
                                                                   กรมประมง 
แบบประเมนิการจัดระบบวิเคราะหอนัตรายและควบคุมจุดวิกฤต (HACCP) 

วันตรวจ:       ชื่อโรงงาน: 
หมายเลข:      ผลิตภณัฑท่ีตรวจ: 
ทีมตรวจ:1.    2.    3.        
     
ขอกําหนด องคประกอบเอกสารคูมือคุณภาพ-ขอมูลท่ัวไป 
ขอมูลทั่วไป (background information) ระบุถึง ช่ือผูประกอบการ ที่อยู หมายเลขโทรศัพท และโทรสาร หมายเลขเอกสาร หรือครั้งที่สงเอกสาร 
วันที่สง และขอผูกพันของผูบริหารระดับสูง 

ผลการตรวจ          C          NC  
 
 
 
 

ขอกําหนด โครงสรางการบริหาร (organization chart) 
1. ระบุโครงสรางการบริหาร สายการบังคับบัญชาของผูบริหารระบบ HACCP 
2. หนาที่รับผิดชอบของบุคลากรตามที่ระบุในโครงสรางการบริหาร (job responsibility) ในสวนที่เกี่ยวของกับการบริหารระบบ HACCP  

ผลการตรวจ          C          NC 
 
 
 
 
 

ขอกําหนด รายละเอียดผลิตภัณฑ (product description) 
1. มีรายละเอียดคุณสมบัติผลิตภัณฑ ประกอบดวย ช่ือผลิตภัณฑ คุณลักษณะที่สําคัญของผลิตภัณฑ วัตถุประสงคการใช ภาชนะบรรจุ อายุการ
เก็บ สถานที่จําหนาย ขอแนะนําบนฉลาก และการควบคุมระหวางการขนสง 
2. แผนภูมิการผลิต (flow diagrams) ระบุขั้นตอนการผลิตหลักและมีผลตอความปลอดภัยของผลิตภัณฑ 

ผลการตรวจ          C          NC 
 
 
 
 

ขอกําหนด แผนงาน Standard Operating Procedures 
มีวิธีปฏิบัติมาตรฐานที่เกี่ยวกับการผลิต ระบุลักษณะการผลิตและการควบคุมคุณภาพของแตละขั้นตอน 

ผลการตรวจ          C          NC 
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ขอกําหนด การวิเคราะหอันตราย 
1. ดําเนินการวิเคราะหอันตรายที่เกี่ยวของครบถวนทุกขั้นตอนการผลิต และเหมาะสมกับสภาวะการผลิต 
2. มีมาตรการควบคุมปองกันที่เหมาะสม หากมีอันตรายเกี่ยวของ 
3. มีเอกสารการวิเคราะหอันตราย และมาตรการควบคุมปองกัน 

ผลการตรวจ          C          NC 
 
 
 
 
 
 
 

ขอกําหนด จุดวิกฤต (critical control point) 
1. ระบุจุดวิกฤตสําหรับการควบคุมอันตรายที่มีโอกาสเกิดขึ้นในกระบวนการผลิต 
2. หากไมสามารถควบคุม ลด หรือกําจัดอันตรายได ผูผลิตตองปรับเปลี่ยนกระบวนการผลิตใหสามารถควบคุมอันตรายนั้นได 

ผลการตรวจ          C          NC 
 
 
 
 
 

ขอกําหนด ขอบเขตวิกฤต (critical limit) 
1. กําหนดขอบเขตวิกฤตที่ตองควบคุมสําหรับแตละจุดวิกฤต และเหมาะสมกับอันตรายที่ตองการควบคุม 
2. มีการตรวจยืนยัน (validation) ความเหมาะสมของขอบเขตวิกฤตที่กําหนด 

ผลการตรวจ          C          NC 
 
 
 
 
 

ขอกําหนด การตรวจติดตาม (monitoring) 
1. กําหนดขั้นตอนวิธีการ และความถี่ในการตรวจติดตามแตละจุดวิกฤตอยางเหมาะสม มีผูรับผิดชอบดําเนินการและปฏิบัติอยางสม่ําเสมอ 
2. ผูรับผิดชอบมีความรูและประสบการณที่เหมาะสม 

