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 ก�รพฒัน�ศกัยภ�พเจ�้หน�้ทีน่ัน้เปน็บทบ�ททีส่ำ�คญัของหนว่ยง�นในระดบั
อำ�เภอ เพื่อก�รสนับสนุนองค์กรปกครองส่วนท้องถิ่นในก�รดำ�เนินง�นด้�น
สุข�ภิบ�ลอ�ห�รและน้ำ� ดังนั้นกรมอน�มัยจึงได้จัดทำ�หลักสูตรก�รสุข�ภิบ�ลอ�ห�ร
และน้ำ�ส�หรับเจ้�หน้�ที่ผู้ปฏิบัติง�นขึ้น ซึ่งจะเป็นหลักสูตรม�ตรฐ�นในก�รพัฒน�
ศักยภ�พเจ้�หน้�ที่ในระดับปฏิบัติก�ร เพื่อให้ส�ม�รถนำ�คว�มรู้ในด้�นสุข�ภิบ�ล
อ�ห�รและน้ำ�ไปใช้ในก�รดำ�เนินง�นพัฒน�สถ�นประกอบก�รในพื้นที่ได้ โดยมี
ร�ยละเอียด ดังนี้

หลักสูตรก�รสุข�ภิบ�ลอ�ห�รแลน้ำ�หรับเจ้�หน้�ที่ผู้ปฏิบัติง�น
1.	กลุ่มเป้�หม�ยของหลักสูตร
 เจ�้หน�้ที ่ทีป่ฏบิตังิ�น/รบัผดิชอบง�นสขุ�ภบิ�ลอ�ห�รและน้ำ� ในหนว่ยง�น
ต่�ง ๆ ดังนี้
 1. องค์กรปกครองส่วนท้องถิ่น ได้แก่ เจ้�หน้�ที่ เจ้�พนักง�น นักวิช�ก�ร 
ทัง้ทีเ่ปน็เจ�้พนกัง�นส�ธ�รณสขุและผูไ้ดร้บัแตง่ตัง้จ�กเจ�้พนกัง�นทอ้งถิน่รวมถงึ
ผู้ต้องปฏิบัติง�นต�มคำ�สั่งที่ได้รับมอบหม�ย
 2. เจ้�หน้�ที่ส�ธ�รณสุข ได้แก่ ผู้ได้รับแต่งตั้งเป็นเจ้�พนักง�นส�ธ�รณสุข
ในสังกัดสำ�นักง�นส�ธ�รณสุขจังหวัด ส�ธ�รณสุขอำ�เภอ โรงพย�บ�ลศูนย์  
โรงพย�บ�ลทัว่ไป โรงพย�บ�ลชมุชน สถ�นอีน�มยัหรอืโรงพย�บ�ลสง่เสรมิสขุภ�พ
ประจำ�ตำ�บล

2.	ระยะเวล�ก�รฝึกอบรมต�มหลักสูตร จำ�นวน 3 วัน ประกอบด้วย
 - ภ�คทฤษฎี (วิช�ก�ร) จำ�นวน 11 ชั่วโมง
 - ภ�คปฏิบัติ (ฝึกภ�คสน�ม) จำ�นวน 3 1 ชั่วโมง
                                                          

2

3.	ร�ยละเอียดหลักสูตร
 หลกัสตูรก�รสขุ�ภบิ�ลอ�ห�รและน้ำ�สำ�หรบัเจ�้หน�้ทีผู่ป้ฏบิตังิ�นประกอบ
ด้วยหัวข้อวิช� จำ�นวน 11 เรื่อง และก�รฝึกภ�คสน�ม ดังนี้
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 1. หลักก�รและแนวคิดก�รสุข�ภิบ�ลอ�ห�ร
 2. อันตร�ยที่เกิดจ�กอ�ห�รที่ไม่สะอ�ดปลอดภัย
 3.  อ�ห�รและเครื่องปรุงรส
 4.  ภ�ชนะและอุปกรณ์
 5.  สุขวิทย�ส่วนบุคคลของผู้สัมผัสอ�ห�ร
 6.  สถ�นที่ปรุง ประกอบ จำ�หน่�ยอ�ห�ร และ ก�รควบคุมสัตว์ /แมลงนำ�โรค
 7.  ก�รจัดก�รน้ำ�สะอ�ดในสถ�นประกอบกิจก�รด้�นอ�ห�ร
 8.  ข้อกำ�หนด/ม�ตรฐ�น ด้�นสุข�ภิบ�ลอ�ห�ร
 9. ก�รใช้ชุดทดสอบภ�คสน�มเพื่อก�รเฝ้�ระวังท�งสุข�ภิบ�ลอ�ห�รและน้ำ�
 10. นโยบ�ยและกฎหม�ยที่เกี่ยวข้องกับง�นสุข�ภิบ�ลอ�ห�ร
 11. บทบ�ทและทักษะสำ�หรับเจ้�หน้�ที่ผู้รับผิดชอบง�นสุข�ภิบ�ลอ�ห�ร
 12. ก�รฝึกภ�คสน�ม
 ซึ่งร�ยละเอียดหลักสูตรก�รสุข�ภิบ�ลอ�ห�รและน้ำ� สำ�หรับเจ้�หน้�ที่
ผู้ปฏิบัติง�น ทั้ง 12 หัวข้อ เป็นไปต�มต�ร�งที่ 1
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ะอ

�ด
 

ภ�
ชน

ะอ
ปุก

รณ
แ์ล

ะก
�ร

ฆ�่
เช

ือ้
3.

 ก
�ร

เก
็บภ

�ช
นะ

อุป
กร

ณ
์

4.
 ก

�ร
ใช

้ภ�
ชน

ะอ
ุปก

รณ
์

30
 น

�ท
ี

- บ
รร

ย�
ย

- ค
ู่มือ

 F
oo

d
In

sp
ec

to
r

- P
ow

e 
Po

in
t

- V
CD

 / 
DV

D

ก�
รท

ดส
อบ

คว
�ม

รู้
หล

ังก
�ร

อบ
รม

5.
 ส

ุข
วิท

ย�
สว่

นบ
คุค

ลข
อง

ผู้ส
ัมผ

ัสอ
�ห

�ร

- 
เพ

ื่อ
ให

้ผู้
เข

้�ร
ับ

ก�
ร 

ฝกึ
อบ

รม
 ม

คีว
�ม

รูเ้
กีย่

วก
บั 

วิธ
ีปฏ

ิบัต
ิตน

ขอ
งผ

ู้สัม
ผัส

อ�
ห�

รใ
นก

�ร
ปอ้

งก
นัก

�ร
แพ

ร่ก
ระ

จ�
ยเ

ชื้อ
โร

คส
ู่

อ�
ห�

ร

1.
 ค

ว�
มห

ม�
ยข

อง
สขุ

วทิ
ย�

สว่
น

บุค
คล

 แ
ละ

 ผ
ู้สัม

ผัส
อ�

ห�
ร

2.
 ค

ว�
มส

�ค
ัญ

ขอ
งผ

ู้สัม
ผัส

อ�
ห�

รต
่อก

�ร
แพ

ร่ก
ระ

จ�
ยโ

รค
3.

 ก
�ร

ดูแ
ลส

ุขภ
�พ

แล
ะส

ุขน
ิสัย

ใน
ก�

รป
ฏิบ

ัติง
�น

45
 น

�ท
ี

- บ
รร

ย�
ย

- ค
ู่มือ

 F
oo

d
In

sp
ec

to
r

- P
ow

er
 

Po
in

t
- V

CD
 / 

DV
D

ก�
รท

ดส
อบ

คว
�ม

รู้
หล

ังก
�ร

อบ
รม
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9

หัว
ข้อ

วิช
�

	ว
ัตถ

ุปร
ะส

งค
์	

ปร
ะเ
ด็น

สำ�
คัญ

/เ
นื้อ

ห�
	

เว
ล�

	
เท

คน
ิคท

ี่ใช
้	

สื่อ
	

ก�
รป

ระ
เม

ินผ
ล

6. 
สถ

�น
ที่ป

รุง
ปร

ะก
อบ

จำ�
หน

�่ย
อ�

ห�
ร

แ
ล

ะ
ก

�
ร

คว
บค

ุมส
ัตว

์ /
 

แม
ลง

นำ�
โร

ค

- 
เพ

ื่อ
ให

้ผู้
เข

้�ร
ับ

ก�
ร 

ฝกึ
อบ

รม
 ม

คีว
�ม

รูเ้
กีย่

วก
บั 

วิธ
ีก�

รจ
ัดโ

คร
งส

ร้�
งแ

ละ
อง

ค์ป
ระ

กอ
บข

อง
สถ

�น
ที่

เต
รีย

ม 
ปร

ุงจ
ำ�ห

น่�
ย อ

�ห
�ร

ที่
ถูก

ต้อ
งต

�ม
ห

ลัก
ก�

ร
สุข

�ภ
ิบ�

ลอ
�ห

�ร
- 

เพ
ื่อ

ให
้ผู้

เข
้�ร

ับ
ก�

ร 
ฝกึ

อบ
รม

 ม
คีว

�ม
รูเ้

กีย่
วก

บั
วิธ

ีก�
รค

วบ
คุม

แล
ะก

ำ�จ
ัด

สัต
ว์แ

ละ
แม

ลง
พ�

หะ
นำ�

โร
คท

ีม่อี
�ห

�ร
แล

ะน้
ำ�เ

ปน็
สื่อ

อย
่�ง

ถูก
ต้อ

ง

1.
 

