
  

  

 

 

  
  
  
  

  

           ดำเนินการจัดอบรมโดย บริษัท ฟูด เซอรวิส แอนด คอนซลัแตนท จำกัด  

 
1. หลักการและเหตผุล 

 ตามที่ไดมีการประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 420)  พ.ศ. 2563  เร่ือง วิธีการผลิต เคร่ืองมือเคร่ืองใชในการผลิต

และการเก็บรักษาอาหาร   ประกาศ ณ วันที่ 3 ธันวาคม พ.ศ. 2563  ไดกำหนดไวในขอ 4 ของประกาศวา ผูผลิตนมพรอมบริโภค

ชนิดเหลวที่ผานกรรมวิธีฆาเชื้อดวยความรอนโดยวิธพีาสเจอไรซ ตองจัดใหมีผูควบคุมการผลิต และขอกำหนดเฉพาะ 3 (2) การ

ควบคุมกระบวนการผลิต ขอ 2.5 กำหนดใหมีการแตงตั้งบุคลากรเปนลายลักษณอักษร เพื่อทำหนาที่เปนผูควบคุมการผลิตอาหาร 

ประจำ ณ สถานที่ผลิต ทำหนาที่ดูแล ควบคุมการผลิตทุกรุ นใหเปนไปตามกฎหมาย รวมทั ้งทวนสอบบันทึกการควบคุม

กระบวนการผลิต โดยบุคคลนั้น ตองมีความรูในการควบคุมการผลิต โดยมีหลักฐานการสอบผานและสำเร็จหลักสูตรผูควบคุมการ

ผลิตผลิตภัณฑนมพาสเจอไรซฯ  จากสำนักงานคณะกรรมการอาหารและยา หรือหนวยฝกอบรมที่ไดขึ้นบัญชีไวกับสำนักงาน

คณะกรรมการอาหารและยา นั้น  

 

       จากความสำคัญดังกลาวขางตน บริษัท ฟูด เซอรวิส แอนด คอนซัลแตนท จำกัด  หนวยฝกอบรมหนวยฝกอบรมเลขที่ 

007/2563   จึงไดดำเนินการขอขยายขอบขายเพิ่มเติม เพื่อจัดฝกอบรมในหลักสูตร ผูควบคุมการผลิตนมพรอมบริโภคชนิดเหลว

ที่ผานกรรมวิธีฆาเชื้อดวยความรอนโดยวิธพีาสเจอไรซ ขึ้น เพื่อใหสอดคลองกับนโยบายของสำนักงานคณะกรรมการอาหารและ

ยา และเปนหนวยงานหนึ่งที่ชวยถายทอดความรูใหกับผูประกอบการ พนักงาน เจาหนาที่และผูเกี่ยวของกับอุตสาหกรรมอาหาร

ในพื้นที่ตามพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522 รวมทั้งกฎกระทรวง ประกาศกระทรวง หลักเกณฑและเงื่อนไขที่เก่ียวของ 

 

 

 

 

 

เอกสารเผยแพร 

รุนท่ี 1 (2567) 



 

 

2.  วัตถุประสงค 

1) เพื่อใหผูควบคุมการผลิต มีความรูความเขาใจ หลักการ กระบวนการ และเทคโนโลยีที่เก่ียวของกับการผลิตผลิตภัณฑนม

พรอมบริโภคชนิดเหลวที่ผานกรรมวิธีฆาเชื้อดวยความรอนโดยวิธีพาสเจอไรซ และสามารถควบคุมการผลิตใหเปนไป

ตามที่กฎหมายกำหนด  

2) เพื่อยกระดับสถานที่ผลิตนมพรอมบริโภคชนิดเหลวที่ผานกรรมวิธีฆาเชื ้อดวยความรอนโดยวิธีพาสเจอไรซ  ใหมี

มาตรฐานสากล เพื่อใหผูบริโภคไดรับความปลอดภัย และเปนที่นาเชื่อถือของประเทศคูคา 

3) เพื่อแลกเปลี่ยนประสบการณรวมกัน และสรางเครือขายผูปฏิบัติงานในการผลิตนมพรอมบริโภคชนิดเหลว 

ที่ผานกรรมวิธีฆาเชื้อดวยความรอนโดยวิธีพาสเจอไรซ 

 

3. คำอธิบายหลักสูตร 

หลักสูตรการอบรมสำหรับผูควบคุมการผลิตนมพรอมบริโภคชนิดเหลวที่ผานกรรมวิธีฆาเชื้อดวยความรอนโดยวิธีพาส

