
 

 รายงานผลงานเร่ืองเต็มการทดลองที่สิ้นสุด  

------------------------ 

1. ชุดโครงการวิจัย   :  วิจัยพัฒนาระบบและรับรองมาตรฐานสินค้าพืช 

 

2. โครงการวิจัย   :  วิจัยพัฒนาระบบรับรองมาตรฐานการผลิตพืชและสินค้าพืช 

กิจกรรม   :  - 

กิจกรรมย่อย (ถ้ามี)  :  - 

 

3. ชื่อการทดลอง (ภาษาไทย)  .:  การพัฒนาระบบการวิเคราะห์อันตรายและจุดวิกฤตท่ีต้อง                                    

......ควบคุมส าหรับโรงคัดบรรจุผักสดส่งออกสหภาพยุโรป 

ชื่อการทดลอง (ภาษาอังกฤษ) :  Improvement of Hazard Analysis and Critical Control  

                                           Point for Packing Houses Export Plants to the  

                                             European Union  

 

4. คณะผู้ด าเนินงาน 

หัวหน้าการทดลอง   :  นางดวงภร ตั้งมงคลวณิช 

ผู้ร่วมงาน                            :  ว่าที่ร.ต.ธงชัย วรวงศากุล 

       นางสาวฐิติภา ทรัพย์ปรีชา 

   นางสาวศจีรัตน์ กางกั้น 

   ส านักพัฒนาระบบและรับรองมาตรฐานสินค้าพืช 

 

5. บทคัดย่อ   :    

การพัฒนาระบบการวิเคราะห์อันตรายและจุดวิกฤตที่ต้องควบคุมส าหรับโรงคัดบรรจุผักสด

ส่งออกสหภาพยุโรป มีวัตถุประสงค์เพ่ือพัฒนาคู่มือการตรวจประเมินระบบการวิเคราะห์อันตรายและ

จุดวิกฤตที่ต้องควบคุมส าหรับโรงคัดบรรจุผักสดส่งออกสหภาพยุโรป  เพ่ือใช้เป็นแนวทางให้ผู้ตรวจ

ประเมินน าไปใช้ในการตรวจประเมินเพ่ือการรับรอง  โดยมีเนื้อหาประกอบด้วย ระเบียบกรมวิชาการ

เกษตรว่าด้วยการรับรอง แผนภูมิขั้นตอนการรับรองโรงงาน ใบรับรอง เครื่องหมายรับรองและการใช้ 

ขั้นตอนการปฏิบัติงานในการตรวจประเมิน ระบบวิเคราะห์อันตรายและจุดวิกฤตที่ต้องควบคุมและ

แนวทางการน าไปใช้ แบบบันทึกการตรวจประเมินระบบ HACCP  (Check List-HACCP)  เอกสาร



 

ประกอบการใช้แบบบันทึกการตรวจประเมิน   แบบฟอร์มต่างๆ ที่ใช้ในการตรวจประเมิน จาก

การศึกษาสถานภาพปัจจุบัน พบว่า ในปี 2554 และ 2555 มีโรงคัดบรรจุผักผลไม้สดส่งออกสหภาพ

ยุโรปที่ได้รับการรับรองระบบ HACCP จากกรมวิชาการเกษตร จ านวน 23 และ  33 โรงคัด 

ตามล าดับ  จ านวนโรงคัดบรรจุผักสดส่งออกสหภาพยุโรปที่ได้การรับรองมีจ านวนเพ่ิมขึ้นคิดเป็นร้อย

ละ 43 เนื่องจากมีการผลักดันจากกรมวิชาการเกษตรให้ผู้ประกอบการโรงคัดบรรจุผักสดส่งออกต้อง

ท าการประยุกต์ใช้และคงไว้ซึ่งระบบ HACCP ผลจากการพัฒนาคู่มือการตรวจประเมินระบบการ

วิเคราะห์อันตรายและจุดวิกฤตวิกฤตที่ต้องควบคุมพบว่า  ผู้ตรวจประเมินมีความพอใจ  เนื่องจากมี

การก าหนดแนวทางการตรวจประเมินและวิธีการให้คะแนนที่ชัดเจน  

Assessment of Hazard Analysis and Critical Control Point (HACCP) system in packing 

houses for fresh vegetables export to EU. The aims is to develop a HACCP inspection 

manual for packing houses for fresh vegetables export to EU. The manuals contain of 

Department of Agriculture regulations, process of inspection and certification, 

recommendations, Check List-GMP, Check List-HACCP and forms.  The study found 

that in 2011 and 2012 number of HACCP certified packing houses for fresh vegetables 

export to EU are 2 3  and 3 3  packing house respectively because Department of 

Agriculture enforce packing houses implement and maintain the HACCP system. 

Resulting from Improvement of Hazard Analysis and Critical Control Point for Packing 

Houses Export Plants to the European Union found that HACCP inspection manual is 

satisfied due to guidelines for the assessment and scoring methods are clear. 

 

6. ค าน า                                 :   

ผักและผลไม้สดของไทย  ถืออีกหนึ่งประเภทสินค้าส าคัญที่ไทยส่งออกไปสหภาพยุโรป  เมื่อปี 

2553 การส่งออกผักผลไม้สดแช่เย็น แช่แข็ง และแห้ง มีมูลค่ารวมถึง 1,763.3 ล้านบาท  การส่งออก

ผักผลไม้ไปสหภาพยุโรป ต้องได้มาตรฐานและมีกระบวนการตรวจสอบคุณภาพที่เข้มงวด แบ่ง

ออกเป็น 2 ด้านหลักๆ ได้แก่ ด้านสุขอนามัย คือ การตรวจสอบสารตกค้าง และการตรวจสอบ

เชื้อจุลินทรีย์ และอีกด้านหนึ่งคือ ด้านสุขอนามัยพืช ที่จะต้องตรวจสอบว่าผักผลไม้ต้องปราศจาก

ศัตรูพืชกักกัน  ส าหรับปัญหาด้านสุขอนามัย  สหภาพยุโรปมีระบบเตือนภัยเร่งด่วนส าหรับอาหาร

มนุษย์และอาหารสัตว์ (Rapid Alert System for Food and Feed : RASFF) ซึ่งระบบดังกล่าว

จะแจ้งเวียนข้อมูลการตรวจพบสินค้าอาหารที่ไม่ได้มาตรฐานให้ประเทศสมาชิกได้รับทราบ  ในปี 



 

2551 และ 2552 ประเทศไทยถูกแจ้งเตือนปัญหาด้านสารตกค้าง 26 และ 25 ครั้ง ตามล าดับ  

ปัญหาด้านเชื้อจุลินทรีย์  29 และ 40 ครั้ง ตามล าดับ 

การแก้ไขปัญหาดังกล่าว การควบคุมดูแลตลอดห่วงโซ่อาหารเป็นสิ่งส าคัญ  โรงคัดบรรจุ  

เป็นจุดส าคัญจุดหนึ่งที่จะต้องมีการควบคุม  โดยการน าระบบการวิเคราะห์อันตรายและจุดวิกฤตที่

ต้องควบคุม  (Hazard Analysis and Critical Control Point : HACCP) อัน เป็นระบบที่อาศัย

หลักการทางวิทยาศาสตร์ในการก าหนดอันตรายเฉพาะและตรวจติดตามเพ่ือให้มั่นใจว่าอาหาร

ปลอดภัยต่อการบริโภค ระบบ HACCP เป็นเครื่องมือในการวิเคราะห์อันตรายและสร้างระบบควบคุม

ซึ่งมุ่งเน้นการป้องกันมากกว่าการตรวจสอบผลิตภัณฑ์สุดท้าย และเป็นระบบที่สามารถประยุกต์ใช้ได้

