
 
 

เอกสารแนบทา้ยประกาศกระทรวงสาธารณสุข เรื่อง หลักเกณฑ์ และวิธีการจัดการอบรม 
ผู้ประกอบกิจการและผู้สัมผสัอาหาร  

พ.ศ. ๒๕๖๑ 
 

๑. หลักสูตรการอบรมผู้ประกอบกิจการ 
๑.๑ กลุม่เป้าหมาย 

บุคคลหรือนิติบุคคลที่ได้รับใบอนุญาตหรือหนังสือรับรองการแจ้ง จัดต้ังสถานที่จําหน่ายอาหาร และให้
หมายความรวมถึงผู้ที่ได้รับมอบหมายให้ควบคุม กํากับ ดูแล การดําเนินการของสถานที่จําหน่ายอาหารน้ัน 

๑.๒ ระยะเวลาการอบรม 
จํานวน ๖ ช่ัวโมง  

๑.๓ รายละเอียดหลักสูตร 

หัวข้อวิชา วัตถุประสงค ์ ประเด็นสําคญั/เนื้อหา เวลา (น.)
ภาคทฤษฎี 
๑. หลักการสุขาภิบาลอาหาร 
และอันตรายที่เกิดจากอาหาร
และน้ําที่ไม่สะอาดปลอดภัย 
 
 
 

เ พ่ื อ ให้ ผู้ เ ข้ า รั บการ
อบรม มีความ รู้ เรื่อง
การสุขาภิบาลอาหาร
และอันตรายที่เกิดจาก
อ าหา รและ นํ้ า ที่ ไ ม่
สะอาดปลอดภัย 
 
 
 
 

๑.๑ สถานการณ์ด้านสุขาภิบาลอาหาร 
๑.๒ ความหมายและหลักการสุขาภิบาลอาหาร 
๑.๓ อันตรายที่เกิดจากอาหารและนํ้าที่ไม่สะอาด
ปลอดภัย 

๑.๓.๑ อันตรายทางกายภาพ  
๑.๓.๒ อันตรายทางเคมี ได้แก่ พิษภัยจาก

สารเคมี และเครื่องปรุงรสอาหาร 
๑.๓.๓ อันตรายทางชีวภาพ พยาธิ และ

พิษจากเช้ือโรค และโรคและโทษที่เกิดจาก 
- เช้ือแบคทีเรีย 
- เช้ือไวรัส 
- เช้ือปาราสิต 
- เช้ือรา 
- พิษของพืชและสัตว์ ตามธรรมชาติ 

๑ ช่ัวโมง 

๒. มาตรฐานการสุขาภิบาลอาหาร
ในสถานประกอบกิจการด้าน
อาหาร 
 
 
 

เพ่ือให้ผู้เข้ารับการอบรม  
มีความรู้ และปฏิบัติได้
ตามข้อกําหนด/มาตรฐาน
ด้านสุขาภิบาลอาหาร 
 
 

๒.๑ ข้อกําหนด/มาตรฐานด้านสุขาภิบาลอาหาร
สําหรับสถานประกอบกิจการด้านอาหาร 
๒.๒ วิธีการทางสุขาภิบาลอาหารในการควบคุม
ให้อาหารสะอาดปลอดภัย ๕ ปัจจัย คือ 

- การเลือกซื้อ การปรุง การเก็บ การควบคุม
อุณหภูมิอาหาร และการถนอมอาหาร 

- หลักการจัดสถานที่เตรียม/ผลิต/ปรุง/
จําหน่ายอาหารประเภทต่างๆ  

 
 
 
 

๑ ช่ัวโมง 



 

หัวข้อวิชา วัตถุประสงค ์ ประเด็นสําคญั/เนื้อหา เวลา (น.)
- การเลือกซื้อ การใช้ และการเก็บภาชนะอุปกรณ์ 
- ผูส้ัมผสัอาหาร 
- การควบคุมและป้องกัน สัตว์แมลงนําโรค 
 

