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ขอบขาย 
 

 ขอกําหนดการจัดระบบวิเคราะหอันตรายและควบคุมจุดวิกฤต (Hazard Analysis 
Critical Control Point) ในการผลิตผลิตภัณฑประมงนี้ ครอบคลุมสิ่งจําเปนสําหรับการจัดการ
สุขลักษณะการผลิตทั่วไป การวิเคราะหอันตรายที่เกี่ยวของในกระบวนการผลิต และการจัดทํา
มาตรการปองกันอันตรายไมใหเกิดขึ้นกับผลิตภัณฑ ซ่ึงผูผลิตผลิตภัณฑประมงทุกประเภทจะ 
ตองปฏิบัติตามหลักเกณฑที่กําหนด โดยมีรายละเอียดประกอบดวย 4 หมวด ดังน้ี 

1. การควบคุมสุขลักษณะการผลิตทั่วไปและแผนงาน 
2. แผนงาน HACCP (HACCP Plan) 
3. การฝกอบรม 
4. เอกสารคูมือคุณภาพ 

 
 

คํานิยาม 
 

1. สุขลักษณะ หมายถึง มาตรการตาง ๆ ที่จําเปนในการจัดการกระบวนการผลิตทุก
ขั้นตอน ใหเกิดความมั่นใจในความปลอดภัยของอาหาร และเหมาะสมตอการ
บริโภค  

2. อันตราย (hazard) หมายถึง สิ่งที่ปนเปอนหรือปลอมปนในอาหารและทําให     
เกิดผลเสียตอสุขภาพของผูบริโภคเมื่อรับเขาสูรางกาย ซ่ึงอันตรายดังกลาวอาจ  
เปนทางชีวภาพ เคมี และกายภาพ 

3. การวิเคราะหอันตราย (hazard analysis) หมายถึง กระบวนการรวบรวมและ
ประเมินขอมูลที่เกี่ยวกับอันตราย เพ่ือพิจารณานัยสําคัญของอันตรายนั้นและจัด  
ทําแผนงาน HACCP หากมีความสําคัญ 

4. แผนงาน HACCP (HACCP plan) หมายถึง เอกสารซึ่งจัดเตรียมขึ้นตามหลัก  
การ HACCP เพ่ือใหเกิดความมั่นใจในการควบคุมอันตรายที่มีนัยสําคัญตอ    
ความปลอดภัยของอาหาร 

5. จุดวิกฤต (CCP) หมายถึง ขั้นตอนการผลิตหรือจุดหนึ่งจุดใดในกระบวนการ     
ผลิตที่สามารถกําจัดอันตรายใหหมดไป หรือควบคุมอันตรายใหอยูในระดับที่
ยอมรับได 
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6. ขอบเขตวิกฤต (critical limit) หมายถึง ขอบเขตสูงสุดหรือต่ําสุดของอันตรายที่

ไมกอใหเกิดผลเสียตอสุขภาพผูบริโภค เปนขอบเขตแบงแยกการยอมรับออกจาก
การไมยอมรับ 

7. การตรวจยืนยัน (validation) หมายถึง การกระทําใด ๆ ที่สามารถพิสูจน     
ความเหมาะสมของการควบคุมน้ัน ๆ ใหเกิดความมั่นใจในความปลอดภัยของ
อาหาร อาจเปนการทดลองหรือใชเอกสารอางอิงที่เปนที่ยอมรับ 

8. การตรวจติดตาม (monitoring) หมายถึง การตรวจวัด การตรวจดู หรือการ 
ตรวจวิเคราะหที่เปนระบบ ทั้งที่จุดวิกฤตและการควบคุมสุขลักษณะทั่วไป เพ่ือ    
ใหความมั่นใจวาขอบเขตวิกฤตหรือการควบคุมยังอยูในระดับที่ยอมรับได 

9. การแกไข (corrective action) หมายถึง การดําเนินการใด ๆ ที่ตองปฏิบัติ      
เม่ือผลการตรวจติดตาม ณ จุดวิกฤตที่ตองควบคุม บงชี้วาเกิดการสูญเสียการ
ควบคุม 

10.การตรวจทวนสอบ (verification) หมายถึง การตรวจสอบและการประเมิน     
การปฏิบัติหรือการควบคุมตาง ๆ เพ่ือใหเกิดความมั่นใจวาการปฏิบัติหรือการ
ควบคุมดังกลาวเปนไปตามที่กําหนด ซ่ึงอาจเปนการสังเกต ณ จุดปฏิบัติงาน การ
สุมตรวจวิเคราะหในหองปฏิบัติการ หรือการตรวจทานเอกสารและบันทึกผลการ
ตรวจติดตาม 

