
 
 

HACCP System Revision5 

Requirement  

& Interpretation 

 

เนื�องจากมาตรฐาน GMP & HACCP Revision 4 (2003) ได้มีการปรบัเปลี�ยนสู่ GHPs & HACCP 

System Revision 5 (2020)  และมกีารประกาศใช้ไปแล้วเมื�อวันที� 5th. November 2020 ซึ�งมีการปรบัเปลี�ยน

ในหลายประเดน็สําคญัๆ ได้แก่ การปรบัเปลี�ยนข้อกําหนดใหม่ของ GHP 9 ข้อกําหนด การเพิ�มอันตราย

สําหรบัสารก่อภูมแิพ้เข้าไปในมาตรฐาน วธิกีารวเิคราะห์อนัตรายแบบใหม่ การสร้างวัฒนธรรมความปลอดภัย

ทางดา้นอาหาร และประเดน็สําคญัอื�นๆ เพื�อให้เกดิความปลอดภยัในอาหาร  

หลักสูตร “HACCP System Revision 5 Requirement and Interpretation” เป็นการอัพเกรดสู่

มาตรฐานสากล เพื�อให้องคก์รสามารถทําการปรบัเปลี�ยนระบบความปลอดภัยด้านอาหาร เพื�อให้สอดคล้อง

ข้อกําหนดและทนัสมยักบัการเปลี�ยนแปลงของมาตรฐานสากลตาม Codex Alimentarius    
 

วตัถปุระสงค ์

 1. เพื�อให้เข้าใจถงึข้อกําหนดของระบบการจดัการด้านความปลอดภัยอาหารในระดบัมาตรฐานสากล 

GHPs & HACCP System Revision 5 (2020)   

 2. เพื�อให้เข้าใจแนวทางการนําไปใช้และการจดัทําเอกสารสารสนเทศ และระเบยีบปฏบิตั ิเพื�อสนับสนุน

ระบบการจดัการดา้นความปลอดภยัอาหาร  

 3. เพื�อให้สามารถทําการปรบัเปลี�ยนแนวทางปฏบิตัขิององคก์รให้สอดคล้องตามข้อกําหนดของระบบ  

GHPs & HACCP System Revision 5 (2020) ตามมาตรฐานสากล Codex เพื�อให้เกิดความ

ปลอดภยัในอาหาร 
 

เนื�อหาหลกัสูตร:  

