
โครงการฝกอบรม 
หลกัสตูรผูควบคุมการผลติอาหารตามหลกัเกณฑของกฎหมาย สาํหรบัอาหารใน
ภาชนะบรรจุทีป่ดสนทิที่มคีวามเปนกรดต่าํและปรบักรด (Retort Supervisors) 

ครัง้ที ่5 
จัดทาํโดย 

ภาควชิาเทคโนโลยทีางอาหาร รวมกบัศนูยเชีย่วชาญเฉพาะทางดานโรงงาน
ตนแบบแปรรปูอาหาร 

คณะวทิยาศาสตร 
 

1. หลักการและเหตุผล 
ตามท่ีไดมีประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับท่ี 349) พ.ศ. 2556  เรื่อง 

วิธีการผลิต  เครื่องมือเครื่องใชในการผลิตและการเก็บรักษาอาหารในภาชนะ
บรรจุท่ีปดสนิทชนิดท่ีมีความเปนกรดต่ํา และชนิดท่ีปรับกรด และไดกําหนด
เกณฑให  ผูควบคุมการผลิต (Retort supervisors) ตองมีคุณสมบัติและความรู
เกี่ยวกับการผลิตผลิตภัณฑอาหารท่ีมีความเปนกรดต่ํา  หรืออาหารปรับกรด ตาม
ความเหมาะสม ตามประเภทอาหารท่ีผลิต  โดยตอง มีหลักฐานการผานการ
ฝกอบรมและการทดสอบความรูความชํานาญ เกี่ยวกับขอกําหนดของการควบคุม
เครื่องฆาเชื้ออาหารท่ีบรรจุในภาชนะบรรจุปดสนิทชนิดท่ีมีความเปนกรดต่ํา และ
ชนิดปรับสภาพใหเปนกรด และ มีประสบการณในการปฏิบัติงาน เกี่ยวกับกลุม
ประเภทอาหารท่ีผลิต  อยางตอเนื่อง ตามความเหมาะสม 

ภาควิชาเทคโนโลยีทางอาหารรวมกับศูนยเชี่ยวชาญเฉพาะทางดาน
โรงงานตนแบบแปรรูปอาหาร คณะวิทยาศาสตร ไดเล็งเห็นถึงความสําคัญและ
ความจํ า เปน  เกี่ ยวกับการพัฒนาบุคลากรผู ควบคุมการผลิต  (Retort  
Supervisors) ในดานน้ี จึงไดขอขึ้นทะเบียนเปนหนวยฝกอบรม กับสํานักงาน
คณะกรรมการอาหารและยา กระทรวงสาธารณสุข เพื่อจัดการอบรมดังกลาว
เพื่อใหเปนไปตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข และมาตรฐานสากล   

 
2. วตัถปุระสงคของโครงการ 

  1. เพื่อใหผูผานการอบรมมีความรู เพิ่มพูนทักษะและประสบการณ
เกี่ยวกับการผลิตผลิตภัณฑอาหารท่ีมีความเปนกรดต่ําหรืออาหารปรับกรด  

 2. เพื่อใหผูผานการอบรมมีความรูผานเกณฑเพื่อการปฏิบัติงานใน
ควบคุมการผลิต (Retort supervisors) ตามระเบียบกระทรวงสาธารณสุข 

 3. เพื่อใหผูผานการอบรมสามารถสอบผานการวัดความรูเพื่อรับ
ประกาศนียบัตรรับรองตามเกณฑของกระทรวงสาธารณสุข 



 4. เพื่อการแลกเปลี่ยนประสบการณรวมกันและสรางเครือขาย
ผูปฏิบัติงานในการผลิตอาหารในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิทชนิดท่ีมีความเปนกรด
ต่ํา และชนิดท่ีปรับกรด 

 
3. จาํนวนและคณุสมบัตผิูเขาอบรม 

จํานวนผูเขารับการอบรม 50 คน  
 1. ผูปฏิบัติงานในตําแหนงผูควบคุมการผลิต (Retort supervisors) 