ตลอดทั้งห่วงโซ่อาหาร  ซึ่งผู้ประกอบธุรกิจต้องจัดท า  ประยุกต์ใช้  และ คงไว้ ซึ่งการปฏิบัติงานที่อยู่

บนพ้ืนฐานหลักการของระบบ HACCP เพ่ือให้สอดคล้องกับ Article 5 of Regulation (EC) No 

852/2004 of the European Parliament and of the Council on the hygiene of 

foodstuffs  

 กรมวิชาการเกษตรในฐานะที่เป็นหน่วยงานที่มีหน้าที่ในการก ากับดูแลสินค้าเกษตรด้านพืช

เพ่ือการส่งออก  จึงได้มีการพัฒนาระบบการวิเคราะห์อันตรายและจุดวิกฤตที่ต้องควบคุมส าหรับโรง

คัดบรรจุผักสดส่งออกสหภาพยุโรปขึ้น  เพ่ือให้ผู้ตรวจประเมินของกรมวิชาการเกษตร  น าไปใช้ในการ

ตรวจสอบและให้การรับรองโรงคัดบรรจุส่งออกสหภาพยุโรป 

 

7. วิธีด าเนินการ                         :  

- อุปกรณ์       

1) อุปกรณ์ส านักงาน เช่น  คอมพิวเตอร์  เครื่องพิมพ์  อุปกรณ์บันทึกข้อมูล  กระดาษ A4 

เป็นต้น 

 2) กล้องถ่ายภาพ 

 3) อุปกรณ์เก็บตัวอย่าง เช่น กล่องโฟม  เจลไอซ์  ถุงพลาสติก  ถุงมือ  สติ๊กเกอร์  

แอลกอฮอล์ เป็นต้น 

 4) เทอร์โมมิเตอร์ 

 5) ชุดตรวจสอบความเข้มข้นคลอรีน 

 6) ตู้แช่แข็ง  ตู้แช่เย็น 

- วิธีการ  

1) ศึกษาสถานภาพปัจจุบัน ข้อมูลพ้ืนฐาน และรวบรวมประเด็นปัญหาจากการตรวจประเมิน

โรงงานตามระบบการวิเคราะห์อันตรายและจุดวิกฤตที่ต้องควบคุม เพ่ือก าหนดแนวทางในการพัฒนา



 

ระบบการตรวจประเมิน รวมทั้งจัดท าแบบประเมินความพึงพอใจในการใช้แบบบันทึกการตรวจ

ประเมินระบบการวิเคราะห์อันตรายและจุดวิกฤตที่ต้องควบคุม 

 2) ให้ผู้ตรวจประเมินของกรมวิชาการเกษตร 3 คน เข้าตรวจประเมินระบบการวิเคราะห์

อันตรายและจุดวิกฤตที่ต้องควบคุม ของโรงคัดบรรจุผักสด 15 โรงงาน โดยตรวจสอบทั้งทางด้าน

เอกสารและการปฏิบัติ โดยใช้แบบบันทึกการตรวจประเมินระบบการวิเคราะห์อันตรายและจุดวิกฤต

ที่ต้องควบคุมที่ใช้อยู่ในปัจจุบัน จากนั้นให้ผู้ตรวจประเมินท าแบบสอบถามความคิดเห็นในการใช้แบบ

บันทึกการตรวจประเมินระบบการวิเคราะห์อันตรายและจุดวิกฤตที่ต้องควบคุม   

3) เก็บตัวอย่างผัก  จากโรงคัดบรรจุที่ถูกตรวจ เพ่ือวิเคราะห์เชื้อจุลินทรีย์  2 ชนิด ได้แก่ E. 

coli. และ Salmonella spp. และสารพิษตกค้าง 4 กลุ่ม  ได้แก่ กลุ่มออร์กาโนฟอสเฟต  กลุ่ม

ออร์กาโนคลอรีน  กลุ่มไพรีทรอยด์  และ  กลุ่มคาร์บาเมต   

 4) น าผลที่ได้จากข้อ 2) มาใช้พัฒนาแบบบันทึกการตรวจประเมินระบบการวิเคราะห์

อันตรายและจุดวิกฤตที่ต้องควบคุมส าหรับโรงคัดบรรจุผักสด  และจัดท าเอกสารประกอบการใช้แบบ

บันทึกการตรวจประเมินระบบการวิเคราะห์อันตรายและจุดวิกฤตท่ีต้องควบคุมส าหรับโรงคัดบรรจุผัก

สด  

 5) ทดสอบประสิทธิภาพแบบบันทึกการตรวจประเมินระบบการวิเคราะห์อันตรายและจุด

วิกฤตที่ต้องควบคุมส าหรับโรงคัดบรรจุผักสด (ฉบับปรับปรุงใหม่) โดยท าการทดลองเช่นเดียวกับข้อ 

2) เปรียบเทียบผลกับฉบับเดิม 

 6) จัดประชุมสัมมนาเชิงปฏิบัติการคณะผู้ตรวจประเมินเพ่ืออบรมการใช้งาน ระดมและ

แลกเปลี่ยนความคิดเห็น  เพ่ือปรับปรุงคู่มือการตรวจประเมินระบบการวิเคราะห์อันตรายและจุด

วิกฤตที่ต้องควบคุมส าหรับโรงคัดบรรจุผักสดส่งออกสหภาพยุโรป  สรุปผล  จัดท าเอกสารคู่มือการ

ตรวจประเมินระบบการวิเคราะห์อันตรายและจุดวิกฤตที่ต้องควบคุมเผยแพร่ให้กับผู้ตรวจประเมิน

เพ่ือน าไปใช้ในตรวจประเมินโรงคัดบรรจุส่งออกสหภาพยุโรป 

- เวลาและสถานที่  ระยะเวลาเริ่มต้น ตุลาคม 2554 สิ้นสุด กันยายน 2556   

     สถานที่ท าการทดลอง กรมวิชาการเกษตร และโรงคัดบรรจุผักสด 

 

8. ผลการทดลองและวิจารณ์   

1) ในปี 2554  และ 2555  มีโรงคัดบรรจุผักสดส่งออกสหภาพยุโรปที่ได้รับการรับรองระบบ

ระบบการวิเคราะห์อันตรายและจุดวิกฤตท่ีต้องควบคุม  จากกรมวิชาการเกษตร จ านวน 23 และ  33 

โรงคัด ตามล าดับ  จ านวนโรงคัดบรรจุผักสดส่งออกสหภาพยุโรปที่ได้การรับรองมีจ านวนเพ่ิมขึ้นคิด

เป็นร้อยละ 43 เนื่องจากมีการผลักดันจากกรมวิชาการเกษตร  ให้โรงคัดบรรจุผักสดส่งออกสหภาพ



 

ยุโรปมีการจัดท าและประยุกต์ใช้ระบบการวิเคราะห์อันตรายและจุดวิกฤตที่ต้องควบคุม  เพ่ือให้

สอดคล้องกับ Article 5 of Regulation (EC) No 852/2004 of the European Parliament and 

of the Council on the hygiene of foodstuffs ซึ่งก าหนดให้ผู้ประกอบธุรกิจจัดท า  ประยุกต์ใช้  

และ คงไว้ ซึ่งการปฏิบัติงานที่อยู่บนพ้ืนฐานหลักการของระบบการวิเคราะห์อันตรายและจุดวิกฤตที่

ต้องควบคุม   พบว่าโรงคัดบรรจุจะก าหนดจุดวิกฤตที่ต้องควบคุมเพ่ือควบคุมอันตรายทางเคมี  ไว้ที่

ขั้นตอนการรับวัตถุดิบ และก าหนดจุดวิกฤตที่ต้องควบคุมเพ่ือควบคุมอันตรายทางชีวภาพ ไว้ที่

