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Guide to Writing a HACCP Plan 

รายละเอยีดหลกัสูตร 

การจัดการความเสีย่งดา้นความปลอดภัยของอาหารในเชงิป้องกัน เป็นขอ้ก าหนดพืน้ฐานในมาตรฐานการปฏบัิตติามขอ้ก าหนดดา้น

ความปลอดภัยของอาหารทัง้หมด ขอ้แนะน าระหวา่งประเทศทีเ่กีย่วขอ้งกับหลักการทั่วไปวา่ดว้ยสขุลักษณะอาหารและแนวทาง 

HACCP ทีอ่ธบิายไวใ้นระบบการวเิคราะหอ์ันตรายและจุดวกิฤตทีต่อ้งควบคมุ (HACCP) และแนวทางส าหรับการประยกุตใ์ช ้

(ภาคผนวก) ไดร้ับการยอมรับไปทั่วโลกวา่ เป็นแนวปฏบัิตทิีด่ทีีส่ดุ ส าหรับการประเมนิความเสีย่งดา้นความปลอดภัยของอาหาร 

 

หลักสตูรนี้มเีนื้อหาเกีย่วกับแนวทางของ CODEX HACCP ส าหรับ 5 ขัน้ตอนเบือ้งตน้และหลักการ 7 หลักการทีจ่ าเป็นในการพัฒนา

แผนงาน HACCP และขอ้มลูเชงิลกึทีท่า่นจะไดร้ับ: 

• การประยกุตใ์ชแ้นวทาง HACCP เพือ่ใหเ้ป็นไปตามความคาดหวังของ GFSI ตามมาตรฐานความปลอดภัยของอาหาร 

• การทวนสอบทีจ่ าเป็นเพือ่รักษาระบบการจัดการความปลอดภัยของอาหารตาม HACCP ทีม่ปีระสทิธภิาพ 

 

จากการอา้งองิถงึตัวอยา่งผลติภัณฑอ์าหารและกระบวนการในปัจจุบัน คณุจะไดพ้ัฒนาทักษะและสรา้งความมั่นใจในการมสีว่นร่วม

หรอืเป็นผูน้ าทมีดา้นระบบ HACCP ในโรงงานของคณุ 

 

เนือ้หาหลกัสูตร ระยะเวลา :  1  วนั: 

แนะน าระบบ HACCP 

• ความส าคัญของความปลอดภัยของอาหาร 

• ความจ าเป็นส าหรับขัน้ตอนของระบบการจัดการความปลอดภัยของอาหาร HACCP 

• บทนยิามของระบบ HACCP 

• ผลกระทบตอ่ความปลอดภัยของอาหารทีไ่มม่คีณุภาพ 

• แหลง่ทีม่าของโรคทีเ่กดิจากอาหาร 

• ผลกระทบตอ่ความเชือ่มั่นของผูบ้รโิภค 

ข ัน้ตอนเบือ้งตน้ของระบบ HACCP  

• ทมีงาน HACCP 

• รายละเอยีดผลติภัณฑ ์

• วัตถปุระสงคก์ารน าไปใช ้

หลกัการของระบบ HACCP 

• ระบอุันตรายทีอ่าจเกดิขึน้ตอ่ความปลอดภัยของอาหาร 

• ประเภทของอันตราย 

• พืน้ทีเ่สีย่งของผลติภัณฑแ์ละกระบวนการ 

• ก าหนดความส าคัญของอันตรายทีอ่าจเกดิขึน้ 

• ระบมุาตรการควบคมุอันตราย 

• การจัดท าเอกสารการวเิคราะหอ์ันตราย 

• การก าหนดจุดควบคมุวกิฤต 

• ผังการตัดสนิใจ CCP Decision Tree 

• ผังการตัดสนิใจ FSSC decision tree ส าหรับการเลอืกและการจัดประเภทของ OPRPs และ CCPs 

• ลดการเกดิอันตรายโดย CCPs 

• ก าหนดคา่วกิฤต 

• การตรวจเฝ้าระวัง CCPs 

• การปฏบัิตกิารแกไ้ข CCP 

• การจัดท าเอกสารของ HACCP Audit Table 

• กจิกรรมทวนสอบ 

• การเก็บเอกสารและบันทกึ 

 
เมือ่ฝึกอบรมหลักสตูรนี้ส าเร็จแลว้ คณุจะไดร้ับใบรับรองทีเ่ป็นทีย่อมรับในระดับนานาชาตจิาก BSI 
 

 



ผูค้วรเขา้รบัการอบรม: 

หลักสตูรนี้เหมาะส าหรับทกุคนทีเ่กีย่วขอ้งกับการผลติ/การเตรยีมอาหาร การพัฒนาและการจัดการระบบความปลอดภัยอาหาร 

โดยเฉพาะอยา่งยิง่หากคณุมสีว่นร่วมโดยตรงในการพัฒนาและดแูลแผนงาน HACCP และระบบการจัดการความปลอดภัยของอาหาร 

สิง่ทีจ่ะไดเ้รยีนรู ้
คณุจะสามารถ: 

• ก าหนดแนวคดิของหลักการทั่วไปวา่ดว้ยสขุอนามัยของ 
CODEX และการประยกุตใ์ชร้ะบบ HACCP 

• ระบขุอ้ก าหนด GFSI ส าหรับระบบทีใ่ช ้HACCP 

• ระบเุครือ่งมอืและวธิกีารตรวจสอบตา่ง ๆ เพือ่น าระบบ 
HACCP ไปใชก้ับระบบการจัดการความปลอดภัยของ
อาหารในสถานทีท่ างานของคณุ 

• อธบิายจุดประสงคข์องแนวทางหรอืวธิกีารทีแ่ตกตา่งกัน
ภายในระบบการจัดการความปลอดภัยของอาหาร 

