
ช่ือโครงการ โครงการอบรมผู้ประกอบกิจการและผู้สัมผัสอาหารรูปแบบออนไลน์ 

หน.วยงานผู3รับผิดชอบ คณะกายภาพบำบัด มหาวิทยาลัยศรีนครินทรวิโรฒ 

ผู3รับผิดชอบโครงการ อาจารย< ดร.สุพิมพ< วงษ<ทองแทC 

หลักการและเหตุผล 

 ปEจจุบันในประเทศไทยมีผูCใหCบริการดCานอาหารเปKนจำนวนมาก ทั้งในรูปแบบรCานนั่งรับประทานและ

แบบบริการสNงอาหารถึงบCาน ผูCประกอบกิจการและผูCสัมผัสอาหารจึงนับวNาเปKนบุคคลสำคัญในการจัดบริการ

อาหารที่สะอาดปลอดภัย รวมถึงมีคุณคNาทางโภชนาการใหCแกNผูCบริโภค ดังนั้นจึงควรมีความรูC ความเขCาใจใน

หลักการสุขาภิบาลอาหารและสุขวิทยาสNวนบุคคล รวมถึงกฎหมายที่เกี่ยวขCอง เพื่อนำความรูCไปปฏิบัติอยNาง

ถูกตCอง สามารถใหCบริการอาหารที่สะอาด ปลอดภัยใหCแกNผูCบริโภค นอกจากนี้ ตั้งแตNวันที่ 16 ธันวาคม พ.ศ. 

2561 เปKนตCนมา กระทรวงสาธารณสุขไดCประกาศกฎกระทรวงสุขลักษณะของสถานที่จำหนNายอาหาร พ.ศ. 

2561 ซึ่งกำหนดใหCผูCประกอบกิจการและผูCสัมผัสอาหารตCองผNานการอบรมตามหลักเกณฑ< และวิธีการที่รัฐมนตรี

ประกาศกำหนดตามราชกิจจานุเบกษา ซ่ึงกำกับดูแลโดยกรมอนามัย 

 สาขาการสNงเสริมสุขภาพมีภารกิจดCานบริการวิชาการที่มุNงเนCนการสNงเสริมใหCประชาชนไดCรับการเพิ่มพูน

สมรรถนะและความรูCที่จะสNงเสริมใหCบรรลุซึ่งสุขภาวะ สอดคลCองกับบริบทสุขภาพของประเทศไทย ดังนั้นจึงจัด

โครงการอบรมผู้ประกอบกิจการและผู้สัมผัสอาหารรูปแบบออนไลน์ เพื่อให้ผู้เข้ารับการอบรมสามารถเข้ารับ

การอบรมได้ในเวลาที่สะดวก และไม่เสียโอกาสในการประกอบการ ซึ่งเมื่อผูCรับการอบรมผNานการประเมินจาก

หลักสูตรแลCว สามารถนำเอกสารรับรองการผNานการอบรมไปขึ้นทะเบียนเปKนผูCประกอบกิจการและผูCสัมผัส

อาหารกับงานอนามัยสำนักงานสาธารณสุขจังหวัดไดCตNอไป 

 

วัตถุประสงคA    

1. เพ่ือใหCความรูCสุขาภิบาลอาหารแกNผูCประกอบกิจการอาหาร 

2. เพ่ือใหCความรูCสุขาภิบาลอาหารแกNผูCสัมผัสอาหาร 

3. เพ่ือใหCความรูCสุขาภิบาลอาหารแกNประชาชนท่ัวไป 

ระยะเวลาและสถานท่ีดำเนินการ 

  รุNนท่ี 1 (เปbดรับสมัคร 17 มีนาคม – 8 เมษายน 2568) 

  ระยะเวลาอบรมออนไลน<ผNานระบบ SWU Moodle 17 เมษายน -  7 พฤษภาคม 2568 

  รุNนท่ี 2 (เปbดรับสมัคร 1 พฤษภาคม – 20 พฤษภาคม 2568) 

  ระยะเวลาอบรมออนไลน<ผNานระบบ SWU Moodle 27 พฤษภาคม -  16 มิถุนายน 2568 

  รุNนท่ี 3 (เปิดรับสมัคร 9 มิถุนายน -  29 มิถุนายน 2568) 

  ระยะเวลาอบรมออนไลน<ผNานระบบ SWU Moodle 7 กรกฎาคม -  27 กรกฎาคม 2568 

 

วิธีการอบรม  บรรยายและประเมินผลผNานระบบออนไลน< 

 



