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เทคนคิการประยกุตใ์ชร้ะบบ GMP ส าหรบั Catering 

 
 หลกัการและเหตผุล 

หลักสตูรการควบคมุการกระบวนการผลติอาหารในสว่นงาน Catering โดยการใช ้ Model ส าหรับการจัดท าระบบการ

ควบคมุกระบวนการผลติถกูตอ้งสอดคลอ้งตามมาตรฐาน และไดรั้บการยอมรับในระดับสากล โดยมุง่ประเด็นการ

ปฏบิัตติาม  

ขอ้แนะน าทีก่ าหนดไวใ้นมาตรฐาน CODE OF HYGIENIC PRACTICE FOR PRECOOKED AND COOKED FOODS 

IN MASS CATERING ซึง่เป็นมาตรฐานสากล ทีใ่ชค้วบคมุการผลติอาหารเพือ่ป้องกันการเกดิภาวะ ความไมป่ลอดภัย

จากการบรโิภค โดยเฉพาะการเตรยีมการจัดเก็บและ / หรอืการจัดสง่และการใหบ้รกิารของอาหาร ส าหรับผูบ้รโิภค

จ านวนมาก  

หลักสตูรนี้เนน้ใหพ้นักงานมคีวามรู ้และความเขา้ใจในสว่นทีม่าของระบบ และทฤษฎ ี รวมถงึการฝึกภาคปฏบิัตเิพือ่ให ้

เกดิประสบการณ์จรงิในการประยกุตใ์ช ้ระบบตามหลักการสากล พรอ้มตัวอยา่งจรงิใหท้า่นง่าย ตอ่การท าความเขา้ใจ  

 
 

 เนือ้หา 

 หลักแนวคดิและการสรปุหลักการทีส่ าคัญของระบบการจัดการสขุลักษณะ ส าหรับ Precooked และอาหาร

ปรงุสกุใน MASS CATERING  

 Workshop : หลักการทั่วไปของสขุอนามัยอาหารและการระบาด ของโรคอาหารเป็นพษิ  

 Workshop : การวเิคราะหส์ขุอนามัยในการผลติ / การเก็บเกีย่ว  

 Workshop : การก าหนดเกณฑก์ารเก็บรักษาวัตถอุันตราย  

 Workshop : การควบคมุดแูล สขุอนามัยและสขุภาพ และการประมวลผลดา้นสขุอนามัย  

 Workshop : การก าหนดวธิกีารขัน้ตอนการปรงุอาหาร  

 Workshop : การบันทกึของสถานประกอบการจัดเลีย้ง  

 สรปุประเด็นการเสนอแนะแนวทางการปรับปรงุระบบ และการถามตอบ 
 

 รปูแบบการฝึกอบรม 

บรรยาย และ Workshop กรณีศกึษา ฝึกปฏบิัต ิ
 

 

 เหมาะส าหรบั 

ผูบ้รหิาร, หัวหนา้งาน, คณะท างานดา้นคณุภาพและความปลอดภัย ดา้นอาหาร, Food Safety Team, เจา้หนา้ที่

ควบคมุผูส้ง่มอบ 

 

 

 ระยะเวลา 

1 วัน 


