
  

  

 

 

  
  
  
  
  

           ดำเนินการจัดอบรมโดย บริษัท ฟูด เซอรวิส แอนด คอนซลัแตนท จำกัด  

 
1. หลักการและเหตุผล 

 ตามท่ีไดมีการประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับท่ี 420)  พ.ศ. 2563  เรื่อง วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใชในการผลิตและ

การเก็บรักษาอาหาร   ประกาศ ณ วันท่ี 3 ธันวาคม พ.ศ. 2563  ไดกำหนดไวในขอ 4 ของประกาศวา ผูผลิตอาหารในภาชนะบรรจุท่ี

ปดสนิทชนิดที ่มีความเปนกรดต่ำและชนิดที่ปรับกรดตองจัดใหมีผู ควบคุมการผลิต และขอกำหนดเฉพาะ 3 (2) การควบคุม

กระบวนการผลิต ขอ 2.5 กำหนดใหมีการแตงตั้งบุคลากรเปนลายลักษณอักษร เพ่ือทำหนาท่ีเปนผูควบคุมการผลิตอาหาร ประจำ ณ 

สถานที่ผลิต ทำหนาที่ดูแล ควบคุมการผลิตทุกรุนใหเปนไปตามกฎหมาย รวมทั้งทวนสอบบันทึกการควบคุมกระบวนการผลิต โดย

บุคคลนั้น ตองมีความรูในการควบคุมการผลิต โดยมีหลักฐานการสอบผานและสำเร็จหลักสูตรผูควบคุมการผลิตอาหารในภาชนะ

บรรจุท่ีปดสนิทชนิดท่ีมีความเปนกรดตำ่ หรือชนิดท่ีปรับกรด  จากสำนักงานคณะกรรมการอาหารและยา หรือหนวยฝกอบรมท่ีไดข้ึน

บัญชีไวกับสำนักงานคณะกรรมการอาหารและยา นั้น  
 

       จากความสำคัญดังกลาวขางตน บริษัท ฟูด เซอรวิส แอนด คอนซัลแตนท จำกัด  หนวยฝกอบรมเลขท่ี 007/2563   จึงได

ดำเนินการจัดทำหลักสูตรฝกอบรมในหลักสูตร ผูควบคุมการผลิตอาหารสำหรับอาหารในภาชนะบรรจุที่ปดสนิทที่มีความเปนกรดต่ำ

และชนิดที่ปรับกรด ขึ้น เพื่อใหสอดคลองกับนโยบายของสำนักงานคณะกรรมการอาหารและยา และเปนหนวยงานหนึ่งที่ชวย

ถายทอดความรูใหกับผูประกอบการ พนักงาน เจาหนาที่และผูเกี่ยวของกับอุตสาหกรรมอาหารในพื้นท่ี  ตามพระราชบัญญัติอาหาร 

พ.ศ.2522 รวมท้ังกฎกระทรวง ประกาศกระทรวง หลักเกณฑและเง่ือนไขท่ีเก่ียวของ 
 

  

เอกสารเผยแพร 

2023(2) 

รุนท่ี 6 (2566) 



 

2. วัตถุประสงค 

1) เพื่อใหผูเขารับอบรมสามารถนำความรูที่ไดจากการอบรม

ไปใชในการปฏิบัติงานดานการควบคุมการผลิตอาหารท่ีบรรจุ

ในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท ชนิดที่มีความเปนกรดตำ่ และชนิด

ที่ปรับกรด ใหถูกตองตามหลักวิชาการ และ   ตามประกาศ

กระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 420) พ.ศ. 2563 เรื่อง วิธีการ

ผลิต เครื่องมือเครื่องใชในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร  

2) เพื่อยกระดับสถานที่ผลิตอาหารในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท 

ชน ิดท ี ่ ม ีความเป นกรดต่ำ และชน ิดท ี ่ปร ับกรดให  มี

มาตรฐานสากล เพ่ือใหผูบริโภคไดรับความปลอดภัย และเปน

ท่ีนาเชื่อถือของประเทศคูคา 

3) เพื่อแลกเปลี่ยนประสบการณรวมกัน และสรางเครือขาย

ผู ปฏิบัติงานในการผลิตอาหารในภาชนะบรรจุที ่ปดสนิท 

ชนิดท่ีมีความเปนกรดต่ำ และชนิดท่ีปรับกรด 

3. คำอธิบายหลักสูตร 

       หลักสูตรการอบรมสำหรับผู ควบคุมการผลิตอาหาร (Food 

Process Control Supervisor) ตามหลักเกณฑของกฎหมาย สำหรับ

อาหารในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิทชนิดท่ีมีความเปนกรดต่ำ และชนิดท่ี

