
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 

 
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 

“Hygienic design in Food Industry”  
การออกแบบโรงงานใหถู้กสุขลกัษณะ 

 

วนัที ่13-14 ธนัวาคม 2565  เวลา 09.00-16.00 น. 
Online ผ่าน Zoom และกลุ่ม Facebook 
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หากไมม่ผีูร้บั!! กรณุาส่งต่อไปยงัผูจ้ดัการฝ่ายฝึกอบรมหรอืฝ่ายบุคคล 

แบบฟอรม์ลงทะเบยีน 
 

ชือ่-นามสกุล (ตวับรรจง)0............................................................................................................................... 
ต าแหน่ง0........................................................................................................................................................... 
หน่วยงาน/บรษิทั0............................................................................................................................................. 
ทีอ่ยู่ในการออกใบเสรจ็รบัเงนิ0......................................................................................................................... 
............................................................................................................................................................................ 
เลขประจ าตวัผูเ้สยีภาษี0................................................................................................................................... 
E-mail:.............................................................................................................................................................. 
ชือ่บญัช/ีลงิคF์acebook................................................................................................................................. 
โทรศพัท/์มอืถอื.........................................................................โทรสาร0........................................................ 
 

คา่ลงทะเบยีน   
 

สมาชกิ FoSTATรหสั.................  ราคา 2,616.82 + 183.18 (Vat7%) = 2,800 บาท 

บุคคลทัว่ไป ราคา 3,084.11 + 215.89 (Vat7%) = 3,300 บาท 
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สมาคมวทิยาศาสตรแ์ละเทคโนโลยทีางอาหารแห่งประเทศไทย 
ตูป้ณ.1037 ปณฝ. เกษตรศาสตร ์จตุจกัร กรุงเทพฯ 10903 
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•วิธกีารช าระเงิน โอนเงินเขา้บญัช ีสมาคม
วิทยาศาสตรแ์ละเทคโนโลยีทางอาหารแห่ง
ประเทศไทย สาขามหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร ์
ประเภทออมทรพัย ์1.ธนาคารกรุงศรอียุธยา 
เลขที ่374-1-60907-6 หรอื 2. ธนาคารทหาร
ไทย เลขที ่069-2-62661-7 แลว้ส่งหลกัฐานการ
โอน เงินพรอ้มชือ่และที่อยู่ส าหรบัการออกเอกสาร
ใบเสรจ็รบัเงนิมาที ่E-mail: seminar@fostat.org 
 

กรณีทีท่่านไม่สามารถเขา้รว่มสมัมนา
ได ้โปรดแจง้ยกเลกิล่วงหนา้ 3 วนั หาก
เลยก าหนดดงักล่าว สมาคมฯขอสงวน
สทิธิ ์ในการคนืเงนิค่าลงทะเบยีนทัง้หมด
สมาคมฯไดร้บัการยกเวน้การหกัภาษี 
ณ ทีจ่า่ย 3% ตามค าสัง่กรมสรรพากรที ่
ท.ป. ๔/๒๕๒๘ 
 



 
 

FoSTAT-Public Training 
“Hygienic design in Food Industry”  
การออกแบบโรงงานใหถู้กสุขลกัษณะ 

หลกัการและเหตผุล 
ปัจจุบันผูป้ระกอบการดา้นอาหารตอ้งด าเนินการผลิตอาหารภายใตร้ะบบ 

GHPs/HACCP ทัง้นี้เพื่อประกนัความปลอดภยัอาหารและเพื่อเป็นการยกระดบั
อตุสาหกรรมอาหารในประเทศไทย ตามประกาศกฎกระทรวงสาธารณสุข (ฉบบัที ่420) 
พ.ศ. 2563 เร ือ่งวธิกีารผลติ เคร ือ่งมอื เคร ือ่งใชใ้นการผลติ และ การเก็บรกัษาอาหาร 
สมาคมวิทยาศาสตรแ์ละเทคโนโลยีทางอาหารแห่งประเทศไทย จึงไดจ้ดัโครงการให ้
ค าปรกึษาการจดัท าระบบ Food Safety แกโ่รงงานอุตสาหกรรมอาหาร ท าใหพ้บว่า
ปัญหาสว่นใหญเ่กดิจากการขาดความรู ้ความเขา้ใจ และการน าไปประยุกตใ์ช ้ในเร ือ่ง
ของ การออกแบบโครงสรา้งอาคารผลติ เคร ือ่งมอื เคร ือ่งจกัร อปุกรณ ์ การเลอืกใชว้สัดุ
ทีไ่ม่กอ่ใหเ้กดิการปนเป้ือนในผลติภณัฑอ์าหาร และมกัพบกบัปัญหาทีต่อ้งตามแกไ้ขทัง้
ดา้นสถานทีต่ ัง้ อาคารผลติ เคร ือ่งมอื เคร ือ่งจกัรทีไ่ม่ถูกสุขลกัษณะท าใหต้อ้งเสยีเวลา
และงบประมาณจ านวนมากในการแกไ้ขปรบัปรุงเพื่อใหผ้่านการรบัรองระบบมาตรฐาน
ตา่งๆ   