ผลการตรวจ          C          NC 
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ขอกําหนด การดําเนินการแกไข (corrective action) 
1. กําหนดแผนการดําเนินการแกไขอยางชัดเจน เมื่อเกิดการเบี่ยงเบนจากขอบเขตวิกฤต 
2. วิธีการแกไขเหมาะสม ครอบคลุมการแกไขปญหาใหกลับสูสภาวะการผลิตที่ถูกตอง การแกไขที่สาเหตุ และการดําเนินการกับผลิตภัณฑที่
ไดรับผลกระทบ 
3. ผลิตภัณฑที่ไดรับผลกระทบจะตองไดรับการคัดแยก เพื่อตรวจทวนสอบความปลอดภัย ตองมีการทบทวนเพื่อใหความมั่นใจใน
ประสิทธิภาพของการดําเนินการแกไข 

ผลการตรวจ          C          NC 
 
 
 
 
 
 

ขอกําหนด การตรวจทวนสอบ (verification) 
1. กําหนดการตรวจทวนสอบและความถี่ เพื่อตรวจสอบวาระบบ HACCP ที่จัดทํา มีความเหมาะสมในการควบคุมอันตรายและมีการปฏิบัติ
อยางมีประสิทธิภาพ 
2. ทบทวนอันตรายและแผนงาน HACCP อยางสม่ําเสมออยางนอยปละครั้ง และทุกครั้งที่มีการเปลี่ยนแปลงใดๆ ที่มีผลกระทบตอความ
ปลอดภัยของอาหาร 
3. ตรวจทวนสอบแบบตอเนื่อง ไดแก ทบทวนขอรองเรียนของลูกคา ปรับเทียบอุปกรณและเครื่องมือที่ใชในการตรวจติดตามจุดวิกฤตและ
ตรวจวิเคราะหผลิตภัณฑ 

ผลการตรวจ          C          NC 
 
 
 
 
 
 
 

ขอกําหนด การตรวจทวนสอบ (ตอ) 
4. ทบทวนบันทึก (record review) รวมถึงการลงลายมือช่ือและวันที่ของผูทบทวน โดยบันทึกที่ตองทบทวน ไดแก บันทึกการตรวจติดตามจุด
วิกฤต และการแกไข ภายใน 1 สัปดาหจากวันผลิต บันทึกการปรับเทียบอุปกรณ และการตรวจวิเคราะหผลิตภัณฑตามความถี่ที่เหมาะสม 
5. ตองมีการแกไขทันที หากผลการตรวจทวนสอบระบุวามีขอบกพรองจําเปนตองแกไข 

ผลการตรวจ          C          NC 
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ขอกําหนด การจัดเก็บบันทึกและเอกสาร 
1. มีระบบการจัดเก็บบันทึกและเอกสารที่เกี่ยวของกับ HACCP โดยบันทึกที่ตองจัดเก็บ ไดแก ผลการตรวจติดตามจุดวิกฤต การดําเนินการ
แกไขเมื่อเกิดการเบี่ยงเบน และผลการตรวจทวนสอบตางๆ รวมถึงผลการปรับเทียบเครื่องมือ ในสวนของเอกสารขอมูลที่ตองจัดเก็บ ไดแก 
แผนงาน HACCP และขอมูลสนับสนุนทางวิทยาศาสตรอื่นๆ 
2. แบบรายงานบันทึกการตรวจติดตาม ครอบคลุมรายละเอียด ดังนี้ 
2.1 ช่ือและสถานที่ต้ังของผูผลิต 
2.2 วันที่และเวลาที่ตรวจติดตาม 
2.3 ลายมือช่ือของผูดําเนินการตรวจติดตาม 
2.4 ระบุรุนหรือรหัสผลิตภัณฑ 
2.5 ขอมูลอื่นๆที่เกี่ยวของกับการผลิต 
3. เก็บบันทึกและขอมูลเปนระยะเวลาอยางนอยเทากับอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ โดยอยางนอย 1 ป สําหรับ ผลิตภัณฑแชเย็น และ 
ผลิตภัณฑพ้ืนเมือง และอยางนอย 2 ป สําหรับผลิตภัณฑแชเยือกแข็ง และผลิตภัณฑบรรจุกระปอง 

ผลการตรวจ          C          NC 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ขอกําหนด การควบคุมสุขลักษณะการผลิตทั่วไปและแผนงาน 
1. จัดทําแผนงานสุขลักษณะพื้นฐานที่เหมาะสมกับสภาวะการผลิต เปนลายลักษณอักษร และปฏิบัติตามแผนงานที่จัดทําขึ้น 
2. รายละเอียดแผนงานตองครอบคลุมถึงขอปฏิบัติ และการควบคุมเพื่อใหเปนไปตามมาตรฐานกําหนด รวมทั้งขั้นตอนการตรวจติดตามของแต
ละหัวขอ 