ปรับกรด ประกอบดวยหัวขอตอไปน้ี กฎหมายและความรูพื้นฐานท่ี

เกี่ยวของกับการผลิตอาหารในภาชนะบรรจุที่ปดสนิทชนิดที่มีความ

เปนกรดตำ่และชนิดท่ีปรับกรด   จุลชีววิทยาของการฆาเช้ืออาหารใน

ภาชนะบรรจุท่ีปดสนิท   หลักการใชความรอนในการฆาเช้ืออาหารใน

ภาชนะบรรจุท่ีปดสนิท  อาหารปรับกรดและอาหารท่ีมกีารควบคมุคา

วอเตอรแอคติวิตี ้ การจัดการดูแลภาชนะบรรจุอาหาร   บันทึกขอมูล

และการจัดเก็บเอกสาร   อุปกรณ เครื่องมือวัด และการดำเนินการ

ของระบบฆาเชื ้อดวยความรอน  เครื ่องฆาเชื ้อแบบนิ่งที ่ใชไอน้ำ  

เครื่องฆาเชื้อแบบนิ่งที่ใชความดันเพิ่ม  ระบบเครื่องฆาเชื้อแบบหมุน

ที่ทำงานเปนชุด และเครื่องฆาเชื้อที่ทำงานแบบตอเนื่อง ระบบการ

ผลิต และบรรจุแบบปลอดเชื้อ  บรรจุภัณฑโลหะและพลาสติกแบบ

ตะเข็บสองช้ัน  บรรจุภัณฑออนตัวและก่ึงคงรูป  บรรจุภัณฑแกว  

 

4. รูปแบบการฝกอบรม 

       การฝกอบรมภาคบรรยาย โดยคณะวิทยากรจากสำนักงาน

คณะกรรมการอาหารและยา รวมกับสถาบันเทคโนโลยีพระจอม

เกลาเจาคุณทหารลาดกระบัง มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร และ 

บจก.ฟู ด เซอร ว ิส แอนด คอนซัลแตนท  พรอมทั ้งมีอบรม

ภาคปฏิบัติ (Workshop) และการสอบประเมินผลผู เขารับการ

ฝกอบรม   

5. ระยะเวลาของการอบรม 

     วันท่ี  18-22 กรกฎาคม 2566  (รวม 5 วัน) 

6. สถานที่จัดการอบรม  

ณ  หองแซฟไฟร 108-109  

ศูนยการประชุม อิมแพ็ค ฟอรั่ม  กรุงเทพฯ  

7. หัวขอการอบรมภาคทฤษฎี  

1) กฎหมายและความรูพื้นฐานที่เกี่ยวของกับการผลิตอาหารในภาชนะบรรจุที่ 

    ปดสนิทชนิดที่มีความเปนกรดต่ำและชนิดที่ปรับกรด 

2) จุลชีววิทยาของการฆาเชื้ออาหารในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท  

3) หลักการใชความรอนในการฆาเชื้ออาหารในภาชนะบรรจุ 

   ที่ปดสนิท 

4) อาหารปรับกรด และ อาหารที่มีการควบคุมคาวอเตอรแอคติวิต้ี 

5) การจัดการดูแลภาชนะบรรจุอาหาร 

6) บันทึกขอมูลและการจัดเก็บเอกสาร 

7) อุปกรณ เคร่ืองมือวัด และ การดำเนินการของ 

    ระบบฆาเชื้อดวยความรอน 

8) เคร่ืองฆาเชื้อแบบนิ่งที่ใชไอน้ำ 

9) เคร่ืองฆาเชื้อแบบนิ่งที่ใชความดันเพิ่ม 

10) ระบบเคร่ืองฆาเชื้อแบบหมุนที่ทำงานเปนชุด  

และเคร่ืองฆาเชื้อที่ทำงานอยางตอเนื่อง 

11) ระบบการผลิตและบรรจุแบบปลอดเชื้อ 

12) บรรจุภัณฑโลหะและพลาสติกแบบตะเข็บสองชั้น 

13) บรรจุภัณฑออนตัวและบรรจุภัณฑกึ่งคงรูป 

14) บรรจุภัณฑแกว 

15)  การอานรายงานผลการศึกษาการกำหนดกระบวนการฆาเชื้อดวยความรอน 

 

