
 ปจจุบัน HACCP/GMP  มีความสาํคัญมากในอุตสาหกรรมอาหารเพื่อการสงออก เนื่องจากประเทศ 

ผูนําเขารายใหญ อาทิ สหรัฐอเมริกา สหภาพยุโรป ญี่ปุน แคนาดา เกาหลีใต มีการใชระบบ HACCP 

หรือระบบผลิตอาหารระบบอ่ืนท่ีคลายคลึงกันเพือ่คุมครองผูบริโภค ซึ่งสงผลใหผลิตภัณฑ อาหารตาง ๆ 

ที่สงออกไปตลาดดังกลาวตองผานการรับรองระบบ HACCP/GMP 

ประโยชนของระบบ HACCP/GMP 
 HACCP/GMP เปนระบบที่ออกแบบมาเพือ่ปองกันอันตรายทีอ่าจเกิดข้ึนในอาหารชวยใหมีการใช

ทรัพยากรอยางมีประสิทธิภาพ ซึ่งจะชวยประหยดัคาใชจายในอุตสาหกรรมอาหาร โดยสามารถแบงออกเปนไดดงัน้ี

•ลดการแกไขผลิตภัณฑที่เสียหาย ไมไดคุณภาพ

•ลดภาระคาใชจายในการผลิตท่ีไมเปนไปตามขอกาํหนด โดยเฉพาะดานคุณภาพความปลอดภยั

•ปรบัปรงุคุณภาพผลิตภณัฑและการผลิต

•เกิดภาพพจนที่ดีตอองคกรและผลิตภัณฑ แสดงถึงความมุงม่ันในความรบัผดิชอบตอความปลอดภยัของอาหาร

•สรางความเช่ือมัน่ และเพิม่ขดีความสามารถในการแขงขัน

อุตสาหกรรมที่สามารถขอการรับรองได 
การเส้ียงสัตว  

 ผูสงมอบวัตถุดิบโรงงานผลิตอาหาร 

การเพาะปลูก   
ผูสงมอบวัตถดุิบ              
การกระจายสินคา             
อุตสาหกรรมหองเยน็

สถานท่ีจําหนายหรอืเตรียมผลิตภัณฑอาหาร 
อุตสาหกรรมบรรจุภัณฑ               

ความสัมพนัธระหวาง HACCP และ GMP 

ระบบ HACCP เปนการจัดการดานการควบคุมกระบวนการผลิต (Process Control) ซ่ึงมุงเนนการจัดการกับจุดท่ีไดรับการวิเคราะห 

แลววาเปนตําแหนงสําคัญหรือเปนจุดวิกฤต (Critical Control Points) ในการควบคุมมิใหเกิดอันตรายข้ึนแกผูบริโภค

GMP & HACCP Certification 

ระบบการจัดการคุณภาพความปลอดภัยดานอาหาร

HACCP (Hazard Analysis Critical Control Point) คืออะไร 
 HACCP คือระบบการจัดการคุณภาพ ขั้นสดุทาย รวมถึงการวางมาตรการในการปองกันและตรวจติดตามแกไข

เพือ่ใหอาหารที่ผลิตน้ันมคีวามปลอดภัยจากเชือ้จุลินทรีย สารเคมี และสิ่งแปลกปลอมตาง ๆ ที่อาจมีอันตรายตอผูบริโภค 

GMP (Good Manufafacturing Practice)  คืออะไร 
 GMP คือหลักเกณทวิธีการที่ดีสําหรับการผลติ เปนการจัดการสภาวะแวดลอมขั้นพืน้ฐานของกระบวนการผลิต 

เชน การควบคุมสุขลกัษณะสวนบุคคล การควบคมุแมลงและสัตวนําโรค การออกแบบโครงสรางอาคารผลติ 

รวมถึงเคร่ืองจักรอปุกรณที่ใชในการผลิต เปนตน 



สวนระบบ GMP นั้นเปนหลักการทั่วไปที่วาดวยสุขลักษณะของการผลิตอาหาร ไดระบุแนวทางการจัดการดานความพรอม

ของสภาวะแวดลอมในกระบวนการผลิตอาหาร เชน การจัดการดานอาคาร สถานที่ทําการผลิต การบํารุงรักษาและทําความสะอาด

สถานที่ทําการผลิต เครื่องจักรและอุปกรณในการผลิต การควบคุมนํ้าใชในโรงงาน การควบคุมสารเคมี การควบคุมสิ่งแปลกปลอม 

