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อาจารย ์ดร. หสัลินดา  บินมะแอ
คณะวิทยาศาสตรเ์ทคโนโลยีและการเกษตร

มหาวิทยาลยัราชภฏัยะลา

(HACCP)

คลิกที�นี�

- เ ป็นมาตรฐานการผลิต ที�มีมาตรการป้องกัน
อันตราย ที�ผูบ้ริโภค อาจไดร้ับจากการบริโภคอาหาร

- โดยระบบการวิเคราะหอ์ันตราย และจดุวิกฤตที�ตอ้ง
ควบคมุในการผลิตอาหาร เพื�อป้องกันอันตรายจากจลุินทรีย ์
สารเคม ีและสิ�งปนเปื� อน ที�อาจเกิดขึ�นในอาหาร

-HACCP มีจ ุดกําเนิดในประเทศสหรัฐอเมริกาเช่นเดียวกับ
มาตรฐาน GMP 

- ซึ�งต่อมาโครงการมาตรฐานอาหารระหว่างประเทศ (Codex 
Alimentarius Commission) ของ FAO/WHO ไดต้ระหนกั
ถึงประโยชนแ์ละความสําคัญของการประยกุตใ์ช ้HACCP ในกระบวนการ
ผลิตผลิตภณัฑอ์าหารในทกุระดบั 

- ตั�งแต่ระดับครัวเรือน ถึงระดับอุตสาหกรรมขนาดใหญ่ จึงได้
สนบัสนนุการใชม้าตรฐาน HACCP ในกระบวนการผลิตผลิตภัณฑอ์าหาร

- เพื�อการคา้ระหว่างประเทศ ส่งผลให ้HACCP เป็นอีกมาตรฐาน
หนึ�ง ที�ภาคการผลิตโดยเฉพาะในอตุสาหกรรมการผลิตผลิตภัณฑ์อาหาร
จะตอ้งมีควบคูก่บัมาตรฐาน GMP

ความเป็นมาของระบบ HACCP
- ที�มาของการเปลี�ยนแนวคิด HACCP ใหเ้ป็นวิธีปฏิบัติ ในอตุสาหกรรม

อาหาร เกิดขึ�น ตั�งแตปี่ 1959 (พ.ศ. 2502) โดยบริษัทพิลสเบอรี� ในสหรัฐอเมริกา 
ตอ้งการระบบงาน ที�สามารถใชส้รา้งความเชื�อมั �น ในความปลอดภัย สําหรับการผลิต
อาหาร ใหแ้กน่กับินอวกาศ ในโครงการ ขององคก์ารนาซ่า แห่งสหรัฐอเมริกา

- นบัแตน่ั�นเป็นตน้มา ทั�งภาคอตุสาหกรรมอาหาร สถาบันทางวิชาการ และ
องคก์ร ที�มีหนา้ที�ควบคมุดแูล ดา้นอาหารของสหรัฐอเมริกา ก็เริ�มใหค้วามสนใจ ใน
ระบบ HACCP 

- จึงไดม้ีการส่งเสริม และนาํไปปรับใชใ้นอตุสาหกรรมอาหาร ประเภทตา่ง ๆ 
- องคก์ารอาหารและยา ของสหรัฐอเมริกา ไดใ้ชแ้นวคิดนี� ในการแกปั้ญหา 

ที�ผูบ้ริโภคไดร้ับอันตราย จากอาหารกระป๋อง 
- เนื�องจากสารพิษของแบคทีเรีย คือ botulinum toxins จากเชื�อ 

Clostridium botulinum สารพิษนี� มีอันตรายต่อผูบ้ริโภคสูงมาก แม้
ร่างกายจะไดร้ับ ในปริมาณเพียงเล็กนอ้ย ก็อาจถึงแก่ชีวิตได ้จึงไดม้ีการกาํหนด จดุ
ควบคมุวิกฤต ในกฎหมายที�ควบคมุกรรมวิธี การผลิตอาหารกระป๋อง ที�มีความเป็น
กรดตํ�า (low acid food)
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1959 บริษทั Pillsbury พัฒนาระบบ HACCP ร่วมกบั 
NASA เพื�อประกนัความปลอดภยัของอาหาร

1973  USFDA ใชห้ลกัการของระบบ HACCP ออก
ขอ้บังคับสาํหรับการผลิตอาหารกระป๋อง

1985  มกีารยอมรับระบบ HACCP และนาํมาใชใ้น
อตุสาหกรรมอาหาร แพร่หลายขึ�น

1989  NACMCF จดัทาํหลกัการระบบ HACCP

- เมื�อปีราวปี 1991(พ.ศ. 2534) สหภาพยโุรป ไดอ้อกกฎระเบียบ ให้
ผูผ้ลิตอาหาร ที�จะจาํหน่ายในกลุ่ม ประเทศสมาชิก ตอ้งดําเนินการกําหนด จดุ
ควบคมุวิกฤต ในกระบวนการผลิต 

- และเมื�อปลายปี 1997 (พ.ศ. 2540) กฎหมายของประเทศ
สหรัฐอเมริกา ซึ�งกําหนดให้ผู้ผลิตอาหารทะเล ที� จําหน่าย ต้องใช ้ระบบ 
HACCP มีผลใชบ้งัคบั 