 



 

8. การอบรมภาคปฏิบัติ  

กิจกรรมภาคปฎิบัติ (Workshop) แบงกลุมหาแนวทาง

เพื ่อแกไขปญหาตามโจทยกรณีศ ึกษา (Case Study)                  

ท่ีกำหนดใหเชน 

1) เกิดการเบี่ยงเบนระหวางกระบวนการผลิตจะตอง 

แกไขและดำเนินการอยางไร เชน ไอนำ้/ ความดันตก   

ทอลมรั่วเขาในเครื่องฆาเชื้อ ใชวิธีการไลอากาศผิด 

อุณหภูมิและความดันไมสัมพันธกัน 

2) การสำรวจโครงสรางเครื่องฆาเชื้อแตละระบบ 

และใหแนะนำ หรือแกไขโครงสรางใหเปนไปตาม

มาตรฐาน 

3) ปจจัยท่ีเก่ียวของการนำผลิตภัณฑมาฆาเชื้อซ้ำ  

Repack and Reprocess 

4) การวิเคราะหปจจัยวิกฤติท่ีเก่ียวของสำหรับ

กระบวนการผลิตอาหารกลุม LACF 

5) การวิเคราะหปจจัยวิกฤติท่ีเก่ียวของสำหรับ

กระบวนการผลิตอาหารกลุม AF 

    รวมท้ัง การอานรายงานผลการศึกษาการกำหนด

กระบวนการฆาเชื้อดวยความรอน 

หมายเหตุ: กรณีเขารับการฝกอบรมและเขารวม   

      กิจกรรม มีระยะเวลานอยกวารอยละ 80   

     จะไมไดรับใบประกาศนียบัตรใดๆ   

9. เอกสารประกอบการอบรม 

1) คูมือประกอบการอบรมหลักสูตรผูควบคุมการผลิต

อาหารในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิทฯ โดยผูเขาอบรม

จะไดรับเอกสารกอนการฝกอบรม 1 สัปดาห 

2) สไลดประกอบการบรรยาย 

3) สื่อวิดีโอ 

4) ประกาศกระทรวงสาธารณสุขท่ีเก่ียวของ 

10. การรับรองผลการฝกอบรม  

   การรับรองผลการฝกอบรม และ การไดรับ

ประกาศนียบัตร เปนไปตามหลักเกณฑดังนี้  

 กรณี “สอบผานทุกหัวขอ” :ไดรับประกาศนียบัตร 

การสอบผานและสำเร็จหลักสูตรผูควบคุมการผลิต

อาหารในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิทชนิดท่ีมีความเปน

กรดต่ำและชนิดปรับกรด (หลักสูตรรวม) 

- ผูเขารับการฝกอบรมจะตองเขารวมกิจกรรม และมี

ระยะเวลาเขาอบรมไมนอยกวารอยละ 80  

 กรณี “สอบไมผาน” “ในบทระบบการผลิตและ

บรรจุแบบปลอดเช้ือ” : ไดรับประกาศนียบัตร 

สอบผานและสำเร็จหลักสูตรผูควบคุมการผลิต

อาหารในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิทชนิดท่ีมีความเปน

กรดต่ำและชนิดปรับกรด (เฉพาะกรรมวิธีการผลิต

โดยใชเครื่องฆาเช้ือภายใตความดัน (Retorted 

method) และ กรรมวิธีการปรับกรดและการ

ควบคุมคาวอเตอรแอคติวิตี้ของอาหาร 

(Acidification and Water activity control 

method)) 

- ผูเขารับการฝกอบรมจะตองเขารวมกิจกรรม และมี

ระยะเวลาเขาอบรมไมนอยกวารอยละ 80  

 สอบไมผานรอยละ 70 (รวมการสอบซอม 1 ครั้ง

แลว) บทใดบทหนึ่ง (ไมรวมบทการผลติและบรรจุ

แบบปลอดเชื้อ) : ไดรับประกาศนียบัตร “การเขา

รวมอบรมหลักสูตรผูควบคุมการผลิตอาหารใน

ภาชนะบรรจุท่ีปดสนิทชนิดท่ีมีความเปนกรดต่ำและ

ชนิดปรับกรด” 

- ผูเขารับการฝกอบรมจะตองเขารวมกิจกรรม และมี

ระยะเวลาเขาอบรมไมนอยกวารอยละ 80        



 

 

11.   คณะวิทยากร   

1) นักวิชาการอาหารและยา   สำนักงานคณะกรรมการอาหารและยา 

2) รศ.ดร.ทิพาพร   อยูวิทยา          มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกลาธนบุรี   

