
ผูเ้ขา้อบรมจะไดร้ับการประเมิน “ผ่าน” และไดร้ับ

ประกาศนียบตัรจาก Food Safety Preventive 

Controls Alliance: FSPCA เม่ือ

1) ผูเ้ขา้ฝึกอบรมตอ้งเขา้ร่วมการฝึกอบรมในทุกหวัขอ้  

2) ผูเ้ขา้ฝึกอบรมตอ้งแสดงการมสีว่นร่วมในการอบรม 

เช่น แสดงความเห็นหรือขอ้เสนอแนะเ ม่ือมีการ

แบง่กลุม่ทาํงาน เป็นตน้ 

3) FSPCA จะตดิตอ่กบัผูเ้ขา้รับการฝึกอบรมที่ไดร้ับผล

การประเมิน “ผา่น” ภายหลงัเสร็จส้ินการอบรม โดย

ตอ้งชําระเงินเพ่ิมเพ่ือรบัประกาศนียบตัรราคา 

50 U.S. Dollar [1,800 บาท]

โครงการฝึกอบรมผู้ปฎบัิตงิานทีม่คุีณสมบัตด้ิานการควบคุมเชิงป้องกนั
สําหรับอาหารมนุษย์ (PCQI for Preventive Controls for Human Food)

เปิดรบัสมคัรตัง้แต่วนัน้ี จนถึงวนัท่ี 31 กรกฎาคม 2560

อตัราค่าลงทะเบียน* ท่านละ

* ราคาน้ีไม่รวมค่าประกาศนียบตัรจาก FSPCA 1,800 บาท 

   และตอ้งชําระเงินภายในวนัท่ี 31 กรกฎาคม 2560

ท่านสามารถดาวนโ์หลดใบสมคัรและสอบถามขอ้มลูเพ่ิมเติมไดท่ี้

ภาควิชาเทคโนโลยีทางอาหาร  คณะวิทยาศาสตร์

จุฬาลงกรณม์หาวิทยาลยั  กรงุเทพฯ  10330

 0-2218-5515-6  [ตดิตอ่คุณป่ินรชั]

  www.foodtech.sc.chula.ac.th

  ftcuworkshop@gmail.com

ตามที่องคก์ารอาหารและยาประเทศสหรัฐอเมริกา (USFDA) ไดป้ระกาศใชก้ฎหมายการปรับปรุงความปลอดภยัของอาหารใหท้นัสมยั (Food 

Safety Modernization Act; FSM) เม่ือวนัที่ 4 มกราคม 2554 โดยครอบคลุมมาตรการกาํกบัควบคุมอาหารนําเขา้ การทวนสอบผูจ้ดัหาตา่งประเทศ 

การรับรองผูต้รวจประเมินโดยบุคคลที่สาม และการควบคุมเชิงป้องกนับนพ้ืนฐานความเสี่ ยง มผีลบงัคบัใชก้บัผูผ้ลิต ผูป้ระกอบธุรกิจ และประเทศผู ้

สง่ออกสินคา้อาหารไปยงัสหรฐัอเมริกา ในสว่นของกฎระเบยีบดา้นการควบคุมเชงิป้องกนั (Preventive Control) บนพ้ืนฐานความเสี่ยงสาํหรับอาหาร

มนุษย ์ไดก้าํหนดใหผู้ป้ระกอบการผลิตและแปรรูปอาหารปรับเปลี่ยนไปสูห่ลกัปฏิบตัิการวิเคราะหอ์นัตรายและการควบคุมเชงิป้องกนับนพ้ืนฐานของ

การประเมินความเสี่ยง (Hazard Analysis and Risk-Based Preventive Control; HARPC) เพ่ือลดเหตุหรือปัจจยัของความเสี่ยงในกระบวนการ

ผลติ และกาํหนดใหม้ผูีป้ฏิบตังิานที่ผา่นการรับรองคุณสมบตัเิป็น Preventive Control Qualified Individual (PCQI) เป็นผูค้วบคุมการจดัทาํและ

บงัคบัใชแ้ผนงานดา้นความปลอดภยัอาหาร (Food Safety Plan) ดว้ยเหตุน้ี ภาควิชาเทคโนโลยทีางอาหาร จึงประสงคจ์ดักจิกรรมโครงการฝึกอบรม

