
ในปัจจุบันท่ีมีการแข่งขันทางการค้ากันอย่างรุนแรง  และกระแสความต้องการการบริโภคอาหารภายใน ประเทศ ท่ีมุ่งเน้นความปลอดภัยของอาหาร
มากยิ่งข้ึน ท าให้ อุตสาหกรรมอาหาร มีการน าระบบการจัดการเพื่อความปลอดภัยของอาหาร GMP & HACCP มาประยุกต์ใช้เพื่อสร้างความ
ม่ันใจในความปลอดภัยของผลิตภัณฑ์ต่อผู้บริโภค เพราะระบบการจัดการเพื่อความปลอดภัยของ ซึ่งระบบดังกล่าว ผู้ประกอบการอุตสาหกรรม
อาหารสามารถน าไปปฏิบัติได้โดยตลอดในห่วงโซ่อาหาร  
 

หลักสูตรน้ีจะพัฒนาทักษะโดยมุ่งประเด็น ครอบคลุม โปรแกรมพื้นฐานการ ผลิตตามหลักการ สุขาภิบาลอาหาร แนวการและข้ันตอนการ
เตรียมการ หรือ Preliminary Step รวมถึงข้ันตอนการ ประยุกต์ใช้หลักการ HACCP ท้ัง 7 หลักการ เพื่อให้พนักงานมีความรู้ และความเข้าใจใน
ส่วน ท่ีมาของระบบ และทฤษฎี รวมถึงการฝึกภาคปฏิบัติเพื่อให้เกิดประสบการณ์จริง ในการประยุกต์ใช้ระบบ GMP และระบบ HACPP 

วตัถปุระสงค ์: หลกัสูตรนีมุ้ง่หมายใหผู้เ้ขา้รบัการเรยีนรู.้.. 
 +  รู้และมีความเข้าใจพื้นฐานของระบบ GMP (Codex) & HACCP  
 +  รู้และเข้าใจเกี่ยวกับการประยุกต์ใช้และการจดัท าระบบ GMP (Codex) & HACCP                      
 +  สามารถจดัการวิเคราะห์อันตรายและควบคุมจุดวิกฤตได้อย่างถูกต้อง  
 +   แลกเปล่ียนประสบการณร์่วมกับวิทยากรที่เชี่ยวชาญในงานที่ปรึกษาระบบ ISO  

หวัขอ้เรยีนรู ้:  
 +   หลักแนวคิดและการสรุปหลักการที่ส าคัญของระบบ GMP และระบบ HACCP ทั้ง 7 ประการ  
                พร้อมการต่อยอดความรู้เชิงทฤษฎีด้วยการลงมือปฏิบัต ิ
 +   Work Shop จากกรณีศึกษา 
 +   เรียนรู้แนวทางการปฏิบัติและการจดัท าเอกสารจากแบบจ าลองที่ท าให้ทราบ ถงึแนว ทางการท าเอกสาร 
               ให้สอดคล้องกับมาตรฐาน 
 +   การออกแบบระบบการควบคุมและการเฝ้าระวังการก าหนดการแก้ไขและการป้องกัน 
 +   เทคนิคการจัดท าเอกสารและระบบการควบคุมเอกสารทั้งภายในและภายนอกองค์กรให้สอดคล้องตามระบบ    
               มาตรฐาน GMP 
 +   การท ากิจกรรมกลุ่ม (Workshop) การศึกษาถงึข้อมูลของผลิตภัณฑ์และการก าหนดวัตถุประสงค์การใช้การ 
      พิจารณาระบอุันตรายของระบบ HACCP 
  - หลักการที่ 1 : การวิเคราะหห์าจุด CCP โดยการใช้ Decision Tree 
  - หลักการที่ 2 : การก าหนดเกณฑ์ค่าจ ากัดวิกฤตที่เหมาะสม 
  - หลักการที่ 3 : การแผนการเฝ้าระวังในระบบ HACCP 
  - หลักการที่ 4 : แนวทางการแก้ไขกรณพีบการเบ่ียงเบนจากค่าจ ากดัวิฤต 
  - หลักการที่ 5 : แนวทางการตรวจยืนยันความถูกต้องของค่าจ ากดัวฤิต (Validation) 
 +   สรุปส่ิงที่ได้เรียนรู้  
 

 ต่อหนา้ 2 
 

ความรู้เกี่ยวกับระบบ GMP (Codex) & HACCP  
และการปรับใช้งาน  
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รปูแบบการเรยีนรู ้:   
      +   บรรยายแบบกระชับ (Mini-lecture)      
         +   ฝึกปฏิบัติตามโจทย์ พร้อมค าแนะน าจากวิทยากร 
      +   เรียนรู้จากกรณีศึกษา พร้อมค าแนะน าในการน าไปปรบัใช้        
         +   อภิปรายและแลกเปล่ียนประสบการณ์กับวิทยากร  

ระยะเวลา :  1-2  วนั  ตามทีอ่งคก์รก าหนด 

กลุม่เปา้หมายผูเ้ขา้รบัการเรยีนรู ้:   
      +    ผู้บริหาร ผู้จัดการ หรือหัวหนา้งานจากทุกสายงาน      
      +    เจ้าหน้าที่ที่เกี่ยวข้อง เจา้หนา้ที่ควบคุมคุณภาพ เป็นตน้  
      


