
 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 ตามท่ีองคก์ารอาหารและยาสหรัฐฯ (U.S. Food and Drug 

Administration: USFDA) ได้ก าหนดให้ผู ้ประกอบการผลิตและ
แปรรูปปรับเปลี่ยนการปฏิบัติด้านการวิเคราะห์อันตรายและการ
ควบคุม จุ ดวิ กฤ ติ  (Hazard Analysis and Critical Control Point: 

HACCP) ไปสู่หลักปฏิบัติ “การวิเคราะห์อันตรายและการควบคุม
เชิงป้องกันบนพื้นฐานของการประเมินความเส่ียง” (Hazard 
Analysis and Risk-Based Preventive Control: HARPC) เพื่อลดเหตุ
หรือปัจจยัเส่ียงในกระบวนการผลิต และก าหนดให้มีผูป้ฏิบติังานท่ี
ผ่ าน การรับรอง คุณส ม บั ติ เ ป็น  Preventive Control Qualified 

Individual (PCQI) เป็นผู ้ควบคุมการจัดท าและบังคบัใช้แผนงาน
ดา้นความปลอดภยัอาหาร (Food Safety Plan)  

 เพื่อพฒันาบุคลากรท่ีปฏิบัติงานในอุตสาหกรรมอาหาร
ให้มี คุณส ม บั ติตาม ข้อก าหน ด ตาม กฎ หม า ย   Food Safety 

Modernization Act, USA และช่วยส่งเสริมศกัยภาพในการแข่งขนั
ของสินค้าเกษตรและอาหารของผูป้ระกอบการในประเทศไทย 

FOODPRO ACADEMY บริษทั ฟู้ดโปร เวอริฟิเคชั่นส์ จ ากัด ด้วย
ความร่วมมือในการบริการวิชาการจากสถาบันการศึกษา อาทิ 

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกลา้พระนครเหนือ มหาวิทยาลยั 

คริสเตียน สถาบนัเทคโนโลยีพระจอมเกลา้เจา้คุณทหารลาดกระบัง 
ม หาวิทยาลัย เ ชียงใหม่  และการส นับสนุ นจาก ส านักงาน
คณะกรรมการมาตรฐานสินคา้เกษตรและอาหารแห่งชาติ (มกอช.) 
จัดอบอบรมพัฒนาบุคลากรให้มีคุณสมบัติเป็น PCQI หลักสูตร 
FSPCA Preventive Controls for Human Food ไปแล้วทั้งหมด 117  

รุ่น มีจ านวนผูเ้ข้าอบรมเป็น PCQI แล้วกว่า 2,007 คน สามารถดู
รายช่ือและหน่วยงานท่ีผ่านการอบรมบางส่วนไดท่ี้  
https://www.foodpro.co.th/pcqi-list/    สามารถดูภาพบรรยากาศ
การอบรม ได้ท่ีผ่านมาได้ท่ี www.facebook.com/foodprofessional/   

ขณะน้ีก าหนดจัดอบรม หลักสูตร FSPCA Preventive Controls for 

Human Food Version 2.0 รุ่นท่ี 118 ระหว่าง 28-30 ตุลาคม 2569  ท่ี
โรงแรมจสัมินซิต้ี กรุงเทพ สุขุมวิท 23 หลกัสูตร FSPCA Preventive 

Controls for Human Food  Version 2.0 น้ีเป็นหลักสูตรมาตรฐานที่
พัฒน า  โดย  Food Safety Preventive Controls Alliance (FSPCA)  

ซ่ึงเป็นหน่วยงานภายใต้ความร่วมมือระหว่าง  U.S. FDA และ
สถาบนัความปลอดภัยทางอาหารและสุขภาพ สถาบนัเทคโนโลยีอิ
ลินอย  สหรัฐอเม ริกา  (IFSH, USA) เ ป็นหลักสูตรมาตรฐาน
หลักสูตรเดียวในปัจจุบันท่ีทาง US FDA รับรองให้เป็นหลักสูตร
มาตรฐานให้สามารถจดัท า Food Safety Plan และรับรองคุณสมบัติ
ผูผ้่านการอบรมเป็น PCQI ตามกฎหมาย FSMA สหรัฐอเมริกา  

