


 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 

“ทบทวนขอกําหนดมาตรฐาน GMP/HACCP” 

ระยะเวลา :  1 วัน 

วัตถุประสงคหลักสตูร 

หลักสูตรทบทวนขอกําหนดมาตรฐาน GMP/HACCP ของบริษัท มูดี้ฯ เปนหลักสูตรที่ออกแบบเฉพาะสําหรับ
ผูท่ีซึ่งตองการทบทวนความเขาใจในมาตรฐาน GMP/HACCP หลักสูตร 1 วันน้ีไดมีการอธิบายขอกําหนด
ของมาตรฐาน GMP/HACCP ในแตละประเด็นท่ีมีสวนในการชวยองคกร ในการจัดทําระบบบริหารความ
ปลอดภัยทางดานอาหารขององคกรไดอยางมีประสิทธิผล ประหยัดคาใชจาย รวมท้ังไดมีการอธิบายใน
ประเด็นวาจะนําระบบ GMP/HACCP ไปประยุกตใชกับระบบปจจุบัน ในองคกรของทานไดอยางไร ผูเขา
อบรมจะไดรวมทําการซักถามความเขาใจในขอกําหนด GMP/HACCP ไดอยางถูกตองกับวิทยากรผูมี
ประสบการณ  
เนื้อหาหลักสูตร 

9:00 – 
12:00 

 หลักการพื้นฐานของขอกําหนด GMP/HACCP 
 ประโยชนของการนํามาตรฐาน GMP/HACCP และระบบบริหารความปลอดภัยทางดาน

อาหารมาประยุกตใช  
 ความเขาใจในหวงโซอาหาร  

13:00 – 
16:00 

 เขาใจความเชือ่มโยงระหวางขอกําหนด GMP/HACCP กับ มาตรฐาน ISO 9001, BRC, 
IFS  

 เขาใจข้ันตอนในการนําระบบ GMP/HACCP ไปประยุกตใช  
 สามารถนําระบบ GMP/HACCP ไปประยุกตใชกับระบบมาตรฐานอื่นๆขององคกร  

 
16:00 – 
16:30 

 สรุปประเด็น การเสนอแนะแนวทางการปรับปรุงระบบ และการถามตอบ 

รูปแบบการอบรม    : การบรรยาย การทํากิจกรรมกลุม  

ผูควรเขารับการอบรม :       ผูบริหาร, หัวหนางาน, คณะทํางานดานคุณภาพ และความปลอดภัยดาน
อาหาร, Food Safety Team, เจาหนาท่ีควบคุมผูสงมอบ 
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หลกัสตูร 

“การประยุกตใชระบบ HACCP สําหรับอุตสาหกรรมอาหาร” 

ระยะเวลา :  1 วัน 

วัตถุประสงคหลักสตูร 

เพื่อใหพนักงานสามารถนําหลักการของระบบ HACCP ซึ่งเปนหลักการที่ไดรับการยอมรับในระดับสากล มา
ใชเปนแนวทางการกําหนดระบบการควบคุมการทํางานในการผลิตอาหารหรือการผลิตบรรจุภัณฑสําหรับ
อาหาร  โดยการใช  Model สําหรับการจัดทําระบบเอกสารใหสอดคลองตามมาตรฐาน และใชระบบเอกสาร
เปนเครื่องมือในการบริหารและติดตามประสิทธิผลของการจัดทําระบบ  โดยมุงประเด็นไปที่ข้ันตอนการ
เตรียมตัวขององคกร หรือ Preliminary Step และข้ันตอนการประยุกตใชหลักการ HACCP ท้ัง 7 หลักการ  
เพื่อใหพนักงานมีความรูและความเขาใจในสวนท่ีมาของระบบ และทฤษฎี รวมถึงการฝกภาคปฏบัิติเพื่อให
เกิดประสบการณจริงในการประยุกตใชระบบ HACPP 
เนื้อหาหลักสูตร 

9:00 – 
12:00 

 หลักแนวคิดและการสรุปหลักการท่ีสําคัญของระบบ HACCP ท้ัง 7 ประการ 
พรอมการตอยอดความรู เชิงทฤษฎีดวยการทํา Work Shop จากกรณีศึกษา  

