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โครงสร้างหลักสตูร (Course Syllabus) 
หลักสูตรผู้ควบคมุการผลิตผลิตภัณฑ์นมพร้อมบริโภคชนิดเหลว 

ที่ผ่านกรรมวิธีฆ่าเช้ือด้วยความร้อนโดยวิธีพาสเจอไรซ์ 
ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 420) พ.ศ. 2563 ออกตามความในพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. ๒๕๒๒ 

เรื่อง วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใช้ในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร  
--------------------------------------------- 

 
1. ค าอธิบายหลักสูตร 

หลักสูตรนี้ออกแบบเพ่ือใช้ฝึกอบรมผู้ควบคุมการผลิตผลิตภัณฑ์นมพร้อมบริโภคชนิดเหลวที่ผ่านกรรมวิธี
ฆ่าเชื้อด้วยความร้อนโดยวิธีพาสเจอไรซ์  (Food process control supervisor) ตามประกาศกระทรวง
สาธารณสุข (ฉบับที่ 420) พ.ศ. 2563 ออกตามความในพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 เรื่อง วิธีการผลิต 
เครื่องมือเครื่องใช้ในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร โดยมีเนื้อหาครอบคลุมความรู้พ้ืนฐานด้านอันตรายใน
อาหาร และกฎหมายที่เกี่ยวข้องหลักเกณฑ์วิธีการที่ดีในการผลิตนมพร้อมบริโภคชนิดเหลวที่ผ่านกรรมวิธีฆ่า เชื้อ
ด้วยความร้อนโดยวิธีพาสเจอไรซ์ หลักเกณฑ์วิธีการที่ดีในการผลิตนมพร้อมบริโภคชนิดเหลวที่ผ่านกรรมวิธีฆ่าเชื้อ
ด้วยความร้อนโดยวิธีพาสเจอไรซ์ ระบบการฆ่าเชื้อด้วยความร้อนโดยวิธีพาสเจอไรซ์ การท าความสะอาดและฆ่า
เชื้ออุปกรณ์ เครื่องมือเครื่องใช้ในการผลิต โดยใช้อุปกรณ์การล้างแบบระบบปิด (Cleaning In Place: CIP)  การ
สุขาภิบาลและสุขลักษณะส่วนบุคคล การปรับสภาพน้ าใช้ในโรงงาน รายงานผลการตรวจวิเคราะห์ และการแปล
ผล ตามมาตรฐานกฎหมาย การตรวจประเมินตนเอง ( IQA) เพ่ือให้ผู้ควบคุมกระบวนการผลิต มีความรู้
ความสามารถในการควบคุมกระบวนการผลิตผลิตภัณฑ์นมพาสเจอไรซ์ ตามท่ีกฎหมายก าหนด 

2. รูปแบบการฝึกอบรม 

(1)  ชี้แจงหลักสูตรภาพรวมและหลักเกณฑ์การประเมินผล 
(2)  บรรยายภาคทฤษฎี 
(3)  ฝึกปฏิบัติตามใบงานที่ได้รับมอบหมาย (Workshop) 
 

3. คุณสมบตัิของผู้เข้ารับการอบรม 
ผู้เข้ารับการอบรมควรเป็นผู้ที่มีหน้าที่ควบคุมการผลิตผลิตภัณฑ์นมพร้อมบริโภคชนิดเหลวที่ผ่านกรรมวิธี

ฆ่าเชื้อด้วยความร้อนโดยวิธีพาสพาสเจอไรซ์  
 
4. เนื้อหาและระยะเวลาการอบรม 

ระยะเวลา 15 ชั่วโมง ประกอบด้วยวัตถุประสงค์เชิงพฤติกรรม รายละเอียดเนื้อหา และระยะเวลาการ
ฝึกอบรม ดังต่อไปนี้ 

วัตถุประสงค์เชิงพฤติกรรม รายละเอียดเนื้อหา 
เพ่ือให้ผู้ควบคุมการผลิต มีความรู้ 
ความเข้าใจ หลักการ กระบวนการ
และเทคโนโลยีที่เกี่ยวข้องกับการผลิต
ผลิตผลิตภัณฑ์นมพร้อมบริโภคชนิด
เหลวที่ผ่านกรรมวิธีฆ่าเชื้อด้วยความ
ร้อนโดยวิธีพาสเจอไรซ์ และสามารถ

1. ความรู้พื้นฐานด้านอันตรายในอาหาร และกฎหมายที่เกี่ยวข้อง  
2. หลักเกณฑ์วิธีการที่ดีในการผลิตนมพร้อมบริโภคชนิดเหลวที่ผ่าน

กรรมวิธีฆ่าเชื้อด้วยความร้อนโดยวิธีพาสเจอไรซ์ 
3. ระบบการฆ่าเชื้อด้วยความร้อนโดยวิธีพาสเจอไรซ์ 
4. การท าความสะอาดและฆ่าเชื้ออุปกรณ์ เครื่องมือเครื่องใช้ในการผลิต 

โดยใช้อุปกรณ์การล้างแบบระบบปิด (Cleaning In Place: CIP) 
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ควบคุ มการผลิ ต ให้ เป็ น ไปตามที่
กฎหมายก าหนด 

5. การสุขาภิบาลและสุขลักษณะส่วนบุคคล 
6. การปรับสภาพน้ าใช้ในโรงงาน 
7. รายงานผลการตรวจวิเคราะห์ และการแปลผล ตามมาตรฐาน

กฎหมาย  
8. การตรวจประเมินตนเอง (IQA) 

5. หลักเกณฑ์วิธีการประเมินวัดผลและประกาศนียบัตร 
  หลักเกณฑ์การประเมินผลผู้เข้าอบรม เพ่ือให้ได้รับประกาศนียบัตร ต้องผ่านการประเมิน ดังนี้ 

(1) “ประกาศนียบัตรการสอบผ่านและส าเร็จหลักสูตร” 
  ต้องมีระยะเวลาการอบรมและเข้าร่วมกิจกรรมไม่น้อยกว่าร้อยละ 80 ของเวลาตลอดหลักสูตรและ

มีคะแนนสอบรายหลักสูตรไม่น้อยกว่าร้อยละ 70 โดยสอบซ่อมได้ 1 ครั้ง  
(2) “ประกาศนียบัตรการเข้าอบรม” 

ต้องมีระยะเวลาการอบรมและเข้าร่วมกิจกรรมไม่น้อยกว่าร้อยละ 80 ของเวลาตลอดหลักสูตรและ
มีคะแนนสอบรายหลักสูตรน้อยกว่าร้อยละ 70 โดยสอบซ่อมได้ 1 ครั้ง หากยังไม่ผ่านให้ผู้นั้นเข้า
รับการฝึกอบรมและทดสอบเฉพาะรายหลักสูตรนั้นใหม่ (“ประกาศนียบัตรการเข้าอบรม” ไม่
สามารถใช้เป็นหลักฐานแสดงคุณสมบัติของผู้ควบคุมการผลิตได)้ 
 

     
 