๒.๒ การจัดการคุณภาพนํ้าในสถานประกอบการ
ด้านอาหาร 
๒.๓ การตรวจหาโคลิฟอร์มแบคทีเรีย และการ
อ่านผล 
- การตรวจหาโคลิฟอร์มแบคทีเรียในอาหาร 
ภาชนะอุปกรณ์ และมือผู้สัมผัสอาหาร ด้วยชุดทดสอบ 
SI-๒ หรือ อ ๑๓ (SI Medium) 
- การตรวจหาโคลิฟอร์มแบคทีเรียในนํ้าบริโภค/
นํ้าแข็ง ด้วยชุดทดสอบ อ ๑๑ 
๒.๔ มาตรฐานสุขาภิบาลอาหารในระดับสากล 

๓. สุขวิทยาส่วนบุคคลของ
ผู้สัมผัสอาหาร 
 
 

เพ่ือให้ผู้เข้ารับการอบรม 
มีความรู้เรื่องสุขวิทยา
ส่วนบุคคลและปฏิบัติได้
 
 
 
 
 

๓.๑ ความสําคัญของผู้สัมผัสอาหารต่อการ
แพร่กระจายโรค 
๓.๒ การปฏิบัติตนให้เป็นผู้ที่มีสุขภาพดี  
๓.๓ สุขนิสัยที่ดีในการปฏิบัติงาน 

- การเตรียมตัวก่อนปรุงและจําหน่ายอาหาร 
- ระหว่างการปรุงและประกอบอาหาร 
- การจําหน่ายอาหารและการเสิร์ฟอาหาร 

๓.๔ ความสัมพันธ์ระหว่างสุขวิทยาส่วนบุคคล 
และการแพร่กระจายโรค เช่น การปนเป้ือนข้าม 
การสัมผัสอาหารพร้อมบริโภคด้วยมือเปล่า 
และการล้างมือ เป็นต้น 

๑ ช่ัวโมง 

๔. กฎหมายที่เกี่ยวข้องกับ
ผู้ประกอบกิจการด้านอาหาร 
 
 
 

เพ่ือให้ผู้เข้ารับการอบรม 
มีความรู้เรื่องกฎหมาย  
ที่เก่ียวข้องกับผู้ประกอบ
กิจการด้านอาหารและ
ปฏิบัติได้ 
 
 
 
 

๔.๑ พระราชบัญญัติการสาธารณสุข พ.ศ. ๒๕๓๕ 
และที่แก้ไขเพ่ิมเติม 
๔.๒ ข้อกําหนดท้องถิ่นเก่ียวกับการขอใบอนุญาต/
หนังสือรับรองการแจ้ง  
๔.๓ กฎหมายที่เก่ียวข้องกับผู้ประกอบกิจการ
ด้านอาหาร เช่น 

- พระราชบัญญัติอาหาร 
- พระราชบัญญัติโรคติดต่อ 
- พระราชบัญญัติรักษาความสะอาดและ

ความเป็นระเบียบเรียบร้อยของบ้านเมือง 
- พระราชบัญญัติคุ้มครองสุขภาพของผู้ไม่สูบบุหรี่ 
 
 

๑ ช่ัวโมง 



 

หัวข้อวิชา วัตถุประสงค ์ ประเด็นสําคญั/เนื้อหา เวลา (น.)
- พระราชบัญญัติควบคุมเคร่ืองด่ืมแอลกอฮอล์ 
- กฎหมายอ่ืนๆ ที่เก่ียวข้อง 

๕. การบริหารจัดการสถาน
ประกอบกิจการด้านอาหาร 
 
 
 

- เ พ่ือให้ผู้เข้ารับการ
อบรมทราบถึงบทบาทใน
การบริหารจัดการกิจการ
ของตนเอง 
- เพ่ือให้ผู้เข้ารับการอบรม
ทราบถึงวิธีการควบคุม
คุณภาพอาหารให้สะอาด
ปลอดภัย 

