
  

ก ำหนดกำร โครงกำรอบรมเชิงปฏิบัติกำร: หลักสูตรกำรสขุำภิบำลอำหำร ส ำหรับผู้ประกอบกำร 
จ ำนวนผู้เข้ำอบรม ไม่เกินรุ่นละ ๕๐ คน  (จ ำนวน ๖ ชั่วโมง) 

เวลำ หัวข้อวิชำ วัตถุประสงค์ ประเด็นส ำคัญ/เน้ือหำ วิทยำกร 

๐๘.๓๐ - ๐๙.๐๐ น. ลงทะเบียน   - 

๐๙.๐๐ - ๑๐.๐๐ น. 
 

ภาคทฤษฎี 
๑. หลักการ
สุขาภิบาลอาหาร
และอันตรายที่เกิด
จากอาหารและน ้า
ที่ไม่สะอาด 

เพื่อให้ผู้เข้ารับการอบรมม ี
ความรู้เรื่องการสุขาภิบาล
อาหารและอันตรายที่เกิด
จากอาหารและน ้าที่ไม่
สะอาด 
 

๑ .๑ สถานการณ์ปัจจุบันด้านสุขาภิบาล
อาหาร 
๑.๒ ความหมายของการสุขาภิบาลอาหาร 
อันตรายที่เกิดจากอาหารและน ้าทีไม่สะอาด
และปลอดภัย (อันตรายทางกายภาพ เคมี 
ชีวภาพ)  

ทีมวิทยากร 
ด้านสุขาภิบาลอาหาร 

๑๐.๐๐ - ๑๑.๐๐ น. 
 

๒. มาตรฐานการ
สุขาภิบาลอาหาร
ในสถานประกอบ
กิจการด้านอาหาร 

เพื่อให้ผู้เข้ารับการอบรมมี
ความรู้และปฏิบัติได้ตาม
ข้อก้าหนด/มาตรฐานด้าน
สุขาภิบาลอาหาร 

๒.๑ ข้อก้าหนด/มาตรฐานด้านสุขาภิบาล
อาหารส้าหรับสถานประกอบกิจการด้าน
อาหาร 
๒.๒ วิธีการทางสุขาภิบาลอาหารในการ
ควบคุมให้อาหารปลอดภัย 5 ปัจจัย คือ 
- การเลือกซื อ การปรุง การเก็บ การควบคุม 
อุณหภูมิอาหาร และการถนอมอาหาร 
- การจัดเตรียมสถานที่เตรียม ผลิต ปรุง 
จ้าหน่ายอาหารประเภทต่างๆ 
- การเลือกซื อ การใช้ และการเก็บภาชนะ
อุปกรณ์ 
- ผู้สัมผัสอาหาร 
- การควบคุมและป้องกันสัตว์แมลงน้าโรค 
๒ .๓  กา รจั ดก า รคุณภาพน ้ า ใ นสถาน
ประกอบการด้านอาหาร 
๒.๔ การตรวจหาโคลิฟอร์มแบคทีเรียและ
การอ่านผล 
๒.๕ มาตรฐานสุขาภิบาลอาหารในระดับ
สากล 

ทีมวิทยากร 
ด้านสุขาภิบาลอาหาร 

๑๐.๐๐ - ๑๒.๐๐ น. 
 

๓.สุ ขวิทยาส่ วน
บุคคลของผู้สัมผัส
อาหาร 

เพื่อให้ผู้เข้ารับการอบรมมี
ความรู้เรื่องสุขวิทยาส่วน
บุคคลและปฏิบัติได้ 

๓.๑ ความส้าคัญของผู้สัมผัสอาหารต่อการ
แพร่กระจายโรค 
๓.๒ การปฏิบัติตนให้เป็นผู้มีสุขภาพดี 
๓ .๓ สุขนิสัยที่ดี ในการปฏิบัติงาน (การ
เตรียมตัวก่อนปรุงและจ้าหน่ายอาหาร 
ระหว่างการปรุงและประกอบอาหาร การ
จ้าหน่ายอาหารและการเสิร์ฟอาหาร 
๓.๔ ความสัมพันธ์ระหว่างสุขวิทยาส่วน
บุคคลและการแพร่กระจายโรค เช่น การ
ปนเปื้อนข้าม การสัมผัสอาหารพร้อมบริโภค
ด้วยมือเปล่า และการล้างมือ เป็นต้น 
 

