


บัญชีหมายเลข 1  
แนบท้ายประกาศส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา 

เรื่อง หลักสูตรด้านหลักเกณฑ์ของกฎหมายอาหาร และการขึ้นบัญชีหน่วยฝึกอบรม พ.ศ. 2564 
 

หลักสูตรมาตรฐานด้านหลักเกณฑ์ของกฎหมายอาหาร 
ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาก าหนดเนื้อหารายละเอียดหลักสูตรด้านหลักเกณฑ์ของกฎหมายอาหาร 

โดยจัดหลักสูตรนั้น ๆ ให้มีเนื้อหาหลักสูตร และระยะเวลาการฝึกอบรม สอดคล้องเป็นไปตามข้อก าหนดดังต่อไปนี้ 

1. หลักสูตรความรูพ้ื้นฐาน  

1.1 หลักสูตรกฎหมายอาหารและการขออนุญาต รวมระยะเวลาการฝึกอบรมอย่างน้อย 12 ชั่วโมง  

 

1.2 หลักสูตรการใช้วัตถุเจือปนอาหาร รวมระยะเวลาฝึกอบรมอย่างน้อย 6 ชั่วโมง  

 

 

วัตถุประสงค์เชิงพฤตกิรรม รายละเอียดเนื้อหา 
1. ทราบความเป็นมาและแนวคิดในการควบคุมอาหาร

ของประเทศไทย 
2. ทราบหลักการ แนวทางและเป้าหมาย การคุ้มครอง

ผู้บริโภคภายใต้ พระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 

1. ความเป็นมาและแนวคิดในการควบคุมอาหารของ 
    ประเทศไทย 
 

3. เพื่อให้เข้าใจขอบข่ายของการควบคุมอาหาร  ค านิยาม
ที่ เกี่ยวข้อง อ านาจหน้าที่ของพนักงานเจ้าหน้าที่       
บ ท ก าห น ด โท ษ  แ ล ะ ห ลั ก ก ารพิ จ า รณ าต าม
พระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 

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

4. สามารถอธิบายลักษณะของประกาศกระทรวงสาธารณสุข
ได้ 

5. สามารถอ่านและตีความประกาศกระทรวงสาธารณสุข
ได้ 

3. ประกาศกระทรวงสาธารณสขุและการตีความ  
 

6. ทราบขั้นตอนและหลักฐานในการขออนุญาตผลิต
อาหาร 

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

วัตถุประสงค์เชิงพฤตกิรรม รายละเอียดเนื้อหา 
1.ทราบและเข้าใจเกี่ยวกับวัตถุเจือปนอาหาร

รวมถึงวิธีการใช้ที่เหมาะสม 
2. สามารถควบคุมการใช้วัตถุเจือปนอาหารได้

อย่างถูกต้อง เหมาะสม เป็นไปตามที่กฎหมาย
ก าหนด 

1. กฎหมายที่เก่ียวข้องกับการใช้วัตถุเจือปนอาหาร 
2. กฎหมายที่เก่ียวข้องกับการแสดงฉลากเกี่ยวกับวัตถุเจือปนอาหาร 
3. กฎหมายที่เก่ียวข้องกับเอนไซม์ส าหรับใช้ในการผลิตอาหาร 
4. กฎหมายที่เกี่ยวข้องกับผลิตภัณฑ์ท าความสะอาดหรือฆ่าเชื้อที่ใช้

ส าหรับอาหาร 
5. การพิจารณาเงื่อนไขการใช้วัตถุเจือปนอาหารและการค านวณ        

วัตถุเจือปนอาหาร 



-2- 
 

1.3  หลักสูตรฉลากอาหาร รวมระยะเวลาฝึกอบรมอย่างน้อย 3 ชั่วโมง  

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

2. หลักสูตรผู้ควบคุมการผลิตอาหารตามหลักเกณฑ์ GMP กฎหมาย 
2.1  หลักสูตรผู้ควบคุมการผลิตน้้าบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท  น้้ าแร่ธรรมชาติ  และน้้ าแข็งบริโภค                 
ที่ผ่านกรรมวิธีการกรอง รวมระยะเวลาฝึกอบรมอย่างน้อย 6 ชั่วโมง  
 

วัตถุประสงค์เชิงพฤตกิรรม รายละเอียดเนื้อหา 
เพื่อให้ผู้ควบคุมการผลิต มีความรู้ ความเข้าใจ 
หลั กการของกระบวน การและ เทค โน โลยี          
ที่เกี่ยวข้องกับการผลิตน้ าบริโภคในภาชนะบรรจุ   
ที่ปิดสนิท น้ าแร่ธรรมชาติ  และน้ าแข็งบริโภค 
และสามารถควบคุมการผลิตให้ เป็นไปตาม        
ที่กฎหมายก าหนด 

1. ความรู้พื้นฐานด้านอันตรายในอาหารและกฎหมายที่เก่ียวข้อง  
2. น้ าดิบและการปรับสภาพเบื้องต้น  
3. การควบคุมกระบวนการผลิตน้ าบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทด้วย

ระบบการผลิตน้ าอ่อน  (Softener) 
4. การควบคุมกระบวนการผลิตน้ าบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทด้วย

ระบบการผลิตน้ าอาร์โอ (RO) 
5. การควบคุมกระบวนการผลิตน้ าบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทด้วย

ระบบการผลิตอื่น ๆ หรือใช้ร่วมกันหลายระบบ 
6. การควบคุมกระบวนการผลิตน้ าแร่ธรรมชาติ 
7. การควบคุมกระบวนการผลิตน้ าแข็งบริโภค  
8. การป้องกันการปนเปื้อนซ้ า (Post-Contamination)  
9. รายงานผลการตรวจวิเคราะห์ และการแปลผล ตามมาตรฐานกฎหมาย  
10. หลักการพื้นฐานด้านสุขลักษณะที่ดีในการผลิต   
11. การตรวจประเมินตนเอง (IQA)   

 

วัตถุประสงค์เชิงพฤตกิรรม รายละเอียดเนื้อหา 
1. ทราบและเข้าใจวิธีการแสดงฉลากอาหารตามที่

กฎหมายก าหนด 
2. สามารถจัดเตรียมเอกสารหลักฐานเพื่อการตรวจสอบ

ของเจ้าหน้าที่ได้ถูกต้อง และครบถ้วน 
3. สามารถแสดงฉลากอาหารได้อย่างถูกต้อง เป็นไปตามที่

กฎหมายก าหนด 

1.  กฎหมายที่เก่ียวข้องกับการแสดงฉลากอาหาร 
2.  การขออนุญาตและการก ากับดแูลฉลากอาหาร 
3.  อาหารที่ต้องแสดงฉลากอาหาร 
4.  รูปแบบและเงื่อนไขการแสดงฉลาก 

วัตถุประสงค์เชิงพฤตกิรรม รายละเอียดเนื้อหา 
1. ทราบและเข้าใจวิธีการแสดงฉลากโภชนาการและฉลาก

แบบGDA (Guideline Daily Amounts) ตามที่กฎหมาย
ก าหนด 

2. สามารถจัดเตรียมเอกสารหลักฐานเพื่อการตรวจสอบ
ของเจ้าหน้าที่ได้ถูกต้อง และครบถ้วน 

3. สามารถแสดงฉลากโภชนาการและฉลากแบบ GDA 
(Guideline Daily Amounts) ได้อย่างถูกต้อง เป็นไป
ตามที่กฎหมายก าหนด 

1. กฎหมายที่เก่ียวข้องกับการแสดงฉลากโภชนาการและฉลาก
แบบ GDA 

2. การจัดท้าฉลากโภชนาการ ฉลากแบบ GDA และตัวอย่าง
การแสดงฉลากโภชนาการ ฉลากแบบ GDA 

3.  อาหารที่ต้องแสดงฉลากโภชนาการ 
4.  รูปแบบและเงื่อนไขการแสดงกรอบข้อมูลโภชนาการ 
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2.2  หลักสูตรผู้ควบคุมการผลิตผลิตภัณฑ์นมพร้อมบริโภคชนิดเหลวที่ผ่านกรรมวิธีฆ่าเชื้อด้วยความร้อนโดยวิธี           
พาสเจอไรซ์  รวมระยะเวลาฝึกอบรมอย่างน้อย 15 ชั่วโมง  

 

2.3  หลักสูตรผู้ควบคุมการผลิตอาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทชนิดที่มีความเป็นกรดต่้าและชนิดปรับกรด        
(หลักสตูรรวม) รวมระยะเวลาฝึกอบรมอย่างน้อย 27 ชั่วโมง 

 
 
 
 

วัตถุประสงค์เชิงพฤตกิรรม รายละเอียดเนื้อหา 
เพื่อให้ผู้ควบคุมการผลิต มีความรู้ 
ความเข้าใจ หลักการ กระบวนการ
และเทคโนโลยีที่ เกี่ยวข้องกับการ
ผลิตผลิตผลิตภัณฑ์นมพร้อมบริโภค
ชนิดเหลวที่ผ่านกรรมวิธีฆ่าเชื้อด้วย
ความร้อนโดยวิธีพาสเจอไรซ์  และ
สามารถควบคุมการผลิตให้เป็นไป
ตามที่กฎหมายก าหนด 