3) ผศ.ดร.ชัยรัตน ตั้งดวงดี   มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกลาธนบุรี 

4) รศ.ดร.วาณี ชนเห็นชอบ   มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 

5) รศ.ดร.อดิศร เสวตวิวัฒน       สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกลาเจาคุณทหารลาดกระบัง 

6) คุณแวววรรณ  วัฒนสิริวิทย  บริษัท ฟูด เซอรวิส แอนด คอนซัลแตนท จำกัด 

7) คุณสุรวัช หะตั๋ง                       บริษัท ฟูด เซอรวิส แอนด คอนซัลแตนท จำกัด 

 

12. คาลงทะเบียน/จำนวนผูเขารวมอบรม 

คาลงทะเบียน  ทานละ 8,500 บาท (ไมรวมภาษีมูลคาเพ่ิม และไมรวมคาเดินทางท่ีพัก) 

จำนวนผูเขารวมอบรม จำนวน 50 คน/ครั้ง/หลักสูตร 

 

13.   คุณสมบัติของผูเขาอบรม 

ผูปฏิบัติงานในตำแหนงผูควบคุมการผลิต (Food Process Control Supervisor) หรือ ผูที่ทำงาน เกี่ยวของในการ

ผลิตอาหารในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิท ชนิดท่ีมีความเปนกรดต่ำ และชนิดท่ีปรับกรด  หรือ ผูสนใจท่ัวไป 

 

  

14. ผูดำเนินการจัดอบรม 

บริษัท ฟูด เซอรวิส แอนด คอนซัลแตนท จำกัด 

ผูประสานงาน : คุณรัตนาวรรณ  จันทรสวาง 

E-mail :  acd.fscthailand@gmail.com 

 

“Food for future, Service for success, Consulting for industry” 

 
Website: 

 
Contact: 

 
Email: 

www.fsnc.co.th 02-102-9878 
063-834-8523 
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หลักสูตร “ผูควบคุมการผลิตอาหารในภาชนะบรรจุที่ปดสนทิ 

ชนิดที่มีความเปนกรดต่ำหรือชนิดที่ปรับกรด (Food Process Control Supervisor)” 

(รุน 6/2566) วันท่ี  18-22 กรกฎาคม 2566  ณ หองแซฟไฟร 108-109 ศูนยการประชุม อิมแพ็ค ฟอรั่ม  กรุงเทพฯ 

จัดโดย บริษัท ฟูด เซอรวิส แอนด คอนซัลแตนท จำกัด 

วันท่ี 1  :  วันอังคารท่ี 18 กรกฎาคม 2566 

เวลา หัวขอ ผูบรรยาย ระยะเวลา 

08.15-08.45 น. ลงทะเบียน  30 นาที 

08.45-09.00 น. เปดการอบรม และช้ีแจงหลักสตูรภาพรวม และหลักเกณฑการ

ประเมินผล 

คุณแวววรรณ วัฒนสริิวิทย 15 นาที 

09.00-10.45 น. 2. จุลชีววิทยาของการฆาเชื้ออาหารในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิท รศ.ดร.อดิศร เสวตวิวัฒน 1 ชั่วโมง 45 นาที 

10.45-11.15 น. พักรับประทานอาหารวาง/ ทบทวนเน้ือหา หัวขอท่ี 2  30 นาที 

11.15-11.35 น. สอบวัดความรูหัวขอท่ี 2  20 นาที 

11.35-12.35 น. 5. การจัดการดูแลภาชนะบรรจุอาหาร คุณแวววรรณ วัฒนสิริวิทย 1 ชั่วโมง 

12.35-13.50 น. พักรับประทานอาหารกลางวัน/ ทบทวนเน้ือหา หัวขอท่ี 5  1 ชั่วโมง 15 นาที 

13.50-14.10 น. สอบวัดความรูหัวขอท่ี 5  20 นาที 

14.10-16.10 น. 7. อุปกรณ เคร่ืองมือวัดและการดำเนินการของระบบการฆาเชื้อ

ดวยความรอน 

คุณแวววรรณ วัฒนสิริวิทย 2 ชั่วโมง 

16.10-16.40 น. พักรับประทานอาหารวาง/ ทบทวนเน้ือหา หัวขอท่ี 7  30 นาที 

16.40-17.00 น. สอบวัดความรูหัวขอท่ี 7  20 นาที 

17.00-17.15 น. สรุปเน้ือหา วันท่ี 1 / แจงกำหนดการวันท่ี 2  

และ อธิบายการติวรูปแบบ Online  

คุณแวววรรณ วัฒนสริิวิทย 

คุณสรุวัช  หะตั๋ง 

10 นาที 

18.30-19.15 น. ติวเน้ือหา หัวขอท่ี 2, 5, 7 *Online คุณแวววรรณ วัฒนสริิวิทย 

คุณสรุวัช  หะตั๋ง 

45 นาที 

  

