


 About  Moody Training 

Moody International Certification,                         
(an internationally Accredited Registrar / 
Certification Body) เปนองคกรที่ไดรับการรับรองจาก 
IRCA/IQA (International Register of Certificated 
Auditors / Institute of Quality Assurance)              
ในการใหการอบรมหลักสูตร ผูนําการตรวจประเมิน 
Lead Auditor (Assessor) และ ผูตรวจติดตามภายใน 
Internal Auditor training courses นอกจากนี้เรายังมี
หลักสูตรอบรมอีกมากที่พรอมใหการบริการ                  
ในหลากหลายในปท่ีผานมาทางบริษัทไดใหการอบรม
กับบุคลากรจากองคกรชั้นนําหลายพันคน 
 

Why Moody Training 

หลักสูตรและวิธีการถายทอดในการฝกอบรมของบริษัท
สรางข้ึนจากประสบการณอันยาวนาน และวิทยากรท่ี
ผานการเลือกสรรและเขาใจหลักการเรียนรูสําหรับ
บุคลากรในวัยทํางาน สามารถใชภาษาท่ีพนักงานทาน
สามารถทําความเขาใจประเด็นในการอบรมอยาง
ถูกตอง เพื่อที่สามารถทําการถายทอดประสบการณ 
ความรูในเชิงลึก เพื่อชวยใหบุคลากรของทานไดมี 
ทัศนคติ ความเขาใจ และสามารถปฏิบัติไดจริงตาม
วัตถุประสงคการฝกอบรมในแตละหลักสูตร เพื่อให
องคกรทานเพิ่มศักยภาพในการแขงขันใน
สภาพแวดลอมของธุรกิจในปจจุบัน   

Moody In-house Training  

หลักสูตรฝกอบรมที่คลอบคลุมประเด็นตางๆที่จําเปนใน
การทําความเขาใจ และการนําระบบบริหารไปปฎิบัติ 
มูดี้สามารถจัดอบรมในสถานประกอบการของทานได
ตามเวลาที่ทานสะดวก หลักสูตร และวิธีการสอนของ
ผูสอนของเราสามารถที่จะทําการปรับแตงใหเหมาะสม
กับความตองการของทานไดหากทานตองการ 

- ลดคาใชจายในกรณีมีผูท่ีควรไดรับการอบรมหลาย      
ทาน (เหมาะสมอยางยิ่งในกรณีท่ีทานตองการสง
บุคลากรตั้งแต 5 ทานเขารับการอบรม)  
- ทานและพนักงานทานไมมีชวงเวลาวางเพียงพอ 
- ลดปญหาในการดําเนินการเรื่องการเดินทางของ
พนักงาน 
- ตองการใหพนักงานมีความรูความเขาใจไปพรอมๆกัน
เพื่อที่จะสามารถทํางานเปนทีมงาน และมีความเขาใจท่ี
ตรงกัน  
- ใหมีการยอขยายหัวขออบรมเพื่อใหเหมาะสมกับธุรกิจ
ของทานหากทานตองการใชขอไดเปรียบขางตน การ
จัดการฝกอบรมแบบ In-house Training นับวาเปน
ทางเลือกที่ดีในการพัฒนาองคกรของทาน 

Where Are We 

บริษัท มูดี ้อินเตอรเนชันแนล (ไทยแลนด) จํากัด  
ช้ัน 11   อาคารมหานครยิบซั่ม 
ถนนศรอียุธยา เขตราชเทว ีกรงุเทพ 10400 
โทรศัพท 02 - 2481817                                            
โทรสาร 02 – 2485707 
 

จะติดตอเราไดอยางไร 

E-mail:  training@moodythai.net  

โทรศัพท  : 02 2481817   

คุณมลวิภา (กอย) เบอรตอ 20 

คุณเพ็ญทิพย (ทิพย) เบอรตอ 21 

คุณอรวรรณ (ปุก) เบอรตอ 22  

ทานสามารถหาขอมูลเพิ่มเติมไดท่ี : 
www.training.moodyinfo.com   

 