เจอไรซ   ประกอบดวยหัวขอตอไปนี้ ความรูพื้นฐานดานอันตรายในอาหาร และกฎหมายที่เก่ียวของ หลักเกณฑวิธีการที่ดีในการ

ผลิตนมพรอมบริโภคชนิดเหลวที่ผานกรรมวิธีฆาเชื้อดวยความรอนโดยวิธีพาสเจอไรซ  ระบบการฆาเชื้อดวยความรอนโดยวิธีพาส

เจอไรซ  การทำความสะอาดและฆาเชื้ออุปกรณ เครื่องมือเครื่องใชในการผลิต โดยใชอุปกรณการลางแบบระบบปด (Cleaning 

in Place: CIP)  การสุขาภิบาลและสุขลักษณะสวนบุคคล   การปรับสภาพน้ำใชในโรงงาน รายงานผลการตรวจวิเคราะห และ

การแปลผลตามมาตรฐานกฎหมาย การตรวจประเมินตนเอง (IQA) 

 

4. รูปแบบการฝกอบรม 

           การฝกอบรมภาคบรรยาย โดยคณะวิทยากรจากสำนักงานคณะกรรมการอาหารและยา รวมกับสถาบันเทคโนโลยีพระ

จอมเกลาเจาคุณทหารลาดกระบัง  มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร  และ บจก.ฟู ด เซอรวิส แอนด คอนซัลแตนท พรอมทั้ง 

มีการสอบประเมินผลผูเขารับการฝกอบรม  โดยผูเขารับการฝกอบรมที่สามารถสอบผานเกณฑการประเมินตามที่กำหนด จะไดรับ

ใบประกาศนียบัตรที่ไดรับการรับรองจากสำนักงานคณะกรรมการอาหารและยา กระทรวงสาธารณสุข 

 

5. ระยะเวลาของการอบรม 

     วันที่  21-23 สิงหาคม 2567  (รวม 3 วัน) 

 

6. สถานที่จัดการอบรม  

      ณ โรงแรมมารวย การเดน และคณะอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร บางเขน กรุงเทพฯ 

 

 

 

 



 

7. หัวขอการอบรมภาคทฤษฎี  

1) ความรูเก่ียวกับผลิตภัณฑ และอันตรายในอาหาร  

2) หลักเกณฑวิธีการที่ดีในการผลิตนมพรอมบริโภคชนิดเหลวที่ผานกรรมวิธีการฆาเชื้อดวยความรอนโดยวิธีพาสเจอไรซ  

3) ระบบการฆาเชื้อดวยความรอนโดยวิธีพาสเจอไรซ 

4) การทำความสะอาดและฆาเชื้ออุปกรณ เคร่ืองมือเคร่ืองใชในการผลิต โดยใชอุปกรณการลางแบบระบบปด  

     (Cleaning in Place: CIP) 

5) การสุขาภิบาล  การซอมบํารุงรักษา และ สุขลักษณะสวนบุคคล การสอบเทียบ อุปกรณเคร่ืองมือวัด 

6) การปรับสภาพน้ำใชในโรงงาน  

7) รายงานผลการตรวจวิเคราะห และการแปลผล ตามมาตรฐานกฎหมาย 

8) การตรวจประเมินตนเอง (IQA) 
 

8.   คุณสมบัติของผูเขาอบรม 

ผู ปฏิบัต ิงานในตำแหนงผู ควบคุมการผลิต หรือ ผู ท ี ่ทำงาน เกี ่ยวของในการผลิตผลิตภัณฑนมพรอมบริโภค 

ชนิดเหลวที่ผานกรรมวิธีฆาเชื้อดวยความรอนโดยวิธีพาสเจอไรซ หรือผูสนใจทั่วไป  
 

9.  คณะวิทยากร 

1) นักวิชาการอาหารและยาชำนาญการ สำนักงานคณะกรรมการอาหารและยา 

2) รศ.ดร.อดิศร เสวตวิวัฒน      สถาบนัเทคโนโลยีพระจอมเกลาเจาคุณทหารลาดกระบัง 

3) รศ.ดร.ปติยา กมลพัฒนะ            มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร 

4) คุณแวววรรณ  วัฒนสิริวิทย  บริษัท ฟูด เซอรวิส แอนด คอนซัลแตนท จำกัด 

5) คุณมันตา โอพิทักษชีวนั                ผูเชี่ยวชาญการตรวจประเมิน 

6) คุณพาณ ุอาจสวาง  บริษัท ทรีนิตี้ เอนจิเนียร่ิง จำกัด 
 

10. คาลงทะเบียน/จำนวนผูเขารวมอบรม 

คาลงทะเบียน  ทานละ 7,000 บาท (ไมรวมภาษีมลูคาเพิ่ม และไมรวมคาเดินทางที่พัก) 

