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ผูประกอบกิจการและผูสัมผัสอาหาร ตามที่ประกาศกระทรวงสาธารณสุขกําหนด

 ผูจัดทําหวังเปนอยางยิ่งวา คูมือฉบับนี้จะเปนประโยชนแกหนวยงานที่ประสงคดําเนินการจัดการอบรม

ผูประกอบกจิการ และผูสมัผสัอาหาร ไดนาํหลกัเกณฑและวธิกีารดาํเนนิการจดัการอบรมดงักลาวไปพฒันาศักยภาพ

ผูประกอบกิจการและผูสัมผัสอาหาร ใหมีความรู ความเขาใจ และปฏิบัติงานไดถูกตองตามหลักสุขาภิบาลอาหาร 

และปรับปรุงสถานท่ีจําหนายอาหารใหเปนไปตามเจตนารมณของกฎกระทรวงสุขลักษณะของสถานที่จําหนาย

อาหาร อันจะสงผลดีตอผูบริโภคใหไดรับบริการอาหารที่สะอาด ปลอดภัยตอไป

สํานักสุขาภิบาลอาหารและนํ้า

พฤษภาคม พ.ศ. 2562
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 ผูประกอบกจิการและผูสมัผสัอาหาร นบัวาเปนบคุคลสาํคญัในการจดัหาวตัถดุบิ ปรงุ ประกอบ ใหบรกิารอาหารทีส่ะอาด

ปลอดภยั รวมถงึมคีณุคาทางโภชนาการ จาํเปนตองมคีวามรูความเขาใจ เรือ่งหลกัการสขุาภบิาลอาหาร รวมถงึกฎหมายทีเ่กีย่วของ 

เพื่อจะไดนําความรูไปปฏิบัติอยางถูกตองและสามารถทําอาหารท่ีสะอาดปลอดภัยสูผูบริโภค รวมถึงการบริการที่ดี ในสถานที่

จําหนายอาหารอีกดวย 

 กรมอนามยั โดยสาํนกัสขุาภบิาลอาหารและนํา้ เปนหนวยงานทีร่บัผดิชอบในการพฒันารปูแบบและหลกัสตูรในการพฒันา

ศักยภาพผูประกอบกจิการและผูสมัผสัอาหาร โดยสงเสรมิใหองคกรปกครองสวนทองถิน่ดาํเนนิการพฒันาศกัยภาพ ในระดบัพืน้ที่ 

ตัง้แต พ.ศ. 2553 และเมือ่กฎกระทรวงสขุลกัษณะของสถานทีจ่าํหนายอาหาร พ.ศ. 2561 มผีลบงัคบัใชเมือ่วนัที ่16 ธนัวาคม พ.ศ.2561 

ในขอ 21 (2) ไดกําหนดใหผูประกอบกิจการและผูสัมผัสอาหารตองผานการอบรมตามหลักเกณฑ และวิธีการที่รัฐมนตรีโดย

คาํแนะนาํของคณะกรรมการประกาศกาํหนดในราชกจิจานเุบกษา สาํนกัสขุาภบิาลอาหารและนํา้ จงึไดดาํเนนิการผานกระบวนการ

ตาง ๆ ตั้งแต จัดประชุมคณะทํางานวิชาการเพื่อพัฒนาหลักสูตรและรูปแบบในการพัฒนาศักยภาพผูประกอบกิจการและ

ผูสัมผัสอาหาร เพื่อนําเขาพิจารณาในชั้นของกฎหมายตั้งแตคณะอนุกรรมการดานวิชาการ คณะอนุกรรมการกลั่นกรองกฎหมาย

ระดับสารบัญญัติ โดยมีมติของคณะกรรมการสาธารณสุขใหความเห็นชอบในประกาศกระทรวงสาธารณสุขฉบับดังกลาว และ

รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข (ศาสตราจารยคลินิก เกียรติคุณ นายแพทย ปยะสกล สกลสัตยาทร) ไดลงนามประกาศ 

เปนประกาศกระทรวงสาธารณสุข เรื่อง หลักเกณฑ และวิธีการจัดการอบรม ผูประกอบกิจการและผูสัมผัสอาหาร พ.ศ. 2561 

เมื่อวันที่ 17 ธันวาคม พ.ศ. 2561 และไดประกาศในราชกิจจานุเบกษา เลมที่ 136 ตอนพิเศษ 23 ง วันที่ 25 มกราคม พ.ศ. 2562 

ซึ่งมีผลบังคับใชในวันที่ 25 เมษายน พ.ศ. 2562 รายละเอียดดังนี้

สวนที่ 1
บทนํา
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 โครงสรางของขอกําหนดตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข เรื่อง หลักเกณฑ และวิธีการจัดการอบรมผูประกอบกิจการ

และผูสัมผัสอาหาร พ.ศ. 2561 ประกอบดวย 4 หมวด จํานวน 26 ขอ รายละเอียดดังนี้

  1.1 นิยาม

 “หลักสูตร” หมายความวา หลักสูตรการอบรมดานสุขาภิบาลอาหารที่กําหนดใหจัดการอบรมแกผูประกอบกิจการและ

ผูสัมผัสอาหาร ประกอบดวย หัวขอวิชา เนื้อหา ระยะเวลา และวิธีการประเมินผล ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข 

 “หนวยงานจัดการอบรม” หมายความวา

 (1) กรมอนามัย 

 (2) สํานักงานสาธารณสุขจังหวัด หรือองคกรปกครองสวนทองถิ่น 

 (3) หนวยงานที่ไดรับความเห็นชอบจากกรมอนามัย ใหเปนหนวยงานจัดการอบรมผูประกอบกิจการและผูสัมผัสอาหาร 

 “ผูประกอบกจิการ” หมายความวา บุคคลหรอืนติิบคุคลทีไ่ดรบัใบอนญุาตหรอืหนงัสอืรบัรองการแจงจดัตัง้สถานทีจ่าํหนาย

อาหาร และใหหมายความรวมถึงผูที่ไดรับมอบหมายใหควบคุม กํากับ หรือดูแลการดําเนินการของสถานที่จําหนายอาหารนั้น

 “ผูสัมผัสอาหาร” หมายความวา บุคคลที่เกี่ยวของกับอาหารตั้งแตกระบวนการเตรียม ปรุงประกอบ จําหนายและ

เสิรฟอาหาร รวมถึงการลางและเก็บภาชนะอุปกรณ

บทนํา/นิยาม

หนาที่ของผูประกอบกิจการและผูสัมผัสอาหาร

หลักเกณฑการแจง และการขอหนังสือรับรองเปนหนวยงาน
จัดการอบรมผูประกอบกิจการและผูสัมผัสอาหาร

วิธีการอบรม หลักสูตรการอบรม และวิทยากรการอบรม

4 - 5

6 - 10

11 - 19

20 - 26

1

2

3

4

1 - 3 

หมวด รายละเอียด ขอ

การกํากับ ติดตาม และประเมินผล
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  1.2 หนาที่ของผูประกอบกิจการ และผูสัมผัสอาหาร

 1. ผูประกอบกิจการมีหนาที่เขารับการอบรม และสงเสริมใหผูสัมผัสอาหารทุกคนที่ปฏิบัติงานในสถานที่จําหนายอาหาร 