 
 

หมวดที่ 1  

การควบคุมสุขลักษณะการผลิตทั่วไปและแผนงาน 
 

1.  ผูผลิตตองมีการควบคุมคุณภาพพื้นฐาน สุขลักษณะ และ ควบคุมการผลิต ให
เปนไปตามหลักเกณฑที่กรมประมงกําหนดใน “ขอกําหนดสุขลักษณะในการผลิตผลิตภัณฑ
ประมง” 

2. ผูผลิตตองจัดทําแผนงานสุขลักษณะพื้นฐานที่เหมาะสมกับสภาวะการผลิต เปน 
ลายลักษณอักษร และปฏิบัติตามแผนงานที่จัดทําขึ้น 

3. ตองมีการตรวจติดตามสุขลักษณะพื้นฐานตามความถี่ที่เหมาะสม เพ่ือใหม่ันใจ    
วาสุขลักษณะการผลิตเปนไปตามแผนงานที่จัดทํา  

4. แผนงานการรักษาสุขลักษณะการผลิตตองมีรายละเอียด ดังน้ี 
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1) โครงสราง และอุปกรณเครื่องมือ 
2) ความปลอดภัยของน้ํา-นํ้าแข็งที่ใชในโรงงาน  
3) สภาพ และความสะอาดของพื้นผิวที่สัมผัสกับผลิตภัณฑ ซ่ึงรวมถึงวัสดุ อุปกรณ 

ถุงมือ และเครื่องแตงกาย 
4) การควบคุมการปนเปอนสูผลิตภัณฑ วัสดุบรรจุภัณฑ และพ้ืนผิวที่สัมผัส

ผลิตภัณฑซ่ึงรวมถึงวัสดุ อุปกรณ ถุงมือ และเครื่องแตงกาย และการควบคุม
การปนเปอนจากผลิตภัณฑดิบไปยังผลิตภัณฑสุก  

5) การดูแลรักษาความสะอาดของอุปกรณลางมือ อุปกรณการฆาเชื้อของมือ และ
หองสุขา 

6) การปองกันผลิตภัณฑ วัสดุบรรจุภัณฑ และพ้ืนผิวที่สัมผัสผลิตภัณฑ จากการ
ปลอมปนของน้ํามันเครื่อง นํ้ามันหลอลื่น ยาฆาแมลง สารทําความสะอาด    
และฆาเชื้อ นํ้าที่เกิดจากการควบแนน และสิ่งปลอมปนอ่ืน ๆ ทางเคมี กายภาพ 
และชีวภาพ 

7) การควบคุมการใช การติดฉลาก และการเก็บสารเคมีทั้งที่ใชกับผลิตภัณฑ     
และที่เปนพิษ  

8) การควบคุมสุขนิสัยและสุขอนามัยของบุคลากรไมใหเกิดการปนเปอนไปยัง
ผลิตภัณฑ 

9) การควบคุมและกําจัดนก หนู แมลง และสัตวอ่ืน ๆ ในโรงงาน 
5. รายละเอียดสุขลักษณะพื้นฐานดังกลาวตองครอบคลุมถึงขอปฏิบัติและการ    

ควบคุมเพ่ือใหเปนไปตามมาตรฐานกําหนด รวมทั้งขั้นตอนการตรวจติดตามของแตละหัวขอ 
6. เม่ือมีการตรวจพบการปฏิบัติที่ไมเปนไปตามที่กําหนด ผูผลิตจะตองแกไข

ขอบกพรองดังกลาวในระยะเวลาที่เหมาะสม 
7. บันทึกผลการตรวจติดตามสุขลักษณะพื้นฐาน และการดําเนินการแกไขเม่ือพบ

ขอบกพรอง ตองจัดเก็บตามขอกําหนดหมวดที่ 2 ขอ 3.7 
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หมวดที่ 2 
แผนงาน HACCP (HACCP plan) 

 
1.  การวิเคราะหอันตราย (hazard analysis)  

