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ข้อกําหนดระบบ GHPs & HACCP Revision 2022 เป็นหลักเกณฑ์วิธีการที� ดีในการผลิตอาหาร

สําหรับ FBO – Food Business Operator เป็นหลักเกณฑ์หรือข้อกําหนดพื�นฐานที�จําเป็นในการผลิตและ

ควบคุมเพื�อให้ผู้ผลิตอาหารปฏิบตัิตาม และทําให้สามารถผลิตอาหารได้อย่างปลอดภยั โดยเน้นการป้องกนัและ

ขจัดความเสี�ยงที�อาจทําให้อาหารเป็นอันตราย เป็นพิษ หรือเกิดความไม่ปลอดภัยต่อผู้บริโภค โดยการนํา

หลกัการ 5 Keys ของ WHO มาประยุกต์ใช้ ซึ�งหลักการของระบบ GHPs & HACCP จะครอบคลุมตั �งแต่สถาน

ประกอบการ โครงสร้างอาคาร กระบวนการผลิตที�ดีมคีวามปลอดภัยและมีคุณภาพได้มาตรฐานทุกขั �นตอน 

นับตั �งแต่การวางแผนการผลิต การควบคุมวัตถุดิบ การปฏิบัต ิงานระหว่างกระบวนการผลิต การควบคุม

ผลิตภณัฑ์สําเร็จรูป การควบคุมคุณภาพ การขนส่งจนถึงผู้บริโภค โดยอาศัยการติดตามผ่านระบบการบันทึก

ข้อมูล การติดตามผล และการควบคุมคุณภาพผลิตภณัฑ์ รวมถึงระบบการจดัการที�ดีในเรื�องสุขอนามยั เพื�อให้

ผลิตภณัฑ์ขั �นสุดท้ายมคีวามปลอดภยั มคุีณภาพเป็นที�มั �นใจเม ื�อถึงมอืผู้บริโภค 

สําหรับหลักสูตร “ข้อกําหนดระบบ GHPs & HACCP Revision 2022” เป็นหลักสูตรที�จะช่วยให้ผู้

เข้าอบรมได้เกิดความรู้ความเข้าใจข้อกําหนดของระบบการจัดการความปลอดภัยอาหาร ซึ�ง Codex ได้

ประกาศปรับเปลี�ยนเนื�อหาข้อกําหนด GHPs & HACCP Revision 2020 เป็น GHPs & HACCP Revision 

2022 เพื�อเพิ�มพูนความเข้าใจข้อกําหนดและแนวทางปฏิบัติ รวมถึงการจ ัดทําเอกสารสารสนเทศได้อย่าง

ถูกต้อง เพื�อเตรียมพร้อมรองรบัการตรวจประเมนิรบัรองมาตรฐานระบบ GHPs & HACCP Revision 2022 
 

วตัถปุระสงค์ 

1. เพื�อให้เกิดความรู้ความเข้าใจข้อกําหนดของระบบการจดัการสุขลกัษณะที�ดีในการผลิตอาหาร และ

การวิเคราะห์อนัตราย และกําหนดจุดควบคุมวิกฤติ ฉบบัแก้ไข ปี ค.ศ. 2022 โดยคณะกรรมการ 

Food Hygiene ของ Codex Alimentarius 

2. เพื�อให้ทราบถึงแนวทางจากข้อกําหนด สู่แนวทางปฏิบตัิ และการจัดทําเอกสาร ข้อมูลสารสนเทศ 

ระเบียบปฏิบตัิงาน Procedure วิธีการปฏิบตัิงาน WI ได้อย่างถูกต้องครบถ้วน ครอบคลุมเอกสาร

สารสนเทศที�จําเป็นต้องมใีนสถานที�นั�นๆ การควบคุมระบบเอกสารให้มคีวามทนัสมยั และเป็น

มาตรฐานการปฏิบัติงานให้มปีระสทิธิภาพ เพื�อสนับสนุนระบบการจดัการสุขลกัษณะกระบวนการ

ผลิตที�ดี รวมถึงหลกัการวิเคราะห์อนัตราย และการกําหนดจุดควบคุมวิกฤติ  

3. เพื�อเตรียมความพร้อมในการปรบัเปลี�ยนมาตรฐาน GHPs & HACCP System Revision 2020 เป็น

มาตรฐาน GHPs & HACCP System Revision 2022 ฉบบัแก้ไขอย่างมปีระสทิธิภาพ  

ขอเชิญเข้าร่วมฝึกอบรมสัมมนาเชิงรุก หลักสูตร 



 

