
โครงการฝกอบรม 
หลกัสตูรผูควบคุมการผลติอาหารตามหลกัเกณฑของกฎหมาย สาํหรบัอาหารใน
ภาชนะบรรจุทีป่ดสนทิที่มคีวามเปนกรดต่าํและปรบักรด (Retort Supervisors) 

ครัง้ที ่5 
จัดทาํโดย 

ภาควชิาเทคโนโลยทีางอาหาร รวมกบัศนูยเชีย่วชาญเฉพาะทางดานโรงงาน
ตนแบบแปรรปูอาหาร 

คณะวทิยาศาสตร 
 

1. หลักการและเหตุผล 
ตามท่ีไดมีประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับท่ี 349) พ.ศ. 2556  เรื่อง 

วิธีการผลิต  เครื่องมือเครื่องใชในการผลิตและการเก็บรักษาอาหารในภาชนะ
บรรจุท่ีปดสนิทชนิดท่ีมีความเปนกรดต่ํา และชนิดท่ีปรับกรด และไดกําหนด
เกณฑให  ผูควบคุมการผลิต (Retort supervisors) ตองมีคุณสมบัติและความรู
เกี่ยวกับการผลิตผลิตภัณฑอาหารท่ีมีความเปนกรดต่ํา  หรืออาหารปรับกรด ตาม
ความเหมาะสม ตามประเภทอาหารท่ีผลิต  โดยตอง มีหลักฐานการผานการ
ฝกอบรมและการทดสอบความรูความชํานาญ เกี่ยวกับขอกําหนดของการควบคุม
เครื่องฆาเชื้ออาหารท่ีบรรจุในภาชนะบรรจุปดสนิทชนิดท่ีมีความเปนกรดต่ํา และ
ชนิดปรับสภาพใหเปนกรด และ มีประสบการณในการปฏิบัติงาน เกี่ยวกับกลุม
ประเภทอาหารท่ีผลิต  อยางตอเนื่อง ตามความเหมาะสม 

ภาควิชาเทคโนโลยีทางอาหารรวมกับศูนยเชี่ยวชาญเฉพาะทางดาน
โรงงานตนแบบแปรรูปอาหาร คณะวิทยาศาสตร ไดเล็งเห็นถึงความสําคัญและ
ความจํ า เปน  เกี่ ยวกับการพัฒนาบุคลากรผู ควบคุมการผลิต  (Retort  
Supervisors) ในดานน้ี จึงไดขอขึ้นทะเบียนเปนหนวยฝกอบรม กับสํานักงาน
คณะกรรมการอาหารและยา กระทรวงสาธารณสุข เพื่อจัดการอบรมดังกลาว
เพื่อใหเปนไปตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข และมาตรฐานสากล   

 
2. วตัถปุระสงคของโครงการ 

  1. เพื่อใหผูผานการอบรมมีความรู เพิ่มพูนทักษะและประสบการณ
เกี่ยวกับการผลิตผลิตภัณฑอาหารท่ีมีความเปนกรดต่ําหรืออาหารปรับกรด  

 2. เพื่อใหผูผานการอบรมมีความรูผานเกณฑเพื่อการปฏิบัติงานใน
ควบคุมการผลิต (Retort supervisors) ตามระเบียบกระทรวงสาธารณสุข 

 3. เพื่อใหผูผานการอบรมสามารถสอบผานการวัดความรูเพื่อรับ
ประกาศนียบัตรรับรองตามเกณฑของกระทรวงสาธารณสุข 



 4. เพื่อการแลกเปลี่ยนประสบการณรวมกันและสรางเครือขาย
ผูปฏิบัติงานในการผลิตอาหารในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิทชนิดท่ีมีความเปนกรด
ต่ํา และชนิดท่ีปรับกรด 

 
3. จาํนวนและคณุสมบัตผิูเขาอบรม 

จํานวนผูเขารับการอบรม 50 คน  
 1. ผูปฏิบัติงานในตําแหนงผูควบคุมการผลิต (Retort supervisors) 

หรือผูท่ีทํางานเกี่ยวของ ในการผลิตอาหารในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิทชนิดท่ีมี
ความเปนกรดต่ําและชนิดท่ีปรับกรด 

 2. อาจารย นักวิชาการ นักวิจัย  หรือผูท่ีทํางานเกี่ยวของกับการผลิต
อาหารในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิทชนิดท่ีมีความเปนกรดต่ําและชนิดท่ีปรับกรด 

