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“Hazard Analysis and Critical Control Points” 
 

วนัที ่4 - 5 กุมภาพนัธ ์2568 เวลา 09.00-16.30 น. 
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Food Safety Forum # 185 

 

FSF # 185 

 

แบบฟอรม์ลงทะเบยีน 
 

ชือ่-นามสกุล (ตวับรรจง)................................................................................................................................. 

ต าแหน่ง.............................................................................................................................................................. 

หน่วยงาน/บรษิทั............................................................................................................................................... 

ทีอ่ยู่ในการออกใบเสรจ็รบัเงิน........................................................................................................................... 

............................................................................................................................................................................ 

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

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

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

ค่าลงทะเบยีน (รวมค่าอาหารว่าง, อาหารกลางวนั และเอกสาร)   
 
             สมาชกิ FoSTAT รหสั.......................  ราคา 3,271.03 + 228.97  (Vat7%) = 3,500 บาท 

 

บุคคลทั่วไป ราคา 3,551.40 + 248.60  (Vat7%) = 3,800 บาท 
 

 
การจดัอาหาร               อสิลาม                มงัสวริตั ิ              ท ัว่ไป 
 

สิ่ง
ตีพิ

มพ
 ์

สมาคมวทิยาศาสตรแ์ละเทคโนโลยทีางอาหารแห่งประเทศไทย  
ตูป้ณ.1037 ปณฝ. เกษตรศาสตร ์จตุจกัร กรุงเทพฯ 10903 
 

หากไม่มผีูร้บั!! กรุณาส่งต่อไปยงัผูจ้ดัการฝ่ายฝึกอบรมหรอืฝ่ายบุคคล 

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 
 

 กรณีทีท่่านไม่สามารถเขา้รว่มการสมัมนา
ได ้ กรุณาแจง้ยกเลกิกอ่นวนัจรงิ 3 วนั หาก
เลยก าหนดดงักล่าว สมาคมฯ ขอสงวน
สิทธิ  ์ในการคืน เงินค่ าล งท ะเบียน
ทัง้หมด สมาคมฯไดร้บัการยกเวน้การหกั
ภาษี ณ ทีจ่่าย 3% ตามค าสั่งกรมสรรพากร
ที ่ท.ป. ๔/๒๕๒๘    



 
 

    ความรูเ้บือ้งตน้ของ HACCP และขัน้ตอนเขา้สู่ระบบ HACCP  
      ส่วนที ่16 หลกัการของระบบ 7 หลกัการ 
      ส่วนที ่17 ค าแนะน าทั่วไปส าหรบัการประยุกตใ์ช ้HACCP 
      ส่วนที ่18 การประยุกตใ์ช ้HACCP 
      ส่วนที ่19.1 การจดัตัง้คณะท างาน HACCP 
      ส่วนที ่19.2 รายละเอยีดผลติภณัฑ ์
      ส่วนที ่19.3 วธิกีารน าไปใช ้
             Workshop I : การบรรยายรายละเอยีดผลติภณัฑแ์ละการใชง้าน 
      ส่วนที ่19.4 แผนภูมกิารผลติ 
      ส่วนที ่19.5 การทวนสอบแผนภูมกิารผลติ 
             Workshop II : แผนภูมกิระบวนการผลติ 
      ส่วนที ่19.6 การระบุอนัตรายและมาตรการควบคมุ (หลกัการที ่1) 
             Workshop III : การวเิคราะหอ์นัตรายและก าหนดมาตรการควบคุม 

      ส่วนที ่19.7 การก าหนดจดุวกิฤตทีต่อ้งควบคมุ (หลกัการที ่2) 
             Workshop IV : การวเิคราะหห์าจดุ CCP 
      ส่วนที ่19.8 การก าหนดค่าวกิฤต (หลกัการที ่3) 
      ส่วนที ่19.9 การก าหนดการตรวจตดิตาม (หลกัการที ่4) 
      ส่วนที ่19.10 การก าหนดวธิกีารแกไ้ข (หลกัการที ่5)     
             Workshop V : HACCP PLAN  
      ส่วนที ่19.11.1 การพสิจูนย์นืยนัความใชไ้ด ้
      ส่วนที ่19.11.2 ก าหนดกระบวนการทวนสอบ (หลกัการที ่6) 
             Workshop VI : แผนการทวนสอบ 
      ส่วนที ่19.11.3 ระบบเอกสารและการจดัเก็บบนัทกึ (หลกัการที ่7) 
      ส่วนที ่19.12 การฝึกอบรม 

