
 

 

ช่ือรายวชิา:     การสุขาภิบาลอาหารส าหรับผูป้ระกอบการภตัราคาร/ร้านอาหาร   
ประเภทวชิา:     การอบรมเชิงปฏิบติัการ   
ผู้เข้ารับการอบรม:                           ผูป้ระกอบการร้านอาหาร เจา้ของธุรกิจอาหาร ผูส้ัมผสัอาหาร  
                                                                     ผูป้รุงประกอบอาหาร  (เช่น เชฟ พอ่ครัว แม่ครัว)  
จ านวนทีเ่ปิดรับ:        25 คน 
เน้ือหาการอบรม:                    กฎระเบียบทางสุขาภิบาลอาหารท่ีผูป้ระกอบการภตัตาคาร/ร้านอาหาร

ควรรู้สารพิษปนเป้ือนในอาหารกบัสุขภาพ 
จุดวกิฤตท่ีตอ้งควบคุมในกระบวนการผลิตและใหบ้ริการอาหารใน 

 ภตัตาคาร/ร้านอาหาร การตรวจสอบความสะอาดของมือ ภาชนะและ
อาหารพร้อมบริโภคดว้ยชุดทดสอบแบบรวดเร็ว ปฏิบติัการ
ตรวจสารปนเป้ือนในอาหาร (บอแรกซ์ สารฟอกขาว สารกนัรา 
ฟอร์มาลิน ยาฆ่าแมลงตกคา้ง) ดว้ยชุดทดสอบแบบรวดเร็ว การ
แลกเปล่ียน ประสบการณ์กบัเชฟในการน าความรู้ไปปฏิบติั  

จ านวนช่ัวโมง: 9 ชัว่โมง (ทฤษฎี 5.5 ชัว่โมง ปฏิบติัการ 2 ชัว่โมง สอบข้ึนทะเบียน 
ผูส้ัมผสัอาหาร 1 ชัว่โมง มอบหนงัสือส าคญั 0.5 ชัว่โมง)   

ปีการศึกษา: ภาคเรียนท่ี 1/2560 
เร่ิมเปิดสอน: วนัท่ี 30-31 มีนาคม พ.ศ. 2560  การสอบ:  มี  
ตารางเรียน: พฤหสัท่ี 30 มีนาคม 8.30 น. ถึง 15.30น 
 ศุกร์ท่ี 31 มีนาคม 8.30 น ถึง 11.30 น. 
เง่ือนไขรายวชิา:      อ่าน ฟัง เขียนภาษาไทยไดดี้  
วตัถุประสงค์: 

1. ออกแบบและบริหารจดัการภตัราคาร/ร้านอาหาารไดส้อดคลอ้งกบักฎและระเบียบเก่ียวกบั 
หลกัการสุขาภิบาลอาหารของประเทศไทย 

2. ทราบชนิดของโรคอาหารเป็นพิษและอธิบายสาเหตุท่ีท าใหเ้กิดโรคอาหารเป็นพิษ  
3. ทราบปัจจยัท่ีส่งเสริมการเจริญเติบโตของจุลินทรียใ์นอาหาร 
4. ทราบและอธิบายวธีิการเก็บรักษาอาหารในอุณหภูมิและระยะเวลาท่ีเหมาะสม 
5. ทราบและปฏิบติัตามหลกัสุขอนามยัส่วนบุคคลของผูส้ัมผสัอาหารไดถู้กตอ้ง 
6. อธิบายวธีิการคดัเลือก การตรวจรับและการเก็บรักษาวตัถุดิบและอาหารไดอ้ยา่งปลอดภยั 
7. สามารถตรวจสอบความสะอาดของมือ ภาชนะและอาหารปรุงสุกไดเ้บ้ืองตน้ 
8. สามารถตรวจวเิคราะห์สารเคมีหา้มใชใ้นอาหารไดเ้บ้ืองตน้ 

 
 
 



 

 

เน้ือหาหลกัสูตร: 
ล าดบั วนัและเวลา หวัขอ้การบรรยาย ลกัษณะการบรรยาย ระยะเวลา 

1 วนัที่ 30 มนีาคม 
8.30 - 11.30 น. 