 เรียนรูแนวทางการปฏิบัติและการจัดทําเอกสารจากแบบจําลองทีทําใหทราบถึงแนว   
ทางการทําเอกสารใหสอดคลองกับมาตรฐาน 

 การออกแบบระบบการควบคุมและการเฝาระวังการกําหนดการแกไขและการปองกัน 
 เทคนิคการจัดทําเอกสารและระบบการควบคุมเอกสารทั้งภายในและภายนอกองคกร 

 
13:00 – 
16:00 

 การทํากิจกรรมกลุม (Workshop)  
- การศึกษาถึงขอมูลของผลิตภัณฑและการกําหนดวตัถุประสงคการใช  
- การพิจารณาระบุอันตรายตามหลักการที่ 1 ของระบบ HACCP    
- การวิเคราะหหาจุด CCP โดยการใช Decision Tree ตามหลักการที่ 2    
  ของ ระบบ HACCP   
- การกําหนดเกณฑคาจํากัดวิกฤตท่ีเหมาะสม ตามหลักการท่ี 3 ของระบบ 

HACCP    
- การแผนการเฝาระวังในระบบ HACCP ตามหลักการท่ี 4 ของระบบ HACCP 
- การแนวทางการแกไขกรณีพบการเบ่ียงเบนจากคาจํากัดวิฤตตามหลักการท่ี 5 
ของระบบ HACCP    

- แนวทางการตรวจยืนยันความถูกตองของคาจํากัดวิฤต (Validation) 
 

16:00 – 
16:30 

 สรุปประเด็น การเสนอแนะแนวทางการปรับปรุงระบบ และการถามตอบ 

รูปแบบการอบรม    : การบรรยาย การทํากิจกรรมกลุม การนําเสนอผลงานและการใหขอแนะนํา
จากวิทยากร การสรุปประเด็นสําคัญและการสอบถามขอสงสัย 

ผูควรเขารับการอบรม :       ตัวแทนฝายบริหารขององคกร (QMR)หรือทีมผูตรวจประเมินภายใน
คณะทํางานดานคุณภาพหรอืหัวหนางาน  พนักงานท่ีเกี่ยวของการกระบวนการผลิตหรือการควบคมุระบบ
คุณภาพ 
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หลกัสตูร 

“เทคนิคการประยุกตใชระบบ HACCP สําหรับอุตสาหกรรมอาหาร” 

ระยะเวลา :  1 วัน 

วัตถุประสงคหลักสตูร 

HACCP  ซึ่งเปนหลักการท่ีไดรับการยอมรับในระดับสากลมาใชเปนแนวทางการกําหนดระบบการควบคุมการ
ทํางานในการผลิตอาหารหรือการผลิตบรรจุภัณฑสําหรับอาหาร โดยการใช  Model สําหรับการจัดทําระบบ
เอกสารใหสอดคลองตามมาตรฐานและใชระบบเอกสารเปนเครื่องมือในการบริหารและติดตามประสิทธิผล
ของการจัดทําระบบ  โดยมุงประเด็นไปที่ข้ันตอนการเตรยีมตัวขององคกร หรือ Preliminary Step และ
ข้ันตอนการประยุกตใชหลักการ HACCP ท้ัง 7 หลักการ  

มูดี้ อินเตอร มุงมั้นในการใหขอมูล ความรูท่ีเปนปจจุบันท่ีสามารถนําไปปฏิบัติในการแกไขปญหาในสถาน
ประกอบการทานไดอยางแทจริง หลักสูตรน้ีเนนใหพนักงานมีความรูและความเขาใจในสวนท่ีมาของ
ระบบ และทฤษฎี รวมถึงการฝกภาคปฏิบัติเพื่อใหเกิดประสบการณจริงในการประยุกตใชระบบ 
HACPP  พรอมตัวอยางจริงใหทานงายตอการทําความเขาใจ 

