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การพัฒนาศักยภาพเจ้าหน้าที่

3



คู่มือการปฏิบัติงานด้านสุขาภิบาลอาหารและน้ำ�
สำ�หรับสาธารณสุขอำ�เภอ

4

	 การพฒันาศกัยภาพเจา้หนา้ทีน่ัน้เปน็บทบาททีส่ำ�คญัของหนว่ยงานในระดบั
อำ�เภอ เพื่อการสนับสนุนองค์กรปกครองส่วนท้องถิ่นในการดำ�เนินงานด้าน
สุขาภิบาลอาหารและน้ำ� ดังนั้นกรมอนามัยจึงได้จัดทำ�หลักสูตรการสุขาภิบาลอาหาร
และน้ำ�สาหรับเจ้าหน้าที่ผู้ปฏิบัติงานขึ้น ซึ่งจะเป็นหลักสูตรมาตรฐานในการพัฒนา
ศักยภาพเจ้าหน้าที่ในระดับปฏิบัติการ เพื่อให้สามารถนำ�ความรู้ในด้านสุขาภิบาล
อาหารและน้ำ�ไปใช้ในการดำ�เนินงานพัฒนาสถานประกอบการในพื้นที่ได้ โดยมี
รายละเอียด ดังนี้

หลักสูตรการสุขาภิบาลอาหารแลน้ำ�หรับเจ้าหน้าที่ผู้ปฏิบัติงาน
1. กลุ่มเป้าหมายของหลักสูตร
	 เจา้หนา้ที ่ทีป่ฏบิตังิาน/รบัผดิชอบงานสขุาภบิาลอาหารและน้ำ� ในหนว่ยงาน
ต่าง ๆ ดังนี้
	 1.	 องค์กรปกครองส่วนท้องถิ่น ได้แก่ เจ้าหน้าที่ เจ้าพนักงาน นักวิชาการ 
ทัง้ทีเ่ปน็เจา้พนกังานสาธารณสขุและผูไ้ดร้บัแตง่ตัง้จากเจา้พนกังานทอ้งถิน่รวมถงึ
ผู้ต้องปฏิบัติงานตามคำ�สั่งที่ได้รับมอบหมาย
	 2.	 เจ้าหน้าที่สาธารณสุข ได้แก่ ผู้ได้รับแต่งตั้งเป็นเจ้าพนักงานสาธารณสุข
ในสังกัดสำ�นักงานสาธารณสุขจังหวัด สาธารณสุขอำ�เภอ โรงพยาบาลศูนย์  
โรงพยาบาลทัว่ไป โรงพยาบาลชมุชน สถานอีนามยัหรอืโรงพยาบาลสง่เสรมิสขุภาพ
ประจำ�ตำ�บล

2. ระยะเวลาการฝึกอบรมตามหลักสูตร จำ�นวน 3 วัน ประกอบด้วย
	 -	 ภาคทฤษฎี (วิชาการ) จำ�นวน 11 ชั่วโมง
	 -	 ภาคปฏิบัติ (ฝึกภาคสนาม) จำ�นวน 3 1 ชั่วโมง
                                                          

2

3. รายละเอียดหลักสูตร
	 หลกัสตูรการสขุาภบิาลอาหารและน้ำ�สำ�หรบัเจา้หนา้ทีผู่ป้ฏบิตังิานประกอบ
ด้วยหัวข้อวิชา จำ�นวน 11 เรื่อง และการฝึกภาคสนาม ดังนี้
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	 1.	 หลักการและแนวคิดการสุขาภิบาลอาหาร
	 2.	 อันตรายที่เกิดจากอาหารที่ไม่สะอาดปลอดภัย
	 3. 	 อาหารและเครื่องปรุงรส
	 4. 	 ภาชนะและอุปกรณ์
	 5. 	 สุขวิทยาส่วนบุคคลของผู้สัมผัสอาหาร
	 6. 	 สถานที่ปรุง ประกอบ จำ�หน่ายอาหาร และ การควบคุมสัตว์ /แมลงนำ�โรค
	 7. 	 การจัดการน้ำ�สะอาดในสถานประกอบกิจการด้านอาหาร
	 8. 	 ข้อกำ�หนด/มาตรฐาน ด้านสุขาภิบาลอาหาร
	 9.	 การใช้ชุดทดสอบภาคสนามเพื่อการเฝ้าระวังทางสุขาภิบาลอาหารและน้ำ�
	 10.	 นโยบายและกฎหมายที่เกี่ยวข้องกับงานสุขาภิบาลอาหาร
	 11.	 บทบาทและทักษะสำ�หรับเจ้าหน้าที่ผู้รับผิดชอบงานสุขาภิบาลอาหาร
	 12.	 การฝึกภาคสนาม
	 ซึ่งรายละเอียดหลักสูตรการสุขาภิบาลอาหารและน้ำ� สำ�หรับเจ้าหน้าที่
ผู้ปฏิบัติงาน ทั้ง 12 หัวข้อ เป็นไปตามตารางที่ 1
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ือ้
3.

	ก
าร

เก
็บภ

าช
นะ

อุป
กร

ณ
์

4.
	ก

าร
ใช

้ภา
ชน

ะอ
ุปก

รณ
์

30
 น

าท
ี

- บ
รร

ยา
ย

- ค
ู่มือ

 F
oo

d
In

sp
ec

to
r

- P
ow

e 
Po

in
t

- V
CD

 / 
DV

D

กา
รท

ดส
อบ

คว
าม

รู้
หล

ังก
าร

อบ
รม

5.
 ส

ุข
วิท

ยา
สว่

นบ
คุค

ลข
อง

ผู้ส
ัมผ

ัสอ
าห

าร

- 
เพ

ื่อ
ให

้ผู้
เข

้าร
ับ

กา
ร 

ฝกึ
อบ

รม
 ม

คีว
าม

รูเ้
กีย่

วก
บั 

วิธ
ีปฏ

ิบัต
ิตน

ขอ
งผ

ู้สัม
ผัส

อา
หา

รใ
นก

าร
ปอ้

งก
นัก

าร
แพ

ร่ก
ระ

จา
ยเ

ชื้อ
โร

คส
ู่

อา
หา

ร

1.
 ค

วา
มห

มา
ยข

อง
สขุ

วทิ
ยา

สว่
น

บุค
คล

 แ
ละ

 ผ
ู้สัม

ผัส
อา

หา
ร

2.
 ค

วา
มส

าค
ัญ

ขอ
งผ

ู้สัม
ผัส

อา
หา

รต
่อก

าร
แพ

ร่ก
ระ

จา
ยโ

รค
3.

 ก
าร

ดูแ
ลส

ุขภ
าพ

แล
ะส

ุขน
ิสัย

ใน
กา

รป
ฏิบ

ัติง
าน

45
 น

าท
ี

- บ
รร

ยา
ย

- ค
ู่มือ

 F
oo

d
In

sp
ec

to
r

- P
ow

er
 

Po
in

t
- V

CD
 / 

DV
D

กา
รท

ดส
อบ

คว
าม

รู้
หล

ังก
าร

อบ
รม
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หัว
ข้อ

วิช
า

 ว
ัตถ

ุปร
ะส

งค
์ 

ปร
ะเ
ด็น

สำ�
คัญ

/เ
นื้อ

หา 


เว
ลา 


เท

คน
ิคท

ี่ใช
้ 

สื่อ
 

กา
รป

ระ
เม

ินผ
ล

6. 
สถ

าน
ที่ป

รุง
ปร

ะก
อบ

จำ�
หน

า่ย
อา

หา
ร

แ
ล

ะ
ก

า
ร

คว
บค

ุมส
ัตว

์ /
 

แม
ลง

นำ�
โร

ค

- 
เพ

ื่อ
ให

้ผู้
เข

้าร
ับ

กา
ร 

ฝกึ
อบ

รม
 ม

คีว
าม

รูเ้
กีย่

วก
บั 

วิธ
ีกา

รจ
ัดโ

คร
งส

ร้า
งแ

ละ
อง

ค์ป
ระ

กอ
บข

อง
สถ

าน
ที่

เต
รีย

ม 
ปร

ุงจ
ำ�ห

น่า
ย อ

าห
าร

ที่
ถูก

ต้อ
งต

าม
ห

ลัก
กา

ร
สุข

าภ
ิบา

ลอ
าห

าร
- 

เพ
ื่อ

ให
้ผู้

เข
้าร

ับ
กา

ร 
ฝกึ

อบ
รม

 ม
คีว

าม
รูเ้

กีย่
วก

บั
วิธ

ีกา
รค

วบ
คุม

แล
ะก

ำ�จ
ัด

สัต
ว์แ

ละ
แม

ลง
พา

หะ
นำ�

โร
คท

ีม่อี
าห

าร
แล

ะน้
ำ�เ

ปน็
สื่อ

อย
่าง

ถูก
ต้อ

ง

1.
 

