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ขอบขาย 
 

 ขอกําหนดการจัดระบบวิเคราะหอันตรายและควบคุมจุดวิกฤต (Hazard Analysis 
Critical Control Point) ในการผลิตผลิตภัณฑประมงนี้ ครอบคลุมสิ่งจําเปนสําหรับการจัดการ
สุขลักษณะการผลิตทั่วไป การวิเคราะหอันตรายที่เกี่ยวของในกระบวนการผลิต และการจัดทํา
มาตรการปองกันอันตรายไมใหเกิดขึ้นกับผลิตภัณฑ ซ่ึงผูผลิตผลิตภัณฑประมงทุกประเภทจะ 
ตองปฏิบัติตามหลักเกณฑที่กําหนด โดยมีรายละเอียดประกอบดวย 4 หมวด ดังน้ี 

1. การควบคุมสุขลักษณะการผลิตทั่วไปและแผนงาน 
2. แผนงาน HACCP (HACCP Plan) 
3. การฝกอบรม 
4. เอกสารคูมือคุณภาพ 

 
 

คํานิยาม 
 

1. สุขลักษณะ หมายถึง มาตรการตาง ๆ ที่จําเปนในการจัดการกระบวนการผลิตทุก
ขั้นตอน ใหเกิดความมั่นใจในความปลอดภัยของอาหาร และเหมาะสมตอการ
บริโภค  

2. อันตราย (hazard) หมายถึง สิ่งที่ปนเปอนหรือปลอมปนในอาหารและทําให     
เกิดผลเสียตอสุขภาพของผูบริโภคเมื่อรับเขาสูรางกาย ซ่ึงอันตรายดังกลาวอาจ  
เปนทางชีวภาพ เคมี และกายภาพ 

3. การวิเคราะหอันตราย (hazard analysis) หมายถึง กระบวนการรวบรวมและ
ประเมินขอมูลที่เกี่ยวกับอันตราย เพ่ือพิจารณานัยสําคัญของอันตรายนั้นและจัด  
ทําแผนงาน HACCP หากมีความสําคัญ 

4. แผนงาน HACCP (HACCP plan) หมายถึง เอกสารซึ่งจัดเตรียมขึ้นตามหลัก  
การ HACCP เพ่ือใหเกิดความมั่นใจในการควบคุมอันตรายที่มีนัยสําคัญตอ    
ความปลอดภัยของอาหาร 

5. จุดวิกฤต (CCP) หมายถึง ขั้นตอนการผลิตหรือจุดหนึ่งจุดใดในกระบวนการ     
ผลิตที่สามารถกําจัดอันตรายใหหมดไป หรือควบคุมอันตรายใหอยูในระดับที่
ยอมรับได 
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6. ขอบเขตวิกฤต (critical limit) หมายถึง ขอบเขตสูงสุดหรือต่ําสุดของอันตรายที่

ไมกอใหเกิดผลเสียตอสุขภาพผูบริโภค เปนขอบเขตแบงแยกการยอมรับออกจาก
การไมยอมรับ 

7. การตรวจยืนยัน (validation) หมายถึง การกระทําใด ๆ ที่สามารถพิสูจน     
ความเหมาะสมของการควบคุมน้ัน ๆ ใหเกิดความมั่นใจในความปลอดภัยของ
อาหาร อาจเปนการทดลองหรือใชเอกสารอางอิงที่เปนที่ยอมรับ 

8. การตรวจติดตาม (monitoring) หมายถึง การตรวจวัด การตรวจดู หรือการ 
ตรวจวิเคราะหที่เปนระบบ ทั้งที่จุดวิกฤตและการควบคุมสุขลักษณะทั่วไป เพ่ือ    
ใหความมั่นใจวาขอบเขตวิกฤตหรือการควบคุมยังอยูในระดับที่ยอมรับได 

9. การแกไข (corrective action) หมายถึง การดําเนินการใด ๆ ที่ตองปฏิบัติ      
เม่ือผลการตรวจติดตาม ณ จุดวิกฤตที่ตองควบคุม บงชี้วาเกิดการสูญเสียการ
ควบคุม 

10.การตรวจทวนสอบ (verification) หมายถึง การตรวจสอบและการประเมิน     
การปฏิบัติหรือการควบคุมตาง ๆ เพ่ือใหเกิดความมั่นใจวาการปฏิบัติหรือการ
ควบคุมดังกลาวเปนไปตามที่กําหนด ซ่ึงอาจเปนการสังเกต ณ จุดปฏิบัติงาน การ
สุมตรวจวิเคราะหในหองปฏิบัติการ หรือการตรวจทานเอกสารและบันทึกผลการ
ตรวจติดตาม 