- หมายความว่า ปัจจบุันผูผ้ลิตอาหาร ของประเทศต่าง ๆ รวมทั�ง
ประเทศไทย ที�ตอ้งการส่งอาหารทะเล ไปจาํหนา่ยยังสหรัฐอเมริกา จะตอ้งผลิต
โดยมีระบบ HACCP ตามขอ้กําหนด ของกฎหมายดังกล่าว ทําให้ผูผ้ลิต
อาหารทะเลส่งออก จาํเป็นที�จะตอ้งนาํระบบ HACCP มาประยกุตใ์ช ้

1997  CODEX รับหลกัการระบบ HACCP เป็น

มาตรฐานอาหารระหว่างประเทศ และ รับ

มาตรฐานนี� เ ป็นหลักการอ้างอิงด้านความ

ปลอดภยัของการคา้อาหารระหว่างประเทศ

- เมื�อเดือนกันยายน 2540 กระทรวงสาธารณสขุ ไดอ้อกประกาศ 
ฉบบัที� 2276 (พ.ศ.2540) 

- เรื�องกาํหนดมาตรฐาน อตุสาหกรรม ระบบการวิเคราะห์อันตราย 
และจดุวิกฤตที�ตอ้งควบคุม ในการผลิตอาหาร และขอ้แนะนําการใช ้เป็น
มาตรฐานเลขที� มอก. 7000-2540 

- นอกจากนี�สํานักงาน มาตรฐานผลิตภัณฑ์ อ ุตสาหกรรม และ
สํานักงานคณะกรรมการ อาหารและยา ยังไดร้่วมกันเป็นหน่วยงาน ที�ทํา
หนา้ที� ใหก้ารรับรอง แกผู่ป้ระกอบการอีกดว้ย
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- ผูที้�มีบทบาทเกี�ยวขอ้ง ในเรื�องนี�โดยตรง คือ ภาคอตุสาหกรรม 
- โดย อาหารทะเลส่งออกของไทย ไดม้ีการเตรียมตวั มาเป็นระยะเวลา

พอสมควร โดยการใช ้วิ ธีปฏิบัติที�ดี  ในการผลิต และพัฒนาการใช ้ ระบบ 
HACCP เพื�อใหส้อดคลอ้ง กบัความตอ้งการ ของประเทศคูค่า้ 

- หนว่ยงานรับผิดชอบของภาครัฐ เช่น กระทรวงเกษตร และสหกรณ ์
กระทรวงสาธารณสขุ กระทรวงอตุสาหกรรม ไดร้่วมกันใหก้ารสนับสนนุ และ
ประสานงาน ดา้นวิชาการ ภาควิชาที�เกี�ยวขอ้ง ในหลายสถาบันการศึกษา ได้
เผยแพร่ความรู ้และฝึกทักษะ ในการดาํเนินงาน ระบบ HACCP แก่นกัศึกษา 
เพื�อมุง่สรา้งบคุลากร ใหแ้กภ่าคอตุสาหกรรมอาหาร 

- สําหรับการกําหนด กฎระเบียบต่าง ๆ นั�นเมื�อเดือนสิงหาคม พ.ศ. 
2540 สาํนกังานคณะกรรมการ อาหารและยา ของกระทรวงสาธารณสขุ ไดอ้อก
ประกาศ

-  เ รื� อ ง  ก าร พัฒนาแล ะแยกร ะดับ  ม าตร ฐานการ ผลิ ต  ของ
ภาคอตุสาหกรรม โดยใชห้ลักการวิเคราะห์อันตราย และจดุวิกฤต ที�ตอ้งควบคมุ 

- เพื�อใช ้เป็นแนวทาง ในการพัฒนา สถานที�ผลิตอาหาร เพื�อการ
คุม้ครองผูบ้ริโภค และส่งเสริมการส่งออกอาหาร ที�ผลิตขึ�นในประเทศ

สหรฐัอเมรกิา: Federal Register 21 CFR Parts 123 

and 1240    บงัคบัใชส้าํหรบัสตัวน์ํ�า

ประชาคมยโุรป: EC directive on the hygiene of 

foodstuffs (1993)

องคก์ารคา้โลก (WTO) มาตรฐาน Codex  เป็นหลักเกณฑใ์นการ
อา้งอิงตามความตกลงว่าดว้ยการใชม้าตรการดา้นสขุลักษณะ 
(SPS)

ประเทศไทย ไดก้าํหนดกฎระเบียบต่าง ๆ นั�นเมื�อเดือนสิงหาคม 
พ.ศ. 2540 สํานักงานคณะกรรมการ อาหารและยา ของ
กระทรวงสาธารณสขุ ไดอ้อกประกาศ เรื�อง การพัฒนาและแยก
ระดบั มาตรฐานการผลิต ของภาคอตุสาหกรรม โดยใชห้ลักการ
วิเคราะหอ์นัตราย และจดุวิกฤต ที�ตอ้งควบคมุ เพื�อใชเ้ป็นแนวทาง 
ในการพัฒนา สถานที�ผลิตอาหาร เพื�อการคุม้ครองผูบ้ริโภค และ
สง่เสริมการสง่ออกอาหาร ที�ผลิตขึ�นในประเทศ
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-HACCP เ ป็ นตัวย่อจากคําภ าษาอั งกฤษ  ที� ว่ า  Hazard 
Analysis Critical Control Point 

