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โครงสร้างหลักสตูร (Course Syllabus) 

หลักสูตรผู้ควบคุมการผลิตอาหารในภาชนะบรรจุท่ีปดิสนิทชนิดที่มีความเป็นกรดต่่าหรือชนิดปรับกรด 

ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 420) พ.ศ. 2563 ออกตามความในพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. ๒๕๒๒ 
เรื่อง วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใช้ในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร 

 
1. ค่าอธิบายหลักสูตร 

หลักสูตรนี้ออกแบบเพ่ือใช้ฝึกอบรมผู้ควบคุมการผลิตอาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทชนิดที่มีความเป็น
กรดต่่าหรือชนิดปรับกรด (Food process control supervisor) ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 
420) พ.ศ. 2563 ออกตามความในพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 เรื่อง วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใช้ใน
การผลิต และการเก็บรักษาอาหาร โดยแบ่งเป็น 3 หลักสูตรตามกลุ่มเป้าหมาย ได้แก่ 

(1) หลักสูตรผู้ควบคุมการผลิตอาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทชนิดที่มีความเป็นกรดต่่าและชนิดที่   
ปรับกรด (หลักสูตรรวม)  

(2) หลักสูตรผู้ควบคุมการผลิตอาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทชนิดที่มีความเป็นกรดต่่าและชนิดที่    
ปรับกรด วิธีการผลิตแบบปลอดเชื้อ (Aseptic Process)  

(3) หลักสูตรผู้ควบคุมการผลิตอาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทชนิดที่ปรับกรด 

2. รูปแบบการฝึกอบรม 

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

3. คุณสมบตัิของผู้เข้ารับการอบรม 
ผู้เข้ารับการอบรมควรเป็นผู้ที่มีหน้าที่ควบคุมการผลิตอาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทชนิดที่มีความเป็น

กรดต่่าหรือชนิดปรับกรด 

4. วิทยากร 
(1)  นักวิชาการอาหารและยา กองอาหาร ส่านักงานคณะกรรมการอาหารและยา หรือบุคคลที่ได้รับการ

ฝึกอบรมจากหลักสูตรและหน่วยฝึกอบรมที่ข้ึนทะเบียนกับส่านักงานหรือจากหลักสูตรต้นแบบของกองอาหาร และ
ผ่านการทดสอบความรู้ ตามหลักสูตรที่เป็นวิทยากร 

(2)  เป็นบุคคลที่มีความรู้ ประสบการณ์ และด่าเนินการในกิจกรรมการเป็นวิทยากรกฎหมายอาหาร หรือ
ปฏิบัติหน้าที่ท่ีใช้กฎหมายอาหารในการด่าเนินงาน อยู่อย่างต่อเนื่องอย่างน้อย 2 ปี  
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5. เนื้อหาและระยะเวลาการอบรม 

5.1  หลักสูตรผู้ควบคุมการผลิตอาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทชนิดที่มีความเป็นกรดต่่าและชนิดปรับกรด        
(หลักสูตรรวม) ระยะเวลาฝึกอบรมอย่างน้อย 27 ชั่วโมง 

 

 

5.2 หลักสูตรผู้ควบคุมการผลิตอาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทชนิดที่มีความเป็นกรดต่่าและชนิดที่ปรับกรด      
วิธีการผลิตแบบปลอดเชื้อ (Aseptic Process) ระยะเวลาฝึกอบรมอย่างน้อย 16.5 ชั่วโมง 

วัตถุประสงค์เชิงพฤตกิรรม รายละเอียดเนื้อหา 
เพื่ อให้ผู้ ควบคุมการผลิตมี
ความรู้ความเข้าใจ หลักการ 
กระบวนการและเทคโนโลยี      
ที่เกี่ยวข้องกับการผลิตอาหาร   
ในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทชนิด   
ที่มีความเป็นกรดต่่าและชนิด
ปรับกรด และสามารถควบคุม
ก ารผ ลิ ต ให้ เป็ น ไป ต าม ที่
กฎหมายก่าหนด 
 

1. จุลชีววิทยาของการฆ่าเชื้ออาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนทิ 
2. หลักการใช้ความร้อนในการฆ่าเชื้ออาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท 
3. อาหารปรับกรด และอาหารที่มีการควบคุมค่าวอเตอร์แอคติวิตี้ 
4. หลักการฆ่าเชื้ออาหารด้วยเครื่องฆ่าเชื้อภายใต้ความดัน    
5. การจัดการดูแลภาชนะบรรจุ  
6. บันทึกข้อมูลและการจัดเก็บเอกสาร 
7. อุปกรณ์ เครื่องมือวัดและการด่าเนินการของระบบฆ่าเชื้อด้วยความร้อน 
8. เครื่องฆ่าเชื้อแบบนิ่งที่ใช้ไอน้่า 
9. เครื่องฆ่าเชื้อแบบนิ่งที่ใช้ความดันเพิ่ม 
10. ระบบเครื่องฆ่าเชื้อแบบหมุนที่ท่างานเป็นชุดและเครื่องฆ่าเชื้อที่ท่างานอย่าง

ต่อเนื่อง 
11. ระบบการผลิตและบรรจุแบบปลอดเชื้อ 
12. ภาชนะบรรจุโลหะและพลาสติกแบบตะเข็บสองชั้น                
13. ภาชนะบรรจุอ่อนตัวและบรรจุภัณฑ์กึ่งคงรูป 
14. ภาชนะบรรจุแก้ว 
15. การแปรผลเอกสารผลการศึกษากระบวนการฆ่าเชื้อด้วยความร้อนและการจัดท่า

