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ผูต้รวจประเมนิ/ผูน้ ำกำรตรวจประเมนิระบบกำรจดักำรอำหำรปลอดภยั FSSC 22000 

Version 5.1 
FSSC 22000 Version 5.1 Food Safety Management Systems Auditor/Lead Auditor 
Training Course 

 
 Public Training 
 In-House Training 

 
ระยะเวลำ: 5 วัน 
 
วตัถปุระสงคห์ลกัสตูร: 
ท่ำนจะไดร้ับควำมรูแ้ละทักษะทีจ่ ำเป็นในกำรวำงแผน กำรด ำเนนิกำร กำรรำยงำนและกำรตดิตำมผลกำรตรวจประเมนิ
ระบบกำรจัดกำรควำมปลอดภัยอำหำร FSSC 22000 เวอรชั์น 5.1 ดว้ยวธิกีำรแบบ step-by-step ท่ำนจะไดร้ับค ำแนะน ำ
ตลอดกระบวนกำรตรวจประเมนิทัง้หมดตัง้แต่เริม่ตน้จนถงึตดิตำมผลตำมเทคนคิแนวทำงปฏบัิตทิีด่ทีีส่ดุ 
 
ประโยชนท์ ีไ่ดร้บั: 

• ระบุจุดมุ่งหมำยและประโยชน์ของกำรตรวจประเมนิ FSSC 22000 
• ระบุควำมเสีย่งและโอกำสทีเ่กีย่วขอ้งกับวัตถุประสงคข์ององคก์ร 
• ตคีวำมขอ้ก ำหนด FSSC 22000 ส ำหรับกำรประยุกตใ์ชใ้นกำรตรวจประเมนิ 
• กำรวำงแผน กำรด ำเนนิงำน และกำรตดิตำมกำรตรวจประเมนิในกำรเพิม่มูลค่ำทีแ่ทจ้รงิ 

• เขำ้ใจกำรประยุกตใ์ชก้ำรคดิบนพืน้ฐำนควำมเสีย่งกับผลติภัณฑแ์ละกระบวนกำร ควำมเป็นผูน้ ำและกำรจัดกำร
กระบวนกำร 

• เขำ้ถงึเทคนคิของผูต้รวจประเมนิล่ำสดุและระบุกำรใชง้ำนทีเ่หมำะสม 
• สรำ้งควำมม่ันใจใหผู้ม้สีว่นไดส้ว่นเสยี 

 
เนือ้หำหลกัสูตร: 

• วัตถุประสงคข์องระบบ FSMS มำตรฐำน FSMS กำรตรวจสอบระบบกำรจัดกำร และกำรรับรองจำก Third-
party 

• บทบำทของผูต้รวจประเมนิในกำรวำงแผน กำรด ำเนนิกำร กำรรำยงำน และกำรตดิตำมกำรตรวจประเมนิระบบ 
FSMS ตำมมำตรฐำน ISO 19011, ISO 22003 และ ISO/IEC 17021 

• กำรวำงแผน ด ำเนนิกำร รำยงำน และตดิตำมกำรตรวจประเมนิระบบ FSMS เพือ่สรำ้งควำมสอดคลอ้ง (หรอือืน่ 
ๆ) กับ FSSC 22000 เวอรช่ั์น 5 ตำมมำตรฐำน ISO 19011, ISO 17021, ISO/TS 22003 

 

ควำมรูพ้ืน้ฐำนกอ่นอบรม: 
ผูเ้ขำ้อบรมควรมคีวำมรู ้ควำมเขำ้ใจ ในเนือ้หำดังนี้ กอ่นเขำ้อบรม 

1) ควำมรูเ้กีย่วกับหลักกำรและแนวคดิของระบบกำรจัดกำรอำหำรปลอดภัย ไดแ้ก ่
a. ระบบกำรจัดกำรอำหำรปลอดภัยท่ัวไป เชน่ BRC, GLOBALGAP, FSSC และ/หรอื มำตรฐำนกำร

จัดกำรอำหำรปลอดภัยอืน่ๆ 
b. กฎหมำยดำ้นควำมปลอดภัย (เฉพำะอุตสำหกรรม/สถำนทีต่ัง้) 
c. โปรแกรมพืน้ฐำน ทีเ่ฉพำะใน ISO/TS 22002-1 
d. แนวปฏบัิตทิีด่สี ำหรับ เกษตรกรรม (GAP), สตัวบำล (GVP), ผูผ้ลติ (GMP), สขุอนำมัย (GHP), กำร

ผลติ (GPP), กำรกระจำย (GDP) และ/หรอืกำรซือ้มำขำยไป (GTP) โดยขึน้อยู่กับกลุ่มของห่วงโช่

อำหำรทีผู่เ้ขำ้เรยีนปฏบัิตงิำน 
e. ทฤษฎขีอง HACCP ทีก่ ำหนดโดย Codex Alimentarius Commission 

2) ควำมรูเ้กีย่วกับขอ้ก ำหนด ISO 22000 หรอื ทีย่อมรับว่ำเท่ำกัน ทีซ่ ึง่อำจจำกกำรไดรั้บกำรฝึกอบรมหลักสตูร
ดำ้นขอ้ก ำหนด ISO 22000 จำก BSI หรอืเทยีบเท่ำ 

 
รูปแบบกำรอบรม: กำรบรรยำย กำรท ำกจิกรรมกลุม่ เมือ่เรยีนผ่ำนส ำเร็จ คณุจะไดรั้บใบรับรอง ผูต้รวจ/ผูน้ ำกำรตรวจ
กำรจัดกำรอำหำรผลอดภัย ทีไ่ดร้ับกำรยอมรับในระดับนำนำชำต ิIRCA 
 

https://www.bsigroup.com/th-TH/Food-Safety-TH-/Food-Training/FSSC-Version-5-1-Lead-Auditor-Training-course/
https://www.bsigroup.com/th-TH/Food-Safety-TH-/Food-Training/FSSC-Version-5-1-Lead-Auditor-Training-course/


 
 

 

ผูค้วรเขำ้รบักำรอบรม: ผูท้ีต่อ้งกำรมคีวำมรูแ้ละทักษะทีจ่ ำเป็นในกำรด ำเนนิกำรตรวจประเมนิภำยใน, กำรตรวจ
ประเมนิโดยลูกคำ้ และกำรตรวจประเมนิโดยบุคคลที ่3 ของกำรตรวจสอบดำ้นระบบกำรจัดกำรควำมปลอดภัยของ
อำหำร FSSC 22000 ผูเ้ขำ้อบรมควรจะตอ้งมคีวำมรูเ้กีย่วกับแผนงำน FSSC 22000, ISO 22000:2018, PRPs และกำร
ควบคุมอันตรำยกอ่น 
 
 
 

END 

 

  



 
 

 

CQI and IRCA Certified ISO 22000:2018 Lead Auditor Food Safety 
Management Systems (FSMS) Training Course 
 
 Public Training 
 In-House Training 
 
ระยะเวลำ: 5 วัน 
 
วตัถปุระสงคห์ลกัสตูร: 
เพื่อเพิม่ควำมม่ันใจในกำรตรวจสอบระบบ FSMS ไดอ้ย่ำงมีประสทิธภิำพดว้ยเทคนคิกำรปฏบัิตทิีด่ีทีส่ดุในระดับสำกล 
หรอืแสดงใหเ้ห็นถงึควำมมุ่งม่ันต่อควำมปลอดภัยของอำหำร โดยกำรปรับเปลีย่นทักษะของผูต้รวจประเมนิทีม่อียู่ ใหม้ี
สำมำรถ ควำมเชีย่วชำญและเขำ้กับกำรพัฒนำล่ำสดุ รวมถงึมสีว่นร่วมในกำรพัฒนำธุรกจิอย่ำงต่อเนื่อง  
 
ท่ำนจะเขำ้ใจหลักกำรและวธิปีฏบัิตทิีส่ ำคัญของกำรตรวจสอบ FSMS ทีม่ปีระสทิธภิำพตำมมำตรฐำน ISO 22000 และ 
ISO 19011 “แนวทำงส ำหรับระบบกำรจัดกำรกำรตรวจประเมนิ” 
 
ท่ำนจะไดรั้บควำมรูแ้ละทักษะทีจ่ ำเป็นในกำรด ำเนนิกำร เพือ่น ำสูค่วำมส ำเร็จในกำรตรวจประเมนิ ระบบกำรจัดกำรควำม
ปลอดภัยของอำหำร โดยใชว้ธิกีำรแบบทลีะขัน้ตอน ท่ำนจะไดร้ับแนวทำงจำกกระบวนกำรตรวจประเมนิทัง้หมดตัง้แต่
เริม่ตน้จนถงึกำรตดิตำมผล  
 
มทีักษะในกำรวำงแผน, ด ำเนนิกำร, รำยงำนและตดิตำมกำรตรวจประเมนิ FSMS เพือ่ก ำหนดควำมสอดคลอ้งชว่ยเพิม่
กำรปฏบัิตติำมขอ้ก ำหนดดำ้นควำมปลอดภัยของอำหำรและประสทิธภิำพโดยรวมขององคก์ร 
 
ประโยชนท์ ีไ่ดร้บั: 

• ระบุจุดมุ่งหมำยและประโยชน์ของกำรตรวจประเมนิมำตรฐำน ISO 22000 
• ตคีวำมขอ้ก ำหนดของมำตรฐำน ISO 22000 ส ำหรับกำรประยุกตใ์ชใ้นกำรตรวจประเมนิ 
• วำงแผน ด ำเนนิงำน และตดิตำมกำรตรวจประเมนิในกำรเพิม่มูลค่ำทีแ่ทจ้รงิ 
• เขำ้ใจกำรประยุกตใ์ชก้ำรคดิบนพืน้ฐำนควำมเสีย่งกับผลติภัณฑแ์ละกระบวนกำร ควำมเป็นผูน้ ำและกำรจัดกำร

กระบวนกำร 
• เขำ้ถงึเทคนคิของผูต้รวจประเมนิล่ำสดุและระบุกำรใชง้ำนทีเ่หมำะสม 
• สรำ้งควำมม่ันใจของผูม้สีว่นไดส้ว่นเสยีดว้ยกำรจัดกำรกระบวนกำรทีส่อดคลอ้งกับขอ้ก ำหนดปัจจุบัน 
• ตรงตำมขอ้ก ำหนดกำรฝึกอบรมส ำหรับกำรรับรอง CQI/IRCA 

 
รูปแบบกำรอบรม: กำรบรรยำย กำรท ำกจิกรรมกลุม่ 
 
ผูค้วรเขำ้รบักำรอบรม: ผูบ้รหิำร, หัวหนำ้งำน, ทุกท่ำนทีม่สีว่นเกีย่วขอ้งในระบบกำรจัดกำรดำ้นควำมปลอดภัยของ
อำหำร, Food Safety Team, เจำ้หนำ้ทีค่วบคุมผูส้ง่มอบ, ทีป่รกึษำระบบระบบกำรจัดกำรดำ้นควำมปลอดภัยของ
อำหำร 
 

END 

 

  

https://www.bsigroup.com/th-TH/IRCA-Lead-Auditor/ISO-22000-Lead-Auditor/
https://www.bsigroup.com/th-TH/IRCA-Lead-Auditor/ISO-22000-Lead-Auditor/


 
 

 

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

 
ระยะเวลำ: 3 วัน 
 
วตัถปุระสงคห์ลกัสตูร: 
พ.ร.บ. ควำมปลอดภัยดำ้นอำหำรเพือ่ควำมทันสมัยของ FDA (FSMA) ก ำหนดใหโ้รงงำนแปรรูปอำหำรทุกแห่งตอ้งมี
บุคลำกรท ่ำไดรั้บกำรฝึกอบรมหรอื “บุคคลทีม่คีุณสมบัตใินกำรควบคุมเชงิป้องกัน” (PCQI) ผูท้ีไ่ดส้ ำเร็จหลกัสตูรของ 
FDA ทีไ่ดรั้บกำรยอมรับ เชน่ หลักสตูรทีพ่ฒันำโดย Food Safety Preventionive Controls Alliance (FSPCA) ซึง่
ไดร้ับกำรรับรองจำกอย. จุดประสงคค์อืเพือ่ใหม่ั้นใจว่ำมกีำรผลติ/กำรแปรรูป กำรบรรจุและกำรเก็บผลติภัณฑอ์ำหำร
ส ำหรับกำรบรโิภคของมนุษยอ์ย่ำงปลอดภัยในสหรัฐอเมรกิำ 
 
