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British Standard Institution

สถาบนั มาตรฐาน องักฤษ

แนะน ำกำรควบรวมระบบ GMP/HACCP 

เขำ้สู่ ISO 9001ส ำหรับอุตสำหกรรมบรรจุภณัฑ์
(Packaging)

Webinar 14/8/2020 (10:00-11:00 am)
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Course aim วตัถุประสงคข์องหลกัสตูร

วัตถปุระสงคห์ลักสตูร:

• ทราบรายละเอยีดครา่วๆ ขอ้ก าหนด GMP/HACCP

• ทราบประโยชนข์องการเพิม่มาตรฐาน GMP/HACCP หาก
ทา่นไดรั้บรอง ISO 9001 อยูแ่ลว้

• ทราบรายละเอยีดเอกสารในมารตฐาน ISO 9001 : ทีม่อียู่
แลว้ทีส่ามารถใชร้ว่มกนัได ้และเอกสารอืน่ๆทีต่อ้งเตรยีมเพิม่ 
เพือ่การรับรอง GMP/HACCP 
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33

ท าไม GMP/HACCP
จงึจ าเป็น

กบัธรุกจิบรรจภุณัฑ ์?
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Global Food Network
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Why  GMP/HACCP ? 

• กำรไดเ้ปรียบทำงกำรแข่งขนั โดยเฉพำะบรรจุภณัฑส์มัผสัอำหำร
• สร้ำงควำมเช่ือมัน่ใหก้บัผูบ้ริโภคหรือลูกคำ้และภำพพจน์ท่ีดีต่อ
องคก์ร
• ป้องกนัอนัตรำยท่ีอำจเกิดข้ึนกบับรรจุภณัฑ ์ดว้ยระบบ HACCP

• ลดโอกำสในกำรเส่ือมเสียช่ือเสียง เน่ืองจำกบรรจุภณัฑไ์ม่ปลอดภยั
หรือไม่ไดม้ำตรฐำน 
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GMP/HACCP คอืระบบอะไร?
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GMP: Good Manufacturing Practice

คอืหลกัการปฏบิตัทิีด่ใีนการผลติในโรงงาน

HACCP:Hazard Analysis Critical Control Point

การวเิคราะหอ์นัตรายและจดุวกิฤตทีต่อ้งควบคมุ
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GMP: เกีย่วขอ้งกบัการจัดการดา้นสภาพแวดลอ้มของ
กระบวนการผลติ เชน่ การควบคมุสขุลกัษณะสว่นบคุคล 

การควบคมุแมลงและสตัวน์ าโรค การควบคมุน ้าใช ้เป็นตน้

และ มอีทิธพิลในการก าหนดจดุวกิฤกตทีต่อ้งควบคมุ (CCP)

HACCP: เกีย่วขอ้งกบัการควบคมุกระบวนการผลติ  
(Process Control) โดยเนน้จดุทีไ่ดรั้บการวเิคราะหแ์ลว้วา่

เป็นจดุวกิฤกตทีต่อ้งควบคมุ (CCP: Critical Control Point)
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โครงสรา้ง GMP ตามมาตรฐานสากล (Codex) 

1.  วตัถปุระสงคข์องหลกัเกณฑท์ ัว่ไป

2.  ขอบขา่ย  การใช ้ และนยิามศพัท์

3.  การผลติข ัน้ตน้ (Primary Production)

4.  การออกแบบและสิง่อ านวยความสะดวก (Design and 

Facility)

5.  การควบคมุการปฏบิตังิาน (Control of Operation)
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6.  การบ ารงุรกัษาและการสขุาภบิาล (Maintenance and 

Sanitation)

7.  สขุลกัษณะสว่นบคุคล (Personal Hygiene)

8.  การขนสง่ (Transportation)

9. ขอ้มลูเกีย่วกบัผลติภณัฑ ์(Product Information)

10. การฝึกอบรม (Training)

โครงสร้ำง GMP ตำมมำตรฐำนสำกล (Codex) 
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HACCP คอื ...