กา
รจ

ัด
โค

รง
สร

้า
งแ

ละ
 

อง
คป์

ระ
กอ

บข
อง

สถ
าน

ทีเ่
ตร

ยีม
 

ปร
ุง 

ปร
ะก

อบ
 แ

ละ
จำ�

หน
่าย

อา
หา

ร
2.

 
กา

รจ
ัด

โค
รง

สร
้า

งแ
ละ

 
อ

งค
์ป

ระ
ก

อ
บ

ข
อ

งส
ถา

น
ที่

 
รับ

ปร
ะท

าน
อา

หา
ร

3.
 ก

าร
ดูแ

ล 
บำ�

รุง
รัก

ษา
 แ

ละ
 

กา
รท

ำ�ค
วา

มส
ะอ

าด
4.

 ว
ิธีค

วบ
คุม

แล
ะก

ำ�จ
ัด 

สัต
ว์

แล
ะแ

มล
งน

ำ�โ
รค

ชน
ิดต

่าง
 ๆ

เช
่น 

แม
ลง

วัน
 แ

มล
งส

าบ
 ห

นูน
ก 

มด
 

สุน
ัข 

แล
ะแ

มล
งห

วี่เ
ป็น

ต้น

1 
ชั่ว

โม
ง

- บ
รร

ยา
ย

- ค
ู่มือ

 F
oo

d
In

sp
ec

to
r

- P
ow

er
 

Po
in

t
- V

CD
 / 

DV
D

กา
รท

ดส
อบ

คว
าม

รู้
หล

ังก
าร

อบ
รม
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หัว
ข้อ

วิช
า

 ว
ัตถ

ุปร
ะส

งค
์ 

ปร
ะเ
ด็น

สำ�
คัญ

/เ
นื้อ

หา 


เว
ลา 


เท

คน
ิคท

ี่ใช
้ 

สื่อ
 

กา
รป

ระ
เม

ินผ
ล

7.
 ก

าร
จัด

กา
ร

น้ ำ�
สะ

อา
ด 

ใน
สถ

าน
ปร

ะก
อบ

กจิ
กา

ร
ด้า

นอ
าห

าร

- 
เพ

ื่อ
ให

้ผู้
เข

้าร
ับ

กา
ร 

ฝึก
อบ

รม
มีค

วา
มร

ู้ใน
กา

ร
ตร

วจ
แน

ะน
ำ�แ

ละ
เฝ

้า
ระ

วัง
คุณ

ภา
พน้

ำ�

1.
 แ

หล
่งน้

ำ�แ
ละ

กา
รป

รับ
ปร

ุง
คณุ

ภา
พน

้ ำ�เ
บื อ้

งต
น้ 

(ท
ีใ่ช

ใ้น
สถ

าน
ปร

ะก
อบ

กา
ร)

2.
 ก

าร
เฝ

้าร
ะว

ังค
ุณ

ภา
พน้

ำ�

1 
ชั่ว

โม
ง

- บ
รร

ยา
ย

- P
ow

er
 P

oi
nt

- V
CD

 / 
DV

D
กา

รท
ดส

อบ
คว

าม
รู้

หล
ังก

าร
อบ

รม

8.
 ข

้อก
าห

นด
เก

ณ
ฑม์

าต
รฐ

าน
ดา้

นส
ขุา

ภบิ
าล

อา
หา

ร

- 
เพ

ื่อใ
ห้ผ

ู้เข
้าร

ับก
าร

ฝึก
อบ

รม
 ม

ีคว
าม

รู้เ
กี่ย

วก
ับ 

ข้อ
กำ�

ห
น

ด/
มา

ตร
ฐา

น 
ด้า

นส
ุขา

ภิบ
าล

อา
หา

ร
- 

เพ
ื่อใ

ห้ผ
ู้เข

้าร
ับก

าร
ฝึก

อบ
รม

 ส
าม

าร
ถต

รว
จ

แน
ะน

ำ�ต
าม

ข้อ
กา

หน
ด/

มา
ตร

ฐา
น 

ดา้
นส

ขุา
ภบิ

าล
อา

หา
ร

1.
 ข

้อก
ำ�ห

นด
/ม

าต
รฐ

าน
ทา

ง
สุข

าภ
ิบา

ลอ
าห

าร
ขอ

งส
ถา

น
ปร

ะก
อบ

กา
ร 

ด้า
นอ

าห
าร

(ร
้าน

อา
หา

ร/
แผ

งล
อย

/
โร

งอ
าห

าร
/ต

ลา
ด)