วิทยากร  

1. อาจารย< ดร. ปะการัง    ศรีมี 

 

การลงทะเบียนและวิธีการลงทะเบียน 

 ประชาชนท่ัวไป      คนละ 200 บาท 

1. โอนผNานทางธนาคาร 

ช่ือบัญชี  “คณะกายภาพบำบัด มศว”ธนาคารไทยพาณิชย< สาขา มศว องครักษ< 

ประเภทออมทรัพย<  เลขท่ีบัญชี 283 - 204359-3 

2. ถCามีการเปล่ียนช่ือ - นามสกุล  กรุณาแจCงลNวงหนCากNอนวันอบรม 1 สัปดาห< 

3. สNงใบสมัครพรCอมสำเนาใบโอนเงินคNาลงทะเบียนตามรุNนท่ีสมัคร 

รุNนท่ี 1  ภายในวันท่ี 8 เมษายน 2568 

รุNนท่ี 2  ภายในวันท่ี 20 พฤษภาคม 2568 

รุNนท่ี 3  ภายในวันท่ี 29 มิถุนายน 2568 

ทางออนไลน< (google form) หรือ ไลน<กลุNมผูCเขCารNวมโครงการ หรือ โทรสาร 037 395438  หรือ  

E-mail : physical.swu@gmail.com  หากชำระคNาลงทะเบียนแลCว จะไมNคืนเงินคNาลงทะเบียนไมNวNา

กรณีใดๆ ท้ังส้ินและไมNรับชำระคNาลงทะเบียนหนCางาน การสมัครอบรมจะสมบูรณ<ตNอเม่ือไดCรับใบ

สมัครพรCอมใบโอนเงินเรียบรCอยแลCว 

หมายเหตุ : คณะฯ จะปUดรับสมัครเม่ือผู3เข3ารับการอบรมครบตามจำนวนท่ีรับสมัครแล3ว 

4. ติดตNอสอบถามขCอมูลเพ่ิมเติม เฉพาะวันและเวลาราชการ เวลา 08.30 - 16.30 น. 

- การรับสมัคร คุณขนิษฐา  ใจกล3า  โทรศัพท< 0 2649 5000 ตNอ 27315  

โทรศัพท<เคล่ือนท่ี 08 3237 8627 

- การชำระค.าลงทะเบียน คุณสุภาพร สีบุญ  โทรศัพท< 0 2649 5000 ตNอ 27312 

โทรศัพท<เคล่ือนท่ี 06 2316 5488 

ใบสมัครและรายละเอียดโครงการ สามารถดาวน<โหลดไดCจาก  https://physicaltherapy.swu.ac.th 

5. สามารถตรวจสอบรายชื ่อผู CเขCาอบรม ไดCทางhttp://healthsci.swu.ac.th กNอนการอบรม 1 

สัปดาห<เฉพาะผูCสมัครท่ีสNงใบสมัครพรCอมหลักฐานการโอนแลCวเทNาน้ัน 

 

 

 

 

 

 

 

mailto:physical.swu@gmail.com
http://healthsci.swu.ac.th/


กำหนดการโครงการอบรมผู้ประกอบกิจการและผู้สัมผัสอาหารรูปแบบออนไลน์ 

ระหว.างวันท่ี 17 มี.ค. – 7 ก.ค. พ.ศ. 2568 

จำนวนช่ัวโมงท้ังหมด: บรรยาย 7 ช่ัวโมง และสาธิตการฝ�กปฏิบัติ 2 ช่ัวโมง รวม 9 ช่ัวโมง  

        (ใหCเอกสารประกอบการอบรมในรูปแบบ Electronic file) 

อบรมออนไลนAผ.านระบบ SWU Moodle SWU Moodle เปKนระบบ e-learning ของมหาวิทยาลัยศรีนครินทรวิโรฒ 

ซ่ึงสามารถเรียนไดCจากเว็บไซต< www.moodle.swu.ac.th 

รับผูCสมัคร 3 รุNน ตามระยะเวลาดังน้ี 

           รุNนท่ี 1 ระยะเวลาอบรม 17 เมษายน -  7 พฤษภาคม 2568 (เปbดรับสมัคร 17 มีนาคม – 8 เมษายน 2568) 

      รุNนท่ี 2 ระยะเวลาอบรม 27 พฤษภาคม -  16 มิถุนายน 2568 (เปbดรับสมัคร 1 พฤษภาคม – 20 พฤษภาคม 2568) 

