
 

HACCP 
Hazard Analysis &Critical Control Points 

การวิเคราะหอันตราย 

และจุดควบคุมวิกฤติดานความปลอดภัยอาหาร 
 

บทนํา 

“HACCP: Hazard Analysis & Critical Control Points” คือระบบการวิเคราะห์อันตรายและจุดวิกฤติที�ต้อง

ควบคมุ เป็นระบบการจดัการคุณภาพดา้นความปลอดภยัที�ใชค้วบคุมในกระบวนการผลิตอาหาร เพื�อให้ม ั�นใจว่าจะ

ปราศจากอันตราย ทั�งจากเชื�อจุลินทรีย์ สารเคมี และสิ� งแปลกปลอมต่างๆ โดยยึดหลกัมาตรฐานสากลตาม

ข้อกําหนดของคณะกรรมาธิการโครงการมาตรฐานอาหาร FAO/WHO (Codex Alimentarius Commission) ที�

ประเทศต่างๆ ไดน้าํมาประยกุต์ใชเ้ป็นแนวทางปฏิบติั เพื�อสร้างความมั�นใจในอุตสาหกรรมการผลิตอาหารต่อ

ผูป้ระกอบการและผูบ้ริโภค 

ระบบ HACCP : Hazard Analysis & Critical Control Points นี� เป็นมาตรการป้องกันอันตรายที�อาจเกิดขึ� น

ในแต่ละขั�นตอนของกระบวนการผลิตอาหาร โดยใช้หลักในการดําเนินการเชิงวิทยาศาสตร์อย่างเป็นระบบ 12 

ขั�นตอน ไดแ้ก่ 5 Primary Steps และ 7 Basic Principles  ตั�งแต่การจดัตั� งทีม HACCP Team และการจดัทาํ HACCP 

Plan การจดัทาํรายละเอียดผลิตภณัฑ์ Describe Product การจดัทาํแผนภูมิกระบวนการผลิต Flow Diagram การ

วิเคราะห์อนัตรายและประเมินความเสี� ยง Conduct a Hazard Analysis การหาจุดวิกฤติที�ต้องควบคุม Identify the 

Critical Control Points  ดว้ยแผนผังการตัดสินใจ Decision Tree การกําหนดค่าวิกฤติ และการตรวจติดตามการ

ควบคุมจดุวิกฤติ Monitor Control of the CCPs การแกไ้ขเมื�อพบวา่มีจดุวิกฤติที�ไมอ่ยูภ่ายใต้การควบคุม Corrective 

Actions การทวนสอบเพื�อยืนยนัประสิทธิภาพการดาํเนินงานของระบบ Verification to control the HACCP System 

รวมทั�งระบบเอกสารที�เกี�ยวข้องกับวิธีปฏิบติังานและบนัทึกข้อมูลต่างๆ ในระบบ  Documentation and Records 

Keeping ซึ� งจะครอบคลุมถึงคู่มือการปฏิบติังาน Procedure วิธีการปฏิบติังาน Work Instruction และเอกสาร

สนบัสนุน Support Documents  
 

วตัถปุระสงค์ 

 1. เพื�อให้เกดิความเข้าใจหลกัการของระบบ HACCP ทั �ง 12 ขั �นตอนอย่างถูกต้องครบถ้วน โดยมี

หลกัการขั �นต้น 5 ขั �นตอน (5 Primary Steps) และหลกัการพื�นฐาน 7 ขั �นตอน (7 Basic Principle) 

รวมถงึประเภทของอนัตรายที�อาจเกดิขึ�นกบักระบวนการผลติอาหาร  และหลกัการประเมินความ

เสี�ยงจากอนัตรายต่ออาหาร Risk Assessment    

ขอเชิญเข้าร่วมฝึกอบรมสมัมนาเชิงรุก หลักสตูร 



 2. เพื�อใหส้ามารถดาํเนินการตามระบบ HACCP ตั �งแต่การตั �งทมี HACCP Team การเขยีนแผน 

HACCP Plan และดาํเนินการในแต่ละขั �นตอนอย่างมปีระสทิธภิาพ 

 3. เพื�อเป็นการส่งเสรมิและยกระดบัมาตรฐานอุตสาหกรรมอาหารของไทยให้ทดัเทยีมระดบัสากล ดว้ย

การเสรมิสรา้งความรูค้วามสามารถและทกัษะให้กับบุคลากรในวงการอุตสาหกรรมอาหารให้ตระหนัก

