
โครงการฝกอบรม 
หลักสูตรผูควบคุมการผลิตอาหารตามหลักเกณฑของกฎหมาย สาํหรับอาหารในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิทท่ีมีความเปนกรด

ตํ่าและปรับกรด (Retort Supervisors) คร้ังท่ี 6 
จัดทําโดย 

ภาควิชาเทคโนโลยีทางอาหาร รวมกับศูนยเชี่ยวชาญเฉพาะทางดานโรงงานตนแบบแปรรูปอาหาร 
คณะวิทยาศาสตร 

 
1. หลักการและเหตุผล 

ตามท่ีไดมีประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับท่ี 349) พ.ศ. 2556  เรื่อง วิธีการผลิต  เครื่องมือเครื่องใชในการ
ผลิตและการเก็บรกัษาอาหารในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิทชนิดท่ีมีความเปนกรดต่ํา และชนิดท่ีปรับกรด และไดกําหนดเกณฑให  
ผูควบคุมการผลิต (Retort supervisors) ตองมีคุณสมบัติและความรูเก่ียวกับการผลิตผลิตภัณฑอาหารท่ีมีความเปนกรดต่ํา  
หรืออาหารปรับกรด ตามความเหมาะสม ตามประเภทอาหารท่ีผลิต  โดยตอง มีหลักฐานการผานการฝกอบรมและการ
ทดสอบความรูความชํานาญ เก่ียวกับขอกําหนดของการควบคุมเครื่องฆาเช้ืออาหารท่ีบรรจุในภาชนะบรรจุปดสนิทชนิดท่ีมี
ความเปนกรดต่ํา และชนิดปรับสภาพใหเปนกรด และ มีประสบการณในการปฏิบัติงาน เก่ียวกับกลุมประเภทอาหารท่ีผลิต  
อยางตอเน่ือง ตามความเหมาะสม 

ภาควิชาเทคโนโลยีทางอาหารรวมกับศูนยเช่ียวชาญเฉพาะทางดานโรงงานตนแบบแปรรูปอาหาร คณะ
วิทยาศาสตร ไดเล็งเห็นถึงความสําคัญและความจําเปน เก่ียวกับการพัฒนาบุคลากรผูควบคุมการผลิต (Retort  
Supervisors) ในดานน้ี จึงไดขอข้ึนทะเบียนเปนหนวยฝกอบรม กับสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา กระทรวง
สาธารณสุข เพ่ือจัดการอบรมดังกลาวเพ่ือใหเปนไปตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข และมาตรฐานสากล   

 
2. วัตถุประสงคของโครงการ 

  1. เพ่ือใหผูผานการอบรมมคีวามรู เพ่ิมพูนทักษะและประสบการณเก่ียวกับการผลติผลิตภัณฑอาหารท่ีมี
ความเปนกรดต่ําหรืออาหารปรับกรด  

 2. เพ่ือใหผูผานการอบรมมคีวามรูผานเกณฑเพ่ือการปฏิบัติงานในควบคุมการผลิต (Retort supervisors) 
ตามระเบียบกระทรวงสาธารณสุข 

 3. เพ่ือใหผูผานการอบรมสามารถสอบผานการวัดความรูเพ่ือรบัประกาศนียบัตรรับรองตามเกณฑของ
กระทรวงสาธารณสุข 

 4. เพ่ือการแลกเปลีย่นประสบการณรวมกันและสรางเครือขายผูปฏิบัติงานในการผลติอาหารในภาชนะ
บรรจุท่ีปดสนิทชนิดท่ีมีความเปนกรดต่ํา และชนิดท่ีปรับกรด 

 
3. จํานวนและคุณสมบัติผูเขาอบรม 

จํานวนผูเขารับการอบรม 50 คน  
 1. ผูปฏิบัติงานในตําแหนงผูควบคมุการผลิต (Retort supervisors) หรือผูท่ีทํางานเก่ียวของ ในการผลิต

อาหารในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิทชนิดท่ีมีความเปนกรดต่ําและชนิดท่ีปรับกรด 
 2. อาจารย นักวิชาการ นักวิจัย  หรือผูท่ีทํางานเก่ียวของกับการผลติอาหารในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิทชนิด

ท่ีมีความเปนกรดต่ําและชนิดท่ีปรบักรด 
 3. ผูสนใจท่ัวไปท่ีมีความรูดานวิทยาศาสตรหรือวิศวกรรมอาหาร 

4. ระยะเวลาการฝกอบรม 
ระหวางวันท่ี 5-9 มิถุนายน 2560  รวม 5 วัน 
 

5. คาลงทะเบียน 
 ทานละ 8,500 บาท 
 

6. สถานท่ี 
 หองประชุม 50 ป ภาควิชาเทคโนโลยีทางอาหาร อาคารมหาวชิรุณหิศคณะวิทยาศาสตร 



 
7. ตารางการฝกอบรม 

ระหวางวันท่ี 5-9 มิถุนายน 2560 
 

 

เวลา หัวขอ ผูสอน ระยะเวลา 

วันท่ี 1: 5 มิถุนายน 2560 

07.30-08.00 ลงทะเบียน  30 นาที 
08.00-08.15 พิธีเปดการอบรม คณบดี คณะวิทยาศาสตร  15 นาที 
08.15-08.30 ช้ีแจงหลักสูตรในภาพรวม และหลกัเกณฑการประเมินผล รศ.ดร. จิรารัตน อนันตกูล 15 นาที 

08.30-10.00 
1. จุลชีววิทยาของการฆาเช้ืออาหารในภาชนะบรรจุท่ีปด
สนิท  

รศ.ดร. สุเมธ ตันตระเธียร  1.5 ชม.  

10.00-10.15 พักรับประทานอาหารวาง  15 นาที 
10.15-11.45 2. หลักการสุขาภิบาลโรงงานอาหาร รศ.ดร. ช่ืนจิต ประกิตชัยวัฒนา  1.5 ชม.  
11.45-12. 45 พักรับประทานอาหารกลางวัน  1 ชม. 
12. 45-13.30 สอบวัดความรูหัวขอ 1 และ 2 (หัวขอละ 20 นาที)  45 นาที 

13.30-15.00 
3. หลักการใชความรอนในการฆาเช้ืออาหารในภาชนะบรรจุ
ท่ีปดสนิท  

รศ.ดร. จิรารัตน อนันตกูล 1.5 ชม. 

15.00-15.15 พักรับประทานอาหารวาง  15 นาที 

15.15-16.15 4. การจัดการดูแลภาชนะบรรจ ุ รศ.ดร. สายวรุฬ ชัยวานิชศิร ิ 1.0 ชม. 

16.15 เปนตนไป ติวหัวขอ 1-2 และ สอบซอม รศ.ดร. สุเมธ ตันตระเธียร 
รศ.ดร. ช่ืนจิต ประกิตชัยวัฒนา 

1 ชม. 

วันท่ี 2: 6 มิถุนายน 2560 
07.45-08.15 ลงทะเบียน  30 นาที 
08.15-09.00 สอบวัดความรูหัวขอ 3 และ 4 (หัวขอละ 20 นาที)  45 นาที 
09.00-10.15 5. บันทึกขอมูลและการจัดเก็บเอกสาร  อ.ดร. กิติพงศ อัศตรกุล 1.25 ชม.  
10.15-10.30 พักรับประทานอาหารวาง  30 นาที 

10.30-12.00 
6. อุปกรณ เครื่องมือวัด และการดําเนินการของระบบฆา
เช้ือดวยความรอน 

รศ.ดร. สายวรุฬ ชัยวานิชศิร ิ 1.5 ช.ม. 

