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GHPs & HACCP 

System Revision 5 
Requirement and Interpretation 

เพื�อความปลอดภัยอาหาร 
 

 

          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 การสรา้งวัฒนธรรมความปลอดภัย
ทางดา้นอาหาร และประเดน็สําคญัอื�นๆ เพื�อให้เกดิความปลอดภยัในอาหาร  
         หลกัสูตร “GHPs  Revision 5 Requirement & Interpretation” เป็นการอัพเกรดสู่มาตรฐานสากล 

เพื�อให้องคก์รสามารถทําการปรบัเปลี�ยนระบบความปลอดภัยด้านอาหาร เพื�อให้สอดคล้องข้อกําหนดและ
ทนัสมยักบัการเปลี�ยนแปลงของมาตรฐานสากลตาม Codex Alimentarius    
 
 

วตัถปุระสงค์ในการฝึกอบรม 

 1. เพื�อให้เขา้ใจถงึขอ้กําหนดของระบบการจดัการด้านความปลอดภยัอาหารในระดบัมาตรฐานสากล GHPs 

& HACCP System Revision � (����)   

 2. เพื�อให้เขา้ใจแนวทางการนําไปใชแ้ละการจดัทําเอกสารสารสนเทศ และระเบยีบปฏบิตั ิเพื�อสนบัสนุนระบบ

การจดัการด้านความปลอดภยัอาหาร  

 3. เพื�อให้สามารถทําการปรบัเปลี�ยนแนวทางปฏบิตัขิององค์กรให้สอดคล้องตามขอ้กําหนดของระบบ  GHPs 

& HACCP System Revision � (����) ตามมาตรฐานสากล Codex เพื�อให้เกดิความปลอดภยัในอาหาร 
 

หวัขอ้การฝึกอบรม 

 บทที�  1: Introduction ของระบบ GHPs & HACCP System Revision 5 (2020) 

  5 Keys เพื�อทําให้อาหารปลอดภยั 

  วตัถปุระสงค ์Objectives, ขอบเขต Scope, การใช้ Use 

  หลกัการทั �วไป General Principles 

  นิยาม และคาํศพัท์ Definitions 

บทที�  2: Good Hygiene Practices (GHPs) 

 1. บทนํา และการควบคมุอนัตรายทางอาหาร Introduction & Control of Food Hazard  

 2. การผลติขั �นต้น Primary Production 



 3. สถานที�ประกอบการ การออกแบบสิ�งอํานวยความสะดวก และเครื�องมอือุปกรณ์ 

Establishment: Design of Facilities and Equipment 

 4. การฝึกอบรมและความสามารถ Training and Competence 

 5. สถานประกอบการ: การซ่อมบาํรงุ การทําความสะอาดและการฆ่าเชื�อ การควบคมุสตัว์พาหะ

นําโรค Establishment: Maintenance, Cleaning &Disinfection, and Pest control  

 6. สุขลกัษณะส่วนบคุคล Personnel Hygiene 

 7. การควบคมุการปฏบิตักิาร Control of Operation 

 8. ข้อมูลเกี�ยวกบัผลติภณัฑ์และการสรา้งความเข้าใจต่อผู้บรโิภค Product information and 

consumer awareness 

 9. การขนส่ง Transportation 

บทที�  3: Hazard Analysis and Critical Control Point (HACCP) System 

 1. นิยามคาํศพัท์ Definition of HACCP System   

 2. ประวตัคิวามเป็นมา History of HACCP 

 3. ความรูเ้บื�องต้นเกี�ยวกับระบบ Introduction to HACCP 

 4. ประโยชน์ของระบบ HACCP 

 5. แหล่งกําเนิดอนัตรายในอาหาร Potential Sources of Hazards 

 6. ประเภทของอนัตรายที�มผีลต่อความปลอดภยัของอาหาร  

บทที�  4: แนวทางการจดัทําระบบ HACCP ตามมาตรฐาน Codex Alimentarius 

 1. การจดัตั �งทมีงาน HACCP และการกําหนดขอบข่าย 

 2. การจดัทําคาํอธบิายลกัษณะสําคญัของผลติภณัฑ์ 

 3. การกําหนดวตัถุประสงค ์วธิกีารบรโิภคและกลุ่มผู้บรโิภคเป้าหมาย 

 4. การสรา้งแผนภูมกิระบวนการผลติ 

 5. การตรวจสอบความถูกต้องของแผนภูมกิระบวนการผลติ 

 6. การวเิคราะห์อนัตรายและกําหนดมาตรการควบคมุ 

 7. การกําหนดจุดควบคมุวกิฤติ 

 8. การกําหนดคา่จํากดัวกิฤตทิี� Validated แล้ว 

 9. การกําหนดระบบควบคมุการตรวจวดั เฝ้าระวัง 

10.การกําหนดวธิปีฏบิตักิารแก้ไข เมื�อ CL เกดิการเบี�ยงเบน 

11.การกําหนดขั �นตอนการทวนสอบระบบ HACCP/Validate แผนควบคมุ HACCP 

12.การจดัเกบ็เอกสาร และบนัทกึ    

บทที�  5: แผนการตอบสนองต่อสถานการณ์ฉุกเฉินกบัการระบาดโควิด 19 

 1. ความรูเ้กี�ยวกบัเชื�อไวรสัโคโรนา 2019 

 2. อาการและการแพรก่ระจายของโรคตดิเชื�อโคโรนา 2019 

 3. ผลกระทบที�อาจเกดิกับสถานประกอบการอาหาร 

 