๕.๑ การบริหารจัดการสถานประกอบกิจการ
ด้านอาหาร  

๕.๑.๑ บทบาทหน้าที่ของเจ้าของ ผู้จัดการ 
และพนักงาน  

- การวางแผน และควบคุมกํากับการปฏิบัติงาน
ของผู้สัมผัสอาหารให้เป็นไปตามมาตรฐานสุขาภิบาล
อาหาร 

- การตรวจสอบพฤติกรรมของผู้สัมผัสอาหาร  
ในสถานประกอบกิจการด้านอาหาร 

๕.๑.๒ เทคนิคการทําความสะอาดและ
ฆ่าเช้ือโรค ในสถานประกอบการอาหาร 

๕.๑.๓ มาตรการในการจัดการด้านอัคคีภัย
ในสถานประกอบกิจการด้านอาหาร 
๕.๒ จริยธรรมของผู้ประกอบกิจการด้านอาหาร 
๕.๓ การส่งเสริม และสนับสนุนสมาคม/ชมรม
ผู้ประกอบกิจการด้านอาหาร 
๕.๔ ความมุ่งมั่นของผู้ประกอบการในการพัฒนา
ร้านอาหาร 

๑ ช่ัวโมง 

๖. การสาธิตและฝึกปฏิบัติ เพ่ือให้ผู้เข้ารับการอบรม
มีทักษะในการปฏิบัติงาน
ที่ถูกต้อง 
 

การสาธิตและฝึกปฏิบัติตามหัวข้อที่หน่วยงาน
จัดการอบรมเห็นว่าเหมาะสม เช่น  

- วิธีการล้างผักที่ถูกวิธี  
- วิธีการล้างมือ การหยิบจับอาหาร และการ

แต่งกายที่ถูกสุขลักษณะ 
- การเลือก ล้างภาชนะ อุปกรณ์ 
- การเลือกใช้เคร่ืองปรุงรสอาหาร 
- หลักการทํางาน และการดูแลรักษาบ่อดักไขมัน 
- เทคนิคการตรวจทางด้านชีวภาพ โดยใช้ชุด

ทดสอบ SI-๒ หรือ อ ๑๓ (SI Medium) 
- เทคนิคการตรวจทางด้านเคมี โดยใช้ชุดทดสอบ 

การตรวจหาบอแรกซ์ ฟอร์มาลีน สารฟอกขาว 
สารกันรา และยาฆ่าแมลง 
 

๑ ช่ัวโมง 

 
 
 
 



 

 
๒. หลักสูตรการอบรมผู้สัมผัสอาหาร 

๒.๑ กลุม่เป้าหมาย 
บุคคลที่เก่ียวข้องกับอาหารต้ังแต่กระบวนการเตรียมปรุง ประกอบ จําหน่าย และเสิร์ฟอาหาร รวมถึงการล้าง

และเก็บภาชนะอุปกรณ์ ได้แก่ ผู้เตรียม ผู้ปรุง ผู้ประกอบ ผู้เสิร์ฟ ผู้จําหน่ายอาหาร ผู้ล้าง และเก็บภาชนะอุปกรณ์ 
๒.๒ ระยะเวลาการอบรม 

จํานวน ๓ ช่ัวโมง  
๒.๓ รายละเอียดหลักสูตร 

หัวข้อวิชา วัตถุประสงค ์ ประเด็นสําคญั/เนื้อหา เวลา (น.) 
ภาคทฤษฎี 
๑. หลักการและมาตรฐาน
การสุขาภิบาลอาหารใน
สถานประกอบกิจการด้าน
อาหาร 
 

เพ่ือให้ผู้เข้ารับการอบรม
มีความรู้ พ้ืนฐานด้าน
สุขาภิบาลอาหารและ
ปฏิบัติได้ตามข้อกําหนด /
มาตรฐานด้านสุขาภิบาล
อาหารและนํ้า 
 
 

๑.๑ สถานการณ์ปัจจุบันด้านสุขาภิบาลอาหาร 
๑.๒ หลักการสุขาภิบาลอาหาร 

- อันตรายที่เกิดจากอาหารและนํ้าที่ไม่สะอาด
ปลอดภัย 

- แนวคิดและความหมายของการสุขาภิบาล
อาหาร 

- ปัจจัยที่ทําให้อาหารไม่สะอาดปลอดภัย 
(๕ ปัจจัย) 