- ซึ�งหมายถึง การวิเคราะห์อันตราย จดุควบคุมวิกฤต เป็นแนวคิด
เกี�ยวกับ มาตรการป้องกันอันตราย ที�อาจเกิดขึ�น ในแต่ละขั�นตอน ของการ
ดาํเนนิกิจกรรม  ใดๆ 

- โดยมีกระบวน การดาํเนินงาน เชิงวิทยาศาสตร์ คือมีการศึกษาถึง
อันตราย หาทางป้องกนัไวล้ว่งหนา้ รวมทั�งมีการควบคมุ และเฝ้าระวัง 

- เพื�อใหแ้น่ใจว่า มาตรการป้องกัน ที�กําหนดขึ�นนั�น มีประสิทธิภาพ
ตลอดเวลา 

หลกัการของ HACCP 
- คือ การวิเคราะห์อันตรายจากผลิตภัณฑที์�มีตอ่ผูบ้ริโภค พรอ้มกับการ

กําหนดมาตรการควบคมุ และแกไ้ขปัญหา ร่วมกับการใชผ้ลการวิเคราะห์จาก
หอ้งปฏิบตักิาร (Lab) 

- เพื�อยืนยนัประสิทธิภาพของระบบ HACCP ที�ใชใ้นกระบวนการผลิต
ผลิตภัณฑ ์ใหผู้บ้ริโภคมีความเชื�อมั �นในคณุภาพและความปลอดภัยของผลิตภัณฑ์
อาหารนั�นๆ

- หลักการของ HACCP จะไม่ครอบคลมุถึงคณุภาพของ ผลิตภัณฑ ์
(quality) 

- แตเ่ป็นระบบป้องกัน (preventative system) ที�มุ่งเนน้ถึง
การประเมิน และวิเคราะห์อันตรายที�อาจปนเปื� อนในอาหาร (food hazard)
ได ้แก่ อันตรายทางชีวภาพ (biological hazard) จุลินทรีย์ก่อโรค 
(pathogen) อันตรายทางเคมี (chemical hazard) และอันตรายทาง
กายภาพ (physical hazard) การมีระบบตรวจติดตาม การแกไ้ข และการ
ทวนสอบวิธีการผลิตอันอาจกอ่ใหเ้กิดอันตรายแกผู่บ้ริโภค

1. เป็นระบบที�นาํมาใชร้่วมกบัระบบคณุภาพอื�น ๆ ได ้
2 .  เ ป็นระบบที� นํามาใช ้ในการควบคุมอันตรายจากสาร เคมี  สิ� ง

แปลกปลอมกบัจลุินทรีย ์ไดอ้ยา่งมีประสิทธิภาพและไมสิ่�นเปลือง
3. เป็นระบบที�ยอมรับในระดบัสากลตามมาตรฐานอาหารระหว่างประเทศ

ว่าสามารถใชส้รา้งความมั �นใจในการผลิตอาหารใหม้ีความปลอดภยั
4. ชว่ยป้องกนัการสญูเสีย จากการที�ผลิตภัณฑเ์กิดการปนเปื� อนหรือไม่

เป็นไปตามขอ้กาํหนด
5. เป็นระบบที�เปลี�ยนการตรวจสอบผลิตภัณฑข์ั�นสดุทา้ย เป็นระบบการ

ป้องกนัปัญหาตามหลกัการประกนัคณุภาพ

6. เพิ�มอายกุารเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์ สอดคลอ้งกับขอ้กําหนดของ
ประเทศคูค่า้

7. เกิดภาพพจนที์�ดีตอ่องคก์รและผลิตภณัฑ์
8. เป็นพื�นฐานสาํคญัในการพัฒนาสู่ระบบคณุภาพ ISO 9000
9. ลดภาระค่าใชจ้่ายในการผลิตที�ไม่เป็นไปตามขอ้กําหนด โดยเฉพาะ

คณุภาพดา้นความปลอดภยั
10. สามารถยกระดบัมาตรฐานการผลิตใหก้ับโรงงาน โดยมีการบริหาร

จดัการดา้นความปลอดภยัของอาหารอยา่งมีระบบ
11. เป็นระบบคณุภาพดา้นความปลอดภัยของอาหารที�สามารถขอรับ

การรับรองได้
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หลกัการสาํคญัของระบบ HACCP มี 7 ประการ

1. การวิเคราะหอ์ันตราย (Conduct a hazard analysis)
2. กาํหนดจดุวิกฤตที�ตอ้งควบคมุ (Determine the critical

control point)
3. กาํหนดคา่วิกฤต (Establish critical limit)
4. กําหนดระบบตรวจติดตามเพื�อควบคุมจุดวิกฤตที�ต ้องควบคุม 