หรือผูท่ีทํางานเกี่ยวของ ในการผลิตอาหารในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิทชนิดท่ีมี
ความเปนกรดต่ําและชนิดท่ีปรับกรด 

 2. อาจารย นักวิชาการ นักวิจัย  หรือผูท่ีทํางานเกี่ยวของกับการผลิต
อาหารในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิทชนิดท่ีมีความเปนกรดต่ําและชนิดท่ีปรับกรด 

 3. ผูสนใจท่ัวไปท่ีมีความรูดานวิทยาศาสตรหรือวิศวกรรมอาหาร 
4. ระยะเวลาการฝกอบรม 
ระหวางวันท่ี 6-10 มิถุนายน 2559  รวม 5 วัน 
 
5. คาลงทะเบยีน 
 ทานละ 8,500 บาท 
 
6. สถานที ่
 2หองประชุม 50 ป0 ภาควิชาเทคโนโลยีทางอาหาร2 อาคารมหาวชิรุณหิศคณะ
วิทยาศาสตร 
 

7. ตารางการฝกอบรม 
ระหวางวันท่ี 6-10 มิถุนายน 2559 
 

 
เวลา หัวขอ ผูสอน ระยะเวลา 

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

08.00-
08.15 

พิธีเปดการอบรม คณบดี คณะ
วิทยาศาสตร  15 นาที 



เวลา หัวขอ ผูสอน ระยะเวลา 

08.15-
08.30 

ชี้แจงหลักสูตรในภาพรวม และ
หลักเกณฑการประเมินผล 

รศ.ดร. สายวรุฬ ชัย
วานิชศิริ 15 นาที 

08.30-
10.00 

1. จุลชีววทิยาของการฆาเชื้ออาหาร
ในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิท  

รศ.ดร. สุเมธ 
ตันตระเธียร  1.5 ชม.  

10.00-
10.15 พักรับประทานอาหารวาง  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 

สอบวัดความรูหวัขอ 1 และ 2 (หัวขอ
ละ 20 นาที)  45 นาที 

13.30-
15.00 

3. หลักการใชความรอนในการฆาเชื้อ
อาหารในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิท  

รศ.ดร. จิรารัตน 
อนันตกูล 1.5 ชม. 

15.00-
15.15 พักรับประทานอาหารวาง  15 นาที 

15.15-
16.45 

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

16.45 เปน
ตนไป 

ติวหัวขอ 1-2 และ สอบซอม รศ.ดร. สุเมธ 
ตันตระเธียร 1 ชม. 

วนัที ่2: 7 มถินุายน 2559 
07.45-
08.15 

ลงทะเบียน  30 นาที 

08.15-
09.00 

สอบวัดความรูหวัขอ 3 และ 4 (หัวขอ
ละ 20 นาที)  45 นาที 

09.00-
10.15 5. บันทึกขอมูลและการจัดเก็บเอกสาร  อ.ดร. กิติพงศ อัศตร

กุล 1.25 ชม.  

10.15-
10.30 พักรับประทานอาหารวาง  30 นาที 

10.30-
12.00 

6. อุปกรณ เครื่องมือวัด และการ
ดําเนินการของระบบฆาเชื้อดวยความ
รอน 

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

12.00- พักรับประทานอาหารกลางวัน  1.0 ช.ม. 



เวลา หัวขอ ผูสอน ระยะเวลา 

13.00 

13.00-
13.45 

สอบวัดความรูหวัขอ 5 และ 6 (หัวขอ
ละ 20 นาที)  45 นาที 

13.45-
15.15 

7. อาหารปรับกรด คุณเพ็ญพิมล 
จาตุรนตรัศมี 1.5 ชม. 

15.15-
15.30 

พักรับประทานอาหารวาง  45 นาที 

15.30-
16.30 

8. เครื่องฆาเชื้อแบบนิ่งท่ีใชไอน้ํา 
รศ.ดร. จิรารัตน 
อนันตกูล 1.0 ชม. 

16.30 เปน
ตนไป 

ติว และสอบซอมหัวขอท่ี 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 

สอบวัดความรูหวัขอ 7 และ 8  (หัวขอ
ละ 20 นาที) 

 45 นาที 

9.00-
10.30 14. บรรจภัุณฑแกว 

อ.ดร. ธีรนันท เจน
จรัสสกุล 1.5 ชม.  

