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                                                                                                                  RL-F5-15   
ฉบับท่ี 3  

หลกัเกณฑ์ วธิีการ และเงือ่นไข  
ในการขึน้ทะเบยีนหลกัสตูรและหนว่ยฝกึอบรมดา้นหลกัเกณฑข์องกฎหมายอาหาร 

--------------------------------------------------- 
1.  ขอบข่าย 

เอกสารนี้เป็นการก าหนดนิยาม ข้อก าหนดหลักสูตร คุณสมบัติหน่วยฝึกอบรม วิธีการเพ่ือขึ้นทะเบียนหลักสูตร
และหน่วยฝึกอบรม เงื่อนไข การตรวจติดตาม การลดขอบข่ายและการเพิกถอน การอุทธรณ์ และการรักษาความลับ และ
อ่ืนๆ ที่เก่ียวข้องในการยอมรับความสามารถในฐานะหน่วยฝึกอบรมด้านหลักเกณฑ์ของกฎหมายอาหาร ได้แก่  

1.1 หลักสูตรความรู้พื้นฐานด้านกฏหมายอาหาร  
(1) กฎหมายอาหารและการขออนุญาต 
(2) การใช้วัตถุเจือปนอาหาร 
(3)   การแสดงฉลากอาหาร  
(4)   การแสดงฉลากโภชนาการ และการแสดงฉลากแบบ GDA (Guideline Daily Amounts) 

1.2 หลักสูตรผู้ควบคุมการผลิตหรือผู้ผลิตอาหารตามหลักเกณฑ์ GMP กฎหมาย หรือผู้ผลิตอาหารตาม
หลักเกณฑ์ GMP กฎหมาย 

(1) ผู้ควบคุมการผลิตผลิตภัณฑ์นมพร้อมบริโภคชนิดเหลวที่ผ่านกรรมวิธีฆ่าเชื้อด้วยความร้อนโดยวิธีการ
พาสเจอร์ไรส์ 

(2) ผู้ควบคุมการผลิตอาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทที่มีความเป็นกรดต่ าและปรับกรด (Retorts 
supervisors) 

(3)  การผลิตอาหารตามหลักเกณฑ์ GMP สุขลักษณะทั่วไป และหลักเกณฑ์ Primary GMP  
(4) การผลิตอาหารตามหลักเกณฑ์ GMP น้ าบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท  
(5) การผลิตอาหารตามหลักเกณฑ์ GMP ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร 
(6) การขออนุญาตและวิธีการขอจดทะเบียนผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร 

1.3 หลักสูตรผู้ก าหนดกระบวนการฆ่าเชื้อด้วยความร้อนในการผลิตอาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทที่มีความ
เป็นกรดต่ าและปรับกรด (Process authority) 

1.4 หลักสูตรส าหรับผู้ประเมินเอกสารค าขออนุญาตด้านอาหาร  
 (1) ผู้ประเมินเอกสารค าขออนุญาตตามกลุ่มผลิตภัณฑ์ 5 กลุ่มคือ 

ก. ผลิตภัณฑ์นม (นมโค,นมปรุงแต่ง,นมเปรี้ยว,ผลิตภัณฑ์ของนม) 
ข. ผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท 
ค. ผลิตภัณฑ์อาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท 
ง. ผลิตภัณฑ์ไอศกรีม 
จ. ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร 

 (2) ผู้ประเมินเอกสารค าขออนุญาตสถานที่ผลิตอาหารและการพิจารณาแบบแปลนแผนผัง 

1.5 หลักสูตรการตรวจสอบสถานที่ผลิตอาหารตามหลักเกณฑ์ของกฎหมาย 
(1)  การตรวจสอบสถานที่ผลิตอาหาร ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง วิธีการผลิต      

เครื่องมือเครื่องใช้ในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร (GMP สุขลักษณะทั่วไป) และการตรวจสอบสถานที่ผลิตอาหาร
แปรรูปที่บรรจุในภาชนะพร้อมจ าหน่าย ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใช้ใน
การผลิต และการเก็บรักษาอาหารแปรรูปที่บรรจุในภาชนะพร้อมจ าหน่าย (Primary GMP) 
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(2)  การตรวจสอบสถานที่ผลิตน้ าบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่า     
  ด้วยเรื่อง น้ าบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท  

(3)  การตรวจสอบสถานที่ผลิตผลิตภัณฑ์นมพร้อมบริโภคชนิดเหลวที่ผ่านกรรมวิธีฆ่าเชื้อด้วยความร้อนโดย 
  วิธีพาสเจอร์ไรส์ ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่ องใช้ใน      
  การผลิต และการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์นมพร้อมบริโภคชนิดเหลว ที่ผ่านกรรมวิธีฆ่าเชื้อด้วยความร้อน 
  โดยวิธีพาสเจอร์ไรส์ 

(4)  การตรวจสอบสถานที่ผลิตอาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทชนิดที่มีความเป็นกรดต่ าและชนิดที่ปรับ 
  กรด ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใช้ในการผลิต และการ 
  เก็บรักษาอาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทชนิดที่มีความเป็นกรดต่ าและชนิดที่ปรับกรด 

(5)  การตรวจสอบสถานที่ผลิตเกลือบริโภค ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง เกลือบริโภค 
(6)  การตรวจสอบสถานที่ฉายรังสี ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง อาหารฉายรังสี 
(7)  การตรวจสอบสถานที่ผลิตอาหารแช่เยือกแข็ง ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง วิธีการ    

  ผลิต เครื่องมือเครื่องใช้ในการผลิต และการเก็บรักษาอาหารแช่เยือกแข็ง 
(8)  หลักสูตรแนวทางการตรวจสอบตามมาตรฐานข้อก าหนด ISO 19011 ส าหรับผู้ตรวจสอบและ 

  หัวหน้าผู้ตรวจสอบ 

1.6 หลักสูตรด้านหลักเกณฑ์ของกฎหมายอาหารอื่นที่ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาก าหนด 

2.  เอกสารอ้างอิง 
พระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522 และประกาศสาธารณสุขฉบับต่างๆ ด้านสถานที่ผลิต และผลิตภัณฑ์อาหาร

ที่เก่ียวข้อง 

3.  นิยาม 
3.1  ส านักงาน หมายถึง ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา 
3.2  เลขาธิการ หมายถึง เลขาธิการคณะกรรมการอาหารและยา 
3.3  หน่วยตรวจสอบ หมายถึง หน่วยงานที่ขึ้นทะเบียนไว้กับส านักงานเพ่ือท าหน้าที่ตรวจสอบสถานที่ผลิต

อาหารตามหลักเกณฑ์ของกฎหมาย 
3.4  ผู้ตรวจสอบ หมายถึง บุคคลที่มีคุณสมบัติในการตรวจสอบสถานที่ผลิตอาหารตามหลักเกณฑ์ของกฎหมาย 
3.5  การตรวจสอบ หมายถึง กระบวนการที่เป็นระบบ เป็นอิสระ และจัดท าเป็นเอกสาร เพ่ือให้ได้หลักฐาน

การตรวจสอบ และรวมทั้งเป็นไปตามพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 กฎกระทรวงที่เกี่ยวข้อง เกณฑ์การตรวจสอบ
ของส านักงาน 

3.6  หน่วยฝึกอบรม หมายถึง หน่วยงานที่ขึ้นทะเบียนไว้กับส านักงานเพ่ือท าหน้าที่อบรมให้ความรู้แก่
ผู้เกี่ยวข้องด้านหลักเกณฑ์ของกฎหมายอาหาร ตามพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 กฎกระทรวง หลักเกณฑ์และ
เงื่อนไข ที่เก่ียวข้องของส านักงาน 

3.7  ผู้ยื่นค าขอ หมายถึง ผู้ประสงค์จะขึ้นทะเบียนหลักสูตรและหน่วยฝึกอบรมกับส านักงาน ซึ่งเป็นหน่วยงาน
ภาครัฐหรือเอกชนที่เป็นนิติบุคคล มีคุณสมบัติพร้อมจะด าเนินการฝึกอบรมด้านหลักเกณฑ์ของกฎหมายอาหาร 

3.8 ผู้ประเมินเอกสารค าขออนุญาตด้านอาหาร หมายถึง บุคคลที่มีคุณสมบัติและความสามารถในการประเมิน
เอกสารค าขออนุญาตด้านอาหาร ในขอบข่ายประเภทอาหารตามกฎหมาย ที่ได้รับการขึ้นทะเบียนจากส านักงาน 

3.9 คณะกรรมการประเมินหลักสูตรและหน่วยฝึกอบรม หมายถึง คณะบุคคลที่ได้รับการแต่งตั้งโดยเลขาธิการ 
ท าหน้าที่ประเมินเพ่ือให้การขึ้นทะเบียนหลักสูตรและหน่วยฝึกอบรม และเสนอให้เลขาธิการลงนามเพ่ือขึ้นทะเบียน
หลักสูตรและหน่วยฝึกอบรมที่ผ่านการประเมินแล้ว ซึ่งจะรวมทั้งการเพิกถอนสภาพการขึ้นทะเบียน 

3.10 คณะกรรมการพิจารณาอุทธรณ์ หมายถึง คณะบุคคลที่ได้รับการแต่งตั้งโดยเลขาธิการให้ท าหน้าที่
พิจารณาค าอุทธรณ์ 
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4.  ข้อก าหนดหลักสูตร 
ผู้ยื่นค าขอต้องระบุเนื้อหาหลักสูตร รูปแบบการฝึกอบรม คณะวิทยากร เอกสารประกอบการฝึกอบรม         

สิ่งอ านวยความสะดวก และการประเมินผลการฝึกอบรม ดังต่อไปนี้ 
4.1  เนื้อหาหลักสูตร 

ต้องมเีนื้อหาหลักสูตร และระยะเวลาการฝึกอบรม สอดคล้องตามที่ส านักงานก าหนด ในภาคผนวก ก.  
4.2  รูปแบบการฝึกอบรม  

ผู้ยื่นค าขอต้องก าหนดรูปแบบการฝึกอบรม ที่มีหลักเกณฑ์เงื่อนไขสอดคล้องตามที่ส านักงานก าหนด 
ดังต่อไปนี้ 

(1) ช่วงต้นของการฝึกอบรมต้องมีการชี้แจงหลักสูตรภาพรวมและหลักเกณฑ์การประเมินผล 
(2) หลักสูตรต้องออกแบบให้มีปฏิสัมพันธ์ระหว่างผู้สอนและผู้เข้าอบรมในระดับสูง และก าหนดให้        

ผู้เข้าอบรมต้องเข้าร่วมในกิจกรรมต่างๆตลอดหลักสูตร 
(3) หลักสูตรต้องครอบคลุมทั้งภาคทฤษฎีและภาคปฏิบัติ 
(4) ผู้เข้าอบรมต้องมีส่วนร่วมในการฝึกปฏิบัติเพ่ือเพ่ิมทักษะในบทบาทผู้ตรวจสอบ หรือบทบาทอ่ืน     

ทั้งอบรมเชิงปฏิบัติการและหรืออบรมในพื้นที่จริง 
4.3  คณะวิทยากร 

ผู้ยื่นค าขอต้องแสดงหลักฐานข้อก าหนดความรู้ความสามารถของวิทยากร ดังต่อไปนี้  
(1) การศึกษา 

ต้องส าเร็จการศึกษาอย่างน้อยระดับปริญญาตรี สาขาวิทยาศาสตร์การอาหาร หรือปริญญาตรีที่มี
พ้ืนฐานด้านวิทยาศาสตร์  

(2) ความสามารถของวิทยากร   (ท้ังข้อ ก ข และ ค) 
ก. เป็นบุคคลที่ด าเนินการในกิจกรรมนั้นๆ และหรือการถ่ายทอดความรู้เรื่องนั้นๆ อยู่อย่างต่อเนื่อง 

ไม่น้อยกว่า 1 ปี เพ่ือให้มั่นใจว่าคณะวิทยากรเป็นผู้มีความรู้ ความสามารถ เข้าใจเนื้อหาหลักสูตรอย่างถูกต้อง  
ข. เป็นบุคคลที่ได้รับการฝึกอบรมจากหลักสูตรและหน่วยฝึกอบรมที่ขึ้นทะเบียนกับส านักงาน หรือ

