
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 ตามที&องคก์ารอาหารและยาสหรัฐฯ (U.S. Food and Drug 

Administration: USFDA) ได้กําหนดให้ผูป้ระกอบการผลิตและ

แปรรูปปรับเปลี&ยนการปฏิบติัดา้นการวิเคราะห์อนัตรายและการ

ควบคุม จุดวิกฤ ติ  (Hazard Analysis and Critical Control Point: 

HACCP) ไปสู่หลกัปฏิบติั “การวิเคราะห์อนัตรายและการควบคุม

เชิงป้องกันบนพืLนฐานของการประเมินความเสี& ยง” (Hazard 

Analysis and Risk-Based Preventive Control: HARPC) เพื&อลดเหตุ

หรือปัจจยัเสี&ยงในกระบวนการผลิต และกาํหนดใหมี้ผูป้ฏิบติังานที&

ผ่ านการ รับรอง คุณสมบัติ เ ป็น  Preventive Control Qualified 

Individual (PCQI) เป็นผูค้วบคุมการจดัทาํและบงัคบัใช้แผนงาน

ดา้นความปลอดภยัอาหาร (Food Safety Plan)  

 เพื&อพฒันาบุคลากรที&ปฏิบติังานในอุตสาหกรรมอาหาร

ให้มี คุณสมบัติตามข้อกําหนด  Food Safety Modernization Act, 

USA และช่วยส่งเสริมศกัยภาพในการแข่งขนัของสินคา้เกษตรและ

อาหารของผูป้ระกอบการในประเทศไทย FOODPRO ACADEMY 

บริษทั ฟู้ดโปรเฟสชั&นแนล จาํกดั ดว้ยความร่วมมือในการบริการ

วิชาการจากสถาบนัการศึกษา อาทิ มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีพระ

จอมเกลา้พระนครเหนือ มหาวิทยาลยัคริสเตียน สถาบนัเทคโนโลยี

พระจอมเกลา้เจา้คุณทหารลาดกระบงั มหาวิทยาลยัเชียงใหม่ และ

การสนบัสนุนจากสาํนกังานคณะกรรมการมาตรฐานสินคา้เกษตร

และอาหารแห่งชาติ(มกอช.) จัดอบอรมพฒันาบุคคลากรให้มี

คุณสมบัติ เป็น  PCQI หลักสูตร  FSPCA Preventive Controls for 

Human Food ไปแลว้ทัLงหมด 42  รุ่นมีจาํนวนผูเ้ขา้อบรมเป็น pcqi 

แลว้กว่า 714  คน สามารถดูรายชื&อและหน่วยงานที&ผ่านการอบรม

บางส่วนไดที้& https://www.foodpro.co.th/pcqi-list/   สามารถดูภาพ

ก า ร อ บ ร ม  PCQI ไ ด้ ที& ผ่ า น ม า ไ ด้ ที& แ ฟ น เ พ จ 

www.facebook.com/foodprofessional/   ขณะนีL กําหนดจัดอบรม 

หลัก สูตร  " FSPCA Preventive Controls for Human Food แบบ

ออนไลน์ผ่าน แอพพลิเคชั&น ZOOM หลกัสูตร FSPCA Preventive 

Controls for Human Food เป็นหลักสูตรมาตรฐานที&พ ัฒนา โดย 

Food Safety Preventive Controls Alliance (FSPCA)  ซึ& ง เ ป็ น

หน่วยงานภายใตค้วามร่วมมือระหว่าง US FDA และสถาบนัความ

ปลอดภยัทางอาหารและสุขภาพ สถาบนัเทคโนโลยีแห่งอิลินอย 

สหรัฐอเมริกาIFSH), USA) ซึ& งเป็นหลกัสูตรมาตรฐานหลกัสูตร

เดียวในปัจจุบนัที&ทาง US FDA รับรองให้เป็นหลกัสูตรมาตรฐาน

ให้จัดอบรมเพื&อ รับรองคุณสมบัติผู ้เข้าอบรมเป็น  PCQI ตาม

กฎหมาย FSMA สหรัฐอเมริกา  

 

