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FSSC 22000 Version 5 หลกัสูตรฝึกอบรม ผูต้รวจประเมนิ/ผูน้ าการตรวจประเมนิระบบ

การจดัการอาหารปลอดภยั 
FSSC 22000 Version 5 Food Safety Management Systems Auditor/Lead Auditor 
Training Course 

 
 Public Training 
 In-House Training 

 
ระยะเวลา: 5 วัน 
 
วตัถปุระสงคห์ลกัสตูร: 
เพื่อใหผู้เ้ขา้อบรมมคีวามรูแ้ละทักษะทีจ่ าเป็นในการด าเนนิการตรวจประเมนิภายใน, การตรวจประเมนิโดยลูกคา้ และ
การตรวจประเมนิโดยบุคคลที ่3 ของการตรวจสอบดา้นระบบการจัดการความปลอดภัยของอาหาร FSSC 22000 ให ้
สอดคลอ้งกับ ISO 19011, ISO 17021 และ และ ISO/TS 22003 ตามความเหมาะสม 
 
ประโยชนท์ีไ่ดร้บั: 

• ท าใหค้ณุมศีักยภาพเพือ่เป็นผูต้รวจประเมนิ/ผูน้ าการตรวจประเมนิของมาตรฐาน FSSC 22000 
• ไดรั้บความรูแ้ละเครือ่งมอืเพือ่ปฏบัิตใินการตรวจส าหรับใหส้อดคลอ้งตาม FSSC 22000 
• การใชเ้ครือ่งมอืและเทคนคิอยา่งมปีระสทิธผิล เพือ่ชีบ้ง่อปุสรรค จดุออ่นและโอกาสในการปรับปรุง 

 
เนือ้หาหลกัสตูร: 
ความรู ้(Knowledge) 

• อธบิาย วัตถุประสงคข์องระบบการจัดการความปลอดภัยดา้นอาหาร, มาตรฐานการจัดการระบบความปลอดภัย
ดา้นอาหาร, การตรวจสอบระบบการจัดการ และ การรับรองโดยบคุคลทีส่าม 

• อธบิายถงึบทบาทของการผูต้รวจ ในการวางแผน การด าเนนิการตรวจ รายงานและการตดิตามการตรวจระบบ
การจัดการอาหารปลอดภัยใหส้อดคลอ้งกับ ISO 19011, ISO 17021 และ และ ISO/TS 22003 ตามความ
เหมาะสม 

ทักษะ (Skills) 
• วางแผน การด าเนนิการตรวจ การรายงาน และการตดิตามการตรวจระบบการจัดการอาหารปลอดภัย เพือ่

จัดท าใหเ้กดิความสอดคลอ้งกับ FSSC 22000 หรอืการยอมรับทีเ่ทา่เทยีม และใหส้อดคลอ้งกับ ISO 19011, 
ISO 17021 และ และ ISO/TS 22003 ตามความเหมาะสม 

 
ความรูพ้ ืน้ฐานกอ่นอบรม: 

ผูเ้ขา้อบรมควรมคีวามรู ้ความเขา้ใจ ในเนือ้หาดังนี้ กอ่นเขา้อบรม 
1) ความรูเ้กีย่วกับหลักการและแนวคดิของระบบการจัดการอาหารปลอดภัย ไดแ้ก ่

a. ระบบการจัดการอาหารปลอดภัยท่ัวไป เชน่ BRC, GLOBALGAP, FSSC และ/หรอื มาตรฐานการ
จัดการอาหารปลอดภัยอืน่ๆ 

b. กฎหมายดา้นความปลอดภัย (เฉพาะอตุสาหกรรม/สถานทีต่ัง้) 
c. โปรแกรมพืน้ฐาน ทีเ่ฉพาะใน ISO/TS 22002-1 

d. แนวปฏบัิตทิีด่สี าหรับ เกษตรกรรม (GAP), สตัวบาล (GVP), ผูผ้ลติ (GMP), สขุอนามัย (GHP), การ
ผลติ (GPP), การกระจาย (GDP) และ/หรอืการซือ้มาขายไป (GTP) โดยขึน้อยูก่ับกลุม่ของหว่งโช่

อาหารทีผู่เ้ขา้เรยีนปฏบัิตงิาน 
e. ทฤษฎขีอง HACCP ทีก่ าหนดโดย Codex Alimentarius Commission 

2) ความรูเ้กีย่วกับขอ้ก าหนด ISO22000 หรอื ทีย่อมรับวา่เทา่กัน ทีซ่ ึง่อาจจากการไดรั้บการฝึกอบรมหลักสตูร
ดา้นขอ้ก าหนด ISO22000 จาก BSI หรอืเทยีบเทา่ 

 

รปูแบบการอบรม: การบรรยาย การท ากจิกรรมกลุม่ เมือ่เรยีนผ่านส าเร็จ คณุจะไดรั้บใบรับรอง ผูต้รวจ/ผูน้ าการตรวจ
การจัดการอาหารผลอดภัย ทีไ่ดรั้บการยอมรับในระดับนานาชาต ิIRCA 
 



 
 

 

ผูค้วรเขา้รบัการอบรม: ผูท้ ีต่อ้งการมคีวามรูแ้ละทักษะทีจ่ าเป็นในการด าเนนิการตรวจประเมนิภายใน, การตรวจ
ประเมนิโดยลกูคา้ และการตรวจประเมนิโดยบคุคลที ่3 ของการตรวจสอบดา้นระบบการจัดการความปลอดภัยของ
อาหาร FSSC 22000 
 
 
 

END 

 

  



 
 

 

CQI and IRCA Certified ISO 22000:2018 Lead Auditor Food Safety 
Management Systems (FSMS) Training Course 
 
 Public Training 
 In-House Training 
 
ระยะเวลา: 5 วัน 
 
วตัถปุระสงคห์ลกัสตูร: 
เพื่อใหผู้เ้ขา้อบรมมคีวามรูแ้ละทักษะทีจ่ าเป็นในการด าเนนิการตรวจประเมนิภายใน, การตรวจประเมนิโดยลูกคา้ และ
การตรวจประเมนิโดยบุคคลที ่3 ของการตรวจสอบดา้นระบบการจัดการความปลอดภัยของอาหาร ISO 22000 ให ้
สอดคลอ้งกับ ISO 19011 และ ISO 22003 ร่วมดว้ย ISO/IEC 17021 ตามความเหมาะสม 
 
เนือ้หาหลกัสตูร: 
ไดรั้บความม่ันใจทีจ่ะตรวจสอบระบบ FSMS ไดอ้ย่างมปีระสทิธภิาพดว้ยเทคนคิการปฏบัิตทิีด่ทีีส่ดุในระดับสากล หรือ
แสดงใหเ้ห็นถงึความมุ่งม่ันต่อความปลอดภัยของอาหาร โดยการปรับเปลีย่นทักษะของผูต้รวจประเมนิทีม่อียู่ ใหม้ี
สามารถ ความเชีย่วชาญและเขา้กับการพัฒนาลา่สดุ รวมถงึมสีว่นร่วมในการพัฒนาธุรกจิอยา่งตอ่เนื่อง  
 
คุณจะเขา้ใจหลักการและวธิปีฏบัิตทิีส่ าคัญของการตรวจสอบ FSMS ทีม่ปีระสทิธภิาพตามมาตรฐาน ISO 22000 และ 
ISO 19011 “แนวทางส าหรับระบบการจัดการการตรวจประเมนิ” 
 
คณุจะไดรั้บความรูแ้ละทักษะทีจ่ าเป็นในการด าเนนิการ เพือ่น าสูค่วามส าเร็จในการตรวจประเมนิ ระบบการจัดการความ
ปลอดภัยของอาหาร โดยใชว้ธิกีารแบบทลีะขัน้ตอน คุณจะไดรั้บแนวทางจากกระบวนการตรวจประเมนิทัง้หมดตัง้แต่
เริม่ตน้จนถงึการตดิตามผล  
 
มทีักษะในการวางแผน, ด าเนนิการ, รายงานและตดิตามการตรวจประเมนิ FSMS เพือ่ก าหนดความสอดคลอ้งชว่ยเพิม่
การปฏบัิตติามขอ้ก าหนดดา้นความปลอดภัยของอาหารและประสทิธภิาพโดยรวมขององคก์ร 

