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ขอ้ก าหนดและการตรวจตดิตาม ISO22000 / FSSC 22000 

 

 หลกัการและเหตผุล 

หลักสตูรการแนะน ามาตรฐาน ISO22000 / FSSC 22000 และการตรวจตดิตามภายใน เป็นหลกัสตูรทีอ่อกแบบ

เฉพาะส าหรับผูท้ีซ่ ึง่ตอ้งการความเขา้ใจในมาตรฐาน ISO22000/FSSC 22000  

หลักสตูรนี้ไดม้กีารอธบิายขอ้ก าหนดของมาตรฐาน ISO22000 / FSSC22000 ในแตล่ะประเด็นทีม่สีว่นในการชว่ย

องคก์รในการจัดท าระบบบรหิารความปลอดภัยทางดา้นอาหารขององคก์ร รวมทัง้ไดม้กีารอธบิายในประเด็นวา่จะน า

ระบบ ISO22000 / FSSC 22000 ไปประยกุตใ์ชก้ับระบบปัจจุบันในองคก์รของทา่นไดอ้ยา่งไร ผูเ้ขา้อบรมจะไดร้ว่ม

ท าการซกัถามความเขา้ใจในขอ้ก าหนด ISO22000 / FSSC 22000 ไดอ้ยา่งถกูตอ้งกบัวทิยากรผูม้ปีระสบการณ์ 

 

 

 เนือ้หา 

 ความเป็นมาของระบบการจักการดา้นความปลอดภัยของอาหาร  

 ขอ้ก าหนดระบบการจัดการดา้นความปลอดภัยของอาหาร ISO 22000 / FSSC22000 / PAS220 / 

ISO22003  

 ความรับผดิชอบของฝ่ายบรหิาร  

 การบรหิารทรัพยากร  

 การกอ่ใหเ้กดิผลติภัณฑ ์ 

 PRP / CCP/ PRP  

 การตรวจรับรอง การตรวจพสิจูน์และการปรับปรงุ 

 การตรวจตดิตามภายใน  

 การท ารายการค าถาม  

 การหาประจักษ์พยานหลักฐาน  

 การแกไ้ขปัญหา  

 การถาม/ตอบ  
 

 รปูแบบการฝึกอบรม 

บรรยาย และ Workshop กรณีศกึษา ฝึกปฏบิัต ิ
 

 เหมาะส าหรบั 

 ผูจั้ดการทีม่กีารวางแผนในการน าระบบ ISO 22000:2005 มาประยกุตใ์ชใ้นองคก์ร  

 ผูท้ีม่สีว่นรว่มในการประยกุตใ์ชร้ะบบ HACCP / ISO22000:2005  

 ผูบ้รหิารระดับสงูทีต่อ้งการทราบประโยชน์ของมาตรฐาน ISO 22000:2005  

 ผูจั้ดการหรอืพนักงานใหมท่ีต่อ้งท างานในอตุสาหกรรมอาหาร  

 ผูต้รวจประเมนิในอตุสาหกรรมอาหารและทีป่รกึษา 

 

 

 ระยะเวลา 

1 วัน 

 


