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ขอบขา่ย 

 
 ขอ้กาํหนดการจดัระบบวเิคราะหอ์นัตรายและควบคุมจุดวกิฤต (Hazard Analysis 

Critical Control Point) ในการผลติผลติภณัฑป์ระมงน้ี ครอบคลุมสิง่จาํเป็นสาํหรบัการจดัการ
สขุลกัษณะการผลติทัว่ไป การวเิคราะหอ์นัตรายทีเ่กีย่วขอ้งในกระบวนการผลติ และการจดัทาํ
มาตรการป้องกนัอนัตรายไมใ่หเ้กดิขึน้กบัผลติภณัฑ ์ ซึง่ผูผ้ลติผลติภณัฑป์ระมงทุกประเภทจะ 
ตอ้งปฏบิตัติามหลกัเกณฑท์ีก่าํหนด โดยมรีายละเอยีดประกอบดว้ย 4 หมวด ดงัน้ี 

1. การควบคุมสขุลกัษณะการผลติทัว่ไปและแผนงาน 
2. แผนงาน HACCP (HACCP Plan) 
3. การฝึกอบรม 
4. เอกสารคูม่อืคุณภาพ 

 
 

คํานิยาม 
 

1. สขุลกัษณะ หมายถงึ มาตรการต่าง ๆ ทีจ่ําเป็นในการจดัการกระบวนการผลติทุก
ขัน้ตอน ให้เกิดความมัน่ใจในความปลอดภัยของอาหาร และเหมาะสมต่อการ
บรโิภค  

2. อนัตราย (hazard) หมายถึง สิง่ที่ปนเป้ือนหรอืปลอมปนในอาหารและทําให ้    
เกิดผลเสยีต่อสุขภาพของผู้บรโิภคเมื่อรบัเขา้สู่ร่างกาย ซึ่งอนัตรายดงักล่าวอาจ  
เป็นทางชวีภาพ เคม ีและกายภาพ 

3. การวิเคราะหอ์นัตราย (hazard analysis) หมายถงึ กระบวนการรวบรวมและ
ประเมนิขอ้มูลที่เกี่ยวกบัอนัตราย เพื่อพจิารณานัยสําคญัของอนัตรายนัน้และจดั  
ทาํแผนงาน HACCP หากมคีวามสาํคญั 

4. แผนงาน HACCP (HACCP plan) หมายถงึ เอกสารซึง่จดัเตรยีมขึน้ตามหลกั  
การ HACCP เพื่อให้เกิดความมัน่ใจในการควบคุมอนัตรายที่มนีัยสําคญัต่อ    
ความปลอดภยัของอาหาร 

5. จุดวิกฤต (CCP) หมายถึง ขัน้ตอนการผลิตหรอืจุดหน่ึงจุดใดในกระบวนการ     
ผลิตที่สามารถกําจัดอันตรายให้หมดไป หรือควบคุมอนัตรายให้อยู่ในระดับที่
ยอมรบัได ้
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6. ขอบเขตวิกฤต (critical limit) หมายถงึ ขอบเขตสงูสุดหรอืตํ่าสุดของอนัตรายที่

ไม่ก่อใหเ้กดิผลเสยีต่อสุขภาพผูบ้รโิภค เป็นขอบเขตแบ่งแยกการยอมรบัออกจาก
การไมย่อมรบั 

7. การตรวจยืนยนั (validation) หมายถึง การกระทําใด ๆ ที่สามารถพสิูจน์     
ความเหมาะสมของการควบคุมนัน้ ๆ ให้เกิดความมัน่ใจในความปลอดภยัของ
อาหาร อาจเป็นการทดลองหรอืใชเ้อกสารอา้งองิทีเ่ป็นทีย่อมรบั 

8. การตรวจติดตาม (monitoring) หมายถึง การตรวจวดั การตรวจดู หรอืการ 
ตรวจวิเคราะห์ที่เป็นระบบ ทัง้ที่จุดวิกฤตและการควบคุมสุขลกัษณะทัว่ไป เพื่อ    
ใหค้วามมัน่ใจวา่ขอบเขตวกิฤตหรอืการควบคุมยงัอยูใ่นระดบัทีย่อมรบัได ้