ก�
รจ

ัด
โค

รง
สร

้�
งแ

ละ
 

อง
คป์

ระ
กอ

บข
อง

สถ
�น

ทีเ่
ตร

ยีม
 

ปร
ุง 

ปร
ะก

อบ
 แ

ละ
จำ�

หน
่�ย

อ�
ห�

ร
2.

 
ก�

รจ
ัด

โค
รง

สร
้�

งแ
ละ

 
อ

งค
์ป

ระ
ก

อ
บ

ข
อ

งส
ถ�

น
ที่

 
รับ

ปร
ะท

�น
อ�

ห�
ร

3.
 ก

�ร
ดูแ

ล 
บำ�

รุง
รัก

ษ�
 แ

ละ
 

ก�
รท

ำ�ค
ว�

มส
ะอ

�ด
4.

 ว
ิธีค

วบ
คุม

แล
ะก

ำ�จ
ัด 

สัต
ว์

แล
ะแ

มล
งน

ำ�โ
รค

ชน
ิดต

่�ง
 ๆ

เช
่น 

แม
ลง

วัน
 แ

มล
งส

�บ
 ห

นูน
ก 

มด
 

สุน
ัข 

แล
ะแ

มล
งห

วี่เ
ป็น

ต้น

1 
ชั่ว

โม
ง

- บ
รร

ย�
ย

- ค
ู่มือ

 F
oo

d
In

sp
ec

to
r

- P
ow

er
 

Po
in

t
- V

CD
 / 

DV
D

ก�
รท

ดส
อบ

คว
�ม

รู้
หล

ังก
�ร

อบ
รม
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หัว
ข้อ

วิช
�

	ว
ัตถ

ุปร
ะส

งค
์	

ปร
ะเ
ด็น

สำ�
คัญ

/เ
นื้อ

ห�
	

เว
ล�

	
เท

คน
ิคท

ี่ใช
้	

สื่อ
	

ก�
รป

ระ
เม

ินผ
ล

7.
 ก

�ร
จัด

ก�
ร

น้ ำ�
สะ

อ�
ด 

ใน
สถ

�น
ปร

ะก
อบ

กจิ
ก�

ร
ด้�

นอ
�ห

�ร

- 
เพ

ื่อ
ให

้ผู้
เข

้�ร
ับ

ก�
ร 

ฝึก
อบ

รม
มีค

ว�
มร

ู้ใน
ก�

ร
ตร

วจ
แน

ะน
ำ�แ

ละ
เฝ

้�
ระ

วัง
คุณ

ภ�
พน้

ำ�

1.
 แ

หล
่งน้

ำ�แ
ละ

ก�
รป

รับ
ปร

ุง
คณุ

ภ�
พน

้ ำ�เ
บื อ้

งต
น้ 

(ท
ีใ่ช

ใ้น
สถ

�น
ปร

ะก
อบ

ก�
ร)

2.
 ก

�ร
เฝ

้�ร
ะว

ังค
ุณ

ภ�
พน้

ำ�

1 
ชั่ว

โม
ง

- บ
รร

ย�
ย

- P
ow

er
 P

oi
nt

- V
CD

 / 
DV

D
ก�

รท
ดส

อบ
คว

�ม
รู้

หล
ังก

�ร
อบ

รม

8.
 ข

้อก
�ห

นด
เก

ณ
ฑม์

�ต
รฐ

�น
ด�้

นส
ขุ�

ภบิ
�ล

อ�
ห�

ร

- 
เพ

ื่อใ
ห้ผ

ู้เข
้�ร

ับก
�ร

ฝึก
อบ

รม
 ม

ีคว
�ม

รู้เ
กี่ย

วก
ับ 

ข้อ
กำ�

ห
น

ด/
ม�

ตร
ฐ�

น 
ด้�

นส
ุข�

ภิบ
�ล

อ�
ห�

ร
- 

เพ
ื่อใ

ห้ผ
ู้เข

้�ร
ับก

�ร
ฝึก

อบ
รม

 ส
�ม

�ร
ถต

รว
จ

แน
ะน

ำ�ต
�ม

ข้อ
ก�

หน
ด/

ม�
ตร

ฐ�
น 

ด�้
นส

ขุ�
ภบิ

�ล
อ�

ห�
ร

1.
 ข

้อก
ำ�ห

นด
/ม

�ต
รฐ

�น
ท�

ง
สุข

�ภ
ิบ�

ลอ
�ห

�ร
ขอ

งส
ถ�

น
ปร

ะก
อบ

ก�
ร 

ด้�
นอ

�ห
�ร

(ร
้�น

อ�
ห�

ร/
แผ

งล
อย

/
โร

งอ
�ห

�ร
/ต

ล�
ด)

2.
 เ

ท
คน

ิค
ก�

รต
รว

จแ
นะ

นำ�
 

ต�
มข

้อก
ำ�ห

นด
/ม

�ต
รฐ

�น
ด้�

น
สุข

�ภ
ิบ�

ลอ
�ห

�ร

1 
ชั่ว

โม
ง  

- บ
รร

ย�
ย

- ค
ูม่อื

ม�
ตร

ฐ�
น

ต่�
ง ๆ

- P
ow

er
 P

oi
nt

- V
CD

 / 
DV

D

ก�
รท

ดส
อบ

คว
�ม

รู้
หล

ังก
�ร

อบ
รม
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หัว
ข้อ

วิช
�

	ว
ัตถ

ุปร
ะส

งค
์	

ปร
ะเ
ด็น

สำ�
คัญ

/เ
นื้อ

ห�
	

เว
ล�

	
เท

คน
ิคท

ี่ใช
้	

สื่อ
	

ก�
รป

ระ
เม

ินผ
ล

9.
 ก

�ร
ใช

้ชุด
ทด

สอ
บ

ภ�
คส

น�
มเ

พื่อ
ก�

รเ
ฝ้�

ระ
วัง

ท�
งส

ุข�
ภิบ

�ล
อ�

ห�
รแ

ละ
น้ำ�

- 
เพ

ื่อ
ให

้ผู้
เข

้�ร
ับ

ก�
ร 

ฝึ ก
อบ

รม
 ม

ีคว
�ม

รู้เ
กี่ย

วก
ับ 

ก�
รใ

ช้ช
ุด

ท
ดส

อบ
ภ

�ค
สน

�ม
แล

ะส
�ม

�ร
ถน

ำ�ไ
ป

ใช
้ได

้อย
่�ง

ถูก
ต้อ

ง

1.
 เท

คน
ิคแ

ละ
ทัก

ษะ
ก�

รใ
ช้ช

ุด
ทด

สอ
บอ

ย่�
งง

่�ย
เพ

ื่อก
�ร

เฝ
้�

ระ
วัง

ท�
งส

ุข�
ภิบ

�ล
อ�

ห�
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
ส�

รเ
คม

ีใน
อ�

ห�
ร(

กร
มว

ิท
ย�

ศ�
สต

ร์ก
�ร

แพ
ทย

์

1 
ชั่ว

โม
ง

- บ
รร

ย�
ย

- ส
�ธ

ิต
- ฝ

ึกป
ฏิบ

ัติ
- ช

ุดท
ดส

อบ
ภ�

คส
น�

ม
- P

ow
er

 P
oi

nt
- V

CD
 / 

DV
D

ก�
รท

ดส
อบ

คว
�ม

รู้
หล

ังก
�ร

อบ
รม

10
. น

โย
บ�

ย
แล

ะก
ฎห

ม�
ย

ที่เ
กี่ย

วข
้อง

กับ
ง�

นส
ุข�

ภิบ
�ล

อ�
ห�

ร

- 
เพ

ื่อ
ให

้ผู้
เข

้�ร
ับ

ก�
ร 

ฝึก
อบ

รม
มีค

ว�
มร

ู้ เ
รื่อ

ง
น

โย
บ

�ย
แล

ะ ก
ฎ

ห
ม�

ย
ระ

ดับ
ปร

ะเ
ทศ

/ร
ะด

ับ
ท้

อ
งถ

ิ่น
/ก

ฎ
ห

ม
�ย

ที่
เก

ีย่ว
ขอ้

งก
บัง

�ส
ขุ�

ภบิ
�ล

อ�
ห�

ร

1.
 ก

�ร
แป

ลง
นโ

ยบ
�ย

ระ
ดับ

ปร
ะเ

ทศ
สู่ท

้อง
ถิ่น

2.
 ก

ฎห
ม�

ยท
ี่เก

ี่ยว
ข้อ

งก
ับง

�น
สุข

�ภ
ิบ�

ลอ
�ห

�ร
3.