(Establish a system to monitor control of the CCP)
5. กาํหนดการแกไ้ข (Establish the corrective action)
6. กําหนดการทวนสอบ (Establish procedures for 

verification)
7. กําหนดระบบเอกสารและการเก็บบันทึกข้อมูล (Establish 

documentation and record keeping)

หลกัการสาํคญัของระบบ HACCP

หลกัการสาํคญัของระบบ HACCP มี 7 ประการกลา่วคือ

หลกัการที� 1 

การวิเคราะหอ์ันตราย จากผลิตภณัฑน์ั�น ๆ ที�อาจมีตอ่ผูบ้ริโภค ที�
เป็นกลุม่เป้าหมาย ซึ�งอันตรายในอาหารแบง่ออกเป็น

1.1 อันตรายทางชีวภาพ (biological hazard)
1.2 อันตรายทางเคมี (chemical hazard)
1.3 อันตรายทางกายภาพ (physical hazard

1.1 อันตรายทางชีวภาพ (biological hazard)

อันตรายทางชีวภาพ (biological hazard) 
หมายถึง อันตรายในอาหาร (food hazard) ที�เกิดจาก

สิ�งมีชีวิตที�เป็นจลุินทรยก์อ่โรค (pathogen)กอ่ใหเ้กิดโรคที�มีอาหารเป็นสื�อ 
(foodborne disease)

แบคทีเรียก่อโรค
 (pathogenic bacteria)

โปรโตซวั (Protozoa) หนอนพยาธิ
(Helminth)

ไวรสั

Bacillus Cereus Cryptosporidium parvum Fasciola hepatica Norwalk virus

Campylobacter jejuni Entamoeba histolytica Taenia saginata
ไวรสัตบัอกัเสบชนดิ A

(Hepatitis A)

Clostridium botulinum, Giardia lamblia Taenia solium
ไวรสัตบัอกัเสบชนดิ E

( Hepatitis E)

Clostridium perfringens  Trichinella spiralis Rota virus

Escherichia coli    

Listeria monocytogenes    

Salmonella    

Shigella    

Staphylococcus aureus    

Vibrio cholerae    

Vibrio parahaemolyticus    

Vibrio vulnificus    

Yersinia enterocolitica    

1.2 อันตรายทางเคมี (chemical hazard)

หมายถึง อันตรายที�เกิดจากสารเคมี ที�มีอยูใ่นธรรมชาติในวัตถดุิบ
ที� ใช ้แปรรูปอาหาร หรือเกิดการปนเปื� อน (contamination) ใน
ระหว่างการผลิตวัตถดุิบ การแปรรปูอาหาร การบรรจ ุและการเก็บรักษา 
ก่อนที�จะถึงมือผูบ้ริโภค อันตรายทางเคมีที�มีโอกาสพบในอาหาร หรือ
ผลิตภณัฑอ์าหารแบง่ไดเ้ป็น

1.2.1. สารเคมีที�เกิดขึ�นเองในธรรมชาติ
1.2.2. สารเคมีที�เตมิลงในอาหารโดยเจตนา
1.2.3. สารเคมีที�ปนเปื� อนมากบัวัตถดุิบโดยไมเ่จตนา
1.2.4. สารเคมีที�ใชใ้นโรงงาน
1.2.5. สารเคมีจากวัสดหุรือภาชนะที�สัมผสัอาหาร
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1.2.1 สารเคมีที�เกิดขึ�นเองในธรรมชาต ิ
(Naturally Occuring Chemicals)

- หมายถึง สารเคมีที�ถกูสังเคราะหโ์ดยพืช สัตว ์หรือจลุินทรียบ์างชนดิ 
- อาจพบอยู่ในพืชหรือสัตว์ก่อนการเก็บเกี�ยว หรือสรา้งขึ�นหลังการเก็บ

เกี�ยว 
- เป็นสารพิษที�เกิดขึ�นตามธรรมชาต ิ
- ดว้ยกระบวนการทางชีวภาพของสิ�งมีชีวิต

สารที�เกดิขึ�นเองตามธรรมชาต ิซึ�งเป็นอันตรายทางเคมี ไดแ้ก่
- สารพิษจากเชื�อรา (mycotoxin)
- สารพิษจากพืช

- เห็ดที�เป็นพิษ (toxicity of mushrooms)
- แอลคาลอยดใ์นพืช (plant alkaloids)
- สารประกอบฟีนอล (phenol compounds)
- กรดแอมิโนที�มีพิษ (toxic amino acids)
- สารประกอบไซยาไนดใ์นพืช (cyanogenic compounds)
- สารที�ทําลายคุณค่าทางโภชนาการ (nutritional effect 

compounds)
- สารพิษจากสตัว์

- สารพิษในหอย (shellfish poisoning)
- Ciguatera toxin สารพิษในปลาทะเล
- Tetrodotoxins สารพิษในปลาปักเป้าทะเล (Pufferfish)
- สารพิษ Scombrotoxin ในปลาทะเลในสกลุ Scombridae 

และ Scomberesocidae

1.2.2. สารเคมีที�เตมิลงในอาหารโดยเจตนา

-  หม าย ถึ ง  ส า ร เค มี ที� ใ ช ้ เ ป็ น วั ต ถุ เ จื อป นอ า หา ร  ( food 
additive) 