หลักสูตรต้นแบบของส านักอาหาร และผ่านการทดสอบความรู้ ตามหลักสูตรที่เป็นวิทยากร ยกเว้นกรณีเป็นพนักงาน
เจ้าหน้าที่ตามพระราชบัญญัติอาหารที่ปฏิบัติหน้าที่เกี่ยวข้องกับหัวข้อที่ให้การอบรมหรือเป็นวิทยากรให้การอบรมใน
หัวข้อที่เก่ียวข้องนั้นๆ อย่างน้อย 5 ปี  

กรณีเป็นวิทยากรในหลักสูตรแนวทางการตรวจสอบตามมาตรฐานข้อก าหนด ISO 19011 
ส าหรับผู้ตรวจสอบและหัวหน้าผู้ตรวจสอบ สามารถใช้วิทยากรตามหลักสูตร ผู้ตรวจสอบ/หัวหน้าผู้ตรวจสอบ ตาม
มาตรฐานข้อก าหนด ISO 9001 หรือ ISO 22000 ที่ได้รับการขึ้นทะเบียนจาก International Register of 
Certificated Auditors ; IRCA ได้)  

กรณีที่วิทยากรมีการอบรมในหลักสูตรที่นอกเหนือจากที่ส านักงานฯก าหนดไว้ ต้องผ่านความ
เห็นชอบจากคณะกรรมการประเมินหลักสูตร 

ค. วิทยากรต้องติดตามและปรับปรุงข้อมูลเกี่ยวกับข้อก าหนดกฎหมายของส านักงานอย่างต่อเนื่อง 
เพ่ือให้หลักสูตรฝึกอบรมเป็นปัจจุบัน และเกิดประสิทธิภาพสูงสุดในการเรียนรู้ 

ง.  ส าหรับหลักสูตรกฎหมายอาหารและการขออนุญาต ในการจัดอบรมของหน่วยฝึกอบรมที่ขอขึ้น
ทะเบียนหลักสูตรดังกล่าว ต้องมีวิทยากรจากส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาหรือพนักงานเจ้าหน้าที่ตาม
พระราชบัญญัติอาหารจากส านักงานสาธารณสุขจังหวัดที่มีคุณสมบัติตามท่ีก าหนดข้างต้น 

4.4  เอกสารประกอบการฝึกอบรม 
(1) ผู้ยื่นค าขอต้องจัดท าเอกสารประกอบการฝึกอบรมส่งให้ส านักงานเป็นลายลักษณ์อักษรในรูปแบบ

เอกสารหรือเป็นรูปแบบอิเล็กทรอนิกไฟล์ล่วงหน้าก่อนการจัดอบรมอย่างน้อย 45 วันท าการ เพ่ือพิจารณาให้ความ
เห็นชอบในครั้งแรกของการจัดฝึกอบรม หรือเมื่อมีการเปลี่ยนแปลงจากที่เคยได้รับความเห็นชอบไปแล้ว  โดยมีเอกสาร
อย่างน้อยดังต่อไปนี้ 
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     ก. รายละเอียดหลักสูตรการฝึกอบรม (Course Syllabus) ระบุถึงวัตถุประสงค์ เนื้อหาหลักสูตร เงื่อนไข
ของผู้เข้ารับการอบรม รายการเอกสารประกอบการฝึกอบรม เช่น เอกสารประกอบการบรรยาย คู่มือที่เกี่ยวข้อง ประกาศที่
เกี่ยวข้อง การประเมินผลการฝึกอบรม เป็นต้น  

     ข. เอกสารประกอบการฝึกอบรมทั้งหมด 
(2) ผู้เข้าอบรมควรได้รับเอกสารประกอบการบรรยาย และคู่มือที่เกี่ยวข้อง ที่เป็นปัจจุบัน ในรูปแบบ

เอกสารหรือรูปแบบอิเล็กทรอนิกไฟล์ ล่วงหน้าก่อนเข้ารับการฝึกอบรมอย่างน้อย 1 สัปดาห์ เพ่ือให้เกิดประสิทธิภาพใน
การเรียนรู้  

 

4.5  สิ่งอ านวยความสะดวก 
(1) มีสิ่งอ านวยความสะดวกที่เพียงพอเหมาะสมต่อการฝึกอบรม ได้แก่  ห้องอบรม ระบบแสงเสียงและ

อุปกรณ์จ าเป็นส าหรับการบรรยายและกิจกรรมกลุ่ม เป็นต้น 
(2) หน่วยฝึกอบรมควรแนะน าให้ผู้เข้าอบรมพักอยู่ในที่ที่จัดฝึกอบรม หรือบริเวณใกล้เคียง เพ่ือประโยชน์

ในการเข้าร่วมการฝึกอบรมได้ตรงต่อเวลา 
(3) กรณีเปิดการเรียนการสอนแบบออนไลน์ ให้จัดท าสื่อที่เหมาะสม และเปิดช่องทางให้ผู้เข้าอบรมได้มี

ปฏิสัมพันธ์ระหว่างผู้สอนและผู้เข้าอบรมด้วย 
 

4.6  การประเมินผลการฝึกอบรม 
เพ่ือให้มั่นใจว่าผู้เข้าฝึกอบรมมีความรู้ ความเข้าใจอย่างถูกต้อง ผู้จัดการฝึกอบรมจะต้องด าเนินการดังนี้ 
(1) หลักเกณฑ์การประเมินผลผู้เข้าอบรม ต้องผ่านการประเมิน 2 ด้าน คือ 

ก. ต้องเข้าร่วมกิจกรรมและมีระยะเวลาการฝึกอบรมไม่น้อยกว่าร้อยละ 80 ของเวลาตลอดหลักสูตร 
ข. มีคะแนนสอบรายหลักสูตรไม่น้อยกว่าร้อยละ 70 โดยสอบซ่อมได้ 1 ครั้ง หากยังไม่ผ่านให้ผู้นั้น

เข้ารับการฝึกอบรมและทดสอบใหม่ 
(2) ข้อสอบ 

ก. ข้อสอบต้องมีความสอดคล้องกับเนื้อหาของหลักสูตร และสามารถวัดผลการเรียนรู้ตาม
วัตถุประสงค์ ของหลักสูตรได ้ 

ข. สัดส่วนของข้อสอบ ให้เหมาะสมกับเนื้อหาและระยะเวลาการฝึกอบรม  
ค. ควรมีข้อสอบ อย่างน้อย 2 ชุด  และทบทวนปรับปรุงอย่างน้อยปีละ 1 ครั้ง โดยส่งให้ส านักงาน

พิจารณา ให้ความเห็นชอบก่อนน าไปใช้อย่างน้อย 45 วันท าการ 
ง. ข้อสอบทุกหน้าให้ระบุ รหัสชุดข้อสอบ ชื่อหลักสูตร หมายเลขหลักสูตร (ถ้ามี) หน่วยฝึกอบรมวันที่

ออกข้อสอบ และเลขหน้าของข้อสอบ หรือกรณีเป็นข้อสอบออนไลน์ต้องสามารถตรวจสอบย้อนกลับถึงข้อมูลดังกล่าวได้ 
จ. ต้องไม่เปิดเผยค าตอบในลักษณะใดๆ อันเป็นผลให้ไม่สามารถวัดผลการเรียนรู้ของผู้เข้าอบรมได้ 
ฉ. ไม่น าข้อสอบที่ใช้ในหลักสูตรนี้ไปใช้ประโยชน์ในการอบรมหลักสูตรอื่นๆ ของหน่วยฝึกอบรม 

(3) หลังจากการฝึกอบรมให้มีการประเมินหลักสูตรและความสามารถของวิทยากรผู้อบรมและสรุปผล
การประเมิน เพ่ือน าไปใช้ในการปรับปรุงการจัดอบรมครั้งต่อไป 

4.7  ประกาศนียบัตร 
ผู้ยื่นค าขอต้องจัดท าประกาศนียบัตรส าหรับผู้เข้าร่วมอบรมในรูปแบบเอกสารหรือรูปแบบอิเล็กทรอนิกส์

ก็ได้ โดยมีเงื่อนไขและรายละเอียด ดังต่อไปนี้ 
ก. ระบุว่าเป็นหลักสูตรที่ได้รับการขึ้นทะเบียนจากส านักงาน พร้อมทั้งระบุเลขที่การขึ้นทะเบียนหลักสูตร 
ข. ระบุหมายเลขประกาศนียบัตรแต่ละฉบับ 
ค. ระบุชื่อหน่วยฝึกอบรมตามที่ได้รับการขึ้นทะเบียนจากส านักงาน  
ง. ระบุชื่อหลักสูตร หมายเลขหลักสูตร (ถ้ามี) และ วัน เดือน ปี ที่จัดอบรม 
จ. ระบุชื่อผู้เข้าอบรม 
ฉ. ระบุว่าผู้เข้าอบรม “สอบผ่านและส าเร็จหลักสูตรการอบรม” หรือ “เข้าร่วมอบรม” 
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ช. ผู้ลงนามในประกาศนียบัตรให้สอดคล้องกับเอกสารที่ใช้ยื่นค าขอขึ้นทะเบียนกับส านักงาน 
 ประกาศนียบัตรแบ่งเป็น 

(1) ผู้ที่เข้ารับการอบรมและเข้าร่วมกิจกรรมตามระยะเวลาที่ก าหนด ซึ่งสามารถผ่านข้อเขียน จะได้รับ 
“ประกาศนียบัตรการสอบผ่านและส าเร็จหลักสูตร”  

(2) ผู้เข้าอบรมทีส่อบไม่ผ่านข้อเขียน จะได้รับ “ประกาศนียบัตรการเข้าอบรม” เท่านั้น ประกาศนียบัตร 
ดังกล่าวต้องมีข้อความแสดงให้ชัดเจนว่าเป็นเพียงผู้เข้าอบรมและต้องไม่ท าให้เข้าใจได้ว่าเป็นผู้ส าเร็จและสอบผ่าน
หลักสูตร ทั้งนีห้น่วยฝึกอบรมต้องแจ้งให้ผู้เข้าอบรมทราบว่า “ประกาศนียบัตรการเข้าอบรม” ไม่สามารถใช้เป็นหลักฐาน
แสดงคุณสมบัติของผู้ตรวจสอบ, คุณสมบัติวิทยากร, คุณสมบัติผู้ควบคุมการผลิต ตามที่ส านักงานก าหนดหรือกฎหมาย
ก าหนดได้  

5.  ข้อก าหนดหน่วยฝึกอบรม 
5.1  หน่วยฝึกอบรมต้องมีระบบงานที่ท าให้มั่นใจว่าสามารถจัดการฝึกอบรมได้สอดคล้องตามหลักสูตรที่

ก าหนดและเป็นไปตามหลักเกณฑ์ท่ีก าหนด ดังนี้ 
(1) เอกสารขั้นตอนการปฏิบัติงาน การจัดการฝึกอบรม 
(2) มีวิธีการคัดเลือกและประเมินวิทยากร 
(3) มีวิธีการประเมินประสิทธิภาพการจัดการฝึกอบรมแต่ละครั้ง และบันทึกผล 
(4) มีวิธีการออกหลักฐานการฝึกอบรม 
(5) จัดเก็บบันทึกส าหรับการจัดหลักสูตรและการประเมินผลการจัดฝึกอบรมแต่ละครั้ง ไม่น้อยกว่า 1 ปี 

โดยมีรายละเอียดดังต่อไปนี้  
ก. สถานที่จัด วันเวลาที่จัด สื่อโฆษณาต่างๆ ที่เก่ียวข้อง 
ข. ชื่อของคณะวิทยากร พร้อมหลักฐานตามข้อก าหนดความรู้ความสามารถของวิทยากร รวมทั้งชื่อ

ของผู้สอนฝึกหัด และชื่อของผู้สังเกตการณ์ 
ค. การชี้บ่งสถานะของเอกสารที่ใช้ในการอบรม 
ง. ชื่อผู้เข้าอบรมทั้งหมด พร้อมก าหนดเลขรหัสประจ าตัวผู้เข้าร่วมอบรม เพ่ือให้ทราบรายชื่อหน่วย