 3. ผูสนใจท่ัวไปท่ีมีความรูดานวิทยาศาสตรหรือวิศวกรรมอาหาร 
4. ระยะเวลาการฝกอบรม 
ระหวางวันท่ี 6-10 มิถุนายน 2559  รวม 5 วัน 
 
5. คาลงทะเบยีน 
 ทานละ 8,500 บาท 
 
6. สถานที ่
 2หองประชุม 50 ป0 ภาควิชาเทคโนโลยีทางอาหาร2 อาคารมหาวชิรุณหิศคณะ
วิทยาศาสตร 
 

7. ตารางการฝกอบรม 
ระหวางวันท่ี 6-10 มิถุนายน 2559 
 

 
เวลา หัวขอ ผูสอน ระยะเวลา 

วนัที ่1: 6 มถินุายน 2559 
07.30-
08.00 ลงทะเบียน  30 นาที 

08.00-
08.15 

พิธีเปดการอบรม คณบดี คณะ
วิทยาศาสตร  15 นาที 



เวลา หัวขอ ผูสอน ระยะเวลา 

08.15-
08.30 

ชี้แจงหลักสูตรในภาพรวม และ
หลักเกณฑการประเมินผล 

รศ.ดร. สายวรุฬ ชัย
วานิชศิริ 15 นาที 

08.30-
10.00 

1. จุลชีววทิยาของการฆาเชื้ออาหาร
ในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิท  

รศ.ดร. สุเมธ 
ตันตระเธียร  1.5 ชม.  

10.00-
10.15 พักรับประทานอาหารวาง  15 นาที 

10.15-
11.45 2. หลักการสุขาภิบาลโรงงานอาหาร รศ.ดร. สุเมธ 

ตันตระเธียร 1.5 ชม.  

11.45-12. 
45 พักรับประทานอาหารกลางวัน  1 ชม. 

12. 45-
13.30 

สอบวัดความรูหวัขอ 1 และ 2 (หัวขอ
ละ 20 นาที)  45 นาที 

13.30-
15.00 

3. หลักการใชความรอนในการฆาเชื้อ
อาหารในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิท  

รศ.ดร. จิรารัตน 
อนันตกูล 1.5 ชม. 

15.00-
15.15 พักรับประทานอาหารวาง  15 นาที 

15.15-
16.45 

4. การจัดการดูแลภาชนะบรรจุอาหาร รศ.ดร. สายวรุฬ ชัย
วานิชศิริ 1.5  ชม.  

16.45 เปน
ตนไป 

ติวหัวขอ 1-2 และ สอบซอม รศ.ดร. สุเมธ 
ตันตระเธียร 1 ชม. 

วนัที ่2: 7 มถินุายน 2559 
07.45-
08.15 

ลงทะเบียน  30 นาที 

08.15-
09.00 

สอบวัดความรูหวัขอ 3 และ 4 (หัวขอ
ละ 20 นาที)  45 นาที 

09.00-
10.15 5. บันทึกขอมูลและการจัดเก็บเอกสาร  อ.ดร. กิติพงศ อัศตร

กุล 1.25 ชม.  

10.15-
10.30 พักรับประทานอาหารวาง  30 นาที 

10.30-
12.00 

6. อุปกรณ เครื่องมือวัด และการ
ดําเนินการของระบบฆาเชื้อดวยความ
รอน 

รศ.ดร. สายวรุฬ ชัย
วานิชศิริ 1.5 ช.ม. 

12.00- พักรับประทานอาหารกลางวัน  1.0 ช.ม. 



เวลา หัวขอ ผูสอน ระยะเวลา 

13.00 

13.00-
13.45 

สอบวัดความรูหวัขอ 5 และ 6 (หัวขอ
ละ 20 นาที)  45 นาที 

13.45-
15.15 

7. อาหารปรับกรด คุณเพ็ญพิมล 
จาตุรนตรัศมี 1.5 ชม. 

15.15-
15.30 

พักรับประทานอาหารวาง  45 นาที 

15.30-
16.30 

8. เครื่องฆาเชื้อแบบนิ่งท่ีใชไอน้ํา 
รศ.ดร. จิรารัตน 
อนันตกูล 1.0 ชม. 

16.30 เปน
ตนไป 

ติว และสอบซอมหัวขอท่ี 3-6  รศ.ดร. จิรารัตน 
อนันตกูล 
อ.ดร. กิติพงศ อัศตร
กุล 
รศ.ดร. สายวรุฬ ชัย
วานิชศิริ 

1.0 ช.ม. 