2.
 เ

ท
คน

ิค
กา

รต
รว

จแ
นะ

นำ�
 

ตา
มข

้อก
ำ�ห

นด
/ม

าต
รฐ

าน
ด้า

น
สุข

าภ
ิบา

ลอ
าห

าร

1 
ชั่ว

โม
ง  

- บ
รร

ยา
ย

- ค
ูม่อื

มา
ตร

ฐา
น

ต่า
ง ๆ

- P
ow

er
 P

oi
nt

- V
CD

 / 
DV

D

กา
รท

ดส
อบ

คว
าม

รู้
หล

ังก
าร

อบ
รม
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หัว
ข้อ

วิช
า

 ว
ัตถ

ุปร
ะส

งค
์ 

ปร
ะเ
ด็น

สำ�
คัญ

/เ
นื้อ

หา 


เว
ลา 


เท

คน
ิคท

ี่ใช
้ 

สื่อ
 

กา
รป

ระ
เม

ินผ
ล

9.
 ก

าร
ใช

้ชุด
ทด

สอ
บ

ภา
คส

นา
มเ

พื่อ
กา

รเ
ฝ้า

ระ
วัง

ทา
งส

ุขา
ภิบ

าล
อา

หา
รแ

ละ
น้ำ�

- 
เพ

ื่อ
ให

้ผู้
เข

้าร
ับ

กา
ร 

ฝึ ก
อบ

รม
 ม

ีคว
าม

รู้เ
กี่ย

วก
ับ 

กา
รใ

ช้ช
ุด

ท
ดส

อบ
ภ

าค
สน

าม
แล

ะส
าม

าร
ถน

ำ�ไ
ป

ใช
้ได

้อย
่าง

ถูก
ต้อ

ง

1.
 เท

คน
ิคแ

ละ
ทัก

ษะ
กา

รใ
ช้ช

ุด
ทด

สอ
บอ

ย่า
งง

่าย
เพ

ื่อก
าร

เฝ
้า

ระ
วัง

ทา
งส

ุขา
ภิบ

าล
อา

หา
แล

ะ
น้ ำ�

 อ
 1

3 
(S

I-2
) อ

 1
1 

(ช
ุดต

รว
จ

โค
ลิฟ

อร
์มแ

บค
ทีเ

รีย
) อ

 3
1 

(ช
ุด

ตร
วจ

สอ
บค

ลอ
รนี

อสิ
ระ

คง
เห

ลอื
 

ใน
น้ ำ�

)ช
ุด

ท
ดส

อบ
สา

รเ
คม

ีใน
อา

หา
ร(

กร
มว

ิท
ยา

ศา
สต

ร์ก
าร

แพ
ทย

์

1 
ชั่ว

โม
ง

- บ
รร

ยา
ย

- ส
าธ

ิต
- ฝ

ึกป
ฏิบ

ัติ
- ช

ุดท
ดส

อบ
ภา

คส
นา

ม
- P

ow
er

 P
oi

nt
- V

CD
 / 

DV
D

กา
รท

ดส
อบ

คว
าม

รู้
หล

ังก
าร

อบ
รม

10
. น

โย
บา

ย
แล

ะก
ฎห

มา
ย

ที่เ
กี่ย

วข
้อง

กับ
งา

นส
ุขา

ภิบ
าล

อา
หา

ร

- 
เพ

ื่อ
ให

้ผู้
เข

้าร
ับ

กา
ร 

ฝึก
อบ

รม
มีค

วา
มร

ู้ เ
รื่อ

ง
น

โย
บ

าย
แล

ะ ก
ฎ

ห
มา

ย
ระ

ดับ
ปร

ะเ
ทศ

/ร
ะด

ับ
ท้

อ
งถ

ิ่น
/ก

ฎ
ห

ม
าย

ที่
เก

ีย่ว
ขอ้

งก
บัง

าส
ขุา

ภบิ
าล

อา
หา

ร

1.
 ก

าร
แป

ลง
นโ

ยบ
าย

ระ
ดับ

ปร
ะเ

ทศ
สู่ท

้อง
ถิ่น

2.
 ก

ฎห
มา

ยท
ี่เก

ี่ยว
ข้อ

งก
ับง

าน
สุข

าภ
ิบา

ลอ
าห

าร
3.

 พ
.ร

.บ
.ก

าร
สา

ธา
รณ

สุข
 พ

.ศ
. 

25
35

 (ห
มว

ด 
8,

 9
)

11
ชั่ว

โม
ง

  2
- บ

รร
ยา

ย
- ค

ู่มือ
พร

ะร
าช

บญั
ญตั

ิ
กา

รส
าธ

าร
ณ

สขุ
พ.

ศ.
 2

53
5

- P
ow

er
 P

oi
nt

- V
CD

 / 
DV

D

กา
รท

ดส
อบ

คว
าม

รู้
หล

ังก
าร

อบ
รม
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หัว
ข้อ

วิช
า

 ว
ัตถ

ุปร
ะส

งค
์ 

ปร
ะเ
ด็น

สำ�
คัญ

/เ
นื้อ

หา 


เว
ลา 


เท

คน
ิคท

ี่ใช
้ 

สื่อ
 

กา
รป

ระ
เม

ินผ
ล

- 
เพ

ื่อ
ให

้ผู้
เข

้าร
ับ

กา
ร 

ฝึก
อบ

รม
มีค

วา
มเ

ข้า
ใจ

บท
บา

ทแ
ละ

คว
าม

สา
คัญ

ขอ
งก

าร
ใช

้มา
ตร

กา
รท

าง
กฎ

หม
าย

ใน
งา

สุข
าภ

ิบา
ล

อา
หา

ร

4.
 บ

ทบ
าท

ขอ
งเจ

า้พ
นกั

งา
นต

าม
กฎ

ห
มา

ยส
าธ

าร
ณ

สุข
ใน

กา
ร

บัง
คับ

ใช
้กฎ

หม
าย

11
. 

บ
ท

บ
าท

แ
ล

ะ
ทั

ก
ษ

ะ
สำ

�ห
รับ

เจ
้า

หน
้าท

ี่ผู้ร
ับ

ผิด
ช

อ
บ

ง
า

น
สุข

าภ
ิบา

ล
อา

หา
ร

- 
เพ

ื่อ
ให

้ผู้
เข

้าร
ับ

กา
ร 

ฝึก
อบ

รม
 ม

ีคว
าม

เข
้าใ

จ
บท

บา
ทแ

ละ
ทกั

ษะ
ใน

กา
ร

ดำ�
เน

ิน
งา

น
สุข

าภ
ิบ

าล
อา

หา
ร

1.
 บ

ท
บ

าท
/เ

ท
คน

ิค
/ว

ิธีก
าร

สำ�
หร

ับ
เจ

้าห
น้า

ที่ผ
ู้รับ

ผิด
ชอ

บ
งา

นส
ุขา

ภิบ
าล

อา
หา

ร
2.

 แ
ลก

เป
ลี่ย

นเ
รีย

นร
ู้จา

กผ
ู้มี

ปร
ะส

บก
าร

ณ
์ใน

พื้น
ที่ 

(ใน
ลัก

ษณ
ะพ

ี่สอ
นน

้อง
)

3.
 ก

าร
ปร

ะส
าน

เค
รอื

ขา่
ยใ

นก
าร

ดำ�
เน

ินง
าน

11
ชั่ว

โม
ง

  2
- บ

รร
ยา

ย
- อ

ภิป
รา

ย
- P

ow
er

 P
oi

nt
- V

CD
 / 

DV
D

กา
รท

ดส
อบ

คว
าม

รู้
หล

ังก
าร

อบ
รม
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หัว
ข้อ

วิช
า

 ว
ัตถ

ุปร
ะส

งค
์ 

ปร
ะเ
ด็น

สำ�
คัญ

/เ
นื้อ

หา 


เว
ลา 


เท

คน
ิคท

ี่ใช
้ 

สื่อ
 

กา
รป

ระ
เม

ินผ
ล

12
. ก

าร
ฝึก

ภา
คส

นา
ม

- 
เพ

ื่อ
ให

้ผู้
เข

้าร
ับ

กา
ร 

ฝึก
อบ

รม
นำ�

คว
าม

รู้จ
าก

กา
รอ

บร
มไ

ปฝ
ึกป

ฏิบ
ัติใ

น
พื้น

ที่จ
ริง

1
. 

ก
าร

ฝึ
ก

ป
ฏิ

บั
ติ

ก
าร

ใช
้ 

แบ
บต

รว
จร

้าน
อา

หา
ร 

แผ
งล

อย
ตล

าด
 ต

ลา
ดน

ัด 
โร

งอ
าห

าร
2

. 
ก

าร
ฝึ

ก
ป

ฏิ
บั

ติ
ก

าร
ใช

้ 
ชุด

ทด
สอ

บอ
ย่า

งง
่าย

 เ
พื่อ

กา
ร

เฝ
้า ร

ะว
ังท

าง
สุข

าภ
ิบา

ลอ
าห

าร
แล

ะน
้ ำ�

31
ชั่ว

โม
ง

  2
- ก

าร
ฝึก

ปฏ
ิบัต

ิ ใน
ร้า

นอ
าห

าร
แผ

งล
อย

โร
งอ

าห
าร

ตล
าด

สด
ตล

าด
นัด

- 
แบ

บต
รว

จ
ต

าม
เก

ณ
ฑ์

มา
ตร

ฐา
น

สุข
าภ

ิบา
ล

อา
หา

รข
อง

สถ
าน

ที่แ
ต่ล

ะ
ปร

ะเ
ภท

- ช
ุดท

ดส
อบ

ภา
คส

นา
ม

รา
ยง

าน
สร

ุป
ผล

กา
รต

รว
จ

ปร
ะเ

มิน
สถ

าน
ปร

ะก
อบ

กา
ร

หม
าย

เห
ตุ 

: 	
สื่อ

 เอ
กส

าร
ปร

ะก
อบ

กา
รฝ

ึกอ
บร

มส
าม

าร
ถด

าว
น์โ

หล
ดไ

ด้จ
าก

 
			




ht
tp

 : 
//

fo
od

sa
n.