กฎระเบยีบก ำหนดใหต้อ้งจัดท ำแผนควำมปลอดภัยดำ้นอำหำรเป็นลำยลักษณอ์ักษรทีจ่ ำเป็นส ำหรับโรงงำนผลติอำหำร 
หรอืกำรเตรยีมกำรภำยใตก้ำรดแูลของ “PCQI” ทีส่ ำเร็จกำรฝึกอบรมในเรือ่ง “กำรพฒันำและกำรประยุกตใ์ชก้ำรควบคุม
เชงิป้องกนัตำมควำมเสีย่ง” 
 
หลักสตูรนี้จัดท ำโดย BSI ซึง่ไดรั้บกำรพฒันำโดยใช ้"หลักสตูรองิมำตรฐำน" ของ FSPCA ทีร่ับรองโดย FDA โดยมี
กำรปรับเปลีย่นบำงอย่ำงทีไ่ดร้ับกำรอนุมัตจิำก FSPCA เพือ่ประสบกำรณก์ำรเรยีนรูท้ีด่ยี ิง่ขึน้ ผูเ้ขำ้ร่วมกำรอบรมทีส่ ำเร็จ
หลักสตูรนี้จะไดร้ับใบรับรองทีอ่อกโดย Association of Food and Drug Officials (AFDO) และเป็น PCQI 
 
เนือ้หำหลกัสูตร: 
 
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  

  

https://www.bsigroup.com/th-TH/Food-Safety-TH-/Food-Training/FSPCA-Preventive-Controls-Qualified-Individual-PCQI-for-Human-Food/


 
 

 

 
รูปแบบกำรอบรม: กำรบรรยำย กำรท ำกจิกรรมกลุม่ 
 
คุณสมบตัผิูเ้ขำ้ฝึกอบรม: 

• ผ่ำนกำรศกึษำดำ้นวทิยำศำสตรใ์นสำขำทีเ่กีย่วขอ้งกับควำมปลอดภัยอำหำรหรอืระบบคุณภำพ 

• มปีระสบกำรณ์ท ำงำนดำ้นควำมปลอดภัยอำหำร 

• ผ่ำนกำรฝึกอบรม มคีวำมเชีย่วชำญ หรอืปฏบัิตงิำนดำ้น GMP/HACCP หรอื ISO 22000 

 

ผูผ้ำ่นกำรฝึกอบรมจะไดร้บั: 
• เอกสำรคู่มอืประกอบกำรศกึษำเพือ่ด ำเนนิกำรของ PCQI (รูปแบบภำษำอังกฤษ) 

• เอกสำรกำรอบรมและแบบฝึกหัด (รูปแบบภำษำอังกฤษ) 

• ประกำศนียบัตรรับรองคณุสมบัตเิป็น Preventive Controls Qualified Individual (PCQI) จำกวทิยำกรที่

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

 

END 

  



 
 

 

ขอ้ก ำหนดมำตรฐำน GHPs & HACCP 
GHPs & HACCP Requirement 

 
 Public Training 
 In-House Training 
 
ระยะเวลำ: 1 วัน 
 
วตัถปุระสงคห์ลกัสตูร: 
เพิม่พนูควำมรูเ้กีย่วกับระเบยีบวธิ ีCODEX HACCP เพือ่พฒันำ จัดท ำเอกสำรและใชแ้ผนงำนดำ้นควำมปลอดภัยใน
อำหำร HACCP และประยุกตใ์ชเ้กณฑก์ำรรับรอง HACCP และ GHPs ของ Codex อย่ำงมปีระสทิธภิำพ 
 
ผูเ้ขำ้ร่วมกำรอบรมจะสำมำรถ 

• ประยุกตใ์ชร้ะเบยีบวธิดีำ้นควำมเสีย่งต่อควำมปลอดภัยในอำหำร CODEX HACCP 
• เชือ่มโยงระเบยีบวธิ ีCODEX HACCP กับแผนงำน HACCP ในบรษัิทของคุณและขอ้ก ำหนดของเกณฑก์ำร

รับรอง HACCP และ GHPs มสีว่นร่วมในกำรพัฒนำและกำรทบทวนแผนงำน HACCP 
 
GHPs หลักกำรปฏบัิตสิขุลักษณะที่ดี / HACCP ระบบกำรวเิครำะห์อันตรำยและจุดวกิฤตทีต่อ้งควบคุม เป็นหลักกำรที่
ไดร้ับกำรยอมรับในระดับสำกลมำใชเ้ป็นแนวทำงกำรก ำหนดระบบกำรควบคุมกำรท ำงำนในกำรผลติอำหำรหรอืกำรผลติ
บรรจุภัณฑ์ส ำหรับอำหำร โดยกำรใช ้Model สำหรับกำรจัดท ำระบบเอกสำรใหส้อดคลอ้งตำมมำตรฐำนและใชร้ะบบ

เอกสำรเป็นเครือ่งมอืในกำรบรหิำรและตดิตำมประสทิธผิลของกำรจัดท ำระบบ โดยมุ่งประเด็นไปทีข่ัน้ตอนกำรเตรยีมตวั
ขององคก์ร หรอื Preliminary Step และขัน้ตอนกำรประยุกตใ์ชห้ลักกำร HACCP ทัง้ 7 หลักกำร 
 
BSI มุ่งมัน้ในกำรใหข้อ้มูล ควำมรูท้ี่เป็นปัจจุบันทีส่ำมำรถนำไปปฏบัิตใินกำรแกไ้ขปัญหำในสถำนประกอบกำรท่ำนได ้
อย่ำงแทจ้รงิ หลักสูตรนี้เนน้ใหพ้นักงำนมีควำมรูแ้ละควำมเขำ้ใจในส่วนที่มำของระบบ และทฤษฎี รวมถึงกำรฝึก
ภำคปฏบัิตเิพื่อใหเ้กดิประสบกำรณ์จรงิในกำรประยุกต์ใชร้ะบบ HACPP พรอ้มตัวอย่ำงจรงิใหท้่ำนง่ำยต่อกำรท ำควำม
เขำ้ใจ 

 
เนือ้หำหลกัสูตร: 

• หลักแนวคดิและกำรสรุปหลักกำรทีส่ำคญัของระบบ GHPs, HACCP ทัง้ 7 ประกำร 
• กำรศกึษำถงึขอ้มูลของผลติภัณฑแ์ละกำรกำหนดวัตถุประสงคก์ำรใชแ้ละกำรทบทวนเอกสำรแผนภูมิ

กระบวนกำรผลติ และ กำรท ำกำรวเิครำะหอ์นัตรำยและพจิำรณำหำมำตรกำรในกำรควบคุมอันตรำยตำม
หลักกำรที ่1 ของระบบ HACCP 

• กำรวเิครำะหห์ำจุด CCP ตำมหลกักำรที ่2 ของระบบ HACCP 
• กำรก ำหนดเกณฑค์่ำจำกัดวกิฤตทีเ่หมำะสม ตำมหลักกำรที ่3 
• กำรก ำหนดกำรเฝ้ำระวัง ตำมหลักกำรที ่4 
• กำรก ำหนดวธิกีำรแกไ้ข ตำมหลักกำรที ่5 
• กำรก ำหนดวธิกีำรทวนสอบ ตำมหลักกำรที ่6 
• สรุปประเดน็ กำรเสนอแนะแนวทำงกำรปรับปรุงระบบ และกำรถำมตอบ 

 
รูปแบบกำรอบรม: กำรบรรยำย กำรท ำกจิกรรมกลุม่ 
 
ผูค้วรเขำ้รบักำรอบรม: ผูบ้รหิำร, หัวหนำ้งำน, คณะทำงำนดำ้นคุณภำพ และควำมปลอดภัยดำ้นอำหำร, Food 
Safety Team, เจำ้หนำ้ทีค่วบคุมผูส้ง่มอบ 
 

END 

  

https://www.bsigroup.com/th-TH/Food-Safety-TH-/Food-Training/GHPs-HACCP-Requirement/


 
 

 

กำรตรวจตดิตำมภำยในมำตรฐำน GHPs & HACCP 
GHPs & HACCP Internal Audit 

 
 Public Training 
 In-House Training 
 
ระยะเวลำ: 1 วัน 
 
วตัถปุระสงคห์ลกัสตูร: 
เพือ่ใหก้ำรองคก์รท่ำนมผีูต้รวจตดิตำมภำยใน (Internal auditor) ทีม่คีวำมรูค้วำมสำมำรถพรอ้มปฏบัิตงิำนในกำรเป็น
ผูต้รวจตดิตำมระบบคณุภำพต่ำง ๆ ของอตุสำหกรรมอำหำร เชน่ มำตรฐำน GHPs & HACCP, ISO 9001, BRC, ISO 
22000 และ FSSC 22000 เป็นตน้ 
 
เนือ้หำหลกัสูตร: 

• ระบบกำรตรวจประเมนิ 
• วัตถุประสงคแ์ละชนดิของกำรตรวจประเมนิ 
• กำรเตรยีมแผนกำรตรวจประเมนิ 
• กำรสรำ้งรำยกำรค ำถำม จำก HACCP Plan / Pre-requisite Programmes 
• กำรสรุปรำยงำนและกจิกรรมกำรแกไ้ขป้องกนั 
• เทคนคิกำรตรวจประเมนิ (Where at to look, how to look, What to look) 

o สถำนทีต่ัง้ อำคำร เครือ่งมอื สิง่อ ำนวยควำมสะดวก 
o กำรควบคุมกระบวนกำรผลติ: Process control 
o กำรปรับคุณภำพน ้ำทีใ่ช:้ Water control 
o กำรท ำควำมสะอำดและกำรฆ่ำเชือ้: Cleaning and sanitizing 
o กำรซอ่มบ ำรุง เครือ่งมอื เครือ่งจักร: Maintenance 
o กำรเก็บสำรเคม:ี Chemical Handling 
o กำรควบคุมสตัวพ์ำหะน ำเชือ้: Pest control 
o กำรควบคุมกำรปนเป้ือน แกว้ และวัสดุอืน่ๆ: Glass control 
o สขุลกัษณะคนงำน: Personal Hygiene 
o กำรฝึกอบรม: Training 
o กำรเรยีกคนืสนิคำ้: Recall 
o กำรขนสง่: Transportation 

 

รูปแบบกำรอบรม: กำรบรรยำย กำรท ำกจิกรรมกลุม่ 
 
ผูค้วรเขำ้รบักำรอบรม: ผูบ้รหิำร, หัวหนำ้งำน, คณะทำงำนดำ้นคุณภำพ และควำมปลอดภัยดำ้นอำหำร, Food 
Safety Team, เจำ้หนำ้ทีค่วบคุมผูส้ง่มอบ 
 

END  

https://www.bsigroup.com/th-TH/Food-Safety-TH-/Food-Training/GHPs-HACCP-Internal-Audit/


 
 

 