 
รปูแบบการอบรม: การบรรยาย การท ากจิกรรมกลุม่ 
 
ผูค้วรเขา้รบัการอบรม: ผูบ้รหิาร, หัวหนา้งาน, คณะทางานดา้นคณุภาพ และความปลอดภัยดา้นอาหาร, Food 
Safety Team, เจา้หนา้ทีค่วบคมุผูส้ง่มอบ 
 

END 

 

  



 
 

 

FSPCA Preventive Controls Qualified Individual (PCQI) for Human Food 
 
 Public Training 
 In-House Training 

 
ระยะเวลา: 2.5 วัน 
 
วตัถปุระสงคห์ลกัสตูร: 
ตามทีอ่งคก์ารอาหารและยาสหรัฐฯ (U.S. Food and Drug Administration: USFDA) ไดป้ระกาศกฎหมายการ
ปรับปรุงความปลอดภัยของอาหารใหท้ันสมัย (Food Safety Modernization Act: FSMA) ตัง้แต ่วันที ่4 มกราคม 
2554 ซึง่เป็นการยกระดับกฎหมายดา้นความปลอดภัยอาหารของสหรัฐฯครัง้ส าคญั ครอบคลมุเรือ่ง มาตรการปฏบัิตติอ่
ทัง้การก ากับควบคมุอาหารน าเขา้ การทวนสอบผูจั้ดหาตา่งประเทศ การรับรองผูต้รวจ ประเมนิโดยบคุคลทีส่าม และ
การควบคมุเชงิป้องกันบนพืน้ฐานความเสีย่ง โดยก าหนดประกาศกฎระเบยีบยอ่ย ดา้นความปลอดภัยอาหารทีส่ าคัญทัง้ 
7 ฉบับ (7 Core Regulations) ใหแ้ลว้เสร็จภายในเดอืนพฤษภาคม 2559 
 
ลา่สดุเมือ่วันที ่31 พฤษภาคม 2559 USFDA ไดด้ าเนนิการประกาศ 7 Core Regulations เสร็จส ิน้แลว้ และไดก้ าหนด
ระยะเวลาสิน้สดุเปลีย่นผ่านของกฎระเบยีบทัง้หมดภายในปี 2562 โดยในสว่นของกฎระเบยีบดา้น การควบคมุเชงิ
ป้องกันบนพืน้ฐานความเสีย่ง (Preventive Control) ส าหรับอาหารมนุษย ์ซึง่เป็น 1 ใน 7 Core Regulations นัน้ 
USFDA ไดก้ าหนดใหผู้ป้ระกอบการผลติและแปรรูปปรับเปลีย่นการปฏบัิตดิา้นการวเิคราะห ์อนัตรายและการควบคมุจดุ
วกิฤต ิ(Hazard Analysis and Critical Control Point: HACCP) ไปสูห่ลักปฏบัิต ิ“การวเิคราะหอ์นัตรายและการควบคมุ
เชงิป้องกนับนพืน้ฐานของการประเมนิความเสีย่ง” (Hazard Analysis and Risk-Based Preventive Control: HARPC) 
เพือ่ลดเหตหุรอืปัจจัยของความเสีย่งในกระบวนการผลติ และ ก าหนดใหม้ผีูป้ฏบัิตงิานทีผ่่านการรับรองคณุสมบัตเิป็น 
Preventive Control Qualified Individual (PCQI) เป็นผูค้วบคมุการจัดท าและบังคับใชแ้ผนงานดา้นความปลอดภัย
อาหาร (Food Safety Plan) ในแตล่ะสถานประกอบการ โดยเฉพาะสถานประกอบการขนาดใหญ่ทีม่รีายไดต้อ่ปีสงูกวา่ 
1 ลา้นเหรยีญสหรัฐ และมผีูป้ฏบัิตงิาน เกนิกวา่ 500 คน จะตอ้งปฏบัิตติามกฎระเบยีบ Preventive Control ภายในวันที ่
17 กันยายน 2559 
 

ประเทศไทยก็เป็นหนึง่ในผูผ้ลติสนิคา้ทีส่าคัญเพือ่สง่ออกไปยังประเทศสหรัฐฯ เพราะฉนัน้ผูผ้ลติอาหารไทยทีส่นใจ 
และตอ้งการศกึษากฎหมาย FSMA เพือ่การนาไปปฏบัิตไิดอ้ยา่งถูกตอ้งในการสง่สนิคา้ออกไปยังสหรัฐฯ พรอ้มทัง้
ตอ้งการไดรั้บใบรับรองการผ่านการอบรมหลักสตูร Preventive Controls Qualified Individual (PCQI) จากวทิยากรที่
ไดรั้บการขึน้ทะเบยีนเป็น Lead Instructor (LI) ของ Food Safety Preventive Controls Alliance (FSPCA) เพือ่ใช ้

เป็นหลักฐานในการรับการตรวจสอบจาก USFDA 
 
  



 
 

 

เนือ้หาหลกัสตูร: 
Day 1 

Chapter 1 Introduction to Course and Preventive Controls  

Chapter 2 Food Safety Plan Overview  

Chapter 3 Good Manufacturing Practices and Other Prerequisite Programs  

Chapter 4 Biological Food Safety Hazards  

Chapter 5 Chemical, Physical and Economically Motivated Food Safety  

Hazards  

Chapter 6 Preliminary Steps in Developing a Food Safety Plan  

Chapter 7 Resources for Preparing Food Safety Plans  

Day 2 

Review and Questions  

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  

Day 3 

Review and Questions  

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  

 
รปูแบบการอบรม: การบรรยาย การท ากจิกรรมกลุม่ 
 
คณุสมบตัผิูเ้ขา้ฝึกอบรม: 

• ผ่านการศกึษาดา้นวทิยาศาสตรใ์นสาขาทีเ่กีย่วขอ้งกับความปลอดภัยอาหารหรอืระบบคณุภาพ 

• มปีระสบการณ์ท างานดา้นความปลอดภัยอาหาร 

• ผ่านการฝึกอบรม มคีวามเชีย่วชาญ หรอืปฏบัิตงิานดา้น GMP/HACCP หรอื ISO 22000 

 

ผูผ้า่นการฝึกอบรมจะไดร้บั: 
• เอกสารคูม่อืประกอบการศกึษาเพือ่ด าเนนิการของ PCQI (รูปแบบภาษาอังกฤษ) 

• เอกสารการอบรมและแบบฝึกหัด (รูปแบบภาษาอังกฤษ) 

• ประกาศนียบัตรรับรองคณุสมบัตเิป็น Preventive Controls Qualified Individual (PCQI) จากวทิยากรที่

ไดรั้บการขึน้ทะเบยีนเป็น Lead Instructor (LI) ของ Food Safety Preventive Controls Alliance (FSPCA)  

 

END 

  



 
 

 

ขอ้ก าหนด GHPs/HACCP 
GHPs/HACCP Requirement 

 
 Public Training 
 In-House Training 
 
ระยะเวลา: 1 วัน 
 
วตัถปุระสงคห์ลกัสตูร: 
เพิม่พนูความรูเ้กีย่วกับระเบยีบวธิ ีCODEX HACCP เพือ่พัฒนา จัดท าเอกสารและใชแ้ผนงานดา้นความปลอดภัยใน
อาหาร HACCP และประยกุตใ์ชเ้กณฑก์ารรับรอง HACCP และ GHPs ของ Codex อยา่งมปีระสทิธภิาพ 
 
ผูเ้ขา้ร่วมการอบรมจะสามารถ 

• ประยกุตใ์ชร้ะเบยีบวธิดีา้นความเสีย่งตอ่ความปลอดภัยในอาหาร CODEX HACCP 
• เชือ่มโยงระเบยีบวธิ ีCODEX HACCP กับแผนงาน HACCP ในบรษัิทของคณุและขอ้ก าหนดของเกณฑก์าร

รับรอง HACCP และ GHPs มสีว่นร่วมในการพัฒนาและการทบทวนแผนงาน HACCP 
 
GHPs หลักการปฏบัิตสิขุลักษณะทีด่ ี/ HACCP ระบบการวเิคราะหอ์ันตรายและจุดวกิฤตทีต่อ้งควบคมุ เป็นหลักการที่
ไดรั้บการยอมรับในระดับสากลมาใชเ้ป็นแนวทางการก าหนดระบบการควบคมุการท างานในการผลติอาหารหรอืการผลติ
บรรจุภัณฑส์ าหรับอาหาร โดยการใช ้Model สาหรับการจัดท าระบบเอกสารใหส้อดคลอ้งตามมาตรฐานและใชร้ะบบ

