
B.2562/0001B 2562/00001

NO.2562/0001

B.2562/0001

B.2562/0001



หนังสือ  :  คูมือแนวทางการดําเนินงานของหนวยงานจัดการอบรมผูประกอบกิจการ และ

   ผูสัมผัสอาหาร

พิมพครั้งที่ 1  :  พฤษภาคม พ.ศ. 2562

จํานวนพิมพ  :  5,100 เลม

ผูประสานงาน และพิสูจนอักษร

  : นายเอกชัย ชัยเดช นักวิชาการสาธารณสุขชํานาญการ

จัดทําโดย  :  สํานักสุขาภิบาลอาหารและนํ้า กรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุข

     โทร 0-2590-4178, 0-2590-4177

     โทรสาร  0-2590-4186, 0-2590-4188

     http://foodsan.anamai.moph.go.th

พิมพที่  : โรงพิมพชุมนุมสหกรณการเกษตรแหงประเทศไทย

ISBN   :  978-616-11-3990-2



คํานํา

 คูมือแนวทางการดําเนินงานของหนวยงานจัดการอบรมผูประกอบกิจการ และผูสัมผัสอาหาร จัดทําขึ้น

เพือ่รองรบัประกาศกระทรวงสาธารณสขุ เรือ่ง หลกัเกณฑ และวธิกีารจดัการอบรมผูประกอบกจิการ และผูสมัผสัอาหาร 

พ.ศ. 2561 ซึ่งอาศัยอํานาจตามความในขอ 21 (2) แหงกฎกระทรวงสุขลักษณะของสถานที่จําหนายอาหาร                

พ.ศ. 2561 ทีก่าํหนดใหผูประกอบกจิการและผูสมัผสัอาหารตองผานการอบรมตามหลกัเกณฑ และวธิกีารทีร่ฐัมนตรี
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แนวทางสาํหรบัหนวยงานจดัการอบรม ไดแก กรมอนามยั ศนูยอนามยั สาํนกังานสาธารณสขุจงัหวดั องคกรปกครอง

สวนทองถ่ิน และหนวยงานท่ีไดรับความเห็นชอบจากกรมอนามัย ใชเปนแนวทางในการดําเนินการจัดการอบรม 

ตามหลกัสตูรการอบรมผูประกอบกจิการและผูสมัผสัอาหาร เพือ่ใหเปนไปตามหลกัเกณฑ และวธิกีารจดัการอบรม

ผูประกอบกิจการและผูสัมผัสอาหาร ตามที่ประกาศกระทรวงสาธารณสุขกําหนด

 ผูจัดทําหวังเปนอยางยิ่งวา คูมือฉบับนี้จะเปนประโยชนแกหนวยงานที่ประสงคดําเนินการจัดการอบรม

ผูประกอบกจิการ และผูสมัผสัอาหาร ไดนาํหลกัเกณฑและวธิกีารดาํเนนิการจดัการอบรมดงักลาวไปพฒันาศักยภาพ

ผูประกอบกิจการและผูสัมผัสอาหาร ใหมีความรู ความเขาใจ และปฏิบัติงานไดถูกตองตามหลักสุขาภิบาลอาหาร 

และปรับปรุงสถานท่ีจําหนายอาหารใหเปนไปตามเจตนารมณของกฎกระทรวงสุขลักษณะของสถานที่จําหนาย

อาหาร อันจะสงผลดีตอผูบริโภคใหไดรับบริการอาหารที่สะอาด ปลอดภัยตอไป

สํานักสุขาภิบาลอาหารและนํ้า

พฤษภาคม พ.ศ. 2562
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หลักเกณฑ และวิธีการ จัดการอบรมผูประกอบกิจการและผูสัมผัสอาหาร พ.ศ. 25614

 ผูประกอบกจิการและผูสมัผสัอาหาร นบัวาเปนบคุคลสาํคญัในการจดัหาวตัถดุบิ ปรงุ ประกอบ ใหบรกิารอาหารทีส่ะอาด

ปลอดภยั รวมถงึมคีณุคาทางโภชนาการ จาํเปนตองมคีวามรูความเขาใจ เรือ่งหลกัการสขุาภบิาลอาหาร รวมถงึกฎหมายทีเ่กีย่วของ 

เพื่อจะไดนําความรูไปปฏิบัติอยางถูกตองและสามารถทําอาหารท่ีสะอาดปลอดภัยสูผูบริโภค รวมถึงการบริการที่ดี ในสถานที่

จําหนายอาหารอีกดวย 

 กรมอนามยั โดยสาํนกัสขุาภบิาลอาหารและนํา้ เปนหนวยงานทีร่บัผดิชอบในการพฒันารปูแบบและหลกัสตูรในการพฒันา

ศักยภาพผูประกอบกจิการและผูสมัผสัอาหาร โดยสงเสรมิใหองคกรปกครองสวนทองถิน่ดาํเนนิการพฒันาศกัยภาพ ในระดบัพืน้ที่ 

ตัง้แต พ.ศ. 2553 และเมือ่กฎกระทรวงสขุลกัษณะของสถานทีจ่าํหนายอาหาร พ.ศ. 2561 มผีลบงัคบัใชเมือ่วนัที ่16 ธนัวาคม พ.ศ.2561 

ในขอ 21 (2) ไดกําหนดใหผูประกอบกิจการและผูสัมผัสอาหารตองผานการอบรมตามหลักเกณฑ และวิธีการที่รัฐมนตรีโดย

คาํแนะนาํของคณะกรรมการประกาศกาํหนดในราชกจิจานเุบกษา สาํนกัสขุาภบิาลอาหารและนํา้ จงึไดดาํเนนิการผานกระบวนการ

ตาง ๆ ตั้งแต จัดประชุมคณะทํางานวิชาการเพื่อพัฒนาหลักสูตรและรูปแบบในการพัฒนาศักยภาพผูประกอบกิจการและ

ผูสัมผัสอาหาร เพื่อนําเขาพิจารณาในชั้นของกฎหมายตั้งแตคณะอนุกรรมการดานวิชาการ คณะอนุกรรมการกลั่นกรองกฎหมาย

ระดับสารบัญญัติ โดยมีมติของคณะกรรมการสาธารณสุขใหความเห็นชอบในประกาศกระทรวงสาธารณสุขฉบับดังกลาว และ

รัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุข (ศาสตราจารยคลินิก เกียรติคุณ นายแพทย ปยะสกล สกลสัตยาทร) ไดลงนามประกาศ 

เปนประกาศกระทรวงสาธารณสุข เรื่อง หลักเกณฑ และวิธีการจัดการอบรม ผูประกอบกิจการและผูสัมผัสอาหาร พ.ศ. 2561 

เมื่อวันที่ 17 ธันวาคม พ.ศ. 2561 และไดประกาศในราชกิจจานุเบกษา เลมที่ 136 ตอนพิเศษ 23 ง วันที่ 25 มกราคม พ.ศ. 2562 

ซึ่งมีผลบังคับใชในวันที่ 25 เมษายน พ.ศ. 2562 รายละเอียดดังนี้

สวนที่ 1
บทนํา



5หลักเกณฑ และวิธีการ จัดการอบรมผูประกอบกิจการและผูสัมผัสอาหาร พ.ศ. 2561

 โครงสรางของขอกําหนดตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข เรื่อง หลักเกณฑ และวิธีการจัดการอบรมผูประกอบกิจการ

และผูสัมผัสอาหาร พ.ศ. 2561 ประกอบดวย 4 หมวด จํานวน 26 ขอ รายละเอียดดังนี้

  1.1 นิยาม

 “หลักสูตร” หมายความวา หลักสูตรการอบรมดานสุขาภิบาลอาหารที่กําหนดใหจัดการอบรมแกผูประกอบกิจการและ

