
 

 

 

Food Hygiene Asia ท างานร่วมกบัรีสอร์ท ร้านอาหาร และ
ธุรกิจท่ีส่งมอบการฝึกอบรมและสนบัสนุน เพ่ือพฒันาใหผู้ท่ี้เก่ียวขอ้ง
กบัอาหารตระหนกัถึงความปลอดภยั เพ่ือลดการร้องเรียนจากแขก 
และเพ่ือลดการลาป่วยของพนกังานท่ีเพ่ิมข้ึนเน่ืองจากเจ็บป่วยจาก
อาหารเป็นพิษ 

 

 

 

 

 

 

การอบรม Food Hygiene มุ่งเนน้ในการเพิ่มความรู้และ
ความเขา้ใจของพนกังาน ใหเ้ห็นถึงความส าคญัของสถานท่ี
ท างานและการปฏิบติังานท่ีถูกสุขอนามยั ปกติแลว้อาหาร
เป็นพิษมกัมีสาเหตุมาจากความไม่เอาใจใส่หรือความไม่รู้ ซ่ึง
การลดระดบัการเจบ็ป่วยจากอาหารเป็นพิษนั้นจะประสบ
ความส าเร็จไดโ้ดยการศึกษาของผูเ้ก่ียวขอ้งกบัอาหาร 
การอบรม Food Hygiene เนน้การส่ือสารโดยใชค้วาม
หลากหลายของภาพ ค าพดู เสียง และเกมส์ต่างๆเพื่อดึงความ
สนใจของผูเ้ขา้ร่วมอบรม จูงใจและเนน้เสริมสร้างความ
เพลิดเพลินและเพิ่มความสามารถในการจดจ าและความ
เขา้ใจของผูเ้ขา้ร่วมอบรม 

                                      

การฝึกอบรม Food Hygiene (ระดบั 2 รางวลัความ
ปลอดภยัดา้นอาหาร) ภาพ ค าพดู เสียง เกมส์ และการแสดง
บทบาทจะเป็นวธีิการท่ีใช ้ในระหวา่งการฝึกอบรมจะมีทั้ง
ภาษาองักฤษและภาษาไทย ในการน าเสนอแบบ Power 
point และในหนงัสือคู่มือก็จะมีทั้งภาษาองักฤษและ
ภาษาไทยดว้ย 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

         

"It's about making it your culture not just training" 

“ท าให้เป็นวฒันธรรมของคุณ ไม่ใช่เพยีงการฝึกอบรม” 

 

          www.facebook.com/foodhygieneasia  

                     www.foodhygieneasia.com                                                   info@foodhygieneasia.com 

หลงัจากเขา้ร่วมการฝึกอบรมในคร้ังน้ี ทีมของคุณจะเขา้ใจ
เหตุผลและสามารถรับผิดชอบในการด าเนินการ ดงัต่อไปน้ี  

-ฉลากและวนัท่ีของอาหาร - อาหารทุกอยา่งจะตอ้งมีฉลาก
ท่ีบ่งบอกใหรู้้วา่ คืออะไรและผลิตเม่ือไหร่  
-การเกบ็รักษาอาหารท่ีเหมาะสม เช่น อาหารปรุงสุกควร
ไวบ้น อาหารดิบควรไวล่้าง  

-การละลายอาหารแช่แขง็ท่ีถกูตอ้งเหมาะสม - ละลายใน
ตูเ้ยน็ หรือ ใหน้ ้าเยน็ไหลผา่น 

  -เทคนิคการท าความเยน็ท่ีเหมาะสม 

  -เทคนิคการอุ่นท่ีเหมาะสม 

-ความแตกต่างระหวา่งการท าความสะอาดและการฆ่าเช้ือ 
-การปนเป้ือนเกิดข้ึนไดอ้ยา่งไร และความเส่ียงคืออะไร 
 

http://www.facebook.com/foodhygieneasia
http://www.foodhygieneasia.com/
mailto:info@foodhygieneasia.com


