
                                 Online Training  

 

GMP vs HACCP 

หลกัเกณฑว์ธิกีารที�ดใีนการผลติอาหาร 

การวเิคราะหอ์นัตรายและจดุควบคุมวกิฤต ิ

ดา้นความปลอดภยัอาหาร 
บทนํา 

หลกัสูตร “GMP : HACCP” หลกัเกณฑ์วิธีการที� ดีในการผลิตอาหาร  และระบบการวิเคราะห์

อนัตรายและจุดวิกฤติที�ต้องควบคมุ เป็นหลกัสูตรที�มคีวามสําคญัยิ�งในการสร้างความเข้าใจถึงหลักเกณฑ์

และข้อกําหนดของระบบ ที�ผู้ประกอบการดา้นอาหารจําเป็นต้องเรยีนรู ้ทําความเข้าใจและสามารถนําไปปฏิบตั ิ

ไดอ้ย่างถูกต้องเหมาะสม  เพื�อให้เกดิความมั �นใจในความปลอดภยัดา้นอาหารต่อผู้บรโิภค โดยเน้นการป้องกัน

มากกว่าการแก้ไข   

หลกัสูตร “GMP : HACCP” จะเป็นการควบรวมต่อยอดของระบบความปลอดภัยด้านอาหารทั �งสอง

ระบบเข้าดว้ยกนั เพื�อให้เกดิเป็นแนวทางการปฏบิตังิานในการผลติอาหารให้เกดิความปลอดภยัครบวงจร  โดย

เริ�มจากระบบ “GMP : Good Manufacturing Practice” หลกัเกณฑ์วธิกีารที�ดใีนการผลิตอาหาร ตั �งแต่การ

ออกแบบอาคาร สถานที�ต ั �ง เคร ื�องจักรอุปกรณ์ การควบคุมการผลิต การบํารุงรกัษาและการสุขาภิบาล 

สุขลกัษณะส่วนบคุคล การขนส่ง ข้อมูลที�จําเป็นต่อผู้บรโิภค และการฝึกอบรม   

 แล้วทําการต่อยอดด้วยระบบ “HACCP: Hazard Analysis & Critical Control Points” คอืระบบ

การวเิคราะห์อนัตรายและจุดวิกฤติที�ต้องควบคุม ซึ�งเป็นระบบการจัดการคุณภาพด้านความปลอดภัยที�ใช้

ควบคมุในกระบวนการผลติอาหาร โดยยดึหลกัการและแนวปฏบิตั ิ12 ขั �นตอน เพื�อให้ม ั �นใจว่ากระบวนการผลิต

อาหารจะปราศจากอนัตราย ทั �งจากเชื�อจุลนิทรยี ์สารเคม ีและสิ�งแปลกปลอมต่างๆ เพื�อให้เกิดความปลอดภัย

ต่อผู้บรโิภค และยงัสอดคล้องกบัมาตรฐานสากลตามข้อกําหนดของ Codex อกีดว้ย 
 

วตัถปุระสงค ์

 1. เพื�อให้เกดิความเข้าใจหลกัการของระบบ GMP หลักเกณฑ์ แนวทางปฏิบตั ิ และวิธีการที�ดใีนการ

ผลติอาหารแกผู่้เกี�ยวข้องในกระบวนการผลิตและผู้ควบคุมการผลิตอย่างเป็นระบบ โดยมุ่งเน้นใน

การลด ขจดัความเสี�ยงต่างๆ ในทุกๆ ดา้น   

 2. เพื�อให้เกดิความเข้าใจหลกัการของระบบ HACCP ระบบการวิเคราะห์อันตรายและจุดวิกฤติที�ต้อง

ควบคุม ทั �ง 12 ขั �นตอนอย่างถูกต้องครบถ้วน สามารถดําเนินการในแต่ละขั �นตอนอย่างมี

ประสทิธภิาพ 

 3. เพื�อเป็นการส่งเสรมิและยกระดบัมาตรฐานอุตสาหกรรมอาหารของไทยให้ทัดเทียมระดบัสากล ด้วย

การเสรมิสรา้งความรูค้วามสามารถและทกัษะให้กบับคุลากรในวงการอุตสาหกรรมอาหารให้ตระหนัก

ถงึความปลอดภยัดา้นอาหารและสามารถต่อยอดให้เกดิการพฒันาอย่างต่อเนื�อง 



หลกัสูตรนี� เหมาะกบั 

 1. เจ้าของบรษิัทผู้ผลติอาหาร และผู้บรหิารในธุรกจิผลติอาหาร ไดแ้ก่ ผู้จดัการโรงงาน, ผู้จดัการฝ่าย, 