 พ
.ร

.บ
.ก

�ร
ส�

ธ�
รณ

สุข
 พ

.ศ
. 

25
35

 (ห
มว

ด 
8,

 9
)

11
ชั่ว

โม
ง

  2
- บ

รร
ย�

ย
- ค

ู่มือ
พร

ะร
�ช

บญั
ญตั

ิ
ก�

รส
�ธ

�ร
ณ

สขุ
พ.

ศ.
 2

53
5

- P
ow

er
 P

oi
nt

- V
CD

 / 
DV

D

ก�
รท

ดส
อบ

คว
�ม

รู้
หล

ังก
�ร

อบ
รม
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หัว
ข้อ

วิช
�

	ว
ัตถ

ุปร
ะส

งค
์	

ปร
ะเ
ด็น

สำ�
คัญ

/เ
นื้อ

ห�
	

เว
ล�

	
เท

คน
ิคท

ี่ใช
้	

สื่อ
	

ก�
รป

ระ
เม

ินผ
ล

- 
เพ

ื่อ
ให

้ผู้
เข

้�ร
ับ

ก�
ร 

ฝึก
อบ

รม
มีค

ว�
มเ

ข้�
ใจ

บท
บ�

ทแ
ละ

คว
�ม

ส�
คัญ

ขอ
งก

�ร
ใช

้ม�
ตร

ก�
รท

�ง
กฎ

หม
�ย

ใน
ง�

สุข
�ภ

ิบ�
ล

อ�
ห�

ร

4.
 บ

ทบ
�ท

ขอ
งเจ

�้พ
นกั

ง�
นต

�ม
กฎ

ห
ม�

ยส
�ธ

�ร
ณ

สุข
ใน

ก�
ร

บัง
คับ

ใช
้กฎ

หม
�ย

11
. 

บ
ท

บ
�ท

แ
ล

ะ
ทั

ก
ษ

ะ
สำ

�ห
รับ

เจ
้�

หน
้�ท

ี่ผู้ร
ับ

ผิด
ช

อ
บ

ง
�

น
สุข

�ภ
ิบ�

ล
อ�

ห�
ร

- 
เพ

ื่อ
ให

้ผู้
เข

้�ร
ับ

ก�
ร 

ฝึก
อบ

รม
 ม

ีคว
�ม

เข
้�ใ

จ
บท

บ�
ทแ

ละ
ทกั

ษะ
ใน

ก�
ร

ดำ�
เน

ิน
ง�

น
สุข

�ภ
ิบ

�ล
อ�

ห�
ร

1.
 บ

ท
บ

�ท
/เ

ท
คน

ิค
/ว

ิธีก
�ร

สำ�
หร

ับ
เจ

้�ห
น้�

ที่ผ
ู้รับ

ผิด
ชอ

บ
ง�

นส
ุข�

ภิบ
�ล

อ�
ห�

ร
2.

 แ
ลก

เป
ลี่ย

นเ
รีย

นร
ู้จ�

กผ
ู้มี

ปร
ะส

บก
�ร

ณ
์ใน

พื้น
ที่ 

(ใน
ลัก

ษณ
ะพ

ี่สอ
นน

้อง
)

3.
 ก

�ร
ปร

ะส
�น

เค
รอื

ข�่
ยใ

นก
�ร

ดำ�
เน

ินง
�น

11
ชั่ว

โม
ง

  2
- บ

รร
ย�

ย
- อ

ภิป
ร�

ย
- P

ow
er

 P
oi

nt
- V

CD
 / 

DV
D

ก�
รท

ดส
อบ

คว
�ม

รู้
หล

ังก
�ร

อบ
รม
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หัว
ข้อ

วิช
�

	ว
ัตถ

ุปร
ะส

งค
์	

ปร
ะเ
ด็น

สำ�
คัญ

/เ
นื้อ

ห�
	

เว
ล�

	
เท

คน
ิคท

ี่ใช
้	

สื่อ
	

ก�
รป

ระ
เม

ินผ
ล

12
. ก

�ร
ฝึก

ภ�
คส

น�
ม

- 
เพ

ื่อ
ให

้ผู้
เข

้�ร
ับ

ก�
ร 

ฝึก
อบ

รม
นำ�

คว
�ม

รู้จ
�ก

ก�
รอ

บร
มไ

ปฝ
ึกป

ฏิบ
ัติใ

น
พื้น

ที่จ
ริง

1
. 

