
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
เรื่อง  หลกัเกณฑ์  และวธิีการจัดการอบรมผูป้ระกอบกจิการและผู้สัมผัสอาหาร 

พ.ศ.  ๒๕๖๑ 
 
 

โดยที่เป็นการสมควรก าหนดหลักเกณฑ์  และวิธีการจัดการอบรมผู้ประกอบกิจการและ 
ผู้สัมผัสอาหาร  ให้มีความรู้  ความเข้าใจ  และปฏิบัติงานได้ถูกต้องตามหลักสุขาภิบาลอาหาร 

อาศัยอ านาจตามความในข้อ  ๒๑  (๒)  แห่งกฎกระทรวงสุขลักษณะของสถานที่จ าหน่ายอาหาร  
พ.ศ.  ๒๕๖๑  รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุขโดยค าแนะน าของคณะกรรมการสาธารณสุข   
จึงออกประกาศไว้  ดังต่อไปนี้ 

ข้อ ๑ ประกาศนี้เรียกว่า  “ประกาศกระทรวงสาธารณสุข  เรื่อง  หลักเกณฑ์  และวิธีการ
จัดการอบรมผู้ประกอบกิจการและผู้สัมผัสอาหาร  พ.ศ.  ๒๕๖๑” 

ข้อ ๒ ประกาศนี้ให้ใช้บังคับเมื่อพ้นก าหนดเก้าสิบวันนับแต่วันประกาศในราชกิจจานุเบกษา
เป็นต้นไป 

ข้อ ๓ ในประกาศนี้ 
“หลักสูตร”  หมายความว่า  หลักสูตรการอบรมด้านสุขาภิบาลอาหารที่ก าหนดให้จัดการอบรมแก่

ผู้ประกอบกิจการ  และผู้สัมผัสอาหาร  ประกอบด้วย  หัวข้อวิชา  เนื้อหา  ระยะเวลา  และวิธีการประเมินผล  
ตามเอกสารแนบท้ายประกาศนี้   

“หน่วยงานจัดการอบรม”  หมายความว่า 
(๑) กรมอนามัย   
(๒) ส านักงานสาธารณสุขจังหวัด  หรือองค์กรปกครองส่วนท้องถิ่น   
(๓) หน่วยงานที่ได้รับความเห็นชอบจากกรมอนามัย  ให้เป็นหน่วยงานจัดการอบรมผู้ประกอบ

กิจการและผู้สัมผัสอาหาร   
“ผู้ประกอบกิจการ”  หมายความว่า  บุคคลหรือนิติบุคคลที่ได้รับใบอนุญาตหรือหนังสือรับรอง

การแจ้งจัดตั้งสถานที่จ าหน่ายอาหาร  และให้หมายความรวมถึงผู้ที่ได้รับมอบหมายให้ควบคุม  ก ากับ  
หรือดูแลการด าเนินการของสถานที่จ าหน่ายอาหารนั้น 

“ผู้สัมผัสอาหาร”  หมายความว่า  บุคคลที่เกี่ยวข้องกับอาหารตั้งแต่กระบวนการเตรียม   
ปรุงประกอบ  จ าหน่ายและเสิร์ฟอาหาร  รวมถึงการล้างและเก็บภาชนะอุปกรณ์ 

หมวด  ๑ 
หน้าทีข่องผูป้ระกอบกิจการและผู้สัมผัสอาหาร 

 
 

ข้อ ๔ ผู้ประกอบกิจการมีหน้าที่เข้ารับการอบรมและจัดให้ผู้สัมผัสอาหารในสถานที่จ าหน่าย
อาหารของตนเข้ารับการอบรมตามหลักสูตรที่ก าหนดในประกาศนี้   

้หนา   ๑๓

่เลม   ๑๓๖   ตอนพิเศษ   ๒๓    ง ราชกิจจานุเบกษา ๒๕   มกราคม   ๒๕๖๒



ข้อ ๕ ผู้ประกอบกิจการ  หรือผู้สัมผัสอาหารที่ผ่านการอบรมจากหน่วยงานจัดการอบรมแล้ว  
ต้องน าหลักฐานการรับรองที่หน่วยงานจัดการอบรมออกให้มายื่นต่อองค์กรปกครองส่วนท้องถิ่นในเขต  
พ้ืนที่ตั้งของสถานที่จ าหน่ายอาหารของตน 