เขารับการอบรมตามหลักสูตรที่กําหนดไว ดังแสดงในตาราง

 2. ผูประกอบกิจการ หรือผูสัมผัสอาหารที่ผานการอบรมจากหนวยงานจัดการอบรม ตองนําหลักฐานการรับรอง

การผานการอบรมทีห่นวยงานจดัการอบรมออกใหมายืน่ตอองคกรปกครองสวนทองถิน่ ในเขตพืน้ทีต่ัง้ของสถานท่ีจําหนายอาหาร

ของตนเอง

 3. ผูประกอบกิจการ จัดทําบัญชีรายชื่อของผูสัมผัสอาหารที่ผานการอบรมทุกคนเก็บไว ณ สถานที่จําหนายอาหาร

เพื่อที่จะใหเจาพนักงานทองถิ่น หรือเจาพนักงานสาธารณสุข หรือผูซึ่งไดรับแตงตั้งจากเจาพนักงานทองถิ่น สามารถตรวจสอบได

สรุปขั้นตอนของการเขารับการอบรมและขึ้นทะเบียนของผูประกอบกิจการและผูสัมผัสอาหาร 

ผูประกอบกิจการ
(ผปก.)

(1) กรมอนามัย

(2) สสจ.

     อปท.

(3) หนวยงาน

ที่ไดรับความเห็นชอบ

จากกรมอนามัย

ผูสัมผัสอาหาร
(ผสอ.)

ผปก./ผสอ.

ขึ้นทะเบียน

กับ อปท.

เขารับ

การอบรม ผานการอบรม

ไดรับหลักฐาน

อบรม

ครบกําหนดระยะเวลา 3 ป

หนวยงานจัดการอบรม

( ผปก./ผสอ.)

กลุมเปาหมาย ระยะเวลาการอบรม

ผูประกอบกิจการ หลักสูตรการอบรมผูประกอบกิจการ 6 ชั่วโมง

ผูสัมผัสอาหาร หลักสูตรการอบรมผูสัมผัสอาหาร 3 ชั่วโมง

หลักสูตร
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  2.1 หลักเกณฑ และวิธีการจัดการอบรม

 1) วิธีการจัดการอบรม

 ประกาศกระทรวงสาธารณสุข เรื่อง หลักเกณฑ และวิธีการจัดการอบรมผูประกอบกิจการและผูสัมผัสอาหาร พ.ศ. 2561 

กําหนดวิธีการจัดการอบรม รายละเอียดดังนี้

 1.1) จัดการอบรมเต็มเวลา ตามหลักสูตรการอบรมผูประกอบกิจการและผูสัมผัสอาหาร

 1.2) วิธีการหรือรูปแบบการอบรมอื่น ๆ ที่แตกตางจากที่กําหนดในประกาศกระทรวงสาธารณสุขฯ ตามขอ 11 (2) 

 กรณีที่หนวยงานจัดการอบรมไดพัฒนาหลักสูตร หรือรูปแบบ หรือวิธีการอื่น ๆ ในการพัฒนาศักยภาพผูประกอบกิจการ

และผูสมัผสัอาหาร เชน การเรยีนรูดวยตนเอง (Self-Study) หรอืการอบรมโดยวธิกีารออนไลนผานระบบอเิลค็ทรอนกิส (e - Learning) 

เปนตน และประสงคที่จะขอรับรองตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขฯ จะตองขอความเห็นชอบจากกรมอนามัย โดยดําเนินการ

ตามหลักเกณฑ และวิธีการ ตามที่อธิบดีกรมอนามัยประกาศกําหนด (อยูในระหวางจัดทําหลักเกณฑ)

 

 2) การจัดเตรียมสถานที่ และวัสดุอุปกรณในการจัดอบรม

 2.1) หนวยงานจดัการอบรม ตองจดัเตรยีมสถานทีจ่ดัการอบรมเพือ่รองรบัจาํนวนผูเขาอบรม   ไมเกนิกวาจาํนวนทีก่าํหนด 

ดังแสดงในตาราง

 2.2 หนวยงานจดัการอบรม ตองจดัเตรยีมวสัด ุและอปุกรณสาํหรบัการสาธติ และฝกปฏบิตั ิใหเพยีงพอสําหรบัผูเขารบัการ

อบรมในการจัดการอบรมทุกครั้ง

สวนที่ 2
หลักเกณฑวิธีการอบรม วิทยากรการอบรม และหลักสูตรการอบรม

หลักสูตร ระยะเวลาการอบรม จํานวนผูเขารับการอบรมตอครั้ง

การอบรมผูประกอบกิจการ 6 ชั่วโมง ไมเกิน 50 คน

การอบรมผูสัมผัสอาหาร 3 ชั่วโมง ไมเกิน 100 คน
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หมายเหตุ : กรณีสําเร็จการศึกษาจากสาขาอื่นๆ นอกเหนือจากที่ประกาศกระทรวงสาธารณสุขกําหนดไว วิทยากรจะตองแสดง

 วฒุกิารศกึษาและใบรายงานผลการศกึษาทีผ่านการเรยีนรายวชิา “สขุาภบิาลอาหาร สขุอนามยัอาหาร อาหารปลอดภยั 

 เปนตน” ไมตํ่ากวา 3 หนวยกิต (ทั้งภาคทฤษฎีและหรือภาคปฏิบัติ)

 2) จํานวนวิทยากรในการอบรม ของแตละหลักสูตร ดังแสดงในตาราง

หลักสูตร จํานวนวิทยากร

การอบรมผูประกอบกิจการ ไมนอยกวา 2 คน

การอบรมผูสัมผัสอาหาร ไมนอยกวา 3 คน

 

ตองมีคุณสมบัติ ตามขอ 1 หรือ 2 อยางใดอยางหนึ่ง ดังตอไปนี้

   1. สําเร็จการศึกษาไมตํ่ากวาปริญญาตรี ทางดาน วิทยาศาสตรบัณฑิตหรือ

สาธารณสขุศาสตรบณัฑติ สาขาวทิยาศาสตรสขุาภบิาล สขุาภิบาล สขุาภบิาล

ส่ิงแวดลอม วทิยาศาสตรอนามยั ส่ิงแวดลอม อนามยัส่ิงแวดลอม วทิยาศาสตร

สขุภาพ หรอืเทยีบเทา และมปีระสบการณในการทาํงานเกีย่วกับการสขุาภบิาล

อาหาร หรือมีประสบการณในการสอนวิชาการสุขาภิบาลอาหารในสถาบัน

 1) หนวยงานจัดการอบรม ตองจัดหาวิทยากรใหตรงตามคุณสมบัติ ดังแสดงในตาราง

1. กรมอนามัย /ศูนยอนามัย

2. สํานักงานสาธารณสุขจังหวัด

3. องคกรปกครองสวนทองถิ่น

4. หนวยงานที่ไดรับ

ความเห็นชอบจากกรมอนามัย

ตองมีคุณสมบัติ ดังตอไปนี้

 สําเร็จการศึกษาไมต่ํากวาปริญญาตรี ทางดานวิทยาศาสตรบัณฑิต หรือ

สาธารณสขุศาสตรบณัฑติ สาขาวทิยาศาสตรสขุาภบิาล สขุาภิบาล สขุาภบิาล

สิง่แวดลอม วทิยาศาสตรอนามยัสิง่แวดลอม อนามยัสิง่แวดลอม วทิยาศาสตร

สขุภาพ หรอืเทยีบเทา และมปีระสบการณในการทาํงานเกีย่วกับการสขุาภบิาล

อาหาร หรือมีประสบการณในการสอนวิชาการสุขาภิบาลอาหารในสถาบัน

อุดมศึกษาของรัฐหรือเอกชนมาแลวไมนอยกวา 1 ป

อุดมศึกษาของรัฐหรือเอกชนมาแลวไมนอยกวา 1 ป

   2. ไดรบัประกาศนยีบตัรผานการอบรมหลกัสตูรการสขุาภบิาลอาหารสาํหรบั

เจาหนาที่ผูปฏิบัติงาน (Basic of Food Sanitation Inspector; BFSI) หรือ 

หลักสูตรผูตรวจสอบสุขาภิบาลอาหาร (Food Sanitation Inspector; FSI) 