1.1  ผูผลิตตองดําเนินการวิเคราะหอันตรายเพื่อประเมินวาอันตรายที่มีผลกระทบตอ
ความปลอดภัยของผูบริโภค เกี่ยวของและมีโอกาสเกิดขึ้นในระหวางการผลิต
หรือไม โดยตองพิจารณาอันตรายทุกชนิดที่อาจเกิดขึ้นในสภาวะการผลิตนั้น ๆ  
และหากมีอันตรายเกี่ยวของ ผูผลิตจะตองมีมาตรการควบคุมปองกันอันตรายนั้น 
เน่ืองจากอันตรายเหลานี้อาจเกิดขึ้นไดจากสภาวะแวดลอมการผลิตและจาก   
ปจจัยภายนอก ซ่ึงไดแก การเลี้ยง การจับ และการดูแลหลังการจับ อีกทั้งจาก    
ผลรายงานทางวิทยาศาสตร ประวัติการเจ็บปวยทั่วไป และขอมูลประกอบอื่นๆ   
ไดแสดงใหเห็นวาอันตรายดังกลาวมีโอกาสเกิดขึ้นในผลิตภัณฑหากไมมีการ
ควบคุมที่เหมาะสม 

1.2 ผูผลิตตองบันทึกขอมูลในการดําเนินการวิเคราะหอันตราย รวมทั้งมาตรการ       
ควบคุมปองกันอันตรายเหลานั้น 

 
2. ในกรณีที่การวิเคราะหอันตรายในขอ 1 ขางตน ใหผลแสดงวาอันตรายที่เกี่ยวของกับ

ความปลอดภัยในอาหารมีโอกาสเกิดขึ้น ผูผลิตจะตองจัดทําแผนงาน HACCP เปนลาย
ลักษณอักษร ใหเหมาะสมกับสภาวะการผลิตเพ่ือควบคุมปองกันอันตรายนั้น ๆ และ
ปฏิบัติตามแผนที่จัดทําขึ้นอยางมีประสิทธิภาพ แผนงาน HACCP ตองจัดทําขึ้นเฉพาะ
สําหรับแตละชนิดของผลิตภัณฑ และสถานที่ผลิต ผูผลิตสามารถรวมกลุมตามชนิด
ผลิตภัณฑหรือประเภทการผลิตได ถากลุมดังกลาวมีอันตรายที่เกี่ยวของรวมทั้งการ
ควบคุมซ่ึงไดแก    จุดวิกฤต ขอบเขตวิกฤต ขั้นตอนการตรวจติดตาม การดําเนินการ
แกไขเม่ือเกิดการเบี่ยงเบน และการตรวจทวนสอบ เหมือนกัน 

 
3. รายละเอียดของแผนงาน HACCP ตองครอบคลุมอยางนอยหัวขอดังตอไปน้ี  

3.1  ระบุอันตรายที่มีโอกาสเกิดขึ้นและตองควบคุม ตามที่วิเคราะหไดจากขอ 1 
ขางตน ซ่ึงควรรวมถึงอันตรายทางชีวภาพ เคมี และกายภาพ ที่เกิดจาก 

1) สารพิษจากธรรมชาติ เชน สารชีวพิษ ฯลฯ 
2) การปนเปอนของสารเคมีจากธรรมชาติ เชน โลหะหนัก ฯลฯ 
 



ขอกําหนดการจัดระบบวิเคราะหอันตรายและควบคุมจุดวิกฤตในการผลิตผลิตภัณฑประมง             23 

กองตรวจสอบรับรองมาตรฐานคุณภาพสัตวน้ําและผลิตภัณฑสัตวน้ํา      กรมประมง                         เมษายน 2547 

 
3) การปนเปอนของเชื้อจุลินทรียที่ทําใหเกิดโรค เชน Listeria 

monocytogenes, Salmonella ฯลฯ 
4) ยาฆาแมลง 
5) การตกคางของสารปฏิชีวนะและยาอื่นๆ 
6) การเนาเสียของปลาในกลุมที่ทําใหเกิดสารฮีสตามีน 
7) พยาธิ ในกรณีที่ผลิตภัณฑน้ันไมไดทําใหสุกกอนบริโภค 
8) สี หรือ สารปรุงแตงที่ไมไดรับอนุญาต 
9) อันตรายทางกายภาพ 

 
3.2 ระบุจุดวิกฤต (critical control point) สําหรับการควบคุมแตละอันตราย โดย

สามารถใช CODEX Decision Tree ชวยในการพิจารณา หรือวิธีการอื่นที่เหมาะสม และหาก
ไมสามารถควบคุม ลด หรือ กําจัดอันตรายที่มีโอกาสเกิดขึ้นนั้นไดในกระบวนการผลิต ผูผลิต
ตองปรับเปลี่ยนกระบวนการผลิตหรือการควบคุมคุณภาพ ใหสามารถควบคุมอันตรายน้ันใหอยู
ในระดับที่ไมกอใหเกิดผลกระทบตอสุขภาพของผูบริโภค  