ฝึกอบรมและผู้รับการอบรมท่ีได้ขึ้นทะเบียน ส าหรับส านักงานฯในการสืบค้นต่อไป รวมทั้งผลการ
ประเมินการเข้าร่วมกิจกรรมและผลการสอบของผู้เข้าอบรมแต่ละคน 

จ. ร้อยละของผู้เข้าอบรมที่สอบผ่านและส าเร็จหลักสูตร 
ฉ. ชื่อของผู้เข้าอบรมที่สอบซ่อม พร้อมทั้งผลการสอบซ่อมของแต่ละคน 
ช. การชี้บ่งชื่อและหมายเลขของประกาศนียบัตรแต่ละใบของผู้ที่สอบผ่านและส าเร็จหลักสูตร พร้อม

ทั้งจัดส่งให้ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา เพ่ือให้ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา
จัดท าเป็นทะเบียนรายชื่อต่อไป ให้ก าหนดระยะเวลา ภายใน 30 วันหลังจากเสร็จสิ้น การจัดอบรม  

5.2  หน่วยฝึกอบรมต้องแจ้งก าหนดการ พร้อมรายชื่อวิทยากรผู้สอน และเนื้อหาการจัดอบรมเป็นลายลักษณ์
อักษรหรือเป็นรูปแบบอิเล็กทรอนิกไฟล์ให้ส านักงานทราบล่วงหน้าอย่างน้อย 15 วันท าการ ทุกครั้งที่มีการฝึกอบรม หรือ
มีการเปลี่ยนแปลงจากที่คณะกรรมการให้ความเห็นชอบไปแล้วเพ่ือเป็นข้อมูลในการจัดแผนการประเมิน และทบทวน
ความสามารถของหน่วยฝึกอบรม 

6.  วิธีการเพื่อขึ้นทะเบียนหลักสูตรและหน่วยฝึกอบรม 
6.1  การขอรับการขึ้นทะเบียน ให้หน่วยฝึกอบรมยื่นค าขอพร้อมแนบเอกสารประกอบการพิจารณา ตามแบบ

ค าขอขึ้นทะเบียนหลักสูตรและหน่วยฝึกอบรม ด้านหลักเกณฑ์ของกฎหมายอาหาร ในภาคผนวก ข. 
6.2  เมื่อได้รับค าขอแล้ว ส านักงานจะตรวจสอบความถูกต้องสมบูรณ์ของค าขอและเอกสารประกอบค าขอ 

หากมีรายละเอียดไม่ครบถ้วน หรือจ าเป็นต้องขอให้ส่งหลักฐานเพ่ิมเติม ส านักงานจะแจ้งให้ผู้ยื่นค าขอทราบเพ่ือ
ด าเนินการตามที่ได้รับแจ้งและเจ้าหน้าที่จะพิจารณาค าขอต่อเมื่อได้รับหลักฐานครบถ้วนตามที่แจ้งเพ่ิมเติมไว้ 

ยก
เลิก



-6- 
 

6.3 เมื่อหลักฐานครบถ้วนแล้ว ส านักงานจะแต่งตั้งคณะกรรมการประเมินหลักสูตรและหน่วยฝึกอบรม เพ่ือท า
หน้าที่ประเมิน ศักยภาพหน่วยฝึกอบรม ความสามารถในการถ่ายทอดของวิทยากร ขณะท าการฝึกอบรมและการจัดการ 
ณ สถานที่ฝึกอบรม 

6.4 ผู้ยื่นค าขอต้องจัดให้มีการฝึกอบรมในหลักสูตรที่ยื่นค าขอขึ้นทะเบียน ภายใต้การดูแลของหน่วยงานพ่ีเลี้ยง 
ซึ่งอาจเป็นส านักงานหรือหน่วยฝึกอบรมที่ขึ้นทะเบียนกับส านักงานก็ได้ เพ่ือเป็นการประกันหลักสูตรว่าผู้เข้าอบรมจะ
ได้รับความรู้อย่างถูกต้องเป็นไปตามวัตถุประสงค์ในการจัดอบรมในครั้งแรกนี้ด้วย รวมทั้งเพ่ือให้คณะกรรมการประเมิน
หลักสูตรและหน่วยฝึกอบรมด าเนินการประเมิน และการออกประกาศนียบัตรให้ออกในนามของหน่วยงานผู้จัดฝึกอบรม            
                   ทั้งนี้หากคณะกรรมการประเมินหลักสูตรและหน่วยฝึกอบรม พบว่ามีประเด็นการอบรมไม่ครบถ้วน ให้
ด าเนินการเพ่ิมเติมประเด็นดังกล่าวให้สมบูรณ์ในระหว่างการอบรมได้  และจะจัดท ารายงานผล โดยระบุรายละเอียด
ประเด็นที่ต้องด าเนินการให้แล้วเสร็จเพ่ือขึ้นทะเบียนหลักสูตรและหน่วยฝึกอบรม ,ประเด็นที่ปรับปรุงแก้ไขข้อเสนอแนะ
เพ่ือการพัฒนาในครั้งต่อไป 

6.5 ส านักงานจะจัดท าประกาศส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา เพ่ือขึ้นทะเบียนรายชื่อหลักสูตรและ
หน่วยฝึกอบรมเฉพาะขอบข่ายหลักสูตรที่ขอขึ้นทะเบียน และจะประกาศเผยแพร่ต่อผู้เกี่ยวข้องต่อไป โดยทะเบียนรายชื่อ
หลักสูตรและหน่วยฝึกอบรมด้านหลักเกณฑ์ของกฎหมายอาหาร มีอายุคราวละ 3 ป ีนับตั้งแต่วันที่ขึ้นทะเบียน 

7.  เงื่อนไข 
ผู้ที่ได้รับการขึน้ทะเบียนหลักสูตรและหน่วยฝึกอบรม ต้องปฏิบัติตามเงื่อนไขดังต่อไปนี้ 
7.1  ปฏิบัติตามข้อก าหนดในเอกสารนี้ ตลอดเวลาที่ได้รับการขึ้นทะเบียน รวมทั้งให้ความร่วมมือในการตรวจ

ประเมินเอกสารและการตรวจประเมินผู้สอนขณะท าการฝึกอบรมทุกครั้ง 
7.2  น าผลการขึ้นทะเบียนหลักสูตรและหน่วยฝึกอบรม ไปใช้อ้างอิงเฉพาะในหลักสูตรฝึกอบรมที่ได้รับการขึ้น

ทะเบียนเท่านั้น 
7.3  ไม่น าผลการขึ้นทะเบียนหลักสูตรและหน่วยฝึกอบรมไปใช้ในทางที่ท าให้เกิดความเสื่อมเสียต่อส านักงาน 

หรืออ้างถึงการขึ้นทะเบียนหลักสูตรและหน่วยฝึกอบรม ซึ่งอาจท าให้เกิดความเข้าใจผิดในสาระส าคัญของการขึ้นทะเบียน
หรือไม่ได้รับอนุญาตจากส านักงาน 

7.4  ต้องยุติการใช้สิ่งพิมพ์ สื่อโฆษณา ที่มีการอ้างถึงการได้รับการขึ้นทะเบียนนั้นทั้งหมด เมื่อมีการเพิกถอน 
ยกเลิกการขึ้นทะเบียน ไม่ว่าด้วยสาเหตุใด 

7.5  ไม่น าเอกสารการขึ้นทะเบียน เครื่องหมายหรือรายงาน หรือส่วนหนึ่งส่วนใดของกิจกรรมดังกล่าวไปใช้
ในทางท่ีท าให้เกิดความเข้าใจผิดต่อส านักงาน 

7.6  แจ้งส านักงานทันทีเมื่อท าการเปลี่ยนแปลงใดๆ ที่มีผลต่อการเป็นไปตามหลักเกณฑ์ท่ีก าหนด 
7.7  ส านักงานอาจมีการทบทวนการขึ้นทะเบียนหลักสูตรและหน่วยฝึกอบรม หากมีการเปลี่ยนแปลงที่มีผลต่อ

กิจกรรมการตรวจสอบทั้งด้านความสามารถและหรือศักยภาพในการเป็นหน่วยฝึกอบรม 
7.8  ส่งมอบเอกสารหลักฐานต่างๆ ให้ส านักงาน เมื่อได้รับการร้องขอ 
7.9  การต่ออายุการขึ้นทะเบียนหลักสูตรและหน่วยฝึกอบรม ให้แจ้งส านักงานทราบเป็นลายลักษณ์อักษร

ล่วงหน้าก่อนใบรับรองสิ้นอายุ ไม่น้อยกว่า 90 วัน 
7.10  การยกเลิกการขึ้นทะเบียนหลักสูตรและหน่วยฝึกอบรมให้แจ้งส านักงานทราบเป็นลายลักษณ์อักษร

ล่วงหน้าไม่น้อยกว่า 45 วัน 
7.11  การเพ่ิมเติมหรือขยายขอบข่ายของการขึ้นทะเบียนหลักสูตรและหน่วยฝึกอบรม ให้หน่วยฝึกอบรม ยื่น

ค าขอต่อส านักงาน และด าเนินการเช่นเดียวกับการขอขึ้นทะเบียน 
8.  การตรวจตดิตาม 

ส านักงานจะตรวจติดตามความเป็นปัจจุบันของเนื้อหาหลักสูตรและรูปแบบการฝึกอบรมและความสามารถของ
หน่วยฝึกอบรม อย่างน้อยปีละ 1 ครั้ง 

ยก
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9.  การลดขอบข่าย และเพิกถอน  
9.1  หากหน่วยฝึกอบรม ไม่สามารถรักษาระบบตามเงื่อนไขที่ก าหนดในข้อ 7 และ/หรือไม่ปฏิบัติตาม

หลักเกณฑ์ วิธีการ และเงื่อนไขต่างๆ ที่ก าหนด ตามประกาศฯหลักเกณฑ์วิธีการตามเงื่อนไขฉบับนี้ ส านักงานอาจ
ด าเนินการดังต่อไปนี้  

(1) การลดขอบข่ายการขึ้นทะเบียน  
หากตรวจสอบพบว่ามีการเปลี่ยนแปลงส าคัญใดๆ ภายในหน่วยงานอันมีผลกระทบต่อความสามารถ

ในการเป็นหน่วยฝึกอบรมของหน่วยงานนั้น หรือกรณีหน่วยตรวจสอบแจ้งเป็นลายลักษณ์ต่อส านักงาน 
(2) การเพิกถอนการขึ้นทะเบียน จะใช้ในกรณีดังต่อไปนี้  

ก. การตรวจติดตามของส านักงาน ชี้บ่งว่าหน่วยฝึกอบรมปฏิบัติไม่สอดคล้องกับข้อก าหนดใน
สาระส าคัญ  

ข. ไม่ปฏิบัติตามหลักเกณฑ์และเงื่อนไขอ่ืนที่ก าหนดโดยส านักงาน  
9.2  กรณีท่ีถูกลดขอบข่าย หรือเพิกถอน การขึ้นทะเบียน ส านักงานจะประกาศแก่สาธารณชนทราบ โดยผ่าน

ทางสื่อต่างๆตามความเหมาะสม เมื่อได้รับข้อมูลหรือหลักฐานจากข้อ 9.1 หรือได้ข้อยุติในข้อ 10 แล้ว 
9.3  กรณีท่ีถูกลดขอบข่าย หรือเพิกถอน การขึ้นทะเบียน ต้องยุติการด าเนินการหรือกล่าวอ้างเพ่ือด าเนินการ

ฝึกอบรมผู้ตรวจสอบสถานที่ผลิตอาหารตามหลักเกณฑ์ของกฎหมาย และต้องยุติการใช้สิ่งพิมพ์ สื่อโฆษณา ที่มีการอ้างอิง
ถึงการได้รับการยอมรับความสามารถทั้งหมดทันท ี

10.  การอุทธรณ์ 
10.1  หน่วยฝึกอบรมที่ถูกลดขอบข่าย หรือเพิกถอน ตามข้อ 9.1 อาจยื่นค าอุทธรณ์เป็นลายลักษณ์อักษรต่อ