ของกรมอนามัย และมีประสบการณในการทํางานเกี่ยวกับการสุขาภิบาล

อาหารมาแลว ไมนอยกวา 3 ป

  2.2 คุณสมบัติของวิทยากรการอบรม

หนวยงานจัดการอบรม คุณสมบัติวิทยากร
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  2.3 วิธีการวัดผลและประเมินผลการอบรม

 1) วิธีการวัดผลและประเมินผลผูเขารับการอบรม หนวยงานจัดการอบรมตองดําเนินการตามประกาศกรมอนามัย เรื่อง 

หลักเกณฑ วิธีการวัดผลและประเมินผลผูเขารับการอบรม ตามหลักสูตร การอบรมผูประกอบกิจการ และหลักสูตรการอบรม

ผูสัมผัสอาหาร พ.ศ. 2562 โดยรายละเอียด ของหลักเกณฑ วิธีการวัดผล และประเมินผลผูเขารับการอบรม ดังแสดงในตาราง

หลักสูตรการอบรมผูประกอบกิจการ หลักสูตรการอบรมผูสัมผัสอาหาร

1. การทดสอบความรูหลังการอบรม

   ผานเกณฑไมนอยกวารอยละ 80   โดย

1. การทดสอบความรูหลังการอบรม

   ผานเกณฑไมนอยกวารอยละ 80   โดย

- ใชแบบทดสอบแบบปรนัย 4 ตัวเลือก

  จํานวน 50 ขอ

  (ตองผานฯ จํานวน 40 ขอ)

- ใชแบบทดสอบแบบปรนัย 4 ตัวเลือก

  จํานวน 20 ขอ

  (ตองผานฯ จํานวน 16 ขอ)

 - ระยะเวลาการทําแบบทดสอบ 50 นาที - ระยะเวลาการทําแบบทดสอบ 20 นาที

2. ระยะเวลาเขารับการอบรม

   ไมนอยกวารอยละ 80

2. ระยะเวลาเขารับการอบรม 

    ไมนอยกวารอยละ 80

 2) แบบทดสอบความรู ตองใชแบบทดสอบความรูกลางของกรมอนามัย 

 โดยกรมอนามยัจะจดัสงแบบทดสอบความรูใหแกหนวยงานจดัการอบรมทีไ่ดดาํเนนิการแจงแผนการจดัอบรมตามหลกัสตูร

การอบรมผูประกอบกิจการ และหรือหลักสูตรการอบรมผูสัมผัสอาหาร ใหแกกรมอนามัยแลวเทานั้น

  2.4 การจัดเก็บคาใชจายในการอบรม

 ในกรณทีีห่นวยงานจดัการอบรมประสงคจดัเกบ็คาใชจายในการอบรมกบัผูประกอบกจิการหรอืผูสมัผสัอาหาร ตองดาํเนนิการ

ตามหลักเกณฑดังนี้

 1) หนวยงานจัดอบรมภาครัฐ สามารถเก็บคาใชจายในการอบรมไดตามระเบียบหรือกฎหมาย ที่เกี่ยวของ

 2) หนวยงานท่ีไดรับความเห็นชอบจากกรมอนามัย จะตองแสดงอัตราคาบริการที่จะเรียกเก็บจากผูเขารับการอบรม

ในแตละหลักสูตร เพื่อประกอบการพิจารณา

 โดยเอกสารแสดงรายละเอียดของอัตราคาบริการทุกรายการ ใหจัดสงพรอมกับเอกสารสําหรับยื่นคําขอความเห็นชอบ

เปนหนวยงานจัดการอบรมผูประกอบกิจการ และผูสัมผัสอาหาร
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  2.5 รายละเอียดหลักสูตรการอบรมผูประกอบกิจการ

 1) กลุมเปาหมาย

 บคุคลหรอืนติบิคุคลทีไ่ดรบัใบอนญุาตหรอืหนงัสอืรบัรองการแจง จดัตัง้สถานทีจ่าํหนายอาหาร และใหหมายความรวมถงึ

ผูที่ไดรับมอบหมายใหควบคุม กํากับ ดูแล การดําเนินการของสถานที่จําหนายอาหารนั้น

 2) ระยะเวลาการอบรม จํานวน 6 ชั่วโมง 

 3) รายละเอียดหลักสูตร
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  2.6 รายละเอียดหลักสูตรการอบรมผูสัมผัสอาหาร

 1) กลุมเปาหมาย

 บุคคลที่เกี่ยวของกับอาหารตั้งแตกระบวนการเตรียมปรุง ประกอบ จําหนาย และเสิรฟอาหาร รวมถึงการลางและ

เก็บภาชนะอุปกรณ ไดแก ผูเตรียม ผูปรุง ผูประกอบ ผูเสิรฟ ผูจําหนายอาหาร ผูลาง และเก็บภาชนะอุปกรณ

 2) ระยะเวลาการอบรม จํานวน 3 ชั่วโมง 

 3) รายละเอียดหลักสูตร
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สวนที่ 3
หลักเกณฑการแจง และการขอหนังสือรับรองเปนหนวยงานจัดการอบรม 
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  3.1 หนวยงานจัดการอบรมผูประกอบกิจการ และผูสัมผัสอาหารตามกฎหมาย

 ประกาศกระทรวงสาธารณสุข เรื่อง หลักเกณฑ และวิธีการจัดการอบรมผูประกอบกิจการและผู สัมผัสอาหาร 

พ.ศ. 2561 ไดกําหนดนิยามและหลักเกณฑของหนวยงานที่ประสงคจะเปนหนวยงานจัดการอบรมอบรมผูประกอบกิจการและ

ผูสัมผัสอาหาร ดังนี้

 

 “หนวยงานจัดการอบรม” ไดแก

    1.1) กรมอนามัย

    1.2) สํานักงานสาธารณสุขจังหวัด หรือองคกรปกครองสวนทองถิ่น 

 1.3) หนวยงานทีไ่ดรบัความเหน็ชอบจากกรมอนามยั ใหเปนหนวยงานจัดการอบรมผูประกอบกจิการและผูสมัผสัอาหาร 

 

 ดงันัน้ หนวยงานทีส่ามารถเปนหนวยงานจดัการอบรม และสามารถดาํเนนิการจดัการอบรมใหแก ผูประกอบกิจการ และ