หลกัสูตรนี�เหมาะกบั 

1. Top Management ผู้บริหารระดบัสูง, เจ้าของกิจการที�เกี�ยวกบัธุรกิจการผลิตอาหาร 

2. Management Representative ตวัแทนฝ่ายบริหารด้านการจดัการความปลอดภยัอาหาร 

3. Management Team ทีมผู้บริหารที�เกี�ยวข้องกบัความปลอดภยัในกระบวนการผลิตอาหาร 

4. General Manager ผู้จดัการทั �วไป, Factory Manager ผู้จดัการโรงงาน 

5. GHPs & HACCP Team, DCC เจ้าหน้าที�ควบคุมเอกสาร, หวัหน้าแผนก ตวัแทนแผนก 
 

เนื�อหาหลกัสูตร 

บทที� 1: แนวคิดและหลกัการด้านความปลอดภยัอาหาร 

 แนวคิดพื�นฐานใหม่ขององค์การอนามัยโลก ผ่านกุญแจสําคญั 5 ข้อ เพื�อทําให้กระบวนการ

ผลิตอาหารเกิดความปลอดภยั  

 หลกัการทั �วไปด้านความปลอดภยัอาหาร โครงสร้าง และคํานิยามใหม่  

บทที� 2: ข้อกําหนด GHPs & HACCP System Revision 2022 

 บทนําและหลกัการของมาตรฐาน GHPs & HACCP System Revision 2022 

 ข้อกําหนด GHPs & HACCP System Revision 2022  

 ข้อกําหนดใหม่ GHPs & HACCP System Revision 2022  

 ข้อกําหนดที�เปลี�ยนแปลงในมาตรฐาน GHPs & HACCP System Revision 2022 

บทที� 3: ข้อกําหนด GHPs System Revision 2022 

 ข้อกําหนด Good Hygiene Practice Section 1-15/ GHPs ข้อกําหนด 1-15 

 สถานประกอบการ – การออกแบบ สิ�งอํานวยความสะดวกและอุปกรณ์ 

 การฝึกอบรมและความสามารถ Training & Competence 

 การบํารุงรกัษาสถานประกอบการ การทําความสะอาด การฆ่าเชื�อและควบคุมสตัว์พาหะ 

 สุขลกัษณะส่วนบุคคล Personal Hygiene 

 การปนเปื�อนทางจุลินทรีย์ ทางกายภาพ และสารเคม ี

 การจดัการสารก่อภูมิแพ้ Allergen Management  

 ระบบเอกสารและข้อมูลที�บันทึก Documentation & Records  

 ตวัอย่างและกรณีศึกษา GHPs ข้อกําหนด 1-15 

 Workshop #1: GHPs – Good Hygiene Practice System ข้อกําหนด 1-15 

 Workshop #2: GHPs – Good Hygiene Practice System ข้อกําหนด 1-15 

บทที� 4: ข้อกําหนด HACCP System Revision 2022 

 บทนําและหลกัการของมาตรฐาน HACCP System and Guidelines  

 ระบบการวิเคราะห์อนัตรายและจุดวิกฤติที�ต้องควบคุม HACCP ข้อกําหนด 16-19  

 แนวทางสําหรบัการประยุกต์ใช้ระบบ Guidelines for the Application of HACCP System 

 การจดัทําแผนภูมกิระบวนการผลิต Flow Diagram 

 การวิเคราะห์อนัตรายและระบุอนัตรายที�มนีัยสําคญั Hazard Analysis and Significant 

Hazard 

 การกําหนดจุดวิกฤติที�ต้องควบคุม Critical Control Points (CCP) 

 การกําหนดค่าวิกฤต Critical Limits 



 การพสิูจน์ยนืยนัและการทวนสอบ Validation & Verification of HACCP 

 ระบบเอกสาร และการจดัเก็บบนัทึก Documentation and Record Keeping 

 สรุปขั �นตอนของการประยุกต์ใช้ระบบ HACCP System Revision 2022 

 ตวัอย่างตารางการวิเคราะห์อนัตราย Hazard Analysis Worksheet 

 ตวัอย่างแผนผงัการตดัสนิใจของจุด CCP – Decision Tree 

 Workshop #3: HACCP System ข้อกําหนด 16-19 

 Workshop #4: HACCP System ข้อกําหนด 16-19 

 Workshop #5: Documented Information ระบบเอกสารสารสนเทศ และการควบคุมเอกสาร 

 