9. การแก้ไข (corrective action) หมายถงึ การดําเนินการใด ๆ ทีต่้องปฏบิตั ิ     
เมื่อผลการตรวจตดิตาม ณ จุดวกิฤตที่ต้องควบคุม บ่งชี้ว่าเกดิการสูญเสยีการ
ควบคุม 

10.การตรวจทวนสอบ (verification) หมายถึง การตรวจสอบและการประเมนิ     
การปฏิบตัิหรือการควบคุมต่าง ๆ เพื่อให้เกิดความมัน่ใจว่าการปฏิบตัิหรือการ
ควบคุมดงักล่าวเป็นไปตามทีก่ําหนด ซึ่งอาจเป็นการสงัเกต ณ จุดปฏบิตังิาน การ
สุ่มตรวจวเิคราะหใ์นหอ้งปฏบิตักิาร หรอืการตรวจทานเอกสารและบนัทกึผลการ
ตรวจตดิตาม 

 

หมวดท่ี 1  

การควบคมุสขุลกัษณะการผลิตทัว่ไปและแผนงาน 
 

1.  ผู้ผลิตต้องมีการควบคุมคุณภาพพื้นฐาน สุขลักษณะ และ ควบคุมการผลิต ให้
เป็นไปตามหลกัเกณฑ์ที่กรมประมงกําหนดใน “ขอ้กําหนดสุขลกัษณะในการผลติผลติภณัฑ์
ประมง” 

2. ผู้ผลิตต้องจดัทําแผนงานสุขลกัษณะพื้นฐานที่เหมาะสมกบัสภาวะการผลิต เป็น 
ลายลกัษณ์อกัษร และปฏบิตัติามแผนงานทีจ่ดัทาํขึน้ 

3. ต้องมีการตรวจติดตามสุขลกัษณะพื้นฐานตามความถี่ที่เหมาะสม เพื่อให้มัน่ใจ    
วา่สขุลกัษณะการผลติเป็นไปตามแผนงานทีจ่ดัทาํ  

4. แผนงานการรกัษาสขุลกัษณะการผลติตอ้งมรีายละเอยีด ดงัน้ี 
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1) โครงสรา้ง และอุปกรณ์เครือ่งมอื 
2) ความปลอดภยัของน้ํา-น้ําแขง็ทีใ่ชใ้นโรงงาน  
3) สภาพ และความสะอาดของพืน้ผวิทีส่มัผสักบัผลติภณัฑ ์ซึง่รวมถงึวสัดุ อุปกรณ์ 

ถุงมอื และเครือ่งแต่งกาย 
4) การควบคุมการปนเป้ือนสู่ผลิตภัณฑ์ วัสดุบรรจุภัณฑ์ และพื้นผิวที่ส ัมผัส

ผลติภณัฑ์ซึ่งรวมถึงวสัดุ อุปกรณ์ ถุงมอื และเครื่องแต่งกาย และการควบคุม
การปนเป้ือนจากผลติภณัฑด์บิไปยงัผลติภณัฑส์กุ  

5) การดูแลรกัษาความสะอาดของอุปกรณ์ลา้งมอื อุปกรณ์การฆ่าเชือ้ของมอื และ
หอ้งสขุา 

6) การป้องกนัผลติภณัฑ์ วสัดุบรรจุภณัฑ์ และพืน้ผวิที่สมัผสัผลติภณัฑ ์จากการ
ปลอมปนของน้ํามนัเครื่อง น้ํามนัหล่อลื่น ยาฆ่าแมลง สารทําความสะอาด    
และฆา่เชือ้ น้ําทีเ่กดิจากการควบแน่น และสิง่ปลอมปนอื่น ๆ ทางเคม ีกายภาพ 
และชวีภาพ 

7) การควบคุมการใช้ การติดฉลาก และการเก็บสารเคมีทัง้ที่ใช้กับผลิตภัณฑ ์    
และทีเ่ป็นพษิ  

8) การควบคุมสุขนิสยัและสุขอนามยัของบุคลากรไม่ให้เกิดการปนเป้ือนไปยงั
ผลติภณัฑ ์

9) การควบคุมและกาํจดันก หนู แมลง และสตัวอ์ื่น ๆ ในโรงงาน 
5. รายละเอียดสุขลักษณะพื้นฐานดังกล่าวต้องครอบคลุมถึงข้อปฏิบัติและการ    