 

Moody In-house : Training Catalog 
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หลกัสตูร 

“แนะนํามาตรฐาน BRC Food (Issue 5) และขอกําหนด” 

ระยะเวลา :  1 วัน 

วัตถุประสงคหลักสตูร 

สําหรับผูท่ีซึ่งตองการความเขาใจในมาตรฐาน BRC Food เชิงลึก ความเปนมาและความสําคัญของ
มาตรฐาน BRC และทราบประเด็นท่ีใชในการตรวจเพื่อการรับรอง และวิธีการตรวจรับรอง และสามารถทําการ
จัดทําและนําระบบไปปฏิบัติในการทําใหสอดคลองกับขอกําหนดของ BRC Food ผูเขาอบรมจะไดรวมทํา
การซักถามความเขาใจในขอกําหนด BRC Food ไดอยางถูกตองกับวิทยากรผูมีประสบการณ 

เนื้อหาหลักสูตร 

9:00 – 
12:00 

 ท่ีมาและหลักการพื้นฐานของขอกําหนด BRC Food   
 ประโยชนของการนํามาตรฐาน BRC และระบบบริหารความปลอดภัยทางดานอาหาร
มาประยุกตใช  

 ขอกําหนด BRC Food Issue 5 

• ความมุงมั่นจากฝายบริหาร และการปรับปรุงอยางตอเนื่อง  

• แผนความปลอดภัยในอาหาร HACCP  

• ความปลอดภัยในอาหารและระบบบริหารคุณภาพ  

• มาตรฐานของสถานที่   
• การควบคุมผลิตภัณฑ 

• การควบคุมกระบวนการ 

• บุคลากร  
13:00 – 
16:00 

 ขอกําหนด BRC Food Issue 5 ( ตอ) 

• ความมุงมั่นจากฝายบริหาร และการปรับปรุงอยางตอเนื่อง  

• แผนความปลอดภัยในอาหาร HACCP  
• ความปลอดภัยในอาหารและระบบบริหารคุณภาพ  

• มาตรฐานของสถานที่   

• การควบคุมผลิตภัณฑ 

• การควบคุมกระบวนการ 

• บุคลากร  
 Evaluation Protocol  

 Workshop and exercise ( การระบุเอกสารที่จําเปนในระบบ, การทํา matrix link 
ระหวาง BRC/GMP Codex /HACCP/ISO9001:2000/ISO22000:2005)  

16:00 – 
16:30 

 สรุปประเด็น การเสนอแนะแนวทางการปรับปรุงระบบ และการถามตอบ 

รูปแบบการอบรม    : การบรรยาย การทํากิจกรรมกลุม  

ผูควรเขารับการอบรม :       ผูจัดการที่มีการวางแผนในการนําระบบ BRC มาประยุกตใชในองคกร  

ผูท่ีมีสวนรวมในการประยุกตใชระบบ HACCP / BRC / ISO9001   ผูบริหารระดับสูงที่ตองการทราบ
ประโยชนของมาตรฐาน BRC ผูตรวจประเมินในอุตสาหกรรมอาหารและท่ีปรึกษา  
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หลกัสตูร 

“การตีความขอกําหนด BRC Food (Issue 5)” 