ผูสัมผัสอาหาร ประกอบดวย หัวขอวิชา เนื้อหา ระยะเวลา และวิธีการประเมินผล ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข 

 “หนวยงานจัดการอบรม” หมายความวา

 (1) กรมอนามัย 

 (2) สํานักงานสาธารณสุขจังหวัด หรือองคกรปกครองสวนทองถิ่น 

 (3) หนวยงานที่ไดรับความเห็นชอบจากกรมอนามัย ใหเปนหนวยงานจัดการอบรมผูประกอบกิจการและผูสัมผัสอาหาร 

 “ผูประกอบกจิการ” หมายความวา บุคคลหรอืนติิบคุคลทีไ่ดรบัใบอนญุาตหรอืหนงัสอืรบัรองการแจงจดัตัง้สถานทีจ่าํหนาย

อาหาร และใหหมายความรวมถึงผูที่ไดรับมอบหมายใหควบคุม กํากับ หรือดูแลการดําเนินการของสถานที่จําหนายอาหารนั้น

 “ผูสัมผัสอาหาร” หมายความวา บุคคลที่เกี่ยวของกับอาหารตั้งแตกระบวนการเตรียม ปรุงประกอบ จําหนายและ

เสิรฟอาหาร รวมถึงการลางและเก็บภาชนะอุปกรณ

บทนํา/นิยาม

หนาที่ของผูประกอบกิจการและผูสัมผัสอาหาร

หลักเกณฑการแจง และการขอหนังสือรับรองเปนหนวยงาน
จัดการอบรมผูประกอบกิจการและผูสัมผัสอาหาร

วิธีการอบรม หลักสูตรการอบรม และวิทยากรการอบรม

4 - 5

6 - 10

11 - 19

20 - 26

1

2

3

4

1 - 3 

หมวด รายละเอียด ขอ

การกํากับ ติดตาม และประเมินผล
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  1.2 หนาที่ของผูประกอบกิจการ และผูสัมผัสอาหาร

 1. ผูประกอบกิจการมีหนาที่เขารับการอบรม และสงเสริมใหผูสัมผัสอาหารทุกคนที่ปฏิบัติงานในสถานที่จําหนายอาหาร 

เขารับการอบรมตามหลักสูตรที่กําหนดไว ดังแสดงในตาราง

 2. ผูประกอบกิจการ หรือผูสัมผัสอาหารที่ผานการอบรมจากหนวยงานจัดการอบรม ตองนําหลักฐานการรับรอง

การผานการอบรมทีห่นวยงานจดัการอบรมออกใหมายืน่ตอองคกรปกครองสวนทองถิน่ ในเขตพืน้ทีต่ัง้ของสถานท่ีจําหนายอาหาร

ของตนเอง

 3. ผูประกอบกิจการ จัดทําบัญชีรายชื่อของผูสัมผัสอาหารที่ผานการอบรมทุกคนเก็บไว ณ สถานที่จําหนายอาหาร

เพื่อที่จะใหเจาพนักงานทองถิ่น หรือเจาพนักงานสาธารณสุข หรือผูซึ่งไดรับแตงตั้งจากเจาพนักงานทองถิ่น สามารถตรวจสอบได

สรุปขั้นตอนของการเขารับการอบรมและขึ้นทะเบียนของผูประกอบกิจการและผูสัมผัสอาหาร 

ผูประกอบกิจการ
(ผปก.)

(1) กรมอนามัย

(2) สสจ.

     อปท.

(3) หนวยงาน

ที่ไดรับความเห็นชอบ

จากกรมอนามัย

ผูสัมผัสอาหาร
(ผสอ.)

ผปก./ผสอ.

ขึ้นทะเบียน

กับ อปท.

เขารับ

การอบรม ผานการอบรม

ไดรับหลักฐาน

อบรม

ครบกําหนดระยะเวลา 3 ป

หนวยงานจัดการอบรม

( ผปก./ผสอ.)

กลุมเปาหมาย ระยะเวลาการอบรม

ผูประกอบกิจการ หลักสูตรการอบรมผูประกอบกิจการ 6 ชั่วโมง

ผูสัมผัสอาหาร หลักสูตรการอบรมผูสัมผัสอาหาร 3 ชั่วโมง

หลักสูตร
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  2.1 หลักเกณฑ และวิธีการจัดการอบรม

 1) วิธีการจัดการอบรม

 ประกาศกระทรวงสาธารณสุข เรื่อง หลักเกณฑ และวิธีการจัดการอบรมผูประกอบกิจการและผูสัมผัสอาหาร พ.ศ. 2561 

กําหนดวิธีการจัดการอบรม รายละเอียดดังนี้

 1.1) จัดการอบรมเต็มเวลา ตามหลักสูตรการอบรมผูประกอบกิจการและผูสัมผัสอาหาร

 1.2) วิธีการหรือรูปแบบการอบรมอื่น ๆ ที่แตกตางจากที่กําหนดในประกาศกระทรวงสาธารณสุขฯ ตามขอ 11 (2) 

 กรณีที่หนวยงานจัดการอบรมไดพัฒนาหลักสูตร หรือรูปแบบ หรือวิธีการอื่น ๆ ในการพัฒนาศักยภาพผูประกอบกิจการ

และผูสมัผสัอาหาร เชน การเรยีนรูดวยตนเอง (Self-Study) หรอืการอบรมโดยวธิกีารออนไลนผานระบบอเิลค็ทรอนกิส (e - Learning) 

เปนตน และประสงคที่จะขอรับรองตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขฯ จะตองขอความเห็นชอบจากกรมอนามัย โดยดําเนินการ

ตามหลักเกณฑ และวิธีการ ตามที่อธิบดีกรมอนามัยประกาศกําหนด (อยูในระหวางจัดทําหลักเกณฑ)

 

 2) การจัดเตรียมสถานที่ และวัสดุอุปกรณในการจัดอบรม

 2.1) หนวยงานจดัการอบรม ตองจดัเตรยีมสถานทีจ่ดัการอบรมเพือ่รองรบัจาํนวนผูเขาอบรม   ไมเกนิกวาจาํนวนทีก่าํหนด 

ดังแสดงในตาราง

 2.2 หนวยงานจดัการอบรม ตองจดัเตรยีมวสัด ุและอปุกรณสาํหรบัการสาธติ และฝกปฏบิตั ิใหเพยีงพอสําหรบัผูเขารบัการ

อบรมในการจัดการอบรมทุกครั้ง

สวนที่ 2
หลักเกณฑวิธีการอบรม วิทยากรการอบรม และหลักสูตรการอบรม

หลักสูตร ระยะเวลาการอบรม จํานวนผูเขารับการอบรมตอครั้ง

การอบรมผูประกอบกิจการ 6 ชั่วโมง ไมเกิน 50 คน

การอบรมผูสัมผัสอาหาร 3 ชั่วโมง ไมเกิน 100 คน
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หมายเหตุ : กรณีสําเร็จการศึกษาจากสาขาอื่นๆ นอกเหนือจากที่ประกาศกระทรวงสาธารณสุขกําหนดไว วิทยากรจะตองแสดง

 วฒุกิารศกึษาและใบรายงานผลการศกึษาทีผ่านการเรยีนรายวชิา “สขุาภบิาลอาหาร สขุอนามยัอาหาร อาหารปลอดภยั 

 เปนตน” ไมตํ่ากวา 3 หนวยกิต (ทั้งภาคทฤษฎีและหรือภาคปฏิบัติ)

 2) จํานวนวิทยากรในการอบรม ของแตละหลักสูตร ดังแสดงในตาราง

หลักสูตร จํานวนวิทยากร

การอบรมผูประกอบกิจการ ไมนอยกวา 2 คน

การอบรมผูสัมผัสอาหาร ไมนอยกวา 3 คน

 

