
 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 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
ให้ มี คุณสมบัติ ต ามข้อกําหนดตามกฎหมาย   Food Safety 

Modernization Act, USA และช่วยส่งเสริมศกัยภาพในการแข่งขนั
ของสินคา้เกษตรและอาหารของผูป้ระกอบการในประเทศไทย 
FOODPRO ACADEMY บริษัท ฟู้ดโปรเฟสชั&นแนล จาํกัด ด้วย
ความร่วมมือในการบริการวิชาการจากสถาบันการศึกษา อาทิ 

มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีพระจอมเกลา้พระนครเหนือ มหาวิทยาลยั 
คริสเตียน สถาบนัเทคโนโลยพีระจอมเกลา้เจา้คุณทหารลาดกระบงั 
มหาวิทยาลัย เ ชี ยงใหม่  และการสนับสนุนจากสํานักงาน
คณะกรรมการมาตรฐานสินคา้เกษตรและอาหารแห่งชาติ(มกอช.) 

จัดอบอบรมพฒันาบุคลากรให้มีคุณสมบติัเป็น PCQI หลกัสูตร 
FSPCA Preventive Controls for Human Food ไปแล้วทัL งหมด  93  

รุ่นมีจํานวนผูเ้ข้าอบรมเป็น pcqi แล้วกว่า 1,600 คน สามารถดู
รายชื&อและหน่วยงานที&ผา่นการอบรมบางส่วนไดที้&  
https://www.foodpro.co.th/pcqi-list/    สามารถดูภาพบรรยากาศ
การอบรม ไดที้&ผ่านมาไดที้& www.facebook.com/foodprofessional/   

ขณะนีLกาํหนดจดัอบรม หลกัสูตร "FSPCA Preventive Controls for 

Human Food Version 2.0 4  4 รุ่น ออนไลน ์ 7-9 พ.ค. 68 / 9-11 มิ.ย. 
68  โรงแรมจสัมิน อโศก  28-30  พ.ค. 68/ 25-27 มิ.ย. 68 หลกัสูตร 
FSPCA Preventive Controls for Human Food นีL เ ป็ นหลัก สู ตร
มาตรฐานที&พฒันา โดย Food Safety Preventive Controls Alliance 

(FSPCA)  ซึ& งเป็นหน่วยงานภายใตค้วามร่วมมือระหว่าง US FDA 

และสถาบันความปลอดภัยทางอาหารและสุขภาพ  สถาบัน
เทคโนโลยีแห่งอิลินอย สหรัฐอเมริกาIFSH), USA) เป็นหลกัสูตร
มาตรฐานหลกัสูตรเดียวในปัจจุบนัที&ทาง US FDA รับรองให้เป็น
หลกัสูตรมาตรฐานให้สามารถจดัทาํ Food Safety Plan และรับรอง
คุณสมบัติผู ้ผ่ านการอบรม เ ป็น  PCQI ตามกฎหมาย  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 

 

    

       เจา้หนา้ที& ผูบ้ริหารฝ่าย QA ฝ่ายผลิต ฝ่าย R &D  ฝ่ายคลงัสินคา้
และโลจิสติกส์ อาจารยม์หาวิทยาลยั และผูส้นใจทั&วไปที&มีความรู้

พืLนฐานด้านความปลอดภัยทางอาหาร  หรือ เคยอบรม หรือมี
ประสบการณ์ทาํงานเกี&ยวกบั GMP/HACCP หรือ ISO 22000   

 

 

- เอกสารคู่มือประกอบการปฏิบติัการของ PCQI  

- เอกสารการอบรม/เอกสารแบบฝึกหัด/เล่มตวัอย่าง Food Safety 

Plan  

- 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 

 

 

วตัถุประสงค์หลกัสูตร 
 

รูปแบบการฝึกอบรม 

 

คุณสมบัตผู้ิเข้าฝึกอบรม 

ผู้เข้าอบรมจะได้รับ 

 

รายละเอยีดเนืEอหาและกาํหนดการฝึกอบรม 

 

หลกัการและความสําคญั 

https://www.foodpro.co.th/pcqi-list/
http://www.facebook.com/foodprofessional/


วนัแรกของการอบรม  (8.30-17.00 น.) 