- ซึ�งเจตนาเติมลงไปในอาหารเพื�อประโยชนท์างเทคโนโลยีการผลิต 
การบรรจ ุการเก็บรักษา หรือการขนส่ง 

- ซึ�งมีผลต่อคุณภาพ หรือมาตรฐาน หรือ ลักษณะของอาหาร 
รวมถึงวัตถทีุ�มิไดใ้ชว้ัตถเุจือปนในอาหาร 

- แตใ่ชร้วมอยูก่บัอาหารเพื�อประโยชนด์งักลา่ว 
-  เ ช่ น  ส า ร กั น เ สี ย  ( preservative) ส า ร กั น หื น 

(antioxidant)
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- ผู้ผลิตอาหารจะต้องติดตาม มาตรฐาน ที� เกี� ยวข ้องเพื�อดูข ้อ
กาํหนดการใชเ้พื�อใหเ้ลือกชนดิและปริมาณการใชไ้ดอ้ยา่งปลอดภยัในอาหารแตล่ะ
ชนดิ 

- เชน่ ภายในประเทศไทย ดจูากประกาศ
- กระทรวงสาธารณสขุ (ตารางการใชว้ัตถเุจือปนอาหาร แนบ

ทา้ยประกาศสาํนกังานคณะกรรมการอาหารและยา เรื�อง ขอ้กาํหนดการใชว้ัตถุ
เจือปนอาหาร ลงวันที� 3 พฤศจิกายน 2547) 

- มาตรฐานระหว่างประ เทศ ที� กําหนดโดย Codex 

(Codex General Standard for Food Additives 
Database GSFA Online)

1.2.2. สารเคมีที�เตมิลงในอาหารโดยเจตนา (ตอ่)
1.2.3. สารเคมีที�ปนเปื� อนมากบัวัตถดุิบโดยไมเ่จตนา

3.1 วัตถอุันตรายทางการเกษตร (pesticides)
- สารพิษตกคา้งที�ปนเปื� อนจากสาเหตทีุ�ไมอ่าจหลีกเลี�ยงได้

(Extraneous Residue Limit, ERL)
- สารเคมีตกคา้งเนื�องจากการใช ้

(Maximun Residue Limits, MRLs)
3.2 สารพิษที�อยูใ่นสิ�งแวดลอ้ม

- โลหะหนกั (heavy metal) ไดแ้ก ่สารปรอท (mercury)
ตะกั �ว (Lead) แคดเมียม (Cadmium) สารหน ู(arsenic)

- สารกมัมนัตรังสี ไดแ้ก ่ซีเซียม-137 (cesium-137) ไอโอดีน-
131 (iodine-131)

- ไดออกซิน (Dioxins)
-เบนโซ (เอ) ไพรีน (Benzo a pyrene)

3.3 สารพิษที�เกิดจากปฏิกิริยาระหว่างการแปรรปูอาหาร เชน่ Acrylamind

1.2.4. สารเคมีที�ใชใ้นโรงงาน

สารเคมีที�ใชใ้นโรงงาน เพื�อวัตถปุระสงคต์า่งๆ อาจปนเปื� อนและเป็น
อันตรายทางเคมี ไดแ้ก่

- สารหลอ่ลื�น (lubricant)
- สารเคมีที�ใชท้าํความสะอาด (cleaning agent)
- สารฆา่เชื�อ (disinfactant)
- สีที�ใชท้าเครื�องจกัรแปรรปูอาหาร
- สาร เคมี ในบรรจุภัณฑ์  เ ช่น  สาร เคลือบกระ ป๋อง 

(laqure)
- สารฆา่แมลง ยาเบื�อหนู

1.2.4. สารเคมีที�ใชใ้นโรงงาน (ตอ่)

การป้องกนัอนัตรายจากสารเคมีที�ใชใ้นโรงงาน
- สารเคมี สารหล่อลื�น โดยเฉพาะที�ตอ้งใชก้ับพื�นผิวสัมผัสอาหารโดยตรง 

(food contact surface) เช่น สารทาํความสะอาด สารฆ่าเชื�อ จะตอ้งเป็น
สารเคมีเกรดที�ใชก้ับอาหาร (food grade) หรืออนญุาติใหใ้ชก้ับโรงงานอาหาร
เท่านั�น

- การจัดเก็บสารเคมีในหอ้งจัดเก็บเฉพาะอยู่ภายนอกบริเวณผลิต หากมีการ
แบ่งใส่ภาชนะใหม่ เพื�อใชบ้ริเวณผลิต ตอ้งมีป้ายชื�อระบุชื�อสารเคมีอย่างชัดเจน และ
จดัเก็บในชั�นวาง หรือบริเวณที�ห่างจากผลิตภณัฑอ์าหาร

- แยกประเภทของสารเคมี มีป้ายชื�อชดัเจน
- สารอนัตรายเช่น สารฆ่าแมลง ยาเบื�อหน ูตอ้งแยกออกจากสารเคมีอื�น หาก

