
 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 

บทที่ 1 
หลักการสุขาภิบาลอาหาร และอันตรายที่เกิดจากอาหารและน้ำที่ไม่สะอาดปลอดภัย 

 
 อาหารเป็นหนึ่งในปัจจัยสี่ที่สำคัญของมนุษย์ การบริโภคอาหารก็เพ่ือทำให้ร่างกายเจริญเติบโตและ
ดำรงชีวิตอยู่โดยปกติสุข ในการบริโภคอาหารไม่ควรจะคำนึงถึงแต่เพียงความอร่อยเท่านั้นสิ่งสำคัญที่จะต้อง
พิจารณาควบคู่กันไปด้วยก็คือ ความสะอาดของอาหาร และความปลอดภัยในการบริโภค เนื่องจากมีสิ่งที่ทำให้
เกิดโรคหลายชนิดเข้าสู่ร่างกายผ่านช่องทางการรับประทานอาหารและน้ำ เช่น ไวรัส แบคทีเรีย พยาธิต่าง ๆ 
สารเคมี โลหะหนัก เมื่อมีการปนเปื้อนลงไปในอาหารและน้ำแล้ว จะทำให้ผู้บริโภคเกิดการเจ็บป่วยด้วย “โรค
ที่เกิดจากอาหารและน้ำเป็นสื่อ” ซ่ึงความรุนแรงของโรคขึ้นอยู่กับชนิดและปริมาณของเชื้อโรค หนอนพยาธิ 
หรือสารพิษที่ได้รับเข้าไปสู่ร่างกาย รวมถึงภูมิคุ้มกันของร่ายกายผู้บริโภคแต่ละบุคคลด้วย การบริโภคอาหารที่
ถูกหลักสุขาภิบาลอาหาร จึงมิได้หมายความเพียงแต่บริโภคเข้าไปแล้วไม่ก่อให้เกิดโรคและโทษในระยะเวลา
ปัจจุบันเท่านั้น แต่ยังรวมถึงการที่ไม่มีพิษภัยที่เป็นโทษหรือก่อให้เกิดโรคในระยะยาวหรือ ในอนาคตอีกด้วย  

ดังนั้น ผู้ประกอบกิจการ และผู้สัมผัสอาหาร นับว่าเป็นบุคคลสำคัญในการจัดหาวัตถุดิบ ปรุง 
ประกอบ ให้บริการอาหาร ที่สะอาดปลอดภัย รวมถึงมีคุณค่าทางโภชนาการ จำเป็นต้องมีความรู้ความเข้าใจ 
เรื่องหลักการสุขาภิบาลอาหาร รวมถึงกฎหมายที่เกี่ยวข้อง เพ่ือจะได้นำความรู้ไปปฏิบัติอย่างถูกต้องและ
สามารถทำอาหารที่สะอาดปลอดภัยสู่ผู้บริโภค รวมถึงการบริการที่ดีในร้านอาหารอีกด้วย 
 
1. ความหมายและหลักการสุขาภิบาลอาหาร 
 
1.1 ความหมายของการสุขาภิบาลอาหาร 
  
“การสุขาภิบาลอาหาร” หมายถึง การบริหารจัดการและการควบคุมสิ่งแวดล้อม รวมทั้งบุคลากรที่เกี่ยวข้อง
กับกิจกรรมอาหารเพ่ือทำให้อาหารสะอาด ปลอดภัย ปราศจากเชื้อโรค หนอนพยาธิ และสารเคมีต่างๆ ซึ่งเป็น
อันตราย หรืออาจเป็นอันตรายต่อการเจริญเติบโตของร่างกาย สุขภาพอนามัย และการดำรงชีวิตของผู้บริโภค 

 
“การโภชนาการ” หมายถึง การจัดการอาหารให้มีคุณค่า คุณประโยชน์ต่อร่างกาย เพื่อทำให้ร่างกาย

เจริญเติบโตเหมาะสมกับวัย ช่วยซ่อมแซมส่วนที่สึกหรอของร่างกาย บำรุงสมอง ทำให้ร่างกายแข็งแรง อวัยวะ
ต่าง ๆ ทำงานปกต ิ

โดยสรุป ความหมายของ “การสุขาภิบาลอาหาร” คือ การทำอาหารให้สะอาดและปลอดภัย 
รับประทานแล้วไม่ทำให้เกิดโรค ในขณะที่ “การโภชนาการ” คือ การจัดการให้อาหารมีคุณค่า เพ่ือทำให้
ร่างกายได้รับอาหารที่มีคุณค่าเพียงพอกับความต้องการของร่างกายในแต่ละช่วงอายุ 

ดังนั้น ผู้ประกอบกิจการด้านอาหาร ซึ่งมีหน้าที่ในการควบคุม กำกับ ดูแล การดำเนินการของสถานที่
จำหน่ายอาหาร จำเป็นต้องมีความรู้ ความเข้าใจ และสามารถนำหลักการสุขาภิบาลอาหารไปประยุกต์ใช้ใน
สถานที่จำหน่ายของตนเองได้ เพ่ือจัดการและควบคุมอาหารให้สะอาดปลอดภัยแก่ผู้บริโภค หากผู้ประกอบ



 

 

กิจการขาดความรู ความเขาใจหลักการสุขาภิบาลอาหาร อาจทําใหอาหารที่ผานการทำ ประกอบ หรือปรุง 
เกิดการปนเปอนดวย เชื้อโรค หนอนพยาธิ สารเคมี หรือสิ่งเจือปนที่อาจเปนอันตรายตอสุขภาพแก่ผูบริโภคได้
และหลักสุขาภิบาลอาหาร ไม่ได้แค่หมายความเพียงแตบริโภคเขาไปแลวไมเกิดโรค และโทษในปจจุบัน        
เทานั้น แตยังหมายถึงจะตองไมมีพิษภัย เปนโทษ หรือกอใหเกิดโรคในระยะยาวหรือในอนาคตอีกดวย และ
นอกจากผู้ประกอบกิจการต้องคำนึงถึงความสะอาดแล้วยังต้องคำนึงถึงคุณค่าทางโภชนาการควบคู่ไปด้วย    
ดังคำที่ว่า “อาหารดีต้องสะอาด ปราศจากพิษภัย และมีคุณค่าครบถ้วน” 
 
1.2 หลักการสุขาภิบาลอาหาร 

 
ผู้ประกอบกิจการด้านอาหาร และผู้สัมผัสอาหารจะต้องมีความรู้ว่าอะไรคือสาเหตุที่ทำให้อาหาร     

ไม่สะอาดปลอดภัยต่อผู้บริโภค และต้องสามารถจัดการ และควบคุมปัจจัยต่าง ๆ ในสถานที่จำหน่ายอาหาร   
โดยปัจจัยที่เป็นสาเหตุทำให้อาหารปนเปื้อน มี  5 ปัจจัย คือ บุคคล อาหาร ภาชนะอุปกรณ์ สถานที่ปรุง 
ประกอบ และจำหน่ายอาหาร และสัตว์ แมลงนำโรค โดยแต่ละปัจจัยมีความหมาย ดังนี้ 

1. บุคคล 
หมายถึง ผู้สัมผัสอาหาร ได้แก่ บุคคลที่เกี่ยวข้องกับอาหารตั้งแต่กระบวนการเตรียม ปรุงประกอบ 

จำหน่ายและเสิร์ฟอาหาร รวมถึงการล้าง และเก็บภาชนะอุปกรณ์ จะต้องมีความรู้ ความเข้าใจในการปฏิบัติ
ตนในระหว่างปฏิบัติงานด้านอาหารอยางถูกตอง ทั้งในเรื่องสุขวิทยาสวนบุคคล และสุขนิสัยที่ดีในการปรุง 
ประกอบอาหาร โดยยึดหลักวาจะตองทําใหสะอาด ปลอดภัย ปราศจากการปนเปอนทุกขั้นตอนของการปรุง 
ประกอบ และจําหนาย 

2. อาหาร  
หมายถึง อาหารที่นำมาปรุง ประกอบ ได้แก่ อาหารสด เนื้อสัตว์ ผักสด อาหารแห้ง อาหารกระป๋อง 

รวมถึงน้ำแข็ง น้ำดื่ม และสารปรุงแต่งอาหาร จะตองเลือกอาหารที่ใหม สด สะอาด และปลอดภัย ผลิตจาก
แหลงที่เชื่อถือได นอกจากนี้วัตถุปรุงแตงอาหาร เชน น้ำปลา น้ำสม ซอส ซีอ้ิว เปนตน ตองเลือกใชที่ถูกตอง 
ได้รับการรับรองความปลอดภัยจากหนวยงานราชการ เชน สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา หรือ
สํานักงานมาตรฐานอุตสาหกรรม เปนตน นอกจากนี้ การปรุง และการเก็บอาหารอย่างถูกวิธี ใช้ อุณหภูมิใน
การปรุงและเก็บอาหารที่เหมาะสม ก็มีความสำคัญ เพื่อรักษาคุณภาพอาหารให้สะอาดปลอดภัยต่อการบริโภค
ตลอดเวลาที่ให้บริการ 

3. ภาชนะอุปกรณ์ 
หมายถึง ภาชนะรวมถึงอุปกรณ์ต่าง ๆ ที่ใช้ใส่อาหารหรือหยิบจับอาหารระหว่างการเตรียม การปรุง 

ประกอบ และการจำาหน่ายอาหาร เช่น จาน ช้อน ส้อม ตะเกียบ มีด เขียง หม้อ กะทะ ที่คีบอาหาร เป็นต้น 
ต้องสะอาด ทำจากวัสดุที่ปลอดภัย และเลือกใช้ให้ถูกต้องเหมาะสมกับอาหารแต่ละชนิด เพราะภาชนะ
อุปกรณ์บางชนิด อาจทำให้เกิดอันตรายต่อสุขภาพได้หากใช้ไม่ถูกต้อง นอกจากนี้การล้างเก็บภาชนะอุปกรณ์ท่ี
ถูกต้อง ก็มีส่วนที่จะทำให้อาหารสะอาด ปลอดภัย ไม่ถูกปนเปื้อนเชื้อโรคได้ 

 



 

 

4. สถานที่ปรุง ประกอบ และจำหน่ายอาหาร 
หมายถึง บริเวณที่เตรียม ปรุง ประกอบ จำหน่ายอาหาร และบริเวณที่รับประทานอาหาร ต้องจัดให้

สะอาด เป็นระเบียบ สะดวกต่อการทำงาน ไม่นำวัตถุมีพิษ ซึ่งเป็นอันตราย เช่น สารเคมีกำจัดแมลงและ
ศัตรูพืชมาเก็บไว้ในบริเวณนี้เด็ดขาด มีการระบายอากาศที่ดี โดยมีปล่องระบายควัน กลิ่น จากการประกอบ
อาหาร มีบ่อดักไขมัน จัดทำท่อระบายน้ำทิ้งที่ถูกต้องตามหลักวิชาการ มีห้องส้วม และที่ปัสสาวะ ให้พอเพียง
สำหรับการบริการลูกค้าและทำความสะอาดอยู่เสมอ บริเวณที่จำหน่ายอาการหรือรับประทานอาหาร ก็ควร
ล้างทาความสะอาดอยู่เสมอ 
 5. สัตว ์และแมลงนำโรค 

หมายถึง หนู แมลงวัน แมลงสาบ มด รวมทั้งสัตว์เลี้ยง เช่น สุนัข แมว นก ฯลฯ ซึ่งสามารถนำเชื้อโรค
ต่างๆ มาปนเปื้อนในอาหาร และภาชนะอุปกรณ์ได้ ดังนั้น จึงต้องมีการควบคุมและป้องกันโดยการจัด
สภาพแวดล้อมของสถานที่ให้สะอาดเป็นระเบียบ เพ่ือไม่ให้เป็นแหล่งที่อยู่อาศัยของสัตว์แมลงนำโรค และการ
ใช้สารเคมีกำจัด จะต้องระมัดระวังเป็นกรณีพิเศษ 
 
 ดังนั้น ควบคุมและป้องกันอาหารให้สะอาดปลอดภัยโดยวิธีการทางสุขาภิบาล สรุปได้ดังนี้ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

การจัดการ และควบคุมปัจจัยทั้ง 5 ที่กล่าวมาข้างต้น ซึ่งเป็นสาเหตุที่จะทำให้อาหารสกปรก ต้อง
อาศัยความร่วมมือของภาคีเครือข่ายที่เกี่ยวข้องทั้งกลุ่มเจ้าหน้าที่ ผู้บริโภค และโดยเฉพาะผู้ประกอบกิจการ 
และผู้สัมผัสอาหาร ที่จะต้องเลือก และประกอบอาหารที่มีความสะอาดปลอดภัยแก่ผู้บริโภค และควรมี
ใบรับรองมาตรฐานจากหน่วยงานราชการที่เกี่ยวข้อง และควรมีคุณธรรมในการประกอบอาชีพ เพ่ือสร้างความ
เข้มแข็งผู้ประกอบกิจการก็ควรมีการรวมกลุ่มเป็นชมรม สมาคม เพ่ือร่วมกันดำเนินกิจกรรมให้บรรลุเป้าหมาย
ของทางราชการ และทางการค้า 

สาเหตุที่ทำใหอ้าหารไม่ปลอดภัย 

- เชื้อโรค พยาธิ 
- พิษของเชื้อโรค 
- พิษจากสารเคมี 
- พิษจากพืชและสัตว์ 
- วัตถุแปลกปลอมที่เป็นอันตราย 

ควบคุมและป้องกันโดย 
วิธีการทางสุขาภิบาลอาหาร 

1. บุคคล 
2. อาหาร 
3. ภาชนะอุปกรณ์ 
4. สถานท่ีปรุง ประกอบ และจำหน่ายอาหาร 
5. สัตว์ แมลงนำโรค 

อาหาร
สะอาด 

ผู้บริโภค 
สุขภาพดี 



 

 

 
 

1.3 อาหารปนเปื้อนได้อย่างไร 
 การปนเปื้อนของอาหาร เป็นสาเหตุที่ทำให้อาหารไม่สะอาดปลอดภัยต่อผู้บริโภค แบ่งออกเป็น 2 
ประเภทใหญ่ ๆ คือ 
 1 การปนเปื้อนโดยตรง 

หมายถึง การปนเปื้อนของเชื้อจุลินทรีย์ก่อโรค ซึ่งมักจะอาศัยอยู่ในคน อาหาร สัตว์และแมลงนำโรค 
หรือในสิ่งแวดล้อม เช่น ดิน น้ำ อากาศ และน้ำเสีย เป็นต้น 
 1.1 คน แบคทีเรียที่ทำให้เกิดโรคสามารถพบได้ในบริเวณต่าง ๆ ของร่างกายคน เช่น ผิวหนัง มือ หู 
ในลำคอ และเส้นผม เป็นต้น โดยสามารถจะแพร่กระจายจากการสัมผัสที่ใบหน้า เส้นผม หรือส่วนต่าง ๆ ของ
ร่างกายก่อนการประกอบอาหาร ถึงแม้ว่าคนเรามีสุขภาพสมบูรณ์ และได้ชำระล้างร่างกายอย่างสะอาดก็
อาจจะเป็นพาหะของแบคทีเรีย และไวรัสจนเกิดแพร่กระจายไปสู่บุคคลอื่นได้ 

ทั้งนี้ เกิดจากการมีสุขนิสัยไม่ดี เช่น การไอและจามโดยไม่ใช้ผ้าปิดปาก จมูก การไม่ล้างมือหลังจาก
เข้าห้องส้วม เป็นต้น โดยเฉพาะผู้สัมผัสอาหารที่มีสุขนิสัยไม่ดีมักจะพบบ่อยครั้งว่าทำให้เกิดการปนเปื้อน
เชื้อจุลินทรีย์ก่อโรคจากอุจจาระไปสู่อาหารได้ง่าย 
 1.2 อาหารดิบ เช่น เนื้อสัตว์ สัตว์ปีก ปลา สัตว์น้ำที่มีเปลือกพวกกุ้ง หอย  ไข่ และผัก เป็นต้น      
เมื่อเนื้อสัตว์ถูกฆ่าชำแหละ หนัง และเนื้อของสัตว์อาจปนเปื้อนจากเชื้อแบคทีเรียที่ทำให้เกิดโรค  ซึ่งมีอยู่    
ตามธรรมชาติในระบบการย่อยอาหารของสัตว์ประเภทนั้น ๆ 
 1.3 สัตว์นำโรค และสัตว์เลี้ยง แมลงต่าง ๆ เช่น แมลงวัน แมลงสาบ เป็นต้น และสัตว์เลี้ยง เช่น หนู
สุนัข แมว สัตว์ครึ่งบกครึ่งน้ำ และสัตว์เลื้อยคลานต่าง ๆ เป็นต้น สัตว์เหล่านี้ทั้งหมดสามารถเป็นพาหะนำเชื้อ
แบคทีเรียที่เป็นอันตรายได้ เชื้อโรคติดมาตามร่างกายรวมทั้งขนสัตว์ ขนนก มูลสัตว์ เปลือกไข่ และวัสดุที่ใช้ 
ทำรัง ก็สามารถปนเปื้อนลงในอาหารได้ หากไม่มีการป้องกันที่เหมาะสม 



 

 

 1.4 อากาศ และฝุ่นละออง สามารถเป็นตัวนำเชื้อโรค หรือจุลินทรีย์ที่ทำให้เกิดโรคต่าง ๆ มาสัมผัส
กับอาหารที่ไม่มีการปกปิด 
 1.5 น้ำ โดยเฉพาะน้ำดื่มที่ไม่ได้ผ่านกระบวนการผลิต และฆ่าเชื้ออย่างถูกต้อง เช่น น้ำจากแม่น้ำ
ทะเลสาบ และแหล่งน้ำขนาดใหญ่ เป็นต้น สามารถนำเชื้อจุลินทรีย์ที่ก่อให้เกิดโรคมาปนเปื้อนในอาหารได้ 
 1.6 สิ่งสกปรก เช่น ผลไม้ที่ไม่ได้ล้าง ผัก เมล็ดธัญพืช และเมล็ดข้าว จำพวกถั่ว เป็นต้น โดยปกติแล้ว
จะมีเศษดิน และสิ่งสกปรกมาด้วยซึ่งสามารถปนเปื้อนสู่อาหารได้ 

1.7 เศษอาหาร แบคทีเรียที่อยู่ในเศษอาหารและที่มาจากสัตว์นำโรคจะเปิดการปนเปื้อนสู่อาหารได้ 
ถ้าเศษอาหารนั้นไม่ได้ถูกกำจัดอย่างเหมาะสม 

 
2. การปนเปื้อนโดยอ้อม  
หมายถึง การปนเปื้อนผ่านภาชนะอุปกรณ์ เครื่องมือที่ใช้ในการ

เตรียมปรุง บริการ และเก็บอาหาร และโครงสร้างของสถานที่เตรียมปรุง 
เก็บ และบริการอาหาร 

2.1 ภาชนะอุปกรณ์และเครื่องมือเครื่องใช้ การออกแบบวัสดุที่ใช้
ทำภาชนะ และอุปกรณ์มีผลต่อ การปนเปื้อนของสารเคมีลงสู่อาหาร และขณะเดียวกันอาจจะทำให้เป็นแหล่ง
สะสมของเชื้อโรคสิ่งแปลกปลอมหากล้างทำความสะอาดไม่ดี ก็จะปนเปื้อนลงสู่อาหารได้เช่นเดียวกัน เช่น 
เขียงไม้ มักจะเป็นแหล่งสะสมของเชื้อโรคและเศษอาหารตกค้าง และหากไม่ผึ่งให้แห้งก็จะขึ้นราได้ เป็นต้น 

2.2 พื้น ผนัง เพดาน ของสถานที่/บริเวณ เตรียมปรุงประกอบอาหาร 
หากทำด้วยวัสดุที่ทำความ สะอาดยาก หรือเป็นแหล่งสะสมของสิ่งสกปรก
ได้ง่าย ก็จะมีโอกาสที่จะทำให้เชื้อโรค สิ่งสกปรก ปนเปื้อนลงสู่อาหารได้ 
2.3 ผ้าขี้ริ้ว หรือผ้าเช็ดโต๊ะ หากผู้ประกอบการนำผ้าเช็ดโต๊ะมาใช้รวมกับ
การเช็ดมีด เขียง กระทะ จาน ฯลฯ โดยใช้ผ้าผืนเดียวกันเช็ดทุกอย่าง จะ
ทำให้สิ่งสกปรกจากผ้าเช็ดโต๊ะปนเปื้อนลงสู่ภาชนะและอาหารได้ 

 
อันตรายท่ีเกิดจากอาหารและน้ำที่ไม่สะอาดปลอดภัย 
 
 อาหารที่สะอาด ปราศจากเชื้อจุลินทรีย์ก่อโรค และไม่มีสารเคมีปนเปื้อน เป็นสิ่งที่ผู้บริโภคทุกคน
ต้องการ บ่อยครั้งผู้บริโภคต้องเสี่ยงกับอันตรายที่เกิดจากอาหารที่มีการปนเปื้อน ไม่ว่าจะเกิดจากกระบวนการ
เตรียม การปรุง การเก็บรักษาที่ไม่ถูกสุขลักษณะ โดยอันตรายที่เกิดจากอาหารและน้ำที่ไม่สะอาดปลอดภัย
แบ่งออกได้เป็น 3 ประเภท ได้แก่ อันตรายทางกายภาพ อันตรายทางเคมี และอันตรายทางชีวภาพ  
 
 
 
 



 

 

1. อันตรายทางกายภาพ  
เป็นอันตรายที่เกิดจากการมีสิ่งแปลกปลอมปนอยู่ในอาหาร และทำให้ผู้บริโภคได้รับบาดเจ็บหรือเป็น

อันตรายต่อสุขภาพเมื่อผู้บริโภครับประทานเข้าไป ได้แก่ 
 - เศษหิน เศษเปลือกไม้ ใบไม้หรือก้านใบไม้จากผลไม้และผัก 
 - เศษเปลือกถ่ัว สัตว์น้ำจำพวกเปลือกแข็ง เช่น กุ้ง ปู หอย และไข่ 
 - กระดาษ เชือก พลาสติกหรือลวดเย็บกระดาษ 
 - หัว และตัวน๊อต สกรู ที่มาจากเครื่องจักร หรืออุปกรณ์ 
 - เศษแก้ว หรือ เศษกระป๋อง 
 - เครื่องประดับ เส้นผม เศษเล็บ กระดุม เข็ม และท่ีปิดแผล 
 - ฝุ่นและละอองสิ่งสกปรกจากอากาศ ขยะหรือเศษสิ่งสกปรกจากเครื่องมือหรืออุปกรณ์ 

 
2. อันตรายทางเคมี  

เป็นอันตรายที่เกิดจากสารเคมีที่มีการปนเปื้อนอยู่ในอาหาร โดยอาจติดมากับดิน น้ำ สิ่งแวดล้อม   
การตั้งใจเติมหรือการปนเปื้อนโดยไม่ได้ตั้งใจในกระบวนการประกอบอาหาร การปนเปื้อนของสารเคมีใน
อาหาร จำแนกออกได้เป็น 2 ประเภทใหญ่ๆ คือ 

 
2.1 สารพิษที่เติมลงในอาหารโดยเจตนา 

 เป็นสารเคมีที่ใช้เป็นวัตถุเจือปนอาหาร ซึ่งเจตนาเติมลงไปในอาหาร เพ่ือจุดประสงค์บางอย่าง เช่น 
เปลี่ยนแปลง รส กลิ่น สี การบูดเสีย และเพ่ือวัตถุประสงค์อ่ืน ๆ ด้านการผลิตและจำหน่าย เช่น เทคโนโลยี
การผลิต การบรรจุ การเก็บรักษา หรือการขนส่ง ซึ่งมีผลต่อคุณภาพ หรือมาตรฐาน หรือ ลักษณะของอาหาร 
รวมถึงวัตถุที่มิได้ใช้วัตถุเจือปนในอาหาร แต่ใช้รวมอยู่กับอาหารเพ่ือประโยชน์ดังกล่าว เช่น  สารกันเสีย 
สารเคมีเหล่านี้จะปลอดภัยในการใช้หากใช้ตามชนิดและปริมาณที่เหมาะสมที่อนุญาตให้ใช้ แต่ถ้ามีการใช้   
อย่างไม่ระมัดระวัง หรือใช้มากเกินไป ก็อาจทำให้เกิดอันตรายแก่ผู้บริโภคได้ 
 สารเคมีที่เติมลงในอาหารโดยเจตนา อาจแบ่งได้เป็น 2 ประเภท คือ 
 1) สารปรุงแต่งอาหาร หรือเครื่องปรุงรสอาหาร เช่น น้ำปลา น้ำส้มสายชู ซอส ผงชูรส เป็นต้น 
อันตรายของสารปรุงแต่งอาหาร เกิดจากการนำสารเคมีที่ห้ามใช้ในอาหารมาใส่เพ่ือปลอมปนในสารปรุงแต่ง 
 
 2) วัตถุเจือปนในอาหาร ได้แก่ สารที่ทำให้อาหารกรอบ สารฟอกสีอาหาร ฟอร์มาลิน สารกันรา   
สารเร่งเนื้อแดง สารเคมีที่เติมลงในอาหารสัตว์ เป็นต้น 
 
 
 
 
 



 

 

 2.1 บอร์แรกซ์  
 หรือเรียกว่า ผงกรอบ น้ำประสานทอง หรือเพ่งแซ เป็นวัตถุที่ห้ามใช้ในอาหาร โดยนำมาใส่อาหาร
ประเภทเนื้อสัตว์ และผลิตภัณฑ์ให้มีความเหนียว หรือกรุบกรอบ เช่น หมูบด ปลาบด ทอดมัน ลูกชิ้น ไส้กรอก 
หมูยอ หมูสด ฯลฯ  
 อันตราย 
 1. เป็นพิษต่อไต ทำให้เกิดไตวายได้ 

2. สะสมในสมอง 
3. ทำให้ทางเดินอาหารเกิดการระคายเคือง 
4. ถ้าเป็นผู้ใหญ่ ได้รับสารบอร์แรกซ์ 15 กรัม หรือเด็กได้รับ 5 กรัม จะทำให้อาเจียนเป็นเลือด และ