ให้ผู้ประกอบกิจการจัดท าบัญชีรายชื่อผู้ผ่านการอบรมทุกคนเก็บไว้  ณ  สถานที่จ าหน่ายอาหาร
ของตนพร้อมที่จะให้เจ้าพนักงานท้องถิ่น  หรือเจ้าพนักงานสาธารณสุข  หรือผู้ซึ่งได้รับแต่งตั้งจาก 
เจ้าพนักงานท้องถิ่นตรวจสอบได้ 

หมวด  ๒ 
หลักเกณฑ์การแจ้ง  และการขอหนังสอืรับรอง 

เป็นหนว่ยงานจัดการอบรมผู้ประกอบกิจการและผู้สมัผสัอาหาร 
 
 

ข้อ ๖ ให้ส านักงานสาธารณสุขจังหวัด  หรือองค์กรปกครองส่วนท้องถิ่นที่จะด าเนินการ
จัดการอบรมให้แก่ผู้ประกอบกิจการ  หรือผู้สัมผัสอาหารให้แจ้งกรมอนามัย  โดยระบุจ านวนรุ่น  สถานที่
จัดการอบรม  ทั้งหลักสูตรผู้ประกอบกิจการและผู้สัมผัสอาหาร  แล้วแต่กรณี 

การด าเนินการจัดการอบรมตามวรรคหนึง่  ต้องด าเนินการตามหลักเกณฑ ์ วิธีการจัดการอบรม  
หลักสูตรการอบรม  และวิทยากรการอบรมที่ก าหนดไว้ในประกาศนี้ 

ข้อ ๗ หน่วยงานที่ได้รับความเห็นชอบจากกรมอนามัย  ให้เป็นหน่วยงานจัดการอบรมผู้ประกอบ
กิจการและผู้สัมผัสอาหาร  ได้แก่ 

(๑) สถาบันการศึกษาของรัฐ  หรือเอกชน  ซึ่งมีหลักสูตรการสอนวิชาสุขาภิบาลอาหาร  
สุขอนามัยอาหาร  อาหารปลอดภัย  หรือเทียบเท่า 

(๒) หน่วยงานราชการที่มีฐานะเป็นนิติบุคคล 
(๓) รัฐวิสาหกิจตามกฎหมายว่าด้วยแรงงานรัฐวิสาหกิจสัมพันธ์ 
(๔) นิติบุคคลที่จัดตั้งขึ้นตามประมวลกฎหมายแพ่งและพาณิชย์  กฎหมายว่าด้วยบริษัท 

มหาชนจ ากัด  หรือกฎหมายว่าด้วยการจัดตั้งนิติบุคคลอื่น   ซึ่งมีวัตถุประสงค์ในการจัดการอบรม 
ผู้ประกอบกิจการและผู้สัมผัสอาหาร 

หน่วยงานตามวรรคหนึ่งที่ประสงค์จะเป็นหน่วยงานจัดการอบรมจะต้องด าเนินการขอความเห็นชอบ
จากกรมอนามัย  ทั้งนี้  ต้องมีคุณสมบัติและไม่มีลักษณะต้องห้ามตามข้อ  ๘  และยื่นค าขอตามข้อ  ๙   

ข้อ ๘ หน่วยงานที่ได้รับความเห็นชอบจากกรมอนามัย  ให้เป็นหน่วยงานจัดการอบรม 
ผู้ประกอบกิจการและผู้สัมผัสอาหารต้องมีคุณสมบัติ  และไม่มีลักษณะต้องห้าม  ดังต่อไปนี้ 

(๑) มีบุคลากรซึ่งมีคุณวุฒิไม่ต่ ากว่าปริญญาตรีท าหน้าที่บริหารจัดการอบรมอย่างน้อยหนึ่งคน 
(๒) มีวิทยากรซึ่งมีคุณสมบัติตามข้อ  ๑๗  (๑)  เท่านั้น 
(๓) มีเอกสารประกอบการอบรมที่มเีนื้อหา  และรายละเอียดตามหลักสูตรการอบรมผู้ประกอบ