 
 

หมวดที่ 1  

การควบคุมสุขลักษณะการผลิตทั่วไปและแผนงาน 
 

1.  ผูผลิตตองมีการควบคุมคุณภาพพื้นฐาน สุขลักษณะ และ ควบคุมการผลิต ให
เปนไปตามหลักเกณฑที่กรมประมงกําหนดใน “ขอกําหนดสุขลักษณะในการผลิตผลิตภัณฑ
ประมง” 

2. ผูผลิตตองจัดทําแผนงานสุขลักษณะพื้นฐานที่เหมาะสมกับสภาวะการผลิต เปน 
ลายลักษณอักษร และปฏิบัติตามแผนงานที่จัดทําขึ้น 

3. ตองมีการตรวจติดตามสุขลักษณะพื้นฐานตามความถี่ที่เหมาะสม เพ่ือใหม่ันใจ    
วาสุขลักษณะการผลิตเปนไปตามแผนงานที่จัดทํา  

4. แผนงานการรักษาสุขลักษณะการผลิตตองมีรายละเอียด ดังน้ี 
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1) โครงสราง และอุปกรณเครื่องมือ 
2) ความปลอดภัยของน้ํา-นํ้าแข็งที่ใชในโรงงาน  
3) สภาพ และความสะอาดของพื้นผิวที่สัมผัสกับผลิตภัณฑ ซ่ึงรวมถึงวัสดุ อุปกรณ 

ถุงมือ และเครื่องแตงกาย 
4) การควบคุมการปนเปอนสูผลิตภัณฑ วัสดุบรรจุภัณฑ และพ้ืนผิวที่สัมผัส

ผลิตภัณฑซ่ึงรวมถึงวัสดุ อุปกรณ ถุงมือ และเครื่องแตงกาย และการควบคุม
การปนเปอนจากผลิตภัณฑดิบไปยังผลิตภัณฑสุก  

5) การดูแลรักษาความสะอาดของอุปกรณลางมือ อุปกรณการฆาเชื้อของมือ และ
หองสุขา 

6) การปองกันผลิตภัณฑ วัสดุบรรจุภัณฑ และพ้ืนผิวที่สัมผัสผลิตภัณฑ จากการ
ปลอมปนของน้ํามันเครื่อง นํ้ามันหลอลื่น ยาฆาแมลง สารทําความสะอาด    
และฆาเชื้อ นํ้าที่เกิดจากการควบแนน และสิ่งปลอมปนอ่ืน ๆ ทางเคมี กายภาพ 
และชีวภาพ 

7) การควบคุมการใช การติดฉลาก และการเก็บสารเคมีทั้งที่ใชกับผลิตภัณฑ     
และที่เปนพิษ  

8) การควบคุมสุขนิสัยและสุขอนามัยของบุคลากรไมใหเกิดการปนเปอนไปยัง
ผลิตภัณฑ 

9) การควบคุมและกําจัดนก หนู แมลง และสัตวอ่ืน ๆ ในโรงงาน 
5. รายละเอียดสุขลักษณะพื้นฐานดังกลาวตองครอบคลุมถึงขอปฏิบัติและการ    

ควบคุมเพ่ือใหเปนไปตามมาตรฐานกําหนด รวมทั้งขั้นตอนการตรวจติดตามของแตละหัวขอ 
6. เม่ือมีการตรวจพบการปฏิบัติที่ไมเปนไปตามที่กําหนด ผูผลิตจะตองแกไข

ขอบกพรองดังกลาวในระยะเวลาที่เหมาะสม 
7. บันทึกผลการตรวจติดตามสุขลักษณะพื้นฐาน และการดําเนินการแกไขเม่ือพบ

ขอบกพรอง ตองจัดเก็บตามขอกําหนดหมวดที่ 2 ขอ 3.7 
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หมวดที่ 2 
แผนงาน HACCP (HACCP plan) 

 
1.  การวิเคราะหอันตราย (hazard analysis)  