เอกสารเป็นเครือ่งมอืในการบรหิารและตดิตามประสทิธผิลของการจัดท าระบบ โดยมุง่ประเด็นไปทีข่ัน้ตอนการเตรยีมตวั
ขององคก์ร หรอื Preliminary Step และขัน้ตอนการประยกุตใ์ชห้ลักการ HACCP ทัง้ 7 หลักการ 
 
BSI มุ่งมัน้ในการใหข้อ้มลู ความรูท้ีเ่ป็นปัจจุบันทีส่ามารถนาไปปฏบัิตใินการแกไ้ขปัญหาในสถานประกอบการทา่นได ้
อย่างแทจ้รงิ หลักสูตรนี้เนน้ใหพ้นักงานมีความรูแ้ละความเขา้ใจในส่วนทีม่าของระบบ และทฤษฎี รวมถึงการฝึก
ภาคปฏบัิตเิพื่อใหเ้กดิประสบการณ์จรงิในการประยุกตใ์ชร้ะบบ HACPP พรอ้มตัวอย่างจรงิใหท้่านง่ายตอ่การท าความ
เขา้ใจ 

 
เนือ้หาหลกัสตูร: 

• หลักแนวคดิและการสรุปหลักการทีส่าคญัของระบบ GHPs, HACCP ทัง้ 7 ประการ 
• การศกึษาถงึขอ้มลูของผลติภัณฑแ์ละการกาหนดวัตถุประสงคก์ารใชแ้ละการทบทวนเอกสารแผนภมูิ

กระบวนการผลติ และ การท าการวเิคราะหอ์นัตรายและพจิารณาหามาตรการในการควบคมุอันตรายตาม
หลักการที ่1 ของระบบ HACCP 

• การวเิคราะหห์าจดุ CCP ตามหลกัการที ่2 ของระบบ HACCP 
• การก าหนดเกณฑค์า่จากัดวกิฤตทีเ่หมาะสม ตามหลักการที ่3 
• การก าหนดการเฝ้าระวัง ตามหลักการที ่4 
• การก าหนดวธิกีารแกไ้ข ตามหลักการที ่5 
• การก าหนดวธิกีารทวนสอบ ตามหลักการที ่6 
• สรุปประเดน็ การเสนอแนะแนวทางการปรับปรุงระบบ และการถามตอบ 

 
รปูแบบการอบรม: การบรรยาย การท ากจิกรรมกลุม่ 
 
ผูค้วรเขา้รบัการอบรม: ผูบ้รหิาร, หัวหนา้งาน, คณะทางานดา้นคณุภาพ และความปลอดภัยดา้นอาหาร, Food 
Safety Team, เจา้หนา้ทีค่วบคมุผูส้ง่มอบ 
 

END 

  



 
 

 

การตรวจตดิตามภายใน GHPs/HACCP 
GHPs/HACCP Internal Audit 

 
 Public Training 
 In-House Training 
 
ระยะเวลา: 1 วัน 
 
วตัถปุระสงคห์ลกัสตูร: 
เพื่อใหก้ารองคก์รทา่นมผีูต้รวจตดิตามภายใน (Internal auditor) ทีม่คีวามรูค้วามสามารถพรอ้มปฏบัิตงิานในการเป็น
ผูต้รวจตดิตามระบบคณุภาพตา่งๆของอตุสาหกรรมอาหาร เชน่ มาตรฐาน GHPs/HACCP, ISO9001, BRC, ISO22000 
และ FSSC 22000 เป็นตน้ 
 
เนือ้หาหลกัสตูร: 

• ระบบการตรวจประเมนิ 
• วัตถุประสงคแ์ละชนดิของการตรวจประเมนิ 
• การเตรยีมแผนการตรวจประเมนิ 
• การสรา้งรายการค าถาม จาก HACCP Plan / Pre-requisite Programmes 
• การสรุปรายงานและกจิกรรมการแกไ้ขป้องกนั 
• เทคนคิการตรวจประเมนิ (Where at to look, how to look, What to look) 

o สถานทีต่ัง้ อาคาร เครือ่งมอื ส ิง่อ านวยความสะดวก 
o การควบคมุกระบวนการผลติ: Process control 
o การปรับคณุภาพน ้าทีใ่ช:้ Water control 
o การท าความสะอาดและการฆา่เชือ้: Cleaning and sanitizing 
o การซอ่มบ ารุง เครือ่งมอื เครือ่งจักร: Maintenance 
o การเก็บสารเคม:ี Chemical Handling 
o การควบคมุสตัวพ์าหะน าเชือ้: Pest control 
o การควบคมุการปนเป้ือน แกว้ และวัสดอุืน่ๆ: Glass control 
o สขุลกัษณะคนงาน: Personal Hygiene 
o การฝึกอบรม: Training 
o การเรยีกคนืสนิคา้: Recall 
o การขนสง่: Transportation 

 

รปูแบบการอบรม: การบรรยาย การท ากจิกรรมกลุม่ 
 
ผูค้วรเขา้รบัการอบรม: ผูบ้รหิาร, หัวหนา้งาน, คณะทางานดา้นคณุภาพ และความปลอดภัยดา้นอาหาร, Food 
Safety Team, เจา้หนา้ทีค่วบคมุผูส้ง่มอบ 
 

END  



 
 

 

สุขลกัษณะทีด่แีละการจดัท ามาตรฐานส าหรบับรกิารจดัเลีย้ง (โรงแรม/รา้นอาหาร) 

GMP and Documentation for Catering (Hotel/Restaurant) 
 
 Public Training 
 In-House Training 
 
ระยะเวลา: 1 วัน 
 
วตัถปุระสงคห์ลกัสตูร: 
GMP ซึง่เป็นหลักการทีไ่ดรั้บการยอมรับในระดับสากล มาใชเ้ป็นแนวทางการก าหนดระบบการควบคมุการทางานในการ
ผลติอาหารกอ่นปรุงและอาหารปรุกสงุส าหรับ Mass Catering โดยการใช ้Model สาหรับการจัดท าระบบเอกสารให ้
สอดคลอ้งตามมาตรฐาน และใชร้ะบบเอกสารเป็นเครือ่งมอืในการบรหิารและตดิตามประสทิธผิลของการจัดท าระบบ 
โดยมุง่ประเดน็ไปทีข่ัน้ตอนการเตรยีมตัวขององคก์ร และขัน้ตอนการประยกุตใ์ชข้อ้ก าหนด 
 
BSI มุง่ม่ันในการใหข้อ้มลู ความรูท้ีเ่ป็นปัจจบัุนทีส่ามารถนาไปปฏบัิตใินการแกไ้ขปัญหาในสถานประกอบการทา่นได ้
อยา่งแทจ้รงิ หลักสตูรนี้เนน้ใหพ้นักงานมคีวามรูแ้ละความเขา้ใจในสว่นทีม่าของระบบ และทฤษฎ ีรวมถงึการฝึก
ภาคปฏบัิตเิพือ่ใหเ้กดิประสบการณ์จรงิในการประยกุตใ์ชร้ะบบ GMP in Mass Catering พรอ้มตัวอยา่งจรงิใหท้า่นง่าย
ตอ่การท าความเขา้ใจ 
 
เนือ้หาหลกัสตูร: 

• ขอ้ก าหนดและแนวทางประยกุตใ์ชส้ าหรับระบบ GMP in Catering 
• ขอ้ก าหนด 1: ขอบเขต 
• ขอ้ก าหนด 2: ค าจากัดความ, ค าศพัทต์า่งๆ ทีเ่กีย่วขอ้ง 
• ขอ้ก าหนด 3: ขอ้ก าหนดทางดา้นสขุลกัษณะในพืน้ทีก่ารผลติ/จัดเก็บ 
• ขอ้ก าหนด 4: สถานทีป่ระกอบการผลติหรอืการจัดเตรยีม 

o A : การออกแบบและสิง่อ านวยความสะดวก 
o B : พืน้ทีส่ าหรับการใหบ้รกิาร 

• ขอ้ก าหนด 5: สถานทีป่ระกอบอาหาร 
• ขอ้ก าหนด 6: สขุอนามัยสว่นบคุคลและขอ้ก าหนดทางดา้นสขุภาพ 
• ขอ้ก าหนด 7: สถานประกอบการ ขอ้ก าหนดทางดา้นสขุลักษณะในการผลติ 