ขั้นตอนการล้าง   

2) ผลจากการให้ผู้ตรวจประเมินท าแบบสอบถามความคิดเห็นในการใช้แบบบันทึกการตรวจ

ประเมินระบบการวิเคราะห์อันตรายและจุดวิกฤตที่ต้องควบคุม  ผู้ตรวจประเมินให้ความคิดเห็นว่ายัง

มีส่วนที่ต้องปรับปรุงในเรื่อง ความหมายของการให้คะแนนต้องใช้การตีความตามประสบการณ์ ซึ่ง

ผู้ตรวจแต่ละคนอาจให้แตกต่างกัน  เกณฑ์ที่ใช้ยังไม่ละเอียดเพียงพอหรือขาดในบางหัวข้อ  มีบาง

หัวข้อที่มีความใกล้เคียงหรือซ้ าซ้อนกัน    

  3) ผลวิเคราะห์ตัวอย่างจ านวน 40 ตัวอย่าง  ในพืช กระเพรา  โหระพา  ผักชี จากโรงคัด

บรรจุที่ถูกตรวจ เพ่ือวิเคราะห์เชื้อจุลินทรีย์และสารพิษตกค้าง  จากโรงคัดบรรจุส่งออกสหภาพยุโรป 

พบว่า พบเชื้อจุลินทรีย์ E. coli เกิน 100 cfu/g จ านวน 2 ตัวอย่าง และสารเคมีตกค้าง คาร์โบฟูราน  

เกินค่า MRLs ของสหภาพยุโรป  จ านวน 2 ตัวอย่าง 

4) น าผลที่ได้จากข้อ 2) มาใช้พัฒนาแบบบันทึกการตรวจประเมินระบบการวิเคราะห์

อันตรายและจุดวิกฤตที่ต้องควบคุมส าหรับโรงคัดบรรจุผักสด (ภาคผนวกที่ 1 แบบบันทึกการตรวจ

ประเมินระบบการวิเคราะห์อันตรายและจุดวิกฤตที่ต้องควบคุม) และจัดท า เอกสารประกอบการใช้

แบบบันทึกการตรวจประเมินระบบการวิเคราะห์อันตรายและจุดวิกฤตที่ต้องควบคุมส าหรับโรงคัด

บรรจุผักสด ซึ่งประกอบด้วยวิธีการตรวจประเมินลงในแต่ละกิจกรรม และก าหนดแนวทางการให้

คะแนนผลการประเมินให้มีความชัดเจน (ภาคผนวกที่ 2 เอกสารประกอบการใช้แบบบันทึกการตรวจ

ประเมินระบบการวิเคราะห์อันตรายและจุดวิกฤตท่ีต้องควบคุมส าหรับโรงคัดบรรจุผักสด)  

5) ผลจากการให้ผู้ตรวจประเมินท าแบบสอบถามความคิดเห็นในการใช้แบบบันทึกการตรวจ

ประเมินระบบการวิเคราะห์อันตรายและจุดวิกฤตที่ต้องควบคุม (ฉบับปรับปรุงใหม่)   ร่วมกับเอกสาร

ประกอบการใช้แบบบันทึกการตรวจประเมินระบบการวิเคราะห์อันตรายและจุดวิกฤตที่ต้องควบคุม

ส าหรับโรงคัดบรรจุผักสด  พบว่าผู้ตรวจประเมินมีความพึงพอใจเนื่องจากมีการก าหนดวิธีตรวจ

ประเมินและแนวทางการให้คะแนนผลการประเมินที่มีความชัดเจน  รวมทั้งมีความเฉพาะเจาะจงมาก

ขึ้น  เนื่องจากออกแบบมาส าหรับกระบวนการคัดบรรจุผักสด 



 

6) จัดโครงการอบรมเชิงปฏิบัติการการตรวจประเมินระบบรับรองมาตรฐานผลิตผักและ

ผลไม้สดส่งออกสหภาพยุโรป วันที่ ๔-๕ มิถุนายน พ.ศ.๒๕๕๖ ณ ห้องประชุมอารียันต์ ตึกจักรทอง 

ส านักวิจัยพัฒนาการอารักขาพืช  ส าหรับเจ้าหน้าที่กรมวิชาการเกษตรที่เกี่ยวข้องกับการตรวจ

ประเมิน การรับรองโรงงานผลิตสินค้าเกษตร หรือการควบคุมความปลอดภัยอาหาร จากท้ังส่วนกลาง

และส่วนภูมิภาค  พบว่าเอกสารคู่มือการตรวจประเมินระบบการวิเคราะห์อันตรายและจุดวิกฤตที่ต้อง

ควบคุมมีความเหมาะสม  โดยคู่มือมีเนื้อหาประกอบด้วย ระเบียบกรมวิชาการเกษตรว่าด้วยการ

รับรอง แผนภูมิขั้นตอนการรับรองโรงงาน ใบรับรอง เครื่องหมายรับรองและการใช้ ขั้นตอนการ

ปฏิบัติงานในการตรวจประเมิน ระบบวิเคราะห์อันตรายและจุดวิกฤตที่ต้องควบคุมและแนวทางการ

น าไปใช้ แบบบันทึกการตรวจประเมินระบบ HACCP  (Check List-HACCP)  เอกสารประกอบการ

ใช้แบบบันทึกการตรวจประเมิน  แบบฟอร์มต่างๆ ที่ใช้ในการตรวจประเมินจึงจัดท าและเผยแพร่

ให้กับผู้ตรวจประเมินเพ่ือน าไปใช้ในตรวจประเมินโรงคัดบรรจุส่งออกสหภาพยุโรป 

   

9. สรุปผลการทดลองและข้อเสนอแนะ :  

ได้คู่มือการตรวจประเมินระบบการวิเคราะห์อันตรายและจุดวิกฤตที่ต้องควบคุมส าหรับโรง

คัดบรรจุผักสดส่งออกสหภาพยุโรป เพ่ือใช้เป็นแนวทางในการตรวจประเมิน โดยคู่มือมีเนื้อหา

ประกอบด้วย ระเบียบกรมวิชาการเกษตรว่าด้วยการรับรอง แผนภูมิขั้นตอนการรับรองโรงงาน 

ใบรับรอง เครื่องหมายรับรองและการใช้ ขั้นตอนการปฏิบัติงานในการตรวจประเมิน ระบบวิเคราะห์

อันตรายและจุดวิกฤตที่ต้องควบคุมและแนวทางการน าไปใช้ แบบบันทึกการตรวจประเมินระบบ 

HACCP  (Check List-HACCP)  เอกสารประกอบการใช้แบบบันทึกการตรวจประเมิน  แบบฟอร์ม

ต่างๆ   แต่ทั้งนี้การแก้ปัญหาด้านสุขอนามัยและสุขอนามัยพืช มีความจ าเป็นต้องดูแลให้ครบถ้วน

ตลอดทั้งห่วงโซ่อาหาร  ตั้งแต่ปัจจัยการผลิต การเพาะปลูก  การเกี่ยว  การคัดบรรจุ  การขนส่ง  โดย

ต้องอาศัยทั้งความร่วมมือกันระหว่างภาครัฐและเอกชนจึงจะสามารถแก้ปัญหาได้อย่างยั่งยืน 

 

 

10. การน าผลงานวิจัยไปใช้ประโยชน์ :  

คู่มือการตรวจประเมินระบบการวิเคราะห์อันตรายและจุดวิกฤตที่ต้องควบคุม เผยแพร่ให้

ผู้ตรวจประเมินของกรมวิชาการเกษตรใช้ในการตรวจประเมินโรงคัดบรรจุผักสดส่งออกสหภาพยุโรป  

11. ค าขอบคุณ (ถ้ามี)  :  



 

ขอขอบคุณผู้ตรวจประเมินของกรมวิชาการเกษตรที่สละเวลาในการให้ข้อคิดเห็นเพ่ือใช้ใน

การปรับปรุงคู่มือการตรวจประเมิน 

12. เอกสารอ้างอิง :  

ส านักงานมาตรฐานสินค้าเกษตรและอาหารแห่งชาติ. 2550.  ระบบวิเคราะห์อันตรายและจุดวิกฤตที่

ต้องควบคุมและแนวทางการน าไปใช้ (มกอช. 9024-2550).  กระทรวงเกษตรและสหกรณ์ 

European Commission.  2010.  Final Report of a Mission Carried out in Thailand from 

03 to 11 March 2010 in Order to Evaluate Controls Systems For Pesticides in Food 

of Plant Origin and to Prevent Microbiological Contamination in Fresh Herbs and 

Spices intended for Export to the European union.  