ผูสัมผัสอาหาร ตามที่ประกาศกระทรวงสาธารณสุขกําหนดนั้น สรุปไดดังแสดงในตาราง

สวนที่ 3
หลักเกณฑการแจง และการขอหนังสือรับรองเปนหนวยงานจัดการอบรม 



หลักเกณฑ และวิธีการ จัดการอบรมผูประกอบกิจการและผูสัมผัสอาหาร พ.ศ. 256116

3.2 ขัน้ตอนการดาํเนนิการหนวยงานจดัการอบรม ตามประกาศกระทรวงสาธารณสขุ 
เรือ่ง หลกัเกณฑ วธิกีารจดัการอบรม ผูประกอบกจิการและผูสมัผสัอาหาร พ.ศ. 2561
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  3.3 หลักเกณฑการแจงของสํานักงานสาธารณสุขจังหวัดและองคกรปกครองสวนทองถิ่น

 สาํนักงานสาธารณสขุจงัหวดั หรอืองคกรปกครองสวนทองถิน่ ทีจ่ะดาํเนนิการจดัการอบรม ใหแก ผูประกอบกิจการ หรอื

ผู สัมผัสอาหาร ตองดําเนินการแจงกรมอนามัย โดยระบุจํานวนรุ น สถานที่จัดการอบรม ทั้งหลักสูตรผู ประกอบกิจการ 

และผูสัมผัสอาหาร โดยหลักเกณฑการแจงมีรายละเอียดดังนี้

1) ขั้นตอนการแจงเปนหนวยงานจัดการอบรม



หลักเกณฑ และวิธีการ จัดการอบรมผูประกอบกิจการและผูสัมผัสอาหาร พ.ศ. 256118

 2) ขั้นตอนจัดการอบรมของสํานักงานสาธารณสุขจังหวัดและองคกรปกครองสวนทองถิ่น



19หลักเกณฑ และวิธีการ จัดการอบรมผูประกอบกิจการและผูสัมผัสอาหาร พ.ศ. 2561

 ดงันัน้ สรปุขัน้ตอนการแจงเปนหนวยงานจัดการอบรม และแนวทางการดําเนนิงานของ สํานกังานสาธารณสขุจงัหวดั และ

องคกรปกครองสวนทองถิ่น รายละเอียดดังนี้



หลักเกณฑ และวิธีการ จัดการอบรมผูประกอบกิจการและผูสัมผัสอาหาร พ.ศ. 256120



21หลักเกณฑ และวิธีการ จัดการอบรมผูประกอบกิจการและผูสัมผัสอาหาร พ.ศ. 2561



หลักเกณฑ และวิธีการ จัดการอบรมผูประกอบกิจการและผูสัมผัสอาหาร พ.ศ. 256122



23หลักเกณฑ และวิธีการ จัดการอบรมผูประกอบกิจการและผูสัมผัสอาหาร พ.ศ. 2561



หลักเกณฑ และวิธีการ จัดการอบรมผูประกอบกิจการและผูสัมผัสอาหาร พ.ศ. 256124



25หลักเกณฑ และวิธีการ จัดการอบรมผูประกอบกิจการและผูสัมผัสอาหาร พ.ศ. 2561



หลักเกณฑ และวิธีการ จัดการอบรมผูประกอบกิจการและผูสัมผัสอาหาร พ.ศ. 256126

น

เอกสารหมายเลข A-6

ตัวอยางบัตรประจําตัวผูสัมผัสอาหาร สําหรับองคกรปกครองสวนทองถิ่น

ออกใหแกผูประกอบกิจการและผูสัมผัสอาหาร



27หลักเกณฑ และวิธีการ จัดการอบรมผูประกอบกิจการและผูสัมผัสอาหาร พ.ศ. 2561

3.4 หลกัเกณฑการขอความเห็นชอบเปนหนวยงานจดัการอบรมผูประกอบกจิการ
และผูสัมผัสอาหาร 

 หลักเกณฑและคุณสมบัติหนวยงานที่สามารถขอความเห็นชอบเปนหนวยงานจัดการอบรมผูประกอบกิจการและ

ผูสัมผัสอาหาร มีรายละเอียดดังนี้

 1) หนวยงานที่สามารถดําเนินการยื่นขอความเห็นชอบจากกรมอนามัย ใหเปนหนวยงานจัดการอบรมผูประกอบกิจการ

และผูสัมผัสอาหาร ไดแก

 (1) สถาบันการศึกษาของรัฐ หรือเอกชน ซึ่งมีหลักสูตรการสอนวิชาสุขาภิบาลอาหาร สุขอนามัยอาหาร อาหารปลอดภัย 

หรือเทียบเทา

 (2) หนวยงานราชการที่มีฐานะเปนนิติบุคคล

 (3) รัฐวิสาหกิจตามกฎหมายวาดวยแรงงานรัฐวิสาหกิจสัมพันธ

 (4) นติบุิคคลทีจ่ดัตัง้ขึน้ตามประมวลกฎหมายแพงและพาณชิย กฎหมายวาดวยบรษิทัมหาชนจาํกดั หรอืกฎหมายวาดวย

การจัดตั้งนิติบุคคลอ่ืน ซึ่งมีวัตถุประสงคในการจัดการอบรมผูประกอบกิจการและผูสัมผัสอาหารหรือในโครงสรางของหนวยงาน

มีการกําหนดบทบาทหนาที่ดานการฝกอบรม

 2) คุณสมบัติหนวยงานท่ีไดรับความเห็นชอบจากกรมอนามัย ใหเปนหนวยงานจัดการอบรมผูประกอบกิจการและ

ผูสัมผัสอาหาร และตองไมมีลักษณะตองหาม ดังตอไปนี้

 (1) มีบุคลากรซึ่งมีคุณวุฒิไมตํ่ากวาปริญญาตรีทําหนาที่บริหารจัดการอบรมอยางนอย 1 คน

 (2) มีวิทยากรซึ่งมีคุณสมบัติตามขอ 17 (1) คือ ตองสําเร็จการศึกษาไมตํ่ากวาปริญญาตรี ทางดานวิทยาศาสตรบัณฑิต

หรือสาธารณสุขศาสตรบัณฑิต สาขาวิทยาศาสตรสุขาภิบาล สุขาภิบาล สุขาภิบาลสิ่งแวดลอม วิทยาศาสตรอนามัยสิ่งแวดลอม 

อนามัยสิ่งแวดลอม วิทยาศาสตรสุขภาพ หรือเทียบเทา และมีประสบการณในการทํางานเกี่ยวกับการสุขาภิบาลอาหาร หรือมี

ประสบการณในการสอนวิชาการสุขาภิบาลอาหารในสถาบันอุดมศึกษาของรัฐหรือเอกชนมาแลวไมนอยกวา 1 ป

 (3) มเีอกสารประกอบการอบรมทีม่เีนือ้หา และรายละเอยีดตามหลักสูตรการอบรมผูประกอบกจิการ และผูสมัผสัอาหาร

ไมนอยกวาที่กรมอนามัยกําหนด

 (4) ไมเคยถูกเพิกถอนหนังสือรับรองหนวยงานที่ไดรับความเห็นชอบใหเปนหนวยงานจัดการอบรมผูประกอบกิจการและ