 
รปูแบบการอบรม: การบรรยาย การท ากจิกรรมกลุม่ 
 
ผูค้วรเขา้รบัการอบรม: ผูบ้รหิาร, หัวหนา้งาน, คณะทางานดา้นคณุภาพ และความปลอดภัยดา้นอาหาร, Food 

Safety Team, เจา้หนา้ทีค่วบคมุผูส้ง่มอบ 

 

END  



 
 

 

ขอ้ก าหนดและการตรวจตดิตามภายในมาตรฐาน FSSC 22000 Version 5.1 
FSSC 22000 Version 5.1 Requirement and Internal Audit 

 
 Public Training 
 In-House Training 
 
ระยะเวลา: 2 วัน 
 
วตัถปุระสงคห์ลกัสตูร: 
ในการจัดท าระบบ ความปลอดภัยของอาหาร FSSC22000 ไม่ใชเ่พียงแคข่อการรับรองแตท่ าแลว้ตอ้งสามารถรับรอง
ความปลอดภัยของการผลติอาหารไดอ้ย่างมปีระสทิธภิาพและประสทิธผิล เพราะฉะนั้นบุคลากรทีเ่กีย่วขอ้งจะตอ้งมี
ความเขา้ใจความตอ้งการของขอ้ก าหนดอยา่งลกึซึง้ โดยหลักสตูรนี้ไดอ้อกแบบใหผู้เ้ขา้ร่วมการฝึกอบรมสามารถทีจ่ะ 
 
หลักสตูรขอ้ก าหนดและการตรวจตดิตามภายในมาตรฐาน ISO/FSSC 22000 เป็นหลักสตูรทีอ่อกแบบเฉพาะส าหรับผูท้ี่
ซ ึง่ตอ้งการความเขา้ใจในมาตรฐาน ISO/FSSC 22000 หลักสตูร 2 วันนี้ไดม้กีารอธบิายขอ้ก าหนดของมาตรฐานในแต่
ละประเด็น ทีม่สีว่นในการชว่ยองคก์รในการจัดท าระบบบรหิารความปลอดภัยทางดา้นอาหารขององคก์ร รวมทัง้ไดม้กีาร
อธบิายในประเด็นว่าจะน าระบบ ISO/FSSC 22000 ไปประยุกตใ์ชก้ับระบบปัจจุบันในองคก์รของทา่นไดอ้ย่างไร ผูเ้ขา้
อบรมจะไดร่้วมท าการซักถามเพือ่เขา้ใจในขอ้ก าหนด ISO/FSSC 22000 ไดอ้ยา่งถูกตอ้งกับวทิยากรผูม้ปีระสบการณ์ 
 
เนือ้หาหลกัสตูร: 

วนัที ่1 วนัที ่2 
• เป้าหมาย วัตถุประสงคแ์ละโครงสรา้งหลักสตูร 
• โครงสรา้ง FSSC 
• การตรวจตดิตามภายในระบบความปลอดภัย

อาหาร 
• ค าศัพทส์ าคัญและค าจ ากัดความ 
• ประโยชน์ของ ISO/FSSC 22000 

• ขอบขา่ยงานดา้นความปลอดภัยของอาหาร 
• ผลลพัธท์ีต่ัง้ใจไวข้อง ISO/FSSC 22000 
• ความเสีย่งและโอกาสดา้น FS 
• แนวคดิและโครงสรา้งส าคัญของ ISO 22000 
• บรบิทขององคก์ร (ขอ้ 4) 
• ภาวะผูน้ า (ขอ้ 5) 

• การงานแผน (ขอ้ 6) 

• การสนับสนุน (ขอ้ 7) 

• การปฏบิัตงิาน (ขอ้ 8)  
• การประเมนิสมรรถนะ (ขอ้ 9) 

• การปรับปรุง (ขอ้ 10) 
• ขอ้ก าหนดเพิม่เตมิ ส าหรับ FSSC 

 

 
รปูแบบการอบรม: การบรรยาย การท ากจิกรรมกลุม่ 
 
ผูค้วรเขา้รบัการอบรม: ผูบ้รหิาร, หัวหนา้งาน, คณะทางานดา้นคณุภาพ และความปลอดภัยดา้นอาหาร, Food 
Safety Team, เจา้หนา้ทีค่วบคมุผูส้ง่มอบ 
 

END 



 
 

 

ขอ้ก าหนดและการตรวจตดิตามภายในมาตรฐาน ISO 22000:2018  
ISO 22000:2018 Requirement and Internal Audit 

 
 Public Training 
 In-House Training 
 
ระยะเวลา: 2 วัน 
 
วตัถปุระสงคห์ลกัสตูร: 
ในการจัดท าระบบความปลอดภัยของอาหาร ISO 22000 ไม่ใชเ่พียงแค่ขอการรับรองแตท่ าแลว้ตอ้งสามารถรับรอง
ความปลอดภัยของการผลติอาหารไดอ้ย่างมปีระสทิธภิาพและประสทิธผิล เพราะฉะนั้นบุคลากรทีเ่กีย่วขอ้งจะตอ้งมี
ความเขา้ใจความตอ้งการของขอ้ก าหนดอยา่งลกึซึง้ 
 
โดยหลักสตูรนี้ไดอ้อกแบบใหผู้เ้ขา้ร่วมการฝึกอบรมสามารถทีจ่ะน ามาประยุกตใ์ชไ้ด ้หลักสูตร 2 วันนี้ไดม้กีารอธบิาย
ขอ้ก าหนดของมาตรฐาน ISO 22000 ในแต่ละประเด็นทีม่ีส่วนในการช่วยองคก์รในการจัดท าระบบบริหารความ
ปลอดภัยทางดา้นอาหารขององคก์ร รวมทัง้ไดม้กีารอธบิายในประเด็นวา่จะน าระบบ ISO 22000 ไปประยกุตใ์ชก้ับระบบ
ปัจจุบันในองคก์รของท่านไดอ้ย่างไร ผูเ้ขา้อบรมจะไดร่้วมท าการซักถามความเขา้ใจในขอ้ก าหนด ISO 22000 ได ้
อยา่งถูกตอ้งกับวทิยากรผูม้ปีระสบการณ์ 
 
เนือ้หาหลกัสตูร: 

วนัที ่1 วนัที ่2 
• เป้าหมาย วัตถุประสงค ์และโครงสรา้งของ

หลักสตูร 
• ค าศัพทส์ าคัญและค าจ ากัดความ 
• ท าไมตอ้งมรีะบบบรหิารดา้นความปลอดภัยของ

อาหาร (FSMS) / ประโยชน์ของ FSMS 
• ขอบขา่ยงานดา้นความปลอดภัยของอาหาร 

• ผลลพัธท์ีต่ัง้ใจไวข้อง ISO 22000 
• แนวคดิและโครงสรา้งส าคัญของ ISO 22000 

o บรบิทขององคก์ร (ขอ้ 4) 
o ภาวะผูน้ า (ขอ้ 5) 
o การงานแผน (ขอ้ 6) 
o การสนับสนุน (ขอ้ 7) 

o การปฏบัิตงิาน (ขอ้ 8) 
o การประเมนิสมรรถนะ (ขอ้ 9) 
o การปรับปรุง (ขอ้ 10) 

• วัตถุประสงค ์1 การตรวจประเมนิคอือะไร? 
• วัตถุประสงค ์2 การจัดเตรยีมเพือ่การตรวจ

ตดิตาม 
o โปรแกรมการตรวจ  
o การเตรยีมการกอ่นตรวจ 

• วัตถุประสงค ์3 ด าเนนิการตรวจสอบความ
ปลอดภัยในอาหาร 

o การเปิดประชมุ  
o การเก็บหลักฐานจาการตรวจ  
o เทคนคิการตรวจประเมนิ  

• วัตถุประสงค ์4 การรายงานและการตดิตามของ
สิง่ทีต่รวจพบ 

o การจัดระดับของสิง่ทีต่รวจพบ  
o การปิดประชมุ 
o การวเิคราะหส์าเหต ุ 
o การตดิตามแผนการแกไ้ข  
o การปรับปรุงกระบวนการตรวจสอบ