แนวทำงกำรปรบัเปลีย่นสู ่GHPs & HACCP 
Key change to GHPs & HACCP 

 
 Public Training 
 In-House Training 
 
ระยะเวลำ: 1 วัน 
 
วตัถปุระสงคห์ลกัสตูร: 
จำกกำรที ่Codex ก ำลงัจะประกำศใช ้Codex GHPs & HACCP โดยไม่ม ีTransition period นัน้ กำรเป็นผูป้ระกอบกำร
ทีต่อ้งพัฒนำระบบของตัวเอง เพือ่เตรยีมพรอ้มและกำ้วทนัระบบใหม่ ๆ จ ำเป็นอย่ำงยิง่ในยุคปัจจุบัน หลักสตูรนี้เป็น
หลักสตูรนี้เป็นสตูรส ำเร็จ ส ำหรับท่ำนทีเ่คยไดรั้บกำรรับรอง Version เดมิอยู่แลว้ หรอืผูท้ีต่อ้งกำรทรำบกำร
เปลีย่นแปลงหลัก ๆ เพือ่เตรยีมตัวกอ่น รูก้อ่น ประยุกตใ์ชก้อ่น เปลีย่นเร็ว รับรองเร็ว โอกำสทำงธุรกจิทีท่่ำนสำมำรถ
เตรยีมควำมพรอ้มได ้ทุกกำรเปลีย่นแปลงทีส่ ำคัญและกำรเตรยีมกำรรองรับกำรเปลีย่นแปลงนี้ ท่ำนสำมำรถใชเ้วลำแค่ 
1 วัน เพือ่ทรำบรำยละเอยีดนี้ได ้
 
เนือ้หำหลกัสูตร: 

• กำรเปลีย่นแปลง และค ำนยิำมทีเ่กดิขึน้ในมำตรฐำน GHP/HACCP 
• กำรเปลีย่นแปลงขอ้ก ำหนด GHP 

1. วัตถุประสงคข์องกำรผลติขัน้ตน้ 
2. สถำนประกอบกำร – กำรออกแบบสิง่อ ำนวยควำมสะดวกและอปุกรณ ์
3. กำรฝึกอบรมและควำมสำมำรถ 
4. กำรก ำหนดกำรบ ำรุงรักษำและกำรฆ่ำเชือ้โรค 
5. สขุลกัษณะสว่นบุคคล 
6. กำรควบคุมกำรปฏบัิตงิำน 
7. ขอ้มูลเกีย่วกับผลติภัณฑแ์ละกำรสรำ้งควำมเขำ้ใจใหผู้บ้รโิภค 

• กำรเปลีย่นแปลงขอ้ก ำหนด HACCP 
• Work shop:  กำรเปลีย่นแปลงกำรวเิครำะหอ์นัตรำย 
• ตัวอย่ำง HACCP ตำมขอ้ก ำหนด Codex 
• รำยละเอยีดกำรตรวจประเมนิ 
• สรุปภำพรวมในกำรเปลีย่นแปลงและสิง่ทีต่อ้งเตรยีมกอ่นขอกำรรับรอง 
• สรุปประเดน็ กำรเสนอแนะแนวทำงกำรปรับปรุงระบบ และกำรถำมตอบ 

 
รูปแบบกำรอบรม: กำรบรรยำย กำรท ำกจิกรรมกลุม่ 
 
ผูค้วรเขำ้รบักำรอบรม: ผูบ้รหิำร, หัวหนำ้งำน, คณะทำงำนดำ้นคุณภำพ และควำมปลอดภัยดำ้นอำหำร, Food 
Safety Team, เจำ้หนำ้ทีค่วบคุมผูส้ง่มอบ 

  

https://www.bsigroup.com/th-TH/Food-Safety-TH-/Food-Training/th-food-and-safety-quality-training-courses/Key-change-GHPs-HACCP/


 
 

 

สุขลกัษณะทีด่ ีแ่ละกำรจดัท ำมำตรฐำนส ำหรบับรหิำรจดัเลีย้ง (โรงแรม/รำ้นอำหำร) 
GMP and Documentation for Catering (Hotel/Restaurant) 
 
 Public Training 
 In-House Training 
 
ระยะเวลำ: 1 วัน 
 
วตัถปุระสงคห์ลกัสตูร: 
GMP ซึง่เป็นหลักกำรทีไ่ดรั้บกำรยอมรับในระดับสำกล มำใชเ้ป็นแนวทำงกำรก ำหนดระบบกำรควบคุมกำรทำงำนในกำร
ผลติอำหำรกอ่นปรุงและอำหำรปรุกสงุส ำหรับ Mass Catering โดยกำรใช ้Model สำหรับกำรจัดท ำระบบเอกสำรให ้
สอดคลอ้งตำมมำตรฐำน และใชร้ะบบเอกสำรเป็นเครือ่งมอืในกำรบรหิำรและตดิตำมประสทิธผิลของกำรจัดท ำระบบ 
โดยมุ่งประเดน็ไปทีข่ัน้ตอนกำรเตรยีมตัวขององคก์ร และขัน้ตอนกำรประยุกตใ์ชข้อ้ก ำหนด 
 
BSI มุ่งม่ันในกำรใหข้อ้มูล ควำมรูท้ีเ่ป็นปัจจุบันทีส่ำมำรถนำไปปฏบัิตใินกำรแกไ้ขปัญหำในสถำนประกอบกำรท่ำนได ้
อย่ำงแทจ้รงิ หลักสตูรนี้เนน้ใหพ้นักงำนมคีวำมรูแ้ละควำมเขำ้ใจในสว่นทีม่ำของระบบ และทฤษฎ ีรวมถงึกำรฝึก
ภำคปฏบัิตเิพือ่ใหเ้กดิประสบกำรณ์จรงิในกำรประยุกตใ์ชร้ะบบ GMP in Mass Catering พรอ้มตัวอย่ำงจรงิใหท้่ำนง่ำย
ต่อกำรท ำควำมเขำ้ใจ 
 
เนือ้หำหลกัสูตร: 

• ขอ้ก ำหนดและแนวทำงประยุกตใ์ชส้ ำหรับระบบ GMP in Catering 
• ขอ้ก ำหนด 1: ขอบเขต 
• ขอ้ก ำหนด 2: ค ำจำกัดควำม, ค ำศพัทต์่ำงๆ ทีเ่กีย่วขอ้ง 
• ขอ้ก ำหนด 3: ขอ้ก ำหนดทำงดำ้นสขุลกัษณะในพืน้ทีก่ำรผลติ/จัดเก็บ 
• ขอ้ก ำหนด 4: สถำนทีป่ระกอบกำรผลติหรอืกำรจัดเตรยีม 

o A : กำรออกแบบและสิง่อ ำนวยควำมสะดวก 
o B : พืน้ทีส่ ำหรับกำรใหบ้รกิำร 

• ขอ้ก ำหนด 5: สถำนทีป่ระกอบอำหำร 
• ขอ้ก ำหนด 6: สขุอนำมัยสว่นบุคคลและขอ้ก ำหนดทำงดำ้นสขุภำพ 
• ขอ้ก ำหนด 7: สถำนประกอบกำร ขอ้ก ำหนดทำงดำ้นสขุลักษณะในกำรผลติ 

 
รูปแบบกำรอบรม: กำรบรรยำย กำรท ำกจิกรรมกลุม่ 
 
ผูค้วรเขำ้รบักำรอบรม: ผูบ้รหิำร, หัวหนำ้งำน, คณะทำงำนดำ้นคุณภำพ และควำมปลอดภัยดำ้นอำหำร, Food 

Safety Team, เจำ้หนำ้ทีค่วบคุมผูส้ง่มอบ 

 

END  

https://www.bsigroup.com/th-TH/Food-Safety-TH-/Food-Training/GHPs-and-Documentation-for-Catering/


 
 

 

กำรประยุกตใ์ชร้ะบบ HACCP ส ำหรบัควำมปลอดภยัของอำหำร 
Implementation HACCP for Food Safety 

 
 Public Training 
 In-House Training 
 
ระยะเวลำ: 1 วัน 
 
วตัถปุระสงคห์ลกัสตูร: 
จุดประสงคข์องหลักสตูรนีค้อืกำรฝึกอบรมเจำ้หนำ้ทีด่ำ้นเทคนคิและคุณภำพจำกสถำนประกอบกำรทีต่อ้งกำรจัดตัง้และ
ใชร้ะบบกำรวเิครำะหอ์นัตรำยและจุดวกิฤตทีต่อ้งควบคุม (HACCP) 
 
เนือ้หำหลกัสูตร: 

• หลักกำร Codex Alimentarius ของ HACCP 
• กำรท ำตำมขัน้ตอนกำรเตรยีมกำรส ำหรับกำรพฒันำแผน HACCP 
• สำเหตุที ่HACCP อำจลม้เหลวและกำรไม่เป็นไปตำมขอ้ก ำหนดของ BRCGS ทีพ่บบ่อยทีส่ดุทีเ่กีย่วขอ้งกับ

HACCP 
• กำรด ำเนนิกำรวเิครำะหอ์นัตรำย ก ำหนด CCP และพัฒนำแผน HACCP โดยมกีจิกรรมกำรเฝ้ำตดิตำม กำร

แกไ้ข และกำรตรวจสอบ 
 
รูปแบบกำรอบรม: กำรบรรยำย กำรท ำกจิกรรมกลุม่ 
 
ผูค้วรเขำ้รบักำรอบรม: เจำ้หนำ้ทีป่ฏบัิตกิำรดำ้นคุณภำพและเทคนคิ / สมำชกิในทมีจัดกำรควำมปลอดภัยของอำหำร
ทีด่ ำเนนิกำรตำมแผน HACCP หรอืควำมปลอดภัยของอำหำร 

  

https://www.bsigroup.com/th-TH/Food-Safety-TH-/Food-Training/th-food-and-safety-quality-training-courses/implementation-haccp-for-food-safety/


 
 

 

ขอ้ก ำหนดมำตรฐำน GMP FDA 420 
GMP FDA 420 Requirement 

 
 Public Training 
 In-House Training 
 
ระยะเวลำ: 1 วัน 
 
วตัถปุระสงคห์ลกัสตูร: 

• เขำ้ใจขอ้ก ำหนดกฏหมำยใหม่ทีม่กีำรเปลีย่นแปลง 
• เขำ้ใจระยะเวลำในกำรปรับเปลีย่น เพือ่เตรยีมควำมพรอ้มใหท้นักับกฎหมำย 
• สำมำรถเขำ้ใจควำมแตกต่ำงของประกำศกระทรวงเดมิและประกำศกระทรวง ฉ.ใหม่ เพือ่เตรยีมควำมพรอ้ม

ล่วงหนำ้ 
• ทรำบแนวทำงกำรปรับเปลีย่นระบบของท่ำน ใหส้อดคลอ้งกับขอ้ก ำหนด GMP อย. ฉบับใหม่ 420 

 
เนือ้หำหลกัสูตร: 

• สำเหตขุองกำรเปลีย่นแปลงประกำศกระทรวง,กำรบังคับใช ้
• Major Defect (ควำมไม่สอดคลอ้งรำ้ยแรง), เกณฑก์ำรผ่ำน 
• ขอ้ก ำหนด หมวดที ่1 สถำนทีต่ัง้ อำคำรผลติ กำรท ำควำมสะอำด และกำรบ ำรุงรักษำ 
• หมวดที ่2 เครือ่งมอื เครือ่งจักร อุปกรณ์กำรผลติ กำรท ำควำมสะอำด และกำรบ ำรุงรักษำ 
• หมวดที ่3 กำรควบคุมกระบวนกำรผลติ 
• หมวดที ่4 กำรสขุำภบิำล 
• หมวดที ่5 สขุลักษณะสว่นบุคคล 
• ขอ้ก ำหนดเฉพำะ 

 
รูปแบบกำรอบรม: กำรบรรยำย กำรท ำกจิกรรมกลุม่ 
 
ผูค้วรเขำ้รบักำรอบรม: ผูบ้รหิำร, หัวหนำ้งำน, ผูด้ ำเนนิกำรตำมกฎหมำย,คณะท ำงำนดำ้นคุณภำพ และควำม
ปลอดภัยดำ้นอำหำร, Food Safety Team, ทมีตรวจตดิตำมคณุภำพภำยใน, เจำ้หนำ้ทีค่วบคุมผูส้ง่มอบ 

  

https://www.bsigroup.com/th-TH/Food-Safety-TH-/Food-Training/th-food-and-safety-quality-training-courses/gmp-420/


 
 

 