1. ความรู้พื้นฐานดา้นอันตรายในอาหาร และกฎหมายที่เก่ียวข้อง  
2. หลักเกณฑ์วิธีการที่ดีในการผลิตนมพร้อมบริโภคชนิดเหลวที่ผ่านกรรมวิธีฆ่าเชื้อด้วย

ความร้อนโดยวิธีพาสเจอไรซ ์
3. ระบบการฆา่เชื้อด้วยความร้อนโดยวิธีพาสเจอไรซ ์
4. การท าความสะอาดและฆ่าเชื้ออุปกรณ์ เครื่องมือเครื่องใช้ในการผลิต โดยใช้อุปกรณ์      

การล้างแบบระบบปิด (Cleaning In Place: CIP) 
5. การสุขาภิบาลและสุขลักษณะสว่นบุคคล 
6. การปรับสภาพน้ าใช้ในโรงงาน 
7. รายงานผลการตรวจวิเคราะห์ และการแปลผล ตามมาตรฐานกฎหมาย  
8. การตรวจประเมินตนเอง (IQA) 

วัตถุประสงค์เชิงพฤตกิรรม รายละเอียดเนื้อหา 
เพื่ อ ให้ ผู้ ค วบ คุ ม ก ารผลิ ต มี
ความรู้ความเข้าใจ หลักการ 
กระบวนการและเทคโนโลยี      
ที่เกี่ยวข้องกับการผลิตอาหาร   
ในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทชนิด   
ที่มีความเป็นกรดต่ าและชนิด
ปรับกรด และสามารถควบคุม
การผลิตให้เป็นไปตามที่กฎหมาย
ก าหนด 
 

1. จุลชีววิทยาของการฆ่าเชื้ออาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนทิ 
2. หลักการใช้ความร้อนในการฆ่าเชื้ออาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท 
3. อาหารปรับกรด และอาหารที่มีการควบคุมค่าวอเตอร์แอคติวิตี้ 
4. หลักการฆ่าเชื้ออาหารด้วยเครื่องฆ่าเชื้อภายใต้ความดัน    
5. การจัดการดูแลภาชนะบรรจุ  
6. บันทึกข้อมูลและการจัดเก็บเอกสาร 
7. อุปกรณ์ เครื่องมือวัดและการด าเนินการของระบบฆ่าเชื้อด้วยความร้อน 
8. เครื่องฆ่าเชื้อแบบนิ่งที่ใช้ไอน้ า 
9. เครื่องฆ่าเชื้อแบบนิ่งที่ใช้ความดันเพิ่ม 
10. ระบบเครื่องฆ่าเชื้อแบบหมุนที่ท างานเป็นชุดและเครื่องฆ่าเชื้อที่ท างานอย่างต่อเนื่อง 
11. ระบบการผลิตและบรรจุแบบปลอดเชื้อ 
12. ภาชนะบรรจุโลหะและพลาสติกแบบตะเข็บสองชั้น                
13. ภาชนะบรรจุอ่อนตัวและบรรจุภัณฑ์กึ่งคงรูป 
14. ภาชนะบรรจุแก้ว 
15. การแปรผลเอกสารผลการศึกษากระบวนการฆ่าเชื้อด้วยความร้อนและการจัดท า

กรรมวิธีการผลิตที่ก าหนด (Scheduled Process) 
16. กฎหมายที่เก่ียวข้องกับมาตรฐานระบบการผลิตอาหาร  
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2.4 หลักสูตรผู้ควบคุมการผลิตอาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทชนิดที่มีความเป็นกรดต่้าและชนิดที่ปรับกรด      
วิธีการผลิตแบบปลอดเชื้อ (Aseptic Process) รวมระยะเวลาฝึกอบรมอย่างน้อย 16.5 ชั่วโมง 

 
2.5 หลักสูตรผู้ควบคุมการผลิตอาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทชนิดที่ปรับกรด รวมระยะเวลาฝึกอบรมอย่างน้อย 

18 ชั่วโมง 

 
 
 
 
 
 
 

วัตถุประสงค์เชิงพฤตกิรรม รายละเอียดเนื้อหา 
เพื่ อให้ผู้ควบคุมการผลิตมีความรู้   
ความเข้าใจ หลักการ กระบวนการ
และเทคโนโลยีที่เก่ียวข้องกับการผลิต
อาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทชนิด
ที่มีความเป็นกรดต่ าและชนิดปรับกรด 
วิธีการผลิตแบบปลอดเชื้อ (Aseptic 
Process) และสามารถควบคุมการผลิต
ให้เป็นไปตามที่กฎหมายก าหนด 
 

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

 หลักการใช้ความร้อนในการฆ่าเชื้ออาหารด้วยระบบการผลิตและ บรรจุ  
แบบปลอดเชื้อ 

 อุปกรณ์ เครื่องมือวัดและการด าเนินการของระบบการผลิตและบรรจุแบบปลอดเชื้อ 
5. บรรจุภัณฑ์ส าหรับการบรรจุแบบปลอดเชื้อและการจัดการดูแลบรรจุภัณฑ์  
6. บันทึกข้อมูลและการจัดเก็บเอกสาร  
7. การแปรผลเอกสารผลการศึกษากระบวนการฆ่าเชื้อด้วยความร้อนและการจัดท า

กรรมวิธีการผลิตที่ก าหนด (Scheduled Process) 
8. กฎหมายที่เกี่ยวข้องกับมาตรฐานระบบการผลิตอาหาร 

วัตถุประสงค์เชิงพฤตกิรรม รายละเอียดเนื้อหา 
เพื่ อให้ผู้ ควบคุมการผลิต มีความรู้ 
ความเข้าใจ หลักการ กระบวนการและ
เทคโน โลยีที่ เกี่ ยวข้องกับการผลิต
อาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทชนิดที่
ปรับกรด และสามารถควบคุมการผลิต
ให้เป็นไปตามที่กฎหมายก าหนด 
 

1. จุลชีววิทยาการถนอมอาหารในภาชนะบรรจุปิดสนิท  
2. หลักการใช้ความร้อนในการฆ่าเชื้ออาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทชนิดปรับกรด 
3. อุปกรณ์การผลิต เครื่องมือวัดและการด าเนินการกระบวนการฆ่าเชื้อด้วยความ

ร้อนของเคร่ืองฆ่าเชื้อด้วยความร้อนภายใต้ความดันแต่ละชนิด และเคร่ืองฆ่าเชื้อ
ด้วยความร้อนภายใต้บรรยากาศปกติ (Cooker และ Pasteurizer) 

4. การควบคุมภาชนะบรรจุและบรรจุภัณฑ์ และการปิดผนึก 
5. ระบบบันทึกและรายงาน 
6. การแปรผลเอกสารผลการศึกษากระบวนการฆ่าเชื้อด้วยความร้อนและการจัดท า

กรรมวิธีการผลิตที่ก าหนด (Scheduled Process) 
7. กฎหมายที่เกี่ยวข้องกับมาตรฐานระบบการผลิตอาหาร 
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3. หลักสูตรผู้ก้าหนดกระบวนการฆ่าเชื้อด้วยความร้อน 
 

หลักสูตรผู้ก้าหนดกระบวนการฆ่าเชื้อด้วยความร้อนในการผลิตอาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทท่ีมีความเป็นกรดต่้า
และปรับกรด รวมระยะเวลาฝึกอบรมอย่างน้อย 30 ชั่วโมง   

 

   

4. หลักสูตรการตรวจประเมินสถานที่ผลิตอาหารตามหลักเกณฑ์ของกฎหมาย  

     ข้อแนะน้า ผู้อบรมหลักสูตรการตรวจประเมินสถานที่ผลิตอาหารตามหลักเกณฑ์ของกฎหมาย ควรผ่านการอบรม
หลักสูตรกฎหมายอาหารและการขออนุญาตก่อน 

4.1 หลักสูตรการตรวจประเมินสถานที่ผลิตอาหารตามเกณฑ์ โรงคัด ผักหรือผลไม้สดบางชนิด รวมระยะเวลา
การฝึกอบรมอย่างน้อย 6 ชั่วโมง 

วัตถุประสงค์เชิงพฤตกิรรม รายละเอียดเนื้อหา 
เพื่อให้ผู้ก าหนดกระบวนการฆ่าเชื้อด้วยความร้อน
ในการผลิตอาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทชนิดที่มี
ความเป็นกรดต่ าและชนิดที่ปรับกรด (Process 
Authority) มีความรู้ความสามารถในการด าเนินการ
ทางวิทยาศาสตร์เกี่ยวกับการก าหนดกระบวนการ
ฆ่าเชื้อด้วยความร้อน รวมทั้งการก าหนดปัจจัย
วิกฤตต่าง ๆ ที่มีผลกระทบต่อการฆ่าเชื้อส าหรับ
ผลิตภัณ ฑ์ อาหารในภาชนะบรรจุที่ ปิ ดสนิ ท      
ตามที่กฎหมายก 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 