ควบคุมเพือ่ใหเ้ป็นไปตามมาตรฐานกาํหนด รวมทัง้ข ัน้ตอนการตรวจตดิตามของแต่ละหวัขอ้ 
6. เมื่อมีการตรวจพบการปฏิบัติที่ไม่เป็นไปตามที่กําหนด ผู้ผลิตจะต้องแก้ไข

ขอ้บกพรอ่งดงักล่าวในระยะเวลาทีเ่หมาะสม 
7. บนัทึกผลการตรวจติดตามสุขลกัษณะพื้นฐาน และการดําเนินการแก้ไขเมื่อพบ

ขอ้บกพรอ่ง ตอ้งจดัเกบ็ตามขอ้กาํหนดหมวดที ่2 ขอ้ 3.7 
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หมวดท่ี 2 
แผนงาน HACCP (HACCP plan) 

 
1.  การวเิคราะหอ์นัตราย (hazard analysis)  

1.1  ผูผ้ลติต้องดําเนินการวเิคราะห์อนัตรายเพื่อประเมนิว่าอนัตรายที่มผีลกระทบต่อ
ความปลอดภัยของผู้บริโภค เกี่ยวข้องและมีโอกาสเกิดขึ้นในระหว่างการผลิต
หรอืไม่ โดยต้องพจิารณาอนัตรายทุกชนิดที่อาจเกิดขึ้นในสภาวะการผลิตนัน้ ๆ  
และหากมอีนัตรายเกี่ยวขอ้ง ผูผ้ลติจะต้องมมีาตรการควบคุมป้องกนัอนัตรายนัน้ 
เน่ืองจากอันตรายเหล่าน้ีอาจเกิดขึ้นได้จากสภาวะแวดล้อมการผลิตและจาก   
ปจัจยัภายนอก ซึ่งไดแ้ก่ การเลี้ยง การจบั และการดูแลหลงัการจบั อกีทัง้จาก    
ผลรายงานทางวทิยาศาสตร์ ประวตัิการเจ็บป่วยทัว่ไป และข้อมูลประกอบอื่นๆ   
ได้แสดงให้เห็นว่าอันตรายดังกล่าวมีโอกาสเกิดขึ้นในผลิตภัณฑ์หากไม่มีการ
ควบคุมทีเ่หมาะสม 

1.2 ผูผ้ลิตต้องบนัทกึขอ้มูลในการดําเนินการวเิคราะห์อนัตราย รวมทัง้มาตรการ       
ควบคุมป้องกนัอนัตรายเหล่านัน้ 

 
2. ในกรณีที่การวิเคราะห์อนัตรายในข้อ 1 ข้างต้น ให้ผลแสดงว่าอนัตรายที่เกี่ยวข้องกบั

ความปลอดภยัในอาหารมโีอกาสเกดิขึน้ ผูผ้ลติจะต้องจดัทําแผนงาน HACCP เป็นลาย
ลกัษณ์อกัษร ให้เหมาะสมกบัสภาวะการผลิตเพื่อควบคุมป้องกนัอนัตรายนัน้ ๆ และ
ปฏบิตัติามแผนทีจ่ดัทําขึน้อย่างมปีระสทิธภิาพ แผนงาน HACCP ต้องจดัทําขึน้เฉพาะ
สําหรบัแต่ละชนิดของผลิตภัณฑ์ และสถานที่ผลิต ผู้ผลิตสามารถรวมกลุ่มตามชนิด
ผลิตภณัฑ์หรือประเภทการผลิตได้ ถ้ากลุ่มดงักล่าวมีอนัตรายที่เกี่ยวข้องรวมทัง้การ
ควบคุมซึ่งได้แก่    จุดวกิฤต ขอบเขตวกิฤต ขัน้ตอนการตรวจติดตาม การดําเนินการ
แกไ้ขเมือ่เกดิการเบีย่งเบน และการตรวจทวนสอบ เหมอืนกนั 

 
3. รายละเอยีดของแผนงาน HACCP ตอ้งครอบคลุมอยา่งน้อยหวัขอ้ดงัต่อไปน้ี  

3.1  ระบุอนัตรายทีม่โีอกาสเกดิขึน้และตอ้งควบคุม ตามทีว่เิคราะหไ์ดจ้ากขอ้ 1 
ขา้งตน้ ซึง่ควรรวมถงึอนัตรายทางชวีภาพ เคม ีและกายภาพ ทีเ่กดิจาก 