จำนวนผูเขารวมอบรม จำนวน 30 คน/คร้ัง/หลักสูตร 
 

11. ผูดำเนินการจัดอบรม    

 บริษัท ฟูด เซอรวิส แอนด คอนซัลแตนท จำกัด 

            ผูประสานงาน : คุณรัตนาวรรณ  จันทรสวาง  E-mail :  acd.fscthailand@gmail.com 

 

Website: 

 

Contact: 

 

Email: 

www.fsnc.co.th 02-102-9878 

092-565-3245 

fscthailand@gmail.com 

 



 

 

หลักสูตร “ผูควบคุมการผลิตนมพรอมบริโภคชนิดเหลวท่ีผานกรรมวิธีฆาเช้ือ 

ดวยความรอนโดยวิธีพาสเจอไรซ” 

(รุนที่ 1/2567) วันที่  21 – 23 สิงหาคม 2567   

ณ โรงแรมมารวย การเดน เขตจตจุักร กรุงเทพฯ 

จัดโดย บริษัท ฟูด เซอรวิส แอนด คอนซัลแตนท จำกัด 

วันท่ี 1  : วันพุธท่ี 21 สิงหาคม 2567 

เวลา หัวขอ ผูบรรยาย ระยะเวลา 

08.00-08.30 น. ลงทะเบียน  30 นาที 

08.30-08.45 น. เปดการอบรม และช้ีแจงหลักสตูรภาพรวม และหลักเกณฑการ

ประเมินผล 

คุณแวววรรณ วัฒนสริิวิทย 15 นาที 

08.45-09.00 น. ถายรูปรวม  15 นาที 

09.00-10.30 น. 1. ความรูพ้ืนฐานดานอันตรายในอาหารและกฎหมายท่ี

เกี่ยวของ 

 

นักวิชาการอาหารและยา 1 ช่ัวโมง 30 นาที 

10.30-10.45 น. พักรับประทานอาหารวาง  15 นาที 

10.45-12.15 น. 
1. ความรูพ้ืนฐานดานอันตรายในอาหารและกฎหมายท่ี

เกี่ยวของ (ตอ) 

นักวิชาการอาหารและยา 1 ช่ัวโมง 30 นาที 

12.15-13.05 น. พักรับประทานอาหารกลางวัน /  ทบทวนหัวขอท่ี   50 นาที 

13.05-13.30 น. สอบวัดความรูหัวขอท่ี 1  (20 ขอ)   25 นาที 

13.30-14.30 น. 

2. หลักเกณฑวิธีการท่ีดีในการผลิตนมพรอมบริโภคชนิดเหลวท่ี

ผานกรรมวิธีการฆาเชื้อดวยความรอนโดยวิธีพาสเจอไรซ  

(สถานท่ีต้ังและอาคารผลิต, เคร่ืองมือเคร่ืองจักรและอุปกรณ

การผลิต)  

คุณแวววรรณ  วัฒนสิริวิทย 1 ช่ัวโมง 

14.30-14.45 น. พักรับประทานอาหารวาง  15 นาที 

14.45-16.45 น. 

2. หลักเกณฑวิธีการท่ีดีในการผลิตนมพรอมบริโภคชนิดเหลวท่ี

ผานกรรมวิธีการฆาเชื้อดวยความรอนโดยวิธีพาสเจอไรซ 

(กระบวนการผลิตและการควบคุมคุณภาพ: รับนมดิบ-ขนสง)  

รศ.ดร.ปติยา กมลพัฒนะ 2 ช่ัวโมง  

16.45-17.00 น. พักเบรก / ทบทวนหัวขอท่ี 2  15 นาที 

17.00-17.25 น. สอบวัดความรูหัวขอท่ี 2 (20 ขอ)  25 นาที 

17.25-17.35 น. สรุปเน้ือหา วันท่ี 1 / แจงกำหนดการวันท่ี 2  

และ อธิบายการติวรูปแบบ Online 

คุณแวววรรณ วัฒนสริิวิทย 10 นาที 

18.30-19.15 น. ติวเน้ือหา หัวขอท่ี 1 และ 2 *Online คุณแวววรรณ วัฒนสริิวิทย 45 นาที 

 

 

 

   

กำหนดการฝกอบรม 



 

วันท่ี 2 :  วันพฤหัสบดีท่ี 22 สิงหาคม 2567 

เวลา หัวขอ ผูบรรยาย ระยะเวลา 

08.30-09.00 น. ลงทะเบียน  30 นาที 

08.30-09.00 น. สอบซอม หัวขอท่ี 1 และ 2  30 นาที 

09.00-10.00 น. 3. ระบบการฆาเชื้อดวยความรอนโดยวิธีพาสเจอไรซ  คุณแวววรรณ วัฒนสริิวิทย 1 ช่ัวโมง  

10.00-10.15 น. พักรับประทานอาหารวาง  15 นาที 

10.15-11.15 น. 

