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หลักการ HACCP 

• หลักการข้อ 5.  

– กิจกรรมการแก้ไขจะต้องท าทันทีหลังจากตรวจตดิตามและ
พบว่ามีการเบ่ียงเบนจากค่าวิกฤตที่ก าหนด 
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ความหมาย- การแก้ไข 

 “ คือกิจกรรมใดที่กระท าเมื่อผลจากการตรวจติดตาม ณ จุด CCP 
บ่งชี้ว่าสูญเสยีการควบคมุ (เบี่ยงเบนจากค่าวิกฤตที่ก าหนด) ” 
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การแก้ไขเมื่อเกิดการเบี่ยงเบน 

 ท าการแก้ไขเมื่อมีโอกาสเบี่ยงเบนเกิดขึ้น ณ จุด CCP แต่ละจุด 

ต้องมีการวางแผนล่วงหน้าเพื่อลดโอกาสเบี่ยงเบน แต่การ
วางแผนล่วงหน้าอาจแก้ไขได้ไม่หมด จึงจ าเป็นต้องมีกระบวนการ
ควบคุมการผลิตผลติภณัฑ์ที่ไม่เป็นไปตามข้อก าหนด และควร
ประเมินก่อนที่จะทิ้งผลิตภัณฑ์เหล่านั้น 
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 จะต้องปฏิบัติดังนี้: 

• มั่นใจได้ว่าสามารถควบคุม CCP ได้ 

• ตัดสินใจ แก้ไข และขจัดเหตุที่ท าให้เกิดการเบี่ยงเบนและควบคุม
กระบวนการผลิตอาหารให้ปลอดภัยกลับคืน 

• บ่งชี้ผลิตภัณฑ์ที่ถูกผลิตระหว่างเกิดการเบี่ยงเบนและตัดสินใจทิ้ง 

• บันทึกการแก้ไขการเบี่ยงเบนที่เกิดขึ้น 

การแก้ไขเมื่อเกิดการเบี่ยงเบน 
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การดูแลผลิตภัณฑ์ที่ไม่เป็นไปตามข้อก าหนด 

• ต้องด าเนินการป้องกันผลิตภัณฑ์ท่ีไม่เป็นไปตามข้อก าหนดเข้าไปในห่วงโซ่
อาหาร  นอกจากว่าสามารถประกันได้ว่า 

  - อันตรายในอาหารน้ันถูกลดลงอยู่ในระดับที่ยอมรับได้ 

  - อันตรายในอาหารจะถูกลดลงและบ่งชี้ว่าอยู่ในระดับที่ยอมรับได้  

                ก่อนเข้าสู่ห่วงโซ่อาหาร 

  - อันตรายในผลิตภัณฑ์ยังอยู่ในระดับที่ยอมรับได้แม้ว่าผลิตภัณฑ์ไม่  

                 เป็นไปตามข้อก าหนด 
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• ในองค์กรนั้นทุกรุ่นของผลิตภัณฑ์ท่ีเกี่ยวข้องกับการผลิตที่ไม่เป็นไปตาม
ข้อก าหนดจะต้องสามารถควบคุมได้จนกว่าจะถูกประเมิน 

• ถ้าผลิตภัณฑ์ถูกตัดสินว่าไม่ปลอดภัย องค์กรต้องเริ่มก าจัด 

• ขั้นตอนการด าเนินการกับผลิตภัณฑ์ ที่มีโอกาสไม่ปลอดภัยควรถูกบันทึก 

การดูแลผลิตภัณฑ์ที่ไม่เปน็ไปตามข้อก าหนด 
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การประเมินเพื่อปล่อย (Release) สินค้า 
• ทุกรุ่นของผลิตภัณฑ์ ที่เกี่ยวข้องกับการผลิตท่ีไม่เป็นไปตามข้อก าหนดจะ

ถูกปล่อยหากปลอดภัยและด าเนินการเมื่อ: 

– มีหลักฐานว่าวิธีการควบคุมนั้นมีประสิทธิภาพ 

– มีหลักฐานแสดงว่าการใช้วิธีการต่างๆ ควบคุมผลิตภัณฑ์น้ัน
สอดคล้องกับคุณสมบัติที่วางไว้ 