กิจการและผู้สัมผัสอาหารไม่น้อยกว่าที่กรมอนามัยก าหนด 

้หนา   ๑๔

่เลม   ๑๓๖   ตอนพิเศษ   ๒๓    ง ราชกิจจานุเบกษา ๒๕   มกราคม   ๒๕๖๒



(๔) ไม่เคยถูกเพิกถอนหนังสือรับรองหน่วยงานที่ได้รับความเห็นชอบให้เป็นหน่วยงานจัดการอบรม
ผู้ประกอบกิจการและผู้สัมผัสอาหาร  เว้นแต่พ้นก าหนดสามปีนับแต่วันที่ถูกเพิกถอนหนังสือรับรอง
หน่วยงานที่ได้รับความเห็นชอบให้เป็นหน่วยงานจัดการอบรมผู้ประกอบกิจการและผู้สัมผัสอาหาร 

(๕) ไม่มีผู้ซึ่งเป็นหรือเคยเป็นกรรมการผู้มีอ านาจกระท าการแทนหน่วยงานจัดการอบรม 
ที่ถูกเพิกถอนหนังสือรับรองหน่วยงานที่ได้รับความเห็นชอบให้เป็นหน่วยงานจัดการอบรมผู้ประกอบกิจการ
และผู้สัมผัสอาหารมาแล้ว  เว้นแต่พ้นก าหนดสามปีนับแต่วันที่ถูกเพิกถอนหนังสือรับรอง 

ข้อ ๙ การยื่นค าขอความเห็นชอบจากกรมอนามัย  ให้ยื่นค าขอ  ณ  ส านักสุขาภิบาลอาหารและน้ า  
กรมอนามัย  หรือหน่วยงานที่กรมอนามัยมอบหมาย  พร้อมทั้งเอกสารตามที่อธิบดีกรมอนามัยประกาศ
ก าหนด 

ข้อ ๑๐ ให้อธิบดีกรมอนามัย  หรือผู้ซึ่ งอธิบดีกรมอนามัยมอบหมายพิจารณาค าขอ 
ความเห็นชอบและออกหนังสือรับรองหน่วยงานที่ได้รับความเห็นชอบให้เป็นหน่วยงานจัดการอบรมผู้ประกอบ
กิจการและผู้สัมผัสอาหาร  ให้เสร็จสิ้นภายในสิบห้าวันนับแต่วันที่ยื่นค าขอพร้อมเอกสารครบถ้วนแล้ว 

หมวด  ๓ 
วิธีการอบรม  หลักสตูรการอบรม  และวิทยากรการอบรม 

 
 

ข้อ ๑๑ วิธีการจัดการอบรมผู้ประกอบกิจการ  และผู้สัมผัสอาหาร  ต้องด าเนินการ  ดังนี้ 
(๑) จัดการอบรมเต็มเวลาตามหลักสูตรที่ก าหนดตามข้อ  ๑๕  หรือข้อ  ๑๖   
(๒) วิธีการอื่นใดนอกจากที่ก าหนดในประกาศนี้  ต้องขอความเห็นชอบจากกรมอนามัย  ทั้งนี้  

ให้เป็นไปตามหลักเกณฑ์  และวิธีการ  ตามที่อธิบดีกรมอนามัยประกาศก าหนด 
ข้อ ๑๒ ในการจัดการอบรมผู้ประกอบกิจการ  และผู้สัมผัสอาหาร  หน่วยงานจัดการอบรม

ต้องด าเนินการ  ดังนี้ 
(๑) จัดให้มีการวัดผลและประเมินผลผู้เข้ารับการอบรมตามที่อธิบดีกรมอนามัยประกาศก าหนด 
(๒) ออกหลักฐานรับรองให้แก่ผู้ผ่านการอบรมตามที่อธิบดีกรมอนามัยประกาศก าหนด  และ 

ให้มีอายุใช้ได้สามปีนับแต่วันผ่านการอบรม 
(๓) สรุปผลการประเมินรูปแบบวิธีการอบรมตามข้อ  ๑๑  (๒)  แจ้งกรมอนามัยทราบภายใน

หนึ่งปีนับแต่วันถัดจากวันจัดการอบรม   
ข้อ ๑๓ ในการจัดการอบรมผู้ประกอบกิจการ  และผู้สัมผัสอาหาร  หน่วยงานจัดการอบรม

ตามข้อ  ๑๑  (๑)  ต้องจัดสถานที่อบรมเพ่ือรองรับจ านวนผู้เข้ารับการอบรมไม่เกินกว่าจ านวนที่ก าหนด  
ดังนี้ 

