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GMP-02 เทคนคิการจดัทาํเอกสารโปรแกรมสขุลกัษณะพืน้ฐาน (Prerequisite Program : PRPs) สาํหรบั
ผูผ้ลติอาหาร  

 

วตัถปุระสงค ์

GMP (Good manufacturing Practice) หรอืภาษาไทยทีเ่รยีกวา่ หลกัเกณฑแ์ละวธิกีารผลติทีด่ใีนการผลติ เป็นพืน้ฐาน
ทีสํ่าคญัอยา่งยิง่ในระบบการจัดการความปลอดภยัทางดา้นอาหาร  

QAIC มุง่มั่นในการใหข้อ้มลู ความรูท้ีเ่ป็นปัจจบุนัทีส่ามารถนําไปปฏบิตัใินการแกไ้ขปัญหาในสถานประกอบการทา่นได ้
อยา่งแทจ้รงิ หลกัสตูรนีเ้นน้ใหม้กีารฝึกปฏบิตัเิขยีนโปรแกรมสขุลกัษณะพืน้ฐานโดยละเอยีด เนน้การทดลอง
เขยีนจรงิ ฝึกการระบหุวัขอ้และการกําหนดมาตรฐานในแตล่ะโปรแกรมพืน้ฐาน ผูเ้ขา้รบัการอบรมจะได้
แนวทาง ตวัอยา่งของเอกสารโปรแกรมสขุลกัษณะพืน้ฐาน เพือ่เป็นตวัอยา่ง  
เนือ้หาหลกัสตูร 

9:00 – 
12:00 

ทฤษฏ ีและการฝึกปฏบิตักิารกําหนด  

 การจัดตัง้ทมีงานและการบรหิารงานโครงการ GMP,  
 การจัดทําผังกระบวนการผลติ ,  
 การระบ ุhigh risk/low risk zone  

13:00 – 
16:00  

Workshop : การจัดทํามาตรฐานการควบคมุ (Control Program) และการนําระบบไปปฏบิตั ิ
Monitoring Program) โดยการระบหุวัขอ้ของมาตรฐานทีต่อ้งระบ ุและควบคมุ โดยการทดลองปฏบิตั ิ
จรงิ  

 การควบคมุกระบวนการผลติ : Process control  
 การปรับคณุภาพน้ําทีใ่ช ้: Water control  
 การทําความสะอาดและการฆา่เชือ้ : Cleaning and sanitizing  
 การซอ่มบํารงุ เครือ่งมอื เครือ่งจักร : Maintenance  
 การเก็บสารเคม ี: Chemical Handling  
 การควบคมุสตัวพ์าหะนําเชือ้ : Pest control  
 การควบคมุการปนเป้ือน แกว้ และวสัดอุืน่ๆ : Glass control  
 สขุลกัษณะคนงาน : Personal Hygiene  
 การฝึกอบรม : Training  
 การเรยีกคนืสนิคา้ : Recall  
 การขนสง่ : Transportation   

16:00 – 
16:30  

สรปุประเด็น การเสนอแนะแนวทางการปรับปรงุระบบ และการถามตอบ  

  
 

ผูค้วรเขา้รบัการอบรม : ผูบ้รหิาร , หวัหนา้งาน
, คณะทํางานดา้นคณุภาพ และความปลอดภยั
ดา้นอาหาร, Food Safety Team, เจา้หนา้ที่
ควบคมุผูส้ง่มอบ  

สิง่ทีท่า่นจะไดร้บัพรอ้มหลกัสตูร : GMP 
Codex ภาษาไทย และ Checklist   

ระยะเวลาในการอบรม 

 1  วนั 

 

o ผูเ้ขา้รับการอบรมจะไดรั้บประกาศนยีบตัรทกุทา่น  
o สว่นลด 15 % ทกุหลกัสตูร สําหรับลกูคา้รับรองระบบ  

*** ราคาดงักลา่วยังไมร่วมภาษีมลูคา่เพิม่*** 