1.1  ผูผลิตตองดําเนินการวิเคราะหอันตรายเพื่อประเมินวาอันตรายที่มีผลกระทบตอ
ความปลอดภัยของผูบริโภค เกี่ยวของและมีโอกาสเกิดขึ้นในระหวางการผลิต
หรือไม โดยตองพิจารณาอันตรายทุกชนิดที่อาจเกิดขึ้นในสภาวะการผลิตนั้น ๆ  
และหากมีอันตรายเกี่ยวของ ผูผลิตจะตองมีมาตรการควบคุมปองกันอันตรายนั้น 
เน่ืองจากอันตรายเหลานี้อาจเกิดขึ้นไดจากสภาวะแวดลอมการผลิตและจาก   
ปจจัยภายนอก ซ่ึงไดแก การเลี้ยง การจับ และการดูแลหลังการจับ อีกทั้งจาก    
ผลรายงานทางวิทยาศาสตร ประวัติการเจ็บปวยทั่วไป และขอมูลประกอบอื่นๆ   
ไดแสดงใหเห็นวาอันตรายดังกลาวมีโอกาสเกิดขึ้นในผลิตภัณฑหากไมมีการ
ควบคุมที่เหมาะสม 

1.2 ผูผลิตตองบันทึกขอมูลในการดําเนินการวิเคราะหอันตราย รวมทั้งมาตรการ       
ควบคุมปองกันอันตรายเหลานั้น 

 
2. ในกรณีที่การวิเคราะหอันตรายในขอ 1 ขางตน ใหผลแสดงวาอันตรายที่เกี่ยวของกับ

ความปลอดภัยในอาหารมีโอกาสเกิดขึ้น ผูผลิตจะตองจัดทําแผนงาน HACCP เปนลาย
ลักษณอักษร ใหเหมาะสมกับสภาวะการผลิตเพ่ือควบคุมปองกันอันตรายนั้น ๆ และ
ปฏิบัติตามแผนที่จัดทําขึ้นอยางมีประสิทธิภาพ แผนงาน HACCP ตองจัดทําขึ้นเฉพาะ
สําหรับแตละชนิดของผลิตภัณฑ และสถานที่ผลิต ผูผลิตสามารถรวมกลุมตามชนิด
ผลิตภัณฑหรือประเภทการผลิตได ถากลุมดังกลาวมีอันตรายที่เกี่ยวของรวมทั้งการ
ควบคุมซ่ึงไดแก    จุดวิกฤต ขอบเขตวิกฤต ขั้นตอนการตรวจติดตาม การดําเนินการ
แกไขเม่ือเกิดการเบี่ยงเบน และการตรวจทวนสอบ เหมือนกัน 

 
3. รายละเอียดของแผนงาน HACCP ตองครอบคลุมอยางนอยหัวขอดังตอไปน้ี  

3.1  ระบุอันตรายที่มีโอกาสเกิดขึ้นและตองควบคุม ตามที่วิเคราะหไดจากขอ 1 
ขางตน ซ่ึงควรรวมถึงอันตรายทางชีวภาพ เคมี และกายภาพ ที่เกิดจาก 

1) สารพิษจากธรรมชาติ เชน สารชีวพิษ ฯลฯ 
2) การปนเปอนของสารเคมีจากธรรมชาติ เชน โลหะหนัก ฯลฯ 
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3) การปนเปอนของเชื้อจุลินทรียที่ทําใหเกิดโรค เชน Listeria 

monocytogenes, Salmonella ฯลฯ 
4) ยาฆาแมลง 
5) การตกคางของสารปฏิชีวนะและยาอื่นๆ 
6) การเนาเสียของปลาในกลุมที่ทําใหเกิดสารฮีสตามีน 
7) พยาธิ ในกรณีที่ผลิตภัณฑน้ันไมไดทําใหสุกกอนบริโภค 
8) สี หรือ สารปรุงแตงที่ไมไดรับอนุญาต 
9) อันตรายทางกายภาพ 

 
3.2 ระบุจุดวิกฤต (critical control point) สําหรับการควบคุมแตละอันตราย โดย

สามารถใช CODEX Decision Tree ชวยในการพิจารณา หรือวิธีการอื่นที่เหมาะสม และหาก
ไมสามารถควบคุม ลด หรือ กําจัดอันตรายที่มีโอกาสเกิดขึ้นนั้นไดในกระบวนการผลิต ผูผลิต
ตองปรับเปลี่ยนกระบวนการผลิตหรือการควบคุมคุณภาพ ใหสามารถควบคุมอันตรายน้ันใหอยู
ในระดับที่ไมกอใหเกิดผลกระทบตอสุขภาพของผูบริโภค  