ทางกายภาพ การควบคุมจุลินทรีย การควบคุมแมลงและสัตวที่เปนพาหะนําโรค สุขลักษณะสวนบุคคล การระบุ การทวนสอบ 

ผลิตภัณท รวมถึงการเรียกคืนผลิตภัณท

ทัง้ 2 ระบบนีม้คีวามสัมพนัธกนัอยางมาก เนือ่งจากสภาวะทีว่า "สภาพแวดลอมในการการผลติทีด่"ี ไดจากการดาํเนนิการตามหลกั 

GMP ซึง่จะทําใหการควบคมุจุดวกิฤตมีประสทิธภิาพมากขึน้ ดงันัน้ ระบบ GMP จงึเปนการจัด 

สขุลกัษณะของการผลติอาหารทีเ่ปนพืน้ฐานสาํคญัในการจัดทาํระบบ HACCP  

หลักการของระบบ HACCP 
ระบบ HACCP ประกอบดวยหลัก 7 ประการ ดังนี้ 

1. วิเคราะหอันตราย (Conduct a Hazard Analysis)  ที่มีโอกาสเกดิข้ึน ซึ่งเก่ียวของกับการผลิต

อาหารทุกข้ันตอนต้ังแตวัตถุดิบ เครือ่งปรุง การผลิต การแปรรูป การเก็บรักษา การกระจาย/การจําหนาย จนถงึผูบริโภค

นอกจากนีต้องประเมนิหาโอกาสท่ีจะเกิดอันตรายและระบมุาตรการปองกันสําหรับอันตรายเหลานัน้

2. กําหนดจุดวกิฤตท่ีตองควบคมุ (Determine the Critical Control Point)  กําหนดจุด/กระบวนการ/ขั้นตอนการปฏบิัติ

งานท่ีตองควบคุมใหไดเพือ่สามารถกาํจดัอันตรายหรือลดโอกาสทีจ่ะเกดิอันตรายใหต่ำทีสุ่ด  เชน การผลติ การเก็บเกี่ยว

การขนสง การรับวัตถุดิบ การเตรียมสตูรสวนผสม การแปรรปู การเก็บรกัษา ฯลฯ

3. กําหนดคาวิกฤต (Establish Critical Limits) ที่ตองปฏิบัติตาม เพื่อใหมั่นใจวาจดุวิกฤตท่ีตองควบคมุยงัอยูภายใตการควบคมุ

4. กําหนดระบบตรวจติดตามเพือ่ควบคุมจุดวิกฤตท่ีตองควบคุม (Establish a System to Monitor Control of the CCP)

โดยทดสอบหรอืสงัเกตตามชวงเวลาในตารางที่กําหนดไวลวงหนาและแนนอน

5. กําหนดการแกไข (Establish the Corrective Action)

เม่ือการตรวจติดตามแสดงวาจดุวกิฤตท่ีตองควบคุมใดไมอยูภายใตความควบคุม

6. กําหนดการทวนสอบ (Establish Procedures for Verification)

เพื่อยืนยันวาระบบ HACCP กําหนดการทํางานอยางมีประสทิธภิาพ

7. กําหนดระบบเอกสารและการเก็บบันทึกขอมูล (Establish Documentation and Record Keeping)
กําหนดระบบเอกสารทีเ่ก่ียวกบักระบวนการทัง้หมดและการบนัทึกขอมูลใหเหมาะสมกับหลกัการทีก่ลาวมาและประยุกตใช 

การวางระบบ HACCP 
การนําระบบ HACCP มาประยุกตใชประกอบดวยการดําเนนิการตามลาํดับขัน้ตอน ดังน้ี 

1. กําหนดนโยบายในการจัดทําระบบ HACCP เพ่ือเปนการกําหนดทิศทางใหองคกร

ผูบริหารระดบัสงูจึงควรวางแนวนโยบายท่ีชัดเจนใหพนักงานทราบถึงบทบาท

และเปาหมายขององคกร เพื่อใหสามารถดําเนินงานไปในแนวเดียวกัน



2. จัดตัง้คณะทํางาน HACCP การพฒันาแผน HACCP ที่มีประสิทธภิาพน้ัน ทีมงานจะตองเปนผูที่มีความรูและเชีย่วชาญใน

