
 
 

GHPs & HACCP System 
Revision 6-2022 

Requirements & Interpretation 

เพือ่ความปลอดภัยอาหาร 
 

ข้อก ำหนดระบบ GHPs & HACCP Revision 2022 เป็นหลักเกณฑ์วิธีการที่ดีในการผลิตอาหาร
ส าหรบั FBO – Food Business Operator เป็นหลักเกณฑ์หรือข้อก าหนดพื้นฐานที่จ าเป็นในการผลิตและ
ควบคุมเพื่อใหผู้ผ้ลติอาหารปฏบิตัติาม และท าใหส้ามารถผลติอาหารไดอ้ย่างปลอดภยั โดยเน้นการป้องกนัและ
ขจดัความเสี่ยงที่อาจท าให้อาหารเป็นอันตราย เป็นพิษ หรอืเกิดความไม่ปลอดภัยต่อผู้บรโิภค โดยการน า
หลกัการ 5 Keys ของ WHO มาประยุกต์ใช้ ซึง่หลกัการของระบบ GHPs & HACCP จะครอบคลุมตัง้แต่สถาน
ประกอบการ โครงสร้างอาคาร กระบวนการผลติที่ดีมคีวามปลอดภยัและมคีุณภาพได้มาตรฐานทุกขัน้ตอน 
นับตัง้แต่การวางแผนการผลิต การควบคุมวตัถุดิบ การปฏิบัติงานระหว่างกระบวนการผลิต การควบคุม
ผลติภณัฑ์ส าเรจ็รูป การควบคุมคุณภาพ การขนส่งจนถงึผู้บรโิภค โดยอาศยัการติดตามผ่านระบบการบนัทกึ
ขอ้มูล การตดิตามผล และการควบคุมคุณภาพผลติภณัฑ ์รวมถงึระบบการจดัการทีด่ใีนเรื่องสุขอนามยั เพื่อให้
ผลติภณัฑข์ัน้สุดทา้ยมคีวามปลอดภยั มคีุณภาพเป็นทีม่ ัน่ใจเมื่อถงึมอืผูบ้รโิภค 

ส าหรบัหลกัสูตร “ข้อก ำหนดระบบ GHPs & HACCP Revision 2022” เป็นหลกัสูตรที่จะช่วยให้ผู้
เข้าอบรมได้เกิดความรู้ความเข้าใจข้อก าหนดของระบบการจดัการความปลอดภัยอาหาร ซึ่ง Codex ได้
ประกาศปรบัเปลี่ยนเนื้อหาข้อก าหนด GHPs & HACCP Revision 2020 เป็น GHPs & HACCP Revision 
2022 เพื่อเพิ่มพูนความเข้าใจข้อก าหนดและแนวทางปฏิบัติ รวมถึงการจดัท าเอกสารสารสนเทศได้อย่าง
ถูกตอ้ง เพื่อเตรยีมพรอ้มรองรบัการตรวจประเมนิรบัรองมาตรฐานระบบ GHPs & HACCP Revision 2022 
 

วตัถปุระสงค ์
1. เพือ่ใหเ้กดิความรูค้วามเขา้ใจขอ้ก าหนดของระบบการจดัการสุขลกัษณะทีด่ใีนการผลติอาหาร และ

การวเิคราะหอ์นัตราย และก าหนดจุดควบคมุวกิฤต ฉบบัแกไ้ข ปี ค.ศ. 2022 โดยคณะกรรมการ 
Food Hygiene ของ Codex Alimentarius 