1) สารพษิจากธรรมชาต ิเชน่ สารชวีพษิ ฯลฯ 
2) การปนเป้ือนของสารเคมจีากธรรมชาต ิเชน่ โลหะหนกั ฯลฯ 
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3) การปนเป้ือนของเชือ้จุลนิทรยีท์ีท่าํใหเ้กดิโรค เชน่ Listeria 

monocytogenes, Salmonella ฯลฯ 
4) ยาฆา่แมลง 
5) การตกคา้งของสารปฏชิวีนะและยาอื่นๆ 
6) การเน่าเสยีของปลาในกลุ่มทีท่าํใหเ้กดิสารฮสีตามนี 
7) พยาธ ิในกรณทีีผ่ลติภณัฑน์ัน้ไมไ่ดท้าํใหส้กุก่อนบรโิภค 
8) ส ีหรอื สารปรงุแต่งทีไ่มไ่ดร้บัอนุญาต 
9) อนัตรายทางกายภาพ 

 
3.2 ระบุจุดวกิฤต (critical control point) สาํหรบัการควบคุมแต่ละอนัตราย โดย

สามารถใช ้CODEX Decision Tree ช่วยในการพจิารณา หรอืวธิกีารอื่นทีเ่หมาะสม และหาก
ไม่สามารถควบคุม ลด หรอื กําจดัอนัตรายทีม่โีอกาสเกดิขึน้นัน้ไดใ้นกระบวนการผลติ ผูผ้ลติ
ตอ้งปรบัเปลีย่นกระบวนการผลติหรอืการควบคุมคุณภาพ ใหส้ามารถควบคุมอนัตรายนัน้ใหอ้ยู่
ในระดบัทีไ่มก่่อใหเ้กดิผลกระทบต่อสขุภาพของผูบ้รโิภค  

 
3.3 กําหนดขอบเขตวกิฤต (critical limit) ทีต่อ้งควบคุมสาํหรบัแต่ละจุดวกิฤต ขอ้มลูที่

ใช้กําหนดขอบเขตวิกฤตอาจมาจากเอกสารวจิยัที่น่าเชื่อถือหรอืกฎระเบียบมาตรฐานของ
ประเทศ ทัง้น้ี ขอบเขตวิกฤตต้องมีการตรวจยืนยนั (validation) ความเหมาะสมของการ
ควบคุมนัน้ ๆ 

 
3.4 กําหนดขัน้ตอนวธิกีาร และความถี่ในการตรวจตดิตาม (monitoring) แต่ละ       

จุดวิกฤตอย่างเหมาะสมเพื่อให้ความมัน่ใจว่าการควบคุมยงัอยู่ในขอบเขตวิกฤตที่กําหนด
แผนการตรวจติดตามดงักล่าวต้องจดัใหม้ผีู้รบัผดิชอบดําเนินการและปฏบิตัิอย่างสมํ่าเสมอ 
ผูร้บัผดิชอบควรมคีวามรูแ้ละประสบการณ์ทีเ่หมาะสม  

 
3.5  กาํหนดการดาํเนินการแกไ้ข (corrective action)  

(1) ตอ้งกาํหนดเป็นแผนไวอ้ยา่งชดัเจน เพื่อใหผู้ป้ฏบิตัทิราบในทนัทวี่าจะตอ้ง
ดําเนินการอย่างไรเมื่อเกดิการเบี่ยงเบนจากทีก่ําหนดไวใ้นขอบเขตวกิฤต โดยควรครอบคลุม
ถงึการแกไ้ขปญัหาใหก้ลบัสูส่ภาวะการผลติทีถู่กตอ้ง การแกไ้ขทีส่าเหตุ และการดาํเนินการกบั
รุน่ผลติภณัฑท์ีไ่ดร้บัผลกระทบ  



ขอ้กาํหนดการจดัระบบวิเคราะหอ์นัตรายและควบคมุจดุวิกฤตในการผลิตผลิตภณัฑป์ระมง             24 

กองตรวจสอบรบัรองมาตรฐานคณุภาพสตัวน์ํา้และผลิตภณัฑส์ตัวน์ํา้      กรมประมง   ฉบบัประกาศใช:้เมษายน 2547 
                                                               พิมพค์รัง้ที่ 2  :เมษายน 2555 

 
 
