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เทคนคิการประยกุตใ์ชร้ะบบ HACCP ส าหรบัอตุสาหกรรมอาหาร 

 

 หลกัการและเหตผุล 

HACCP ซึง่เป็นหลักการทีไ่ดรั้บการยอมรับในระดับสากล มาใชเ้ป็นแนวทางการก าหนดระบบการควบคมุการท างาน

ในการผลติอาหาร หรอืการผลติบรรจุภัณฑส์ าหรับอาหาร โดยการใช ้ Model ส าหรับการจัดท าระบบเอกสาร ให ้

สอดคลอ้งตามมาตรฐาน ใชร้ะบบเอกสารเป็นเครือ่งมอืในการบรหิาร และตดิตามประสทิธผิลของการจัดท าระบบ 

โดยมุง่ประเด็นไปทีข่ัน้ตอนการเตรยีมตัวขององคก์ร หรอื Preliminary Step และขัน้ตอนการประยกุตใ์ชห้ลักการ 

HACCP ทัง้ 7 หลักการ  

 

 

 เนือ้หา 

 หลักแนวคดิและการสรปุหลักการทีส่ าคัญของระบบ HACCP ทัง้ 7 ประการ  

 Workshop : การศกึษาถงึขอ้มลูของผลติภัณฑ ์การก าหนดวัตถปุระสงคก์ารใช ้การทบทวนเอกสาร

แผนภมู ิกระบวนการผลติ การท าการวเิคราะหอ์ันตราย และพจิารณาหามาตรการในการควบคมุอันตราย

ตามหลักการที ่1 ของระบบ HACCP  

 Workshop : การวเิคราะหห์าจุด CCP ตามหลักการที ่2 ของระบบ HACCP  

 Workshop : การก าหนดเกณฑค์า่จ ากัดวกิฤตทีเ่หมาะสม ตามหลักการที ่3  

 Workshop : การก าหนดการเฝ้าระวังตามหลักการที ่4  

 Workshop : การก าหนดวธิกีารแกไ้ขตามหลักการที ่5  

 Workshop : การก าหนดวธิกีารทวนสอบ ตามหลักการที ่6  

 สรปุประเด็น การเสนอแนะแนวทางการปรับปรงุระบบ และการถามตอบ 
 

 รปูแบบการฝึกอบรม 

บรรยาย และ Workshop กรณีศกึษา ฝึกปฏบิัต ิ
 

 

 เหมาะส าหรบั 

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

ควบคมุผูส้ง่มอบ  

 

 

 ระยะเวลา 

1 วัน 