– กิจกรรมการสุ่มตัวอย่าง การวิเคราะห์ การทวนสอบ แสดงให้เห็นว่า
ผลิตภัณฑ์ ที่ผ่านวิธีการควบคุมนั้นสอดคล้องกับระดับอันตรายใน
อาหารที่ยอมรับได้ 
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การด าเนินการผลิตภัณฑ์ที่ไม่เป็นไปตามข้อก าหนด 

• หลังจากผ่านการประเมิน (ความปลอดภัย) หากรุ่นของผลิตภัณฑ์ใดไม่
เป็นที่ยอมรับ ด าเนินการผลิตภัณฑ์นั้น ดังนี้ : 

– น าไปผ่านกระบวนการผลิตอีกครั้ง หรือผ่านกระบวนการผลิตอื่นที่
ก าจัดอันตรายหรือลดอันตรายในอาหารนั้นในปริมาณที่ยอมรับได้ 

– ท าลายหรือท้ิงเป็นของเสีย 
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ผลิตภัณฑ์ที่กักไว ้
• ผลิตภัณฑ์ที่กักไว้นั้นจะต้องท าอย่างปลอดภัยและอยู่ภายใต้การดูแล

จนกระทั่งน าไป: 

– ท าลาย  

– ใช้ตามวัตถุประสงค์อื่นที่ไม่ใช่วัตถุประสงค์การผลิตเดิม 

– ตัดสินว่าปลอดภัยต่อการใช้ 

– ตัดสินว่าปลอดภัยต่อการใช้ประเภทอื่น 

– ผ่านกระบวนการผลิตใหม่เพื่อให้แน่ใจว่าปลอดภัย 
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สรุป –  
การด าเนินการผลิตภัณฑ์ที่ไม่เป็นไปตามข้อก าหนด 

1. ตัดสินว่าผลิตภัณฑ์น้ันมีอันตรายหลงเหลืออยู่หรือไม่: 

– ผลการประเมินจากผู้เชี่ยวชาญ 

– ผลการทดสอบด้านชีวภาพ, เคมี หรือกายภาพ 

2. ถ้าไม่มีอันตราย สามารถปล่อยผลิตภัณฑ์นั้นได้ 

3. ถ้ายังมีอันตราย พิจารณาว่าควรจะด าเนินการอย่างไร: 

– น าไปใช้เป็นส่วนผสมบางส่วน (Reworked) หรือผ่านกระบวนการ
ผลิตอีกครั้ง (Reprocessed) 

– เปลี่ยนไปใช้ท าอย่างอื่น 

4. หากไม่สามารถก าจัดได้ ผลิตภัณฑ์นั้นต้องถูกท าลาย 
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การบันทึก -  การแก้ไขเมือ่เกิดการเบ่ียงเบน 
• บันทึกการแก้ไขเมื่อเกิดการเบี่ยงเบนและการผลิตที่ไม่เป็นไปตาม

ข้อก าหนด ได้เก่: 

– บันทึกการผลิตจริงของ : 

• จ านวนสินค้าที่กัก, การเบี่ยงเบนที่เกิดขึ้น, เหตุผลการกักสินค้า, 
วันท่ีและรหัสสินค้าที่กักไว้, ชื่อผู้รับผิดชอบ 

– เจ้าหน้าที่ผู้มีอ านาจจะให้ความเห็นในการด าเนินการก าจัดผลิตภัณฑ์
ที่มีปัญหานั้น 

– บันทึกความถูกต้องของทุกหน่วย (ที่เกี่ยวข้อง)  และอยู่ในความสงสัย
ทั้งหมด 

– ยืนยันวิธีการดูแลการผลิตที่ไม่เป็นไปตามข้อก าหนด 
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 หลักการ HACCP 

• หลักการข้อ 4.  

