
แบบทดสอบเรื่อง HACCP
จงวงกลมรอบตัวอักษรข้อที่ถูกที่สุดเพียง 1 ข้อ
1. ข้อความใดถูกต้องที่สุด
1. ระบบ HACCP เป็นระบบประกันคุณภาพของอาหารเฉพาะที่ทำการส่งออกเท่านั้น
2. ระบบ HACCP จะได้ผลหากมีการจัดการสุขลักษณะที่ดีในโรงงานก่อน
3. ระบบ HACCP สามารถประกันความปลอดภัยในอาหารได้ 100 %

4. ระบบ HACCP เป็นระบบที่มุ่งเน้นการป้องกันอันตรายจากจุลินทรีย์ในอาหาร

2. การเขียนแผนภูมิการผลิตที่ดี ควรเป็นอย่างไร
1. มีรายละเอียดชัดเจน ตามลำดับขั้นตอนการผลิตที่แท้จริง
2. ระบุจุดข้าวของวัตถุดิบและภาชนะ
3. อธิบายเฉพาะจุดสำคัญ เพื่อเป็นการเน้นผู้ปฏิบัติงาน
4. มีการเซ็นชื่อรับรองโดยหัวหน้า

3. การตรวจสอบความถูกต้องของแผนภูมิกระบวนการผลิต เพื่อ
1. เปรียบเทียบแผนภูมิ (Flow Diagram) ที่เขียนว่าตรงกับการปฏิบัติจริงหรือไม่
2. ยืนยันความถูกต้องของข้อกำหนด (Parameter) ที่ใช้ในการผลิตว่าเหมาะสม เช่น อุณหภูมิฆ่าเชื้อ 121 ๐C 

3. ปรับเปลี่ยนแผนภูมิให้สอดคล้องกับการปฏิบัติจริง
4. ถูกทุกข้อ

4. ข้อใดที่เป็นอันตรายในระบบ HACCP

1. เศษปีกแมลงในอาหารกระป๋อง
2. เส้นผมในสลัดผัก
3. ขี้เถ้าในเครื่องดื่มบรรจุกระป๋อง
4. ก้อนกรวด เศษพลาสติกแข็ง

5. ข้อความใดถูกต้องที่สุด
1. การระบุอันตรายต้องพิจารณาครอบคลุมอันตรายทั้ง 3 ประเภทคือ อันตรายทางฟิสิกส์ เคมี และชีวภาพ
2. โรงงานผลิตอาหารประเภทเดียวกันสามารถใช้แผน HACCP ร่วมกันได้
3. การเปลี่ยนแปลงสูตรการผลิตไม่มีผลต่อการวิเคราะห์อันตราย
4. ความรู้และทัศนคติของทีมงาน HACCP มีความสำคัญต่อการวิเคราะห์อันตราย

6. ข้อใดไม่ใช่หลักการของการตรวจเฝ้าระวัง (Monitoring) ที่เหมาะสม
1. วิธีการตรวจเฝ้าระวัง ควรจะได้ผลรวดเร็ว
2. เครื่องมือวัดที่ใช้ในการตรวจเฝ้าระวัง ควรได้รับการสอบเทียบ
3. ใช้วิธีการตรวจทางจุลชีววิทยา เพื่อตรวจหาปริมาณเชื้อจุลินทรีย์ที่หลงเหลือหลังขั้นตอนการฆ่าเชื้อ
4. บันทึกข้อมูล (Record) ผลการตรวจเฝ้าระวัง ควรลงนามโดยผู้ตรวจเฝ้าระวัง
7. ข้อใดไม่ใช่การกำหนดผู้ที่ทำหน้าที่ตรวจเฝ้าระวังที่เหมาะสม
1. ตรวจเฝ้าระวังโดยผู้ที่ผ่านการอบรมหลักการของ HACCP

2. พนักงานคุมเครื่องพาสเจอร์ไรส์ตรวจวัดอุณหภูมิการพาสเจอร์ไรส์ทุก 30 นาที
3. ผู้ตรวจเฝ้าระวังควรมีอำนาจในการตัดสินใจแก้ไขปัญหาในระดับหนึ่ง
4. ผู้จัดการคุณภาพตรวจวัดความเร็วสายพานเตาทอดทุก 30 นาที
8. ข้อใดไม่ใช่ข้อมูลที่ควรมีในบันทึกข้อมูลการกักกันผลิตภัณฑ์
1. ชนิดและปริมาณผลิตภัณฑ์ที่กักกัน
2. สาเหตุของการกักกันผลิตภัณฑ์
3. ผลการตัดสินใจตรวจปล่อย หรือทำลายผลิตภัณฑ์
4. ทุกข้อควรมีในบันทึกข้อมูล
9. ค่า Critical Limit (ค่าวิกฤต) สามารถกำหนดโดย
1. ถามผู้เชี่ยวชาญเฉพาะด้าน
2. ดูจากเอกสารวิชาการ
3. ทำการทดลอง
4. ถูกทุกข้อ
10. การทวนสอบ (Verification) ข้อใดไม่ถูกต้อง
1. ควรดำเนินการโดยโรงงานเอง เพื่อความรวดเร็วในการแก้ไขปัญหา
2. ควรมีการกำหนดแผน ความถี่ในการทวนสอบอย่างชัดเจน
3. ไม่ควรพิจารณาข้อร้องเรียนของลูกค้า จะทำให้สับสน
4. จำเป็นต้องพิจารณา GMPs ถึงแม้จะมีการดูแลอยู่แล้ว