กำรเขยีน HACCP Plan 
Guide to Writing a HACCP Plan 

 
 Public Training 
 In-House Training 
 
ระยะเวลำ: 1 วัน 
 
วตัถปุระสงคห์ลกัสตูร: 
กำรจัดกำรควำมเสีย่งดำ้นควำมปลอดภัยของอำหำรในเชงิป้องกัน เป็นขอ้ก ำหนดพืน้ฐำนในมำตรฐำนกำรปฏบัิตติำม
ขอ้ก ำหนดดำ้นควำมปลอดภัยของอำหำรทัง้หมด ขอ้แนะน ำระหว่ำงประเทศทีเ่กีย่วขอ้งกับหลักกำรทั่วไปว่ำดว้ย
สขุลกัษณะอำหำรและแนวทำง HACCP ทีอ่ธบิำยไวใ้นระบบกำรวเิครำะหอ์ันตรำยและจุดวกิฤตทีต่อ้งควบคุม (HACCP) 
และแนวทำงส ำหรับกำรประยุกตใ์ช ้(ภำคผนวก) ไดรั้บกำรยอมรับไปท่ัวโลกว่ำ เป็นแนวปฏบัิตทิีด่ทีีส่ดุ ส ำหรับกำร
ประเมนิควำมเสีย่งดำ้นควำมปลอดภัยของอำหำร 
 
หลักสตูรนี้มเีนื้อหำเกีย่วกับแนวทำงของ CODEX HACCP ส ำหรับ 5 ขัน้ตอนเบือ้งตน้และหลักกำร 7 หลักกำรทีจ่ ำเป็น
ในกำรพัฒนำแผนงำน HACCP และขอ้มูลเชงิลกึทีท่่ำนจะไดรั้บ: 
 

• กำรประยุกตใ์ชแ้นวทำง HACCP เพือ่ใหเ้ป็นไปตำมควำมคำดหวังของ GFSI ตำมมำตรฐำนควำมปลอดภัยของ
อำหำร 

• กำรทวนสอบทีจ่ ำเป็นเพือ่รกัษำระบบกำรจัดกำรควำมปลอดภัยของอำหำรตำม HACCP ทีม่ปีระสทิธภิำพ 
 
จำกกำรอำ้งองิถงึตัวอย่ำงผลติภณัฑอ์ำหำรและกระบวนกำรในปัจจุบัน คุณจะไดพ้ฒันำทกัษะและสรำ้งควำมม่ันใจใน
กำรมสีว่นร่วมหรอืเป็นผูน้ ำทมีดำ้นระบบ HACCP ในโรงงำนของคุณ 
 
เนือ้หำหลกัสูตร: 
ควำมรู:้ 

• กำรก ำหนดแนวคดิของหลักกำรทั่วไปว่ำดว้ยสขุอนำมัยของ CODEX และกำรประยุกตใ์ชร้ะบบ HACCP 
• กำรระบุขอ้ก ำหนด GFSI ส ำหรับระบบทีใ่ช ้HACCP 
• กำรระบุเครือ่งมอืและวธิกีำรตรวจสอบต่ำง ๆ เพือ่น ำระบบ HACCP ไปใชก้ับระบบกำรจัดกำรควำมปลอดภัย

ของอำหำรในสถำนทีท่ ำงำนของท่ำน 
• จุดประสงคข์องแนวทำงหรอืวธิกีำรทีแ่ตกต่ำงกนัภำยในระบบกำรจัดกำรควำมปลอดภัยของอำหำร 

ทักษะ: 

• กำรประยุกตใ์ชแ้นวคดิของ HACCP 
• กำรจัดหำแหล่งขอ้มูลเพือ่ใหค้วำมรูเ้กีย่วกับแผนงำน HACCP ในเรือ่งผลติภัณฑแ์ละกระบวนกำรของท่ำน 
• กำรตคีวำมและประเมนิขอ้มูล รวมถงึแนวคดิทีเ่กีย่วขอ้งกับระบบ HACCP และระบบกำรจัดกำรควำมปลอดภัย

ของอำหำร 
• กำรด ำเนนิกำรประเมนิอันตรำยดำ้นควำมปลอดภัยของอำหำรเชงิป้องกนั 

 
รูปแบบกำรอบรม: กำรบรรยำย กำรท ำกจิกรรมกลุม่ 

 
ผูค้วรเขำ้รบักำรอบรม: หลักสตูรนีเ้หมำะส ำหรับทุกคนทีเ่กีย่วขอ้งกับกำรผลติ/กำรเตรยีมอำหำร กำรพัฒนำและกำร
จัดกำรระบบควำมปลอดภัยอำหำร โดยเฉพำะอย่ำงยิง่หำกคุณมสีว่นร่วมโดยตรงในกำรพฒันำและดูแลแผนงำน 
HACCP และระบบกำรจัดกำรควำมปลอดภัยของอำหำร 

  

https://www.bsigroup.com/th-TH/Food-Safety-TH-/Food-Training/th-food-and-safety-quality-training-courses/guide-to-writing-a-haccp-plan-training-course/


 
 

 

ขอ้ก ำหนดมำตรฐำน GHPs & HACCP ส ำหรบัอุตสำหกรรมบรรจุภณัฑ ์
GHPs & HACCP Requirement for Packaging Industry 

 
 Public Training 
 In-House Training 
 
ระยะเวลำ: 1 วัน 
 
วตัถปุระสงคห์ลกัสตูร: 
กำรผลติบรรจุภณัฑใ์นอุตสำหกรรมอำหำร ไดม้กีำรค ำนงึถงึกำรควบคุมกระบวนกำรผลติโดยน ำหลักกำรของแนว
ทำงกำรผลติทีด่ ีหรอืระบบ GMP/GHP ซึง่เป็นโปรแกรมขัน้พืน้ฐำนทีส่ ำคญัส ำหรับกำรควบคุมกระบวนกำรป้องกันกำร
ปนเป้ือน เพือ่ใหบ้รรจุภัณฑม์คีุณภำพและมคีวำมปลอดภัย   ซึง่ในปัจจุบันโรงงำนผูผ้ลติบรรจุภัณฑท์ีท่ ำจำกพลำสตคิ  
กระดำษ หรอืแกว้  ไดเ้ลง็เห็นถงึควำมส ำคญัต่อกำรน ำระบบ GHP/HACCP มำปรับใชก้ับโรงงำนผลติบรรจุภัณฑอ์ำหำร  
แต่ปัญหำและอุปสรรคทีส่ ำคัญส ำหรับผูผ้ลติบรรจุภัณฑอ์ำหำรคอื  กำรขำดควำมรูแ้ละควำมเขำ้ใจในกำรน ำระบบมำ
ปรับใชก้ับโรงงำนของตนและไม่ทรำบแนวทำงประเมนิควำมเหมำะสมของโครงสรำ้งโรงงำนเพือ่ใหส้อดคลอ้งกับ
มำตรฐำน GHP/HACCP  วธิอีบรมในหลกัสตูรนี้เนน้ใหผู้เ้ขำ้เรยีนไดเ้ขำ้ใจและไดท้ดลองปฏบัิตจิรงิโดยหลักสตูรไดร้ับ
กำรออกแบบใหผู้เ้ขำ้ร่วมกำรฝึกอบรม มคีวำมรูค้วำมสำมำรถ คอื : 
 

1. ผูเ้ขำ้รับกำรอบรมจะรับทรำบถงึกำรเปลีย่นแปลงจำก V.4  เป็น V.5 
2. ผูเ้ขำ้รับกำรอบรมจะรับทรำบถงึหลักกำรและประเด็นส ำคัญของระบบ GHP/HACCP และแนวทำงกำร ประเมนิ

ถงึภำวะควำมเสีย่งต่อกำรปนเป้ือนขำ้มอันเป็นสำเหตุทีก่อ่ใหเ้กดิอันตรำยในระบบกำรผลติบรรจุภัณฑอ์ำหำร 
3. ทรำบแนวทำงกำรจัดท ำระบบเอกสำรและบันทกึทีม่คีวำมส ำคญัต่อกำรตรวจสอบกระบวนกำรท ำงำน 

 
เนือ้หำหลกัสูตร: 

• กำรเปลีย่นแปลงของ GMP/HACCP V.4 เป็น GHP/HACCP V.5 
• กำรน ำเสนอขอ้มูลประเด็นส ำคัญส ำหรับกำรน ำระบบ GHPs มำปรับใชใ้นโรงงำนบรรจุภัณฑอ์ำหำร 
• แนวทำงกำรควบคุมกระบวนกำรท ำงำนและกำรตรวจสอบระบบ GHPs 
• รำยละเอยีดกำรเปลีย่นแปลงใน GHP 

o กำรควบคุมกำรผลติขัน้ตน้ :Primary production objective 
o กำรออกแบบสิง่อ ำนวยควำมสะดวกและอุปกรณ์ : Design of Facilities and Equipment 
o กำรฝึกอบรมและควำมสำมำรถ: Training and Competence 
o กำรบ ำรุงรักษำสถำนประกอบกำร กำรท ำควำมสะอำด และกำรฆ่ำเชือ้ และกำรควบคุมสตัวพ์ำหะน ำ

เชือ้ :Establishedment Miantenace, Cleaning and Disinfection ,and Pest control 
o สขุลกัษณะสว่นบุคคล: Personal Hygiene 
o กำรควบคุมกำรปฏบัิตงิำน: Control of operation 
o ขอ้มูลเกีย่วกับผลติภัณฑแ์ละกำรสรำ้งควำมเขำ้ใจใหผู้บ้รโิภค : Product Information and 

Consumer Awareness 
o กำรขนสง่ :Transporation 

• รำยละเอยีดกำรเปลีย่นแปลงของ HACCP V.4 เป็น HACCP V.5 
• กำรน ำเสนอขอ้มูลประเด็นส ำคัญส ำหรับกำรน ำระบบ HACCP มำปรับใชใ้นโรงงำนผูผ้ลติบรรจุภัณฑ ์

• รำยละเอยีด 12 ขัน้ตอน 7 หลักกำรของ HACCP 
• แนวทำงกำรบรหิำรระบบเอกสำรและกำรจัดเก็บบันทกึ 
• ก ำหนดแนวทำงกำรแกไ้ขและป้องกันทีเ่หมำะสม 
• กำรพสิจูนยย์นืยันกระบวนกำร, ทวนสอบระบบ (Validation ,Verification) ของมำตรฐำน GHP/HACCP 

 
รูปแบบกำรอบรม: กำรบรรยำย กำรท ำกจิกรรมกลุม่ 
 
ผูค้วรเขำ้รบักำรอบรม: ผูบ้รหิำร หัวหนำ้งำน คณะท ำงำนดำ้นคุณภำพหรอืบุคคลทีส่นใจทำงดำ้นบรรจุภัณฑแ์ละ
อำหำร 

  

https://www.bsigroup.com/th-TH/Food-Safety-TH-/Food-Training/ghps-haccp-requirement-for-packaging-industry/


 
 

 

ควำมเขำ้ใจในมำตรฐำน FSSC 22000 Version 5.1 
Understanding FSSC 22000 Version 5.1 

 
 Public Training 
 In-House Training 
 
ระยะเวลำ: 1 วัน 
 
วตัถปุระสงคห์ลกัสตูร: 
เพือ่ใหเ้กดิควำมเขำ้ใจในกำรจัดกำรควำมปลอดภัยของอำหำรทีม่ปีระสทิธภิำพในองคก์รโดยจัดโครงสรำ้งเพือ่อ ำนวย
ควำมสะดวกต่อ : 

• กำรสือ่สำรแบบโตต้อบ 
• กำรจัดกำรระบบ 
• โปรแกรมทีจ่ ำเป็นตอ้งม ี
• กำรวเิครำะหอ์นัตรำยและจุดวกิฤตทีต่อ้งควบคุม (HACCP) 
• กำรประเมนิภัยคกุคำมและกำรควบคุมจุดวกิฤต (TACCP) 
• กำรประเมนิชอ่งโหว่และกำรควบคุมจุดวกิฤต (VACCP) 
• ปรับปรุงประสทิธภิำพควำมปลอดภัยของอำหำรในเชงิรุก 