ตองมีคุณสมบัติ ตามขอ 1 หรือ 2 อยางใดอยางหนึ่ง ดังตอไปนี้

   1. สําเร็จการศึกษาไมตํ่ากวาปริญญาตรี ทางดาน วิทยาศาสตรบัณฑิตหรือ

สาธารณสขุศาสตรบณัฑติ สาขาวทิยาศาสตรสขุาภบิาล สขุาภิบาล สขุาภบิาล

ส่ิงแวดลอม วทิยาศาสตรอนามยั ส่ิงแวดลอม อนามยัส่ิงแวดลอม วทิยาศาสตร

สขุภาพ หรอืเทยีบเทา และมปีระสบการณในการทาํงานเกีย่วกับการสขุาภบิาล

อาหาร หรือมีประสบการณในการสอนวิชาการสุขาภิบาลอาหารในสถาบัน

 1) หนวยงานจัดการอบรม ตองจัดหาวิทยากรใหตรงตามคุณสมบัติ ดังแสดงในตาราง

1. กรมอนามัย /ศูนยอนามัย

2. สํานักงานสาธารณสุขจังหวัด

3. องคกรปกครองสวนทองถิ่น

4. หนวยงานที่ไดรับ

ความเห็นชอบจากกรมอนามัย

ตองมีคุณสมบัติ ดังตอไปนี้

 สําเร็จการศึกษาไมต่ํากวาปริญญาตรี ทางดานวิทยาศาสตรบัณฑิต หรือ

สาธารณสขุศาสตรบณัฑติ สาขาวทิยาศาสตรสขุาภบิาล สขุาภิบาล สขุาภบิาล

สิง่แวดลอม วทิยาศาสตรอนามยัสิง่แวดลอม อนามยัสิง่แวดลอม วทิยาศาสตร

สขุภาพ หรอืเทยีบเทา และมปีระสบการณในการทาํงานเกีย่วกับการสขุาภบิาล

อาหาร หรือมีประสบการณในการสอนวิชาการสุขาภิบาลอาหารในสถาบัน

อุดมศึกษาของรัฐหรือเอกชนมาแลวไมนอยกวา 1 ป

อุดมศึกษาของรัฐหรือเอกชนมาแลวไมนอยกวา 1 ป

   2. ไดรบัประกาศนยีบตัรผานการอบรมหลกัสตูรการสขุาภบิาลอาหารสาํหรบั

เจาหนาที่ผูปฏิบัติงาน (Basic of Food Sanitation Inspector; BFSI) หรือ 

หลักสูตรผูตรวจสอบสุขาภิบาลอาหาร (Food Sanitation Inspector; FSI) 

ของกรมอนามัย และมีประสบการณในการทํางานเกี่ยวกับการสุขาภิบาล

อาหารมาแลว ไมนอยกวา 3 ป

  2.2 คุณสมบัติของวิทยากรการอบรม

หนวยงานจัดการอบรม คุณสมบัติวิทยากร
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  2.3 วิธีการวัดผลและประเมินผลการอบรม

 1) วิธีการวัดผลและประเมินผลผูเขารับการอบรม หนวยงานจัดการอบรมตองดําเนินการตามประกาศกรมอนามัย เรื่อง 

หลักเกณฑ วิธีการวัดผลและประเมินผลผูเขารับการอบรม ตามหลักสูตร การอบรมผูประกอบกิจการ และหลักสูตรการอบรม

ผูสัมผัสอาหาร พ.ศ. 2562 โดยรายละเอียด ของหลักเกณฑ วิธีการวัดผล และประเมินผลผูเขารับการอบรม ดังแสดงในตาราง

หลักสูตรการอบรมผูประกอบกิจการ หลักสูตรการอบรมผูสัมผัสอาหาร

1. การทดสอบความรูหลังการอบรม

   ผานเกณฑไมนอยกวารอยละ 80   โดย

1. การทดสอบความรูหลังการอบรม

   ผานเกณฑไมนอยกวารอยละ 80   โดย

- ใชแบบทดสอบแบบปรนัย 4 ตัวเลือก

  จํานวน 50 ขอ

  (ตองผานฯ จํานวน 40 ขอ)

- ใชแบบทดสอบแบบปรนัย 4 ตัวเลือก

  จํานวน 20 ขอ

  (ตองผานฯ จํานวน 16 ขอ)

 - ระยะเวลาการทําแบบทดสอบ 50 นาที - ระยะเวลาการทําแบบทดสอบ 20 นาที

2. ระยะเวลาเขารับการอบรม

   ไมนอยกวารอยละ 80

2. ระยะเวลาเขารับการอบรม 

    ไมนอยกวารอยละ 80

 2) แบบทดสอบความรู ตองใชแบบทดสอบความรูกลางของกรมอนามัย 

 โดยกรมอนามยัจะจดัสงแบบทดสอบความรูใหแกหนวยงานจดัการอบรมทีไ่ดดาํเนนิการแจงแผนการจดัอบรมตามหลกัสตูร

การอบรมผูประกอบกิจการ และหรือหลักสูตรการอบรมผูสัมผัสอาหาร ใหแกกรมอนามัยแลวเทานั้น

  2.4 การจัดเก็บคาใชจายในการอบรม

 ในกรณทีีห่นวยงานจดัการอบรมประสงคจดัเกบ็คาใชจายในการอบรมกบัผูประกอบกจิการหรอืผูสมัผสัอาหาร ตองดาํเนนิการ

ตามหลักเกณฑดังนี้

 1) หนวยงานจัดอบรมภาครัฐ สามารถเก็บคาใชจายในการอบรมไดตามระเบียบหรือกฎหมาย ที่เกี่ยวของ

 2) หนวยงานท่ีไดรับความเห็นชอบจากกรมอนามัย จะตองแสดงอัตราคาบริการที่จะเรียกเก็บจากผูเขารับการอบรม

ในแตละหลักสูตร เพื่อประกอบการพิจารณา

 โดยเอกสารแสดงรายละเอียดของอัตราคาบริการทุกรายการ ใหจัดสงพรอมกับเอกสารสําหรับยื่นคําขอความเห็นชอบ

เปนหนวยงานจัดการอบรมผูประกอบกิจการ และผูสัมผัสอาหาร
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  2.5 รายละเอียดหลักสูตรการอบรมผูประกอบกิจการ

 1) กลุมเปาหมาย

 บคุคลหรอืนติบิคุคลทีไ่ดรบัใบอนญุาตหรอืหนงัสอืรบัรองการแจง จดัตัง้สถานทีจ่าํหนายอาหาร และใหหมายความรวมถงึ

ผูที่ไดรับมอบหมายใหควบคุม กํากับ ดูแล การดําเนินการของสถานที่จําหนายอาหารนั้น

 2) ระยะเวลาการอบรม จํานวน 6 ชั่วโมง 

 3) รายละเอียดหลักสูตร
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  2.6 รายละเอียดหลักสูตรการอบรมผูสัมผัสอาหาร

 1) กลุมเปาหมาย

 บุคคลที่เกี่ยวของกับอาหารตั้งแตกระบวนการเตรียมปรุง ประกอบ จําหนาย และเสิรฟอาหาร รวมถึงการลางและ

เก็บภาชนะอุปกรณ ไดแก ผูเตรียม ผูปรุง ผูประกอบ ผูเสิรฟ ผูจําหนายอาหาร ผูลาง และเก็บภาชนะอุปกรณ