10.30-
10.45 พักรับประทานอาหารวาง  15 นาที 

10.45-
12.25 

12. บรรจุภัณฑโลหะและพลาสติกแบบ
ตะเข็บสองชั้น 

อ.ดร. ธีรนันท เจน
จรัสสกุล 1.5 ชม. 

12.25-
13.25 พักรับประทานอาหารกลางวัน  1.0 ชม. 

13.25-
13.55 

ชมวิดีโอแสดงการทํางานของเครื่องฆา
เชื้อ   30 นาที 

14.00- สอบวัดความรูหวัขอ 14 และ 12 (   



เวลา หัวขอ ผูสอน ระยะเวลา 

14.45 หัวขอละ 20 นาที) 

14.45-
15.45 

9. เครื่องฆาเชื้อแบบนิ่งท่ีใชความดัน
เพิ่ม 

คุณปรีดา นพบุตร
กานต  
(บริษัทสวอน
อินดัสทรี จํากัด) 

1.0 ชม. 

15.45-
16.00. 

พักรับประทานอาหารวาง   

16.00-
17.25 

10. ระบบเครื่องฆาเชื้อแบบหมุนท่ี
ทํางานเปนชุดและเครื่องฆาเชื้อท่ี
ทํางานแบบตอเนื่อง 

คุณปรีดา นพบุตร
กานต 
 

1.25 ชม. 

 
ชมวิดีโอแสดงการตรวจสอบตะเข็บสอง
ชั้น (นอกเวลา)  30 นาที 

17.25 เปน
ตนไป 

ติว และสอบซอมหัวขอท่ี 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 

สอบวัดความรูหวัขอ 9 และ 10 (หัวขอ
ละ 20 นาที) 

 45 นาที 

09.00-
10.30 13. บรรจภัุณฑออนตัวและกึ่งคงรูป 

รศ.ดร.อุบลรัตน 
สิรภัิทราวรรณ 1.5 ชม. 

10.30-
10.45 

พักรับประทานอาหารวาง  15 นาที 

10.45-
12.15 

11. ระบบการผลิตและบรรจุแบบปลอด
เชื้อ 

อ.ดร. ศศิกานต กู
พงษศักด์ิ 1.5 ชม.  

12.15-
13.15 

พักรับประทานอาหารกลางวัน  1.0 ชม. 

13.15- สอบวัดความรูหวัขอ 13 และ 11   45 นาที 



เวลา หัวขอ ผูสอน ระยะเวลา 

14.00 

14.00-
15.00 

15. การขออนุญาตผลิตอาหารและการ
ขออนุญาตผลิตภัณฑตามกฎหมายท่ี
เกี่ยวของ 

คุณนฤมล ฉัตรสงา 
(สํานักงาน
คณะกรรมการ
อาหารและยา) 

1.0 ชม. 

15.00-
15.15 

พักรับประทานอาหารวาง  15 นาที 

15.15-
16.15 

15. การขออนุญาตผลิตอาหารและการ
ขออนุญาตผลิตภัณฑตามกฎหมายท่ี
เกี่ยวของ (ตอ) 

คุณมันตา โอพิทักษ
ชีวัน (สํานกังาน
คณะกรรมการ
อาหารและยา) 

1.0 ชม. 

16.20 เปน
ตนไป 

ติว และสอบซอมหัวขอท่ี 9, 10, 11และ 
13 

รศ.ดร.อุบลรัตน 
สิริภัทราวรรณ 
รศ.ดร. สายวรุฬ ชัย
วานิชศิริ 
อ.ดร. ศศิกานต กู
พงษศักด์ิ 

1.0 ชม. 

วนัที ่5: 10 มถิุนายน 2559 
08.00-
08.30 

ลงทะเบียน  30 นาที 

08.30-
09.00 

สอบหวัขอที่ 15 (สอบ 25 นาที)  30 นาที 

09.00 -
09.15 

พักรับประทานอาหารวาง  15 นาที 

09.15-
12.00 

กิจกรรม workshop  2.75 ชม.  