 
เนือ้หำหลกัสูตร: 

• FSSC Food Safety Management System (FSMS) คอือะไร 
• เหตุใด FSSC FSMS จงึมคีวำมส ำคญัต่อองคก์รและประโยชน ์
• ควำมเป็นมำของมำตรฐำน FSSC 22000 และผลลพัธท์ีต่ัง้ไว ้
• ขอ้ก ำหนดและค ำจ ำกัดควำมทีใ่ช ้
• แนวคดิและโครงสรำ้งหลกัของมำตรฐำน FSSC 22000 และ ISO 22000:2018 
• ขอ้ก ำหนดหลักของมำตรฐำน FSSC 22000 และ ISO 22000:2018 

 
ประโยชนท์ ีไ่ดร้บั: 
หลักสตูรนี้จะชว่ยใหท่้ำนเขำ้ใจขอ้ก ำหนดของมำตรฐำน FSSC 22000 ระบบกำรจัดกำรควำมปลอดภัยของอำหำรที่
เกีย่วขอ้งกับ : 

• ควำมสำมำรถในกำรจัดหำอำหำรทีป่ลอดภัยอย่ำงสม ่ำเสมอ รวมถงึผลติภัณฑแ์ละบรกิำรทีเ่กีย่วขอ้งซึง่ตรง
ตำมขอ้ก ำหนดของลกูคำ้ และขอ้ก ำหนดทำงกฎหมำยและกฎระเบยีบทีเ่กีย่วขอ้ง 

• จัดกำรกับควำมเสีย่งทีเ่กีย่วขอ้งกับวัตถุประสงค ์
• ควำมสำมำรถในกำรแสดงใหเ้หน็ถงึควำมสอดคลอ้งกับขอ้ก ำหนดของระบบกำรจัดกำรควำมปลอดภัยของ

อำหำรทีไ่ดร้ับกำรระบุไว ้
 
รูปแบบกำรอบรม: กำรบรรยำย กำรท ำกจิกรรมกลุม่ 
 
ผูค้วรเขำ้รบักำรอบรม: ทุกคนทีเ่กีย่วขอ้งกับกำรวำงแผน กำรประยุกตใ์ช ้กำรบ ำรุงรักษำ กำรก ำกับดูแล หรอืกำร
ตรวจประเมนิมำตรฐำน FSSC 22000 ระบบกำรจัดกำรควำมปลอดภัยของอำหำร 

  

https://www.bsigroup.com/th-TH/Food-Safety-TH-/Food-Training/understanding-fssc-22000-Version-5-1/


 
 

 

กำรประยุกตใ์ชร้ะบบ FSSC 22000 Version 5.1 
FSSC 22000 Version 5.1 Implementation 

 
 Public Training 
 In-House Training 
 
ระยะเวลำ: 1 วัน 
 
วตัถปุระสงคห์ลกัสตูร: 
เพือ่จัดท ำโครงสรำ้งท่ัวไปส ำหรับกำรน ำระบบกำรจัดกำรไปใชต้ำมมำตรฐำน FSSC 22000 ระบบกำรจัดกำรควำม
ปลอดภัยของอำหำร 
 
เนือ้หำหลกัสูตร: 
ควำมรู ้

• กำรตระหนักถงึโครงสรำ้งท่ัวไปส ำหรับกำรใชม้ำตรฐำน FSSC 22000 ตำมวงจร PDCA 
• กำรตคีวำมแนวคดิหลกัและขอ้ก ำหนดของมำตรฐำน FSSC 22000 จำกมุมมองของกำรน ำไปประยุกตใ์ช ้
• กำรระบุผลประโยชน์เฉพำะส ำหรับองคก์รทีเ่กีย่วขอ้งกับกำรใช ้FSMS ทีม่ปีระสทิธผิล 

ทักษะ 
• กำรด ำเนนิกำรตรวจสอบพืน้ฐำนของต ำแหน่งปัจจุบันขององคก์รเกีย่วกับมำตรฐำน FSSC 22000 
• กำรใชแ้นวคดิหลกัของมำตรฐำน FSSC 22000 

• กำรปฏบัิตติำมขอ้ก ำหนดทีส่ ำคัญของมำตรฐำน FSSC 22000 
 
ประโยชนท์ ีไ่ดร้บั: 
หลักสตูรนี้จะชว่ยใหท่้ำน : 

• ท ำควำมคุน้เคยกับโครงสรำ้งกำรท ำงำนท่ัวไปส ำหรับกำรน ำระบบกำรจัดกำรควำมปลอดภัยของอำหำร 
(FSMS) มำใช ้สิง่นี้ควรเป็นพืน้ฐำนทีด่สี ำหรับควำมพยำยำมในกำรน ำไปประยุกตใ์ช ้และเป็นประโยชนต์่อ
องคก์รของท่ำน 

• รับรูว่้ำอำจตอ้งมกีำรปรับเปลีย่นโครงสรำ้งนี้ เพือ่รองรับสถำนกำรณ์เฉพำะและควำมกำ้วหนำ้ของท่ำนจนถงึ
ปัจจุบัน 

• เพิม่พนูควำมรูข้องท่ำนเกีย่วกับแนวคดิหลกัและขอ้ก ำหนดของมำตรฐำน FSSC 22000 จำกมุมมองของกำร
ประยุกตใ์ช ้

• ไดร้ับทักษะในกำรด ำเนนิกำรทบทวนพืน้ฐำนของท่ำนเองเกีย่วกับต ำแหนง่ปัจจุบันขององคก์รของท่ำน
เกีย่วกับมำตรฐำน FSSC 22000 รวมถงึกำรใชแ้นวคดิหลักและขอ้ก ำหนดทีเ่กีย่วขอ้งกับมำตรฐำน FSSC 
22000 

 
รูปแบบกำรอบรม: กำรบรรยำย กำรท ำกจิกรรมกลุม่ 
 
ผูค้วรเขำ้รบักำรอบรม: ทุกคนทีเ่กีย่วขอ้งกับกำรวำงแผน กำรประยุกตใ์ช ้กำรบ ำรุงรักษำ หรอืกำรก ำกับดแูล

มำตรฐำน FSSC 22000 (FSMS)   

https://www.bsigroup.com/th-TH/Food-Safety-TH-/Food-Training/fssc-22000-version-5-1-implementation/


 
 

 

กำรตรวจตดิตำมภำยในมำตรฐำน FSSC 22000 Version 5.1 
FSSC 22000 Version 5.1 Internal Auditor 

 
 Public Training 
 In-House Training 
 
ระยะเวลำ: 2 วัน 
 
วตัถปุระสงคห์ลกัสตูร: 
เพือ่มอบค ำแนะน ำและประสบกำรณ์เชงิปฏบัิตใินกำรวำงแผน กำรด ำเนนิกำร กำรรำยงำน และกำรตดิตำมกำรตรวจ
ประเมนิของกำรตรวจประเมนิภำยในเมือ่มกีำรตรวจเฝ้ำระวังประสทิธผิลและควำมสอดคลอ้งของ FSMS (มำตรฐำน 
FSSC 22000) 
 
เนือ้หำหลกัสูตร: 
ควำมรู:้ 

• อธบิำยแนวทำงกำรตรวจประเมนิระบบกำรจัดกำรตำมมำตรฐำน ISO 19011 
• ก ำหนดกำรใชแ้นวทำงตำมมำตรฐำน ISO 19011 ในกำรตรวจประเมนิมำตรฐำน FSSC 22000 

ทักษะ: 
• เริม่กำรตรวจประเมนิ 
• จัดเตรยีมกำรตรวจประเมนิ 
• ด ำเนนิกำรตรวจประเมนิ 
• จัดท ำและเผยแพร่รำยงำนกำรตรวจประเมนิ 
• ด ำเนนิกำรตรวจประเมนิใหส้มบูรณ ์
• กำรตรวจตดิตำมซ ้ำ 

 
ประโยชนท์ ีไ่ดร้บั: 

• สำมำรถจัดเตรยีม ด ำเนนิกำร และตดิตำมกำรตรวจประเมนิมำตรฐำน FSSC 22000 

• สำมำรถระบุ ใชป้ระโยชน์และขอ้ก ำหนดของกำรตรวจประเมนิมำตรฐำน FSSC 22000 
• ไดร้ับทักษะในกำรประเมนิควำมสำมำรถขององคก์รในกำรจัดกำร FSMS 
• สำมำรถเขยีนรำยงำนกำรตรวจประเมนิขอ้เท็จจรงิและแนะน ำกำรด ำเนนิกำรแกไ้ข 

 
รูปแบบกำรอบรม: กำรบรรยำย กำรท ำกจิกรรมกลุม่ 
 
ผูค้วรเขำ้รบักำรอบรม: ผูบ้รหิำร, หัวหนำ้งำน, คณะทำงำนดำ้นคุณภำพ และควำมปลอดภัยดำ้นอำหำร, Food 
Safety Team, เจำ้หนำ้ทีค่วบคุมผูส้ง่มอบ 
 

END 

https://www.bsigroup.com/th-TH/Food-Safety-TH-/Food-Training/fssc-22000-version-5-1-internal-auditor/


 
 

 

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

 
 Public Training 
 In-House Training 
 
ระยะเวลำ: 2 วัน 
 
วตัถปุระสงคห์ลกัสตูร: 
ในกำรจัดท ำระบบควำมปลอดภัยของอำหำร ISO 22000 ไม่ใชเ่พยีงแค่ขอกำรรับรองแต่ท ำแลว้ตอ้งสำมำรถรับรอง
ควำมปลอดภัยของกำรผลติอำหำรไดอ้ย่ำงมปีระสทิธภิำพและประสทิธผิล เพรำะฉะนัน้บุคลำกรทีเ่กีย่วขอ้งจะตอ้งมี
ควำมเขำ้ใจควำมตอ้งกำรของขอ้ก ำหนดอย่ำงลกึซึง้ 
 
โดยหลักสตูรนี้ไดอ้อกแบบใหผู้เ้ขำ้ร่วมกำรฝึกอบรมสำมำรถทีจ่ะน ำมำประยุกตใ์ชไ้ด ้หลักสตูร 2 วันนี้ไดม้กีำรอธบิำย
ขอ้ก ำหนดของมำตรฐำน ISO 22000 ในแต่ละประเด็นทีม่สีว่นในกำรชว่ยองคก์รในกำรจัดท ำระบบบรหิำรควำม
ปลอดภัยทำงดำ้นอำหำรขององคก์ร รวมทัง้ไดม้กีำรอธบิำยในประเด็นว่ำจะน ำระบบ ISO 22000 ไปประยุกตใ์ชก้ับระบบ
ปัจจุบันในองคก์รของท่ำนไดอ้ย่ำงไร ผูเ้ขำ้อบรมจะไดร่้วมท ำกำรซักถำมควำมเขำ้ใจในขอ้ก ำหนด ISO 22000 ได ้
อย่ำงถูกตอ้งกับวทิยำกรผูม้ปีระสบกำรณ ์
 
เนือ้หำหลกัสูตร: 

วนัที ่1 วนัที ่2 
• เป้ำหมำย วัตถุประสงค ์และโครงสรำ้งของ

หลักสตูร 
• ค ำศัพทส์ ำคัญและค ำจ ำกัดควำม 
• ท ำไมตอ้งมรีะบบบรหิำรดำ้นควำมปลอดภัยของ

อำหำร (FSMS) / ประโยชน์ของ FSMS 
• ขอบข่ำยงำนดำ้นควำมปลอดภัยของอำหำร 

• ผลลพัธท์ีต่ัง้ใจไวข้อง ISO 22000 
• แนวคดิและโครงสรำ้งส ำคัญของ ISO 22000 

o บรบิทขององคก์ร (ขอ้ 4) 
o ภำวะผูน้ ำ (ขอ้ 5) 
o กำรงำนแผน (ขอ้ 6) 
o กำรสนับสนนุ (ขอ้ 7) 

o กำรปฏบัิตงิำน (ขอ้ 8) 
o กำรประเมนิสมรรถนะ (ขอ้ 9) 
o กำรปรับปรุง (ขอ้ 10) 

