


 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 ISO22000:2005 และขอกําหนด” 

ระยะเวลา :  1  วัน 

วัตถุประสงคหลักสตูร 

หลักสูตรการแนะนํามาตรฐาน ISO22000:2005 และขอกําหนดของบริษัท มูดี้ฯ เปนหลักสูตรที่
ออกแบบเฉพาะสําหรับผูท่ีซึ่งตองการความเขาใจในมาตรฐาน ISO22000:2005 หลักสูตร 1 วันน้ีไดมีการ
อธิบายขอกําหนดของมาตรฐานISO22000:2005 ในแตละประเด็นท่ีมีสวนในการชวยองคกรในการจัดทํา
ระบบบริหารความปลอดภัยทางดานอาหารขององคกร รวมท้ังไดมีการอธิบายในประเด็นวาจะนําระบบ 
ISO22000:2005 ไปประยุกตใชกับระบบปจจุบันในองคกรของทานไดอยางไร ผูเขาอบรมจะไดรวมทําการ
ซักถามความเขาใจในขอกําหนด ISO22000:2005 ไดอยางถูกตองกับวิทยากรผูมีประสบการณ  

เนื้อหาหลักสูตร  

• หลักการพื้นฐานของขอกําหนด ISO22000:2005  
• ประโยชนของการนํามาตรฐาน ISO22000:2005 และระบบบริหารความปลอดภัยทางดานอาหารมา

ประยุกตใช  
• ความเขาใจในหวงโซอาหาร  

• เขาใจความเชือ่มโยงระหวางขอกําหนด ISO22000:2005 กับ ISO 9001:2000, GMP และ HACCP  

• เขาใจข้ันตอนในการนําระบบ ISO22000:2005 ไปประยุกตใช  
• สามารถนําระบบ ISO22000:2005 ไปประยุกตใชกับระบบมาตรฐานอื่นๆขององคกร  

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

วันที่ 1 

9:00 – 12:00 • หลักการพื้นฐานของขอกําหนด ISO22000:2005  

• ประโยชนของการนํามาตรฐาน ISO22000:2005 และระบบบริหารความ
ปลอดภัยทางดานอาหารมาประยุกตใช  

• ความเขาใจในหวงโซอาหาร  

• เขาใจความเชือ่มโยงระหวางขอกําหนด ISO22000:2005 กับ ISO 
9001:2000, GMP และ HACCP  

• เขาใจข้ันตอนในการนําระบบ ISO22000:2005 ไปประยุกตใช  

13:00 – 16:00  Workshop : การระบุเอกสารที่จําเปนในระบบ, การทํา matrix link ระหวาง 
GMP Codex /HACCP/ISO9001:2000/ISO22000:2005  

 
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 

การตีความขอกําหนดตามมาตรฐาน ISO 22000:2005 

ระยะเวลา : 2 วัน 

วัตถุประสงคหลักสตูร 

อุตสาหกรรมดานอาหารมคีวามจําเปนในการควบคุมดานความปลอดภัยของอาหาร    และองคกร
จําเปนตองมีการพัฒนาระบบในการจัดการดานความปลอดภัยของอาหาร ซึ่งมาตรฐาน ISO 22000:2005 
เปนมาตรฐานดานความปลอดภัยของอาหารฉบับใหมท่ีมีความจําเปนเพื่อใชในการแขงขันทางดานการตลาด 
โดยหลักสูตรนี้ไดออกแบบใหผูเขารวมการฝกอบรมสามารถที่จะ: 

1. เขาใจถึงความเปนมาและความจําเปนในการจัดทํา ของระบบการจักการดานความปลอดภัยของอาหาร 
ISO 22000:2005 

2. เขาใจความหมายและความตองการของขอกําหนด เพื่อใชในการจัดทําระบบการจักการดานความ
ปลอดภัยของอาหาร ISO 22000:2005 

3. เขาใจถึงแนวทางในการจัดทําระบบการจัดการส่ิงแวดลอมใหสอดคลองกับมาตรฐานระบบการจักการ
ดานความปลอดภัยของอาหาร ISO 22000:2005 

4. เขาใจถึงมุมมองของผูตรวจประเมินในแตละขอกําหนด เพื่อเตรียมความพรอมในการตรวจประเมินเพื่อ
ขอการรับรอง 

 

