
 

BSI Group (Thailand) Co., Ltd. 
127/25 Panjathani Tower, 20th Floor, Nonsee Road, Chongnonsee, Yannawa, Bangkok 10120, Thailand 

Tel: +66 2294 4889 – 92 #302 Fax: +66 2294 4467 Website: www.bsigroup.com | facebook/BSiThailandTraining 

หลกัสูตร  

“การประยุกตใ์ชร้ะบบ GHP/HACCP  V.5 ส าหรบัผูผ้ลติบรรจุภณัฑ”์ 

ระยะเวลา :  1 วนั 

วตัถุประสงคห์ลกัสูตร 

การผลติบรรจุภัณฑใ์นอุตสาหกรรมอาหาร ไดม้กีารค านงึถงึการควบคุมกระบวนการผลติโดยน า
หลักการของแนวทางการผลติทีด่ ีหรอืระบบ GMP/GHP ซึง่เป็นโปรแกรมขัน้พืน้ฐานทีส่ าคัญส าหรับการ
ควบคุมกระบวนการป้องกันการปนเป้ือน เพือ่ใหบ้รรจุภัณฑม์คุีณภาพและมคีวามปลอดภัย   ซึง่ในปัจจุบัน

โรงงานผูผ้ลติบรรจภุัณฑท์ีท่ าจากพลาสตคิ  กระดาษ หรอืแกว้  ไดเ้ล็งเห็นถงึความส าคัญต่อการน าระบบ 
GHP/HACCP มาปรบัใชกั้บโรงงานผลติบรรจุภัณฑอ์าหาร  แต่ปัญหาและอุปสรรคทีส่ าคัญส าหรับผูผ้ลติ
บรรจภุัณฑอ์าหารคอื  การขาดความรูแ้ละความเขา้ใจในการน าระบบมาปรบัใชกั้บโรงงานของตนและไม่
ทราบแนวทางประเมนิความเหมาะสมของโครงสรา้งโรงงานเพือ่ใหส้อดคลอ้งกับมาตรฐาน GHP/HACCP  วธิี

อบรมในหลักสตูรน้ีเนน้ใหผู้เ้ขา้เรยีนไดเ้ขา้ใจและไดท้ดลองปฏบิัตจิรงิโดยหลักสตูรไดร้ับการออกแบบให ้

ผูเ้ขา้ร่วมการฝึกอบรม มคีวามรูค้วามสามารถ คอื : 

1. ผูเ้ขา้รับการอบรมจะรับทราบถงึการเปลีย่นแปลงจาก V.4  เป็น V.5 
2. ผูเ้ขา้รับการอบรมจะรับทราบถงึหลักการและประเด็นส าคัญของระบบ GHP/HACCP และแนวทางการ 

ประเมนิถงึภาวะความเสีย่งต่อการปนเป้ือนขา้มอันเป็นสาเหตุทีก่อ่ใหเ้กดิอันตรายในระบบการ

ผลติบรรจุภัณฑอ์าหาร 
3. รับทราบแนวทางการจัดท าระบบเอกสารและบันทกึทีม่คีวามส าคัญต่อการตรวจสอบกระบวนการ

ท างาน 

 
เนือ้หาหลกัสูตร 

9:00 – 
12:00 

➢ การเปลีย่นแปลงของ GMP/HACCP V.4  เป็น GHP/HACCP V.5 
➢ การน าเสนอขอ้มูลประเด็นส าคัญส าหรับการน าระบบ GHPs มาปรับใชใ้นโรงงานบรรจุ

ภัณฑอ์าหาร 
➢ แนวทางการควบคุมกระบวนการท างานและการตรวจสอบระบบ GHPs 
➢ รายละเอยีดการเปลีย่นแปลงใน GHP  

▪ การควบคุมการผลติขัน้ตน้ :Primary production objective  
▪ การออกแบบสิง่อ านวยความสะดวกและอุปกรณ์ : Design of Facilities and 

Equipment  

▪ การฝึกอบรมและความสามารถ: Training and Competence  
▪ การบ ารุงรักษาสถานประกอบการ การท าความสะอาด และการฆ่าเชือ้ และการ

ควบคุมสัตวพ์าหะน าเชือ้ :Establishedment Miantenace , Cleaning and 

Disinfection ,and Pest control 
▪ สขุลักษณะสว่นบุคคล: Personal Hygiene 
▪ การควบคุมการปฏบิัตงิาน: Control of operation 
▪ ขอ้มูลเกีย่วกับผลติภัณฑแ์ละการสรา้งความเขา้ใจใหผู้บ้รโิภค : Product 

Information and Consumer Awareness   
▪ การขนสง่ :Transporation 

 
13:00 – 
16:00 

❖ รายละเอยีดการเปลีย่นแปลงของ HACCP V.4  เป็น HACCP V.5 
❖ การน าเสนอขอ้มูลประเด็นส าคัญส าหรับการน าระบบ HACCP มาปรับใชใ้นโรงงานผูผ้ลติ

บรรจภุัณฑ ์

❖ รายละเอยีด 12 ขัน้ตอน 7 หลักการของ HACCP  
❖ Workshop :การจัดท ารายละเอยีด 12 ขัน้ตอน 7 หลักการของ HACCP ของโรงงานบรรจุ

ภัณฑ ์เพือ่การประยุกตใ์ชง้านทีเ่หมาะสม  

❖ แนวทางการบรหิารระบบเอกสารและการจัดเก็บบันทกึ 
❖ ก าหนดแนวทางการแกไ้ขและป้องกันทีเ่หมาะสม 
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❖ การพสิจูนยย์นืยันกระบวนการ ,ทวนสอบระบบ (Validation ,Verification) ของมาตรฐาน

GHP/HACCP 
 

16:00 – 
16:30 

❖ สรุปประเด็น การเสนอแนะแนวทางการปรับปรุงระบบ และการถามตอบ 

 

รูปแบบการอบรม    : การบรรยาย การท ากจิกรรมกลุ่ม  

ผูค้วรเขา้รบัการอบรม :       ผูบ้รหิาร  หัวหนา้งาน   คณะท างานดา้นคุณภาพหรอืบุคคลทีส่นใจ
ทางดา้นบรรจภุัณฑแ์ละอาหาร 


