โครงการฝึกอบรม
หลักสูตร “การฝึกอบรมผู้ปฎิบัติงานที่มีคุณสมบัติด้านการควบคุมเชิงป้องกันสำหรับอาหารมนุษย์” (PCQI Training on Preventive Controls for Human Food)  ครั้งที่ 1
จัดทำโดย
ภาควิชาเทคโนโลยีทางอาหาร คณะวิทยาศาสตร์ จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย

1. หลักการและเหตุผล
ตามที่องค์การอาหารและยาประเทศสหรัฐอเมริกา (U.S. Food and Drug Administration; USFDA) ได้ประกาศใช้กฎหมายการปรับปรุงความปลอดภัยของอาหารให้ทันสมัย (Food Safety Modernization Act; FSMA) เมื่อวันที่ 4 มกราคม 2554 เพื่อยกระดับกฎหมายด้านความปลอดภัยอาหารของประเทศสหรัฐอเมริกา มีเป้าหมายเพื่อเปลี่ยนการตอบสนองต่อการปนเปื้อนในอาหารมนุษย์มาเป็นการควบคุมเชิงป้องกัน  โดย USFDA ทะยอยประกาศกฎระเบียบหลักทั้งสิ้น 7 ฉบับ (7 Core Regulations) เสร็จสิ้นเมื่อวันที่ 31 พฤษภาคม 2559 ที่ผ่านมา ครอบคลุมมาตรการกำกับควบคุมอาหารนำเข้า การทวนสอบผู้จัดหาต่างประเทศ การรับรองผู้ตรวจประเมินโดยบุคคลที่สาม และการควบคุมเชิงป้องกันบนพื้นฐานความเสี่ยง มีผลบังคับใช้กับผู้ผลิต ผู้ประกอบธุรกิจ และประเทศผู้ส่งออกสินค้าอาหารไปยังสหรัฐอเมริกา  ทั้งนี้ กำหนดให้ผู้ผลิตและผู้แปรรูปสินค้าเกษตรขนาดใหญ่ที่มีรายได้ต่อปีสูงกว่า 1 ล้านเหรียญสหรัฐ และมีผู้ปฏิบัติงานมากกว่า 500 คน ต้องปฏิบัติตามระเบียบดังกล่าวตั้งแต่วันที่ 17 กันยายน 2559 เป็นต้นไป โดยผ่อนผันให้สถานประกอบการขนาดเล็ก มีผู้ปฏิบัติงานน้อยกว่า 500 คน เริ่มปฏิบัติตามระเบียบภายในวันที่ 17 กันยายน 2560 และสถานประกอบการที่รายได้ต่ำกว่า 1 ล้านเหรียญสหรัฐต่อปี ซึ่งถือเป็นสถานประกอบการขนาดเล็กมาก ได้รับการผ่อนปรนไปอีก 2 ปี โดยจะต้องเริ่มปฏิบัติตามระเบียบภายในวันที่ 17 กันยายน 2561 
ในส่วนของกฎระเบียบด้านการควบคุมเชิงป้องกัน (Preventive Control) บนพื้นฐานความเสี่ยง สำหรับอาหารมนุษย์ ซึ่งเป็น 1 ใน 7 Core Regulations นั้น USFDA ได้กำหนดให้ผู้ประกอบการผลิตและแปรรูปอาหารปรับเปลี่ยนการปฏิบัติด้านการวิเคราะห์อันตรายและการควบคุมจุดวิกฤติ (Hazard Analysis and Critical Control Point; HACCP) ไปสู่หลักปฏิบัติการวิเคราะห์อันตรายและการควบคุมเชิงป้องกันบนพื้นฐานของการประเมินความเสี่ยง (Hazard Analysis and Risk-Based Preventive Control; HARPC) เพื่อลดเหตุหรือปัจจัยของความเสี่ยงในกระบวนการผลิต และกำหนดให้มีผู้ปฏิบัติงานที่ผ่านการรับรองคุณสมบัติเป็น Preventive Control Qualified Individual (PCQI) เป็นผู้ควบคุมการจัดทำและบังคับใช้แผนงานด้านความปลอดภัยอาหาร (Food Safety Plan) ในแต่ละสถานประกอบการเพื่อรักษาศักยภาพในการแข่งขันของสินค้าเกษตรและอาหารของประเทศไทย ในการนี้ ภาควิชาเทคโนโลยีทางอาหาร คณะวิทยาศาสตร์ ได้จัดให้บุคลากรเข้าร่วมฝึกอบรมกับวิทยากรจากประเทศสหรัฐอเมริกาและสำนักงานมาตรฐานสินค้าเกษตรและอาหารแห่งชาติ (มกอช.) เพื่อให้มีคุณสมบัติเป็น Lead Instructor สามารถฝึกอบรมและรับรอง PCQI รวมทั้งเข้าร่วมเป็นส่วนหนึ่งของเครือข่ายวิทยากร (Training Network) ของ มกอช. เพื่อดำเนินการให้บริการฝึกอบรม PCQI ให้แก่อุตสาหกรรมอาหารทั่วประเทศ 
ด้วยเหตุนี้ ภาควิชาเทคโนโลยีทางอาหาร จึงประสงค์จัดกิจกรรมโครงการฝึกอบรมหลักสูตร “การฝึกอบรมผู้ปฎิบัติงานที่มีคุณสมบัติด้านการควบคุมเชิงป้องกันสำหรับอาหารมนุษย์” (Process Control Qualified Individual Training on Preventive Controls for Human Food) ครั้งที่ 1 เพื่อให้เกิดประโยชน์แก่อุตสาหกรรมที่ดำเนินการผลิตเพื่อส่งออกจำหน่ายยังประเทศสหรัฐอเมริกา  
2. วัตถุประสงค์ของโครงการ
2.1 เพื่อให้ผู้ผ่านการอบรมมีความรู้  เพิ่มพูนทักษะและประสบการณ์เกี่ยวกับการจัดทำแผนอาหารปลอดภัย (Food Safety Plan)
2.2 เพื่อสร้างผู้ปฎิบัติงานที่มีคุณสมบัติด้านการควบคุมเชิงป้องกันสำหรับอาหารมนุษย์ (PCQI for Preventive Controls for Human Food)  
3. คุณสมบัติผู้เข้าอบรม
3.1 ผู้ปฏิบัติงานโรงงานแปรรูปอาหารทั่วไป
3.2 อาจารย์ นักวิชาการ นักวิจัย  หรือผู้ที่ทำงานเกี่ยวข้องกับการผลิตอาหาร 
3.3 ผู้สนใจทั่วไป ที่มีความรู้ด้านวิทยาศาสตร์หรือวิศวกรรมอาหาร
4. ระยะเวลาการฝึกอบรม
ระหว่างวันที่  9 ถึง 11 สิงหาคม 2560 รวม 3 วัน
5. ค่าลงทะเบียน