ก
�ร

ฝึ
ก

ป
ฏิ

บั
ติ

ก
�ร

ใช
้ 

แบ
บต

รว
จร

้�น
อ�

ห�
ร 

แผ
งล

อย
ตล

�ด
 ต

ล�
ดน

ัด 
โร

งอ
�ห

�ร
2

. 
ก

�ร
ฝึ

ก
ป

ฏิ
บั

ติ
ก

�ร
ใช

้ 
ชุด

ทด
สอ

บอ
ย่�

งง
่�ย

 เ
พื่อ

ก�
ร

เฝ
้� ร

ะว
ังท

�ง
สุข

�ภ
ิบ�

ลอ
�ห

�ร
แล

ะน
้ ำ�

31
ชั่ว

โม
ง

  2
- ก

�ร
ฝึก

ปฏ
ิบัต

ิ ใน
ร้�

นอ
�ห

�ร
แผ

งล
อย

โร
งอ

�ห
�ร

ตล
�ด

สด
ตล

�ด
นัด

- 
แบ

บต
รว

จ
ต

�ม
เก

ณ
ฑ์

ม�
ตร

ฐ�
น

สุข
�ภ

ิบ�
ล

อ�
ห�

รข
อง

สถ
�น

ที่แ
ต่ล

ะ
ปร

ะเ
ภท

- ช
ุดท

ดส
อบ

ภ�
คส

น�
ม

ร�
ยง

�น
สร

ุป
ผล

ก�
รต

รว
จ

ปร
ะเ

มิน
สถ

�น
ปร

ะก
อบ

ก�
ร

หม
�ย

เห
ตุ	

:	 
สื่อ

 เอ
กส

�ร
ปร

ะก
อบ

ก�
รฝ

ึกอ
บร

มส
�ม

�ร
ถด
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4.	กำ�นดก�รฝึกอบรมต�มหลักสูตร
วันที่	1 08.30 – 09.00 น.  ลงทะเบียน
 09.00 – 09.30 น.  พิธีเปิดก�รฝึกอบรม
 09.30 – 10.00 น.  ทดสอบคว�มรู้ก่อนก�รฝึกอบรม
 10.00 – 10.15 น.  พักรับประท�นอ�ห�รว่�งและเครื่องดื่ม
 10.15 – 11.00 น.  หลักก�รและแนวคิดก�รสุข�ภิบ�ลอ�ห�ร
 11.00 – 12.00 น.  อันตร�ยที่เกิดจ�กอ�ห�รที่ไม่สะอ�ดปลอดภัย
 12.00 – 13.00 น.  พักรับประท�นอ�ห�รกล�งวัน
 13.00 – 14.00 น.  อ�ห�รและเครื่องปรุงรส
 14.00 – 14.30 น.  ภ�ชนะและอุปกรณ์
 14.30 – 14.45 น.  พักรับประท�นอ�ห�รว่�งและเครื่องดื่ม
 14.45 – 15.30 น.  สุขวิทย�ส่วนบุคคลของผู้สัมผัสอ�ห�ร
 15.30 – 16.30 น. สถ�นทีป่รงุ ประกอบ จำ�หน�่ยอ�ห�รและก�รควบคมุ 
     สัตว์และแมลงนำ�โรค
วันที่	2 08.30 – 08.45 น. ทบทวนบทเรียน
 08.45 – 09.45 น.  ก�รจดัก�รน้ำ�สะอ�ดในสถ�นประกอบกจิก�รด�้นอ�ห�ร
 09.45 – 10.00 น.  พักรับประท�นอ�ห�รว่�งและเครื่องดื่ม
 10.00 – 11.00 น.  ข้อกำ�หนด เกณฑ์ม�ตรฐ�นด้�นสุข�ภิบ�ลอ�ห�ร
 11.00 – 12.00 น.  ก�รใชช้ดุทดสอบภ�คสน�มเพือ่ก�รเฝ�้ระวงัท�งสขุ�ภบิ�ล
     อ�ห�รและน้ำ�
 12.00 – 13.00 น.  พักรับประท�นอ�ห�รกล�งวัน
 13.00 – 16.30 น.  ก�รฝึกภ�คสน�ม
วันที่	3 08.30 – 08.45 น.  ทบทวนบทเรียน
 08.45 – 10.15 น.  นโยบ�ยและกฎหม�ยทีเ่กีย่วขอ้งกบัง�นสขุ�ภบิ�ลอ�ห�ร
 10.15 – 10.30 น.  พักรับประท�นอ�ห�รว่�งและเครื่องดื่ม
 10.30 – 12.00 น. บทบ�ทและทกัษะสำ�หรบัเจ�้หน�้ทีผู่ร้บัผดิชอบง�น 
     สุข�ภิบ�ลอ�ห�ร
 12.00 – 13.00 น.  พักรับประท�นอ�ห�รกล�งวัน
 13.00 – 15.00 น.  สรุปผลก�รศึกษ�ภ�คสน�ม
 15.00 – 15.30 น.  ทดสอบหลังก�รฝึกอบรม
 15.30 – 15.45 น.  พักรับประท�นอ�ห�รว่�งและเครื่องดื่ม
 15.45 – 16.30 น.  พิธีมอบประก�ศนียบัตร และปิดก�รฝึกอบรม
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5.	ก�รประเมินผลผู้เข้�รับก�รฝึกอบรม
 ก�รประเมินผลผู้เข้�รับก�รฝึกอบรม ใช้วิธีก�รทดสอบคว�มรู้ก่อนและหลัง
ก�รฝึกอบรม โดยมีร�ยละเอียดดังนี้
	 5.1	 ก�รทดสอบคว�มรู้ก่อนก�รฝึกอบรม
  เพือ่ทดสอบระดบัคว�มรูข้องผูเ้ข�้รบัก�รฝกึอบรม และใชเ้ปน็ขอ้มลูแก่
วิทย�กรในก�รอบรม เพื่อเน้นเนื้อห�ที่ผู้เข้�รับก�รฝึกอบรมยังมีคว�มรู้น้อย  
โดยคณะผู้จัดก�รฝึกอบรมต้องแปลผลก�รทดสอบคว�มรู้ให้วิทย�กรแต่ละหัวข้อ
ทร�บก่อนก�รบรรย�ย
	 5.2	 ก�รทดสอบคว�มรู้หลังก�รฝึกอบรม
  ผู้เข้�รับก�รฝึกอบรมต้องผ่�นเกณฑ์ก�รทดสอบคว�มรู้ โดยใช้ข้อสอบ
แบบปรนัย (4 ตัวเลือก) จ�นวน 30 ข้อ ดังนี้
ต�ร�งที่	2	แสดงจำ�นวนข้อสอบแต่ละหัวข้อวิช�

หัวข้อวิช� เวล�ก�รฝึกอบรม จำ�นวน
ข้อสอบ

1. หลักก�รและแนวคิดก�รสุข�ภิบ�ลอ�ห�ร 45 น�ที 2 ข้อ

2. อันตร�ยที่เกิดจ�กอ�ห�รที่ไม่สะอ�ดปลอดภัย 1 ชั่วโมง 3 ข้อ

3.  อ�ห�รและเครื่องปรุงรส 1 ชั่วโมง 3 ข้อ

4.  ภ�ชนะและอุปกรณ์ 30 น�ที 2 ข้อ

5.  สุขวิทย�ส่วนบุคคลของผู้สัมผัสอ�ห�ร 45 น�ที 3 ข้อ

6.  สถ�นที่ปรุง ประกอบ จำ�หน่�ยอ�ห�รและก�รควบคุมสัตว์/
 แมลงนำ�โรค

1 ชั่วโมง 3 ข้อ

7.  ก�รจัดก�รน้ำ�สะอ�ดในสถ�นประกอบกิจก�รด้�นอ�ห�ร 1 ชั่วโมง 2 ข้อ

8.  ข้อก�หนด/ม�ตรฐ�นด้�นสุข�ภิบ�ลอ�ห�ร 1 ชั่วโมง 3 ข้อ

9.  ก�รใช้ชุดทดสอบภ�คสน�มเพื่อก�รเฝ้�ระวัง
 ท�งสุข�ภิบ�ลอ�ห�รและน้ำ�

1 ชั่วโมง 3 ข้อ

10. นโยบ�ยและกฎหม�ยที่เกี่ยวข้องกับง�นสุข�ภิบ�ลอ�ห�ร 1 ชั่วโมง 30 น�ที 3 ข้อ

11. บทบ�ทและทักษะสำ�หรับเจ้�หน้�ที่ผู้รับผิดชอบง�นสุข�ภิบ�ล 
 อ�ห�ร

1 ชั่วโมง 30 น�ที 3 ข้อ

รวม 11 ชั่วโมง 30 ข้อ
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 5.3	 เกณฑ์ก�รรับวุฒิบัตร
  ผู้เข้�รับก�รฝึกอบรมต้องมีผลก�รทดสอบคว�มรู้หลังก�รฝึกอบรม
ผ่�นเกณฑ์ 70 % และมีจำ�นวนเวล�ที่เข้�รับก�รฝึกอบรมไม่น้อยกว่� 80 %

ตัวอย่�งวุฒิบัตรสำ�หรับผู้ผ่�นก�รอบรม

ตร�

ชื่อหน่วยง�นที่จัดอบรม
ขอมอบวุฒิบัตรฉบับนี้ให้ไว้เพื่อแสดงว่�

 น�ย/น�ง/น�งส�ว...........................................................................................................

 ได้ผ่�นก�รฝึกอบรม หลักสูตรก�รสุข�ภิบ�ลอ�ห�รและน้� สำ�หรับเจ้�หน้�ที่ผู้ปฏิบัติง�น

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

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

(หัวหน้�หน่วยง�นที่จัดอบรม)
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การพัฒนาศักยภาพผู้ประกอบการค้าอาหาร
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 ก�รพัฒน�ศักยภ�พผู้ประกอบก�รค้�อ�ห�ร เป็นกลวิธีก�รหนึ่งที่จะพัฒน�
ศกัยภ�พผูป้ระกอบก�รใหม้คีว�มรูส้ำ�หรบัใชใ้นก�รประกอบก�รค�้อ�ห�รใหม้คีว�ม
สะอ�ด ปลอดภยั เปน็ไปต�มม�ตรฐ�นด�้นสขุ�ภบิ�ลอ�ห�รซึง่กรมอน�มยัไดจ้ดัทำ�
หลักสูตรสำ�หรับผู้ประกอบก�รไว้ 2 หลักสูตร ได้แก่หลักสูตรก�รสุข�ภิบ�ลอ�ห�ร 
สำ�หรับผู้ประกอบกิจก�รด้�นอ�ห�ร และหลักสูตรก�รสุข�ภิบ�ลอ�ห�ร สำ�หรับผู้
สัมผัสอ�ห�ร ซึ่งร�ยละเอียดของทั้งสองหลักสูตร เป็นดังนี้