อาจตายได ้
อาหารที่มักตรวจพบ 
1. เนื้อสัตว์และผลิตภัณฑ์ เช่น หมูบด ปลาบด ทอดมัน ลูกชิ้น หมูสด เนื้อสด ไส้กรอก ฯลฯ 
2. ผลไม้ดอง ผลไม้แช่อิ่ม ผลไม้แห้ง 
3. ขนมหวานที่ทำาจากแป้ง เช่น ทับทมิกรอบ ลอดช่อง วุ้น ซาหริ่ม ฯลฯ 
4. บะหมี่ แผ่นเกี๊ยว 
การป้องกัน 
1. ไม่ควรซื้อเนื้อสัตว์ที่บดสำเร็จรูปแล้ว ควรซื้อเป็นชิ้น และล้างให้สะอาดแล้วจึงนำมาบด หรือสับเอง 
2. หลีกเลี่ยงการซื้อเนื้อสัตว์ที่ผิดปกติจากธรรมชาติ เช่น เนื้อหมูที่แข็งกดแล้วเด้งหรือผิ วเป็นเงา

เคลือบคล้ายกระจก 
3. หลีกเลี่ยงอาหารที่มีลักษณะ หยุ่น กรอบอยู่ได้นานผิดปกติ อาหารที่เก็บไว้เป็นเวลานานก็ไม่บูดเสีย 
 

 2.2 ฟอร์มาลิน 
 ผู้ประกอบการที่ขายอาหารทะเลสด ผักสด เครื่องในสด มักจะมีการนำาฟอร์มาลินมาแช่อาหาร 
เพ่ือให้สดเสมอ แต่ฟอร์มาลินเป็นอันตรายต่อสุขภาพและห้ามนำมาใช้ในอาหาร 
 อันตราย 
 1. หากบริโภคฟอร์มาลินที่ปนเปื้อนในอาหารเป็นเวลานาน จะทำให้เกิดมะเร็งได้ 

2. สัมผัสหรือสูดดม จะทำให้ผิวหนังอักเสบ ระคายเคืองที่ตา จมูก ระบบทางเดินหายใจ 
3. ถ้ารับประทาน 30-60 มิลลิลิตร จะทำให้เกิดอาการปวดท้องรุนแรง อาเจียน ท้องเดิน หมดสติ 

และเสียชีวิต 
อาหารที่มักตรวจพบ 
1. น้ำแช่อาหารทะเลสด และเนื้อสัตว์ต่าง ๆ เช่น ผ้าขี้ริ้ว ขาไก่เลาะกระดูก แมงกระพรุน ฯลฯ 
2. ผักสดชนิดต่าง ๆ เช่น ถั่วฝักยาว เส้นมะละกอ เห็ดฟาง ขิงฝอย กระชายฝอย ฯลฯ 
 
 



 

 

การป้องกนั 
1. ก่อนซื้ออาหารให้ตรวจสอบโดยการดมกลิ่น จะต้องไม่มีกลิ่นฉุนแสบจมูก 
2. ก่อนนำอาหารสดมาปรุงควรล้างให้สะอาดก่อน 
3. ให้สังเกตผักสดที่ถูกแสงแดดและลมตลอดทั้งวันแต่ไม่เหี่ยวหรือเนื้อสัตว์มีสีเข้มและสดผิดปกติทั้ง ๆ 

ที่ไม่ได้แช่เย็น 
 

 2.3 สารฟอกขาว 
 ผู้ประกอบการนำผงเคมีที่ใช้ฟอกขาวมาใช้ในอาหารเพ่ือให้อาหารมีสีขาว ดูคุณภาพดีและมีบางคนได้
ใช้ผงเคมีที่ฟอกแห ได้แก่โซเดียมไดไทโอไนต์หรือโซเดียมไฮโดรซัลไฟต์ในอาหารมาฟอกอาหารหลายอย่าง แต่
สารที่ใช้ฟอกแหนี้มีอันตรายต่อสุขภาพ และในปัจจุบันยังตรวจพบโซเดียมไฮโดรซัลไฟต์ในอาหารหลายชนิด  
 อันตราย 
 1. ทำให้เกดิอาการหายใจขัด ความดันโลหิตต่ำ 

2. ปวดท้อง อาเจียน อุจจาระร่วง 
3. ผู้ที่แพ้อย่างรุนแรง หรือผู้ป่วยโรคหอบหืดจะมีอาการช็อค หมดสติ และเสียชีวิต 
อาหารที่มักตรวจพบ 
1. น้ำตาลมะพร้าว หน่อไม้ดอง ทุเรียนกวน 
2. น้ำแช่ผักผลไม้ เช่น ถั่วงอก ขิงซอย กระท้อน ยอดมะพร้าว เป็นต้น 
3. ผ้าขี้ริ้ว ขาไก่เลาะกระดูก หนังหมูฝอย เอ็นหมู 
การป้องกัน 
เลือกซื้ออาหารที่มีสีใกล้เคียงกับธรรมชาติ ไม่ขาวจนผิดปกติ เช่น ทุเรียนกวนที่มีสีคล้าตามธรรมชาติ 

นอกจากนี้ก่อนบริโภคอาหารที่สงสัยว่ามีสารฟอกขาว ควรทำให้สุกก่อน เพราะสารโซเดียมไฮโดรซัลไฟด์จะถูก
ทำลายด้วยความร้อนซึ่งปลอดภัยกว่าการนำมารับประทานแบบสด ๆ 

 

 2.4 สารกันรา 
 หรือสารกันบูด หรือที่เรียกว่า กรดซาลิซิลิค โดยนำมาใส่ในน้ำดองผัก ผลไม้ที่วางขายในตลาด เพ่ือให้
น้ำดองผักผลไม้ดูใสเหมือนใหม่อยู่เสมอ กรดซาลิซิลิคเป็นสารเคมีที่มีคุณสมบัติยับยั้งการเจริญ เติบโตของ
จุลินทรีย์ได้ดีแต่เป็นอันตรายกับมนุษย์ 
 อันตราย 
 1. ถ้าได้รับกรดซาลิซิลิคจนมีความเข้มข้นในเลือดถึง 25-35 มิลลิกรัม / เลือด 100 มิลลิลิตร จะมี
อาการอาเจียน หูอื้อ มีไข้ และอาจถึงตายได้ 

2. ถ้าหากบริโภคปริมาณเล็กน้อยเป็นประจำ จะทำาให้ร่างกายมีภูมิคุ้มกันต่ำาและเกิดโรคแทรกซ้อน
ได้ง่าย 

อาหารที่มักตรวจพบ 
1. น้ำดองผัก เช่น ผักกาดดอง หน่อไม้ดอง กระเทียมดอง ขิงดอง ฯลฯ 
2. น้ำดองผลไม้ เช่น มะม่วงดอง มะยมดอง มะกอกดอง ฯลฯ 



 

 

การป้องกัน 
เลือกซื้ออาหารที่สดใหม่ ไม่บริโภคอาหารหมักดองหรือถ้าจะบริโภคให้เลือกซ้ือจากแหล่งผลิตที่เชื่อถือ

ได้ซึ่งได้รับการรับรองคุณภาพ 
 

2.5 เร่งเนื้อแดง 
 ซาลบูทามอล เป็นสารในกลุ่มเบต้าอะโกนีสต์ เป็นตัวยาสำาคัญในการผลิตยาบรรเทาโรคหอบหืด ช่วย
ในการขยายหลอดลม และช่วยให้กล้ามเนื้อหลอดลมคลายตัว แต่จะมีผลข้างเคียงต่อหัวใจ ระดับน้ำตาลใน
เลือด และกล้ามเนื้อโครงสร้างของร่างกาย พบว่าเกษตรกรผู้เลี้ยงหมูนำาสารชนิดนี้ไปผสมในอาหารสำหรับ
เลี้ยงหมู เพ่ือกระตุ้นให้หมูอยากอาหาร เร่งการเจริญเติบโตของหมู ช่วยสลายไขมันและทำให้กล้ามเนื้อขยาย
ใหญ่ขึ้น ทำาให้เนื้อหมูมีปริมาณเนื้อแดงเพ่ิมมากข้ึน ได้ราคาดีกว่าหมูที่มีชั้นไขมันหนา ๆ 
 อันตราย 
 การบริโภคเนื้อสัตว์ที่มีสารเร่งเนื้อแดงตกค้างอยู่ อาจมีอาการมือสั่น กล้ามเนื้อกระตุก ปวดศีรษะ หัว
ใจเต้นเร็วผิดปกติ กระวนกระวาน วิงเวียนศีรษะ บางรายมีอาการเป็นลม คลื่นไส้อาเจียน มีอาการทางจิต
ประสาทและเป็นอันตรายมากสำาหรับหญิงมีครรภ์และผู้ที่เป็นโรคหัวใจ ความดันโลหิตสูง เบาหวาน และโรค
ไฮเปอร์ไธรอยด 

การป้องกัน 
เลือกซื้อเนื้อหมูที่มีสีชมพูอ่อน ๆ เนื้อแน่น นุ่มเป็นมัน ไม่มีมีกลิ่นเหม็น การสังเกตเนื้อหมูที่มีการใช้

สารเร่งเนื้อแดง สามารถพิจารณาได้จาก ลักษณะสีของเนื้อ ที่จะมีสีแดงเข้ม และแห้งกว่าปกติ มีสัดส่วนที่เป็น
มัน ประมาณร้อยละ 30 และมีเนื้อแดงประมาณร้อยละ 70 หากปล่อยทิ้งไว้ 2 ถึง 3 ชั่วโมง ให้สัมผัสกับ
อากาศ มักจะมีสีเข้มกว่าเนื้อหมูที่เลี้ยง ตามปกติ และยิ่งเนื้อหมูที่วางไว้ในที่โล่ง ๆ แต่ไม่มีแมลงวันตอม แสดง
ว่าเนื้อหมูนั้นมีสารเร่งเนื้อแดงปนอยู่ 
 

2.6 สารโพลาร์ในน้ำมันทอดซ้ำ 
 น้ำมันปรุงอาหารจะเกิดการเปลี่ยนแปลงคุณภาพระหว่างนำมาทอดอาหาร หรือเก็บรักษาในสภาวะที่
ไม่เหมาะสม โดยเฉพาะเกิดปฏิกิริยาย่อยสลายที่เป็นผลมาจากการใช้อุณหภูมิสูง มีน้ำากรด เอนไซม์  หรือ
จุลินทรีย์เจือปน ทำให้เกิดกรดไขมันอิสระและกลีเซอรอล ซึ่งจะมีผลทำให้น้ำามันปรุงอาหารมีสี กลิ่นรส และ
ความหนืดเปลี่ยนแปลงไปจากเดิม รวมทั้งเกิดสารพิษที่เป็นอันตรายต่อสุขภาพ น้ำมันปรุงอาหารจึงมีคุณภาพ
ลดลงไม่เหมาะสมต่อการนำมาใช้  

อันตราย 
 1. การบริโภคน้ำมันปรุงอาหารที่เสื่อมคุณภาพ จะทำาให้ร่างกายได้รับกรดไขมันที่จำเป็น และวิตามิน
ที่ละลายในน้ำามันและไขมันลดลง 

2. น้ำมันปรุงอาหารที่เสื่อมคุณภาพ จะมีสารพิษปนเปื้อนซึ่งจะเป็นอันตรายต่อสุขภาพ  เช่น สารโพ
ลาร์ เป็นสาเหตุของโรคไขมันในเลือดสูง หลอดเลือดหัวใจตีบ และความดันโลหิตสูง ฯลฯ 

3. สารโพลีไซคลิกอะโรมาติกไฮโดรคาร์บอน (ในควันทีเ่กิดจากน้ำมันทอดซ้ำ) ก่อให้เกิดโรคมะเร็งได้ 
ทั้งนี้ สารดังกล่าวจะมีปริมาณเพ่ิมสูงขึ้นเรื่อย ๆ ตามจำนวนครั้งที่มีการทอดซ้ำ 



 

 

การป้องกัน 
1. ไม่ใช้น้ำมันทอดอาหารซ้ำเกิน 2 ครั้ง  
2. ไม่ทอดอาหารไฟแรงเกินไป เนื่องจากการทอดอาหารด้วยไฟแรง จะทำให้น้ำมันเสื่อมสลายได้เร็ว

ขึน้ แต่ถ้าทอดไฟอ่อนเกินไปก็อาจจะทำให้อาหารอมน้ำมันได้ 
3. เปลี่ยนน้ำมันทอดอาหารบ่อยขึ้นเมื่อทอดอาหารประเภทเนื้อสัตว์ที่มีส่วนผสมของเกลือหรือ

เครื่องปรุงรสปริมาณมาก 
4. ปิดแก๊สทันทีหลังทอดอาหารเสร็จ เพ่ือชะลอการเสื่อมคุณภาพของน้ำมัน 
5. ล้างทำความสะอาดกระทะ หรือเครื่องทอดอาหารทุกวัน 

 6. เลือกน้ำมันให้เหมาะสมกับการใช้งาน เช่น น้ำมันถั่วเหลือง เหมาะสำหรับทำอาหารทุกชนิดทั้งผัด
และทอด แต่ไม่ควรใช้กับความร้อนสูงเกินไป หรือ น้ำมันปาล์ม เหมาะสำหรับนำมาทอด หรือผัด เป็นต้น 
 

2.3 สารเคมีที่เติมลงในอาหารโดยมิได้เจตนา 
 สารเคมีกลุ่มนี้อาจปนเปื้อนมากับอาหารโดยมิได้ตั้งใจเติมลงไป ทั้งนี้อาจติดมากับอาหาร หรืออาจติด
มากับบรรจุภัณฑ์ที่นำมาใช้บรรจุอาหาร หรืออาจปนเปื้อนเข้าสู่อาหารในระหว่างการผลิต เช่น สารเคมีทาง
การเกษตร สารพิษที่อยู่ในสิ่งแวดล้อม สารเคมีทำความสะอาด โลหะหนักจากหมึกพิมพ์ หรือน้ำเสียจาก
โรงงานอุตสาหกรรม สารเคมีจากวัสดุหรือภาชนะท่ีสัมผัสอาหาร เป็นต้น 
 

สาร แหล่งที่มา อันตราย 
โลหะหนัก เช่น 
ตะกั่ว ปรอท 
แคดเมียม 

- เป็นส่วนประกอบในโลหะผสมที่
ใช้ทำภาชนะ สี และ สารเคลือบผิว 
- ใช้สารตะก่ัวในการประสานรอย
เชื่อมต่อภายในภาชนะสัมผัสอาหาร 
- การปนเปื้อนของเสียจากชุมชน 
และโรงงานอุตสาหกรรม 

ส่วนใหญ่จะมีผลต่อระบบประสาท  
ความรุนแรงและอาการแสดงจะข้ึนอยู่กับ
ปริมาณและชนิดของโลหะหนัก เช่น  
พิษของตะกั่ว จะมีผลต่อพัฒนาการทาง
สมอง โดยเฉพาะในเด็กท่ีกำลังเจริญเติบโต  
- ปรอท ทำให้เกิดโรคมินามาตะ  
- แคดเมียม ทำให้เกิดโรค อิไต อิไต 
ในรายที่ได้รับในปริมาณมากจะทำให้เกิดพิษ
เฉียบพลัน คือ ปวดท้องรุนแรง อุจจาระร่วง 
อาเจียน และ อาจถึงตายได้ 

สารกำจัดแมลง และ
ศัตรูพืช 

- พิษตกค้างในดิน และน้ำ จากการ
ฉีดพ่นสารกำจัดแมลง และศัตรูพืช 
- พิษตกค้างในผัก และผลไม้ที่ฉีด
พ่นสารกำจัดแมลงและศัตรูพืช แล้ว
ทำการเก็บเก่ียวก่อนเวลาที่กำหนด 

มีผลต่อสุขภาพ ตั้งแต่ การเวียนศีรษะ 
อาเจียน เป็นพิษต่อระบบประสาท และทำ
ให้เกิดมะเร็งได้ ทั้งนี้ขึ้นอยู่กับชนิด และ
ปริมาณของสารกำจัดแมลงและศัตรูพืชที่
ได้รับ 

 



 

 

3. อันตรายทางชีวภาพ  
เป็นอันตรายที่เกิดจากสิ่งมีชีวิตที่ก่อให้เกิดโรคหรือเป็นอันตรายต่อสุขภาพ โดยเฉพาะโรคที่มีอาหาร

เป็นสื่อ ได้แก่ จุลินทรีย์ ไวรัส และปาราสิต ที่มีอยู่ทั่วไปในสิ่งแวดล้อมรวมทั้งมนุษย์ อันตรายเหล่านี้อาจมา
จากวัตถุดิบ อุปกรณ์ที่ใช้ในกระบวนการผลิต ขั้นตอนต่างๆ ของกระบวนการผลิต และผู้ปฏิบัติงานด้านอาหาร 
ซึ่งหากบริโภคอาหารที่มีการปนเปื้อนจากเชื้อจุลินทรีย์ ไวรัส หรือ ปาราสิต เข้าไปก็จะทำให้เกิดการเจ็บป่วยได้ 
 

3.1 โรคที่เกิดจากเชื้อแบคทีเรีย 
 

 1) อหิวาตกโรค (Cholera) 
 เกิดจาก เชื้อวิบริโอ คลอเรลลา (Vibrio cholera) โดยเชื้อพบได้ในรากต้นไม้ อาหารทะเลที่ไม่ได้ทำ
ให้สุก เช่น ปลา กุ้ง ปู ส่วนใหญ่เกิดจากการรับประทานอาหารที่ปนเปื้อนเชื้อนี้และปรุงไม่สุก หรือจาก
เครื่องดื่มท่ีปนเปื้อนเชื้อ 
 อาการ 
 มีอาการถ่ายเหลวเป็นน้ำอย่างมาก อาเจียน ตาโหล ผิวหนังเหี่ยวย่น  หรือปัสสาวะน้อยหรือไม่
ปัสสาวะ ถ้าไม่ได้รับการรักษา ผู้ป่วยอาจตายได ้โรคนี้สามารถระบาดลุกลามได้ 
 การติดต่อ 

ติดต่อโดยได้รับอุจจาระเข้าทางปาก อาจจะโดยตรงจากคนสู่คน หรือโดยอ้อม คือเชื้อปะปนอยู่ใน
อาหาร น้ำาดื่ม หรือติดมากับมือหรือภาชนะใส่อาหาร คนเป็นแหล่งของเชื้อ 

การป้องกัน 
อาหารทะเลต้องปรุงให้สุกทั่วถึง อุณหภูมิเหมาะสม และควบคุมแมลงวัน ซึ่งเป็นพาหะนำโรคจาก 

การตอมอุจจาระของผู้ป่วย 
  

2) โรคบิดจากเชื้อชิเกลลา (Shigellosis) 
 เป็นโรคติดเชื้อเฉียบพลันของลำไส้ใหญ่ และลำไส้เล็ก เกิดจากเชื้อแบคทีเรีย 
 อาการ 
 มีอาการปวดท้อง ถ่ายเหลวเป็นน้ํา ต่อมาถ่ายเป็นมูกเลือด ปวดเบ่ง มีอาการเหมือนถ่ายไม่สุด ถ่าย
กะปริดกะปรอย หรือมีไข้สูงเป็นระยะเวลา 2 - 3 วัน และอาจมีอาการคลื่นไส้ อาเจียน ในกรณีเด็กอาจมี
อาการชักร่วมด้วย 
 การติดต่อ 

ติดต่อโดยได้รับเชื้อจากการสิ่งปนเปื้อนอุจจาระของผู้ป่วย หรือผู้เป็นพาหะ อาจเป็นได้ทั้งทางตรงและ
ทางอ้อม ผู้ติดเชื้อส่วนมากจะเป็นพวกที่ไม่ทำความสะอาดมือหลังจากถ่ายอุจจาระ การแพร่เชื้อโดยการสัมผัส
ทางตรงกับสิ่งของต่าง ๆ หรือสัมผัสทางอ้อมกับอาหาร มักพบเชื้อนี้ในอาหารซึ่งถูกปนเปื้อน อาหารที่พบได้แก่
นมและผลิตภัณฑ์ที่ได้จากนม 

การป้องกัน 
ควบคุมเรื่องอาหาร เรื่องน้ำ กำจัดสิ่งโสโครกให้ถูกหลักสุขาภิบาล ควบคุมแมลงวันและให้คำแนะนำ

แก่คนที่เป็นพาหะนำโรค 



 

 

3) ไข้ไทฟอยด ์(Typhoid fever) 
 เกิดจากเชื้อซาลโมเนลลา (Salmonella typhi) เป็นโรคที่เกิดจากการติดเชื้อแบคทีเรียรุกล้ำเข้า
กระแสเลือดไปยังอวัยวะต่างๆ ทำให้เกิดอาการไข้เฉียบพลัน 

อาการ 
 มีอาการไข้สูงลอย ปวดศรีษะและหนาวสั่นเป็นอยู่หลายวัน อาการระบบทางเดินอาหารคือ เบื่อ
อาหาร ท้องอืดมาก ปวดท้องหลายวันจึงจะถ่าย ลักษณะอุจจาระจะเหลว มีกลิ่นเหม็น ม้ามโต 
 การติดต่อ 

การบริโภคอาหารหรือน้ำดื่มที่มีเชื้อปนเปื้อนมาจากอุจจาระ หรือปัสสาวะของผู้ป่วย หรือผู้เป็นพาหะ 
(มีเชื้ออยู่ในร่างกายแต่ไม่แสดงอาการ) อาจพบเชื้อในหอยที่จับได้ในแถบชายฝั่งที่มีท่อน้ำเสียระบายลงทะเล 
ผลไม้ ผักดิบ นมและผลิตภัณฑ์จากนม ซึ่งอาจเป็นตัวกลางแพร่เชื้อ ส่วนมากเชื้อจะติดมาจากมือของผู้ที่เป็น
พาหะ แมลงวันอาจเป็นตัวแพร่เชื้อมาสู่อาหาร ตัวเชื้อจะเจริญจนได้จำนวนมากพอที่จะก่อให้เกิดโรคในคนได้ 

การป้องกัน 
ควบคุมเรื่องอาหาร เรื่องน้ำ กำจัดสิ่งโสโครกให้ถูกหลักสุขาภิบาล ควบคุมแมลงวันและให้คำแนะนำ

แก่คนที่เป็นพาหะนำโรค และผู้สัมผัสอาหาร ต้องปฏิบัติตนให้มีสุขวิทยาที่ดี และตรวจสุขภาพประจำทุกปี 
 
4) โรคอุจจาระร่วงจากเชื้อวิบริโอ พาราฮีโมไลติคัส (Vibrio parahaemolyticus) 

 เชื้อนี้มักพบในอาหารทะเล เช่น ปลา ปู กุ้ง หอย หรืออาหารที่ถูกปนเปื้อนด้วยเชื้อนี้  
อาการ 
ผู้ป่วยจะแสดงอาการเมื่อเชื้อรอดชีวิตไปอยู่ที่ลำไส้เล็ก แล้วปล่อยสารพิษ อาหารสำคัญที่เป็นสาเหตุ

ทำให้เกิดการระบาด มีอาการอุจจาระร่วง ถ่ายเป็นน้าอย่างเฉียบพลัน ปวดท้องบิด มีไข้ต่ำ  ๆ ครึ่งหนึ่งของ
คนไข้จะมีอาการปวดศีรษะ ไข้หนาวสั่น พบอาเจียนได้ร้อยละ 30 
 การติดต่อ 

การติดเชื้อชนิดนี้มักมีสาเหตุมาจากอาหารดิบ อาหารที่ผ่านการให้ความร้อนไม่เพียงพอ หรือปรุงใน
ลักษณะครึ่งสุกครึ่งดิบ การนำอาหารทะเลที่มีการปนเปื้อนเชื้อ ไปแช่ในตู้เย็นที่มีการควบคุมอุณหภูมิไม่ดีพอ
นั้นก็จะเปิดโอกาสให้เชื้อดังกล่าวเพ่ิมจำนวนได้อย่างรวดเร็ว ได้แก่ เนื้อปูในข้าวผัด สลัดปู รวมทั้งอาหารที่นิยม
รับประทานในลักษณะดิบ เช่นส้มตำปู กุ้งยำ หรือปูยำ เป็นต้น 

การป้องกัน 
1. แช่อาหารในตู้เย็นที่อุณหภูมิเหมาะสม เพราะเชื้อนี้สามารถอยู่รอดได้ที่อุณหภูมิต่ ำกว่า 4 องศา

เซลเซียส 
2. ให้แยกมีด แยกเขียง ระหว่างอาหารดิบและอาหารปรุงสุก เพ่ือป้องกันการปนเปื้อนข้าม 
3. การปรุงอาหาร ต้องปรุงให้สุกทั่วถึง อย่าปรุงอาหารในลักษณะครึ่งสุกครึ่งดิบ เพราะจะทำให้เชื้อ

สามารถเจริญเติบโตอยู่ได้ และทำให้เกิดการแบ่งตัวเพ่ิมจำนวนในอาหาร 
 
 



 

 

5) โรคอาหารเป็นพิษจากเชื้อครอสตริเดียม โบทูลินั่ม (Clostridium botulinum) 
 แบคทีเรียพวกนี้ อาจพบได้ในดิน ฝุ่นละออง ผลไม้ ผักและอาหารกระป๋องหรือเครื่องดื่ม ตลอดจน
อาหารพวกผักดองต่างๆ โดยมากมักเป็นอาหารที่ชาวบ้านทำขึ้นเอง ไม่รู้วิธี 

อาการ 
ท้องเสีย อ่อนเพลีย ปวดศีรษะ วิงเวียน ระบบประสาทและสมอง เป็นอัมพาตของประสาทตาและ

ประสาทสมอง หายใจขัด หัวใจวาย และตายได้ 
 การติดต่อ 

รับประทานอาหารกระป๋องที่มีลักษณะบวมนูนที่ฝา และก้นกระป๋อง รวมทั้งอาหารหมักดอง อาหาร
ประเภทปลา และลำไส้ของสัตว์บางชนิ 

การป้องกัน 
1. การประกอบปรุงอาหารด้วยอาหารกระป๋อง อาหารหมักดอง ควรให้ความร้อนอย่างน้อย 15 นาท ี
2. ห้ามนำอาหารบรรจุกระป๋องที่มีลักษณะโป่ง บวม มาประกอบปรุงอาหารขาย หรือรับประทาน