  

 เพื&อพฒันาบุคลากรอุตสาหกรรมอาหารให้มีความรู้การ

จัดทาํ  Food Safety Plan  และ รับรองคุณสมบัติผูเ้ข้าอบรมเป็น 

PCQI (Preventive Controls Qualified Individual)  ตามข้อกําหนด 

ของกฎหมาย Food Safety Modernization Act สหรัฐอเมริกา 

  

 การฝึกอบรมประกอบดว้ยการบรรยาย การทาํ workshop 

เพื&อให้ผูเ้ขา้อบรมสามารถจัดทาํ Food Safety Plan ได้จริง มีการ

นาํเสนอผลงานและอภิปรายร่วมกนั ผา่นแอพพลิเคชั&น ZOOM 

 

    

       เจา้หนา้ที& ผูบ้ริหารฝ่าย QA ฝ่ายผลิต ฝ่าย R &D  ฝ่ายคลงัสินคา้

และโลจิสติกส์ อาจารยม์หาวิทยาลยั และผูส้นใจทั&วไปที&มีความรู้

พืLนฐานด้านความปลอดภัยทางอาหาร  หรือ เคยอบรม หรือมี

ประสบการณ์ทาํงานเกี&ยวกบั GHP/HACCP หรือ ISO 22000   

 

 

- เอกสารคู่มือประกอบการปฏิบติัการของ PCQI  

- เอกสารการอบรม/เอกสารแบบฝึกหดั  

- ผูผ้่านการอบรมจะไดรั้บประกาศนียบตัรรับรองคุณสมบติั PCQI  

จาก The Food Safety Preventive Controls Alliance (FSPCA) ซึ& งลง

นามโดยตวัแทนจาก 3 หน่วยงานประกอบดว้ย 

 (1) The Illinois Institute of Technology’s Institute for Food Safety 

and Health (IIT IFSH), USA,   

(2) International Food Protection Training Institute (IFPI), USA 

(3) Association of Food and Drug, USA 

 

 

วนัแรกของการอบรม  เวลา  8:30 -09:00 ลงทะเบียน   

เวลา 09:00 – 17:00  อบรม 

• Chapter 1: Introduction to Course and Preventive Controls  

• Chapter 2: Food Safety Plan Overview  

• Chapter 3: GMP and Other Prerequisite Programs  

วัตถุประสงค์หลกัสูตร 

	

รูปแบบการฝึกอบรม 

	

คณุสมบัติผู้เข้าฝึกอบรม 

ผู้เข้าอบรมจะได้รับ 

 

รายละเอยีดเนืGอหาและกําหนดการฝึกอบรม 

	

หลกัการและความสําคญั	



• Chapter 4: Biological Food Safety Hazards  

• Chapter 5: Chemical, Physical and Economically Motivated 

Food Safety Hazards  

 

วนัทีJสองของการอบรม 09:00- 17:00 

• Chapter 6: Preliminary Steps in Developing a Food Safety Plan  

• Chapter 7: Resources for Food Safety Plans  

• Chapter 8: Hazard Analysis and Preventive Controls 

Determination  

• Chapter 9: Process Preventive Controls  

• Chapter 10: Food Allergen Preventive Controls  

• Chapter 11: Sanitation Preventive Controls  

• Chapter 12: Supply-chain Preventive Controls  

 

วนัทีJสามของการอบรม  09:00- 17:00 

• Chapter 13: Verification and Validation Procedures  

•  Chapter 14: Record-keeping Procedures  

•  Chapter 15: Recall Plan  

•  Chapter 16: Regulation Overview - cGMP, Hazard Analysis, 

and Risk-Based Preventive Controls for Human Food  

 

 

