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แบบฟอรม์ลงทะเบยีน 
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............................................................................................................................................................................ 

เลขประจ าตวัผูเ้สยีภาษี..................................................................................................................................... 

E-mail:.............................................................................................................................................................. 

ชือ่บญัช/ีลงิคF์acebook:............................................................................................................................... 

โทรศพัท ์/ มอืถอื.........................................................................โทรสาร........................................................  

คา่ลงทะเบยีน    
 

สมาชกิ FoSTAT รหสั.......................  ราคา 2,429.9 + 170.10 (Vat7%) = 2,600 บาท 
 

บุคคลทัว่ไป ราคา 2,803.74 + 196.26 (Vat7%) = 3,000 บาท 
 

 
 

สิ่ง
ตีพิ

มพ
 ์

สมาคมวทิยาศาสตรแ์ละเทคโนโลยทีางอาหารแหง่ประเทศไทย  
ตูป้ณ.1037 ปณฝ. เกษตรศาสตร ์จตจุกัร กรงุเทพฯ 10903 
 

หากไมม่ผีูร้บั!! กรณุาส่งต่อไปยงัผูจ้ดัการฝ่ายฝึกอบรมหรอืฝ่ายบุคคล 

รบัใบประกาศฯ 
ทุกท่าน 

วิธีการช าระเงิน  โอนเงิน เข ้าบัญชี สมาคม
วิทยาศาสตรแ์ละเทคโนโลยีทางอาหารแห่งประเทศ
ไทย สาขามหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร ์ประเภทออม
ทรพัย ์1.ธนาคารทหารไทยเลขที ่069-2-62661-
7 หรอื 2.กรุงศรอียุธยาเลขที่ 374-1-60907-6 
แลว้ส่งหลกัฐานการโอนเงนิพรอ้มชือ่และทีอ่ยู่ส าหรบัการออก
ใบเสรจ็รบัเงนิมาทาง emai l : seminar@fostat.org 
 

 กรณีทีท่่านไมส่ามารถเขา้รว่มการสมัมนา
ได ้ กรณุาแจง้ยกเลกิกอ่นวนัจรงิ 3 วนั หาก
เลยก าหนดดงักล่าว สมาคมฯ ขอสงวน
สิทธิ  ์ในการคืน เงินค่ าลงท ะเบียน
ทัง้หมด สมาคมฯไดร้บัการยกเวน้การหกั
ภาษี ณ ทีจ่่าย 3% ตามค าสั่งกรมสรรพากร
ที ่ท.ป. ๔/๒๕๒๘    



 
 
บทน า(INTRODUCTION) และสิง่ทีเ่ปลีย่นแปลงใน  ( CHAPTER TWO) 
GHPs/ HACCP Rev.5 vs Rev.4  
ระบบการวเิคราะหอ์นัตรายและจุดวกิฤตทีต่อ้งควบคุม (HACCP) และค าแนะน า
ส าหรบั 
การใชง้าน : HAZARD ANALYSIS AND CRITICAL CONTROL POINT (HACCP) 
SYSTEM    
AND GUIDELINES FOR ITS APPLICATION   
การน าหลกัการ HACCP มาประยุกตใ์ชแ้ละการจดัท าเอกสาร HACCP 
1.จดัตัง้ทมีงาน HACCP และระบุขอบข่าย (ขัน้ตอนที ่1)  
2.อธบิายรายละเอยีดผลติภณัฑ ์(ขัน้ตอนที ่2)  
3. ระบุวตัถปุระสงคใ์นการใชผ้ลติภณัฑ ์และผูใ้ช ้(ขัน้ตอนที ่3)  
       Workshop 1 : การจดัท าเอกสารการบรรยายรายละเอยีดผลติภณัฑแ์ละการใชง้าน 
4. จดัท าแผนภูมกิระบวนการผลติ (ขัน้ตอนที ่4)  
       Workshop 2 : การจดัท าเอกสารการแผนภมูกิระบวนการผลติ 
5. การยนืยนัความถกูตอ้งของแผนภมูกิระบวนการผลติหนา้งาน (ขัน้ตอนที ่5) 
6. จดัท ารายการอนัตรายทีเ่ป็นไปไดซ้ ึง่น่าจะเกดิขึน้ และเกีย่วขอ้งในแตล่ะขัน้ตอน 
ด าเนินการวเิคราะหอ์นัตราย เพือ่ระบุอนัตรายทีม่นัียส าคญั และพจิารณามาตรการเพือ่
ควบคมุอนัตราย (ขัน้ตอนที ่6 / หลกัการที ่1)  
       Workshop 3 : การจดัท าเอกสารการวเิคราะหอ์นัตรายและก าหนดมาตรการควบคมุ 
7. ก าหนดจดุวกิฤตทีต่อ้งควบคมุ (ขัน้ตอนที ่7 / หลกัการที ่2)  
       Workshop 4 : การจดัท าเอกสารการวเิคราะหห์าจดุ CCP 
8.ก าหนดคา่วกิฤตทีต่รวจสอบยนืยนัผลแลว้ส าหรบัแตล่ะจดุ CCP (ขัน้ตอนที ่8 / หลกัการ
ที ่3)  
       Workshop 5 : การจดัท าเอกสารการก าหนดค่าวกิฤต (CL) ส าหรบัจดุ CCP 
9. ก าหนดระบบการตรวจเฝ้าระวงัส าหรบัแต่ละจดุ CCP (ขัน้ตอนที ่9/หลกัการที ่4) :  
       Workshop 6 : การจดัท าเอกสารการเฝ้าระวงัจดุ CCP 
10.ก าหนดการปฏบิตักิารแกไ้ข (ขัน้ตอนที ่10 / หลกัการที ่5)  
       Workshop 7 : การจดัท าเอกสารการแกไ้ขเมือ่ค่าวกิฤตเบีย่งเบน 
11. การพสิจูนย์นืยนัความใชไ้ด(้validation)ของแผน HACCP และขัน้ตอนการทวนสอบ  
      (ขัน้ตอนที ่11 / หลกัการที ่6)  
      Workshop 8 : การจดัท าเอกสารการยนืยนัความใชไ้ดข้องแผน HACCP และ
ขัน้ตอนการทวนสอบ 
12. ก าหนดการจดัเก็บเอกสาร และบนัทกึ (ขัน้ตอนที ่12 / หลกัการที ่7)  
13.การฝึกอบรม : Training 