Health & Consumer Protection.  2005. Guidance Document Implementation of 

procedures based on the HACCP principles, and facilitation of the implementation 

of the HACCP principles in certain food businesses. 

 

13. ภาคผนวก :                   ตามไฟล์แนบ 

ในรูปเอกสารหรือส่งข้อมูลทาง  

Email Addres 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

แบบบันทกึการตรวจประเมินระบบ HACCPส าหรับโรงคัดบรรจุ 
(Check List) 

บริษทั.................................................................................... .................................................................................... 
สถานท่ีตั้งโรงงาน.................................................................................................................................................... 
ขอบข่ายการตรวจประเมิน....................................................................................................................................... 
ผูต้รวจประเมิน....................................................................วนัท่ี......................................... เวลา........................... 
 

กจิกรรมทีป่ระเมิน ผล เหตุผล 

ขั้นตอนที ่1  การจัดตั้งทมี HACCP 
1. มีนโยบายจดัท า HACCP   
2.มีการจดัตั้งทีม HACCP   
3. ทีม HACCP เหมาะสมมาจากหลายฝ่าย   
4. ทีม HACCP มีประสบการณ์ ความรู้   

รวม  (12 คะแนน)   

ขั้นตอนที ่2  การอธิบายรายละเอยีดผลติภัณฑ์ 
1. ระบุองคป์ระกอบ     
2. ขอ้มูลเก่ียวกบัความปลอดภยั    
3 ขอ้มูลภาชนะบรรจุ   
4. ระยะเวลาและสภาพการเก็บรักษา   
5. วธีิการกระจายสินคา้     

รวม  (15 คะแนน)     

ขั้นตอนที ่3  การระบุวตัถุประสงค์ในการใช้ผลติภัณฑ์ 
1. ระบุกลุ่มผูใ้ชผ้ลิตภณัฑ ์    
2.ขอ้มูลดา้นโภชนาการและความปลอดภยั   
รวม  (6 คะแนน)   



 

ภาคผนวก 1 แบบบนัทึกการตรวจประเมิน 
 

   
   

กจิกรรมทีป่ระเมิน ผล เหตุผล 

ขั้นตอนที ่4  การจัดท าแผนภูมิกระบวนการผลติ 
1. มีแผนภูมิการผลิตและคลอบคลุมทุก 
    ขั้นตอนการผลิต 

  

2. ระบุหมายเลขขั้นตอนการผลิต   
 รวม  (6 คะแนน)   
ขั้นตอนที ่5 การตรวจสอบความถูกต้องของแผนภูมิกระบวนการผลติ 
1. มีการตรวจสอบความถูกตอ้งของแผนภูมิ   
2. ผูต้รวจสอบเหมาะสม มีความรู้ เขา้ใจ 
    กระบวนการผลิต 

  

3. ลงนามและวนัท่ีตรวจสอบโดยผู ้
    ตรวจสอบ 

  

รวม  (9 คะแนน)   
ขั้นตอนที ่6 การระบุการวเิคราะห์อนัตรายและพจิารณาหามาตรการในการควบคุม 
1. ระบุอนัตรายทุกชนิดท่ีอาจเกิดข้ึนทุกขั้นตอนการผลิต    
2. ระบุมาตรการควบคุมท่ีขจดัหรือลด 
    อนัตรายท่ีสอดคลอ้งตามอนัตรายท่ีระบุ 

  

3. มาตรการควบคุมท่ีอา้งถึงมีการจดัท าเป็นเอกสารและ
น าไปปฏิบติั 

  

รวม  (9 คะแนน)   
ขั้นตอนที ่7  การก าหนดจุดวกิฤตทีต้่องควบคุม 
1. มีวธีิการพิจารณาหาจุดวกิฤตท่ีเหมาะสม   
2. จุดวกิฤตก าหนดมีความถูกตอ้ง   
รวม  (6 คะแนน)   
ขั้นตอนที ่8  การก าหนดค่าวกิฤต  
1. มีการระบุคา่วกิฤตครบทุกจุดวกิฤต   
2. ค่าวกิฤตมีขอ้มูลยนืยนัความถูกตอ้ง   
รวม  (6 คะแนน)   



 

ภาคผนวก 1 แบบบนัทึกการตรวจประเมิน 
 

  

 

   
กจิกรรมทีป่ระเมิน ผล เหตุผล 

ขั้นตอนที ่9  การก าหนดการตรวจติดตามของแต่ละจุดวกิฤตทีต้่องควบคุม  
1. มีการก าหนดการตรวจติดตามเฝ้าระวงัท่ีรวดเร็ว  
เหมาะสม  ครบทุกจุดวกิฤต 

  

2. มีการระบุความถ่ีในการตรวจติดตามเฝ้าเฝ้าระวงั   
3. พนกังานท่ีปฏิบติัหนา้ท่ีตรวจติดตามเฝ้าระวงัมีความรู้

ความเขา้ใจ 
  

4. มีการบนัทึก  ลงนามผูบ้นัทึกและผูท้บทวนขอ้มูลการ
ตรวจติดตามเฝ้าระวงั 

  

รวม  (12 คะแนน)   
ขั้นตอนที ่10  การก าหนดวธีิการแก้ไข 
1. มีการระบุรายละเอียดการแกไ้ข   
2. การแกไ้ขสามารถท าใหจุ้ดวกิฤตกลบัสู่การควบคุม   
3. มีการจดัการสินคา้ท่ีเบ่ียงเบน   
4. มีบนัทึก การแกไ้ข การกกัสินคา้  การจดัการสินคา้ท่ี
เบ่ียงเบน 

  

รวม  (12 คะแนน)   
ขั้นตอนที ่11  การก าหนดวธีิการทวนสอบ 
1. มีการทวนสอบแผน HACCP   
2. มีการทวนสอบจุดวกิฤตและค่าวกิฤต   
3. มีการสอบเทียบเคร่ืองมือวดั   
4. มีการสุ่มตวัอยา่งวิเคราะห์   
5. การทวนสอบท าโดยผูท่ี้ไม่มีหนา้ท่ีในการตรวจติดตาม
เฝ้าระวงั 

  

6. มีบนัทึกผลการทวนสอบ   
รวม  (18 คะแนน)   
ขั้นตอนที ่12  การก าหนดวธีิจัดท าเอกสารและการจัดเกบ็บันทกึข้อมูล 
1. มีการจดัท าระบบควบคุมเอกสาร บนัทึก   



 

2. เอกสารสอดคลอ้งกบัการปฏิบติังาน   
รวม  (6 คะแนน)   
คะแนนรวม(108 คะแนน)   