ระยะเวลา :  2 วัน 

วัตถุประสงคหลักสตูร 

หลักสูตรการตีความมาตรฐาน BRC Food ของบริษัท มูดี้ฯ เปนหลักสูตรที่ออกแบบเฉพาะสําหรับผู
ท่ีซึ่งตองการความเขาใจในมาตรฐาน BRC Food อยางลึกซึ้งเพื่อใหสามารถนําระบบไปประยุกตใชอยางมี
ประสิทธิผล หลักสูตร 2 วันน้ีไดมีการอธิบายขอกําหนดของมาตรฐาน BRC Food ในแตละประเด็นเชิงลึก
เพื่อใหองคกรสามารถนําความรูความเขาใจเพื่อใชในการจัดทําระบบบริหารความปลอดภัยทางดานอาหาร
ขององคกร รวมทั้งไดมีการอธิบายในประเด็นวาจะนําระบบ BRC Food ไปประยุกตใชกับระบบปจจุบันใน
องคกรของทานไดอยางไร ผูเขาอบรมจะไดรวมทําการซักถามความเขาใจในขอกําหนด BRC Food ไดอยาง
ถูกตองกับวิทยากรผูมีประสบการณ  

เนื้อหาหลักสูตร 

วันที่ 1 

9:00 – 
12:00 

 ขอกําหนด BRC Food Issue 5 

• ความมุงมั่นจากฝายบริหาร และการปรับปรุงอยางตอเนื่อง  

• แผนความปลอดภัยในอาหาร HACCP  
• ความปลอดภัยในอาหารและระบบบริหารคุณภาพ  

• มาตรฐานของสถานที่   

• การควบคุมผลิตภัณฑ 

• การควบคุมกระบวนการ 

• บุคลากร  
 

13:00 – 
16:00 

 ขอกําหนด BRC Food Issue 5 ( ตอ) 
• ความมุงมั่นจากฝายบริหาร และการปรับปรุงอยางตอเนื่อง  

• แผนความปลอดภัยในอาหาร HACCP  

• ความปลอดภัยในอาหารและระบบบริหารคุณภาพ  

• มาตรฐานของสถานที่   

• การควบคุมผลิตภัณฑ 
• การควบคุมกระบวนการ 

• บุคลากร  

 
16:00 – 
16:30 

 สรุปประเด็น การเสนอแนะแนวทางการปรับปรุงระบบ และการถามตอบ 
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วันที่ 2 

9:00 – 
12:00 

 กระบวนการรับรอง Evaluation Protocol  

 Workshop and exercise ( การกําหนดขอกําหนดกกหมายที่เกี่ยวของ , การวิเคราะห
อันตราย, การกําหนดจุดวิกฤตท่ีตองควบคุม(determination Tree) และการกําหนดคา
วิกฤต, การจัดทําเอกสารที่จําเปนในระบบ, ความเชื่อมโยงกับมาตรฐาน 
ISO9001:2000/HACCP/IFS/GMP/ISO22000:2005)  

 
13:00 – 
16:00 

 Workshop and exercise ( การกําหนดขอกําหนดกกหมายที่เกี่ยวของ , การวิเคราะห
อันตราย, การกําหนดจุดวิกฤตท่ีตองควบคุม(determination Tree) และการกําหนดคา
วิกฤต, การจัดทําเอกสารที่จําเปนในระบบ, ความเชื่อมโยงกับมาตรฐาน 
ISO9001:2000/HACCP/IFS/GMP/ISO22000:2005) (ตอ) 

 
16:00 – 
16:30 

 สรุปประเด็น การเสนอแนะแนวทางการปรับปรุงระบบ และการถามตอบ 

รูปแบบการอบรม    : การบรรยาย การทํากิจกรรมกลุม  

ผูควรเขารับการอบรม :       ผูจัดการที่มีการวางแผนในการนําระบบ BRC มาประยุกตใชในองคกร  

       ผูท่ีมีสวนรวมในการประยุกตใชระบบ HACCP / BRC / ISO 9001 

       ผูบริหารระดับสูงที่ตองการทราบประโยชนของมาตรฐาน BRC  ผูจัดการหรือ 

       พนักงานใหมท่ีตองทํางานในอุตสาหกรรมอาหาร  

                                      ผูตรวจประเมินในอุตสาหกรรมอาหารและท่ีปรึกษา  
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หลกัสตูร 

“การจัดทําเอกสารในระบบการจัดการ BRC Food” 