 2) ระยะเวลาการอบรม จํานวน 3 ชั่วโมง 

 3) รายละเอียดหลักสูตร



หลักเกณฑ และวิธีการ จัดการอบรมผูประกอบกิจการและผูสัมผัสอาหาร พ.ศ. 256114

สวนที่ 3
หลักเกณฑการแจง และการขอหนังสือรับรองเปนหนวยงานจัดการอบรม 



15หลักเกณฑ และวิธีการ จัดการอบรมผูประกอบกิจการและผูสัมผัสอาหาร พ.ศ. 2561

  3.1 หนวยงานจัดการอบรมผูประกอบกิจการ และผูสัมผัสอาหารตามกฎหมาย

 ประกาศกระทรวงสาธารณสุข เรื่อง หลักเกณฑ และวิธีการจัดการอบรมผูประกอบกิจการและผู สัมผัสอาหาร 

พ.ศ. 2561 ไดกําหนดนิยามและหลักเกณฑของหนวยงานที่ประสงคจะเปนหนวยงานจัดการอบรมอบรมผูประกอบกิจการและ

ผูสัมผัสอาหาร ดังนี้

 

 “หนวยงานจัดการอบรม” ไดแก

    1.1) กรมอนามัย

    1.2) สํานักงานสาธารณสุขจังหวัด หรือองคกรปกครองสวนทองถิ่น 

 1.3) หนวยงานทีไ่ดรบัความเหน็ชอบจากกรมอนามยั ใหเปนหนวยงานจัดการอบรมผูประกอบกจิการและผูสมัผสัอาหาร 

 

 ดงันัน้ หนวยงานทีส่ามารถเปนหนวยงานจดัการอบรม และสามารถดาํเนนิการจดัการอบรมใหแก ผูประกอบกิจการ และ

ผูสัมผัสอาหาร ตามที่ประกาศกระทรวงสาธารณสุขกําหนดนั้น สรุปไดดังแสดงในตาราง

สวนที่ 3
หลักเกณฑการแจง และการขอหนังสือรับรองเปนหนวยงานจัดการอบรม 



หลักเกณฑ และวิธีการ จัดการอบรมผูประกอบกิจการและผูสัมผัสอาหาร พ.ศ. 256116

3.2 ขัน้ตอนการดาํเนนิการหนวยงานจดัการอบรม ตามประกาศกระทรวงสาธารณสขุ 
เรือ่ง หลกัเกณฑ วธิกีารจดัการอบรม ผูประกอบกจิการและผูสมัผสัอาหาร พ.ศ. 2561



17หลักเกณฑ และวิธีการ จัดการอบรมผูประกอบกิจการและผูสัมผัสอาหาร พ.ศ. 2561

  3.3 หลักเกณฑการแจงของสํานักงานสาธารณสุขจังหวัดและองคกรปกครองสวนทองถิ่น

 สาํนักงานสาธารณสขุจงัหวดั หรอืองคกรปกครองสวนทองถิน่ ทีจ่ะดาํเนนิการจดัการอบรม ใหแก ผูประกอบกิจการ หรอื

ผู สัมผัสอาหาร ตองดําเนินการแจงกรมอนามัย โดยระบุจํานวนรุ น สถานที่จัดการอบรม ทั้งหลักสูตรผู ประกอบกิจการ 

และผูสัมผัสอาหาร โดยหลักเกณฑการแจงมีรายละเอียดดังนี้

1) ขั้นตอนการแจงเปนหนวยงานจัดการอบรม



หลักเกณฑ และวิธีการ จัดการอบรมผูประกอบกิจการและผูสัมผัสอาหาร พ.ศ. 256118

 2) ขั้นตอนจัดการอบรมของสํานักงานสาธารณสุขจังหวัดและองคกรปกครองสวนทองถิ่น



19หลักเกณฑ และวิธีการ จัดการอบรมผูประกอบกิจการและผูสัมผัสอาหาร พ.ศ. 2561

 ดงันัน้ สรปุขัน้ตอนการแจงเปนหนวยงานจัดการอบรม และแนวทางการดําเนนิงานของ สํานกังานสาธารณสขุจงัหวดั และ

องคกรปกครองสวนทองถิ่น รายละเอียดดังนี้



หลักเกณฑ และวิธีการ จัดการอบรมผูประกอบกิจการและผูสัมผัสอาหาร พ.ศ. 256120



21หลักเกณฑ และวิธีการ จัดการอบรมผูประกอบกิจการและผูสัมผัสอาหาร พ.ศ. 2561



หลักเกณฑ และวิธีการ จัดการอบรมผูประกอบกิจการและผูสัมผัสอาหาร พ.ศ. 256122



23หลักเกณฑ และวิธีการ จัดการอบรมผูประกอบกิจการและผูสัมผัสอาหาร พ.ศ. 2561



หลักเกณฑ และวิธีการ จัดการอบรมผูประกอบกิจการและผูสัมผัสอาหาร พ.ศ. 256124



25หลักเกณฑ และวิธีการ จัดการอบรมผูประกอบกิจการและผูสัมผัสอาหาร พ.ศ. 2561



หลักเกณฑ และวิธีการ จัดการอบรมผูประกอบกิจการและผูสัมผัสอาหาร พ.ศ. 256126

น

เอกสารหมายเลข A-6

ตัวอยางบัตรประจําตัวผูสัมผัสอาหาร สําหรับองคกรปกครองสวนทองถิ่น

ออกใหแกผูประกอบกิจการและผูสัมผัสอาหาร



27หลักเกณฑ และวิธีการ จัดการอบรมผูประกอบกิจการและผูสัมผัสอาหาร พ.ศ. 2561

3.4 หลกัเกณฑการขอความเห็นชอบเปนหนวยงานจดัการอบรมผูประกอบกจิการ
และผูสัมผัสอาหาร 

 หลักเกณฑและคุณสมบัติหนวยงานที่สามารถขอความเห็นชอบเปนหนวยงานจัดการอบรมผูประกอบกิจการและ

ผูสัมผัสอาหาร มีรายละเอียดดังนี้

 1) หนวยงานที่สามารถดําเนินการยื่นขอความเห็นชอบจากกรมอนามัย ใหเปนหนวยงานจัดการอบรมผูประกอบกิจการ

และผูสัมผัสอาหาร ไดแก

 (1) สถาบันการศึกษาของรัฐ หรือเอกชน ซึ่งมีหลักสูตรการสอนวิชาสุขาภิบาลอาหาร สุขอนามัยอาหาร อาหารปลอดภัย 

หรือเทียบเทา

 (2) หนวยงานราชการที่มีฐานะเปนนิติบุคคล

 (3) รัฐวิสาหกิจตามกฎหมายวาดวยแรงงานรัฐวิสาหกิจสัมพันธ

 (4) นติบุิคคลทีจ่ดัตัง้ขึน้ตามประมวลกฎหมายแพงและพาณชิย กฎหมายวาดวยบรษิทัมหาชนจาํกดั หรอืกฎหมายวาดวย

การจัดตั้งนิติบุคคลอ่ืน ซึ่งมีวัตถุประสงคในการจัดการอบรมผูประกอบกิจการและผูสัมผัสอาหารหรือในโครงสรางของหนวยงาน

มีการกําหนดบทบาทหนาที่ดานการฝกอบรม

 2) คุณสมบัติหนวยงานท่ีไดรับความเห็นชอบจากกรมอนามัย ใหเปนหนวยงานจัดการอบรมผูประกอบกิจการและ

ผูสัมผัสอาหาร และตองไมมีลักษณะตองหาม ดังตอไปนี้

 (1) มีบุคลากรซึ่งมีคุณวุฒิไมตํ่ากวาปริญญาตรีทําหนาที่บริหารจัดการอบรมอยางนอย 1 คน