เนื่องจากอาหารนั้นอาจมีเชื้อดังกล่าวปนเปื้อนจนมีก๊าซอยู่ภายในกระป๋อง ให้ทิ้งเสีย 
 
6) โรคอาหารเป็นพิษจากเชื้อสแตปฟิโลคอคคัส ออเรียส (Staphylococcus aureus) 
เป็นเชื้อโรคที่จะพบบริเวณ แผล ฝี หนอง เสมหะ ผิวหนัง หรือพบได้ในสัตว์ 
อาการ 
ผู้ป่วยที่รับประทานอาหารที่ปนเปื้อนเชื้อหรือพิษของเชื้อนี้เข้าไปจะมีอาการเกิดขึ้นอย่างรวดเร็ว 

อาการได้แก่ ปวดท้องบิดอย่างรุนแรง คลื่นไส้ อาเจียน อุจจาระร่วงเป็นน้ำ มักไม่มีไข้ แต่อาจพบไข้ต่ำๆ ได้ใน
บางราย 

การติดต่อ 
อาหารที่มักพบเชื้อปนเปื้อนได้แก่ ผลิตภัณฑ์จากนม ผลิตภัณฑ์จากไข่ แซนวิช สลัด หมูแฮม ขนม

หวาน ขนมจีน ถ้าพบเชื้อนี้จำนวนมาก แสดงว่ามีการเก็บอาหารไว้ในอุณหภูมิที่ไม่เหมาะสม 
การป้องกัน 
1. ระมัดระวังมิให้อาหารถูกปนเปื้อนด้วย ฝี หนอง หรือ เสมหะ เมื่อพบว่าผิวหนัง มีแผล  ฝี หนอง 

หรือเป็นสิว ไม่ควรใช้มือไปสัมผัสแผล ผิวหนังที่เป็นฝี หนอง หรือสิว แล้วมาสัมผัสอาหารควรปิดแผลให้
เรียบร้อย หากไปสัมผัสบริเวณดังกล่าวมา ควรล้างมือฟอกสบู่ให้สะอาด 

2. อาหารที่จะเก็บไว้ในตู้เย็นนั้น ควรให้อาหารเย็นทั่วถึง ที่อุณหภูมิต่ำกว่า 7 องศาเซลเซียส 
3. ควรปรุงอาหารให้สุกทั่วถึง และควรอุ่นอาหารที่ปรุงสุกแล้วให้ร้อนที่อุณหภูมิอย่างน้อย 60 องศา

เซลเซียส ทุก 2 ชั่วโมง 
 
 
 
 



 

 

3.2 โรคที่เกิดจากเชื้อไวรัส 
 

1) โรคตับอักเสบจากเชื้อไวรัส ชนิด เอ (Viral hepatitis A) 
 เกิดจากไวรัสตับอักเสบชนิด เอ (HAV) เป็น RNA virus 

อาการ 
ผู้ป่วยมีอาการ เบื่ออาหาร ไข้ ปวดเมื่อย คลื่นไส้ อาเจียน ต่อมามีปัสสาวะสีเข้ม ตัวเหลือง ตาเหลือง 

จุกแน่นบริเวณใต้ชายโครงขวา มีผื่นที่ผิวหนัง และไม่มีประวัติได้รับยา หรือสารพิษที่เป็นสาเหตุของตับอักเสบ
เฉียบพลัน เมื่อผู้ป่วยหายจากโรคจะมีภูมิคุ้มกันไปตลอดชีวิต อาการแทรกซ้อนของโรคที่พบได้แก่  ตับวาย
เฉียบพลัน ตัวเหลืองยาวนานจากการคั่งน้ำดีในตับ 

การติดต่อ 
จากคนสู่คนโดยเชื้อเข้าสู่ปาก เชื้อจะอยู่ในอุจจาระของผู้ป่วยซึ่งพบระดับสูงสุดในสัปดาห์แรก  หรือ

สองสัปดาห์ก่อนเริ่มแสดงอาการ และลดลงอย่างรวดเร็วหลังจากตับเริ่มแสดงการทำงานลดลง หรือเริ่มแสดง
อาการ พร้อมกับพบภูมิคุ้มกันในกระแสโลหิต การระบาดของโรคนี้มักจะเกิดจากแหล่งโรคร่วมโดยสัมพันธ์กับ
การปนเปื้อนเชื้อในน้ำ และอาหารที่ปนเปื้อนจากผู้เตรียมอาหารที่เป็นพาหะของโรค รวมทั้งรับประทาน
อาหารที่ไม่ได้ทำให้สุกหรือมีการจับต้องอาหารภายหลังปรุงสุก รวมทั้งนม สลัด หอยปรุงไม่สุก ที่เก็บจากน้ำ
บริเวณท่ีปนเปื้อนเชื้อ 

การป้องกัน 
ควบคุมเรื่องอาหาร เรื่องน้ำ กำจัดสิ่งโสโครกให้ถูกหลักสุขาภิบาล ควบคุมแมลงวันและให้คำแนะนำ

แก่คนทีเ่ป็นพาหะนำโรค และสุขนิสัยส่วนบุคคลที่ดี โดยเน้นการล้างมือ การกำจัดอุจจาระตามหลักสุขาภิบาล 
 

3.3 โรคทีเ่กิดจากปรสิต 
 

1) โรคบิดอะมีบา (Amoebic Dysentery หรือ Amoebiasis) 
 เป็นโรคบิดชนิดหนึ่งจากลำไส้ติดเชื้อเชื้อบิดอะมีบา ซึ่งเป็นสัตว์เซลล์เดียวที่เป็นปรสิต 

อาการ 
ท้องเสีย อุจจาระเป็นมูกเลือด มีกลิ่นเหม็นเน่า ประมาณอย่างน้อย 3-8 ครั้ง ต่อวัน และมีแก๊สมากใน

ท้อง ปวดท้องในตำแหน่งทั่วๆไป อาการปวดมักมีลักษณะเป็นการปวดบิด แต่ไม่รุนแรงมาก และปวดเบ่งทุก
ครั้งที่ถ่ายอุจจาระ อ่อนเพลีย เบื่ออาหาร อาจคลื่นไส้ และอาเจียน น้ำหนักลด/ผอมลง มีไข้  

การติดต่อ 
โดยการกิน/ดื่ม อาหาร/น้ำซึ่งปนเปื้อนเชื้อโรคเหล่านี้ที่อยู่ในอุจจาระของผู้ป่วย หรือในอุจจาระของ

คนที่เป็นพาหะโรค ซึ่งเมื่อเชื้อเข้าสู่กระเพาะอาหาร จะผ่านเข้าสู่ลำไส้ แล้วก่อให้เกิดการอักเสบของผนังลำไส้ 
โดย เฉพาะลำไส้ใหญ่ ต่อจากนั้น ผนังลำไส้จะเกิดอาการบวมอักเสบ ดูดซึมอาหาร และน้ำได้น้อย 

การป้องกัน 
การป้องกันโดยการรักษาอนามัยส่วนบุคคล การรับประทานอาหารที่สุกและสะอาด การล้างผัก และ

ผลไม้ให้สะอาดก่อนรับประทาน และการดื่มน้ำที่ต้มแล้วหรือผ่านการกรองแล้ว 



 

 

2) พยาธิไส้เดือน 
 เกิดจากคนที่เป็นโรคพยาธิไส้เดือนถ่ายอุจจาระลงดิน ทำให้มีไข่พยาธิปนอยู่ในดิน เด็กเล็กที่ชอบเล่น
คลุกคลีกับดิน จะมีไขพ่ยาธิติดมากับขี้เล็บหรือมือ เมื่อเด็กอมมือหรือกินอาหารโดยไม่ล้างมือให้สะอาดจะทำให้
ไข่พยาธิเข้าไปในปากได้ หรือไข่พยาธิปนเปื้อนมากับอาหารหรือน้ำดื่มเนื่องจากคนนำอุจจาระมาทำปุ๋ยรดผัก 

อาการ 
อาการปวดท้อง และมีลักษณะปวดถ่วง (Teresnous) ลักษณะอุจจาระเหลว มักจะมีมูกปนเลือดปน

ออกมาด้วย มีกลิ่นคาวไม่มากเหมือนโรคบิด โรคนี้มักจะไม่ค่อยมีไข้ 
การติดต่อ 
คนเป็นพยาธิไส้เดือนกลม โดยกินไข่ระยะติดต่อของพยาธิซึ่งติดมากับอาหาร น้ำ ผัก  หรือไข่ตกตาม

พ้ืนดิน หรือกระจายฟุ้งไปในอากาศ แล้วนำเข้าปาก หรือโดยการดูดนิ้วมือ การหยิบอาหารเข้าปากด้วยมือ 
เป็นต้น 

การป้องกัน 
1. ล้างมือให้สะอาดทุกครั้งก่อนรับประทานอาหาร 
2. ล้างผักสด ให้สะอาดก่อนนำมาปรุงอาหาร หรือรับประทานดิบ เพ่ือให้ไข่พยาธิที่ติดมากับดินหลุด

ออกไป และ น้ำใช้ต้องเปน็น้ำที่สะอาด 
3. ถ่ายอุจจาระลงในส้วม และ ไมน่ำเอาอุจจาระมารดผักหรือทำปุ๋ยหมัก 
 
3) พยาธิใบไม้ในตับ 

 มีสาเหตุมาจากพยาธิที่มีรูปร่างแบน คล้ายใบไม้ โดยมีส่วนหัวและส่วนท้ายของลำตัวเรียวมน มีสาเหตุ
เกิดจากการรับประทานอาหารประเภทน้ำจืดปรุงดิบ หรือสุก ๆ ที่มีตัวอ่อนของพยาธิปนเปื้อน เช่น ปลาร้า 
ก้อยปลา ปลาหมกไฟ ฯลฯ เมื่อคน แมว หรือสุนัข ซึ่งเป็นแหล่งรังโรคถ่ายอุจจาระปนเปื้อนแหล่งน้ำ จะทำให้
เกิดการแพร่ระบาด โดยมีหอยและปลาน้ำจืด เช่น ปลาแม่สะแด้ง ปลาซิว ปลาสร้อย ปลาตะเพียน เป็นตัวช่วย
ให้พยาธินี้เจริญต่อไป 

อาการ 
มีตั้งแต่ไม่มีอาการอะไรเลย ซึ่งอาจเป็นเพราะมีจำนวนพยาธิไม่มากนัก หรืออาจมีอาการท้องอืด

ท้องเฟ้อเป็นครั้งคราว อาการร้อนท้อง อาการต่อมาที่พบคือ อาการเบื่ออาหาร ท้องอืดมาก ตับโต และกดเจ็บ
บริเวณตับ (บริเวณชายโครงขวา) อาการที่รุนแรงมักพบมีอาการตัวเหลือง ตาเหลือง มีไข้ต่ำ ๆ หรือไข้สูงจนมี
อาการหนาวสั่น ซึ่งมักเกิดจากอาการแทรกซ้อน เช่น ท่อทางเดินน้ำดีอุดตันจากตัวพยาธิไปอุด การอักเสบติด
เชื้อของท่อทางเดินน้ำดีหรือถุงน้ำดี หรือมะเร็งของท่อน้ำดี ซึ่งเป็นภาวะแทรกซ้อนที่รุนแรงที่สุด 

การติดต่อ 
พยาธิใบไม้ตับอาศัยอยู่ในท่อน้ำดีของตับทั้งของคนและสัตว์รังโรค เมื่อพยาธิออกไข่ ไข่จะออกมาใน

ลำใส้ และปนออกมากับอุจจาระลงแหล่งน้ำ หอยพาหะ เช่น หอยขม จะกินไข่นี้เข้าไปเจริญเป็นตัวอ่อนอยู่ใน
หอย ตัวอ่อนระยะต่อมาจะออกจากหอยไปเจริญต่อในปลาเป็นตัวอ่อนระยะติดต่อ เมื่อคนกินปลาที่ปรุงไม่สุก 
ตัวอ่อนนี้จะเจริญเป็นพยาธิตัวเต็มวัยในท่อน้ำดีของตับ 



 

 

การป้องกัน 
1. กินอาหารที่สะอาดและปรุงสุกด้วยความร้อน  
2. ถ่ายอุจจาระลงในส้วมที่ถูกสุขลักษณะ 
 

4) พยาธิตัวตืด 
 เป็นกลุ่มพยาธิที่มีลำตัวแบน แบ่งเป็นปล้องๆ ไม่มีช่องว่างในลำตัว และมีความยาวตั้งแต่ 2 เมตร 
จนถึงหลายเมตร พยาธิตัวเต็มวัยจะอาศัยอยู่ในลำไส้ของคนและสัตว์มีกระดูกสันหลัง พยาธิตั วตืดนั้นมีอยู่
มากมายหลายชนิด แต่ชนิดที่พบว่าก่อโรคในคนได้บ่อย ได้แก่ พยาธิตืดวัว ตืดหมู และตืดแคระ 

อาการ 
ผู้ติดเชื้อพยาธิตืดวัวมักไม่มีอาการ แต่บางครั้งก็พบความผิดปกติได้ เช่น อาหารไม่ย่อย เบื่ออาหาร 

น้ำหนักลด คลื่นไส้ อาเจียน อุจจาระบ่อย มีไข้ต่ำ ลำไส้อุดตัน และอาจแพ้พยาธิจนมีผื่นคันตามผิวหนังได้ 
การติดต่อ 
เกิดจากการกินถุงพยาธิในเนื้อวัวซึ่งมีตัวอ่อนพยาธิอยู่ภายใน หรือที่เรียกว่า วัวสาคู  ลาบ ก้อย น้ำตก 

หรือเนื้อย่าง ที่ปรุงสุกๆ ดิบๆ จากเนื้อหมู หรือเนื้อวัวที่มีตัวอ่อนของพยาธิตัวตืด หรือเรียกว่าเม็ดสาคู 
การป้องกัน 
กินอาหารที่สะอาด และปรุงสุกด้วยความร้อน 

 

3.4 พิษของพืชและสัตวต์ามธรรมชาติ 
 สารพิษกลุ่มนี้ถูกสังเคราะห์โดยพืช สัตว์ หรือจุลินทรีย์บางชนิด อาจพบอยู่ในอาหารที่มาจากพืชและ
สัตว์ บ่อยครั้งพบว่าเกิดขึ้นก่อน หรือเกิดในระหว่างการเก็บเกี่ยว หรือสร้างขึ้นภายหลังการเก็บเกี่ยว ซึ่งเป็น
สารพิษท่ีเกิดขึ้นตามธรรมชาติ ด้วยกระบวนการทางชีวภาพของสิ่งมีชีวิต โดยเฉพาะสารพิษจากเชื้อรา สารพิษ
จากพืช และสารพิษจากสัตว์  
 

1) อะฟลาทอกซิน (Aflatoxin) 
อาหารที่มีการปนเปอน มักพบในอาหารหรือผลิตภัณฑที่เก็บอยางไมเหมาะสม เชน ผลิตภัณฑจาก  

แปงมันสําปะหลัง พริกไทย ขาวโพด เมล็ดฝาย ขาวเดือย ถั่วลิสง ขาวฟาง และเครื่องเทศหลายชนิด 
นอกจากนั้น ยังพบปนเปอนอยูในอาหารแหง เชน ผัก ผลไมอบแหง ปลาแหง กุงแหง เนื้อมะพราวแหง งา 
เมล็ดมะมวงหิมพานต ฯลฯ 

อันตราย 
พิษแบบเฉียบพลันนั้น มักเกิดในเด็กมากกวาผูใหญ มีอาการชักและหมดสติได เนื่องจากมีความ

ผิดปกติของตับและสมอง น้ำตาลในเลือดลดลง สมองบวม มีการคั่งของไขมันในอวัยวะตางๆ เชน ตับ ไตหัวใจ 
และปอด บางครั้งมีการตรวจพบสารอะฟลาทอกซินในตับผูปวยดวย 

สําหรับในผูใหญหากไดรับสารพิษชนิดนี้เขาไปเปนจํานวนมาก หรือแมเปนจํานวนนอยแตไดรับเป
นประจํา อาจเกิดการสะสมจนทําใหเกิดอาการชัก หายใจลําบาก ตับถูกทําลาย หัวใจและสมองบวมได  
นอกจากนัน้ยังเปนสาเหตุของโรคมะเร็งตับการเกิดไขมันมากในตับ และพังผืดในตับ 

 



 

 

 การควบคุมและป้องกัน 
1. เมล็ดพืชดิบ ควรนําไปลางใหสะอาด ผึ่งใหแหง กอนนํามาปรุงประกอบอาหาร 
2. เลือกซื้อวัตถุดิบที่มีลักษณะสมบูรณ ไมชื้น ไมมีราขึ้น สีไมคล้ํา ไมมีกลิ่นผิดปกต ิ
3. ผลิตภัณฑจากถ่ัว ควรคั่วใหพอเหมาะกับการรับประทาน และไมควรซื้อเก็บไวนานเกิน 3 วัน 
4. หากรับประทานถ่ัวลิสงหรือผลิตภัณฑ แลวรูสึกขมหรือมีกลิ่นไมดี ไมควรรับประทานตอ 
5. ไมนําอาหารที่ข้ึนราหรือจับตัวกันเปนกอน มีกลิ่นหืน มาปรุงประกอบอาหารเพื่อรับประทาน 

 โดย ความร้อนจากการปรุงอาหาร เช่น ต้ม หุง นึ่ง เป็นต้น ไม่สามารถทำลายพิษอะฟลาทอกซินให้
หมดไปได้ แต่สามารถถูกทำลายด้วยด่างและคลอรีน 
 

 2) เห็ดพิษ 
 เห็ดพิษที่สำคัญและมีพิษรุนแรงถึงตายได้ คือ เห็ดระโงกพิษ เห็ดในกลุ่มเห็ดระ
โงกและเห็ดไครที่มีพิษ เห็นหมวดจีน 
 อันตราย 
 อาการของระบบทางเดินอาหาร เช่น ปวดท้อง คลื่นไส้ อาเจียน อุจจาระเหลวเป็นน้ำ ซึ่งอาจทำให้
เสียชีวิตจากการถ่ายเหลวรุนแรงได้ และอาการทางระบบประสาท 
 การควบคุมและป้องกัน 
 1. เลือกรับประทานเฉพาะเห็ดที่แน่ใจ และเป็นเห็ดที่เพาะได้ทั่วไป 
 2. การปรุงอาหารที่ประกอบขึ้นด้วยเห็ด ต้องระมัดระวัง คัดเห็ดที่เน่าเสียออก เพ่ือหลีกเลี่ยงการเกิด 
อาการอาหารเป็นพิษ 
 3. ไม่ควรรับประทานเห็ดที่ปรุง สุก ๆ ดิบ ๆ หรือเห็ดดิบดอง เพราะเห็ดบางชนิดยังจะมีพิษอย่างอ่อน 
เหลืออยู่ ผู้รับประทานจะไม่รู้สึกตัวว่ามีพิษ จนเมื่อรับประทานหลายครั้งก็สะสมพิษมากขึ้นและเป็นพิษร้ายแรง 
ถึงกับเสียชีวิตได้ในภายหลัง 

3) กลอยเป็นพิษ 
 เกิดจากพิษท่ีอยู่ในกลอยที่เรียกว่า ไดออสคอรีน (Dioscorine) และ ไดออสจินีน (Diosgenine) 

อันตราย 
 สารพิษจากกลอยนี้สามารถทำให้เกิดอาการใจสั่น วิงเวียน คันคอ คลื่นไส้ อาเจียน เหงื่อออกมาก     
ตาพร่า ชีพจรเบา ตัวเย็นและเป็นลม บางรายอาจมีอาการประสาทหลอนคล้ายคนบ้าลำาโพง หรือมีการ
กระตุ้นของกล้ามเนื้อร่วมด้วย บางรายอาจมีอาการตัวเหลือง ตาเหลือง อ่อนเพลีย และเป็นโรคโลหิตจาง ถ้า
ได้รับสารพิษเข้าไปในปริมาณมาก ๆ จะทำาให้ตายได ้
 การควบคุมและป้องกัน 
 การนำกลอยมาบริโภคต้องรู้จักปฏิบัติให้ถูกต้องโดยทำาลายสารพิษท่ีอยู่ในกลอยออกให้หมด โดยการ
ปลอกเปลือกท้ิงแล้วฝานบาง ๆ ใส่ในภาชนะโปร่งแล้วนำไปแช่น้ำไหล เช่น น้ำตก ห้วย ลำธาร นาน 3 วัน หรือ
ใช้วิธีหมักน้ำเกลือแล้วคั้นเอาน้ำ ทิ้ง หากเปลี่ยนน้ำ เกลือบ่อย ๆ ก็จะดี โดยใช้เวลาประมาณ 3 วัน จึงจะนำไป
หุงต้มเป็นอาหารได้ 
 



 

 

 4) สารพิษในปลาปักเป้า 
 ปลาปักเป้า หรือปลาเนื้อไก่ มีพิษในตัว แต่จะสะสมอยู่ในอวัยวะต่าง ๆ ในปริมาณที่ต่างกัน ส่วนที่
สะสมมาก ได้แก่ รังไข่ อัณฑะ ตับ ผิวหนังและลำไส้ และพิษของปลาจะเพ่ิมข้ึนในฤดูวางไข่  

อันตราย 
 อาการพิษจะเกิดขึ้นได้ภายใน 10-30 นาที บางครั้งอาจแสดงอาการเพียงภายใน 4 นาทีเท่านั้น 
แล้วแต่ปริมาณที่ได้รับ พบว่าปริมาณเพียงเล็กน้อย คือ 1-2 มิลลิกรัม ก็สามารถทำให้เสียชีวิตได้ โดยช่วงแรก
จะเกิดอาการชาที่ปากและลิ้น ใบหน้า ตามปลายมือปลายเท้า คลื่นไส้ อาเจียน จากนั้นก็จะมีอาการอ่อนแรง 
หายใจไม่ค่อยออก และจะเป็นอัมพาตภายใน 4-24 ชั่วโมง สุดท้ายจะเกิดอัมพาตของกล้ามเนื้อหายใจ ทำให้
ระบบหายใจล้มเหลว ช็อก หัวใจล้มเหลว และเสียชีวิตในที่สุดภายในเวลา 4-6 ชั่วโมง  

การควบคุมและป้องกัน 
 ผู้ประกอบกิจการควรจะซื้อแต่เฉพาะปลาที่เห็นตัวปลา และรู้จักว่าเป็นปลาอะไร อย่าซื้อปลาที่ไม่รู้จัก
หรือเนื้อปลาที่แล่แล้ว 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 

บทที ่2 
มาตรฐานการสุขาภิบาลอาหารในสถานประกอบกิจการด้านอาหาร 

 

แบบตรวจมาตรฐานสุขาภิบาลอาหาร Clean Food Good Taste “อาหารสะอาด รสชาติอร่อย” 
(ตามกฎกระทรวงสุขลักษณะของสถานที่จำหน่ายอาหาร พ.ศ. 2561) 
คำชี้แจง 

แบบตรวจมาตรฐานสุขาภิบาลอาหาร “สถานที่จำหน่ายอาหาร” ใช้สำหรับตรวจประเมินร้าน
จำหน่ายอาหาร ภัตตาคาร สวนอาหาร ศูนย์อาหาร โรงอาหาร ร้านจำหน่ายเครื่องดื่มชนิดต่างๆ  ใน
โรงพยาบาล/โรงเรียน/โรงแรม/โรงงาน/เรือสำราญ/รถยนต์/รถไฟ/เครื่องบิน/ท่าอากาศยาน เป็นต้น รวมถึง
ร้านอาหารในลักษณะอ่ืนๆ ที่คล้ายคลึงกัน และในกรณีของการประกอบกิจการจำหน่ายอาหารเฉพาะกิจ 
(Event) งานมหกรรมอาหาร งานเกษตรแฟร์ ของหน่วยงานภาครัฐ หรือ เอกชน (ยกเว้นแผงลอยจำหน่าย
อาหารในที่หรือทางสาธารณะ และโรงครัวของโรงพยาบาล ซึ่งประกอบอาหารให้กับผู้ป่วยในโรงพยาบาล) 
 

นิยามของสถานที่จำหน่ายอาหาร คำอธิบายขอบเขตของสถานที่จำหน่ายอาหาร 
พระราชบัญญัติการสาธารณสุข พ.ศ. 2535 
 “สถานที่จำหน่ายอาหาร” หมายความว่า  
อาคาร สถานที่ หรือ บริเวณใด ๆ  
ที่มิใช่ที่ หรือทางสาธารณะ ที่จัดไว้เพ่ือ 
ประกอบอาหาร หรือ ปรุงอาหารจนสําเร็จ  
และจําหน่ายให้ผู้ซื้อสามารถบริโภคได้
ทันที  
ทั้งนี้ ไม่ว่าจะเป็นการจําหน่ายโดยจัดให้มี 
บริเวณไว้สําหรับการบริโภค ณ ที่นั้น หรือ  
นําไปบริโภคท่ีอ่ืนก็ตาม 

สถานประกอบกิจการด้านอาหารที่เข้าข่ายสถานที่จำหน่ายอาหาร 
ตามกฎกระทรวงจะต้องมี 3 องค์กระกอบ คือ 
1. เป็นอาคาร สถานที่  หรือบริเวณใดๆ ที่ ไม่ใช่ที่หรือทาง
สาธารณะ  
โดยต้องเป็นพ้ืนที่เอกชน ที่สามารถเข้าไปใช้ประโยชน์และมีความ
เหมาะสมสำหรับประกอบกิจการอาหาร เช่น อาคาร รถยนต์ เรือ/
เรือสำราญ รถไฟ เครื่องบิน/ท่าอากาศยาน เป็นต้น และรวมถึงใน
กรณีจัดตั้งอยู่ในบริเวณพ้ืนที่ของหน่วยงานราชการ รัฐวิสาหกิจ 
องค์การมหาชน และหน่วยงานของรัฐอ่ืน ๆ  
2. มีการประกอบอาหารหรือปรุงอาหารจนสําเร็จพร้อมบริโภค 
และ 
3. มีการจําหน่ายอาหาร ณ สถานที่นั้น โดยผู้ซื้อสามารถบริโภค
ได้ทันที  
ทั้งนี้  ไม่ว่าจะเป็นการจําหน่ายโดยจัดให้มีบริเวณไว้สําหรับการ
บริโภค ณ ที่นั้น หรือ นําไปบริโภคท่ีอ่ืน 

 

ส่วนที่ 1 ด้านกายภาพ : มีข้อกำหนดสุขลักษณะ 4 หมวด จำนวน 74 ข้อ 
วิธีการใช้แบบประเมิน : ผู้ตรวจประเมินพิจารณาตรวจประเมินสถานที่จำหน่ายอาหาร 

ตามข้อกำหนดสุขลักษณะและทำเครื่องหมาย ✓ ในช่องผลการตรวจแนะนำ ดังนี้ 
1 ถูกต้องครบถ้วน : กรณีสถานท่ีจำหน่ายอาหารผ่านตามข้อกำหนดสุขลักษณะได้ถูกต้องครบถ้วน 
2. ไม่มีกิจกรรม : กรณีสถานท่ีจำหน่ายอาหารไม่มีกิจกรรมที่เก่ียวข้องตามข้อกำหนดสุขลักษณะ และ 

  ไม่เป็นปัญหาด้านสุขาภิบาลอาหาร ให้ถือว่าผ่านข้อกำหนดสุขลักษณะ 
3. ต้องปรับปรุง : กรณไีม่เป็นไปตามข้อกำหนดสุขลักษณะ  

  ผู้ตรวจประเมินควรให้คำแนะนำเพื่อให้เกิดการปรับปรุงและพัฒนาตามข้อกำหนด 
หมายเหตุ : การรับรองสถานที่จำหน่ายอาหารตามกฎกระทรวงสุขลักษณะของสถานที่จำหน่ายอาหาร พ.ศ. 2561 

    สถานที่จำหน่ายอาหารต้องผ่านการประเมินตามข้อกำหนดสุขลักษณะทุกข้อ (จำนวน 74 ข้อ) 



 

 

หมวด 1 สถานที่จำหน่ายอาหาร   (จำนวน 35 ข้อ) 
1.1 บรเิวณที่จำหน่าย และบริโภคอาหาร   (จำนวน 10 ข้อ) 

ข้อกำหนดสขุลกัษณะ 
ผลการตรวจแนะนำ 

คำแนะนำ ถูกต้อง
ครบถ้วน 

ไม่มี
กิจกรรม 

ต้อง
ปรับปรุง 

1. พ้ืน สะอาด ไมม่ีเศษขยะ หรือเศษอาหาร ในระหว่างให้บริการ     
2. ผนังหรือเพดาน สะอาด ไม่มีหยากไย ่     
3. เป็นเขตปลอดบุหรี่ ตามกฎหมายการควบคมุผลิตภณัฑย์าสูบ     
4. มีอ่างล้างมือหรืออุปกรณ์ทำความสะอาดมือ ในพื้นที่บริโภคอาหาร     
5. โต๊ะหรือเก้าอี้ ที่ใช้บริโภคอาหาร สะอาด ไม่ชำรดุและไม่มีคราบสกปรก      
6. ไม่พบสัตว์ แมลงนำโรค สัตวเ์ลีย้ง ในพื้นที่รับประทานอาหาร     
7. จัดบริการช้อนกลาง สำหรับอาหารที่ต้องรับประทานร่วมกัน     
8. ไม่ใช้ก๊าซหุงต้มเป็นเชื้อเพลิงบนโต๊ะหรือทีร่ับประทานอาหาร     
9. ไม่ใช้เมทานอล/เมทิลแอลกอฮอล์เป็นเช้ือเพลิงในการปรุง/อุ่นอาหาร 

กรณีใช้แอลกอฮอล์แข็งเป็นเชื้อเพลิง ต้องได้มาตรฐาน มอก. 
    