ผูสมัผสัอาหาร เวนแตพนกาํหนด 3 ปนบัแตวนัทีถ่กูเพกิถอนหนงัสอืรบัรองหนวยงานทีไ่ดรบัความเหน็ชอบใหเปนหนวยงานจดัการ

อบรมผูประกอบกิจการและผูสัมผัสอาหาร

 (5) ไมมผีูซึง่เปนหรอืเคยเปนกรรมการผูมอีาํนาจกระทาํการแทนหนวยงานจดัการอบรมทีถ่กูเพกิถอนหนงัสอืรบัรองหนวย

งานที่ไดรับความเห็นชอบใหเปนหนวยงานจัดการอบรมผูประกอบกิจการและผูสัมผัสอาหารมาแลว เวนแตพนกําหนด 3 ปนับแต

วันที่ถูกเพิกถอนหนังสือรับรอง



หลักเกณฑ และวิธีการ จัดการอบรมผูประกอบกิจการและผูสัมผัสอาหาร พ.ศ. 256128

 3) ขั้นตอนการขอความเห็นชอบเปนหนวยงานจัดการอบรม



29หลักเกณฑ และวิธีการ จัดการอบรมผูประกอบกิจการและผูสัมผัสอาหาร พ.ศ. 2561

 3) ขั้นตอนการขอความเห็นชอบเปนหนวยงานจัดการอบรม (ตอ)



หลักเกณฑ และวิธีการ จัดการอบรมผูประกอบกิจการและผูสัมผัสอาหาร พ.ศ. 256130

 4) ขั้นตอนจัดการอบรมของหนวยงานที่ไดรับความเห็นชอบจากกรมอนามัย



31หลักเกณฑ และวิธีการ จัดการอบรมผูประกอบกิจการและผูสัมผัสอาหาร พ.ศ. 2561

 ดังนั้น สรุปขั้นตอนการขอความเห็นชอบเปนหนวยงานจัดการอบรมผูประกอบกิจการและ ผูสัมผัสอาหาร และแนวทาง

การดําเนินงานจัดการอบรม รายละเอียดดังนี้



หลักเกณฑ และวิธีการ จัดการอบรมผูประกอบกิจการและผูสัมผัสอาหาร พ.ศ. 256132

รายละเอียดของเอกสารหลักฐาน
ในการขอความเห็นชอบเปนหนวยงานจัดการอบรมผูประกอบกิจการและผูสัมผัสอาหาร

 หนวยงานท่ีประสงคขอความเห็นชอบเปนหนวยงานจัดการอบรม ผูประกอบกิจการและ ผูสัมผัสอาหาร จะตองปฏิบัติ

ตามประกาศกรมอนามัย เรื่อง เอกสารหลักฐานของหนวยงานที่มีความประสงคจะขอความเห็นชอบจากกรมอนามัยเปน

หนวยงานจัดการอบรมผูประกอบกิจการและผูสัมผัสอาหาร พ.ศ. 2562 และเพื่อใหหนวยงานที่มีความประสงคขอความเห็นชอบ

จากกรมอนามยัเพือ่เปนหนวยงานจดัการอบรม มแีนวทางการจดัทาํเอกสารหลกัฐานเพือ่ประกอบการพจิารณา สาํนกัสขุาภบิาลอาหาร

และน้ํา กรมอนามยั จงึไดจดัทาํรายละเอยีด และตวัอยางเอกสารหลกัฐานสาํหรบัเปนแนวทางใหหนวยงานทีป่ระสงคขอความเหน็

ชอบเปนหนวยงานจดัการอบรมผูประกอบกจิการและผูสมัผสัอาหาร ไดจดัเตรยีมเอกสารไดอยางถกูตองและเปนแนวทางเดยีวกัน 

ตามเจตนารมณทีก่าํหนดในประกาศกระทรวงสาธารณสขุฉบบัดงักลาวกาํหนด โดยรายละเอยีดของเอกสารหลกัฐานของหนวยงาน

ที่มีความประสงคจะขอความเห็นชอบจากกรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุข เปนหนวยงานจัดการอบรม ผูประกอบกิจการและ

ผูสัมผัสอาหาร ยื่นคําขอ ณ สํานักสุขาภิบาลอาหารและนํ้า กรมอนามัยกระทรวงสาธารณสุข พรอมทั้งเอกสารดังตอไปนี้

 1. เอกสารการรับรองสถานะความเปนหนวยงาน หรือนิติบุคคล

 หนวยงานที่ยื่นคําขอ แสดงเอกสารหลักฐานที่แสดงถึงความเปนหนวยงานตามที่ประกาศกระทรวงสาธารณสุขฯ กําหนด

ในกรณีตางๆ ดังนี้

 1.1 สถาบันอุดมศึกษาของรัฐ หรือเอกชน แสดงเอกสารหลักฐานสถานะความเปนสถาบันการศึกษา และ แสดงเอกสาร

เกี่ยวกับการเปดการเรียนการสอนในรายวิชาสุขาภิบาลอาหาร สุขอนามัยอาหาร อาหารปลอดภัย หรือเทียบเทา ในหลักสูตร

 1.2 หนวยงานภาคราชการที่มีฐานะเปนนิติบุคคล แสดงเอกสารหลักฐานการเปนหนวยงานภาคราชการ

 1.3 รฐัวสิาหกจิตามกฎหมายวาดวยแรงงานรฐัวสิาหกจิสมัพนัธ แสดงเอกสารหลกัฐานการเปนหนวยงานรฐัวสิาหกิจทีอ่ยู

ภายใตกฎหมายวาดวยแรงงานรัฐวิสาหกิจสัมพันธ

 1.4 นิติบุคคลที่จัดตั้งขึ้นตามกฎหมายแพงและพาณิชย กฎหมายวาดวย บริษัทฯ มหาชน จํากัด หรือกฎหมายวาดวยการ

จัดตั้งนิติบุคคลอื่น แสดงเอกสารหนังสือรับรองการจดทะเบียนนิติบุคคล และเอกสารหลักฐานแสดงวัตถุประสงคการจดทะเบียน

ที่มีการระบุวัตถุประสงคในเรื่องการจัดการอบรมผูประกอบกิจการและผูสัมผัสอาหารหรือเอกสารที่แสดงถึงโครงสรางของ

หนวยงานที่มีการกําหนดบทบาทหนาที่ดานการฝกอบรม

 2. หนังสือมอบอํานาจเพื่อดําเนินการของหนวยงานจัดการอบรม โดยแสดงสําเนาบัตรประจําตัวประชาชน ของ

ผูมอบอํานาจ และผูรับมอบอํานาจกระทําการแทน

 2.1 หนวยงานที่ยื่นคําขอ แสดงสําเนาบัตรประจําตัวประชาชน พรอมรับรองสําเนาถูกตองของผู  มีอํานาจ

กระทําการแทนหนวยงาน

 กรณีมีการมอบอํานาจจะตองมีหนังสือมอบอํานาจ และระบุขอบเขตของการมอบอํานาจใหแกผู รับมอบอํานาจไว

อยางชัดเจน และตองแสดงสําเนาบัตรประจําตัวประชาชน พรอมรับรองสําเนาถูกตองของผูมอบอํานาจ และผูรับมอบอํานาจเพื่อ