กระบวนการผลิตผลิตภณัฑที่จะจดัต้ังระบบ ซึ่งจะทําไดโดยจัดตัง้คณะทํางานมาจากหนวยงาน/สวนงานท่ีเกีย่วของกับ

กระบวนการผลิตทุกหนวย

3. กําหนดขอบขายการศกึษา โดยกาํหนดรายละเอียดของผลิตภัณฑ (Describe Product) ที่จะจัดต้ังระบบ HACCP  ใหชัดเจนวา

จะจัดทําในผลิตภัณฑใด กระบวนการผลิตหรือสายการผลิตใดรวมถงึสถานท่ีผลิตดวย โดยตองบรรยายรายละเอยีดทีเ่ก่ียวกบั 

ผลิตภณัฑใหสมบูรณ ซึ่งรวมถึงขอมูลเก่ียวกบัความปลอดภยั เชน สวนประกอบโครงสรางทาง

เคมี/กายภาพ (รวมทัง้คา aw (Water Activity) คาความเปนกรดดาง ฯลฯ) กระบวนการผลิตหลัก

ภาชนะบรรจุ อายุการเก็บ สภาวะการเก็บ และวิธีการในการกระจายผลิตภณัฑ ระบุวิธีการนําไป

บริโภค (Identify Intended Use) จุดประสงคของการนําไปใชขึ้นอยูกับลักษณะการนําผลิตภัณฑ

ไปบริโภค

4. สรางแผนภมูิการผลิต (Construct Flow Diagram) ซึ่งจะตองครอบคลมุทกุข้ันตอนใน

กระบวนการ ตัง้แตการรับวัตถุดิบเขามาในโรงงาน การเก็บรกัษา การแปรรูป ตลอดจนการ 

ขนสงจนถึงมือผูบริโภค

5. การทวนสอบแผนภมูิการผลิต ณ บริเวณผลิตจริง (On-Site Verification of Flow Diagram) ทีมงาน HACCP ยืนยันความถูก

ตองของแผนภูมิการผลิตโดยการตรวจสอบเทียบกับการปฏบิัติงานผลิตทุกข้ันตอนและทุกชวงของการปฏิบัติงาน

6. ระบุอันตรายท้ังหมดท่ีมีโอกาสเกดิข้ึนในแตละขัน้ตอนการผลิต รวมถงึสาเหตขุองอันตรายและพิจารณาหามาตรการปองกัน

ควบคุมอันตรายท่ีระบุไว (หลักการที่ 1) (List all Potential Hazards Associated with Each Step, Conduct A Hazard 

Analysis and Consider  Any Measures to Control Identified Hazards, Principle 1)  ทีมงาน HACCP จะตองระบ ุ

อันตรายในแงตางๆ ทั้งทางชวีภาพ ทางเคม ีและทางกายภาพท่ีคาดการณอยางมีเหตุผลวาจะเกิดข้ึนไดตั้งแตการผลิต วัตถดุิบ 

การแปรรปู และการกระจายสินคาจนกระท่ังถึงการบริโภค โดยทีมงาน HACCP จะวิเคราะห

อันตรายทีม่ีโอกาสเกิดขึ้น เพื่อระบุไวสําหรับแผน HACCP โดยการพิจารณาจากหัวขอดังนี้

• โอกาสทีจ่ะเกิดอันตราย รวมทั้งความรุนแรงของอันตรายตอสขุภาพ

• การประเมินผลคุณสมบัติและ/หรือเชิงปริมาณของอันตราย

• การรอดชีวิตหรือการเพ่ิมจาํนวนของจุลินทรียที่เกีย่วของ

• การเกิดหรือการมอียูของสารพิษ สารเคม ีหรือวสัดุทางกายภาพในอาหารและสภาวะที่ทําใหเกิดส่ิงท่ีกลาวมาขางตน

หลังจากนัน้ ทีมงาน HACCP จะตองพิจารณาระบมุาตรการควบคมุอนัตรายแตละอยาง ซึ่งอาจเปนมาตรการท่ีสรางข้ึนเฉพาะจุด 

หรอือันตรายเฉพาะในข้ันตอนนัน้ ๆ หรือเปนโปรแกรมสุขลกัษณะสุขาภบิาลใดทีโ่รงงานจัดทําไว หรือแมแตขั้นตอนใน

กระบวนการผลิตใดข้ันตอนหนึง่ ในการทีจ่ะควบคุมอันตรายทีร่ะบุซึ่งอาจตองใชมาตรการควบคุมมากกวาหนึง่อยางและ 

