
  

 
                                                          หลักสูตร การสุขาภิบาลอาหาร  
                                                     สําหรับผู้ประกอบกิจการและผู้สัมผัสอาหาร  
                          โดย แผนกมาตรฐานสุขาภิบาลอาหาร ส่วนฝึกอบรมและทดสอบความชำนาญห้องปฏิบัติการ 
                                           บริษัท ห้องปฏิบัติการกลาง (ประเทศไทย) จํากัด สํานักงานใหญ่ 
             หน่วยงานที่ได้รับความเห็นชอบจากกรมอนามัยเป็นหน่วยงานจัดการอบรมผู้ประกอบกิจการและผู้สัมผัสอาหาร 
                 ***********************************************************************************************    
 
 ความเป็นมา  

ปัจจุบันการบริโภคอาหารที่ผ่านกระบวนการเตรียม ปรุงประกอบ จําหน่ายและเสิร์ฟอาหาร รวมไปถึงขั้นตอน 
การล้างและเก็บภาชนะอุปกรณ์  ที่ไม่สะอาดทําให้เกิดโรคต่าง ๆ เช่น ในปี 2561 คนไทยนั้นป่วยด้วยโรคอาหารเป็นพิษ ถึง 
7.4 หม่ืนคน และคาดว่าจะเพิ่มจํานวนผู้ป่วยมากขึ้นเรื่อยๆ เพราะยุคสังคมที่เปลี่ยนไปจากเดิมที่นิยมประกอบอาหารเพื่อ 
บริโภคเองโดยเปลี่ยนเป็นนิยมบริโภคอาหารนอกบ้านหรือบริโภคอาหารปรุงสําเร็จ สถานที่จําหน่ายอาหารจึงมีผลกระทบ 
สําคัญต่อสุขภาพประชาชน สาเหตุมาจากผู้ที่สัมผัสกับอาหารทั้งโดยตรงและโดยอ้อม ในสถานที่จําหน่ายอาหารที่ไม่ถูก 
สุขลักษณะอาจทําให้เกิดการปนเปื้อนเชื้อโรค สารเคมีหรือโลหะหนัก รวมทั้งมีความเสี่ยงต่อการแพร่ระบาดของโรคที่มี 
อาหารและน ้ำเป็นสื่อ เพื่อให้สถานที่จําหน่ายอาหารมีสุขลักษณะที่ดีและลดความเสี่ยงต่อการเกิดโรค ทางกรมอนามัยจึงให้ 
ความสําคัญในการที่จะพัฒนาศักยภาพผู้ประกอบกิจการและผู้สัมผัสอาหาร ซึ่งเป็นบุคคลสําคัญในการจัดหาวัตถุดิบ       
ปรุงประกอบ ให้บริการอาหารที่สะอาดปลอดภัย จึงมีกฏกระทรวง ประกาศออกมา “กฎกระทรวง สุขลักษณะของสถานที่ 
จําหน่ายอาหาร พ.ศ.2561” เพื่อให้ผู้ประกอบกิจการตะหนักในการปฏิบัติตาม ทั้งนี้กรมอนามัยได้เห็นชอบให้ บริษัท 
ห้องปฏิบัติการกลาง(ประเทศไทย) จํากัด เป็นหน่วยงานจัดการอบรม ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข เรื่อง หลักเกณฑ์ 
และวิธีการจัดการอบรมผู้ประกอบกิจการและผู้สัมผัสอาหาร พ.ศ.2561 มีความประสงค์ขอความเห็นชอบจากกรมอนามัย 
เป็นหน่วยงานจัดการอบรมผู้ประกอบกิจการและผู้สัมผัสอาหาร พ.ศ.2562 ซึ่งได้มีการประชุมคณะกรรมการพิจารณาคําขอ 
ความเห็นชอบเป็นหน่วยงานจัดการอบรมผู้ประกอบกิจการและผู้สัมผัสอาหาร ประกาศ ณ วันที่ 10 ตุลาคม 2562 เพื่อ 
สนับสนุนการพัฒนาศักยภาพของผู้ประกอบกิจการและผู้สัมผัสอาหารให้เป็นไปตามประกาศกฏกระทรวงสาธารณสุข 
บริษัท ห้องปฏิบัติการกลาง(ประเทศไทย) จํากัด จะเป็นกําลังสําคัญอีกทางหนึ่งที่จะช่วยสนับสนุนการพัฒนาศักยภาพ 
ของผู้ประกอบกิจการและผู้สัมผัสอาหารให้มีความรู้ความเข้าใจในการปรุงประกอบอาหารให้ถูกสุขลักษณะ เพื่อความ
สะอาดและปลอดภัย รวมทั้งลดความเสี่ยงการบริโภคอาหารที่ปนเปื้อนของประชาชนและนักท่องเที่ยวทั่วประเทศ 
และส่งเสริมภาพลักษณ์ต่อการท่องเที่ยวของประเทศไทยที่ดีต่อไป 

** อ้างอิงจาก กรมควบคุมโรค 



  

 

วัตถุประสงค์  

1. เพื่อให้ผู้เข้ารับการฝึกอบรบมีความรู้ความเข้าใจในหลักการสุขาภิบาลอาหาร 

2. เพื่อพัฒนาศักยภาพผู้ประกอบกิจการและผู้สัมผัสอาหารให้มีความรู้และเข้าใจเร ื่องการสุขาภิบาลอาหาร   
สามารถนําไปปฏิบัติได้อย่างถูกต้อง    

3. เพื่อให้สถานที่จำหน่ายอาหารเป็นไปตามระเบียบกฎหมายที่กำหนด 

 