 

 

  

 เพื่อพฒันาบุคลากรอุตสาหกรรมอาหารให้มีความรู้การ
จัดท า  Food Safety Plan  และ รับรองคุณสมบัติผู ้เข้าอบรมเป็น

PCQI (Preventive Controls Qualified Individual)  ตามข้อก าหนด 
ของกฎหมาย Food Safety Modernization Act สหรัฐอเมริกา 

  

 

 การฝึกอบรมประกอบด้วยการบรรยาย การท า workshop 

เพื่อให้ผู ้เข้าอบรมสามารถจัดท า Food Safety Plan ได้จริง มีการ
น าเสนอผลงานและอภิปรายร่วมกนั 

 

    
       เจา้หน้าท่ี ผูบ้ริหารฝ่าย QA ฝ่ายผลิต ฝ่าย R&D  ฝ่ายคลงัสินค้า
และโลจิสติกส์ อาจารย์มหาวิทยาลัย และผูส้นใจทั่วไปท่ีมีความรู้
พื้นฐานด้านความปลอดภัยทางอาหาร  หรือ  เคยอบรม หรือมี
ประสบการณ์ท างานเก่ียวกบั GMP/HACCP หรือ ISO 22000   

 

 

- เอกสารคู่มือประกอบการปฏิบติัการของ PCQI  

- เอกสารการอบรม/เอกสารแบบฝึกหัด/เล่มตัวอย่าง Food Safety 

Plan  

- ผูผ้่านการอบรมจะได้รับประกาศนียบัตรรับรองคุณสมบัติ PCQI  

จาก The Food Safety Preventive Controls Alliance (FSPCA) ซ่ึงลง
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 

 

 

วัตถุประสงค์หลักสูตร 

 

รูปแบบการฝึกอบรม 

 

คุณสมบัติผู้เข้าฝึกอบรม 

ผู้เข้าอบรมจะได้รับ 

 

หลักการและความส าคัญ 

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


 

 

วันพุธท่ี 28 ตุลาคม 2569 

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 

 

วันพฤหัสบดีท่ี 29 ตุลาคม 2569 

• 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 

 

วันศุกร์ท่ี 30 ตุลาคม 2569 

• 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 อาจารย์ประจ าสถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกล้าเจ้า
คุณทหารลาดกระบัง สอนหลักสูตรการจัดการโลจิสติกส์ และหลักสูตรการ
จัดการความปลอดภัยอาหาร  วิทยากรที่ รับรางวัลยกย่องจาก FSPCA                    

( https://beyondstandards.com/jedsada/ )  ใ ห้ เ ป็ น  FSPCA Top 10 Lead 

Instructor จาก FSPCA Lead Instructor ทัว่โลก 3 ปีซ้อน (2023, 2024 & 2025) 