 

 

 

 

 

  

    

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

กำหนดการฝกอบรม 

หมายเหต:ุ กำหนดการ-เวลา อาจปรับเปลีย่นตามเหมาะสม 

กรณีการติวแบบ Online: ระบบจะเปดใหเขาดูเน้ือหาในรปูแบบออนไลน (Recorded Video) โดยสง Link ใหสามารถเขาดไูด  

ตามวันเวลาท่ีกำหนดไวเทาน้ัน และสามารถเขาดไูด ตามอีเมลท่ีสมคัรลงทะเบียนไวเทาน้ัน 



 

วันท่ี 2  :  วันพุธท่ี 19 กรกฎาคม 2566 

08.15-09.00 น. ลงทะเบียน  45 นาที 

08.15-09.00 น. สอบซอม หัวขอท่ี 2, 5 และ 7   45 นาที 

09.00-10.00 น. 3. หลักการใชความรอนในการฆาเชื้ออาหารในภาชนะบรรจ ุ

ท่ีปดสนิท 

รศ.ดร.ทิพาพร อยูวิทยา 1 ชั่วโมง  

10.00-10.15 น. พักรับประทานอาหารวาง  15 นาที 

10.15-11.00 น. 3. หลักการใชความรอนในการฆาเชื้ออาหารในภาชนะบรรจ ุ

ท่ีปดสนิท (ตอ) 

รศ.ดร.ทิพาพร อยูวิทยา 45 นาที 

11.00-11.15 น. พักเบรค// ทบทวนเน้ือหา หัวขอท่ี 3  15 นาที 

11.15-11.35 น. สอบวัดความรูหัวขอท่ี  3   20 นาที 

11.35-12.35 น. 4. อาหารปรับกรด และ อาหารท่ีมีการควบคุมคาวอเตอร 

แอคติวิต้ี 

รศ.ดร.ทิพาพร อยูวิทยา 1 ชั่วโมง  

12.35-13.35 น. พักรับประทานอาหารกลางวัน   1 ชั่วโมง 

13.35-14.20 น. 4. อาหารปรับกรด และ อาหารท่ีมีการควบคุมคาวอเตอร 

แอคติวิต้ี  (ตอ) 

รศ.ดร.ทิพาพร อยูวิทยา 45 นาที 

14.20-14.35 น. พักเบรค// ทบทวนเน้ือหา หัวขอท่ี 4  15 นาที 

14.35-14.55 น. สอบวัดความรูหัวขอท่ี  4   20 นาที 

14.55-15.55 น. 6. บันทึกขอมลูและการจัดเก็บเอกสาร คุณแวววรรณ วัฒนสิริวิทย 1 ชั่วโมง 

15.55-16.25 น. พักรับประทานอาหารวาง // ทบทวนเน้ือหา หัวขอท่ี 6  30 นาที 

16.25-16.45 น. สอบวัดความรูหัวขอท่ี  6  20 นาที 

16.45-16.55 น. สรุปเน้ือหา วันท่ี 2 / แจงกำหนดการวันท่ี 3  

และ อธิบายการติวรูปแบบ Online  

คุณแวววรรณ วัฒนสริิวิทย 

คุณสรุวัช  หะตั๋ง 

10 นาที 

18.30-19.15 น. ติวเน้ือหา หัวขอท่ี 3, 4 และ 6 *Online คุณแวววรรณ วัฒนสริิวิทย 

คุณสรุวัช  หะตั๋ง 

45 นาที 

วันท่ี 3  :  วันพฤหัสบดีท่ี 20 กรกฎาคม 2566 

เวลา หัวขอ ผูบรรยาย ระยะเวลา 

08.00-08.45 น. ลงทะเบียน  45 นาที 

08.00-08.45 น. สอบซอม หัวขอท่ี 3, 4 และ 6  45 นาที 

08.45-09.30 น. ชมวิดีโอแสดงการทำงานของเคร่ืองฆาเชื้อ  45 นาที 

09.30-10.30 น. 8. เคร่ืองฆาเชื้อแบบนิ่งท่ีใชไอนำ้ คุณสุรวัช  หะต๋ัง 1 ชั่วโมง  

10.30-10.55 น. พักรับประทานอาหารวาง/ ทบทวนเน้ือหา หัวขอท่ี 8  25 นาที 



 