ทีมวิทยากร 
ด้านสุขาภิบาลอาหาร 



  

เวลำ หัวข้อวิชำ วัตถุประสงค์ ประเด็นส ำคัญ/เน้ือหำ วิทยำกร 

๑๓.๐๐ - ๑๔.๐๐ น. 
 

๔ . ก ฎ ห ม า ย ที่
เ กี่ ย ว ข้ อ ง กั บ ผู้
ประกอบกิจการ
ด้านอาหาร 

เพื่อให้ผู้เข้ารับการอบรมมี
ความรู้ เ รื่ องกฎหมายที่
เกี่ยวข้องกับผู้ประกอบ
กิจการด้านอาหารและ
ปฏิบัติได้ 

๔.๑ พรบ.การสาธารณสุข พ.ศ.๒๕๓๕ และ
ที่แก้ไขเพิ่มเติม 
๔ .๒ ข้อก้าหนดท้องถิ่นเกี่ยวกับการขอ
ใบอนุญาต/หนังสือรับรองการแจ้ง 
๔.๓ กฎหมายที่เกี่ยวข้องกับผู้สัมผัสอาหาร 

ทีมวิทยากร 
ด้านสุขาภิบาลอาหาร 

๑๔.๐๐ - ๑๕.๐๐ น. 
 

๕ . ก า ร บ ริ ห า ร
จั ด ก า ร ส ถ า น
ประกอบกิจการ
ด้านอาหาร 

- เพื่อให้ผู้เข้ารับการอบรม
ทราบถึงบทบาทในการ
บริหารจัดการกิจการของ
ตนเอง  
- เพื่อให้ผู้เข้ารับการอบรม
ทราบถึงวิธีการควบคุม
คุณภาพอาหารให้สะอาด
ปลอดภัย 

๕.๑ การบริหารจัดการสถานประกอบกิจการ
ด้านอาหาร ฯลฯ 
๕.๒ จริยธรรมของผู้ประกอบกิจการด้าน
อาหาร 
๕.๓ การส่งเสริม และสนับสนุนสมาคม/
ชมรมผู้ประกอบกิจการด้านอาหาร 
๕.๔ ความมุ่งมั่นของผู้ประกอบการในการ
พัฒนาร้านอาหาร 

ทีมวิทยากร 
ด้านสุขาภิบาลอาหาร 

๑๕.๐๐ - ๑๖.๐๐ น. 
 

การสาธิตและฝึก
ปฏิบัติ 

เพื่อให้ผู้เข้ารับการอบรมมี
ทักษะในการปฏิบัติงานที่
ถูกต้อง 

กา รส า ธิ ต และฝึ กปฏิ บั ติ ต ามหั ว ข้ อที่
หน่วยงานจัดอบรม 
- วิธีการล้างผักท่ีถูกวิธี 
- การล้างมือ การหยิบจับอาหารและการ

แต่งกาย 
- การเลือกภาชนะอุปกรณ์  
- การเลือกใช้เครื่องปรุงรสอาหาร 
- หลักการท้างานและการดูแลรักษาบ่อดัก

ไขมัน 
การใช้ชุดทดสอบอาหาร 

ทีมวิทยากร 
ด้านสุขาภิบาลอาหาร 

๑๖.๐๐ - ๑๗.๐๐ น. 
 