✓ ระบบการวเิคราะหอ์นัตราย และจดุวกิฤตทีต่อ้ง
ควบคมุในการผลติผลติภัณฑ์

✓ เพือ่ป้องกนัอนัตรายจากจลุนิทรยี,์ สารเคมี และสิง่
ปนเป้ือนทีอ่าจเกดิขึน้ในผลติภัณฑ์
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1959 บ.Pillsbury พัฒนาระบบ HACCP รว่มกบั NASA เพือ่ประกนัความ
ปลอดภยัของอาหารส าหรับนักบนิอวกาศ

1973 USFDA  ใชห้ลกัการของระบบ HACCP ออกขอ้บงัคบัส าหรับการผลติ
อาหารกระป๋องทีเ่ป็นกรดดา่งและ ชนดิเตมิกรด

1985 มกีารยอมรับระบบ HACCP และน ามาใชใ้นอตุสาหกรรมอาหาร
แพรห่ลายขึน้

1989  NACMCF  จัดท าหลกัการระบบ HACCP

1997 CODEX  รับหลกัการระบบ HACCP เป็นมาตรฐานอาหารระหวา่งประเทศ
และ WTO รับมาตรฐานนีเ้ป็นหลกัการอา้งองิดา้นความปลอดภยัของการคา้
อาหารระหวา่งประเทศ

ประเทศไทย, มอกช. 9024-2550

ความเป็นมาของระบบ HACCP
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➢ เป็นหลกัประกนัความปลอดภัยใหก้บัผูบ้รโิภค

➢ เนน้การป้องกนัและขจัดความเสีย่งทีจ่ะท าเป็นอนัตรายตอ่ผูบ้รโิภค 

➢ ยกระดบัมาตรฐานการผลติใหก้บัโรงงาน เกดิภาพพจนท์ีด่ตีอ่องคก์ร 

และผลติภณัฑ์

➢ ลดภาระคา่ใชจ้า่ยในการผลติทีไ่มเ่ป็นไปตามขอ้ก าหนด โดยเฉพาะ

คณุภาพดา้นความปลอดภยั 

➢ เป็นพืน้ฐานส าคญัในการพัฒนาสูร่ะบบคณุภาพมาตรฐานทีส่งูขึน้ เชน่

BRCGS Packaging , FSSC 22000 , ISO 22000  เป็นตน้

ประโยชนข์องการจัดท าระบบ HACCP
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ก าหนด
รายละเอยีด
ผลติภณัฑ์

Go to 7 
Principle

จดัต ัง้ทมีงาน 
HACCP และ
ฝึกอบรม

จดัท าแผนภมู ิ
การผลติ

Session 1 Session 2

ขัน้ตอนเริม่ตน้ในการจัดตัง้ระบบ HACCP/HARA - (Preliminary Step: 5 Step)

Session 4

ทวนสอบความ
ถกูตอ้งของ
แผนภมูกิาร

ผลติ

Session 5

ระบวุธิกีาร
น าไปใช้

Session 3
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ก ำหนดจุด
วกิฤติทีต้่องควบคุม

กำรทวน
สอบระบบ

กำรวเิครำะห์
อนัตรำย

กำรตรวจ
ติดตำม/เฝ้ำระวงั

Principle 6

กำรจัดท ำ
เอกสำร/บันทกึ

Principle 1 Principle 2

หลกั 7 ประการของระบบ HACCP/HARA -(HACCP 7 Principle)

Principle 4

กำรแก้ไข
เม่ือมกีำรเบี่ยงเบน

Principle 5

ก ำหนด
ค่ำวกิฤติแต่ละจุด

Principle 3

Principle 7 มีดคตัเตอร์ 



Copyright © 2018 BSI. All rights reserved.
16

สขุาภบิาล

บคุลากร

การควบคมุ     การผลติ

โรงงาน

เครือ่งมอื

บ ารงุรักษา &ท าความ
สะอาด

GMP
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ควำมสมัพนัธ์ของ GMP และ HACCP

HACCP

GMP
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เอกสารอะไรทีต่อ้งเตรยีม

GMP/HACCP
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ตวัอยา่งเอกสารทีต่อ้งม ีส าหรับขอระบบ GHP,HACCP