มาตรการควบคุมอยางเดียวกัน อาจสามารถควบคุมอันตรายไดหลายอยาง 

7. การวิเคราะหหาจุดควบคุมวกิฤต (หลกัการที ่2) (Determine Critical Control Points, Principle 2)  เชน การฆาสัตว 

การแปรรูป การเกบ็ การแพรกระจายสินคาหรือกระบวนการอืน่ ๆ หากไมควบคมุทีจุ่ดนัน้แลว อนัตรายอาจมโีอกาสหลงเหลอื

ติดไปกับผลิตภัณฑจนกอใหเกิดอันตรายกับผูบริโภคได



8. การกําหนดคาวิกฤตของแตละจุดวิกฤต (หลักการที ่3) (Establish Critical Limit for Each CCP, Principle 3)

ควรเปนคาทีใ่ชเปนเกณฑการตัดสินใจในการแบงระหวางการยอมรับไดกับการยอมรับไมไดของอันตรายท่ีมีโอกาสเกิดข้ึน 

ซ่ึงควรมีลักษณะเฉพาะสําหรับแตละจุดวิกฤตท่ีตองควบคุม เกณฑตัดสินใจท่ีมักนิยมใชเพ่ือกําหนดคาจํากัดวิกฤต 

รวมถึงการวัดอุณหภูมิ เวลา ความช้ืน ความเปนกรดดาง และลักษณะทางประสาทสัมผัส เปนตน

9. การจดัทําโปรแกรมการเฝาระวงัตดิตามสําหรับจุดวิกฤตท่ีตองควบคมุแตละจุด (หลักการที ่4) (Establish A Monitoring 

System for Each CCP, Principle 4) การวดัคาหรอืสังเกตจดุวกิฤตทีต่องควบคมุตามชวงเวลาทีว่างแผน ไวเปรยีบเทยีบ 

กบัคาจํากดัวกิฤตทีก่าํหนด เพือ่ตดิตามวาจดุวกิฤตนัน้อยูในการควบคมุหรือไม วธิกีารตรวจตดิตาม 

ตองสามารถหาการสูญเสยีหากวกิฤตไมอยูในการควบคมุ อกีทัง้การตรวจตดิตามตองสามารถใหขอมูล 

สาํหรับการปรับปรงุแกไขทีท่นัทวงที เพือ่ใหมัน่ใจวาการควบคมุกระบวนการสามารถปองกนั

การเบีย่งเบนไปจากคาวกิฤต

10. การกาํหนดวิธีการแกไข (หลักการท่ี 5) (Establish Corrective Actions, Principle 5) 

เฉพาะสําหรับจุดวิกฤตท่ีตองควบคุมแตละจุดในระบบ HACCP เม่ือพบวาการควบคุมเกิดการเบ่ียงเบน

ไปจากคาจํากัดท่ีกําหนด การแกไขตองแนใจวาจุดวิกฤตท่ีตองควบคุมกลับอยูภายใตการควบคุมอีก

11. 

12. จัดทาํระบบเอกสาร (หลักการที ่7) (Establish Documentation and Record Keeping, Principle 7) การเก็บขอมูลอยางมี

ประสทิธภิาพและถกูตองเปนสิง่จําเปนในการประยกุตใชระบบ HACCP การดาํเนนิงานตางๆ ในระบบ HACCP จะตองบนัทกึ

เปนหลกัฐาน ระบบเอกสารและการเกบ็บันทกึจะตองมรีะบบทีเ่หมาะสมกบัลักษณะและขนาดของกระบวนการ 

CONTACT 
For details about this service, please contact 
Bureau Veritas Certification 
By phone: +66 2 670 4800 
By email: sale.support@th.bureauveritas.com 

FOR MORE INFORMATION 
please visit: 

www.bureauveritas.co.th
www.facebook.com/BureauVeritasThailand

กําหนดกระบวนการในการทวนสอบ (หลักการที่ 6) (Establish Verification Procedures, Principle 6) และวิธีตรวจประเมิน 

กระบวนการทํางานและทวนสอบ รวมทั้งการสุมตัวอยางและการตรวจวิเคราะหสามารถใชตัดสินวาระบบ HACCP ดําเนินการ 

ไดถูกตองเพียงใด ความถี่ของการทวนสอบควรจะเพียงพอที่จะยืนยันวาระบบ HACCP ยังดําเนินไปอยางมีประสิทธิภาพ




