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2. ชื่อภาษาไทย (ชื่อแปล)  

 การพัฒนาขั้นตอนการดําเนนิงานของระบบการวิเคราะหอันตรายและจุดวกิฤตที่ตอง
ควบคุม เพื่อควบคุมอันตรายจากสารอินทรียเคมีในเกษตรกรรมการผลิตอาหารบริโภคที่เปนวัตถุดิบ 
3. สรุปสาระสําคัญ / บทคัดยอภาษาไทย  

ระบบการวิเคราะหอันตรายและจุดวิกฤตที่ตองควบคุม (Hazard Analysis and Critical 
Control Point System ---HACCP) เปนระบบที่จะประกันความปลอดภัยของอาหารทุกชนิด  โดยเนน
ถึงอันตรายทางเคมี ชีวภาพและกายภาพ  ปจจุบันพบวา ขั้นตอนการดําเนินงานจะมุงเนนความ
ปลอดภัยดานชีวภาพและกายภาพ  สวนทางเคมีไดรับความเอาใจใสเพียงเล็กนอย  บทความจะ
กลาวถึงการประยุกตใช HACCP ดานอันตรายจากสารเคมีในภาคเกษตรกรรมและปญหาที่พบ   มี
รายละเอียดในเรื่อง  1) ส่ิงที่จําเปนสําหรับ HACCP  2) ขั้นตอนการดําเนินงานในระบบ HACCP  3) 
อันตรายจากเคมีอินทรีย  ทั้งจากการนํามาใชโดยเจตนา การปนเปอนโดยอุบัติเหตุ  และสารเคมีที่มีอยู
ทั่วไปในสิ่งแวดลอม   4) การวิเคราะหอันตรายโดยใชสูตรคํานวณดัชนีอันตราย (Hazard Index : HI )    
5) การบงชี้จุดวิกฤตที่ตองควบคุม พรอมตัวอยาง  6) การควบคุมการปนเปอนของสารอินทรีย มี 6วิธี 
ซ่ึงตองใชรวมกันเพื่อใหเกิดความปลอดภัย  7) การทบทวนขั้นตอนการดําเนินงานทบทวนและขอมูล
ปอนกลับที่ไดรับ เปนระยะๆ ซ่ึงจะทําใหมีการปรับปรุงขั้นตอนดําเนินงานและมีปฏิบัติการแกไขที่มี
ประสิทธิผล  8)  การอภิปรายถึงการนํามาปฏิบัติ และกรณีตัวอยาง   9) รูปแบบทั่วไปสําหรับพัฒนา
เปนขั้นตอนดําเนินงานในระบบ HACCP เกี่ยวกับเรื่องสารอินทรียเคมีที่จะปนเปอนในอาหารบริโภค
ที่เปนวัตถุดิบ  มีตัวอยางของธัญพืช   เนื้อดิบ และนม   
 