Overview of the FSPCA Preventive Controls for Human Food 

• Chapter1: Food Safety Plan Overview for Preventive Controls for Human Food 

• Chapter 2: Current Good Manufacturing Practice and Prerequisite Programs for 

Human Food 

• Chapter 3: Biological Food Safety Hazards for Human Food  

• Chapter 4: Chemical, Physical, and Economically Motivated Food Safety Hazards 

for Human Food 

• Chapter 5: Preliminary Steps in Developing a Food Safety Plan for Human Food 

• Chapter 6: Hazard Analysis for Human Food 

 

 

วนัทีIสองของการอบรม   (8.30-17.00 น.) 

 Chapter 6: Hazard Analysis for Human Food (Continue)  

• Chapter 7: Preventive Controls Determination for Human Food 

• Chapter 8: Process Preventive Controls for Human Food – Parameters and 

Values, Including Critical Limits  

• Chapter 9: Process Preventive Controls for Human Food – Monitoring and 

Corrective Action 

• Chapter 10: Process Preventive Controls for Human Food – Verification 

and Recordkeeping 

• Chapter 11: Food Allergen Preventive Controls for Human Food 

• Chapter 12: Sanitation Preventive Controls for Human Food 

 

วนัทีIสามของการอบรม    (8.30-17.00 น.) 

• Chapter 13: Supply-Chain Preventive Controls for Human Food 

•  Chapter 14: Food Safety Plan Implementation and Management for Human 

Food 

•  Chapter 15: Recall Plan for Human Food  

•  Chapter 16: Regulation Overview – Current Good Manufacturing Practice, 

Hazard 

Analysis, and Risk-Based Preventive Controls for Human Food 

•  Group Presentation and Discussion  

 

 

ดร.เจษฎา ทิพย์มณเฑียร อาจารย์ประจํา สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกล้าเจ้า

คุณทหารลาดกระบัง วิทยากรที+ขึ.นทะเบียนเป็น Top 10 Lead Instructor  2 ปี
ซ้อน (2023 & 2024) ที+อบรมPCQI หลกัสูตร FSPCA Preventive Controls for 

Human Food (PCQI) มีผูผ้่านการอบรมมากที+สุด 1 ใน 10 จากผูส้อนทั+วโลก
กว่า  3,000 คน  และยัง เ ป็น  Lead Instructor  หลักสูตร  FSPCA Preventive 

Controls for Animal Food, หลัก สูตร  FSPCA IA Conducting Vulnerability 

Assessments (FDQI) และหลักสูตร  Foreign Supplier Verification Programs 

(FSVP) อีกด้วยมีประสบการณ์ตรงทาํงานในโรงงานอุตสาหกรรมแปรรูป
อาหาร ส่งออกและธุรกิจโลจิสติกส์อาหารหลายปีก่อนมาเป็นที+ปรึกษาดา้นการ
จดัการความปลอดภยัอาหารตามระเบียบ U.S. FDA ใหผู้น้าํเขา้สินคา้อาหารใน
สหรัฐอเมริกา รวมทั.งที+ปรึกษาผูส่้งออกอาหารจากประเทศไทย และเคยเป็น
วิทยากรหลักสูตรเกี+ยวกับการปฏิบัติและการจัดการโซ่อุปทานเพื+อความ
ปลอดภยัทางอาหารสถาบนัอาหาร กระทรวงอุตสาหกรรม เป็นอาจารยพ์ิเศษ
คณะอุตสาหกรรมเกษตร มหาวทิยาลยัสงขลานครินทร์  
รศ.ดร.ไพรัตน์ โสภโณดร   

 อดีตคณบดีคณะอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลยัสงขลานครินทร์  วิทยากร
ฝึกอบรมและที+ปรึกษาระบบการจดัการคุณภาพและความปลอดภยัอาหาร
(GMP/HACCP, BRCGS, ISO 22000) ศูนยพ์ฒันาอุตสาหกรรมเกษตรเพื+อการ
ส่งออก มหาวทิยาลยัสงขลานครินทร์  

 

 

ค่าลงทะเบียนปกต ิ15,000 บาท/ท่าน โปรโมชัHนตํHาสุดท่านละ 7,500 บาท 

• กรณชํีาระค่าลงทะเบียนภายใน 30 เมษายน 2568  
- รับส่วนลด 50% เหลือท่านละ 7,500 บาท กรณีเคยอบรมกบั FOODPRO ใน 

Version 1.2 มาก่อนรับส่วนลด 55% เหลือ 6,750 บาท 

• กรณชํีาระหลงั 30 เม.ย. 68 แต่ไม่น้อยกว่า  14 วนัก่อนวนัอบรมวนัแรก 

- สมคัรอบรม 3 ท่าน ชาํระเพียงท่านละ 9,500 บาท 

- สมคัรอบรม 2 ท่าน ชาํระเพียงท่านละ 10,500 บาท 

- สมคัรอบรม 1 ท่าน ชาํระเพียงท่านละ 11,500 บาท 

• กรณชํีาระเงนิล่วงหน้าไม่น้อยกว่า 7 วนัก่อนวนัอบรมวนัแรก   

- อตัราค่าลงทะเบียนท่านละ 12,500 บาท 

• กรณชํีาระเงนิล่วงหน้าน้อยกว่า  7 วนัก่อนวนัอบรมวนัแรก   

อตัราค่าลงทะเบียนท่านละ 15,000 บาท 

ปิดรับลงทะเบียนเมื+อผูส้มคัรเตม็  
ท่านจะไดรั้บใบแจง้การชาํระเงิน (Invoice) ระบุราคาและกาํหนดวนัชาํระเงิน
หลงัจากกรอกแบบฟอร์มสมคัรเขา้อบรม 
* ค่าลงทะเบียนรวมค่าเอกสารค่าจดัส่งตามที+อยูแ่ละค่าธรรมเนียม อื+นๆ ทุก
อยา่งแลว้โดยหกัภาษี ณ ที+จ่ายได ้3% 

 

 

สมัครอบรม PCQI ทํา Food Safe Plan  www.foodpro.co.th/pcqi/  

ดูรายละเอยีดหลกัสูตร FDQI   ทํา Food Defense Plan  www.foodpro.co.th/fdqi/ 

ดูรายละเอยีดหลกัสูตร FSVP  www.foodpro.co.th/fsvp/ 

จดทะเบียน U.S. FDA และทีHปรึกษา www.foodpro.co.th/usa/  

 

 

 

พิพฒัน ์เสธกลุ  FOODPRO ACADEMY  

เลขที+ 1 เอม็ไพร์ทาวเวอร์ ชั.น 47  ถ.สาทรใต ้แขวงยานนาวา 
เขตสาทร กรุงเทพฯ  10120  โทร 02-016-2821/020162802 

สายด่วน  พิพฒัน ์0814285999  Line ID: @foodpro 

E-mail:info@foodpro.co.th

วทิยากร 
 

อตัราค่าลงทะเบียน 

 

ข้อมูลเพิIมเตมิ/ตดิต่อ 
 

ข้อมูลหลกัสูตร FSPCA ภายใต่กฎหมาย FSMA 

 

http://www.foodpro.co.th/pcqi/
http://www.foodpro.co.th/fdqi/i
http://www.foodpro.co.th/fsvp
http://www.foodpro.co.th/usa/
mailto:info@foodpro.co.th


 

