
 
The Quality Center (Thailand) Co., Ltd. 

    119/368  ซอยนวมนิทร ์101   แขวงนวมนิทร ์  เขตบงึกุม่   กรงุเทพมหานคร  10240 

         Tel : 089-695-2965, 084-050-3461, 086-313-9038  www.thequality-center.com  

 

~ 1 ~ 
 

ขอ้ก าหนดและการประยกุตใ์ช้ขอ้ก าหนด HACCP 

 (1 Day) 

หลักการและเหตุผล : 

                HACCP ซึ่งเป็นหลักการ ที่ได้รับการยอมรับในระดับ สากลมาใช้เป็นแนวทางการ ก าหนดระบบการควบคุม การ

ท างานในการผลิต อาหารหรือการผลิตบรรจุภัณฑ์ ส าหรับอาหาร โดยการใช้ Model ส าหรับการจัดท าระบบเอกสาร  

ให้สอดคล้องตามมาตรฐาน และใช้ระบบเอกสารเป็นเครื่องมือในการบริหารและติดตาม ประสิทธิผลของการจัดท าระบบ  

โดยมุ่งประเด็นไปที่ขั้นตอน การเตรียมตัวขององค์กร หรือ Preliminary Step และขั้นตอนการประยุกต์ ใช้หลักการ 

HACCP ทั้ง 7 หลักการ  

                ดังนั้น เพื่อความรู้ที่เป็นปัจจุบันที่สามารถน าไปปฏิบัติในการแก้ไข ปัญหาในสถานประกอบการ ท่านได้อย่าง

แท้จริง หลักสูตรนี้เน้นให้พนักงานมีความรู้ และความเข้าใจในส่วนที่มาของระบบ และทฤษฎี รวมถึงการฝึกภาคปฏิบัติ  

เพื่อ ให้เกิดประสบการณ์จริงในการประยุกต์ใช้ระบบ HACPP พร้อมตัวอย่างจริงให้ท่าน ง่ายต่อการท าความเข้าใจ 

 

วัตถุประสงค์ของหลักสูตร : 

1. เพื่อให้ผู้เข้ารบัการฝึกอบรมเข้าใจหลักการและการตคีวามข้อก าหนด HACCP 

2. เพื่อเพิ่มทักษะการน าขอ้ก าหนด HACCP 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. 

-  หลักแนวคดิและการสรุปหลักการที่ส าคัญของระบบ HACCP ทั้ง 7 ประการ 

 -   เรียนรู้แนวทางการปฏิบตัิและการจัดท าเอกสารจากแบบจ าลองทีท าให้ทราบ ถึงแนว ทางการท าเอกสารใหส้อดคล้องกับ

มาตรฐาน 

-   การออกแบบระบบการควบคุมและการเฝ้าระวังการก าหนดการแก้ไขและการป้องกัน 
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หวัขอ้อบรมสมัมนา (ตอ่)  : 

13.00-16.00 น. 

- การศึกษาถึงข้อมูลของผลิตภัณฑแ์ละการก าหนดวตัถปุระสงคก์ารใช้ 

- การพิจารณาระบุอันตรายตามหลักการที่ 1 ของระบบ HACCP 

- การวเิคราะห์หาจุด CCP โดยการใช ้Decision Tree ตามหลักการที่ 2 ของ ระบบ HACCP 

- การก าหนดเกณฑ์คา่จ ากดัวิกฤตทีเ่หมาะสมตามหลักการที ่3 ของระบบ HACCP 

- การแผนการเฝ้าระวังในระบบ HACCP ตามหลักการที่ 4 ของระบบ HACCP 

- การแนวทางการแก้ไขกรณีพบการเบี่ยงเบนจากค่าจ ากัดวิฤตตามหลักการที่ 5 ของระบบ HACCP 

- แนวทางการตรวจยืนยันความถกูต้องของค่าจ ากัดวิฤต (Validation) 

- Q&A  

 

การประเมินผลผู้เข้าอบรม : 

 เวลาที่เข้าอบรมต้องไม่น้อยกว่า 80% 

 ประเมินผลจากการท ากิจกรรมกลุ่ม  

 ประเมินผลจากข้อสอบภาคทฤษฏี (Post Test)  

  ทุกท่านที่ผ่านเกณฑ์จะได้รับเกียรติบัตร (Training Certificate)                                                                                                                  

 

 

 

 

 

 

 

 
 


