
หลักการสาํคัญของระบบ HACCP 

หลกัการสําคญัของระบบ HACCP มี 7 ประการกล่าวคือ 

หลักการทีÉ 1 การวิเคราะห์อันตราย จากผลิตภัณฑ์นั Êน ๆ ทีÉอาจมีต่อผู้ บริโภค ทีÉเป็นกลุ่มเป้าหมาย ซึÉง

อนัตรายในอาหารแบง่ออกเป็น 

 อนัตรายทางชีวภาพ (biological hazard) 

 อนัตรายทางเคมี (chemical hazard) 

 อนัตรายทางกายภาพ (physical hazard) 

โดยการประเมิน ความรุนแรงและโอกาส ทีÉจะเกิดอนัตรายตา่ง ๆ ในทกุขั Êนตอนการผลิต จากนั Êนจึงกําหนด 

วิธีการปอ้งกนั เพืÉอลดหรือขจดัอนัตรายเหล่านั Êน 

หลกัการทีÉ 2 การกําหนดจดุควบคมุวิกฤต ในกระบวนการผลิต จดุควบคมุวิกฤต หมายถึง ตําแหน่งวิธีการ 

หรือขั Êนตอนในกระบวนการผลิต ซึÉงหากสามารถควบคมุ ให้อยู่ในคา่ หรือลกัษณะทีÉกําหนดไว้ได้แล้ว จะทํา

ให้มีการขจดัอนัตราย หรือลดการเกิดอนัตราย จากผลิตภณัฑ์นั Êนได้ 

หลกัการทีÉ 3 การกําหนดคา่วิกฤต ณ จุดควบคมุวิกฤต คา่วิกฤต อาจเป็นค่าตวัเลข หรือลกัษณะเปา้หมาย 

ของคุณภาพ ด้านความปลอดภัย ทีÉต้องการของผลผลิต ณ จุดควบคุมวิกฤต ซึÉงกําหนดขึ Êน เป็นเกณฑ์

สําหรับการควบคมุ เพืÉอให้แนใ่จว่า จดุควบคมุวิกฤต อยูภ่ายใต้การควบคมุ 

หลกัการทีÉ 4 ทําการเฝ้าระวัง โดยกําหนดขึ Êน อย่างเป็นระบบ มีแผนการตรวจสอบ หรือเฝ้าสงัเกตการณ์ 

และบนัทกึข้อมลู เพืÉอให้เชืÉอมัÉนได้ว่า การปฏิบตัิงาน ณ จดุควบคมุวิกฤต มีการควบคมุ อยา่งถกูต้อง 

หลกัการทีÉ 5 กําหนดมาตรการแก้ไข สําหรับข้อบกพร่อง และใช้มาตรการนั Êนทนัที กรณีทีÉพบว่า จดุควบคมุ

วิกฤต ไมอ่ยูภ่ายใต้ การควบคมุตามคา่วิกฤต ทีÉกําหนดไว้ 

หลกัการทีÉ 6 ทบทวนประสิทธิภาพ ของระบบ HACCP ทีÉใช้งานอยู่ รวมทั Êงใช้ผล การวิเคราะห์ทดสอบ ทาง

ห้องปฏิบตัิการ เพืÉอประกอบการพิจารณา ในการยืนยันว่า ระบบ HACCP ทีÉใช้อยู่นั Êน มีประสิทธิภาพ

เพียงพอ ทีÉจะสร้างความเชืÉอมัÉน ในความปลอดภยั ของผลิตภณัฑ์ได้ 

หลกัการทีÉ 7 จดัทําระบบบนัทึก และเก็บรักษาข้อมลู ทีÉเกีÉยวข้องกบักระบวนการผลิต และผลิตภณัฑ์อาหาร 

แตล่ะชนิดไว้ เพืÉอเป็นหลกัฐาน ให้สามารถค้นได้เมืÉอจําเป็น 

 