– การตรวจติดตาม CCP เปน็สิ่งจ าเป็นอย่างยิ่ง ผลที่ได้จาก
การตรวจติดตามใช้ในการปรับกระบวนการผลิตและ
ควบคุมรักษากระบวนการผลิต 
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ความหมายของการตรวจติดตาม 

“ กิจกรรมที่ได้ด าเนินการตามแผนตามล าดับ ได้แก่  

การสังเกต หรือการตรวจวัดค่าพารามเิตอร์ควบคมุ   

เพื่อประเมินว่า CCP อยู่ภายใต้การควบคุม” 
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การตรวจติดตาม 
• วัตถุประสงค์ของการตรวจติดตาม: 

– ติดตามการด าเนินงานระหว่างการผลิตและสามารถบ่งชี้แนวโน้มการ
เปลี่ยนแปลงจากค่า CL ที่ก าหนด ซึ่งค่าที่ได้อาจจะใช้ในการปรับ
กระบวนการผลิตจากการตรวจติดตาม 

– บ่งชี้ได้ว่าเมื่อใดกระบวนการผลิตสูญเสียการควบคุม (มีการเบี่ยงเบน 
ณ CCP) 

– เป็นเอกสารที่มีการบันทึกเพื่อใช้ควบคุมกระบวนการผลิต 
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ประเภทของการตรวจติดตาม 

• การเฝ้าสงัเกต (Observations)  

• การตรวจวัดค่า (Measurements) 

• มีทั้งประเภทต่อเนื่องและไม่ต่อเนื่อง (Continuous and 
Discontinuous) 
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ตัวอย่างของกิจกรรมการตรวจติดตาม 
การตรวจวัดค่าของ : 

• อุณหภูมิ 

• เวลา 

• พีเอช (pH) 

• ปริมาณความชื้น 

• อัตราการไหล 

การเฝ้าสงัเกต:ุ 

• การเฉือนผลไม ้

• การคัดเลือกผลไม ้

• การสึกหรอของตะแกรง 
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การตรวจติดตาม CL และวิธีการควบคุม 

• เวลา เครื่องจับเวลา (Timer) 

• อุณหภูมิ (เทอร์โมมิเตอร์) 

• พีเอช (เครื่องวัดพีเอช; pH meter) 

• น้ าหนัก (เครื่องชั่ง; Scales) 

• วอเตอร์แอคติวติี ้ (เครื่องวัด aw) 

• ค่าวิเคราะห์ เช่น เกลือ  (เครื่องมือวิเคราะห์ทางเคมี) 
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วิธีการตรวจติดตาม 
• ระบุผู้รับผิดชอบ  (ในขอบข่ายงาน) 

• อะไร - ตรวจติดตามอะไร 

• อย่างไร - ตรวจอย่างไร 

• เมื่อไร - บ่อยครั้งเมื่อไร 

•  ที่ไหน - สถานที่ ขั้นตอนใด 

• บันทึก ค่า CL ที่ก าหนด 

http://www.fskntraining.org/


© 2012 มหาวิทยาลัยแห่งมลรัฐมิชิแกนและมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ แหล่งที่มา http://www.fskntraining.org, CC-BY-SA 

การตรวจติดตามและการสุ่มตัวอย่าง 
• การตรวจสอบแบบต่อเนื่อง 

– เคร่ืองตรวจวัดแบบอัตโนมัติ, เซ็นเซอร์ และการเฝ้าสังเกตุ 

– การตรวจติดตาม ณ CCPs 

• อุณหภุมิ 

• เวลา 

• พีเอช 

• ความชื้น 

– ประกันได้ว่าทุกผลิตภัณฑ์ท่ีผลิตได้ตามเกณฑ์ท่ีก าหนดว่ายอมรับได้ 
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การตรวจติดตามและการสุ่มตัวอย่าง 
• การตรวจสอบแบบไม่ต่อเนื่อง / การสุ่มตัวอย่าง 

– นิยมใช้กับ: 

