


กิจกรรมฝึกอบรมเชิงปฏิบัติการ 
หลักสูตร “กฎหมายอาหารและการประยุกต์ใช้ระบบ GMP/HACCP/ISO 22000 ในอุตสาหกรรมอาหาร” 

ระหว่างวนัท่ี 24 – 27 พฤษภาคม 2559 
ณ  โรงแรมอิมพีเรียลแม่ปิง จังหวัดเชียงใหม่ 

จัดโดย กรมส่งเสริมอุตสาหกรรม ร่วมกับ สภาอุตสาหกรรมจังหวัดเชียงใหม่ 

********************* 

1. หลักการและเหตุผล 

ปัจจุบันธุรกิจต่างๆ มีการแข่งขันสูง การผลิตสินค้าท่ีมีคุณภาพและได้มาตรฐานตรงกับความต้องการ
ของลูกค้าและมีความปลอดภัยท่ีจะบริโภคกลายเป็นข้อก าหนดพื้นฐานส าหรับผู้ผลิต ดังนั้น การน าระบบการ
บริหารคุณภาพท่ีมีประสิทธิภาพเข้ามาช่วยในการประกอบธุรกิจก็จะท าให้องค์กรมีความสามารถในการแข่งขัน
มากขึ้น ซึ่งในอนาคตระบบ GMP/HACCP ไม่ใช่เป็นระบบพื้นฐานแล้วอาจกลายเป็น  ISO 22000 ท่ีเป็น
พื้นฐานการจัดการด้านคุณภาพ และความปลอดภัยของอุตสาหกรรมอาหาร และอุตสาหกรรมท่ีเกี่ยวเนื่องใน
ห่วงโซ่อาหาร ระบบนี้เข้ามาในประเทศไทยหลายปีแล้วแต่ผู้ประกอบการอาหารเริ่มต่ืนตัวขอการรับรองระบบ 
เนื่องจากประเทศคู่ค้าให้ความส าคัญในการต้องการสินค้าท่ีมาจากประเทศท่ีมีโรงงานท่ีมีระบบ Food Safety 
ประกันความปลอดภัยของสินค้าตลอดระบบห่วงโซ่อาหารมากขึ้น  

ISO 22000 เป็นระบบคุณภาพท่ีต่อยอดในเรื่อง ความปลอดภัยอาหาร เป็นการรวมเอาระบบ GMP 
ซึ่งเป็นระบบพื้นฐานของอุตสาหกรรมอาหารกับระบบ  HACCP ซึ่งเป็นระบบวิเคราะห์จุดอันตรายแต่ละ
ขั้นตอนการผลิต ท้ังนี้เพื่อให้อาหารท่ีผลิตมีความปลอดภัยมากยิ่งขึ้น  ข้อก าหนดของระบบมาตรฐานนี้ใช้
ส าหรับระบบการจัดการความปลอดภัยของอาหารส าหรับองค์กรต่างๆ ในห่วงโซ่อาหาร ซึ่งต้องจัดให้มีกลไก
สามารถควบคุมอันตรายท่ีเกิดขึ้น  เพื่อให้อาหารมีความปลอดภัยต่อการบริโภค  ข้อก าหนดนี้สามารถ
ประยุกต์ใช้กับทุกองค์กร โดยไม่จ ากัดขนาด ซึ่งองค์กรนั้นจะเกี่ยวข้องในห่วงโซ่อาหาร และการน าไปใช้เพื่อ
ผลิตผลิตภัณฑ์ท่ีปลอดภัย เช่น โรงงานท่ีผลิตภาชนะบรรจุ สารเคมี ผู้ขนส่ง ผู้ให้บริการจัดเก็บและการกระจาย
สินค้าท่ีมีความเกี่ยวข้องท้ังทางตรงและทางอ้อมกับห่วงโซ่อาหารก็สามารถน าระบบนี้ไปใช้ได้อย่างเหมาะสม
กองพัฒนาอุตสาหกรรมรายสาขา 2 กรมส่งเสริมอุตสาหกรรม  เล็งเห็นความส าคัญ ในเรื่องดังกล่าว  
จึงก าหนดจัดกิจกรรมการฝึกอบรมเชิงปฏิบัติการ หลักสูตร “กฎหมายอาหารและการประยุกต์ใช้ระบบ 
GMP/HACCP/ISO 22000 ในอุตสาหกรรมอาหาร” ระหว่างวันท่ี 24 – 27 พฤษภาคม 2559 ณ โรงแรมอิมพีเรียลแม่ปิง 
จังหวัดเชียงใหม่ เพื่อให้ผู้ประกอบการสามารถน าหลักการของระบบ GMP HACCP และ ISO 22000 ท่ีได้ 
รับการยอมรับในระดับสากล มาใช้เป็นแนวทางในการก าหนดมาตรการควบคุมการผลิตอาหาร เป็นการสร้าง
มูลค่าเพิ่มให้กับผลิตภัณฑ์ สร้างความเข้มแข็ง รวมถึงสร้างโอกาสให้แก่ผู้ประกอบการภาคอุตสาหกรรมอาหาร
ในการด าเนินธุรกิจในเชิงยุทธ์ต่อไปบนเวทีการค้าโลก 