      รุNนท่ี 3 ระยะเวลาอบรม 27 พฤษภาคม -  16 มิถุนายน 2568 (เปิดรับสมัคร 9 มิถุนายน -  29 มิถุนายน 2568) 

แตNละรุNนจะไดCรับการอบรมในเน้ือหาเดียวกัน ใชCเวลาในการอบรมรุNนละ 20 วัน โดยมีรายละเอียดการอบรมดังน้ี 

หลักสูตรผู3ประกอบกิจการ 

บรรยาย  รายละเอียด วิทยากร 

- ทำแบบทดสอบกNอนการอบรม - 

1 ช่ัวโมง บรรยายหัวขCอ “หลักการสุขาภิบาลอาหารและอันตรายท่ีเกิดจาก

อาหารและน้ำท่ีไมNสะอาดปลอดภัย” 

อ.ดร.ปะการัง ศรีมี 

1 ช่ัวโมง บรรยายหัวขCอ “มาตรฐานการสุขาภิบาลอาหารในสถานประกอบ

กิจการดCานอาหาร” 

อ.ดร.ปะการัง ศรีมี 

1 ช่ัวโมง บรรยายหัวขCอ “สุขวิทยาสNวนบุคคลของผูCสัมผัสอาหาร” อ.ดร.ปะการัง ศรีมี 

1 ช่ัวโมง บรรยายหัวขCอ “กฎหมายท่ีเก่ียวขCองกับผูCประกอบกิจการดCานอาหาร” 

“การใชCกัญชาหรือกัญชง ในการทำ ประกอบ หรือปรุงอาหารท่ี

ปลอดภัย” 

อ.ดร.ปะการัง ศรีมี 

1 ช่ัวโมง บรรยายหัวขCอ “การบริหารจัดการสถานประกอบกิจการดCานอาหาร” อ.ดร.ปะการัง ศรีมี 

สาธิตการ

ปฏิบัต ิ
  

1 ช่ัวโมง - สาธิตวิธีการลCางผัก 

- การเลือกใชCเคร่ืองปรุงรสอาหาร 

การตรวจทางชีวภาพโดยชุดตรวจสอบโคลิฟอร<มแบคทีเรียในอาหาร 

 

คลิปวิดีโอจากกรมอนามัย 

1 ช่ัวโมง - สาธิตวิธีการลCางมือ การแตNงกาย การหยิบจับอาหาร 

- การเลือก การลCางภาชนะ อุปกรณ< 

การตรวจทางชีวภาพโดยชุดตรวจสอบโคลิฟอร<มแบคทีเรียในภาชนะ

สัมผัสอาหารและมือ 

 

คลิปวิดีโอจากกรมอนามัย 

- ทำแบบทดสอบหลังการอบรมและรับใบประกาศนียบัตร - 
 



หลักสูตรผู3สัมผัสอาหาร 

40 นาที บรรยายหัวขCอ “หลักการและมาตรฐานการสุขาภิบาลอาหารในสถาน

ประกอบกิจการดCานอาหาร” 

อ.ดร.ปะการัง ศรีมี 

40 นาที บรรยายหัวขCอ “สุขวิทยาสNวนบุคคลของผูCสัมผัสอาหาร” อ.ดร.ปะการัง ศรีมี 

40 นาที บรรยายหัวขCอ “กฎหมายท่ีเก่ียวขCองกับผูCสัมผัสอาหาร”  

“การใชCกัญชาหรือกัญชง ในการทำ ประกอบ หรือปรุงอาหารท่ี

ปลอดภัย” 

อ.ดร.ปะการัง ศรีมี 

สาธิตการ

ปฏิบัต ิ
  

1 ช่ัวโมง - สาธิตวิธีการลCางผัก 

- การเลือกใชCเคร่ืองปรุงรสอาหาร 

การตรวจทางชีวภาพโดยชุดตรวจสอบโคลิฟอร<มแบคทีเรียในอาหาร 

 

คลิปวิดีโอจากกรมอนามัย 

1 ช่ัวโมง - สาธิตวิธีการลCางมือ การแตNงกาย การหยิบจับอาหาร 

- การเลือก การลCางภาชนะ อุปกรณ< 

การตรวจทางชีวภาพโดยชุดตรวจสอบโคลิฟอร<มแบคทีเรียในภาชนะ

สัมผัสอาหารและมือ 

 

คลิปวิดีโอจากกรมอนามัย 

- ทำแบบทดสอบหลังการอบรมและรับใบประกาศนียบัตร - 

 