วัตถุประสงค์เชิงพฤติกรรม รายละเอียดเนื้อหา 
1.เพื่อให้ผู้ตรวจประเมินมีความรู้ความเข้าใจ

เก่ียวกับกฎหมายที่เกี่ยวข้องและแนวทางการ
ควบคุมการผลิต เพื่อให้ผลิตภัณฑ์มีความ
ปลอดภัย 

2.ทราบข้อก าหนดและสามารถตีความ รวมทั้ง
น าไปใช้ ในการตัดสินใจให้คะแนนในการ
ตรวจสอบได้อย่างถูกต้องตามกฎหมาย 

3. ทราบข้อปฏิบัติในการตรวจประเมินสถานที่
ผลิตอาหารและปฏิบัติตนได้อย่างเหมาะสม 

1. กฎหมายที่เกี่ยวข้องกับการตรวจประเมินสถานที่ผลิตอาหารตาม
เกณฑ์วิธีการผลิตเครื่องมือ เครื่องใช้ในการผลิตและการเก็บรักษา 
ผักหรือผลไม้สดบางชนิด  

           - สาระส าคัญของประกาศฯ 
           - การแสดงฉลาก 
        - บทก าหนดโทษ 
2. ข้อพิจารณา การให้คะแนน และวิธีการตรวจสอบ ตามประกาศ

ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา เร่ือง ค าชี้แจงประกาศ
กระทรวงสาธารณสุข เลขที่ 386 พ.ศ. 2560 เรื่อง ก าหนดวิธีการ
ผลิต เคร่ืองมือ เคร่ืองใช้ในการผลิตและการเก็บรักษาผักหรือผลไม้
สดบางชนิด และการแสดงฉลาก    

3. ข้อปฏิบัติในการตรวจสอบสถานที่ผลิตอาหาร 
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4.2 หลักสูตรการตรวจประเมินสถานที่ผลิตอาหาร ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 420) พ.ศ. 2563 
ออกตามความในพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 เรื่อง วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใช้ในการผลิต และการเก็บ
รักษาอาหาร รวมระยะเวลาอย่างน้อย 30 ชั่วโมง 

 
 
 
 

วัตถุประสงค์เชิงพฤตกิรรม รายละเอียดเนื้อหา 
1. เพื่อให้ผู้ตรวจประเมิน มีความรู้ ความเข้าใจ

การตรวจประเมินสถานที่ผลิตอาหารตาม
หลักเกณฑ์ GMP กฎหมาย 

2. ทราบและเข้าใจหลักการ กระบวนการและ
เทคโนโลยีที่เก่ียวข้องกับการผลิตอาหาร ตาม
ข้อก าหนดเฉพาะ 

3. ทราบข้อก าหนดและสามารถตีความ รวมทั้ง
น าไปใช้ในการตัดสินใจให้คะแนนในการ
ตรวจสอบได้อย่างถูกต้องตามกฎหมาย 

4. ทราบข้อปฏิบัติในการตรวจประเมินสถานที่
ผลิตอาหาร และปฏิบัติตนได้อย่างเหมาะสม
  

1. ความรู้พื้นฐานการตรวจประเมินสถานที่ผลิตอาหารตามหลักเกณฑ์ GMP  
กฎหมาย ตามข้อก าหนดพื้นฐาน 
 หลักการจัดการความปลอดภัยอาหาร ณ สถานทีผ่ลิต   
 ข้อก าหนด และการตรวจประเมิน GMP กฎหมายฉบับใหม่   
 ข้อพิจารณาการตรวจประเมินตามข้อก าหนดพื้นฐาน (หมวด 1-5)   

2. การตรวจประเมินกระบวนการผลิตน้ าบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท 
น้ าแร่ธรรมชาติ และน้ าแข็งบริโภค ที่ผ่านกรรมวิธีการกรอง 
 เทคโนโลยีการผลิตน้ าบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท และการตรวจ

ประเมินตามข้อก าหนดเฉพาะ (ระบบการผลิตน้ าอ่อน Softener) 
 เทคโนโลยีการผลิตน้ าบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท และการตรวจ

ประเมินตามข้อก าหนดเฉพาะ (ระบบการผลิตน้ า RO และอ่ืน ๆ ) 
 เทคโนโลยีการผลิตน้ าแข็งบริโภค และการตรวจประเมินตาม

ข้อก าหนดเฉพาะ  
 เทคโนโลยีการผลิตน้ าแร่ธรรมชาติ และการตรวจประเมินตาม

ข้อก าหนดเฉพาะ  
3. การตรวจประเมินกระบวนการผลิตผลิตภัณฑ์นมพร้อมบริโภคชนิดเหลว  

ที่ผ่านกรรมวิธีฆ่าเชื้อด้วยความร้อนโดยวิธีพาสเจอไรซ์ 
 กฎหมายที่เก่ียวข้องกับการผลิตผลิตภัณฑ์นมพร้อมดื่มพาสเจอไรซ์ 
 เทคโนโลยีการผลิตนมพร้อมดื่มพาสเจอไรซ์ และการตรวจประเมิน

ตามข้อก าหนดเฉพาะ 
 การท าความสะอาดและฆ่าเชื้ออุปกรณ์ เครื่องมือ เครื่องใช้ในการผลิต

โดยใช้อุปกรณ์การล้างแบบระบบปิด (Cleaning In Place : CIP)  
4. การตรวจประเมินกระบวนการผลิตอาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทชนิด

ที่มีความเป็นกรดต่ าและชนิดที่ปรับกรด 
 ความรู้พื้นฐานความรู้พื้นฐานการผลิตอาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท

ชนิดที่มีความเป็นกรดต่ าและชนิดปรับกรด  
  วิธีการยับยั้งการงอกของสปอร์เชื้อคลอสตริเดียม โบทูลินั่ม (อาหาร

ปรับกรด และการควบคุมคา่วอเตอร์แอคติวิตี้ของอาหาร) 
 อาหารที่มีความเป็นกรดต่ าที่ผลิตโดยใช้ระบบ Aseptic System   
 อาหารที่มีความเป็นกรดต่ าที่ผลติโดยใช้ Retort   
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4.3 หลักสูตรการตรวจประเมินแบบแปลนแผนผัง กรรมวิธีการผลิต และรายการเครื่องจักร เพื่อประกอบการพิจารณา
อนุญาต รวมระยะเวลาการฝึกอบรมอย่างน้อย 9 ชั่วโมง 

 

4.4 หลักสูตรการตรวจประเมนิสถานที่ผลิตเกลือบรโิภค ตามประกาศกระทรวงสาธารณสขุว่าด้วยเรื่อง เกลือบริโภค      
รวมระยะเวลาการฝึกอบรมอย่างน้อย 6 ชั่วโมง 

วัตถุประสงค์เชิงพฤตกิรรม รายละเอียดเนื้อหา 
1. เพื่อให้ผู้ตรวจประเมินมีความรู้พื้นฐานเพียงพอ

ส าหรับการตรวจสอบสถานที่ผลิตเกลือบริโภค 
และการบังคับใช้กฎหมายที่เก่ียวข้อง 

2. ทราบข้อก าหนดและสามารถตีความ รวมทั้ง
น าไปใช้ในการตัดสินใจให้คะแนนในการตรวจ
ประเมินได้อย่างถูกต้องตามกฎหมาย 

3. ทราบข้อปฏิบัติในการตรวจประเมินสถานที่
ผลิตเกลือบริ โภค และปฏิบัติตนได้อย่าง
เหมาะสม 

1. การผลิตเกลือไอโอดีน อันตราย และแนวทางการควบคุมป้องกันอันตราย
ในผลิตเกลือบริโภค  

2. กฎหมายที่เก่ียวข้อง 
3. ข้อพิจารณา การให้คะแนน และวิธีการตรวจสอบตามค าสั่งส านักงาน

คณะกรรมการอาหารและยาที่ ๔๒๘/๒๕๕๓ เรื่อง การตรวจประเมินสถานที่
ผลิตเกลือบริโภคตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข เรื่อง เกลือบริโภค 

4. การเตรียมตัวก่อนออกตรวจประเมินสถานที่ผลิตอาหาร 
5. ข้อปฏิบัติระหว่างและหลังการตรวจประเมินสถานที่ผลิตอาหาร 
6. ข้อควรระวังในการบันทึกและรายงานที่เก่ียวข้องทั้งหมด 

 

 

 

 

 

วัตถุประสงค์เชิงพฤตกิรรม รายละเอียดเนื้อหา 
1. เพื่อให้ผู้ตรวจประเมินทราบข้อก าหนดและ

สามารถตีความ น าไปใช้ในการตัดสินใจ
ประเมินความสอดคล้องของตามกฎหมาย 

2. มีความรู้ เรื่องการวางผั งโรงงานอย่ าง       
มีระบบ ให้สอดคล้องกับหลักเกณฑ์และ
วิธีการที่ดีในการผลิตอาหาร 

3. ท ราบ ขั้ น ต อ น แ ล ะ ห ลั ก ฐ าน ที่ ใช้ ใน         
การพิจารณาแบบแปลนแผนผัง 