อยา่งตอ่เนื่อง 
o บันทกึการตรวจ 

 
รปูแบบการอบรม: การบรรยาย การท ากจิกรรมกลุม่ 
 
ผูค้วรเขา้รบัการอบรม: ผูบ้รหิาร, หัวหนา้งาน, คณะทางานดา้นคณุภาพ และความปลอดภัยดา้นอาหาร, Food 
Safety Team, เจา้หนา้ทีค่วบคมุผูส้ง่มอบ 
 

END 



 
 

 

การตคีวามขอ้ก าหนดและเทคนคิการตรวจตดิตามภายใน BRC Food Safety Issue 8 
BRC Food Safety Issue 8 Requirements Interpretation and Internal audit 
techniques 
 
 Public Training 
 In-House Training 

 
ระยะเวลา: 2 วัน 
 
วตัถปุระสงคห์ลกัสตูร: 

• เขา้ใจความเป็นมาและและประโยชนข์องมาตรฐาน BRC Food Issue 8 
• เขา้ใจความหมายและและเจตนารมณ์ของขอ้ก าหนด เพือ่ใชใ้นการจัดท าระบบตามมาตรฐาน BRC Food 

Issue 8 
• เขา้ใจถงึแนวทางในการจัดท าระบบการจัดการดา้นคณุภาพ ใหส้อดคลอ้งกับตามมาตรฐาน  
• เขา้ใจความแตกตา่งของระบบการตรวจแบบไมแ่จง้ลว่งหนา้ (unannounced) และ โปรแกรมเพิม่พเิศษ 
• เขา้ใจเกณฑก์ารตรวจประเมนิตามมาตรฐาน BRC Food Issue 8 
• ทราบขอบเขตการตรวจประเมนิและการวางแผนรับการตรวจประเมนิ 
• ท าการตรวจประเมนิภายในตามขอ้ก าหนดของมาตรฐาน BRC Food Issue 8 ได ้

 
เนือ้หาหลกัสตูร: 

• แนะน ามาตรฐาน BRC Food Issue 8 
• พืน้ฐานและประโยชน ์
• การตคีวามขอ้ก าหนดตามมาตรฐาน BRC Food Issue 8 
• ขอ้ก าหนดที ่1 ความมุง่ม่ันจากฝ่ายบรหิารระดับสงู และการปรับปรุงอยา่งตอ่เนื่อง 
• ขอ้ก าหนดที ่2 ระบบบรหิารจัดการอนัตรายและความเสีย่ง 
• ขอ้ก าหนดที ่3 ระบบบรหิารจัดการทางดา้นคณุภาพและความปลอดภัยของผลติภณัฑ ์
• ขอ้ก าหนดที ่4 มาตรฐานของโรงงาน 
• ขอ้ก าหนดที ่5 การควบคมุผลติภัณฑ ์
• ขอ้ก าหนดที ่6 การควบคมุกระบวนการ 
• ขอ้ก าหนดที ่7 บคุลากร 
• ขอ้ก าหนดที ่8 พืน้ที ่high-risk, high-care และ ambient high-care 
• ขอ้ก าหนดที ่9 ขอ้ก าหนดส าหรับ Trade products 
• สรุปประเดน็ การเสนอแนะแนวทางการจัดท าระบบ และการถามตอบ 
• เทคนคิการตรวจตดิตามภายในและการหาหลักฐานการตรวจประเมนิ BRC Food Issue 8  

o การจัดการแผนการตรวจตดิตาม 
o การด าเนนิการตรวจตดิตาม 
o การประเมนิทักษะและความสามารถของผูต้รวจตดิตามภายใน 
o การจัดท ารายการค าถาม การเขยีนรายงาน การตดิตามผลการตรวจ 

 
รปูแบบการอบรม: การบรรยาย การท ากจิกรรมกลุม่ 
 
รปูแบบการอบรม: การบรรยาย การท ากจิกรรมกลุม่ 
 
ผูค้วรเขา้รบัการอบรม: ผูบ้รหิาร, หัวหนา้งาน, คณะทางานดา้นคณุภาพ และความปลอดภัยดา้นอาหาร, Food 
Safety Team, เจา้หนา้ทีค่วบคมุผูส้ง่มอบ 
 

END 

  



 
 

 

การตคีวามขอ้ก าหนดและเทคนคิการตรวจตดิตามภายใน BRC Packaging Materials 
Issue 6 
BRC Packaging Materials Issue 6 Requirements Interpretation and Internal 
audit techniques 
 
 Public Training 
 In-House Training 

 
ระยะเวลา: 2 วัน 
 
วตัถปุระสงคห์ลกัสตูร: 

• เขา้ใจความเป็นมาและและประโยชนข์องมาตรฐาน BRC Packaging Materials Issue 6 
• เขา้ใจความหมายและและเจตนารมณ์ของขอ้ก าหนด เพือ่ใชใ้นการจัดท าระบบตามมาตรฐาน BRC 

Packaging Materials Issue 6 
• เขา้ใจถงึแนวทางในการจัดท าระบบการจัดการดา้นคณุภาพ ใหส้อดคลอ้งกับตามมาตรฐาน  
• เขา้ใจความแตกตา่งของระบบการตรวจแบบไมแ่จง้ล่วงหนา้ (unannounced) และ โปรแกรมเพิม่พเิศษ 
• เขา้ใจเกณฑก์ารตรวจประเมนิตามมาตรฐาน BRC Packaging Materials Issue 6 
• ทราบขอบเขตการตรวจประเมนิและการวางแผนรับการตรวจประเมนิ 
• ท าการตรวจประเมนิภายในตามขอ้ก าหนดของมาตรฐาน BRC Packaging Materials Issue 6 ได ้

 

เนือ้หาหลกัสตูร: 
• แนะน ามาตรฐาน BRC Packaging Materials Issue 6 
• พืน้ฐานและประโยชน ์
• การตคีวามขอ้ก าหนดตามมาตรฐาน BRC Packaging Materials Issue 6  
• ขอ้ก าหนดที ่1 ความมุง่ม่ันจากฝ่ายบรหิารระดับสงู และการปรับปรุงอยา่งตอ่เนื่อง 
• ขอ้ก าหนดที ่2 ระบบบรหิารจัดการอนัตรายและความเสีย่ง 
• ขอ้ก าหนดที ่3 ระบบบรหิารจัดการทางดา้นคณุภาพและความปลอดภัยของผลติภณัฑ ์
• ขอ้ก าหนดที ่4 มาตรฐานของโรงงาน 
• ขอ้ก าหนดที ่5 การควบคมุกระบวนการผลติและผลติภณัฑ ์
• ขอ้ก าหนดที ่6 บคุลากร 
• ขอ้ก าหนดที ่7 ขอ้ก าหนดส าหรับ Trade products 
• สรุปประเดน็ การเสนอแนะแนวทางการจัดท าระบบ และการถามตอบ 
• เทคนคิการตรวจตดิตามภายในและการหาหลักฐานการตรวจประเมนิ BRC Packaging Materials Issue 6 

o การจัดการแผนการตรวจตดิตาม 
o การด าเนนิการตรวจตดิตาม 
o การประเมนิทักษะและความสามารถของผูต้รวจตดิตามภายใน 
o การจัดท ารายการค าถาม การเขยีนรายงาน การตดิตามผลการตรวจ 

 
รปูแบบการอบรม: การบรรยาย การท ากจิกรรมกลุม่ 
 
ผูค้วรเขา้รบัการอบรม: ผูบ้รหิาร, หัวหนา้งาน, คณะทางานดา้นคณุภาพ และความปลอดภัยดา้นอาหาร, Food 
Safety Team, เจา้หนา้ทีค่วบคมุผูส้ง่มอบ 
 

END 

  



 
 

 