เลขาธิการ ได้ภายใน 15 วันท าการ นับแต่วันที่ส านักงาน มีหนังสือแจ้งผลการพิจารณาตัดสินหรือมาตรการนั้นให้ทราบ 
10.2  ส านักงานจะแต่งตั้งคณะกรรมการพิจารณาอุทธรณ์ เพ่ือพิจารณาและแจ้ งผลการพิจารณาให้ผู้ยื่นค า

อุทธรณ์ทราบภายใน 30 วันท าการ นับตั้งแต่วันที่ส านักงานได้รับค าอุทธรณ์ หากระยะเวลาดังกล่าวไม่เพียงพออาจขยาย
เวลาออกไปได้ไม่เกิน 2 ครั้ง ครั้งละไม่เกิน 15 วันท าการ 

10.3  ในกรณีที่ผู้ยื่นค าอุทธรณ์ไม่ยอมรับค าตัดสินของคณะกรรมการพิจารณาอุทธรณ์ ผู้ยื่นค าอุทธรณ์
สามารถยื่นอุทธรณ์ได้เป็นครั้งที่ 2 ต่อเลขาธิการได้ภายใน 15 วันท าการ นับตั้งแต่วันที่ส านักงานมีหนังสือแจ้งผล
พิจารณาของคณะกรรมการพิจารณาอุทธรณ์ให้ทราบ 

10.4  ระหว่างการพิจารณาค าอุทธรณ์ยังไม่สิ้นสุด ให้ถือว่าผลการพิจารณาเดิมมีผลใช้บังคับอยู่ 
10.5  ผลการตัดสินของเลขาธิการให้ถือเป็นที่สิ้นสุด 

11.  การรักษาความลับ 
11.1  ส านักงาน และผู้ที่เกี่ยวข้องทั้งหมด จะเก็บรักษาข้อมูลต่างๆ ที่ได้จากผู้ยื่นค าขอและ/หรือผู้ได้รับการ

ขึ้นทะเบียนไว้เป็นความลับ ไม่น าไปเปิดเผยกับบุคคลอื่น เว้นแต่จะได้รับความยินยอมจากผู้ยื่นค าขอและ/หรือผู้ได้รับการ
ขึ้นทะเบียนเป็นลายลักษณ์อักษร 

11.2  ส านักงานจะไม่รับผิดชอบต่อความเสียหายใดๆ ที่เกิดขึ้นกับผู้ยื่นค าขอและ/หรือผู้ได้รับการขึ้นทะเบียน 
อันเนื่องมาจากความลับนี้ได้แพร่งพรายสู่บุคคลภายนอกเว้นแต่เกิดจากความบกพร่องของส านักงาน 

12.  อื่นๆ 
12.1 กรณีที่มีการเปลี่ยนแปลงแก้ไขหลักเกณฑ์หรือเงื่อนไขใดๆที่เกี่ยวข้องกับการขึ้นทะเบียนหน่วยฝึกอบรม 

ส านักงานจะแจ้งให้ผู้ยื่นค าขอหรือหน่วยตรวจสอบที่ได้รับการขึ้นทะเบียนทราบ เพ่ือปรับปรุงแก้ไขให้ถูกต้องภายใน
ระยะเวลาที่ก าหนดแล้วแต่กรณี 

12.2  ส านักงานไม่รับผิดชอบในการกระท าใดๆของผู้ยื่นค าขอหรือหน่วยฝึกอบรมที่ได้รับการขึ้นทะเบียนที่ได้
กระท าไปโดยไม่สุจริต หรือฝุาฝืนหลักเกณฑ์และเงื่อนไขที่ก าหนด 
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ภาคผนวก ก. 
ขอ้ก าหนดเนือ้หาหลกัสตูรการฝกึอบรมดา้นหลกัเกณฑข์องกฎหมายอาหาร 

ส านักงานก าหนดเนื้อหารายละเอียดหลักสูตรด้านหลักเกณฑ์ของกฎหมายอาหาร ไว้จ านวน 6 หลักสูตร โดย
หน่วยฝึกอบรมที่ขอรับการขึ้นทะเบียนหลักสูตรและหน่วยฝึกอบรมในขอบข่ายหลักสูตรที่ระบุในค าขอ ต้องจัดหลักสูตร
นั้นๆ ให้มีเนื้อหาหลักสูตร และระยะเวลาการฝึกอบรม สอดคล้องเป็นไปตามข้อก าหนดดังต่อไปนี้ 

1.1 หลักสูตรความรู้พื้นฐาน  

      1.1 (1) หลักสูตรกฎหมายอาหารและการขออนุญาต รวมระยะเวลาการฝึกอบรมอย่างน้อย 12 ชั่วโมง  

 

       1.1 (2)  หลกัสตูรการใชว้ตัถเุจอืปนอาหาร รวมระยะเวลาฝกึอบรมอยา่งนอ้ย 6 ชัว่โมง  

วตัถปุระสงค์เชงิพฤตกิรรม รายละเอยีดเนือ้หา 
ระยะเวลา 
อยา่งนอ้ย 

1. ทราบความเป็นมาและแนวคิดในการควบคุม
อาหารของประเทศไทย 

2. ทราบหลักการ แนวทางและเปูาหมาย การ
คุ้มครองผู้บริโภคภายใต้ พระราชบัญญัติ
อาหาร พ.ศ.2522 

1. ความเป็นมาและแนวคิดในการควบคุมอาหารของ 
    ประเทศไทย 
 

1 ชั่วโมง 
 

3. เพื่อให้เข้าใจขอบข่ายของการควบคุมอาหาร       
ค านิยามที่ เกี่ ยวข้อง  อ านาจหน้ าที่ ของ
พนักงานเจ้าหน้าที่  บทก าหนดโทษ และ
หลักการพิจารณาตามพระราชบัญญัติอาหาร 
พ.ศ. 2522 

2. พระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522  
     1) ภาพรวมของพระราชบญัญัติอาหาร 
     2) การบังคับใช้และบทลงโทษ  
 

3 ชั่วโมง 
 
 

4. สามารถอธิบายลักษณะของประกาศกระทรวง
สาธารณสุขได ้

5. สามารถอ่านและตีความประกาศกระทรวง
สาธารณสุขและได ้

3. ประกาศกระทรวงสาธารณสขุและการตีความ  
 

3 ชั่วโมง 

6. ทราบขั้นตอนและหลักฐานในการขออนุญาต
ผลิตอาหาร 

4. การขออนุญาตผลิตอาหาร 
     1) การขออนุญาตสถานที่ผลิตและน าเข้าอาหาร 
     2) การขออนุญาตผลิตภัณฑ์อาหารและฉลากอาหาร 
     3) การขออนุญาตโฆษณาอาหาร    

รวม 5 ชั่วโมง 
1.5 ชั่วโมง 
2.5 ชั่วโมง 
 1 ชั่วโมง 

วตัถปุระสงค์เชงิพฤตกิรรม รายละเอยีดเนือ้หา 
ระยะเวลา 
อยา่งนอ้ย 

1.ทราบและเข้าใจเกี่ยวกับวัตถุเจือปนอาหาร
รวมถึงวิธีการใช้ที่เหมาะสม 

2.สามารถจัดเตรียมเอกสารหลักฐานเพื่อการ
ตรวจสอบของเจ้าหน้าที่ ได้ถูกต้อง และ
ครบถ้วน 

 

1. ความรู้ทั่วไปเกี่ยวกับวัตถุเจือปนอาหาร (คืออะไร ท าไม
ต้องใช้ มีอันตรายหรือไม่) 

2. สภาพปัญหาการใช้วัตถุเจือปนอาหารและแนวทางแก้ไข 
3. กฎหมายวัตถุเจือปนอาหารของประเทศไทยและสากล 
4. การตรวจสอบความเหมาะสมของการใช้วัตถุเจือปนอาหาร

ในอาหาร และการเตรียมเอกสารเพื่อให้เจ้าหน้าที่ตรวจสอบ 

6 ชั่วโมง 
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        1.1 (3)  หลักสูตรฉลากอาหาร รวมระยะเวลาฝึกอบรมอย่างน้อย 3 ชั่วโมง  

1.1 (4)  หลักสูตรแสดงฉลากโภชนาการ และการแสดงฉลากแบบ GDA (Guideline Daily Amounts) รวมระยะเวลา
ฝึกอบรมอย่างน้อย 3 ชั่วโมง  

 
 

วตัถปุระสงค์เชงิพฤตกิรรม รายละเอยีดเนือ้หา 
ระยะเวลา 
อยา่งนอ้ย 

3.สามารถควบคุมการใช้วัตถุเจือปนอาหารได้
อย่ า งถูกต้อง  เหมาะสม เป็น ไปตามที่
กฎหมายก าหนด 

1) ตรวจสอบคุณภาพหรือมาตรฐาน ฉลาก คู่มือการใช้
วัตถุเจือปนอาหารให้เป็นไปตามที่กฎหมายก าหนด
ตรวจสอบสูตรอาหารให้มีการใช้วัตถุเจือปนอาหาร
เป็นไปตามชนิดและปริมาณที่กฎหมายก าหนด 

2) ตรวจสอบสารที่ห้ามใช้ในอาหารตามกฎหมาย  
5. การควบคุมการผลิต 

1) อุปกรณ์การชั่ง ตวง วัด ที่เหมาะสม 
2) วิธีการคลุกผสม 
3) การบันทึกการใช้วัตถุเจือปนอาหาร 

 

วตัถปุระสงค์เชงิพฤตกิรรม รายละเอยีดเนือ้หา 
ระยะเวลา 
อยา่งนอ้ย 

1. ทราบและเข้าใจวิธีการแสดงฉลากอาหาร
ตามที่กฎหมายก าหนด 

2. สามารถจัดเตรียมเอกสารหลักฐานเพื่อการ
ตรวจสอบของเจ้าหน้าที่ได้ถูกต้อง และ
ครบถ้วน 

3. สามารถแสดงฉลากอาหารได้อย่างถูกต้อง 
เป็นไปตามที่กฎหมายก าหนด 

1. กฎหมายที่เกี่ยวข้องกับการแสดงฉลากอาหาร 
2. อาหารที่ต้องแสดงฉลากอาหาร 
3. รูปแบบและเงื่อนไขการแสดงฉลาก 
4. ค าเตือนในการแสดงฉลาก 
5. ตัวอย่างฉลากอาหารที่ถูกต้อง 

3 ชั่วโมง 

วตัถปุระสงค์เชงิพฤตกิรรม รายละเอยีดเนือ้หา 
ระยะเวลา 
อยา่งนอ้ย 

1. ทราบและเข้าใจวิธีการแสดงฉลากโภชนาการ
และฉลากแบบ GDA (Guideline Daily 
Amounts) ตามที่กฎหมายก าหนด 

2. สามารถจัดเตรียมเอกสารหลักฐานเพื่อการ
ตรวจสอบของเจ้ าหน้าที่ ได้ถูกต้อง และ
ครบถ้วน 

3. สามารถแสดงฉลากโภชนาการและฉลากแบบ 
GDA (Guideline Daily Amounts)ได้อย่าง
ถูกต้อง เป็นไปตามที่กฎหมายก าหนด 

1. อาหารที่ต้องแสดงฉลากโภชนาการ 
2. รูปแบบและเงื่อนไขการแสดงกรอบข้อมูลโภชนาการ 
3. วิธีการก าหนดปริมาณอาหารหนึ่งหน่วยบริโภคกับจ านวน

หน่วยบริโภคต่อภาชนะบรรจุ 
4. สารอาหารที่แนะน าให้ควรบริโภคประจ าวนัส าหรับคน

ไทยอายุตั้งแต่ 6 ปีขึ้นไป (Thai RDI) 
5. หลักเกณฑ์ในการกล่าวอ้างทางโภชนาการบนฉลาก

อาหาร 
6. บันได 10 ข้ัน สู่ฉลากโภชนาการ 
7. การพัฒนาฉลากโภชนาการและสัญลักษณ์ทางโภชนาการ 

3 ชั่วโมง 
ยก
เลิก
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1.2 หลักสูตรผู้ควบคุมการผลิตหรือผู้ผลิตอาหารตามหลักเกณฑ์ GMP กฎหมาย 

         1.2 (1) หลักสูตรผู้ควบคุมการผลิตผลิตภัณฑ์นมพร้อมบริโภคชนิดเหลวที่ผ่านกรรมวิธีฆ่าเชื้อด้วยความร้อนโดยวิธีการ
พาสเจอร์ไรส์ รวมระยะเวลาอย่างน้อย 15 ชั่วโมง 