• การตรวจสอบวัตถุดิบ ส่วนผสม 

• แก้ไขปัญหาเมื่อสูญเสียการควบคุม ณ จุด CCP 

• ณ จุดใดจุดหนึ่งระหว่างการผลิตแบบอัตโนมัติ 

– ควรใช้วิธีการสุ่มตัวอย่างแบบสถิติเพื่อตรวจสอบของเสียในรุ่นการผลิต 

– โอกาสการพบของเสียสัมพันธ์กับปริมาณของเสียในรุ่นการผลิต 

– ประกันจ านวนของเสียหรือสิ่งผิดปกติ (Limited assurance)   
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ผู้รับผิดชอบการตรวจติดตาม 
• เจ้าหน้าที่ผู้ได้รับมอบหมายให้ตรวจติดตามต้องเข้าใจหน้าที่รับผิดชอบ

อย่างถ่องแท้ 

• เจ้าหน้าที่ผู้รับผิดชอบตรวจติดตามกิจกรรมเฉพาะจะถูกระบุในแผน 
HACCP (ระบุต าแหน่ง, ไม่ระบุชื่อ) 

• จะต้องได้รับการฝึกอบรมและสามารถด าเนินการตรวจสอบและบันทึกได้ 

• กระท าตามวิธีการตรวจติดตามอย่างถูกต้อง 

• รับผิดชอบเอกสารการตรวจติดตาม ลงนาม หรือตัวย่อบนเอกสารนั้น 

http://www.fskntraining.org/


© 2012 มหาวิทยาลัยแห่งมลรัฐมิชิแกนและมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ แหล่งที่มา http://www.fskntraining.org, CC-BY-SA 

การบันทึกการตรวจติดตาม 

• จะต้องรวมถงึ: 

– ข้อมูลการตรวจติดตามจริง 

– วันและเวลาที่กิจกรรมนั้นท าจริง ณ จุดน้ัน 

– ลงนามหรือตวัย่อชื่อต้นของบุคคลผู้ท าการตรวจติดตาม 
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ตัวอย่างการตรวจติดตาม 
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สรุป 
• ณ จุด CCP แต่ละจุดต้องก าหนด 

– วิธีตรวจติดตามที่ดีที่สุดที่มีอยู่ ณ สถาณการณ์น้ัน 

– ความถี่ของกิจกรรมการตรวจติดตาม 

– เกณฑ์ที่ใช้ในการตัดสินว่า ยอมรับ หรือ ไม่ยอมรับ ณ จุด CCP นั้น 
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ค าถาม? 
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การขออนุญาตเพื่อเผยแพร่ซ้ า 

• © 2012 มหาวิทยาลัยแห่งมลรัฐมิชิแกน และมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 
อนุญาตให้เผยแพร่ดัดแปลงโดยต้องระบุที่มา และต้องเผยแพร่งาน
ดัดแปลงโดยใช้สัญญาอนุญาตเดียวกัน (Creative Commons Attribution-
Share Alike 3.0 Unported; CC-BY-SA). 
 

• แหล่งที่มา: © 2009 Global Food Safety Initiative and Michigan State 
University,แหล่งที่มา http://www.fskntraining.org อนุญาตให้เผยแพร่
ดัดแปลงโดยต้องระบุที่มา และต้องเผยแพร่งานดัดแปลงโดยใช้สัญญา
อนุญาตเดียวกัน (CC-BY-SA). 

 

• สามารถตรวจสอบส าเนาใบอนุญาตขอเผยแพร่ ได้ที่         
http://creativecommons.org/licenses/by-sa/3.0/ หรือส่งจดหมายไปยัง 
Creative Commons, 559 Nathan Abbott Way, Stanford, California 
94305, USA.  
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License to Reuse 

• © 2012 Michigan State University, and Global Food Safety Initiative, licensed 
using Creative Commons Attribution-Share Alike 3.0 Unported (CC-BY-SA). 

• Source: © 2009 Global Food Safety Initiative and Michigan State University, 
original at http://www.fskntraining.org, licensed using Creative Commons 
Attribution-Share Alike 3.0 Unported. 

• To view a copy of this license, visit http://creativecommons.org/licenses/by-
sa/3.0/ r send a letter to Creative Commons, 559 Nathan Abbott Way, Stanford, 
California 94305, USA.  
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