เป็นวิทยากรที่อบรม PCQI หลักสูตร FSPCA Preventive Controls for Human 

Food (PCQI)  มีผูผ้่านการอบรมมากที่สุด 1 ใน 10 จากผูส้อนทัว่โลกกจาก 79 

ประเทศ กว่ า  3,200 คน และยัง เ ป็น  Lead Instructor  หลัก สูตร FSPCA 

Preventive Controls for Animal Food, ห ลั ก สู ต ร  FSPCA IA Conducting 

Vulnerability Assessments (FDQI) แ ล ะ ห ลั ก สู ต ร  Foreign Supplier 

Verification Programs (FSVP) อีกด้วย  มีประสบการณ์ตรงในการท างานใน
โรงงานอุตสาหกรรม แปรรูปอาหาร ส่งออกและธุรกิจโลจิสติกส์อาหารหลาย
ปี เป็นผูมี้ประสบการณ์ตรงในการแก้ไขปัญหาด้านการปฏิบัติให้สอดคลอ้ง
ตามข้อก าหนดของ U.S. FDA ก่อนมาเป็นที่ปรึกษาด้านการจัดการความ
ปลอดภัยอาหารตามระเบี ยบ  U.S. FDA ใ ห้ผู ้น า เข้า สินค้าอาหารใน
สหรัฐอเมริกา รวมทั้งที่ปรึกษาผูส่้งออกอาหารจากประเทศไทย และเคยเป็น
วิทยากรหลักสูตรเกี่ยวกับการปฏิบัติและการจัดการโซ่อุปทานเพ่ือความ
ปลอดภัยทางอาหาร จัดโดยสถาบันอาหาร  กระทรวงอุตสาหกรรม เป็น
อาจารย์พิเศษคณะอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ เป็น
อาจารยพิ์เศษคณะอุตสาหกรรมเกษตรดิจิทลั มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีพระจอม
เกลา้พระนครเหนือ  
 

รศ.ดร. ไพรัตน์ โสภโณดร   
 อดีตคณบดีคณะอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์  วิทยากร
ฝึกอบรมและที่ปรึกษาระบบการจัดการคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร

(GMP/HACCP, BRCGS, ISO 22000) ศูนยพ์ฒันาอุตสาหกรรมเกษตรเพ่ือการ
ส่งออก มหาวิทยาลยัสงขลานครินทร์  
 

 

ค่าลงทะเบียนปกต ิ15,000 บาท/ท่าน โปรโมช่ันต ่าสุดท่านละ 9,500 บาท 

• กรณลีงทะเบียนช าระค่าลงทะเบียนภายใน 14 ตุลาคม 2569 

- สมคัรอบรม 3 ท่าน ช าระเพียงท่านละ 9,500 บาท 

- สมคัรอบรม 2 ท่าน ช าระเพียงท่านละ 10,500 บาท 

- สมคัรอบรม 1 ท่าน ช าระเพียงท่านละ 11,500 บาท 

• กรณีช าระเงินหลัง 14 ตุลาคม 2569 แต่ภายใน  21 ตุลาคม 2569 

- อตัราค่าลงทะเบียนท่านละ 12,500  บาท 

• กรณชี าระหลังวันท่ี 21 ตุลาคม 2569 แต่ภายใน 26 ตุลาคม 2569   
- อตัราค่าลงทะเบียนท่านละ 15,000   บาท 

ปิดรับลงทะเบียนวันท่ี 27 ตุลาคม 2569 หรือเมื่อผู้สมัครเต็ม  

* ค่าลงทะเบียนรวมค่าเอกสารค่าจดัส่งตามที่อยู่และค่าธรรมเนียม อื่นๆ ทุก
อย่างแลว้โดยหักภาษี ณ ที่จ่ายได ้3% 

 
 

 

สมัครอบรม PCQI ออนไลน์ได้ท่ี www.foodpro.co.th/pcqi 

ดูรายละเอียดหลักสูตร FDQI  www.foodpro.co.th/fdqi 

ดูรายละเอียดหลักสูตร FSVP  www.foodpro.co.th/fsvp  
 

 

 

พิพฒัน์ เสธกุล  FOODPRO ACADEMY  

เลขที่ 1 เอ็มไพร์ทาวเวอร์ ชั้น 47  ถ.สาทรใต ้แขวงยานนาวา 

เขตสาทร กรุงเทพฯ  10120  โทรศพัท์ 02-016-2821 

สายด่วน  พิพฒัน์ 0814285999 

 Line ID: @foodpro 

E-mail: info@foodpro.co.th  

รายละเอียดเนื้อหาและก าหนดการฝึกอบรม 

 

วิทยากร 

 

อัตราค่าลงทะเบียน 

 