เนื้อหาหลักสูตร 

9:00 – 
12:00 

 หลักแนวคิดและการสรุปหลักการท่ีสําคัญของระบบ HACCP ท้ัง 7 ประการ 
 Work shop :  การศึกษาถึงขอมูลของผลิตภัณฑและการกําหนดวัตถุประสงคการใช
และการทบทวนเอกสารแผนภูมิกระบวนการผลิต และ การทําการวิเคราะหอันตราย
และพิจารณาหามาตรการในการควบคุมอันตรายตามหลักการท่ี 1 ของระบบ HACCP  

 Work shop : การวิเคราะหหาจุด CCP ตามหลักการที่ 2 ของระบบ HACCP 
13:00 – 
16:00 

 Work shop : การกําหนดเกณฑคาจํากัดวิกฤตท่ีเหมาะสม ตามหลักการท่ี 3 
 Work shop : การกําหนดการเฝาระวังตามหลักการท่ี 4  
 Work shop : การกําหนดวิธีการแกไขตามหลักการท่ี 5 
 Work shop : การกําหนดวิธีการทวนสอบ ตามหลักการท่ี 6 

 
16:00 – 
16:30 

 สรุปประเด็น การเสนอแนะแนวทางการปรับปรุงระบบ และการถามตอบ 

รูปแบบการอบรม    : การบรรยาย การทํากิจกรรมกลุม  

ผูควรเขารับการอบรม :       ผูบริหาร, หัวหนางาน, คณะทํางานดานคุณภาพ และความปลอดภัยดาน
อาหาร, Food Safety Team, เจาหนาท่ีควบคุมผูสงมอบ 
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หลกัสตูร 

“เทคนิคการทวนสอบระบบมาตรฐาน HACCP” 

ระยะเวลา :  1 วัน 

วัตถุประสงคหลักสตูร 

เพื่อใหทราบถึงประโยชนและเล็งเห็นถึงการทวนสอบระบบ HACCP หรือ Verification โดยสามารถ
ทําการตรวจยนืยันความถูกตอง (Validation) ของสภาวะท่ีใชเปนเกณฑในการพิจารณาควบคุมความ
ปลอดภัยของผลิตภัณฑ และพิจารณาการสอบเทียบเครื่องมือวัด ณ จุดควบคุมวิกฤต (Critical Control 
Poin; CCP) โดยเสริมสรางความรูความเขาใจของพนักงานสอบเทียบใหสามารถอานขอมูลของผลการศึกษา
หรืออานขอมูลจากใบรายงานผลไดอยางถูกตอง และสามารถนําขอมูลมาประเมินผลได  นอกจากนี้เนื้อหา
ในหลักสูตรยังครอบคลุมถึงแนวทางการออกแบบการทดลองใหเหมาะสมตอการศึกษาเพื่อการตรวจยืนยัน
ความถูกตองซึ่งเปนแนวทางที่องคกรสามารถนําหลักการดังกลาวไปออกแบบการทดลองเพื่อทําการศึกษา
วิจัยในเรื่องตาง ๆ ไดอยางมีประสิทธิภาพ  วิธีอบรมในหลักสูตรนี้เนนใหผูเขาเรียนไดเขาใจและไดทดลอง
ปฏิบัติจริง  

 
เนื้อหาหลักสูตร 

9:00 – 12:00  สรุปหลักการทวนสอบของระบบ HACCP 
 ระบบการทวนสอบ (Verification) และการตีความเพื่อใหสอดคลองตามระบบ
มาตรฐาน 

 การออกแบบการศึกษาและการทดลองเพื่อกําหนดสภาวะท่ีเหมาะสมในการ
กําหนดเปนจุดควบคุมวิกฤต 

 แนวทางการสอบเทียบเครื่องมือวัด และการอานรายงายผลการสอบเทียบเพื่อ
สามารถประเมินผล 

 การสอบเทียบและแนวทางการแกไขในกรณีท่ีผลการสอบเทียบไมเปนตามท่ี
กําหนด  

13:00 – 16:00  Workshop : การสอบเทียบเครื่องมือ  
 Workshop :  

• การศึกษาความถูกตองของคาจํากัดวิกฤต (Critical Limit)  
• การตรวจสอบความถูกตองของแผน ( Validation) 
• การทวนสอบแผน HACCP (Verification) 