ระยะเวลา :  2 วัน 

วัตถุประสงคหลักสตูร 

หลักสูตรการจัดทําเอกสารในระบบการจัดการ BRC Food ของบริษัท มูดี้ฯ เปนหลักสูตรที่ออกแบบ
เฉพาะสําหรับผูท่ีซึ่งตองการนําระบบการจัดการ BRC Food ไปประยุกตใชอยางมีประสิทธิผล หลักสูตร 2 
วันน้ีไดมีการอธิบายขอกําหนดของมาตรฐาน BRC Food ในแตละประเด็นเชิงลึกเพื่อใหองคกรสามารถนํา
ความรูความเขาใจเพื่อใชในการจัดทําระบบบริหารและระบบเอกสารที่จําเปนเพื่อใชในการบริหารจัดการ 
รวมทั้งไดมีการอธิบายในประเด็นวาจะนําระบบ BRC Food ไปประยุกตใชกับระบบปจจุบันในองคกรของทาน
ไดอยางไร ผูเขาอบรมจะไดรวมทําการซักถามความเขาใจในขอกําหนด BRC Food Issue 5 ไดอยาง
ถูกตองกับวิทยากรผูมีประสบการณ  

เนื้อหาหลักสูตร 

วันที่ 1 

9:00 – 
12:00 

 ทบทวนขอกําหนดมาตรฐาน BRC Food 

 เอกสารที่จําเปนในระบบบริหารคุณภาพ และโครงสรางเอกสาร  

 
13:00 – 
16:00 

 การจัดทํา การวิเคราะหอันตราย และการกําหนดจุดวกิฤตท่ีตองควบคุม และการ
กําหนดคาวิกฤต ภาคปฏิบัติ  

 จัดทําเอกสารโปรแกรมสุขลักษณะพื้นฐาน (Prerequisite programmes : PRPs) 
ภาคปฏิบัติ 

16:00 – 
16:30 

 สรุปประเด็น การเสนอแนะแนวทางการปรับปรุงระบบ และการถามตอบ 

วันที่ 2 

9:00 – 
12:00 

 การจัดทําเอกสาร งานจัดซื้อ การตรวจรับสินคา ภาคปฏิบัติ  

 การจัดทําเอกสาร HACCP Plan management ภาคปฏิบัติ  

 
13:00 – 
16:00 

 การจัดทําระบบเอกสารที่เกี่ยวของกับ BRC Food Issue 5 ภาคปฏิบัติ 

 Workshop and exercise  

 
16:00 – 
16:30 

 สรุปประเด็น การเสนอแนะแนวทางการปรับปรุงระบบ และการถามตอบ 

รูปแบบการอบรม    : การบรรยาย การทํากิจกรรมกลุม  

ผูควรเขารับการอบรม :       ผูจัดการที่มีการวางแผนในการนําระบบ BRC มาประยุกตใชในองคกร  
       ผูท่ีมีสวนรวมในการประยุกตใชระบบ HACCP / BRC / ISO9001:2000   
       ผูบริหารระดับสูงที่ตองการทราบประโยชนของมาตรฐาน BRC  ผูจัดการหรือ 
       พนักงานใหมท่ีตองทํางานในอุตสาหกรรมอาหาร   
       ผูตรวจประเมินในอุตสาหกรรมอาหารและท่ีปรึกษา 
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หลกัสตูร 

“การประยุกตใชมาตรฐาน BRC Food Issue 5” 

