าตรการควบคุมในขั้นตอนนี้ ร่วมกับมาตรการควบคุมในขั้นตอน
อื่นเพื่อควบคุมอันตรายเดียวกันหรือไม่ ถ้าใช่ ให้ถือว่าทั้งสองขั้นตอนเป็น 
CCPs  



ข้อสังเกต 

• CCP 1 จุด อาจควบคุมอันตรายได้มากกว่า 1 อย่าง 

 การเก็บรักษาในห้องเย็นอาจเป็น CCP ที่ควบคุมการเจริญของ 
Pathogenic Bacteria และ ควบคุมการเกิด Histamine 

• อันตราย 1 อย่าง อาจต้องการ CCP มากกว่า 1 จุด ในการ
ควบคุม เช่น การควบคุมอันตรายจากจุลินทรีย์โดยการทอดเนื้อ 

  1. การควบคุมอุณหภูมิและเวลาขณะทอด 

  2. การควบคุมความหนาของชิ้นเนื้อในกระบวนการขึ้นรูป 



หลักการที่ 3 (ขั้นตอนที่ 8) : การก าหนดค่าวิกฤตที่มีการ
พิสูจน์ยืนยันความใช้ได้ 

CRITICAL LIMITS หมายถึง ค่า (parameters) ที่ก าหนดขึ้นมาเพื่อท าการ
ควบคุม CCP ให้สามารถลดความเสี่ยงจากอันตรายในอาหารได้ 

ค่าที่ก าหนดข้ึนเพื่อใช้แยกระหว่างการยอมรับกับไม่ยอมรับ 

• ทุกๆ CCP ต้องมี Critical limit โดยอาจมีมากกว่า 1 ค่าก็ได้ 

• ต้องก าหนดโดยหลักวิชาการ มีการยืนยันความถูกต้อง และมีการพิสูจน์
ยืนยันการใช้งานได้ (validation) 

• การก าหนดค่า Operating Limits ซึ่งใช้ในการเฝ้าระวังในแต่ละจุดวิกฤต
Operating Limits = ค่าทีก่ าหนดข้ึน เพื่อใช้ในการเฝ้าระวังค่าวิกฤตในแต่
ละจุดวิกฤต 



การก าหนดค่าวิกฤตของแต่ละจุดวิกฤต 

ค่าวิกฤตที่ต้องควบคุมเป็นไปตาม 

• กฎระเบียบทางราชการ 

• มาตรฐานบริษัท 

• ข้อมูลทางวิทยาศาสตร์อื่นๆ 

แนวทางการก าหนดค่า CL 

• วัดค่าได้ง่าย 

• สะดวก รู้ผลเร็ว 

• ประหยัด และแม่นย า 





หลักการที่ 4 (ขั้นตอนที่ 9) : การก าหนดระบบในการเฝ้า
ระวังและตรวจติดตาม 

วัตถุประสงค์ 

• ตรวจสอบกรรมวิธีผลิตว่าเกิดการเบ่ียงเบนไปจากค่าที่ควบคุม
หรือไม่ (ค่าวิกฤต) 

• ควบคุมก่อนที่ค่าจะเกินไปจากค่าวิกฤต 

• บันทึกข้อมูลการเฝ้าระวัง เพื่อใช้ทวนสอบ 



การก าหนดแผนการเฝ้าระวัง ประกอบด้วย 

• อะไรที่ท าการตรวจ (What) 

• วิธีการตรวจ (How) 

• ความถ่ีของการตรวจ (When) 

• ผู้รับผิดชอบ (Who) 



การเฝ้าระวังเพื่อตรวจวัดค่าเปรียบเทียบกับค่าวิกฤต (CL) เช่น 
  – การวัดค่าอุณหภูมิและเวลาของการฆ่าเชื้อ 
  – การวัดค่า pH และ Aw 

 – การตรวจวัดปริมาณสาร (โดยใช้ test kit) 
  – การชั่งน้ าหนัก 
  – การทวนสอบใบรับรองของผู้ส่ง 

What “อะไรที่จะท าการเฝ้าระวัง” 



How “วิธีการเฝ้าระวังค่าวิกฤตและมาตรการควบคุม” 