16:00 – 16:30  สรุปประเด็น การเสนอแนะแนวทางการปรับปรุงระบบ และการถามตอบ 

 

รูปแบบการอบรม    : การบรรยาย การทํากิจกรรมกลุม  

ผูควรเขารับการอบรม :       ผูบริหาร, หัวหนางาน, คณะทํางานดานคุณภาพ และความปลอดภัยดาน
อาหาร, Food Safety Team, เจาหนาท่ีควบคุมผูสงมอบ 
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หลกัสตูร 

“การตรวจติดตามภายในตามมาตรฐาน Hazard Analysis and Critical 
Control Point (HACCP)” 

ระยะเวลา : 2 วัน 

วัตถุประสงคหลักสตูร 

ผูตรวจติดตามภายในคือบุคลากรท่ีทําหนาท่ีในการตรวจสอบ ทบทวนระบบ พรอมทําการแนะนําส่ิง
ท่ีควรปฏิบัติเพื่อใหองคกรบรรลุวัตถุประสงคของระบบ HACCP จึงนับวาผูตรวจติดตามภายในนั้นเปน
บุคลากรท่ีสําคัญอยางยิ่งในองคกรในการพัฒนา ปรับปรุงระบบใหเกิดประสิทธิภาพและประสิทธิผลตาม
กรอบนโยบาย  

วิธีอบรมในหลักสูตรนี้เนนใหผูเขาเรียนไดเขาใจและไดทดลองปฏิบัติจริงโดยหลักสูตรไดรับการออกแบบให
ผูเขารวมการฝกอบรม: 

1. เขาใจถึงความหมายของการตรวจประเมินภายใน และคุณสมบัติของผูตรวจประเมินภายใน 
2. สามารถตีความขอกําหนดของระบบ HACCP  เพื่อใชเปนแนวทางในการตรวจประเมินภายใน 
3. เขาใจถึงการวางแผนในการตรวจประเมิน เพื่อใชในการจัดทําโปรแกรมสําหรับการตรวจประเมิน  
    ภายใน 
4. เขาใจถึงการเตรียมการในการตรวจประเมินภายใน เพื่อใชในการจัดทํารายการการตรวจประเมนิ       
    (Checklist)  
5. เขาใจถึงเทคนิคในการตรวจประเมิน เพื่อใชในการตั้งคําถาม, สัมภาษณ, การสุมตัวอยางและการ 
    รวบรวมหลักฐานในการตรวจประเมิน 
6. สามารถเขียนใบรองขอใหมีการแกไข (CARs) ท่ีแสดงถึงขอเท็จจริงและเปนประโยชนกับผูถูก 
    ตรวจประเมิน 
7. สามารถเขียนรายงานผลการตรวจประเมิน เพื่อใหผูบริหารใชในการพัฒนาและปรับปรุงความมี   
    ประสิทธิภาพ ประสิทธิผลของระบบบริหารจัดการดานคุณภาพ 

 

เนื้อหาหลักสูตร 

วันที่ 1 

9:00 – 
12:00 

 ความเปนมาและการทบทวนขอกําหนด HACCP 

 การจัดทําระบบที่เหมาะสมเกี่ยวกับ Product Recall 

13:00 – 
16:00 

 การวางแผนการตรวจประเมนิ  

 Work Shop 1 การทําโปรแกรมการตรวจประเมิน 

 การเตรียมการในการตรวจประเมิน 

 Work Shop 2 การทํารายการการตรวจประเมิน 

16:00 – 
16:30 

 สรุปประเด็น การเสนอแนะแนวทางการปรับปรุงระบบ และการถามตอบ 

 

 



Course Outline: IH-HACCP-IQA-2DAY-2009                                                       PAGE 2 OF 2 

 

วันที่ 2 

9:00 – 
12:00 

 การดําเนินการตรวจประเมิน  

 Work Shop 3 เทคนิคการตั้งคําถาม 

13:00 – 
16:00 

 การดําเนินการตรวจประเมิน (ตอ) 