ถงึความปลอดภยัดา้นอาหารและสามารถต่อยอดให้เกดิการพฒันาอย่างต่อเนื�อง 

หลกัสูตรนี� เหมาะกบั 

 1. เจ้าของบรษิัทผู้ผลติอาหาร และผู้บรหิารในธุรกจิผลติอาหาร ไดแ้ก่ ผู้จดัการโรงงาน, ผู้จดัการฝ่าย, 

ผู้จดัการแผนกที�รบัผดิชอบเร ื�องการผลติอาหารให้เกดิความปลอดภยั 

 2. หวัหน้างาน พนักงาน เจ้าหน้าที�ที�ทํางานและดแูลดา้นระบบความปลอดภยัของอาหารทั �งระบบ 

HACCP,  GMP และ ISO 22000 

 3. ผู้ปฏบิตังิานในอุตสาหกรรมอาหาร ผู้ประกอบการเกี�ยวกับอาหารทั �งนําเข้าและส่งออก  ผู้ท ี�อยู่ใน

วงการอาหารแต่ละขั �นตอน รวมถงึผู้บรโิภคที�มคีวามสนใจในระบบคณุภาพดา้นความปลอดภยั

อาหาร 

วิธีการฝึกอบรม 

 1. บรรยายเนื�อหา,  ตวัอยา่งประกอบ  

 2. Workshop 

 3.  Pre-test, Post-test 
 

เนื�อหาหลกัสูตร:  