FoSTAT- Food Safety Forum # 185 
“Hazard Analysis and Critical Control Points” 

วทิยากร : คุณวจิติรา จ าปาทอง  
หลกัการและเหตุผล  : 

การจดัท าระบบ HACCP สากลในชว่งระยะเวลาหลายปีทีผ่่านมา มคีวามน่าเชือ่ถอืใน
การปฏบิตังิานการผลติอาหารทีม่ีความปลอดภยัส าหรบัผูบ้รโิภค  โดยเฉพาะส าหรบัอาหารทีม่ี
ความเสี่ยงต่อการเกิดอนัตรายทางอาหาร  และดว้ยการสภาวะของเศรษฐกิจปัจจุบนัมีการ
แข่งขันทางการตลาดของภาคธุรกิจอาหารทั้งขนาดเล็กและขนาดใหญ่ที่ค่อนขา้งมาก 
ผูบ้รโิภคสามารถเลือกผลติภณัฑอ์าหารตามความตอ้งการของตนเอง ภาคธุรกจิอาหารจงึให ้
ความส าคญักบัการสรา้งความเชือ่มั่นใหก้บัผูบ้รโิภค โดยการประยุกตใ์ชร้ะบบ HACCP   

ปัจจุบนัระบบ HACCP ไดม้ีการปรบัเปลีย่นเนื้อหาบางส่วนไปพรอ้มกบัการประกาศ
ฉบบัการแกไ้ขคร ัง้ที ่6 (Rev.2022) ของระบบ GHPs/HACCP ภาคธุรกจิทีม่ีความประสงคท์ี่
จะประยุกตใ์ชร้ะบบ HACCP ไดอ้ย่างมปีระสทิธภิาพและมีความสอดคลอ้งเป็นไปตามมาตรฐาน
ระบบ GHPs/HACCP สากลฉบับแกไ้ขคร ัง้ที่  6 (Rev.2022) เพื่อน าไปประยุกตใ์ชไ้ดม้ี
ประสิทธภิาพตามวตัถุประสงคข์องระบบความปลอดภยัอาหารและเป้าประสงคข์องภาคธุรกิจ
อาหารต่างๆ 
 
ประโยชนท์ีจ่ะไดร้บั  : HACCP 
1. เป็นระบบทีใ่หค้วามปลอดภยักบัอาหาร โดยครอบคลุมทุขัน้ตอนตัง้แต่การเพาะปลูก การเก็บ
เกีย่วการรบัวตัถุดบิ การแปรรูป การเก็บรกัษาการจดัส่งและจดัจ าหน่าย จนถึงการเตรยีมการ
ปรุง หุงตม้ของผูบ้รโิภค 
2. เป็นระบบที่เปลี่ยนการตรวจสอบผลิตภัณฑข์ั้นสุดทา้ย เป็นระบบการป้องกันปัญหา         
ตามหลกัการประกนัคุณภาพ 
3. ระบบ HACCP เป็นระบบทีส่ามารถใชค้วบคุมอนัตรายจากจลุนิทรยีส์ารเคมแีละสิง่แปลกปลอม
ไดอ้ย่างมปีระสทิธภิาพและไม่สิน้เปลอืง 
4. ชว่ยป้องกนัการสูญเสยี จากการทีผ่ลติภณัฑเ์กดิการปนเป้ือนหรอืไม่เป็นไปตามขอ้ก าหนด 
5. เป็นระบบทีส่ามารถใชร้ว่มกบัระบบคุณภาพอืน่ 
6. ระบบ HACCP มกีารก าหนดในมาตรฐานอาหารระหว่างประเทศเป็นทีย่อมรบัใน 
ระดบัสากล ว่าสามารถใชส้รา้งความมั่นใจในการผลติอาหารใหป้ลอดภยั 
 
คุณสมบตัผูิเ้ขา้อบรม 

ผูป้ระกอบการแปรรูปอาหาร  ผูป้ฏิบตัิงานในโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร อาจารย ์
นักวชิาการ ทีม่คีวามรูใ้นระบบมาตรฐานดา้นคุณภาพและความปลอดภยัอาหาร  

 

                      

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

                  
 
  

 

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

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

โปรแกรมสมัมนา 

https://goo.gl/8miPqo