เนือ้หาหลกัสูตร 
A. อธิบายอาหารเป็นพิษ ใหค้วามหมายของค าวา่ “food 
hygiene”, “food poisoning”, “foodborne disease” และ 
“contamination” อธิบายถึงอาการของอาหารเป็นพิษ,สาเหตุ
หลกัของอาหารเป็นพิษ,แหล่งของเช้ือแบคทีเรียซ่ึงเป็น
สาเหตุของอาหารเป็นพิษและวธีิการแพร่กระจายของเช้ือ
แบคทีเรียไปยงัอาหาร,ใหค้วามหมายและยกตวัอยา่งอาหารท่ี
มีความเส่ียงสูง 
 

B. อธิบายถึงเช้ือแบคทีเรียและเช้ือโรคอ่ืนๆ และสถานท่ีท่ี
สามารถพบเจอเช้ือโรคเหล่านั้นไดอ้ธิบายถึงขั้นตอนการ
เติบโต และระยะเวลาของเช้ือแบคทีเรีย ความแตกต่าง
โดยทัว่ไประหวา่งเช้ือแบคทีเรีย Pathogenic และเช้ือ 
Spoilage 
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C. การป้องกนัการปนเป้ือนและอาหารเป็นพิษ อธิบายถึงกฎ
ของอุณหภูมิในการควบคุมเช้ือแบคทีเรีย, อธิบาย
ความส าคญัท่ีถูกตอ้งในการจดัการ การเตรียม การแช่เยน็ 
และขั้นตอนต่างๆในการท าอาหาร, อธิบายความส าคญัใน
การหมุนเวยีนของท่ีจดัเก็บไว ้เพื่อป้องกนัอาหารเป็นพิษและ
อาหารเน่าเสีย 
ใหต้วัอยา่งการปนเป้ือนในอาหารโดยทัว่ไป 

D. สุขอนามยัส่วนบุคคล ความส าคญัของสุขอนามยัส่วน
บุคคล, อธิบายแหล่งท่ีมาของการปนเป้ือน จากบาดแผล 
เส้ือผา้ หรือนิสัยส่วนตวั และความเส่ียงท่ีคาดไม่ถึง อธิบาย
ความเส่ียงจากอาหารโดยผูท่ี้สัมผสั กบัอาหาร หรือผูท่ี้ป่วย
จากอาหารเป็นพิษ, ความส าคญัท่ีถูกตอ้งของการลา้งมือ 
 

 
 

E. การท าความสะอาดและการฆ่าเช้ือ ท าความเขา้ใจถึงความ
จ าเป็นและวธีิการในการท่ีจะบรรลุมาตรฐานของความ
สะอาด 
 

การเรียนการสอนและการประเมนิผล 

ตลอดการฝึกอบรม ผูเ้ขา้ร่วมฝึกอบรมจะตอ้งท ากิจกรรม
ในคู่มือ Food Hygiene Asia ใหส้ าเร็จ 
ผูเ้ขา้ร่วมอบรมแต่ละคนจะไดรั้บคู่มือ Food Hygiene 

Asia เพื่อเสริมสร้างความเขา้ใจและช่วยเพิ่มความจ า
หลงัจากจบการฝึกอบรม 

(i) ตลอดทุกช่วงของการอบรม ผูเ้ขา้ร่วมอบรมจะถูก
ถามค าถามเพื่อตรวจสอบความเขา้ใจ 
(ii) หลงัจากช่วงหยดุพกัและตลอดช่วงปกติของการ
อบรม เราจะอธิบายทบทวน และตรวจสอบความเขา้ใจ 
(iii) เม่ือส้ินสุดการฝึกอบรมคร้ังน้ี จะมีค าถามปรนยั 
50 ขอ้ ใหท้  าโดยการปิดคู่มือเพื่อตรวจสอบและแน่ใจ
ในความเขา้ใจของหลกัสูตร โดยการผา่นการทดสอบท่ี
คะแนน 75% หรือสูงกวา่ 

 Our training spends more time „doing‟ and less time „listening‟ 

การฝึกอบรมของเราใช้เวลา “ท า”มากขึน้ และใช้เวลา “ฟัง” น้อยลง 
 