วันท่ี 3  :  วันพฤหัสบดีท่ี 20 กรกฎาคม 2566  (ตอ) 

เวลา หัวขอ ผูบรรยาย ระยะเวลา 

10.55-11.15 น. สอบวัดความรูหัวขอท่ี 8   20 นาที 

11.15-12.15 น. 9. เคร่ืองฆาเชื้อแบบนิ่งท่ีใชความดันเพ่ิม คุณสุรวัช  หะต๋ัง 1 ชั่วโมง  

12.15-13.15 น. พักรับประทานอาหารกลางวัน/ ทบทวนเน้ือหา หัวขอท่ี 9  1 ช่ัวโมง 

13.15-13.35 น. สอบวัดความรูหัวขอท่ี 9  20 นาที 

13.35-14.35 น. 10. ระบบเคร่ืองฆาเชื้อแบบหมุนท่ีทำงานเปนชุด 

และเคร่ืองฆาเชื้อท่ีทำงานอยางตอเนื่อง 

ผศ.ดร.ชัยรัตน ต้ังดวงดี 1 ชั่วโมง 

 

14.35-15.05 น. พักรับประทานอาหารวาง/ / ทบทวนเน้ือหา หัวขอท่ี 10  30 นาที 

15.05-15.25 น. สอบวัดความรูหัวขอท่ี 10  20 นาที 

15.25-16.25 น. 11. ระบบการผลิตและบรรจุแบบปลอดเชื้อ ผศ.ดร.ชัยรัตน ต้ังดวงดี 1 ชั่วโมง 

 
16.25-16.40 น. พักเบรค/ ทบทวนเน้ือหา หัวขอท่ี 11  15 นาที 

16.40-17.00 น. สอบวัดความรูหัวขอท่ี 11  20 นาที 

17.00-17.10 น. สรุปเน้ือหา วันท่ี 3 / แจงกำหนดการวันท่ี 4  

และ อธิบายการติวรูปแบบ Online  

คุณแวววรรณ วัฒนสริิวิทย 

คุณสรุวัช  หะตั๋ง 

10 นาที 

18.30-19.30 น. ติวเน้ือหา หัวขอท่ี 8, 9, 10 และ 11 *Online 

 

 

 

 

 

คุณแวววรรณ วัฒนสริิวิทย 

คุณสรุวัช  หะตั๋ง 

1 ชั่วโมง 

วันท่ี 4  :  วันศุกรท่ี 21 กรกฎาคม 2566 

เวลา หัวขอ ผูบรรยาย ระยะเวลา 

08.00-09.00 น. ลงทะเบียน  1 ช่ัวโมง 

08.00-09.00 น. สอบซอม  หัวขอท่ี 8, 9, 10 และ 11    1 ช่ัวโมง 

09.00-10.00 น. 12. บรรจุภัณฑโลหะและพลาสติกแบบตะเข็บสองชั้น รศ.ดร.วาณี ชนเห็นชอบ 1 ชั่วโมง  

10.00-10.10 น. พักรับประทานอาหารวาง/ ทบทวนเน้ือหา หัวขอท่ี 12  10 นาที 

10.10-11.10 น. 12. บรรจุภัณฑโลหะและพลาสติกแบบตะเข็บสองชั้น (ตอ) รศ.ดร.วาณี ชนเห็นชอบ 1 ชั่วโมง  

11.10-11.10 น. ทบทวนเน้ือหา หัวขอท่ี 12  10 นาที 

11.10-11.30 น. สอบวัดความรูหัวขอท่ี 12  20 นาที 

11.30-13.00 น. 13. บรรจุภัณฑออนตัวและบรรจภุัณฑกึ่งคงรูป รศ.ดร.วาณี ชนเห็นชอบ 1 ชั่วโมง 30 นาที 

13.00-14.00 น. พักรับประทานอาหารกลางวัน/ ทบทวนเน้ือหา หัวขอท่ี 13  1 ช่ัวโมง 

14.00-14.20 น. สอบวัดความรูหัวขอท่ี 13 

 

 

 20 นาที 



 

วันท่ี 4  :  วันศุกรท่ี 21 กรกฎาคม 2566   (ตอ) 