2. วัตถุประสงค์ 

2.1 เพื่อสร้างความรู้ความเข้าใจเกี่ยวกับหลักการของระบบ GMP HACCP และ ISO 22000    
2.2 เพื่อให้ผู้ประกอบการสามารถน าหลักการของระบบ GMP HACCP และ ISO 22000 ท่ีได้รับการ

ยอมรับในระดับสากล มาใช้เป็นแนวทางในการก าหนดมาตรการควบคุมการผลิตอาหาร 
2.3 เพื่อยกระดับความปลอดภัยของอาหาร และสร้างความเช่ือมั่นต่อผู้บริโภค 
2.4 เพื่อเป็นการสร้างมูลค่าเพิ่มให้กับผลิตภัณฑ์ได้มากขึ้น และเพิ่มช่องทางการตลาดท้ังในประเทศ

และต่างประเทศ 



3. คุณสมบัติของผู้เข้ารับการฝึกอบรม 
3.1 ตัวแทนฝ่ายบริหารขององค์กร  
3.2 หัวหน้างานหรือพนักงานท่ีเกี่ยวข้องกับกระบวนการผลิต การควบคุมระบบคุณภาพ  หรือ

เจ้าหน้าท่ีท่ีเกี่ยวข้อง 

4. ผลท่ีคาดว่าจะได้รับ 
4.1 มีผู้ประกอบการวิสาหกิจขนาดกลางและขนาดย่อมด้านอุตสาหกรรมอาหารเข้าร่วมกิจกรรมไม่

น้อยกว่า 40 คน 
4.2 ผู้ประกอบการมีความรู้ความเข้าใจเกี่ยวกับหลักการของระบบ GMP HACCP และ ISO 22000 

และสามารถน าไปประยุกต์ใช้เป็นแนวทางในการก าหนดมาตรการควบคุมการผลิตอาหาร 
4.3 สามารถสร้างความเข้มแข็งและยกระดับมาตรฐานการผลิต สร้างมูลค่าเพิ่มให้กับผลิตภัณฑ์รวมถึง

สร้างความเช่ือมั่นต่อผู้บริโภค  
 4.4 ก่อให้เกิดภาพพจน์ท่ีดีต่อองค์กร และเพิ่มขีดความสามารถในการแข่งขันท้ังตลาดในประเทศและ

ตลาดต่างประเทศ 

5. วิธีการด าเนินการ   

ด าเนินการเอง 

6. ระยะเวลาในการฝึกอบรม  

4 วัน ระหว่างวนัท่ี 24 – 27 พฤษภาคม 2559 

7. สถานท่ีฝึกอบรม   

โรงแรมอิมพีเรียลแม่ปิง จังหวัดเชียงใหม่ 

8. งบประมาณ 

   โครงการ 2.3-1 โครงการพัฒนาอุตสาหกรรมอาหารแปรรูป  

   กิจกรรมด าเนินการเอง : ฝึกอบรมเชิงปฏิบัติการหลักสูตร กฎหมายอาหารและการประยุกต์ใช้ระบบ 

GMP/HACCP/ISO 22000 ในอุตสาหกรรมอาหาร (เชียงใหม่) 