หลกัสูตร “การฝึกอบรมผูป้ฎิบตัิงานที่มคุีณสมบตัิดา้นการควบคุมเชงิป้องกนัสาํหรับอาหารมนุษย”์ (Process Control Qualified Individual 

Training on Preventive Controls for Human Food) ครั้งที่ 1 เพ่ือใหเ้กดิประโยชน์แกอุ่ตสาหกรรมที่ดาํเนินการผลติเพ่ือสง่ออกจาํหน่ายยงัประเทศ

สหรฐัอเมริกา 

วตัถปุระสงคข์องโครงการ 

 เ พ่ือ ให ้ผู ผ้ ่านการอบรมมีความรู้  เพิ่ ม พูนทักษะและ

ประสบการณเ์กี่ยวกบัการจดัทาํแผนอาหารปลอดภยั (Food 

Safety Plan) 

 เพ่ือสร้างผูป้ฏิบตัิงานที่ มีคุณสมบตัิดา้นการควบคุมเชิง

ป้องกนัสาํหรับอาหารมนุษย ์(PCQI for Preventive 

Controls for Human Food) 

 ผูป้ฏิบตังิานในโรงงานแปรรูปอาหารทัว่ไป

 ผูท้ ี่ทาํงานเกี่ยวขอ้งในสายการผลติอาหาร 

 ผูค้วบคุมระบบคุณภาพ ที่ปรึกษาระบบความปลอดภยัของ

อาหาร อาจารย์ นักวิชาการ นักวิจ ัย  หรือผูท้ี่ ท ํางาน

เกี่ยวขอ้งกบัการผลติอาหาร

 ผูส้นใจทั่วไป ที่ มีความรู้พ้ืนฐานดา้นวิทยาศาสตร์และ

เทคโนโลยทีางอาหาร โภชนาการ หรือวศิวกรรมอาหาร

การฝึกอบรมแต่ละครั้งใชร้ะยะเวลา 3 วัน โดยทางภาควิชา

เทคโนโลยทีางอาหร ไดจ้ดัใหม้กีารอบรมข้ึน ในระหวา่ง

 วนัท่ี 9 ถึง 11 สิงหาคม 2560

 สถานที่ ณ หอ้งประชุม 50 ปี ชัน้ 4 ภาควิชาเทคโนโลยทีาง

อ าหา ร  อาค า รมหา วชิ รุณ หิ ศ  คณะวิ ท ย า ศ าสตร ์

จุฬาลงกรณม์หาวทิยาลยั ปทุมวนั กรุงเทพมหานคร

คณุสมบติัของผูเ้ขา้อบรม 

ประกาศนียบตัรท่ีผูเ้ขา้อบรมจะไดร้บั 

11,200 บาท 

ระยะเวลาและสถานท่ีในการอบรม 



หวัขอ้อบรมวนัท่ี 1 

หวัขอ้อบรมวนัท่ี 2 

หวัขอ้อบรมวนัท่ี 3 

ตารางการฝึกอบรม : ตาํราและเอกสารประกอบการบรรยายเป็นภาษาองักฤษ โดยวทิยากรจะบรรยายเป็นภาษาไทย

โครงการฝึกอบรมผู้ปฎบัิตงิานทีม่คุีณสมบัตด้ิานการควบคุมเชิงป้องกนั
สําหรับอาหารมนุษย์ (PCQI for Preventive Controls for Human Food)

Time Topic Instructor
8.30-9.00 Registration

9.00-9.15 Welcoming address Dean/Head of Department

9.15-9.45 Course overview, Introductions of instructors and participants Assoc.Prof.Dr. Jirarat
9.45-10.00 Coffee break
10.00-11.00 Chapter 1: Introduction to Course Assoc.Prof.Dr. Jirarat
11.00-12.00 Chapter 2: Food Safety Plan Overview Assoc.Prof.Dr. Jirarat
12.00-13.00 Lunch
13.00-14.00 Chapter 3: Good Manufacturing Practices and Other Prerequisite Programs

14.00-15.30
Chapter 4: Biological Food Safety Hazards (and Appendix 4)

Assoc.Prof.Dr. Sumate
Exercise

15.30-15.45 Coffee break

15.45-17.00 Chapter 5: Chemical, Physical, and Economically Motivated Food Safety Hazards Assoc.Prof.Dr. Jirarat

Time Topic Instructor

8.30-9.30
Chapter 6: Preliminary Steps in Developing a Food Safety Plan Assoc.Prof.Dr. Jirarat
Exercise