แยกหอ้งเก็บไดใ้หแ้ยกจากหอ้งเก็บสารเคมีอื�น หากแยกหอ้งไม่ได ้ตอ้งมีต ูจ้ัดเก็บที�มิดชิด 
ใส่กญุแจได ้

- มอบหมายใหม้ีผูร้ับผิดชอบเบิกจ่าย และบันทึกปริมาณการใช ้เพื�อป้องกัน
การลกัลอบนาํสารเคมีเหล่านี�ไปใชใ้นทางที�ก่อใหเ้กิดการปนเปื� อนในอาหารได ้
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1.2.5. สารเคมีจากวัสดหุรือภาชนะที�สัมผสัอาหาร

สารเคมีที�อาจแพร่จาก วัสดหุรือภาชนะที�ใชส้ัมผัสอาหาร ซึ�งอาจเป็น
อันตรายต่อผูบ้ริโภค หรือสารที�ทําใหผ้ลิตภัณฑ์อาหารมีรสชาติ หรือกลิ�นที�
เปลี�ยนไปลงสู่ผลิตภณัฑอ์าหาร เชน่ สารที�อาจหลดุลอกออกมาจากบรรจภุัณฑ ์
เชน่ กระป๋อง ขวดแกว้ retort pouch เชน่

-  ส า ร ก ลุ่ ม  Phthalates ไ ด ้แ ก่  Di-2ethylhexyl 

phthalate (DEHP) , Diisonoyl phthalate (DINP) , 
Diisodecyl phthalate (DIDP) , Bis-2-ethyexyl-adipate 
(DEHA) , Diisononyl cyclocheaedicarboxylate
(DINCH)

- Semicarbazide (SEM)
- Bisphenol A diglycidyl ether (BADGE)
- Bisphenol F diglycidyl ether (BFDGE)
- Novolac glycidyl ethers (NOGE)
- Epoxidized Soy Bean Oil (ESBO)

ที�มาของอันตรายทางกายภาพ จากหลายแหลง่ เชน่
- ปนมากบัวัตถดุิบ
- ใชเ้ครื�องมือที�มีคณุภาพตํ�า หรือออกแบบไมด่ี
- เกิดความผิดพลาดขึ�นในระหว่างผลิต
- เกิดจากขอ้บกพร่องในการปฏิบตัขิองพนกังาน
- ตวัอยา่งอันตรายทางกายภาพที�มาจากแหลง่ตา่งๆ เชน่
- โลหะ จาก สลกั เกลียว ลกูปืน สกร ูตะแกรง ใยโลหะ
- แกว้ จาก โคมไฟ นาฬิกา เทอรโ์มมิเตอร ์ฝาครอบเครื�องดกัแมลง
- เศษไม ้จาก โครงไม ้พาเลท
- แมลง จากสิ�งแวดลอ้ม ส่วนประกอบอาหาร
- ผม-ขน จากส่วนประกอบเนื�อสัตว ์พนกังาน เสื�อผา้ สัตวก์ดัแทะ
- ราและคราบเชื�อรา จากการสขุาภิบาลที�บกพร่อง

1.3. อน้ตรายทางกายภาพ

- หนแูละสิ�งขบัถ่าย จากการควบคมุหนทีู�บกพร่อง วัตถดุิบ ส่วนประกอบอาหาร
- หมากฝรั �ง กระดาษห่อ จากความมกังา่ยของพนกังาน
- สิ�งสกปรก หิน จากวัตถดุิบ การปฏิบตัทีิ�ไมถ่กูตอ้งของพนกังาน
- สะเก็ดสีจากเครื�องมือ สิ�งที�อยูเ่หนอืศรีษะ บนเพดาน
- เครื�องประดบั กระดมุ จากการปฏิบตัทีิ�ไมถ่กูตอ้งของพนกังาน
- เศษบหุรี� จากความมกังา่ยของพนกังาน
- พลาสเตอรปิ์ดแผล จากความมกังา่ยของพนกังาน
- ปลอกปากกา จากความมกังา่ยของพนกังาน
- เข็มฉีดยา ตดิคา้งจากการฉีดยา
- ขนสัตว ์จากการสขุาภิบาลที�บกพร่อง การควบคมุสัตวไ์มด่ีพอ
- นํ�ามนัหลอ่ลื�น จากการซ่อมบาํรงุรักษาเครื�องมือ เครื�องจกัร
- ปะเก็นยาง จากการซ่อม

3. อน้ตรายทางกายภาพ (ตอ่)
หลกัการที� 2 

การกําหนดจดุควบคมุวิกฤต ในกระบวนการผลิต จดุควบคมุวิกฤต 
หมายถึง ตาํแหน่งวิธีการ หรือขั�นตอนในกระบวนการผลิต ซึ�งหากสามารถ
ควบคมุ ใหอ้ยู่ในค่า หรือลักษณะที�กาํหนดไวไ้ดแ้ลว้ จะทําใหม้ีการขจัดอันตราย 
หรือลดการเกิดอันตราย จากผลิตภณัฑน์ั�นได้