4. การทำความสะอาดและฆาเชื้ออุปกรณ เคร่ืองมือเคร่ืองใชใน

การผลิต โดยใชอุปกรณการลางแบบระบบปด  

(Cleaning in Place: CIP) 

คุณพาณุ อาจสวาง 1 ช่ัวโมง 

11.15-11.30 น. ทบทวนหัวขอท่ี 3 และ 4  15 นาที 

11.30-12.00 น. สอบวัดความรูหัวขอท่ี 3 (15 ขอ) และหัวขอท่ี 4 (15 ขอ)  30 นาที 

12.00-12.50 น. พักรับประทานอาหารกลางวัน   50 นาที 

12.50-13.50 น. 
5. การสุขาภิบาล การซอมบํารุงรักษา และสุขลักษณะสวน

บุคคล  
รศ.ดร.อดิศร เสวตวิวัฒน 1 ช่ัวโมง 

13.50-14.50 น. 6. การปรับสภาพนำ้ใชในโรงงาน รศ.ดร.อดิศร เสวตวิวัฒน 1 ช่ัวโมง 

14.50-15.10 น. พักรับประทานอาหารวาง/ ทบทวนหัวขอท่ี 4 และ 5  20 นาที 

15.10-15.40 น. สอบวัดความรูหัวขอท่ี 5 (15 ขอ) และ 6 (15 ขอ)  30 นาที 

15.40-16.25 น. 7. รายงานผลการตรวจวิเคราะห และการแปลผล  
ตามมาตรฐานกฎหมาย (ผลตรวจวิเคราะหกายภาพ เคมี 

จุลินทรีย, การสอบเทียบ อุปกรณเคร่ืองมือวัด เปนตน)  

คุณมันตา โอพิทักษชีวัน 45 นาที 

16.25-16.55 น. 8. การตรวจประเมินตนเอง (IQA) คุณมันตา โอพิทักษชีวัน 30 นาที 

16.55-17.15 น. พักเบรก / ทบทวนหัวขอท่ี 7 และ 8  20 นาที 

17.15-17.45 น. สอบวัดความรูหัวขอท่ี 7 (15 ขอ) และ 8 (15 ขอ)  30 นาที 

17.45-18.00 น. สรุปเน้ือหา วันท่ี 2 / แจงกำหนดการวันท่ี 3 คุณแวววรรณ วัฒนสริิวิทย 15 นาที 

18.30-19.45 น.  ติวเน้ือหา หัวขอท่ี 3-8 *Online คุณแวววรรณ วัฒนสริิวิทย 1 ช่ัวโมง 15 นาที 

    

    

    

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

หมายเหต:ุ กำหนดการ-เวลา อาจปรับเปลีย่นตามเหมาะสม 

กรณีการติวแบบ Online: ระบบจะเปดใหเขาดูเน้ือหาในรปูแบบออนไลน (Recorded Video) โดยสง Link ใหสามารถเขาดไูด  

ตามวันเวลาท่ีกำหนดไวเทาน้ัน และสามารถเขาดไูด ตามอีเมลท่ีสมคัรลงทะเบียนไวเทาน้ัน 

 



 

วันท่ี 3  :  วันศุกรท่ี 23 สิงหาคม 2567 

เวลา หัวขอ ผูบรรยาย ระยะเวลา 

08.00-08.30 น. เดินทางไปยังโรงนม มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร  30 นาที 

08.30-11.00 น. กิจกรรมภาคปฏิบัติ (Workshop) :  

- เย่ียมชมสถานท่ีผลิตนมพาสเจอไรซพรอมบริโภคชนิดเหลวท่ี

ผานกรรมวิธีฆาเชื้อดวยความรอนโดยวิธีพาสเจอไรซ 
 

 
  

โรงนม ม.เกษตรศาสตร 

รศ.ดร.ปติยา กมลพัฒนะ 

2 ช่ัวโมง 30 นาที 

 11.00-12.00 น. 
- โจทยกรณีศึกษา/การเบ่ียงเบนการผลิต 
- ถายภาพกลุม / ปดการฝกอบรม 

รศ.ดร.ปติยา กมลพัฒนะ 

คุณแวววรรณ  วัฒนสิริวิทย 

คุณพาณุ อาจสวาง 

 