 (2) มีวิทยากรซึ่งมีคุณสมบัติตามขอ 17 (1) คือ ตองสําเร็จการศึกษาไมตํ่ากวาปริญญาตรี ทางดานวิทยาศาสตรบัณฑิต

หรือสาธารณสุขศาสตรบัณฑิต สาขาวิทยาศาสตรสุขาภิบาล สุขาภิบาล สุขาภิบาลสิ่งแวดลอม วิทยาศาสตรอนามัยสิ่งแวดลอม 

อนามัยสิ่งแวดลอม วิทยาศาสตรสุขภาพ หรือเทียบเทา และมีประสบการณในการทํางานเกี่ยวกับการสุขาภิบาลอาหาร หรือมี

ประสบการณในการสอนวิชาการสุขาภิบาลอาหารในสถาบันอุดมศึกษาของรัฐหรือเอกชนมาแลวไมนอยกวา 1 ป

 (3) มเีอกสารประกอบการอบรมทีม่เีนือ้หา และรายละเอยีดตามหลักสูตรการอบรมผูประกอบกจิการ และผูสมัผสัอาหาร

ไมนอยกวาที่กรมอนามัยกําหนด

 (4) ไมเคยถูกเพิกถอนหนังสือรับรองหนวยงานที่ไดรับความเห็นชอบใหเปนหนวยงานจัดการอบรมผูประกอบกิจการและ

ผูสมัผสัอาหาร เวนแตพนกาํหนด 3 ปนบัแตวนัทีถ่กูเพกิถอนหนงัสอืรบัรองหนวยงานทีไ่ดรบัความเหน็ชอบใหเปนหนวยงานจดัการ

อบรมผูประกอบกิจการและผูสัมผัสอาหาร

 (5) ไมมผีูซึง่เปนหรอืเคยเปนกรรมการผูมอีาํนาจกระทาํการแทนหนวยงานจดัการอบรมทีถ่กูเพกิถอนหนงัสอืรบัรองหนวย

งานที่ไดรับความเห็นชอบใหเปนหนวยงานจัดการอบรมผูประกอบกิจการและผูสัมผัสอาหารมาแลว เวนแตพนกําหนด 3 ปนับแต

วันที่ถูกเพิกถอนหนังสือรับรอง



หลักเกณฑ และวิธีการ จัดการอบรมผูประกอบกิจการและผูสัมผัสอาหาร พ.ศ. 256128

 3) ขั้นตอนการขอความเห็นชอบเปนหนวยงานจัดการอบรม



29หลักเกณฑ และวิธีการ จัดการอบรมผูประกอบกิจการและผูสัมผัสอาหาร พ.ศ. 2561

 3) ขั้นตอนการขอความเห็นชอบเปนหนวยงานจัดการอบรม (ตอ)



หลักเกณฑ และวิธีการ จัดการอบรมผูประกอบกิจการและผูสัมผัสอาหาร พ.ศ. 256130

 4) ขั้นตอนจัดการอบรมของหนวยงานที่ไดรับความเห็นชอบจากกรมอนามัย



31หลักเกณฑ และวิธีการ จัดการอบรมผูประกอบกิจการและผูสัมผัสอาหาร พ.ศ. 2561

 ดังนั้น สรุปขั้นตอนการขอความเห็นชอบเปนหนวยงานจัดการอบรมผูประกอบกิจการและ ผูสัมผัสอาหาร และแนวทาง

การดําเนินงานจัดการอบรม รายละเอียดดังนี้



หลักเกณฑ และวิธีการ จัดการอบรมผูประกอบกิจการและผูสัมผัสอาหาร พ.ศ. 256132

รายละเอียดของเอกสารหลักฐาน
ในการขอความเห็นชอบเปนหนวยงานจัดการอบรมผูประกอบกิจการและผูสัมผัสอาหาร

 หนวยงานท่ีประสงคขอความเห็นชอบเปนหนวยงานจัดการอบรม ผูประกอบกิจการและ ผูสัมผัสอาหาร จะตองปฏิบัติ

ตามประกาศกรมอนามัย เรื่อง เอกสารหลักฐานของหนวยงานที่มีความประสงคจะขอความเห็นชอบจากกรมอนามัยเปน

หนวยงานจัดการอบรมผูประกอบกิจการและผูสัมผัสอาหาร พ.ศ. 2562 และเพื่อใหหนวยงานที่มีความประสงคขอความเห็นชอบ

จากกรมอนามยัเพือ่เปนหนวยงานจดัการอบรม มแีนวทางการจดัทาํเอกสารหลกัฐานเพือ่ประกอบการพจิารณา สาํนกัสขุาภบิาลอาหาร

และน้ํา กรมอนามยั จงึไดจดัทาํรายละเอยีด และตวัอยางเอกสารหลกัฐานสาํหรบัเปนแนวทางใหหนวยงานทีป่ระสงคขอความเหน็

ชอบเปนหนวยงานจดัการอบรมผูประกอบกจิการและผูสมัผสัอาหาร ไดจดัเตรยีมเอกสารไดอยางถกูตองและเปนแนวทางเดยีวกัน 

ตามเจตนารมณทีก่าํหนดในประกาศกระทรวงสาธารณสขุฉบบัดงักลาวกาํหนด โดยรายละเอยีดของเอกสารหลกัฐานของหนวยงาน

ที่มีความประสงคจะขอความเห็นชอบจากกรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุข เปนหนวยงานจัดการอบรม ผูประกอบกิจการและ

ผูสัมผัสอาหาร ยื่นคําขอ ณ สํานักสุขาภิบาลอาหารและนํ้า กรมอนามัยกระทรวงสาธารณสุข พรอมทั้งเอกสารดังตอไปนี้

 1. เอกสารการรับรองสถานะความเปนหนวยงาน หรือนิติบุคคล

 หนวยงานที่ยื่นคําขอ แสดงเอกสารหลักฐานที่แสดงถึงความเปนหนวยงานตามที่ประกาศกระทรวงสาธารณสุขฯ กําหนด

ในกรณีตางๆ ดังนี้

 1.1 สถาบันอุดมศึกษาของรัฐ หรือเอกชน แสดงเอกสารหลักฐานสถานะความเปนสถาบันการศึกษา และ แสดงเอกสาร

เกี่ยวกับการเปดการเรียนการสอนในรายวิชาสุขาภิบาลอาหาร สุขอนามัยอาหาร อาหารปลอดภัย หรือเทียบเทา ในหลักสูตร

 1.2 หนวยงานภาคราชการที่มีฐานะเปนนิติบุคคล แสดงเอกสารหลักฐานการเปนหนวยงานภาคราชการ

 1.3 รฐัวสิาหกจิตามกฎหมายวาดวยแรงงานรฐัวสิาหกจิสมัพนัธ แสดงเอกสารหลกัฐานการเปนหนวยงานรฐัวสิาหกิจทีอ่ยู

ภายใตกฎหมายวาดวยแรงงานรัฐวิสาหกิจสัมพันธ

 1.4 นิติบุคคลที่จัดตั้งขึ้นตามกฎหมายแพงและพาณิชย กฎหมายวาดวย บริษัทฯ มหาชน จํากัด หรือกฎหมายวาดวยการ

จัดตั้งนิติบุคคลอื่น แสดงเอกสารหนังสือรับรองการจดทะเบียนนิติบุคคล และเอกสารหลักฐานแสดงวัตถุประสงคการจดทะเบียน

ที่มีการระบุวัตถุประสงคในเรื่องการจัดการอบรมผูประกอบกิจการและผูสัมผัสอาหารหรือเอกสารที่แสดงถึงโครงสรางของ

หนวยงานที่มีการกําหนดบทบาทหนาที่ดานการฝกอบรม

 2. หนังสือมอบอํานาจเพื่อดําเนินการของหนวยงานจัดการอบรม โดยแสดงสําเนาบัตรประจําตัวประชาชน ของ