 
(2) ผลติภณัฑท์ีอ่าจไดร้บัผลกระทบทัง้หมดจะตอ้งไดร้บัการคดัแยกออกจาก 

ผลิตภัณฑ์ปกติ เพื่อตรวจทวนสอบความปลอดภัย ทัง้น้ีต้องมีการทบทวน (review) การ
ดําเนินการแก้ไขเพื่อความมัน่ใจในประสทิธภิาพและเกดิผล ซึ่งการแก้ไขต้องบนัทกึเป็นลาย
ลกัษณ์อกัษร ตามขอ้กําหนดขอ้ 3.6 การตรวจทวนสอบ และขอ้ 3.7 การจดัเกบ็รายงานบนัทกึ
ผลการตรวจและเอกสาร 
 

3.6 กําหนดการตรวจทวนสอบ (Verification) และความถี่ เพื่อตรวจสอบว่าระบบ 
HACCP ทีจ่ดัทํามคีวามเหมาะสมและเพยีงพอทีจ่ะควบคุมอนัตรายทีเ่กี่ยวขอ้งรวมทัง้มกีาร
นําไปปฏบิตัอิยา่งมปีระสทิธภิาพ  

(1) การตรวจทวนสอบ ตอ้งครอบคลุมกจิกรรมต่อไปน้ีเป็นอยา่งน้อย 
ก. การทบทวนการวิเคราะห์อนัตรายและความเหมาะสมของแผนงาน 

HACCP อย่างสมํ่ า เสมออย่างน้อยปีละครัง้  และทุกครัง้ที่มีการ
เปลี่ยนแปลงใด  ๆ  ที่อาจมีผลกระทบต่อการเกิดอันตราย  การ
เปลี่ยนแปลงใดๆ อาจรวมถึง วัตถุดิบหรือแหล่งของวัตถุดิบ สูตร
ผลิตภัณฑ์ วิธีการผลิต ระบบการนําส่งสินค้า วัตถุประสงค์การใช้
ผลิตภัณฑ์หรือกลุ่มของผู้บริโภค การทบทวนต้องดําเนินการโดย
บุคลากรทีม่คีวามรู ้ความเขา้ใจในอนัตรายทีเ่กีย่วขอ้งกบัผลติภณัฑแ์ละ
ระบบ HACCP และตอ้งมกีารปรบัเปลีย่นแผนงาน HACCP ทนัททีีผ่ล
การประเมนิแสดงวา่แผนงานทีใ่ชอ้ยูไ่มส่ามารถควบคุมอนัตรายได ้

ข. การตรวจทวนสอบแบบต่อเน่ือง ซึง่ไดแ้ก่ การทบทวนขอ้รอ้งเรยีนของ
ลูกค้า การปรบัเทยีบอุปกรณ์และเครื่องมอืที่ใชใ้นการตรวจติดตามจุด
วกิฤต และการตรวจวเิคราะหผ์ลติภณัฑ ์

ค. การทบทวนบนัทกึ (record review) รวมถงึการลงลายมอืชื่อและวนัที่
ของผูท้บทวน โดยบนัทกึของการตรวจต่อไปน้ีทีต่อ้งทบทวน 
(i) การตรวจติดตามจุดวิกฤต เพื่อตรวจสอบว่ามีการบันทึกผลใน 
รายงานอย่างสมบูรณ์ และค่าที่ตรวจวดัอยู่ในขอบเขตวกิฤตที่กําหนด 
โดยต้องตรวจทานบนัทกึภายใน 1 สปัดาห์จากวนัผลิต และต้องก่อน
วนัทีข่นสง่ผลติภณัฑอ์อกจากโรงงาน 
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(ii) การดําเนินการแก้ไข เพื่อตรวจสอบว่ามกีารบนัทึกผลในรายงาน
อย่างสมบูรณ์ และมกีารดําเนินการแกไ้ขทีเ่หมาะสมโดยตอ้งตรวจทาน
บนัทกึภายใน1 สปัดาหจ์ากวนัผลติ และต้องก่อนวนัทีข่นส่งผลติภณัฑ์
ออกจากโรงงาน 
(iii) การปรบัเทยีบอุปกรณ์และเครื่องมอืทีใ่ชใ้นการตรวจตดิตาม ณ จุด
วกิฤต เพื่อตรวจสอบว่ามกีารปฏบิตัิตามแผนงานที่กําหนด และมกีาร
บนัทึกผลการปรบัเทียบอย่างสมบูรณ์ โดยต้องตรวจทานบนัทึกตาม
ความถีท่ีเ่หมาะสม 

