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International Food Safety Training
การอบรมเรื่องความปลอดภัยทางอาหารตามมาตรฐานสากล
หลักการและเหตุผล









International Food Safety Training - การอบรมเรื่องความปลอดภัยทางอาหารตามมาตรฐานสากล เป็นการสอนตามข้อบังคับของกฏหมายอเมริกันซึ่งถือว่ามีมาตรฐานสูงที่สุดในขณะนี้ ปัจจุบันมีหลายประเทศทั่วโลกรับว่าหลักสูตรนี้นอกจากจะเอื้อประโยชน์ให้ผู้บริโภคได้บริโภคอาหารที่ปลอดภัยแล้ว ยังเป็นประโยชน์ต่อผู้ประกอบการและผู้ที่ทำงานเกี่ยวข้องกับอาหารในการศึกษาหาความรู้และปรับระดับมาตรฐานเรื่องความปลอดภัยทางอาหารของประเทศตนสู่มาตรฐานสากล และยังเป็นการเพิ่มศักยภาพขององค์กรอย่างประมาณค่ามิได้อีกด้วย
ธุรกิจเกี่ยวกับอาหารและการท่องเที่ยวของประเทศไทยนับว่าอยู่ในระดับแนวหน้า ที่ผู้ประกอบการควรให้ความสำคัญเพื่อพัฒนาให้ธุรกิจเติบโตขึ้นอยู่ในระดับสากล และสามารถรองรับผู้ใช้บริการที่เดินทางมาจากทุกมุมโลก บุคคลเหล่านี้ไม่มีความชำนาญในภาษาท้องถิ่นหรือตราสัญลักษณ์ท้องถิ่น ฉะนั้นผู้ประกอบการจึงมีความจำเป็นที่ต้องแสดงให้ผู้ใช้บริการรับทราบถึงมาตรฐานด้านความปลอดภัยทางอาหารโดยเผยแพร่ตราสัญลักษณ์ในระดับสากลจึงจะเป็นข้อได้เปรียบในการดึงดูดลูกค้า
สำหรับนักศึกษา อาจารย์ ผู้ประกอบการและผู้ที่ทำงานเกี่ยวข้องกับอาหาร หลักสูตรนี้ถือได้ว่าเป็นหลักสูตรขั้นพื้นฐานที่ทุกคนควรเรียนรู้ก่อนที่จะเริ่มทำงานด้านอาหาร เนื้อหาหลักสูตรจะมีความแตกต่างกับของไทยในหลายมุมมอง เริ่มตั้งแต่ซื้อของ เก็บของ การป้องกันการปนเปื้อน การเสิร์ฟอาหารอย่างถูกสุขลักษณะ รวมถึงการประกอบ/ปรุงอาหารเพื่อความปลอดภัยของผู้บริโภค แม้แต่การแต่งตัว หรือสุขลักษณะส่วนตัวของผู้ที่ทำงานด้านอาหารก็ยังเป็นสิ่งที่ต้องเรียนรู้ สิ่งเล็กๆ น้อยๆ เหล่านี้จะเป็นประโยชน์สูงสุดสำหรับทุกๆ ฝ่าย
วัตถุประสงค์











· เพื่อให้ผู้เข้ารับการอบรมได้เรียนรู้เรื่องความปลอดภัยทางอาหารตามมาตรฐานสากล
· เพื่อให้องค์กรของท่านได้รับการรับรองด้านความปลอดภัยทางอาหารตามมาตรฐานสากล
· เพื่อให้ผู้เข้ารับการอบรมมีการพัฒนาตนเองและมีองค์ความรู้ในระดับสากล
ประโยชน์ที่จะได้รับ










· เพื่อให้ผู้เข้ารับการอบรมมีความพร้อมในการทำงานด้านอาหารระดับสากล 
· เพื่อให้ผู้เข้ารับการอบรมนำความรู้ไปประยุกต์และถ่ายทอดให้เป็นประโยชน์
· เพื่อให้ผู้เข้ารับการอบรมมีโอกาสได้รับประกาศนียบัตรจาก (NRAEF)
· เพื่อเป็นการประหยัดค่าใช้จ่ายในการเดินทางไปต่างประเทศเพื่อเข้ารับการอบรมหลักสูตรนี้ 
· เพื่อเพิ่มความเชื่อมั่นให้ลูกค้าเมื่อเห็นตราสัญญลักษณ์ของ Food Safety สากล
· เพื่อเพิ่มยอดขายขององค์กรเมื่อลูกค้าเกิดความเชื่อมั่น
หัวข้อการอบรม










(ความปลอดภัยทางอาหาร(การปนเปื้อน(การปนเปื้อนข้าม(พาหะของการปนเปื้อน(จุดวิกฤตที่ต้องควบคุม(อันตรายของอาหาร(โรคที่เกิดจากอาหารเป็นสื่อ(การระบาดของโรคที่เกิดจากอาหารเป็นสื่อ(การแพ้สารอาหาร(เทอร์โมมิเตอร์(การเลือกซื้อ(การรับอาหาร(การเก็บอาหาร(อาหารเสิร์ฟร้อน(อาหารเสิร์ฟเย็น(อาหารแบบบริการตนเอง(สุขอนามัย(การล้างมือ(ข้อกำหนดด้านสุขอนามัย(การแต่งตัวที่ถูกต้องของพนักงาน(ข้อกำหนดด้านสุขอนามัยอาหารที่พนักงานจะต้องปฏิบัติ(การทำความสะอาด(ประเภทของน้ำยาทำความสะอาด(การฆ่าเชื้อ(วิธีล้างจานในอ่างล้างชามแบบ 3 ช่อง( กล่องดักคราบมัน(Material Safety Data Sheet (MSDS)(Air Gap(Backflow(Vacuum Breaker(Cross-Connection(NSF International (National Sanitation Foundation(UL (Underwriters Laboratories)(USDA (United States Department of Agriculture) ( สัตว์และแมลงนำโรค(ระบบการควบคุมป้องกันสัตว์และแมลงนำโรค(วิธีใช้และเก็บยาฆ่าแมลง
วิธีการดำเนินการ