ผูมอบอํานาจ และผูรับมอบอํานาจกระทําการแทน

 2.1 หนวยงานที่ยื่นคําขอ แสดงสําเนาบัตรประจําตัวประชาชน พรอมรับรองสําเนาถูกตองของผู  มีอํานาจ

กระทําการแทนหนวยงาน

 กรณีมีการมอบอํานาจจะตองมีหนังสือมอบอํานาจ และระบุขอบเขตของการมอบอํานาจใหแกผู รับมอบอํานาจไว

อยางชัดเจน และตองแสดงสําเนาบัตรประจําตัวประชาชน พรอมรับรองสําเนาถูกตองของผูมอบอํานาจ และผูรับมอบอํานาจเพื่อ

ประกอบการยื่นคําขอดวย

 2.2 หนวยงานราชการ/รัฐวิสาหกิจใหแสดงหนังสือจากหัวหนาหนวยงานเพื่อแสดงความประสงคยื่นคําขอเปนหนวยงาน

จัดการอบรมผูประกอบกิจการและผูสัมผัสอาหาร



33หลักเกณฑ และวิธีการ จัดการอบรมผูประกอบกิจการและผูสัมผัสอาหาร พ.ศ. 2561

 3. แผนที่แสดงที่ตั้งของหนวยงานจัดการอบรม

 หนวยงานท่ียื่นคําขอ แสดงแผนท่ีของสถานที่ตั้งของสํานักงาน มาโดยสังเขป (มีภาพถายของอาคารสํานักงานประกอบ

ดวยก็ได)

 4. เอกสารการแตงตั้งเจาหนาที่บริหารจัดการอบรม

 หนวยงานท่ียืน่คาํขอ แสดงเอกสารการแตงต้ังเจาหนาทีบ่รหิารจดัการอบรม ทีม่คีณุวฒุไิมต่ํากวาปรญิญาตร ีอยางนอย 1 คน 

ที่ทําหนาที่ประจําหนวยงานจัดการอบรม โดยแนบเอกสาร ดังนี้ 

 1) สําเนาวุฒิการศึกษา 

 2) สําเนาบัตรประจําตัวประชาชน  พรอมรับรองสําเนาถูกตองทุกรายการ

 5. เอกสารแสดงรายละเอียดคุณสมบัติของวิทยากรของหนวยงานจัดการอบรม 

 5.1 หนวยงานที่ยื่นคําขอ แสดงเอกสารการแตงตั้งวิทยากรทั้งหมดของหนวยงานจัดการอบรม ทั้งวิทยากรประกอบการ

ฝกอบรมในภาคทฤษฎีหรือภาคปฏิบัติของหลักสูตรการอบรมผูประกอบกิจการและผูสัมผัสอาหาร

 5.2. หนวยงานท่ียื่นคําขอ แสดงแบบสรุปรายชื่อวิทยากร หัวขอวิชาที่วิทยากรบรรยาย และเอกสารแสดงรายละเอียด

คุณสมบัติของวิทยากร เชน สําเนาวุฒิการศึกษา หรือ สําเนาประกาศนียบัตรผานการอบรมตามหลักสูตรที่เกี่ยวของ รวมถึงตองมี

หนังสือรับรองประสบการณการทํางานหรือการสอนดานสุขาภิบาลอาหารตามเกณฑที่ประกาศกระทรวงสาธารณสุขฯ กําหนด

 5.3 หนวยงานที่ยื่นคําขอ แสดงหนังสือที่วิทยากรรับรองหรือยืนยันวาตนเองเปนวิทยากรใหแกหนวยงานจัดการอบรมฯ 

นั้น ๆ จริง โดยมีลายเซ็นปจจุบันของวิทยากรกํากับ

 5.4 หนวยงานทีย่ืน่คาํขอ แสดงแบบฟอรมประวติัวทิยากรพรอมภาพถาย (ไมเกนิ 6 เดือน) ทีม่ลีายเซ็นปจจบัุนของวทิยากร

กํากับ

หมายเหตุ : กรณีสําเร็จการศึกษาจากสาขาอื่น ๆ  นอกเหนือจากที่ประกาศกระทรวงสาธารณสุขกําหนดไว วิทยากรจะตองแสดง

 วฒุกิารศกึษาและใบรายงานผลการศกึษาทีผ่านการเรยีนรายวชิา “สขุาภบิาลอาหาร สขุอนามยัอาหาร อาหารปลอดภยั 

 เปนตน” ไมตํ่ากวา 3 หนวยกิต (ทั้งภาคทฤษฎีและหรือภาคปฏิบัติ)



หลักเกณฑ และวิธีการ จัดการอบรมผูประกอบกิจการและผูสัมผัสอาหาร พ.ศ. 256134

 6. เอกสาร หรือคูมือประกอบการจัดการอบรมตามหลักสูตรที่ประกาศกระทรวงสาธารณสุขกําหนด

 หนวยงานท่ียื่นคําขอ แสดงเอกสารประกอบการอบรม ตัวอยางเชน คูมือการอบรม หรือเอกสารประกอบการสอน 

(Power Point) เปนตน สาํหรบัแจกใหผูเขารบัการอบรม โดยขอบเขตของเนือ้หา ตองเปนไปตามทีป่ระกาศกระทรวงสาธารณสุขฯ 

กําหนด ดังนี้



35หลักเกณฑ และวิธีการ จัดการอบรมผูประกอบกิจการและผูสัมผัสอาหาร พ.ศ. 2561

 7. เอกสารแสดงรายละเอียดของอุปกรณที่ใชประกอบการฝกอบรม

 หนวยงานที่ยื่นคําขอ แสดงเอกสารแสดงรายละเอียดของ อุปกรณที่ใชประกอบการฝกอบรม ตามที่ประกาศกระทรวง

สาธารณสุขฯ กําหนด เชน อุปกรณประกอบการบรรยาย สาธิต หรือฝกปฏิบัติ

 8. แผนการจัดการอบรมตามหลักสูตรที่ประกาศกระทรวงสาธารณสุขกําหนด

 8.1 หนวยงานที่ยื่นคําขอ แสดงแผนการจัดอบรม และเปาหมายในการจัดอบรม ประกอบดวย วัน เวลาของหลักสูตร

ที่จัดการอบรม และสถานที่จัดการอบรม 

 โดยแจงแผนการอบรมใหกรมอนามัยทราบกอน จัดการอบรมอยางนอย 15 วันทําการ หนวยจัดการอบรมสามารถ

แจงแผนเปนรายครั้ง หรือแผนภาพรวมทั้งหมดในปนั้น ๆ โดยในการยื่นคําขอควรมีแผนที่จะดําเนินการอยางนอย 1 ครั้งมาแสดง

 8.2 กรณเีรยีกเกบ็คาบรกิารจากผูเขารบัการอบรม ตองแสดงอตัราคาบริการท่ีจะเรียกเกบ็จาก  ผูเขารับการอบรมในแตละ

หลักสูตร โดยใหระบุรายละเอียดของตนทุนตอหนวยของการอบรมในแตละหลักสูตร เพื่อประกอบการพิจารณาความเหมาะสม

 9. ตัวอยางวุฒิบัตรหรือหนังสือรับรองที่มอบใหผูผานการอบรมตามที่ประกาศกรมอนามัยกําหนด

 หนวยงานที่ยื่นคําขอ แสดงตัวอยางวุฒิบัตรหรือหนังสือรับรอง ท่ีจะมอบใหผูผานการอบรม โดยตองเปนไปตาม 

ประกาศกรมอนามัย เรื่อง หลักเกณฑการออกหลักฐานรับรองใหแกผูผานการอบรม ตามหลักสูตรการอบรมผูประกอบกิจการ 