หลกัการที� 3 

การกาํหนดคา่วิกฤต ณ จดุควบคมุวิกฤต ค่าวิกฤต อาจเป็นค่าตวัเลข 
หรือลกัษณะเป้าหมาย ของคณุภาพ ดา้นความปลอดภัย ที�ตอ้งการของผลผลิต 
ณ จดุควบคมุวิกฤต ซึ�งกาํหนดขึ�น เป็นเกณฑส์าํหรับการควบคมุ เพื�อใหแ้นใ่จว่า 
จดุควบคมุวิกฤต อยูภ่ายใตก้ารควบคมุ
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หลกัการที� 4 

ทําการเฝ้าระวัง โดยกาํหนดขึ�น อย่างเป็นระบบ มีแผนการตรวจสอบ 
หรือเฝ้าสังเกตการณ ์และบนัทึกขอ้มลู เพื�อใหเ้ชื�อมั �นไดว้่า การปฏิบัติงาน ณ จดุ
ควบคมุวิกฤต มีการควบคมุ อยา่งถกูตอ้ง

หลกัการที� 5 

กาํหนดมาตรการแกไ้ข สําหรับขอ้บกพร่อง และใชม้าตรการนั�นทันที 
กรณีที�พบว่า จดุควบคมุวิกฤต ไมอ่ยูภ่ายใต ้การควบคมุตามคา่วิกฤต ที�กาํหนด
ไว้

หลกัการที� 6 

ทบทวนประสิทธิภาพ ของระบบ HACCP ที�ใชง้านอยู่ รวมทั�งใชผ้ล 
การวิเคราะห์ทดสอบ ทางหอ้งปฏิบัติการ เพื�อประกอบการพิจารณา ในการ
ยืนยนัว่า ระบบ HACCP ที�ใชอ้ยูน่ั�น มีประสิทธิภาพเพียงพอ ที�จะสรา้งความ
เชื�อมั �น ในความปลอดภยั ของผลิตภณัฑไ์ด้

หลกัการที� 7 

จดัทาํระบบบนัทึก และเก็บรักษาขอ้มลู ที�เกี�ยวขอ้งกบักระบวนการผลิต 
และผลิตภณัฑอ์าหาร แตล่ะชนดิไว ้เพื�อเป็นหลกัฐาน ใหส้ามารถคน้ไดเ้มื�อจาํเป็น

คลิกที�นี�

- สมาชิก

- การฝึกอบรม

- การสนบัสนนุจากผ ูบ้รหิาร
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การอธิบายรายละเอียดผลิตภณัฑ ์(Describe the product) 
การระบรุายละเอียด ส่วนประกอบ วตัถดิุบ วิธีการแปรรปู 
ชื�อผลติภณัฑ ์คณุลกัษณะสําคญัของผลิตภณัฑ ์วิธีการใช ้
ภาชนะบรรจหีุบห่อ อายผุลิตภัณฑ์ แหล่งจําหน่าย การ
ระบฉุลาก และการควบคมุการกระจายสินคา้

วตัถปุระสงค ์เพื�อใหที้ม HACCP สามารถจะระบอุนัตราย
ทกุประเภทซึ�งเกี�ยวขอ้งกบัผลติภณัฑนี์�ที�อาจเกดิขึ�น

 ระบกุล ุม่ผ ูบ้ริโภค ผลิตภณัฑ ์เพื�อมั�นใจว่า กล ุม่ผ ูบ้ริโภคไมม่ีปัญหาที�

เกิดจากการแพส้ว่นผสม เครื�องปรงุหรือ สารใด ๆ ในผลิตภณัฑ์

มีรายละเอียดอยา่งเพียงพอเกี�ยวกบั

วตัถดิุบ และภาชนะบรรจทีุ�ใช/้จดุที�มีการใช้

เขียนตามลาํดบัการปฏิบติัจริง

มีขอ้มลูต่าง ๆ ของแต่ละขั�นตอน เพียงพอ (เช่น 

อณุหภมิู/เวลา)

มีการระบรุายละเอียดการ reprocess
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การเตรยีมแผนภมิูการผลิต (Diagram Process Flow)
•  แสดงส่วนผสม วตัถดิุบ และภาชนะบรรจทุกุชนิด
• เขียนตามลาํดบัผลิตจรงิ
• มีรายละเอียดที�สาํคญัเท่าที�จําเป็น เช่น เวลา/

อณุหภมิู ในการแปรรปู
• อธิบายเสน้ทางการนําผลติภณัฑไ์ปแปรรปูซํ�าหรอื

นํากลบัไปผลิตใหม่
• ตรวจสอบใหต้รงกบัการปฏิบติัจรงิ

แผนภมิูโครงสรา้งโรงงาน (Plant Schematic)  ช่วยใน

การวิเคราะหอ์นัตรายจากการปนเปื� อนขา้ม และการ

ปนเปื� อนจากสขุลกัษณะบคุคล

• ทิศทางการเขา้ออกพื�นที�ของพนกังาน

• เสน้ทางที�อาจเกิดการปนเปื� อนขา้ม

• บริเวณทํางานที�แออดั

• ทิศทางการเขา้ของสว่นผสม วตัถดิุบ 

ภาชนะบรรจ ุ

• ตําแหน่งของหอ้งเปลี�ยนเครื�องแต่งกาย 

สขุา หอ้งอาหาร จดุลา้งมือ
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ทวนสอบเพื�อยืนยนัว่าการผลิตเป็นไปตาม