 
3.3 กําหนดขอบเขตวิกฤต (critical limit) ที่ตองควบคุมสําหรับแตละจุดวิกฤต ขอมูลที่

ใชกําหนดขอบเขตวิกฤตอาจมาจากเอกสารวิจัยที่นาเชื่อถือหรือกฎระเบียบมาตรฐานของ
ประเทศ ทั้งน้ี ขอบเขตวิกฤตตองมีการตรวจยืนยัน (validation) ความเหมาะสมของการ
ควบคุมน้ัน ๆ 

 
3.4 กําหนดขั้นตอนวิธีการ และความถี่ในการตรวจติดตาม (monitoring) แตละ       

จุดวิกฤตอยางเหมาะสมเพื่อใหความมั่นใจวาการควบคุมยังอยูในขอบเขตวิกฤตที่กําหนด
แผนการตรวจติดตามดังกลาวตองจัดใหมีผูรับผิดชอบดําเนินการและปฏิบัติอยางสมํ่าเสมอ 
ผูรับผิดชอบควรมีความรูและประสบการณที่เหมาะสม  

 
3.5  กําหนดการดําเนินการแกไข (corrective action)  

(1) ตองกําหนดเปนแผนไวอยางชัดเจน เพ่ือใหผูปฏิบัติทราบในทันทีวาจะตอง
ดําเนินการอยางไรเม่ือเกิดการเบี่ยงเบนจากที่กําหนดไวในขอบเขตวิกฤต โดยควรครอบคลุม
ถึงการแกไขปญหาใหกลับสูสภาวะการผลิตที่ถูกตอง การแกไขที่สาเหตุ และการดําเนินการกับ
รุนผลิตภัณฑที่ไดรับผลกระทบ  

(2) ผลิตภัณฑที่อาจไดรับผลกระทบทั้งหมดจะตองไดรับการคัดแยกออกจาก 
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ผลิตภัณฑปกติ เพ่ือตรวจทวนสอบความปลอดภัย ทั้งน้ีตองมีการทบทวน (review) การ
ดําเนินการแกไขเพื่อความมั่นใจในประสิทธิภาพและเกิดผล ซ่ึงการแกไขตองบันทึกเปนลาย
ลักษณอักษร ตามขอกําหนดขอ 3.6 การตรวจทวนสอบ และขอ 3.7 การจัดเก็บรายงานบันทึก
ผลการตรวจและเอกสาร 
 

3.6 กําหนดการตรวจทวนสอบ (Verification) และความถี่ เพ่ือตรวจสอบวาระบบ 
HACCP ที่จัดทํามีความเหมาะสมและเพียงพอที่จะควบคุมอันตรายที่เกี่ยวของรวมทั้งมีการ
นําไปปฏิบัติอยางมีประสิทธิภาพ  

(1) การตรวจทวนสอบ ตองครอบคลุมกิจกรรมตอไปน้ีเปนอยางนอย 
ก. การทบทวนการวิเคราะหอันตรายและความเหมาะสมของแผนงาน 

HACCP อยางสม่ํ า เสมออยางนอยปละครั้ ง  และทุกครั้ งที่ มีการ
เปลี่ยนแปลงใด  ๆ  ที่อาจมีผลกระทบตอการเกิดอันตราย  การ
เปลี่ยนแปลงใดๆ อาจรวมถึง วัตถุดิบหรือแหลงของวัตถุดิบ สูตร
ผลิตภัณฑ วิธีการผลิต ระบบการนําสงสินคา วัตถุประสงคการใช
ผลิตภัณฑหรือกลุมของผูบริโภค การทบทวนตองดําเนินการโดย
บุคลากรที่มีความรู ความเขาใจในอันตรายที่เกี่ยวของกับผลิตภัณฑและ
ระบบ HACCP และตองมีการปรับเปลี่ยนแผนงาน HACCP ทันทีที่ผล
การประเมินแสดงวาแผนงานที่ใชอยูไมสามารถควบคุมอันตรายได 

ข. การตรวจทวนสอบแบบตอเน่ือง ซ่ึงไดแก การทบทวนขอรองเรียนของ
ลูกคา การปรับเทียบอุปกรณและเครื่องมือที่ใชในการตรวจติดตามจุด
วิกฤต และการตรวจวิเคราะหผลิตภัณฑ 