1.	หลักสูตรก�รสุข�ภิบ�ลอ�ห�ร	สำ�หรับผู้ประกอบกิจก�รด้�นอ�ห�ร
 หลักสูตรก�รสุข�ภิบ�ลอ�ห�ร สำ�หรับผู้ประกอบกิจก�รด้�นอ�ห�รเป็น
หลักสูตรที่มุ่งเน้นให้ผู้ประกอบก�ร ซึ่งหม�ยถึง เจ้�ของกิจก�ร ผู้จัดก�รหรือผู้ดูแล
สถ�นประกอบก�รด้�นอ�ห�ร ได้แก่ ร้�นอ�ห�ร ภัตต�ค�ร สวนอ�ห�ร ตล�ด  
โรงอ�ห�ร ศูนย์อ�ห�ร เป็นต้น ได้มีองค์คว�มรู้เกี่ยวกับก�รสุข�ภิบ�ลอ�ห�รและ
กฎหม�ยที่เกี่ยวข้องกับก�รประกอบก�ร เพื่อให้ส�ม�รถประกอบก�รได้อย่�งถูก
สุขลักษณะและถูกต้องต�มกฎหม�ยที่กำ�หนด โดยมีร�ยละเอียดต่�งๆ ดังนี้
	 1.1	กลุ่มเป้�หม�ยของหลักสูตร
  กลุ่มเป้�หม�ยเป็นเจ้�ของกิจก�ร ผู้จัดก�ร หรือผู้ดูแลสถ�นประกอบ
ก�รด้�นอ�ห�ร ได้แก่ ร้�นอ�ห�ร ภัตต�ค�ร สวนอ�ห�ร ตล�ดโรงอ�ห�ร  
ศูนย์อ�ห�ร เป็นต้น

	 1.2.	ระยะเวล�ก�รฝึกอบรมต�มหลักสูตร
  ระยะเวล�ในก�รอบรม จำ�นวน 6 ชั่วโมง โดยแบ่งเป็นก�รบรรย�ย 
ภ�คทฤษฎี จำ�นวน 5 ชั่วโมง และส�ธิตและฝึกปฏิบัติ จ�นวน 1 ชั่วโมง
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	 1.3	ร�ยละเอียดหลักสูตร
  ร�ยละเอียดของหลักสูตร ในจำ�นวน 6 ชั่วโมงที่อบรม จะมีหัวข้อต่�งๆ
ดังนี้
  (1)  หลักก�รสุข�ภิบ�ลอ�ห�ร และอันตร�ยที่เกิดจ�กอ�ห�รและน้ำ�ที่
ไม่สะอ�ดปลอดภัย
  (2)  ม�ตรฐ�นก�รสขุ�ภบิ�ลอ�ห�รในสถ�นประกอบกจิก�รด�้นอ�ห�ร
  (3)  สุขวิทย�ส่วนบุคคลของผู้สัมผัสอ�ห�ร
  (4)  กฎหม�ยที่เกี่ยวข้องกับผู้ประกอบกิจก�รด้�นอ�ห�ร
  (5) ก�รบริห�รจัดก�รสถ�นประกอบกิจก�รด้�นอ�ห�ร
  (6)  ก�รส�ธติและฝกึปฏบิตัเิกีย่วกบัก�รสขุ�ภบิ�ลอ�ห�ร คว�มปลอดภยั
ของอ�ห�ร
 ซึง่ร�ยละเอยีดหลกัสตูรก�รสขุ�ภบิ�ลอ�ห�ร ส�หรบัผูป้ระกอบกจิก�รด�้นอ�ห�ร 
ทั้ง 6 หัวข้อ เป็นไปต�มต�ร�งที่ 2.
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 1.4	กำ�หนดก�รอบรม
กำ�หนดก�รอบรมหลักสูตรก�รสุข�ภิบ�ลอ�ห�ร

ส้�หรับผู้ประกอบกิจก�รด้�นอ�ห�ร
  08.30 น. - 09.00 น.  ลงทะเบียน และพิธีเปิดก�รอบรม
  09.00 น. - 10.00 น.  หลกัก�รสขุ�ภบิ�ลอ�ห�รและอนัตร�ยทีเ่กดิจ�ก
    อ�ห�รและน้ำ�ที่ไม่สะอ�ดปลอดภัย
  10.00 น. - 11.00 น.  ม�ตรฐ�นก�รสขุ�ภบิ�ลอ�ห�รในสถ�นประกอบ
    กิจก�รด้�นอ�ห�ร
  11.00 น. - 11.10 น.  พัก
  11.10 น. - 12.10 น.  สุขวิทย�ส่วนบุคคลของผู้สัมผัสอ�ห�ร
  12.10 น. - 13.00 น.  พักรับประท�นอ�ห�รกล�งวัน
  13.00 น. - 14.00 น.  กฎหม�ยทีเ่กีย่วขอ้งกบัผูป้ระกอบกจิก�รด�้นอ�ห�ร
  14.00 น. - 15.30 น.  ก�รบรหิ�รจดัก�รสถ�นประกอบกจิก�รด�้นอ�ห�ร
  15.30 น. - 15.40 น.  พัก
  15.40 น. - 16.10 น.  ก�รส�ธิตและฝึกปฏิบัติ
  16.10 น. - 17.00 น.  - ทดสอบคว�มรู้หลังก�รอบรม
    - ปิดก�รอบรม 

----------------
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 1.5	ก�รประเมินผล
  5.1 กรณีอบรม: ผู้เข้�รับก�รอบรมต้องประเมินผลคว�มพึงพอใจหลัง
ก�รอบรม และผ่�นก�รทดสอบคว�มรู้จ�กท้องถิ่น (ข้อสอบแบบปรนัยจำ�นวน 20 ข้อ) 
โดยผ่�นเกณฑ์ 80 % (โดยมีคะแนนเข้�รับก�รอบรมและฝึกปฏิบัติให้ 20%)
  5.2 กรณไีมอ่บรม: ตอ้งผ�่นก�รทดสอบคว�มรูจ้�กทอ้งถิน่ โดยผ�่นเกณฑ ์
80 % (ข้อสอบแบบปรนัย จำ�นวน 20 ข้อ)
จำ�นวนข้อสอบของแต่ละหัวข้อวิช�	มีดังนี้

หัวข้อวิช� เวล�ก�ร
อบรม

จำ�นวน
ข้อสอบ

1. หลักก�รสุข�ภิบ�ลอ�ห�รและอันตร�ยที่เกิดจ�กอ�ห�ร 
 และน้ำ�ที่ไม่สะอ�ดปลอดภัย

60 น�ที 3 ข้อ

2. ม�ตรฐ�นก�รสุข�ภิบ�ลอ�ห�รในสถ�นประกอบกิจก�ร 
 ด้�นอ�ห�ร

60 น�ที 5 ข้อ

3. สุขวิทย�ส่วนบุคคลของผู้สัมผัสอ�ห�ร 60 น�ที 3 ข้อ

4. กฎหม�ยที่เกี่ยวข้องกับผู้ประกอบกิจก�รด้�นอ�ห�ร 60 น�ที 4 ข้อ

5. ก�รบริห�รจัดก�รสถ�นประกอบกิจก�รด้�นอ�ห�ร 90 น�ที 5 ข้อ
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 1.6	ก�รรับรองผู้ประกอบกิจก�รด้�นอ�ห�ร
     มอบวุฒิบัตร และหรือบัตรประจำ�ตัวผู้ประกอบกิจก�รด้�นอ�ห�รให้แก่
ผู้ผ่�นเกณฑ์ก�รประเมินผล

ตัวอย่�งบัตรประจำ�ตัวผู้ประกอบก�ร
 

 ด้�นหน้�

	 ด้�นหลัง

รูปถ่�ย

บัตรประจำ�ตัวประกอบกิจก�ร

ด้�นอ�ห�ร  

เทศบ�ล...............................................

(ชื่อ).....................(น�สกุล)...................

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

ล�ยเซ็นต์ผู้บริห�รท้องถิ่น

เงื่อนไขบัตรประจำ�ตัวผู้ประกอบกิจก�ร

ด้�นอ�ห�ร

ต้องแสดงบัตรประจำ�ตัว	กรณี

เจ้�ผนักง�นขอตรวจบัตร

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

เลขที่                   รหัสเทศบ�ล/ลำ�ดับที่

           ประทับตร�ท้องถิ่นแบบรูปถ�ย

โลโก้เทศบ�ล
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ตร�

ตร�

ตัวอย่�งวุฒิบัตรส้�หรับผู้ผ่�นก�รอบรมและผ่�นก�รทดสอบ

ชื่อหน่วยง�นที่จัดอบรม

ขอมอบวุฒิบัตรฉบับนี้ให้ไว้เพื่อแสดงว่�

น�ย/น�ง/น�งส�ว............................................................................................................

ได้ผ่�นก�รอบรม หลักสูตรก�รสุข�ภิบ�ลอ�ห�รสำ�หรับผู้ประกอบกิจก�รด้�นอ�ห�รของกรมอน�มัย

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

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

(หัวหน้�หน่วยง�นที่จัดอบรม)

ชื่อหน่วยง�นที่จัดอบรม

ขอมอบวุฒิบัตรฉบับนี้ให้ไว้เพื่อแสดงว่�

น�ย/น�ง/น�งส�ว.................................................................................................