และหลักสูตรการอบรมผูสัมผัสอาหาร พ.ศ. 2562



หลักเกณฑ และวิธีการ จัดการอบรมผูประกอบกิจการและผูสัมผัสอาหาร พ.ศ. 256136



37หลักเกณฑ และวิธีการ จัดการอบรมผูประกอบกิจการและผูสัมผัสอาหาร พ.ศ. 2561

เอกสารหมายเลข B-1

แบบฟอรมยื่นคําขอความเห็นชอบจากกรมอนามัยเปนหนวยงานจัดการอบรม

ผูประกอบกิจการและผูสัมผัสอาหาร



หลักเกณฑ และวิธีการ จัดการอบรมผูประกอบกิจการและผูสัมผัสอาหาร พ.ศ. 256138

เอกสารหมายเลข B-2

เอกสารการรับรองสถานะความเปนหนวยงาน หรือนิติบุคคล



39หลักเกณฑ และวิธีการ จัดการอบรมผูประกอบกิจการและผูสัมผัสอาหาร พ.ศ. 2561

เอกสารหมายเลข B-3

เอกสารแสดงวัตถุประสงคของนิติบุคคล



หลักเกณฑ และวิธีการ จัดการอบรมผูประกอบกิจการและผูสัมผัสอาหาร พ.ศ. 256140



41หลักเกณฑ และวิธีการ จัดการอบรมผูประกอบกิจการและผูสัมผัสอาหาร พ.ศ. 2561



หลักเกณฑ และวิธีการ จัดการอบรมผูประกอบกิจการและผูสัมผัสอาหาร พ.ศ. 256142



43หลักเกณฑ และวิธีการ จัดการอบรมผูประกอบกิจการและผูสัมผัสอาหาร พ.ศ. 2561



หลักเกณฑ และวิธีการ จัดการอบรมผูประกอบกิจการและผูสัมผัสอาหาร พ.ศ. 256144



45หลักเกณฑ และวิธีการ จัดการอบรมผูประกอบกิจการและผูสัมผัสอาหาร พ.ศ. 2561



หลักเกณฑ และวิธีการ จัดการอบรมผูประกอบกิจการและผูสัมผัสอาหาร พ.ศ. 256146



47หลักเกณฑ และวิธีการ จัดการอบรมผูประกอบกิจการและผูสัมผัสอาหาร พ.ศ. 2561

 1. หลักสูตรการสุขาภิบาลอาหาร สําหรับผูประกอบกิจการดานอาหาร

     อยางนอยตองมีเนื้อหาวิชา ดังตอไปนี้

 (1) หลักการสุขาภิบาลอาหารและอันตรายที่เกิดจากอาหารและนํ้าที่ไมสะอาดปลอดภัย 

 (2) มาตรฐานการสุขาภิบาลอาหารในสถานประกอบกิจการดานอาหาร 

 (3) สุขวิทยาสวนบุคคลของผูสัมผัสอาหาร 

 (4) กฎหมายที่เกี่ยวของกับผูประกอบกิจการดานอาหาร 

 (5) การบริหารจัดการสถานประกอบกิจการดานอาหาร

 2. หลักสูตรการสุขาภิบาลอาหาร สําหรับผูสัมผัสอาหาร

     อยางนอยตองมีเนื้อหาวิชา ดังตอไปนี้

 (1) หลักการและมาตรฐานการสุขาภิบาลอาหารในสถานประกอบกิจการดานอาหาร 

 (2) สุขวิทยาสวนบุคคลของผูสัมผัสอาหาร 

 (3) กฎหมายที่เกี่ยวของกับผูสัมผัสอาหาร

โดยจัดทําเปนคูมือ หรือสื่อประกอบการเรียนการสอน

ตามหลักสูตรผูประกอบกิจการและผูสัมผัสอาหาร

พรอมบันทึกใสแผนซีดี (CD)

ประทับตราสําคัญหนวยงาน



หลักเกณฑ และวิธีการ จัดการอบรมผูประกอบกิจการและผูสัมผัสอาหาร พ.ศ. 256148

 หนวยงานที่ยื่นคําขอ แสดงเอกสารแสดงรายละเอียดของ อุปกรณที่ใชประกอบการฝกอบรม

ตามที่ประกาศกระทรวงสาธารณสุขฯ กําหนด เชน อุปกรณประกอบการบรรยาย สาธิต หรือฝกปฏิบัติ

~ 48 ~ 

เอกสำร B-12 
เอกสำรแสดงรำยละเอียดของอุปกรณ์ที่ใช้ประกอบกำรฝึกอบรม 

 
หน่วยงานที่ยื่นค าขอ แสดงเอกสารแสดงรายละเอียดของ อุปกรณ์ที่ใช้ประกอบการฝึกอบรม 

ตามท่ีประกาศกระทรวงสาธารณสุขฯ ก าหนด เช่น อุปกรณ์ประกอบการบรรยาย สาธิต หรือฝึกปฏิบัติ 
 

หัวข้อกำรบรรยำย/ฝึกปฏิบัติ วัสดุอุปกรณ์ 
 
 
 
 

 

 
 
 
 
 

 

 
 
 
 
 

 

 
 
 
 
 
 

 

 
 
 
 
 
 

 

 
ประทับตราส าคัญหน่วยงาน 

 
 



49หลักเกณฑ และวิธีการ จัดการอบรมผูประกอบกิจการและผูสัมผัสอาหาร พ.ศ. 2561



หลักเกณฑ และวิธีการ จัดการอบรมผูประกอบกิจการและผูสัมผัสอาหาร พ.ศ. 256150



51หลักเกณฑ และวิธีการ จัดการอบรมผูประกอบกิจการและผูสัมผัสอาหาร พ.ศ. 2561

1. ชื่อหนวยงาน ..................................................................................................................................

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

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

3. รายละเอียดวิทยากร

   3.1 ชื่อ-สกุล ................................................... ตําแหนง ............................................(วิทยากรลงนาม)

   3.2 ชื่อ-สกุล ................................................... ตําแหนง ............................................(วิทยากรลงนาม)

   3.3 ชื่อ-สกุล ................................................... ตําแหนง ............................................(วิทยากรลงนาม)

4. รายละเอียดผูผานการอบรม

หมายเหตุ : ตารางรายละเอียดผูเขารับการอบรมควรจัดทําเปนรูปแบบ File Excel 

5. รายละเอียดผูประสานงาน

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

   ตําแหนง .................................................................... โทรศัพท ....................................................

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

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

   ผูบริหารหนวยงานลงนาม ............................................. (ประทับตราสําคัญหนวยงาน)

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

    ตําแหนง ..................................................

