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โครงสร้างหลักสตูร (Course Syllabus) 

หลักสูตรผู้ก าหนดกระบวนการฆ่าเชือ้ด้วยความร้อนในการผลิตอาหารในภาชนะบรรจุท่ีปิดสนิท 

ที่มีความเป็นกรดต่ าและปรับกรด 

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

 
1. ค าอธิบายหลักสูตร 

หลักสูตรนี้ออกแบบเพ่ือใช้ฝึกอบรมผู้ก าหนดกระบวนการฆ่าเชื้อด้วยความร้อนในการผลิตอาหารใน
ภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทที่มีความเป็นกรดต่ าและปรับกรด (Process Authority) ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
(ฉบับที่ 420) พ.ศ. 2563 ออกตามความในพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 เรื่อง วิธีการผลิต เครื่องมือ
เครื่องใช้ในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร  เพ่ือให้ผู้ก าหนดกระบวนการฆ่าเชื้อด้วยความร้อน มีความรู้
ความสามารถในการศึกษาและก าหนดกระบวนการฆ่าเชื้อด้วยความร้อน รวมทั้งก าหนดปัจจัยวิกฤตที่มีผลต่อการ
ฆ่าเชื้อด้วยความร้อน การก าหนดกระบวนการฆ่าเชื้อส ารอง (Alternative process) และตัดสินใจด าเนินการกับ
ผลิตภัณฑ์ที่มีการเบี่ยงเบนไปจากกรรมวิธีการผลิตที่ก าหนด ให้เป็นไปตามท่ีกฎหมายก าหนด 

2. รปูแบบการฝึกอบรม 

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

3. คุณสมบตัิของผู้เข้ารับการอบรม 
ผู้เข้ารับการอบรมควรเป็นผู้ที่มีหน้าที่ก าหนดกระบวนการฆ่าเชื้อด้วยความร้อนในการผลิตอาหารใน

ภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทที่มีความเป็นกรดต่ าและปรับกรด  และเป็นผู้จบการศึกษาขั้นต่ าปริญญาตรี ด้าน
วิทยาศาสตร์การอาหาร เทคโนโลยีทางอาหาร วิศวกรรมอาหาร อุตสาหกรรมเกษตร หรือสาขาอ่ืนที่มีการเรียน
การสอนในพ้ืนฐานรายวิชาเกี่ยวกับการแปรรูปอาหาร 
 

4. เนื้อหาและระยะเวลาการอบรม รวมระยะเวลาฝึกอบรมอย่างน้อย 30 ชั่วโมง   

วัตถุประสงค์เชิงพฤตกิรรม รายละเอียดเนื้อหา 
เพื่อให้ผู้ก าหนดกระบวนการฆ่าเชื้อด้วยความ
ร้อนในการผลิตอาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท
ชนิดที่มีความเป็นกรดต่ าและชนิดที่ปรับกรด 
(Process Authority) มีความรู้ความสามารถใน
การด าเนินการทางวิทยาศาสตร์เกี่ยวกับการ
ก าหนดกระบวนการฆ่าเชื้ อด้วยความร้อน 
รวมทั้ งการก าหนดปั จจัยวิกฤตต่าง ๆ  ที่ มี
ผลกระทบต่อการฆ่าเชื้อส าหรับผลิตภัณฑ์
อาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทตามที่กฎหมาย
ก าหนด 

1. หลักการใช้ความร้อนในการฆ่าเชื้ออาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท  
2. จุลินทรีย์กับการให้ความร้อน 
3. หลักการค านวณเพื่อก าหนดกระบวนการฆ่าเชื้อด้วยความร้อน 

(Thermal process calculation) 
4. การประเมินกระบวนการฆ่าเชื้อด้วยความร้อนกรณีเบี่ยงเบน และ  

ผู้ก าหนดกระบวนการฆ่าเชื้อด้วยความร้อน (Process Deviation 
Evaluation & Thermal Process Authority) 

5. อาหารปรับกรด 
6. การศึกษาการกระจายความร้อน และการแทรกผ่านความร้อนใน

อาหาร 
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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 หากยังไม่ผ่านให้ผู้นั้น    
เข้ารับการฝึกอบรมและทดสอบเฉพาะรายหลักสูตรนั้นใหม่ (“ประกาศนียบัตรการเข้าอบรม”      
ไม่สามารถใช้เป็นหลักฐานแสดงคุณสมบัติของผู้ก าหนดกระบวนการฆ่าเชื้อได้) 
 

     
 