Food Allergen Control 
การประยกุตใ์ชร้ะบบการควบคมุสารกอ่ภูมแิพ ้
 
 Public Training 
 In-House Training 
 
ระยะเวลา: 1 วัน 
 
วตัถปุระสงคห์ลกัสตูร: 
จากภาวะการเจ็บป่วยในผูใ้หญ่และเด็กในปัจจบัุนทีเ่ป็นมอีาการภมูแิพจ้ากอาหารบางชนดิ และในแตล่ะปีมผีูป่้วยรวมถงึ
ผูเ้สยีชวีติเนื่องจากอาการภูมแิพจ้ากการบรโิภคอาหาร และในปัจจบัุนยังไมม่วีธิกีารรักษาการแพอ้าหารได ้ ผูบ้รโิภคที่
เป็นโรคภมูแิพอ้าหารจะตอ้งหลกีเลีย่งอาหารทีต่นเองมภีูมแิพช้นดินัน้ๆ โดยทีต่น้เหตขุองการกอ่ภมูแิพอ้าหาร เชน่ นม 
ไข ่สัตวน์ ้า สัตวไ์มม่กีระดกูสันหลังทีม่เีปลอืก ถ่ัวลสิง แป้งขา้วสาล ีและถ่ัวเหลอืง สามารถด าเนนิควบคมุและตรวจสอบ
ได ้ซึง่การก าหนดแนวทางการควบคุมและการป้องกันที่เหมาะสมของผูป้ระกอบการในการคุม้ครองและดูแลการ
ปนเป้ือนสารกอ่ภมูแิพล้งสูผ่ลติภัณฑ ์เป็นหนา้ทีส่ าคัญของทกุสว่นงานทีรั่บผดิชอบตอ่การผลติอาหารทีม่คีณุภาพและ
ความปลอดภัย มคีวามเหมาะสมตอ่การบรโิภค 
 
วธิีอบรมในหลักสตูรนี้เนน้ใหผู้เ้ขา้เรียนไดเ้ขา้ใจและไดท้ดลองปฏบัิตจิรงิโดยหลักสตูรไดรั้บการออกแบบใหผู้เ้ขา้ร่วม
การฝึกอบรม: 

• เขา้ใจถงึความหมายของระบบการควบคมุสารกอ่ภมูแิพ ้
• แนะน าหลักการปฏบัิตเิกีย่วกับระบบการควบคมุสารกอ่ภมูแิพ ้
• แนวทางการป้องกันการปนเป้ือนจากสารกอ่ภมูแิพ ้
• แนวทางการด าเนนิการแกไ้ขกรณพีบประเดน็การปนเป้ือนสารกอ่ภมูแิพ ้

 
เนือ้หาหลกัสตูร: 
การบรรยาย   

• หลักการและวัตถุประสงคก์ารปฏบัิตเิกีย่วกับระบบการควบคมุสารกอ่ภมูแิพ ้

• แนวทางการด าเนนิการแกไ้ขกรณพีบประเดน็การปนเป้ือนสารกอ่ภมูแิพ ้  
    
การท ากจิกรรมกลุม่ (Workshop)      

• การจัดท าโปรแกรมการเกีย่วกับระบบการควบคมุ การด าเนนิการแกไ้ขและป้องกันการปนเป้ือน 
 
รปูแบบการอบรม: การบรรยาย การท ากจิกรรมกลุม่ 
 
ผูค้วรเขา้รบัการอบรม: ผูบ้รหิาร, หัวหนา้งาน, คณะทางานดา้นคณุภาพ และความปลอดภัยดา้นอาหาร, Food 
Safety Team, เจา้หนา้ทีค่วบคมุผูส้ง่มอบ 
 

END 

  



 
 

 

Food Defense (PAS 96 & TACCP) and Food Fraud 
การปกป้องอาหารและอาหารปลอม ส าหรบัระบบความปลอดภยัอาหาร 
 
 Public Training 
 In-House Training 
 
ระยะเวลา: 1 วัน 
 
วตัถปุระสงคห์ลกัสตูร: 
ระบบปฏบัิตกิารอาหารปลอดภัยสาหรับผูป้ระกอบการดา้นอาหาร ถอืเป็นหลักส าคัญตอ่การประสบความสาเร็จในการท า
ธุรกจิอาหาร ทัง้นี้องคป์ระกอบในการก าหนดแผนการควบคมุและแนวทางการปฏบัิตอิยา่งเหมาะสม รวมถงึการก าหนด
แนวทางการทบทวนและตรวจสอบระบบตามหลักสากล เชน่ แนวทางปฏบัิตเิพือ่ความปลอดภัยอาหารส าหรับผูผ้ลติ ผู ้
แปรรูป ผูข้นสง่ และผูค้า้ปลกีอาหาร )Guidance for Industry Producers, Processors, Transporters and Retailers) 
ตามค าแนะน าของ FDA โดยมเีป้าหมายส าหรับการประเมนิระบบการผลติอาหารทีม่คีวามเพียงพอตอ่การบรโิภคและมี
ความปลอดภัย โดยผูป้ระกอบการดา้นธุรกจิการผลติอาหารถอืเป็นสว่นงานส าคัญตอ่การปฏบัิตกิารเพือ่ใหเ้กดิการน า
ระบบปฏบัิตกิารอาหารปลอดภัยไปใชไ้ดอ้ยา่งมปีระสทธภิาพตอ่ไป 
 
เนือ้หาหลกัสตูร: 

• เขา้ใจถงึความหมายของระบบปฏบัิตกิารอาหารปลอดภัย 
• แนะน าหลักการปฏบัิตเิกีย่วกับระบบการจัดการความปลอดภัยทั่วไปภายในองคก์รในแตล่ะดา้น   

o ผูบ้รหิาร Management 
o พนักงาน Staff 
o ดา้นสถานประกอบการ Facility 
o ดา้นการด าเนนิงาน Operations 

• ทบทวนขอ้ก าหนดทีเ่กีย่วขอ้งกับ Food defence and Food security 
• WORK Shop 

o ประเมนิความเสีย่งพืน่ทีอ่อ่นไหว 

o จัดท าแผนและมาตรการป้องกัน 
 
รปูแบบการอบรม: การบรรยาย การท ากจิกรรมกลุม่ 
 
ผูค้วรเขา้รบัการอบรม: ผูบ้รหิาร, หัวหนา้งาน, คณะทางานดา้นคณุภาพ และความปลอดภัยดา้นอาหาร, Food 
Safety Team, เจา้หนา้ทีค่วบคมุผูส้ง่มอบ 
 

END 

  



 
 

 

BRCGS COURSES (WITH ACCREDITED) 
 
Global Standard for Food Safety Issue 8 
 
Courses include 

• Global Standard for Food Safety Issue 8: Lead Auditor 
• Global Standard for Food Safety Issue 8: Auditor Training 
• Global Standard for Food Safety Issue 8: Sites Training 

 
 
 

BRCGS: Global Standard for Food Safety Issue 8: Lead Auditor 
 
 Public Training 
 In-House Training 

 
Duration: 5 Days. 

 

Who should attend: Certification body auditors or new auditors seeking registration, technical and 

quality managers who wish to gain an in-depth understanding of the audit process, consultants. 

 

Assessment: Lead Auditor 50 question exam; Pass mark 75%. 

 

Course summary: This 5-day in-depth course will provide an understanding of the Standard in terms of 

the protocol, requirements and how to audit effectively. Delegates will gain an in-depth guide to the 

requirements of the Standard, and learn how to undertake a BRCGS audit, including effective planning, 

conducting and reporting of the audit. Auditing techniques will be practiced and developed, to include the 

auditor competency skills required of GFSI scheme auditors. Delegates must have a prior working 

knowledge of quality management systems and auditing within the relevant manufacturing sector, and 

have completed a HACCP course of at least two days duration. Successful completion of this course, 

including the exam, forms part of the training necessary to become a BRCGS auditor. The steps 

necessary to complete your training must be arranged with a BRCGS-approved certification body. 

 

Key learning objectives 

To provide an understanding of: 

• The details of the BRCGS scheme 

• The requirements of the Standard and how compliance can be demonstrated 

• BRCGS auditing protocol 

• Effective auditing techniques 

• Food safety auditor competencies as defined by GFSI 

• Completing the audit report 

• Compliance monitoring of certification bodies 

• The BRCGS Directory 

 

END 

 

 



 
 

 

BRCGS: Global Standard for Food Safety Issue 8: Auditor Training 
 
 Public Training 
 In-House Training 

 
Duration: 3 Days. 