วตัถปุระสงค์เชงิพฤตกิรรม รายละเอยีดเนือ้หา 
ระยะเวลา 
อยา่งนอ้ย 

เพื่อให้ผู้ควบคุมกระบวนการผลิต 
มีความรู้ความสามารถในการ
ค ว บ คุ ม ก ร ะ บ ว น ก า ร ผ ลิ ต
ผลิตภัณฑ์นมพร้อมบริโภคชนิด
เหลวที่ผ่านกรรมวิธีฆ่าเชื้อด้วย
ความร้อนโดยวิธีพาสเจอร์ไรส์ 
ต า ม ป ร ะ ก า ศ ส า นั ก ง า น
คณะกรรมการอาหารและยา
ก าหนด 

1. หลักเกณฑ์วิธีการที่ดีในการผลิตนมพร้อมบริโภคชนิดเหลวที่ผ่าน
กรรมวิธีฆ่าเชื้อด้วยความร้อนโดยวิธีพาสเจอไรส ์

2. ระบบการฆ่าเชื้อด้วยความรอ้นโดยวิธีพาสเจอร์ไรส์ 
3. การท าความสะอาดและฆ่าเชื้ออุปกรณ์ เครื่องมือเครื่องใช้ในการผลิต 

โดยใช้อุปกรณ์การล้างแบบระบบปิด (Cleaning In Place: CIP) 
4. การบ ารุงรักษาเครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณ์ในการผลติ 
5. สุขาภิบาลอาหาร และบุคลากร 
6. การปรับสภาพน้ าใช้ในโรงงาน 
7. กฎหมายที่เกี่ยวข้อง 

15 ชั่วโมง  
(กรณีอบรมเพื่อ

ฟื้นฟูความรู้
ส าหรับผู้ผา่น

การฝึกอบรมไป
แล้วใช้

ระยะเวลา 
อย่างน้อย 8 

ชั่วโมง) 
 

 1.2 (2) หลักสูตรผู้ควบคุมการผลิตอาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทชนิดที่มีความเป็นกรดต่ าและชนิดที่ปรับกรด ( retort 
supervisors) รวมระยะเวลาอย่างน้อย 5 วันต่อเนื่อง 

วตัถปุระสงค์เชงิพฤตกิรรม รายละเอยีดเนือ้หา 
ระยะเวลา 
อยา่งนอ้ย 

เพื่อให้ผู้ควบคุมกระบวนการ
ผลิต มีความรู้ความสามารถใน
การควบคุมกระบวนการผลิต
อาหารในภาชนะบรรจุทีป่ิด
สนิทชนิดที่มีความเปน็กรดต่ า
และชนิดปรับกรด ตามที่
กฎหมายก าหนด 

1. กฎหมายที่เกี่ยวข้องและหลักการเบื้องต้นของอาหารในภาชนะบรรจุที่
ปิดสนิท 

2. จุลชีววิทยาของการถนอมอาหารในภาชนะบรรจุชนิดที่ปิดสนิทด้วย
ความร้อน  

3. หลักการใช้ความร้อนในการฆ่าเชื้ออาหารในภาชนะบรรจุชนิดที่ปิดสนิท  
๔. หลักเกณฑ์วิธีการที่ดีในการผลิตอาหาร (GMP) หรือ หลักการ

สุขาภิบาลโรงงานอาหาร  
๕. อุปกรณ์การผลิต เครื่องมือวัดและการด าเนินการก่อน-ระหว่าง-หลังใน

กระบวนการฆ่าเชื้อด้วยความร้อน  
๖. การจัดการควบคุมภาชนะบรรจุและบรรจุภัณฑ์ และการปิดผนึก 
๗. การบันทึกข้อมูลและเอกสาร 
8. เครื่องฆ่าเชื้อและหลักการท างาน (กรณีเป็นผู้ผลิตอาหารในภาชนะ

บรรจุที่ปิดสนิทชนิดที่มีความเป็นกรดต่ าต้องผ่านการฝึกอบรมและ
ทดสอบความรู้เพิ่มเติมในหัวข้อเครื่องฆ่าเชื้อและหลักการท างาน ตาม
ชนิดที่มีการใช้งานจริง ณ สถานที่ผลิต) 

ไม่น้อยกว่า 5 
วันต่อเนื่อง 

           หมายเหตุ ใบประกาศนียบัตรของหลักสูตรต้องระบุหัวข้อท่ีสอบผ่าน แบ่งเป็น 1) หัวข้อพื้นฐาน 2) หัวข้อเครื่องฆ่าเช้ือ 3) หัวข้อ
ภาชนะบรรจุ 
 
 

ยก
เลิก
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       1.2 (3) หลักสตูรการผลติอาหารตามหลกัเกณฑ ์GMP สุขลักษณะทัว่ไป และ Primary GMP รวมระยะเวลาการฝึกอบรม
อย่างน้อย 6 ชั่วโมง 

1.2 (4) หลักสูตรการผลิตอาหารตามหลักเกณฑ์ GMP น้ าบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท รวมระยะเวลาการ
ฝึกอบรมอย่างน้อย 6 ชั่วโมง 

          1.2 (5) การผลิตอาหารตามหลักเกณฑ์ GMP ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร รวมระยะเวลาการฝึกอบรมอย่างน้อย 6 ชั่วโมง 

วตัถปุระสงค์เชงิพฤตกิรรม รายละเอยีดเนือ้หา 
ระยะเวลา 
อยา่งนอ้ย 

เพื่อให้มีความรู้ ความเข้าใจ ในการ
ควบคุมกระบวนการผลิตอาหารตามที่
ประกาศฯก าหนด และสามารถน าไป
ประยุกต์ใช้ในการผลิตอาหารได้อย่าง
ถูกต้องและปลอดภัย 

1. อันตรายและแนวทางควบคุมอันตรายในอาหาร 
2. หลักการวิธีการที่ดีในการอาหารให้ปลอดภัยตามประกาศกระทรวง
สาธารณสุข ฉบับที่ 193 พ.ศ. 2543 เรื่องวิธีการผลิต เครื่องมือ
เครื่องใช้ในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร (GMP สุขลักษณะทั่วไป) 
และ ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ ๓๔๒) พ.ศ. ๒๕๕๕ เรื่อง 
วิธีการผลิต เครื่องมือเคร่ืองใช้ในการผลิต และการเก็บรักษาอาหารแปร
รูปที่บรรจุในภาชนะพร้อมจ าหน่าย (Primary GMP) 
3. ตัวอย่างสภาพปัญหา แนวทางปรับปรุงแก้ไขและแนวทางปฎิบัติใน
กระบวนการผลิต  

6 ชั่วโมง 

วตัถปุระสงค์เชงิพฤตกิรรม รายละเอยีดเนือ้หา 
ระยะเวลา 
อยา่งนอ้ย 

เพื่อให้มีความรู้  ความเข้าใจ ในการ
ควบคุมกระบวนการผลิตอาหารตามที่
ประกาศฯก าหนด และสามารถน าไป
ประยุกต์ใช้ในการผลิตอาหารได้อย่าง
ถูกต้องและปลอดภัย 
 

1. หลักการวิธีการที่ดีในการผลติน้ าบริโภคให้ปลอดภัยตามประกาศ 
กระทรวงสาธารณสุข ฉบบัที่ 220 พ.ศ. 2544 เร่ืองวิธีการผลิต  
เครื่องมือเครื่องใช้ในการผลิต และการเก็บรักษาน้ าบริโภคในภาชนะ
บรรจุที่ปิดสนิท  
2. การออกแบบกระบวนการผลิตเพื่อลดอันตราย 
3. การควบคุมดูแลปูองกันอันตรายตามหลักเกณฑ์ GMP น้ าบริโภค
ในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท 
     -  การดูแลน้ าดบิ 
     -  การกรองกายภาพ / เคมี 
     -  การกรอง / ฆ่าเชื้อจุลินทรีย์  
     -  การล้างภาชนะ และการบรรจุ 
4. ตัวอย่างสภาพปัญหา แนวทางปรับปรุงแก้ไขและแนวทางปฎิบตัิใน
กระบวนการผลิต 

6 ชั่วโมง 

วตัถปุระสงค์เชงิพฤตกิรรม รายละเอยีดเนือ้หา 
ระยะเวลา 
อยา่งนอ้ย 

เพื่อให้มีความรู้ ความเข้าใจ ในการ
ควบคุมกระบวนการผลิตอาหารตามที่
ประกาศฯก าหนด และสามารถน าไป
ประยุกต์ใช้ในการผลิตอาหารได้อย่าง
ถูกต้องและปลอดภัย 

1. หลักการวิธีการที่ดีในการผลิตให้ปลอดภัยตามข้อก าหนดใน
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข เรื่อง  วิธีการผลิต เครื่องมือ
เครื่องใช้ในการผลิต และการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร  

2. ตัวอย่างสภาพปัญหา แนวทางปรับปรุงแก้ไขและแนวทางปฎิบัติ
ในกระบวนการผลิต       

6 ชั่วโมง 

ยก
เลิก
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1.2 (6) การขออนญุาตและวธิกีารขอจดทะเบยีนผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร รวมระยะเวลาการฝึกอบรมอย่างน้อย 6 ชั่วโมง 

1.3 หลักสูตรผูก้ าหนดกระบวนการฆ่าเชื้อด้วยความร้อนในการผลิตอาหารในภาชนะบรรจุชนิดที่ปิดสนิทที่
มีความเป็นกรดต่ าและชนิดที่ปรับกรด (Process Authority) รวมระยะเวลาอย่างน้อย 5 วันต่อเนื่อง 

วตัถปุระสงค์เชงิพฤตกิรรม รายละเอยีดเนือ้หา 
ระยะเวลา 

อยา่งนอ้ย 
เพื่อให้ผู้ก าหนดกระบวนการฆ่าเชื้อด้วยความ
ร้อนในการผลิตอาหารในภาชนะบรรจุที่ปิด
สนิทชนิดที่มีความเป็นกรดต่ าและชนิดที่    
ปรับกรด (Process Authority) มีความรู้
ค ว า ม ส า ม า ร ถ ใ น ก า ร ด า เ นิ น ก า ร ท า ง
วิทยาศาสตร์เกี่ยวกับการก าหนดกระบวนการ
ฆ่าเชื้อด้วยความร้อน รวมทั้งการก าหนดปัจจัย
วิกฤตต่างๆ ที่มีผลกระทบต่อการฆ่าเชื้ อ
ส าหรับผลิตภัณฑ์อาหารในภาชนะบรรจุที่    
ปิดสนิท ตามที่กฎหมายก าหนด 

1. หลักการใช้ความร้อนในการฆ่าเชื้ออาหารในภาชนะบรรจุที่
ปิดสนิท  

2. จุลินทรีย์กับการให้ความร้อน 
3. หลักการค านวณเพื่อก าหนดกระบวนการฆ่าเชื้อด้วยความ

ร้อน (thermal process calculation) 
4. การประเมินกระบวนการฆ่าเชื้อด้วยความร้อนกรณี

เบี่ยงเบน และผู้ก าหนดกระบวนการฆ่าเชื้อด้วยความร้อน 
(Process Deviation Evaluation & Thermal Process 
Authority) 

5. อาหารปรับกรด 
6. การศึกษาการกระจายความร้อน และการแทรกผ่านความ

ร้อนในอาหาร 

ไม่น้อยกว่ า 
5วันต่อเนื่อง 

 

 

 

 

 

 

 

วตัถปุระสงค์เชงิพฤตกิรรม รายละเอยีดเนือ้หา 
ระยะเวลา 

อยา่งนอ้ย 

1. เพื่อสร้างความเข้าใจถึงระเบียบการขอ

อนุญาตผลิตและน าเข้า ข้อก าหนดที่เกี่ยวข้อง

กับผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร รวมทั้งหลักเกณฑ์

กฎระเบียบการยื่นขออนุญาตผลิตภัณฑ์เสริม

อาหารไห้ถูกต้อง 

2. เพื่อให้ผู้ประกอบการสามารถค านวณและ

ตรวจสอบสูตรส่วนประกอบ รวมถึงฉลากของ

ผลิตภัณฑ์เสริมอาหารได้ถูกต้อง 

1. กฎหมายและกฎระเบียบที่เก่ียวข้องกับผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร 