an
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4. กำ�นดการฝึกอบรมตามหลักสูตร
วันที่ 1	 08.30 –	09.00 น. 	 ลงทะเบียน
	 09.00 –	09.30 น. 	 พิธีเปิดการฝึกอบรม
	 09.30 –	10.00 น. 	 ทดสอบความรู้ก่อนการฝึกอบรม
	 10.00 –	10.15 น. 	 พักรับประทานอาหารว่างและเครื่องดื่ม
	 10.15 –	11.00 น. 	 หลักการและแนวคิดการสุขาภิบาลอาหาร
	 11.00 –	12.00 น. 	 อันตรายที่เกิดจากอาหารที่ไม่สะอาดปลอดภัย
	 12.00 –	13.00 น. 	 พักรับประทานอาหารกลางวัน
	 13.00 –	14.00 น. 	 อาหารและเครื่องปรุงรส
	 14.00 –	14.30 น. 	 ภาชนะและอุปกรณ์
	 14.30 –	14.45 น. 	 พักรับประทานอาหารว่างและเครื่องดื่ม
	 14.45 –	15.30 น. 	 สุขวิทยาส่วนบุคคลของผู้สัมผัสอาหาร
	 15.30 –	16.30 น.	 สถานทีป่รงุ ประกอบ จำ�หนา่ยอาหารและการควบคมุ 
					     สัตว์และแมลงนำ�โรค
วันที่ 2	 08.30 –	08.45 น.	 ทบทวนบทเรียน
	 08.45 –	09.45 น. 	 การจดัการน้ำ�สะอาดในสถานประกอบกจิการดา้นอาหาร
	 09.45 –	10.00 น. 	 พักรับประทานอาหารว่างและเครื่องดื่ม
	 10.00 –	11.00 น. 	 ข้อกำ�หนด เกณฑ์มาตรฐานด้านสุขาภิบาลอาหาร
	 11.00 –	12.00 น. 	 การใชช้ดุทดสอบภาคสนามเพือ่การเฝา้ระวงัทางสขุาภบิาล
					     อาหารและน้ำ�
	 12.00 –	13.00 น. 	 พักรับประทานอาหารกลางวัน
	 13.00 –	16.30 น. 	 การฝึกภาคสนาม
วันที่ 3	 08.30 –	08.45 น. 	 ทบทวนบทเรียน
	 08.45 –	10.15 น. 	 นโยบายและกฎหมายทีเ่กีย่วขอ้งกบังานสขุาภบิาลอาหาร
	 10.15 –	10.30 น. 	 พักรับประทานอาหารว่างและเครื่องดื่ม
	 10.30 –	12.00 น.	 บทบาทและทกัษะสำ�หรบัเจา้หนา้ทีผู่ร้บัผดิชอบงาน 
					     สุขาภิบาลอาหาร
	 12.00 –	13.00 น. 	 พักรับประทานอาหารกลางวัน
	 13.00 –	15.00 น. 	 สรุปผลการศึกษาภาคสนาม
	 15.00 –	15.30 น. 	 ทดสอบหลังการฝึกอบรม
	 15.30 –	15.45 น. 	 พักรับประทานอาหารว่างและเครื่องดื่ม
	 15.45 –	16.30 น. 	 พิธีมอบประกาศนียบัตร และปิดการฝึกอบรม
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5. การประเมินผลผู้เข้ารับการฝึกอบรม
	 การประเมินผลผู้เข้ารับการฝึกอบรม ใช้วิธีการทดสอบความรู้ก่อนและหลัง
การฝึกอบรม โดยมีรายละเอียดดังนี้
	 5.1	 การทดสอบความรู้ก่อนการฝึกอบรม
		  เพือ่ทดสอบระดบัความรูข้องผูเ้ขา้รบัการฝกึอบรม และใชเ้ปน็ขอ้มลูแก่
วิทยากรในการอบรม เพื่อเน้นเนื้อหาที่ผู้เข้ารับการฝึกอบรมยังมีความรู้น้อย  
โดยคณะผู้จัดการฝึกอบรมต้องแปลผลการทดสอบความรู้ให้วิทยากรแต่ละหัวข้อ
ทราบก่อนการบรรยาย
	 5.2	 การทดสอบความรู้หลังการฝึกอบรม
		  ผู้เข้ารับการฝึกอบรมต้องผ่านเกณฑ์การทดสอบความรู้ โดยใช้ข้อสอบ
แบบปรนัย (4 ตัวเลือก) จานวน 30 ข้อ ดังนี้
ตารางที่ 2 แสดงจำ�นวนข้อสอบแต่ละหัวข้อวิชา

หัวข้อวิชา เวลาการฝึกอบรม จำ�นวน
ข้อสอบ

1.	 หลักการและแนวคิดการสุขาภิบาลอาหาร 45 นาที 2 ข้อ

2.	 อันตรายที่เกิดจากอาหารที่ไม่สะอาดปลอดภัย 1 ชั่วโมง 3 ข้อ

3. 	อาหารและเครื่องปรุงรส 1 ชั่วโมง 3 ข้อ

4. 	ภาชนะและอุปกรณ์ 30 นาที 2 ข้อ

5. 	สุขวิทยาส่วนบุคคลของผู้สัมผัสอาหาร 45 นาที 3 ข้อ

6. 	สถานที่ปรุง ประกอบ จำ�หน่ายอาหารและการควบคุมสัตว์/
	 แมลงนำ�โรค

1 ชั่วโมง 3 ข้อ

7. 	การจัดการน้ำ�สะอาดในสถานประกอบกิจการด้านอาหาร 1 ชั่วโมง 2 ข้อ

8. 	ข้อกาหนด/มาตรฐานด้านสุขาภิบาลอาหาร 1 ชั่วโมง 3 ข้อ

9. 	การใช้ชุดทดสอบภาคสนามเพื่อการเฝ้าระวัง
	 ทางสุขาภิบาลอาหารและน้ำ�

1 ชั่วโมง 3 ข้อ

10. นโยบายและกฎหมายที่เกี่ยวข้องกับงานสุขาภิบาลอาหาร 1 ชั่วโมง 30 นาที 3 ข้อ

11. บทบาทและทักษะสำ�หรับเจ้าหน้าที่ผู้รับผิดชอบงานสุขาภิบาล	
	 อาหาร

1 ชั่วโมง 30 นาที 3 ข้อ

รวม 11 ชั่วโมง 30 ข้อ
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	 5.3	 เกณฑ์การรับวุฒิบัตร
		  ผู้เข้ารับการฝึกอบรมต้องมีผลการทดสอบความรู้หลังการฝึกอบรม
ผ่านเกณฑ์ 70 % และมีจำ�นวนเวลาที่เข้ารับการฝึกอบรมไม่น้อยกว่า 80 %

ตัวอย่างวุฒิบัตรสำ�หรับผู้ผ่านการอบรม

ตรา

ชื่อหน่วยงานที่จัดอบรม
ขอมอบวุฒิบัตรฉบับนี้ให้ไว้เพื่อแสดงว่า

	 นาย/นาง/นางสาว...........................................................................................................

	 ได้ผ่านการฝึกอบรม หลักสูตรการสุขาภิบาลอาหารและน้า สำ�หรับเจ้าหน้าที่ผู้ปฏิบัติงาน

	 ให้ไว้ ณ วันที่....................เดือน........................................................พ.ศ. ......................

.................................

(หัวหน้าหน่วยงานที่จัดอบรม)
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การพัฒนาศักยภาพผู้ประกอบการค้าอาหาร
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	 การพัฒนาศักยภาพผู้ประกอบการค้าอาหาร เป็นกลวิธีการหนึ่งที่จะพัฒนา
ศกัยภาพผูป้ระกอบการใหม้คีวามรูส้ำ�หรบัใชใ้นการประกอบการคา้อาหารใหม้คีวาม
สะอาด ปลอดภยั เปน็ไปตามมาตรฐานดา้นสขุาภบิาลอาหารซึง่กรมอนามยัไดจ้ดัทำ�
หลักสูตรสำ�หรับผู้ประกอบการไว้ 2 หลักสูตร ได้แก่หลักสูตรการสุขาภิบาลอาหาร 
สำ�หรับผู้ประกอบกิจการด้านอาหาร และหลักสูตรการสุขาภิบาลอาหาร สำ�หรับผู้
สัมผัสอาหาร ซึ่งรายละเอียดของทั้งสองหลักสูตร เป็นดังนี้