กรรมวิธีการผลิตที่ก่าหนด (Scheduled Process) 
16. กฎหมายที่เก่ียวข้องกับมาตรฐานระบบการผลิตอาหาร  

วัตถุประสงค์เชิงพฤตกิรรม รายละเอียดเนื้อหา 
เพื่อให้ผู้ควบคุมการผลิตมีความรู้   
ความเข้าใจ หลักการ กระบวนการ
และเทคโนโลยีที่เกี่ยวข้องกับการ
ผลิตอาหารในภาชนะบรรจุที่ปิด
สนิทชนิดที่มีความเป็นกรดต่่าและ
ชนิดปรับกรด วิธีการผลิตแบบ
ปลอดเชื้อ (Aseptic Process) และ
สามารถควบคุมการผลิตให้เป็นไป

1. จุลชีววิทยาของการฆ่าเชื้ออาหารในภาชนะบรรจุทีป่ิดสนิท 
2. หลักการใช้ความร้อนในการฆ่าเชื้ออาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท 
3. อาหารปรับกรด  
4. ระบบการผลิตและบรรจุแบบปลอดเชื้อ  

 หลักการใช้ความร้อนในการฆ่าเชื้ออาหารด้วยระบบการผลิตและบรรจุ  
แบบปลอดเชื้อ 

 อุปกรณ์ เครื่องมือวัดและการด่าเนินการของระบบการผลิตและบรรจุแบบ
ปลอดเชื้อ 
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5.3 หลักสูตรผู้ควบคุมการผลิตอาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทชนิดที่ปรับกรด ระยะเวลาฝึกอบรมอย่างน้อย 

18 ชั่วโมง 

 

6. หลักเกณฑ์วิธีการประเมินวัดผลและประกาศนียบัตร 
  หลักเกณฑ์การประเมินผลผู้เข้าอบรม เพ่ือให้ได้รับประกาศนียบัตร ต้องผ่านการประเมิน ดังนี้ 

(1) “ประกาศนียบัตรการสอบผ่านและส่าเร็จหลักสูตร” 
  ต้องมีระยะเวลาการอบรมและเข้าร่วมกิจกรรมไม่น้อยกว่าร้อยละ 80 ของเวลาตลอดหลักสูตรและ

มีคะแนนสอบรายหลักสูตรไม่น้อยกว่าร้อยละ 70 โดยสอบซ่อมได้ 1 ครั้ง  
(2) “ประกาศนียบัตรการเข้าอบรม” 

ต้องมีระยะเวลาการอบรมและเข้าร่วมกิจกรรมไม่น้อยกว่าร้อยละ 80 ของเวลาตลอดหลักสูตรและ
มีคะแนนสอบรายหลักสูตรน้อยกว่าร้อยละ 70 โดยสอบซ่อมได้ 1 ครั้ง หากยังไม่ผ่านให้ผู้นั้น    
เข้ารับการฝึกอบรมและทดสอบเฉพาะรายหลักสูตรนั้นใหม่ (“ประกาศนียบัตรการเข้าอบรม”      
ไม่สามารถใช้เป็นหลักฐานแสดงคุณสมบัติของผู้ควบคุมการผลิตได้) 
 

     
 

ตามที่กฎหมายก่าหนด 
 

5. บรรจุภัณฑ์ส่าหรับการบรรจุแบบปลอดเชื้อและการจัดการดูแลบรรจุภัณฑ์  
6. บันทึกข้อมูลและการจัดเก็บเอกสาร  
7. การแปรผลเอกสารผลการศึกษากระบวนการฆ่าเชื้อด้วยความร้อนและการ

จัดท่ากรรมวิธีการผลิตที่ก่าหนด (Scheduled Process) 
8. กฎหมายที่เกี่ยวข้องกับมาตรฐานระบบการผลิตอาหาร 

วัตถุประสงค์เชิงพฤตกิรรม รายละเอียดเนื้อหา 
เพื่อให้ผู้ควบคุมการผลิต มีความรู้ 
ความเข้าใจ หลักการ กระบวนการ
และเทคโนโลยีที่ เกี่ยวข้องกับการ
ผลิตอาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท
ชนิดที่ปรับกรด และสามารถควบคุม
การผลิตให้เป็นไปตามที่กฎหมาย
ก่าหนด 
 

1. จุลชีววิทยาการถนอมอาหารในภาชนะบรรจุปิดสนิท  
2. หลักการใช้ความร้อนในการฆ่าเชื้ออาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทชนิดปรับ

กรด 
3. อุปกรณ์การผลิต เครื่องมือวัดและการด่าเนินการกระบวนการฆ่าเชื้อด้วย

ความร้อนของเครื่องฆ่าเชื้อด้วยความร้อนภายใต้ความดันแต่ละชนิด และ
เครื่องฆ่ า เชื้ อด้ วยความร้อนภายใต้บรรยากาศปกติ  (Cooker และ 
Pasteurizer) 

4. การควบคุมภาชนะบรรจุและบรรจุภัณฑ์ และการปิดผนึก 
5. ระบบบันทึกและรายงาน 
6. การแปรผลเอกสารผลการศึกษากระบวนการฆ่าเชื้อด้วยความร้อนและการ

จัดท่ากรรมวิธีการผลิตที่ก่าหนด (Scheduled Process) 
7. กฎหมายที่เกี่ยวข้องกับมาตรฐานระบบการผลิตอาหาร 