ค. การทบทวนบันทึก (record review) รวมถึงการลงลายมือชื่อและวันที่
ของผูทบทวน โดยบันทึกของการตรวจตอไปน้ีที่ตองทบทวน 
(i) การตรวจติดตามจุดวิกฤต เพ่ือตรวจสอบวามีการบันทึกผลใน 
รายงานอยางสมบูรณ และคาที่ตรวจวัดอยูในขอบเขตวิกฤตที่กําหนด 
โดยตองตรวจทานบันทึกภายใน 1 สัปดาหจากวันผลิต และตองกอน
วันที่ขนสงผลิตภัณฑออกจากโรงงาน 
(ii) การดําเนินการแกไข เพ่ือตรวจสอบวามีการบันทึกผลในรายงาน
อยางสมบูรณ และมีการดําเนินการแกไขที่เหมาะสมโดยตองตรวจทาน
บันทึกภายใน1 สัปดาหจากวันผลิต และตองกอนวันที่ขนสงผลิตภัณฑ
ออกจากโรงงาน 
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(iii) การปรับเทียบอุปกรณและเครื่องมือที่ใชในการตรวจติดตาม ณ จุด
วิกฤต เพ่ือตรวจสอบวามีการปฏิบัติตามแผนงานที่กําหนด และมีการ
บันทึกผลการปรับเทียบอยางสมบูรณ โดยตองตรวจทานบันทึกตาม
ความถี่ที่เหมาะสม 

(2)   ผูผลิตจะตองดําเนินการแกไขในทันที หากผลการตรวจทวนสอบขางตนพบ
ขอบกพรองที่จําเปนตองแกไข 

 
3.7 ระบบการจัดเก็บบันทึกและเอกสาร 

(1)  มีระบบการจัดเก็บบันทึกและเอกสารที่เกี่ยวของกับ HACCP โดยบันทึกที่
ตองจัดเก็บ ไดแก ผลการตรวจติดตามจุดวิกฤต การดําเนินการแกไขเม่ือ
เกิดการเบี่ยงเบน และผลการตรวจทวนสอบตางๆ รวมถึงผลการปรับ 
เทียบเครื่องมือ ในสวนของเอกสารขอมูลที่ตองจัดเก็บ ไดแก แผนงาน 
HACCP และขอมูลสนับสนุนทางวิทยาศาสตรอ่ืน ๆ 

(2)  แบบรายงานบันทึกการตรวจติดตามจุดวิกฤต ควรครอบคลุม ดังน้ี 
1) ชื่อ และสถานที่ตั้งของผูผลิต 
2) วันที่และเวลาที่ตรวจติดตาม 
3) ลายมือชื่อของผูดําเนินการตรวจติดตาม 
4) ระบุรุนหรือรหัสผลิตภัณฑ 
5) ขอมูลอ่ืนๆ ที่เกี่ยวของกับการผลิต 

(3)  ผูผลิตตองเก็บบันทึกและขอมูลเปนระยะเวลาอยางนอยเทากับอายุการ  
เก็บรักษาของผลิตภัณฑ และไมนอยกวา 
1) 1 ป สําหรับผลิตภัณฑแชเย็น และผลิตภัณฑพ้ืนเมือง 
2) 2 ป สําหรับผลิตภัณฑแชเยือกแข็ง และผลิตภัณฑบรรจุกระปอง 
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หมวดที่ 3 
การฝกอบรม 

 
ผูมีหนาที่เกี่ยวของกับระบบ HACCP ของโรงงาน ไดแก ผูจัดทําระบบ HACCP 

ผูตรวจติดตามจุดวิกฤต และผูตรวจทวนสอบระบบ HACCP ตามขอกําหนดขอ 3.6 จะตองมี
ความรู ความเขาใจ หรือผานการฝกอบรมเกี่ยวกับสุขลักษณะในการผลิต รวมทั้งหลักการและ
การจัดทําแผนงาน HACCP  
 
 

หมวดที่ 4 
เอกสารคูมือคุณภาพ 

 
ผูประกอบการตองจัดทําระบบ HACCP เปนคูมือคุณภาพ ซ่ึงมีองคประกอบที่สําคัญ ดังน้ี 

1. ขอมูลทั่วไป (background information) ระบุถึง ชื่อผูประกอบการ ที่อยู หมายเลข
โทรศัพทและโทรสาร หมายเลขเอกสารหรือครั้งที่สงเอกสาร วันที่สง และ ขอ 
ผูกพันของผูบริหารระดับสูง 