ทดสอบความรู ้ - - - 

 
หมายเหต ุ  ก้าหนดการ เวลา และวิทยากร อาจมีการเปลี่ยนแปลงตามความเหมาะสม  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



  

ก ำหนดกำร โครงกำรอบรมเชิงปฏิบัติกำร: หลักสูตรกำรสขุำภิบำลอำหำร ส ำหรับผู้สมัผัสอำหำร 
จ ำนวนผู้เข้ำอบรม ไม่เกินรุ่นละ ๑๐๐ คน (จ ำนวน ๓ ชั่วโมง) 

(รอบเช้ำ) 
เวลำ หัวข้อวิชำ วัตถุประสงค์ ประเด็นส ำคัญ/เน้ือหำ วิทยำกร 

๐๘.๓๐ - ๐๙.๐๐ น. ลงทะเบียน - - - 
๐๙.๐๐ - ๐๙.๔๐ น. 

 
ภาคทฤษฎ ี
หลักการและ
มาตรฐานการ
สุขาภิบาลอาหาร
ในสถานประกอบ
กิจการด้านอาหาร 

เพื่อให้ผู้เข้ารับการอบรมมี
ค ว า ม รู้ พื น ฐ า น ด้ า น
สุ ข าภิบาลอาหารและ
ปฏิบัติได้ตามข้อก้าหนด/
มาตรฐานด้านสุขาภิบาล
อาหารและน ้า 

1.1 สถานการณ์ปัจจุบันด้านสุขาภิบาล
อาหาร 
1.2 หลักการสุขาภิบาลอาหาร (อันตรายที่
เกิดจากอาหารและน ้าทีไม่สะอาดและ
ปลอดภัย แนวคิดและความหมายของการ
สุขาภิบาลาอาหาร ปัจจัยที่ท้าให้อาหารไม่
สะอาด 5 ด้าน แนวทางการควบคุมด้าน
สุขาภิบาลอาหาร มาตรฐานส้าหรับสถานที่
จ้าหน่ายอาหาร 

อ.สรินทร พัฒอ้าพันธ ์
อ.ดร.จันทรจ์นา ศริิพันธ์
วัฒนา* 
อ.พัสสนันท ์แย้มฉ่้าไพร* 
อ.ดร.พรรณรพี เอี่ยมทวี
เจรญิ* 
อ.รณิดา ศรธีนาวรุณ* 
อ.ยศสินี หัวดง* 
 
*ร่วมอภิปรายกลุ่มและ
อบรมเชิงปฏิบัติการ ในวนัที่
ก้าหนด 

๐๙.๔๐ - ๑๐.๒๐ น. 
 

สุ ข วิ ท ย า ส่ ว น
บุคคลของผู้สัมผัส
อาหาร 

เพื่อให้ผู้เข้ารับการอบรมมี
ความรู้เรื่องสุขวิทยาส่วน
บุคคลและปฏิบัติได้ 

2.1 ความส้าคัญของผู้สัมผัสอาหารต่อการ
แพร่กระจายโรค 
2.2 การปฏิบัติตนให้เป็นผู้มีสุขภาพดี 
2.3 สุขนิสัยที่ดี ในการปฏิบัติงาน (การ
เตรียมตัวก่อนปรุงและจ้าหน่ายอาหาร 
ระหว่างการปรุงและประกอบอาหาร การ
จ้าหน่ายอาหารและการเสิร์ฟอาหาร 

อ.สุคนธ์ ขาวกริบ 

๑๐.๒๐ - ๑๑.๐๐ น. 
 