เนื้อหาหลักสูตร 

วันที่ 1 

9:00 – 
12:00 

 ความเปนมาของระบบการจักการดานความปลอดภัยของอาหาร 
 ขอกําหนดระบบการจัดการดานความปลอดภัยของอาหาร 
 Work shop ตัวอยางนโยบาย และการวางแผน 
 Work shop ตัวอยาง Job Description    

13:00 – 
16:00 

 ความรับผิดชอบของฝายบริหาร      
 Work shop การทบทวนฝายบริหาร 

 
16:00 – 
16:30 

 สรุปประเด็น การเสนอแนะแนวทางการปรับปรุงระบบ และการถามตอบ 

 

วันที่ 2 

9:00 – 
12:00 

 การบริหารทรพัยากร 
 การวางแผนและจัดทําสินคาปลอดภัย 
 Work shop การวิเคราะหอนัตราย 

13:00 – 
16:00 

 การตรวจรับรอง การตรวจพิสูจน และปรับปรุงระบบการจักการดานความปลอดภัยของ
อาหาร 

 HACCP Plan 

16:00 – 
16:30 

 สรุปประเด็น การเสนอแนะแนวทางการปรับปรุงระบบ และการถามตอบ 
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รูปแบบการอบรม    : การบรรยาย การทํากิจกรรมกลุม  

ผูควรเขารับการอบรม :       ผูบริหารขององคกร  ตัวแทนฝายบริหารขององคกร (MR) 
คณะทํางานดานความปลอดภัยของอาหาร ทีมผูตรวจติดตามภายใน  
หรือ บุคคลที่สนใจ 
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หลกัสตูร :  

“เทคนิคการจัดทําเอกสารระบบ ISO 22000: 2005” 

ระยะเวลา :  2 วัน 

วัตถุประสงคหลักสตูร 

หลักสูตรนี้เหมาะสําหรับ องคกรที่ตองการเรียนรูเพื่อใหสามารถทําเอกสารและวางระบบพื้นฐานความ
ปลอดภัยดานอาหารท่ีนับวาเปนข้ันตอนที่สําคัญอยางยิ่งในการสรางระบบการจัดการใหสอดคลองกับ
ขอกําหนดของ ISO 22000 ไดอยางถูกตอง รวดเร็ว ประหยัดเวลาและคาใชจาย หลักสูตรไดออกแบบ
อยางกระชับ ในเน้ือหาท่ีเก่ียวของกับโปรแกรมพื้นฐาน PRPs, HACCP และ ระบบบริหาร 22000 
โดยเนนการฝกปฎิบัติเพื่อใหทานสามารถระบุเอกสารท่ีจําเปนไดอยางถูกตอง เหมาะสมและไม
ซับซอน โดยยึดระบบการจัดการของทานในปจจุบันเปนหลัก โดยไมเนนการบรรยายขอกําหนด
ตามรูปแบบอบรมท่ัวไป 

เนื้อหาหลักสูตร 

วันที่ 1 

9:00 – 12:00  อะไรคือเอกสาร บันทึก โปรแกรม ขอบังคับ ท่ียอมรับได 
 ทบทวนขอกําหนด GMP Codex / HACCP 
 ทบทวนขอกําหนด ISO 22000  

13:00 – 16:00  Workshop :การจัดทํามาตรฐานการควบคุม (Control Program) และการนํา
ระบบไปปฎิบัติ Monitoring Program) โดยการระบุหัวขอของมาตรฐานที่ตอง
ระบุ และควบคุม โดยการทดลองปฏิบัติจริง  

• 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 
วันที่ 2 

9:00 – 12:00  Workshop :การจัดทํา HACCP Plan  
• การวางแผนการจัดทํา HACCP  
• การกําหนดคาวิกฤติ, การตรวจติดตามจดุวิกฤติ 
• การแกไข การยืนยันการสอดคลอง 
• การกําหนด operation PRPs 

13:00 – 16:00  Workshop : การระบุประเด็นท่ีตองจัดทําเปนเอกสาร และ การควบคุม 
 การจัดทํานโยบาย 
 การจัดทําคูมอื และ ระเบียบปฏิบัติตามขอกําหนด ISO 22000 : 2005 

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 :  

“เทคนิคการจัดทําระบบ ISO 22000: 2005” 