ผลการตรวจ          C          NC 
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ขอกําหนด การควบคุมสุขลักษณะการผลิตทั่วไป (ตอ) 
3. แผนงานการรักษาสุขลักษณะการผลิต มีรายละเอียดดังนี้ 
3.1 โครงสราง และอุปกรณเครื่องมือ 
3.2 ความปลอดภัยของ น้ํา-น้ําแข็งที่ใชในโรงงาน 
3.3 สภาพ และความสะอาดของพื้นผิวที่สัมผัสกับผลิตภัณฑ ซึ่งรวมถึงวัสดุ อุปกรณ ถุงมือ และเครื่องแตงกาย 
3.4 การควบคุมการปนเปอนสูผลิตภัณฑ วัสดุบรรจุภัณฑ และพื้นผิวที่สัมผัสผลิตภัณฑซึ่งรวมถึงวัสดุ อุปกรณ ถุงมือ และเครื่องแตงกาย และ
การควบคุมการปนเปอนจากผลิตภัณฑดิบไปยังผลิตภัณฑสุก 
3.5 การดูแลรักษาความสะอาดของอุปกรณลางมือ อุปกรณการฆาเชื้อของมือ และหองสุขา 
3.6 การปองกันผลิตภัณฑ วัสดุบรรจุภัณฑ และพื้นผิวที่สัมผัสผลิตภัณฑ จากการปลอมปนของน้ํามันเครื่อง น้ํามันหลอล่ืน ยาฆาแมลง สารทํา
ความสะอาดและฆาเชื้อ น้ําที่เกิดจากการควบแนน และสิ่งปลอมปนอื่นๆ ทางเคมี กายภาพ และชีวภาพ 
3.7 การควบคุมการใช การติดฉลาก และการเก็บสารเคมีที่ใชกับผลิตภัณฑและที่เปนพิษ 
3.8 การควบคุมสุขนิสัยและสุขอนามัยของบุคลากรไมใหเกิดการปนเปอนไปยังผลิตภัณฑ 
3.9 การควบคุมและกําจัดนก หนู แมลง และสัตวอื่นๆในโรงงาน 

ผลการตรวจ          C          NC 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ขอกําหนด SSOP (ตอ) 
4. มีการตรวจติดตามสุขลักษณะพื้นฐานตามความถี่ที่เหมาะสม เพื่อใหมั่นใจวาสุขลักษณะการผลิตเปนไปตามแผนงานที่จัดทํา 
5. เมื่อมีการตรวจพบการปฏิบัติที่ไมเปนไปตามที่กําหนด ผูผลิตจะตองแกไขขอบกพรองดังกลาวในระยะเวลาที่เหมาะสม 
6. จัดเก็บบันทึกผลการตรวจติดตามสุขลักษณะพื้นฐาน และการดําเนินการแกไขเมื่อพบขอบกพรอง 

ผลการตรวจ          C          NC 
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ขอกําหนด การเรียกกลับสินคา (recall procedures) 
มีแผนการเรียกกลับสินคา ครอบคลุมขั้นตอนการเรียกกลับคืน และผูรับผิดชอบ นอกจากนั้น ผูผลิตตองแสดงรายละเอียดรหัสสินคาที่จัดทํา
เพื่อประโยชนในการสอบกลับสินคา 

ผลการตรวจ          C          NC 
 
 
 
 
 

ขอกําหนด การฝกอบรม 
1. ผูมีหนาที่เกี่ยวของกับระบบ HACCP ของโรงงาน จะตองมีความรู ความเขาใจ หรือผานการฝกอบรมเกี่ยวกับสุขลักษณะในการผลิต รวมทั้ง
หลักการและการจัดทําแผนงาน HACCP  
2. มีแผนการฝกอบรม ประกอบดวยโปรแกรมการฝกอบรม หัวขอ วันฝกอบรมโดยประมาณ และผูเขารับฝกอบรม 

ผลการตรวจ          C          NC 
 
 
 
 
 

ขอกําหนด เอกสารระบบ HACCP 
คูมือระบบ HACCP จะตองไดรับการลงลายมือช่ือและวันที่ โดยผูที่ไดรับมอบหมาย ใหรับผิดชอบ HACCP ของโรงงาน หรือผูมีอํานาจสูงสุด
ของบริษัท การลงนามเปนการแสดงการยอมรับระบบ HACCP ที่ไดจัดทํา และตองลงนามครั้งแรกที่มีการยอมรับและนํามาปฏิบัติรวมทั้งเมื่อมี
การปรับเปลี่ยนเอกสาร 

ผลการตรวจ          C          NC 
 
 
 
 
 
 
ขอเสนอแนะเพิ่มเติม 
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