 

1. แบบฟอร์มที่เก่ียวข้องและเอกสารหลักฐานประกอบการพิจารณา 
2. หลักเกณฑ์การประเมินเอกสารเพื่อขออนุญาตสถานที่ผลิตอาหาร 
3. การประเมินและรับรองเอกสารค าขอและหลักฐานทั้งหมดโดยใช้       

แบบประเมิน (Checklist) 
4. ความรู้พื้นฐานเกี่ยวกับการวางผังโรงงาน การก าหนดพื้นที่การผลิต      

การไหลของกระบวนการผลิต และการใช้มาตราส่วนในการจัดท าแบบ
แปลนแผนผังการผลิต  

5. การคิดค านวณแรงม้า เครื่องจักรอุปกรณ์การผลิต 
6. ขั้นตอนการปฏิบัติงานและเอกสารหลักฐานที่ใช้ในการพิจารณาแบบ

แปลนแผนผัง 
7. หลักเกณฑ์การพิจารณาอนุมัติแบบแปลนแผนผัง ตัวอย่าง แ ละ

กรณีศึกษา  



-8- 
 

4.5 หลักสูตรการตรวจประเมินสถานที่ฉายรังสี ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยเรื่อง อาหารฉายรังสี รวมระยะเวลา
การฝึกอบรมอย่างน้อย 6 ชั่วโมง 

 5. หลักสูตรด้านหลักเกณฑ์ของกฎหมายอาหารอื่นที่ส้านักงานคณะกรรมการอาหารและยาก้าหนด 

    

วัตถุประสงค์เชิงพฤตกิรรม รายละเอียดเนื้อหา 
1. เพื่อให้ผู้ตรวจประเมินมีความรู้พื้นฐานเพียงพอ

ส าหรับการตรวจประเมินสถานที่ ฉายรังสี 
กระบวนการฉายรังสี และการบังคับใช้กฎหมาย
ที่เก่ียวข้อง 

2. ทราบข้อก าหนดและสามารถตีความ รวมทั้ง
น าไปใช้ในการตัดสินใจให้คะแนนในการตรวจ
ประเมินได้อย่างถูกต้องตามกฎหมาย 

3. ทราบข้อปฏิบัติในการตรวจประเมินสถานที่ผลิต
อาหาร และปฏิบัติตนได้อย่างเหมาะสม 

1. ความรู้ทั่วไปเก่ียวกับการฉายรังสีอาหารและกฎหมายที่เก่ียวข้อง 
2. อันตราย และแนวทางการควบคุมป้องกันอันตรายในการฉายรงัสี

อาหาร 
3. ข้อพิจารณา การให้คะแนน และวิธีการตรวจสอบตาม ประกาศ

ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา เรื่อง การตรวจประเมิน
วิธีการ เครื่องมือเครื่องใช้ในการฉายรังสีและการเก็บรักษาอาหาร
ฉายรังสี ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข เร่ือง อาหารฉายรังสี 
ลงวันที่ 27 ตุลาคม 2555 

4. การเตรียมตัวก่อนออกตรวจสถานทีผ่ลิตอาหาร 
5. ข้อปฏิบัติระหว่างและหลังการตรวจสถานทีผ่ลิตอาหาร 
6. ข้อควรระวังในการบันทึกและรายงานที่เก่ียวข้องทั้งหมด 

วัตถุประสงค์เชิงพฤตกิรรม รายละเอียดเนื้อหา 
ระยะเวลา 
อย่างน้อย 

เพื่อให้ความรู้ด้านหลักเกณฑ์ของกฎหมายอาหาร 
ตามที่กฎหมายก าหนด 

เนื้อหาหลักสูตรสอดคล้องเป็นไปตามหลักเกณฑ์
ของกฎหมายเฉพาะเร่ืองที่มีการก าหนด 

ตามที่กฎหมาย
ก าหนด 



บัญชีหมายเลข 2  
แนบท้ายประกาศส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา 

เรื่อง หลักสูตรด้านหลักเกณฑ์ของกฎหมายอาหาร และการขึ้นบัญชีหน่วยฝึกอบรม พ.ศ. 2564 
 

หลักเกณฑ์ วิธกีาร และเงื่อนไข  
ในการขึ้นบัญชหีน่วยฝึกอบรมด้านหลักเกณฑ์ของกฎหมายอาหาร 

เอกสารนี้เป็นการก าหนดขอบข่าย นิยาม ข้อก าหนดหลักสูตร คุณสมบัติหน่วยฝึกอบรม วิธีการเพ่ือขึ้นบัญชี
หน่วยฝึกอบรม เงื่อนไข การตรวจติดตาม การลดขอบข่าย การเพิกถอน การอุทธรณ์ การรักษาความลับ และอ่ืน ๆ        
ที่เก่ียวข้องในการยอมรับความสามารถในฐานะหน่วยฝึกอบรมด้านหลักเกณฑ์ของกฎหมายอาหาร  

1. ขอบขา่ยที่ส านักงานก าหนดใหข้ึ้นบัญช ี

1.1  หลักสูตรผู้ควบคุมการผลิตน้ าบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท น้ าแร่ธรรมชาติ และน้ าแข็งบริโภค        
ที่ผ่านกรรมวิธีการกรอง 

1.2  หลักสูตรผู้ควบคุมการผลิตผลิตภัณฑ์นมพร้อมบริโภคชนิดเหลวที่ผ่านกรรมวิธีฆ่าเชื้อด้วยความร้อนโดย   
วิธีพาสเจอไรซ์ 

1.3  หลักสูตรผู้ควบคุมการผลิตอาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทชนิดที่มีความเป็นกรดต่ าหรือชนิดปรับกรด  
(1) หลักสูตรผู้ควบคุมการผลิตอาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทชนิดที่มีความเป็นกรดต่ าและชนิดที่    

ปรับกรด (หลักสูตรรวม)  
(2) หลักสูตรผู้ควบคุมการผลิตอาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทชนิดที่มีความเป็นกรดต่ าและชนิดที่  

ปรับกรด วิธีการผลิตแบบปลอดเชื้อ (Aseptic Process)  
(3) หลักสูตรผู้ควบคุมการผลิตอาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทชนิดที่ปรับกรด  

1.4  หลักสูตรผู้ก าหนดกระบวนการฆ่าเชื้อด้วยความร้อน 
1.5  หลักสูตรด้านหลักเกณฑ์ของกฎหมายอาหารอ่ืนที่ส านักงานก าหนด 

2.  เอกสารอ้างอิง 
พระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 และประกาศกระทรวงสาธารณสุขฉบับต่าง ๆ ด้านสถานที่ผลิต และ

ผลิตภัณฑ์อาหารที่เกี่ยวข้อง 

3.  นิยาม 
3.1 ส านักงาน หมายถึง ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา 
3.2 เลขาธิการ หมายถึง เลขาธิการคณะกรรมการอาหารและยา 
3.3 ผู้ตรวจประเมิน หมายถึง ผู้ปฏิบัติงานของหน่วยตรวจหรือหน่วยรับรองที่ท าหน้าที่ในการตรวจสอบ 

ตรวจประเมินสถานประกอบการอาหาร  
3.4 หน่วยฝึกอบรม หมายถึง หน่วยงานที่ขึ้นบัญชีไว้กับส านักงานเพ่ือท าหน้าที่อบรมให้ความรู้แก่ผู้เกี่ยวข้อง

ด้านหลักเกณฑ์ของกฎหมายอาหาร ตามพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 กฎกระทรวง หลักเกณฑ์และเงื่อนไข        
ที่เก่ียวข้องของส านักงาน  

3.5 ผู้ยื่นค าขอ หมายถึง ผู้ประสงค์จะขึ้นบัญชีหลักสูตรและหน่วยฝึกอบรมกับส านักงาน ซึ่งเป็นหน่วยงาน
ของรัฐ หรือหน่วยงานภาคเอกชนที่เป็นนิติบุคคล มีคุณสมบัติพร้อมจะด าเนินการฝึกอบรมด้านหลักเกณฑ์ของกฎหมาย
อาหาร 

3.6 คณะกรรมการ หมายถึง คณะกรรมการประเมินหน่วยฝึกอบรม ที่ได้รับการแต่งตั้งโดยเลขาธิการ        
ท าหน้าที่ประเมินหน่วยฝึกอบรมตามขอบข่ายหลักสูตร และเสนอให้เลขาธิการลงนามเพ่ือขึ้นบัญชีหน่วยฝึกอบรม         
ที่ผ่านการประเมินแล้ว ซึ่งจะรวมทั้งการเพิกถอนสภาพการขึ้นบัญชี  

3.7 คณะกรรมการพิจารณาอุทธรณ์ หมายถึง คณะบุคคลที่ได้รับการแต่งตั้งโดยเลขาธิการให้ท าหน้าที่
พิจารณาค าอุทธรณ์ 
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4.  คุณสมบัติของหน่วยฝึกอบรม อย่างใดอย่างหนึ่ง 
 4.1 หน่วยงานของรัฐ  