 

Who should attend: New BRCGS Auditors (who already hold a Lead Assessor qualification), 

consultants, technical & quality managers from sites who wish to gain a deeper understanding of the 

BRCGS audit process. 

 

Assessment: Auditor Training exam 50 questions; Pass mark 75%. 

 

Course summary: This course has been designed to enable delegates to gain a full understanding of 

the general principles of the requirements of the Standard, including fundamental clauses and statements 

of intent, and how to undertake a BRCGS audit, including planning and reporting of the audit. 

 

Delegates must have a working knowledge of quality management systems and auditing within the 

relevant manufacturing sector. Delegates should also have completed a HACCP course of at least two 

days duration. 

 

Key learning objectives 

To provide an understanding of: 

• The BRCGS scheme 

• The complete requirements of the Standard 

• BRCGS auditing protocol 

• Effective auditing techniques and completing the audit report 

• Compliance monitoring of certification bodies 

• The BRCGS Directory 

 

END 

  

 



 
 

 

BRCGS: Global Standard for Food Safety Issue 8: Sites Training 

 
 Public Training  
 In-House Training 

 
Duration: 2 Days. 

 

Who should attend: Technical & quality managers and their teams from manufacturing and retailing, 

BRCGS Professionals. 

 

Assessment: Sites Training 25 question exam; Pass mark 60%. 

 

Course summary: This course has been designed to enable delegates to gain a full understanding of 

the general principles of the Standard, and how to comply with the requirements. Delegates will also gain 

an understanding of what to expect during the process of certification, and actions needed prior to, 

during and after the audit. 

 

Key learning objectives 

To provide an understanding of: 

• The details of the scheme 

• How to meet the requirements of the Standard 

• What to expect from your BRCGS audit 

• Accessing and using site audit reports on the BRCGS Directory 

 

END 
 

  

      



 
 

 

BRCGS COURSES (WITH ACCREDITED) 
Global Standard for Packaging Materials 
Issue 6 
 
Courses include 

• Global Standard for Packaging Materials Issue 6: Auditor 
Training 

• Global Standard for Packaging Materials Issue 6: Sites Training 

 
 

 
BRCGS: Global Standard for Packaging Materials Issue 6: Auditor Training 

 
 Public Training 
 In-House Training 

 
Duration: 3 Days. 

 

Who should attend: Technical & quality managers and their teams from manufacturing and retailing, 

BRCGS Professionals. 

 

Assessment: Auditor Training 50 question exam; Pass mark 75%. 

 

Course summary: This course has been designed to enable delegates to gain a full understanding of 

the general principles of the requirements of the Standard, including fundamental clauses and statements 

of intent, and how to undertake a BRCGS audit, including planning and reporting of the audit. 

 

Delegates should download and read a copy of Global Standard Packaging Materials Issue 6 before 

attending this course. The Standard is available from www.brcgsbookshop.com from August 2019. 

 

This course is aimed at: 

• New BRCGS Standards auditors who already hold a Lead Assessor qualification; 

• consultants; and 

• technical and quality managers from sites who wish to gain a deeper understanding of the 

BRCGS Standards audit process. 

 

Key learning objectives 

To provide an understanding of: 

• be able to describe the scope of companies and products covered by the Standard; 

• know what is required to comply with the requirements of the Standard; 

• be able to prepare for an audit to the Standard; and 

• understand the protocol for audits to the Standard. 

 

END 

  

 



 
 

 

BRCGS: Global Standard for Packaging Materials Issue 6: Sites Training 

 
 Public Training 
 In-House Training 

 
Duration: 2 Days. 

 

Assessment: Sites Training 25 question exam; Pass mark 60% 

 

Course summary: This course has been designed to enable delegates to gain a full understanding of 

the requirements of Issue 6, including the objectives of fundamental clauses and statements of intent.  

Delegates will learn how audits against the Standard operate including preparation, the audit, non-

conformities, corrective actions and certificate issue. 

 

A good technical knowledge of the packaging industry is essential. 

 

Delegates should download and read a copy of Global Standard for Packaging Materials Issue 6 before 

attending this course. The Standard is available from www.brcgsbookshop.com from August 2019. 

 

This course is aimed at: 

• Manufacturers 

• Technical and Quality Managers 

• Consultants and BRCGS Approved Training Providers 

 

Key learning objectives 

• Understanding the background and benefits of the Standard 

• Outlining the details of the audit and certification programme 

• Determining audit scope and planning the audit 

• Understand what it is to have an audit, non-conformities and corrective actions 

• How to report issues and use BRCGS resources 

• Understand the BRCGS compliance programme 

 

END 
  

 



 
 

 

BRCGS COURSES (ACCREDITED) 
Global Standard for Storage and Distribution Issue 3 
 
Courses include 

• Global Standard for Storage and Distribution Issue 3: 
Auditor Training 

• Global Standard for Storage and Distribution Issue 3: 

Understanding the Requirements 

 
 

 
BRCGS: Global Standard for Storage and Distribution Issue 3: Auditor 
Training 
 
 In-House Training 

 
Duration: 3 Days. 

 

Who should attend: Auditors. 

 

Assessment: Auditor Training 50 question exam; Pass mark 75%. 

 

Course summary: The intention of the course is to train current auditors of other schemes who wish to 
audit Global Standard for Storage and Distribution. 
 

Key learning objectives 

At the end of the course, delegates will be able to: 
• List the aims of the BRCGS scheme 
• Describe the format, scope and structure of the Standards 
• Effectively audit the requirements of the Standard 
• Be able to complete the BRCGS audit and write the report 
• Know how and where to access support from the BRCGS Standards 
 

END 

  

 



 
 

 

BRCGS: Global Standard for Storage and Distribution Issue 3: Understanding 

the Requirements 
 
 In-House Training 

 
Duration: 2 Days. 

 

Who should attend: Technical, quality & operational staff from the logistics industry, retailers and food 

service companies. 

 

Assessment: Understanding the Requirements 25 question exam; Pass mark 60%. 

 

Course summary: This course gives technical, quality and operations staff from the logistics industry, 
retailers and food service companies a clear understanding of the protocols and requirements of Global 

Standard for Storage and Distribution, including audit planning, and the events during and after the 
audit. 
 

Key learning objectives 

At the end of the course, delegates will be able to: 

• Describe the details of the scheme including audit scope and planning for the audit 

• Implement the requirements of the Standard on-site 

• Put actions into place to close an audit, knowing what corrective actions are needed and how 

certificates are issued 

• Choose to have an audit against one of the different audit options available, including options 1 

and 2 of the 

• unannounced scheme 

• Understand the current compliance monitoring of certification bodies by BRCGS 

• Use and share audit reports on the BRCGS Directory 

 

END 

  

 



 
 

 

BRCGS COURSES (ACCREDITED) 
Product Safety Management 
 
The BRCGS Product Safety Management courses include: 
• Hazard Analysis and Critical Control Points (HACCP) 
• Hazard Analysis and Risk-based Preventive Controls (HARPC) 
• Effective Hazard and Risk Analysis (HARA) 

• Internal Auditor 
• Risk Assessment 
• Root Cause Analysis 
• Validation and Verification 
• Vulnerability Assessment for Food Fraud 

 

 
 
BRCGS: Hazard Analysis and Critical Control Points (HACCP) 
 
  In-House Training 
 

Duration: 2 Days. 

 

Who should attend: Operational, Quality and Technical staff/Food safety management team members 

implementing HACCP or food safety plans and BRCGS Professionals. 

 

Assessment: HACCP 25 question exam; Pass mark 60%. 

 

Course summary: The purpose of this course is to train technical and quality staff from sites who need 
to be able to establish and implement a hazard analysis and critical control point (HACCP) system. 
 
Key learning objectives 

At the end of the course, delegates will be able to: 
• Understand the BRCGS requirements in relation to HACCP 
• Describe Codex Alimentarius principles of HACCP 
• Describe the reasons HACCP may fail and the most common BRCGS non-conformities related to 

HACCP 
• Complete the preparatory stages for developing the HACCP plan 
• Conduct a hazard analysis, determine CCPs and develop a HACCP plan with monitoring, 

correctiveaction and verification activities 
• Food laboratory directors, managers and technicians 
• Consultants and researchers involved in food safety 

 

END 

  

 



 
 

 

BRCGS: Hazard Analysis and Risk-Based Preventive Controls (HARPC) 
 
 In-House Training 
 
Duration: 2 Days. 