วนัที ่3: 8 มถินุายน 2559 
07.45-
08.15 

ลงทะเบียน  30 นาที 

08.15-
09.00 

สอบวัดความรูหวัขอ 7 และ 8  (หัวขอ
ละ 20 นาที) 

 45 นาที 

9.00-
10.30 14. บรรจภัุณฑแกว 

อ.ดร. ธีรนันท เจน
จรัสสกุล 1.5 ชม.  

10.30-
10.45 พักรับประทานอาหารวาง  15 นาที 

10.45-
12.25 

12. บรรจุภัณฑโลหะและพลาสติกแบบ
ตะเข็บสองชั้น 

อ.ดร. ธีรนันท เจน
จรัสสกุล 1.5 ชม. 

12.25-
13.25 พักรับประทานอาหารกลางวัน  1.0 ชม. 

13.25-
13.55 

ชมวิดีโอแสดงการทํางานของเครื่องฆา
เชื้อ   30 นาที 

14.00- สอบวัดความรูหวัขอ 14 และ 12 (   



เวลา หัวขอ ผูสอน ระยะเวลา 

14.45 หัวขอละ 20 นาที) 

14.45-
15.45 

9. เครื่องฆาเชื้อแบบนิ่งท่ีใชความดัน
เพิ่ม 

คุณปรีดา นพบุตร
กานต  
(บริษัทสวอน
อินดัสทรี จํากัด) 

1.0 ชม. 

15.45-
16.00. 

พักรับประทานอาหารวาง   

16.00-
17.25 

10. ระบบเครื่องฆาเชื้อแบบหมุนท่ี
ทํางานเปนชุดและเครื่องฆาเชื้อท่ี
ทํางานแบบตอเนื่อง 

คุณปรีดา นพบุตร
กานต 
 

1.25 ชม. 

 
ชมวิดีโอแสดงการตรวจสอบตะเข็บสอง
ชั้น (นอกเวลา)  30 นาที 

17.25 เปน
ตนไป 

ติว และสอบซอมหัวขอท่ี 7,8,14 และ 
12 

รศ.ดร. จิรารัตน 
อนันตกูล 
อ.ดร. ธีรนันท เจน
จรัสสกุล 

1 ชม. 

วนัที ่4: 9 มถินุายน 2559 
07.45-
08.15 

ลงทะเบียน  30 นาที 

08.15-
09.00 

สอบวัดความรูหวัขอ 9 และ 10 (หัวขอ
ละ 20 นาที) 

 45 นาที 

09.00-
10.30 13. บรรจภัุณฑออนตัวและกึ่งคงรูป 

รศ.ดร.อุบลรัตน 
สิรภัิทราวรรณ 1.5 ชม. 

10.30-
10.45 

พักรับประทานอาหารวาง  15 นาที 

10.45-
12.15 

11. ระบบการผลิตและบรรจุแบบปลอด
เชื้อ 

อ.ดร. ศศิกานต กู
พงษศักด์ิ 1.5 ชม.  

12.15-
13.15 

พักรับประทานอาหารกลางวัน  1.0 ชม. 

13.15- สอบวัดความรูหวัขอ 13 และ 11   45 นาที 



เวลา หัวขอ ผูสอน ระยะเวลา 

14.00 

14.00-
15.00 

15. การขออนุญาตผลิตอาหารและการ
ขออนุญาตผลิตภัณฑตามกฎหมายท่ี
เกี่ยวของ 

คุณนฤมล ฉัตรสงา 
(สํานักงาน
คณะกรรมการ
อาหารและยา) 

1.0 ชม. 

15.00-
15.15 

พักรับประทานอาหารวาง  15 นาที 

15.15-
16.15 

15. การขออนุญาตผลิตอาหารและการ
ขออนุญาตผลิตภัณฑตามกฎหมายท่ี
เกี่ยวของ (ตอ) 

คุณมันตา โอพิทักษ
ชีวัน (สํานกังาน
คณะกรรมการ
อาหารและยา) 

1.0 ชม. 

16.20 เปน
ตนไป 

ติว และสอบซอมหัวขอท่ี 9, 10, 11และ 
13 

รศ.ดร.อุบลรัตน 
สิริภัทราวรรณ 
รศ.ดร. สายวรุฬ ชัย
วานิชศิริ 
อ.ดร. ศศิกานต กู
พงษศักด์ิ 

1.0 ชม. 

วนัที ่5: 10 มถิุนายน 2559 
08.00-
08.30 

ลงทะเบียน  30 นาที 

08.30-
09.00 

สอบหวัขอที่ 15 (สอบ 25 นาที)  30 นาที 

09.00 -
09.15 

พักรับประทานอาหารวาง  15 นาที 

09.15-
12.00 

กิจกรรม workshop  2.75 ชม.  