4.2 หน่วยงานภาคเอกชนที่เป็นนิติบุคคล  

5.  ข้อก าหนดหลักสูตร 
ผู้ยื่นค าขอต้องระบุเนื้อหาหลักสูตร รูปแบบการฝึกอบรม คณะวิทยากร เอกสารประกอบการฝึกอบรม         

สิ่งอ านวยความสะดวก การประเมินผลการฝึกอบรม และประกาศนียบัตร ดังต่อไปนี้ 

5.1  เนื้อหาหลักสูตร 
ต้องมีเนื้อหาหลักสูตร และระยะเวลาการฝึกอบรม สอดคล้องตามท่ีส านักงานก าหนดในบัญชีหมายเลข 1

ท้ายประกาศนี้  

5.2  รูปแบบการฝึกอบรม  
ผู้ยื่นค าขอต้องก าหนดรูปแบบการฝึกอบรม ที่มีหลักเกณฑ์เงื่อนไขสอดคล้องตามที่ส านักงานก าหนด 

ดังต่อไปนี้ 
(1) ช่วงต้นของการฝึกอบรมต้องมีการชี้แจงหลักสูตรภาพรวมและหลักเกณฑ์การประเมินผล 
(2) หลักสูตรต้องออกแบบให้มีปฏิสัมพันธ์ระหว่างผู้สอนและผู้เข้าอบรมในระดับสูง และก าหนดให้        

ผู้เข้าอบรมต้องเข้าร่วมในกิจกรรมต่าง ๆ ตลอดหลักสูตร 
(3) หลักสูตรต้องครอบคลุมทั้งภาคทฤษฎีและภาคปฏิบัติ 
(4) ผู้เข้าอบรมต้องมีส่วนร่วมในการฝึกปฏิบัติเพ่ือเพ่ิมทักษะในบทบาทผู้ตรวจสอบ หรือบทบาทอ่ืน     

ทั้งอบรมเชิงปฏิบัติการและหรืออบรมในพ้ืนที่จริง 

5.3  คณะวิทยากร 
ผู้ยื่นค าขอต้องแสดงหลักฐานข้อก าหนดความรู้ความสามารถของวิทยากร ดังต่อไปนี้  

(1) การศึกษา 
ต้องส าเร็จการศึกษาอย่างน้อยระดับปริญญาตรี สาขาวิทยาศาสตร์การอาหาร หรือปริญญาตรีที่มี

พ้ืนฐานด้านวิทยาศาสตร์  

(2) ความสามารถของวิทยากร   (ท้ังข้อ ก ข และ ค) 
ก. เป็นบุคคลที่ด าเนินการในกิจกรรมนั้น ๆ และหรือการถ่ายทอดความรู้เรื่องนั้น ๆ อยู่อย่างต่อเนื่อง 

ไมน่้อยกว่า 1 ปี เพ่ือให้มั่นใจว่าคณะวิทยากรเป็นผู้มีความรู้ ความสามารถ เข้าใจเนื้อหาหลักสูตรอย่างถูกต้อง  
ข. เป็นบุคคลที่ได้รับการฝึกอบรมจากหลักสูตรและหน่วยฝึกอบรมที่ขึ้นบัญชีกับส านักงาน หรือ

หลักสูตรต้นแบบและผ่านการทดสอบความรู้ ตามหลักสูตรที่เป็นวิทยากร ยกเว้นกรณีเป็นพนักงานเจ้าหน้าที่ตาม
พระราชบัญญัติอาหารที่ปฏิบัติหน้าที่เกี่ยวข้องกับหัวข้อที่ให้การอบรมหรือเป็นวิทยากรให้การอบรมในหัวข้อที่เกี่ยวข้อง
นั้น ๆ อย่างน้อย 5 ปี   

กรณีที่วิทยากรมีการอบรมในหลักสูตรที่นอกเหนือจากที่ส านักงานก าหนดไว้ ต้องผ่านความ
เห็นชอบจากคณะกรรมการ 

ค. วิทยากรต้องติดตามและปรับปรุงข้อมูลเกี่ยวกับข้อก าหนดกฎหมายของส านักงานอย่างต่อเนื่อง 
เพ่ือให้หลักสูตรฝึกอบรมเป็นปัจจุบัน และเกิดประสิทธิภาพสูงสุดในการเรียนรู้ 
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5.4  เอกสารประกอบการฝึกอบรม 
(1) ผู้ยื่นค าขอต้องจัดท าเอกสารประกอบการฝึกอบรมส่งให้ส านักงานเป็นลายลักษณ์อักษรในรูปแบบ

เอกสารหรือเป็นรูปแบบอิเล็กทรอนิกส์ไฟล์ล่วงหน้าก่อนการจัดอบรมอย่างน้อย 45 วันท าการ เพ่ือพิจารณาให้ความ
เห็นชอบในครั้งแรกของการจัดฝึกอบรม หรือเมื่อมีการเปลี่ยนแปลงจากที่เคยได้รับความเห็นชอบไปแล้ว  โดยมีเอกสาร
อย่างน้อยดังต่อไปนี้ 

     ก. รายละเอียดหลักสูตรการฝึกอบรม (Course Syllabus) ระบุถึงวัตถุประสงค์ เนื้อหาหลักสูตร เงื่อนไข
ของผู้เข้ารับการอบรม การประเมินผล ประกาศนียบัตร  

     ข. เอกสารประกอบการฝึกอบรมทั้งหมด รายการเอกสารประกอบการฝึกอบรม เช่น เอกสาร
ประกอบการบรรยาย คู่มือที่เกี่ยวข้อง ประกาศท่ีเกี่ยวข้อง เป็นต้น 

(2) ผู้เข้าอบรมควรได้รับเอกสารประกอบการบรรยาย และคู่มือที่เกี่ยวข้อง ที่เป็นปัจจุบัน ในรูปแบบ
เอกสารหรือรูปแบบอิเล็กทรอนิกส์ ล่วงหน้าก่อนเข้ารับการฝึกอบรมอย่างน้อย 1 สัปดาห์ เพ่ือให้เกิดประสิทธิภาพในการ
เรียนรู้  

 

5.5  สิ่งอ านวยความสะดวก 
(1) มีสิ่งอ านวยความสะดวกที่เพียงพอเหมาะสมต่อการฝึกอบรม ได้แก่  ห้องอบรม ระบบแสงเสียงและ

อุปกรณ์จ าเป็นส าหรับการบรรยายและกิจกรรมกลุ่ม เป็นต้น 
(2) หน่วยฝึกอบรมควรแนะน าให้ผู้เข้าอบรมพักอยู่ในที่ที่จัดฝึกอบรม หรือบริเวณใกล้เคียง เพื่อประโยชน์

ในการเข้าร่วมการฝึกอบรมได้ตรงต่อเวลา 
(3) กรณีเปิดการเรียนการสอนแบบออนไลน์ ให้จัดท าสื่อที่เหมาะสม และเปิดช่องทางให้ผู้เข้าอบรมได้มี

ปฏิสัมพันธ์ระหว่างผู้สอนและผู้เข้าอบรมด้วย 
 

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

ก. ต้องเข้าร่วมกิจกรรมและมีระยะเวลาการฝึกอบรมไม่น้อยกว่าร้อยละ 80 ของเวลาตลอดหลักสูตร 
ข. มีคะแนนสอบรายหลักสูตรไม่น้อยกว่าร้อยละ 70 โดยสอบซ่อมได้ 1 ครั้ง (กรณีเปิดการเรียน  

การสอนออนไลน์ ไม่มีบริการสอบซ่อม) หากยังไม่ผ่านให้ผู้นั้นเข้ารับการฝึกอบรมและทดสอบใหม่  
(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) หน่วยฝึกอบรม  

วันที่ออกข้อสอบ และเลขหน้าของข้อสอบ หรือกรณีเป็นข้อสอบออนไลน์ต้องสามารถตรวจสอบย้อนกลับถึงข้อมูล
ดังกล่าวได้ 

จ. ต้องไม่เปิดเผยค าตอบในลักษณะใด ๆ อันเป็นผลให้ไม่สามารถวัดผลการเรียนรู้ของผู้เข้าอบรมได้ 
ฉ. ไม่น าข้อสอบที่ใช้ในหลักสูตรนี้ไปใช้ประโยชน์ในการอบรมหลักสูตรอื่น ๆ ของหน่วยฝึกอบรม 
ช. มีวิธีการเก็บรักษา และการท าลายข้อสอบเพ่ือให้สามารถมั่นใจได้ว่ าสามารถรักษา หรือป้องกัน    

มิให้ข้อสอบรั่วไหลหรือสูญหายได้   
(3) หลังจากการฝึกอบรมให้มีการประเมินหลักสูตรและความสามารถของวิทยากรผู้อบรมและสรุปผล

การประเมิน เพ่ือน าไปใช้ในการปรับปรุงการจัดอบรมครั้งต่อไป 
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5.7  ประกาศนียบัตร 