1. หลักสูตรการสุขาภิบาลอาหาร สำ�หรับผู้ประกอบกิจการด้านอาหาร
	 หลักสูตรการสุขาภิบาลอาหาร สำ�หรับผู้ประกอบกิจการด้านอาหารเป็น
หลักสูตรที่มุ่งเน้นให้ผู้ประกอบการ ซึ่งหมายถึง เจ้าของกิจการ ผู้จัดการหรือผู้ดูแล
สถานประกอบการด้านอาหาร ได้แก่ ร้านอาหาร ภัตตาคาร สวนอาหาร ตลาด  
โรงอาหาร ศูนย์อาหาร เป็นต้น ได้มีองค์ความรู้เกี่ยวกับการสุขาภิบาลอาหารและ
กฎหมายที่เกี่ยวข้องกับการประกอบการ เพื่อให้สามารถประกอบการได้อย่างถูก
สุขลักษณะและถูกต้องตามกฎหมายที่กำ�หนด โดยมีรายละเอียดต่างๆ ดังนี้
	 1.1	กลุ่มเป้าหมายของหลักสูตร
		  กลุ่มเป้าหมายเป็นเจ้าของกิจการ ผู้จัดการ หรือผู้ดูแลสถานประกอบ
การด้านอาหาร ได้แก่ ร้านอาหาร ภัตตาคาร สวนอาหาร ตลาดโรงอาหาร  
ศูนย์อาหาร เป็นต้น

	 1.2.	ระยะเวลาการฝึกอบรมตามหลักสูตร
		  ระยะเวลาในการอบรม จำ�นวน 6 ชั่วโมง โดยแบ่งเป็นการบรรยาย 
ภาคทฤษฎี จำ�นวน 5 ชั่วโมง และสาธิตและฝึกปฏิบัติ จานวน 1 ชั่วโมง
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	 1.3	รายละเอียดหลักสูตร
		  รายละเอียดของหลักสูตร ในจำ�นวน 6 ชั่วโมงที่อบรม จะมีหัวข้อต่างๆ
ดังนี้
		  (1) 	หลักการสุขาภิบาลอาหาร และอันตรายที่เกิดจากอาหารและน้ำ�ที่
ไม่สะอาดปลอดภัย
		  (2) 	มาตรฐานการสขุาภบิาลอาหารในสถานประกอบกจิการดา้นอาหาร
		  (3) 	สุขวิทยาส่วนบุคคลของผู้สัมผัสอาหาร
		  (4) 	กฎหมายที่เกี่ยวข้องกับผู้ประกอบกิจการด้านอาหาร
		  (5)	 การบริหารจัดการสถานประกอบกิจการด้านอาหาร
		  (6) 	การสาธติและฝกึปฏบิตัเิกีย่วกบัการสขุาภบิาลอาหาร ความปลอดภยั
ของอาหาร
	 ซึง่รายละเอยีดหลกัสตูรการสขุาภบิาลอาหาร สาหรบัผูป้ระกอบกจิการดา้นอาหาร 
ทั้ง 6 หัวข้อ เป็นไปตามตารางที่ 2.
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	 1.4 กำ�หนดการอบรม
กำ�หนดการอบรมหลักสูตรการสุขาภิบาลอาหาร

ส้าหรับผู้ประกอบกิจการด้านอาหาร
		  08.30 น. - 09.00 น. 	 ลงทะเบียน และพิธีเปิดการอบรม
		  09.00 น. - 10.00 น. 	 หลกัการสขุาภบิาลอาหารและอนัตรายทีเ่กดิจาก
				    อาหารและน้ำ�ที่ไม่สะอาดปลอดภัย
		  10.00 น. - 11.00 น. 	 มาตรฐานการสขุาภบิาลอาหารในสถานประกอบ
				    กิจการด้านอาหาร
		  11.00 น. - 11.10 น. 	 พัก
		  11.10 น. - 12.10 น. 	 สุขวิทยาส่วนบุคคลของผู้สัมผัสอาหาร
		  12.10 น. - 13.00 น. 	 พักรับประทานอาหารกลางวัน
		  13.00 น. - 14.00 น. 	 กฎหมายทีเ่กีย่วขอ้งกบัผูป้ระกอบกจิการดา้นอาหาร
		  14.00 น. - 15.30 น. 	 การบรหิารจดัการสถานประกอบกจิการดา้นอาหาร
		  15.30 น. - 15.40 น. 	 พัก
		  15.40 น. - 16.10 น. 	 การสาธิตและฝึกปฏิบัติ
		  16.10 น. - 17.00 น. 	 - ทดสอบความรู้หลังการอบรม
				    - ปิดการอบรม 

----------------
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	 1.5 การประเมินผล
		  5.1	 กรณีอบรม: ผู้เข้ารับการอบรมต้องประเมินผลความพึงพอใจหลัง
การอบรม และผ่านการทดสอบความรู้จากท้องถิ่น (ข้อสอบแบบปรนัยจำ�นวน 20 ข้อ) 
โดยผ่านเกณฑ์ 80 % (โดยมีคะแนนเข้ารับการอบรมและฝึกปฏิบัติให้ 20%)
		  5.2	 กรณไีมอ่บรม: ตอ้งผา่นการทดสอบความรูจ้ากทอ้งถิน่ โดยผา่นเกณฑ ์
80 % (ข้อสอบแบบปรนัย จำ�นวน 20 ข้อ)
จำ�นวนข้อสอบของแต่ละหัวข้อวิชา มีดังนี้

หัวข้อวิชา เวลาการ
อบรม

จำ�นวน
ข้อสอบ

1. หลักการสุขาภิบาลอาหารและอันตรายที่เกิดจากอาหาร	
	 และน้ำ�ที่ไม่สะอาดปลอดภัย

60 นาที 3 ข้อ

2. มาตรฐานการสุขาภิบาลอาหารในสถานประกอบกิจการ	
	 ด้านอาหาร

60 นาที 5 ข้อ

3. สุขวิทยาส่วนบุคคลของผู้สัมผัสอาหาร 60 นาที 3 ข้อ

4. กฎหมายที่เกี่ยวข้องกับผู้ประกอบกิจการด้านอาหาร 60 นาที 4 ข้อ

5. การบริหารจัดการสถานประกอบกิจการด้านอาหาร 90 นาที 5 ข้อ
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	 1.6 การรับรองผู้ประกอบกิจการด้านอาหาร
	 	    มอบวุฒิบัตร และหรือบัตรประจำ�ตัวผู้ประกอบกิจการด้านอาหารให้แก่
ผู้ผ่านเกณฑ์การประเมินผล

ตัวอย่างบัตรประจำ�ตัวผู้ประกอบการ
	

	 ด้านหน้า

	 ด้านหลัง

รูปถ่าย

บัตรประจำ�ตัวประกอบกิจการ

ด้านอาหาร  

เทศบาล...............................................

(ชื่อ).....................(นาสกุล)...................

................................

ลายเซ็นต์ผู้บริหารท้องถิ่น

เงื่อนไขบัตรประจำ�ตัวผู้ประกอบกิจการ

ด้านอาหาร

ต้องแสดงบัตรประจำ�ตัว กรณี

เจ้าผนักงานขอตรวจบัตร

ออกโดย.................. รบัทีอ่อกบตัร..............

เลขที่                   รหัสเทศบาล/ลำ�ดับที่

           ประทับตราท้องถิ่นแบบรูปถาย

โลโก้เทศบาล
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ตรา

ตรา

ตัวอย่างวุฒิบัตรส้าหรับผู้ผ่านการอบรมและผ่านการทดสอบ

ชื่อหน่วยงานที่จัดอบรม

ขอมอบวุฒิบัตรฉบับนี้ให้ไว้เพื่อแสดงว่า

นาย/นาง/นางสาว............................................................................................................

ได้ผ่านการอบรม หลักสูตรการสุขาภิบาลอาหารสำ�หรับผู้ประกอบกิจการด้านอาหารของกรมอนามัย

ให้ไว้ ณ วันที่.................เดือน...............................................................พ.ศ. ...................

.................................

(หัวหน้าหน่วยงานที่จัดอบรม)

ชื่อหน่วยงานที่จัดอบรม

ขอมอบวุฒิบัตรฉบับนี้ให้ไว้เพื่อแสดงว่า

นาย/นาง/นางสาว.................................................................................................