ได้ผ่�นก�รทดสอบคว�มรู้ ต�มหลักสูตรก�รสุข�ภิบ�ลอ�ห�ร สำ�หรับผู้ประกอบกิจก�รด้�นอ�ห�รของกรมอน�มัย

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

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

(หัวหน้�หน่วยง�นที่จัดอบรม)
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2.	หลักสูตรก�รสุข�ภิบ�ลอ�ห�ร	สำ�หรับผู้สัมผัสอ�ห�ร
 หลกัสตูรก�รสขุ�ภบิ�ลอ�ห�ร สำ�หรบัผูส้มัผสัอ�ห�ร เปน็หลกัสตูรทีมุ่ง่เนน้
ให้ผู้สัมผัสอ�ห�รหม�ยถึงบุคคล�กรที่ปฏิบัติง�นภ�ยในสถ�นประกอบก�รด้�น
อ�ห�รนั้น ได้แก่ ผู้ปรุง ผู้เสิร์ฟ ผู้จำ�หน่�ยอ�ห�ร ผู้ล้�งภ�ชนะอุปกรณ์ ผู้ช่วยผู้ปรุง 
เป็นต้น ได้มีองค์คว�มรู้เกี่ยวกับก�รสุข�ภิบ�ลอ�ห�รและกฎหม�ยที่เกี่ยวข้องกับ
ก�รประกอบก�ร เพื่อให้ส�ม�รถปฏิบัติตนเองให้ถูกต้องต�มหลักวิช�ก�รในก�ร
ปรงุประกอบและจำ�หน�่ยอ�ห�รรวมทัง้ทร�บและเข�้ใจในกฎหม�ย ขอ้บงัคบัต�่งๆ 
ที่ตนเองจะต้องปฏิบัติในขณะปฏิบัติง�นในสถ�นประกอบก�ร โดยมีร�ยละเอียด
ต่�งๆ ดังนี้
	 2.1	 กลุ่มเป้�หม�ยของหลักสูตร
    กลุ่มเป้�หม�ยเป็นบุคคล�กรที่ปฏิบัติง�นภ�ยในสถ�นประกอบก�รด้�น
อ�ห�ร ได้แก่ ผู้ปรุง ผู้เสิร์ฟ ผู้จ�หน่�ยอ�ห�ร ผู้ล้�งภ�ชนะอุปกรณ์ ผู้ช่วยผู้ปรุง 
รวมถึงผู้ประกอบก�รแผงลอยจำ�หน่�ยอ�ห�ร ด้วย

	 2.2	 ระยะเวล�ก�รฝึกอบรมต�มหลักสูตร
   ระยะเวล�ในก�รอบรม จ�นวน 3 ชั่วโมง โดยเป็นก�รบรรย�ยภ�คทฤษฎี

	 2.3	 ร�ยละเอียดหลักสูตร
   ร�ยละเอยีดของหลกัสตูร ในจ�นวน 3 ชัว่โมงทีอ่บรม จะมหีวัขอ้ต�่งๆดงัน้ี
    (1) หลักก�รและม�ตรฐ�นก�รสุข�ภิบ�ลอ�ห�รในสถ�นประกอบ
     กิจก�รด้�นอ�ห�ร
    (2) สุขวิทย�ส่วนบุคคลของผู้สัมผัสอ�ห�ร
    (3) กฎหม�ยส�คัญที่เกี่ยวข้องกับผู้สัมผัสอ�ห�ร
   ซึ่งร�ยละเอียดหลักสูตรก�รสุข�ภิบ�ลอ�ห�ร ส�หรับผู้สัมผัสอ�ห�ร 
ทั้ง 3 หัวข้อ เป็นไปต�มต�ร�งที่ 3.
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 2.4	 กำ�หนดก�รอบรม
  กำ�หนดก�รอบรมหลักสูตรก�รสุข�ภิบ�ลอ�ห�ร สำ�หรับผู้สัมผัสอ�ห�
ซึ่งจะใช้ระยะเวล�ในก�รอบรมทั้งหมด 3 ชั่วโมง โดยมีกำ�หนดก�ร ดังนี้

กำ�หนดก�รอบรม
หลักสูตรก�รอบรมก�รสุข�ภิบ�ลอ�ห�รส�หรับผู้สัมผัสอ�ห�ร

  08.30 น. - 09.00 น.  ลงทะเบียน และพิธีเปิดก�รอบรม
  09.00 น. - 10.00 น. หลกัก�รและม�ตรฐ�นก�รสขุ�ภบิ�ลอ�ห�ร
    ในสถ�นประกอบกิจก�รด้�นอ�ห�ร
  10.00 น. - 11.00 น.  สุขวิทย�ส่วนบุคคลของผู้สัมผัสอ�ห�ร
  11.00 น. – 11.10 น.  พัก
  11.10 น. - 12.10 น.  กฎหม�ยส�คญัทีเ่กีย่วขอ้งกบัผูส้มัผสัอ�ห�ร
  12.10 น. – 12.30 น.  -  ประเมนิผลคว�มพงึพอใจหลงัก�รอบรม
    - มอบวุฒิบัตร และหรือบัตรประจำ�ตัว
     ผู้สัมผัสอ�ห�รแก่ผู้เข้�รับก�รอบรม
*** เวล�ก�รอบรม อ�จเป็นช่วงเช้� หรือ ช่วงบ่�ย แล้วแต่ท้องถิ่นจะพิจ�รณ�ต�ม
คว�มเหม�ะสม
 2.5	 ก�รประเมินผล
  2.5.1 กรณีอบรม: ผู้เข้�รับก�รอบรมไม่ต้องทดสอบคว�มรู้ แต่ให้มี 
ก�รประเมินผลคว�มพึงพอใจหลังก�รอบรม
  2.5.2 กรณีไม่อบรม: ให้ผ่�นก�รทดสอบคว�มรู้จ�กท้องถิ่น ผลก�ร
ทดสอบต้องไม่น้อยกว่� 60% จ�กข้อสอบแบบปรนัย จำ�นวน 20 ข้อ โดยจำ�นวน
ข้อสอบของแต่ละหัวข้อวิช�เป็นดังนี้
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หัวข้อวิช� เวล�ก�ร
อบรม

จำ�นวน
ข้อสอบ

1.  หลักก�รและม�ตรฐ�นก�รสุข�ภิบ�ลอ�ห�ร ในสถ�น 
 ประกอบกิจก�รด้�นอ�ห�ร

1 ชั่วโมง 7 ข้อ

2.  สุขวิทย�ส่วนบุคคลของผู้สัมผัสอ�ห�ร 1 ชั่วโมง 7 ข้อ

3.  กฎหม�ยส�คัญที่เกี่ยวข้องกับผู้สัมผัสอ�ห�ร 1 ชั่วโมง 6 ข้้อ

 

ตัวอย่�ง
แบบทดสอบคว�มรู้	หลักสูตรก�รสุข�ภิบ�ลอ�ห�ร	สำ�หรับผู้สัมผัสอ�ห�ร

จงตอบคำ�ถ�มต่อไปนี้ โดยเลือกคำ�ตอบที่ถูกที่สุด ( ข้อ ก หรือ ข หรือ ค หรือ ง ) 
เพียงข้อเดียวและทำ�เครื่องหม�ย X ลงในช่องคำ�ตอบที่เลือกในกระด�ษคำ�ตอบ

1.	 ก�รสุข�ภิบ�ลอ�ห�ร	หม�ยถึงอะไร
 ก. ก�รรักษ�สุขภ�พร่�งก�ยให้แข็งแรง
 ข. ก�รจัดก�รและควบคุมป้องกัน เพื่อให้อ�ห�รสะอ�ดปลอดภัย
 ค. ก�รรักษ�อ�ห�รให้มีคุณค่�ท�งโภชน�ก�ร และสะอ�ดปลอดภัย
 ง. ก�รล้�งอ�ห�รให้สะอ�ดปลอดภัย

2.	 “วิธีก�รท�งสุข�ภิบ�ลอ�ห�ร”	 จะควบคุมปัจจัยสำ�คัญ	 5	 ปัจจัย	 ที่เป็น
ส�เหตุทำ�ให้อ�ห�รสกปรก	คือ
 ก. ผู้สัมผัสอ�ห�ร ภ�ชนะอุปกรณ์ อ�ห�ร สถ�นที่ และสัตว์แมลงนำ�โรค
 ข. ผู้บริโภค ผู้สัมผัสอ�ห�ร ภ�ชนะอุปกรณ์ สถ�นที่ และสัตว์แมลงนำ�โรค
 ค. ผู้สัมผัสอ�ห�ร ภ�ชนะอุปกรณ์ อ�ห�ร สถ�นที่ และผู้บริโภค
 ง. ผู้บริโภค ผู้สัมผัสอ�ห�ร ภ�ชนะอุปกรณ์ อ�ห�ร และสัตว์แมลงนำ�โรค