 

Who should attend: Operational, Quality and Technical staff 

responsible for developing and the day-to-day management of the HARPC plan and BRCGS Professionals. 

 

Assessment: HARPC 25 question exam; Pass mark 60%. 

 

Course summary: This course will cover the similarities and differences between requirements of the 
BRCGS Standard for Food Safety and the Food Safety Modernization Act’s (FSMA) Preventive Controls 
rule. 

 
BRCGS’ HARPC course is not a substitute for the Food and Drug Administration’s (FDA) Preventive 
Controls course. 
 
HARPC encompasses far more in the way of food safety assessment and control than a traditional hazard 
analysis and critical control points (HACCP) plan. 
 

Key learning objectives 

At the end of the course, delegates will be able to: 
• Describe how the BRCGS Standard for Food Safety aligns with FSMA’s Preventive Controls rule 
• Explain the BRCGS Standards and HARPC requirements for development and management of a 

food safety plan 
• Adapt a BRCGS food safety management system (FSMS) to meet Preventive Controls regulation. 
• Review common non-conformities related to HACCP and HARPC found in BRCGS audits. 
• Review risk analysis principles 
 

END 

  

 



 
 

 

BRCGS: Global Standard for Packaging and Packaging Materials: Effective 

Hazard and Risk Analysis (HARA) 
 
 In-House Training 

 
Duration: 2 Days. 

 

Who should attend: Technical & quality managers from 

packaging manufacturers and their teams, consultants, new auditors for the BRCGS Standard for 

Packaging and Packaging Materials who do not hold a qualification in HACCP and BRCGS Professionals. 

 

Assessment: HARA 25 question exam; Pass mark 60%. 

 

Course summary: This course will introduce delegates to BRCGS requirements, quality systems, the 

foundation of HARA – HACCP and the other crucial elements in managing a company’s risk-based 
systems and is aimed at personnel from packaging manufacturers, such as technical managers, quality 
managers, and other members of product safety and quality management teams (production, 
engineering and new product development personnel) who need to develop and implement the hazard 
and risk analysis plan. 
 
Key learning objectives 

At the end of the course, delegates will be able to: 
• Understand the requirements of the BRCGS Standard for Packaging and Packaging Materials 

inrelation to hazard and risk analysis 

• Understand the foundations of HARA/HACCP 

• Establish and implement an effective hazard and risk analysis plan 

 

END 
  

 



 
 

 

BRCGS: Internal Auditor 
 
 In-House Training 
 
Duration: 2 Days. 

 

Who should attend: Operational, quality and technical staff 

responsible for managing an internal auditing schedule and BRCGS Professional 

 

Assessment: 50% Course Participation; 50% Course Assignment – Workplace audit; Pass mark 75%. 

 

Course summary: This course is to enable to undertake internal audits and prepare companies for third 
party audits. It’s delivered via a series of workshop-led discussions, presentations and an interactive case 
study. During the live case study, you will be given feedback and support to enable you to carry out an 

audit at your own workplace. 
 
Key learning objectives 

At the end of the course, delegates will be able to: 

• Understand the roles and responsibilities of auditors 

• Be able to plan and conduct an internal audit 

• Know how to write concise, accurate and factual audit reports 

• Be able to undertake audit follow-up activities 

 

END 
 

BRCGS: Root Cause Analysis 
 
 Public Training 
 In-House Training 
 
Duration: 1 Day. 

 

Who should attend: Consultants/Auditors/Quality and safety management staff at manufacturing, 

storage/distribution and retail sites and BRCGS Professionals. 

 

Assessment: Course Assignment – Root Cause Analysis; Pass mark 75%. 

 

Course summary: This course is to provide delegates with a thorough understanding of root cause 

analysis (RCA) to know the importance of RCA, and to be able to perform RCA competently. This is 
especially helpful when implementing some of the requirements in the BRCGS Standards. 
 
Key learning objectives 

At the end of the course, delegates will be able to: 
• Define root cause analysis (RCA) 
• Understand difference between symptoms and RCA 

• Understand the role and importance of RCA in compliance with the BRCGS Standards 
• Explore some common methods for undertaking RCA 
• Be able to perform a RCA and document it effectively 

 

END 

 



 
 

 

BRCGS: Risk Assessment 
 
 Public Training 
 In-House Training 

 
Duration: 1 Day. 

 

Who should attend: Consultants/Auditors/Technical, Quality staff and BRCGS Professionals. 

 

Assessment: Course assignment – risk assessment; Pass mark 75%. 

 

Course summary: This course is to provide delegates with a thorough understanding of risk assessment 
and enable them to use different risk assessment models. This is particularly useful when implementing 
product safety management systems onsite, and when implementing the requirements of the BRCGS 

Standards. 
 

Key learning objectives 

At the end of the course, delegates will be able to: 
• Define and understand the terms validation and verification 
• Understand the level of detail required for each process 
• Use validation and verification in practice 
• Appreciate how validation and verification relate to conformance to the Standard 

 

END 

 
BRCGS: Validation and Verification 
 
 In-House Training 
 
Duration: 1 Day. 

 

Who should attend: Consultants/Auditors/Quality and safety management staff at manufacturing, 

storage and distribution and retail sites and BRCGS Professionals. 

 

Assessment: Course assignment – Validation & verification; Pass mark 75%. 

 

Course summary: This course will provide delegates with a thorough understanding of validation and 
verification so they know the level of detail required for each process and are able to use validation and 
verification in practice. This is especially helpful when implementing some of the requirements in the 
BRCGS Standards. 
 
Key learning objectives 

At the end of the course, delegates will be able to: 
• Define and understand the terms validation and verification 

• Understand the level of detail required for each process 

• Use validation and verification in practice 

• Appreciate how validation and verification relate to conformance to the Standard 

 

END 

 



 
 

 

BRCGS: Vulnerability Assessment for Food Fraud 
 
 Public Training 
 In-House Training 

 
Duration: 1 Day. 

 

Who should attend: Purchasing/Technical and Quality personnel at manufacturing, storage and 

distribution and retail sites; Auditors and Consultants and BRCGS Professionals. 

 

Assessment: Course assessment – Vulnerability Assessment for Food Fraud; Pass mark 75%. 

 

Course summary: This course is designed to provide manufacturers with an in-depth and practical 
understanding of Vulnerability Assessment for Food Fraud tools and techniques, and how they can be 

applied in a practical manner relevant to the delegate’s industry sector. 
 
It will enable delegates to use techniques to better identify and mitigate risks associated to raw materials 
in the supply chain. This is particularly useful when implementing product safety management systems 
and the requirements of the BRCGS Standards onsite. 
 
Key learning objectives 

At the end of the course, delegates will be able to: 
• Understand vulnerability assessment requirements for BRCGS Standards 
• Understand what is meant by the term ‘food fraud’. 
• Identify the difference between vulnerability assessment, threat analysis critical control point and 

food defence. 
• Assess the raw materials most vulnerable to food fraud. 

To pass the course each learner will need to undertake a Vulnerability Assessment at their place of work. 
 

END 

  

 



 
 

 

BRCGS: Environmental Monitoring 
 
 In-House Training 
 
Duration: 1 Day. 

 

Who should attend: Auditors/ Consultants and Technical and quality personnel. 

 

Assessment: Course assignment – workplace assessment; Pass mark 75%. 

 

Course summary: This course will provide delegates with an understanding of the key components of 
an environmental monitoring programme to identify potential microbiological risks in production and open 
product areas; in addition to explaining different sampling methods and key elements of a corrective 
action procedure. This is particularly useful when implementing an environmental monitoring programme 

based on the Global Standard for Food Safety Issue 8 requirements and industry best practices. 
 
Key learning objectives 

At the end of the course, delegates will be able to: 
• Understand Issue 8 requirements and key components of an environmental monitoring 

programme, including risk assessment, sampling location, target organisms, test methods, 
sample frequency, establishing control limits, appropriate corrective action, validation/ verification 

of the programme 
• Describe appropriate target organisms and identify suitable sampling locations 
• Explain different sampling methods 
• Explain appropriate corrective action for environmental monitoring failures 
• Develop an environmental monitoring programme based on Issue 8 requirements and industry 
• best practices 

 

END 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


