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เทคนคิการตรวจตดิตาม GMP อยา่งมปีระสทิธผิล ส าหรบัผูผ้ลติอาหาร 

 

 หลกัการและเหตผุล 

GMP (Good manufacturing Practice) หรอีภาษาไทยทีเ่รยีกวา่ หลักเกณฑแ์ละวธิกีารผลติทีด่ใีนการผลติ เป็น

พืน้ฐานทีส่ าคัญอยา่งยิง่ในระบบการจัดการความปลอดภัยทางดา้นอาหาร หลักสตูรนี้เนน้ใหผู้เ้ขา้เรยีนสามารถเขา้ใจ

พืน้ฐานของระบบการตรวจตดิตามภายใน ทราบวธิเีกณฑต์ัดสนิใจในการระบสุ ิง่ทีต่อ้งปรับปรงุ เทคนคิการตรวจ

ประเมนิ การหาหลักฐาน ประเด็นการมองปัญหา เทคนคิการสมัภาษณ์ และการรายงานผลโดยการเนน้สภาพจรงิใน

สถานประกอบการทา่น 

 

 

 เนือ้หา 

 ระบบพืน้ฐานการตรวจตดิตามภายใน  

 การก าหนดแผนการตรวจตดิตาม  

 การก าหนดคณุสมบตัผิูต้รวจ  

 การก าหนดเกณฑก์ารตรวจประเมนิ  

 การรายงานผล  

 Workshop : เทคนคิการตรวจและการบันทกึหลกัฐาน  

 การควบคมุกระบวนการผลติ : Process control  

 การปรับคณุภาพน ้าทีใ่ช ้: Water control  

 การท าความสะอาดและการฆา่เชือ้ : Cleaning and sanitizing  

 การซอ่มบ ารงุ เครือ่งมอื เครือ่งจักร : Maintenance  

 การเก็บสารเคม ี: Chemical Handling  

 การควบคมุสตัวพ์าหะน าเชือ้ : Pest control  

 การควบคมุการปนเป้ือน แกว้ และวัสดอุืน่ๆ : Glass control  

 สขุลักษณะคนงาน : Personal Hygiene  

 การฝึกอบรม : Training  

 การเรยีกคนืสนิคา้ : Recall  

 การขนสง่ : Transportation  

 สรปุประเด็น การเสนอแนะแนวทางการปรับปรงุระบบ และการถามตอบ 
 

 รปูแบบการฝึกอบรม 

บรรยาย และ Workshop กรณีศกึษา ฝึกปฏบิัต ิ
 

 เหมาะส าหรบั 

ผูบ้รหิาร , หัวหนา้งาน, คณะท างานดา้นคณุภาพ และความปลอดภัยดา้นอาหาร, Food Safety Team, เจา้หนา้ที่

ควบคมุผูส้ง่มอบ 

 

 ระยะเวลา 

1 วัน 