ท่านละ 11,200 บาท (รวมค่าเอกสาร อาหารว่าง และอาหารกลางวัน ไม่รวมค่าประกาศนียบัตร 50 USD)
6. สถานที่
ห้องประชุม 50 ปี ภาควิชาเทคโนโลยีทางอาหาร อาคารมหาวชิรุณหิศ คณะวิทยาศาสตร์
7. ตารางการฝึกอบรม
	 
	Topic
	Instructor

	Day 1

	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. Jirarat

	9.45-10.00
	Coffee break
	 

	10.00-11.00
	Chapter 1: Introduction to Course
	Assoc.Prof. Jirarat

	11.00-12.00
	Chapter 2: Food Safety Plan Overview
	Assoc.Prof. Jirarat

	12.00-13.00
	Lunch
	 

	13.00-14.00
	Chapter 3: Good Manufacturing Practices and Other Prerequisite Programs
	Assoc. Prof. Sumate

	14.00-15.30
	Chapter 4: Biological Food Safety Hazards (and Appendix 4)
	Assoc. Prof. Sumate

	
	Exercise
	

	15.30-15.45
	Coffee break
	 

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

	Day 2

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

	
	Exercise
	

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

	10.00-10.15
	Coffee break
	 

	10.15-12.00
	Chapter 8: Hazard Analysis and Preventive Controls Determination 
	Assoc. Prof. Sumate

	
	Exercise
	

	12.00-13.00
	Lunch
	 

	13.00-15.00
	Chapter 9: Process Preventive Controls 
	Assoc.Prof. Jirarat

	
	Exercise
	

	15.15-15.30
	Coffee break
	 

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

	
	Exercise
	

	Day 3

	8.00-9.00
	Chapter 11: Sanitation Preventive Controls (and Appendices 5-6)
	Assoc. Prof. Sumate

	
	Exercise
	

	9.00-10.00
	Chapter 12: Supply Chain Preventive Controls 
	Assoc. Prof. Sumate

	
	Exercise
	

	10.00-10.15
	Coffee break
	 

	10.15-12.00
	Chapter 13: Verification and Validation Procedures
	Assoc.Prof. Jirarat