ได้ผ่านการทดสอบความรู้ ตามหลักสูตรการสุขาภิบาลอาหาร สำ�หรับผู้ประกอบกิจการด้านอาหารของกรมอนามัย

ให้ไว้ ณ วันที่...............เดือน......................................................พ.ศ. ...................

.................................

(หัวหน้าหน่วยงานที่จัดอบรม)
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2. หลักสูตรการสุขาภิบาลอาหาร สำ�หรับผู้สัมผัสอาหาร
	 หลกัสตูรการสขุาภบิาลอาหาร สำ�หรบัผูส้มัผสัอาหาร เปน็หลกัสตูรทีมุ่ง่เนน้
ให้ผู้สัมผัสอาหารหมายถึงบุคคลากรที่ปฏิบัติงานภายในสถานประกอบการด้าน
อาหารนั้น ได้แก่ ผู้ปรุง ผู้เสิร์ฟ ผู้จำ�หน่ายอาหาร ผู้ล้างภาชนะอุปกรณ์ ผู้ช่วยผู้ปรุง 
เป็นต้น ได้มีองค์ความรู้เกี่ยวกับการสุขาภิบาลอาหารและกฎหมายที่เกี่ยวข้องกับ
การประกอบการ เพื่อให้สามารถปฏิบัติตนเองให้ถูกต้องตามหลักวิชาการในการ
ปรงุประกอบและจำ�หนา่ยอาหารรวมทัง้ทราบและเขา้ใจในกฎหมาย ขอ้บงัคบัตา่งๆ 
ที่ตนเองจะต้องปฏิบัติในขณะปฏิบัติงานในสถานประกอบการ โดยมีรายละเอียด
ต่างๆ ดังนี้
	 2.1	 กลุ่มเป้าหมายของหลักสูตร
		  	 กลุ่มเป้าหมายเป็นบุคคลากรที่ปฏิบัติงานภายในสถานประกอบการด้าน
อาหาร ได้แก่ ผู้ปรุง ผู้เสิร์ฟ ผู้จาหน่ายอาหาร ผู้ล้างภาชนะอุปกรณ์ ผู้ช่วยผู้ปรุง 
รวมถึงผู้ประกอบการแผงลอยจำ�หน่ายอาหาร ด้วย

	 2.2	 ระยะเวลาการฝึกอบรมตามหลักสูตร
			  ระยะเวลาในการอบรม จานวน 3 ชั่วโมง โดยเป็นการบรรยายภาคทฤษฎี

	 2.3	 รายละเอียดหลักสูตร
			  รายละเอยีดของหลกัสตูร ในจานวน 3 ชัว่โมงทีอ่บรม จะมหีวัขอ้ตา่งๆดงัน้ี
				   (1)	 หลักการและมาตรฐานการสุขาภิบาลอาหารในสถานประกอบ
					    กิจการด้านอาหาร
				   (2)	 สุขวิทยาส่วนบุคคลของผู้สัมผัสอาหาร
				   (3)	 กฎหมายสาคัญที่เกี่ยวข้องกับผู้สัมผัสอาหาร
			  ซึ่งรายละเอียดหลักสูตรการสุขาภิบาลอาหาร สาหรับผู้สัมผัสอาหาร 
ทั้ง 3 หัวข้อ เป็นไปตามตารางที่ 3.
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	 2.4	 กำ�หนดการอบรม
		  กำ�หนดการอบรมหลักสูตรการสุขาภิบาลอาหาร สำ�หรับผู้สัมผัสอาหา
ซึ่งจะใช้ระยะเวลาในการอบรมทั้งหมด 3 ชั่วโมง โดยมีกำ�หนดการ ดังนี้

กำ�หนดการอบรม
หลักสูตรการอบรมการสุขาภิบาลอาหารสาหรับผู้สัมผัสอาหาร

		  08.30 น. - 09.00 น. 	 ลงทะเบียน และพิธีเปิดการอบรม
		  09.00 น. - 10.00 น.	 หลกัการและมาตรฐานการสขุาภบิาลอาหาร
				    ในสถานประกอบกิจการด้านอาหาร
		  10.00 น. - 11.00 น. 	 สุขวิทยาส่วนบุคคลของผู้สัมผัสอาหาร
		  11.00 น. – 11.10 น. 	 พัก
		  11.10 น. - 12.10 น. 	 กฎหมายสาคญัทีเ่กีย่วขอ้งกบัผูส้มัผสัอาหาร
		  12.10 น. – 12.30 น. 	 - 	ประเมนิผลความพงึพอใจหลงัการอบรม
				    -	 มอบวุฒิบัตร และหรือบัตรประจำ�ตัว
					     ผู้สัมผัสอาหารแก่ผู้เข้ารับการอบรม
*** เวลาการอบรม อาจเป็นช่วงเช้า หรือ ช่วงบ่าย แล้วแต่ท้องถิ่นจะพิจารณาตาม
ความเหมาะสม
	 2.5	 การประเมินผล
		  2.5.1	 กรณีอบรม: ผู้เข้ารับการอบรมไม่ต้องทดสอบความรู้ แต่ให้มี 
การประเมินผลความพึงพอใจหลังการอบรม
		  2.5.2	 กรณีไม่อบรม: ให้ผ่านการทดสอบความรู้จากท้องถิ่น ผลการ
ทดสอบต้องไม่น้อยกว่า 60% จากข้อสอบแบบปรนัย จำ�นวน 20 ข้อ โดยจำ�นวน
ข้อสอบของแต่ละหัวข้อวิชาเป็นดังนี้
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หัวข้อวิชา เวลาการ
อบรม

จำ�นวน
ข้อสอบ

1. 	หลักการและมาตรฐานการสุขาภิบาลอาหาร ในสถาน	
	 ประกอบกิจการด้านอาหาร

1 ชั่วโมง 7 ข้อ

2. 	สุขวิทยาส่วนบุคคลของผู้สัมผัสอาหาร 1 ชั่วโมง 7 ข้อ

3. 	กฎหมายสาคัญที่เกี่ยวข้องกับผู้สัมผัสอาหาร 1 ชั่วโมง 6 ข้้อ

	

ตัวอย่าง
แบบทดสอบความรู้ หลักสูตรการสุขาภิบาลอาหาร สำ�หรับผู้สัมผัสอาหาร

จงตอบคำ�ถามต่อไปนี้ โดยเลือกคำ�ตอบที่ถูกที่สุด ( ข้อ ก หรือ ข หรือ ค หรือ ง ) 
เพียงข้อเดียวและทำ�เครื่องหมาย X ลงในช่องคำ�ตอบที่เลือกในกระดาษคำ�ตอบ

1.	 การสุขาภิบาลอาหาร หมายถึงอะไร
	 ก.	 การรักษาสุขภาพร่างกายให้แข็งแรง
	 ข.	 การจัดการและควบคุมป้องกัน เพื่อให้อาหารสะอาดปลอดภัย
	 ค.	 การรักษาอาหารให้มีคุณค่าทางโภชนาการ และสะอาดปลอดภัย
	 ง.	 การล้างอาหารให้สะอาดปลอดภัย

2.	 “วิธีการทางสุขาภิบาลอาหาร” จะควบคุมปัจจัยสำ�คัญ 5 ปัจจัย ที่เป็น
สาเหตุทำ�ให้อาหารสกปรก คือ
	 ก.	 ผู้สัมผัสอาหาร ภาชนะอุปกรณ์ อาหาร สถานที่ และสัตว์แมลงนำ�โรค
	 ข.	 ผู้บริโภค ผู้สัมผัสอาหาร ภาชนะอุปกรณ์ สถานที่ และสัตว์แมลงนำ�โรค
	 ค.	 ผู้สัมผัสอาหาร ภาชนะอุปกรณ์ อาหาร สถานที่ และผู้บริโภค
	 ง.	 ผู้บริโภค ผู้สัมผัสอาหาร ภาชนะอุปกรณ์ อาหาร และสัตว์แมลงนำ�โรค