(2)   ผูผ้ลติจะตอ้งดาํเนินการแกไ้ขในทนัท ีหากผลการตรวจทวนสอบขา้งตน้พบ
ขอ้บกพรอ่งทีจ่าํเป็นตอ้งแกไ้ข 

 
3.7 ระบบการจดัเกบ็บนัทกึและเอกสาร 

(1)  มรีะบบการจดัเกบ็บนัทกึและเอกสารทีเ่กีย่วขอ้งกบั HACCP โดยบนัทกึที่
ตอ้งจดัเกบ็ ไดแ้ก่ ผลการตรวจตดิตามจุดวกิฤต การดาํเนินการแกไ้ขเมื่อ
เกิดการเบี่ยงเบน และผลการตรวจทวนสอบต่างๆ รวมถึงผลการปรบั 
เทียบเครื่องมือ ในส่วนของเอกสารข้อมูลที่ต้องจดัเก็บ ได้แก่ แผนงาน 
HACCP และขอ้มลูสนบัสนุนทางวทิยาศาสตรอ์ื่น ๆ 

(2)  แบบรายงานบนัทกึการตรวจตดิตามจุดวกิฤต ควรครอบคลุม ดงัน้ี 
1) ชื่อ และสถานทีต่ัง้ของผูผ้ลติ 
2) วนัทีแ่ละเวลาทีต่รวจตดิตาม 
3) ลายมอืชื่อของผูด้าํเนินการตรวจตดิตาม 
4) ระบุรุน่หรอืรหสัผลติภณัฑ ์
5) ขอ้มลูอื่นๆ ทีเ่กีย่วขอ้งกบัการผลติ 

(3)  ผู้ผลิตต้องเก็บบนัทึกและข้อมูลเป็นระยะเวลาอย่างน้อยเท่ากบัอายุการ  
เกบ็รกัษาของผลติภณัฑ ์และไมน้่อยกวา่ 
1) 1 ปี สาํหรบัผลติภณัฑแ์ชเ่ยน็ และผลติภณัฑพ์ืน้เมอืง 
2) 2 ปี สาํหรบัผลติภณัฑแ์ชเ่ยอืกแขง็ และผลติภณัฑบ์รรจุกระป๋อง 
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หมวดท่ี 3 
การฝึกอบรม 

 
ผูม้หีน้าทีเ่กีย่วขอ้งกบัระบบ HACCP ของโรงงาน ไดแ้ก่ ผูจ้ดัทาํระบบ HACCP 

ผูต้รวจตดิตามจุดวกิฤต และผูต้รวจทวนสอบระบบ HACCP ตามขอ้กําหนดขอ้ 3.6 จะตอ้งมี
ความรู ้ความเขา้ใจ หรอืผ่านการฝึกอบรมเกีย่วกบัสุขลกัษณะในการผลติ รวมทัง้หลกัการและ
การจดัทาํแผนงาน HACCP  
 

หมวดท่ี 4 
เอกสารค ู่มือคณุภาพ 

 
ผูป้ระกอบการตอ้งจดัทาํระบบ HACCP เป็นคูม่อืคุณภาพ ซึง่มอีงคป์ระกอบทีส่าํคญั ดงัน้ี 

1. ขอ้มลูทัว่ไป (background information) ระบุถงึ ชื่อผูป้ระกอบการ ทีอ่ยู ่หมายเลข
โทรศัพท์และโทรสาร หมายเลขเอกสารหรือครัง้ที่ส่งเอกสาร วนัที่ส่ง และ ข้อ 
ผกูพนัของผูบ้รหิารระดบัสงู 

2. โครงสรา้งการบรหิาร (organization chart) ระบุถงึโครงสรา้งการบรหิารของ
ผูป้ระกอบการ สายการบงัคบับญัชาของผูร้บัผดิชอบระบบ HACCP 

3. หน้าที่รบัผิดชอบของบุคลากรตามที่ระบุในโครงสร้างการบริหาร  (job 
responsibility) ในสว่นทีเ่กีย่วขอ้งกบัการบรหิารระบบ HACCP 