2. โครงสรางการบริหาร (organization chart) ระบุถึงโครงสรางการบริหารของ
ผูประกอบการ สายการบังคับบัญชาของผูรับผิดชอบระบบ HACCP 

3. หนาที่รับผิดชอบของบุคลากรตามที่ระบุในโครงสรางการบริหาร  (job 
responsibility) ในสวนที่เกี่ยวของกับการบริหารระบบ HACCP 

4. รายละเอียดคุณสมบัติของผลิตภัณฑ (product description) ซ่ึงประกอบดวย     
ชื่อผลิตภัณฑ คุณลักษณะที่สําคัญของผลิตภัณฑ วัตถุประสงคการใช ภาชนะบรรจุ 
อายุการเก็บ สถานที่จําหนาย ขอแนะนําบนฉลากและการควบคุมระหวางการขนสง 

5. แผนภูมิการผลิต  (flow diagram) ระบุขั้นตอนการผลิตหลักที่มีผลตอความ
ปลอดภัยของผลิตภัณฑ 

6. วิธีปฏิบัติมาตรฐานที่เกี่ยวกับการผลิต (standard operating procedures)          
ระบุลักษณะการผลิตและการควบคุมคุณภาพของแตละขั้นตอน 

7. การวิเคราะหอันตรายในแตละขั้นตอนการผลิต และวิธีการปองกันอันตราย (control 
measures) 
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8. แผนงาน HACCP ในกรณีที่กระบวนการผลิตของผลิตภัณฑมีอันตรายที่   

เกี่ยวของกับความปลอดภัยในอาหารมีโอกาสเกิดขึ้น โดยแผนงาน HACCP 
ประกอบดวย 
1) ระบุอันตรายที่มีโอกาสเกิดขึ้นและตองควบคุม  
2) ระบุจุดวิกฤต (critical control point) สําหรับการควบคุมแตละอันตราย  
3) ระบุขอบเขตวิกฤต (critical limits) 
4) ระบุวิธีการตรวจติดตาม (monitoring procedures) 
5) ระบุวิธีการแกไขเม่ือเกิดการเบี่ยงเบน  (corrective actions)  
6) ระบุวิธีการตรวจทวนสอบ (verification procedures) 
7) ระบุชื่อบันทึกผลการตรวจติดตาม  

9.  วิธีปฏิบัติมาตรฐานที่เกี่ยวกับการรักษาความสะอาดและสุขอนามัย (Standard 
Sanitation Operating Procedures) ระบุรายละเอียดแผนงานการรักษา  
สุขลักษณะการผลิตตามขอกําหนดหมวดที่ 1 ขอ 4 

10. การควบคุมคุณภาพพื้นฐานอ่ืนๆ อาทิเชน 
1) การตรวจทวนสอบระบบ HACCP (system verification) ซ่ึงประกอบดวย  

วิธีการตรวจ ความถี่ และผูรับผิดชอบ 
2) ระบบการจัดเก็บบันทึก (record keeping procedures) และเอกสารที่   

เกี่ยวของกับระบบ HACCP ตามขอกําหนดหมวดที่ 2 ขอ 3/3.7(1) พรอม    
ระบุระยะเวลา และสถานที่ในการจัดเก็บ 

3) การเรียกกลับสินคา (recall procedures) ตองครอบคลุมขั้นตอนการเรียก
กลับคืน และผูรับผิดชอบ นอกจากนั้น ผูผลิตตองแสดงรายละเอียดรหัสสินคา   
ที่จัดทําเพื่อประโยชนในการสอบกลับสินคา 

4) การฝกอบรม ประกอบดวยโปรแกรมการฝกอบรม หัวขอ วันฝกอบรมโดย 
ประมาณ และผูเขารับฝกอบรม 

11. คูมือระบบ HACCP จะตองไดรับการลงลายมือชื่อและวันที่ โดยผูที่มีอํานาจ   
สูงสุดของบริษัท หรือผูที่ไดรับมอบหมายใหรับผิดชอบ HACCP ของโรงงาน การ
ลงนามเปนการแสดงการยอมรับระบบ HACCP ที่ไดจัดทํา โดยตองลงนามครั้ง
แรกที่มีการยอมรับและนํามาปฏิบัติ รวมทั้งเม่ือมีการปรับเปลี่ยนเอกสาร 

 
 