แผนภมิูที�เขียนขึ�นจรงิ

อาจทําการปรบัเปลี�ยนแผนภมิูการผลิต ให้

สอดคลอ้งกบักระบวนการผลิต

การวิเคราะหอ์นัตราย (Hazard)
มาตรการควบคมุ (Control Measure)

การตดัสินใจว่า ขั�นตอนใดในกระบวนการผลิตเป็น

จดุวิกฤตที�ตอ้งควบคมุ

•  การตดัสินของผ ูเ้ชี�ยวชาญ (Professional judgment)

•  CCP decision tree
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ค่าที�กาํหนดขึ�นเพื�อใชแ้ยกระหว่างการยอมรบักบัไม่

ยอมรบั

• ทกุ ๆ CCP ตอ้งมี Critical limit โดยอาจมีมากกว่า 1 

ค่าก็ได้

• ตอ้งกาํหนดโดยหลกัวิชาการ

• การกาํหนดค่า Operating Limits ซึ�งใชใ้นการเฝ้าระวงั

ในแต่ละจดุวิกฤตแทน
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ขั�นตอน                         Critical Limits Operating limits

การปรบัสภาพเป็นกรด  pH 4.6                                 pH 4.3 

การอบแหง้  0.84  aw                                              0.80  aw

Hot fill                               80 0C                                   85 0C

ขนาดการหั�น                    2 ซม.                         2.5 ซม.

พลาสเจอไรส ์             72 0C 15 วินาที          74 0C 15 วินาที

ตรวจสอบกรรมวิธีผลิต อย ูใ่นจดุวิกฤตหรือไม่
ตดัสินว่าจําเป็นตอ้งดําเนินการแกไ้ขหรือไม่ เมื�อ

พบสิ�งผิดปกติ
บนัทึกขอ้มลูการเฝ้าระวงั เพื�อใชท้วนสอบ

อะไรที�ทําการตรวจ วิธีการตรวจ ความถี�ของ
การตรวจและผ ูร้บัผิดชอบ

 เป็นการตรวจสอบการเบี�ยงเบน (Deviation) คือขอ้ผิดพลาดที�ไม่
เป็นไปตามค่าวิกฤตการควบคมุการเบี�ยงเบน ทําไดด้งันี�
•  ระบสุาเหต ุ
• จดัแยกสินคา้ที�มีปัญหา
•  ประเมินสินคา้ที�มีปัญหา

การกําหนดวิธีการแกไ้ขปัญหา  

- สามารถสืบคน้สาเหตขุองปัญหา

- หามาตรการแกไ้ขปัญหาที�มีประสิทธิภาพ มิใหเ้กิดขึ�นซํ�าอีก

- ทวนสอบประสิทธิภาพของวิธีแกไ้ขที�กําหนด

พนกังานควบคมุขั�นตอนการนึ�งฆา่เชื�อในอาหารกระป๋อง 
พบปัญหา

A ความดนัไอนํ�าไม่เพียงพอในระหว่างการนึ�งฆา่เชื�อ
วธีิการแกไ้ขปัญหา

1. การเพิ�มระยะเวลาการนึ�งฆ่าเชื�อตามขอ้มลู schedule 
process ที�ไดศึ้กษาไว้

2. บนัทึกวิธีการปฏิบติั โดยระบเุวลา ชนิดสินคา้ ร ุน่ 
และปรมิาณที�เป็นปัญหา
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3. แยกร ุน่สินคา้ที�เกดิปัญหา และติดป้ายระบปัุญหากาํกบั
4. แจง้ผ ูม้ีอํานาจตดัสินใจ ตรวจ อนมุติักอ่นปลอ่ยสินคา้

B พบว่าความดนัไอนํ�า ไมเ่พียงพอภายหลงัขั�นตอนการนึ�ง
ฆา่เชื�อ
วธีิการแกไ้ขปัญหา

1. แยกเกบ็สินคา้ในบรเิวณเฉพาะ
2. ติดป้ายกาํกบัระบ ุชนิด ร ุน่ และปรมิาณสินคา้ที�เกดิ

ปัญหา
3. แจง้ผ ูม้ีอํานาจ พิจารณาตดัสินใจ

การตรวจสอบความถกูตอ้งของแผน HACCP (Validation)

การตรวจประเมินระบบ HACCP (Audit)

การสอบเทียบเครื�องมือ (Calibration)

การส ุม่ตวัอยา่งและทดสอบ (Sampling collection and Testing)

เอกสารสนบัสนนุ (Support Documents)

บนัทึกขอ้มลูต่าง ๆ ในระบบHACCP

เอกสารค ู่มือการปฏิบติังานและวิธีการที�ใช้

บนัทึกผลการฝึกอบรม
อาจารย ์ดร. หสัลินดา  บินมะแอ

คณะวิทยาศาสตรเ์ทคโนโลยีและการเกษตร
มหาวิทยาลยัราชภฏัยะลา