12.00-
13.00 

พักรับประทานอาหารกลางวัน  1 ชม. 

13.00-
14.00 

พิธีปดและแจกประกาศนียบัตร (สําหรับ
ผูท่ีไมตองสอบซอม)  1 ชม. 



เวลา หัวขอ ผูสอน ระยะเวลา 

14.00-
15.00 

สอบซอมหัวขอท่ีคางอยูท้ังหมด  1 ชม. 

 
หมายเหตุ: ภาควิชาจะสงประกาศนียบัตรไปใหทางไปรษณียลงทะเบียนตามท่ีอยูท่ี
ใหไวในใบสมัคร 
 



ตารางการทดสอบวดัความรู 
เวลา สอบวัดความรูหวัขอ ผูสอน (ติว) ระยะเวลา 

วนัที ่1: 6 มิถนุายน 2559 

12.45-
13.30 

1. จุลชีววทิยาของการฆาเชื้ออาหาร
ในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิท 
2. หลักการสุขาภิบาลโรงงานอาหาร 

รศ.ดร. สุเมธ 
ตันตระเธียร 
 

45 นาที 

16.45 
เปนตนไป ติวหัวขอ 1-2 + สอบซอม 1 ชม. 

วนัที ่2: 7 มิถนุายน 2559 

08.15-
09.00 

3. หลักการใชความรอนในการฆา
เชื้ออาหารในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิท 
4. การจัดการดูแลภาชนะบรรจุ
อาหาร รศ.ดร. จิรารัตน 

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

45 นาที 

13.00-
13.45 

5. บันทึกขอมูลและการจัดเก็บ
เอกสาร 
6. อุปกรณ เครื่องมือวัด และการ
ดําเนินการของระบบฆาเชื้อดวย
ความรอน 

45 นาที 

17.00 
เปนตนไป ติว และสอบซอมหัวขอท่ี 3 - 6 1 ชม. 

วนัที ่3: 8 มิถนุายน 2559 

08.15-
09.00 

7. อาหารปรับกรด 
8. เครื่องฆาเชื้อแบบนิ่งท่ีใชไอน้ํา 

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

45 นาที 

14.00-
14.45 

14. บรรจภัุณฑแกว 
12. บรรจุภัณฑโลหะและพลาสติก
แบบตะเข็บสองชั้น 

45 นาที 

17.25 
เปนตนไป 

ติว และสอบซอมหัวขอท่ี 7, 8, 14 
และ 12 1 ชม. 

วนัที ่4: 9 มิถนุายน 2559 

08.15-
09.00 

9. เครื่องฆาเชื้อแบบนิ่งท่ีใชความดัน
เพิ่ม 
10. ระบบเครื่องฆาเชื้อแบบหมุนท่ี
ทํางานเปนชุดและเครื่องฆาเชื้อท่ี

 
 
 

45 นาที 



เวลา สอบวัดความรูหวัขอ ผูสอน (ติว) ระยะเวลา 
ทํางานแบบตอเนื่อง รศ.ดร.อุบลรัตน 

สิริภัทราวรรณ 
รศ.ดร. สายวรุฬ 
ชัยวานิชศิริ 
อ.ดร. ศศิกานต กู
พงษศักด์ิ 

13.15-
14.00 

13. บรรจภัุณฑออนตัวและกึ่งคงรูป 
11. ระบบการผลิตและบรรจุแบบ
ปลอดเชื้อ 

45 นาที 

16.20 
เปนตนไป 

ติว และสอบซอมหัวขอท่ี 9, 10, 13 
และ 11 

1 ชม. 