ผู้ยื่นค าขอต้องจัดท าประกาศนียบัตรส าหรับผู้เข้าอบรมในรูปแบบเอกสารหรือรูปแบบอิเล็กทรอนิกส์ก็ได้ 
โดยมีเงื่อนไขและรายละเอียด ดังต่อไปนี้ 

ก. ระบุว่าเป็นหลักสูตรที่ได้รับการขึ้นบัญชีจากส านักงาน พร้อมทั้งระบุเลขท่ีบัญชีหน่วยฝึกอบรม 
ข. ระบุหมายเลขประกาศนียบัตรแต่ละฉบับ 
ค. ระบุชื่อหน่วยฝึกอบรมตามที่ได้รับการขึ้นบัญชีจากส านักงาน  
ง. ระบุชื่อหลักสูตร หมายเลขหลักสูตร (ถ้ามี) และ วัน เดือน ปี ที่จัดอบรม 
จ. ระบุชื่อผู้เข้าอบรม 
ฉ. ระบุว่าผู้เข้าอบรม “สอบผ่านและส าเร็จหลักสูตรการอบรม” หรือ “เข้าร่วมอบรม” 
ช. ผู้ลงนามในประกาศนียบัตรให้สอดคล้องกับเอกสารที่ใช้ยื่นค าขอขึ้นบัญชีกับส านักงาน 

 ประกาศนียบัตรแบ่งเป็น 

(1) ผู้ที่เข้ารับการอบรมและเข้าร่วมกิจกรรมตามระยะเวลาที่ก าหนด ซึ่งสามารถผ่านข้อเขียน จะได้รับ 
“ประกาศนียบัตรการสอบผ่านและส าเร็จหลักสูตร”  

(2) ผู้เข้าอบรมที่สอบไม่ผ่านข้อเขียน จะได้รับ “ประกาศนียบัตรการเข้าอบรม” เท่านั้น ประกาศนียบัตร 
ดังกล่าวต้องมีข้อความแสดงให้ชัดเจนว่าเป็นเพียงผู้เข้าอบรมและต้องไม่ท าให้เข้าใจได้ว่าเป็นผู้ส าเร็จและสอบผ่าน
หลักสูตร ทั้งนี้หน่วยฝึกอบรมต้องแจ้งให้ผู้เข้าอบรมทราบว่า “ประกาศนียบัตรการเข้าอบรม” ไม่สามารถใช้เป็นหลักฐาน
แสดงคุณสมบัติของผู้ตรวจประเมิน, คุณสมบัติวิทยากร, คุณสมบัติผู้ควบคุมการผลิต ตามที่ส านักงานก าหนดหรือ
กฎหมายก าหนดได ้ 

6. ข้อก าหนดหน่วยฝึกอบรม 
6.1  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 สื่อโฆษณาต่าง ๆ ที่เกี่ยวข้อง 
ข. ชื่อของคณะวิทยากร พร้อมหลักฐานตามข้อก าหนดความรู้ความสามารถของวิทยากร  รวมทั้ง     

ชื่อของผู้สอนฝึกหัด และชื่อของผู้สังเกตการณ์ 
ค. การชี้บ่งสถานะของเอกสารที่ใช้ในการอบรม 
ง. ชื่อผู้เข้าอบรมทั้งหมด พร้อมก าหนดเลขรหัสประจ าตัวผู้เข้าร่วมอบรม เพ่ือให้ทราบรายชื่อ     

หน่วยฝึกอบรมและผู้รับการอบรมที่ได้ขึ้นบัญชี ส าหรับส านักงานในการสืบค้นต่อไป รวมทั้งผลการประเมินการเข้าร่วม
กิจกรรมและผลการสอบของผู้เข้าอบรมแต่ละคน 

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

พร้อมทั้งจัดส่งให้ส านักงานจัดท าเป็นบัญชีรายชื่อต่อไป ให้ก าหนดระยะเวลา ภายใน 30 วันหลังจากเสร็จสิ้นการจัดอบรม  
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6.2  หน่วยฝึกอบรมต้องแจ้งก าหนดการ พร้อมรายชื่อวิทยากรผู้สอน และเนื้อหาการจัดอบรมเป็นลายลักษณ์
อักษรหรือเป็นรูปแบบอิเล็กทรอนิกส์ให้ส านักงานทราบล่วงหน้าอย่างน้อย 15 วันท าการ ทุกครั้งที่มีการฝึกอบรม        
เพ่ือเป็นข้อมูลในการจัดแผนการประเมิน และทบทวนความสามารถของหน่วยฝึกอบรม 

       กรณีมีการเปลี่ยนแปลงจากที่คณะกรรมการให้ความเห็นชอบไปแล้ว ต้องให้ส านักงานทราบล่วงหน้า   
อย่างน้อย 30 วันท าการ เพ่ือให้ส านักงานพิจารณาก่อนน าไปใช้ในการอบรม 

7.  วิธีการเพื่อขึ้นบัญชีหน่วยฝึกอบรม 
7.1  การขอรับการขึ้นบัญชี ให้ผู้ประสงค์จะขอขึ้นบัญชีกับส านักงาน ยื่นค าขอพร้อมแนบเอกสารประกอบการ

พิจารณา ตามแบบค าขอขึ้นบัญชีหน่วยฝึกอบรม ด้านหลักเกณฑ์ของกฎหมายอาหารตามบัญชีหมายเลข 3 ท้ายประกาศนี้ 
7.2  เมื่อได้รับค าขอแล้ว ส านักงานจะตรวจสอบความถูกต้องสมบูรณ์ของค าขอและเอกสารประกอบค าขอ 

หากมีรายละเอียดไม่ครบถ้วน หรือจ าเป็นต้องขอให้ส่งหลักฐานเพ่ิมเติม ส านักงานจะแจ้งให้ผู้ยื่นค าขอทราบเพ่ือ
ด าเนินการตามที่ได้รับแจ้งและเจ้าหน้าที่จะพิจารณาค าขอต่อเมื่อได้รับหลักฐานครบถ้วนตามที่แจ้งเพ่ิมเติมไว้ 

7.3 เมื่อหลักฐานครบถ้วนแล้ว ส านักงานจะแต่งตั้งคณะกรรมการ เพ่ือท าหน้าที่ประเมิน ศักยภาพหน่วย
ฝึกอบรม ความสามารถในการถ่ายทอดของวิทยากร ขณะท าการฝึกอบรมและการจัดการ ณ สถานที่ฝึกอบรม ในครั้งแรก
ของการฝึกอบรม  

7.4 ผู้ยื่นค าขอต้องจัดให้มีการฝึกอบรมในหลักสูตรที่ยื่นค าขอขึ้นบัญชี ภายใต้การดูแลของหน่วยงานพ่ีเลี้ยง    
ซึ่งอาจเป็นส านักงานหรือหน่วยฝึกอบรมที่ขึ้นบัญชีกับส านักงานแล้วก็ได้ เพ่ือเป็นการประกันหลักสูตรว่าผู้เข้าอบรม     
จะได้รับความรู้อย่างถูกต้องเป็นไปตามวัตถุประสงค์ ในการจัดอบรมในครั้งแรกนี้ด้วย รวมทั้งเพ่ือให้คณะกรรมการ
ด าเนินการประเมิน และการออกประกาศนียบัตรให้ออกในนามของหน่วยงานผู้จัดการฝึกอบรม  

  ทั้งนี้หากคณะกรรมการ พบว่ามีประเด็นการอบรมไม่ครบถ้วน ให้ด าเนินการเพ่ิมเติมประเด็นดังกล่าวให้
สมบูรณ์ในระหว่างการอบรมได้  และจะจัดท ารายงานผล โดยระบุรายละเอียดประเด็นที่ต้องด าเนินการให้แล้วเสร็จเพ่ือ
ขึ้นบัญชีหน่วยฝึกอบรม, ประเด็นที่ปรับปรุงแก้ไขข้อเสนอแนะเพ่ือการพัฒนาในครั้งต่อไป 

7.5 ส านักงานจะจัดท าประกาศส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา เพ่ือขึ้นบัญชีรายชื่อหน่วยฝึกอบรม
เฉพาะขอบข่ายหลักสูตรที่ขอขึ้นบัญชี และจะประกาศเผยแพร่ต่อผู้เกี่ยวข้องต่อไป โดยบัญชีรายชื่อหน่วยฝึกอบรมด้าน
หลักเกณฑ์ของกฎหมายอาหาร มีอายุคราวละ 3 ปี นับตั้งแต่วันที่ขึ้นบัญชี 

8. เงื่อนไข 
ผู้ที่ได้รับการข้ึนบัญชีหน่วยฝึกอบรม ต้องปฏิบัติตามเงื่อนไขดังต่อไปนี้ 
8.1  ปฏิบัติตามข้อก าหนดในเอกสารนี้ ตลอดเวลาที่ได้รับการขึ้นบัญชี รวมทั้งให้ความร่วมมือในการตรวจ

ประเมินเอกสารและการตรวจประเมินผู้สอนขณะท าการฝึกอบรมทุกครั้ง 
8.2  น าผลการขึ้นบัญชีหน่วยฝึกอบรม ไปใช้อ้างอิงเฉพาะในหลักสูตรฝึกอบรมที่ได้รับการข้ึนบัญชีเท่านั้น 
8.3  ไม่น าผลการขึ้นบัญชีหน่วยฝึกอบรมไปใช้ในทางที่ท าให้เกิดความเสื่อมเสียต่อส านักงาน หรืออ้างถึงการ

