
 
 

 

 

ขอ้ก ำหนด GHPs/HACCP 
GHPs/HACCP Requirement 

 
 Public Training 
 In-House Training 

 
ระยะเวลำ: 1 วัน 
 
วตัถปุระสงคห์ลกัสตูร: 
เพิม่พนูความรูเ้กีย่วกับระเบยีบวธิ ีCODEX HACCP เพือ่พฒันา จัดท าเอกสารและใชแ้ผนงานดา้นความปลอดภัยใน
อาหาร HACCP และประยุกตใ์ชเ้กณฑก์ารรับรอง HACCP และ GHPs ของ Codex อย่างมปีระสทิธภิาพ 
 

ผูเ้ขา้ร่วมการอบรมจะสามารถ 
• ประยุกตใ์ชร้ะเบยีบวธิดีา้นความเสีย่งต่อความปลอดภัยในอาหาร CODEX HACCP 
• เชือ่มโยงระเบยีบวธิ ีCODEX HACCP กับแผนงาน HACCP ในบรษัิทของคุณและขอ้ก าหนดของเกณฑก์าร

รับรอง HACCP และ GHPs มสีว่นร่วมในการพัฒนาและการทบทวนแผนงาน HACCP 
 
GHPs หลักการปฏบัิตสิขุลักษณะที่ดี / HACCP ระบบการวเิคราะห์อันตรายและจุดวกิฤตทีต่อ้งควบคุม เป็นหลักการที่
ไดร้ับการยอมรับในระดับสากลมาใชเ้ป็นแนวทางการก าหนดระบบการควบคุมการท างานในการผลติอาหารหรอืการผลติ
บรรจุภัณฑ์ส าหรับอาหาร โดยการใช ้Model สาหรับการจัดท าระบบเอกสารใหส้อดคลอ้งตามมาตรฐานและใชร้ะบบ
เอกสารเป็นเครือ่งมอืในการบรหิารและตดิตามประสทิธผิลของการจัดท าระบบ โดยมุ่งประเด็นไปทีข่ัน้ตอนการเตรยีมตวั
ขององคก์ร หรอื Preliminary Step และขัน้ตอนการประยุกตใ์ชห้ลักการ HACCP ทัง้ 7 หลักการ 
 
BSI มุ่งมัน้ในการใหข้อ้มูล ความรูท้ี่เป็นปัจจุบันทีส่ามารถนาไปปฏบัิตใินการแกไ้ขปัญหาในสถานประกอบการท่านได ้
อย่างแทจ้รงิ หลักสูตรนี้เนน้ใหพ้นักงานมีความรูแ้ละความเขา้ใจในส่วนที่มาของระบบ และทฤษฎี รวมถึงการฝึก

ภาคปฏบัิตเิพื่อใหเ้กดิประสบการณ์จรงิในการประยุกต์ใชร้ะบบ HACPP พรอ้มตัวอย่างจรงิใหท้่านง่ายต่อการท าความ
เขา้ใจ 
 
เนือ้หำหลกัสูตร: 

• หลักแนวคดิและการสรุปหลักการทีส่าคญัของระบบ GHPs, HACCP ทัง้ 7 ประการ 
• การศกึษาถงึขอ้มูลของผลติภัณฑแ์ละการกาหนดวัตถุประสงคก์ารใชแ้ละการทบทวนเอกสารแผนภูมิ

กระบวนการผลติ และ การท าการวเิคราะหอ์นัตรายและพจิารณาหามาตรการในการควบคุมอันตรายตาม
หลักการที ่1 ของระบบ HACCP 

• การวเิคราะหห์าจุด CCP ตามหลกัการที ่2 ของระบบ HACCP 
• การก าหนดเกณฑค์่าจากัดวกิฤตทีเ่หมาะสม ตามหลักการที ่3 
• การก าหนดการเฝ้าระวัง ตามหลักการที ่4 
• การก าหนดวธิกีารแกไ้ข ตามหลักการที ่5 
• การก าหนดวธิกีารทวนสอบ ตามหลักการที ่6 

• สรุปประเดน็ การเสนอแนะแนวทางการปรับปรุงระบบ และการถามตอบ 
 
รูปแบบกำรอบรม: การบรรยาย การท ากจิกรรมกลุม่ 
 
ผูค้วรเขำ้รบักำรอบรม: ผูบ้รหิาร, หัวหนา้งาน, คณะทางานดา้นคุณภาพ และความปลอดภัยดา้นอาหาร, Food 
Safety Team, เจา้หนา้ทีค่วบคุมผูส้ง่มอบ 
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