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 Food Hygiene for Food Manufacturing  

รปูแบบการสอน: Public Training: (Face to face / Virtual Classroom) 

   In-House Training: (Face to face / Virtual Classroom) 

ระยะเวลาอบรม:  9.00-16.30 น. / 1วนั  

(เปิดลงทะเบยีนตัง้แตเ่วลาเวลา 8.30 น.) 

อัตราคา่อบรม:  4,500 บาท (Public Training)  

หมวดอบรม:   Quality Management System 

ภาษาทีใ่ชส้อน: ภาษาไทย / ภาษาอังกฤษ  

สถานทีจั่ดอบรม:  

Public Training: โรงแรมทีม่จีดุเชือ่มตอ่กับสถานรีถไฟฟ้าบนดนิ หรอื

ใตด้นิ (ฟร ีCoffee Break 2 ครัง้ และอาหารกลางวนั) /ตามค าแนะน า 

 
เพิม่เตมิ  ผูเ้ขา้อบรมสงูสดุ 30 ทา่น 
คณุสมบัต:ิ  
เมือ่เสร็จสิน้โปรแกรมการฝึกอบรม ผูเ้ขา้อบรมจะไดรั้บใบรับรองตามคณุสมบัตดิังตอ่ไปนี:้ 

ใบรับรองหลักสตูร Food Hygiene for Food Manufacturing  มอบให ้โดย บรษัิทบโูร  เว
อรทัิส (ประเทศไทย) จ ากัด  

ใบรับรองจะไดรั้บหลังจากเสร็จสิน้การฝึกอบรมและผา่นตามเกณฑก์ าหนด 

 

 

หลักการและเหตผุล: 

 จดุประสงคข์องหลักสตูรนีค้อื การใหผู้เ้ขา้รว่มฝึกอบรมทีเ่กีย่วขอ้งในธรุกจิงานบรกิารดา้นการ
ผลติอาหาร มคีวามรูแ้ละเขา้ใจในขอ้กาหนดพืน้ฐานของสขุอนามัยดา้นอาหาร, ความ
ปลอดภัยของอาหาร และรูจั้กประยกุตใ์ชค้วามรูท้ีไ่ดรั้บในการควบคมุอันตรายดา้นอาหาร, 
ป้องกันอันตรายทีจ่ะเกดิขึน้จากอาหารเป็นพษิและลดขอ้รอ้งเรยีนของลกูคา้ในเรือ่งการ
ปนเป้ือนทางอาหาร 
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คณุสมบัตผิูเ้ขา้อบรม 
 

o ผูเ้กีย่วขอ้งในกระบวนการผลติอาหาร ตัง้แตข่ัน้ตอนรับสนิคา้ จนถงึการบรรจพุรอ้ม
จัดสง่  

o ผูส้นใจท่ัวไป ทีต่อ้งการมคีวามรูค้วามเขา้ใจในระบบสขุอนามัยพืน้ฐานในการประกอบ
อาหาร และการจัดการอาหารอยา่งปลอดภัย 
 
 

ก าหนดการฝึกอบรม    
09.00-09.30   แนะนาสขุอนามัยดา้นอาหารและความปลอดภัยของอาหาร   
 
09.30-10.30   พืน้ฐานความรูด้า้นเชือ้จลุนิทรยี ์(Basic Microbiology)   
 
10.30-10.40   Coffee Break   
 
10.40-12.00  โรคอาหารเป็นพษิและโรคทางเดนิอาหาร ,(จลุนิทรยีท์ีส่ามารถ

ปนเป้ือนในอาหาร  และเป็นสาเหตขุองโรคทางเดนิอาหาร) ,อาการ
ของโรคอาหารเป็นพษิ,การปนเป้ือน  ของสิง่แปลกปลอม, การ
ปนเป้ือนขา้ม และการป้องกันโรคอาหารเป็นพษิ   

 
12.00-13.00   Lunch Break   
 
13.00-14.30  สขุลักษณะสว่นบคุคลและขอ้กาหนดดา้นสขุภาพ  การลา้งมอือยา่งมี

ประสทิธภิาพ   
 
14.30-14.40   Coffee Break   
 
14.40-16.30   การจัดการอาหารอยา่งปลอดภัยและการจัดเก็บอาหารอยา่งถกู 

สขุลักษณะ  ถาม-ตอบ    
 
หมายเหต ุ 
1) อาจมกีารทาแบบฝึกหัดหรอืกจิกรรมกลุม่ในระหวา่งการฝึกอบรมตามความเหมาะสม  

2) ในกรณีทีม่กีารเปลีย่นแปลงมาตรฐานสากล จะมกีารใชม้าตรฐานฉบับรา่ง (DIS or FDIS) 
ในการฝึกอบรม  
 