 
3.3 กําหนดขอบเขตวิกฤต (critical limit) ที่ตองควบคุมสําหรับแตละจุดวิกฤต ขอมูลที่

ใชกําหนดขอบเขตวิกฤตอาจมาจากเอกสารวิจัยที่นาเชื่อถือหรือกฎระเบียบมาตรฐานของ
ประเทศ ทั้งน้ี ขอบเขตวิกฤตตองมีการตรวจยืนยัน (validation) ความเหมาะสมของการ
ควบคุมน้ัน ๆ 

 
3.4 กําหนดขั้นตอนวิธีการ และความถี่ในการตรวจติดตาม (monitoring) แตละ       

จุดวิกฤตอยางเหมาะสมเพื่อใหความมั่นใจวาการควบคุมยังอยูในขอบเขตวิกฤตที่กําหนด
แผนการตรวจติดตามดังกลาวตองจัดใหมีผูรับผิดชอบดําเนินการและปฏิบัติอยางสมํ่าเสมอ 
ผูรับผิดชอบควรมีความรูและประสบการณที่เหมาะสม  

 
3.5  กําหนดการดําเนินการแกไข (corrective action)  

(1) ตองกําหนดเปนแผนไวอยางชัดเจน เพ่ือใหผูปฏิบัติทราบในทันทีวาจะตอง
ดําเนินการอยางไรเม่ือเกิดการเบี่ยงเบนจากที่กําหนดไวในขอบเขตวิกฤต โดยควรครอบคลุม
ถึงการแกไขปญหาใหกลับสูสภาวะการผลิตที่ถูกตอง การแกไขที่สาเหตุ และการดําเนินการกับ
รุนผลิตภัณฑที่ไดรับผลกระทบ  

(2) ผลิตภัณฑที่อาจไดรับผลกระทบทั้งหมดจะตองไดรับการคัดแยกออกจาก 
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ผลิตภัณฑปกติ เพ่ือตรวจทวนสอบความปลอดภัย ทั้งน้ีตองมีการทบทวน (review) การ
ดําเนินการแกไขเพื่อความมั่นใจในประสิทธิภาพและเกิดผล ซ่ึงการแกไขตองบันทึกเปนลาย
ลักษณอักษร ตามขอกําหนดขอ 3.6 การตรวจทวนสอบ และขอ 3.7 การจัดเก็บรายงานบันทึก
ผลการตรวจและเอกสาร 
 

3.6 กําหนดการตรวจทวนสอบ (Verification) และความถี่ เพ่ือตรวจสอบวาระบบ 
HACCP ที่จัดทํามีความเหมาะสมและเพียงพอที่จะควบคุมอันตรายที่เกี่ยวของรวมทั้งมีการ
นําไปปฏิบัติอยางมีประสิทธิภาพ  

(1) การตรวจทวนสอบ ตองครอบคลุมกิจกรรมตอไปน้ีเปนอยางนอย 
ก. การทบทวนการวิเคราะหอันตรายและความเหมาะสมของแผนงาน 

HACCP อยางสม่ํ า เสมออยางนอยปละครั้ ง  และทุกครั้ งที่ มีการ
เปลี่ยนแปลงใด  ๆ  ที่อาจมีผลกระทบตอการเกิดอันตราย  การ
เปลี่ยนแปลงใดๆ อาจรวมถึง วัตถุดิบหรือแหลงของวัตถุดิบ สูตร
ผลิตภัณฑ วิธีการผลิต ระบบการนําสงสินคา วัตถุประสงคการใช
ผลิตภัณฑหรือกลุมของผูบริโภค การทบทวนตองดําเนินการโดย
บุคลากรที่มีความรู ความเขาใจในอันตรายที่เกี่ยวของกับผลิตภัณฑและ
ระบบ HACCP และตองมีการปรับเปลี่ยนแผนงาน HACCP ทันทีที่ผล
การประเมินแสดงวาแผนงานที่ใชอยูไมสามารถควบคุมอันตรายได 

ข. การตรวจทวนสอบแบบตอเน่ือง ซ่ึงไดแก การทบทวนขอรองเรียนของ
ลูกคา การปรับเทียบอุปกรณและเครื่องมือที่ใชในการตรวจติดตามจุด
วิกฤต และการตรวจวิเคราะหผลิตภัณฑ 