2. เพือ่ใหท้ราบถงึแนวทางจากขอ้ก าหนด สู่แนวทางปฏบิตั ิและการจดัท าเอกสาร ขอ้มูลสารสนเทศ 
ระเบยีบปฏบิตังิาน Procedure วธิกีารปฏบิตังิาน WI ไดอ้ยา่งถูกตอ้งครบถว้น ครอบคลมุเอกสาร
สารสนเทศทีจ่ าเป็นตอ้งมใีนสถานทีน่ัน้ๆ การควบคุมระบบเอกสารใหม้คีวามทนัสมยั และเป็น
มาตรฐานการปฏบิตังิานใหม้ปีระสทิธภิาพ เพือ่สนับสนุนระบบการจดัการสุขลกัษณะกระบวนการ
ผลติทีด่ ีรวมถงึหลกัการวเิคราะหอ์นัตราย และการก าหนดจดุควบคมุวกิฤต  

3. เพือ่เตรยีมความพรอ้มในการปรบัเปลีย่นมาตรฐาน GHPs & HACCP System Revision 2020 เป็น
มาตรฐาน GHPs & HACCP System Revision 2022 ฉบบัแกไ้ขอย่างมปีระสทิธภิาพ  

ขอเชิญเขา้รว่มฝึกอบรมสมัมนาเชิงรุก หลกัสตูร 



หลกัสูตรน้ีเหมำะกบั 
1. Top Management ผูบ้รหิารระดบัสงู, เจา้ของกจิการทีเ่กีย่วกบัธุรกจิการผลติอาหาร 
2. Management Representative ตวัแทนฝ่ายบรหิารดา้นการจดัการความปลอดภยัอาหาร 
3. Management Team ทมีผูบ้รหิารทีเ่กีย่วขอ้งกบัความปลอดภยัในกระบวนการผลติอาหาร 
4. General Manager ผูจ้ดัการทัว่ไป, Factory Manager ผูจ้ดัการโรงงาน 
5. GHPs & HACCP Team, DCC เจา้หนา้ทีค่วบคุมเอกสาร, หวัหน้าแผนก ตวัแทนแผนก 

 

เน้ือหำหลกัสูตร 
บทท่ี 1: แนวคิดและหลกักำรด้ำนควำมปลอดภยัอำหำร 

• แนวคดิพืน้ฐานใหม่ขององคก์ารอนามยัโลก ผ่านกุญแจส าคญั 5 ขอ้ เพื่อท าใหก้ระบวนการ
ผลติอาหารเกดิความปลอดภยั  

• หลกัการทัว่ไปดา้นความปลอดภยัอาหาร โครงสรา้ง และค านิยามใหม่  
บทท่ี 2: ข้อก ำหนด GHPs & HACCP System Revision 2022 

• บทน าและหลกัการของมาตรฐาน GHPs & HACCP System Revision 2022 
• ขอ้ก าหนด GHPs & HACCP System Revision 2022  
• ขอ้ก าหนดใหม ่GHPs & HACCP System Revision 2022  
• ขอ้ก าหนดทีเ่ปลีย่นแปลงในมาตรฐาน GHPs & HACCP System Revision 2022 

บทท่ี 3: ข้อก ำหนด GHPs System Revision 2022 
• ขอ้ก าหนด Good Hygiene Practice Section 1-15/ GHPs ขอ้ก าหนด 1-15 
• สถานประกอบการ – การออกแบบ สิง่อ านวยความสะดวกและอุปกรณ์ 
• การฝึกอบรมและความสามารถ Training & Competence 
• การบ ารุงรกัษาสถานประกอบการ การท าความสะอาด การฆ่าเชือ้และควบคุมสตัวพ์าหะ 
• สุขลกัษณะส่วนบุคคล Personal Hygiene 
• การปนเป้ือนทางจุลนิทรยี ์ทางกายภาพ และสารเคม ี
• การจดัการสารก่อภมูแิพ ้Allergen Management  
• ระบบเอกสารและขอ้มูลทีบ่นัทกึ Documentation & Records  
• ตวัอย่างและกรณีศกึษา GHPs ขอ้ก าหนด 1-15 
• Workshop #1: GHPs – Good Hygiene Practice System ขอ้ก าหนด 1-15 
• Workshop #2: GHPs – Good Hygiene Practice System ขอ้ก าหนด 1-15 