(๑) การอบรมผู้ประกอบกิจการ  ต้องไม่เกินห้าสิบคนต่อครั้ง 
(๒) การอบรมผู้สัมผัสอาหาร  ต้องไม่เกินหนึ่งร้อยคนต่อครั้ง 

้หนา   ๑๕

่เลม   ๑๓๖   ตอนพิเศษ   ๒๓    ง ราชกิจจานุเบกษา ๒๕   มกราคม   ๒๕๖๒



ข้อ ๑๔ ในการจัดการอบรมผู้ประกอบกิจการ  และผู้สัมผัสอาหาร  หน่วยงานจัดการอบรม
ตามข้อ  ๑๑  (๑)  ต้องจัดเตรียมวัสดุและอุปกรณ์ส าหรับการสาธิต  และฝึกปฏิบัติให้ทั่วถึงทุกคน 

ข้อ ๑๕ หลักสูตรการอบรมผู้ประกอบกิจการ  ตามข้อ  ๑๑  (๑)  ประกอบดว้ยการอบรมภาคทฤษฎี
และภาคปฏิบัติมีระยะเวลาการอบรมไม่น้อยกว่าหกชั่วโมง  ตามเอกสารแนบท้ายประกาศนี้  ซึ่งอย่างน้อย
ต้องประกอบด้วยหัวข้อวิชา  ดังต่อไปนี้ 

(๑) หลักการสุขาภิบาลอาหารและอันตรายที่เกิดจากอาหารและน้ าที่ไม่สะอาดปลอดภัย   
(๒) มาตรฐานการสุขาภิบาลอาหารในสถานประกอบกิจการด้านอาหาร   
(๓) สุขวิทยาส่วนบุคคลของผู้สัมผัสอาหาร   
(๔) กฎหมายที่เกี่ยวข้องกับผู้ประกอบกิจการด้านอาหาร   
(๕) การบริหารจัดการสถานประกอบกิจการด้านอาหาร 
(๖) การสาธิตและฝึกปฏิบัติ 
(๗) หัวข้ออื่น ๆ  ที่กรมอนามัยประกาศก าหนดเพ่ิมเติมตามสภาพปัญหาและเทคโนโลยี 

ที่เปลี่ยนแปลงไป 
ข้อ ๑๖ หลักสูตรการอบรมผู้สัมผัสอาหาร  ตามข้อ  ๑๑  (๑)  ประกอบด้วยการอบรม

ภาคทฤษฎ ี และภาคปฏิบัติมีระยะเวลาการอบรมไมน่้อยกวา่สามชั่วโมง  ตามเอกสารแนบท้ายประกาศนี้  
ซึ่งอย่างน้อยต้องประกอบด้วยหัวข้อวิชา  ดังต่อไปนี้ 

(๑) หลักการและมาตรฐานการสุขาภิบาลอาหารในสถานประกอบกิจการด้านอาหาร 
(๒) สุขวิทยาส่วนบุคคลของผู้สัมผัสอาหาร 
(๓) กฎหมายที่เกี่ยวข้องกับผู้สัมผัสอาหาร 
(๔) การสาธิตและฝึกปฏิบัติ 
(๕) หัวข้ออื่น ๆ  ที่กรมอนามัยประกาศก าหนดเพ่ิมเติมตามสภาพปัญหาและเทคโนโลยี 

ที่เปลี่ยนแปลงไป 
ข้อ ๑๗ วิทยากรผู้บรรยายในการอบรม  ตามหัวข้อวิชาในข้อ  ๑๕  และข้อ  ๑๖  ต้องมีคุณสมบัติ

อย่างหนึ่งอย่างใด  ดังต่อไปนี้ 
(๑) ส าเร็จการศึกษาไม่ต่ ากว่าปริญญาตรี   ทางด้านวิทยาศาสตรบัณฑิตหรือสาธารณสุข 

ศาสตรบัณฑิต  สาขาวิทยาศาสตรสุขาภิบาล  สุขาภิบาล  สุขาภิบาลสิ่งแวดล้อม  วิทยาศาสตรอนามัย
สิ่งแวดล้อม  อนามัยสิ่งแวดล้อม  วิทยาศาสตรสุขภาพ  หรือเทียบเท่า  และมีประสบการณ์ในการท างาน
เกี่ยวกับการสุขาภิบาลอาหาร  หรือมีประสบการณ์ในการสอนวิชาการสุขาภิบาลอาหารในสถาบันอุดมศึกษา
ของรัฐหรือเอกชนมาแล้วไม่น้อยกว่าหนึ่งปี 