 

ก ฎ ห ม า ย ที่
เ กี่ ย ว ข้ อ ง กั บ ผู้
สัมผัสอาหาร 

เพื่อให้ผู้เข้ารับการอบรมมี
ความรู้ เ รื่ องกฎหมายที่
เกี่ยวข้องกับผู้ประกอบ
กิจการด้านอาหารและ
ปฏิบัติได้ 

3.1 พรบ.การสาธารณสุข พ.ศ.2535 และ
ที่แก้ไขเพิ่มเติม 
3.2 ข้อก้าหนดท้องถิ่นเกี่ยวกับการขอ
ใบอนุญาต/หนังสือรับรองการแจ้ง 
3.3 กฎหมายที่เกี่ยวข้องกับผู้สัมผัสอาหาร 

อ.สมชาย เลี่ยวชวลิต 

๑๑.๐๐  - ๑๒.๐๐ น. 
 
 

การสาธิตและฝึก
ปฏิบัติ 

เพื่อให้ผู้เข้ารับการอบรมมี
ทักษะในการปฏิบัติงานที่
ถูกต้อง 

กา รส าธิ ตและฝึ กปฏิ บั ติ ต ามหั วข้ อที่
หน่วยงานจัดอบรม 
- วิธีการล้างผักท่ีถูกวิธี 
- การล้างมือ การหยิบจับอาหารและการ

แต่งกาย 
- การเลือกภาชนะอุปกรณ์  
- การเลือกใช้เครื่องปรุงรสอาหาร 
- หลักการท้างานและการดูแลรักษาบ่อดัก

ไขมัน 
การใช้ชุดทดสอบอาหาร 

อ.สรินทร พัฒอ้าพันธ์ 
อ.สุคนธ์ ขาวกริบ 
อ. สมชาย เลี่ยวชวลิต 
อ.ดร.จันทรจ์นา ศริิพันธ์
วัฒนา* 
อ.พัสสนันท ์แย้มฉ่้าไพร* 
อ.ดร.พรรณรพี เอี่ยมทวี
เจรญิ* 
อ.รณิดา ศรธีนาวรุณ* 
อ.ยศสินี หัวดง* 
 
* ร่ ว มอภิ ปร ายกลุ่ ม แล ะ
อบรมเชิงปฏิบัติการ ในวันที่
ก้าหนด 

๑๒.๐๐ - ๑๒.๒๐ น. 
 

ทดสอบความรู ้ - - - 

 
หมายเหต ุก้าหนดการ เวลา และวิทยากร อาจมีการเปลี่ยนแปลงตามความเหมาะสม 
 
 



  

(รอบบ่ำย) 
เวลำ หัวข้อวิชำ วัตถุประสงค์ ประเด็นส ำคัญ/เน้ือหำ วิทยำกร 

๑๒.๓๐ - ๑๓.๐๐ น. ลงทะเบียน - - - 
๑๓.๐๐ - ๑๓.๔๐ น. 

 
ภาคทฤษฎ ี
หลักการและ
มาตรฐานการ
สุขาภิบาลอาหาร
ในสถานประกอบ
กิจการด้านอาหาร 

เพื่อให้ผู้เข้ารับการอบรมมี
ค ว า ม รู้ พื น ฐ า น ด้ า น
สุ ข าภิ บาลอาหารและ
ปฏิบัติได้ตามข้อก้าหนด/
มาตรฐานด้านสุขาภิบาล
อาหารและน ้า 

1.1 สถานการณ์ปัจจุบันด้านสุขาภิบาล
อาหาร 
1.2 หลักการสุขาภิบาลอาหาร (อันตรายที่
เกิดจากอาหารและน ้าทีไม่สะอาดและ
ปลอดภัย แนวคิดและความหมายของการ
สุขาภิบาลาอาหาร ปัจจัยที่ท้าให้อาหารไม่
สะอาด 5 ด้าน แนวทางการควบคุมด้าน
สุขาภิบาลอาหาร มาตรฐานส้าหรับสถานที่
จ้าหน่ายอาหาร 

อ.สรินทร พัฒอ้าพันธ ์
อ.ดร.จันทร์จนา ศิริพันธ์
วัฒนา* 
อ.พัสสนันท์ แย้มฉ่้าไพร* 
อ.ดร.พรรณรพี เอี่ยมทวี
เจริญ* 
อ.รณิดา ศรีธนาวรุณ* 
อ.ยศสินี หัวดง* 
 
*ร่วมอภิปรายกลุ่มและ
อบรมเชิงปฏิบัติการ ใน
วันที่ก้าหนด 

๑๓.๔๐ - ๑๔.๒๐ น. 
 