FoSTAT- Food Safety Forum # 164 
“Hazard Analysis and Critical Control Points” 

วทิยากร : คุณวจิติรา จ าปาทอง  
หลกัการและเหตุผล  : 

การจดัท าระบบ HACCP สากลในชว่งระยะเวลาหลายปีทีผ่่านมา มคีวามน่าเชือ่ถอืใน
การปฏบิตังิานการผลติอาหารทีม่คีวามปลอดภยัส าหรบัผูบ้รโิภค  โดยเฉพาะส าหรบัอาหารทีม่ี
ความเสี่ยงต่อการเกิดอนัตรายทางอาหาร  และดว้ยการสภาวะของเศรษฐกิจปัจจุบนัมีการ
แข่งขันทางการตลาดของภาคธุรกิจอาหารทั้งขนาดเล็กและขนาดใหญ่ที่ค่อนขา้งมาก 
ผูบ้รโิภคสามารถเลอืกผลติภณัฑอ์าหารตามความตอ้งการของตนเอง ภาคธุรกจิอาหารจงึให ้
ความส าคญักบัการสรา้งความเชือ่มั่นใหก้บัผูบ้รโิภค โดยการประยุกตใ์ชร้ะบบ HACCP   

ปัจจุบนัระบบ HACCP ไดม้ีการปรบัเปลีย่นเนือ้หาบางส่วนไปพรอ้มกบัการประกาศ
ฉบบัการแกไ้ขคร ัง้ที ่5 (Rev.05) ของระบบ GHPs/HACCP ภาคธุรกจิทีม่ีความประสงคท์ีจ่ะ
ประยุกตใ์ชร้ะบบ HACCP ไดอ้ย่างมีประสทิธภิาพและมีความสอดคลอ้งเป็นไปตามมาตรฐาน
ระบบ GHPs/HACCP สากลฉบับแกไ้ขคร ัง้ที่  5  (Rev.05) เพื่ อน าไปประยุกตใ์ช ไ้ด ้มี
ประสทิธภิาพตามวตัถุประสงคข์องระบบความปลอดภยัอาหารและเป้าประสงคข์องภาคธุรกจิ
อาหารตา่งๆ 
 
ประโยชนท์ีจ่ะไดร้บั  : HACCP 
1. เป็นระบบทีใ่หค้วามปลอดภยักบัอาหาร โดยครอบคลุมทุขัน้ตอนตัง้แตก่ารเพาะปลกู การเก็บ
เกีย่วการรบัวตัถุดบิ การแปรรูป การเก็บรกัษาการจดัส่งและจดัจ าหน่าย จนถงึการเตรยีมการ
ปรงุ หุงตม้ของผูบ้รโิภค 
2. เป็นระบบที่เปลี่ยนการตรวจสอบผลิตภัณฑข์ั้นสุดทา้ย เป็นระบบการป้องกันปัญหา         
ตามหลกัการประกนัคณุภาพ 
3. ระบบ HACCP เป็นระบบทีส่ามารถใชค้วบคมุอนัตรายจากจลุนิทรยีส์ารเคมแีละสิง่แปลกปลอม
ไดอ้ย่างมปีระสทิธภิาพและไม่สิน้เปลอืง 
4. ชว่ยป้องกนัการสญูเสยี จากการทีผ่ลติภณัฑเ์กดิการปนเป้ือนหรอืไม่เป็นไปตามขอ้ก าหนด 
5. เป็นระบบทีส่ามารถใชร้ว่มกบัระบบคณุภาพอืน่ 
6. ระบบ HACCP มกีารก าหนดในมาตรฐานอาหารระหวา่งประเทศเป็นทีย่อมรบัใน 
ระดบัสากล วา่สามารถใชส้รา้งความมั่นใจในการผลติอาหารใหป้ลอดภยั 
 
คุณสมบตัผูิเ้ขา้อบรม 

ผูป้ระกอบการแปรรูปอาหาร  ผูป้ฏิบตัิงานในโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร อาจารย ์
นักวชิาการ ทีม่คีวามรูใ้นระบบมาตรฐานดา้นคณุภาพและความปลอดภยัอาหาร  

 

                      

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

                  
 
  

 

ลงทะเบยีน online https://goo.gl/8miPqo หรอืส่งแบบตอบรบัมายงั ฝ่ายฝึกอบรม 
โทรศพัท ์ 02 942 8528 , 083 902 3362   โทรสาร 02 942 8527 

Email: training@fostat.org ; seminar@fostat.org 

โปรแกรมสมัมนา 

https://goo.gl/8miPqo