	
	Exercise
	

	12.00-13.00
	Lunch
	 

	13.00-14.15
	Chapter 14: Record-keeping Procedures
	Assoc.Prof. Jirarat

	
	Exercise
	

	14.15-15.15
	Chapter 15: Recall Plan
	Assoc. Prof. 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. Sumate


หมายเหตุ: USFDA จะส่งประกาศนียบัตรให้ทางอีเมล์ที่ผู้สมัครลงทะเบียน
8. รายชื่อวิทยากร
8.1 รองศาสตราจารย์ ดร. สุเมธ ตันตระเธียร
อาจารย์ด้านจุลชีววิทยาในอาหาร เป็นผู้อบรมในหลักสูตรผู้ควบคุมการผลิตอาหารตามหลักเกณฑ์ของกฎหมาย สำหรับอาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทที่มีความเป็นกรดต่ำและปรับกรด (Retorts Supervisors)
ในหัวข้อจุลชีววิทยาของการฆ่าเชื้ออาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท และหลักการสุขาภิบาลโรงงานอาหาร

8.2 รองศาสตราจารย์ ดร. จิรารัตน์ อนันตกูล

อาจารย์ด้านกระบวนการแปรรูปอาหาร เป็นผู้อบรมในหลักสูตรผู้ควบคุมการผลิตอาหารตามหลักเกณฑ์ของกฎหมาย สำหรับอาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทที่มีความเป็นกรดต่ำและปรับกรด (Retorts Supervisors)
ในหัวข้อหลักการใช้ความร้อนในการฆ่าเชื้ออาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท บันทึกข้อมูลและการจัดเก็บเอกสาร อุปกรณ์ เครื่องมือวัด และการดำเนินการของระบบฆ่าเชื้อด้วยความร้อน และเครื่องฆ่าเชื้อแบบนิ่งที่ใช้ไอน้ำ
9. กำหนดหลักเกณฑ์การประเมินผลผู้เข้าอบรม
ผู้เข้าอบรมจะได้รับการประเมิน “ผ่าน” และได้รับประกาศนียบัตรจาก USFDA เมื่อ
1) ผู้เข้าฝึกอบรมต้องเข้าร่วมการฝึกอบรมในทุกหัวข้อ  
2) ผู้เข้าฝึกอบรมต้องแสดงการมีส่วนร่วมในการอบรม เช่น แสดงความเห็นหรือข้อเสนอแนะเมื่อมีการแบ่งกลุ่มทำงาน เป็นต้น 
10. รายชื่อคณะกรรมการดำเนินงาน
1.1  อาจารย์ ดร. ศานต์ เศรษฐชัยมงคล         

หัวหน้าโครงการ           

1.2  รองศาสตราจารย์ ดร. สุเมธ ตันตระเธียร           
กรรมการ
1.3  รองศาสตราจารย์ ดร. จิรารัตน์ อนันตกูล           
กรรมการ
1.4  รองศาสตราจารย์ ดร. ชื่นจิต ประกิตชัยวัฒนา 
กรรมการ
1.5  ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร. วรภา คงเป็นสุข 

กรรมการ
1.6  อาจารย์ ดร. ธีรนันท์ เจนจรัสสกุล          

กรรมการ
1.7 นางสาวอัจฉรา ตาปนานนท์                           
กรรมการและเลขานุการ
1.8  นางสาวปิ่นรัช ศรีมาก                           

กรรมการและผู้ช่วยเลขานุการ
11. งบประมาณ
	รายการ*
	จำนวนเงิน (บาท)

	ประมาณการรายรับ
	336,000.00

	ค่าลงทะเบียน จำนวน 30 คน x 11,200 บาทต่อคน
	336,000

	ประมาณการรายจ่าย
	336,000.00

	1.      หมวดค่าตอบแทน
	64,000.00

	1.1  ค่าตอบแทนวิทยากรบรรยาย 3,000 บาทต่อหัวข้อ x 16 หัวข้อ
	48,000

	1.2  ค่าตอบแทนวิทยากรผู้ช่วย 500 บาทต่อหัวข้อ x 16 หัวข้อ  x 2 คน
	16,000

	2.      หมวดค่าใช้สอย
	182,800.00

	2.1   ค่าจ้างเจ้าหน้าที่ล่วงเวลา 300 บาทต่อคน x 2 คน x 3 วัน
	1,800.00

	2.2   ค่าจ้างนิสิตช่วยงาน 300 บาทต่อคน x2 คน x 3 วัน 
	1,800.00

	2.3    ค่าหนังสือฝึกอบรม
	          130,000.00 

	2.4   ค่าอาหารกลางวันและอาหารว่างและเครื่องดื่มตลอดการจัดอบรม  45 คน x 300 บาท x 3 วัน 
	40,500.00