ผู้จดัการแผนกที�รบัผดิชอบเรื�องการผลติอาหารให้เกดิความปลอดภยั 

 2. หวัหน้างาน พนักงาน เจ้าหน้าที�ที�ทํางานและดูแลด้านระบบความปลอดภัยของอาหารทั �งระบบ 

GMP, HACCP และ ISO 22000 

 3. ผู้ปฏบิตังิานในอุตสาหกรรมอาหาร ผู้ประกอบการที�เกี�ยวกับอาหารทั �งนําเข้าส่งออก  ผู้ที�อยู่ใน

วงการอาหาร ผู้บรโิภคที�สนใจในระบบคณุภาพดา้นความปลอดภยัอาหาร 
 

เนื�อหาหลกัสูตร:  

บทที�  1: ประเภทและชนิดของอนัตรายในอตุสาหกรรมอาหาร  

  อนัตรายทางชวีภาพ Biological Hazard 

  อนัตรายจากสารเคม ีChemical Hazard 

  อนัตรายทางกายภาพ Physical Hazard 

บทที�  2: GMP & HACCP ความสมัพนัธ์และความแตกต่าง 

  หลกัการและแนวปฏบิตัขิอง GMP  

  หลกัการและแนวปฏบิตัขิองระบบ  HACCP 

  ความเชื�อมโยงและความสมัพนัธ์ของระบบ GMP & HACCP 

  ประโยชน์ที�อุตสาหกรรมอาหารไทยจะไดร้บัจากระบบ  GMP & HACCP 

บทที�  3: หลกัการของ GMP: Good Manufacturing Practice 

  GMP คอือะไร, ประเภทของ GMP 

  หลกัการของ GMP ตามมาตรฐาน Codex 

  ความแตกต่างระหว่าง GMP สุขลกัษณะทั �วไป และ GMP เฉพาะผลติภณัฑ์  

บทที�  4: หลกัเกณฑ์วิธีการที� ดีในการผลิตอาหาร GMP ตามมาตรฐาน Codex 

  การออกแบบอาคาร เครื�องจกัรอุปกรณ์ และสิ�งอํานวยความสะดวก 

  การควบคมุการผลติ Control of Operation 

  การบาํรงุรกัษาและการสุขาภบิาล Maintenance and Sanitation 

  สุขลกัษณะส่วนบคุคล Personal Hygiene 

  การขนส่ง Transportation 

  ข้อมูลผลติภณัฑ์และการให้ข้อมูลผู้บรโิภค Products information 

  การฝึกอบรม  Training 

บทที�  5: หลกัการของ HACCP   

  HACCP คอือะไร, ความเป็นมาของระบบ  HACCP 

  วตัถุประสงคห์ลกัของการประยุกต์ใช้ระบบ HACCP 



  ประโยชน์ที�ไดร้บัจากการประยุกต์ใช้ระบบ HACCP 

บทที�  6: หลกัการ 12 ข ั �นตอน ของระบบ HACCP  

  การจดัตั �ง HACCP ทมี 

  การจดัทํารายละเอยีดผลติภณัฑ์ Describe Product   

  การชี�บง่วตัถุประสงคก์ารใช้ผลติภณัฑ์ Identify Intended Use 

  การจดัทําแผนภูมกิระบวนการผลติ Flow Diagram 

  การทวนสอบความถูกต้องของแผนภูมกิระบวนการผลติ Verification  

  การวเิคราะห์อนัตราย Conduct a Hazard Analysis  

  การหาจุดวกิฤตทิี�ต้องควบคมุ Identify Critical Control Points  

  การกําหนดคา่วกิฤต ิ Critical Limits  

  การกําหนดระบบเพื�อตรวจตดิตามการควบคมุจุดวกิฤตทิี�ต้องควบคมุ 

  การกําหนดวธิกีารแก้ไขเมื�อตรวจพบว่าจุดวกิฤตทิี�ต้องควบคมุไม่อยู่ภายใต้การควบคมุ 

  การทวนสอบเพื�อยนืยนัประสทิธภิาพของระบบ HACCP   

  การจดัเกบ็เอกสารที�เกี�ยวข้องวธิปีฏบิตัแิละบนัทกึของระบบ HACCP  
 

ระยะเวลาการฝึกอบรม (Time) 

 หลกัสูตร ONLINE 6 ชั �วโมง เวลา 09:00-16:00 น. 
 