- แนวทางการควบคุมป้องกันด้านสุขาภิบาล
อาหาร 
๑.๓ มาตรฐานสําหรับสถานที่จําหน่ายอาหาร 

๔๐ นาท ี

๒. สุขวิทยาส่วนบุคคลของ
ผู้สัมผัสอาหาร 
 
 
 

เพ่ือให้ผู้เข้ารับการอบรม
มีความรู้เรื่องสุขวิทยา
ส่วนบุคคลและปฏิบัติได้
 
 
 
 

๒.๑ ความสําคัญของผู้สัมผัสอาหารต่อการ
แพร่กระจายโรค 
๒.๒ การปฏิบัติตนให้เป็นผู้ที่มีสุขภาพดี  
๒.๓ สุขนิสัยที่ดีในการปฏิบัติงาน 

- การเตรียมตัวก่อนปรุงและจําหน่ายอาหาร 
- ระหว่างการปรุงและประกอบอาหาร 
- การจําหน่ายอาหารและการเสิร์ฟอาหาร 

๔๐ นาท ี

๓. กฎหมายที่เก่ียวข้องกับ
ผู้สัมผัสอาหาร 
 

เพ่ือให้ผู้เข้ารับการอบรม
มีความรู้เรื่องกฎหมาย
ที่เก่ียวข้องกับผู้ประกอบ
กิจการด้านอาหารและ
ปฏิบัติได้ 
 
 
 

๓.๑ พระราชบัญญัติการสาธารณสุข พ.ศ. ๒๕๓๕ 
และที่แก้ไขเพ่ิมเติม 
๓.๒ ข้อกําหนดท้องถิ่นเก่ียวกับการขอใบอนุญาต/
หนังสือรับรองการแจ้ง  
๓.๓ กฎหมายที่เก่ียวข้องกับผู้สัมผัสอาหาร เช่น 

- พระราชบัญญัติอาหาร 
- พระราชบัญญัติโรคติดต่อ 
- พระราชบัญญัติรักษาความสะอาดและ

ความเป็นระเบียบเรียบร้อยของบ้านเมือง 
- พระราชบัญญัติคุ้มครองสุขภาพของผู้ไม่

สูบบุหรี่ 

๔๐ นาท ี



 

หัวข้อวิชา วัตถุประสงค ์ ประเด็นสําคญั/เนื้อหา เวลา (น.) 
- พระราชบัญญัติควบคุมเคร่ืองด่ืมแอลกอฮอล์ 
- พระราชบัญญติัความรับผิดต่อสินค้าที่ไม่

ปลอดภัย 
    - กฎหมายอ่ืนๆ ที่เก่ียวข้อง 

๔. การสาธิตและฝึกปฏิบัติ เพ่ือให้ผู้เข้ารับการอบรม
มีทักษะในการปฏิบัติงาน
ที่ถูกต้อง 
 
 

การสาธิตและฝึกปฏิบัติตามหัวข้อที่หน่วยงาน
จัดการอบรมเห็นว่าเหมาะสม เช่น 

- วิธีการล้างผักที่ถูกวิธี  
- วิธีการล้างมือ การหยิบจับอาหาร และ

การแต่งกายที่ถูกสุขลักษณะ 
- การเลือก ล้างภาชนะ อุปกรณ์ 
- การเลือกใช้เครื่องปรุงรสอาหาร 
- หลักการทํางาน และการดูแลรักษาบ่อดักไขมัน  
- เทคนิคการตรวจทางด้านชีวภาพ โดยใช้

ชุดทดสอบ SI-๒ หรือ อ ๑๓ (SI Medium) 
- เทคนิคการตรวจทางด้านเคมี โดยใช้ชุดทดสอบ 

การตรวจหาบอแรกซ์ ฟอร์มาลีน สารฟอกขาว 
สารกันรา และยาฆ่าแมลง 
 

๑ ช่ัวโมง 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 