2.ระเบียบการยื่นขออนุญาตผลติภัณฑ์เสริมอาหารและฉลาก

ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร 

3.การจัดเตรียมเอกสารหลักฐานและแบบฟอร์มที่จ าเปน็ในการ

ขออนุญาตผลิตภัณฑ์เสริมอาหารและปัญหาที่พบ 

4.การค านวณสารส าคัญและวัตถุเจือปนอาหารที่เป็น

ส่วนประกอบของผลิตภัณฑ์อาหาร 

5. ตัวอย่างสภาพปัญหา แนวทางปรับปรุงแก้ไขและแนวทาง

ปฏิบัติในกระบวนการผลิต 

6 ชั่วโมง 

ยก
เลิก
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1.4. หลักสูตรส าหรับการประเมินเอกสารค าขออนุญาตด้านอาหาร  
   ในกรณีที่จะเข้าระบบการพิจารณาอนุญาตอย่างรวดเร็ว (Fast Track) ผู้เข้าร่วมอบรมหลักสูตรส าหรับการประเมิน

เอกสารค าขออนุญาตด้านอาหาร ต้องผ่านการอบรมหลักสูตรกฎหมายอาหารและการขออนุญาตก่อน  

       1.4 (1) หลักสตูรผูป้ระเมนิเอกสารค าขออนุญาตผลิตภัณฑ์อาหาร ตามกลุ่มผลิตภัณฑ์ รวมระยะเวลาอย่างน้อย 6 ชั่วโมง
ต่อกลุ่มผลิตภัณฑ์ 

หมายเหตุ   : ใบประกาศนียบัตรต้องแสดงผลการอบรม (Transcript) เป็นหลักฐาน ซึ่งประกอบด้วย คะแนนสอบรวมและร้อยละของคะแนน
สอบรวมที่ได้ทั้งหลักสูตร  

1.4 (2) ผู้ประเมินเอกสารค าขออนุญาตสถานที่ผลิตอาหารและการพิจารณาแบบแปลนแผนผัง รวมระยะเวลาอย่างน้อย   
6 ชั่วโมง 

วตัถปุระสงค์เชงิพฤตกิรรม รายละเอยีดเนือ้หา 
ระยะเวลา 
อยา่งนอ้ย 

ทราบข้อก าหนดและสามารถ
ตีความ น าไปใช้ในการตัดสินใจ
ประเมินความสอดคล้องของตาม
กฎหมาย ของเอกสารหลักฐาน
ประกอบการยื่นค าขออนุญาตด้าน
อาหาร ในด้านข้อมูลความปลอดภัย
และคุณภาพของผลิตภัณฑ์ และ
ความน่าเชื่อถือของเอกสาร 

1. แบบฟอร์มที่เกี่ยวข้องและเอกสารหลักฐานประกอบการพิจารณา 
2. หลักเกณฑ์การประเมินเอกสารเพื่อจดทะเบียนอาหาร เช่น ชื่ออาหาร 
วัตถุเจือปนอาหาร การแสดงฉลากอาหาร มาตรฐานคุณภาพและความ
ปลอดภัย 

(ก) ผู้ประเมินเอกสารค าขออนุญาตผลิตภัณฑ์นม ได้แก่ นมโค, นม
ปรุงแต่ง,นมเปรี้ยว,ผลิตภัณฑ์ของนม 

(ข) ผู้ประเมินเอกสารค าขออนุญาตผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มในภาชนะ
บรรจุที่ปิดสนิท 

(ค) ผู้ประเมินเอกสารค าขออนุญาตผลิตภัณฑ์อาหารในภาชนะบรรจุ
ที่ปิดสนิท 

(ง) ผู้ประเมินเอกสารค าขออนุญาตผลิตภัณฑ์ไอศกรีม 
(จ) ผู้ประเมินเอกสารค าขออนุญาตผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร 

3. การประเมินและรับรองเอกสารค าขอและหลักฐานทั้งหมดโดยใช้แบบ
ประเมนิ (Checklist) เฉพาะผลิตภัณฑ์ประเภทต่างๆ ได้แก่ 

อย่างน้อย 6 
ชั่วโมงต่อ
ผลิตภัณฑ ์ 

วตัถปุระสงค์เชงิพฤตกิรรม รายละเอยีดเนือ้หา 
ระยะเวลา 
อยา่งนอ้ย 

1.ทราบข้อก าหนดและสามารถตีความ น าไปใช้
ในการตัดสินใจประเมินความสอดคล้องของตาม
กฎหมาย  
2. มีความรู้เรื่องการวางผังโรงงานอย่างมีระบบ 
ให้สอดคล้องกับหลักเกณฑ์และวิธีการที่ดีในการ
ผลิตอาหาร 
3. ทราบขั้นตอนและหลักฐานที่ ใช้ ในการ
พิจารณาแบบแปลนแผนผัง 
4. ทราบหลักเกณฑ์การพิจารณาอนุมัติแบบ
แปลนแผนผัง และสามารถตรวจสอบและให้
ข้อเสนอการปรับปรุงแบบแปลนแผนผังให้
เป็นไปตามเกณฑ์ที่ก าหนดได้ 

1. แบบฟอร์มที่เกี่ยวข้องและเอกสารหลักฐานประกอบการ
พิจารณา 
2. หลักเกณฑ์การประเมินเอกสารเพื่อขออนุญาตสถานที่ผลิต
อาหาร 
3. การประเมินและรับรองเอกสารค าขอและหลักฐานทั้งหมด
โดยใช้แบบประเมิน (Checklist)  
4. ความรู้พื้นฐานเกี่ยวกับการวางผังโรงงาน การใช้เนื้อที่ การ
ยืดหยุ่น มาตราส่วน 
5. ขั้นตอนการปฏิบัติงานและเอกสารหลักฐานที่ใช้ในการ
พิจารณาแบบแปลนแผนผัง 
6. หลักเกณฑ์การพิจารณาอนุมัติแบบแปลนแผนผัง ตัวอย่าง 
และกรณีศึกษา  

6 ชั่วโมง 
ยก
เลิก
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1.5 หลักสูตรการตรวจสอบสถานที่ผลิตอาหารตามหลักเกณฑ์ของกฎหมาย  

 ผู้เข้าร่วมอบรมหลักสูตรการตรวจสอบสถานที่ผลิตอาหารตามหลักเกณฑ์ของกฎหมาย ต้องผ่านการอบรมหลักสูตร
กฎหมายอาหารและการขออนุญาตก่อน 

1.5 (1) หลักสูตรการตรวจสอบสถานที่ผลิตอาหารตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง วิธีการผลิต เครื่องมือ
เครื่องใชใ้นการผลติ และการเกบ็รกัษาอาหารวา่ดว้ยสขุลกัษณะทัว่ไป (GMP ทั่วไป) และ การตรวจสอบสถานที่ผลิตอาหารแปรรูป
ที่บรรจใุนภาชนะพร้อมจ าหนา่ย ตามประกาศกระทรวงสาธารณสขุวา่ดว้ยเรือ่ง วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใช้ในการผลิต และการ
เก็บรักษาอาหารแปรรูปที่บรรจุในภาชนะพร้อมจ าหน่าย (Primary GMP) รวมระยะเวลาฝึกอบรมอย่างน้อย 6 ชั่วโมง  

1.5 (2)  หลักสูตรการตรวจสอบสถานที่ผลิตน้ าบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วย
เรื่อง น้ าบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท รวมระยะเวลาฝึกอบรมอย่างน้อย 6 ชั่วโมง 

วตัถปุระสงค์เชงิพฤตกิรรม รายละเอยีดเนือ้หา 
ระยะเวลา 
อยา่งนอ้ย 

1. เพื่อให้ทราบประเภทของอันตรายทางด้าน
กายภาพ เคมี และจุลินทรีย์ในอาหารและ
แนวทา งกา รปู อ งกันและควบคุ มกา ร
ปนเปื้อนในการผลิตอาหาร 

2. ทราบข้อก าหนดและสามารถตีความ รวมทั้ง
น าไปใช้ในการตัดสินใจให้คะแนนในการ
ตรวจสอบได้อย่างถูกต้องตามกฎหมาย 

3. ทราบข้อปฏิบัติในการตรวจสอบสถานที่ผลิต
อาหาร และปฏิบัติตนได้อย่างหมาะสม  

1. อันตรายและแนวทางควบคุมอันตรายในอาหาร 
2. ข้อพิจารณา การให้คะแนน และวิธีการตรวจสอบตามค าสั่ง

ส านักงานที่ 204/2550 เรื่อง การตรวจประเมินสถานที่
ผลิตอาหารตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 
193) พ.ศ.2543 และฉบับแก้ไขเพิ่มเติม  และ
ข้อพิจารณา การให้คะแนน และวิธีการตรวจสอบตาม
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 342) พ.ศ. 2555 
เรื่อง วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใช้ในการผลิตและการ
เก็บรักษาอาหารแปรรูปที่บรรจุในภาชนะพร้อมจ าหน่าย 

3. ข้อปฏิบัติในการตรวจสอบสถานที่ผลิตอาหาร 
1)  การเตรียมตัวก่อนออกตรวจสถานที่ผลิตอาหาร 
2)  ข้อปฏิบัติระหว่างและหลังการตรวจสถานที่ผลิต

อาหาร 
3)  ข้อควรระวังในการบันทึกและรายงานที่เกี่ยวข้อง

ทั้งหมด 

6 ชั่วโมง 

วตัถปุระสงค์เชงิพฤตกิรรม รายละเอยีดเนือ้หา 
ระยะเวลา 
อยา่งนอ้ย 

1. เข้าใจเทคโนโลยีการผลิตน้ าบริโภคใน
ภาชนะบรรจุทีป่ิดสนิท  

2. ทราบอันตรายในการผลิตน้ าบริโภคใน
ภาชนะบรรจุทีป่ิดสนิท และแนวทางการ
ควบคุม 

3.ทราบข้อก าหนดและสามารถตีความ 
รวมทั้งน าไปใช้ในการตัดสนิใจให้คะแนน
ในการตรวจสอบได้อยา่งถูกต้องตาม
กฎหมาย 

4. ทราบข้อปฏิบัติในการตรวจสอบสถานที่
ผลิตอาหาร และปฏิบัตตินได้อย่าง
เหมาะสม 

1. กฎหมายที่ เกี่ยวข้องกับการควบคุมการผลิตน้ าบริโภคที่
ปลอดภัย 

2. ระบบการผลิตน้ าและการควบคุมคุณภาพ 
3. ข้อพิจารณา การให้คะแนน และวิธีการตรวจสอบตาม ค าสั่ง

ส านักงานที่ 205/2550เรื่อง การตรวจประเมินสถานที่ผลิต
น้ าบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทตามประกาศกระทรวง
สาธารณสุข (ฉบับที่ 220) พ.ศ.2544 

4. ข้อปฏิบัติในการตรวจสอบสถานที่ผลิตอาหาร 
1)  การเตรียมตัวก่อนออกตรวจสถานที่ผลิตอาหาร 
2)  ข้อปฏิบัติระหว่างและหลังการตรวจสถานที่ผลิตอาหาร 
3)  ข้อควรระวังในการบันทึกและรายงานที่ เกี่ยวข้อง

ทั้งหมด 

6 ชั่วโมง 

ยก
เลิก
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1.5 (3) หลักสูตรการตรวจสอบสถานที่ผลิตผลิตภัณฑ์นมพร้อมบริโภคชนิดเหลวที่ผ่านกรรมวิธีฆ่าเชื้อด้วยความร้อนโดยวิธี
พาสเจอรไ์รส ์ตามประกาศกระทรวงสาธารณสขุวา่ดว้ยเรือ่ง วิธีการผลติ เครื่องมอืเครื่องใชใ้นการผลติ และการเกบ็รกัษาผลติภัณฑ์
นมพร้อมบริโภคชนิดเหลว ที่ผ่านกรรมวิธีฆ่าเชื้อด้วยความร้อนโดยวิธีพาสเจอร์ไรส์ รวมระยะเวลาฝึกอบรมอย่างน้อย 12 ชั่วโมง 