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

ลําดับ เลขประจําตัวประชาชน ชื่อ-สกุล ที่ตั้งสถานประกอบการ หมายเหตุ



หลักเกณฑ และวิธีการ จัดการอบรมผูประกอบกิจการและผูสัมผัสอาหาร พ.ศ. 256152



53หลักเกณฑ และวิธีการ จัดการอบรมผูประกอบกิจการและผูสัมผัสอาหาร พ.ศ. 2561



หลักเกณฑ และวิธีการ จัดการอบรมผูประกอบกิจการและผูสัมผัสอาหาร พ.ศ. 256154



55หลักเกณฑ และวิธีการ จัดการอบรมผูประกอบกิจการและผูสัมผัสอาหาร พ.ศ. 2561

  4.2 การติดตามและประเมินผลหนวยงานจัดการอบรม

 1) ติดตาม ตรวจสอบ ประเมินผล หรือใหคําแนะนําหนวยงานจัดการอบรม ใหดําเนินการจัดการอบรมตามหลักเกณฑ

และวิธีการของประกาศกระทรวงสาธารณสุขฯ โดยอธิบดีกรมอนามัย หรือ ผูซึ่งอธิบดีกรมอนามัยมอบหมาย 

 

 2) กรณท่ีีหนวยงานจดัการอบรมไมปฏบิติัตามประกาศกระทรวงสาธารณสขุ อธบิดีกรมอนามยัหรอืผูซึง่อธบิดกีรมอนามยั

มอบหมาย สามารถดําเนินการดังนี้

 2.1) ใหคําแนะนําหรือขอเสนอแนะ แกหนวยงานจัดการอบรม เพื่อปรับปรุงและพัฒนาการจัดการอบรมใหเปนไปตาม

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข

 2.2) ออกหนงัสอืเตอืน ในกรณทีีห่นวยงานจัดการอบรมทีไ่ดรับความเหน็ชอบจากกรมอนามยั ไมดําเนนิการตามคําแนะนาํ

หรือขอเสนอแนะฯ เพื่อปรับปรุงและพัฒนาการจัดการอบรมใหเปนไปตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข

 2.3) เพกิถอนหนงัสอืรบัรอง ในกรณทีีห่นวยงานจัดการอบรมทีไ่ดรับความเหน็ชอบจาก กรมอนามยั ไมปฏบัิตติามหนงัสอืเตอืน

 3) หนวยงานที่ไดรับความเห็นชอบจากกรมอนามัยขาดคุณสมบัติ หรือมีลักษณะตองหามอยางหนึ่งอยางใด ภายหลังการ

ออกหนังสือรับรอง หรืออธิบดีกรมอนามัย หรือผูซึ่งอธิบดีกรมอนามัยมอบหมาย เพิกถอนหนังสือรับรองรับรองหนวยงานที่ไดรับ

ความเห็นชอบใหเปนหนวยงานจัดการอบรมผูประกอบกิจการและผูสัมผัสอาหาร



หลักเกณฑ และวิธีการ จัดการอบรมผูประกอบกิจการและผูสัมผัสอาหาร พ.ศ. 256156

สวนที่ 5
กฎหมายที่เกี่ยวของกับการอบรมผูประกอบกิจการและผูสัมผัสอาหาร



57หลักเกณฑ และวิธีการ จัดการอบรมผูประกอบกิจการและผูสัมผัสอาหาร พ.ศ. 2561



หลักเกณฑ และวิธีการ จัดการอบรมผูประกอบกิจการและผูสัมผัสอาหาร พ.ศ. 256158



59หลักเกณฑ และวิธีการ จัดการอบรมผูประกอบกิจการและผูสัมผัสอาหาร พ.ศ. 2561



หลักเกณฑ และวิธีการ จัดการอบรมผูประกอบกิจการและผูสัมผัสอาหาร พ.ศ. 256160



61หลักเกณฑ และวิธีการ จัดการอบรมผูประกอบกิจการและผูสัมผัสอาหาร พ.ศ. 2561



หลักเกณฑ และวิธีการ จัดการอบรมผูประกอบกิจการและผูสัมผัสอาหาร พ.ศ. 256162



63หลักเกณฑ และวิธีการ จัดการอบรมผูประกอบกิจการและผูสัมผัสอาหาร พ.ศ. 2561



หลักเกณฑ และวิธีการ จัดการอบรมผูประกอบกิจการและผูสัมผัสอาหาร พ.ศ. 256164



65หลักเกณฑ และวิธีการ จัดการอบรมผูประกอบกิจการและผูสัมผัสอาหาร พ.ศ. 2561



หลักเกณฑ และวิธีการ จัดการอบรมผูประกอบกิจการและผูสัมผัสอาหาร พ.ศ. 256166



67หลักเกณฑ และวิธีการ จัดการอบรมผูประกอบกิจการและผูสัมผัสอาหาร พ.ศ. 2561



หลักเกณฑ และวิธีการ จัดการอบรมผูประกอบกิจการและผูสัมผัสอาหาร พ.ศ. 256168



69หลักเกณฑ และวิธีการ จัดการอบรมผูประกอบกิจการและผูสัมผัสอาหาร พ.ศ. 2561



หลักเกณฑ และวิธีการ จัดการอบรมผูประกอบกิจการและผูสัมผัสอาหาร พ.ศ. 256170



71หลักเกณฑ และวิธีการ จัดการอบรมผูประกอบกิจการและผูสัมผัสอาหาร พ.ศ. 2561

(ผูมีอํานาจลงนาม)

(ผูมีอํานาจลงนาม)



หลักเกณฑ และวิธีการ จัดการอบรมผูประกอบกิจการและผูสัมผัสอาหาร พ.ศ. 256172



73หลักเกณฑ และวิธีการ จัดการอบรมผูประกอบกิจการและผูสัมผัสอาหาร พ.ศ. 2561



หลักเกณฑ และวิธีการ จัดการอบรมผูประกอบกิจการและผูสัมผัสอาหาร พ.ศ. 256174



75หลักเกณฑ และวิธีการ จัดการอบรมผูประกอบกิจการและผูสัมผัสอาหาร พ.ศ. 2561

6.1 ดานวิชาการ และหลักเกณฑในการจัดการอบรมผูประกอบกิจการ และ
ผูสัมผัสอาหาร

สวนที่ 6
หนวยงาน และผูรับผิดชอบการอบรมผูประกอบกิจการ และผูสัมผัสอาหาร



หลักเกณฑ และวิธีการ จัดการอบรมผูประกอบกิจการและผูสัมผัสอาหาร พ.ศ. 256176

6.2 การยื่นเอกสารและพิจารณาคําขอความเห็นชอบเปนหนวยงาน
จัดการอบรม



77หลักเกณฑ และวิธีการ จัดการอบรมผูประกอบกิจการและผูสัมผัสอาหาร พ.ศ. 2561

ชองทางเอกสารประชาสัมพันธหลักเกณฑและวิธีการ
จัดการอบรมผูประกอบกิจการและผูสัมผัสอาหาร



หลักเกณฑ และวิธีการ จัดการอบรมผูประกอบกิจการและผูสัมผัสอาหาร พ.ศ. 256178

ที่ปรึกษา

 1. พญ.พรรณพิมล  วิปุลากร  อธิบดีกรมอนามัย

 2. นพ.ดนัย   ธีวันดา รองอธิบดีกรมอนามัย

 3. นายศุมล ศรีสุขวัฒนา ผูทรงคุณวุฒิ คณะกรรมการสาธารณสุข

 4. ดร.อัมพร   จันทวิบูลย ผูอํานวยการสํานักสุขาภิบาลอาหารและนํ้า

 5. นายสมชาย   ตูแกว ผูอํานวยการศูนยบริหารกฎหมายสาธารณสุข

 6. นายชัยเลิศ   กิ่งแกวเจริญชัย นักวิชาการสาธารณสุขชํานาญการพิเศษ

   หัวหนากลุมพัฒนาระบบสุขาภิบาลอาหาร

ผูจัดทํา

 1. นายเอกชัย   ชัยเดช นักวิชาการสาธารณสุขชํานาญการ

 2. นายสุชาติ   สุขเจริญ นักวิชาการสาธารณสุขชํานาญการพิเศษ

คณะทํางาน

 1. น.ส.นัยนา   ใชเทียมวงศ 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   ตันอุย นักวิชาการสาธารณสุข

 8. น.ส.อารยา   วงศปอม นักวิชาการสาธารณสุข

 9. น.ส.ทิพยสุดา    แววดี นักวิชาการสาธารณสุข

คณะผูจัดทํา



79หลักเกณฑ และวิธีการ จัดการอบรมผูประกอบกิจการและผูสัมผัสอาหาร พ.ศ. 2561
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