ขึ้นบัญชีหน่วยฝึกอบรม ซึ่งอาจท าให้เกิดความเข้าใจผิดในสาระส าคัญของการขึ้นบัญชีหรือไม่ได้รับอนุญาตจากส านักงาน 
8.4 ต้องยุติการใช้สิ่งพิมพ์ สื่อโฆษณา ที่มีการอ้างถึงการได้รับการขึ้นบัญชีนั้นทั้งหมด เมื่อมีการเพิกถอน 

ยกเลิกการขึ้นบัญชี ไม่ว่าด้วยสาเหตุใด 
8.5  ไม่น าเอกสารการขึ้นบัญชี เครื่องหมายหรือรายงาน หรือส่วนหนึ่งส่วนใดของกิจกรรมดังกล่าวไปใช้ในทาง

ที่ท าให้เกิดความเข้าใจผิดต่อส านักงาน 
8.6  แจ้งส านักงานทันทีเมื่อท าการเปลี่ยนแปลงใด ๆ ที่มีผลต่อการเป็นไปตามหลักเกณฑ์ท่ีก าหนด 
8.7  ส านักงานอาจมีการทบทวนการขึ้นบัญชีหน่วยฝึกอบรม หากมีการเปลี่ยนแปลงที่มีผลต่อกิจกรรมการ

ตรวจสอบทั้งด้านความสามารถและหรือศักยภาพในการเป็นหน่วยฝึกอบรม 
8.8  ส่งมอบเอกสารหลักฐานต่าง ๆ ให้ส านักงาน เมื่อได้รับการร้องขอ 
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8.9  การต่ออายุบัญชีหน่วยฝึกอบรม ให้แจ้งส านักงานทราบเป็นลายลักษณ์อักษรล่วงหน้าก่อนบัญชีหมดอายุ 
ไม่น้อยกว่า 90 วัน 

8.10  การยกเลิกการขึ้นบัญชีหน่วยฝึกอบรมให้แจ้งส านักงานทราบเป็นลายลักษณ์อักษรล่วงหน้าไม่น้อยกว่า 
45 วัน 

8.11  การเพ่ิมเติมหรือขยายขอบข่ายของการขึ้นบัญชีหน่วยฝึกอบรม ให้หน่วยฝึกอบรม ยื่นค าขอต่อ
ส านักงาน และด าเนินการเช่นเดียวกับการขอขึ้นบัญชี ตามข้อ 7  

 

9.  การตรวจติดตาม 
ส านักงานจะตรวจติดตามความเป็นปัจจุบันของเนื้อหาหลักสูตรและรูปแบบการฝึกอบรมและความสามารถของ

หน่วยฝึกอบรม อย่างน้อยปีละ 1 ครั้ง 

10. การลดขอบข่าย และเพิกถอน  
10.1  หากหน่วยฝึกอบรม ไม่สามารถรักษาระบบตามเงื่อนไขที่ก าหนดในข้อ 8 และ/หรือไม่ปฏิบัติตาม

หลักเกณฑ์ วิธีการ และเงื่อนไขต่าง ๆ ที่ก าหนด ตามประกาศฯ ฉบับนี้ ส านักงานอาจด าเนินการดังต่อไปนี้  
(1) การลดขอบข่ายการขึ้นบัญชี  

หากตรวจสอบพบว่ามีการเปลี่ยนแปลงส าคัญใด ๆ ภายในหน่วยงานอันมีผลกระทบต่อความสามารถ
ในการเป็นหน่วยฝึกอบรมของหน่วยงานนั้น หรือกรณีหน่วยฝึกอบรมแจ้งเป็นลายลักษณ์ต่อส านักงาน 

(2) การเพิกถอนการขึ้นบัญชี จะใช้ในกรณีดังต่อไปนี้  
ก. การตรวจติดตามของส านักงาน ชี้บ่งว่าหน่วยฝึกอบรมปฏิบัติไม่สอดคล้องกับข้อก าหนดใน

สาระส าคัญ  
ข. ไม่ปฏิบัติตามหลักเกณฑ์และเงื่อนไขอ่ืนที่ก าหนดโดยส านักงาน  

10.2  กรณีที่ถูกลดขอบข่าย หรือเพิกถอนการขึ้นบัญชี ส านักงานจะประกาศแก่สาธารณชนทราบ โดยผ่าน
ทางสื่อต่าง ๆ ตามความเหมาะสม เมื่อได้รับข้อมูลหรือหลักฐานจากข้อ 10.1 หรือได้ข้อยุติในข้อ 11 แล้ว 

10.3  กรณีที่ถูกลดขอบข่าย หรือเพิกถอน การขึ้นบัญชี ต้องยุติการด าเนินการหรือกล่าวอ้างเพ่ือด าเนินการ
ฝึกอบรม และต้องยุติการใช้สิ่งพิมพ์ สื่อโฆษณา ที่มีการอ้างอิงถึงการได้รับการยอมรับความสามารถท้ังหมดทันท ี

11. การอุทธรณ์  
11.1  หน่วยฝึกอบรมที่ถูกลดขอบข่าย หรือเพิกถอน ตามข้อ 10.1 อาจยื่นค าอุทธรณ์เป็นลายลักษณ์อักษร     

ต่อเลขาธิการ ได้ภายใน 15 วันท าการ นับแต่วันที่ส านักงาน มีหนังสือแจ้งผลการพิจารณาตัดสินหรือมาตรการนั้น       
ให้ทราบ 

11.2  ส านักงานจะแต่งตั้งคณะกรรมการพิจารณาอุทธรณ์ เพ่ือพิจารณาและแจ้งผลการพิจารณาให้ผู้ยื่น        
ค าอุทธรณ์ทราบภายใน 30 วันท าการ นับตั้งแต่วันที่ส านักงานได้รับค าอุทธรณ์ หากระยะเวลาดังกล่าวไม่เพียงพออาจ
ขยายเวลาออกไปได้ไม่เกิน 2 ครั้ง ครั้งละไม่เกิน 15 วันท าการ 

11.3  ในกรณีที่ผู้ยื่นค าอุทธรณ์ไม่ยอมรับค าตัดสินของคณะกรรมการพิจารณาอุทธรณ์ ผู้ยื่นค าอุทธรณ์
สามารถยื่นอุทธรณ์ได้เป็นครั้งที่ 2 ต่อเลขาธิการได้ภายใน 15 วันท าการ นับตั้งแต่วันที่ส านักงานมีหนังสือแจ้งผล     
การพิจารณาของคณะกรรมการพิจารณาอุทธรณ์ให้ทราบ 

11.4  ระหว่างการพิจารณาค าอุทธรณ์ยังไม่สิ้นสุด ให้ถือว่าผลการพิจารณาเดิมมีผลใช้บังคับอยู่ 
11.5  ผลการตัดสินของเลขาธิการให้ถือเป็นที่สิ้นสุด 
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12. การรักษาความลับ 
12.1  ส านักงาน และผู้ที่เกี่ยวข้องทั้งหมด จะเก็บรักษาข้อมูลต่าง ๆ ที่ได้จากผู้ยื่นค าขอและ/หรือผู้ได้รับการ

ขึ้นบัญชีไว้เป็นความลับ ไม่น าไปเปิดเผยกับบุคคลอ่ืน เว้นแต่จะได้รับความยินยอมจากผู้ยื่นค าขอและ/หรือผู้ได้รับการขึ้น
บัญชีเป็นลายลักษณ์อักษร  

12.2  ส านักงานจะไม่รับผิดชอบต่อความเสียหายใด ๆ ที่เกิดขึ้นกับผู้ยื่นค าขอและ/หรือผู้ได้รับการขึ้นบัญชี 
อันเนื่องมาจากความลับนี้ได้แพร่งพรายสู่บุคคลภายนอกเว้นแต่เกิดจากความบกพร่องของส านักงาน 

13. อ่ืน ๆ 
13.1 กรณีที่มีการเปลี่ยนแปลงแก้ไขหลักเกณฑ์หรือเงื่อนไขใด ๆ ที่เกี่ยวข้องกับการขึ้นบัญชีหน่วยฝึกอบรม 

ส านักงานจะแจ้งให้ผู้ยื่นค าขอหรือหน่วยฝึกอบรมทราบ เพ่ือปรับปรุงแก้ไขให้ถูกต้องภายในระยะเวลาที่ก าหนดแล้วแต่กรณี 
13.2  ส านักงานไม่รับผิดชอบในการกระท าใด ๆ ของผู้ยื่นค าขอหรือหน่วยฝึกอบรมที่ได้กระท าไปโดยไม่สุจริต 

หรือฝ่าฝืนหลักเกณฑ์และเงื่อนไขที่ก าหนด 
 
 



บัญชีหมายเลข 3 
แนบท้ายประกาศส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา 