12.00-13.00 พักรับประทานอาหารกลางวัน  1.0 ช.ม. 
13.00-13.45 สอบวัดความรูหัวขอ 5 และ 6 (หัวขอละ 20 นาที)  45 นาที 
13.45-15.15 7. อาหารปรับกรด คุณเพ็ญพิมล จาตุรนตรัศม ี 1.5 ชม.  
15.15-15.30 พักรับประทานอาหารวาง  15 นาที 
15.30-17.00 8. เครื่องฆาเช้ือแบบน่ิงท่ีใชไอนํ้า รศ.ดร. สายวรุฬ ชัยวานิชศิร ิ 1.5  ชม.  
16.30 เปนตนไป ติว และสอบซอมหัวขอท่ี 3-6  รศ.ดร. สายวรุฬ ชัยวานิชศิร ิ

รศ.ดร. จิรารัตน อนันตกูล 
อ.ดร. กิติพงศ อัศตรกุล 

2.0 ช.ม. 

วันท่ี 3: 7 มิถุนายน 2560 
07.45-08.15 ลงทะเบียน  30 นาที 
08.15-09.00 สอบวัดความรูหัวขอ 7 และ 8  (หัวขอละ 20 นาที)  45 นาที 
9.00-10.30 13. บรรจุภณัฑออนตัวและก่ึงคงรปู รศ.ดร.อุบลรตัน สริิภัทราวรรณ 1.5 ชม.  
10.30-10.45 พักรับประทานอาหารวาง  15 นาที 



เวลา หัวขอ ผูสอน ระยะเวลา 
10.45-12.25 11. ระบบการผลิตและบรรจุแบบปลอดเช้ือ อ.ดร. ศศิกานต กูพงษศักดิ ์ 1.5 ชม. 
12.25-13.25 พักรับประทานอาหารกลางวัน  1.0 ชม. 
13.25-13.55 ชมวิดีโอแสดงการทํางานของเครื่องฆาเช้ือ   30 นาที 
14.00-14.45 สอบวัดความรูหัวขอ 13 และ 11 (หัวขอละ 20 นาที)  45 นาที 

14.45-15.45 9. เครื่องฆาเช้ือแบบน่ิงท่ีใชความดันเพ่ิม 
คุณปรดีา นพบุตรกานต  
(บริษัทสวอนอินดัสทรี จาํกัด) 

1.0 ชม. 

15.45-16.00. พักรับประทานอาหารวาง   

16.00-17.25 
10. ระบบเครื่องฆาเช้ือแบบหมุนท่ีทํางานเปนชุดและเครื่อง
ฆาเช้ือท่ีทํางานแบบตอเน่ือง 

คุณปรดีา นพบุตรกานต 
(บริษัทสวอนอินดัสทรี จาํกัด) 

1.25 ชม. 

 ชมวิดีโอแสดงการตรวจสอบตะเข็บสองช้ัน (นอกเวลา)  30 นาที 
17.25 เปนตนไป ติว และสอบซอมหัวขอท่ี 7, 8, 13 และ 11 รศ.ดร. จิรารัตน อนันตกูล 

รศ.ดร. สายวรุฬ ชัยวานิชศิร ิ
รศ.ดร.อุบลรตัน สริิภัทราวรรณ 
อ.ดร. ศศิกานต กูพงษศักดิ ์

2.0 ชม. 

วันท่ี 4: 8 มิถุนายน 2560 
07.45-08.15 ลงทะเบียน  30 นาที 
08.15-09.00 สอบวัดความรูหัวขอ 9 และ 10 (หัวขอละ 20 นาที)  45 นาที 
09.00-10.30 14. บรรจุภณัฑแกว อ.ดร. ธีรนันท เจนจรัสสกุล 1.5 ชม. 
10.30-10.45 พักรับประทานอาหารวาง  15 นาที 
10.45-12.15 12. บรรจุภณัฑโลหะและพลาสตกิแบบตะเข็บสองช้ัน อ.ดร. ธีรนันท เจนจรัสสกุล 1.5 ชม. 
12.15-13.15 พักรับประทานอาหารกลางวัน  1.0 ชม. 
13.15-14.00 สอบวัดความรูหัวขอ 14 และ 12   45 นาที 

14.00-15.00 
15. การขออนุญาตผลิตอาหารและการขออนุญาตผลิตภณัฑ
ตามกฎหมายท่ีเก่ียวของ 

คุณนฤมล ฉัตรสงา (สํานักงาน
คณะกรรมการอาหารและยา) 

1.0 ชม. 