• วิธีการเฝ้าระวังต้องตรวจสอบได้เมื่อเกิดการเบ่ียงเบนจากค่าวิกฤต โดย
ต้องรู้ผลอย่างรวดเร็วจะได้แก้ไขทันที 

• วิธีการตรวจวิเคราะห์ทางจุลินทรีย์ไม่นิยมเนื่องจากใช้เวลานาน และใช้
ตัวอย่างจ านวนมาก 

• การตรวจสอบทางเคมีและฟิสิกส์ เช่น ดมกลิ่น การชิม พนักงานต้อง
ผ่านการอบรมและมีประสบการณ์ในการท างาน 

• การใช้เครื่องมือในการตรวจวัดต้องมีความแม่นย า และสามารถอ่านค่า
ได้ตามเกณฑ์ อยู่ในช่วงใช้งาน ณ ค่าวิกฤตนั้น 



When “ความถี่ในการเฝ้าระวัง” 

• ติดตามอย่างต่อเนื่อง (Continuous) 

• เป็นช่วง (Batch) 

• อาศัยหลักการสุ่ม (Sampling) 

  

  การสุ่มเป็นช่วงเวลาหากเกิดปัญหาต้องเรียกคืนสินค้า
ระหว่างช่วงเวลาที่พบว่าผิดปกติกับสินค้าที่พบช่วงเวลาที่ปกติ
เพื่อน ากลับมาแก้ไขหรือผลิตใหม่ 



Who “ผู้ท าการเฝ้าระวัง” 

• มีความเข้าใจในการใช้เครื่องมืออุปกรณ์ และความส าคัญของ
การตรวจสอบ 

• ควรผ่านการฝึกอบรมวิธีการเฝ้าระวัง 

• สามารถด าเนินการแก้ไขปัญหาตามหน้าที่ที่รับผิดชอบได้ทันที่
และจดบันทึกข้อมูลและสิ่งผิดปกติที่เกิดขึ้นได ้



หลักการท่ี 5 (ขั้นตอนที่ 10) : การก าหนดวิธีการแก้ไข 

 เป็นการก าหนดวิธีการจัดการกับผลิตภัณฑ์ที่เกิดจากการ
เบ่ียงเบนไปจากค่าที่ควบคุม  

 

พิจารณาจาก 

  1 สาเหตุของปัญหา / ก าหนดวิธีแก้ปัญหา 

  2 ก าหนดวิธีด าเนินการกับผลิตภัณฑ์ 







หลักการที่ 6 (ขั้นตอนที่ 11) :ตรวจสอบยืนยันผลของแผน 
HACCP 

• การตรวจสอบความใช้ได้ของแผน HACCP (HACC plan validation) ก่อนและ
ระหว่างการด าเนินงาน 

• การทวนสอบการปฏิบัติงานตามแผน HACCP 
 – การทบทวนบันทึกการตรวจเฝ้าระวัง การเบ่ียงเบนและการปฏิบัติการแก้ไข 
 – การสอบเทียบเครื่องมือ (Calibration) 

– การสังเกตการด าเนินงาน 
– การสุ่มตัวอย่างผลิตภัณฑ์ และสภาพแวดล้อม เพ่ือตรวจสอบ 
– การทบทวนระบบ HACCP การตรวจประเมินระบบ HACCP (Audit) 

• การทวนสอบโดยบุคคลภายนอก 
• การจัดการเกี่ยวกับข้อร้องเรียนของลูกค้า 

 



หลักการท่ี 7 (ขั้นตอนที่ 12) : ก าหนดการท าเอกสาร 

• เอกสารสนับสนุน ( Support Documents ) 

• บันทึกข้อมูลต่างๆ ในระบบ HACCP 

 การวิเคราะห์อันตราย และการสนับสนุนทางวิทยาศาสตร์สาหรับอันตรายที่รวม หรือแยกออก
จากแผนงาน  

 การก าหนดค่าวิกฤต และการสนับสนุนทางวิทยาศาสตร์สาหรับขีดจ ากัดที่ก าหนด  

 การพิสูจน์ยืนยันความใช้ได้ (validation) 

 การปรับเปลี่ยนที่ทากับแผน HACCP 

• เอกสารคู่มือการปฏิบัติงานและวิธีการที่ใช้ 

• บันทึกผลการฝึกอบรม 

• องค์ประกอบของทีมงาน HACCP  

 

 