วนัที ่5: 10 มถินุายน 2559 

08.30-
09.00 

15. การขออนุญาตผลิตอาหารและ
การขออนุญาตผลิตภัณฑตาม
กฎหมายท่ีเกี่ยวของ (สอบ 25 นาที) 

 
 

30 นาที 

14.00-
15.00 

สอบซอมหัวขอท่ีคางอยูท้ังหมด  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 
 จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย   

8.4 รองศาสตราจารย ดร. อุบลรัตน สิริภัทราวรรณ
 จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย   

8.5 อาจารย ดร. ศศิกานต กูพงษศักด์ิ จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย 
8.6 อาจารย ดร. ธีรนันท เจนจรัสสกุล จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย 
8.7 อาจารย ดร. กิติพงศ อัศตรกุล  จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย  
8.8 คุณเพ็ญพิมล จาตุรนตรัศมี  จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย 
8.9 คุณปรีดา นพบุตรกานต  บริษัท สวอนอินดัสทรี จํากัด 
8.10 คุณนฤมล ฉัตรสงา  สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา 
8.11 คุณมันตา โอพิทักษชีวัน สํานักงานคณะกรรมการอาหารและ

ยา  
 

9. กาํหนดหลกัเกณฑการประเมนิผลผูเขาอบรม 
ผูเขาอบรมตองผานการประเมิน 2 ดาน ดังนี้  

9.1 ผูเขาฝกอบรมตองมีเวลาในการเขารวมในการฝกอบรมไมต่ํา
กวารอยละ 80 ของเวลาฝกอบรมจึงจะมีสิทธิ์เขารับการประเมินผล  

9.2 ผูเขาฝกอบรมตองรับการทดสอบขอเขียน โดยมีเกณฑการสอบ
ผานการประเมินคือ  

- ผูท่ีสอบไดคะแนนตั้งแตรอยละ 70 ขึ้นไป ถือวาผานการ
ประเมิน  

- ผูท่ีสอบไดคะแนนนอยกวารอยละ 70 ถอืวาไมผานการ
ประเมิน  

กรณีท่ีไมผานการประเมิน ผูเขาฝกอบรมสามารถขอรับการสอบแกตัวได 
1 ครั้ง ภายในระยะเวลาไมเกิน 5 วันนับจากวันท่ีประกาศผลสอบหลังฝกอบรม 
โดยหนวยฝกอบรมจะดําเนินการสอบแกตัวท่ีสถานท่ีฝกอบรมเทานั้น การสอบ
แกตัวใหใชคะแนนสอบทฤษฎี 100 % ในการประเมินผล 



 
11.ประกาศนยีบตัร 
ขออนุมัตแิจกประกาศนียบัตรสําหรบัผูเขารับการฝกอบรมลงนาม
โดยคณบดคีณะวทิยาศาสตรจฬุาลงกรณมหาวทิยาลยั  โดยแบงเปน 
2 ประเภท ไดแก  
 
1) ผูเขารบัการอบรมที่ผานการประเมินตามเกณฑในขอ 8 ไดรบั 
“วุฒิบัตรการสอบผานและสําเร็จหลกัสูตร” วฒุิบัตรดงักลาว
ประกอบดวยขอมลู ดังนี้  
ก. ระบุวาเปนหลักสูตรที่ไดรับการขึน้ทะเบียนจากสํานักงาน
คณะกรรมการอาหารและยา พรอมทัง้ระบุเลขที่การขึน้ทะเบียน
หลักสูตร  
ข. ระบุหมายเลขวฒุิบัตร  
ค. ระบุช่ือ……………………………………………….  
ง. ระบุช่ือหลักสูตร 
“…………………………………………………………..”  
จ. ระบุช่ือผูเขาอบรม พรอมทั้งระบุวาสอบผานและสําเรจ็หลักสูตร
การอบรม  
ฉ. ลงนาม……………………………………………  
 
2) เขาอบรมทีไ่มผานการประเมิน ไดรับ “เกียรติบัตรการเขาอบรม”
โดยใชรปูแบบตามที่กําหนด ดังนี้  
ก. ระบุเลขที่การขึน้ทะเบียนหลักสูตรของหนวยฝกอบรม  
ข. ระบุหมายเลขเกียรติบัตร  
ค. ระบุช่ือ................................................................  
ง. ระบุช่ือหลักสูตร “............................................................”  
จ. ระบุช่ือผูเขาอบรม พรอมทั้งระบุวา “ไดเขารวมอบรม”  
ฉ. ลงนาม........................................................................ 

 


