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หลกัการและเหตผุล (Introduction) 

GHPS (หลกัการปฏิบัตสิุขลกัษณะทีด่ี) และ HACCP (ระบบการวิเคราะห์อันตรายและจุดวิกฤตทีต่้องควบคมุ) เปน็หลกัการ

ที่ได้รบัการยอมรบัในระดับสากลมาใช้เปน็แนวทางการก าหนดระบบการ ควบคุมการท างานในการผลิตอาหารหรือการผลิต บรรจุ

ภัณฑ์ส าหรับอาหาร เปน็เกณฑ์หรอืข้อข้อก าหนดขั้นพ้ืนฐาน ที่จ าเปน็ในการผลิตและควบคุมเพ่ือให้ผูผ้ลิตปฏบิัตติาม และท าให้

สามารถผลิตอาหารได้อย่าง ปลอดภยั โดยเนน้การป้องกันและขจดัความเสยีงที่อาจท าให้อาหารเป็นอันตราย เปน็พิษ หรือเกดิความ 

ไม่ปลอดภยัต่อผู้บรโิภค ซึ่งเป็นการน าหลักการ 5 Keys ของ WHO มาประยกุต์ใช้ โดยการประยุกต์ใช้หลกัการของ GHPs HACCP จะ

ครอบคลุมตั้งแต่สถานที่ประกอบการ โครงสร้างอาคาร กระบวนการผลิตทีด่ีมคีวามปลอดภยั และมคีุณภาพไดม้าตรฐานทุกขั้นตอน 

นับตั้งแตก่ารเริ่มต้นวางแผนการผลิด ระบบควบคมุวตัถดุิบ การปฏิบัติระหว่างการผลิต ผลิตภณัฑส์ าเร็จรปู การจดัเก็บ การ

ควบคุมคุณภาพ และการขนส่งจนถึงผูบ้ริโภคโดยอาศัยการตดิตามผ่านระบบการบนัทกึข้อมลู ตรวจสอบและตดิตามผลคุณภาพ

ผลิตภัณฑ์ รวมถึงระบบการจัดการที่ดีในเรื่องสุขอนามยั เพ่ือให้ผลติภัณฑช์ั้นสดท้ายมีความปลอดภยัไดคุ้ณภาพเป็นที่มัน่ใจเมื่อถึง

มือผู้บรโิภค และ GHPS ยังเป็นระบบประกนัคณุภาพพ้ืนฐาน 

หลักสตูรนีเ้นน้ให้พนกังานมคีวามรู้และความเข้าใจในส่วนทีม่าของระบบ และทฤษฎี รวมถึงการฝกึภาคปฏบิัติเพ่ือใหเ้กดิ

ประสบการณ์จริงในการประยุกตใ์ช้ระบบพร้อมตัวอย่างจริงให้ท่านง่ายต่อการท าความเข้าใจ 

วัตถุประสงค์  (Objective ) 

หลังจากการเรยีนรู้ ผู้เข้ารับการเรียนรูจ้ะได้รับ 

• ความรู้ ความเข้าใจ ในการประยุกต์ใช้ และจดัท าระบบตามข้อก าหนดแก้ไข GHPS HACCP Revised 2022 ได้อย่างมี

ประสทิธิภาพ 

• สามารถจดัท าระบบได้อย่างถกูตอ้งตามวัตถุประสงค์ 

คณุสมบตัผิูเ้ขา้อบรม (Target Participants) 

• บุคลากรทีบ่ริษัทก าหนด จ านวนไม่เกนิ 15 ท่าน 

รปูแบบการการอบรม (Methodology) 

• การบรรยาย  พร้อมข้อซกัถาม 40% 

• เกม / กิจกรรมกลุ่ม / ฝึกปฏิบตัิ และการน าเสนอผลงานกลุ่ม 30% 

• การแบ่งปันการเรยีนรู้ร่วมกัน + การแข่งขนักระตุ้นผลงาน 30 % 

 

หลกัสตูร ขอ้ก าหนดมาตรฐาน GHPs _ HACCP (Revision 2022) 
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วทิยากรบรรยาย (Lecturer) 

• อาจารย์อาจารย์ทิพอาภา ลี้ประเสริฐ 

ปริญญาโท การบริหารธุรกจิ (MBA สาขาการจัดการ) 

ปริญญาตรี วิทยาศาสตร์ประยกุต์ (เทคโนโลยีอุตสาหกรรม) 

ที่ปรึกษาด้านการพัฒนาระบบงานคุณภาพ และผูต้รวจประเมนิระบบมาตรฐานคุณภาพ 

วิทยากรผูเ้ชยีวชาญในการใชโ้ปรแกรม Microsoft Office , Adobe Acrobat 

เพ่ือการเพ่ิมประสทิธิภาพการท างานในองค์กรโรงงานอุตสาหกรรม 

ระยะเวลาอบรม (Period) 

• 1 วัน (6 ชั่วโมง) 

เนือ้หาการบรรยาย (Key Contents) 

เวลา หวัขอ้การฝกึอบรม รายละเอยีด 

 

 

 

09.00–12.00 น. 

• CODEX GHPs HACCP 

• บทน า GHPs HACCP 

• WHO 5 Keys to Safer Food 

• General Principles 

- GHPs HACCP rev.5 (ค าศัพท์ใหม่) 

- Section 1 บทน าและการควบคมุอันตรายในอาหาร และ Workshop 

- Section 2 การผลิตขัน้ตน้ (Primary Production) 

- Section 3 สถานประกอบการ : การออกแบบสิงอ านวยความสะดวก

และอุปกรณ์ 

- Section 4 การฝกึอบรมและความสามารถ 

- Section 5 การบ ารุ่งรกัษาสถานประกอบการ การท าความสะอาด 

และการฆ่าเชื้อ และการควบคมุ สตัว์พาหะน าเชื้อ 

- Section 6 สุขลกัษณะส่วนบคุคล 

 

 

 

 

 
วิทยากรบรรยาย 

ผู้เข้าอบรมร่วมเสนอความคดิเห็น 

กิจกรรม Workshop 

12.00–13.00 น. พักเทีย่ง 

 

 

 

- Section 7 การควบคมุการปฏิบตัิงาน 

- Section 8 ข้อมูลเกีย่วกับผลิตภัณฑแ์ละการสร้างความเข้าใจให้

ผู้บริโภค 

- Section 9 การขนส่ง 

- HACCP คืออะไร? 

- Preliminary Step1 
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13.00–16.00 น. - Preliminary Step2 

- Preliminary Step3 

- Preliminary Step4 

- Preliminary Step5 

- สรุปเอกสารที่ ต้องมกีารจดัในขัน้ตอน HACCP และ Workshop การ

วิเคราะห์อันตรายและ จดุวกิฤตทѷี ต้องควบคุม 

- สรุปการเรยีนรู ้ถาม-ตอบ 

หมายเหต ุก าหนดการอบรมและรปูแบบการอบรมอาจมีการเปลีย่นแปลงตามความเหมาะสมของบรบิทผูเ้ข้าอบรม 

 