คู่มือการปฏิบัติงานด้านสุขาภิบาลอาหารและน้ำ�
สำ�หรับสาธารณสุขอำ�เภอ

38

3.	 ข้อใดถูกต้อง
	 ก.	 หั่นผักที่ล้างสะอาดแล้วบนพื้นโต๊ะโดยไม่ต้องใช้เขียง
	 ข.	 ปรุงยำ�รวมมิตรบนโต๊ะสูง 60 เซนติเมตร
	 ค.	 เก็บผักหรือวัตถุดิบในการปรุงอาหาร ไว้หน้าห้องน้ำ�
	 ง.	 แช่เนื้อสัตว์และผักไว้ในถังน้ำ�แข็งที่ใช้ใส่กาแฟเย็นหรือโอเลี้ยง

4.	 กะหล่ำ�ปลีสด ครวล้างอย่างไรจึงจะปลอดภัย
	 ก.	 ล้างทั้งหัวด้วยน้ำ�สะอาด
	 ข.	 ผ่าครึ่ง แล้วล้างด้วยน้ำ�สะอาดในอ่าง
	 ค.	 แกะเป็นกลีบ แล้วล้างด้วยน้ำ�ไหลจากก๊อก
	 ง.	 ถูกทุกข้อ

5.	 ข้อใดถูกต้อง 
	 ก.	 ล้างภาชนะด้วยน้ำ�ยาล้างภาชนะ และน้ำ�สะอาดอย่างน้อย 2 ครั้ง
	 ข.	 เขียงที่ใช้หั่นเนื้อสัตว์ดิบแล้ว ต้องเช็ดก่อนเอามาหั่นอาหารสุก
	 ค.	 ใช้แก้วตักน้ำ�แข็งในถังน้ำ�แข็งสำ�หรับเสิร์ฟให้ลูกค้า
	 ง.	 กวาดพื้นบริเวณที่รับประทานอาหารให้สะอาดตลอดเวลา

6.	 โรคที่สามารถติดต่อจากผู้สัมผัสอาหารไปสู่ผู้บริโภคได้ คือ 
	 ก.	 อหิวาตกโรค
	 ข.	 วัณโรค
	 ค.	 คางทูม
	 ง.	 ถูกทุกข้อ
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7.	 ข้อใดเป็นการกำ�จัดขยะที่ถูกต้องที่สุด
	 ก.	 ใช้ปี๊บใส่ขยะและเศษอาหาร และนำ�ไปทิ้ง
	 ข.	 ใช้ถุงดำ�ใส่ขยะและเศษอาหาร แล้วนำ�ไปทิ้ง
	 ค.	 ใช้ถุงดำ�สวมในถังขยะสำ�หรับใส่ขยะและเศษอาหาร แล้วผูกถุงให้มิดชิด 
		  ก่อนนำ�ไปทิ้ง
	 ง.	 ถูกทุกข้อ

8.	 ผู้สัมผัสอาหาร คือใคร
	 ก.	 ผู้เตรียมอาหาร ผู้เสิร์ฟอาหาร ผู้ลำ�เลียง ขนส่งอาหาร
	 ข.	 ผู้ทำ�ความสะอาดภาชนะอุปกรณ์
	 ค.	 ผู้ปรุงอาหาร ผู้จำ�หน่ายอาหาร
	 ง.	 ถูกทุกข้อ

9.	 การเสิร์ฟอาหารที่ถูกต้อง คือ
	 ก. ใช้มือจับแก้วน้ำ�ครั้งละหลายใบ เพื่อความสะดวกรวดเร็ว
	 ข.	 เสิร์ฟหรือจัดวางช้อนกลาง เฉพาะแกงจืดและแกงเผ็ดเท่านั้น
	 ค.	 ช้อน ส้อม ตะเกียบ ต้องจับเฉพาะที่ด้าม
	 ง.	 ยกชามน้ำ�แกงร้อน โดยใช้มือสองมือยกที่ปากชาม

10.	ผู้สัมผัสอาหารคนใด สามารถแพร่กระจายโรคสู่ผู้บริโภคได้
	 ก.	 ผู้ช่วยแม่ครัวมีบาดแผลที่มือ แล้วใช้มือหยิบจับอาหารโดยตรง
	 ข.	 พนักงานล้างจานไอ จาม รดใส่จานที่ล้างสะอาดแล้ว โดยไม่ปิดปาก
	 ค.	 แม่ครัวที่เป็นหวัด ยังขายอาหารตามปกติ
	 ง.	 ถูกทุกข้อ
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11.	ข้อใดคือสิ่งที่ผู้สัมผัสอาหารควรปฏิบัติ
	 ก.	 ชิมผัดเปรี้ยวหวานระหว่างปรุง ด้วยการใช้ทัพพีตักชิม
	 ข. พูดคุยกับลูกค้าหรือเพื่อนร่วมงาน ในระหว่างการปรุงอาหาร
	 ค.	 แต่งหน้า ไว้เล็บยาว ทาสีเล็บให้สวย เพื่อให้ลูกค้าประทับใจ
	 ง.	 รักษาความสะอาดของร่างกาย และตรวจสุขภาพอย่างน้อย ปีละ 1 ครั้ง

12.	ผู้ขายอาหารท่านใด มีสุขวิทยาส่วนบุคคลที่ถูกต้อง
	 ก.	 คุณลุงร้านข้าวขาหมู นุ่งกางเกงขาสั้น ไม่สวมเสื้อ แต่ผูกผ้ากันเปื้อน
	 ข.	 พี่ฟ้าร้านอาหารตามสั่ง ใส่เสื้อคอกลมแขนสั้น สวมหมวกคลุมผมและ 
		  ผ้ากันเปื้อน
	 ค.	 คุณน้าร้านส้มตำ� ไว้ผมยาว ไม่รวบผมและไม่สวมหมวกคลุมผม
	 ง.	 คุณป้าร้าผัดไท สวมแหวนที่นิ้วหลาายวง ไว้เล็บยาวและทาเล็บสวยงาม

13.	ผู้สัมผัสอาหาร ต้องล้างมือด้วยน้ำ�และสบู่ทุกครั้ง เมื่อใด
	 ก.	 หลังออกจากห้องส้วม
	 ข.	 ก่อนการเตรียมและการปรุงอาหาร
	 ค.	 หลังจับสิ่งสกปรก เช่น ขยะ สัตว์เลี้ยง
	 ง. ถูกทุกข้อ

14.	การที่ผู้สัมผัสอาหารมีสุขวิทยาส่วนบุคคลที่ดี จะส่งผลดีอย่างไร
	 ก.	 อาหารสะอาดปลอดภัย ผู้บริโภคมั่นใจ
	 ข.	 อาหารมีรสชาติอร่อยถูกปาก
	 ค.	 อาหารปรุงได้ตามตำ�รับที่ถูกต้อง บริโภคได้สบายใจ
	 ง.	 อาหารสดใหม่ คุ้มค่า ราคาย่อยเยา
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15.	ข้อใดไม่ใช่กิจการที่ต้องควบคุมตามพระราชบัญญัติการสาธาณสุข พ.ศ. 2535
	 ก.	 ร้านอาหารทะเล (ซีฟู้ด)
	 ข.	 ตลาดนัดขายอาหารทั่วไป
	 ค.	 ร้านขายของที่ระลึกที่ทำ�จากเปลือกหอยทะเล
	 ง.	 แผงลอยขายปลาหมึกย่าง

16.	ข้อใดไม่ใช่กฎหมายที่เกี่ยวข้องกับผู้สัมผัสอาหารในร้านอาหารและแผงลอย
จำ�หน่ายอาหาร
	 ก.	 พระราชบัญญัติการสาธารณะสุข พ.ศ. 2535
	 ข.	 พระราชบัญญัติโรงงาน พ.ศ. 2535
	 ค.	 พระราชบัญญัติรักษาความสะอาดและความเป็นระเบียบเรียบร้อยของ
		  บ้านเมือง พ.ศ. 2535
	 ง.	 พระราชบัญญติควบคุมโรคติดต่อ พ.ศ. 2535