บทท่ี 4: ข้อก ำหนด HACCP System Revision 2022 
• บทน าและหลกัการของมาตรฐาน HACCP System and Guidelines  
• ระบบการวเิคราะหอ์นัตรายและจุดวกิฤตทีต่อ้งควบคุม HACCP ขอ้ก าหนด 16-19  
• แนวทางส าหรบัการประยุกต์ใชร้ะบบ Guidelines for the Application of HACCP System 
• การจดัท าแผนภูมกิระบวนการผลติ Flow Diagram 
• การวเิคราะหอ์นัตรายและระบุอนัตรายทีม่นียัส าคญั Hazard Analysis and Significant 

Hazard 
• การก าหนดจดุวกิฤตทีต่อ้งควบคมุ Critical Control Points (CCP) 
• การก าหนดค่าวกิฤต Critical Limits 



• การพสิจูน์ยนืยนัและการทวนสอบ Validation & Verification of HACCP 
• ระบบเอกสาร และการจดัเกบ็บนัทกึ Documentation and Record Keeping 
• สรุปขัน้ตอนของการประยุกต์ใชร้ะบบ HACCP System Revision 2022 
• ตวัอย่างตารางการวเิคราะหอ์นัตราย Hazard Analysis Worksheet 
• ตวัอย่างแผนผงัการตดัสนิใจของจุด CCP – Decision Tree 
• Workshop #3: HACCP System ขอ้ก าหนด 16-19 
• Workshop #4: HACCP System ขอ้ก าหนด 16-19 
• Workshop #5: Documented Information ระบบเอกสารสารสนเทศ และการควบคุมเอกสาร 

 

วิทยำกร  อำจำรยก์หุลำบ เจียมจิตรพำนิช 

ผู้เช่ียวชำญด้ำน  

• ระบบการบรหิารคุณภาพ ISO 9001:2015  การควบคุมคุณภาพ  การ
บรหิารความเสีย่ง  

• ระบบการจดัการสิง่แวดล้อม ISO 14001:2015 การบรหิารงานจดัซื้อ 
การบรหิารฝ่ายขายระบบการบญัชแีละการสอบบญัช ีการวเิคราะห์งบ
การเงนิ การจดัท างบประมาณ การลดตน้ทุน ระบบการบรหิารคุณภาพทัว่ทัง้องคก์ร การบรหิาร
คลงัสนิคา้ การเจรจาการคา้ระหว่างประเทศ  

ประวติักำรศึกษำ 

• ปรญิญาโท : คณะบรหิารธุรกจิ มหาวทิยาลยัรงัสติ 
• ปรญิญาตร ี: คณะบรหิารธุรกจิ สาขาการบญัช ีมหาวทิยาลยัรามค าแหง 

ประสบกำรณ์ 

• ตวัแทนฝ่ายบรหิารระบบการบรหิารคุณภาพ (QMR) ISO 9001:2015 
• ตวัแทนฝ่ายบรหิารระบบการจดัการสิง่แวดลอ้ม (EMR) ISO 14001:2015 
• ผูจ้ดัการฝ่ายการบรหิารคุณภาพทัว่ทัง้องคก์ร TQM Manager  
• ผูจ้ดัการฝ่ายควบคุมคุณภาพ 
• ผูจ้ดัการอาวุโสฝ่ายขาย  
• ผูจ้ดัการฝ่ายจดัซื้อ 
• ผูจ้ดัการฝ่ายบญัช ี

ควำมสำมำรถพิเศษ:   

• ดา้นการเจรจาการคา้ระหว่างประเทศ ดว้ยภาษาองักฤษและภาษาญี่ปุ่ น ทัง้การน าเขา้และส่งออก 
• ดา้นการสนทนาภาษาญี่ปุ่ น ทัง้ทีใ่ชใ้นชวีติประจ าวนั และใชใ้นการท างาน   

 
 
 
 

 
 



 

 