สมาคมฯ จงึไดจ้ดัใหม้ีการสมัมนาหลกัสูตร Hygienic Design in Food 
Industry เพือ่แกไ้ขปัญหาดงักล่าวใหก้บัภาคอุตสาหกรรมอาหารของไทย โดยมกีาร
ปรบัปรงุเนือ้หา ใหม้คีวามครอบคลุมประเด็นส าคญั เพือ่ช ีแ้นะแนวทางการแกไ้ขปัญหา 
โดยไดร้บัเกยีรติจากวิทยากรผูเ้ช ีย่วชาญที่มีประสบการณเ์กี่ยวขอ้งโดยตรง เพื่อให ้
อตุสาหกรรมอาหารสามารถน าความรูท้ีไ่ดจ้ากการอบรมไปประยกุตใ์ชก้บัองคก์รเพือ่ให ้
เกดิประโยชนส์งูสดุ  
คณุสมบตัผูิเ้ขา้อบรม 

ผูป้ระกอบการแปรรูปอาหาร ผูป้ฏิบัติงานในโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร 
อาจารย ์นักวิชาการ ที่มีความรูใ้นระบบมาตรฐานดา้นคุณภาพและความปลอดภยั
อาหาร และบุคคลทัว่ไปทีส่นใจ  
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ลงทะเบยีน ONLINE ไดท้ี ่ 
https://goo.gl/czTAyd 

หรอืสง่แบบตอบรบัมายงั ฝ่ายฝึกอบรม 
โทรศพัท0์2 942 8528 , 083 902 3362 

โทรสาร 02 942 8527 
Email: training@fostat.org ; seminar@fostat.org 
** รบัจ านวนจ ากดัและปิดรบัสมคัรเมือ่ครบจ านวน ** 

โปรแกรมสมัมนา 

จดัโดย สมาคมวทิยาศาสตรแ์ละเทคโนโลยทีางอาหารแห่งประเทศไทย 
 Food Science and Technology Association of Thailand 
 

 

1. ความส าคญัของการออกแบบโครงสรา้งตาม
หลกัสุขอนามยั 
2. อนัตรายในอาหาร 

-ประเภทของอนัตราย 
-แหล่งทีม่าของอนัตราย 
-มาตรการในการจดัการอนัตราย 

3. การออกแบบ Hygienic design in Food 
Industry 

3.1 External site standard 
          -การสรา้งโรงงานผลติอาหาร 
          -การเลอืกท าเลทีต่ ัง้ 
3.2 Plant Layout 
          -แนวทางการออกแบบและตวัอย่าง 
          -Workshop 
3.3 Plant design for food defense and 
security 

 

คุณวจิติรา จ าปาทอง 
ทีป่รกึษาดา้นคุณภาพ 

และความปลอดภยัอาหาร 
FoSTAT 

 

4. การควบคมุคณุภาพอากาศในโรงงาน
อตุสาหกรรมอาหาร 
- การควบคมุการปนเป้ือนในอาหาร 
- การเลอืกแผ่นกรองอากาศทีเ่หมาะสม 
- การซอ่มบ ารงุ 
- มาตรฐานการระบายอากาศ 
 

 
รศ.ดร.ประกอบ สุรวฒันาวรรณ 

คณะวศิวกรรมศาสตร ์
มหาวทิยาลยัเกษตรศาสตร ์

 
 

 

5. Hygienic Equipment Design 
- วสัดุทีใ่ชใ้นอุตสาหกรรมอาหาร      
-  การใช ้Stainless Steel ในอุตสาหกรรม      
-  ถงักวน ถงัผสม          - Connection 
-  Instrumentation     - Pump 
-  Valves                     - Cleaning In Place (CIP) 
 

 
 

คุณวรปัญญา สุธานุภาพวุฒ ิ
Committee – EHEDG 

Thailand Regional Section  

 
 

(ขอสงวนสทิธิใ์นการเปลีย่นแปลงโปรแกรมตามความเหมาะสม) 
 

http://goo.gl/forms/UZQ2f7wDsMEjGYD73
http://goo.gl/forms/UZQ2f7wDsMEjGYD73
https://goo.gl/czTAyd