1 ช่ัวโมง 

12.00-13.00 น. พักรับประทานอาหารกลางวัน/ / ทบทวนเน้ือหา  1 ช่ัวโมง  

13.00-14.30 น. สอบซอม หัวขอท่ี 3-8 (สำหรับผูท่ีไมผานตามหัวขอตางๆ)   1 ช่ัวโมง 30 นาที 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

หมายเหต:ุ กำหนดการ-เวลา อาจปรับเปลีย่นตามเหมาะสม 

กรณีการติวแบบ Online: ระบบจะเปดใหเขาดูเน้ือหาในรปูแบบออนไลน (Recorded Video) โดยสง Link ใหสามารถเขาดไูด  

ตามวันเวลาท่ีกำหนดไวเทาน้ัน และสามารถเขาดไูด ตามอีเมลท่ีสมคัรลงทะเบียนไวเทาน้ัน 

 



 

ใบสมัครอบรมหลักสูตร 

“ผูควบคุมการผลิตผลติภัณฑนมพรอมบริโภคชนิดเหลวท่ี 

ผานกรรมวิธีฆาเช้ือดวยความรอนโดยวิธีพาสเจอไรซ” 

ระหวางวันที่ 21-23 สิงหาคม 2567  

ณ โรงแรมมารวย การเดน และ คณะอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร บางเขน กรุงเทพฯ 

ดำเนินการจัดอบรมโดย บริษัท ฟูด เซอรวิส แอนด คอนซัลแตนท จำกัด 
 

          กรุณากรอกขอมูลใหครบถวน ดวยการพิมพ หรือเขียนดวยตัวบรรจง แลวสงมาท่ี  E-mail:   acd.fscthailand@gmail.com 

        หรือสงทาง LINE โดยแอดไลนไอดี  @fscthailand  (มี @ ดานหนาดวย)   ภายในวันท่ี 19 สิงหาคม 2567 
 

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  

 



 

  ค่าลงทะเบียนการฝึกอบรม :    

       ท่านละ  7,000 บาท   (ราคาน้ียงัไม่รวมภาษมีลูค่าเพิม่ และอตัราค่าธรรมเนียมการโอนเงนิ) 
 

 

ช่ือท่ีอยูในการออกเอกสารใบแจงหนี้: 

       บริษัท ฟูด เซอรวิส แอนด คอนซัลแตนท จำกัด  (สำนักงานใหญ) 

       88/8  หมู 10 ต.บางบัวทอง จ.นนทบุรี 11110   หมายเลขประจำตัวผูเสียภาษี  010-555-306-8478  

 

วิธีการชำระเงิน : 

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

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

พรอมแจงช ื ่อที ่อยู ตามใบกำกับภาษี และชื ่อที ่อย ู ทางไปรษณีย ของทาน มายังสำนักงานบริษัทฯ ทาง 

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

 

หมายเหตุ : 

1. กรุณาสงใบสมัครอบรมนี้ กอนการชำระเงิน เพ่ือสำรองท่ีนั่ง (รับสมัครจำนวนจำกัด) 

2. กรุณาชำระเงินคาลงทะเบียนและสงหลักฐานการชำระเงิน ภายในวันที 143 สิงหาคม 2567 มิเชนนั้นจะถือวา     

    ทานสละสิทธิ์ 

3. ทางบรษัิทฯ จะสงคูมืออบรมไปใหผูเขาอบรมศึกษากอนการอบรมอยางนอย 2 สัปดาห ในรูปแบบอิเล็กทรอนิกไฟล 

    ดังนั้น โปรดระบุ E-mail ท่ีสามารถจัดสงใหชัดเจน และกรุณาศึกษาเอกสารอยางจริงจังกอนการอบรม 

4. สิ่งท่ีจะตองนำมาแสดง/จัดสงในวันฝกอบรม: 

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

    - แบบลงทะเบยีนฉบับจริง มอบใหเจาหนาท่ี 

    - แสดงบัตรประจำตัวประชาชนในวันฝกอบรม (ทุกวัน) 

5. คาใชจายในการฝกอบรม สามารถหัก ณ ท่ีจายได 3%  

    (กรณีไมมีหนังสือรับรองหักภาษี ณ ท่ีจาย ตองชำระคาอบรมเต็มจำนวน) 

 

 

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

                (                                                           ) 
 

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