(๒) ได้รับประกาศนยีบัตรผ่านการอบรมหลักสูตรการสุขาภิบาลอาหารส าหรับเจ้าหน้าที่ผู้ปฏิบัตงิาน  
(Basic  of  Food  Sanitation  Inspector;  BFSI)  หรือหลักสูตรผู้ตรวจสอบสุขาภิบาลอาหาร  (Food  

้หนา   ๑๖

่เลม   ๑๓๖   ตอนพิเศษ   ๒๓    ง ราชกิจจานุเบกษา ๒๕   มกราคม   ๒๕๖๒



Sanitation  Inspector;  FSI)  ของกรมอนามัย  และมีประสบการณ์ในการท างานเกี่ยวกบัการสุขาภิบาล
อาหารมาแล้วไม่น้อยกว่าสามปี   

ข้อ ๑๘ ในการอบรมผู้ประกอบกิจการ  และผู้สัมผัสอาหาร  หน่วยงานจัดการอบรมต้องจัดให้
มีวิทยากรในการอบรมแต่ละครั้งจ านวนไม่ต่ ากว่าที่ก าหนด  ดังนี้ 

(๑) การอบรมผู้ประกอบกิจการ  ต้องมีวิทยากรอย่างน้อยสองคน 
(๒) การอบรมผู้สัมผัสอาหาร  ต้องมีวิทยากรอย่างน้อยสามคน 
ข้อ ๑๙ กรณีค่าใช้จ่ายในการอบรมของหน่วยงานจัดอบรมภาครัฐ  สามารถเก็บค่าใช้จ่าย 

ในการอบรมได้ตามระเบียบหรือกฎหมายที่เกี่ยวข้อง   

หมวด  ๔ 
การก ากับ  ติดตาม  และประเมินผล 

 
 

ข้อ ๒๐ ให้หน่วยงานจัดการอบรมต้องจัดท าบัญชีรายชื่อผู้ผ่านการอบรมผู้ประกอบกิจการ  
และผู้สัมผัสอาหาร  และเอกสารประเมินผลการอบรมแต่ละครั้ง   โดยให้วิทยากรทั้งหมดในครั้งนั้น 
ลงลายมือชื่อรับรองเอกสารดังกล่าว  และส่งเอกสารนั้น  ณ  ส านักสุขาภิบาลอาหารและน้ า  กรมอนามยั  
หรือหน่วยงานที่กรมอนามัยมอบหมาย  ภายในสามสิบวันนับแต่วันที่เสร็จสิ้นการจัดการอบรม 

ข้อ ๒๑ ให้อธิบดีกรมอนามัย  หรือผู้ซึ่งอธิบดีกรมอนามัยมอบหมาย  ด าเนินการติดตาม  
ตรวจสอบ  ประเมินผล  หรือให้ค าแนะน า  ให้หน่วยงานจัดการอบรมปฏิบัติให้เป็นไปตามประกาศนี้   

ข้อ ๒๒ ในกรณีที่ปรากฏภายหลังว่าหน่วยงานที่ได้รับความเห็นชอบจากกรมอนามัย  ให้เป็น
หน่วยงานจัดการอบรมผู้ประกอบกิจการและผู้สัมผัสอาหารขาดคุณสมบัติหรือมีลักษณะต้องห้าม  
อย่างหนึ่งอย่างใดตามข้อ  ๘  ให้อธิบดีกรมอนามัย  หรือผู้ซึ่งอธิบดีกรมอนามัยมอบหมาย  เพิกถอน
หนังสือรับรองรับรองหน่วยงานที่ได้รับความเห็นชอบให้เป็นหน่วยงานจัดการอบรมผู้ประกอบกิจการและ
ผู้สัมผัสอาหาร 

