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การตคีวามและการประยกุตใ์ชข้อ้ก าหนด GMP (Interpretation of  GMP Requirements) 

 (1 Day) 

หลักการและเหตุผล : 

            GMP คือ Good Manufacturing Practice หรือ หลักเกณฑแ์ละวิธกีารที่ดใีนการผลิตอาหาร จัดท าขึ้นโดยหน่วยงาน

มาตรฐานอาหารระหวา่งประเทศ หรือ โคเดก็ซ ์(CODEX) เพื่อให้สมาชกิทั่วโลกใชเ้ป็นแนวทางในการปฏบิัตเิพือ่ความปลอดภัย

ของผู้บริโภค ซึ่งมีเนื้อหาคลอบคลุม 6 ประการ คือ 

       1. สุขลักษณะของสถานที่ตั้งและอาคารผลิต 

       2. เครื่องมือ เครือ่งจักร และอุปกรณ ์ที่ใช้ในการผลิต 

       3. การควบคุมกระบวนการผลิต 

       4. การสขุาภบิาล 

       5. การบ ารุงรักษาและการท าความสะอาด 

       6. บุคลากร 

           ในหลักสูตรนี้ได้จดัท าขึ้นมาเพื่ออบรมให้ความรู้เกี่ยวผู้ประกอบการและผู้ด าเนินงานที่มีสว่นเกี่ยวข้องกบัการผลิตอาหาร

ให้มีความรู้และความเข้าใจในในหลักการและวิธกีารด าเนินงานที่ถกูต้อง 

 

วัตถุประสงค์ของหลักสูตร : 

1. เพื่อให้ผู้เข้ารบัการฝึกอบรมเข้าใจหลักการและการตคีวามข้อก าหนด GMP  

2. เพื่อเพิ่มทักษะการน าขอ้ก าหนด GMP ไปประยุกต์ใช้ให้เหมาะสมกับองคก์ร 

 

คณุสมบตัขิองผูเ้ขา้รบัการอบรม  :   พนักงานทกุระดบั 

 

ระยะเวลาในการอบรม  :    1  วนั  / เวลา 09.00 – 16.00 น. (6 ชั่วโมง) 

รปูแบบการอบรมสมัมนา :    การบรรยาย  อภิปราย   กิจกรรมการท างานร่วมกันเปน็ทีม  และกรณีศึกษา  

 

หวัขอ้อบรมสมัมนา : 

09.00-12.00 น.   

                     บทที ่1  วัตถปุระสงคข์องหลักเกณฑ์ทั่วไปเกี่ยวกับสุขลักษณะอาหาร 

                     บทที ่2  ขอบข่าย การใช ้และนิยามศัพท ์

                     บทที ่3  การผลิตในขัน้ต้น (Primary Production) 

                     บทที ่4  สถานที่ประกอบการ : การออกแบบและสิ่งอ านวยความสะดวก 

                     บทที ่5  การควบคุมการปฏบิัติงาน 
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หวัขอ้อบรมสมัมนา (ตอ่)  : 

13.00-16.00 น. 

                     บทที ่6  สถานที่ประกอบการ : การบ ารุงรักษาและการสขุาภบิาล 

                     บทที ่7  สถานที่ประกอบการ : สขุลักษณะส่วนบุคคล 

                     บทที ่8  การขนส่ง 

                     บทที ่9  ข้อมูลเกี่ยวกับผลิตภัณฑ ์และการสร้างความเข้าใจให้ผู้บรโิภค 

                     บทที ่10 การฝึกอบรม 

 

การประเมินผลผู้เข้าอบรม : 

 เวลาที่เข้าอบรมต้องไม่น้อยกว่า 80% 

 ประเมินผลจากการท ากิจกรรมกลุ่ม  

 ประเมินผลจากข้อสอบภาคทฤษฏี (Post Test)  

  ทุกท่านที่ผ่านเกณฑ์จะได้รับเกียรติบัตร (Training Certificate)                                                                                                                  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 