คู่มือการปฏิบัติงานด้านสุขาภิบาลอาหารและน้ำา
สำาหรับสาธารณสุขอำาเภอ

38

3.	 ข้อใดถูกต้อง
 ก. หั่นผักที่ล้�งสะอ�ดแล้วบนพื้นโต๊ะโดยไม่ต้องใช้เขียง
 ข. ปรุงยำ�รวมมิตรบนโต๊ะสูง 60 เซนติเมตร
 ค. เก็บผักหรือวัตถุดิบในก�รปรุงอ�ห�ร ไว้หน้�ห้องน้ำ�
 ง. แช่เนื้อสัตว์และผักไว้ในถังน้ำ�แข็งที่ใช้ใส่ก�แฟเย็นหรือโอเลี้ยง

4.	 กะหล่ำ�ปลีสด	ครวล้�งอย่�งไรจึงจะปลอดภัย
 ก. ล้�งทั้งหัวด้วยน้ำ�สะอ�ด
 ข. ผ่�ครึ่ง แล้วล้�งด้วยน้ำ�สะอ�ดในอ่�ง
 ค. แกะเป็นกลีบ แล้วล้�งด้วยน้ำ�ไหลจ�กก๊อก
 ง. ถูกทุกข้อ

5.	 ข้อใดถูกต้อง 
 ก. ล้�งภ�ชนะด้วยน้ำ�ย�ล้�งภ�ชนะ และน้ำ�สะอ�ดอย่�งน้อย 2 ครั้ง
 ข. เขียงที่ใช้หั่นเนื้อสัตว์ดิบแล้ว ต้องเช็ดก่อนเอ�ม�หั่นอ�ห�รสุก
 ค. ใช้แก้วตักน้ำ�แข็งในถังน้ำ�แข็งสำ�หรับเสิร์ฟให้ลูกค้�
 ง. กว�ดพื้นบริเวณที่รับประท�นอ�ห�รให้สะอ�ดตลอดเวล�

6.	 โรคที่ส�ม�รถติดต่อจ�กผู้สัมผัสอ�ห�รไปสู่ผู้บริโภคได้	คือ	
 ก. อหิว�ตกโรค
 ข. วัณโรค
 ค. ค�งทูม
 ง. ถูกทุกข้อ
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7.	 ข้อใดเป็นก�รกำ�จัดขยะที่ถูกต้องที่สุด
 ก. ใช้ปี๊บใส่ขยะและเศษอ�ห�ร และนำ�ไปทิ้ง
 ข. ใช้ถุงดำ�ใส่ขยะและเศษอ�ห�ร แล้วนำ�ไปทิ้ง
 ค. ใช้ถุงดำ�สวมในถังขยะสำ�หรับใส่ขยะและเศษอ�ห�ร แล้วผูกถุงให้มิดชิด 
  ก่อนนำ�ไปทิ้ง
 ง. ถูกทุกข้อ

8.	 ผู้สัมผัสอ�ห�ร	คือใคร
 ก. ผู้เตรียมอ�ห�ร ผู้เสิร์ฟอ�ห�ร ผู้ลำ�เลียง ขนส่งอ�ห�ร
 ข. ผู้ทำ�คว�มสะอ�ดภ�ชนะอุปกรณ์
 ค. ผู้ปรุงอ�ห�ร ผู้จำ�หน่�ยอ�ห�ร
 ง. ถูกทุกข้อ

9.	 ก�รเสิร์ฟอ�ห�รที่ถูกต้อง	คือ
 ก. ใช้มือจับแก้วน้ำ�ครั้งละหล�ยใบ เพื่อคว�มสะดวกรวดเร็ว
 ข. เสิร์ฟหรือจัดว�งช้อนกล�ง เฉพ�ะแกงจืดและแกงเผ็ดเท่�นั้น
 ค. ช้อน ส้อม ตะเกียบ ต้องจับเฉพ�ะที่ด้�ม
 ง. ยกช�มน้ำ�แกงร้อน โดยใช้มือสองมือยกที่ป�กช�ม

10.	ผู้สัมผัสอ�ห�รคนใด	ส�ม�รถแพร่กระจ�ยโรคสู่ผู้บริโภคได้
 ก. ผู้ช่วยแม่ครัวมีบ�ดแผลที่มือ แล้วใช้มือหยิบจับอ�ห�รโดยตรง
 ข. พนักง�นล้�งจ�นไอ จ�ม รดใส่จ�นที่ล้�งสะอ�ดแล้ว โดยไม่ปิดป�ก
 ค. แม่ครัวที่เป็นหวัด ยังข�ยอ�ห�รต�มปกติ
 ง. ถูกทุกข้อ
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11.	ข้อใดคือสิ่งที่ผู้สัมผัสอ�ห�รควรปฏิบัติ
 ก. ชิมผัดเปรี้ยวหว�นระหว่�งปรุง ด้วยก�รใช้ทัพพีตักชิม
 ข. พูดคุยกับลูกค้�หรือเพื่อนร่วมง�น ในระหว่�งก�รปรุงอ�ห�ร
 ค. แต่งหน้� ไว้เล็บย�ว ท�สีเล็บให้สวย เพื่อให้ลูกค้�ประทับใจ
 ง. รักษ�คว�มสะอ�ดของร่�งก�ย และตรวจสุขภ�พอย่�งน้อย ปีละ 1 ครั้ง

12.	ผู้ข�ยอ�ห�รท่�นใด	มีสุขวิทย�ส่วนบุคคลที่ถูกต้อง
 ก. คุณลุงร้�นข้�วข�หมู นุ่งก�งเกงข�สั้น ไม่สวมเสื้อ แต่ผูกผ้�กันเปื้อน
 ข. พี่ฟ้�ร้�นอ�ห�รต�มสั่ง ใส่เสื้อคอกลมแขนสั้น สวมหมวกคลุมผมและ 
  ผ้�กันเปื้อน
 ค. คุณน้�ร้�นส้มตำ� ไว้ผมย�ว ไม่รวบผมและไม่สวมหมวกคลุมผม
 ง. คุณป้�ร้�ผัดไท สวมแหวนที่นิ้วหล��ยวง ไว้เล็บย�วและท�เล็บสวยง�ม

13.	ผู้สัมผัสอ�ห�ร	ต้องล้�งมือด้วยน้ำ�และสบู่ทุกครั้ง	เมื่อใด
 ก. หลังออกจ�กห้องส้วม
 ข. ก่อนก�รเตรียมและก�รปรุงอ�ห�ร
 ค. หลังจับสิ่งสกปรก เช่น ขยะ สัตว์เลี้ยง
 ง. ถูกทุกข้อ

14.	ก�รที่ผู้สัมผัสอ�ห�รมีสุขวิทย�ส่วนบุคคลที่ดี	จะส่งผลดีอย่�งไร
 ก. อ�ห�รสะอ�ดปลอดภัย ผู้บริโภคมั่นใจ
 ข. อ�ห�รมีรสช�ติอร่อยถูกป�ก
 ค. อ�ห�รปรุงได้ต�มตำ�รับที่ถูกต้อง บริโภคได้สบ�ยใจ
 ง. อ�ห�รสดใหม่ คุ้มค่� ร�ค�ย่อยเย�
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15.	ข้อใดไม่ใช่กิจก�รที่ต้องควบคุมต�มพระร�ชบัญญัติก�รส�ธ�ณสุข	พ.ศ.	2535
 ก. ร้�นอ�ห�รทะเล (ซีฟู้ด)
 ข. ตล�ดนัดข�ยอ�ห�รทั่วไป
 ค. ร้�นข�ยของที่ระลึกที่ทำ�จ�กเปลือกหอยทะเล
 ง. แผงลอยข�ยปล�หมึกย่�ง

16.	ข้อใดไม่ใช่กฎหม�ยที่เกี่ยวข้องกับผู้สัมผัสอ�ห�รในร้�นอ�ห�รและแผงลอย
จำ�หน่�ยอ�ห�ร
 ก. พระร�ชบัญญัติก�รส�ธ�รณะสุข พ.ศ. 2535
 ข. พระร�ชบัญญัติโรงง�น พ.ศ. 2535
 ค. พระร�ชบัญญัติรักษ�คว�มสะอ�ดและคว�มเป็นระเบียบเรียบร้อยของ
  บ้�นเมือง พ.ศ. 2535
 ง. พระร�ชบัญญติควบคุมโรคติดต่อ พ.ศ. 2535