ระยะเวลา :  2 วัน 

วัตถุประสงคหลักสตูร 

หลักสูตรการประยุกตใชมาตรฐาน BRC Food ของบริษัท มูดี้ฯ เปนหลักสูตรที่ออกแบบเฉพาะ
สําหรับผูท่ีซึ่งตองการความเขาใจในมาตรฐาน BRC Food อยางลึกซึ้งเพื่อใหสามารถนําระบบไปประยุกตใช
อยางมีประสิทธิผล หลักสูตร 2 วันน้ีไดมีการอธิบายขอกําหนดของมาตรฐาน BRC Food ในแตละประเด็น
เชิงลึกเพื่อใหองคกรสามารถนําความรูความเขาใจเพื่อใชในการจัดทําระบบบริหารความปลอดภัยทางดาน
อาหารขององคกร รวมทั้งไดมีการอธิบายในประเด็นวาจะนําระบบ BRC Food ไปประยุกตใชกับระบบปจจุบัน
ในองคกรของทานไดอยางไร ผูเขาอบรมจะไดรวมทําการซักถามความเขาใจในขอกําหนด BRC Food ได
อยางถูกตองกับวิทยากรผูมีประสบการณ  

เนื้อหาหลักสูตร 

วันที่ 1 

9:00 – 
12:00 

 ขอกําหนด BRC Food Issue 5 

• ความมุงมั่นจากฝายบริหาร และการปรับปรุงอยางตอเนื่อง  

• แผนความปลอดภัยในอาหาร HACCP  
• ความปลอดภัยในอาหารและระบบบริหารคุณภาพ  

• มาตรฐานของสถานที่   

• การควบคุมผลิตภัณฑ 

• การควบคุมกระบวนการ 

• บุคลากร  
 

13:00 – 
16:00 

 ขอกําหนด BRC Food Issue 5 ( ตอ) 
• ความมุงมั่นจากฝายบริหาร และการปรับปรุงอยางตอเนื่อง  

• แผนความปลอดภัยในอาหาร HACCP  

• ความปลอดภัยในอาหารและระบบบริหารคุณภาพ  

• มาตรฐานของสถานที่   

• การควบคุมผลิตภัณฑ 
• การควบคุมกระบวนการ 

• บุคลากร  

 
16:00 – 
16:30 

 สรุปประเด็น การเสนอแนะแนวทางการปรับปรุงระบบ และการถามตอบ 
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วันที่ 2 

9:00 – 
12:00 

 กระบวนการรับรอง Evaluation Protocol  

 Workshop and exercise ( การกําหนดขอกําหนดกกหมายที่เกี่ยวของ , การวิเคราะห
อันตราย, การกําหนดจุดวิกฤตท่ีตองควบคุม(determination Tree) และการกําหนดคา
วิกฤต, การจัดทําเอกสารที่จําเปนในระบบ, ความเชื่อมโยงกับมาตรฐาน 
ISO9001:2000/HACCP/IFS/GMP/ISO22000:2005)  

 
13:00 – 
16:00 

 Workshop and exercise ( การกําหนดขอกําหนดกกหมายที่เกี่ยวของ , การวิเคราะห
อันตราย, การกําหนดจุดวิกฤตท่ีตองควบคุม(determination Tree) และการกําหนดคา
วิกฤต, การจัดทําเอกสารที่จําเปนในระบบ, ความเชื่อมโยงกับมาตรฐาน 
ISO9001:2000/HACCP/IFS/GMP/ISO22000:2005) (ตอ) 

 
16:00 – 
16:30 

 สรุปประเด็น การเสนอแนะแนวทางการปรับปรุงระบบ และการถามตอบ 

รูปแบบการอบรม    : การบรรยาย การทํากิจกรรมกลุม  

ผูควรเขารับการอบรม :       ผูจัดการที่มีการวางแผนในการนําระบบ BRC มาประยุกตใชในองคกร  

       ผูท่ีมีสวนรวมในการประยุกตใชระบบ HACCP / BRC / ISO 9001   

       ผูบริหารระดับสูงที่ตองการทราบประโยชนของมาตรฐาน BRC   

       ผูจัดการหรือพนักงานใหมท่ีตองทํางานในอุตสาหกรรมอาหาร  

       ผูตรวจประเมินในอุตสาหกรรมอาหารและท่ีปรึกษา  
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หลกัสตูร 

“การตรวจติดตามภายใน มาตรฐาน BRC Food” 