  
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



การให้คะแนน HACCP 

กิจกรรมที่ประเมิน ระดับคะแนน ผลการประเมิน หมายเหต ุ

ขั้นตอนที่ 1  การจัดตั้งทมีงาน HACCP   

วิธีตรวจประเมิน 

-  สัมภาษณ์ทีมงาน HACCP 

-  ตรวจสอบค าสั่งหรือหลักฐานการจัดตั้งทีมงาน 
HACCP 

- ตรวจสอบต าแหน่งหน้าที่ 

วุฒิการศึกษา ประวัติการท างาน ประวัติการ
ฝึกอบรมของทีมงาน HACCP 

 
 
 
 
 
 

3 - มีค าสั่งหรือหลักฐาน/การจัดตั้งทีมงาน HACCP และเป็นปัจจุบัน 

- ทีมงาน HACCP มีความรู้ความสามารถ ประกอบด้วยบุคลากรจากหลาย
แผนก ทุกคนผ่านการอบรม GMP และ HACCP 

 

2 
- ทีมงาน HACCP ไม่เป็นปัจจุบัน 

- ทีมงาน HACCP บางคน ไม่ได้รับการฝึกอบรม GMPหรือHACCP 

 

1 - หัวหน้าทีมงาน HACCP ไม่ผ่านการฝึกอบรม GMPและHACCP  

0 - ไม่มีการจัดตั้งทีมงาน HACCP 

-ไม่มีผู้มีความรู้ความสามารถด้านความปลอดภัยอาหาร ที่เป็นสมาชิกทีม 
HACCP เป็นเจ้าที่ประจ าของโรงคัดบรรจุ 

- ไม่มีสมาชิกคนใดในทีมงาน HACCP ที่เป็นเจ้าหน้าที่ประจ าของโรงคัด
บรรจุผ่านการฝึกอบรม GMP และHACCP 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

การให้คะแนน HACCP 

กิจกรรมที่ประเมิน ระดับคะแนน ผลการประเมิน หมายเหต ุ



 

ขั้นตอนที่ 2และ 3 การอธิบายรายละเอียดผลิตภณัฑ์และการระบุวตัถุประสงค์ในการใช้ผลิตภณัฑ์ 

วิธีตรวจประเมิน 
-  ตรวจสอบค าอธิบายรายละเอียดผลิตภัณฑ์และ

ระบุวัตถุประสงค์ในการใช้ผลิตภัณฑ์ 
 
 
 
 
 
 

3 - มีค าอธิบายรายละเอียดและการระบุวัตถุประสงค์ในการใช้ผลิตภัณฑ์ ครบ
ในหัวข้อต่อไปนี้ 
(1) วิธีการยับยั้งจุลินทรีย์ เช่น ล้างหรือแช่ หรือรม ด้วยสารเคมี 
(2) อุณหภูมิในการเก็บรักษาและการกระจายสินค้า 
(3) อายุการเก็บรักษา 
(4) การน าผลิตภัณฑ์ไปใช้ 
(5) กลุ่มผู้บริโภค 
(6)ข้อแนะน าบนฉลาก 

 

2 - ค าอธิบายรายละเอียดผลิตภัณฑ์และระบุวัตถุประสงค์ในการใช้ผลิตภัณฑ์ 
ไม่ครบตามหัวข้อ (1)- (6) 

 
 

1 - ค าอธิบายรายละเอียดผลิตภัณฑ์และระบุวัตถุประสงค์ในการใช้ผลิตภัณฑ์ 
ไม่มีหัวข้อ (1)- (6)ทั้งหมด 

- ไม่มีรายชื่อพืช กรณีจัดกลุ่มพืชหลายชนดิไว้ด้วยกัน 

 

0 - ไม่มีค าอธิบายรายละเอยีดผลิตภัณฑ์และระบุวัตถุประสงค์ในการใช้
ผลิตภัณฑ์ 

 
 
 
 
 

การให้คะแนน HACCP 

กิจกรรมที่ประเมิน ระดับคะแนน ผลการประเมิน หมายเหต ุ

ขั้นตอนที่ 4การจดัท าแผนภูมิกระบวนการผลิต 

วิธีตรวจประเมิน 3 - มีแผนภูมิกระบวนการผลิตครบทุกพืชหรือกลุ่มพืช ครบถ้วนและถูกต้อง 
ครอบคลุมทุกขั้นตอนการผลิตตั้งแต่วัตถุดิบรวมถึงวัสดุหีบห่อจนเป็น

 



 

- ตรวจสอบแผนภูมิกระบวนการผลิตเปรียบเทียบ
กับรายละเอียดขั้นตอนการผลิต (ถ้ามี )และ
กระบวนการผลิตจริง 

 

 

 

 

 

 

 

ผลิตภัณฑ์สุดท้าย การจัดเก็บและการส่งออกจากโรงงาน รวมทั้งขั้นตอน
การท างานใหม่  (rework) ไม่ระบุ reprocess เพราะไม่มีในโรงคัดบรรจุ 
รวมทั้งมีการระบุหมายเลขขั้นตอน กระบวนการผลิตและจุดวิกฤติที่ต้อง
ควบคุมในแผนภูมิ กระบวนการผลิต 

2 - แผนภูมิกระบวนการผลิตไม่ครบถ้วนหรือไม่ถูกต้องในส่วนกระบวนการ
ปลีกย่อย 

- ไม่ระบุหมายเลขขั้นตอนกระบวนการผลิตในแผนภูมิกระบวนการผลิต 
- ไม่ระบุจุดวิกฤตที่ต้องควบคุมในแผนภูมิกระบวนการผลิต 
 

 

1 - แผนภูมิกระบวนการผลิตไม่ครบทุกพืชหรือกลุ่มพืช 
- แผนภูมิกระบวนการผลิตในส่วนกระบวนการหลักไม่ครบถ้วนทุกขั้นตอน 

ไม่เพียงพอที่จะใช้เป็นเครื่องมือในการระบุอันตราย 
 

 

0 - ไม่มีแผนภูมิกระบวนการผลิต  
 
 
 

การให้คะแนน HACCP 

กิจกรรมที่ประเมิน ระดับคะแนน ผลการประเมิน หมายเหต ุ

ขั้นตอนที่ 5การตรวจสอบความถูกต้องของแผนภูมิกระบวนการผลิต ณ สถานที่ผลิต 

วิธีตรวจประเมิน 

- ต ร ว จ ส อ บ แ ผ น ภู มิ ก ร ะ บ ว น ก า รผ ลิ ต 
เปรียบเทียบกับกระบวนการผลิตจริง 

-  ตรวจสอบรายงานการผลิตของวันที่มีการระบุ

3 - มีการลงนามและวันที่ตรวจสอบ ความถูกต้องของแผนภูมิกระบวนการ
ผลิต ณ สถานที่ผลิตจริง โดยผู้ตรวจสอบ ที่มีความรู้ด้านกระบวนการ
ผลิต และมีการผลิตของพืชหรือกลุ่มพืชนั้นในวันที่ตรวจสอบ 

 

2 - ไม่มีการลงนามผู้ตรวจสอบ แผนภูมิกระบวนการผลิตและวันที่ตรวจสอบ  



 

ในแผนภูมิกระบวนการผลิต 
-  สัมภาษณ์ผู้ตรวจสอบความถูกต้อง 
   ของแผนภูมิกระบวนการผลิต 

 

 

 

1 - ผู้ตรวจสอบแผนภูมิกระบวนการผลิตไม่มีความรู้ด้านกระบวนการผลิต  

0 - ไม่มีการตรวจสอบความถูกต้องของแผนภูมิการผลิตหรือแผนภูมิ
กระบวนการผลิตไม่ได้ถูกแก้ไขให้มีความถูกต้อง 