หลกัสูตร       GHPs & HACCP System Revision 6 - 2022  
                  Requirements & Interpretation เพ่ือควำมปลอดภยัอำหำร 

ก ำหนดกำร      วนัพธุท่ี 18 มีนำคม 2569  เวลา 09.00-16.00 น. 
สถำนท่ี          โรงแรม Rembrandt Hotel Bangkok สุขุมวทิ ซอย 18 (สถานทีอ่าจมกีารเปลีย่นแปลง) 
 

ราคา/ท่าน Vat 7% ราคารวม Vat 
หัก ณ 

ทีจ่่าย 3% 
ราคาหลังหัก 
ณ ทีจ่่าย 

ราคาปกต ิ 4,000 280 4,280 120 4,160 

สมาชกิ,โอนกอ่น 1 สัปดาห ์ 3,700 259 3,959 111 3,848 

3 ท่านขึน้ไป 3,400 238 3,638 102 3,536 

5 ท่านขึน้ไป 3,000 210 3,210 90 3,120 
 

รำยช่ือผู้เข้ำร่วมสมัมนำ     
1. ......................................................... ต าแหน่ง...............................มือถอื...................................................  

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

2. ......................................................... ต าแหน่ง...............................มือถอื................................................... 

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

3. ......................................................... ต าแหน่ง...............................มือถอื................................................... 

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

4. ......................................................... ต าแหน่ง...............................มือถอื................................................... 

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

5. ......................................................... ต าแหน่ง...............................มือถอื................................................... 

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

ท่ีอยู่เพื่อออกใบเสรจ็ :  (กรุณากรอกรายละเอยีดใหช้ดัเจนเพื่อความถูกตอ้งในการออกใบเสรจ็)   

(บจก./บมจ./หจก./ส่วนบุคคล) ชื่อ................................................เลขประจ ำตวัผูเ้สยีภำษ.ี....................... ............................... 

 ส ำนกังำนใหญ่   สำขำ...........เลขที.่.................หมู่................อำคำร/หมู่บำ้น......................................ช ัน้.................... 

ตรอก/ซอย............................ถนน...............................แขวง/ต ำบล...........................อ ำเภอ/เขต............................................ 

จงัหวดั......................................รหสัไปรษณีย.์......................โทรศพัท.์..............................โทรสำร......................................... 

ผูป้ระสำนงำน.............................................มอืถอื...................................E-mail : ................................................................ 

 ต้องกำรหกัภำษี  ณ  ท่ีจ่ำยหรือไม่  ตอ้งการ  ไม่ตอ้งการ 
กรณีหกัภำษี ณ ท่ีจ่ำย 3%  บริษทั เคเอน็ซี เทรนน่ิง เซน็เตอร ์จ ำกดั  
   98/83 หมู่ที ่4 ต.บงึยีโ่ถ อ.ธญับุร ีจ.ปทุมธานี 12130  เลขประจ าตวัผูเ้สยีภาษ ี :  0135556000220 
โอนเงินเข้ำบญัชี :  บริษทั เคเอน็ซี เทรนน่ิง เซน็เตอร ์ จ ำกดั    ประเภทบญัช ีออมทรพัย์ 
  ธนาคารไทยพาณิชย ์ สาขาเซยีรร์งัสติ    เลขทีบ่ญัช ี 364-236239-5  

ธนาคารกสกิรไทย สาขาฟิวเจอร ์พารค์ รงัสติ 2  เลขทีบ่ญัช ี 022-3-65013-9 
 

ใบลงทะเบียนเขา้ร่วมอบรมสมัมนา 

บริษทั เคเอน็ซี เทรนน่ิง เซน็เตอร ์จ ำกดั 
98/83 หมู่ที ่4 ต.บงึยีโ่ถ อ.ธญับุร ีจ.ปทุมธาน ี12130 
โทร. 02-157-9083, 062-315-5283, 081-847-6341 

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

………/………/……… 


