
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 

 
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

CClleeaanniinngg  aanndd  SSaanniittiizziinngg  SSyysstteemm    
IInn  FFoooodd  IInndduussttrryy  

  ““ระบบการท าความสะอาดและการฆ่าเชือ้ในอตุสาหกรรมอาหารระบบการท าความสะอาดและการฆ่าเชือ้ในอตุสาหกรรมอาหาร””  
      

  วนัที ่18 – 19 กุมภาพนัธ ์2568  เวลา 09.00-16.30 น. 

Online ผ่าน Zoom application  
และเรยีนยอ้นหลงัผ่านกลุ่มปิด Facebook 

…………………………………………….. 

 
 

 
 
 
 

 
 
 
 
 

 
 

สิ่ง
ตีพิ
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 ์

หากไมม่ผีูร้บั!! กรณุาส่งต่อไปยงัผูจ้ดัการฝ่ายฝึกอบรมหรอืฝ่ายบุคคล 

แบบฟอรม์ลงทะเบยีน 
 

ชือ่-นามสกุล (ตวับรรจง)................................................................................................................................. 

ต าแหน่ง............................................................................................................................................................. 

หน่วยงาน/บรษิทั............................................................................................................................................... 

ทีอ่ยู่.................................................................................................................................................................... 

........................................................................................................................................................................... 

เลขประจ าตวัผูเ้สยีภาษี.................................................................................................................................... 

E-mail: ............................................................................................................................................................ 

ชือ่บญัช ี/ ลิง้คF์acebook ………………………………………………………………………………………………… 

โทรศพัท/์มอืถอื................................................................................................................................................ 
 

ค่าลงทะเบยีน 
 

สมาชกิ FoSTAT รหสั...................  ราคา 3,271.03 + 228.97 (Vat7%) = 3,500 บาท 
 

บุคคลทั่วไป ราคา 3,644.86 + 255.14 (Vat7%)  = 3,900 บาท 

 
 

P68001 รบัสมคัรจ านวนจ ากดั 

สมาคมวทิยาศาสตรแ์ละเทคโนโลยทีางอาหารแห่งประเทศไทย 
ตูป้ณ.1037 ปณฝ. เกษตรศาสตร ์จตุจกัร กรุงเทพฯ 10903 
 

P68001 

วธิกีารช าระเงิน โอนเงินเขา้บญัชสีมาคม
วิทยาศาสตรแ์ละเทคโนโลยีทางอาหารแห่ง
ประเทศไทย สาขามหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร ์
ประเภทออมทรพัย ์1.ธนาคารกรุงศรอียุธยา
เลขที ่374-1-60907-6หรอื2.ธนาคารกรุงไทย
เลขที่ 981-9-31699-5 แลว้ส่งหลกัฐานการ
โอนเงินพรอ้มชื่อและที่อ ยู่ส าหรบัการออก
ใบเสรจ็รบัเงนิมาที ่โทรสาร 02-942 8527  
 

กรณีที่ท่านไม่สามารถเขา้ร่วมการ
สมัมนาได ้ กรุณาแจง้ยกเลกิกอ่นวนัจรงิ 
3 วนั หากเลยก าหนดดงักล่าว สมาคมฯ
ข อ ส ง ว น สิ ท ธิ ์  ใ น ก า ร คื น เ งิ น
ค่าลงทะเบียนทั้งหมดสมาคมฯไดร้บั
การยกเวน้การหักภาษี ณ ที่จ่าย 3% 
ตามค าสั่ งกรมสรรพากรที่  ท .ป . ๔/
๒๕๒๘ 
 

ลงทะเบยีน ONLINE 



 
 

Cleaning and sanitizing system in Food Industry 
 

หลกัการและเหตุผล 
โรงงานอุตสาหกรรมอาหารมักประสบปัญหาและมีค าถามว่า  ท าอย่างไรให ้

อาหารปลอดภยั มีวธิใีดบา้งทีจ่ะชว่ยลดการปนเป้ือนจากเชือ้จุลนิทรยีส์ู่ผลติภณัฑ ์และ
ตอ้งมีการควบคุมโรงงานและท าความสะอาดสภาวะและ สิง่แวดลอ้มอย่างไรใหโ้รงงาน
สะอาดเพียงพอ ซึง่การท าความสะอาดและการฆ่าเช ือ้เป็นประเด็นส าคญัที่อยู่ในทุกๆ
มาตรฐานอาหารและเป็นเร ือ่งทีม่คีวามส าคญัแต่ปฏบิตัใิหถู้กตอ้งไดย้าก 