- ไม่มีการผลิตพืชหรือกลุ่มพืชนั้นในวันที่ตรวจสอบแผนภูมิกระบวนการ
ผลิต 

 

 

 

 

 

 

การให้คะแนน HACCP 

กิจกรรมที่ประเมิน ระดับคะแนน ผลการประเมิน หมายเหต ุ

ขั้นตอนที่ 6ระบุอันตรายทุกชนิดที่อาจเกิดขึ้น ด าเนินการวิเคราะห์อันตราย และพิจารณามาตรการควบคุม(หลักการที่ 1) 

6.1 ระบุอันตรายทุกชนิดที่อาจเกิดขึ้น ด าเนินการ
วิเคราะห์อันตราย 

วิธีตรวจประเมิน 
- ตรวจสอบรายการของอันตราย 
- ตรวจสอบเอกสารการวิเคราะห์อันตราย 
- ตรวจสอบประวัติการถูกแจ้งเตือนของโรงคัดบรรจุ 
- ตรวจสอบใบรายงานผลการเชื้อ   จุลินทรีย์

ห รื อ ส ารพิ ษ ตก ค้ า ง เพื่ อ ขอ ใบ รับ รอ ง

3 
- มีการระบุอันตรายทุกชนิดที่อาจเกิดขึ้น ในแต่ละขั้นตอนที่อยู่ในขอบข่าย

การจัดท าระบบ HACCP ได้อย่างถูกต้องครบถ้วนสอดคล้องกับแผนภูมิ
กระบวนการผลิต 

 

2 - การวิเคราะห์อันตรายไม่มีการพิจารณาถึงปัจจัยดังต่อไปนี้ 
(1) โอกาสที่จะเกิดอันตรายและความรุนแรงของผลเสียที่มีต่อสุขภาพ 
(2) การรอดชีวิตหรือการเพิ่ม การเพิ่มจ านวนของจุลินทรีย์ที่เกี่ยวข้อง 
 

1 - ระบุรายการของอันตรายที่มีความส าคัญไม่ครบถ้วน เช่น ไม่มีอันตราย



 

สุขอนามัย ทางชีวภาพ (E. coli, Salmonella) ไม่มีอันตรายทางเคมี (สารเคมี
ตกค้าง) 

- มีเอกสารการวิเคราะห์อันตรายไม่ครบทุกพืชหรือกลุ่มพืช 

- วิเคราะห์อันตรายไม่ครบถ้วนทุกวัตถุดิบ/ขั้นตอนการผลิต หรือไม่
สอดคล้องกับแผนภูมิกระบวนการผลิต 

0 - ไม่มีเอกสารการวิเคราะห์อันตรายหรือไม่มีรายการของอันตราย 
 
 
 
 

การให้คะแนน HACCP 

กิจกรรมที่ประเมิน ระดับคะแนน ผลการประเมิน หมายเหต ุ

6.2  พิจารณามาตรการควบคุม 
วิธีตรวจประเมิน 
- ตรวจสอบเอกสารการวิเคราะห์อันตราย 
- สังเกต/สัมภาษณ์  พนักงานที่ปฏิบัติงานตาม

มาตรการควบคุมที่ก าหนด 
-  สัมภาษณ์ทีมงาน HACCP 

3 - มีการระบุมาตรการ ควบคุมเพื่อป้องกัน ขจัด หรือลดอันตรายที่
สอดคล้องตามอันตรายที่ระบุในแต่ละขั้นตอนอย่างครบถ้วน ครอบคลุม
ทุกพืชหรือกลุ่มพืช 

 

อาจต้องใช้มาตรการควบคุมมากกว่าหนึ่ง
มาตรการเพื่อควบคุมอันตรายเฉพาะชนิด
หนึ่งหรือหลายชนิด 

2 - มาตรการควบคุมไม่สอดคล้องหรือไม่สามารถควบคุมอันตรายที่ระบุได้ 
เช่น มาตรการควบคุม คือการประเมินผู้ส่งมอบ แต่ไม่ได้เอาข้อมูล
เกี่ยวกับความปลอดภัยมาประเมิน 

- ระบุมาตรการควบคุมไม่ครบถ้วน 

- ไม่มีเอกสารอธิบายขั้นตอนการปฏิบัติงานของมาตรการการควบคุม 

 



 

 

การให้คะแนน HACCP 

กิจกรรมที่ประเมิน ระดับคะแนน ผลการประเมิน หมายเหตุ 

ขั้นตอนที่ 7ก าหนดจุดวิกฤตที่ต้องควบคุม (หลักการที่ 2) 

วิธีตรวจประเมิน 

- ตรวจสอบเอกสารการวิ เคราะห์
อันตราย 

- ตรวจสอบเอกสาร HACCP PLAN 
- ตรวจสอบประวัติการถูกแจ้งเตือน

ของโรงคัดบรรจุ 
- สัมภาษณ์ทีมงาน HACCP 
- ตรวจสอบใบรายงานผลการวเิคราะห์
เช้ือจุลินทรียห์รือสารพิษตกคา้ง เพ่ือขอ

3 - มีการพิจารณาหาจุดวิกฤตที่เหมาะสมโดยใช้ผังการตัดสินใจ หรือวิธีการอื่น
ที่มีเหตุผลทางวิทยาศาสตร์  

 

 

2 - ไม่มีการน าข้อมูลที่ผ่านมาของโรงงานมาใช้ประกอบการตัดสินใจ 
- ใช้แผนภูมิการตัดสินใจไม่ถูกต้อง(กรณีใช้แผนภูมิการตัดสินใจ) 
 

 

1 - มี CCP ที่จ าเป็นไม่ครบถ้วน หรือไม่มีการควบคุมอันตราย ที่ ไม่ได้ถูก
ควบคุมโดย CCP  

 

 

1 - ไม่น ามาตรการควบคุมไปปฏิบัติใช้จริง 

 

0 - ไม่มีการระบุมาตรการการควบคุม 

 

 



 

ใบรับรองสุขอนามยั 0 - ไม่มีการพิจาณาหาจุดวิกฤต 
 
 
 

 
 

 

 

 

 

การให้คะแนน HACCP 

กิจกรรมที่ประเมิน ระดับคะแนน ผลการประเมิน หมายเหตุ 

ขั้นตอนที่ 8ก าหนดค่าวิกฤตของแต่ละจุดวิกฤตที่ต้องควบคุม (หลักการที่ 3) 

8.1 มีการก าหนดค่าวิกฤตครบทุก 
CCP 

วิธีตรวจประเมิน 

- ตรวจสอบเอกสารการวิเคราะห์
อันตราย 

3 - มีการก าหนดค่าวิกฤตครบทุกCCP 

 

 

2 - ค่าวิกฤตที่ก าหนดในแต่ละ CCP ไม่ครบถ้วนเช่น การแช่ด้วยคลอรีน ไม่
ระบคุวามเข้มข้น หรือเวลาในการแช่ 

 

 



 

- ตรวจสอบเอกสาร HACCP PLAN 

 

 

1 - ค่าวิกฤติที่ระบุไม่สอดคล้องกับอันตราย ไม่สามารถใช้เป็นเกณฑ์แบ่งแยก
ระหว่างการยอมรับได้และยอมรับไม่ได้ 

 

 

0  -  ไม่มีการก าหนดค่าวิกฤตหรือก าหนดค่าวิกฤตไม่ครบทุก CCP 

 

 

 

 

 

 

 

การให้คะแนน HACCP 

กิจกรรมที่ประเมิน ระดับคะแนน ผลการประเมิน หมายเหตุ 

ขั้นตอนที่ 8ก าหนดค่าวิกฤตของแต่ละจุดวิกฤตที่ต้องควบคุม (หลักการที่ 3) 