10. มีมาตรการ/อุปกรณ/์เครื่องมอื สำหรับป้องกันอัคคีภัย     

1.2 บริเวณที่เตรียม ปรุง ประกอบอาหาร   (จำนวน 15 ข้อ) 

ข้อกำหนดสขุลกัษณะ 
ผลการตรวจแนะนำ 

คำแนะนำ ถูกต้อง
ครบถ้วน 

ไม่มี
กิจกรรม 

ต้อง
ปรับปรุง 

1. พ้ืน ทำด้วยวัสดุแข็งแรง ไม่ชำรดุ ทำความสะอาดได้ง่าย     
2. พ้ืน สะอาด ไมม่ีน้ำขัง ไม่มเีศษขยะ หรือเศษอาหารบนพื้น     
3. ผนัง หรือเพดาน สะอาด ไม่มีหยากไย่หรือคราบน้ำมัน     
4. มีการระบายอากาศเพียงพอ เชน่ มีปล่องระบายควัน และ 
    หรือพัดลมดดูอากาศ หรือเครือ่งปรับอากาศ เป็นต้น 

    

5. มีอ่างล้างมือ สะอาด ไม่มีคราบสกปรก ใช้การได้ดี มสีบู่ใช้ตลอดเวลา     
6. โต๊ะ ที่ใช้เตรียม ประกอบ หรือปรุงอาหาร สะอาด มสีภาพดี  
    ไม่มีคราบสกปรก สูงจากพ้ืนอย่างน้อย 60 ซม. 

    

7. ไม่เตรียม ประกอบ หรือปรุงอาหารบนพ้ืน และบริเวณหน้าห้องสว้ม     
8. ไม่พบสัตว/์แมลงนำโรค สัตว์เลี้ยง ในบริเวณที่เตรียม ปรุง ประกอบอาหาร     
9. สารเคมีที่เป็นพิษหรืออันตราย จัดเก็บแยกออกจากบริเวณที ่
   เตรียม ปรุง ประกอบอาหาร และมีการตดิฉลากหรือป้ายที่ชัดเจน 

    

10. ไม่นำภาชนะบรรจสุารเคมี มาใช้บรรจุอาหาร     
11. มีถังรองรับมูลฝอยท่ีมีสภาพด ีไม่รั่วซมึ และมีฝาปดิมิดชิด     
12. บริเวณรอบถังมลูฝอย สะอาด ไม่มีเศษขยะตกค้าง และคราบสกปรก     
13. มีการแยกเศษอาหาร ออกจากมูลฝอยประเภทอ่ืน     
14. ท่อหรือรางระบายน้ำ สามารถระบายน้ำไดด้ี ไมม่ีเศษอาหารตกค้าง     
15. มรีะบบดักไขมัน/การบำบัดนำ้เสียก่อนระบายทิ้งสูส่าธารณะ     

 



 

 

1.3 บริเวณห้องส้วม   (จำนวน 4 ข้อ) 

ข้อกำหนดสขุลกัษณะ 
ผลการตรวจแนะนำ 

คำแนะนำ ถูกต้อง
ครบถ้วน 

ไม่มี
กิจกรรม 

ต้อง
ปรับปรุง 

1. ห้องส้วม และอ่างล้างมือ มีจำนวนเพียงพอ  
   มีสภาพที่พร้อมใช้งานตลอดระยะเวลาให้บริการ 

    

2. ห้องส้วม สะอาด ไม่มีกลิ่นเหมน็ ไม่มีคราบสกปรก ไมม่ีน้ำขัง     
3. อ่างล้างมือ สะอาด ไม่มีคราบสกปรก ใช้การได้ดี มีสบู่ใช้ตลอดเวลา      
4. ห้องส้วม แยกเป็นสดัส่วน และประตตู้อปิดตลอดเวลา 
   จากบริเวณทีเ่ก็บ เตรียม ปรุง ประกอบ จำหน่าย และบริโภคอาหาร 

    

 
1.4 ค่าความเข้มของแสงสว่างในบริเวณต่างๆ   (จำนวน 6 ข้อ) 

ข้อกำหนดสขุลกัษณะ 
ค่าความเข้มของแสงสว่าง 

ผลการตรวจแนะนำ 
คำแนะนำ ถูกต้อง

ครบถ้วน 
ไม่มี

กิจกรรม 
ต้อง

ปรับปรุง 
1. บริเวณทีจ่ำหน่ายอาหาร/ให้บริการอาหารแบบบริการตนเอง (บุฟเฟ่) 
   แสงสว่างไม่น้อยกว่า 215 ลักซ ์และมีที่ครอบหลอดไฟ 

    

2. บริเวณทีเ่ตรียม ปรุงอาหาร  
    แสงสว่างไม่น้อยกว่า 300 ลักซ ์ และมีที่ครอบหลอดไฟ 

    

3. บริเวณที่ล้างภาชนะอุปกรณ์  แสงสว่างไม่น้อยกว่า 300 ลักซ ์     
4. ห้องแช่เย็น   แสงสว่างไม่น้อยกว่า 100 ลักซ ์     
5. ห้องเก็บอาหาร   แสงสว่างไม่น้อยกว่า 100 ลักซ์     
6. ห้องส้วม   แสงสว่างไม่น้อยกว่า 100 ลักซ ์     

 
หมวด 2 อาหาร กรรมวิธีการทำ ประกอบ หรือปรุง การเก็บรักษา และการจำหน่ายอาหาร   (จำนวน 22 ข้อ) 
2.1 อาหารสด อาหารแห้ง และอาหารปรุงสำเร็จพร้อมบริโภค   (จำนวน 10 ข้อ) 

ข้อกำหนดสขุลกัษณะ 
ผลการตรวจแนะนำ 

คำแนะนำ ถูกต้อง
ครบถ้วน 

ไม่มี
กิจกรรม 

ต้อง
ปรับปรุง 

1. เนื้อสัตว์สด สะอาด ไมม่ีกลิ่นเนา่เสีย หรือลักษณะผดิธรรมชาติ     
2. เนื้อสัตว์สด เก็บในอุณหภูมิที่ตำ่กว่า 5 องศาเซลเซียส 
   เก็บในภาชนะสะอาด และวางสงูจากพ้ืนอย่างน้อย 60 เซนติเมตร 

    

3. เนื้อสัตว์สด ผัก และผลไม้สด มกีารล้าง ก่อนนำมาปรุงหรือเก็บ     
4. อาหารแห้ง ไม่พบเช้ือรา สิ่งสกปรก สิ่งแปลกปลอม 
   เก็บในภาชนะสะอาด และวางสงูจากพ้ืนอย่างน้อย 60 เซนติเมตร 

    

5. อาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนทิ มีเครื่องหมาย  อย. มอก.  
   หรือเครื่องหมายอื่นที่หน่วยงานราชการรับรอง 

    

6. อาหารปรุงสำเร็จพร้อมบริโภค เก็บในภาชนะท่ีสะอาด 
   เหมาะสมกับอาหาร และวางสูงจากพ้ืนอย่างน้อย 60 เซนติเมตร 

    

7. อาหารปรุงสำเร็จ มีการปกปิดด้วยวิธีท่ีสามารถป้องกัน 
   การปนเปื้อนได้ เช่น ตู้ ภาชนะที่มีฝาปิด เป็นต้น 

    



 

 

ข้อกำหนดสขุลกัษณะ 
ผลการตรวจแนะนำ 

คำแนะนำ ถูกต้อง
ครบถ้วน 

ไม่มี
กิจกรรม 

ต้อง
ปรับปรุง 

8. อาหารปรุงสำเร็จพร้อมบริโภค ที่รอการจำหน่าย หรือบริการ 
   ประเภท ต้ม/แกง เก็บท่ีอุณหภมูิสูงกว่า 60 องศาเซลเซียส  

    

9. อาหารปรุงสำเร็จพร้อมบริโภค ประเภท สลดั ซูชิ เป็นต้น  
เก็บที่อุณหภมูิต่ำกว่า 5 องศาเซลเซียส 

    

10. อาหารสด อาหารแห้ง อาหารปรุงสำเร็จพร้อมบริโภค 
   เก็บแยกเป็นสัดส่วน มีการปกปดิ ไม่วางบนพ้ืน 

    

 
2.2 น้ำดื่ม และน้ำใช้  (จำนวน 7 ข้อ) 

ข้อกำหนดสขุลกัษณะ 
ผลการตรวจแนะนำ 

คำแนะนำ ถูกต้อง
ครบถ้วน 

ไม่มี
กิจกรรม 

ต้อง
ปรับปรุง 

น้ำด่ืมหรือเคร่ืองด่ืม ในภาชนะบรรจุปิดสนิทท่ีให้บริการ  
1. ได้มาตรฐาน และมีเลขสารบบอาหาร (อย.)     
2. พื้นผิวภายนอกของภาชนะ สะอาด ไม่มีคราบสกปรก 
   เก็บสูงจากพ้ืนอย่างน้อย 15 เซนติเมตร 

    

น้ำด่ืมหรือเคร่ืองด่ืม ที่ไม่ได้บรรจุในภาชนะบรรจุปิดสนิท 
3. ภาชนะบรรจุ สะอาด มีฝาปดิ มีก๊อกหรือทางเทรินน้ำ 
   หรือ มีอุปกรณ์ที่มีดา้มสำหรับตกัโดยเฉพาะ 

    

4. ภาชนะบรรจุ เก็บสูงจากพ้ืนอยา่งน้อย 60 เซนติเมตร     
5. น้ำ ที่ใช้สำหรับปรุง ประกอบอาหาร หรือเครื่องดื่ม สะอาด  
    ได้มาตรฐานท่ีหน่วยงานราชการรับรอง เช่น อย.  

    

น้ำใช้ 
6. น้ำใช้ เป็นน้ำประปา หรือน้ำท่ีผ่านการปรับปรุงคณุภาพน้ำ 
   ตามคำแนะนำของเจ้าหน้าท่ี 

    

7. ภาชนะบรรจุน้ำใช้ สะอาด มสีภาพด ี     
 
2.3 น้ำแข็ง   (จำนวน 5 ข้อ) 

ข้อกำหนดสขุลกัษณะ 
ผลการตรวจแนะนำ 

คำแนะนำ ถูกต้อง
ครบถ้วน 

ไม่มี
กิจกรรม 

ต้อง
ปรับปรุง 

1. น้ำแข็ง ผ่านเกณฑ์มาตรฐานทีก่ำหนด เช่น เครื่องหมาย อย.     
2. น้ำแข็ง เก็บในภาชนะท่ีสะอาด ไม่มีคราบสกปรก มีฝาปิด     
3. ภาชนะบรรจุน้ำแข็ง วางสูงจากพื้นอย่างน้อย 15 เซนติเมตร 
   จากปากขอบภาชนะสูงจากพ้ืนอย่างน้อย 60 เซนติดเมตร   
   บริเวณที่วางภาชนะ ไม่มีน้ำขังเฉอะแฉะ หรือวางใกล้ถังขยะ 

    

4. ใช้อุปกรณ์ที่สะอาด มดี้าม สำหรับคีบหรือตักน้ำแข็งโดยเฉพาะ     
5. ไม่นำอาหารหรือสิ่งของ ไปแช่รวมในถังน้ำแข็งสำหรับบรโิภค     

 
 



 

 

หมวด 3 สุขลักษณะของภาชนะ อุปกรณ์ และเครื่องใช้อื่น ๆ   (จำนวน 11 ข้อ) 

ข้อกำหนดสขุลกัษณะ 
ผลการตรวจแนะนำ 

คำแนะนำ ถูกต้อง
ครบถ้วน 

ไม่มี
กิจกรรม 

ต้อง
ปรับปรุง 

1. ภาชนะ อุปกรณ์ จัดเก็บในที่สะอาด มีการปกปิด เช่น 
   ตู้ กล่องที่มีฝาปิด เป็นต้น 

    

2. เขียง สะอาด มสีภาพดี มีการแยกใช้ระหว่างเนื้อสัตวส์ุก 
   เนื้อสัตว์ดิบ ผัก และผลไม ้

    

3. เครื่องปรุงรส เช่น น้ำส้มสายชู น้ำปลา น้ำจิ้ม ใส่ในภาชนะที่ปลอดภัย 
  เช่น แก้ว กระเบื้องเคลือบขาว และมฝีาปิด/การปกปดิ 

    

4. ช้อน ส้อม ตะเกียบ วางตั้งเอาด้ามขึ้นหรือวางเป็นระเบียบในภาชนะ  
   ทีส่ะอาด ไม่มคีราบสกปรก สูงจากพ้ืนอย่างน้อย 60 เซนติเมตร 

    

5. จาน ชาม ถ้วย แก้วน้ำ ถาดหลมุ ฯลฯ ที่จดัไว้บริการอาหารเก็บใน 
   ภาชนะหรือตะแกรงที่สะอาด วางสูงจากพื้นอย่างน้อย 60 เซนติเมตร 

    

6. ตู้เย็น/ตู้แช/่อุปกรณ์เก็บรักษาความเย็น มีขนาดทีเ่พียงพอ สะอาด  
   มีสภาพดี มีประสิทธิภาพเหมาะสมในการเก็บรักษาคุณภาพอาหาร 

    

7. ตู้อบ/เตาอบ/เตาไมโครเวฟ/อปุกรณ์ประกอบหรือปรุงอาหาร 
   ด้วยความร้อนอื่น ๆ สะอาด มรสภาพดี และไม่ชำรดุ 

    

การล้างภาชนะ อุปกรณ์ 
8. โต๊ะหรือท่ีล้างภาชนะฯ  สูงจากพื้นอย่างน้อย 60 เซนติเมตร     
9. มีการแยกเศษอาหารออกก่อนการทำความสะอาด และ 
   ใส่ในภาชนะรองรับ วางสูงจากพื้นอย่างน้อย 30 เซนติเมตร 

    

10. ล้างภาชนะฯ ด้วยสารทำความสะอาด และล้างด้วยน้ำสะอาด      
   อย่างน้อย 2 ครั้ง/ล้างด้วยนำ้ไหล/ใช้เครือ่งลา้งภาชนะที่ไดม้าตรฐาน 

    

11. มีการฆ่าเชื้อภาชนะฯ ภายหลงัการทำความสะอาด  
   เช่น ตากแดด/แช่น้ำร้อน/แช่น้ำคลอรีน/ใช้เครื่องอบ เป็นต้น 

    

 
หมวด 4 สุขลักษณะส่วนบุคคลของผู้ประกอบกิจการและผู้สัมผัสอาหาร   (จำนวน 6 ข้อ) 

ข้อกำหนดสขุลกัษณะ 
ของผู้ประกอบกจิการและผู้สมัผัสอาหาร 

ผลการตรวจแนะนำ 
คำแนะนำ ถูกต้อง

ครบถ้วน 
ไม่มี

กิจกรรม 
ต้อง

ปรับปรุง 
1. มีหลักฐานการตรวจสุขภาพในปีนั้น ๆ ให้ตรวจสอบได้ ทุกคน     
2. มีสุขภาพดี ไม่แสดงอาการเจ็บป่วย ในขณะปฏิบตัิงาน     
3. มีทะเบียนหรือหลักฐานผ่านการอบรมหลักสตูรสุขาภิบาลอาหาร 
   จากหน่วยงานจัดการอบรมที่กำหนด ทุกคน 

    

4. แต่งกายสะอาด สวมเสื้อมีแขน หรือมีเครื่องแบบ และสวมหมวก   
   หรือเน็ทคลุมผม หรือวิธีการอื่น ที่สามารถป้องกันการปนเปื้อนได ้ 

    

5. ใช้อุปกรณ์ในการหยิบจับอาหารปรุงสำเร็จพร้อมบรโิภค     
6. มีสุขนิสัยที่ดี เช่น ตัดเล็บสั้น ไม่ทาสีเล็บ ไม่สูบบุหรี่ หรือกระทำใดๆ    
   ที่จะก่อให้เกิดการปนเปื้อนต่ออาหารในขณะปฏิบัติงานด้านอาหาร 

    



 

 

ส่วนที่ 2 ด้านชีวภาพ : ตรวจการปนเปื้อนเชื้อโคลิฟอร์มแบคทีเรียในอาหาร ภาชนะอุปกรณ์ มือผู้สมัผัสอาหาร 
 

วิธีการใช้แบบประเมิน : ใช้ชุดตรวจโคลิฟอร์มแบคทีเรียในภาชนะสัมผัสอาหาร ตัวอย่างอาหาร และมือผู้สัมผัสอาหาร
หรือชุดตรวจสอบ อ.13 (SI Medium) จำนวน 10 ตัวอย่าง จะต้องไม่พบการปนเปื้อนร้อยละ 90 ขึ้นไป ดังนี้ 
(1. อาหาร จำนวน 5 ตัวอย่าง   2. ภาชนะสัมผัสอาหาร จำนวน 3 ตัวอย่าง   3. มือผู้สัมผัสอาหาร จำนวน 2 ตัวอย่าง) 
 

ตัวอย่างอาหาร  ผล   ตัวอย่างภาชนะ  ผล   ตัวอย่างมือผู้สัมผัสอาหาร   ผล 
1.  1.  1.  
2.  2.  2.  
3.  3.    
4.      
5.      

 
ข้อแนะนำเพิ่มเติม 
................................................................................................................................................... ........................... 
.............................................................................................................................................................................. 
.............................................................................................................................................................................. 
 

ลายมือชื่อผู้ตรวจประเมิน : 
ชื่อ-สกุล : ........................................................................... ตำแหน่ง : ............................................................... 
หน่วยงาน : ......................................................................... จังหวัด : ................................................................. 
 

ลายมือชื่อผู้ประกอบกิจการ : 
ชื่อ-สกุล : ........................................................................... ตำแหน่ง : ............................................................... 
 

**************************************** 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 

วิธีการทางสุขาภิบาลอาหารในการควบคุมอาหารให้สะอาดปลอดภัย 5 ปัจจัย 
 
ปัจจัยท่ีทำให้อาหารไม่สะอาดปลอดภัย 

การจัดการและควบคุมอาหารให้สะอาดปลอดภัย ทำได้โดยการควบคุมปัจจัยที่สำคัญ ที่เป็นสาเหตุทำ
ให้อาหารสกปรก ได้แก่ 

1. บุคคล 
2. อาหาร 
3. ภาชนะอุปกรณ์ 
4. สถานที่ปรุง ประกอบอาหาร / ครัว 
5. สัตว์ แมลงนำโรค 

 
1. บุคคล  
 บุคคล หรือ ผู้สัมผัสอาหาร หมายถึง ผู้ที่ปรุง-ประกอบอาหาร หากผู้สัมผัสอาหารมีอาการเจ็บป่วย
หรือมีสุขนิสัยที่ไม่ดีในขณะปรุงประกอบอาหาร ก็อาจทำให้เชื้อโรคจากตัวผู้สัมผัสอาหารแพร่กระจายและ
ปนเปื้อนลงสู่อาหารได้ เช่น ไอ จาม ลงในอาหาร โดยไม่ปิดปากและจมูก หรือการใช้มือที่สกปรกในการหยิบ
จับอาหาร เป็นต้น ดังนั้นนอกจากผู้สัมผัสอาหารจะไม่ป่วยเป็นโรคที่ติดต่อทางอาหารและน้ำได้แล้ว ยังต้ องมี
ความรู้ความเข้าใจและปฏิบัติตนให้ถูกต้องตามหลักสุขวิทยาส่วนบุคคลในขณะปรุงประกอบอาหาร เพ่ือ
ป้องกันการแพร่กระจายหรือการปนเปื้อนของเชื้อโรคหรือสารพิษลงสู่อาหาร 
 โดยความสำคัญของผู้สัมผัสอาหาร การแพร่กระจายโรค การปฏิบัติตนให้เป็นผู้ที่มีสุขภาพดี และสุข
นิสัยที่ดีในขณะปฏิบัติงาน จะแสดงรายละเอียดในบทที่ 3 สุขวิทยาส่วนบุคคลของผู้สัมผัสอาหาร 
 
2. อาหาร  

อาหารที่จะนำมาปรุง ไม่ว่าจะเป็นอาหารสด เนื้อสัตว์ ผักสด อาหารแห้งหรืออาหารกระป๋อง จะต้อง
เลือกอาหารที่ใหม่ สด สะอาดและปลอดภัย ผลิตจากแหล่งที่เชื่อถือได้ นอกจากนี้วั ตถุปรุงแต่งอาหาร เช่น 
น้ำปลา น้ำส้ม ซอส ซีอ๊ิว เป็นต้น ต้องเลือกใช้ที่ถูกต้อง มีการรับรองความปลอดภัยจากหน่วยงานราชการ เช่น 
สำนักงานคณะกรรมการอาหารและยา หรือสำนักงานมาตรฐานอุตสาหกรรม เป็นต้น ตลอดจน  การปรุง การ
เก็บอาหารอย่างถูกวิธี ให้อุณหภูมิในการปรุงและการเก็บที่เหมาะสม หลักทางด้านสุขาภิบาลอาหารที่ผู้บริโภค
ต้องพิจารณา 3 เรื่อง ดังนี้ 

1. หลักพิจารณาการเลือกอาหารสด  โดยคำนึงถึง หลัก 3 ป. คือ 
1.1 ประโยชน์ คือ ต้องเป็นอาหารที่สดใหม่ มีคุณค่าทางโภชนาการครบถ้วน เหมาะสมกับความ

ต้องการในช่วงอายุต่างๆ ของมนุษย์เรา 
1.2 ปลอดภัย คือ ต้องเลือกอาหารที่แน่ใจว่าสะอาด ปลอดภัย ผลิตจากแหล่งที่เชื่อถือได้  
1.3 ประหยัด คือ ต้องเลือกซื้ออาหารตามฤดูกาล จะได้อาหารที่มีคุณภาพดี ราคาถูก และหาซื้อได้

สะดวก 



 

 

2. หลักพิจารณาการปรุงอาหาร โดยพิจารณาถึง หลัก 3 ส. คือ 
2.1 สงวนคุณค่า คือ มีวิธีปรุงเพื่อสงวนคุณค่าของอาหารให้มีประโยชน์เต็มที่ 
2.2 สุกเสมอ คือ ใช้ความร้อนในการปรุงอาหารให้สุกโดยทั่วกัน  เพื่อเป็นการทำลายเชื้อโรค 
2.3 สะอาด ปลอดภัย คือ มีการตรวจสอบสภาพอาหารดิบก่อนปรุงทุกครั้งให้อยู่ในสภาพสะอาด

ปลอดภัย และมีกรรมวิธีในการปรุงอาหารที่สะอาดถูกต้อง ผู้ปรุงอาหารมีสุขนิสัยในการปรุงอาหารที่ดี ใช้
ภาชนะอุปกรณ์ และสารปรุงแต่งท่ีถูกต้อง  