คณุจะมทีกัษะในการ: 
• ประยกุตใ์ชแ้นวคดิของ HACCP 

• จัดหาแหลง่ขอ้มลูเพือ่ใหค้วามรูเ้กีย่วกับแผนงาน HACCP 
ในเรือ่งผลติภัณฑแ์ละกระบวนการของคณุ 

• ตคีวามและประเมนิขอ้มลู รวมถงึแนวคดิทีเ่กีย่วขอ้งกับ
ระบบ HACCP และระบบการจัดการความปลอดภัยของ
อาหาร 

• ด าเนนิการประเมนิอันตรายดา้นความปลอดภัยของอาหาร
เชงิป้องกัน 

ประโยชนท์ีค่ณุจะไดร้ับ: 

หลักสตูรนี้จะชว่ยใหผู้เ้ชีย่วชาญดา้นอตุสาหกรรมอาหารมี
ความรูแ้ละทักษะทีจ่ าเป็นในการมสีว่นร่วมตอ่การพัฒนาและ
ตรวจสอบแผนงาน HACCP 

หลักสตูรนี้จะชว่ยใหค้ณุ: 

• เสรมิความเขา้ใจของคณุเกีย่วกับความส าคัญของระบบ
การจัดการความปลอดภัยของอาหารเชงิป้องกัน 

• มสีว่นร่วมในกระบวนการป้องกันเพือ่ระบอุันตรายที่
ส าคัญดา้นความปลอดภัยของอาหาร และก าหนดจุด
ควบคมุทีส่ าคัญเพือ่ใหม้ั่นใจในความปลอดภัยของ
ผลติภัณฑแ์ละกระบวนการของคณุ 

• ประยกุตใ์ชว้ธิกีารประเมนิความเสีย่งดา้นความ

ปลอดภัยของอาหารตามระบบ HACCP กับผลติภัณฑ์
และกระบวนการของคณุ เพือ่อ านวยความสะดวกใน
การผลติอาหารทีป่ลอดภัยและเป็นไปตามขอ้ก าหนด
ของมาตรฐานดา้นความปลอดภัยของอาหาร 

• พัฒนาระบบการจัดการความปลอดภัยของอาหารเชงิ
ป้องกันทีถ่กูตอ้งตามหลักวทิยาศาสตร ์

• ประยกุตใ์ชก้ารคดิบนฐานความเสีย่ง (risk-based 
thinking) เพือ่ปรับปรุงความยดืหยุน่ของระบบการ
จัดการความปลอดภัยของอาหารของคณุ 
 

 

เงือ่นไขหลัก – คณุตอ้งมคีวามรูเ้ดมิในเรือ่งดังตอ่ไปนี้: 

มกีารเตรยีมความพรอ้มและทบทวนกอ่นเริม่หลักสตูร เพือ่ใหแ้น่ใจวา่คณุมคีวามเขา้ใจเกีย่วกับขอ้แนะน าระหวา่งประเทศที่
เกีย่วขอ้งกับหลักการทั่วไปวา่ดว้ยสขุลักษณะอาหาร 

 
ท าไมตอ้งฝึกอบรมกบั BSI 

เราตอ้งท าใหม่ั้นใจวา่คณุไดร้ับประสบการณ์การเรยีนรูท้ีด่ทีีส่ดุ น่ันคอืเหตผุลทีเ่ราเสนอหลักสตูรการฝึกอบรมทีห่ลากหลาย

ตัง้แตร่ะดับเริม่ตน้ไปจนถงึระดับผูเ้ชีย่วชาญ เราสรา้งบรรยากาศในการเรยีนรูเ้ชงิบวกเพือ่ใหค้ณุไดร้ับความรูแ้ละทักษะที่

สามารถน าไปใชต้อ่ได ้

เมือ่คณุเขา้ร่วมการฝึกอบรมหลักสตูรของ BSI วทิยากรของเราเชีย่วชาญในดา้นน้ีเป็นอยา่งยิง่ พวกเขากระตอืรอืรน้ในการ

แบง่ปันความรูแ้ละท าใหม่ั้นใจว่าคณุไดร้ับความรูอ้ย่างแทจ้รงิ ผูเ้ชีย่วชาญทีเ่ชือ่ถอืไดซ้ึง่มปีระสบการณ์ตรงและประสบการณ์

ทางธรุกจิมานานหลายปี พวกเขาท าใหเ้น้ือหาน่าสนใจโดยการยกตัวอยา่งทีเ่กีย่วขอ้งและเป็นปัจจุบันเพือ่สง่เสรมิการเรยีนรู ้

ของคณุ 

การฝึกอบรมทีส่ถานทีข่องคุณอาจเป็นทางเลอืกทีส่ะดวกและคุม้คา่ โดยเฉพาะอยา่งยิง่หากคุณมพีนักงานหลายคน พูดคยุกับ
ผูเ้ชีย่วชาญของเราเพือ่หาขอ้มลูเพิม่เตมิ 

 
 
ข ัน้ตอนตอ่ไป 
 
คณุตอ้งการเรยีนรูเ้พืม่เตมิหรอืไม่ 
คณุอาจจะสนใจเขา้ร่วมหลักสตูรฝึกอบรมดังตอ่ไปนี้: 

• Preventing Food Fraud (VACCP) Guidance Training Course  

• PAS 96:2017 Food Defence (TACCP) Guidance Training Course  

• Internal Food Safety Auditor  

• Food Safety Culture  

• Chain of Custody; Transparency and Traceability for the Food Supply Chain  

• HACCP Refresh (เป็นหลักสตูรในการตดิตามผลหลังจากจบการฝึกอบรมหลักสตูรนี้) 