	2.5    ค่าเอกสารและวัสดุประกอบการอบรมอื่นๆ  เช่น แฟ้ม ปากกา case stusy
	8,700.00

	3. หมวดค่าวัสดุ
	20,000.00

	3.1    ค่าวัสดุสำนักงาน วัสดุคอมพิวเตอร์และวัสดุวิทยาศาสตร์
	20,000.00

	4. หมวดค่าสาธารณูปโภค
	18,800.00

	4.1  ค่าไปรษณีย์ 
	2,000.00

	4.2   ค่าสาธารณูปโภค 5%
	16,800.00

	5. หมวดเงินอุดหนุน
	33,600.00

	5.1  เงินอุดหนุนคณะวิทยาศาสตร์ 10%
	33,600.00

	6. หมวดเงินอื่นๆ
	16,800.00

	6.1 ค่าสำรองใช้จ่ายทั่วไป 5%
	16,800.00

	รวม
	336,000.00

	รายได้เหนือรายจ่าย
	0.00

	ค่าตอบแทนตามประกาศจุฬาฯ เรื่องการกำหนดเกณฑ์และอัตราการจ่ายเงินประเภทต่างๆ พ.ศ. 2559 และค่าใช้จ่ายถัวจ่ายทุกรายการยกเว้นค่าตอบแทน


ใบสมัครเข้าร่วมฝึกอบรม
หลักสูตร “การฝึกอบรมผู้ปฎิบัติงานที่มีคุณสมบัติด้านการควบคุมเชิงป้องกันสำหรับอาหารมนุษย์” (PCQI Training on Preventive Controls for Human Food)  ครั้งที่ 1 
โดย ภาควิชาเทคโนโลยีทางอาหาร คณะวิทยาศาสตร์ จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย
ชื่อ-นามสกุลผู้สมัคร (กรุณาตรวจสอบให้ถูกต้อง เนื่องจากจะปรากฏในใบประกาศนียบัตรจาก USFDA)

ภาษาไทย     (ชื่อ)



                                                     
                                        
                (นามสกุล)



                                                     

ภาษาอังกฤษ (Name)










                 (Last name)
                                                      


                                                     
หน่วยงาน










ที่อยู่หน่วยงาน










ตำแหน่ง










ประสบการณ์การทำงานที่เกี่ยวข้องกับการแปรรูปอาหาร



ปี
วุฒิการศึกษา









หมายเลขโทรศัพท์



โทรสาร





โทรศัพท์มือถือ




e-mail address






ค่าลงทะเบียนครั้งละ 11,200 บาทต่อคน (รวมค่าอาหารกลางวัน อาหารว่าง และเอกสาร)
จ่ายค่าประกาศนียบัตรเพิ่มคนละ 1,800 บาท
· สมัครเข้าร่วมการฝึกอบรม ครั้งที่ 1 วันที่ 2-4 สิงหาคม 2560 
(ส่งใบสมัครและโอนเงินค่าลงทะเบียนก่อนวันที่ 15 กรกฎาคม 2560)

ข้อจำกัดด้านอาหาร
( อาหารมังสวิรัติ

( แพ้อาหารทะเล

( ไม่ทานเนื้อวัว
( ไม่ทานเนื้อหมู

( อื่นๆ (โปรดระบุ).............................................
และท่านสามารถสมัครผ่านโดยตรงได้ทาง google doc. ที่ link………
***กรุณากรอกเอกสารใน file เอกสารและแนบ file กลับมาทาง e-mail: ftcuworkshop@gmail.com เมื่อท่านได้รับการตอบรับเอกสารเรียบร้อยแล้วกรุณาโอนเงินค่าลงทะเบียนเข้าบัญชีธนาคารตามรายละเอียด ดังนี้
ชื่อบัญชี ภาควิชาเทคโนโลยีทางอาหาร คณะวิทยาศาสตร์
เลขที่บัญชี 238-2-11820-2 ธนาคารทหารไทย สาขาจามจุรีสแควร์.
และส่งเอกสารยืนยันการโอนเงินมาที่ Fax หมายเลข 02-2544314  (ในรูปแบบของใบโอนเงินผ่านเคาน์เตอร์ธนาคาร)  ขอให้ดำเนินการสมัครภายในช่วงวันที่กำหนดในการรับสมัครในแต่ละรอบการอบรม ***
ติดต่อสอบถามรายละเอียดเรื่องการอบรม ได้ที่หมายเลข 0 2218 5515-6