· การบรรยาย (Lecture) เป็นภาษาไทย
· การใช้สื่อการสอนประกอบการบรรยาย (Teaching Materials)
· ถาม-ตอบ (Q&A)

· สอบ
กลุ่มเป้าหมาย










· เจ้าหน้าที่/พนักงาน/ผู้จัดการ ภัตตาคารหรือโรงแรม
· ผู้ที่ทำงานด้านธุรกิจอาหารในประเทศไทยที่มีลูกค้าต่างชาติ
· อาจารย์/นักศึกษาด้านอาหารและการโรงแรม
· ผู้ที่สนใจในการศึกษาเรื่องความปลอดภัยด้านอาหารในระดับสากล
วิทยากร












* วิทยากรของ JP Moral เป็นผู้ที่ได้รับการคัดเลือกอย่างเหมาะสมจากผู้ทรงคุณวุฒิ และมีใบอนุญาตตามกฏหมายที่ Health Department ของสหรัฐอเมริกาได้กำหนดไว้ อีกทั้งได้ขึ้นทะเบียนเป็นวิทยากรของ National Restaurant Association, Educational Foundation (NRAEF) ของสหรัฐอเมริกาอีกด้วย 
JP Moral มีวิทยากรที่สามารถบรรยายได้หลายภาษาทั้งภาษาอังกฤษ ภาษาสเปน ภาษาฝรั่งเศส ภาษาไทย ภาษาญี่ปุ่น ภาษาจีน ภาษาเวียตนาม เพื่อประโยชน์ของผู้เข้ารับการอบรมในการเข้าถึงเนื้อหาของการอบรมอย่างชัดเจน
หมายเหตุ *    ทางสถาบันขอสงวนสิทธิ์ในการเปลี่ยนแปลงวิทยากรได้ตามความเหมาะสม กรุณาสอบถามเจ้าหน้าก่อนเริ่มการอบรม
วัน/เวลา/สถานที่ การอบรม-สอบ






กรุงเทพ: 
*วันเสาร์ที่ 24 พฤษภาคม 2551 เวลา 9:00 น. – 17:00 น.

มหาวิทยาลัยศรีปทุม วิทยาคารพญาไท อาคารเอส เอ็ม ทาวเวอร์ ชั้น 17 และชั้น 20 ถนนพหลโยธิน แขวงสามเสนใน เขตพญาไท กรุงเทพฯ 10400 โทร (02) 298-0181-3
(ใกล้สถานีรถไฟฟ้าสนามเป้า / ตรงข้ามสถานีโทรทัศน์กองทัพบกช่อง 5)
พัทยา: 
วันศุกร์ที่ 30 พฤษภาคม 2551 เวลา 9:00 น. – 17:00 น.

*Nusa Playa Hotel & Spa

457/105 ถนนหาดจอมเทียน ต.หนองปรือ อ.บางละมุง พัทยา ชลบุรี 20260 โทร (038) 418-999
* สถานที่อาจมีการเปลี่ยนแปลงตามความเหมาะสมของจำนวนผู้สมัคร

ลงทะเบียน/สำรองที่นั่ง









รับจำนวนจำกัด สำรองที่นั่งที่ 

โทร: 086-972-0105, 089-008-7788   น.ส.อภิวรรณ     เสียงสืบชาติ
ภายในวันจันทร์ที่ 19 พฤษภาคม 2551 เวลา 16:00 น. สำหรับกรุงเทพ
ภายในวันจันทร์ที่ 26 พฤษภาคม 2551 เวลา 16:00 น. สำหรับพัทยา
	จำนวน
	ราคาปกติ/ท่าน
	Early Bird
ลงทะเบียน/ชำระเงินก่อน 10 พฤษภาคม

	1
	9,000 บาท/ท่าน
	8,500

	5+
	8,700 บาท/ท่าน
	8,200

	10+
	8,500 บาท/ท่าน
	8,000










อัตรานี้ยังไม่ได้รวม VAT 7%
อัตรานี้รวม
· ค่าลงทะเบียนการอบรม
· เอกสารประกอบการอบรม
· อาหารว่างและอาหารกลางวัน
· ประกาศนียบัตร ServSafe Food Protection Manager Certification จาก National Restaurant Association, Educational Foundation (NRAEF) ของสหรัฐอเมริกา (ในกรณีที่สอบผ่าน) 
หมายเหตุ 
 ในกรณีที่สอบไม่ผ่าน ทาง JP Moral และ NRAEF ให้สิทธิ์ในการสอบอีกครั้งในรอบต่อไป
 โดยชำระค่าลงทะเบียนสอบเป็นจำนวน 3,000 บาท
21/16 Royal City Avenue (RCA), Block B, 2nd Floor, Rama 9 Road, Huay-Kwang, Bangkok 10310, Thailand

Tel: 089-008-7788, 081-932-1599, Fax: 02-553-1598 

2448 15th Avenue, San Francisco, CA 94116, U.S.A., Tel: (415) 242-1598, Fax: (415) 242-1590

www.JPMoral.com     E-mail: info@JPMoral.com
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