บทที� 1: Hazard Analysis and Critical Control Point (HACCP) System 

 1. นิยามคาํศพัท์ Definition of HACCP System   

 2. ประวตัคิวามเป็นมา History of HACCP 

 3. ความรูเ้บื�องต้นเกี�ยวกบัระบบ Introduction to HACCP 

 4. ประโยชน์ของระบบ HACCP 

 5. แหล่งกําเนิดอนัตรายในอาหาร Potential Sources of Hazards 

 6. ประเภทของอนัตรายที�มผีลต่อความปลอดภยัของอาหาร  

ขอเชิญเข้าร่วมฝึกอบรมสมัมนาเชิงรุก หลักสตูร 



บทที� 2: แนวทางการจดัทําระบบ HACCP ตามมาตรฐาน Codex Alimentarius 

 1. การจดัตั �งทมีงาน HACCP และการกําหนดขอบข่าย 

 2. การจดัทําคาํอธบิายลกัษณะสําคญัของผลติภณัฑ ์

 3. การกําหนดวตัถุประสงค ์วธิกีารบรโิภคและกลุ่มผู้บรโิภคเป้าหมาย 

 4. การสรา้งแผนภูมกิระบวนการผลติ 

 5. การตรวจสอบความถูกต้องของแผนภูมกิระบวนการผลติ 

 6. การวเิคราะห์อนัตรายและกําหนดมาตรการควบคมุ 

 7. การกําหนดจุดควบคมุวกิฤต ิ

 8. การกําหนดคา่จํากดัวกิฤตทิี� Validated แล้ว 

 9. การกําหนดระบบควบคมุการตรวจวดั เฝ้าระวงั 

10.การกําหนดวธิปีฏบิตักิารแก้ไข เมื�อ CL เกดิการเบี�ยงเบน 

11.การกําหนดขั �นตอนการทวนสอบระบบ HACCP/Validate แผนควบคมุ HACCP 

12.การจดัเกบ็เอกสาร และบนัทกึ    

บทที� 3: แผนการตอบสนองต่อสถานการณ์ฉุกเฉินกบัการระบาดโควดิ 19 

 1. ความรูเ้กี�ยวกบัเชื�อไวรสัโคโรนา 2019 

 2. อาการและการแพรก่ระจายของโรคตดิเชื�อโคโรนา 2019 

 3. ผลกระทบที�อาจเกดิกบัสถานประกอบการอาหาร 

หลกัสูตรนี� เหมาะกบั 

 1. เจ้าของกจิการ ผู้บรหิารในธุรกจิอาหาร ผู้จดัการโรงงาน ผู้จดัการฝ่าย 

 2. คณะกรรมการและคณะทํางานดา้นความปลอดภยัอาหาร  

 3. HACCP Team 

 4. ผู้ปฏบิตังิานในธุรกจิอาหาร และผู้สนใจระบบการจดัการความปลอดภยัอาหาร 
 

วิธีการฝึกอบรม 

1. บรรยายเนื�อหา และตวัอย่างเอกสารประกอบเพื�อเพิ�มความเข้าใจ 
2. Workshop ลงมอืปฏบิตัจิรงิ 
3. Pre-test, Post-test 

 

วิทยากร   อาจารยก์หุลาบ  เจียมจิตรพานิช
 ผู้เชี�ยวชาญด้าน 

 - ระบบการบรหิารคณุภาพ ISO 9001:2015  การควบคมุคณุภาพ  การบรหิารความเสี�ยง  

- ระบบการจดัการสิ�งแวดล้อม ISO 14001:2015 การบรหิารงานจัดซื�อ การบรหิารฝ่ายขายระบบการ

บญัชแีละการสอบบญัช ีการวเิคราะห์งบการเงนิ การจดัทํางบประมาณ การลดต้นทุน ระบบการบรหิารคุณภาพ

ทั �วทั �งองคก์ร การบรหิารคลงัสนิคา้ การเจรจาการคา้ระหว่างประเทศ  

 

 



 ประวติัการศึกษา

  ปริญญาโท : คณะบริหารธุรกิจ มหาวิทยาลยัรงัสิต

  ปริญญาตรี : คณะบริหารธุรกิจ สาขาการบญัชี มหาวิทยาลยัรามคาํแหง

 ประสบการณ์

  ตวัแทนฝ่ายบรหิารระบบการบรหิารคณุภาพ (QMR) ISO 9001:2015 

  ตวัแทนฝ่ายบรหิารระบบการจัดการสิ�งแวดล้อม (EMR) ISO 14001:2015 

  ผู้จดัการฝ่ายการบรหิารคณุภาพทั �วทั �งองคก์ร TQM Manager :  

  ผู้จดัการฝ่ายควบคมุคณุภาพ :   

  ผู้จดัการอาวุโสฝ่ายขาย  

  ผู้จดัการฝ่ายจดัซื�อ 

  ผู้จดัการฝ่ายบญัช ี

ความสามารถพิเศษ:   

  ดา้นการเจรจาการคา้ระหว่างประเทศ ดว้ยภาษาองักฤษและภาษาญี�ปุ่น ทั �งการนําเข้าและส่งออก 

   ดา้นการสนทนาภาษาญี�ปุ่น ทั �งที�ใช้ในชวีติประจําวนั และใช้ในการทํางาน 

 

กาํหนดการ วนัที�  �� กนัยายน ���� บคุคลทั �วไป �,��� + ��� = �,��� 

เวลา ��.��-��.�� น. สมาชิก, โอนเงินก่อน �� ก.ย.���� �,��� + ��� = �,��� 

สถานที� โรงแรมโนโวเทล สุขมุวทิ ซ.�� 
สมคัร � คนข ึ�นไป ท่านละ �,��� �,��� + ��� = �,��� 

สมคัร � คนข ึ�นไป ท่านละ �,��� �,��� + ��� = �,��� 
  

หมายเหต ุ   – คา่ลงทะเบยีน รวมคา่เอกสาร, อาหาร เครื�องดื�ม นํ�าชา กาแฟ 

                  – คา่ใช้จ่ายในการฝึกอบรมสมัมนาสามารถหกัลดหย่อนภาษีได ้���%      

 
…………………………….. 