ค. การทบทวนบันทึก (record review) รวมถึงการลงลายมือชื่อและวันที่
ของผูทบทวน โดยบันทึกของการตรวจตอไปน้ีที่ตองทบทวน 
(i) การตรวจติดตามจุดวิกฤต เพ่ือตรวจสอบวามีการบันทึกผลใน 
รายงานอยางสมบูรณ และคาที่ตรวจวัดอยูในขอบเขตวิกฤตที่กําหนด 
โดยตองตรวจทานบันทึกภายใน 1 สัปดาหจากวันผลิต และตองกอน
วันที่ขนสงผลิตภัณฑออกจากโรงงาน 
(ii) การดําเนินการแกไข เพ่ือตรวจสอบวามีการบันทึกผลในรายงาน
อยางสมบูรณ และมีการดําเนินการแกไขที่เหมาะสมโดยตองตรวจทาน
บันทึกภายใน1 สัปดาหจากวันผลิต และตองกอนวันที่ขนสงผลิตภัณฑ
ออกจากโรงงาน 
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(iii) การปรับเทียบอุปกรณและเครื่องมือที่ใชในการตรวจติดตาม ณ จุด
วิกฤต เพ่ือตรวจสอบวามีการปฏิบัติตามแผนงานที่กําหนด และมีการ
บันทึกผลการปรับเทียบอยางสมบูรณ โดยตองตรวจทานบันทึกตาม
ความถี่ที่เหมาะสม 

(2)   ผูผลิตจะตองดําเนินการแกไขในทันที หากผลการตรวจทวนสอบขางตนพบ
ขอบกพรองที่จําเปนตองแกไข 

 
3.7 ระบบการจัดเก็บบันทึกและเอกสาร 

(1)  มีระบบการจัดเก็บบันทึกและเอกสารที่เกี่ยวของกับ HACCP โดยบันทึกที่
ตองจัดเก็บ ไดแก ผลการตรวจติดตามจุดวิกฤต การดําเนินการแกไขเม่ือ
เกิดการเบี่ยงเบน และผลการตรวจทวนสอบตางๆ รวมถึงผลการปรับ 
เทียบเครื่องมือ ในสวนของเอกสารขอมูลที่ตองจัดเก็บ ไดแก แผนงาน 
HACCP และขอมูลสนับสนุนทางวิทยาศาสตรอ่ืน ๆ 

(2)  แบบรายงานบันทึกการตรวจติดตามจุดวิกฤต ควรครอบคลุม ดังน้ี 
1) ชื่อ และสถานที่ตั้งของผูผลิต 
2) วันที่และเวลาที่ตรวจติดตาม 
3) ลายมือชื่อของผูดําเนินการตรวจติดตาม 
4) ระบุรุนหรือรหัสผลิตภัณฑ 
5) ขอมูลอ่ืนๆ ที่เกี่ยวของกับการผลิต 

(3)  ผูผลิตตองเก็บบันทึกและขอมูลเปนระยะเวลาอยางนอยเทากับอายุการ  
เก็บรักษาของผลิตภัณฑ และไมนอยกวา 
1) 1 ป สําหรับผลิตภัณฑแชเย็น และผลิตภัณฑพ้ืนเมือง 
2) 2 ป สําหรับผลิตภัณฑแชเยือกแข็ง และผลิตภัณฑบรรจุกระปอง 
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หมวดที่ 3 
การฝกอบรม 

 
ผูมีหนาที่เกี่ยวของกับระบบ HACCP ของโรงงาน ไดแก ผูจัดทําระบบ HACCP 

ผูตรวจติดตามจุดวิกฤต และผูตรวจทวนสอบระบบ HACCP ตามขอกําหนดขอ 3.6 จะตองมี
ความรู ความเขาใจ หรือผานการฝกอบรมเกี่ยวกับสุขลักษณะในการผลิต รวมทั้งหลักการและ
การจัดทําแผนงาน HACCP  
 
 

หมวดที่ 4 
เอกสารคูมือคุณภาพ 

 
ผูประกอบการตองจัดทําระบบ HACCP เปนคูมือคุณภาพ ซ่ึงมีองคประกอบที่สําคัญ ดังน้ี 

1. ขอมูลทั่วไป (background information) ระบุถึง ชื่อผูประกอบการ ที่อยู หมายเลข
โทรศัพทและโทรสาร หมายเลขเอกสารหรือครั้งที่สงเอกสาร วันที่สง และ ขอ 
ผูกพันของผูบริหารระดับสูง 