12.00-
13.00 

พักรับประทานอาหารกลางวัน  1 ชม. 

13.00-
14.00 

พิธีปดและแจกประกาศนียบัตร (สําหรับ
ผูท่ีไมตองสอบซอม)  1 ชม. 



เวลา หัวขอ ผูสอน ระยะเวลา 

14.00-
15.00 

สอบซอมหัวขอท่ีคางอยูท้ังหมด  1 ชม. 

 
หมายเหตุ: ภาควิชาจะสงประกาศนียบัตรไปใหทางไปรษณียลงทะเบียนตามท่ีอยูท่ี
ใหไวในใบสมัคร 
 



ตารางการทดสอบวดัความรู 
เวลา สอบวัดความรูหวัขอ ผูสอน (ติว) ระยะเวลา 

วนัที ่1: 6 มิถนุายน 2559 

12.45-
13.30 

1. จุลชีววทิยาของการฆาเชื้ออาหาร
ในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิท 
2. หลักการสุขาภิบาลโรงงานอาหาร 

รศ.ดร. สุเมธ 
ตันตระเธียร 
 

45 นาที 

16.45 
เปนตนไป ติวหัวขอ 1-2 + สอบซอม 1 ชม. 

วนัที ่2: 7 มิถนุายน 2559 

08.15-
09.00 

3. หลักการใชความรอนในการฆา
เชื้ออาหารในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิท 
4. การจัดการดูแลภาชนะบรรจุ
อาหาร รศ.ดร. จิรารัตน 

อนันตกูล 
อ.ดร. กิติพงศ 
อัศตรกุล 
รศ.ดร. สายวรุฬ 
ชัยวานิชศิริ 

45 นาที 

13.00-
13.45 

5. บันทึกขอมูลและการจัดเก็บ
เอกสาร 
6. อุปกรณ เครื่องมือวัด และการ
ดําเนินการของระบบฆาเชื้อดวย
ความรอน 

45 นาที 

17.00 
เปนตนไป ติว และสอบซอมหัวขอท่ี 3 - 6 1 ชม. 

วนัที ่3: 8 มิถนุายน 2559 

08.15-
09.00 

7. อาหารปรับกรด 
8. เครื่องฆาเชื้อแบบนิ่งท่ีใชไอน้ํา 

รศ.ดร. จิรารัตน 
อนันตกูล 
อ.ดร. ธีรนันท เจน
จรัสสกุล 

45 นาที 

14.00-
14.45 

14. บรรจภัุณฑแกว 
12. บรรจุภัณฑโลหะและพลาสติก
แบบตะเข็บสองชั้น 

45 นาที 

17.25 
เปนตนไป 

ติว และสอบซอมหัวขอท่ี 7, 8, 14 
และ 12 1 ชม. 

วนัที ่4: 9 มิถนุายน 2559 

08.15-
09.00 

9. เครื่องฆาเชื้อแบบนิ่งท่ีใชความดัน
เพิ่ม 
10. ระบบเครื่องฆาเชื้อแบบหมุนท่ี
ทํางานเปนชุดและเครื่องฆาเชื้อท่ี

 
 
 

45 นาที 



เวลา สอบวัดความรูหวัขอ ผูสอน (ติว) ระยะเวลา 
ทํางานแบบตอเนื่อง รศ.ดร.อุบลรัตน 

สิริภัทราวรรณ 
รศ.ดร. สายวรุฬ 
ชัยวานิชศิริ 
อ.ดร. ศศิกานต กู
พงษศักด์ิ 

13.15-
14.00 

13. บรรจภัุณฑออนตัวและกึ่งคงรูป 
11. ระบบการผลิตและบรรจุแบบ
ปลอดเชื้อ 

45 นาที 

16.20 
เปนตนไป 

ติว และสอบซอมหัวขอท่ี 9, 10, 13 
และ 11 

1 ชม. 

วนัที ่5: 10 มถินุายน 2559 

08.30-
09.00 

15. การขออนุญาตผลิตอาหารและ
การขออนุญาตผลิตภัณฑตาม
กฎหมายท่ีเกี่ยวของ (สอบ 25 นาที) 

 
 

30 นาที 

14.00-
15.00 

สอบซอมหัวขอท่ีคางอยูท้ังหมด  1 ชม. 