หลกัสูตรนี� เหมาะกบั 

1. เจ้าของกจิการ ผู้บรหิารในธุรกจิอาหาร ผู้จดัการโรงงาน ผู้จัดการฝ่าย 
2. คณะกรรมการและคณะทํางานดา้นความปลอดภยัอาหาร  
3. HACCP Team 
4. ผู้ปฏบิตังิานในธุรกจิอาหาร และผู้สนใจระบบการจัดการความปลอดภยัอาหาร 

 

ระยะเวลาการฝึกอบรม (Time)  หลกัสูตร ONLINE � 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  

 ระบบการบรหิารคณุภาพ  ISO 9001:2015  
 ระบบการจดัการสิ�งแวดล้อม  ISO 14001:2015 

 ระบบการจดัการอาชวีอนามยัและความปลอดภยั  ISO 45001:2018 
 ระบบความปลอดภยัด้านอาหาร  GHPs & HACCP System Revision 5 

 ระบบการบรหิารคณุภาพทั �วทั �งองคก์ร Total Quality Management  
 ระบบการบรหิารงานจดัซื�อ  Purchasing Management 

 ระบบการบรหิารความเสี�ยง  Risk Management 
 ระบบการบรหิารคลงัสนิค้า  Inventory Management 

 ระบบการบญัชตี้นทุนและวเิคราะห์ต้นทุน Cost Accounting & Cost Analysis 
 ระบบการจดัทํางบประมาณและควบคุม Budget Management   

 กจิกรรม 5ส, Kaizen, QCC, Poka-yoke, Lean, Small lot, JIT 

ประสบการณ์ 

 ตวัแทนฝ่ายบรหิารระบบการบรหิารคุณภาพ (QMR) ISO 9001:2015 

 ตวัแทนฝ่ายบรหิารระบบการจดัการสิ�งแวดล้อม (EMR) ISO 14001:2015 

 ผู้จดัการฝ่ายการบรหิารคุณภาพทั �วทั �งองค์กร TQM Manager    

 ผู้จดัการฝ่ายควบคุมคุณภาพ  Quality Manager  

 ผู้จดัการอาวุโสฝ่ายขาย  Sale Senior Manager 

 ผู้จดัการฝ่ายจดัซื�อ  Purchasing Manager 

 ผู้จดัการฝ่ายบญัช ีAccounting Manager 

ความสามารถพิเศษ:   

  ด้านการเจรจาการค้าระหว่างประเทศ ด้วยภาษาองักฤษและภาษาญี�ปุ่น ทั �งการนําเขา้และส่งออก 

   ด้านการสนทนาภาษาญี�ปุ่น ทั �งท ี�ใชใ้นชวีติประจําวนั และใชใ้นการทํางาน  

 

 

 
   



 

 

หลกัสูตร    GHPs & HACCP System  

                  Revision 5 Requirement and Interpretation 
กาํหนดการ     วนัองัคารที� � มนีาคม ����  เวลา ��.��  – ��.�� น. 
 

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

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

� ท่านขึ�นไป ท่านละ �,��� + ��� = �,��� �,��� – �� = �,��� 

 

รายชื�อผ ู้เข้าร่วมสมัมนา     
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......................................ชั�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 บริษทั เคเอน็ซี เทรนนิ� ง เซน็เตอร์  จาํกดั   

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

โอนเงินเข้าบญัชี :  บรษิัท เคเอน็ซ ีเทรนนิ�ง เซน็เตอร ์ จํากัด   ประเภทบญัช ีออมทรพัย ์

          ธนาคารไทยพาณิชย์  สาขาเซยีรร์งัสติ    เลขที�บญัชี  364-236239-5 
                            ธนาคารกสกิรไทย สาขาฟิวเจอร ์พารค์ รงัสติ 2  เลขที�บญัช ี 022-3-65013-9 
  

บริษทั เคเอน็ซี เทรนนิ� ง เซ็นเตอร ์จาํกดั 
98/83 หมู่ที� 4 ต.บงึยี�โถ อ.ธญับรุ ีจ.ปทุมธานี 12130 
โทร. 0�-���-����, 062-315-5283, 081-847-6341 

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

ใบลงทะเบียนเขา้ร่วมอบรมสมัมนาออนไลน ์

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