• วัตถุประสงค ์1 กำรตรวจประเมนิคอือะไร? 
• วัตถุประสงค ์2 กำรจัดเตรยีมเพือ่กำรตรวจ

ตดิตำม 
o โปรแกรมกำรตรวจ  
o กำรเตรยีมกำรกอ่นตรวจ 

• วัตถุประสงค ์3 ด ำเนนิกำรตรวจสอบควำม
ปลอดภัยในอำหำร 

o กำรเปิดประชมุ  
o กำรเก็บหลักฐำนจำกำรตรวจ  
o เทคนคิกำรตรวจประเมนิ  

• วัตถุประสงค ์4 กำรรำยงำนและกำรตดิตำมของ
สิง่ทีต่รวจพบ 

o กำรจัดระดับของสิง่ทีต่รวจพบ  
o กำรปิดประชมุ 
o กำรวเิครำะหส์ำเหตุ  
o กำรตดิตำมแผนกำรแกไ้ข  
o กำรปรับปรุงกระบวนกำรตรวจสอบ

อย่ำงต่อเนื่อง 
o บันทกึกำรตรวจ 

 
รูปแบบกำรอบรม: กำรบรรยำย กำรท ำกจิกรรมกลุม่ 
 
ผูค้วรเขำ้รบักำรอบรม: ผูบ้รหิำร, หัวหนำ้งำน, คณะทำงำนดำ้นคุณภำพ และควำมปลอดภัยดำ้นอำหำร, Food 
Safety Team, เจำ้หนำ้ทีค่วบคุมผูส้ง่มอบ 
 

END 

  

https://www.bsigroup.com/th-TH/Food-Safety-TH-/Food-Training/iso-22000-2018-Requirement-and-Internal-Audit/


 
 

 

กำรปรบัเปลีย่นเขำ้สู ่BRC Food Issue 9 
Key Change to BRC Food Issue 9 

 
 Public Training 
 In-House Training 
 
ระยะเวลำ: 1 วัน 
 
วตัถปุระสงคห์ลกัสตูร: 
จำกที ่BRC มกี ำหนดกำรประกำศ BRC Food Issue 9 ในเดอืนสงิหำคม 2022 และจะเริม่บังคับตรวจตัง้แต่วันที ่1 
กมุภำพันธ ์2023 เป็นตน้ไปนัน้ หลักสตูรนี้ส ำหรับผูท้ีเ่คยไดร้ับกำรรับรอง BRC Food Issue 8 อยู่แลว้ หรอืผูท้ีต่อ้งกำร
ทรำบกำรเปลีย่นแปลงหลัก ๆ เพือ่ใหท่้ำนไดเ้ตรยีมควำมพรอ้มกอ่น รูก้อ่น และประยุกตใ์ชก้อ่น ส ำหรับเตรยีมพรอ้มรับ
กำรตรวจใน Issue 9 ใหม่นี้ได ้
 
เนือ้หำหลกัสูตร: 

• ภำพรวมมำตรฐำน BRC Food Issue 9 
• ขอ้ก ำหนดทีม่กีำรปรับเปลีย่นและแนวทำงกำรปรับปรุงระบบในแต่ละขอ้ 

o ขอ้ก ำหนดที ่1 Senior management commitment 
o ขอ้ก ำหนดที ่2 The food safety plan – HACCP 
o ขอ้ก ำหนดที ่3 Food safety and quality management system 
o ขอ้ก ำหนดที ่4 Site standards 
o ขอ้ก ำหนดที ่5 Product control 
o ขอ้ก ำหนดที ่6 Process control 
o ขอ้ก ำหนดที ่7 Personnel 
o ขอ้ก ำหนดที ่8 Production risk zones 
o ขอ้ก ำหนดที ่9 Requirements for traded products 

• Audit Protocol ทีม่กีำรปรับเปลีย่น 
• ระยะเวลำในกำรปรับเปลีย่น 
• สรุปภำพรวมในกำรเปลีย่นแปลงและสิง่ทีต่อ้งเตรยีมกอ่นขอกำรรับรอง 
• สรุปประเดน็ และกำรถำมตอบ 

 
รูปแบบกำรอบรม: กำรบรรยำย กำรท ำกจิกรรมกลุม่ 
 

ผูค้วรเขำ้รบักำรอบรม: ผูบ้รหิำร, หัวหนำ้งำน, คณะท ำงำนดำ้นคุณภำพและควำมปลอดภัยดำ้นอำหำร, Food Safety 
Team, เจำ้หนำ้ทีค่วบคุมผูส้ง่มอบ และผูท้ีส่นใจทั่วไป 

  

https://www.bsigroup.com/th-TH/Food-Safety-TH-/Food-Training/key-change-to-brc-issue-9/


 
 

 

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

 
ระยะเวลำ: 2 วัน 
 
วตัถปุระสงคห์ลกัสตูร: 

• เขำ้ใจควำมเป็นมำและและประโยชนข์องมำตรฐำน BRC Food Issue 8 
• เขำ้ใจควำมหมำยและและเจตนำรมณ์ของขอ้ก ำหนด เพือ่ใชใ้นกำรจัดท ำระบบตำมมำตรฐำน BRC Food 

Issue 8 
• เขำ้ใจถงึแนวทำงในกำรจัดท ำระบบกำรจัดกำรดำ้นคุณภำพ ใหส้อดคลอ้งกับตำมมำตรฐำน  
• เขำ้ใจควำมแตกต่ำงของระบบกำรตรวจแบบไม่แจง้ล่วงหนำ้ (unannounced) และ โปรแกรมเพิม่พเิศษ 
• เขำ้ใจเกณฑก์ำรตรวจประเมนิตำมมำตรฐำน BRC Food Issue 8 
• ทรำบขอบเขตกำรตรวจประเมนิและกำรวำงแผนรับกำรตรวจประเมนิ 
• ท ำกำรตรวจประเมนิภำยในตำมขอ้ก ำหนดของมำตรฐำน BRC Food Issue 8 ได ้

 
เนือ้หำหลกัสูตร: 

• แนะน ำมำตรฐำน BRC Food Issue 8 
• พืน้ฐำนและประโยชน ์
• กำรตคีวำมขอ้ก ำหนดตำมมำตรฐำน BRC Food Issue 8 
• ขอ้ก ำหนดที ่1 ควำมมุ่งม่ันจำกฝ่ำยบรหิำรระดับสงู และกำรปรบัปรุงอย่ำงต่อเนื่อง 
• ขอ้ก ำหนดที ่2 ระบบบรหิำรจัดกำรอนัตรำยและควำมเสีย่ง 
• ขอ้ก ำหนดที ่3 ระบบบรหิำรจัดกำรทำงดำ้นคุณภำพและควำมปลอดภัยของผลติภณัฑ ์
• ขอ้ก ำหนดที ่4 มำตรฐำนของโรงงำน 
• ขอ้ก ำหนดที ่5 กำรควบคุมผลติภัณฑ ์
• ขอ้ก ำหนดที ่6 กำรควบคุมกระบวนกำร 
• ขอ้ก ำหนดที ่7 บุคลำกร 
• ขอ้ก ำหนดที ่8 พืน้ที ่high-risk, high-care และ ambient high-care 
• ขอ้ก ำหนดที ่9 ขอ้ก ำหนดส ำหรับ Trade products 
• สรุปประเดน็ กำรเสนอแนะแนวทำงกำรจัดท ำระบบ และกำรถำมตอบ 
• เทคนคิกำรตรวจตดิตำมภำยในและกำรหำหลักฐำนกำรตรวจประเมนิ BRC Food Issue 8  

o กำรจัดกำรแผนกำรตรวจตดิตำม 
o กำรด ำเนนิกำรตรวจตดิตำม 
o กำรประเมนิทักษะและควำมสำมำรถของผูต้รวจตดิตำมภำยใน 
o กำรจัดท ำรำยกำรค ำถำม กำรเขยีนรำยงำน กำรตดิตำมผลกำรตรวจ 

 
รูปแบบกำรอบรม: กำรบรรยำย กำรท ำกจิกรรมกลุม่ 
 
ผูค้วรเขำ้รบักำรอบรม: ผูบ้รหิำร, หัวหนำ้งำน, คณะทำงำนดำ้นคุณภำพ และควำมปลอดภัยดำ้นอำหำร, Food 
Safety Team, เจำ้หนำ้ทีค่วบคุมผูส้ง่มอบ 
 

END 

  

https://www.bsigroup.com/th-TH/Food-Safety-TH-/Food-Training/BRC-Food-Issue8-Requirement-and-Internal-Audit/


 
 

 

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

 
ระยะเวลำ: 2 วัน 
 
วตัถปุระสงคห์ลกัสตูร: 

• เขำ้ใจควำมเป็นมำและและประโยชนข์องมำตรฐำน BRC Packaging Materials Issue 6 
• เขำ้ใจควำมหมำยและและเจตนำรมณ์ของขอ้ก ำหนด เพือ่ใชใ้นกำรจัดท ำระบบตำมมำตรฐำน BRC 

Packaging Materials Issue 6 
• เขำ้ใจถงึแนวทำงในกำรจัดท ำระบบกำรจัดกำรดำ้นคุณภำพ ใหส้อดคลอ้งกับตำมมำตรฐำน  
• เขำ้ใจควำมแตกต่ำงของระบบกำรตรวจแบบไม่แจง้ล่วงหนำ้ (unannounced) และ โปรแกรมเพิม่พเิศษ 
• เขำ้ใจเกณฑก์ำรตรวจประเมนิตำมมำตรฐำน BRC Packaging Materials Issue 6 
• ทรำบขอบเขตกำรตรวจประเมนิและกำรวำงแผนรับกำรตรวจประเมนิ 
• ท ำกำรตรวจประเมนิภำยในตำมขอ้ก ำหนดของมำตรฐำน BRC Packaging Materials Issue 6 ได ้

 

เนือ้หำหลกัสูตร: 
• แนะน ำมำตรฐำน BRC Packaging Materials Issue 6 
• พืน้ฐำนและประโยชน ์
• กำรตคีวำมขอ้ก ำหนดตำมมำตรฐำน BRC Packaging Materials Issue 6  
• ขอ้ก ำหนดที ่1 ควำมมุ่งม่ันจำกฝ่ำยบรหิำรระดับสงู และกำรปรบัปรุงอย่ำงต่อเนื่อง 
• ขอ้ก ำหนดที ่2 ระบบบรหิำรจัดกำรอนัตรำยและควำมเสีย่ง 
• ขอ้ก ำหนดที ่3 ระบบบรหิำรจัดกำรทำงดำ้นคุณภำพและควำมปลอดภัยของผลติภณัฑ ์
• ขอ้ก ำหนดที ่4 มำตรฐำนของโรงงำน 
• ขอ้ก ำหนดที ่5 กำรควบคุมกระบวนกำรผลติและผลติภณัฑ ์
• ขอ้ก ำหนดที ่6 บุคลำกร 
• ขอ้ก ำหนดที ่7 ขอ้ก ำหนดส ำหรับ Trade products 
• สรุปประเดน็ กำรเสนอแนะแนวทำงกำรจัดท ำระบบ และกำรถำมตอบ 
• เทคนคิกำรตรวจตดิตำมภำยในและกำรหำหลักฐำนกำรตรวจประเมนิ BRC Packaging Materials Issue 6 

o กำรจัดกำรแผนกำรตรวจตดิตำม 
o กำรด ำเนนิกำรตรวจตดิตำม 
o กำรประเมนิทักษะและควำมสำมำรถของผูต้รวจตดิตำมภำยใน 
o กำรจัดท ำรำยกำรค ำถำม กำรเขยีนรำยงำน กำรตดิตำมผลกำรตรวจ 