สุ ข วิ ท ย า ส่ ว น
บุคคลของผู้สัมผัส
อาหาร 

เพื่อให้ผู้เข้ารับการอบรมมี
ความรู้เรื่องสุขวิทยาส่วน
บุคคลและปฏิบัติได้ 

2.1 ความส้าคัญของผู้สัมผัสอาหารต่อการ
แพร่กระจายโรค 
2.2 การปฏิบัติตนให้เป็นผู้มีสุขภาพดี 
2.3 สุขนิสัยที่ดี ในการปฏิบัติงาน (การ
เตรียมตัวก่อนปรุงและจ้าหน่ายอาหาร 
ระหว่างการปรุงและประกอบอาหาร การ
จ้าหน่ายอาหารและการเสิร์ฟอาหาร 

อ.สุคนธ์ ขาวกริบ 

๑๔.๒๐ - ๑๕.๐๐ น. 
 
 

ก ฎ ห ม า ย ที่
เ กี่ ย ว ข้ อ ง กั บ ผู้
สัมผัสอาหาร 

เพื่อให้ผู้เข้ารับการอบรมมี
ความรู้ เ รื่ องกฎหมายที่
เกี่ยวข้องกับผู้ประกอบ
กิจการด้านอาหารและ
ปฏิบัติได้ 

3.1 พรบ.การสาธารณสุข พ.ศ.2535 และ
ที่แก้ไขเพิ่มเติม 
3.2 ข้อก้าหนดท้องถิ่นเกี่ยวกับการขอ
ใบอนุญาต/หนังสือรับรองการแจ้ง 
3.3 กฎหมายที่เกี่ยวข้องกับผู้สัมผัสอาหาร 

อ.สมชาย เล่ียวชวลิต 

๑๕.๐๐ - ๑๖.๐๐ น. 
 

การสาธิตและฝึก
ปฏิบัติ 

เพื่อให้ผู้เข้ารับการอบรมมี
ทักษะในการปฏิบัติงานที่
ถูกต้อง 

กา รส าธิ ตและฝึ กปฏิ บั ติ ต ามหั วข้ อที่
หน่วยงานจัดอบรม 
- วิธีการล้างผักท่ีถูกวิธี 
- การล้างมือ การหยิบจับอาหารและการ

แต่งกาย 
- การเลือกภาชนะอุปกรณ์  
- การเลือกใช้เครื่องปรุงรสอาหาร 
- หลักการท้างานและการดูแลรักษาบ่อดัก

ไขมัน 
การใช้ชุดทดสอบอาหาร 

อ.สรินทร พัฒอ้าพันธ์ 
อ.สุคนธ์ ขาวกริบ 
อ. สมชาย เล่ียวชวลิต 
อ.ดร.จันทร์จนา ศิริพันธ์
วัฒนา* 
อ.พัสสนันท์ แย้มฉ่้าไพร* 
อ.ดร.พรรณรพี เอี่ยมทวี
เจริญ* 
อ.รณิดา ศรีธนาวรุณ* 
อ.ยศสินี หัวดง* 
 
*ร่วมอภิปรายกลุ่มและ
อบรมเชิงปฏิบัติการ ใน
วันที่ก้าหนด 

๑๖.๐๐ - ๑๖.๒๐ น. 
 

ทดสอบความรู ้ -  - 

 
หมายเหต ุก้าหนดการ เวลา และวิทยากร อาจมีการเปลี่ยนแปลงตามความเหมาะสม 
 