17.	หากท่านจำ�หน่ายอาหารในที่หรือทางสาธาณะ (หาบแร่ แผงลอย) ข้อใด 
ถูกต้องที่สุด
	 ก.	 ยื่นขอใบอนุญาตก่อนประกอบการ และจำ�หน่ายอาหารในบริเวณใดก็ได้
	 ข.	 ยื่นขอใบอนุญาตก่อนประกอบการ และจำ�หน่ายอาหารในบริเวณที่ 
		  เจ้าพนักงานท้องถิ่นกำ�หนดไว้
	 ค.	 ยื่นขอใบอนุญาตก่อนประกอบการ และจำ�หน่ายอาหารในบริเวณที่ 
		  เจ้าพนักงานท้องถิ่นกำ�หนดไว้ รวมทั้งไม่ทิ้งขยะ น้ำ�เสียและครบไขมัน 
		  ลงสู่ท่อระบายน้ำ�สาธารณะ
	 ง.	 ยื่นขอใบอนุญาตก่อนประกอบการ และจำ�หน่ายอาหารในบริเวณที่ 
		  เจ้าพนักงานท้องถิ่นกำ�หนดไว้ ไม่ทิ้งขยะ น้ำ�เสียและคราบไขมันลงสู่
		  ทอ่ระบายน้ำ�สาธารณะ รวมทัง้ทำ�ความสะอาดบรเิวณพืน้ทีจ่ำ�หนา่ยอาหาร
		  เป็นประจำ�วัน
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18.	ใบอนุญาตการจัดตั้งสถานที่จำ�หน่ายอาหาร และใบอนุญาตการจำ�หน่าย
สินค้าในที่หรือทางสาธารณะ มีอายุกี่ปี
	 ก.	 1 ปี
	 ข.	 2 ปี
	 ค.	 3 ปี 
	 ง.	 4 ปี

19.	“การแสดงฉลากอาหาร” มีความสำ�คัญอย่างไร
	 ก.	 เป็นสื่อระหว่างผู้ผลิตกับผู้บริโภค
	 ข.	 เป็นสื่อแสดงรายละเอียดเกี่ยวกับผลิตภัณฑ์และให้ความรู้ทางโภชนาการ  
		  (กรณีที่มีแสดงฉลากโภชนาการ)
	 ค.	 เป็นเครื่องมือในการเลือกซื้อของผู้บริโภค
	 ง.	 ถูกทุกข้อ

20.	ข้อใดคือความหมายของอาหารตามพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522
	 ก.	 วัตถุทุกชนิดที่คนกิน ดื่ม เข้าสู่ร่างกาย แต่ไม่รวมถึงยา วัตถุออกฤทธิ์ต่อจิต 
		  และประสาท
	 ข.	 ผักสดและผลไม้
	 ค.	 เนื้อสัตว์ ผักสดและผลไม้
	 ง.	 ข้าว เนื้อสัตว์ ผักสดและผลไม้
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เฉลยแบบทดสอบความรู้ หลักสูตรการสุขาภิบาลอาหาร สำ�หรับผู้สัมผัสอาหาร
	 1.	ข	 5.	ก	 9.	 ค	 13.	ง	 17.	ง
	 2.	ก	 6.	ง	 10	ง	 14.	ก	 18.	ก
	 3.	ข	 7.	ค	 11.	ง	 15.	ค	 19.	ง
	 4.	ค	 8.	ง	 12.	ข	 16.	ข	 20.	ก

	 2.6	 การรับรองผู้สัมผัสอาหาร
		  มอบวฒุบิตัร และหรอื บตัรประจำ�ตวัผูส้มัผสัอาหาร ใหแ้กผู่เ้ขา้รบัการ
อบรมหรือ ผ่านการทดสอบความรู้ (กรณีไม่อบรม)
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ตรา

ตรา

ตัวอย่างวุฒิบัตรสำ�หรับผู้ผ่านการอบรมและผ่านการทดสอบ

ชื่อหน่วยงานที่จัดอบรม
ขอมอบวุฒิบัตรฉบับนี้ให้ไว้เพื่อแสดงว่า

นาย/นาง/นางสาว............................................................................................................
ได้ผ่านการอบรม หลักสูตรการสุขาภิบาลอาหารสำ�หรับผู้ประกอบกิจการด้านอาหารของกรมอนามัย

ให้ไว้ ณ วันที่.................เดือน...............................................................พ.ศ. ...................

.................................
(หัวหน้าหน่วยงานที่จัดอบรม)

ชื่อหน่วยงานที่จัดอบรม
ขอมอบวุฒิบัตรฉบับนี้ให้ไว้เพื่อแสดงว่า

นาย/นาง/นางสาว.................................................................................................
ได้ผ่านการทดสอบความรู้ ตามหลักสูตรการสุขาภิบาลอาหาร สำ�หรับผู้ประกอบกิจการด้านอาหารของกรม

อนามัย
ให้ไว้ ณ วันที่...............เดือน......................................................พ.ศ. ...................

.................................
(หัวหน้าหน่วยงานที่จัดอบรม)
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ตัวอย่างบัตรประจำ�ตัวผู้สัมผัสอาหาร



คู่มือการปฏิบัติงานด้านสุขาภิบาลอาหารและน้ำ�
สำ�หรับสาธารณสุขอำ�เภอ

46

เอกสารอ้างอิง

	 สำ�นักสุขาภิบาลอาหารและน้ำ� กรมอานามัย กระทรวงสาธารณสุข. 2553.

คำ�ชี้แจงขั้นตอนการอบรมผู้สัมผัสอาหารและผู้ประกอบกิจการด้านอาหาร

สำ�หรับเจ้าหน้าที่ระดับท้องถิ่น. พิมพ์ครั้งที่ 2. โรงพิมพ์ชุมนุมสหกรณ์การเกษตร

แห่งประเทศไทยจำ�กัด

	 สำ�นักสุขาภิบาลอาหารและน้ำ� กรมอนามัย กระทรวงสธารณสุข. 2553. 

คำ�ชี้แจงขั้นตอน หลกัเกณฑ์ แลละรายละเอียดประกอบหลกัสตูรการสขุาภบิาล

อาหารและน้ำ� สำ�หรบัเจา้หนา้ทีผู่ป้ฎบิตังิาน. พมิพค์รัง้ที ่1. โรงพมิพช์มุนมุสหกรณ์

การเกษตรแห่งประเทศไทย จำ�กัด.



4การพัฒนาบุคลากรในงานสุขาภิบาลอาหาร

47

คณะผู้จัดทำ�

ที่ปรึกษา

1.	ดร.นายแพทย์พรเทพ	 ศิริวนารังสรรค์	 อธิบดีกรมอนามัย

2.	นายแพทย์ณรงค์ 	 สายวงศ์ 	 รองอธิบดีกรมอนามัย

3.	นางนันทกา 	 หนูเทพ 	 นกัวชิาการสาธารณสขุชำ�นาญการพเิศษ

			   รั กษาราชการแทนผู้ อำ �นวยการ 

			   สำ�นักสุขาภิบาลอาหารและน้ำ� 

คณะผู้จัดทำ�

1.	นางสาวชณัญณิศา	 เลิศสุโภชวณิชย์	 นักวิชาการสาธารณสุขชำ�นาญการ

2.	นางจิรพรรณ	 พรหมลิขิตชัย	 นักวิชาการสาธารณสุขชำ�นาญการ

3.	นางสาวนัยนา	 หาญวโรดม	 นกัวชิาการสาธารณสขุชำ�นาญการพเิศษ

4.	นายรัชชผดุง	 ดำ�รงพิงคสกุล	 นักวิชาการสาธารณสุขชำ�นาญการ

5.	นางสาวนัยนา	 ใช้เทียมวงศ์	 นักวิชาการสาธารณสุขชำ�นาญการ
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http://foodsan.anamai.moph.go.th

สำ�นักสุขาภิบาลอาหารและน้ำ�
กรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุข
โทร 02 590 4179, 02 590 4173
FAX 02 590 4188