 Work Shop 4 การเขียนใบ CARs 

 การรายงานผล  การตรวจตดิตาม และการประชุมทบทวนโดยฝายบริหาร 

 Work Shop 5 การพิจารณาการตอบสนอง CARs 

16:00 – 
16:30 

 สรุปประเด็น การเสนอแนะแนวทางการปรับปรุงระบบ และการถามตอบ 

รูปแบบการอบรม    : การบรรยาย การทํากิจกรรมกลุม  

ผูควรเขารับการอบรม :       ตัวแทนฝายบริหารขององคกร (QMR) ทีมผูตรวจประเมินภายใน  

                                           คณะทํางานดาน Food safety  
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หลกัสตูร 

“การตรวจติดตามภายใน HACCP สําหรับอุตสาหกรรมอาหาร และ Food 
Safety Audit Technique” 

ระยะเวลา :  1 วัน 

วัตถุประสงคหลักสตูร 

การตรวจติดตามภายในและเทคนิคการตรวจประเมินสําหรับ food safety เปนส่ิงสําคัญอยางยิ่งในการสราง
ความประหยัด ลดการสูญเสียและการมีประสิทธิผลของระบบการจัดการ food safety ในองคกร 

มูดี้ อินเตอร มุงมั้นในการใหขอมูล ความรูท่ีเปนปจจุบันท่ีสามารถนําไปปฏิบัติในการแกไขปญหาในสถาน
ประกอบการทานไดอยางแทจริง หลักสูตรน้ีเนนใหพนักงานมีความรูและความเขาใจในเทคนิคการ
ตรวจประเมินสําหรับ food safety ( What to look,How to look, What to look) ในแตละ
ประเด็นปจจัยสําหรับอุตสาหกรรมอาหาร ท่ีซ่ึงผูตรวจไมวามีพื้นฐานทางดานอาหารหรือไมก็ตาม
สมควรรู ใหเขาใจไดงายดวยตัวอยาง  

เนื้อหาหลักสูตร 

9:00 – 
12:00 

 ระบบการตรวจประเมิน 
 วัตถุประสงคและชนิดของการตรวจประเมิน 
 การเตรียมแผนการตรวจประเมิน 
 การสรางรายการคําถาม จาก HACCP Plan / Pre-requisite Progammes 
 การสรุปรายงานและกิจกรรมการแกไขปองกัน 

 
13:00 – 
16:00 

 เทคนิคการตรวจประเมิน ( Where at to look, how to look, What to 
look) 

• สถานท่ีตั้ง อาคาร เครื่องมือ ส่ิงอํานวยความสะดวก 
• การควบคุมกระบวนการผลิต: Process control 
• การปรับคุณภาพน้ําท่ีใช: Water control 
• การทําความสะอาดและการฆาเชื้อ: Cleaning and sanitizing 
• การซอมบํารุง เครื่องมือ เครื่องจักร: Maintenance 
• การเก็บสารเคมี: Chemical Handling 
• การควบคุมสัตวพาหะนําเชือ้: Pest control 
• การควบคุมการปนเปอน แกว และวัสดุอื่นๆ: Glass control 
• สุขลักษณะคนงาน: Personal Hygiene 
• การฝกอบรม: Training 
• การเรียกคืนสินคา: Recall 
• การขนสง: Transportation 

 
16:00 – 
16:30 

 สรุปประเด็น การเสนอแนะแนวทางการปรับปรุงระบบ และการถามตอบ 

รูปแบบการอบรม    : การบรรยาย การทํากิจกรรมกลุม  

ผูควรเขารับการอบรม :       ผูบริหาร, หัวหนางาน, คณะทํางานดานคุณภาพ และความปลอดภัยดาน
อาหาร, Food Safety Team, เจาหนาท่ีควบคุมผูสงมอบ 

 



Course Outline: IH-9001-OUT-1DAY-2009                                                            PAGE 1 OF 1 

หลกัสตูร 

“การทวนสอบ (Verification) และการรับรองความถูกตอง (Validation)  
ในระบบการจัดการดานความปลอดภัยในอาหาร” 

