
 
 
 
 
 

การจัดอบรมและประเมินผลความรูดานการสุขาภิบาลอาหาร  
แกผูประกอบการและผูสัมผัสอาหาร ป พ.ศ. ๒๕๕๙ 

กองสุขาภิบาลอาหาร สํานักอนามัย กรุงเทพมหานคร รวมกับมหาวิทยาลัยสวนดุสิต 
 

๑. หลักการและเหตุผล 
กรุงเทพมหานคร มีหนาท่ีรับผิดชอบกํากับ ดูแลสถานประกอบการดานอาหารใหปฏิบัติตามกฎหมาย                  

เพ่ือควบคุมสุขลักษณะของสถานท่ีรับประทานอาหาร ครัว กระบวนการประกอบ ปรุง การจําหนายอาหาร
ตลอดจน ผูสัมผัสอาหารใหสามารถปฏิบัติไดอยางถูกตองและตามขอบัญญัติกรุงเทพมหานคร เรื่อง สถานท่ี
จําหนาย อาหารและสถานท่ีสะสมอาหาร พ.ศ. ๒๕๔๕ ขอบัญญัติกรุงเทพมหานคร เรื่อง การจําหนายสินคาใน
ท่ีหรือทางสาธารณะ พ.ศ. ๒๕๔๕ และขอบัญญัติกรุงเทพมหานคร เรื่อง ตลาด พ.ศ.๒๕๔๖ รวมตลอดถึง
ระเบียบท่ีออกตามความในขอบัญญัติกรุงเทพมหานครท่ีกลาวถึงข้ันตน กําหนดใหผูประกอบการและผูสัมผัส
อาหารจะตองมีความรูดานการสุขาภิบาลอาหารตามหลักสูตรท่ีกรุงเทพมหานครกําหนด และตองมีการฟนฟู
ความรูทุก ๓ ป ดังนั้น ผูประกอบการและผูสัมผัสอาหารกวา ๔๐๐,๐๐๐ ราย จะตองมีความรูดานการ
สุขาภิบาลอาหารตามหลักสูตรท่ีกรุงเทพมหานคร กําหนด และตองมีการฟนฟูความรู เนื่องจากบุคลากรเหลานี้
มีความสําคัญอยางยิ่งตอความสะอาด ความปลอดภัยของอาหาร จําเปนตองมีความรูและความเขาใจในเรื่อง
การสุขาภิบาลอาหารจึงจะสามารถดําเนินกิจกรรมตาง ๆ และปฏิบัติตนไดอยางถูกสุขลักษณะ สงผลใหอาหาร
มีความสะอาดและปลอดภัยตอผูบริโภคได ในกระบวนการสงเสริมความรูดานการสุขาภิบาลอาหารแก
ผูประกอบการและผูสัมผัสอาหาร จะประกอบดวยข้ันตอนการจัดอบรมใหความรูดานการสุขาภิบาลอาหาร
และการประเมินผลหลังจากไดรับความรู ในเรื่องดังกลาว เพ่ือประเมินวาผูประกอบการอาหารหรือผูสัมผัส
อาหาร มีความรู ความเขาใจในหลักการสามารถ นําไปปฏิบัติไดอยางเหมาะสมกรุงเทพมหานครจึงได
กําหนดใหมีการจัดอบรมและประเมินผลความรูดานการสุขาภิบาลอาหารแกผูประกอบการอาหารและผูสัมผัส
อาหาร โดยมีความมุงหมายวาเม่ือผูประกอบการและผูสัมผัสอาหารมีความรูความเขาใจท่ีถูกตองเก่ียวกับ           
การสุขาภิบาลอาหาร จะเกิดความรูและเกิดการปรับเปลี่ยนพฤติกรรมนําไปสูการปฏิบัติไดอยางถูกตอง และ
นํามาซ่ึงการประกอบกิจการเก่ียวกับอาหารท่ีสรางความปลอดภัยใหผูบริโภคมากข้ึน 
 
๒. วัตถุประสงค 

เพ่ือพัฒนาผูประกอบการและผูสัมผัสอาหารใหมีความรูความเขาใจเรื่องการสุขาภิบาลอาหาร และให
สถานประกอบการมีบุคลากรท่ีมีความรู สามารถนําไปปฏิบัติไดอยางถูกตอง นํามาซ่ึงการประกอบกิจการ
เก่ียวกับอาหารท่ีสรางความปลอดภัยใหผูบริโภคมากข้ึน 
 
๓. เปาหมาย 

จัดอบรมความรูดานการสุขาภิบาลอาหารและประเมินผลความรูดานการสุขาภิบาลอาหารใหแก
ผูประกอบการและผูสัมผัสอาหาร รวมท้ังประชาชนผูสนใจ  

คุณสมบัติของผูเขารับการอบรมตองเปนผูสัมผัสอาหารท่ีไมเคยเขารับการอบรม ไมมีบัตรผูสัมผัส
อาหาร หรือเคยมีบัตรผูสัมผัสอาหารท่ีมีอายุบัตรเกินกวา ๓ ป (บัตรหมดอายุ)  
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http://www.foodsanitation.bangkok.go.th/ , http://www.dusit.ac.th/ 
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Email: dsd_yok@hotmail.com, yu_ha120@hotmail.com 
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