3. หลักในการพิจารณาในการเก็บอาหาร ให้คำนึงถึง หลัก 3 ส. คือ 
3.1 สัดส่วน คือ มีการจัดเก็บเป็นระเบียบ มีการแยกเก็บเป็นประเภทอาหาร เป็นสัดส่วน ไม่ปะปนกัน 
3.2 สิ่งแวดล้อมเหมาะสม คือ มีการจัดสิ่งแวดล้อมให้เหมาะสมกับอาหารประเภทต่างๆ เพ่ือทำให้

อาหารสด เก็บได้นาน ไม่เน่าเสีย โดยพิจารณาถึงความชื้น อุณหภูมิ และการป้องกันการปนเปื้อน 
3.3 สะอาดปลอดภัย คือ มีการเก็บอาหารในภาชนะบรรจุที่ถูกต้องและสะอาด มีการทำความสะอาด

สถานที่เก็บสมำ่เสมอ  และไม่เก็บใกล้สารเคมีเป็นพิษ 
ผู้ประกอบกิจการด้านอาหารต้องรู้จักเลือกซื้อและรู้จักปรุงอาหารทั้งอาหารสด อาหารแห้ง และ

วัตถุดิบอ่ืน ๆ ที่สะอาดปลอดภัย ซึ่งหลักในการเลือก การปรุง และการเก็บอาหาร มีดังต่อไปนี้ 
 

ประเภทอาหาร การเลือกซ้ือ การเตรียม-ปรุง การเก็บ 
1. ผักและผลไม้ 
 
 
 

เลือกซื้อผักสด-ผลไม้ ตาม
ฤดูกาล จะได้ผักสด หรือผลไม้
สดที่มีคุณภาพ และมีคุณค่า
ทางโภชนาการสูง และราคา
ถูกอีกด้วย ควรเลือกชนิดที่มี
เนื้อแน่น สีสดตามธรรมชาติ
อยู่ในสภาพใหม่สะอาด ไม่
เหี่ยวเฉา ไม่มีร่องรอยเน่าช้ำ
หรือขึ้นรา ไม่มีเศษดินหรือ
คราบสกปรก รวมทั้งคราบสี
ขาวของวัตถุมีพิษฆ่าแมลงติด
อยู่ หรือเลือกซ้ือผักสดอนามัย 
(ผักกางมุ้ง) จากแหล่งที่
เชื่อถือได้ หรือได้รับ
เครื่องหมายรับรองจากหน่วย
ราชการ เช่น ผักอนามัยของ
กระทรวงเกษตร เป็นต้น 

การเตรียมปรุงผักสด-ผลไม้ 
มักจะพบปัญหาตกค้างของ
วัตถุมีพิษทางการเกษตรหรือ 
ไข่พยาธิที่ติดมากับปุ๋ยที่ใช้ 
รดผัก ฉะนั้นจึงต้องลด
ปริมาณวัตถุมีพิษและไข่
พยาธิต่าง ๆ โดยวิธีการล้างที่
ถูกต้องและมีประสิทธิภาพ  
รายละเอียดดังภาคผนวกท่ี 1 
การปรุงผัก 
ควรปรุงให้สุกโดยใช้ไฟแรง
และใช้ระยะเวลาสั้น ทั้งนี้
เพ่ือเป็นการรักษาคุณค่า
อาหาร และลดปริมาณ
สารพิษฆ่าแมลงที่อาจตกค้าง 

ควรเก็บผักสด-ผลไม้ ไว้ใน
ตู้เย็นที่อุณหภูมิ 7-10 
องศาเซลเซียส ในภาชนะ
ที่สะอาด แยกเป็นสัดส่วน
เฉพาะ โดยผักสดที่เตรียม
จะปรุง ควรล้างแล้วหั่นให้
เรียบร้อยก่อนเก็บ 



 

 

ประเภทอาหาร การเลือกซ้ือ การเตรียม-ปรุง การเก็บ 
2. เนื้อสัตว ์
 

- เนื้อหมู เนื้อวัว จะต้องมีสี
แดงตามธรรมชาติ  
ไม่ช้ำเลือด ไม่มีกลิ่น ที่สำคัญ
จะต้องไม่มีเม็ดสาคู  
(ตัวอ่อนของพยาธิตัวตืด)  
- เป็ด ไก่ ควรมีเนื้อแน่น
สะอาด ไม่มีการทาสีตามตัว 
ไม่มีกลิ่นเหม็นหืน 
- ปลา ต้องมีเหงือกสีแดงสด 
ไม่เขียวคล้ำ ไม่มีกลิ่นเหม็น 
ตาใสไม่ช้ำเลือดหรือขุ่นเป็นสี
เทา เนื้อต้องแน่น กดไม่เป็น
รอยบุม๋อยู่นาน 
- กุ้ง ต้องมีเนื้อแน่น ไม่มีกลิ่น
เหม็นคาวคล้ายกลิ่น
แอมโมเนีย ครีบและหางต้อง
เป็นมันสดใส และหัวต้องติด
แน่นไม่หลุดออก 
- หอย ต้องสด ฝาหรือเปลือก
ควรปิดสนิท ไม่เปิดอ้า ไม่มี
กลิ่นเหม็น เนื้อหอยควรมีสี
ตามธรรมชาติ  
ไม่ซีดจาง 

การเตรียมปรุงเนื้อสัตว์ 
ก่อนนำไปปรุงต้องล้างให้
สะอาด แล้วจึงนำมา
ชำแหละเอาอวัยวะต่าง ๆ 
และกระดูกที่ไม่ต้องการออก 
แล้วหั่นเป็นชิ้น ๆ ขนาดพอดี
ที่จะใช้ปรุงอาหาร 
การปรุงเนื้อสัตว์ 
จะต้องปรุงให้สุกโดยทั่วถึงทั้ง
ชิ้นของเนื้อสัตว์ เพื่อเป็นการ
ทำลายเชื้อโรคที่ติดมากับ
อาหารดิบ โดยเฉพาะอาหาร
ประเภทปลาน้ำจืด ที่มักพบ
ตัวอ่อนของพยาธิใบไม้ในตับ 
และอาหารทะเลที่มักพบเชื้อ 
อหิวาต์เทียม 
 
 
 
 
 
 

จะต้องเก็บในภาชนะที่
สะอาด แยกเป็นสัดส่วน
เฉพาะ โดยมีการแบ่งเป็น
ชิ้นส่วนขนาดพอเหมาะที่
จะใช้ในการปรุงแต่ละครั้ง 
เนื้อสัตว์ที่ต้องการเก็บไว้
นานจะต้องเก็บที่อุณหภูมิ
ต่ำกว่า 0 องศาเซลเซียส   
(ในตู้เย็น ช่องแช่แข็ง)  
ส่วนเนื้อสัตว์ที่รอการปรุง 
ให้เก็บท่ีอุณหภูมิ  
5-7 องศาเซลเซียส 
  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

3. ไข ่
 
 

ไข่สด จะมีผิวนวลคล้ายมีแป้ง
เคลือบอยู่ที่ เปลือกไข่  (ถ้ า
เปลือกไข่เกลี้ยงแสดงว่าเป็น
ไข่ เก่ า ) เป ลื อ ก ไข่ ต้ อ ง ไม่
แตกร้าว เปลือกสะอาดไม่มี
มูลสัตว์หรือคราบสกปรกติด
มา ไข่สดใหม่จะมีน้ ำหนั ก
มากกว่าไข่เก่า และเมื่อเขย่าดู
จะไม่คลอน 
 

การเตรียม 
ก่อนตอกไข่ ควรล้างเปลือก
ไข่ ให้ ส ะ อ า ด ก่ อ น  เ พ่ื อ
ป้องกันเชื้อโรคที่อาจติดมา
กับเปลือกไข่ออกมาปนเปื้อน
กับเนื้อไข่ และหากต้องใช้ไข่
จำนวนมาก ควรตอกไข่ใส่
ถ้ ว ย เล็ ก ก่ อ น ที ล ะ ฟ อ ง 
เนื่องจากหากมีไข่เน่าเสียจะ
ได้คัดท้ิงก่อนนำไปปรุง 

ค ว ร เก็ บ ไข่ ใน ตู้ เย็ น ที่
อุ ณ ห ภู มิ  5 -7  อ ง ศ า
เซลเซียส วางไข่โดยให้ด้าน
ป้านของไข่อยู่ข้างบนและ
ด้ า น แ ห ล ม ข อ ง ไข่ อ ยู่
ด้านล่าง วางใส่ในภาชนะท่ี
สะอาด แยกเป็นสัดส่วน
เฉพาะ  
 

 



 

 

ประเภทอาหาร การเลือกซ้ือ การเตรียม-ปรุง การเก็บ 
 การปรุงอาหารประเภทไข่ 

ควรปรุงไข่ให้สุกก่อนนำไป
รับประทาน 

4. หอม 
กระเทียม พริก
ป่น ถั่วเมล็ด
แห้ง  และ
ธัญพืชต่าง ๆ 
 
 
 
 

ต้องเลือกถ่ัวเมล็ดแห้งและ
ธัญพืชต่าง ๆ ที่สะอาด ไม่อับ
ชื้น ไม่มีกลิ่นเหม็นหืน เปลือก
แห้งสนิท เมล็ดสมบูรณ์ เนื้อ
แน่น ไม่ลีบ ไม่ฝ่อ ไม่แตกหัก 
และท่ีสำคัญต้องไม่มีเชื้อรา 
หรอืมีสีเข้มผิดปกติหรือมีสีดำ  
อาหารที่พบเชื้อราที่เรียกว่า 
“อะฟลาท๊อกซิน” เป็นต้น 

ควรจะล้างทำความสะอาด
ก่อนนำไปปรุง โดยเฉพาะหัว
หอม หัวกระเทียม ถั่วลิสง 
ในกรณีที่พบว่าอาหารแห้ง
ขึ้นรา ต้องคัดท้ิง เพราะ
สารพิษของเชื้อราไม่สามารถ
ทำลายได้ด้วยความร้อนขณะ
หุงต้ม  
 

พวกเมล็ดพืชควรตากให้
แห้งสนิทเสียก่อน แล้วจึง
นำมาเก็บในภาชนะที่
สะอาด มีฝาปิดและไม่อับ
ชื้น สำหรับหอม กระเทียม 
ควรแขวนไว้ในที่โปร่ง 
สะอาด มีลมโกรก และ
หมั่นนำไปผึ่งแดดอ่อน ๆ 
เป็นประจำ และควรเก็บ
ให้สูงจากพ้ืนอย่างน้อย 60 
เซนติเมตร 

5. เนื้อสัตว์แห้ง
ชนิดต่าง ๆ 
  

ต้องเลือกท่ีสีหรือกลิ่นไม่ผิด
จากธรรมชาติ เช่น กลิ่นหืน 
หรือสีเข้มมาก เช่น สีแดงจัด 
ซึ่งอาจเนื่องมาจากการใช้สี
ย้อมเพ่ือปกปิดความด้อย
คุณภาพของอาหาร หรือใส่
ดินประสิวมากเกินไป 

ก่อนที่จะนำมาปรุง ควรล้าง
ทำความสะอาดเพ่ือลด
ปริมาณเชื้อโรค สิ่งสกปรก
และวัตถุมีพิษ และควรนำไป
ปรุงให้สุกโดยทั่วถึง 
 
 

ควรจะนำไปตากแดดให้
แห้งเสียก่อน แล้วนำมา
แขวนในบริเวณที่แห้ง ลม
โกรกได้ดี หรือเก็บไว้ใน
ภาชนะท่ีสะอาด มีฝาปิด 
และไม่อับชื้น และควรเก็บ
ให้สูงจากพ้ืนอย่างน้อย 60 
เซนติเมตร 

6. อาหารใน
ภาชนะบรรจุที่
ปิดสนิท 
 
 
 
 
 
 
 
 

กระป๋องต้องอยู่ในสภาพที่ดี 
ไม่โป่งนูน เนื่องจากแรงดัน
ของก๊าซที่เกิดจากการเน่าเสีย
ของอาหารภายในกระป๋อง 
ต้องไม่มีรอยบุบ ไม่มีรูรั่วซึม 
ไม่เป็นสนิม ควรเลือกซ้ือ
อาหารกระป๋องที่ผลิตใหม่ 
โดยดูจากตัวเลขวันเดือนปีที่
ผลิต/หมดอายุ/ควรบริโภค
ก่อน ที่ภาชนะบรรจุด้วย และ
ต้องพิจารณารายละเอียดของ

ต้องตรวจสภาพกระป๋องหรือ
ภาชนะบรรจุก่อนนำมาปรุง 
ขณะเปิดฝาออกจะต้องไม่มี
ลมดันออกมา สภาพอาหาร
ภายในมีสีสันตามธรรมชาติ 
ไม่มีกลิ่นเหม็นเปรี้ยว 
ลักษณะตัวกระป๋องด้านใน
ต้องไม่ถูกกัดกร่อน ถ้าพบว่า
ผิดปกติ ห้ามนำมาบริโภค 
การปรุงอาหารกระป๋องนั้น 
จะต้องเทอาหารใส่ภาชนะท่ี

ควรเก็บอาหารกระป๋องใน
บริเวณท่ีสะอาด และไม่อับ
ชื้น เพราะความชื้นจะทำ
ให้กระป๋องเกิดสนิมได้ง่าย
จนอาจเกิดการรั่วทะลุ ทำ
ให้เชื้อโรคจากภายนอกเข้า
ไปในกระป๋องได้ ส่วน
อาหารกระป๋องที่เปิด
บริโภคแล้วรับประทานไม่
หมด ต้องถ่ายอาหารที่
เหลืออยู่เก็บในภาชนะท่ี



 

 

ประเภทอาหาร การเลือกซ้ือ การเตรียม-ปรุง การเก็บ 
 
 
 
 
 

เลขสารบบอาหาร(ตัวเลขสิบ
สามหลักในเครื่องหมาย อย.)  

เหมาะสมแล้วนำไปอุ่นให้
เดือด ห้ามอุ่นอาหารทั้ง
กระป๋อง เพราะอาจจะทำให้
สารเคลือบภายในกระป๋อง
ละลายปนลงในอาหารได้  

สะอาด มีฝาปิดมิดชิด แล้ว
เก็บรักษาไว้ในตู้เย็น 
 
 

7. สารปรุงแต่ง
อาหาร เช่น 
น้ำปลา 
น้ำส้มสายชู 
ซอส เปน็ต้น 
 

ต้องเลือกท่ีบรรจุในภาชนะที่
ปกปิดมิดชิด สะอาด และที่
ฉลากจะต้องระบุชื่ออาหาร 
สถานที่ผลิตชัดเจน และมีเลข
สารบบอาหาร รวมทั้งต้องดู
วันเดือนปีที่ผลิต/หมดอายุ/
ควรบริโภคก่อน ที่ภาชนะ
บรรจุด้วย 

จะต้องปรุงโดยใช้ในปริมาณ
ที่พอเหมาะ ไม่มากเกินกว่า
ข้อกำหนดตามฉลาก หรือ
ตามประกาศกระทรวง
สาธารณสุข 
 

ควรเก็บในบริเวณที่สะอาด 
ไม่อับชืน้ สามารถป้องกัน
แมลงและสตัว์ได้ และควร
เก็บให้สูงจากพื้นอย่างน้อย 
60 เซนติเมตร 

8. น้ำดื่ม 
เครื่องดื่ม และ
น้ำแข็ง 
 
 
 
 
 
 

น้ำดื่ม เครื่องดื่ม จะต้อง
สังเกตจากลักษณะทั่วไป คือ 
ลักษณะกลิ่น สี และรส ต้อง
เป็นไปตามธรรมชาติ  และ
ต้องบรรจุในภาชนะที่สะอาด 
มีฝาปิดสนิท น้ำดื่มบรรจุขวด
ต้องมีฉลากชัดเจนตาม
ข้อกำหนดว่าด้วยเรื่องฉลาก
อาหาร ส่วนน้ำแข็งต้องใสไม่มี
ตะกอน บรรจุอยู่ในซอง
พลาสติกใสที่สะอาด ปิดผนึก
เรียบร้อย  

น้ำที่ใช้ดื่ม หากเป็นน้ำที่
นำมาจากแหล่งน้ำต่าง ๆ  
จะต้องนำมาปรับปรุง
คุณภาพโดยวิธีการต้ม การ
กรองที่ถูกหลักสุขาภิบาล 
เพ่ือให้ได้น้ำดื่มที่สะอาด
เหมาะสมในการบริโภค  
 
 
 
 
 

น้ำดื่มและเครื่องดื่ม ควรเก็บ
ในภาชนะทีส่ะอาด มฝีาปิด
มิดชิด เก็บให้เป็นระเบียบ 
และ 
วางสูงจากพื้นอยา่งน้อย 60 
เซนติเมตร และน้ำแข็งควร
เก็บในภาชนะที่สะอาดและ
สามารถรักษาความเย็นได้
นาน มฝีาปิด ตั้งสูงจากพื้น 
 60 เซนติเมตร 



 

 

ประเภทอาหาร การเลือกซ้ือ การเตรียม-ปรุง การเก็บ 
9. นมและ
ผลิตภัณฑ์จาก
นม 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

สภาพของน้ำนมต้องเป็นเนื้อ
เดียวกัน ไม่แยกชั้น หรือมี
ตะกอนเป็นก้อน ๆ มีกลิ่น รส
ปกติ ไม่เหม็นบูด  
สีไม่คล้ำ ผลิตภัณฑ์จากนม 
เช่นเนยแข็ง ต้องบรรจุใน
ภาชนะท่ีปิดสนิท  สะอาด ไม่
มีรอยบุบ ไม่มีรอยแตก หรือ
รั่วซึม และฉลากบนภาชนะ 
จะต้องระบุประเภทของนม 
วันที่ผลิต หรือวันหมดอายุ 
หรือขอ้ความที่เขียนว่าควร
บริโภคก่อน เพ่ือทราบ
ระยะเวลาที่นำมาบริโภค 

การปรุงอาหารประเภทนม
และผลิตภัณฑ์จากนม ต้อง
คำนึงถึงวัตถุดิบที่มีคุณภาพดี 
ไม่เน่าเสีย  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

เก็บในอุณหภูมิที่เหมาะสม
กับประเภทของผลิตภัณฑ์ 
คือ 
- นมพาสเจอไรซ์ ต้องเก็บ
ในตู้แช่เย็นที่อุณหภูมิ 4-
10 องศาเซลเซียส  
- ไอศกรีม ต้องแช่แข็ง ที่
อุณหภูมิต่ำกว่า -22 องศา
เซลเซียส  
- นมสเตอริไลซ์ หรือยู
เอชที สามารถเก็บไว้ใน
อุณหภูมิห้องธรรมดาที่มี
อากาศถ่ายเทได้ดี เป็น
สัดส่วนเฉพาะ สะอาด 
และสูงจากพ้ืนอย่างน้อย 
60 เซนติเมตร  

 
3. ภาชนะอุปกรณ์  
 ภาชนะรวมถึงอุปกรณ์ต่างๆ ที่ ใช้ใส่อาหารหรือหยิบจับอาหาร
ระหว่างการเตรียม การปรุง ประกอบ และการจำหน่ายอาหาร เช่น จาน ชาม 
ช้อน ส้ม ตะเกียบ มีด เขียง หม้อ กระทะ ที่คีบอาหาร เป็นต้น นับเป็นปัจจัย
ที่สำคัญที่เกี่ยวข้องกับความสะอาดปลอดภัยของอาหาร เพราะอาหารที่ผ่าน 
การเตรียม การปรุง-ประกอบที่สะอาดปลอดภัยแล้ว เมื่อนำมาบรรจุในภาชะ
ที่ไม่สะอาด จะทำให้อาหารนั้นไม่ปลอดภัยต่อการบริโภคได้  

สาเหตุที่ทำให้ภาชนะอุปกรณ์ไม่สะอาดปลอดภัยเพียงพอที่จะนำมาใช้กับอาหาร แบ่งออกเป็น 2 
ประการ คือ 
  1. เกิดจากตัวภาชนะอุปกรณ์เอง 
  2. เกิดจากภาชนะอุปกรณ์ถูกปนเปื้อน 
 ดังนั้น ผู้ใช้ต้องรู้จักวิธีการเลือกชนิดภาชนะอุปกรณ์ให้เหมาะสมกับประเภทอาหาร ทำจากวัสดุที่
ปลอดภัย การเลือกใช้ให้ถูกต้องเหมาะสมกับอาหารและละชนิด รู้จักวิธีการล้างทำความสะอาด และการเก็บ
ภาชนะอุปกรณ์ท่ีถูกต้องก็มีส่วนที่จะทำให้อาหารสะอาด ปลอดภัย ไม่ถูกปนเปื้อนเชื้อโรคได้ 
 
 



 

 

หลักในการเลือกใช้ภาชนะอุปกรณ์ 
 การเลือกภาชนะอุปกรณ์เพ่ือใช้ใส่อาหารในระหว่างการปรุง ประกอบอาหาร มีหลักในการเลือกดังนี้ 

1. เลือกภาชนะอุปกรณ์ที่ล้างทำความสะอาดได้ง่าย ได้แก่ ภาชนะที่มีผิวเรียบ ไม่เป็นร่อง ไม่มีซอกมุม 
ไม่เป็นภาชนะปากแคบหรือมีก้นลึกซ่ึงจะทำให้การทำความสะอาดไม่ทั่วถึง 

2. เลือกภาชนะอุปกรณ์ที่ทำจากวัสดุไม่มีพิษ วัสดุที่ควรเลือกใช้ คือ กระเบื้องเคลือบขาว , แก้ว,  
สเตนเลส, อลูมิเนียม เป็นต้น ส่วนวัสดุที่ไม่ ควรเลือกใช้หรือใช้ด้วยความระมัดระวัง ไม่ใส่อาหารร้อนหรือ
อาหารที่มีฤทธิ์กัดกร่อน ได้แก่ภาชนะพลาสติกเก่าที่นำมาหลอมใหม่ , วัสดุสังกะสีเคลือบ, กระเบื้องเคลือบ
ตกแต่งสี เป็นต้น 

 
การล้างทำความสะอาดภาชนะอุปกรณ์ 
 การล้างทำความสะอาดภาชนะอุปกรณ์ที่ถูกหลักสุขาภิบาลอาหาร คือ การล้าง 3 ขั้นตอน ซึ่งก่อนอ่ืน
ต้องมีการแยกภาชนะอุปกรณ์ออกเป็น 2 พวก คือ ภาชนะใส่อาหารคาวและภาชนะใส่อาหารหวานหรือแก้วน้ำ 
หากจำเป็นต้องล้างภาชนะใส่อาหารดังกล่าวในคราวเดียวกันให้ล้างแก้วน้ำ ภาชนะใส่อาหารหวาน และภาชนะ
ใส่อาหารคาว เรียงตามลำดับ ถ้าภาชนะอุปกรณ์ที่จะนำมาล้างมีเศษอาหารตกค้างอยู่ ให้กวาดทิ้งในถังขยะให้
หมดก่อนดำเนินการล้าง 
 
วิธีการล้างภาชนะอุปกรณ์ ทำได้ 2 วิธี คือ 
1. การล้างด้วยมือ 

1) อุปกรณ์การล้างต้องสะอาด อยู่ในสภาพดี และวางสูงจากพ้ืนอย่างน้อย 60 เซนติเมตร 
2) การล้างภาชนะอุปกรณ์ทุกประเภทให้สะอาดด้วยวิธีการที่ถูกหลักสุขาภิบาล โดยกำจัดเศษอาหาร

และล้างด้วยน้ำเปล่าก่อนนำไปล้างด้วยวิธีการล้าง 3 ขั้นตอน ดังนี้ 
ขั้นตอนที่ 1  ล้างด้วยน้ำผสมสารทำความสะอาด เพื่อล้างคราบไขมัน เศษอาหาร และสิ่งสกปรกท่ีติด

ค้างอยู่ โดยใช้ฟองน้ำ ผ้าสะอาด หรือแผ่นใยสังเคราะห์ ช่วยในการ ทำความสะอาด 
ขั้นตอนที่ 2  ล้างด้วยน้ำสะอาดอีก 2 ครั้ง เพ่ือล้างสารทำความสะอาดและสิ่งสกปรกต่างๆ ที่ยังค้าง

อยู่ออกให้หมด  
ขั้นตอนที่ 3  การฆ่าเชื้อ (ในกรณีที่เกิดโรคระบาด) ล้างด้วยน้ำร้อนที่อุณหภูมิ 82 – 100 °c เป็นเวลา

ไม่น้อยกว่า 30 วินาที หรือแช่ในน้ำผสมน้ำปูนคลอรีน ที่มีความเข้มข้น 50  ppm. (ไม่เกิน 200  ppm) 
อุณหภูมิ 38°c เป็นเวลาไม่น้อยกว่า 1 นาที หรือแช่ในสารเคมีที่ใช้สำหรับฆ่าเชื้อภาชนะอุปกรณ์อ่ืนๆ ที่มี
ประสิทธิภาพเทียบเท่าในการฆ่าเชื้อ เป็นเวลาอย่างน้อย 2 นาที 

3) ภาชนะอุปกรณ์ที่ล้างทำความสะอาดแล้วต้องนำมาคว่ำไว้บนตะแกรงหรือตะกร้า ซึ่งวางสูงจากพ้ืน
อย่างน้อย 60 เซนติเมตร แล้วปล่อยให้แห้งเอง และต้องมีการป้องกันไม่ให้เกิดการปนเปื้อน 
 
 
 



 

 

2. การล้างโดยเครื่องล้างภาชนะ 
2.1 ขั้นตอนการล้างโดยใช้เครื่องล้างภาชนะ 

  1) การล้างด้วยน้ำเปล่าก่อนเข้าเครื่อง 
  2) นำภาชนะเข้าเครื่องล้าง 
  3) ใช้น้ำสะอาดผสมน้ำยาทำให้แห้ง เป็นการล้างครั้งสุดท้าย 