 
รูปแบบกำรอบรม: กำรบรรยำย กำรท ำกจิกรรมกลุม่ 
 
ผูค้วรเขำ้รบักำรอบรม: ผูบ้รหิำร, หัวหนำ้งำน, คณะทำงำนดำ้นคุณภำพ และควำมปลอดภัยดำ้นอำหำร, Food 
Safety Team, เจำ้หนำ้ทีค่วบคุมผูส้ง่มอบ 
 

END 

  

https://www.bsigroup.com/th-TH/Food-Safety-TH-/Food-Training/BRC-IoP-Issue6-Requirement-and-Internal-Audit/
https://www.bsigroup.com/th-TH/Food-Safety-TH-/Food-Training/BRC-IoP-Issue6-Requirement-and-Internal-Audit/


 
 

 

Food Allergen Control 
กำรประยุกตใ์ชร้ะบบกำรควบคุมสำรกอ่ภูมแิพ ้
 
 Public Training 
 In-House Training 
 
ระยะเวลำ: 1 วัน 
 
วตัถปุระสงคห์ลกัสตูร: 
จำกภำวะกำรเจ็บป่วยในผูใ้หญ่และเด็กในปัจจุบันทีเ่ป็นมอีำกำรภูมแิพจ้ำกอำหำรบำงชนดิ และในแต่ละปีมผีูป่้วยรวมถงึ
ผูเ้สยีชวีติเนื่องจำกอำกำรภูมแิพจ้ำกกำรบรโิภคอำหำร และในปัจจุบันยังไม่มวีธิกีำรรักษำกำรแพอ้ำหำรได ้ผูบ้รโิภคที่
เป็นโรคภูมแิพอ้ำหำรจะตอ้งหลกีเลีย่งอำหำรทีต่นเองมภีูมแิพช้นดินัน้ๆ โดยทีต่น้เหตขุองกำรกอ่ภูมแิพอ้ำหำร เชน่ นม 
ไข่ สัตวน์ ้ำ สัตวไ์ม่มกีระดูกสันหลังทีม่เีปลอืก ถั่วลสิง แป้งขำ้วสำล ีและถั่วเหลอืง สำมำรถด ำเนนิควบคุมและตรวจสอบ
ได ้ซึง่กำรก ำหนดแนวทำงกำรควบคุมและกำรป้องกนัทีเ่หมำะสมของผูป้ระกอบกำรในกำรคุม้ครองและดแูลกำร
ปนเป้ือนสำรกอ่ภูมแิพล้งสูผ่ลติภัณฑ ์เป็นหนำ้ทีส่ ำคัญของทุกสว่นงำนทีร่ับผดิชอบต่อกำรผลติอำหำรทีม่คีณุภำพและ
ควำมปลอดภัย มคีวำมเหมำะสมต่อกำรบรโิภค 
 
วธิีอบรมในหลักสตูรนี้เนน้ใหผู้เ้ขำ้เรียนไดเ้ขำ้ใจและไดท้ดลองปฏบัิตจิรงิโดยหลักสตูรไดร้ับกำรออกแบบใหผู้เ้ขำ้ร่วม
กำรฝึกอบรม: 

• เขำ้ใจถงึควำมหมำยของระบบกำรควบคุมสำรกอ่ภูมแิพ ้
• แนะน ำหลักกำรปฏบัิตเิกีย่วกับระบบกำรควบคุมสำรกอ่ภูมแิพ ้
• แนวทำงกำรป้องกันกำรปนเป้ือนจำกสำรกอ่ภูมแิพ ้
• แนวทำงกำรด ำเนนิกำรแกไ้ขกรณพีบประเดน็กำรปนเป้ือนสำรกอ่ภูมแิพ ้

 
เนือ้หำหลกัสูตร: 
กำรบรรยำย   

• หลักกำรและวัตถุประสงคก์ำรปฏบัิตเิกีย่วกับระบบกำรควบคุมสำรกอ่ภูมแิพ ้

• แนวทำงกำรด ำเนนิกำรแกไ้ขกรณพีบประเดน็กำรปนเป้ือนสำรกอ่ภูมแิพ ้  
 

กำรท ำกจิกรรมกลุ่ม (Workshop)      
• กำรจัดท ำโปรแกรมกำรเกีย่วกับระบบกำรควบคุม กำรด ำเนนิกำรแกไ้ขและป้องกันกำรปนเป้ือน 

 
รูปแบบกำรอบรม: กำรบรรยำย กำรท ำกจิกรรมกลุม่ 
 
ผูค้วรเขำ้รบักำรอบรม: ผูบ้รหิำร, หัวหนำ้งำน, คณะทำงำนดำ้นคุณภำพ และควำมปลอดภัยดำ้นอำหำร, Food 
Safety Team, เจำ้หนำ้ทีค่วบคุมผูส้ง่มอบ 
 

END 

  

https://www.bsigroup.com/th-TH/Food-Safety-TH-/Food-Training/Food-Allergen-Control/


 
 

 

PAS 96:2017 Food Defence (TACCP) Guidance 
PAS 96:2017 กำรปกป้องอำหำรจำกภยัคุกคำม 
 
 Public Training 
 In-House Training 
 
ระยะเวลำ: 1 วัน 
 
วตัถปุระสงคห์ลกัสตูร: 
ระบบปฏบัิตกิำรอำหำรปลอดภัยสำหรับผูป้ระกอบกำรดำ้นอำหำร ถอืเป็นหลักส ำคัญตอ่กำรประสบควำมสำเร็จในกำรท ำ
ธุรกจิอำหำร ทัง้นี้องคป์ระกอบในกำรก ำหนดแผนกำรควบคุมและแนวทำงกำรปฏบัิตอิย่ำงเหมำะสม รวมถงึกำรก ำหนด
แนวทำงกำรทบทวนและตรวจสอบระบบตำมหลักสำกล เชน่ แนวทำงปฏบัิตเิพือ่ควำมปลอดภัยอำหำรส ำหรับผูผ้ลติ  ผู ้
แปรรูป ผูข้นสง่ และผูค้ำ้ปลกีอำหำร) Guidance for Industry Producers, Processors, Transporters and 
Retailers) ตำมค ำแนะน ำของ FDA โดยมเีป้ำหมำยส ำหรับกำรประเมนิระบบกำรผลติอำหำรทีม่คีวำมเพยีงพอต่อกำร
บรโิภคและมคีวำมปลอดภัย โดยผูป้ระกอบกำรดำ้นธุรกจิกำรผลติอำหำรถอืเป็นสว่นงำนส ำคัญตอ่กำรปฏบัิตกิำรเพือ่ให ้
เกดิกำรน ำระบบปฏบัิตกิำรอำหำรปลอดภัยไปใชไ้ดอ้ย่ำงมปีระสทธภิำพต่อไป 
 
เนือ้หำหลกัสูตร: 

• เขำ้ใจถงึควำมหมำยของระบบปฏบัิตกิำรอำหำรปลอดภัย 
• แนะน ำหลักกำรปฏบัิตเิกีย่วกับระบบกำรจัดกำรควำมปลอดภัยทั่วไปภำยในองคก์รในแต่ละดำ้น   

o ผูบ้รหิำร Management 
o พนักงำน Staff 
o ดำ้นสถำนประกอบกำร Facility 
o ดำ้นกำรด ำเนนิงำน Operations 

• ทบทวนขอ้ก ำหนดทีเ่กีย่วขอ้งกับ Food defence and Food security 
• WORK Shop 

o ประเมนิควำมเสีย่งพืน่ทีอ่่อนไหว 

o จัดท ำแผนและมำตรกำรป้องกัน 
 
รูปแบบกำรอบรม: กำรบรรยำย กำรท ำกจิกรรมกลุม่ 
 
ผูค้วรเขำ้รบักำรอบรม: ผูบ้รหิำร, หัวหนำ้งำน, คณะทำงำนดำ้นคุณภำพ และควำมปลอดภัยดำ้นอำหำร, Food 
Safety Team, เจำ้หนำ้ทีค่วบคุมผูส้ง่มอบ 
 

END 

  

https://www.bsigroup.com/th-TH/Food-Safety-TH-/Food-Training/PAS96-and-TACCP/


 
 

 

Food Safety Culture Implementation  
กำรประยุกตใ์ชว้ฒันธรรมควำมปลอดภยัของอำหำร 
 
 Public Training 
 In-House Training 
 
ระยะเวลำ: 1 วัน 
 
วตัถปุระสงคห์ลกัสตูร: 
หลังจำกจบหลักสตูรคณุจะสำมำรถ: 

• อธบิำยแนวคดิของวัฒนธรรมควำมปลอดภัยของอำหำรพฤตกิรรมควำมเป็นผูน้ ำและระดับวุฒภิำวะ 
• ประเมนิพฤตกิรรมดำ้นควำมปลอดภัยของอำหำรในปัจจุบันขององคก์รและผูน้ ำ 
• ประเมนิควำมพรอ้มขององคก์รในกำรปรับปรุงวัฒนธรรมดำ้นควำมปลอดภัยของอำหำร 
• สรำ้งแผนปฏบัิตกิำรเพือ่ปรับปรุงวัฒนธรรมควำมปลอดภัยของอำหำรขององคก์ร 
• อธบิำยวธิขีับเคลือ่นกำรปรับปรุงทีย่ั่งยนืผ่ำนกำรตัง้เป้ำหมำยกำรสะกดิและผลทีต่ำมมำ 
• เลอืกมำตรกำรทีม่ปีระสทิธภิำพสงูสดุส ำหรับระดับของวุฒภิำวะและวธิสีรำ้งสิง่เหล่ำนี้ใหเ้ป็นระบบกำรจัดกำร

คุณภำพและควำมปลอดภัยของอำหำรเพือ่รักษำกำรปรับปรุง 
 
เนือ้หำหลกัสูตร: 
หลักสตูรนีแ้บ่งออกเป็น 3 สว่น: 
 
สว่นที ่1: ก ำหนดวัฒนธรรมควำมปลอดภัยของอำหำรและพฤตกิรรมผูน้ ำ 

• อธบิำยแนวคดิเกีย่วกับพฤตกิรรมวัฒนธรรมควำมปลอดภัยของอำหำร 
• ระดับวุฒภิำวะประเมนิพฤตกิรรมดำ้นควำมปลอดภัยของอำหำรในปัจจุบันขององคก์รและผูน้ ำ 

 
สว่นที ่2: กำรวำงแผนพฒันำวัฒนธรรมดำ้นควำมปลอดภัยดำ้นอำหำร 

• ประเมนิควำมพรอ้มขององคก์รในกำรปรับปรุงวัฒนธรรมดำ้นควำมปลอดภัยของอำหำร 

• สรำ้งแผนปฏบัิตกิำรเพือ่ปรับปรุงวัฒนธรรมควำมปลอดภัยของอำหำรขององคก์ร 
 
สว่นที ่3: กำรเลอืกขอ้มูลและมำตรกำรเพือ่รักษำและปรับปรุงวัฒนธรรมดำ้นควำมปลอดภัยของอำหำรของคุณอย่ำง
ต่อเนื่อง 

• อธบิำยวธิขีับเคลือ่นกำรปรับปรุงทีย่ั่งยนืผ่ำนกำรตัง้เป้ำหมำยกำรสะกดิและผลลัพธ ์
• เลอืกมำตรกำรทีม่ปีระสทิธภิำพสงูสดุส ำหรับระยะของกำรเจรญิเตบิโตและวธิสีรำ้งสิง่เหล่ำนีใ้หเ้ป็นระบบกำร

จัดกำรคุณภำพและควำมปลอดภัยของอำหำรเพือ่รกัษำกำรปรับปรุง 
 
รูปแบบกำรอบรม: กำรบรรยำย กำรท ำกจิกรรมกลุม่ 
 
ผูค้วรเขำ้รบักำรอบรม: หลักสตูรกำรอบรมนี้ถกูออกแบบมำส ำหรับพนักงำนทุกคนทีท่ ำงำนในบรษัิทผลติอำหำรและ
บรษัิทคำ้ปลกี ทีต่อ้งกำรเขำ้ใจแนวคดิของวัฒนธรรมควำมปลอดภัยของอำหำรใหด้ขีึน้ และเสรมิสรำ้งควำมเขม้แขง็ใน
องคก์ร รวมถงึเขำ้ใจควำมเป็นผูน้ ำกำรจัดกำร กำรประกันคุณภำพทำงเทคนคิ / กำรทรัพยำกรบุคคลกำรผลติกำร
ด ำเนนิงำนกำรตลำดกำรจัดหำ / กำรจัดซือ้กำรจัดหำและกำรจัดจ ำหน่ำย 
 