ระยะเวลา :  2 วัน 

วัตถุประสงคหลักสตูร 

การตรวจติดตามภายในเปนหัวใจหลักในการนําระบบมาตรฐาน BRC Food ใหเกิดประสิทธิผลตอ
องคกร หลักสูตรของทางบริษัท มูดี้ฯ 2 วันน้ี ไดถูกออกแบบเพื่อใหทานสามารถท่ีจะสามารถทําการตรวจ
ประเมินตามมาตรฐาน BRC Food ไดอยางถูกตองตามวัตถุประสงคของมาตรฐาน เพื่อทวนสอบความ
สอดคลองของระบบพรอมทั้งสามารถที่จะระบุโอกาสในการปรับปรุงใหกับองคกร ผูเขาอบรมจะไดรวมทํา
การฝกการตีความ ฝกการเขียนรายการคําถาม และสามารถซักถามความเขาใจในขอกําหนด BRC Food ได
อยางถูกตองกับวิทยากรผูมีประสบการณ  

เนื้อหาหลักสูตร 

วันที่ 1 

9:00 – 
12:00 

 ทบทวนขอกําหนด BRC Food และการตีความขอกําหนดในมุมมองผูตรวจประเมนิ  

 BRC Food Audit concept  
 เทคนิคการตรวจติดตาม  

• อาคารสถานที่และส่ิงอํานวยความสะดวก  

• อุปกรณและเครื่องมือ  

• สุขลักษณะสวนบุคคล  

• ระบบการควบคุมสัตวพาหนะ  
• การบํารุงรักษาและการทําความสะอาด  

• การฝกอบรม  

• ระบบบริหารจัดการ  

  

 
13:00 – 
16:00 

 เทคนิคการตรวจติดตาม ( ตอ ) 
• อาคารสถานที่และส่ิงอํานวยความสะดวก  

• อุปกรณและเครื่องมือ  

• สุขลักษณะสวนบุคคล  

• ระบบการควบคุมสัตวพาหนะ  

• การบํารุงรักษาและการทําความสะอาด  
• การฝกอบรม  

• ระบบบริหารจัดการ  

 
16:00 – 
16:30 

 สรุปประเด็น การเสนอแนะแนวทางการปรับปรุงระบบ และการถามตอบ 
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วันที่ 2 

9:00 – 
12:00 

 การวางแผนการตรวจประเมนิโดยคํานึงถึงการวิเคราะหอนัตรายและจุดวิกฤต  

 การเขียนรายการคําถามเพือ่เนนประสิทธิผลของระบบ  

 การเขียนรายงานการตรวจประเมินเพื่อนําเสนอผูบริหาร  

 ปญหาท่ีมักพบระหวางการตรวจประเมิน  
 

13:00 – 
16:00 

 Workshop and exercise ( การตีความการสอดคลองกับขอกําหนด BRC Food , การ
สรางรายการคําถามเชิงกระบวนการ การตั้งคําถามตามHACCP Plan และ การตั้ง
รายการคําถามกับขอกําหนด BRC Food การระบุส่ิงที่ไมเปนไปตามขอกําหนด และการ
เขียนรายงาน)  

 
16:00 – 
16:30 

 สรุปประเด็น การเสนอแนะแนวทางการปรับปรุงระบบ และการถามตอบ 

รูปแบบการอบรม    : การบรรยาย การทํากิจกรรมกลุม  

ผูควรเขารับการอบรม :       ผูจัดการที่มีการวางแผนในการนําระบบ BRC มาประยุกตใชในองคกร  

       ผูท่ีมีสวนรวมในการประยุกตใชระบบ HACCP / BRC / ISO 9001   

       ผูบริหารระดับสูงที่ตองการทราบประโยชนของมาตรฐาน BRC   
       ผูจัดการหรือพนักงานใหมท่ีตองทํางานในอุตสาหกรรมอาหาร  

       ผูตรวจประเมินในอุตสาหกรรมอาหารและท่ีปรึกษา  

 

 

 