เวลา หัวขอ ผูบรรยาย ระยะเวลา 

14.20-15.50 น. 14. บรรจุภัณฑแกว รศ.ดร.วาณี ชนเห็นชอบ 1 ชั่วโมง 30 นาที 

15.50-16.20 น. พักรับประทานอาหารวาง / ทบทวนเน้ือหา หัวขอท่ี 14  30 นาที 

16.20-16.40 น. สอบวัดความรูหัวขอท่ี 14  20 นาที 

16.40-17.40 น. 15. การอานรายงานผลการศึกษาการกำหนดกระบวนการ 

ฆาเชื้อดวยความรอน 

ผศ.ดร.ชัยรัตน ต้ังดวงดี 1 ชั่วโมง  

17.40-17.50 น. สรุปเน้ือหาวันท่ี 4 / แจงกำหนดการวันท่ี 5  10 นาที 

18.30-19.15 น. ติวเน้ือหา หัวขอท่ี 12,13 และ 14 *Online คุณแวววรรณ วัฒนสริิวิทย 

คุณสรุวัช  หะตั๋ง 

45 นาที 

วันท่ี 5  :  วันเสารท่ี 22 กรกฎาคม 2566 

เวลา หัวขอ ผูบรรยาย ระยะเวลา 

08.15-09.00 น. ลงทะเบียน  45 นาที 

08.15-09.00 น. สอบซอม  หัวขอท่ี 12, 13 และ 14  45 นาที 

09.00-10.30 น. 1.1 กฎหมายท่ีเกี่ยวของกับการผลิตอาหารในภาชนะบรรจุท่ี 

ปดสนิทชนิดท่ีมีความเปนกรดต่ำและชนิดท่ีปรับกรด 

นักวิชาการอาหารและยา 1 ชั่วโมง 30 นาที 

10.30-10.45 น. พักรับประทานอาหารวาง  15 นาที 

10.45-12.15 น. 1.2 ความรูพ้ืนฐานในการผลิตอาหารในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิท

ชนิดท่ีมีความเปนกรดต่ำและชนดิท่ีปรับกรด 

นักวิชาการอาหารและยา 1 ชั่วโมง 30 นาที 

12.15-13.15 น. พักรับประทานอาหารกลางวัน  1 ช่ัวโมง 

13.15-13.35 น. สอบวัดความรูหัวขอท่ี 1  20 นาที 

13.45-16.00 น. กิจกรรม Workshop 

(จัดอาหารวางให 15.00 น. ทานระหวาง workshop) 

ผศ.ดร.ชัยรัตน ต้ังดวงดี 2 ชั่วโมง 15 นาที 

16.00-16.30 น. 

 

 

 

กลาวปดการอบรม / มอบประกาศนียบัตร / ถายภาพหมู  30 นาที 

 

 

 

 

 

 

 

หมายเหต:ุ กำหนดการ-เวลา อาจปรับเปลีย่นตามเหมาะสม 

กรณีการติวแบบ Online: ระบบจะเปดใหเขาดูเน้ือหาในรปูแบบออนไลน (Recorded Video) โดยสง Link ใหสามารถเขาดไูด  

ตามวันเวลาท่ีกำหนดไวเทาน้ัน และสามารถเขาดไูด ตามอีเมลท่ีสมคัรลงทะเบียนไวเทาน้ัน 



 

ใบสมัครอบรมหลักสูตร 

“ผูควบคุมการผลิตอาหารในภาชนะบรรจุที่ปดสนิทชนิดที่มีความเปนกรดตำ่และชนิดที่ปรับกรด 

(Food Process Control Supervisor)”   
ระหวางวันท่ี 18-22 กรกฎาคม 2566 ณ หองแซฟไฟร 108-109  ศูนยการประชุม อิมแพ็ค ฟอร่ัม  กรุงเทพฯ 

ดำเนินการจัดอบรมโดย  บริษท ฟูด เซอรวิส แอนด คอนซัลแตนท จำกัด 
 

          กรุณากรอกขอมูลใหครบถวน ดวยการพิมพ หรือเขยีนดวยตัวบรรจง แลวสงมาที่  E-mail:   acd.fscthailand@gmail.com 

        หรือสงทาง LINE โดยแอดไลนไอดี  @fscthailand  (ม ี@ ดานหนาดวย)   ภายในวันท่ี 4 กรกฎาคม 2566 
 

รายละเอียดผูสมัคร : 
 

ช่ือ-นามสกุล ผูเขาอบรม 

(นาย/นาง/นางสาว) 