บทที� 1: HACCP คอือะไร, ความเป็นมาของระบบ HACCP  

  HACCP คอือะไร 

  ความเป็นมาของระบบ HACCP 

บทที� 2: วตัถุประสงค ์และประโยชน์ของการประยุกต์ใช้ระบบ HACCP 

  วตัถปุระสงคห์ลกัของการประยุกต์ใช้ระบบ HACCP 

  ประโยชน์ที�ไดร้บัจากการประยุกต์ใช้ระบบ HACCP 

  ความจําเป็นและประโยชน์ที�อุตสาหกรรมอาหารไทยจะไดร้บัจากระบบ HACCP 

บทที� 3: GMP & HACCP ความสมัพนัธ์และความแตกต่าง 

  หลกัการและแนวปฏบิตัขิอง GMP  

  หลกัการและแนวปฏบิตัขิองระบบ   HACCP 

  ความเชื�อมโยงและความสมัพนัธ์ของระบบ GMP & HACCP 

บทที� 4: ประเภทและชนิดของอนัตรายในอุตสาหกรรมอาหาร  

  อนัตรายทางชวีภาพ Biological Hazard 

  อนัตรายจากสารเคม ีChemical Hazard 

  อนัตรายทางกายภาพ Physical Hazard 



บทที� 5: หลกัการ 12 ขั �นตอน ของระบบ HACCP  

  5 Primary Steps  

  7 Basic Principles  

บทที� 6: การจดัตั �ง HACCP Team   

  องคป์ระกอบสําคญัของ HACCP Team 

  คณุสมบตัทิี�พงึมขีองบคุลากรใน HACCP Team 

  บทบาท หน้าที�และความรบัผดิชองของหวัหน้าทมี  

  บทบาท หน้าที� และความรบัผิดชอบของสมาชกิในทมี   

บทที� 7: การจดัทํารายละเอยีดผลติภณัฑ์ Describe Product   

  วธิกีารอธบิายรายละเอยีดผลติภณัฑ์อย่างถูกต้อง สมบรูณ์ 

  รายละเอยีดของผลติภณัฑท์ี�จําเป็นต้องระบ ุ

  วธิกีารเขยีนวตัถุดบิและส่วนผสม 

  วธิกีารระบขุ้อมูลเกี�ยวกับกระบวนการผลติ 

บทที� 8: การจดัทําแผนภูมกิระบวนการผลติ Flow Diagram 

  หลกัการพจิารณาขั �นตอนการผลติ 

  วธิกีารทําแผนภูมกิระบวนการผลติ 

  การจดัลําดบัขั �นตอนการผลติ 

บทที� 9: การทวนสอบความถูกต้องของแผนภูมกิระบวนการผลติ Verification  

  ใครควรเป็นผู้ทวนสอบความถูกต้องของแผนภูมกิระบวนการผลติ 

  วธิกีารทวนสอบแผนภูมกิระบวนการผลติ 

  หากพบความไม่สอดคล้องกบักระบวนการผลติ ต้องทําอย่างไร 

บทที� 10: การวเิคราะห์อนัตราย Conduct a Hazard Analysis  

  หลกัการระบอุนัตรายที�อาจเกดิขึ�นในแต่ละกระบวนการผลติ 

  การประเมนิความเสี�ยงและโอกาสที�จะเกิดอนัตราย Risk Assessment 

  การระบมุาตรการควบคมุอนัตราย 

บทที� 11: การหาจุดวกิฤตทิี�ต้องควบคมุ Identify Critical Control Points  

  วธิกีําหนดจุดปฏบิตังิานหรอืขั �นตอนการทํางานที�ต้องทําการควบคมุ 

  หลกัการของแผนผงัการตดัสนิใจ Decision Tree 

  ผู้ท ี�ต้องทาํหน้าที�ในการดาํเนินการและตดัสนิใจตามแผนผงั Decision Tree 

บทที� 12: การกําหนดคา่วกิฤต ิ Critical Limits  

  หลกัเกณฑ์ในการควบคมุจุด CCPs 

  วธิกีารกําหนดคา่จํากดัวกิฤติ และมาตรการควบคมุจุดวิกฤต ิ



บทที� 13: การทวนสอบเพื�อยนืยนัประสทิธภิาพของระบบ HACCP   

  การจดัทําแผนการทวนสอบระบบโปรแกรมพื�นฐาน GMP 

  การทวนสอบความถูกต้องและสภาพการใช้การไดข้องระบบ 

  การทวนสอบโดยการตรวจตดิตามภายใน Internal Audit 

  การส่งผลติภณัฑ์ตรวจสอบภายนอก Finished Product Testing  

บทที� 14: การจดัเกบ็เอกสารที�เกี�ยวข้องวธิปีฏบิตัแิละบนัทกึของระบบ HACCP  

  ประเภทเอกสารในระบบ HACCP 

  วธิกีารจดัทําเอกสาร การควบคมุและการจัดเก็บเอกสาร 

  บนัทกึที�มคีวามสําคญัในระบบ HACCP 

  การกําหนดหน้าที�ความรบัผดิชอบของผู้ควบคมุเอกสารของระบบ HACCP 

  การกําหนดอายุการจดัเก็บเอกสารในระบบ HACCP   

บทที� 15: เคล็ดลับแห่งความสําเรจ็ของการประยุกต์ใช้ระบบ HACCP 

  ปจัจยัสําคญัที�ส่งผลตอ่ความสาํเรจ็ในการประยุกต์ใช้ระบบ HACCP 

  อุปสรรคที�ทําให้การประยุกต์ใช้ระบบ  HACCP  ไม่ประสบความสําเรจ็ 

บทที� 16: แนวทางการต่อยอดของอุตสาหกรรมอาหารไทยสู่มาตรฐานสากล 

  ระบบมาตรฐานดา้นอาหาร GMP, HACCP, ISO 22000:2018 

  การรบัรองระบบ GMP – Certificate GMP 

  การรบัรองระบบ HACCP – Certificate HACCP 

  การรบัรองระบบ ISO – Certificate ISO - 22000:2018 
 

วิทยากร   อาจารยก์หุลาบ เจียมจิตรพานิช
 ผู้เชี�ยวชาญดา้น 

 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

 ปรญิญาโท : คณะบรหิารธุรกจิ มหาวทิยาลยัรงัสติ

 ปรญิญาตร ี: คณะบรหิารธุรกจิ สาขาการบญัช ีมหาวทิยาลยัรามคาํแหง

 ประสบการณ์

ตัวแทนฝ่ายบรหิารระบบการบรหิารคุณภาพ (QMR) ISO 9001:2015 : การกําหนดบรบิทองค์กร 

Context of Organization การวเิคราะห์ SWOT, การบรหิารความเสี�ยง Risk Management, การจัดทําคู่มือ



คณุภาพ Quality Manual, ระบบควบคมุเอกสาร Document Control, การตรวจตดิตามภายใน Internal Audit, 

 การประชุมทบทวนฝ่ายบรหิาร Management Review, การตรวจประเมนิเพื�อรบัรองระบบจาก Certified Body 

ตัวแทนฝ่ายบรหิารระบบการจัดการสิ�งแวดล้อม (EMR) ISO 14001:2015 : กําหนดวิสัยทัศน์และ

เป้าหมายองคก์ร, การวเิคราะห์ประเดน็ปจัจยัภายในภายนอก ความคาดหวงัและความต้องการของผู้มีส่วนได้

ส่วนเสีย การวิเคราะห์ความเสี�ยงและโอกาสด้านสิ�งแวดล้อม การกําหนดบริบทองค์กร Context of 

Organization การประเมินความเสี�ยงที�มีนัยสําคญั Significant Aspect การวิเคราะห์ในมุมด้านวงจรชีวิต

ผลิตภัณฑ์  Life Cycle Aspect การจัดทําคู่มือระบบการจัดการสิ�งแวดล้อม Environmental Manual, การ