2. โครงสรางการบริหาร (organization chart) ระบุถึงโครงสรางการบริหารของ
ผูประกอบการ สายการบังคับบัญชาของผูรับผิดชอบระบบ HACCP 

3. หนาที่รับผิดชอบของบุคลากรตามที่ระบุในโครงสรางการบริหาร  (job 
responsibility) ในสวนที่เกี่ยวของกับการบริหารระบบ HACCP 

4. รายละเอียดคุณสมบัติของผลิตภัณฑ (product description) ซ่ึงประกอบดวย     
ชื่อผลิตภัณฑ คุณลักษณะที่สําคัญของผลิตภัณฑ วัตถุประสงคการใช ภาชนะบรรจุ 
อายุการเก็บ สถานที่จําหนาย ขอแนะนําบนฉลากและการควบคุมระหวางการขนสง 

5. แผนภูมิการผลิต  (flow diagram) ระบุขั้นตอนการผลิตหลักที่มีผลตอความ
ปลอดภัยของผลิตภัณฑ 

6. วิธีปฏิบัติมาตรฐานที่เกี่ยวกับการผลิต (standard operating procedures)          
ระบุลักษณะการผลิตและการควบคุมคุณภาพของแตละขั้นตอน 

7. การวิเคราะหอันตรายในแตละขั้นตอนการผลิต และวิธีการปองกันอันตราย (control 
measures) 
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8. แผนงาน HACCP ในกรณีที่กระบวนการผลิตของผลิตภัณฑมีอันตรายที่   

เกี่ยวของกับความปลอดภัยในอาหารมีโอกาสเกิดขึ้น โดยแผนงาน HACCP 
ประกอบดวย 
1) ระบุอันตรายที่มีโอกาสเกิดขึ้นและตองควบคุม  
2) ระบุจุดวิกฤต (critical control point) สําหรับการควบคุมแตละอันตราย  
3) ระบุขอบเขตวิกฤต (critical limits) 
4) ระบุวิธีการตรวจติดตาม (monitoring procedures) 
5) ระบุวิธีการแกไขเม่ือเกิดการเบี่ยงเบน  (corrective actions)  
6) ระบุวิธีการตรวจทวนสอบ (verification procedures) 
7) ระบุชื่อบันทึกผลการตรวจติดตาม  

9.  วิธีปฏิบัติมาตรฐานที่เกี่ยวกับการรักษาความสะอาดและสุขอนามัย (Standard 
Sanitation Operating Procedures) ระบุรายละเอียดแผนงานการรักษา  
สุขลักษณะการผลิตตามขอกําหนดหมวดที่ 1 ขอ 4 

10. การควบคุมคุณภาพพื้นฐานอ่ืนๆ อาทิเชน 
1) การตรวจทวนสอบระบบ HACCP (system verification) ซ่ึงประกอบดวย  

วิธีการตรวจ ความถี่ และผูรับผิดชอบ 
2) ระบบการจัดเก็บบันทึก (record keeping procedures) และเอกสารที่   

เกี่ยวของกับระบบ HACCP ตามขอกําหนดหมวดที่ 2 ขอ 3/3.7(1) พรอม    
ระบุระยะเวลา และสถานที่ในการจัดเก็บ 

3) การเรียกกลับสินคา (recall procedures) ตองครอบคลุมขั้นตอนการเรียก
กลับคืน และผูรับผิดชอบ นอกจากนั้น ผูผลิตตองแสดงรายละเอียดรหัสสินคา   
ที่จัดทําเพื่อประโยชนในการสอบกลับสินคา 

4) การฝกอบรม ประกอบดวยโปรแกรมการฝกอบรม หัวขอ วันฝกอบรมโดย 
ประมาณ และผูเขารับฝกอบรม 

11. คูมือระบบ HACCP จะตองไดรับการลงลายมือชื่อและวันที่ โดยผูที่มีอํานาจ   
สูงสุดของบริษัท หรือผูที่ไดรับมอบหมายใหรับผิดชอบ HACCP ของโรงงาน การ
ลงนามเปนการแสดงการยอมรับระบบ HACCP ที่ไดจัดทํา โดยตองลงนามครั้ง
แรกที่มีการยอมรับและนํามาปฏิบัติ รวมทั้งเม่ือมีการปรับเปลี่ยนเอกสาร 

 
 