 ทางสมาคมจงึจดัสมัมนาหลกัสูตร “ระบบการท าความสะอาดและการฆ่าเช ือ้ใน
อุตสาหกรรมอาหาร” ขึน้เพื่อทบทวน และใหค้วามรูแ้ก่ผูป้ระกอบการในอุตสาหกรรม
อาหาร และน าความรูท้ีไ่ดร้บัไปปรบัใชเ้พือ่แกปั้ญหา โดยหวัขอ้ในการสมัมนาคร ัง้นีจ้ะมี
การกล่าวถึงสาเหตุที่ตอ้งมีการท าความสะอาดและการฆ่าเช ือ้ หลักการทวนสอบ 
กระบวนการท าความสะอาด และการฆ่าเช ือ้ในโรงงาน การควบคุมปัจจยัทีเ่กีย่วขอ้งกบั
การผลิต เช่น น ้า อากาศ และสภาพแวดลอ้มของโรงงาน รวมถึงการอพัเดทขอ้มูล
ใหม่ๆ แก่ผูร้ว่มสมัมนาในเร ือ่งของสารเคมี และเทคโนโลยทีีน่ ามาใชใ้นการควบคุมการ
ท าความสะอาด และการฆ่าเช ือ้ใหม้ีประสิทธิภาพมากที่สุด โดยทางสมาคมฯหวงัว่า
ผูเ้ขา้รว่มสมัมนาจะสามารถไดร้บัความรูเ้พือ่ไปประยุกตใ์ชใ้นระบบการท าความสะอาด
และการฆ่าเช ือ้ของโรงงานอุตสาหกรรมอาหารไดอ้ย่างเหมาะสมเพือ่สรา้งความมั่นใจใน
ผลติภณัฑอ์าหารของประเทศไทย 

 
คุณสมบตัผูิเ้ขา้อบรม 
ผูป้ระกอบการแปรรูปอาหาร ผูป้ฏบิตังิานในโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร อาจารย ์
นักวจิยั นักศกึษา ทีม่คีวามสนใจในระบบมาตรฐานดา้นคุณภาพและความปลอดภยั
อาหาร 

 
 

 
 

 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 

 
 
 

หวัขอ้ วทิยากร 

- อนัตรายดา้นจลุนิทรยีท์ีม่ีผลกระทบต่อ
อุตสาหกรรมอาหาร  
- หลกัการท าความสะอาดและการฆ่าเช ือ้ใน
อุตสาหกรรมอาหาร 
- การทวนสอบ (Verification) ระบบการท า
ความสะอาด และการฆ่าเช ือ้ ในอุตสาหกรรม
อาหาร 

 
ศ. ดร. สุวมิล กรีตพิบูิล 

จุฬาลงกรณม์หาวทิยาลยั 
 

 

- สิง่ทคีวรรูเ้กีย่วกบัการสุขาภบิาลในการผลติ
อาหาร 
- แนวโนม้ใหม่เกีย่วกบัเทคโนโลยแีละสารเคมี
ท าความสะอาด 
- นวตักรรมใหม่  Rinse free disinfectant,  
Ultrasonic cleaning,  Biofilm 
detection 
- เคล็ดลบัในการจดัการ Bio film ในโรงงาน
แปรรูปอาหาร  

คุณสมนิตย ์ผดุงเอก 
Wash  

Training & Consultant 

เทคนิคการท าความสะอาดและการฆ่าเช ือ้
เคร ือ่งจกัรในอุตสาหกรรมอาหาร 

- Cleaning-In-Place (CIP) 
- Cleaning-Out-of-Place (COP) 

 

คุณวรปัญญา สุธานุภาพวุฒ ิ 
EHEDG Thailand   
Regional Section 

P68001 

ลงทะเบยีน ONLINE ไดท้ี ่ 
 https://bit.ly/3OZfqU9 

หรอืส่งแบบตอบรบัมายงั ฝ่ายฝึกอบรม 
โทรศพัท0์2 942 8528 , 083 908 0797โทรสาร 02 942 8527 

Email: training@fostat.org ; seminar@fostat.org 
contact@fostat.org 

โปรแกรมสมัมนา 

(ขอสงวนสทิธิใ์นการเปลีย่นแปลงโปรแกรมตามความเหมาะสม) 
 

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