4. รายละเอยีดคุณสมบตัขิองผลติภณัฑ ์(product description) ซึ่งประกอบดว้ย     
ชื่อผลติภณัฑ ์คุณลกัษณะทีส่าํคญัของผลติภณัฑ ์วตัถุประสงคก์ารใช ้ภาชนะบรรจุ 
อายกุารเกบ็ สถานทีจ่าํหน่าย ขอ้แนะนําบนฉลากและการควบคุมระหวา่งการขนสง่ 

5. แผนภูมกิารผลติ  (flow diagram) ระบุขัน้ตอนการผลติหลกัที่มผีลต่อความ
ปลอดภยัของผลติภณัฑ ์

6. วธิปีฏบิตัิมาตรฐานที่เกี่ยวกบัการผลติ (standard operating procedures)          
ระบุลกัษณะการผลติและการควบคุมคุณภาพของแต่ละขัน้ตอน 

7. การวเิคราะหอ์นัตรายในแต่ละขัน้ตอนการผลติ และวธิกีารป้องกนัอนัตราย (control 
measures) 
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8. แผนงาน HACCP ในกรณีที่กระบวนการผลิตของผลิตภัณฑ์มีอนัตรายที ่  

เกี่ยวข้องกับความปลอดภัยในอาหารมีโอกาสเกิดขึ้น โดยแผนงาน HACCP 
ประกอบดว้ย 
1) ระบุอนัตรายทีม่โีอกาสเกดิขึน้และตอ้งควบคุม  
2) ระบุจุดวกิฤต (critical control point) สาํหรบัการควบคุมแต่ละอนัตราย  
3) ระบุขอบเขตวกิฤต (critical limits) 
4) ระบุวธิกีารตรวจตดิตาม (monitoring procedures) 
5) ระบุวธิกีารแกไ้ขเมือ่เกดิการเบีย่งเบน  (corrective actions)  
6) ระบุวธิกีารตรวจทวนสอบ (verification procedures) 
7) ระบุชื่อบนัทกึผลการตรวจตดิตาม  

9.  วิธีปฏิบตัิมาตรฐานที่เกี่ยวกบัการรกัษาความสะอาดและสุขอนามยั (Standard 
Sanitation Operating Procedures) ระบุรายละเอยีดแผนงานการรกัษา  
สขุลกัษณะการผลติตามขอ้กาํหนดหมวดที ่1 ขอ้ 4 

10. การควบคุมคุณภาพพืน้ฐานอื่นๆ อาทเิชน่ 
1) การตรวจทวนสอบระบบ HACCP (system verification) ซึ่งประกอบดว้ย  

วธิกีารตรวจ ความถี ่และผูร้บัผดิชอบ 
2) ระบบการจดัเก็บบนัทกึ (record keeping procedures) และเอกสารที ่  

เกี่ยวข้องกับระบบ HACCP ตามข้อกําหนดหมวดที่ 2 ข้อ 3/3.7(1) พร้อม    
ระบุระยะเวลา และสถานทีใ่นการจดัเกบ็ 

3) การเรยีกกลบัสนิคา้ (recall procedures) ต้องครอบคลุมขัน้ตอนการเรยีก
กลบัคนื และผูร้บัผดิชอบ นอกจากนัน้ ผูผ้ลติต้องแสดงรายละเอยีดรหสัสนิค้า   
ทีจ่ดัทาํเพือ่ประโยชน์ในการสอบกลบัสนิคา้ 

4) การฝึกอบรม ประกอบด้วยโปรแกรมการฝึกอบรม หวัข้อ วันฝึกอบรมโดย 
ประมาณ และผูเ้ขา้รบัฝึกอบรม 

11. คู่มอืระบบ HACCP จะต้องได้รบัการลงลายมอืชื่อและวนัที่ โดยผูท้ี่มอีํานาจ   
สงูสุดของบรษิทั หรอืผูท้ีไ่ดร้บัมอบหมายใหร้บัผดิชอบ HACCP ของโรงงาน การ
ลงนามเป็นการแสดงการยอมรบัระบบ HACCP ทีไ่ดจ้ดัทํา โดยตอ้งลงนามครัง้
แรกทีม่กีารยอมรบัและนํามาปฏบิตั ิรวมทัง้เมือ่มกีารปรบัเปลีย่นเอกสาร 

 
 