1.5 (4) หลักสูตรการตรวจสอบสถานที่ผลิตอาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทชนิดที่มีความเป็นกรดต่ าและชนิดที่ปรับกรด 
ตามประกาศกระทรวงสาธารณสขุวา่ดว้ยเรือ่ง วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใช้ในการผลิต และการเก็บรักษาอาหารในภาชนะบรรจุ   
ที่ปิดสนิทชนิดที่มีความเป็นกรดต่ าและชนิดที่ปรับกรด รวมระยะเวลาฝึกอบรมอย่างน้อย 15 ชั่วโมง 

วตัถปุระสงค์เชงิพฤตกิรรม รายละเอยีดเนือ้หา 
ระยะเวลา 
อยา่งนอ้ย 

1. เข้าใจเทคโนโลยีการผลิต
อาหารในภาชนะบรรจุทีป่ิดสนทิ
ชนิดที่มีความเป็นกรดต่ าและชนิด
ที่ปรับกรด และแนวทางการ
ควบคุมการผลิต เพื่อให้ผลิตภัณฑ์
มีความปลอดภัย 
 

1. หลักการเบื้องต้นของการผลิตอาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทและกฎหมาย
ที่เก่ียวข้อง 

2. จุลชีววิทยาของการถนอมอาหารในภาชนะบรรจุทีป่ิดสนิทด้วยความร้อน   
3. หลักการใช้ความร้อนในการฆ่าเชื้ออาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท 
4. อาหารปรับกรดและการควบคุมกระบวนการผลิต 
5. หลักการท างานและจดุที่ต้องควบคุมของเคร่ืองฆ่าเชื้อแต่ละชนดิ 
6. ภาชนะบรรจุและการปิดผนึก 
7. การบันทึกข้อมูลและเอกสาร 

15 ชั่วโมง 

วตัถปุระสงค์เชงิพฤตกิรรม รายละเอยีดเนือ้หา 
ระยะเวลา 
อยา่งนอ้ย 

1. เข้าใจเทคโนโลยีการผลิตนมพาสเจอร์
ไรส์ และแนวทางการควบคุมการ
ผลิต เพื่อให้ผลิตภัณฑ์มีความ
ปลอดภัย 

2. ทราบข้อก าหนดและสามารถตีความ 
รวมทั้งน าไปใช้ในการตัดสนิใจให้
คะแนนในการตรวจสอบได้อย่าง
ถูกต้องตามกฎหมาย 

3. ทราบข้อปฏิบัติในการตรวจสอบ
สถานทีผ่ลิตอาหาร และปฏบิัตตินได้
อย่างเหมาะสม 

1. กฎหมายที่เกี่ยวข้องในการตรวจประเมินสถานที่ผลิตนมพาสเจอร์ไรส์ 
2. หลักเกณฑ์วิธีการที่ดีในการผลิตนมพาสเจอร์ไรส ์
3. ระบบการฆ่าเชื้อด้วยความรอ้นโดยวิธีการพาสเจอร์ไรส์ 
4. การท าความสะอาดและฆ่าเชื้ออุปกรณ์ เครื่องมือเคร่ืองใช้ในการผลิต 

โดยใช้อุปกรณ์การล้างแบบระบบปิด (Cleaning In Place: CIP) 
5. การบ ารุงรักษาเครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณ์การผลิต 
6. การสุขาภิบาล 
7. การปรับสภาพน้ าใช ้
8. ข้อพิจารณาการให้คะแนนและวิธีการตรวจสอบตามค าสั่งส านักงาน

ที่ 122/2550 เรื่อง การตรวจประเมินสถานที่ผลิตผลิตภัณฑ์นม
พร้อมบริโภคชนิดเหลวที่ผ่านกรรมวิธีฆ่าเชื้อด้วยความร้อนโดยวิธี
พาสเจอร์ไรส์ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 298) 
พ.ศ.2549 

9. ข้อปฏิบัติในการตรวจสอบสถานที่ผลิตอาหาร 
1) การเตรียมตัวก่อนออกตรวจสถานทีผ่ลิตอาหาร 
2) ข้อปฏิบัติระหว่างและหลังการตรวจสถานที่ผลติอาหาร 
3) ข้อควรระวังในการบันทึกและรายงานที่เก่ียวข้องทั้งหมด 

12 ชั่วโมง 
 

 

ยก
เลิก
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วตัถปุระสงค์เชงิพฤตกิรรม รายละเอยีดเนือ้หา 
ระยะเวลา 
อยา่งนอ้ย 

2. ทราบข้อก าหนดและสามารถ
ตีความ รวมทั้งน าไปใช้ในการ
ตัดสินใจให้คะแนนในการ
ตรวจสอบได้อย่างถูกต้องตาม
กฎหมาย 

ข้อพิจารณา การให้คะแนน และวิธีการตรวจสอบสถานที่ผลิตอาหารในภาชนะ
บรรจุที่ปิดสนิท ตามบัญชีแนบท้ายประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 
349) พ.ศ. 2556 เรื่อง วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใช้ในการผลิตและการ
เก็บรักษาอาหาร ในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทชนิดที่มีความเป็นกรดต่ าและชนิดที่
ปรับกรด 

 

3. ทราบข้อปฏิบัติในการ
ตรวจสอบสถานที่ผลิตอาหาร 
และปฏิบตัิตนได้อย่างเหมาะสม 

1. การเตรียมตัวก่อนออกตรวจสถานทีผ่ลิตอาหาร  
2. ข้อปฏิบัติระหว่างและหลังการตรวจสถานทีผ่ลิตอาหาร  
3. ข้อควรระวังในการบันทึกและรายงานที่เก่ียวข้องทั้งหมด 

1.5 (5) หลักสูตรการตรวจสอบสถานที่ผลิตเกลือบริโภค ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง เกลือบริโภค       
รวมระยะเวลาการฝึกอบรมอย่างน้อย 6 ชั่วโมง 

1.5 (6) หลักสูตรการตรวจสอบสถานทีฉ่ายรงัส ีตามประกาศกระทรวงสาธารณสขุวา่ดว้ยเรือ่ง อาหารฉายรังสี รวมระยะเวลา
การฝึกอบรมอย่างน้อย 6 ชั่วโมง 

วตัถปุระสงค์เชงิพฤตกิรรม รายละเอยีดเนือ้หา 
ระยะเวลา 
อยา่งนอ้ย 

1. เพื่อให้ผู้ตรวจสอบมีความรู้พื้นฐานเพียงพอ
ส าหรับการตรวจสอบสถานที่ผลิตเกลือบริโภค 
และการบังคับใช้กฎหมายที่เกี่ยวข้อง 
2. ทราบข้อก าหนดและสามารถตีความ รวมทั้ง
น าไปใช้ในการตัดสินใจให้คะแนนในการตรวจสอบ
ได้อย่างถูกต้องตามกฎหมาย 
3. ทราบข้อปฏิบัติในการตรวจสอบสถานที่ผลิต
เกลือบริโภค และปฏิบัติตนได้อย่างเหมาะสม 

1. การผลิตเกลือไอโอดีน อันตราย และแนวทางการควบคุม
ปอูงกันอันตรายในผลิตเกลือบริโภค  
2. กฎหมายที่เกี่ยวข้อง 
3. ข้อพิจารณา การให้คะแนน และวิธีการตรวจสอบตามค าสั่ง
ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาที่ ๔๒๘/๒๕๕๓ เรื่อง การ
ตรวจประเมินสถานที่ผลิตเกลือบริโภคตามประกาศกระทรวง
สาธารณสุข เรื่อง เกลือบริโภค 
4. การเตรียมตัวก่อนออกตรวจสถานทีผ่ลิตอาหาร 
5. ข้อปฏิบัติระหว่างและหลังการตรวจสถานที่ผลติอาหาร 
6. ข้อควรระวังในการบันทึกและรายงานที่เก่ียวข้องทั้งหมด 

6 ชั่วโมง 

วตัถปุระสงค์เชงิพฤตกิรรม รายละเอยีดเนือ้หา 
ระยะเวลา 
อยา่งนอ้ย 

1. เพื่ อให้ผู้ ตรวจสอบมีความรู้พื้นฐาน
เพียงพอส าหรับการตรวจสอบสถานที่ฉาย
รังสี กระบวนการฉายรังสี และการบังคับใช้
กฎหมายที่เกี่ยวข้อง 
2. ทราบข้อก าหนดและสามารถตีความ 
รวมทั้งน าไปใช้ในการตัดสินใจให้คะแนนใน
การตรวจสอบได้อย่างถูกต้องตามกฎหมาย 
3. ทราบข้อปฏิบัติในการตรวจสอบสถานที่
ผลิตอาหาร และปฏิบัติตนได้อย่างเหมาะสม 

1. ความรู้ทั่วไปเก่ียวกับการฉายรังสีอาหารและกฎหมายที่เกี่ยวข้อง 
2. อันตราย และแนวทางการควบคุมปูองกันอันตรายในการฉายรังสี
อาหาร 
3. ข้อพิจารณา การให้คะแนน และวิธีการตรวจสอบตาม ประกาศ
ส านักงาน เรื่อง การตรวจประเมินวิธีการ เครื่องมือเครื่องใช้ในการ
ฉายรังสีและการเก็บรักษาอาหารฉายรังสี ตามประกาศกระทรวง
สาธารณสุข เรื่อง อาหารฉายรังสี ลงวันที่ 27 ตุลาคม 2555 
4. การเตรียมตัวก่อนออกตรวจสถานทีผ่ลิตอาหาร 
5. ข้อปฏิบัติระหว่างและหลังการตรวจสถานที่ผลติอาหาร 
6. ข้อควรระวังในการบันทึกและรายงานที่เก่ียวข้องทั้งหมด 

6 ชั่วโมง 

ยก
เลิก
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1.5 (8) หลักสูตรการตรวจสอบสถานที่ผลิตอาหารแช่เยือกแข็ง ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง วิธีการผลิต 
เครื่องมือเครื่องใช้ในการผลิต และการเก็บรักษาอาหารแช่เยือกแข็ง รวมระยะเวลาการฝึกอบรมอย่างน้อย 12 ชั่วโมง 

1.5 (8) หลักสูตรแนวทางการตรวจสอบตามมาตรฐานข้อก าหนด ISO 19011 ส าหรับผู้ตรวจสอบและหัวหน้า                
ผู้ตรวจสอบ รวมระยะเวลาการฝึกอบรมอย่างน้อย 28 ชั่วโมง 

 
1.6 หลักสูตรด้านหลักเกณฑ์ของกฎหมายอาหารอื่นที่ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาก าหนด 

วตัถปุระสงค์เชงิพฤตกิรรม รายละเอยีดเนือ้หา 
ระยะเวลา 
อยา่งนอ้ย 

1. เพื่ อให้ผู้ตรวจสอบมีความรู้พื้นฐาน
เพียงพอส าหรับการตรวจสอบสถานที่ผลิต
อาหารอาหารแช่เยือกแข็ง และการบังคับใช้
กฎหมายที่เกี่ยวข้อง 
2. ทราบข้อก าหนดและสามารถตีความ 
รวมทั้งน าไปใช้ในการตัดสินใจให้คะแนนใน
การตรวจสอบได้อย่างถูกต้องตามกฎหมาย 
3. ทราบข้อปฏิบัติในการตรวจสอบสถานที่
ผลิตอาหาร และปฏิบัติตนได้อย่างเหมาะสม 

1. อันตราย และแนวทางการควบคุมปูองกันอันตรายในผลิตอาหาร
แช่เยือกแข็ง 
2. เทคโนโลยีการผลิตอาหารแช่เยือกแข็ง 
3. กฎหมายที่เกี่ยวข้อง 
4. ข้อพิจารณา การให้คะแนน และวิธีการตรวจสอบตามประกาศ
กระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 193 พ.ศ. 2543 เรื่องวิธีการผลิต 
เครื่องมือเครื่องใช้ในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร (GMP 
สุขลักษณะทั่วไป) 
5. การเตรียมตัวก่อนออกตรวจสถานที่ผลิตอาหาร 
6. ข้อปฏิบัติระหว่างและหลังการตรวจสถานที่ผลิตอาหาร 
7. ข้อควรระวังในการบันทึกและรายงานที่เก่ียวข้องทั้งหมด 