8.2 ค่าวิกฤตมีการตรวจสอบความ
ถูกต้องใช้ได้ (Validation) 

วิธีตรวจประเมิน 

- ตรวจสอบเอกสารการทดลอง 

3 - ค่าวิกฤตมีข้อมูลยืนยันความถูกต้องใช้ได้มีหลักฐานแสดง 
เพ่ือยืนยัน รวมทั้ งสามารถอธิบายได้ด้วยเหตุผลทางวิทยาศาสตร์ 
สอดคล้องกับกฎหมายที่เกี่ยวข้อง  หรือการศึกษาวิจัยและมี วิธีการ
ทดลองและมีผลการทดลองเพ่ือยืนยันความถูกต้อง ณ โรงคัดบรรจุ 
พร้อมจัดท าเป็นเอกสาร 

 

 

 



 

ยืนยันความถูกต้องใช้ได้ของค่าวิกฤต 
-ตรวจสอบเอกสารอ้างอิง เช่นงานวิจัย 

กฎหมาย 
- ตรวจสอบประวัติการถูกแจ้งเตือน

ของโรงคัดบรรจุ 
- สัมภาษณ์ทีมงาน HACCP 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

2 - ก าหนดค่าวิกฤตไม่สอดคล้องกับการทดลอง 
- ค่าวิกฤตมีการทดลองเพ่ือยืนยันความถูกต้อง แต่ไม่มีการจัดท าเป็น

เอกสารขั้นตอนการทดลองที่ชัดเจน กรณีท าเป็นกลุ่มพืช ไม่ได้ท าในพืชที่
มีความเสี่ยงสูงสุด 

1 - ค่าวิกฤตได้มาจากเอกสารอ้างอิง แต่ไม่มีการท าการทดลอง เพ่ือพิสูจน์
ความถูกต้อง 

0 - ค่าวิกฤตไม่มีการตรวจสอบความถูกต้องใช้ได้ 

การให้คะแนน HACCP 

กิจกรรมที่ประเมิน ระดับคะแนน ผลการประเมิน หมายเหตุ 

ขั้นตอนที่ 9ก าหนดระบบการตรวจเฝ้าระวังส าหรับแต่ละจุดวิกฤตที่ต้องควบคุม (หลักการที่ 4) 

9.1 มีการก าหนดการตรวจเฝ้าระวังที่ 3 -  มีการก าหนดการตรวจเฝ้าระวังที่รวดเร็วเหมาะสมครบทุกCCP  และจัดท า
 



 

รวดเร็ว  เหมาะสม  ครบทุก CCP 

วิธีตรวจประเมิน 

- ตรวจสอบเอกสาร HACCP PLAN 
- ตรวจสอบเอกสาร ระเบียบวิธี

ป ฏิ บั ติ ง าน ห รื อ ขั้ น ต อ น ก า ร
ปฏิบัติงานเกี่ยวกับการตรวจเฝ้า
ระวัง 

- ตรวจสอบบันทึกการตรวจเฝ้าระวัง 
 
 

เป็นเอกสาร 

2 - ไม่มีการจัดท า ขั้นตอนการด าเนินงานในการตรวจเฝ้าระวังเป็นเอกสาร
ระเบียบวิธีปฏิบัติงานหรือขั้นตอนการปฏิบัติงาน 

 

1 - ขั้นตอนการด าเนินงานในการตรวจเฝ้าระวังไม่สามารถกระท าได้อย่าง
รวดเร็ว 

- การตรวจเฝ้าระวังไม่สามารถตรวจพบการสูญเสียการควบคุม ณ CCP  
- ช่วงความถี่ของการตรวจเฝ้าระวังไม่เพียงพอที่จะประกันได้ว่า  CCP นั้นๆ

อยู่ภายใต้สภาวะการควบคุม หรือไม่ระบุความถี่ของการตรวจเฝ้าระวัง 
 

 

0 - ไม่มีการก าหนดการตรวจเฝ้าระวัง หรือก าหนดไม่ครบทุก CCP 
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9.2 การน าข้อมูลจากการตรวจเฝ้า
ระวัง มาใช้ปรับกระบวนการ 

วิธีตรวจประเมิน 

- ตรวจสอบเอกสาร HACCP PLAN 
- ตรวจสอบบันทึกการตรวจเฝ้าระวัง 
- สังเกต สัมภาษณ์ พนักงาน ผู้ท า

หน้าที่ตรวจเฝ้าระวังและเจ้าหน้าที่ 
ผู้รับผิดชอบ ซึ่งมีอ านาจหน้าที่ใน
การสั่งการแก้ไข 

3 - มีการปรับกระบวนการท างาน หากผลการตรวจเฝ้าระวังแสดงให้เห็น
แนวโน้มการสูญเสียการควบคุม ก่อนเกิดการเบี่ยงเบน และข้อมูลที่ได้
จากการตรวจเฝ้าระวังถูกประเมินโดยเจ้าหน้าที่ผู้รับผิดชอบ ซึ่งมีความรู้
และอ านาจหน้าที่ในการสั่งการแก้ไข 

 

เช่น ความเข้มข้นของคลอรีนในน้ าหลัง
ล้าง ลดลงจนถึงค่าวิกฤต แต่ไม่มีการ
เปลี่ยนน้ าหรือเติมคลอรีนเพิ่ม 

2 

 

-ไม่มีการปรับกระบวนการท างาน เมื่อผลการตรวจเฝ้าระวังแสดงให้เห็น
แนวโน้มการสูญเสียการควบคุม ณ CCP 

 

1 - ไม่มีการน าข้อมูลที่ได้จากการตรวจเฝ้าระวังมาประเมินโดยเจ้าหน้าที่
ผู้รับผิดชอบ มีความรู้และอ านาจหน้าที่ในการสั่งการแก้ไขปัญหา 

 

 

0 - ไม่มี 
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9.3 พนักงานตรวจเฝ้าระวังมีความรู้
ความเข้าใจ 

วิธีตรวจประเมิน 
-ตรวจสอบประวัติการฝึกอบรมของ

พนักงานตรวจเฝ้าระวังหรือผลการ
ประเมิน on the job training  

- ตรวจสอบเอกสาร HACCP PLAN 
- สังเกต สัมภาษณ์ พนักงานตรวจเฝ้า
ระวัง 

 

 

  3 - พนักงานตรวจเฝ้าระวังได้รับการฝึกอบรมและมีความรู้ความเข้าใจ 
สามารถปฏิบัติได้อย่างถูกต้องมีการระบุพนักงานตรวจเฝ้าระวังที่ชัดเจน 

 

 

2 - ไม่มีการระบุพนักงานตรวจเฝ้าระวังที่ชัดเจน 

- พนักงานตรวจเฝ้าระวังไม่ได้รับการฝึกอบรมขั้นตอนการตรวจติดตามเฝ้า
ระวัง 

 

 

 

 

 

 

1 - พนักงานตรวจเฝ้าระวังไม่ปฏิบัติตามขั้นตอนที่ก าหนดหรือไม่สอดคล้องกับ 
HACCP PLAN 

 

 

0 - ไม่มีการตรวจเฝ้าระวัง 
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9.4  มีการบันทึก การตรวจเฝ้าระวัง
จุดวิกฤตครบถ้วน 

วิธีตรวจประเมิน 
- ตรวจเอกสาร HACCP PLAN 
- ตรวจสอบบันทึก ณ จุด CCP 

3 - มีการบันทึกการตรวจเฝ้าระวังจุดวิกฤตครบถ้วนและถูกต้องลงนามก ากับ
โดยพนักงานตรวจเฝ้าระวัง ทบทวนบันทึกทุกวันและลงนามก ากับ
เจ้าหน้าที่ผู้มีอ านาจในการทบทวนเอกสาร ซึ่งได้รับการแต่งตั้ง 