ระยะเวลา :  1 วัน 

วัตถุประสงคหลักสตูร 

 การนําระบบการจัดการดานความปลออภัยในอาหารมาประยุกตใช โดยการออกแบบระบบการทํางาน
ใหสามารถควบคุมอันตรายที่มีโอกาสเกิดข้ึนไดในการผลิต ตองมีการกําหนดสภาวะหรือปจจัยท่ีใชในการ
ควบคุมอันตรายใหมีความถูกตองและเหมาะสมตอการนําไปปฏิบัติ ท้ังนี้ การทวนสอบระบบและการรับรอง
ความถูกตองในระบบการการจัดการดานความปลอดภัยในอาหารจะเปนกระบวนการที่พิจารณาถึงปจจัยที่มี
ผลตอการควบคุมอันตราย และการศึกษาขอมูลท่ีสําคัญสําหรับการควบคุมอันตรายใหมีความสอดคลองดาน
ความปลอดภัยตามมาตรฐานสากล ซึ่งเปนการทบทวนระบบการจัดการดานความปลอดภัยในอาหารที่ทุก
องคกรตองดําเนินการ 

เนื้อหาหลักสูตร 

9:00 – 
12:00 

 การทวนสอบระบบมาตรฐานดานการจัดการความปลอดภัยในอาหาร 
 การพิจารณาปจจัยท่ีมีผลตอความปลอดภัยในอาหาร 
 การรับรองความถูกตอง (Validation) 

13:00 – 
16:00 

 การทวนสอบระบบและการตรวจติดตามภายใน 
 การจัดทํารายงานผลการทวนสอบระบบ 
 การเตรียมความพรอมสําหรับการทวนสอบระบบ 

16:00 – 
16:30 

 สรุปประเด็น การเสนอแนะแนวทางการปรับปรุงระบบ และการถามตอบ 

รูปแบบการอบรม    : การบรรยาย การทํากิจกรรมกลุม การถาม-ตอบ 

ผูควรเขารับการอบรม :       เจาของกิจการ ผูบริหารขององคกร ตัวแทนฝายบริหารขององคกร (QMR)    

                                          คณะทํางานดานคุณภาพ  บุคคลที่สนใจ 
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หลกัสตูร 

“การประเมินความเส่ียงและการวิเคราะหจุดวิกฤตที่ตองควบคุม 
ตามหลักการของมาตรฐาน HACCP  

ระยะเวลา : (ระยะเวลา 1 วัน) 

วัตถุประสงคหลักสตูร 

 ระบบ HACCP เปนระบบที่ใชในการรับประกันกระบวนการผลิตอาหารใหมีความปลอดภัย และ
เหมาะสมตอการบริโภค การคัดเลือกคณะทํางานเพื่อทําการประเมิความเส่ียงและการวิเคราะหจดุวิกกฤตท่ี
ตองควบคุมใหถูกตองและสอดคลองตามหลักการสากลจึงเปนส่ิงสําคัญและมีผลตอการประสิทธิภาพของ
การนําระบบมาตรฐาน HACCP มาประยุกตใชในองคการโดยการทําความเขาใจถึงแนวทางการประเมินและ
การกําหนดจดุวิกฤตท่ีตองควบคุมและแนวทางการทบทวนถึงประสิทธิภาพของการประยุกตใชขอกําหนด
ตามมาตรฐานสากล 

เนื้อหาหลักสูตร 

9:00 – 
12:00 

 ทบทวนหลักการและแนวทางการประยุกตใชระบบ HACCP 
 เทคนิคการประเมินอันตรายและการประเมินความเสียง 
 เทคนิคการกําหนดจุดวิกฤตที่ตองควบคุม 

13:00 – 
16:00 

 ทบทวนหลักการและแนวทางการประยุกตใชระบบ HACCP 
 การทวนสอบความถูกตองของระบบ HACCP 

16:00 – 
16:30 

 สรุปประเด็น การเสนอแนะแนวทางการปรับปรุงระบบ และการถามตอบ 

รูปแบบการอบรม    : การบรรยาย การทํากิจกรรมกลุม การถาม-ตอบ 

ผูควรเขารับการอบรม :       เจาของกิจการ ผูบริหารขององคกร ตัวแทนฝายบริหารขององคกร (QMR)    

                                          คณะทํางานดานคุณภาพ  บุคคลที่สนใจ 