9. หน่วยงานท่ีรับผิดชอบ   

ส่วนพัฒนาอุตสาหกรรมอาหาร กองพัฒนาอุตสาหกรรมรายสาขา 2 กรมส่งเสริมอุตสาหกรรม  

ซอยตรีมิตร ถ.พระรามท่ี 4 แขวงพระโขนง เขตคลองเตย กรุงเทพฯ 10110 

โทร 0 2367 8127, 0 2367 8143 โทรสาร 0 2381 5518 

  



กิจกรรมฝึกอบรมเชิงปฏิบัติการ 
หลักสูตร “กฎหมายอาหารและการประยุกต์ใช้ระบบ GMP/HACCP/ISO 22000 ในอุตสาหกรรมอาหาร” 

ระหว่างวนัท่ี 24 – 27 พฤษภาคม 2559 
ณ  โรงแรมอิมพีเรียลแม่ปิง จังหวัดเชียงใหม่   

จัดโดย กรมส่งเสริมอุตสาหกรรม ร่วมกับ สภาอุตสาหกรรมจังหวัดเชียงใหม่   

********************* 

วันท่ี 24 พฤษภาคม 2559 

เวลา 08.30 – 09.00 น.  ลงทะเบียน 
เวลา 09.00 – 12.00 น.  - สถานการณ์ด้านระบบความปลอดภัยทางอาหารในประเทศไทย 

- ความเข้าใจเกี่ยวกับกฎหมายการผลิตอาหาร / Update  กฎหมายท่ีเกี่ยวข้อง 
  ในการผลิตอาหาร 

    (วิทยากรจากส านักงานสาธารณสุขจังหวัดเชียงใหม่) 
เวลา 13.00 – 16.00 น.  - ความหมาย ข้อก าหนด และประโยชน์ของ Good Manufacturing Practice 
(GMP) 

- อันตรายท่ีเกิดข้ึนในอาหาร  
    - ข้อก าหนด Good Manufacturing Practice ระดับสากล (GMP CODEX) 
     - ผู้ผลิตข้ันต้น 
     - สถานประกอบการ และสิ่งอ านวยความสะดวก 

- การควบคุมกระบวนการผลิต 
- การบ ารุงรักษา และการสุขาภิบาล 
- สุขลักษณะส่วนบุคคล 
- การขนส่ง 

     - ข้อมูลผลิตภัณฑ์ และการสร้างความเข้าใจให้ผู้บริโภค 
     - การฝึกอบรม 
    - กิจกรรมกลุ่ม (Workshop) / ตอบข้อซักถาม 

วันท่ี 25 พฤษภาคม 2559 

เวลา 09.00 – 12.00 น.  - ข้อก าหนด HACCP Analysis and Critical Control Points (HACCP) 
     -ข้ันตอนการเตรียมการพื้นฐาน 5 ข้ันตอน 
      - การจัดต้ังคณะท างาน 
      - การจัดท ารายละเอียดผลิตภัณฑ ์

- การก าหนดวัตถุประสงค์การใช้ และกลุ่มผู้บริโภค 
- การจัดท าแผนภูมิกระบวนการผลิต 
- การทวนสอบแผนภูมิกระบวนการผลิต 

เวลา 13.00 – 16.00 น.   - หลักการวิเคราะห์อันตราย 7 ประการ 
       - การระบุอันตรายและมาตรการควบคุม (หลักการท่ี 1) 
       - การก าหนดจุดวิกฤตท่ีต้องควบคุม (หลักการท่ี 2)
  
    - กิจกรรมกลุ่ม (Workshop) / ตอบข้อซักถาม 
 



วันท่ี 26 พฤษภาคม 2559 

เวลา 09.00 – 12.00 น.  - ข้อก าหนด HACCP Analysis and Critical Control Points (HACCP) (ต่อ) 
- หลักการวิเคราะห์อันตราย 7 ประการ 

- การก าหนดค่าวิกฤต (หลักการท่ี 3)  
- การก าหนดการตรวจติดตาม (หลักการท่ี 4)  
- ก าหนดวิธีการแก้ไข (หลักการท่ี 5)  
- การทวนสอบ (หลักการท่ี 6)  
- เอกสาร และบันทึก (หลักการท่ี 7) 