วิทยากร  อาจารย์กหุลาบ เจียมจิตรพานิช 

ผู้เชี�ยวชาญด้าน  

 ระบบการบริหารคุณภาพ ISO 9001:2015  การควบคุมคุณภาพ  การ

บริหารความเสี�ยง  

 ระบบการจัดการสิ�งแวดล้อม ISO 14001:2015 การบริหารงานจัดซื�อ 

การบริหารฝ่ายขายระบบการบญัชีและการสอบบญัชี การวิเคราะห์งบ

การเงนิ การจดัทํางบประมาณ การลดต้นทุน ระบบการบริหารคุณภาพทั �วทั �งองค์กร การบริหาร

คลงัสนิค้า การเจรจาการค้าระหว่างประเทศ  

ประวัติการศึกษา 

 ปริญญาโท : คณะบริหารธุรกิจ มหาวิทยาลยัรงัสติ 

 ปริญญาตรี : คณะบริหารธุรกิจ สาขาการบญัชี มหาวิทยาลยัรามคําแหง 

ประสบการณ์ 

 ตวัแทนฝ่ายบริหารระบบการบริหารคุณภาพ (QMR) ISO 9001:2015 

 ตวัแทนฝ่ายบริหารระบบการจดัการสิ�งแวดล้อม (EMR) ISO 14001:2015 

 ผู้จดัการฝ่ายการบริหารคุณภาพทั �วทั �งองค์กร TQM Manager  

 ผู้จดัการฝ่ายควบคุมคุณภาพ 

 ผู้จดัการอาวุโสฝ่ายขาย  

 ผู้จดัการฝ่ายจัดซื�อ 

 ผู้จดัการฝ่ายบญัช ี

ความสามารถพิเศษ:   

 ด้านการเจรจาการค้าระหว่างประเทศ ด้วยภาษาองักฤษและภาษาญี�ปุ่น ทั �งการนําเข้าและส่งออก 

 ด้านการสนทนาภาษาญี�ปุ่น ทั �งที�ใช้ในชีวิตประจําวนั และใช้ในการทํางาน   

 

 

 

 

 
 



 

 

หลกัสูตร    GHPs & HACCP System Revision 2022  

                   Requirements and Interpretation (Version 6) 
กําหนดการ      วนัพฤหสับดีที� � กมุภาพนัธ ์����  เวลา 09.00-16.00 น. 

สถานที�          โรงแรมเมอเวนพคิ สุขุมวิท ซอย �� 
 

ราคา/ท่าน Vat 7% ราคารวม Vat หัก ณ 
ที�จ่าย 3% 

ราคาหลังหัก 
ณ ที�จ่าย 

ราคาปกต ิ 4,000 280 4,280 120 4,160 
สมาชกิ,โอนก่อน 1 สัปดาห ์ 3,700 259 3,959 111 3,848 
3 ท่านขึ�นไป 3,400 238 3,638 102 3,536 
5 ท่านขึ�นไป 3,000 210 3,210 90 3,120 
 

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 :  (กรุณากรอกรายละเอียดให้ชดัเจนเพื�อความถูกต้องในการออกใบเสร็จ)   

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

 สํานกังานใหญ่   สาขา...........เลขที�..................หมู่................อาคาร/หมู่บา้น.......................... ............ชั�น.................... 

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

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

ผูป้ระสานงาน.............................................มือถือ...................................E-mail : ............... ............................................... .. 

 ต้องการหักภาษี  ณ  ที�จ่ายหรือไม่  ต้องการ  ไม่ต้องการ 

กรณีหักภาษี ณ ที�จ่าย �%  บริษัท เคเอ็นซี เทรนนิ� ง เซ็นเตอร์ จาํกดั  

   ��/�� หมู่ที� � ต.บึงยี�โถ อ.ธญับุรี จ.ปทุมธานี �����  เลขประจําตวัผู้เสียภาษี  :  0135556000220 

โอนเงินเข้าบญัชี :  บริษัท เคเอ็นซี เทรนนิ�ง เซ็นเตอร์  จาํกดั    ประเภทบญัชี ออมทรพัย ์

  ธนาคารไทยพาณิชย์  สาขาเซียร์รงัสิต    เลขที�บญัชี  ���-������-�  

ธนาคารกสิกรไทย สาขาฟิวเจอร์ พารค์ รงัสิต 2  เลขที�บญัชี  022-3-65013-9 

 

ใบลงทะเบียนเขา้ร่วมอบรมสมัมนา 

บริษัท เคเอ็นซี เทรนนิ� ง เซ็นเตอร์ จาํกดั 

98/83 หมู่ที� 4 ต.บึงยี�โถ อ.ธญับุรี จ.ปทุมธานี 12130 

โทร. 02-157-9083, 062-315-5283, 081-847-6341 

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

………/………/……… 


