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Interpretation of BRCGS Food Safety Issue 9 Requirements  
(การตคีวามขอ้ก าหนด BRCGS Food Safety Issue 9) 

รูปแบบการสอน: In-House Training : (Face to face / Virtual Classroom) 

Public Training: (Face to face / Virtual Classroom) 

ระยะเวลาอบรม:  9.00-16.30 น. / 2 วัน (เปิดลงทะเบยีนตัง้แตเ่วลาเวลา8.30 น.) 

อัตราคา่อบรม:   8,500 บาท (Public Training)  

หมวดอบรม:   Food Standard & Cosmetics Standard 

ภาษาทีใ่ชส้อน:  ภาษาไทย / ภาษาอังกฤษ  

 
คณุสมบตั:ิ  
เมือ่เสร็จสิน้โปรแกรมการฝึกอบรม ผูเ้ขา้อบรมจะไดรั้บใบรับรองตามคณุสมบตัดิังตอ่ไปน้ี: 

o ใบรับรองหลักสูตร Interpretation of BRCGS Issue 9 Requirements มอบให ้โดยบรษิทั 
บโูร เวอรทิสั (ประเทศไทย) จ ากดั 

ใบรบัรองจะไดร้บัหลงัจากเสร็จสิน้การฝึกอบรมและผา่นตามเกณฑก์ าหนด 
 
หลกัการและเหตผุล 
ปัจจุบันมมีาตรฐานมากมายทีเ่กีย่วขอ้งกบัการจัดการดา้นอาหารแตใ่นกลุม่ผูผ้ลติทีด่ าเนนิธรุกจิร่วมกับ
ตัวแทนขายรายใหญ่ๆ  ของโลกจะมขีอ้ก าหนดทีม่รีายละเอยีดเฉพาะตวัมากขึน้ BRCGS เป็นมาตรฐาน
หนึง่ทีม่กีารบังคับใชท้ีก่วา้งขวาง ซึง่นอกเหนือจะเป็นโอกาสในการท าธรุกจิกับตัวแทนขายรายใหญ่
ระดับโลกแลว้ยังเปิดสรา้งความมั่นใจใหแ้กล่กูคา้ในตา่งประเทศไดอ้ยา่งกวา้งขวาง  

วัตถปุระสงค:์ 

o เขา้ใจ และสามารถประยกุตใ์ชข้อ้ก าหนดมาตรฐาน BRCGS Global Standard for Food 
Safety Issue 9 ได ้

o เขา้ใจ และสามารถประยกุตใ์ชข้อ้ก าหนดมาตรฐาน BRCGS Global Standard for Food 
Safety Issue 9 ได ้

 
คณุสมบตัผิูเ้ขา้อบรม 

o ส าหรับผูบ้รหิาร ตัวแทนฝ่ายบรหิารและคณะท างานทีต่อ้งการน ามาตรฐานไปประยุกตใ์ชใ้น 
องคก์รและขอการรับรองระบบบรหิาร 

หัวขอ้การฝึกอบรม 

o หลักการและทีม่าของระบบบรหิาร 

o ความเขา้ใจในขอ้ก าหนด BRCGS Issue 9 

o แนวทางการประยกุตใ์ช ้
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ก าหนดการฝึกอบรม 

วนัแรก 

09:00 - 10:30  หลกัการและทีม่าของระบบบรหิารความมุง่ม่ันของฝ่ายบรหิารและ 

การปรับปรุงอยา่งตอ่เน่ือง (Senior Management Commitment  

and Continual Improvement) 

10:30 - 10:45  Coffee break 

10:45 - 12.00   แผนงานดา้นอาหารปลอดภยั (The Food Safety Plan – HACCP) 

12:00 - 13:00   Lunch break  

13:00 - 15:00   อาหารปลอดภัยและการจัดการระบบดา้นอาหารปลอดภยัและบรหิารคณุภาพ 

    (Food Safety and Quality Management System) 

15:00 - 15:15  Coffee break 

15:15 - 16.30  มาตรฐานของสถานทีผ่ลติ (Site Standards)  

16:30 - 17:00  ถาม ตอบ 

 

วนัทีส่อง 

09:00 - 10:30   มาตรฐานของสถานทีผ่ลติ (Site Standards) (ตอ่)  

10:30 - 10:45   Coffee break 

10:45 - 12:00  การควบคมุการผลติและการควบคมุกระบวนการ  

(Product control & Process control) 

12:00 - 13:00   Lunch break  

13:00 – 14:30  บคุลากร (Personnel) 

14.30 – 15.30 พืน้ทีเ่สีย่งในการผลติ – ความเสีย่งสงู ตอ้งการการดแูลสงู และ

สภาพแวดลอ้มการดแูลสงู (Production Risk Zone-High Risk, High Care 

and Ambient High Care) 

15:30 - 15:45  Coffee break 

15:45 - 16:30  ขอ้ก าหนดส าหรับผลติภัณฑท์ีซ่ือ้ขาย  

(Requirements for traded products) 

16:30 - 17:00  ถาม-ตอบ 

 