ข้อมูลเพิ่มเติม/ติดต่อ 

 

ข้อมูลหลักสูตร FSPCA ภายใต้กฎหมาย FSMA 

 

https://beyondstandards.com/jedsada/
http://www.foodpro.co.th/pcqi
http://www.foodpro.co.th/fdqi
http://www.foodpro.co.th/fsvp
mailto:info@foodpro.co.th


 

สมัครเข้าอบรมหลกัสูตร FSPCA Preventive Controls for Human Food Version 2.0 

October 28-30, 2026 ณ โรงแรมจัสมินซิตี ้กรุงเทพ สุขุมวิท 23 

 
ผู้เข้าอบรมคนที่ 1       __________________________________________ 

ช่ือ สกุล (ภาษาไทย)       __________________________________________ 

Name-Surname (English)  __________________________________________ 

E-mail:        __________________________________________ 

ผ่านการอบรม/เคยท างานเก่ียวกับ                            GMP            HACCP             ISO/FSSC 22000   

(โปรดท าเคร่ืองหมาย ✓ใน       )                           อื่นๆ                 ไม่เคยอบรม/ไม่เคยท างานเก่ียวข้องกับระบบข้างต้น
ผู้เข้าอบรมคนที่ 2        __________________________________________ 

ช่ือ สกุล (ภาษาไทย)       __________________________________________ 

Name-Surname (English)  __________________________________________ 

E-mail:        __________________________________________ 

ผ่านการอบรม/เคยท างานเก่ียวกับ                            GMP            HACCP             ISO/FSSC 22000   

(โปรดท าเคร่ืองหมาย ✓ใน       )                           อื่นๆ                 ไม่เคยอบรม/ไม่เคยท างานเก่ียวข้องกับระบบข้างต้น
 

ผู้เข้าอบรมคนที่ 3        __________________________________________ 

ช่ือ สกุล (ภาษาไทย)       __________________________________________ 

Name-Surname (English)  __________________________________________ 

E-mail:        __________________________________________ 

ผ่านการอบรม/เคยท างานเก่ียวกับ                            GMP            HACCP             ISO/FSSC 22000   

(โปรดท าเคร่ืองหมาย ✓ใน       )                           อื่นๆ                 ไม่เคยอบรม/ไม่เคยท างานเก่ียวข้องกับระบบข้างต้น
 

ท่านสามารถสมคัรออนไลน์ไดท่ี้  www.foodpro.co.th/pcqi  หรือกรอกใบสมคัรน้ีแลว้ Scan ส่งไปท่ี info@foodpro.co.th  หรือถ่ายรูปและส่งไลน์ไดท่ี้ LINE ID: @foodpro 

FOODPRO ACADEMY   เลขท่ี 1 เอ็มไพร์ทาวเวอร์ ชั้น 47 ถ.สาทรใต ้แขวงยานนาวา  เขตสาทร กรุงเทพฯ  10120  โทรศพัท์ 02-016-2821 

พิพฒัน์ เสธกุล 0814285999 Line ID: @foodpro  E-mail: info@foodpro.co.th 

 

ผู้ประสานงาน  

ชื่อ สกุล (ภาษาไทย)     __________________________________________ 

 

E-mail:                   __________________________________________ 

 

ชื่อหน่วยงาน/บริษัท       __________________________________________ 

เลขที่ผู้ เสียภาษี       __________________________________________ 

โทรศัพท์ ส านักงาน           __________________________________________ 

โทรศัพท์มือถือ           __________________________________________ 

E-mail:                  __________________________________________ 

 

โทรศัพท์ ส านักงาน      __________________________________________ 

 

อยู่ในการออกใบเสร็จ/ใบก ากับภาษี       
      __________________________________________ 

      __________________________________________ 

      __________________________________________ 

     

http://www.foodpro.co.th/pcqi
mailto:info@foodpro.co.th%20หรือ
mailto:info@foodpro.co.th