9.30-10.00 Chapter 7: Resources for Food Safety Plans Assoc.Prof.Dr. Jirarat

10.00-10.15 Coffee break

10.15-12.00
Chapter 8: Hazard Analysis and Preventive Controls Determination 

Assoc.Prof.Dr. Sumate
Exercise

12.00-13.00 Lunch

13.00-15.00
Chapter 9: Process Preventive Controls 

Assoc.Prof.Dr. Jirarat
Exercise

15.15-15.30 Coffee break

15.30-17.00 Chapter 10: Food Allergen Preventive Controls Assoc.Prof.Dr. Sumate

Time Topic Instructor

8.00-9.00
Chapter 11: Sanitation Preventive Controls (and Appendices 5-6)

Assoc.Prof.Dr. Sumate
Exercise

9.00-10.00
Chapter 12: Supply Chain Preventive Controls 

Assoc.Prof.Dr. Sumate
Exercise

10.00-10.15 Coffee break

10.15-12.00
Chapter 13: Verification and Validation Procedures

Assoc.Prof.Dr. Jirarat
Exercise

12.00-13.00 Lunch

13.00-14.15
Chapter 14: Record-keeping Procedures

Assoc.Prof.Dr. Jirarat
Exercise

14.15-15.15
Chapter 15: Recall Plan

Assoc.Prof.Dr. Sumate
Exercise

15.15-15.30 Coffee break

15.30-17.00
Chapter 16: Regulation Overview - cGMP and Hazard Analysis and Risk-Based Preventive 
Controls for Human Food

Assoc.Prof.Dr. Sumate



รองศาสตราจารย ์ดร. สเุมธ ตนัตระเธียร

Ph.D.  Food Science, University of Missouri-Columbia, USA

M.S.   Food Science, Mississippi State University, USA

วท.บ.  จุลชวีวทิยา มหาวทิยาลยัเกษตรศาสตร์

อาจารยผู์เ้ชี่ ยวชาญดา้นจุลชีววิทยาทางอาหาร เป็นวิทยากรในการอบรม

หลกัสูตรผูค้วบคุมการผลติอาหารตามหลกัเกณฑข์องกฎหมาย สาํหรับอาหารใน

ภาชนะบรรจุที่ ปิดสนิทที่มคีวามเป็นกรดตํ่าและปรับกรด (Retort Supervisors) 

ในหัวขอ้จุลชีววิทยาของการฆ่าเช้ืออาหารในภาชนะบรรจุที่ ปิดสนิท และ

หลกัการสุขาภิบาลโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร

 sumate.t@chula.ac.th

รองศาสตราจารย ์ดร. จิรารตัน ์อนนัตกลู

Ph.D.  Food Science and Technology, Cornell University, USA

M.S.   Food Science and Technology, Cornell University, USA

วท.บ.  เทคโนโลยทีางอาหารและเทคโนโลยชีวีภาพ จุฬาลงกรณม์หาวทิยาลยั

อาจารยด์า้นกระบวนการแปรรูปอาหาร เป็นวิทยากรในการอบรมหลกัสูตรผู ้

ควบคุมการผลิตอาหารตามหลกัเกณฑข์องกฎหมาย สาํหรับอาหารในภาชนะ

บรรจุที่ ปิดสนิทที่มคีวามเป็นกรดตํ่าและปรับกรด (Retort Supervisors) ในหวัขอ้

หลกัการใชค้วามรอ้นในการฆา่เช้ืออาหารในภาชนะบรรจุที่ ปิดสนิท บนัทึกขอ้มูล

และการจดัเกบ็เอกสาร อุปกรณ ์เคร่ืองมือวดั และการดาํเนินการของระบบฆา่

เช้ือดว้ยความรอ้น และเคร่ืองฆา่เช้ือแบบน่ิงที่ ใชไ้อน้ํา

 jirarat.t@chula.ac.th

โครงการฝึกอบรมผู้ปฎบัิตงิานทีม่คุีณสมบัตด้ิานการควบคุมเชิงป้องกนั
สําหรับอาหารมนุษย์ (PCQI for Preventive Controls for Human Food)

วิทยากรจากภาควิชาเทคโนโลยีทางอาหาร  คณะวิทยาศาสตร ์ จุฬาลงกรณม์หาวิทยาลยั 