ระยะเวลา :  2 วัน 

วัตถุประสงคหลักสตูร 

หลักสูตรนี้เหมาะสําหรับ องคกรที่ตองการเรียนรูเพื่อใหสามารถทําการจัดทําระบบใหสอดคลองกับ
ขอกําหนดของ ISO 22000 ไดอยางถูกตอง รวดเร็ว ประหยัดเวลาและคาใชจาย หลักสูตรไดออกแบบอยาง
กระชับ ในเน้ือหาท่ีเกี่ยวของกับโปรแกรมพื้นฐาน PRPs, HACCP และ ระบบบริหาร 22000 โดยเนนการฝก
ปฎิบัติเพื่อใหทานสามารถดําเนินการปรับระบบไดอยางถูกตอง เหมาะสมและไมซับซอน โดยยึดระบบการ
จัดการของทานในปจจุบันเปนหลัก โดยไมเนนการบรรยายขอกําหนดตามรูปแบบอบรมท่ัวไป 

เนื้อหาหลักสูตร 

วันที่ 1 

9:00 – 12:00  ทบทวนกฏหมายดานอาหาร 
 ทบทวนการระบุอันตรายดานอาหาร 
 ความเหมือน แตกตางระหวาง ISO 22000, ISO 9001, GMP,HACCP 
 PRPs/ HACCP 

13:00 – 16:00 Workshop : การระบุประเด็นท่ีตองจัดทําเปนเอกสาร และ การควบคุม 
 ขอบเขตของระบบ 
 การวางแผนโครงการปรับระบบสู ISO 22000 
 การจัดทํานโยบาย และความมุงมั่น 
 การวิเคราะห HACCP และ HACCP โปรแกรม 

16:00 – 16:30  สรุปประเด็น การเสนอแนะแนวทางการปรับปรุงระบบ และการถามตอบ 
วันที่ 2 
 

9:00 – 12:00 Workshop : การระบุประเด็นท่ีตองจัดทําเปนเอกสาร และ การควบคุม 
 การนําระบบไปปฏิบัติ 
 การควบคุมการปฏิบัติการ 
 การบริหารทรพัยากร 
 การส่ือสาร 

13:00 – 16:00 Workshop : การระบุประเด็นท่ีตองจัดทําเปนเอกสาร และ การควบคุม 
 การติดตามและการวัด 
 การทวนสอบและการรับรองผล 
 การตรวจติดตามภายใน 
 การปรับปรุงระบบ 
 การทบทวนฝายบริหาร 

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 

“เทคนิคการตรวจติดตาม ISO 22000 อยางมีประสิทธิผล” 

ระยะเวลา :  2  วัน 

วัตถุประสงคหลักสตูร 

หลักสูตรนี้เนนผูเขาเรียนสามารถเขาใจพื้นฐานของระบบการตรวจติดตามภายใน ทราบวิธีเกณฑ
ตัดสินใจในการระบุส่ิงที่ตองปรับปรุง เทคนิคการตรวจประเมิน การหาหลักฐาน ประเด็นการมองปญหา 
เทคนิคการสัมภาษณ และการรายงานผลโดยการเนนสภาพจริงในสถานประกอบการทาน  

เนื้อหาหลักสูตร 

วันที่ 1 

9:00 – 12:00  ระบบพื่นฐานการตรวจติดตามภายใน 
• การกําหนดแผนการตรวจตดิตาม 
• การกําหนดคณุสมบัติผูตรวจ 
• การกําหนดเกณฑการตรวจประเมิน 
• การรายงานผล 

13:00 – 16:00  Workshop : เทคนิคการตรวจประเมินและการบันทึกหลักฐาน   
• 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 

วันที่ 2 
9:00 – 12:00  Workshop: การจัดทํารายการคําถามและการระบุส่ิงท่ีไมเปนไปตามขอกําหนด 

• การจัดทํารายการคําถาม ตามขอกําหนด ISO 22000 และ HACCP Plan 
• เทคนิคการสัมภาษณพนักงาน 
• การตีความส่ิงที่ไมเปนไปตามขอกําหนด 

13:00 – 16:00  Workshop : การแกไขปองกัน และการปรับปรุง 
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: 

  “เทคนิคปรับระบบเขาสู ISO 22000: 2005” 

ระยะเวลา :  2  วัน 

วัตถุประสงคหลักสตูร 

หลักสูตรนี้เหมาะสําหรับ องคกรท่ีไดรับการรับรองระบบ ISO 9001/HACCP แลว และตองการเรียนรู
เพื่อใหสามารถทําการปรับระบบใหสอดคลองกับขอกําหนดของ ISO 22000 ไดอยางถูกตอง รวดเร็ว 
ประหยัดเวลาและคาใชจาย หลักสูตรไดออกแบบอยางกระชับ โดยเนนการฝกปฎิบัติเพื่อใหทานสามารถ
ดําเนินการปรับระบบไดอยางถูกตอง เหมาะสมและไมซับซอน โดยยึดระบบบริหารของทานในปจจุบันเปน
หลัก โดยไมเนนการบรรยายขอกําหนดตามรูปแบบอบรมท่ัวไป 