ประกอบการยื่นคําขอดวย

 2.2 หนวยงานราชการ/รัฐวิสาหกิจใหแสดงหนังสือจากหัวหนาหนวยงานเพื่อแสดงความประสงคยื่นคําขอเปนหนวยงาน

จัดการอบรมผูประกอบกิจการและผูสัมผัสอาหาร



33หลักเกณฑ และวิธีการ จัดการอบรมผูประกอบกิจการและผูสัมผัสอาหาร พ.ศ. 2561

 3. แผนที่แสดงที่ตั้งของหนวยงานจัดการอบรม

 หนวยงานท่ียื่นคําขอ แสดงแผนท่ีของสถานที่ตั้งของสํานักงาน มาโดยสังเขป (มีภาพถายของอาคารสํานักงานประกอบ

ดวยก็ได)

 4. เอกสารการแตงตั้งเจาหนาที่บริหารจัดการอบรม

 หนวยงานท่ียืน่คาํขอ แสดงเอกสารการแตงต้ังเจาหนาทีบ่รหิารจดัการอบรม ทีม่คีณุวฒุไิมต่ํากวาปรญิญาตร ีอยางนอย 1 คน 

ที่ทําหนาที่ประจําหนวยงานจัดการอบรม โดยแนบเอกสาร ดังนี้ 

 1) สําเนาวุฒิการศึกษา 

 2) สําเนาบัตรประจําตัวประชาชน  พรอมรับรองสําเนาถูกตองทุกรายการ

 5. เอกสารแสดงรายละเอียดคุณสมบัติของวิทยากรของหนวยงานจัดการอบรม 

 5.1 หนวยงานที่ยื่นคําขอ แสดงเอกสารการแตงตั้งวิทยากรทั้งหมดของหนวยงานจัดการอบรม ทั้งวิทยากรประกอบการ

ฝกอบรมในภาคทฤษฎีหรือภาคปฏิบัติของหลักสูตรการอบรมผูประกอบกิจการและผูสัมผัสอาหาร

 5.2. หนวยงานท่ียื่นคําขอ แสดงแบบสรุปรายชื่อวิทยากร หัวขอวิชาที่วิทยากรบรรยาย และเอกสารแสดงรายละเอียด

คุณสมบัติของวิทยากร เชน สําเนาวุฒิการศึกษา หรือ สําเนาประกาศนียบัตรผานการอบรมตามหลักสูตรที่เกี่ยวของ รวมถึงตองมี

หนังสือรับรองประสบการณการทํางานหรือการสอนดานสุขาภิบาลอาหารตามเกณฑที่ประกาศกระทรวงสาธารณสุขฯ กําหนด

 5.3 หนวยงานที่ยื่นคําขอ แสดงหนังสือที่วิทยากรรับรองหรือยืนยันวาตนเองเปนวิทยากรใหแกหนวยงานจัดการอบรมฯ 

นั้น ๆ จริง โดยมีลายเซ็นปจจุบันของวิทยากรกํากับ

 5.4 หนวยงานทีย่ืน่คาํขอ แสดงแบบฟอรมประวติัวทิยากรพรอมภาพถาย (ไมเกนิ 6 เดือน) ทีม่ลีายเซ็นปจจบัุนของวทิยากร

กํากับ

หมายเหตุ : กรณีสําเร็จการศึกษาจากสาขาอื่น ๆ  นอกเหนือจากที่ประกาศกระทรวงสาธารณสุขกําหนดไว วิทยากรจะตองแสดง

 วฒุกิารศกึษาและใบรายงานผลการศกึษาทีผ่านการเรยีนรายวชิา “สขุาภบิาลอาหาร สขุอนามยัอาหาร อาหารปลอดภยั 

 เปนตน” ไมตํ่ากวา 3 หนวยกิต (ทั้งภาคทฤษฎีและหรือภาคปฏิบัติ)



หลักเกณฑ และวิธีการ จัดการอบรมผูประกอบกิจการและผูสัมผัสอาหาร พ.ศ. 256134

 6. เอกสาร หรือคูมือประกอบการจัดการอบรมตามหลักสูตรที่ประกาศกระทรวงสาธารณสุขกําหนด

 หนวยงานท่ียื่นคําขอ แสดงเอกสารประกอบการอบรม ตัวอยางเชน คูมือการอบรม หรือเอกสารประกอบการสอน 

(Power Point) เปนตน สาํหรบัแจกใหผูเขารบัการอบรม โดยขอบเขตของเนือ้หา ตองเปนไปตามทีป่ระกาศกระทรวงสาธารณสุขฯ 

กําหนด ดังนี้



35หลักเกณฑ และวิธีการ จัดการอบรมผูประกอบกิจการและผูสัมผัสอาหาร พ.ศ. 2561

 7. เอกสารแสดงรายละเอียดของอุปกรณที่ใชประกอบการฝกอบรม

 หนวยงานที่ยื่นคําขอ แสดงเอกสารแสดงรายละเอียดของ อุปกรณที่ใชประกอบการฝกอบรม ตามที่ประกาศกระทรวง

สาธารณสุขฯ กําหนด เชน อุปกรณประกอบการบรรยาย สาธิต หรือฝกปฏิบัติ

 8. แผนการจัดการอบรมตามหลักสูตรที่ประกาศกระทรวงสาธารณสุขกําหนด

 8.1 หนวยงานที่ยื่นคําขอ แสดงแผนการจัดอบรม และเปาหมายในการจัดอบรม ประกอบดวย วัน เวลาของหลักสูตร

ที่จัดการอบรม และสถานที่จัดการอบรม 

 โดยแจงแผนการอบรมใหกรมอนามัยทราบกอน จัดการอบรมอยางนอย 15 วันทําการ หนวยจัดการอบรมสามารถ

แจงแผนเปนรายครั้ง หรือแผนภาพรวมทั้งหมดในปนั้น ๆ โดยในการยื่นคําขอควรมีแผนที่จะดําเนินการอยางนอย 1 ครั้งมาแสดง

 8.2 กรณเีรยีกเกบ็คาบรกิารจากผูเขารบัการอบรม ตองแสดงอตัราคาบริการท่ีจะเรียกเกบ็จาก  ผูเขารับการอบรมในแตละ

หลักสูตร โดยใหระบุรายละเอียดของตนทุนตอหนวยของการอบรมในแตละหลักสูตร เพื่อประกอบการพิจารณาความเหมาะสม

 9. ตัวอยางวุฒิบัตรหรือหนังสือรับรองที่มอบใหผูผานการอบรมตามที่ประกาศกรมอนามัยกําหนด

 หนวยงานที่ยื่นคําขอ แสดงตัวอยางวุฒิบัตรหรือหนังสือรับรอง ท่ีจะมอบใหผูผานการอบรม โดยตองเปนไปตาม 

ประกาศกรมอนามัย เรื่อง หลักเกณฑการออกหลักฐานรับรองใหแกผูผานการอบรม ตามหลักสูตรการอบรมผูประกอบกิจการ 