2.2 ประเภทของเครื่องล้างภาชนะ 
  1) ชนิดแทงค์เดียว 

เป็นเครื่องล้างภาชนะชนิดใช้ล้างภาชนะที่อยู่ในตะกร้าเท่านั้น สามารถล้างได้หลายอย่าง เช่น 
จาน ชาม แก้ว ช้อน ถาด ฯลฯ 
  ประกอบด้วยกระบวนการล้าง 2 ขั้นตอน คือ 
  - ใช้ปั๊มน้ำหมุนเวียนที่อุณหภูมิ 55-60 องศาเซลเซียส ผสมกับน้ำยาขจัดคราบไขมัน 
  - ใช้น้ำสะอาดที่อุณหภูมิ 85-90 องศาเซลเซียส ผสมน้ำยาช่วยทำให้แห้ง 
  โดยเครื่องล้างภาชนะใช้หลักของการฉีดแบบ Direct Hot Jet Suds การฉีดน้ำระบบ Jet จะ
ทำให้ภาชนะได้รับการล้างโดยหัวฉีดน้ำ ซึ่งหมุนไปโดยรอบและแรงทิศทางการล้างจะเปลี่ยนมุมไปโดยรอบทั้ง
ทางด้านล้างและด้านบน 
 
  2) ชนิดหลายแทงค์แบบใช้ตะกร้า 
  เป็นเครื่องล้างภาชนะที่สามารถล้างภาชนะได้อย่างต่อเนื่องโดยใช้ตะกร้าเป็นตัวลำเลียง
ภาชนะไปในเครื่อง โดยผ่านกระบวนการล้างภาชนะ ดังนี้ 
  - การล้างภาชนะด้วยน้ำขั้นต้น (ด้วยน้ำเปล่า) เป็นการล้างครั้งที่ 1 
  - การล้างภาชนะด้วยน้ำร้อน 55-65 องศาเซลเซียส ผสมน้ำยาขจัดไขมัน เป็นการล้างครั้งที่ 2 
  - ใช้น้ำสะอาดที่อุณหภูมิ 85-95 องศาเซลเซียส ผสมน้ำยาช่วยทำให้แห้งเป็นการล้างครั้งสุดท้าย 
  - กระบวนการอบแห้งด้วยลมร้อนเป็นครั้งสุดท้าย 
  3) ชนิดหลายแทงค์แบบสายพาน 
   เป็นเครื่องล้างขนาดใหญ่ สามารถล้างอย่างต่อเนื่องและหลายประเภทในขณะเดียวกันโดย
การวางภาชนะลงบนสายพานโดยตรง และสามารถวางตะกร้าบนสายพานได้อีกด้วย กระบวนการล้าง
เช่นเดียวกับแบบใช้ตะกร้า 
 2.3 ปัจจัยท่ีมีผลต่อขีดความสามารถของเครื่องล้างภาชนะ 
  1) ชนิดของภาชนะ เช่น ถาด จาน ถ้วน ชาม ฯลฯ ถ้าภาชนะใดล้างยาก เช่น ถามหลุม ควร
จะมีการชำระด้วยน้ำเปล่าในขั้นต้นให้ดี เพ่ือความง่ายในการชำระล้างภาชนะ และเพ่ือให้ได้ผลที่ดี คือ ภาชนะ
อุปกรณ์มีความสะอาด 
  2) ระยะเวลาในการล้าง 
  3) ปริมาณของภาชนะท่ีจะล้าง 
  4) พ้ืนที่ของห้องล้างภาชนะ ควรคำนึงถึง 



 

 

  - พ้ืนที่ห้องล้างเปรียบเทียบกับขนาดของเครื่องมือที่จะใช้ 
  - จำนวนภาชนะท่ีจะต้องล้าง 
  - การจราจรภายใน และระหว่างห้องล้างกับหน่วยงานที่เกี่ยวข้อง 
  - พ้ืนที่ของห้องล้างเมื่อเทียบกับขนาดของกิจการ ขีดความสามารถ และประสิทธิภาพในการ
ทำงาน 

ทั้งนี้ วิธีการล้างอาจใช้วิธีการล้างด้วยมือ หรือวิธีการล้างด้วยเครื่องล้างภาชนะ หรือวิธีการอ่ืนที่มี
ประสิทธิภาพเทียบเท่าในการทำความสะอาดภาชนะอุปกรณ์ (กรณีน้ำท่วม แช่น้ำเดือด หรือน้ำยาคลอรีน 200 
ppm นาน 15 นาที)   
 
การเก็บภาชนะอุปกรณ์ 
 การเก็บภาชนะอุปกรณ์ที่ผ่านการทำความสะอาด หรือมีความสะอาดอยู่แล้ว ในระหว่างที่ยังไม่ได้
นำไปใช้งานให้พ้นจากการปนเปื้อนของฝุ่นละออง สัตว์นำโรค สารเคมีที่เป็นอันตราย ตลอดจนการจับต้อง 
หลักในการเก็บภาชนะอุปกรณ์ มีดังนี้ 
 1. เก็บเฉพาะภาชนะที่ผึ่งแห้งดีแล้วเท่านั้น ไม่นำภาชนะอุปกรณ์ที่ยังเปียกอยู่มาเก็บ เพราะจะทำให้
บริเวณที่เก็บชื้นแฉะ และเพ่ือป้องกันไม่ให้สัตว์นำโรคมาเกาะกินน้ำที่ตกค้างอยู่บนภาชนะอุปกรณ์ หรือบริเวณ
ที่เก็บ 
 2. บริเวณที่เก็บ จะต้องสะอาดไม่เปียกชื้น ไม่มีสัตว์นำโรคมารบกวน และไม่เก็บบริเวณเดียวกับที่ใช้
เก็บสารเคมีท่ีเป็นอันตราย 
 3. ลักษณะการเก็บ 
  3.1 ช้อน ส้อม หรือตะเกียบ ให้เก็บในตะกร้าสูงโปร่ง ให้ส่วนที่ใช้คีบหรือตักลงล่างให้ส่วนที่
เป็นด้ามขึ้น 
  3.2 จาน ชาม หรือแก้ว ให้คว่ำไว้บนตะแกรง หรือตะกร้าที่สะอาด 
  3.3 เครื่องครัว เครื่องใช้ 
  - ชนิดที่มีหูแขวน ได้แก่ หม้อ กระทะ ให้หันเอาส่วนที่ใช้ใส่อาหารเข้าผนัง เอาก้นหม้อหรือ
กระทะหันออก โดนแขวนไว้บนราวตะปูที่ตอกติดกับผนังที่สะอาดไม่มีฝุ่นละอองหรือหยากไย่ 
  - ชนิดที่ไม่มีหูแขวน ได้แก่ ตะหลิว ทัพพี ให้เก็บเรียงให้เป็นระเบียบ ถ้ามีด้ามจับให้หันด้าม
ไปทางเดียวกัน หรือใส่ตะแกรงไว้ ถ้าไม่มีด้ามจับก็ให้คว่ำไว้ 
 4. ภาชนะอุปกรณ์ท่ีใช้เพียงครั้งเดียว ต้องมีวัสดุห่อหุ้มให้มิดชิด 
 5. ภาชนะอุปกรณ์ที่ไม่ได้แขวนไว้ ให้นำไปเก็บในตู้สะอาดไม่อับชื้น ปกปิดมิดชิด ป้องกันสัตว์นำโรคได้ 
ถ้าไม่มีตู้เก็บ ให้เก็บในที่สูงจากพ้ืนไม่น้อยกว่า 60 เซนติเมตร ในที่สะอาด ไม่ชื้นแฉะ และไม่มีสัตว์นำโรคมา
รบกวน 
 
 
 



 

 

การใช้ภาชนะอุปกรณ์ 
นอกจากจะมีภาชนะอุปกรณ์ท่ีปลอดภัยแล้ว ยังต้องมีการใช้ที่ถูกต้องด้วย คือ  

1. หลีกเลี่ยงการจับต้องภาชนะอุปกรณ์บริเวณส่วนที่ใช้สัมผัสอาหาร 
2. ต้องใช้ภาชนะอุปกรณ์ให้เหมาะสมกับชนิดของอาหาร เช่น ไม่ใช้พลาสติกกับอาหารร้อนหรือมีรส

เปรี้ยวจัดหรือเค็มจัด และไม่ใช้โลหะสเตนเลสหรืออลูมิเนียมกับอาหารที่มีรสเปรี้ยวจัดหรือเค็มจัด 
3. ไม่วางช้อนหรือทัพพีกับพ้ืนโต๊ะโดยตรง ควรใช้จานรอง 
4. ไม่ใช้เขียงปะปนกันระหว่างเขียงอาหารดิบและสุก และควรใช้ฝาชีครอบไว้ระหว่างที่ไม่ได้ใช้เขียง 
5. ไม่ใช้ช้อนชิมอาหารตักจากหม้อหรือกระทะโดยตรง และไม่ชิมอาหารจากทัพพีโดยตรง 
6. ภาชนะอุปกรณ์ท่ีใช้ใส่ยาฆ่าแมลง ยาเบื่อ ยาล่อแมลงวัน ห้ามนำมาใช้ใส่อาหาร 

 
4. สถานที่ปรุง ประกอบ และจำหน่ายอาหาร  

 การจัดการดูแลสถานที่ปรุง ประกอบ และจำหน่ายอาหาร ให้สะอาด ปราศจากสิ่งสกปรกและเชื้อโรค 
รวมทั้งมีการจัดวางสิ่งของหรือวัสดุอุปกรณ์ภายในครัวให้เป็นระเบียบเรียบร้อย นับเป็นปัจจัยสำคัญประการ
หนึ่งที่มีความสัมพันธ์ต่อความสะอาดของอาหาร เพราะถ้าสถานที่ดังกล่าวไม่ถูกสุขลักษณะแล้ว อาจเป็นปัจจัย
เอ้ืออำนวยต่อการปนเปื้อนของเชื้อโรคต่าง ๆ ลงสู่อาหารได้ ซึ่งการจัดครัวให้เป็นระเบียบเรียบร้อยนี้ ยังส่งผล
ให้เกิดความสะดวกต่อการทำครัว และง่ายต่อการทำความสะอาดของแม่บ้านอีกด้วย  

ดังนั้นผู้ประกอบการจึงต้องดูแลรักษาห้องครัวของตนเองให้สะอาดและเป็นระเบียบ และปรับปรุง
สถานที่สำหรับใช้ในกิจการอาหารแบ่งออกเป็น 3  สวน 

1) สถานที่เตรียมปรุงและประกอบอาหาร 
2) สถานที่รับประทานอาหาร 
3) ห้องน้ำ ห้องส้วม 

 โดยแต่ละส่วนต้องมีโครงสร้างและองค์ประกอบที่
เหมาะสม และถูกหลักสุขาภิบาลอาหาร จึงจะช่วยลดภาวะ
เสี่ยงต่อการปนเปื้อนของเชื้อโรคต่างๆ และสารเคมีได้ 
 

1) พื้นอาคาร ควรทำด้วยวัสดุที่แข็งแรง ไม่ดูดหรือซึมน้ำ ไม่มีรอยแตกหรือชำรุด ไม่มีน้ำขัง ทำความ
สะอาดได้โดยง่าย ต้องดแูลความสะอาดเสมอ ไม่เปียกชื้น  มีพื้นท่ีพอเพียงแก่ผู้ใช้ 

2) ฝาผนังและเพดาน ควรทำด้วยวัสดุผิวเรียบ ทำความสะอาดได้ง่าย ถ้าทาสีควรใช้สีอ่อนๆ เพื่อช่วย
ให้มีการสะท้อนแสงสว่างดีขึ้น และช่วยให้มองเห็นความสกปรกได้ง่าย มุมรอยต่อระหว่างพ้ืนกับฝาผนังไม่ควร
ทำเป็นมุมฉาก ควรทำให้มีลักษณะมุมมนลาดเอียง เพ่ือการทำความสะอาดได้ง่าย 

3) ประตู หน้าต่าง ควรมีพ้ืนที่ของประตู หน้าต่างประมาณร้อยละ 20 ของพ้ืนที่ห้อง ประตูควรเป็น
ชนิดเปิดออกด้านนอกและปิดได้เอง ถ้าไม่ใช่ห้องปรับอากาศควรกรุด้วยลวดตาข่าย เพ่ือป้องกันแมลงวันและ        
สัตว์นำโรคเข้ามารบกวน  ประตูห้องอาหารหรือโรงครัวควรทำเป็นประตูมุ้งลวด 2 ชั้น จะสามารถช่วยลด
แมลงวันเข้าไปภายในโรงอาหาร ได้ดีกว่าประตูมุ้งลวดชั้นเดียว 



 

 

4) บริเวณที่เตรียม–ปรุงอาหาร ควรมีส่วนประกอบที่สำคัญ ดังนี้ 
- อ่างล้างอาหาร  (หรืออ่างล้างจาน) ควรอยู่สูงจากพ้ืนอย่างน้อย 

60 เซนติเมตร อาจใช้รวมกับอ่างล้างภาชนะ โดยเมื่อล้างอาหารเสร็จต้อง
ทำความสะอาดอ่านให้ทั่วถึง  

- โต๊ะเตรียม–ปรุงอาหาร และโต๊ะวางจำหน่ายอาหาร ควรทำด้วย
วัสดุถาวรแข็งแรง สะอาด และสูงจากพ้ืนอย่างน้อย 60 เซนติเมตร ผิวโต๊ะ
ต้องทำด้วยวัสดุเรียบ ทำความสะอาดได้ง่าย  

- บริเวณเตาไฟ ควรตั้งอยู่ในจุดที่มีการถ่ายเทอากาศ ระบายความ
ร้อนได้ดี ไม่ควรตั้งอยู่     กลางห้อง พ้ืนโต๊ะ และผนังบริเวณเตาไปควรบุ
ด้วยวัสดุทนไฟ เรียบ และทำความสะอาดง่าย 

- ถังขยะ การจัดให้มีถังขยะขนาดที่พอเหมาะ มีฝาปิดในขณะไม่ได้ใช้งาน หรือใช้ชนิดที่มีฝาปิดที่มีช่อง
สำหรับทิ้งขยะได้ 

5.การระบายอากาศ ห้องครัว ควรจะมีการระบายอากาศเป็นพิเศษ ให้สามารถระบายความร้อน 
กลิ่น ควัน ที่เกิดจากการปรุงอาหารที่ออกจากครัวได้เป็นอย่างดี โดยคำนึงถึงทิศทางลม ช่องระบายลม หรือ
อาจใช้อุปกรณ์ช่วยในการระบายอากาศ เช่น พัดลมดูดอากาศ ปล่องระบายควัน  

6. แสงสว่าง ห้องครัว ห้องสำหรับปรุง และประกอบอาหาร ที่เก็บภาชนะ ห้องเก็บของ จะต้องจัด
แสงสว่างให้มีความเข้มของแสงสว่างอย่างเพียงพอ โดยอุปกรณ์ต้องมีความเข้มข้นของแสงสว่างไม่น้อยกว่า 10 
ฟุต-เทียน และอาจใช้แสงจากธรรมชาติที่เข้าทางประตู หน้าต่าง ร่วมด้วย เพื่อเป็นการประหยัดพลังงาน กรณี
ที่มีการติดตั้งหลอดไฟ ควรมีฝาครอบใต้หลอดไฟ เพ่ือป้องกันไม่ให้เศษแก้วจากหลอดไฟตกลงสู่อาหาร 
 7. อ่างล้างมือ และอ่างล้างจาน ควรมีอ่างล้างงภาชนะอุปกรณ์ที่มีขนาด
ใหญ่เพียงพอที่จะสามารถล้างภาชนะได้สะดวก มีความสูงพอเหมาะ เป็นอ่างที่มี
ช่องสำหรับระบายน้ำและต่อท่อหรือสายยาง เพ่ือให้น้ำระบายลงสู่ท่อระบายน้ำได้
โดยสะดวก และต้องมีอย่างน้อย 2 อ่าง เพื่อใช้ล้างภาชนะอย่างน้อย 3 ขั้นตอน ถ้า
มี 2 อ่าง ในอ่างที่ 2 ต้องล้างด้วยน้ำไหลตลอดเวลา กรณีไม่มีท่อระบายควรใช้
อย่างน้อย 3 ใบ 
 อ่างล้างมือ ควรเป็นแบบที่สามารถใช้ได้ง่ายและสะดวก มือไม่ควรสัมผัส
ก๊อกน้ำ ควรเป็นระบบปิด-เปิดน้ำ ด้วยศอก เข่า เท้า หรืออัตโนมัติ จะช่วยลดการ
แพร่กระจายของเชื้อโรคได ้

8. ท่อหรือรางระบายน้ำ ในบริเวณห้องครัวหรือบริเวณที่ล้างภาชนะอุปกรณ์ ต้องมีท่อ หรือราง
ระบายน้ำทิ้งท่ีมสีภาพดี ไม่แตกร้าว ไม่มีเศษอาหารอุดตัน สามารถระบายน้ำจากจุดล้างลงสู่ระบบกำจัดน้ำเสีย 

หรือท่อระบายน้ำสาธารณะ ฝาท่อระบายน้ำควรเป็นชนิดเป็นตะแกรง ที่
เปิดทำความสะอาดได้ง่าย 
9. บ่อดักไขมันและบ่อดักเศษอาหาร น้ำเสียจากการปรุง-ประกอบ
อาหาร เป็นน้ำเสียที่มีไขมัน และ  เศษอาหารมาก โดยไขมันมักเป็นปัญหา



 

 

ต่อระบบบำบัดน้ำเสีย เนื่องจากไขมันเป็นสารประกอบอินทรีย์ทีมีเสถียรภาพสูงและถูกย่อยสลายโดย
แบคทีเรียได้ยาก และเมื่อไขมันไหลลงสู่ท่อระบายน้ำก็มักจะเกาะติดอยู่ที่ผิวท่อ ทำให้เกิดปัญหาท่ออุดตัน 
รบกวนปฏิกิริยาของจุลินทรีย์ และช่องทางการถ่ายเทของออกซิเจนจากอากาศสู่น้ำในระบบบำบัด ควรมีการ
ติดตั้งบ่อดักเศษอาหารและบ่อดักไขมันก่อนปล่อยลงสู่ระบบบำบัดหรือท่อสาธารณะ โดยบ่อดักไขมันโดยทั่วไป
มี 2 แบบ คือ 

1) แบบฝังในพื้น สามารถทำได้ทั้งขนาดใหญ่และเล็ก แบบบ่อเดียวหรือหลายบ่อก็ได้  
2) แบบลอย เป็นชนิดที่ตั้งบนพื้น เหมาะสมกับร้านขนาดเล็ก แยกใช้แต่ละร้าน 
10. ตู้ เย็นและตู้เก็บอาหาร อาหารแต่ละประเภทมีการเก็บรักษาต่างกัน 

สำหรับอาหารสดที่เสียง่าย เช่น เนื้อ ปลา กุ้ง ไก่ นม และผลิตภัณฑ์นม ต้องเก็บที่
อุณหภูมิต่ำกว่า 7.5 องศาเซลเซียส คือเก็บในตู้น้ำแข็งหรือตู้เย็น ส่วนผักสด ควรเก็บใน
ตู้เย็นให้มีอุณหภูมิต่ำกว่าอุณหภูมิธรรมดา ในตู้เย็นควรจัดเก็บให้เป็นสัดส่วนเป็นระเบียบ 
แยกประเภทอาหารไม่ให้ปนกัน และควรล้างทำความสะอาดก่อนเก็บในตู้เย็น ในส่วน
ของอาหารแห้วทั่วไป เช่น น้ำตาล น้ำปลา ควรจัดเก็บให้เป็นระเบียบในตู้หรือชั้นวางของ 
และควรอยู่สูงจากพ้ืนไม่ต่ำกว่า 60 เซนติเมตร เพ่ือป้องกันการปนเปื้อน กรณีที่อาหาร
บรรจุในภาชนะท่ีปิดสนิทสามารถเก็บสูงจากพ้ืนได้อย่างน้อย 30 เซนติเมตร 
สถานที่รับประทานอาหาร 
  ภายในสถานที่รับประทานอาหารควรจัดให้สะอาด สวยงาม เป็นระเบียบ โดยมีส่วนประกอบ ดังนี้ 

1) พื้น พ้ืนในบริเวณที่รับประทานอาหาร ควรสร้างด้วยวัสดุที่แข็งแรง ทนทาน ทำความสะอาดได้ง่าย 
มีลักษณะเรียบ ไม่ดูดซึมน้ำ ไม่มีรอยแตกหรือชำรุด ตรงมุมรอยต่อระหว่างพ้ืนกับฝาผนังควรโค้งมนเพ่ือป้องกัน
การสกปรก สามารถทำความสะอาดได้ง่าย และต้องทำความสะอาดเป็นประจำ 

2) ผนังและเพดาน ควรทาสีอ่อนๆ เพ่ือช่วยให้บริเวณที่รับประทานอาหารสว่าง และมองเห็นสิ่ง
สกปรกได้ง่าย ควรหมั่นทำความสะอาดอย่างน้อยสัปดาห์ละครั้ง เพ่ือไม่ให้มีคราบสกปรกหรือหยากไย่ 

3) การระบายอากาศ ควรมีการระบายอากาศที่ดี ไม่ร้อนอบอ้าว ไม่มีฝุ่น ไม่มีกลิน่ควัน  
 4) โต๊ะ เก้าอี้ ควรอยู่ในสภาพดี  มั่นคง  แข็งแรง  พ้ืนผิวเรียบ  ไม่หลุดลอกจนก่อให้เกิดความสกปรก 
ไม่มีคราบเศษอาหาร และจัดให้เป็นระเบียบ 

5) ประตูและหน้าต่าง ในห้องรับประทานอาหารควรมีประตู หน้าต่างเพียงพอ คือ ประมาณร้อยละ 
20ของพ้ืนที่ทั้งหมด ประตูควรเป็นชนิดเปิดออกด้านออก และปิดเองได้ กรณีไม่ใช่ห้องปรับอากาศ ควรกรุด้วย
ลวดตาข่ายเพ่ือป้องกันแมลงวันและสัตว์นำโรค 

6) แสงสว่าง ควรมีแสงสว่างอย่างเพียงพอ อาจเป็นแสงสว่างจากธรรมชาติ หรือแสงสว่างจากดวง
ไฟฟ้า  ควรมีแสงสว่างอย่างน้อย 8-10 ฟุตเทียน สีของผนัง และเพดาน มีส่วนช่วยให้เกิดความสว่างได้ ถ้าทาสี
ผิวผนังและเพดานด้วยสีขาวจะทำให้เกิดการสะท้อนแสงได้มาก 
 
 



 

 

ห้องน้ำ  ห้องส้วม 
 ภายในร้านอาหาร ควรจัดส้วมให้สะอาด เพียงพอ ปลอดภัย  
ให้ได้มาตรฐาน Healthy Accessibility Safety หรือ HAS  
 1. สะอาด (Healthy) หมายถึง ส้วมจะต้องได้รับการดำเนินการให้      
ถูกหลักสุขาภิบาล เช่น ห้องส้วมและสุขภัณฑ์ท้ังหมดจะต้องสะอาด ไม่มีกลิ่นเหม็น 
มีวัสดุอุปกรณ์  สิ่งอำนวยความสะดวกไว้บริการ เช่น น้ำสะอาด สบู่ล้างมือ 
กระดาษชำระเพียงพอ การเก็บกัก การเก็บกักหรือบำบัดสิ่งปฏิกูลถูกต้องและมี
สภาพแวดล้อมสวยงาม ซึ่งจะส่งผลดีต่อทั้งทางร่างกายและจิตใจของผู้ใช้บริการ 
 สำหรับในร้านจำหน่ายอาหาร ห้องส้วม ต้องไม่มีประตูหรือช่องทางที่ติดต่อ
โดยตรงกับบริเวณท่ีเตรียม-ปรุง อาหาร หรือที่เก็บอาหารทุกชนิด 

2. เพียงพอ (Accessibility) หมายถึง ต้องมีส้วมให้เพียงพอแก่ความต้องการของผู้ใช้รวมถึงผู้พิการ      
ผู้สูงวัย หญิงมีครรภ์ และส้วมต้องพร้อมใช้งานตลอดเวลาที่เปิดให้บริการ จำนวนส้วมที่จัดให้มีนับตามจำนวน
เก้าอ้ีที่ร้านจัดไว้บริการ ดังนี้ 

 

จำนวนที่นั่งสำหรับลูกค้า 
(ที่นั่ง) 

ห้องส้วมชาย ห้องส้วมหญิง 

ห้องถ่าย
อุจจาระ 

(ท่ี) 

อ้างล้างมือ 
(ท่ี) 

ที่ปัสสาวะ 
(ท่ี) 

ห้องถ่าย
อุจจาระ 

(ท่ี) 

อ้างล้างมือ 
(ท่ี) 

น้อยกว่า 20 ให้มีห้องถ่ายอุจจาระ 1 ที่ อ่างล้างมือ 1 ที่* 

20 – 30 ให้มีห้องถ่ายอุจจาระ 1 ที่ อ่างล้างมือ 1 ที่ และท่ีปัสสาวะ 1 ที่* 

31 – 50 1 1 1 2 1 

51 – 70 2 2 2 4 2 

71 – 100 3 3 3 6 3 

มากกว่า 100 ให้เพ่ิมส้วม อ่างล้างมือ และท่ีปัสสาวะ อย่างละ 1 ที ่
(จากจำนวนที่นั่งสำหรับลูกค้า 71 – 100 ที่นั่ง) 
ทั้งห้องส้วมชายและห้องส้วมหญิง ต่อจำนวนที่นั่ง 
สำหรับจำนวนที่นั่งสำหรับลูกค้าที่เพ่ิมข้ึนทุกๆ 30 ที่นั่ง 

 
3. ปลอดภัย (Safety) หมายถึง ผู้ใช้บริการจะต้องปลอดภัยขณะใช้ส้วม เช่น สถานที่ตั้งส้วมไม่

เปลี่ยว ห้องส้วมแยกเพศชาย – หญิง  
ทั้งนี้ ควรสร้างชนิดนั่งยองๆ จะถูกสุขลักษณะมากกว่า แต่สำหรับผู้พิการ ผู้สูงอายุ หญิงมีครรภ์ ควร

เป็นส้วมนั่งราบ และจัดให้มีอย่างน้อย 1 ที ่
 
 
 



 

 

5. สัตว์ แมลงนำโรค  
สัตว์และแมลงนำโรคหลายชนิดที่นำเชื้อโรคมาสู่คน โดยเชื้อโรคจะติดมากับลำตัว ปีก ขน หรือปะปน