เรื่อง หลักสูตรด้านหลักเกณฑ์ของกฎหมายอาหาร และการขึ้นบัญชีหน่วยฝึกอบรม พ.ศ. 2564 
 

ค ำขอขึ้นบัญชหีน่วยฝึกอบรมด้ำนหลักเกณฑ์ของกฎหมำยอำหำร 
 

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

1.ในนำมของ....................................................................................................................................................................................................
ขอขึ้นบัญชหีน่วยฝึกอบรมด้านหลักเกณฑ์ของกฎหมายอาหาร  
ที่อยู่ ณ เลขท่ี ..................... ตรอก/ซอย ................................................. ถนน ............................................... หมู่ที่ ...................................... 
ต าบล/แขวง ................................... อ าเภอ/เขต .................................... จังหวัด ............................ รหสัไปรษณีย์ ......................................... 
โทรศัพท์ ............................................................ โทรสาร ........................................................... E-mail …………....……...………………...……..  
Website ………….........................………….....………………….……..……......……….........................………….....………..………………..….……..……........ 
2. โดยม.ี..........................................................................................................................................................................ด ำเนินกำรจัดอบรม  
ณ เลขท่ี ..................... ตรอก/ซอย ................................................. ถนน ................................................... หมู่ที่ ........................................... 
ต าบล/แขวง ................................... อ าเภอ/เขต .................................... จังหวัด ............................ รหสัไปรษณีย์ ......................................... 
โทรศัพท์ ............................................................ โทรสาร ........................................................... E-mail …………....……...………………....……..  
Website ………….........................………….....………………….……..……......……….........................………….....………..………………..….……..……........ 
3. ผู้มีอ ำนำจลงนำมในใบประกำศนียบัตรกำรอบรม.….................................................................................................................…….……… 
4. ส ำนักงำนสำขำ หรือภูมิภำค ที่ต้องกำรขึ้นบัญชีหน่วยฝึกอบรม (ถ้ำมี) 
ช่ือหน่วยงาน ............................................................................................. สาขา ............................................................................................. 
ที่อยู่เลขท่ี ..................... ตรอก/ซอย ............................................... ถนน ................................................... หมู่ที่ .......................................... 
ต าบล/แขวง ................................... อ าเภอ/เขต .................................... จังหวัด ............................ รหสัไปรษณีย์ ......................................... 
โทรศัพท์ ................................................. โทรสาร .............................................. E-mail …………....……...………………..…….……….................... 
Website ………….........................………….....………………….……..……......……….........................………….....………..………………..….……..……........ 
5. มีวัตถุประสงค์ 
       ขอข้ึนบัญชหีน่วยฝึกอบรม ตามขอบข่ายท่ีส านักงานก าหนดให้ขึ้นบัญชี 

(1)  หลักสูตรผู้ควบคุมการผลิตน้ าบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท น้ าแร่ธรรมชาติ และน้ าแข็งบริโภค ที่ผ่านกรรมวิธีการกรอง 
(2)  หลักสูตรผู้ควบคุมการผลิตผลิตภัณฑ์นมพร้อมบริโภคชนิดเหลวท่ีผ่านกรรมวิธีฆ่าเช้ือด้วยความร้อนโดยวิธีพาสเจอไรซ์ 
(3)  หลักสูตรผู้ควบคุมการผลิตอาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทชนิดที่มีความเป็นกรดต่ าหรือชนิดปรับกรด  

3.1 หลักสูตรผู้ควบคุมการผลติอาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทชนิดที่มีความเป็นกรดต่ าและชนิดที่ปรับกรด (หลักสูตรรวม)  
3.2 หลักสูตรผู้ควบคุมการผลิตอาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทชนิดที่มีความเป็นกรดต่ าและชนิดที่ปรับกรด วิธีการผลิต

แบบปลอดเชื้อ (Aseptic Process)  
3.3 หลักสูตรผู้ควบคุมการผลิตอาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทชนิดที่ปรับกรด  

(4)  หลักสูตรผู้ก าหนดกระบวนการฆ่าเชื้อด้วยความร้อน 
(5)  หลักสูตรด้านหลักเกณฑ์ของกฎหมายอาหารอื่นท่ีส านักงานก าหนด 

     ขอขยายขอบข่ายการขึ้นบัญช ีได้แก่..........................................................................................................................................................  
     ขอต่ออายุการขึ้นบัญช ี
     ขอเปลี่ยนแปลงรายละเอียด (ระบุการเปลีย่นแปลง)................................................................................................................................. 

6. สถำนะทำงกฎหมำย 
        หน่วยงานของรัฐ                หน่วยงานเอกชน                  อื่น ๆ (โปรดระบุ) ………………….……………….…........................ 
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7. จ ำนวนวิทยำกร ทั้งหมด ......................... คน  
     หลักสูตร........................................................... จ านวน........................คน 
      หลักสูตร........................................................... จ านวน........................คน 
      หลักสตูร........................................................... จ านวน........................คน 
 
 

8. ผู้ประสำนงำนทีส่ำมำรถติดต่อได้ (ควรเป็นตัวแทนฝ่ำยบริหำรหรือบุคคลที่เข้ำใจระบบขององค์กร)  
1) ช่ือ: …………………………………..………………………….……………….ต าแหน่ง: ……………….………………………….……………..….………………………… 
    โทรศัพท์ : …………………………………………………………..…………โทรสาร: …….…………………………………….………………………..…………………… 
    โทรศัพท์เคลื่อนที่ : …………………………………………………………E-mail …………………………………………………………….……………………………. 
2) ช่ือ: …………………………………..………………………….……………….ต าแหน่ง: ……………….………………………….……………..….………………………… 
    โทรศัพท์ : …………………………………………………………..…………โทรสาร: …….…………………………………….………………………..…………………… 
    โทรศัพทเ์คลื่อนที่ : …………………………………………………………E-mail …………………………………………………………….……………………………. 
 
 

9. พร้อมกับค ำขอน้ี ข้ำพเจ้ำได้แนบเอกสำรและหลักฐำนประกอบค ำขอ จ ำนวน 1 ชุด เรียงล ำดับตำมรำยกำรต่อไปน้ี  
๙.1 หนังสือรับรองการจดทะเบียนนิติบุคคล หรือเอกสารแสดงสถานการณ์เป็นนิติบุคคล และผู้มีอ านาจลงช่ือแทนนิติบุคคลผู้ยื่นค าขอ      

ในกรณีเป็นนิติบุคคลต่างด้าวจะต้องได้รับใบอนุญาตให้ประกอบธุรกิจตามกฎหมายว่าด้วยการประกอบธุรกิจของคนต่างด้าวจาก      
กรมพัฒนาธุรกิจการค้า กระทรวงพาณิชย์ 

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

หน่วยงานราชการ เช่น ส าเนาหนังสือเดินทาง ส าเนาใบขับขี่ ส าเนาบัตรข้าราชการ ส าเนาใบอนุญาตประกอบธุรกิจสมาคมต่างด้าว เป็นต้น  
๙.3 ส าเนาแผนท่ีตั้งส านักงานใหญ่ และ ส านักงานสาขาในประเทศไทยท่ีขอรับการขึ้นบัญชโีดยละเอียด 
๙.4 โครงสร้างองค์กรของหน่วยงานผู้ขอรับการขึ้นบัญช ีที่แสดงหน้าท่ีความรับผิดชอบของบุคลากรในหน่วยงาน รวมถึงวิทยากร 
๙.5 เนื้อหาหลักสูตร และระยะเวลาการฝึกอบรม สอดคล้องตามที่ส านักงานก าหนดในบัญชีหมายเลข 1 ท้ายประกาศนี้ พร้อมทั้งระบุ

รูปแบบการฝึกอบรม รายชื่อวิทยากร เอกสารประกอบการฝึกอบรม และการประเมินผลการฝึกอบรม 
๙.6 ส าเนาหลักฐานแสดงความรู้ความสามารถของวิทยากร ได้แก่ 

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

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

9.8 เอกสารประกอบการฝึกอบรม 
9.9 ข้อสอบ 
9.10 ตัวอย่างประกาศนียบัตร 
9.11 เอกสารเผยแพร่ ประชาสัมพันธ์แนะน าหน่วยงาน (ถ้ามี) 

ข้ำพเจ้ำขอรับรองว่ำ  
(ก) ผู้ที่ลงนามเป็นผู้ที่รับมอบหมายให้กระท าการใด ๆ ในฐานะตัวแทนของหน่วยงาน  
(ข) สิ่งที่ปรากฏอยู่ในค าขอฯ เป็นความจริงและเป็นปัจจุบัน หากเอกสารไม่สมบูรณ์ ข้าพเจ้าจะจัดหาเอกสารที่ถูกต้องสมบูรณ์ของ
หน่วยงานส่งมาให้ครบถ้วนสมบูรณ์ตามเงื่อนไขการขอรับการรับรอง 
 

ลงชื่อผู้ยื่นค าขอ (ผู้มีอ านาจลงนาม) : 

                                              (                                                      ) 

ต าแหน่ง :  

ประทับตราหน่วยงาน : 

วัน/เดือน/ปี : 

 