หลักสูตรนี้เหมาะสําหรับ 

1. ผู้ประกอบกิจการ(บุคคลหรือนิติบุคคลที่ได้รับใบอนุญาตหรือหนังสือรับรองการแจ้งจัดตั้งสถานประกอบกิจการ 
และให้ หมายความรวมถึงผู้ท่ีได้รับมอบหมายให้ควบคุม กํากับ หรือดูแลการดําเนินการของสถานประกอบกิจการนั้น) 

2. ผู้สัมผัสอาหาร(บุคคคลที่เกี่ยวข้องกับอาหารตั้งแต่กระบวนการเตรียม ปรุงประกอบ จําหน่ายและเสิร์ฟอาหาร 
รวมถึงการ ล้างและเก็บภาชนะอุปกรณ์)    

วิทยากร 

ผู้เชี่ยวชาญด้านมาตรฐานสุขาภิบาลอาหาร ประจําบริษัท ห้องปฏิบัติการกลาง(ประเทศไทย) จํากัด                         
ที่ได้รับแต่งตั้งจากความเห็นชอบแล้วจากประกาศกรมอนามัย 

เนื้อหาหลักสูตร 

หลักสูตรการสุขาภิบาลอาหาร สําหรับผู้ประกอบกิจการด้านอาหาร (จํานวน 50 คน/รุ่น)  

เนื้อหาหลักสูตร (6 ชั่วโมง 30 นาที) 

- หลักการสุขาภิบาลอาหารและอันตรายที่เกิดจากอาหารและน ้ำที่ไม่สะอาดปลอดภัย 

-มาตรฐานการสุขาภิบาลอาหารในสถานประกอบกิจการด้านอาหาร 

-สุขวิทยาส่วนบุคคลของผู้สัมผัสอาหาร 

-กฎหมายที่เกี่ยวข้องกับผู้ประกอบกิจการด้านอาหาร 

-การบริหารจัดการสถานประกอบกิจการด้านอาหาร 



 

 

 

หลักสูตรการสุขาภิบาลอาหาร สําหรับผู้สัมผัสอาหาร (จํานวน 100 คน/รุ่น) เนื้อหาหลักสูตร (3 ชั่วโมง 30 นาที) 

-หลักการและมาตรฐานการสุขาภิบาลอาหารในสถาประกอบกิจการด้านอาหาร 

-สุขวิทยาส่วนบุคคลของผู้สัมผัสอาหาร 

-กฎหมายที่เกี่ยวข้องกับผู้สัมผัสอาหาร 

การรับรองผลการฝึกอบรบ 

ผู้เข้ารับการฝึกอบรบที่เข้าร่วมอบรมตลอดหลักสูตร 80% ของระยะเวลาการฝึกอบรบรวมฝึกปฏิบัติ และทดสอบ 
ความรู้ผ่านเกณฑ์ไม่น้อยกว่าร้อยละ 80 ได้รับวุฒิบัตร/หนังสือรับรอง (มีอายุ 3 ปี) 

สถานที่ฝึกอบรบ 

ศูนย์ฝึกอบรมและการประชุม บริษัทห้องปฏิบัติการกลาง (ประเทศไทย) จํากัด สํานักงานใหญ่ เลขที่ 2179         
ถนน พหลโยธิน แขวงลาดยาว เขตจตุจักร กรุงเทพ 10900 (ภายใน ม.เกษตรศาสตร์ วิทยาเขตบางเขน) 
หรือสถานที่อ่ืน ๆ ตามความเหมาะสม 

ผู้ประสงค์เข้ารับการอบรมสามารถ 

ติดต่อสอบถามและสํารองท่ีนั่ง ได้ที่คุณศุภกร/คุณกรภพ/คุณธนพิพัฒน์ 

โทรศัพท์ : 02-9406881-83 ต่อ 274 หรือ 098-5863866 E-mail : cltacademy@gmail.com 

Line ID : @006tyfiz 

www.facebook.com/cltacademy17 www.centrallabthai.com 

ค่าลงทะเบียน (ราคายังไม่รวมภาษีมูลค่าเพ่ิม 7%) 

ชําระค่าลงทะเบียน  : ผู้ประกอบกิจการ 850-1500 บาท/ท่าน 

                         : ผู้สัมผัสอาหาร 480-850 บาท/ท่าน   

                         : ผู้ประกอบกิจการ 600 บาท/ท่าน (รูปแบบ online) 

                         : ผู้สัมผัสอาหาร 300 บาท/ท่าน (รูปแบบ online)  

                           

mailto:cltacademy@gmail.com
http://www.facebook.com/cltacademy17
http://www.centrallabthai.com/


 

 
 

 

 

 

 

 

ข้อมูลเพิ่มเติม 

จํานวนชั่วโมงรวม : 3-6 ชั่วโมง  

วันเรียน : ตามแผนการแจ้งจัดการอบรบต่อกรมอนามัย เวลาเรียน : 08.30น.-16.30น.  

ภาษาท่ีใช้ในการเรียน : ภาษาไทย/ภาษาอังกฤษ 

 

 

รูปแบบการฝึกอบรบ 

การฝึกอบรมของ มี 2 รูปแบบ 
1. Public Training : CLT จัดฝึกอบรม โดยจัดให้ลูกค้าได้เข้ามาเรียนร่วมกัน 

ในหลักสูตรที่เราจัดเป็นแผนการฝึกอบรมรายปี 
2.  In-House Training : CLTมีการจัดฝึกอบรม สําหรับลูกค้าที่ต้องการให้CLTเข้าไป 

ฝึกอบรมให้กับพนักงานในบริษัท/สถานประกอบกิจการ เพ่ือพัฒนาความรู้ ความเข้าใจอย่างต่อเนื่อง 