 
8. รายชือ่วทิยากร 

8.1 รองศาสตราจารย ดร. สายวรุฬ ชัยวานิชศิริ จุฬาลงกรณ  
มหาวิทยาลัย 

8.2 รองศาสตราจารย ดร. จิรารัตน อนันตกูล  จุฬาลงกรณ
มหาวิทยาลัย   

8.3 รองศาสตราจารย ดร. สุเมธ ตันตระเธียร 
 จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย   

8.4 รองศาสตราจารย ดร. อุบลรัตน สิริภัทราวรรณ
 จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย   

8.5 อาจารย ดร. ศศิกานต กูพงษศักด์ิ จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย 
8.6 อาจารย ดร. ธีรนันท เจนจรัสสกุล จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย 
8.7 อาจารย ดร. กิติพงศ อัศตรกุล  จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย  
8.8 คุณเพ็ญพิมล จาตุรนตรัศมี  จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย 
8.9 คุณปรีดา นพบุตรกานต  บริษัท สวอนอินดัสทรี จํากัด 
8.10 คุณนฤมล ฉัตรสงา  สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา 
8.11 คุณมันตา โอพิทักษชีวัน สํานักงานคณะกรรมการอาหารและ

ยา  
 

9. กาํหนดหลกัเกณฑการประเมนิผลผูเขาอบรม 
ผูเขาอบรมตองผานการประเมิน 2 ดาน ดังนี้  

9.1 ผูเขาฝกอบรมตองมีเวลาในการเขารวมในการฝกอบรมไมต่ํา
กวารอยละ 80 ของเวลาฝกอบรมจึงจะมีสิทธิ์เขารับการประเมินผล  

9.2 ผูเขาฝกอบรมตองรับการทดสอบขอเขียน โดยมีเกณฑการสอบ
ผานการประเมินคือ  

- ผูท่ีสอบไดคะแนนตั้งแตรอยละ 70 ขึ้นไป ถือวาผานการ
ประเมิน  

- ผูท่ีสอบไดคะแนนนอยกวารอยละ 70 ถอืวาไมผานการ
ประเมิน  

กรณีท่ีไมผานการประเมิน ผูเขาฝกอบรมสามารถขอรับการสอบแกตัวได 
1 ครั้ง ภายในระยะเวลาไมเกิน 5 วันนับจากวันท่ีประกาศผลสอบหลังฝกอบรม 
โดยหนวยฝกอบรมจะดําเนินการสอบแกตัวท่ีสถานท่ีฝกอบรมเทานั้น การสอบ
แกตัวใหใชคะแนนสอบทฤษฎี 100 % ในการประเมินผล 



 
11.ประกาศนยีบตัร 
ขออนุมัตแิจกประกาศนียบัตรสําหรบัผูเขารับการฝกอบรมลงนาม
โดยคณบดคีณะวทิยาศาสตรจฬุาลงกรณมหาวทิยาลยั  โดยแบงเปน 
2 ประเภท ไดแก  
 
1) ผูเขารบัการอบรมที่ผานการประเมินตามเกณฑในขอ 8 ไดรบั 
“วุฒิบัตรการสอบผานและสําเร็จหลกัสูตร” วฒุิบัตรดงักลาว
ประกอบดวยขอมลู ดังนี้  
ก. ระบุวาเปนหลักสูตรที่ไดรับการขึน้ทะเบียนจากสํานักงาน
คณะกรรมการอาหารและยา พรอมทัง้ระบุเลขที่การขึน้ทะเบียน
หลักสูตร  
ข. ระบุหมายเลขวฒุิบัตร  
ค. ระบุช่ือ……………………………………………….  
ง. ระบุช่ือหลักสูตร 
“…………………………………………………………..”  
จ. ระบุช่ือผูเขาอบรม พรอมทั้งระบุวาสอบผานและสําเรจ็หลักสูตร
การอบรม  
ฉ. ลงนาม……………………………………………  
 
2) เขาอบรมทีไ่มผานการประเมิน ไดรับ “เกียรติบัตรการเขาอบรม”
โดยใชรปูแบบตามที่กําหนด ดังนี้  
ก. ระบุเลขที่การขึน้ทะเบียนหลักสูตรของหนวยฝกอบรม  
ข. ระบุหมายเลขเกียรติบัตร  
ค. ระบุช่ือ................................................................  
ง. ระบุช่ือหลักสูตร “............................................................”  
จ. ระบุช่ือผูเขาอบรม พรอมทั้งระบุวา “ไดเขารวมอบรม”  
ฉ. ลงนาม........................................................................ 

 