รายการเอกสาร GMP ,HACCP ISO 9001

ใบอนญุาตผลติอาหาร / /

 คูม่อื : การควบคมุการผลติข ัน้ตน้ / /

          การก าจดัสตัวพ์าหะ /

          การก าจดัขยะและของเสยี /

          การควบคมุแกว้และพลาสตกิแข็ง /

          การซอ่มบ ารุง / /

          การควบคมุสขุลกัษณะ 

          การตรวจสขุภาพพนกังาน /

          การฝึกอบรมพนกังาน / /

          การควบคมุคณุภาพ

    (วตัถดุบิ,ระหวา่งกระบวนการ ,ผลติภณัฑ)์ / /

         การควบคมุการผลติ / /

         การเรยีกคนืผลติภณัฑ์ /

         การควบคมุคณุภาพน า้ /

         การควบการใชส้ารเคมี /

         คูม่อืระบบ GMP/HACCP /

         เอกสารในระบบ HACCP  12 ข ัน้ตอน 7 หลกัการ /

         ผลการศกึษาอายุผลติภณัฑ์ / /

         ผลการวเิคราะห  ์หรอืผลทดสอบผลติภณัฑ์ / /

         ผลการสอบเทยีบเครือ่งมอืวดั / /
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เอกสารอะไรบา้งทีใ่ชร้ว่มกนัไดร้ะหวา่ง 
ISO9001 กบั GMP/HACCP 

• กำรสอบเทียบเคร่ืองมือวดั
• กำรซ่อมบ ำรุงรักษำเคร่ืองจกัร 
• กำรฝึกอบรม : เพ่ิมเติมในส่วน GMP/HACCP 

• กำรก ำหนดมำตรฐำน วตัถุดิบ ,กระบวนกำร ,ผลิตภณัฑ์
• กำรควบคุมกำรขนส่ง
• กำรควบคุมกระบวนบวนกำร  : ก ำหนดเพ่ิม HACCP Plan
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ทบทวนหลกัสูตรและค ำถำมทำ้ยสุดทำ้ย
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BSI Services  for  Packaging Industry

•Public Training
• Transition BRC Packaging Issue 5 to Issue 6 (1Day)
• BRCGS Packaging Issue 6 Requirement Training / Internal 

Audit  (2 Days)
• GHP HACCP V.5  (1Day)

• In-house Training
• Requirement Training , IQA and work hop (2 days)
• Gap Assessment to BRC Packaging Issue 6 (2 day)
• HARA /Risk assessment for BRCGS Packaging Issue 6 

(1 Day)
• GHP HACCP V.5  (1 Day)
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Coming Soon course***** 

•Public Training

• BRCGS Packaging Issue 6 Requirement  / 
Internal Audit   (5-6 Nov 2020)
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Thank you for your attention

Phakham T. 
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Contact Information

Address: BSI Group (Thailand) Co., Ltd.

127/25 Panjathani Tower, 20th Fl. 

Nonsee Road, Chongnonsee, Yannawa, 
Bangkok 10120

Tel: 02 294 4889-92

Fax: 02 294 4467

Email: infothai@bsigroup.com

Web:

www.bsigroup.com/en-th

www.isotoyou.com

mailto:xxxxxx@bsigroup.com
http://www.bsigroup.com/en-th
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What we do...

R i s k  M a n a g e m e n t  S t a n d a r d s

S u s t a i n a b i l i t y  S t a n d a r d s

O p e r a t i o n a l  P e r f o r m a n c e  S t a n d a r d s

Together with >10,000 
independent experts, BSI 
leads the development of 
global standards 

• Public Standards - PAS
• British Standards - BS
• European Standards - EN
• International Standards -

ISO

Shape
We share our 
standards and 
guidance documents 
in many formats, from 
paper to PDF or 
organization-wide 
licenses

• Online Standards Portal

• Network Licenses

Share
Our tutors transfer the 
knowledge and skills 
needed to embed 
excellence

• In-Company Training

• Public Training

• Internal  & Lead 
Auditor Training 

• Self Assessment tools 

• Gap Analysis

• Entropy Software™

Embed
Our assessors give 
you proven ways to 
measure, improve and 
confidently promote 
your organization

• Management Systems 
Certification

• Gap Analysis

• Verification services

• Supplier certification 

• 2nd Party Assessment 

• Self Assessment tools 

• Product Certification

• Kitemark & CE marking

Assess
We support you with 
the knowledge and 
business tools you 
need to continually 
improve

• Entropy Software™

• BSI Excellerator™ 
Report

• Supply Chain Solutions

• Six Sigma Training 

• Business Improver 
Training

Support