15.00-15.15 พักรับประทานอาหารวาง  15 นาที 

15.15-16.15 
15. การขออนุญาตผลิตอาหารและการขออนุญาตผลิตภณัฑ
ตามกฎหมายท่ีเก่ียวของ (ตอ) 

คุณนฤมล ฉัตรสงา (สํานักงาน
คณะกรรมการอาหารและยา) 

1.0 ชม. 

16.20 เปนตนไป ติว และสอบซอมหัวขอท่ี 9, 10, 14 และ 12 
รศ.ดร. จิรารัตน อนันตกูล 
อ.ดร. ศศิกานต กูพงษศักดิ ์
อ.ดร. ธีรนันท เจนจรัสสกุล 

2.0 ชม. 

วันท่ี 5: 9 มิถุนายน 2560 
08.00-08.30 ลงทะเบียน  30 นาที 
08.30-09.00 สอบหัวขอท่ี 15 (สอบ 25 นาที)  30 นาที 
09.00 -09.15 พักรับประทานอาหารวาง  15 นาที 
09.15-12.00 กิจกรรม workshop อาจารยผูสอนทุกทาน 2.75 ชม.  
12.00-13.00 พักรับประทานอาหารกลางวัน  1 ชม. 
13.00-14.00 พิธีปดและแจกประกาศนียบัตร (สาํหรับผูท่ีไมตองสอบซอม)  1 ชม. 
14.00-15.00 สอบซอมหัวขอท่ีคางอยูท้ังหมด  1 ชม. 

 
หมายเหต:ุ ภาควิชาจะสงประกาศนียบัตรไปใหทางไปรษณียลงทะเบียนตามท่ีอยูท่ีใหไวในใบสมัคร 

 



ตารางการทดสอบวัดความรู 
เวลา สอบวัดความรูหัวขอ ผูสอน (ติว) ระยะเวลา 
วันท่ี 1: 5 มิถุนายน 2560 

12.45-13.30 
1. จุลชีววิทยาของการฆาเช้ืออาหารในภาชนะบรรจุท่ีปด
สนิท 
2. หลักการสุขาภิบาลโรงงานอาหาร 

รศ.ดร. สุเมธ ตันตระเธียร 
รศ.ดร. ช่ืนจิต ประกิตชัยวัฒนา 
 

45 นาที 

16.15 เปนตนไป ติวหัวขอ 1-2 + สอบซอม 1 ชม. 
วันท่ี 2: 6 มิถุนายน 2560 

08.15-09.00 

3. หลักการใชความรอนในการฆาเช้ืออาหารในภาชนะ
บรรจุท่ีปดสนิท 
อาหาร 
4. การจัดการดูแลภาชนะบรรจ ุ

รศ.ดร. สายวรุฬ ชัยวานิชศิร ิ
รศ.ดร. จิรารัตน อนันตกูล 
อ.ดร. กิติพงศ อัศตรกุล 

45 นาที 

13.00-13.45 
5. บันทึกขอมูลและการจัดเก็บเอกสาร 
6. อุปกรณ เครื่องมือวัด และการดําเนินการของระบบฆา
เช้ือดวยความรอน 

45 นาที 

16.30 เปนตนไป ติว และสอบซอมหัวขอท่ี 3-6 2 ชม. 
วันท่ี 3: 7 มิถุนายน 2560 

08.15-09.00 
7. อาหารปรับกรด 
8. เครื่องฆาเช้ือแบบน่ิงท่ีใชไอนํ้า 

รศ.ดร. จิรารัตน อนันตกูล 
รศ.ดร. สายวรุฬ ชัยวานิชศิร ิ
รศ.ดร.อุบลรตัน สริิภัทราวรรณ 
อ.ดร. ศศิกานต กูพงษศักดิ ์

45 นาที 

14.00-14.45 
13. บรรจุภณัฑออนตัวและก่ึงคงรปู 
11. ระบบการผลิตและบรรจุแบบปลอดเช้ือ 