มากับน้ำลาย ปัสสาวะ อุจจาระของสัตว์และแมลงดังกล่าว โดยเมื่อสัตว์เหล่านั้นไปไต่อาหารที่ปรุงสุกแล้ว และ
ไม่มีการปกปิดหรือป้องกันให้มิดชิด ก็จะทำให้อาหารปนเปื้อนเชื้อโรคและสิ่งสกปรกได้ ถ้านำอาหารนั้นมากินก็
อาจทำให้เกิดการเจ็บป่วยได้ โดยสัตว์และแมลงนำโรคที่พบบ่อย ๆ ได้แก่ หนู แมลงวัน และแมลงสาบ  

1. หนู 
หนูเป็นสัตว์ฟันแทะ และเลี้ยงลูกด้วยนม มีฟันหน้า 2 คู่ 

คือฟันบน 2 ซี่ ฟันล่าง 2 ซี่ ซึ่งมีลักษณะโค้ง ยื่นเพ่ือใช้กัดแทะ
สิ่งของต่าง ๆ ทำความเสียหายแก่เครื่องอุปโภคบริโภคและ
อุปกรณ์สาธารณูปโภคต่างๆ นอกจากนี้หนูยังเป็นแหล่งแพร่เชื้อ
โรคที่สำคัญหลายชนิด และสามารถทำให้เกิดการระบาดของโรค
บางชนิดมาสู่คนและสัตว์เลี้ยงได้ เช่น กาฬโรค โรคไข้หนูกัดโรค
พิษสุนัขบ้า โรคบิดมีตัว โรคพยาธิต่าง ๆ เช่น โรคพยาธิตัวตืด โรค
พยาธิแส้ม้า เป็นต้น 

การควบคุมและกำจัด 
ในการป้องกัน ควบคุม และกำจัดหนูนั้นจะต้องรู้ชนิด ปริมาณ ความชุกชุม การหากินของหนู ซึ่งต้อง

มีการสังเกตร่องรอยต่างๆ  ของหนู ว่ามีหนูภายในบ้านเรือนหรือไม่ โดยสังเกตรอยแทะ มูลหนู รอยเท้าหนู 
เป็นต้น ซึ่งวิธีการควบคุมป้องกันมี 2 วิธี คือ 

1. การป้องกันไม่ให้มีแหล่งเพาะพันธุ์ แหล่งอาหาร และแหล่งที่อยู่อาศัยของหนู ได้แก่ 
- การป้องกันหนูเข้าสู่อาคารที่พักอาศัย โดยอุดช่องหรือทางที่หนูจะเข้าบ้านด้วยวัสดุที่ป้องกันการกัด

แทะของหนูได้ เช่น คอนกรีต อิฐ หิน กระเบื้องหนา ๆ เป็นต้น  
- รวบรวมและกำจัดขยะมูลฝอย เพ่ือทำลายแหล่งอาหารและที่อยู่อาศัยของหนู เพราะขยะเปียกเป็น

แหล่งอาหารที่หนูชอบคุ้ยเขี่ย ส่วนขยะแห้งหนูใช้ทำรัง จึงควรเก็บขยะให้ถูกต้อง โดยต้องทำความสะอาดไม่ให้
มีเศษอาหารบริเวณบ้าน 

- จัดบ้านเรือนและบริเวณบ้านให้สะอาดไมเ่ป็นที่หลบซ่อนหรือเป็นแหล่งที่อยู่อาศัยของหนู 
2. การทำลายหนูโดยตรง 
- การใช้กับดัก เช่น กับดักและกรงดัก โดยใช้เหยื่อประเภทปลา เนื้อมะพร้าวอ่อน เป็นต้น โดยเมื่อใช้

กับดักแล้วควรทำลายกลิ่นหนู โดยใช้น้ำร้อนลวกและล้างให้สะอาด เพราะจมูกหนูจะไวมาก ถ้าได้กลิ่นคนจะไม่
กินเหยื่อเลย 

- การใช้สารเคมี ได้แก่ การรมควัน การวางยาเบื่อ ในการเลือกใช้ควรเลือกชนิดที่เป็นอันตรายต่อ
มนุษย์น้อยที่สุด 

ในการควบคุมกำจัดหนูในชุมชนใหญ่ ๆ จะต้องคำนึงถึงความร่วมมือของประชาชนโดยมีการกำจัด
อย่างสม่ำเสมอ เพ่ือป้องกันหนูอพยพจากหมู่บ้านหนึ่งไปหมู่บ้านใกล้เคียง 

 



 

 

5.2 แมลงวัน 
แมลงวันเป็นสัตว์นำโรคท่ีพบเห็นได้ทั่วไปในทุกภาคของประเทศไทย สามารถกินอาหารได้ทุกชนิด มัก พบมาก
ในบริเวณกองขยะ เศษอาหาร ซากสัตว์ อุจจาระ เป็นต้น ซึ่งทำให้เชื้อโรคต่าง ๆ เช่น บิด ไทฟอยด์ 
อหิวาตกโรค รวมทั้งไข่พยาธิต่าง ๆ สามารถติดมากับแมลงวันได้ โดยติดมากับขนตามลำตัว ขนขา หรือเชื้อ
โรคปนมากับของเหลวในกระเพาะอาหารของแมลงวัน  เมื่อแมลงวันตอมอาหารของมนุษย์ก็จะถ่ายทอดเชื้อ
โรคได้ ซึ่งเมื่อเรารับประทานอาหารนั้น เชื้อโรคหรือไข่พยาธิก็จะเข้าสู่ร่างกายทำให้เกิดการเจ็บป่วยได้ 

การควบคุมและกำจัด 
ในการดำเนินการควบคุมกำจัดแมลงวันให้มีประสิทธิภาพนั้น ควรดำเนินการพร้อมกันทั้งชุมชน โดย

ก่อนดำเนินการควรสำรวจหาแหล่งเพาะพันธุ์และความชุกชุมของแมลงวัน เพ่ือนำมาวางแผนในการควบคุม
และกำจัด ซึ่งแนวทางในการควบคุมกำจัดแมลงวันมีหลักใหญ่ ๆ 3 ประการคือ 

1. การปรับปรุงสุขาภิบาลสิ่งแวดล้อม 
 -  เก็บเศษอาหารและขยะต่าง ๆ ในถังขยะที่มีฝาปิดมิดชิด ไม่รั่วหรือซึมน้ำ และนำขยะไปกำจัดโดย
การเผา ฝัง หมักทำปุ๋ย ถมที่ หรือเลี้ยงสัตว์ 
 -  จัดให้มีและใช้ส้วมที่ถูกสุขลักษณะ 
 -  กำจัดมูลฝอยโดยการฝัง หมักทำปุ๋ย หมักในถังหมักแก๊สชีวภาพ เป็นต้น 
 -  ควรมีตู้เก็บอาหารหรือมีภาชนะปกปิดอาหาร เช่น ฝาชี เพื่อป้องกันไม่ให้แมลงวันตอมอาหาร 

2. การทำลายตัวอ่อนของแมลงวัน 
โดยการใช้ความร้อนจากแสงแดดในการทำลายไข่แมลงวันหรือใช้สารเคมีในการทำลายหนอนแมลงวัน เช่น 
การใช้ปูนคลอรีนหรือปูนขาวโรยฆ่าตัวหนอน เป็นต้น 

3. การทำลายตัวแก่ของแมลงวัน 
 - วิธีกล ได้แก่ ใช้กาวจับแมลงวัน ใช้ไม้ตีแมลงวัน เป็นต้น 
 - วิธีทางเคมี ได้แก่ การใช้วัตถุมีพิษฆ่าแมลงวันในบ้าน โดยในการเลือกใช้ควรเลือกชนิดที่เป็นอันตราย
ต่อมนุษย์น้อยที่สุด 
 

5.3 แมลงสาบ 
แมลงสาบสามารถพบได้ในอาคารบ้านเรือนทั่วไป ชอบออกหากินเวลากลางคืน เป็นแมลงที่มีปาก  

แบบกัดเคี้ยว มีนิสัยชอบกัดทำลายสิ่งของเครื่องใช้ภายในบ้าน มีกลิ่นเฉพาะตัวซึ่งก่อให้เกิดความน่ารำคาญ 
แมลงสาบสามารถกินอาหารได้ทุกประเภทตั้งแต่อาหารที่สกปรกเน่าเสียตามกองขยะจนถึงอาหารของมนุษย์ 
โดยเฉพาะอาหารพวกแป้งและน้ำตาล ดังนั้นจึงทำให้เชื้อโรคที่ติดมาตามตัวหรืออยู่ในกระเพาะของแมลงสาบ
สามารถปนเปื้อนลงในอาหาร โดยเมื่อแมลงสาบมากินหรือเดินผ่านอาหาร มันจะสำรอกหรือถ่ายลงบนอาหาร
นั้น ทำให้ผู้รับประทานอาหารได้รับเชื้อโรคและเจ็บป่วยได้ ซึ่งแมลงสาบเป็นพาหะนำโรคต่าง ๆ เช่น 
อหิวาตกโรค, แอนแทรกซ์, วัณโรค, โรคพยาธิปากขอ, พยาธิเส้นด้าย พยาธิตัวตืด เป็นต้น 

 
 



 

 

การควบคุมและกำจัด 
การควบคุมกำจัดแมลงสาบแบ่งได้เป็น 2 วิธี คือ 
1. การทำลายแมลงสาบและไข่แมลงสาบ สามารถทำลายได้ 2 วิธีคือ 
-  การใช้กับดัก : โดยวางเหยื่อที่แมลงสาบชอบไว้ภายในกับดัก เช่น อาหารประเภทแป้งและน้ำตาล 

ซึ่งเมื่อจับได้เป็นจำนวนมากอาจนำไปฆ่าโดยการแช่น้ำหรือตากแดด 
-  การใช้สารเคมี : โดยการใช้วัตถุมีพิษฆ่าแมลงสาบในบ้าน ด้วยวิธีการฉีดพ่น หรือใช้เหยื่อพิษ เป็น

ต้น ซึ่งในการเลือกใช้ควรเลือกชนิดที่เป็นอันตรายต่อมนุษย์น้อยที่สุด 
2. การปรับปรุงสุขาภิบาลที่อยู่อาศัย 
-  หมั่นทำความสะอาดห้องครัว อย่าให้มีเศษอาหารตกค้างซึ่งอาจเป็นอาหารของแมลงสาบได้ 
-  ต้องมีตู้เก็บอาหารหรือภาชนะปกปิดมิดชิด ป้องกันไม่ให้แมลงสาบมากินอาหารได้ 
-  หมั่นทำความสะอาดห้องน้ำห้องส้วมอย่างสม่ำเสมอ  
-  อาหารแห้งต่าง ๆ เช่น แป้ง น้ำตาล ควรบรรจุในโหลที่มีฝาปิดมิดชิด และเก็บใส่ตู้เพ่ือป้องกัน

แมลงสาบมากิน 
-  เสื้อผ้าต้องหมั่นซักให้สะอาด อย่าหมักหมมไว้จนเกิดคราบ ซึ่งอาจเป็นอาหารของแมลงสาบได้ 
-  ควรมีถังขยะท่ีมีฝาปิดมิดชิด ไม่รั่ว ไม่ซึม และนำขยะไปกำจัดอย่างถูกวิธี 

 
การจัดการคุณภาพนำ้บริโภคในสถานประกอบการด้านอาหาร 
 

น้ำเป็นสิ่งจำเป็นสำหรับชีวิต ร่างกายขาดน้ำเพียงไม่กี่วันอาจถึงตายได้ ขณะเดียวกันถ้าน้ำที่ดื่มนั้นมี  
สิ่งปนเปื้อนต่าง ๆ ไม่ว่าจะเป็น สี กลิ่น รส เชื้อโรค สารเคมีหรือโลหะหนักมากกว่าเกณฑ์มาตรได้ ทุกคนจึง
ควรดื่มน้ำในปริมาณที่เหมาะสมกับความต้องการ และให้ความสำคัญในการเลือกน้ำดื่มที่สะอาด ปลอดภัย มี
หลักการดังนี้ 

1) แหล่งน้ำดื่ม น้ำดื่มทั้งเขตเมืองและชนบทมาจากน้ำประปา น้ำฝน น้ำดื่มบรรจุขวด แต่ยังมี
ครัวเรือน ส่วนหนึ่งใช้น้ำบ่อบาดาล บ่อตื้น แม่น้ำ ลำคลอง หนอง บึง ฯลฯ 

2) น้ำประปา ได้แก่ การประปานครหลวง การประปาส่วนภูมิภาค และการบริการขององค์กร
ปกครองส่วนท้องถิ่น ซึ่งมีกระบวนการผลิตและการควบคุมตรวจสอบคุณภาพน้ำให้มีคุณภาพ ได้มาตรฐานตาม
เกณฑ์คุณภาพ น้ำดื่มขององค์การอนามัยโลกหรือกรมอนามัย น้ำที่ออกมาจากก๊อกจึงสะอาด ปลอดภัย และ
ได้รับการรับรองมาตรฐานคุณภาพน้ำประปาดื่มได้จากกรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุข ในหลายพ้ืนที่ทั่ว
ประเทศ  

3) น้ำดื่มบรรจุขวด ฉลากของน้ำบรรจุขวดต้องมีเครื่องหมายรับรองจาก อย. และต้องมีเลขสารบบ
อาหาร 13 หลักปรากฏอยู่ วันผลิตไม่ควรเกิน 14 วันการเก็บน้ำดื่มบรรจุขวด ไม่ควรเก็บไว้ใกล้สารเคมีหรือ
วัตถุอันตราย เพราะอาจจะทำให้น้ำเกิดการปนเปื้อนได้ ทั้งจะทำให้น้ำมีกลิ่นของสารเคมีด้วย ไม่ควรเลือกซื้อ
น้ำบรรจุขวดที่มีการเก็บไม่เหมาะสม เช่น วางไว้บริเวณที่ถูกแสงแดดเป็นเวลานาน ซึ่งสารในพลาสติกอาจ
ละลายปนเปื้อนในน้ำได้ และก่อนดื่มให้สังเกตความสะอาดของน้ำภายในขวดว่ามีสิ่งปลอมปนหรือไม่ 



 

 

การทำน้ำให้สะอาดปลอดภัย สำหรับการดื่ม – การใช้  
การดื่มน้ำที่ไม่สะอาด โดยเฉพาะภาวะเกิดโรคระบาด จะทำให้เสี่ยงต่อการเป็นโรคระบบทางเดิน

อาหาร และโรคอ่ืนๆ ได้ จึงต้องป้องกันด้วยการเลือกน้ำดื่มที่สะอาด ใส ปราศจาก รส สี กลิ่น เชื้อโรค และแร่
ธาตุที่ก่อให้เกิดอันตราย โดยต้องมีการปรับปรุงคุณภาพน้ำเพ่ือให้ได้น้ำที่มีคุณภาพเหมาะสม ดังนี้ 
 1. ต้มให้เดือด นาน 1 นาที เพ่ือทำลายเชื้อโรคในน้ำ น้ำที่นำมาต้มควรเป็นน้ำที่ ใสสะอาด ผ่านการ
กรองหรือทำให้ตกตะกอนแล้ว 
 2. หากใช้เครื่องกรองน้ำต้องตรวจสอบคุณภาพเครื่องกรองทั้งเส้นท่อและไส้กรองว่าสามารถกรองน้ำ
ได้หรือสะอาดหรือไม ่

3. การใช้คลอรีนเพ่ือฆ่าเชื้อโรคในน้ำ (ควรมีคลอรีนอิสระคงเหลือ 0.2 – 0.5 พีพีเอ็ม) 
 

การเก็บน้ำดื่ม  
ต้องเก็บในภาชนะที่สะอาดมีฝาปิด มีทางน้ำเทรินออกเฉพาะ เช่น ขวดน้ำที่มีฝาปิด กาน้ำ คูเลอร์  

และวางสูงจากพ้ืน รวมทั้งการมีสุขวิทยาส่วนบุคคลที่ถูกต้อง เช่น การล้างมือ การใช้ภาชนะดื่มน้ำที่สะอาด 
เป็นต้น ทั้งนี้เพ่ือป้องกันและระมัดระวังไม่ให้เกิดการปนเปื้อนเชื้อโรคในน้ำ และไม่ดื่มน้ำในภาชนะร่วมกับผู้อื่น 
 
มาตรฐานสุขาภิบาลอาหารในระดับสากล 
 

มาตรฐานอาหารมีหลายระดับ มาตรฐานอาหารระหว่างประเทศที่จัดเป็นมาตรฐานสากล ต่างมี
จุดมุ่งหมายที่สำคัญเพ่ือการคุ้มครองผู้บริโภค และมีความสำคัญมากขึ้นในการค้าระหว่างประเทศ ทั้งนี้
แนวทาง หลักการและขั้นตอนกำหนดมาตรฐานที่เป็นที่ยอมรับ ซึ่งประเทศต่าง ๆ นำไปใช้เป็นการกำหนด
กฎระเบียบด้านสินค้าอาหาร 
 
 1. มาตรฐานอาหารของคณะกรรมาธิการอาหารโคเด็กซ์ (Codex)  

มาตรฐานอาหารระหว่างประเทศท่ีเป็นที่รู้จัก และมีบทบาทสำคัญในการกำหนดมาตรฐานโดยมุ่งเน้น
ความปลอดภัยอาหารและคุณภาพที่สำคัญ และเป็นที่ยอมรับในการค้าสินค้าอาหาร คือ โคเด็กซ์ โดยการ
ดำเนินงานของโคเด็กซ์ ทำให้เรื่องของอาหารเป็นวาระสำคัญของทุกประเทศและให้การสนับสนุน โดยอยู่บน
พ้ืนฐานที่ว่าประชาชนทุกคนมีสิทธิที่จะได้รับอาหารที่ปลอดภัยมีคุณภาพและเหมาะสมต่อการนำไปบริโภค     

 
1.1 ที่มาและวัตถุประสงค์ของ Codex 
Codex เป็ นชื่ อ ใช้ เรี ยกคณ ะกรรมาธิการ โครงการมาตรฐานอาห าร  FAO/WHO (Codex 

Alimentarius Commission - CAC) มีหน้าที่กำหนดมาตรฐานอาหารให้เป็นมาตรฐานสากล นอกจากนี้คำ
ว่า"Codex" เป็นคำที่ใช้เรียก "Codex Alimentarius" ซ่ึงมาจากภาษาละติน หมายถึง "Food Code" ด้วย 



 

 

วัตถุประสงค์ของ Codex มีหน้าที่กำหนดมาตรฐานอาหารระหว่างประเทศให้เป็นมาตรฐานสากล 
โดยมีวัตถุประสงค์เพ่ือปกป้องคุ้มครองสุขภาพอนามัยของผู้บริโภคและเพ่ือให้เกิดความเป็นธรรมในด้านการค้า
ระหว่างประเทศ 

 
1.2 ความสำคัญของมาตรฐาน Codex 
มาตรฐาน Codex เป็นมาตรฐานที่องค์การการค้าโลก (World Trade Organization - WTO) ให้การ

ยอมรับตามความตกลงว่าด้วยอุปสรรคเทคนิคต่อการค้า (Agreement on Technical Barrier to Trade; 
TBT) และความตกลงว่าด้วย การบังคับมาตรการสุขอนามัยและสุขอนามัยพืช (Agreement on the 
Application of Sanitary and Phytosanitary Measure; SPS) ที่ให้ความสำคัญกับการเข้าร่วมกำหนด
มาตรฐานระหว่างประเทศ และแนะนำให้ประเทศใช้มาตรฐานระหว่างประเทศเพ่ือการกำหนดมาตรการของ
ประเทศ และจะใช้เป็นมาตรการที่จะเป็นข้อตัดสินในกรณีท่ีเกิดข้อพิพาททางการค้าระหว่างประเทศ 

การดำเนินงานกำหนดมาตรฐานของ Codex มีหลักการความสอดคล้อง (Harmonization) ความเท่า
เทียม (Equivalence) การประเมินความเสี่ยงและตรวจสอบระดับของความคุ้มครองสุขอนามัยและสุขอนามัย
พืชและหลักการของความโปร่งใส (Transparency) มาตรฐาน Codex จึงเป็นมาตรการที่เหมาะสมทางด้าน
ความปลอดภัยอาหารในการปกป้องความปลอดภัยของผู้บริโภค และอำนวยความสะดวกต่อการค้า 
 
 1.3 มาตรฐาน Codex 

มาตรฐานของ Codex แบ่งออกเป็น 3 กลุ่ม คือ 
1) มาตรฐานเกี่ยวกับเรื่องทั่วไป ประกอบด้วย 8 สาขา คือ 

1.1) สาขานโยบาย และหลักเกณฑ์  
1.2) สาขาฉลากอาหาร 
1.3) สาขาสารเจือปน และสารปนเปื้อนในอาหาร  
1.4) สาขาสารพิษตกค้างในอาหาร  
1.5) สาขาสุขลักษณะอาหาร  
1.6) สาขาวิธีวิเคราะห์ และชักตัวอย่าง  
1.7) สาขาสารตกค้าง จากยาสัตว์ในอาหาร และ 
1.8) สาขา ระบบการตรวจสอบ และการออกใบรับรองสินค้า อาหารนำเข้าและส่งออก 

2) มาตรฐานอาหารที่เป็นสินค้า ประกอบด้วย 18 สาขา คือ 
2.1) สาขาโกโก้ และผลิตภัณฑ์จากโกโก้  
2.2) สาขาน้ำตาล 
2.3) สาขาผลิตภัณฑ์ผัก และผลไม้  
2.4) สาขาไขมัน และน้ำมัน  
2.5) สาขาสัตว์น้ำ และผลิตภัณฑ์สัตว์น้ำ  
2.6) สาขาเนื้อ 



 

 

2.7) สาขาสุขลักษณะของเนื้อ  
2.8) สาขาผลิตภัณฑ์เนื้อ และสัตว์ปีก  
2.9) สาขาซุป และน้ำซุป  
2.10) สาขาน้ำแข็ง สำหรับการบริโภค  
2.11) สาขาอาหารเยือกแข็ง  
2.12) สาขาน้ำผลไม้  
2.13) สาขาผักผลไม้สด  
2.14) สาขานม และผลิตภัณฑ์นม  
2.15) สาขาธัญพืช และผลิตภัณฑ์  
2.16) สาขาโปรตีนจากพืช  
2.17) สาขาโภชนาการ และอาหารมีวัตถุประสงค์พิเศษ 
2.18) สาขาน้ำแร่ 

3) มาตรฐานของภูมิภาค เกี่ยวข้องกับการพิจารณา กำหนดนโยบายด้านมาตรฐานอาหารขึ้นเป็น
พิเศษเพ่ือใช้ในกลุ่มภูมิภาค ประกอบด้วย 5 กลุ่ม คือ 

3.1) กลุ่มยุโรป  
3.2) กลุ่มลาตินอเมริกา และแคริบเบียน  
3.3) กลุ่มอาฟริกา  
3.4) กลุ่มเอเชีย และ  
3.5) กลุ่มอเมริกาเหนือ และแปซิฟิกตะวันตกเฉียงใต้ 

อย่างไรก็ตาม หากมาตรฐานของภูมิภาคเป็นที่ยอมรับของประเทศสมาชิกอ่ืนก็อาจเสนอมาตรฐาน
ภูมิภาคขึ้นเป็น Codex Standard เพ่ือใช้กับประเทศสมาชิกโดยรวมได้ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 

บทที่ 3 
สุขวิทยาส่วนบุคคลของผู้สัมผัสอาหาร 

 
 อาหารที่ปรุงสำเร็จรอการบริโภคจะสะอาด ปลอดภัยหรือไม่นั้น นอกจากจะคำนึงถึง ตัวอาหารจะต้อง
สะอาด ปลอดภัย ได้มาจากแหล่งที่เชื่อถือได้ ในขั้นตอนการเตรียม การปรุง ประกอบอาหาร มีความสะอาด 
ถูกสุขลักษณะ รวมทั้งมีการใช้ภาชนะ อุปกรณ์ที่สะอาด ปลอดภัย เหมาะสมกับชนิดของอาหาร ประเด็นสำคัญ
ที่ต้องคำนึงถึงคือบุคคลที่ทำหน้าที่เกี่ยวข้องกับอาหารตั้งแต่เลือกซื้อวัตถุดิบมาเตรียม ปรุง ประกอบ และ
จำหน่าย รวมทั้งการดูแลจัดการสถานที่ทั้งครัว และที่นั่งรับประทานอาหาร ถ้าหากผู้สัมผัสอาหารมีการ
เจ็บป่วย รวมถึงมีพฤติกรรมที่ไม่เหมาะสมในขณะปฏิบัติงาน ก็อาจจะทำให้เกิดความเสี่ยงที่อาหารจะปนเปื้อน
สิ่งสกปรกหรือเชื้อจุลินทรีย์ก่อโรคสู่อาหาร และไปสู่ผู้บริโภคต่อไปได้ ดังนั้นผู้สัมผัสอาหารจึงต้องมีความรู้ 
ความเข้าใจ และปฏิบัติตนให้ถูกต้องในเรื่องของสุขวิทยาส่วนบุคคลของผู้สัมผัสอาหารที่ดีด้วย  สำหรับในบทนี้
จะได้กล่าวถึงประเด็นสำคัญต่าง ๆ ดังนี้ 

3.1 ความหมายของสุขวิทยาส่วนบุคคลของผู้สัมผัสอาหาร 
3.2 ความสำคัญของผู้สัมผัสอาหารต่อการแพร่กระจายโรค 
3.3 การปฏิบัติตนให้เป็นผู้ที่มีสุขภาพดี  
3.4 สุขนิสัยที่ดีในการปฏิบัติงาน 

1) การเตรียมตัวก่อนปรุงและจำหน่ายอาหาร 
2) ระหว่างการปรุงและประกอบอาหาร 
3) การจำหน่ายอาหารและการเสิร์ฟอาหาร 

โดยจะเน้นความสัมพันธ์ระหว่างสุขวิทยาส่วนบุคคล และการแพร่กระจายโรค เช่น การปนเปื้อนข้าม 
การสัมผัสอาหารพร้อมบริโภคด้วยมือเปล่า และการล้างมือ เป็นต้น 
 