ควบคมุเอกสารสารสนเทศ การตรวจวัดค่าสิ�งแวดล้อม ทั �งนํ� า อากาศ ความร้อน เสียงและแสงสว่าง การ

เตรยีมพรอ้มสําหรบัสภาวะฉุกเฉิน การตรวจวดัความสอดคล้องและการปฏบิตัติามกฎหมาย ข้อบงัคบั ระเบยีบ

หรอืข้อตกลงกับลูกค้า  การตรวจติดตามภายใน Internal Audit, การจัดประชุมการทบทวนฝ่ายบรหิาร 

Management Review, การรองรบัการตรวจประเมนิจากผู้ตรวจสอบภายนอกเพื�อรบัรองระบบ Certified Body 

เพื�อให้ม ั �นใจสมรรถนะและความสอดคล้องกบัระบบการจดัการสิ�งแวดล้อม 

ผู้จดัการฝ่ายการบรหิารคณุภาพทั �วทั �งองคก์ร TQM Manager :  การวิเคราะห์ความได้เปรยีบในการ

แข่งขนั Five Forces Model  การจดัทํา Balanced Scorecard การกําหนดกลยุทธ์องค์กร Business Strategy 

การบรหิารคณุภาพทั �วทั �งองคก์รโดยทุกคนมสี่วนรว่ม Total Quality Management การเพิ�มประสิทธภิาพการ

ผลติแบบลนี Lean Manufacturing & Visual Control Management,  การทํากจิกรรม 5ส, การทํากจิกรรมกลุ่ม

 ย่อย QCC  

ผู้จดัการฝ่ายควบคมุคณุภาพ :  กําหนดแผนการควบคมุคณุภาพและการรบัประกันคุณภาพให้เป็นไป

ตามนโยบายคณุภาพ วตัถุประสงคแ์ละเป้าหมายขององคก์ร Objective & Target เทคนิคการควบคุมคุณภาพ

วตัถุดบิรบัเข้า งานระหว่างผลติ การตรวจปล่อยสนิคา้สําเรจ็รูป การจัดการข้อร้องเรยีนของลูกค้า Customer 

Complaint การวเิคราะห์สาเหตุและแก้ไขปญัหาคณุภาพ Root Causes Analysis  เทคนิคการป้องกนัไม่ให้ของ

เสยีหลุดไปยงัลูกคา้ Poka-yoke การสรา้งจติสํานึกและยกระดบัคุณภาพ Quality Awareness เพื�อสร้างความ

เชื�อถอื Trust & Reliability และความพงึพอใจให้แก่ลูกคา้ Customer Satisfaction 

ผู้จดัการอาวุโสฝ่ายขาย :  กําหนดวสิยัทศัน์ เป้าหมายและการบรหิารงานขาย การวิเคราะห์ SWOT,  

การวางกลยุทธ์ธุรกจิ Business Strategy,  การขยายตลาดและเพิ�มยอดขาย, การสรา้งความพึงพอใจให้ลูกค้า 

Customer Satisfaction, การสรา้งกําไรและการชนะใจลูกคา้ Margin & Excellence Awards, การตลาดยุคใหม่

ให้ประสบความสําเรจ็ดว้ยโซเชยีล Digital Marketing  

ผู้จดัการฝ่ายจดัซื�อ :  กําหนดแผนการจดัซื�อและดาํเนินการจดัซื�อให้เกิดประสิทธิภาพ การเจรจาทาง

การค้ากับคู่ค้าทั �งในประเทศและต่างประเทศ เทคนิคการนําเข้าส่งออก การบรหิารคลังสินค้า การใช้สิทธิ

 ประโยชน์ทางภาษี  การสรา้งพนัธมติรทางการคา้ การลดต้นทุน Cost down และ VE,VA

ผู้จดัการฝ่ายบญัช ี:  การบรหิารการบญัช ีการจดัทํางบการเงนิ การวิเคราะห์งบการเงนิ การวิเคราะห์

ต้นทุน การสอบบญัช ีและการจดัทํางบประมาณประจําปี การจดัทํา Budget Plan ระยะสั �น ระยะกลางและระยะ

ยาวให้สอดคล้องกบัแผนธุรกจิขององคก์ร Business Plan การควบคมุภายใน และการสอบบญัชีเพื�อการรบัรอง

งบการเงนิตามมาตรฐานการสอบบญัชแีห่งประเทศไทย  



ความสามารถพเิศษ:   

ดา้นการเจรจาการคา้ระหว่างประเทศ ดว้ยภาษาองักฤษและภาษาญี�ปุ่น ทั �งการนําเข้าและส่งออก 