- กฎระเบียบทางสุขาภิบาลอาหารท่ี 
ผูป้ระกอบการภตัตาคาร/ร้านอาหารควรรู้  

ภาคทฤษฎี  3.0 ชม. 
 

พกัเท่ียง 1 ชัว่โมง 

2 12.30 - 15.00 น. - สารพิษปนเป้ือนในอาหารกบัสุขภาพ 
- จุดวิกฤตท่ีตอ้งควบคุมในกระบวนการผลิต 
และใหบ้ริการอาหารในภตัตาคาร/ร้านอาหาร 

ภาคทฤษฎี  2.5 ชม. 
 

3 15.00 - 15.30 น. - แลกเปล่ียนประสบการณ์กบัเชฟในการน า 
ความรู้ไปปฏิบติั 

ภาคปฏิบติัการ  
(Lab) 

0.5 ชม.  

4 วนัที่ 31 มนีาคม 
8.30 - 9.00 น. 

- การตรวจสอบความสะอาดของมือ ภาชนะและ
อาหารพร้อมบริโภคดว้ยชุดทดสอบแบบ
รวดเร็ว  

ภาคปฏิบติัการ  
 

0.5 ชม. 
 

5 9.00 - 10.00 น. - ปฏิบติัการตรวจสารปนเป้ือนในอาหารดว้ยชุด 
ทดสอบแบบรวดเร็ว (บอแรกซ์ สารฟอกขาว 
สารกนัรา ฟอร์มาลิน ยาฆ่าแมลงตกคา้ง) 

ภาคปฏิบติัการ  
(Lab) 

1 ชม.  

6 10.00 - 11.00 น. - การสอบเพ่ือข้ึนทะเบียนเป็นผูส้มัผสัอาหาร*  ขอ้สอบหลกัสูตร 
สุขาภิบาลอาหารของ 
กรุงเทพมหานคร 

1 ชม. 
 

7 11.00 - 11.30 น. - มอบหนงัสือส าคญั  0.5 ชม.  

หมายเหต:ุ     ผลการสอบจะประกาศให้ทราบภายหลงั เน่ืองจากเป็นการสอบจากทางราชการ เม่ือส านักงานเขตปทุมวนั 
กรุงเทพมหานคร แจ้งผลกลบัมา ทางผู้ จัดอบรมจะแจ้งผลการสอบให้ท่านทราบทันที หากสอบไม่ผ่าน 
ท่านสามารถไปติดต่อขอสอบใหม่ด้วยตนเองได้ท่ีส านักงานเขตของกรุงเทพมหานคร  

การจดัสอบ:  มี       ไม่มี   
ผู้สอน:  

 คุณศิวพร ยศตรา นักวิชาการ ว.8  ฝ่ายส่ิงแวดล้อมและสุขาภิบาล ส านักงานเขตปทุมวัน 
 ผศ.ดร.ทิพยเนตร อริยปิตพินัธ์ ภาควิชาโภชนาการและการก าหนดอาหาร  คณะสหเวชศาสตร์ จุฬาลงกรณ์

มหาวิทยาลยั 
 เชฟศุภพชิญ์ โอภาสวิศัลย์ เชฟผู้สอนวิชาครัวไทย โรงเรียนสอนการประกอบอาหาร เลอ กอร์ดอง เบลอ ดสิุต 



 

 

ภาษา:  บรรยายเป็นภาษาไทย   
อุปกรณ์การเรียนการสอน: 

 เอกสารบรรยาย   
 ไฟลเ์อกสารคู่มือหลกัสูตรสุขาภิบาลอาหารของกรุงเทพมหานคร 

http://www.foodsanitation.bangkok.go.th/FoodSanitation/online_examination/index2.php 
 ตวัอยา่งอาหาร 
 ชุดทดสอบแบบรวดเร็ว: บอแรกซ์ ฟอร์มาลิน สารกนัรา สารฟอกขาว น ้าส้มสายชูปลอม 

ยาฆ่าแมลงตกคา้ง  
 เคร่ืองวดัสารโพลาร์ในน ้ามนัท่ีผา่นการทอดอาหาร 

 
......................... 

 
 
 
 
 