12 ชั่วโมง 

วตัถปุระสงค์เชงิพฤตกิรรม รายละเอยีดเนือ้หา 
ระยะเวลา 
อยา่งนอ้ย 

ทราบเทคนิคการตรวจสอบ น าไป
ประยุกต์ใช้ในฐานะผู้ตรวจสอบที่
เหมาะสมกับสถานการณ์และ
สอดคล้องกับข้อก าหนดสากล 

1. กระบวนการตรวจสอบ (ค านิยาม หลักการ ประเภท ขั้นตอนการเตรียมการ
ตรวจสอบ) 
2. ผู้ตรวจสอบ บทบาทและหนา้ที่ความรับผิดชอบ 
3. การตรวจสอบ ณ สถานประกอบการ (ขั้นตอนและเทคนิคการตรวจสอบ) 
4. กรณีศึกษาและฝึกปฏิบัต ิ

28 ชั่วโมง 

วตัถปุระสงค์เชงิพฤตกิรรม รายละเอยีดเนือ้หา 
ระยะเวลา 
อยา่งนอ้ย 

เพื่อให้ความรู้ด้านหลักเกณฑ์ของกฎหมายอาหาร 
ตามที่กฎหมายก าหนด 

เนื้อหาหลักสูตรสอดคล้องเป็นไปตามหลักเกณฑ์
ของกฎหมายเฉพาะเร่ืองที่มีการก าหนด 

ตามที่กฎหมาย
ก าหนด 

ยก
เลิก
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ภาคผนวก ข. 
ค าขอขึน้ทะเบยีนหลกัสตูรและหนว่ยฝกึอบรม ดา้นหลกัเกณฑข์องกฎหมายอาหาร 

 

เขียนที่ ..................................................................... 
วันท่ี .......... เดือน ............................ พ.ศ. .............. 

1.ในนามของ....................................................................................................................................................................................................
ขอขึ้นทะเบียนหลักสูตรและหน่วยงานฝึกอบรมด้านหลักเกณฑ์ของกฎหมายอาหาร  
ที่อยู่ ณ เลขท่ี ..................... ตรอก/ซอย ................................................. ถนน ............................................... หมู่ที่ ...................................... 
ต าบล/แขวง ................................... อ าเภอ/เขต .................................... จังหวัด ............................ รหสัไปรษณีย์ ......................................... 
โทรศัพท์ ............................................................ โทรสาร ........................................................... E-mail …………....……...………………...……..  
Website ………….........................………….....………………….……..……......……….........................………….....………..………………..….……..……........ 
2. โดยม.ี..........................................................................................................................................................................ด าเนนิการจดัอบรม  
ณ เลขท่ี ..................... ตรอก/ซอย ................................................. ถนน ................................................... หมู่ท่ี ........................................... 
ต าบล/แขวง ................................... อ าเภอ/เขต .................................... จังหวัด ............................ รหสัไปรษณีย์ ......................................... 
โทรศัพท์ ............................................................ โทรสาร ........................................................... E-mail …………....……...………………....……..  
Website ………….........................………….....………………….……..……......……….........................………….....………..………………..….……..……........ 
3. ผู้มีอ านาจลงนามในใบประกาศนียบัตร…...……………….................................................................................................................…….……… 
4. ส านักงานสาขา หรือภูมิภาค ที่ต้องการขึ้นทะเบียนหน่วยฝึกอบรม (ถ้ามี)  
ช่ือหน่วยงาน ............................................................................................. สาขา ............................................................................................. 
ที่อยู่เลขท่ี ..................... ตรอก/ซอย ............................................... ถนน ................................................... หมู่ท่ี .......................................... 
ต าบล/แขวง ................................... อ าเภอ/เขต .................................... จังหวัด ............................ รหสัไปรษณีย์ ......................................... 
โทรศัพท์ ................................................. โทรสาร .............................................. E-mail …………....……...………………..…….……….................... 
Website ………….........................………….....………………….……..……......……….........................………….....………..………………..….……..……........ 
5. มีวัตถุประสงค์ 
        ขอขึ้นทะเบียนหลักสูตรและหน่วยฝึกอบรม ตามขอบข่ายการฝึกอบรมในหลักสูตร  
            (1) หลักสูตรความรู้พื้นฐาน 

   (1)  กฎหมายอาหารและการขออนุญาต    
   (2)  การใช้วัตถุเจือปนอาหาร 
   (3)  การแสดงฉลากอาหาร  
   (4) การแสดงฉลากโภชนาการ และการแสดงฉลากแบบ GDA (Guideline Daily Amounts) 

  (2) หลักสูตรผู้ควบคุมการผลิตหรือผู้ผลิตอาหารตามหลักเกณฑ์ GMP กฎหมาย 
  ช่ือหลักสูตร................................................................................................................................................................................. 

  (3) หลักสูตรผู้ก าหนดกระบวนการฆ่าเชื้อด้วยความร้อนในการผลิตอาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทที่มีความเป็นกรดต่ าและ
ปรับกรด (Process Authority) 

            (4) หลักสูตรส าหรับผู้ประเมินเอกสารค าขออนุญาตด้านอาหาร หัวข้อ....................................................................................... 
  (5) หลักสูตรการตรวจสอบสถานท่ีผลิตอาหารตามหลักเกณฑ์ของกฎหมาย 

 ช่ือหลักสูตร................................................................................................................................................................................... 
            (6) หลักสูตรด้านหลกัเกณฑ์ของกฎหมายอาหารอื่นท่ีส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาก าหนด 

 ช่ือหลักสูตร................................................................................................................................................................................... 
        ขอขยายขอบข่ายการขึ้นทะเบียน ได้แก่.............................................................................................................................................  
        ขอต่ออายุการขึ้นทะเบียน 
        ขอเปลี่ยนแปลงรายละเอียด (ระบุการเปลี่ยนแปลง).......................................................................................................................... 
6. สถานะทางกฎหมาย 
        หน่วยงานของรัฐ                หน่วยงานเอกชน                  อื่นๆ (โปรดระบุ) ………………….……………………........................ 
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7. จ านวนวิทยากร ทั้งหมด ......................... คน  
     หลักสตูร........................................................... จ านวน........................คน 
      หลักสูตร........................................................... จ านวน........................คน 
      หลักสตูร........................................................... จ านวน........................คน 
      หลักสูตร........................................................... จ านวน........................คน 
 
 

8. ผูป้ระสานงานทีส่ามารถตดิตอ่ได ้ (ควรเปน็ตวัแทนฝาุยบรหิารหรอืบคุคลทีเ่ขา้ใจระบบขององคก์ร)  
1) ช่ือ: Name…………………………………..…………………………….ต าแหน่ง: Position…………………….…………………………..….………………………… 
    โทรศัพท์ : Tel…………………………………………………..…………โทรสาร: Fax……………………………………….………………………..…………………… 
    โทรศัพท์เคลื่อนที่ : ………………………………………………………E-mail address……………….………………………………….……………………………. 
2) ช่ือ: Name…………………………………..…………………………….ต าแหน่ง: Position…………………….…………………………..….………………………… 
    โทรศัพท์ : Tel…………………………………………………..…………โทรสาร: Fax……………………………………….………………………..…………………… 
    โทรศัพท์เคลื่อนที่ : ………………………………………………………E-mail address……………….………………………………….……………………………. 
 
 

9. พรอ้มกบัค าขอนี ้ขา้พเจา้ไดแ้นบเอกสารและหลกัฐานประกอบค าขอ จ านวน 1 ชดุ เรยีงล าดบัตามรายการตอ่ไปนี ้ 
๙.1 หนังสือรับรองการจดทะเบียนนิติบุคคล หรือเอกสารแสดงสถานการณ์เป็นนิติบุคคล และผู้มีอ านาจลงช่ือแทนนิติบุคคลผู้ยื่นค าขอ ใน

กรณีเป็นนิติบุคคลต่างด้าวจะต้องได้รับใบอนุญาตให้ประกอบธุรกิจตามกฎหมายว่าด้วยการประกอบธุรกิจของคนต่างด้าวจากกรม
พัฒนาธุรกิจการค้า กระทรวงพาณิชย์ 

๙.2 ส าเนาทะเบียนบ้านและส าเนาบัตรประชาชนของผู้ยื่นค าขอ กรณีผู้ยื่นค าขอมิได้เป็นผู้มีอ านาจลงช่ือใหจ้ัดเตรียมเอกสารเพิ่มเติม ดังนี้  
      (1) หนังสือมอบอ านาจ (พร้อมอากรแสตมป์ 30 บาท)  
      (2) ส าเนาทะเบียนบ้าน และส าเนาบัตรประชาชนของผู้มอบอ านาจและผู้รับมอบอ านาจหรือเอกสารอื่นที่เทียบเท่าซึ่งเป็นที่ยอมรับของ

หน่วยงานราชการ เช่น ส าเนาหนังสือเดินทาง ส าเนาใบขับขี่ ส าเนาบัตรข้าราชการ ส าเนาใบอนุญาตประกอบธุรกิจสมาคมต่างด้าว เป็นต้น  
๙.3 ส าเนาแผนท่ีตั้งส านักงานใหญ่ และ ส านักงานสาขาในประเทศไทยท่ีขอรับการขึ้นทะเบียนโดยละเอียด 
๙.4 โครงสร้างองค์กรของหน่วยงานผู้ขอรับการขึ้นทะเบียน ที่แสดงหน้าท่ีความรับผิดชอบของบุคลากรในหน่วยงาน รวมถึงวิทยากร 
๙.5 เนื้อหาหลักสูตร และระยะเวลาการฝึกอบรม สอดคล้องตามที่ส านักงานก าหนด ในภาคผนวก ก. ซึ่งระบุรูปแบบการฝึกอบรม รายช่ือ

วิทยากร เอกสารประกอบการฝึกอบรม ประกาศท่ีเกี่ยวข้อง และการประเมินผลการฝึกอบรม 
๙.6 ส าเนาหลักฐานแสดงความรู้ความสามารถของวิทยากร ได้แก่ 

(1) วุฒิการศึกษา 
(2) หลักฐานการผ่านการฝึกอบรมและทดสอบความรู้ในหลักสูตรที่เป็นวิทยากร 
(3) หลักฐานแสดงประสบการณ์การท างานในกิจกรรมที่เป็นวิทยากร 

๙.7 ส าเนาเอกสารขั้นตอนวิธีการปฏิบัติงาน (Procedure)  
(1) เอกสารขั้นตอนการปฏิบัติงาน การจัดการฝึกอบรม 
(2) วิธีการคัดเลือกและประเมินวิทยากร 
(3) วิธีการประเมินประสิทธิภาพการจัดการฝึกอบรมแต่ละครั้ง และบันทึกผล 
(4) วิธีการออกหลักฐานการฝึกอบรมเป็นไปตามรูปแบบที่ส านักงานก าหนด ทั้งในด้านรูปแบบและเนื้อหา 

๙.8 เอกสารประกอบการฝึกอบรม 
๙.9 ข้อสอบ 
๙.10  ตัวอย่างประกาศนียบัตร 
๙.11 เอกสารเผยแพร่ ประชาสัมพันธ์แนะน าหน่วยงาน (ถ้ามี) 

ข้าพเจ้าขอรับรองว่า  
(ก) ผู้ที่ลงนามเป็นผู้ที่รับมอบหมายให้กระท าการใดๆ ในฐานะตัวแทนของหน่วยงาน  
(ข) สิ่งที่ปรากฏอยู่ในค าขอฯ เป็นความจริงและเป็นปัจจุบัน หากเอกสารไม่สมบูรณ์ ข้าพเจ้าจะจัดหาเ อกสารที่ถูกต้องสมบูรณ์ของ
หน่วยงานส่งมาให้ครบถ้วนสมบูรณ์ตามเงื่อนไขการขอรับการรับรอง 
 

ลงชื่อผู้ยื่นค าขอ (ผู้มีอ านาจลงนาม) : 

                                              (                                                      ) 

ต าแหน่ง :  

ประทับตราหน่วยงาน : 

วัน/เดือน/ปี : 
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