และหลักสูตรการอบรมผูสัมผัสอาหาร พ.ศ. 2562



หลักเกณฑ และวิธีการ จัดการอบรมผูประกอบกิจการและผูสัมผัสอาหาร พ.ศ. 256136



37หลักเกณฑ และวิธีการ จัดการอบรมผูประกอบกิจการและผูสัมผัสอาหาร พ.ศ. 2561

เอกสารหมายเลข B-1

แบบฟอรมยื่นคําขอความเห็นชอบจากกรมอนามัยเปนหนวยงานจัดการอบรม

ผูประกอบกิจการและผูสัมผัสอาหาร



หลักเกณฑ และวิธีการ จัดการอบรมผูประกอบกิจการและผูสัมผัสอาหาร พ.ศ. 256138

เอกสารหมายเลข B-2

เอกสารการรับรองสถานะความเปนหนวยงาน หรือนิติบุคคล



39หลักเกณฑ และวิธีการ จัดการอบรมผูประกอบกิจการและผูสัมผัสอาหาร พ.ศ. 2561

เอกสารหมายเลข B-3

เอกสารแสดงวัตถุประสงคของนิติบุคคล
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หลักเกณฑ และวิธีการ จัดการอบรมผูประกอบกิจการและผูสัมผัสอาหาร พ.ศ. 256142



43หลักเกณฑ และวิธีการ จัดการอบรมผูประกอบกิจการและผูสัมผัสอาหาร พ.ศ. 2561



หลักเกณฑ และวิธีการ จัดการอบรมผูประกอบกิจการและผูสัมผัสอาหาร พ.ศ. 256144



45หลักเกณฑ และวิธีการ จัดการอบรมผูประกอบกิจการและผูสัมผัสอาหาร พ.ศ. 2561
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47หลักเกณฑ และวิธีการ จัดการอบรมผูประกอบกิจการและผูสัมผัสอาหาร พ.ศ. 2561

 1. หลักสูตรการสุขาภิบาลอาหาร สําหรับผูประกอบกิจการดานอาหาร

     อยางนอยตองมีเนื้อหาวิชา ดังตอไปนี้

 (1) หลักการสุขาภิบาลอาหารและอันตรายที่เกิดจากอาหารและนํ้าที่ไมสะอาดปลอดภัย 

 (2) มาตรฐานการสุขาภิบาลอาหารในสถานประกอบกิจการดานอาหาร 

 (3) สุขวิทยาสวนบุคคลของผูสัมผัสอาหาร 

 (4) กฎหมายที่เกี่ยวของกับผูประกอบกิจการดานอาหาร 

 (5) การบริหารจัดการสถานประกอบกิจการดานอาหาร

 2. หลักสูตรการสุขาภิบาลอาหาร สําหรับผูสัมผัสอาหาร

     อยางนอยตองมีเนื้อหาวิชา ดังตอไปนี้

 (1) หลักการและมาตรฐานการสุขาภิบาลอาหารในสถานประกอบกิจการดานอาหาร 

 (2) สุขวิทยาสวนบุคคลของผูสัมผัสอาหาร 

 (3) กฎหมายที่เกี่ยวของกับผูสัมผัสอาหาร

โดยจัดทําเปนคูมือ หรือสื่อประกอบการเรียนการสอน

ตามหลักสูตรผูประกอบกิจการและผูสัมผัสอาหาร

พรอมบันทึกใสแผนซีดี (CD)

ประทับตราสําคัญหนวยงาน



หลักเกณฑ และวิธีการ จัดการอบรมผูประกอบกิจการและผูสัมผัสอาหาร พ.ศ. 256148

 หนวยงานที่ยื่นคําขอ แสดงเอกสารแสดงรายละเอียดของ อุปกรณที่ใชประกอบการฝกอบรม

ตามที่ประกาศกระทรวงสาธารณสุขฯ กําหนด เชน อุปกรณประกอบการบรรยาย สาธิต หรือฝกปฏิบัติ

~ 48 ~ 

เอกสำร B-12 
เอกสำรแสดงรำยละเอียดของอุปกรณ์ที่ใช้ประกอบกำรฝึกอบรม 

 
หน่วยงานที่ยื่นค าขอ แสดงเอกสารแสดงรายละเอียดของ อุปกรณ์ที่ใช้ประกอบการฝึกอบรม 

ตามท่ีประกาศกระทรวงสาธารณสุขฯ ก าหนด เช่น อุปกรณ์ประกอบการบรรยาย สาธิต หรือฝึกปฏิบัติ 
 

หัวข้อกำรบรรยำย/ฝึกปฏิบัติ วัสดุอุปกรณ์ 
 
 
 
 

 

 
 
 
 
 

 

 
 
 
 
 

 

 
 
 
 
 
 

 

 
 
 
 
 
 

 

 
ประทับตราส าคัญหน่วยงาน 
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1. ชื่อหนวยงาน ..................................................................................................................................

    จังหวัด ............................................................................................................................................

2. วัน/ด/ป ที่ดําเนินการจัดการอบรม ................................................................................................

3. รายละเอียดวิทยากร

   3.1 ชื่อ-สกุล ................................................... ตําแหนง ............................................(วิทยากรลงนาม)

   3.2 ชื่อ-สกุล ................................................... ตําแหนง ............................................(วิทยากรลงนาม)

   3.3 ชื่อ-สกุล ................................................... ตําแหนง ............................................(วิทยากรลงนาม)

4. รายละเอียดผูผานการอบรม

หมายเหตุ : ตารางรายละเอียดผูเขารับการอบรมควรจัดทําเปนรูปแบบ File Excel 

5. รายละเอียดผูประสานงาน

   ชื่อ (นาย/นาง/นางสาว) .............................................. นามสกุล ..................................................

   ตําแหนง .................................................................... โทรศัพท ....................................................

   มือถือ ........................................................... โทรสาร ...................................................................

   Email ……………………………………………………………………………………………………….…………………....

   ผูบริหารหนวยงานลงนาม ............................................. (ประทับตราสําคัญหนวยงาน)

     (...............................................)

    ตําแหนง ..................................................

    วัน/ด/ป ..................................................

ลําดับ เลขประจําตัวประชาชน ชื่อ-สกุล ที่ตั้งสถานประกอบการ หมายเหตุ
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  4.2 การติดตามและประเมินผลหนวยงานจัดการอบรม

 1) ติดตาม ตรวจสอบ ประเมินผล หรือใหคําแนะนําหนวยงานจัดการอบรม ใหดําเนินการจัดการอบรมตามหลักเกณฑ

และวิธีการของประกาศกระทรวงสาธารณสุขฯ โดยอธิบดีกรมอนามัย หรือ ผูซึ่งอธิบดีกรมอนามัยมอบหมาย 

 

 2) กรณท่ีีหนวยงานจดัการอบรมไมปฏบิติัตามประกาศกระทรวงสาธารณสขุ อธบิดีกรมอนามยัหรอืผูซึง่อธบิดกีรมอนามยั

มอบหมาย สามารถดําเนินการดังนี้

 2.1) ใหคําแนะนําหรือขอเสนอแนะ แกหนวยงานจัดการอบรม เพื่อปรับปรุงและพัฒนาการจัดการอบรมใหเปนไปตาม

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข

 2.2) ออกหนงัสอืเตอืน ในกรณทีีห่นวยงานจัดการอบรมทีไ่ดรับความเหน็ชอบจากกรมอนามยั ไมดําเนนิการตามคําแนะนาํ

หรือขอเสนอแนะฯ เพื่อปรับปรุงและพัฒนาการจัดการอบรมใหเปนไปตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข

 2.3) เพกิถอนหนงัสอืรบัรอง ในกรณทีีห่นวยงานจัดการอบรมทีไ่ดรับความเหน็ชอบจาก กรมอนามยั ไมปฏบัิตติามหนงัสอืเตอืน

 3) หนวยงานที่ไดรับความเห็นชอบจากกรมอนามัยขาดคุณสมบัติ หรือมีลักษณะตองหามอยางหนึ่งอยางใด ภายหลังการ

ออกหนังสือรับรอง หรืออธิบดีกรมอนามัย หรือผูซึ่งอธิบดีกรมอนามัยมอบหมาย เพิกถอนหนังสือรับรองรับรองหนวยงานที่ไดรับ

ความเห็นชอบใหเปนหนวยงานจัดการอบรมผูประกอบกิจการและผูสัมผัสอาหาร
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สวนที่ 5
กฎหมายที่เกี่ยวของกับการอบรมผูประกอบกิจการและผูสัมผัสอาหาร



57หลักเกณฑ และวิธีการ จัดการอบรมผูประกอบกิจการและผูสัมผัสอาหาร พ.ศ. 2561



หลักเกณฑ และวิธีการ จัดการอบรมผูประกอบกิจการและผูสัมผัสอาหาร พ.ศ. 256158



59หลักเกณฑ และวิธีการ จัดการอบรมผูประกอบกิจการและผูสัมผัสอาหาร พ.ศ. 2561



หลักเกณฑ และวิธีการ จัดการอบรมผูประกอบกิจการและผูสัมผัสอาหาร พ.ศ. 256160



61หลักเกณฑ และวิธีการ จัดการอบรมผูประกอบกิจการและผูสัมผัสอาหาร พ.ศ. 2561



หลักเกณฑ และวิธีการ จัดการอบรมผูประกอบกิจการและผูสัมผัสอาหาร พ.ศ. 256162



63หลักเกณฑ และวิธีการ จัดการอบรมผูประกอบกิจการและผูสัมผัสอาหาร พ.ศ. 2561



หลักเกณฑ และวิธีการ จัดการอบรมผูประกอบกิจการและผูสัมผัสอาหาร พ.ศ. 256164



65หลักเกณฑ และวิธีการ จัดการอบรมผูประกอบกิจการและผูสัมผัสอาหาร พ.ศ. 2561



หลักเกณฑ และวิธีการ จัดการอบรมผูประกอบกิจการและผูสัมผัสอาหาร พ.ศ. 256166



67หลักเกณฑ และวิธีการ จัดการอบรมผูประกอบกิจการและผูสัมผัสอาหาร พ.ศ. 2561



หลักเกณฑ และวิธีการ จัดการอบรมผูประกอบกิจการและผูสัมผัสอาหาร พ.ศ. 256168



69หลักเกณฑ และวิธีการ จัดการอบรมผูประกอบกิจการและผูสัมผัสอาหาร พ.ศ. 2561



หลักเกณฑ และวิธีการ จัดการอบรมผูประกอบกิจการและผูสัมผัสอาหาร พ.ศ. 256170



71หลักเกณฑ และวิธีการ จัดการอบรมผูประกอบกิจการและผูสัมผัสอาหาร พ.ศ. 2561

(ผูมีอํานาจลงนาม)

(ผูมีอํานาจลงนาม)



หลักเกณฑ และวิธีการ จัดการอบรมผูประกอบกิจการและผูสัมผัสอาหาร พ.ศ. 256172



73หลักเกณฑ และวิธีการ จัดการอบรมผูประกอบกิจการและผูสัมผัสอาหาร พ.ศ. 2561



หลักเกณฑ และวิธีการ จัดการอบรมผูประกอบกิจการและผูสัมผัสอาหาร พ.ศ. 256174



75หลักเกณฑ และวิธีการ จัดการอบรมผูประกอบกิจการและผูสัมผัสอาหาร พ.ศ. 2561

6.1 ดานวิชาการ และหลักเกณฑในการจัดการอบรมผูประกอบกิจการ และ
ผูสัมผัสอาหาร

สวนที่ 6
หนวยงาน และผูรับผิดชอบการอบรมผูประกอบกิจการ และผูสัมผัสอาหาร



หลักเกณฑ และวิธีการ จัดการอบรมผูประกอบกิจการและผูสัมผัสอาหาร พ.ศ. 256176

6.2 การยื่นเอกสารและพิจารณาคําขอความเห็นชอบเปนหนวยงาน
จัดการอบรม



77หลักเกณฑ และวิธีการ จัดการอบรมผูประกอบกิจการและผูสัมผัสอาหาร พ.ศ. 2561

ชองทางเอกสารประชาสัมพันธหลักเกณฑและวิธีการ
จัดการอบรมผูประกอบกิจการและผูสัมผัสอาหาร



หลักเกณฑ และวิธีการ จัดการอบรมผูประกอบกิจการและผูสัมผัสอาหาร พ.ศ. 256178

ที่ปรึกษา

 1. พญ.พรรณพิมล  วิปุลากร  อธิบดีกรมอนามัย

 2. นพ.ดนัย   ธีวันดา รองอธิบดีกรมอนามัย

 3. นายศุมล ศรีสุขวัฒนา ผูทรงคุณวุฒิ คณะกรรมการสาธารณสุข

 4. ดร.อัมพร   จันทวิบูลย ผูอํานวยการสํานักสุขาภิบาลอาหารและนํ้า

 5. นายสมชาย   ตูแกว ผูอํานวยการศูนยบริหารกฎหมายสาธารณสุข

 6. นายชัยเลิศ   กิ่งแกวเจริญชัย นักวิชาการสาธารณสุขชํานาญการพิเศษ

   หัวหนากลุมพัฒนาระบบสุขาภิบาลอาหาร

ผูจัดทํา

 1. นายเอกชัย   ชัยเดช นักวิชาการสาธารณสุขชํานาญการ

 2. นายสุชาติ   สุขเจริญ นักวิชาการสาธารณสุขชํานาญการพิเศษ

คณะทํางาน

 1. น.ส.นัยนา   ใชเทียมวงศ นักวิชาการสาธารณสุขชํานาญการพิเศษ

 2. น.ส.ชณัญณิศา   เลิศสุโภชวณิชย นักวิชาการสาธารณสุขชํานาญการพิเศษ

 3. นางจิรพรรณ     พรหมลิขิตชัย นักวิชาการสาธารณสุขชํานาญการพิเศษ

 4. นายพลาวัตร     พุทธรักษ นักวิชาการสาธารณสุขปฏิบัติการ

 5. น.ส.ศิริพร   จันทับ นักวิชาการสาธารณสุขปฏิบัติการ

 6. นายสมชาย   สุวะไกร นักวิชาการสาธารณสุข

 7. นายวีรพล   ตันอุย นักวิชาการสาธารณสุข

 8. น.ส.อารยา   วงศปอม นักวิชาการสาธารณสุข

 9. น.ส.ทิพยสุดา    แววดี นักวิชาการสาธารณสุข

คณะผูจัดทํา



79หลักเกณฑ และวิธีการ จัดการอบรมผูประกอบกิจการและผูสัมผัสอาหาร พ.ศ. 2561
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