 

2 - ไม่มีการลงนามก ากับโดยพนักงานตรวจเฝ้าระวังและเจ้าหน้าที่ผู้มีอ านาจ
ในการทบทวนเอกสารซึ่งได้รับการแต่งตั้ง 

- ไม่ทบทวนบันทึกทกุวัน 
- มีการแก้ไขบันทึกโดยไม่ใช้วิธีการขีดฆ่าและลงนามก ากับ 
 

 

 
1 

 
- มีการบันทึกบางส่วนไม่ครบถ้วน 
 

 

 0 - ไม่มีการบันทึกข้อมูลการตรวจเฝ้าระวังหรือบันทึกไม่ครบทุก CCP 
- ลงบันทึกไม่ถูกต้องหรือไม่ลงบันทึกค่าจริงที่ได้จากการวัดหรือลงบันทึก

 

 



 

ล่วงหน้า 
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ขั้นตอนที่ 10 ก าหนดการปฏิบัติการแก้ไข (หลักการที่ 5) 

10.1 มีการก าหนดการแก้ไขในแต่ละ 
CCP 

วิธีตรวจประเมิน 

-  ตรวจสอบเอกสาร HACCP PLAN 
 

3 - มีการก าหนดการแก้ไขในแต่ละ CCP ครบถ้วนและเหมาะสม สามารถ
แก้ไขให้ CCP กลับเข้าสู่ภายใต้การควบคุม รวมถึงก าหนดวิธีการจัดการ
กับสินค้าที่ไม่เป็นไปตามข้อก าหนดมีการระบุผู้รับผิดชอบและท าหน้าที่ใน
การตัดสินใจในการแก้ไขปัญหา 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

2 - ไม่มีการระบุผู้รับผิดชอบและท าหน้าที่ในการแก้ไข 

 

1 

 

 

- วิธีการแก้ไขท่ีก าหนด ไม่สามารถท าให้ CCP กลับเข้าสู่ภายใต้การควบคุม 

- การก าหนดวิธีการจัดการกับสินค้าท่ีไม่เป็นไปตามข้อก าหนดไม่เหมาะสม มี
โอกาสที่สินค้าที่ไม่ปลอดภัยออกไปสู่ผู้บริโภค 



 

0 - ไม่มีการก าหนดการแก้ไข และ/หรือ ก าหนดไม่ครบถ้วนในแต่ละ CCP 

- ไม่มีการก าหนดวิธีการจัดการกับสินค้าที่ไม่เป็นไปตามข้อก าหนด 
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ขั้นตอนที่ 10 ก าหนดการปฏิบัติการแก้ไข (หลักการที่ 5) 

10.2 มีการแก้ไขเมื่อเกิดการเบี่ยงเบน
และมีบันทึก 

วิธีตรวจประเมิน 

-  ตรวจสอบเอกสาร HACCP PLAN 

3 - มีการแก้ไข เมื่อเกิดการเบี่ยงเบน รวมทั้งมีการจัดการกับสินค้าท่ีไม่เป็นไป
ตามข้อก าหนดและมีการบันทึก 

 
 
 
 2 - ไม่มีการแก้ไขไม่ครบถ้วนตามที่ก าหนดในเอกสาร 

 



 

-  ตรวจสอบบันทึกที่ CCP 

 

 

1 - ไม่มีบันทึกการแก้ไขเมื่อเกิดการเบี่ยงเบน 

- ไม่มีบันทึกการจัดการกับสินค้าที่ไม่เป็นไปตามข้อก าหนด 

 

0 - ไม่มีการแก้ไข เมื่อเกิดการเบี่ยงเบน 

- ไม่มีการจัดการกับสินค้าที่ไม่เป็นไปตามข้อก าหนด 
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ขั้นตอนที่ 11 ก าหนดวิธีการทวนสอบ (หลักการที่ 6) 

11.1 มีการทวนสอบระบบและแผน 
HACCP  บันทึก และความถี่ในการ
ทวนสอบเพียงพอ 

วิธีตรวจประเมิน 

3 - มีการจัดท าแผนและ มีการทวนสอบตามความถี่ที่ก าหนดไว้ในแผน รวมถึง
มีการทบทวนเพ่ิมเติม กรณีเมื่อพบปัญหาหรือมีการเปลี่ยนแปลงใดๆที่ส่ง
ผลกระทบต่อผลิตภัณฑ์  

 

 



 

-  ตรวจสอบเอกสาร Internal Audit 
- ตรวจสอบรายงานการประชุมทีมงาน

HACCP 
- ตรวจสอบเอกสารวิธีการทวนสอบ

และแผนการทวนสอบ 

-  ตรวจสอบเอกสาร HACCP PLAN 

- ตรวจสอบผลการสอบเทียบของ
เครื่องมือวัดที่จุด CCP 

 
 

2 - ความถ่ีในการทวนสอบไม่ตรงกับแผนการทวนสอบที่ก าหนด 

 

 

1 - ไม่มีการทบทวนการเบี่ยงเบนและวิธีการจัดการกับผลิตภัณฑ์ที่ไม่เป็นไป
ตามข้อก าหนด 

- ไม่มีการทวนสอบระบบและแผน HACCP 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

0 - ไม่มีการจัดท าแผนการทวนสอบ  
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11.2 . มีการสุ่มตัวอย่างวิเคราะห์ 

วิธีตรวจประเมิน 

- ใบรายงานผลการวิเคราะห์ 

3 - มีแผนการสุ่มตัวอย่างและผลวิเคราะห์ วิเคราะห์โดยห้องปฏิบัติการ
ภายนอกที่ น่ า เชื่ อถือ (ได้ รับการรับรอง  ISO/IEC 17025หรือเป็ น
ห้องปฏิบัติการของภาครัฐ) ทางด้านเชื้อจุลินทรีย์ และสารพิษตกค้าง 
ครอบคลุมทุกพืช 

 



 

  

2 - ไม่มีการน าผลวิเคราะห์ที่ไม่ผ่านไปปรับปรุงการด าเนินงาน 

- มีผลวิเคราะห์เพียงบางพืชที่เป็นตัวแทนกลุ่มพืช 

 

 

1 - วิเคราะห์ตัวอย่างโดยห้องปฏิบัติการภายใน ซึ่งไม่ได้การรับรอง  ISO/ IEC 
17025 หรือใช้ผลทดสอบอย่างง่าย 

 

 

0 - ไม่มีการสุ่มตัวอย่างวิเคราะห์ 
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ขั้นตอนที่ 12 การก าหนดวิธีการจัดท าเอกสารและการจัดเก็บบันทึกข้อมูล 

วิธีตรวจประเมิน 3 - มีการจัดท าระเบียบปฏิบัติงานระบบควบคุมเอกสารและบันทึกและน าไป
 



 

- ตรวจสอบระเบียบวิธีการปฏิบัติงาน 
เรื่องการควบคุมเอกสาร 

- ตรวจสอบเอกสารในระบบ HACCP 
ณ จุดปฏิบัติงาน 

ปฏิบัติใช้อย่างครบถ้วนสมบูรณ์  มีเอกสารครอบคลุมการด าเนินการใน
ระบบ HACCP ครบถ้วน ถูกต้อง และเป็นปัจจุบัน สามารถเรียกใช้งานได้
รวดเร็ว 

 

2 - เอกสารใช้งาน ณ จุดปฏิบัติงานไม่เป็นปัจจุบัน 

1 - เอกสารที่จ าเป็นในระบบ HACCP ไม่ครบถ้วน 

- ไม่มีการจัดท าระบบควบคุมเอกสาร 

0 ไม่มี 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 