45 นาที 

17.25 เปนตนไป ติว และสอบซอมหัวขอท่ี 7, 8, 13 และ 11 2 ชม. 
วันท่ี 4: 8 มิถุนายน 2560 

08.15-09.00 
9. เครื่องฆาเช้ือแบบน่ิงท่ีใชความดันเพ่ิม 
10. ระบบเครื่องฆาเช้ือแบบหมุนท่ีทํางานเปนชุดและเครื่อง
ฆาเช้ือท่ีทํางานแบบตอเน่ือง 

 
 
รศ.ดร. จิรารัตน อนันตกูล 
อ.ดร. ศศิกานต กูพงษศักดิ ์
อ.ดร. ธีรนันท เจนจรัสสกุล 
 

45 นาที 

13.15-14.00 
14. บรรจุภณัฑแกว 
12. บรรจุภณัฑโลหะและพลาสตกิแบบตะเข็บสองช้ัน 

45 นาที 

16.20 เปนตนไป ติว และสอบซอมหัวขอท่ี 9, 10, 14 และ 12 2 ชม. 
วันท่ี 5: 9 มิถุนายน 2560 

08.30-09.00 
15. การขออนุญาตผลิตอาหารและการขออนุญาต
ผลิตภณัฑตามกฎหมายท่ีเก่ียวของ (สอบ 25 นาที) 

 
 

30 นาที 

14.00-15.00 สอบซอมหัวขอท่ีคางอยูท้ังหมด  1 ชม. 



 
8. รายชื่อวิทยากร 

8.1 รองศาสตราจารย ดร. สายวรุฬ ชัยวานิชศิร ิ จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย  
8.2 รองศาสตราจารย ดร. จริารตัน อนันตกูล  จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย   
8.3 รองศาสตราจารย ดร. สุเมธ ตันตระเธียร จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย   
8.4 รองศาสตราจารย ดร. อุบลรตัน สริิภัทราวรรณ จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย 
8.5 รองศาสตราจารย ดร. ช่ืนจิต ประกิตชัยวัฒนา จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย 
8.6 อาจารย ดร. ศศิกานต กูพงษศักดิ ์  จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย 
8.7 อาจารย ดร. ธีรนันท เจนจรัสสกุล   จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย 
8.8 อาจารย ดร. กิติพงศ อัศตรกุล   จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย  
8.9 คุณเพ็ญพิมล จาตุรนตรัศมี     จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย 
8.10 คุณปรดีา นพบุตรกานต    บริษัท สวอนอินดัสทรี จํากัด 
8.11 คุณนฤมล ฉัตรสงา    สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา  

 
9. กําหนดหลักเกณฑการประเมินผลผูเขาอบรม 

ผูเขาอบรมตองผานการประเมิน 2 ดาน ดังน้ี  
9.1 ผูเขาฝกอบรมตองมีเวลาในการเขารวมในการฝกอบรมไมต่ํากวารอยละ 80 ของเวลาฝกอบรมจึงจะมี

สิทธ์ิเขารับการประเมินผล  
9.2 ผูเขาฝกอบรมตองรับการทดสอบขอเขียน โดยมเีกณฑการสอบผานการประเมินคือ  

- ผูท่ีสอบไดคะแนนตั้งแตรอยละ 70 ข้ึนไป ถือวาผานการประเมิน  
- ผูท่ีสอบไดคะแนนนอยกวารอยละ 70 ถือวาไมผานการประเมิน  

กรณีท่ีไมผานการประเมิน ผูเขาฝกอบรมสามารถขอรับการสอบแกตัวได 1 ครั้ง ภายในระยะเวลาไมเกิน 5 วัน
นับจากวันท่ีประกาศผลสอบหลังฝกอบรม โดยหนวยฝกอบรมจะดําเนินการสอบแกตัวท่ีสถานท่ีฝกอบรมเทาน้ัน การสอบ
แกตัวใหใชคะแนนสอบทฤษฎี 100 % ในการประเมินผล 