บรษิัท เคเอน็ซี เทรนนิ� ง เซ็นเตอร ์จํากัด 

98/83 หมู่ที� 4 ต.บงึยี�โถ อ.ธญับรุ ีจ.ปทุมธานี 12130  
โทร. 02-157-9083, 062-315-5283, 081-847-6341 

e-mail : knctrainingcenter@hotmail.com, www.knctrainingcenter.com 

 

 

 

 

 

 

 
 
 



 

หลกัสูตร    HACCP System Revision 5 Requirement & Interpretation 

กาํหนดการ      วนัศกุร์ที�  �� กนัยายน ����  เวลา 09.00-16.00 น. โรงแรมโนโวเทล สุขุมวทิ ซ.�� 
รายการคา่ลงทะเบยีน: 1 ท่าน ราคา + vat 7% ราคาหลงัหกั ณ ที�จ่าย 

บุคคลทั�วไป  3,900 + 273 = 4,173  4,173 – 117 = 4,056 

สมาชกิ, โอนเงนิก่อน 24 ก.ย.2565  3,500 + 245 = 3,745  3,745 - 105 = 3,640 
  สมัคร 3 คนขึ�นไป ท่านละ 3,200 

3,200 + 224 = 3,424 
 3,424 - 96 = 3,328 

 สมัคร 5 คนขึ�นไป ท่านละ 2,900 
2,900 + 203 = 3,103 

 3,103 - 87 = 3,016 

  

รายชื�อผู้เข้าร่วมสมัมนา     

1. ......................................................... ตําแหน่ง...............................มือถอื...................................................  

Name……………………………………….Surname………………………………………Position/Section……………………………..… 

2. ......................................................... ตําแหน่ง...............................มือถอื................................................... 

Name……………………………………….Surname………………………………………Position/Section……………………………..… 

3. ......................................................... ตําแหน่ง...............................มือถอื................................................... 

Name……………………………………….Surname………………………………………Position/Section……………………………..… 

4. ......................................................... ตําแหน่ง...............................มือถอื................................................... 

Name……………………………………….Surname………………………………………Position/Section……………………………..… 

5. ......................................................... ตําแหน่ง...............................มือถอื................................................... 

Name……………………………………….Surname………………………………………Position/Section……………………………..… 

ที�อยู่เพื�อออกใบเสรจ็ :  (กรุณากรอกรายละเอยีดให้ชดัเจนเพื�อความถูกต้องในการออกใบเสร็จ)   

(บจก./บมจ./หจก./ส่วนบคุคล) ชื�อ................................................เลขประจาํตวัผูเ้สยีภาษ.ี...................................................... 

 สาํนกังานใหญ่   สาขา...........เลขที�..................หมู่................อาคาร/หมู่บา้น......................................ช ั�น.................... 
ตรอก/ซอย............................ถนน...............................แขวง/ตาํบล...........................อาํเภอ/เขต............................................ 

จงัหวดั......................................รหสัไปรษณีย.์......................โทรศพัท.์..............................โทรสาร......................................... 
ผูป้ระสานงาน.............................................มอืถอื...................................E-mail : ................................................................ 

 ต้องการหกัภาษี  ณ  ที�จ่ายหรือไม่  ต้องการ  ไม่ต้องการ 

กรณีหกัภาษี ณ ที�จ่าย �%  บริษทั เคเอน็ซี เทรนนิ� ง เซน็เตอร์ จาํกดั  

   ��/�� หมู่ท ี� � ต.บงึย ี�โถ อ.ธญับุร ีจ.ปทุมธาน ี�����  เลขประจําตวัผู้เสยีภาษี  :  0135556000220 

โอนเงินเข้าบญัชี :  บริษทั เคเอ็นซี เทรนนิ� ง เซ็นเตอร ์ จาํกดั    ประเภทบญัช ีออมทรพัย ์

  ธนาคารไทยพาณิชย ์ สาขาเซยีร์รงัสติ    เลขที�บญัช ี ���-������-�  

ธนาคารกสกิรไทย สาขาฟิวเจอร์ พารค์ รงัสติ 2  เลขที�บญัช ี 022-3-65013-9 
 

ใบลงทะเบียนเขา้ร่วมอบรมสมัมนา 

บริษทั เคเอน็ซี เทรนนิ� ง เซ็นเตอร ์จาํกดั 
98/83 หมู่ที� 4 ต.บงึยี�โถ อ.ธญับรุ ีจ.ปทุมธานี 12130 
โทร. 02-157-9083, 062-315-5283, 081-847-6341 

e-mail : knctrainingcenter@hotmail.com, www.knctrainingcenter.com 

………/………/……… 