 

หมายเลขประจำตัวประชาชน  

ชื่อบริษัท / หนวยงาน  

ตำแหนง  

ท่ีอยูหนวยงาน  

 

เบอรติดตอมือถือ  

LINE ID  

อีเมลแอดเดรส  

ระยะเวลาการทำงาน              ป              เดือน 

การศึกษาสูงสุด  

สาขาวิชา  

สถาบนัการศึกษา  

ขอจำกัดดานอาหาร  

(หากมี) 
(โปรดทำเคร่ืองหมาย     หนาหัวขอ) 

             

     มังสวริัต ิ            มุสลิม            อื่นๆ โปรดระบุ.............................. 
 

ช่ือ-นามสกุล ผูประสานงาน  

เบอรติดตอมือถือ  

อีเมลแอดเดรส  

 

        สอบถามขอมูลเพ่ิมเติมโปรดติดตอ ฝายบริการฝกอบรม บริษัท ฟูด เซอรวิส แอนด คอนซัลแตนท จำกัด 

        มือถือ 063-8348523  (คุณรัตนาวรรณ)    E-mail: acd.fscthailand@gmail.com 



 

ค่าลงทะเบียนการฝึกอบรม :    

       ท่านละ   8,500 บาท   (ราคาน้ียงัไม่รวมภาษมีลูค่าเพิม่ และอตัราค่าธรรมเนียมการโอนเงนิ) 
 

ช่ือท่ีอยูในการออกเอกสารใบแจงหนี้: 

       บริษัท ฟูด เซอรวิส แอนด คอนซัลแตนท จำกัด  (Food Services and Consultant Co., Ltd.) 

       88/8  หมู 10 ต.บางบัวทอง อ.บางบัวทอง จ.นนทบุรี 11110 

       เลขประจำตัวผูเสียภาษี  010-555-306-8478  

 

วิธีการชำระเงิน : 

        โอนเงินเขาบัญชี ธนาคารกสิกรไทย จำกัด สาขาโลตัสรามอินทรา 109 เลขที่บัญชี  651-2-06238-3   

ชื่อบัญชี "บริษัท ฟูด เซอรวิส แอนด คอนซัลแตนท จำกัด” ประเภทบัญชี ออมทรัพย พรอมสงสำเนาใบโอนเงิน 

พร อมแจ งช ื ่อท ี ่อย ู   ตามใบกำก ับภาษี และช ื ่อท ี ่อย ู ทางไปรษณีย ของท าน มาย ังสำน ักงานบร ิษ ัทฯ ทาง 

acd.fscthailand@gmail.com  เพ่ือท่ีบริษัทฯ จะไดทำการสง ใบเสร็จรับเงิน / ใบกำกับภาษี ใหทานไดถูกตอง 
 

 

หมายเหตุ : 

1. กรุณาสงใบสมัครอบรมนี้ กอนการชำระเงิน เพ่ือสำรองท่ีนั่ง (รับสมัครจำนวนจำกัด) 

2. กรุณาชำระเงินคาลงทะเบียนและสงหลักฐานการชำระเงิน ภายในวันท่ีกำหนด เพ่ือยืนยันท่ีนั่งฝกอบรม 

3. ทางบรษัิทฯ จะสงคูมืออบรมไปใหผูเขาอบรมศึกษากอนการอบรมอยางนอย 1 สัปดาห ในรูปแบบอิเล็กทรอนิกไฟล 

    ดังนั้น โปรดระบุ E-mail ท่ีสามารถจัดสงใหชัดเจน และกรุณาศึกษาเอกสารอยางจริงจังกอนการอบรม ** 

4. สิ่งท่ีจะตองนำมาแสดง/จัดสงในวันฝกอบรม: 

    - นำรูปถายสี หนาตรง ขนาด 1 นิ้ว ถายไวไมเกิน 6 เดือน จำนวน 2 รูป มอบใหเจาหนาท่ี 

    - แบบลงทะเบยีนฉบับจริง มอบใหเจาหนาท่ี 

    - แสดงบัตรประจำตัวประชาชนในวันฝกอบรม (ทุกวัน) 

5. สามารถหัก ณ ท่ีจายได 3% (กรณีไมมีหนังสือรับรองหักภาษี ณ ท่ีจาย ตองชำระคาอบรมเต็มจำนวน) 

 

ลงชื่อ .................................................................................  ผูสมัคร 

                (                                                           ) 
 

       วันท่ี....................................................................... 
 


	11.   คณะวิทยากร