รูปแบบการอบรม (Methodology) 

1. Zoom Online Meeting บรรยาย พรอ้มยกตวัอย่างกรณีศึกษา สนทนาและตอบข้อซกัถาม 
2. เอกสารประกอบการบรรยายจะจดัส่งเป็นไฟล์ PDF ให้ก่อนวนัอบรม 2-3 วนั 

 

วิทยากร   อาจารยก์หุลาบ  เจียมจิตรพานิช
 ผู้เชี�ยวชาญด้าน 

 ระบบการบรหิารคุณภาพ ISO 9001:2015  การควบคุมคุณภาพ  การบรหิารความเสี�ยง  

ระบบการจดัการสิ�งแวดล้อม ISO 14001:2015 การบรหิารงานจดัซื�อ การบรหิารฝ่ายขายระบบการบญัชแีละ

การสอบบญัช ีการวเิคราะห์งบการเงนิ การจดัทํางบประมาณ การลดต้นทุน ระบบการบริหารคุณภาพทั �วทั �งองค์กร 

การบรหิารคลงัสนิค้า การเจรจาการค้าระหว่างประเทศ  

 ประวติัการศึกษา

o  ปรญิญาโท : คณะบรหิารธุรกจิ มหาวทิยาลยัรงัสติ

o  ปรญิญาตร ี: คณะบรหิารธุรกจิ สาขาการบญัช ีมหาวทิยาลยัรามคําแหง

 ประสบการณ์

  ตวัแทนฝ่ายบรหิารระบบการบรหิารคุณภาพ (QMR) ISO 9001:2015 

  ตวัแทนฝ่ายบรหิารระบบการจดัการสิ�งแวดล้อม (EMR) ISO 14001:2015 

  ผู้จดัการฝ่ายการบรหิารคุณภาพทั �วทั �งองค์กร TQM Manager 



  ผู้จดัการฝ่ายควบคุมคุณภาพ 

  ผู้จดัการอาวุโสฝ่ายขาย  

  ผู้จดัการฝ่ายจดัซื�อ

  ผู้จดัการฝ่ายบญัช ี

ความสามารถพิเศษ:   

  ด้านการเจรจาการค้าระหว่างประเทศ ด้วยภาษาองักฤษและภาษาญี�ปุ่น ทั �งการนําเขา้และส่งออก 

   ด้านการสนทนาภาษาญี�ปุ่น ทั �งท ี�ใชใ้นชวีติประจําวนั และใชใ้นการทํางาน 

 

กาํหนดการ วนัศกุรท์ี� � ตลุาคม ���� 

สถานที� Zoom Online Meeting 

  บุคคลทั �วไป   �,���  บาท ราคา  

  สมคัร � คนขึ�นไป ท่านละ �,���  บาท 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

หลกัสูตร    หลกัเกณฑ์วิธีการที�ดีในการผลิตอาหาร GMP vs HACCP 
    การวิเคราะห์อนัตรายและจุดควบคุมวิกฤติด้านความปลอดภยัอาหาร 
กาํหนดการ      วันศุกร์ที� � ตุลาคม ����  เวลา ��.�� – ��.�� น. 
 

รายการค่าลงทะเบียน ราคา + vat 7% ราคาหลงัหกั ณ ที�จา่ย �% 

1 ท่าน �,��� + ��� = �,��� �,��� – �� = �,��� 

� ท่าน ขึ�นไป เหลอืท่านละ �,��� �,��� + ��� = �,��� �,��� -  �� = �,��� 
 

รายชื�อผู้เข้าร่วมสมัมนา     
1. ......................................................... ตําแหน่ง...............................มือถอื...................................................  

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

Email :…………………………………………...................Skype/Line Id : ………………………………………….………….……….. 

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

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

Email :…………………………………………...................Skype/Line Id : …………………………………….…….………………….. 
 

 ที�อยู่เพื�อออกใบเสรจ็ :  (กรุณากรอกรายละเอยีดให้ชดัเจนเพื�อความถกูต้องในการออกใบเสร็จ)   
 

(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  ในนาม บรษิัท เคเอน็ซ ีเทรนนิ�ง เซ็นเตอร ์ จํากดั   

            ��/�� หมู่ที� � ต.บงึย ี�โถ อ.ธญับุร ีจ.ปทุมธาน ี�����  เลขประจําตวัผูเ้สยีภาษี  :  0135556000220 
 

โอนเงินเข้าบญัชี :  บรษิัท เคเอน็ซ ีเทรนนิ�ง เซน็เตอร ์ จํากัด   ประเภทบญัช ีออมทรพัย ์

          ธนาคารไทยพาณิชย์  สาขาเซยีรร์งัสติ    เลขที�บญัช ี 364-236239-5 
                            ธนาคารกสกิรไทย สาขาฟิวเจอร ์พารค์ รงัสติ 2  เลขที�บญัช ี 022-3-65013-9 
         กรุณาแฟกซ์ใบลงทะเบยีนหรอืหลกัฐานการโอนเงนิ มาที� fax. 02-157-1599, 02-903-0080 ต่อ 5283 

  

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 โทรสาร 02-157-1599, 02-903-0080 ตอ 5283 

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

ใบลงทะเบียนเขา้ร่วมอบรมสมัมนาออนไลน ์

.........../............./.......... 