ดร.เจษฎา ทิพย์มณเฑียร อาจารย์ประจํา สถาบันเทคโนโลยพีะจอม

เกล้า เจ้าคุณทหารลาดกระบัง วิทยากรที&ขึL นทะเบียนเป็น  Lead 

Instructor ทัL ง ห ลัก สู ต ร  Preventive Controls for Human Food 

(PCHF) และหลัก สูตร  Foreign Supplier Verification Programs 

(FSVP) ในกํากับ   FSPCA, Institute for Food Safety and Health, 

Illinois Institute of Technology,  USA หน่วยงานในกํากับ  FDA, 

USA มีประสบการณ์ทาํงานในอุตสาหกรรมและโลจิสิติกส์อาหาร

หลายปีก่อนมาเป็นที&ปรึกษาดา้นการจดัการความปลอดภยัอาหาร 

และเคยเป็นวิทยากรหลกัสูตรเกี&ยวการปฏิบติัและจดัการจดัการโซ่

อุปทานเพื&อความปลอดภยัทางอาหาร สถาบนัอาหาร กระทรวง

อุตสาหกรรม  

รศ.ดร.ไพรัตน์ โสภโณดร  

 อดีตคณบดีคณะอุตสาหกรรมเกษตร ม.สงขลานครินทร์  วิทยากร

ฝึกอบรมและที&ปรึกษาระบบการจดัการคุณภาพและความปลอดภยั

อ าหาร ( GMP/HACCP, BRC, FSSC/ ISO 22000)  ศู นย์พัฒนา

อุตสาหกรรมเกษตรเพื&อการส่งออก มหาวทิยาลยัสงขลานครินทร์  
 

 

อตัราค่าอบรมปกตท่ิานละ 15,000 บาท 

กรณลีงทะเบียนชําระเงนิล่วงหน้าภายใน 15 พ.ย. 64  

1.สมคัรอบรม 1 ท่าน ชาํระเพยีง 8,500 บาท/ท่าน 

2. สมคัรอบรม 2 ท่าน ชาํระเพยีง 7,500 บาท/ท่าน 

3. สมคัรอบรม 3 ท่าน ชาํระเพยีง 6,900 บาท/ท่าน 

กรณชํีาระเงนิหลงั 15 พ.ย. 64 แต่ภายใน 22 ก.ย.64 

อตัราค่าลงทะเบียนท่านละ 10,000 บาท   

กรณชํีาระเงนิหลงั 22 พ.ย. 64 แต่ภายใน 24 พ.ย.64     

อตัราค่าลงทะเบียนท่านละ 15,000 บาท   

* ค่าลงทะเบียนรวมค่าเอกสาร ค่าจัดส่งตามที7อยู่ และค่าธรรมเนียม

อื7น ๆ ทุกอย่างแล้ว โดยหักภาษ ีณ ที7จ่ายได้ 3%  

 

 

ออนไลน์ได้ทีJ      https://goo.gl/gP2J5U  

ดูรายละเอยีดหลกัสูตร www.foodpro.co.th/pcqi  

ดูรายละเอยีดหลกัสูตร FSVP  www.foodpro.co.th/fsvp  

 

 

สอบถามกาํหนดการเพิ&มเติมไดที้& โทรศพัท ์02-016-2821 

สายด่วน พิพฒัน ์Line ID: @foodpro   โทร 081-428-5-999  

เลขที& 1 เอม็ไพร์ทาวเวอร์ ชัLน 47  ถ.สาทรใต ้แขวงยานนาวา 

เขตสาทร กรุงเทพฯ  10120  E-mail:	info@foodpro.co.th  

	academyfoodpro@gmail.com	

	

 

 

คณะวิทยากร 

	

อตัราค่าลงทะเบียน 

	

ข้อมูลเพิJมเติม/ติดต่อ 

	

ข้อมูลหลกัสูตร FSPCA ภายใต้กฎหมาย FSMA 

	



 