สมัครเข้าอบรมหลักสูตร FSPCA Preventive Controls for Human Food Version 2.0 

เลือกรอบที5ต้องการอบรม      ออนไลน ์(ZOOM)  7-9 พ.ค. 68           โรงแรมจสัมิน สุขมุวทิ 23   28-30 พ.ค.  68           ออนไลน ์(ZOOM) 9-11 มิ.ย. 68           โรงแรมจสัมิน สุขมุวทิ 23    25-27 มิ.ย. 68 

 

ผู้ เข้าอบรมคนที0 1       __________________________________________ 

ชื0อ สกลุ (ภาษาไทย)       __________________________________________ 

Name-Surname (English)  __________________________________________ 

E-mail:       __________________________________________ 

ตําแหนง่    __________________________________________ 

 
ผา่นการอบรม/เคยทํางานเกี0ยวกบั                            GMP            HACCP             ISO/FSSC 22000   

(โปรดทําเครื0องหมาย üใน       )                           อื0นๆ                 ไมเ่คยอบรม/ไมเ่คยทํางานเกี0ยวข้องกบัระบบข้างต้น
จบการศกึษาสาขา   ___________________________________________ 

ผู้ เข้าอบรมคนที0 2        __________________________________________ 

ชื0อ สกลุ (ภาษาไทย)       __________________________________________ 

Name-Surname (English)  __________________________________________ 

E-mail:        __________________________________________ 

ตําแหนง่    __________________________________________ 

 
ผา่นการอบรม/เคยทํางานเกี0ยวกบั                            GMP            HACCP             ISO/FSSC 22000   

(โปรดทําเครื0องหมาย üใน       )                           อื0นๆ                 ไมเ่คยอบรม/ไมเ่คยทํางานเกี0ยวข้องกบัระบบข้างต้น
จบการศกึษาสาขา   ___________________________________________ 

ผู้ เข้าอบรมคนที0 3        __________________________________________ 

ชื0อ สกลุ (ภาษาไทย)       __________________________________________ 

Name-Surname (English)  __________________________________________ 

E-mail:        __________________________________________ 

ตําแหนง่    __________________________________________ 
ผา่นการอบรม/เคยทํางานเกี0ยวกบั                            GMP            HACCP             ISO/FSSC 22000   

(โปรดทําเครื0องหมาย üใน       )                           อื0นๆ                 ไมเ่คยอบรม/ไมเ่คยทํางานเกี0ยวข้องกบัระบบข้างต้น
จบการศกึษาสาขา   _________________________________________

ท่านสามารถสมคัรออนไลนไ์ดที้&  www.foodpro.co.th/pcqi/   หรือกรอกใบสมคัรนีLแลว้ Scan ส่งไปที& info@foodpro.co.th  หรือถ่ายรูปและส่งไลนไ์ดที้& LINE ID: @foodpro 

FOODPRO ACADEMY   เลขที& 1 เอม็ไพร์ทาวเวอร์ ชัLน 47  ถ.สาทรใต ้แขวงยานนาวา  เขตสาทร กรุงเทพฯ  10120  โทรศพัท ์02-016-2821 

พิพฒัน ์เสธกลุ 0814285999 Line ID: @foodpro  E-mail: info@foodpro.co.th

ผู้ประสานงาน   

ชื+อ สกลุ (ภาษาไทย)     __________________________________________ 

 

E-mail:                   __________________________________________ 

 

ชื+อหน่วยงาน/บริษัท       __________________________________________ 

เลขที+ผู้ เสียภาษี       __________________________________________ 

โทรศพัท์ สํานกังาน           __________________________________________ 

โทรศพัท์มืถือ           __________________________________________ 

E-mail:                  __________________________________________ 

 

โทรศพัท์ สํานกังาน      __________________________________________ 

 

อยูใ่นการออกใบเสร็จ/ใบกํากบัภาษี       
      __________________________________________ 

      __________________________________________ 

      __________________________________________ 

     

http://www.foodpro.co.th/pcqi/


 