เวลา 13.00 – 16.00 น.  - กิจกรรมกลุ่ม (Workshop) / ตอบข้อซักถาม 

วันท่ี 27 พฤษภาคม 2559     
เวลา 09.00 – 10.30 น.  - โครงสร้างพื้นฐานของมาตรฐาน ISO 22000   
    - ข้อก าหนดมาตรฐาน ISO 22000 1 – 3 : ขอบข่าย การอ้างอิง การนิยามศัพท์  
    - ข้อก าหนดมาตรฐาน ISO 22000 4 : ระบบการจัดการความปลอดภัยอาหาร 

- ข้อก าหนดมาตรฐาน ISO 22000 5 : ความรับผิดชอบของผู้บริหาร 
เวลา 10.45 – 12.00 น.  - ข้อก าหนดมาตรฐาน ISO 22000 6 : การบริหารทรัพยากร 
    - ข้อก าหนดมาตรฐาน ISO 22000 7 : การวางแผนและการผลิตอาหาร 

  ปลอดภัย 
 - ข้อก าหนดมาตรฐาน ISO 22000 8 : การทวนสอบ การยืนยันความใช้ได้     
        และการปรับปรุงระบบการจัดการ  
เวลา 13.00 – 16.00 น.  - กิจกรรมกลุ่ม (Workshop) / ตอบข้อซักถาม  
 

 

วิทยากรจาก 1. ส านักงานสาธารณสุขจังหวัดเชียงใหม่ 

  2. บริษัท คิว คอมแพค จ ากัด 

หมายเหตุ 
เวลา 10.30 – 10.45 น. และเวลา 14.30 – 14.45 น. พักรับประทานอาหารว่างและเครื่องด่ืม 
เวลา 12.00 – 13.00 น. พักรับประทานอาหารกลางวัน 

 
 



 
 

 

แบบตอบรับ 

กิจกรรมฝึกอบรมเชิงปฏิบัติการ 

หลักสูตร “กฎหมายอาหารและการประยุกต์ใช้ระบบ GMP/HACCP/ISO 22000 ในอุตสาหกรรมอาหาร”  

ระหว่างวันที่  24  -  27  พฤษภาคม 2559 

ณ โรงแรมอิมพีเรียลแม่ปิง จังหวัดเชียงใหม่ 

จัดโดย กรมส่งเสริมอุตสาหกรรม ร่วมกับ สภาอุตสาหกรรมจังหวัดเชียงใหม่ 

……………………………………. 

ฟรี ไม่เสียค่าใช้จ่าย 

รายชือ่เข้าร่วมการฝึกอบรม 

1. ช่ือ (นาย/นาง/นางสาว)………………………………………………ต าแหน่ง…………………..…………………………………… 

เลขท่ีบัตรประชาชน……………………………………...……………โทรศัพท์มือถือ…………………………..………………….. 

2. ช่ือ (นาย/นาง/นางสาว)………………………………………………ต าแหน่ง…………………..…………………………………… 

เลขท่ีบัตรประชาชน……………………………………………………โทรศัพท์มือถือ………………………………………..…….. 

3. ช่ือ (นาย/นาง/นางสาว)………………………………………………ต าแหน่ง…………………..…………………………………… 

เลขท่ีบัตรประชาชน……………………………………………………โทรศัพท์มือถือ………………………………………..…….. 

 

บริษัท/หจก./หน่วยงาน  …………………………………………………………………………………….………..................………. 

เลขท่ี…………….……หมู่ท่ี......…………… ซอย…………….…………………………ถนน…………………………………….………… 

แขวง…………………………เขต…………………….……….……จังหวัด……………………………รหัสไปรษณีย์……………….…… 

โทรศัพท์……………………………………………….………โทรสาร………………………………………………………………..………… 

Website……………………………………………………………………………………………………………………………………………… 

E-mail…………………………………………………………………………………………………………………………………………..….… 

ผลิตภัณฑ์ของผู้ประกอบการ................................................................................................................................. 

 

      สอบถามรายละเอียดเพิ่มเติมและส่งแบบตอบรับได้ท่ี  

สภาอุตสาหกรรมจังหวัดเชียงใหม่  : คุณนิภาวดี   นิรัติศยวานิช  และ คุณปัทมา   สุขวัฑฒโก  

      โทร. 053 – 304346-7   โทรสาร  053 – 246353   มือถือ  081 - 992 0147 

                               E-mail : ftichiangmai@gmail.com 
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