เนื้อหาหลักสูตร 

วันที่ 1 

9:00 – 12:00  รูปแบบของขอกําหนด ISO 22000 
 การเชื่อมโยงระหวาง ISO 22000, ISO 9001, GMP,HACCP 
 ทบทวนอันตรายดานอาหาร 

13:00 – 16:00 Workshop : การระบุประเด็นท่ีแตกตางและการฝกปฎิบัติ 
 ขอบเขตของระบบ 
 การวางแผนโครงการปรับระบบสู ISO 22000 
 การจัดทํานโยบาย และความมุงมั่น 
 การวิเคราะห HACCP และ HACCP โปรแกรม 

 
16:00 – 16:30  สรุปประเด็น การเสนอแนะแนวทางการปรับปรุงระบบ และการถามตอบ 

วันที่ 2 
9:00 – 12:00 Workshop : การระบุประเด็นท่ีแตกตางและการฝกปฎิบัติ 

 การนําระบบไปปฏิบัติ 
 การควบคุมการปฏิบัติการ 
 การบริหารทรพัยากร 
 การส่ือสาร 

13:00 – 16:00 Workshop : การระบุประเด็นท่ีแตกตางและการฝกปฎิบัติ 
 การติดตามและการวัด 
 การทวนสอบและการรับรองผล 
 การตรวจติดตามภายใน 
 การปรับปรุงระบบ 
 การทบทวนฝายบริหาร 

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 

“เทคนิคการตรวจติดตามภายในแบบรวมระบบการจัดการตามมาตรฐาน 
GMP,HACCP,ISO 9001,ISO 22000 สําหรับอุตสาหกรรมอาหาร” 

ระยะเวลา :  (ระยะเวลา 2 วัน) 

วัตถุประสงคหลักสตูร 

การตรวจติดตามภายในใหครอบคลุมประเด็นสําคัญของระบบการจัดการตามมาตรฐานสากลเปน
กระบวนการท่ีใชประเมินประสิทธิภาพของการปฏิบัติใหสอดคลองตามมาตรฐานสากล ซึ่งครอบคลุมตั้งแต
การกําหนดแผนการตรวจตดิตามภายในใหครอบคลุมการจัดการตามมาตรฐาน GMP, HACCP, ISO 9001, 
ISO 2000 สําหรับอุตสาหกรรมอาหาร ท้ังนี้เพื่อพัฒนาบุคคลากรใหสามารถทําการตรวจติดตามภายในให
สอดคลองตามมาตรฐานสากลและครอบคลุมประเด็นสําคัญในการจัดทําระบบตามมาตรฐาน GMP, HACCP 
ISO 9001, ISO 22000 โดยการชี้ประเด็นสําคัญสําหรับการตรวจตดิตามและแนวทางการตรวจติดตาม
สําหรับผูตรวจติดตามเพื่อใชเปนแนวทางในการปฏิบัติงานใหเกิดประสิทธิภาพ 

เนื้อหาหลักสูตร 

วันที่ 1 

9:00 – 
12:00 

 หลักการตรวจติดตามและการทวนสอบระบบ 
 แนวทางการคัดเลือกผูตรวจประเมิน 
 การกําหนดแผนการตรวจตดิตาม 
 การเตรียมรายการคําถามสําหรับระบบบริหารงานคุณภาพ 

13:00 – 
16:00 

 การเตรียมรายการคําถามสําหรับระบบ GMP, HACCP และ ISO 22000 
 กิจกรรมกลุมสําหรับการเตรียมตัวของผูตรวจประเมิน 

16:00 – 
16:30 

 สรุปประเด็น การเสนอแนะแนวทางการปรับปรุงระบบ และการถามตอบ 

วันที่ 2 

9:00 – 
12:00 

 บทบาทของ Lead Auditor และ Auditor 
 ข้ันตอนการตรวจติดตาม 
 เทคนิคการหาหลักฐานสําหรับการตรวจตดิตาม 

13:00 – 
16:00 

 กิจกรรมการหาหลักฐานและการจัดทําใบ CAR 
 การสรุปผลการตรวจ 
 การจัดทํารายงานการตรวจ 

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 