  ดา้นการสนทนาภาษาญี�ปุ่น ทั �งที�ใช้ในชวีติประจําวนั และใช้ในการทํางาน 

 

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

เวลา ��.��-��.�� น. สมาชิก, โอนเงินก่อน � พ.ค.���� �,��� + ��� = �,��� 

สถานที� โรงแรมอไรซ์ สุขุมวทิ ซ.�� 
สมคัร � คนข ึ�นไป ท่านละ �,��� �,��� + ��� = �,��� 

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

หมายเหตุ       - คา่ลงทะเบยีนเข้าร่วมสัมมนาสามารถนําไปลดหย่อนภาษีเงินได้นิตบิคุคลได้  ���% 

                    - ราคารวมเอกสารประกอบการสัมมนา, อาหารกลางวัน, นํ �าชา-กาแฟ 

…… …… …… …… …… ….. 

บริษทั เคเอน็ซี เทรนนิ� ง เซน็เตอร์ จาํกดั 

98/83 หมู่ที� 4 ต.บงึยี�โถ อ.ธญับรุ ีจ.ปทุมธานี 12130 
โทร. 02-191-2509, 062-315-5283, 081-847-6341 โทรสาร 02-157-1599, 02-903-0080 ต่อ 5283 
e-mail : knctrainingcenter@hotmail.com, www.knctrainingcenter.com 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 



  
 

หลกัสูตร    Hazard Analysis &Critical Control Points HACCP:

       การวิเคราะหอ์นัตรายและจดุควบคมุวิกฤติด้านความปลอดภยัอาหาร 

กาํหนดการ      วนัองัคารที�   �� พฤษภาคม ���� เวลา 09.00-16.00 น.  โรงแรมอไรซ์ สุขุมวทิ �� 
รายการคา่ลงทะเบยีน: 1 ท่าน ราคา + vat 7% ราคาหลงัหกั ณ ที�จ่าย 

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

สมาชกิ, โอนเงนิก่อน 6 พ.ค.2563  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……………………………..… 

� ที�อยู่เพื�อออกใบเสรจ็ :  (กรุณากรอกรายละเอยีดให้ชดัเจนเพื�อความถูกตอ้งในการออกใบเสร็จ)   

(บจก./บมจ./หจก./ส่วนบุคคล) ชื �อ......................................................................เลขประจาํตวัผูเ้สียภาษี....................................................... 

 สาํนกังานใหญ่   สาขา...........เลขที �..................หมู่................อาคาร/หมู่บา้น............................................................ช ั�น.................... 

ตรอก/ซอย....................................ถนน.......................................แขวง/ตาํบล.................................อาํเภอ/เขต............................................ 

จงัหวดั.......................................รหสัไปรษณีย.์......................โทรศพัท.์.............................................โทรสาร............................................... 

ผูป้ระสานงาน.........................................................มือถอื....................................E-mail : .............................................................. 

 ตอ้งการหักภาษี  ณ  ที�จา่ยหรอืไม ่  ตอ้งการ  ไม่ตอ้งการ 

 กรณีหักภาษี ณ ที�จ่าย 3%  ในนาม บรษัิท เคเอ็นซ ีเทรนนิ�ง เซน็เตอร ์ จํากัด  
  98/83 หมู่ที� 4 ต.บงึยี�โถ อ.ธัญบุร ีจ.ปทุมธาน ี12130 
   เลขประจําตัวผูเ้สยีภาษี  :  0135556000220 

โอนเงนิเขา้บัญช ี:  บรษัิท เคเอ็นซ ีเทรนนิ�ง เซ็นเตอร ์ จํากัด   ประเภทบัญช ีออมทรพัย ์

   ธนาคารไทยพาณิชย ์ สาขาเซยีรร์งัสติ    เลขที�บัญช ี 364-236239-5 
   ธนาคารกสกิรไทย สาขาฟิวเจอร ์พารค์ รงัสติ 2  เลขที�บัญช ี 022-3-65013-9 

กรณุาแฟกซใ์บลงทะเบยีนหรอืหลักฐานการโอนเงนิ มาที� 02-157-1599, 02-903-0080 ต่อ 5283 

 

วนัที�......../.................../............ ใบลงทะเบียนเขา้ร่วมอบรมสมัมนา 

บริษทั เคเอน็ซี เทรนนิ� ง เซน็เตอร์ จาํกดั 

��/�� หมู่ท ี� � ต.บงึยี�โถ อ.ธญับรุ ีจ.ปทุมธานี ����� 

โทร. ��-���-����, ���-���-����, ���-���-���� โทรสาร ��-���-����, ��-���-���� ต่อ ���� 

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