END 

  

https://www.bsigroup.com/th-TH/Food-Safety-TH-/Food-Training/Food-safety-culture-implementation/


 
 

 

Traceability and Product Recall  
กำรตรวจสอบยอ้นกลบัและกำรเรยีกคนืผลติภณัฑ ์
 
 Public Training 
 In-House Training 
 
ระยะเวลำ: 1 วัน 
 
วตัถปุระสงคห์ลกัสตูร: 
ระบบกำรสอบกลับไดแ้ละกำรเรยีกคนืสนิคำ้จัดว่ำเป็นกระบวนกำรทีม่คีวำมส ำคญัในกำรจัดกำรสนิคำ้ทีท่ีส่ง่ไปจ ำหน่ำย
พบปัญหำ โดยกระบวนกำรในกำรเรยีกคนืผลติภัณฑท์ีพ่บปัญหำทีไ่ม่เหมำะสมตอ่กำรบรโิภคหรอืมคีวำมไม่ปลอดภัย
ส ำหรับกำรบรโิภคอำหำรนัน้ ตอ้งอำศัยกำรจัดเก็บขอ้มูลอย่ำงเป็นระบบและตอ้งอำศัยกำรสบืคน้ขอ้มูลและกำรวเิครำะห์
ขอ้มูลซึง่ในหลกัสตูรกำรอบรมจะแนะน ำถงึระบบกำรเรยีกคนื กระบวนกำรเรยีกคนื ตลอดจนกำรจัดท ำระบบบันทกึที่
เกยีวขอ้งกับกำรสบืคน้ขอ้มูลทีจ่ ำเป็น ซึง่เป็นกำรออกแบบระบบกำรท ำงำนทีท่ ำใหผู้บ้รโิภคมคีวำมม่ันใจตอ่กำรจัดกำร
ขององคก์รในกำรสือ่สำรและจัดกำรกับผลติภัณฑก์รณีทีพ่บปัญหำไดอ้ย่ำงเหมำะสม 
 
เนือ้หำหลกัสูตร: 

• ระบบกำรสอบกลับไดเ้รยีกคนืกับมำตรฐำนดำ้นกำรจัดกำรควำมปลอดภัยในอำหำร 
• กำรพจิำรณำขอ้มูลทีม่ผีลต่อระบบกำรเรยีกคนื 
• กำรออกแบบระบบกำรเรยีกคนืสนิคำ้ 
• กำรจัดท ำระบบเอกสำรและระบบบันทกึส ำหรับกำรสอบกลับไดแ้ละเรยีกคนื 
• กำรท ำกำรทดสอบระบบดว้ยกจิกรรม MOCK Recall 
• กำรจัดท ำรำยงำนผลสรุปผลกำรเรยีกคนื 
• สรุปประเดน็ กำรเสนอแนะแนวทำงกำรปรับปรุงระบบ 

 
รูปแบบกำรอบรม: กำรบรรยำย กำรท ำกจิกรรมกลุม่ 
 
ผูค้วรเขำ้รบักำรอบรม: เจำ้ของกจิกำร, ผูบ้รหิำรขององคก์ร, ตัวแทนฝ่ำยบรหิำรขององคก์ร (MR), คณะท ำงำนดำ้น
คุณภำพ,  เจำ้หนำ้ทีท่ีป่ฏบัิตงิำนในระบบคุณภำพทกุคน หรอืบุคคลทีส่นใจดำ้น Food Safety 
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Food Fraud Prevention (VACCP) Training Course  
กำรปกป้องอำหำรจำกกำรปลอมผลติภณัฑอ์ำหำร 
 
 Public Training 
 In-House Training 
 
ระยะเวลำ: 1 วัน 
 
วตัถปุระสงคห์ลกัสตูร: 
หลักสตูรฝึกอบรมกำรปกป้องอำหำรจำกกำรปลอมผลติภณัฑอ์ำหำร (VACCP) ไดรั้บกำรออกแบบโดยผูเ้ชีย่วชำญดำ้น
อุตสำหกรรมอำหำรชัน้น ำเพือ่ใหท่้ำนไดรั้บควำมรูล้่ำสดุในอุตสำหกรรมอำหำรเกีย่วกับวธิกีำรต่ำง ๆ ในกำรประเมนิชอ่ง
โหว่ 
หลักสตูรนี้จะชว่ยใหท่้ำนม่ันใจในควำมถูกตอ้งของสว่นผสมอำหำรและบรรจุภัณฑข์องท่ำน โดยลดควำมเสีย่งผ่ำนกำร
ประเมนิควำมเสีย่งของห่วงโซอุ่ปทำนของท่ำน ท่ำนจะสำมำรถใชก้ำรประเมนิควำมเสีย่งเพือ่ระบุต ำแหน่งทีอ่ำจตอ้งมี
กำรควบคุมเพือ่ตรวจจับ ยับยัง้ และลดโอกำสในกำรปลอมอำหำร 
ท่ำนจะไดรั้บทักษะเชงิปฏบัิตแิละพฒันำควำมม่ันใจของท่ำน และไดเ้รยีนรูว้ธิจัีดท ำเอกสำรกำรประเมนิกำรปลอมอำหำร
เพือ่ป้องกันหรอืลดผลกระทบของกำรปลอมอำหำรในองคก์รของท่ำน 
 
เนือ้หำหลกัสูตร: 
ควำมรู:้ 

• ภำพรวมของกำรปลอมอำหำรและโครงกำรรเิริม่ระดับโลก 
• วธิกีำรประเมนิกำรปลอมอำหำรประเภทต่ำง ๆ ทีอ่ำจใชเ้พือ่ระบุจุดอ่อนของห่วงโซอุ่ปทำนขององคก์ร 
• ขัน้ตอนกำรประเมนิชอ่งโหว่ในกำรป้องกันกำรปลอมผลติภัณฑอ์ำหำร (VACCP) 

ทักษะ: 
• กำรจัดหำขอ้มูลทีเ่กีย่วขอ้งเพือ่แจง้กำรประเมนิชอ่งโหว่ของกำรปลอมอำหำร 
• กำรประยุกตใ์ชแ้นวคดิกำรประเมนิควำมเสีย่งในกำรปลอมอำหำร 
• กำรเลอืกวธิกีำรด ำเนนิกำรประเมนิชอ่งโหว่ 
• กำรจัดท ำเอกสำรเกีย่วกับแผนป้องกันกำรปลอมอำหำรใหเ้ป็นไปตำมจุดประสงคข์องมำตรฐำน GFSI 

 
รูปแบบกำรอบรม: กำรบรรยำย กำรท ำกจิกรรมกลุม่ 
 
ผูค้วรเขำ้รบักำรอบรม: หลักสตูรนีอ้อกแบบมำส ำหรับทุกคนทีเ่กีย่วขอ้งกับกำรจัดหำ กำรจัดซือ้ กำรจัดซือ้จัดจำ้ง โล

จสิตกิสซ์พัพลำยเชน ควำมถูกตอ้งของวัตถุดบิและกำรปฏบัิตติำมขอ้ก ำหนด กำรพฒันำผลติภัณฑใ์หม่ ดำ้นเทคนคิ 

ดำ้นคณุภำพ กำรตลำดหรอืกำรบรหิำรควำมเสีย่งขององคก์ร  

https://www.bsigroup.com/th-TH/Food-Safety-TH-/Food-Training/food-fraud-prevention-vaccp-training-course/


 
 

 

BRCGS COURSES (WITH ACCREDITED) 
 
BRCGS Professional 
 
 Public Training 
 In-House Training 

 
Duration: 5 Days. 

 

Who should attend: All technical and product safety personnel who are employed at a BRCGS 

certificated site. If you’re unsure if you’re employed at a certificated site, please contact us and we can 

help you. 

The courses are subject-specific, train the core skills needed for any product safety individual, and will 

also help with maintaining any GFSI-recognised certification scheme 

 

Course summary: As a BRCGS Professional you will be well-equipped to manage any Standard in your 

business – including those recognised by the Global Food Safety Initiative (GFSI) – and able to implement 

or manage product safety systems. 

BRCGS is respected for quality and brand protection assurance, and is the leading provider of GFSI 

recognised Standards globally. 

This training programme has been designed by the BRCGS Technical team in response to demands from 

industry for training on the skills necessary to implement effective product safety management. 

 

Gaining certification as a BRCGS Professional will: 

• enhance your understanding of product safety management; 
• enable you to apply skills to reduce risks associated with product safety; 
• enable you to contribute as part of the brand protection team your company needs; and 
• raise your status as a valuable employee. 

 
What courses are included in the programme? 

• BRCGS Certified Global Standard for Food Safety Issue 8: Sites Training (2 Days) 

• BRCGS Certified Risk Assessment (1 Day) 
• BRCGS Certified Root Cause Analysis (1 Day) 
• BRCGS Certified Vulnerability Assessment for Food Fraud (1Day)  

https://www.bsigroup.com/th-TH/Food-Safety-TH-/Food-Training/brcgs-professional/
https://www.bsigroup.com/th-TH/Food-Safety-TH-/Food-Training/brcgs-professional/
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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 Certified Global Standard for Food Safety Issue 8: Lead Auditor 

Training 
 
 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 

 

 

https://www.bsigroup.com/th-TH/Food-Safety-TH-/Food-Training/th-food-and-safety-quality-training-courses/brcgs-food-issue-8-lead-auditor/
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BRCGS Certified 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 
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BRCGS Certified 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 
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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 Certified 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 
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BRCGS Certified 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 
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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 Certified Global Standard for Storage and Distribution Issue 4: 
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 
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BRCGS Certified Global Standard for Storage and Distribution Issue 4: 

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 
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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 Certified 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, 

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

 

END 
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BRCGS Certified 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 
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BRCGS Certified 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 in 

relation to hazard and risk analysis 

• Understand the foundations of HARA/HACCP 

• Establish and implement an effective hazard and risk analysis plan 

 

END 
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BRCGS Certified 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 Certified 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 
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BRCGS Certified 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 Certified 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 
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BRCGS Certified 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 
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 BRCGS Certified 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 
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BRCGS Certified An Approach to Product Safety 

Culture 
 
 In-House Training 

 
Duration: 1 Day. 

 

Who should attend: Consultants/Auditors/Technical/HR/Senior Management who lead on culture, 

Operational, Technical & Quality staff, BRCGS & Industry Professionals or anyone involved in 

implementing and maintaining Product Safety Culture. 

 

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

 

Course summary: An Approach to Product Safety Culture is an industry focused course, considering 

organisational culture, leadership and behavioural concepts; inclusive of and generic to all BRCGS Global 
Standards, in addition to the global market for application to any manufacturing facility regardless of 
business size or whether sites have a product scope of food or non-food related goods/ services. By 
attending this 1-day course participants will gain the fundamental understanding of the importance of a 
positive product safety culture at a site and the important role played by senior management leadership, 
understand the impact of attitudes and behaviour on product safety culture and demonstrate preparatory 
steps in developing a Product Safety Culture Plan, including how to engage staff and encourage their 
involvement. 
 
Key learning objectives 

• Describe the concept of Product Safety Culture and why a positive culture is important to 
ensuring product safety and integrity 

• Identify what the standards require, and the function of Product Safety Culture Plan within a 
QMS 

• Recognize the link between behaviour and Product Safety Culture and how it underpins product 
safety assurance 

• Discuss how to measure an organisation's Product Safety Culture through the use of tools and 
techniques 

• Develop a sustainable Product Safety Culture action plan and how to engage staff to support it 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

  

 



 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