17.	ห�กท่�นจำ�หน่�ยอ�ห�รในที่หรือท�งส�ธ�ณะ	 (ห�บแร่	 แผงลอย)	 ข้อใด 
ถูกต้องที่สุด
 ก. ยื่นขอใบอนุญ�ตก่อนประกอบก�ร และจำ�หน่�ยอ�ห�รในบริเวณใดก็ได้
 ข. ยื่นขอใบอนุญ�ตก่อนประกอบก�ร และจำ�หน่�ยอ�ห�รในบริเวณที่ 
  เจ้�พนักง�นท้องถิ่นกำ�หนดไว้
 ค. ยื่นขอใบอนุญ�ตก่อนประกอบก�ร และจำ�หน่�ยอ�ห�รในบริเวณที่ 
  เจ้�พนักง�นท้องถิ่นกำ�หนดไว้ รวมทั้งไม่ทิ้งขยะ น้ำ�เสียและครบไขมัน 
  ลงสู่ท่อระบ�ยน้ำ�ส�ธ�รณะ
 ง. ยื่นขอใบอนุญ�ตก่อนประกอบก�ร และจำ�หน่�ยอ�ห�รในบริเวณที่ 
  เจ้�พนักง�นท้องถิ่นกำ�หนดไว้ ไม่ทิ้งขยะ น้ำ�เสียและคร�บไขมันลงสู่
  ทอ่ระบ�ยน้ำ�ส�ธ�รณะ รวมทัง้ทำ�คว�มสะอ�ดบรเิวณพืน้ทีจ่ำ�หน�่ยอ�ห�ร
  เป็นประจำ�วัน
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18.	ใบอนุญ�ตก�รจัดตั้งสถ�นที่จำ�หน่�ยอ�ห�ร	 และใบอนุญ�ตก�รจำ�หน่�ย
สินค้�ในที่หรือท�งส�ธ�รณะ	มีอ�ยุกี่ปี
 ก. 1 ปี
 ข. 2 ปี
 ค. 3 ปี 
 ง. 4 ปี

19.	“ก�รแสดงฉล�กอ�ห�ร”	มีคว�มสำ�คัญอย่�งไร
 ก. เป็นสื่อระหว่�งผู้ผลิตกับผู้บริโภค
 ข. เป็นสื่อแสดงร�ยละเอียดเกี่ยวกับผลิตภัณฑ์และให้คว�มรู้ท�งโภชน�ก�ร  
  (กรณีที่มีแสดงฉล�กโภชน�ก�ร)
 ค. เป็นเครื่องมือในก�รเลือกซื้อของผู้บริโภค
 ง. ถูกทุกข้อ

20.	ข้อใดคือคว�มหม�ยของอ�ห�รต�มพระร�ชบัญญัติอ�ห�ร	พ.ศ.	2522
 ก. วัตถุทุกชนิดที่คนกิน ดื่ม เข้�สู่ร่�งก�ย แต่ไม่รวมถึงย� วัตถุออกฤทธิ์ต่อจิต 
  และประส�ท
 ข. ผักสดและผลไม้
 ค. เนื้อสัตว์ ผักสดและผลไม้
 ง. ข้�ว เนื้อสัตว์ ผักสดและผลไม้
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เฉลยแบบทดสอบคว�มรู้	หลักสูตรก�รสุข�ภิบ�ลอ�ห�ร	สำ�หรับผู้สัมผัสอ�ห�ร
	 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	 ก�รรับรองผู้สัมผัสอ�ห�ร
  มอบวฒุบิตัร และหรอื บตัรประจำ�ตวัผูส้มัผสัอ�ห�ร ใหแ้กผู่เ้ข�้รบัก�ร
อบรมหรือ ผ่�นก�รทดสอบคว�มรู้ (กรณีไม่อบรม)



คู่มือการปฏิบัติงานด้านสุขาภิบาลอาหารและน้ำา
สำาหรับสาธารณสุขอำาเภอ
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ตร�

ตร�

ตัวอย่�งวุฒิบัตรสำ�หรับผู้ผ่�นก�รอบรมและผ่�นก�รทดสอบ

ชื่อหน่วยง�นที่จัดอบรม
ขอมอบวุฒิบัตรฉบับนี้ให้ไว้เพื่อแสดงว่�

น�ย/น�ง/น�งส�ว............................................................................................................
ได้ผ่�นก�รอบรม หลักสูตรก�รสุข�ภิบ�ลอ�ห�รสำ�หรับผู้ประกอบกิจก�รด้�นอ�ห�รของกรมอน�มัย

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

.................................
(หัวหน้�หน่วยง�นที่จัดอบรม)

ชื่อหน่วยง�นที่จัดอบรม
ขอมอบวุฒิบัตรฉบับนี้ให้ไว้เพื่อแสดงว่�

น�ย/น�ง/น�งส�ว.................................................................................................
ได้ผ่�นก�รทดสอบคว�มรู้ ต�มหลักสูตรก�รสุข�ภิบ�ลอ�ห�ร สำ�หรับผู้ประกอบกิจก�รด้�นอ�ห�รของกรม

อน�มัย
ให้ไว้ ณ วันที่...............เดือน......................................................พ.ศ. ...................

.................................
(หัวหน้�หน่วยง�นที่จัดอบรม)
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ตัวอย่�งบัตรประจำ�ตัวผู้สัมผัสอ�ห�ร



คู่มือการปฏิบัติงานด้านสุขาภิบาลอาหารและน้ำา
สำาหรับสาธารณสุขอำาเภอ
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เอกสารอ้างอิง

 สำ�นักสุข�ภิบ�ลอ�ห�รและน้ำ� กรมอ�น�มัย กระทรวงส�ธ�รณสุข. 2553.

คำ�ชี้แจงขั้นตอนก�รอบรมผู้สัมผัสอ�ห�รและผู้ประกอบกิจก�รด้�นอ�ห�ร

สำ�หรับเจ้�หน้�ที่ระดับท้องถิ่น.	พิมพ์ครั้งที่	2.	โรงพิมพ์ชุมนุมสหกรณ์ก�รเกษตร

แห่งประเทศไทยจำ�กัด

 สำ�นักสุข�ภิบ�ลอ�ห�รและน้ำ� กรมอน�มัย กระทรวงสธ�รณสุข. 2553. 

คำ�ชี้แจงขั้นตอน	หลกัเกณฑ์	แลละร�ยละเอียดประกอบหลกัสตูรก�รสขุ�ภบิ�ล

อ�ห�รและน้ำ�	สำ�หรบัเจ�้หน�้ทีผู่ป้ฎบิตังิ�น.	พมิพค์รัง้ที ่1. โรงพมิพช์มุนมุสหกรณ์

ก�รเกษตรแห่งประเทศไทย จำ�กัด.
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คณะผู้จัดทำ�

ที่ปรึกษา

1. ดร.น�ยแพทย์พรเทพ ศิริวน�รังสรรค์ อธิบดีกรมอน�มัย

2. น�ยแพทย์ณรงค์  ส�ยวงศ์  รองอธิบดีกรมอน�มัย

3. น�งนันทก�  หนูเทพ  นกัวชิ�ก�รส�ธ�รณสขุชำ�น�ญก�รพเิศษ

   รั กษ�ร�ชก�รแทนผู้ อำ �นวยก�ร 

   สำ�นักสุข�ภิบ�ลอ�ห�รและน้ำ� 

คณะผู้จัดทำ�

1. น�งส�วชณัญณิศ� เลิศสุโภชวณิชย์ นักวิช�ก�รส�ธ�รณสุขชำ�น�ญก�ร

2. น�งจิรพรรณ พรหมลิขิตชัย นักวิช�ก�รส�ธ�รณสุขชำ�น�ญก�ร

3. น�งส�วนัยน� ห�ญวโรดม นกัวชิ�ก�รส�ธ�รณสขุชำ�น�ญก�รพเิศษ

4. น�ยรัชชผดุง ดำ�รงพิงคสกุล นักวิช�ก�รส�ธ�รณสุขชำ�น�ญก�ร

5. น�งส�วนัยน� ใช้เทียมวงศ์ นักวิช�ก�รส�ธ�รณสุขชำ�น�ญก�ร



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

สำ�นักสุข�ภิบ�ลอ�ห�รและน้ำ�
กรมอน�มัย กระทรวงส�ธ�รณสุข
โทร 02 590 4179, 02 590 4173
FAX 02 590 4188