ข้อ ๒๓ ในกรณีที่ปรากฏภายหลังว่าหน่วยงานที่ได้รับความเห็นชอบจากกรมอนามัย  ให้เป็น
หน่วยงานจัดการอบรมผู้ประกอบกิจการและผู้สัมผัสอาหารไว้ตามข้อ  ๑๐  มีการเปลี่ยนแปลงสถานที่ตั้ง
สถานภาพของหน่วยงานผู้ท าหน้าที่บริหารจัดการอบรม  วิทยากรการอบรม  หรือมีการเปลี่ยนแปลงอื่น
ใดจากที่ได้ยื่นค าขอรับการเห็นชอบจากกรมอนามัย  ให้หน่วยงานจัดการอบรมนั้นยื่นหรือจัดส่งเอกสาร
แสดงการเปลี่ยนแปลงต่ออธิบดีกรมอนามัยหรือผู้ซึ่งอธิบดีกรมอนามัยมอบหมาย  ณ  ส านักสุขาภิบาล
อาหารและน้ า  กรมอนามัย  หรือหน่วยงานที่กรมอนามัยมอบหมาย  ภายในสิบห้าวันนับแต่วันที่มี 
การเปลี่ยนแปลง 

ข้อ ๒๔ ในกรณีที่หน่วยงานจัดการอบรมไม่ปฏิบัติตามประกาศนี้ให้อธิบดีกรมอนามัยหรือ 
ผู้ซึ่งอธิบดีกรมอนามัยมอบหมาย  มีหนังสือเตือนให้ปฏิบัติให้ถูกต้องภายในระยะเวลาที่ก าหนด 

้หนา   ๑๗

่เลม   ๑๓๖   ตอนพิเศษ   ๒๓    ง ราชกิจจานุเบกษา ๒๕   มกราคม   ๒๕๖๒



หากหน่วยงานที่ได้รับความเห็นชอบจากกรมอนามัย  ให้เป็นหน่วยงานจัดการอบรมผู้ประกอบ
กิจการและผู้สัมผัสอาหารไม่ปฏิบัติตามหนังสือเตือนตามวรรคหนึ่ง   อธิบดีกรมอนามัยหรือผู้ซึ่งอธิบด ี
กรมอนามัยมอบหมายอาจพิจารณาเพิกถอนหนังสือรับรองหน่วยงานที่ได้รับความเห็นชอบให้เป็นหน่วยงาน
จัดการอบรมผู้ประกอบกิจการและผู้สัมผัสอาหารได้ 

ข้อ ๒๕ หนังสือรับรองการเป็นหน่วยงานที่ได้รับความเห็นชอบจากกรมอนามัย   ให้เป็น
หน่วยงานจัดการอบรมผู้ประกอบกิจการและผู้สัมผัสอาหารให้มีอายุคราวละห้าปีนับแต่วันที่ได้รับการ
เห็นชอบจากกรมอนามัย   

หน่วยงานจัดการอบรมผู้ประกอบกิจการและผู้สัมผัสอาหารที่ประสงค์จะด าเนินกิจการต่อไป  
ให้ยื่นค าขอต่ออายุต่อหนังสือรับรอง  ณ  ส านักสุขาภิบาลอาหารและน้ า  กรมอนามัย  หรือหน่วยงานที่
กรมอนามัยมอบหมาย  ก่อนวันที่หนังสือรับรองหมดอายุไม่น้อยกว่าสามสิบวัน  และให้น าความในข้อ  ๙  
มาใช้บังคับกับการขอต่ออายุหนังสือรับรองโดยอนุโลม 

ข้อ ๒๖ ผู้ผ่านการอบรมหลักสูตรการสุขาภิบาลอาหารส าหรับผู้ประกอบกิจการด้านอาหาร  
หลักสูตรการสุขาภิบาลอาหารส าหรับผู้สัมผัสอาหาร  ของกรมอนามัย  และหลักสูตรการสุขาภิบาล
อาหารของกรุงเทพมหานคร  ก่อนวันที่ประกาศนี้มีผลใช้บังคับและยังไม่ครบสามปีนับแต่วันที่ผ่าน 
การอบรมให้ถือว่าผู้นั้นผ่านการอบรมผู้ประกอบกิจการและผู้สัมผัสอาหารตามประกาศนี้ 

 
ประกาศ  ณ  วนัที่  1๗  ธนัวาคม  พ.ศ.  ๒๕๖๑ 

ปิยะสกล  สกลสตัยาทร 
รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสขุ 

้หนา   ๑๘

่เลม   ๑๓๖   ตอนพิเศษ   ๒๓    ง ราชกิจจานุเบกษา ๒๕   มกราคม   ๒๕๖๒



 
 

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 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 