ATTN: Food Professional Co., Ltd:  Scan แลว้ส่งไฟลท์าง E-mail ที& info@foodpro.co.th  หรือถ่ายภาพส่งที่  LINE ID: @foodpro  

สมัครเข้าอบรม หลักสูตร FSPCA	Preventive	Controls	for	Human	Food	
	
ผู้เข้าอบรมคนที/  1	 					 	 __________________________________________	
ชื/ อ สกุล (ภาษาไทย)	 					 	 __________________________________________	
Name-Surname(English)	 _________________________________________	
ตําแหน่ง		   __________________________________________	
วุฒิการศึกษา/สาขา		  __________________________________________	
E-mail:		 	 				 	__________________________________________	
ผ่านการอบรม/เคยทํางานเกี/ ยวกับ                            GMP												HACCP													ISO/FSSC	22000			
(โปรดทําเครื/ องหมาย üใน 						)	                        		อื/ นๆ                 ไม่เคยอบรม/ไม่เคยทํางานเกี/ ยวข้องกับระบบข้างต้น

ผู้เข้าอบรมคนที/  2 	 					 	 __________________________________________	
ชื/ อ สกุล (ภาษาไทย)	 					 	 __________________________________________	
Name-Surname	(English)		 __________________________________________
ตําแหน่ง		   __________________________________________	
วุฒิการศึกษา/สาขา		  __________________________________________ 

E-mail:		 	 				 	__________________________________________	
ผ่านการอบรม/เคยทํางานเกี/ ยวกับ                            GMP												HACCP													ISO/FSSC	22000			
(โปรดทําเครื/ องหมาย üใน 						)	                        		อื/ นๆ                 ไม่เคยอบรม/ไม่เคยทํางานเกี/ ยวข้องกับระบบข้างต้

ผู้เข้าอบรมคนที/  3 	 					 	 __________________________________________	
ชื/ อ สกุล (ภาษาไทย)	 					 	 __________________________________________	
Name-Surname	(English)	 	__________________________________________	
ตําแหน่ง		   __________________________________________	
วุฒิการศึกษา/สาขา		  __________________________________________ 

E-mail:		 	 					 __________________________________________	
ผ่านการอบรม/เคยทํางานเกี/ ยวกับ                            GMP												HACCP													ISO/FSSC	22000			
(โปรดทําเครื/ องหมาย üใน 						)	                        		อื/ นๆ                 ไม่เคยอบรม/ไม่เคยทํางานเกี/ ยวข้องกับระบบข้างต้

	
สามารถสมคัรออนไลนไ์ดที้&  https://goo.gl/gP2J5U หรือ www.foodpro.co.th/pcqi  

กรณกีรอกแบบฟอร์มนีGแล้ว สแกนหรือถ่ายรูปส่งทางไลน์ Line ID: @foodpro  

 หรือ E-mail: info@foodpro.co.th หรือ    academyfoodpro@gmail.com	   

 

ผู้ประสานงาน 	 	
ชื8 อ สกุล (ภาษาไทย)				__________________________________________  	
	
E-mail:																			__________________________________________	
	
ชื8 อหน่วยงาน/บริษัท       __________________________________________	
	
เลขที8 ผู้เสียภาษี       __________________________________________	
	
โทรศัพท์ สํานักงาน           __________________________________________	
	
โทรศัพท์มือถือ					 						__________________________________________	
	
E-mail:															 			__________________________________________	
	
อยู่ในการออกใบเสร็จ/ใบกํากับภาษี       

      __________________________________________	

      __________________________________________	

         __________________________________________	

ที/ อยู่การจัดส่งเอกสารการอบรม พร้อมหมายเลขโทรศัพท์ผู้รับเอกสาร	
 (กรณีที/ อยู่เดียวกับการใบเสร็จไม่ต้องกรอกที/อยู่ใหม่ กรอกเฉพาะหมายเลขโทรศัพท์ผู้รับเอกสาร)       	
      __________________________________________	

   __________________________________________	

   ________________________________________ 	

	