ความหมายของสุขวิทยาส่วนบุคคลของผู้สัมผัสอาหาร 
 
 สุขวิทยาส่วนบุคคล หมายถึง เรื่องที่ว่าด้วยการดูแล บำรุงรักษา และส่งเสริมสุขภาพร่างกายให้
สมบูรณ์แข็งแรง ไม่เป็นโรค มีการปฏิบัติตนให้อยู่ในสภาวะที่ปลอดภัย รวมถึงมีการป้องกันการแพร่กระจาย
ของเชื้อโรคทั้งจากตนเองไปสู่ผู้อ่ืน และการรับเอาเชื้อโรคหรือสิ่งปนเปื้อนจากภายนอกสู่ตนเอง ทั้งทางตรง 
และทางอ้อม 
 ผู้สัมผัสอาหาร หมายถึง บุคคลที่เกี่ยวข้องกับอาหารตั้งแต่กระบวนการ เตรียม ปรุงประกอบ 
จำหน่ายและเสิร์ฟอาหาร รวมถึงการล้างและเก็บภาชนะอุปกรณ์ 

สุขวิทยาส่วนบุคคลของผู้สัมผัสอาหาร หมายถึง การดูแลส่งเสริมสุขภาพร่างกายของบุคคลที่
ปฏิบัติงานหรือทำหน้าที่เกี่ยวข้องกับอาหาร ให้มีความสมบูรณ์ แข็งแรง ไม่เป็นโรค มีการปฏิบัติตนให้อยู่ใน
สภาวะที่ปลอดภัย และไม่แพร่กระจายเชื้อโรคไปสู่ผู้บริโภค 
 



 

 

 
 
 
 
 
 
 
         ผู้เตรียมอาหาร    ผู้ปรุง ประกอบอาหาร 
 
 
 
 
 
 
 
 
     ผู้จำหน่ายอาหาร 
   
 
 
 
 
 
 
 
 
     ผู้เสิร์ฟอาหาร     ผู้ทำความสะอาดภาชนะ อุปกรณ์ 
 
ความสำคัญของผู้สัมผัสอาหารต่อการแพร่กระจายเชื้อโรค 
 
 ผู้สัมผัสอาหารเป็นบุคคลสำคัญที่อาจจะทำให้อาหารสะอาดหรือมีการปนเปื้อนได้ ทั้งในส่วนของ    
ตัวบุคคลและการปฏิบัติผู้สัมผัสอาหาร ที่สามารถก่อให้เกิดการแพร่กระจายของเชื้อจุลินทรีย์ก่อโรค สารเคมี 
วัตถุปลอมปนต่างๆ ไปสู่ผู้บริโภคได้ในกรณีต่าง ๆ ดังนี้ 
 



 

 

 1. กรณีที่ผู้สัมผัสอาหาร ที่แสดงอาการเจ็บป่วย 
 ผู้สัมผัสอาหารที่เจ็บป่วยอยู่ในระยะแพร่โรคของโรคทางเดินอาหาร ทางเดินหายใจ หรือทางผิวหนัง 
ซ่ึงสามารถติดต่อได้ทางการสัมผัส ทางน้ำมูก น้ำลาย ไปสู่ผู้บริโภคได้ เช่น 

➢ โรคอุจจาระร่วง บิด ไทฟอยด์ ซึ่งสามารถติดต่อได้ หากไม่ล้างมือหรือล้างมือไม่สะอาดหลัง    
ออกจากห้องส้วมแล้วใช้มือหยิบจับอาหาร 

➢ วัณโรค ไข้หวัด ไวรัสตับอักเสบชนิดเอ สามารถติดต่อได้ทางน้ำมูกน้ำลาย ในกรณีไอ จาม หรือ
พูดคุยรดอาหาร 

➢ มือมีบาดแผล ฝี หนอง เชื้อโรคในบาดแผลอาจจะปนเปื้อนลงในอาหารระหว่างการเตรียมปรุง 
ประกอบอาหาร รวมถึงขณะใช้มือท่ีเป็นแผลหยิบจับอาหาร 

 
2. กรณีที่ผู้สัมผัสอาหาร ที่ไม่แสดงอาการเจ็บป่วย 
ในกรณีนี้ผู้สัมผัสอาหารอาจแพร่กระจายเชื้อโรคสู่อาหาร ได้ 2 กรณี คือ 

 2.1 กรณีที่เป็นพาหะนำโรค คือ ผู้สัมผัสอาหารที่มีเชื้อของโรคติดต่อทางเดินอาหารอยู่ในตัว แต่ไม่
แสดงอาการ ได้แก่ เชื้อไทฟอยด์ ซึ่งสามารถแพร่กระจายเชื้อโรคสู่อาหารได้เช่นเดียวกับผู้ที่เป็นโรค และ        
มีอาการ 
 2.2 กรณีที่ผู้สัมผัสอาหารมีสุขภาพดี ไม่เป็นพาหะนำโรค แต่มีพฤติกรรมหรือการปฏิบัติตนที่ไม่ถูกต้อง
ในขณะปรุง ประกอบ และจำหน่ายอาหาร เช่น ไอ จาม รดอาหาร การจับต้องสิ่งสกปรก ขยะ วัตถุมีพิษ หรือ
แม่กระทั้งหยิบจับเงิน แล้วใช้มือนั้นมาหยิบจับอาหารโดยตรง โดยไม่ได้ล้างมือให้สะอาด ก็อาจจะทำให้อาหาร
ถูกปนเปื้อนด้วยสิ่งสกปรก และเชื้อจุลินทรีย์ก่อโรคได้ 
 
 นอกจากนีอ้วัยวะต่าง ๆ ของร่างกายของผู้สัมผัสอาหารทีส่ามารถแพร่กระจายเชื้อโรค ดังนั้น 

• ผิวหนัง 
เชื้อโรคอาหารเป็นพิษที่สำคัญที่พบที่ผิวหนัง ได้แก่ เชื้อ Staphylococus aureus ซึ่งพบได้ในแผล ฝี 

หนอง สิว ฯลฯ ซึ่งมีอยู่ตามผิวหนัง เมื่อสัมผัสกับอาหารเชื้อนี้จะสร้างพิษ และทำให้เกิดอาหารเป็นพิษ 
 นอกจากนี้ ถ้าเป็นโรคผิวหนัง ผิวหนังไม่สะอาด ก็จะเป็นแหล่งแพร่เชื้อโรคได้ เพราะผู้สัมผัสอาหาร      
ก็อาจจะแกะเกา เป็นที่สะสมเชื้อโรค และแพร่ต่อไปได้ 

• นิ้วมือ และเล็บมือ 
เชื้อโรคจะติดอยู่ตามนิ้วมือ และเล็บมือ ซึ่งอาจปนเปื้อนมากับอาหาร ภาชนะ เสื้อผ้า ผ้าขี้ริ้ว ห้องส้วม 

สิ่งสกปรก ส่วนต่าง ๆ ของร่างกาย นิ้วมือ และเล็บมือ จะเป็นแหล่งสะสม และกระจายเชื้อโรคได้ดี โดยเฉพาะ
ผู้ที่มีเล็บยาว หรือมีการอักเสบบริเวณเล็บมือ 

• ผม 
เชื้อโรคหลายชนิด สามารถพบได้ที่หนังศีรษะ และเส้นผม ซึ่งอาจร่วงหล่นสู่อาหาร หรือผู้สัมผัส

อาหารอาจะเกาศีรษะในระหว่างปรุง ประกอบอาหาร เชื้อโรคก็อาจจะติดที่มือได้ 
 



 

 

• ตา 
ในขี้ตาจะมีแบคทีเรียอยู่ เมื่อผู้สัมผัสอาหารขยี้ตา หรือใช้มือป้าตา ก็จะทำให้เชื้อโรคนั้นกระจายต่อไป

ถ้าหากไม่มีการล้างมือให้สะอาด 

• จมูก และปาก 
เชื้อโรคที่มีอยู่ในเสมหะ น้ำมูก น้ำลาย เช่น Staphylococus aureus วัณโรค ฯลฯ เชื้อโรคเหล่านี้ 

จะปนเปื้อนสู่อาหารได้ขณะที่ผู้สัมผัสอาหารไอ ตาม พูด สูบบุหรี่ 

• การขับถ่าย 
เชื้อโรคที่ติดต่อโดยมีอาหารและน้ำเป็นสื่อ ส่วนใหญ่จะแพร่กระจายออกมากับอุจจาระ ถ้าผู้สัมผัส

อาหารทำความสะอาดไม่ดีพอก็อาจจะทำให้อาหารปนเปื้อนได้ 

• เท้า รองเท้า 
จะเป็นส่วนที่สัมผัสกับสิ่งสกปรกต่าง ๆ จากภายในและภายนอกสถานที่จำหน่ายอาหาร และนำมา

แพร่กระจายภายในสถานที่จำหน่ายอาหารได้โดยเฉพาะ ในโรงครัว หรือศูนย์อาหาร หากมีการใส่รองเท้าแตะ
ซึ่งจะดีดน้ำ สิ่งสกปรกขึ้นมาปนเปื้อนกันอาหารได้ 

 
เครื่องประดับต่าง ๆ เสื้อผ้า เครื่องแต่งกายที่ผู้สัมผัสอาหารสวมใส่ ก็อาจส่งผลให้เกิดการปนเปื้อนเชื้อ

โรคในอาหารได้ดังนี้ 

• เครื่องประดับ 
เครื่องประดับ เช่น แหวน สร้อยข้อมือ นาฬิกาข้อมือ ล้วนเป็นสิ่งที่สามารถเก็บกักเชื้อโรค และ

แพร่กระจายได้ต่อไป 

• เสื้อผ้า เครื่องแต่งกาย 
เสื้อผ้าที่ไม่สะอาดจะเป็นแหล่งสะสมเชื้อโรคได้เป็นอย่างดี ถ้าหากผู้สัมผัสอาหารใช้มือสัมผัสเสื้อผ้า  

และมาสัมผัสกับอาหาร ก็อาจจะจะให้เกิดการแพร่กระจายโรคได้ 
 
 สุขภาพของผูส้ัมผัสอาหาร 

 
ผู้สัมผัสอาหารจะต้องสุขภาพร่างกายแข็งแรง ไม่เป็นโรคติดต่อ ไม่เป็นโรคที่สังคมรังเกียจ หรือไม่เป็น

พาหะนำโรคติดต่อผ่านทางอาหารและน้ำ เช่น อหิวาตกโรค 
ไข้รากสาดน้อย บิด ไข้สุกใส หัด คางทูม วัณโรคในระยะ
อันตราย โรคเรื้อนในระยะติดต่อหรือระยะที่ปรากฏอาการ
เป็นที่รังเกียจแก่สังคม โรคผิวหนังที่น่ารังเกียจ ไวรัสตับ
อักเสบชนิดเอ ไข้หวัดใหญ่รวมถึงไข้หวัดใหญ่ท่ีติดต่อมาจาก
สัตว์ และ  โรคอ่ืน ๆ โดยถ้าหากมีการเจ็บป่วยต้องหยุด
ปฏิบัติงานและรักษาให้หายก่อนจึงกลับมาปฏิบัติงาน หรือ
กรณมีีบาดแผลที่มือก็ต้องปิดแผลให้มิดชิด หลีกเลี่ยงการปฏิบัติงานที่มีโอกาสสัมผัสอาหาร  



 

 

ผู้สัมผัสอาหารต้องได้รับการตรวจสุขภาพ และมีหนังสือรับรองจากแพทย์ อย่างน้อยปีละ 1 ครั้ง 
เพ่ือยืนยันว่าไม่ป่วยเป็นโรคหรือเป็นพาหนะนำโรค โดยมีวิธีการตรวจสุขภาพ ดังนี้ 
 
ตารางแสดง รายละเอียดการตรวจสุขภาพของผู้สัมผัสอาหาร 

รายการ รายละเอียดการตรวจ 
1. การตรวจสุขภาพท่ัวไปโดยแพทย์ เพ่ือตรวจสุขภาพโดยทั่วไป เช่น ดูโรคผิวหนัง ความดัน สายตา 

น้ำตาลในเลือด ไขมันในเส้นเลือด 
2. ตรวจเอ็กซเรย์ปอด (x-ray) หรือ 
ตรวจเสมหะ (AFB) ตรวจคอ 

เพ่ือตรวจสุขภาพปอด เช่น วัณโรค 
เพ่ือตรวจดูการอักเสบของคอ 

3. ตรวจเลือด  เพ่ือตรวจไวรัสตับอักเสบชนิดเอ  
4. ตรวจอุจจาระ หรือ 
rectal swab culture 

เพ่ือหาไข่พยาธิ และเชื้อไทฟอยด์ และ 
เพ่ือตรวจหาเชื้อที่ทำให้เกิดโรคติดต่อทางอาหารและน้ำที่สำคัญ
เช่น Salmonella, Shigella, Vibrio Cholera ,พยาธิต่างๆ 

 
ผู้สัมผัสอาหารจะต้องมีการสังเกตสุขภาพของตนเอง ถ้ามีอาการผิดปกติ หรือมีอุบัติเหตุ ควรแจ้งผู้

ประกอบกิจการหรือผู้ดูแลทราบ และรักษาโดยทันที เช่น 
➢ ปวดศีรษะ ปวดโพรงจมูก (ไซนัส) 
➢ เจ็บคอ เจ็บหน้าอก 
➢ มีไข ้
➢ เป็นหวัด ไอ จาม 
➢ ตัวเหลือง ตาเหลือ 
➢ ปวดท้อง ท้องเสีย 
➢ คลื่นไส้ อาเจียน 
➢ ได้รับบาดเจ็บ เช่น มีดบาด น้ำร้อนลวก ไฟไหม้ เป็นต้น 
➢ มีความผิดปกติที่ผิวหนัง เช่น มีแผลพุพอง เป็นสิวที่มีการอักเสบหรือฝี มีหนอง เป็นผื่น  

คัน เป็นต้น 
 
ดังนั้น ผู้สัมผัสอาหารจะต้องมีความรู้ ความเข้าใจ และมีการปฏิบัติตนให้ถูกต้อง เพ่ือเป็นการป้องกัน

ไม่ให้เกิดการปนเปื้อน และการแพร่กระจายของโรคสู่อาหาร เนื่องจากผู้สัมผัสอาหารมีความเสี่ยงที่จะทำให้
เกิดการปนเปื้อนสูง เพราะเป็นผู้สัมผัสอาหารตั้งแต่เริ่มกระบวนการเตรียม ปรุง ประกอบจนอาหารได้ถูกส่งถึง
ผู้บริโภค การป้องกันที่ผู้สัมผัสอาหารจึงเป็นสิ่งสำคัญการที่ผู้สัมผัสอาหารมีสุขภาพร่างกายแข็งแรง ไม่เป็น
พาหะนำโรคเป็นการลดปัจจัยเสี่ยงอีกวิธีการหนึ่งที่จะทำให้ผู้บริโภคได้รับประทานอาหารที่ไม่สะอาด ปลอดภัย 
 
 



 

 

การปฏิบัติตนให้เป็นผู้ที่มีสุขภาพ 
 
 ผู้สัมผัสอาหารจะต้องมีการปฏิบัติตนให้ตนเองมีสุขภาพดี ดังนี้ 

1. รักษาความสะอาดของร่างกายให้ถูกวิธีอย่างสม่ำเสมอ ดังนี้ 
- ร่างกาย อาบน้ำ วันละ 2 ครั้ง เพ่ือทำความสะอาดทุกส่วนของร่างกาย 
- ผม สระผมอย่างน้อยสัปดาห์ละ 2 ครั้ง 
- ปากและฟัน ทำความสะอาดโดยแปรงฟันให้ถูกวิธี อย่างน้อยวันละ 2 ครั้ง ในตอนเช้า และ

ก่อนนอน หรือภายหลังการรับประทานอาหาร เมื่อมีฟันผุ ควรไปพบทันตแพทย์เพ่ือรักษาให้หาย 
- มือและเล็บ เป็นอวัยวะที่ใช้งานมากส่วนหนึ่งของร่างกาย ควรระวังรักษามือให้สะอาด และ

ล้างมือด้วยสบู่ทุกครั้ง โดยให้ล้างเลยมาจนถึงข้อมือ หลังจากจับต้องสิ่งสกปรก ออกจากห้องส้วม โดยเฉพาะ
ก่อนปรุงอาหาร และต้องตัดเล็บให้สั้นอยู่เสมอ ไม่ทาสีเล็บ 

2. รับประทานอาหารให้ครบ 5 หมู่ ในปริมาณท่ีเพียงพอต่อมื้อ และต่อวัน 
3. ดื่มน้ำสะอาดอย่างน้อยวันละ 6 - 8 แก้ว เพราะน้ำจะข่ายขับถ่ายของเสีย และทำให้ร่างกายสดชื่น 
4. ถ่ายอุจจาระในส้วมให้เป็นเวลาทุกวัน และควรรับประทานอาหารที่มีกาก/ใยอาหารมาก ๆ เช่น ผัก

และผลไม้ เพ่ือช่วยในการขับถ่าย  
5. ออกกำลังกายอย่างสม่ำเสมอ เหมาะสมกับสภาพร่างกาย ไม่หักโหมจนเกินไป  อย่างน้อยวันละ    

15 – 30 นาที สัปดาห์ละ 3 – 5 วัน 
6. พักผ่อน นอนหลับในที่ท่ีมีอากาศถ่ายเทสะดวก อย่างน้อยวันละ 7 - 8 ชั่วโมง 
7. ทำจิตใจให้ร่าเริงแจ่มใสอยู่เสมอ จะทำให้สุขภาพจิตดี และสุขภาพกายก็จะดีตามด้วย 
8. ไม่คลุกคลีกับผู้ป่วยที่เป็นโรคติดต่อ หรือหลีกเลี่ยงแหล่งที่มีโรคติดต่อ เช่น โรงพยาบาล 
9. ควรมีการตรวจสุขภาพร่างกายประจำปี เพ่ือตรวจสมรรถภาพของร่างกาย แม้จะไม่เจ็บป่วย เพราะ

โรคบางโรคอาจแฝงอยู่โดยที่ไม่แสดงอาการ  
10. หลีกเลี่ยงอบายมุขต่าง ๆ เช่น ลดหรือเลิกการสูบบุหรี่ งดดื่มสุรา และสิ่งเสพติดอ่ืน ๆ 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 

สุขนิสัยท่ีดีในการปฏิบัติงาน 
 
 การปฏิบัติตนสำหรับผู้สัมผัสอาหารนับว่าเป็นสิ่งสำคัญสำหรับหลักการสุขาภิบาลอาหาร เพราะความ
สะอาด ปลอดภัยของอาหารนั้นขึ้นอยู่กับการกระทำของผู้สัมผัสอาหาร ตั้งแต่การเตรียม ปรุงประกอบ 
จำหน่ายและเสิร์ฟอาหาร รวมถึงการล้างและเก็บภาชนะอุปกรณ์ ทุกกระบวนการมีความสำคัญต่อความ
สะอาด ปลอดภัยของอาหาร เพราะบางครั้งผู้ปรุง ประกอบอาหาร ได้มีการเตรียมการอย่างถูกต้องทุกขั้นจน 
จนถึงการปรุงสำเร็จ ผู้เสิร์ฟ หรือผู้จำหน่ายอาหารอาจจะทำให้เกิดการปนเปื้อนภายหลังได้ หรือแม้ท้ังกระท่ังผู้
ล้างภาชนะอุปกรณ์ หากมีการทำความสะอาดที่ไม่ถูกต้อง ก็อาจทำให้ภาชนะเกิดการปนเปื้อนสู่อาหารได้ 
ดังนั้นผู้สัมผัสอาหารจะต้องมีการปฏิบัติตน และมีสุขนิสัยที่ดีในการปฏิบัติงานตั้งแต่ การเตรียมตัวก่อนปรุง
และจำหน่ายอาหาร ระหว่างการปรุงและประกอบอาหาร การจำหน่ายอาหารและการเสิร์ฟอาหาร ดังนี้ 
 
1. การเตรียมตัวก่อนปรุงและจำหน่ายอาหาร 

1.1 การแต่งกาย ผู้สัมผัสอาหารต้องแต่งกายให้สะอาด ดังนี้ 
- สวมเสื้อมีแขนที่สะอาด เพ่ือป้องกันคราบสกปรก และเหงื่อไคลปนเปื้อนในอาหาร 
- ผูกผ้ากันเปื้อนแบบเต็มตัวที่สะอาด โดยผ้ากันเปื้อนควรมีสีขาว หรือสีอ่อน และไม่ควรมี

กระเป๋าด้านหน้า เพ่ือป้องกันความเสี่ยงจากมือในการปนเปื้อนจากการหยิบจับสิ่งของ หรือเงินที่เก็บ
ไว้ในกระเป๋า และต้องมีการซักผ้ากันเปื้อนทุกวัน เพ่ือป้องกันสิ่งสกปรกจากเสื้อผ้าปนเปื้อนในอาหาร 

- สวมหมวกคลุมผม หรือเน็ทคลุมผม หรือมีการรวบรวมให้เรียบร้อย เพ่ือป้องกันเส้นผมร่วง
ตกลงไปในอาหาร 

- สวมรองเท้าหุ้มส้น เพ่ือป้องกันการดีดกระเด็นของน้ำ หรือสิ่งสกปรกจากพ้ืนในขณะเดิน 
- ไม่สวมเครื่องประดับที่ข้อมือ และนิ้วมือในขณะปฏิบัติงาน เช่น นาฬิกาข้อมือ แหวน     

เป็นต้น รวมถึงไม่ผูกเชือกที่ข้อมือ 
1.2 การรักษามือให้สะอาด ผู้สัมผัสอาหารต้องรักษามือให้สะอาด เนื่องจากในขณะปฏิบัติงานที่

เกี่ยวข้องกับอาหารจะต้องใช้มือในการจับอาหารทั้งในการปรุง ประกอบ การเสิร์ฟ ดังนี้ 
- ตัดเล็บให้สั้น โดยเฉพาะผู้หญิงจะต้องไม่ทาสีเล็บ 
- ล้างมือให้สะอาดด้วยน้ำ และสบู่ทุกครั้ง โดยต้องล้างให้สะอาดทุกส่วนด้วยวิธีการล้างมือ 7 

ขั้นตอน ทั้งด้านหน้า ด้านหลัง ซอกนิ้ว ปลายเล็บ ก่อนปรุงอาหาร และหลังจากที่มีการปนเปื้อน เช่น 
หลังออกจากใช้ห้องส้วม การหยิบผ้าขี้ริ้ว การแกะ เกา ตามส่วนต่าง ๆ ของร่างกาย การจับถังขยะ 
การปิดปาก-จมูกขณะไอ จาม เป็นต้น ภายหลังการล้างมือแล้วควรปล่อยให้แห้งเอง หรือใช้กระดาษ
เช็ดให้แห้ง ห้ามเช็ดมือกับเสื้อผ้า ผ้ากันเปื้อน หรือผ้าที่ไม่สะอาด โดยเฉพาะการมีผ้าเช็ดมือผืนเดียว
แขวนไว้เช็ดซ้ำ ๆ จะทำให้มือที่สะอาดแล้วสกปรกอีก กรณีเป็นผ้าเช็ดมือที่ทำเป็นม้วนเมื่อเช็ดแล้วให้
ดึงส่วนที่สะอาดไว้สำหรับบุคคลต่อไป หรือใช้ที่เป่าลมไฟฟ้าในการทำให้มือแห้ง 



 

 

- กรณีที่มีบาดแผลที่มือให้ทำความสะอาด ต้องทำแผล ใส่ยาฆ่าเชื้อโรค และปิดพลาสเตอร์
กันน้ำที่ป้องกันเชื้อโรค และควรหยุดปฏิบัติงานที่ต้องสัมผัสกับอาหาร หรือหากไม่สามารถหยุด
ปฏิบัติงานควรสวมถุงมือให้เรียบร้อย 
1.3 ติดบัตรประจำตัวผู้สัมผัสอาหาร เพ่ือแสดงตัวทุกครั้งในขณะปฏิบัติงาน และยังเป็นเครื่องหมาย

ที่แสดงว่าผู้สัมผัสอาหารได้ผ่านการอบรมด้านสุขาภิบาลอาหารมาแล้ว และยังเป็นการสร้างความมั่นใจให้
ผู้บริโภคท่ีมาใช้บริการ 

 
2. ระหว่างการปรุง ประกอบอาหาร การจำหน่ายอาหาร และการเสิร์ฟอาหาร 

2.1 ต้องปรุง ประกอบอาหาร บนโต๊ะ สูงจากพ้ืนอย่างน้อย 60 เซนติเมตร 
2.2 ปรุงอาหารให้สุก สะอาด โดยเฉพาะอาหารประเภทเนื้อสัตว์ต้องปรุงให้สุก และต้องระมัดระวัง

การปนเปื้อนของอาหาร 
2.3 การชิมอาหาร ต้องตักแบ่งใส่ถ้วยเฉพาะ และใช้ช้อนหรือส้อมชิมอาหารโดยเฉพาะ 
2.4 การไอ หรือจาม ทุกครั้ง ต้องใช้ผ้าสะอาด หรือกระดาษ ปิดปากและจมูกทุกครั้ง และโดยควรอยู่

ห่างจากอาหารที่ปรุงสำเร็จแล้ว โดยในการจามครั้งหนึ่ง ๆ จะมีละอองน้ำลายกระเด็นฟุ้งกระจายได้ประมาณ 
20,000 หยด และควรล้างมือให้สะอาด 

2.5 ไม่พูดคุยผ่านอาหาร โดเฉพาะอาหารที่ปรุงสำเร็จแล้ว ในปัจจุบันมีอุปกรณ์สำหรับป้องกันน้ำลาย 
ผู้สัมผัสอาหารสามารถนำมาใช้ในการปฏิบัติงานได้ 

2.6 ไมสู่บบุรี่ ในขณะปฏิบัติงาน 
2.6 ไม่แคะ แกะ เกา จมูก ศีรษะ หรือ ส่วนต่าง ๆ ของร่างกาย ถ้าจำเป็นต้องล้างมือให้สะอาด

ภายหลังการแคะ แกะ เกา นั้น 
2.7 การหยิบจับอาหาร ต้องใช้อุปกรณ์ที่สะอาด หยิบ หรือตักอาหาร ที่เตรียม ปรุง ประกอบ หรือ

อาหารที่ปรุงสำเร็จแล้ว ไม่ใช้มือหยิบจับอาหารโดยตรง เช่น ไม่ใช้มือในการเกลี่ยอาหาร โดยต้องใช้ช้อน ทัพพี 
คีมคีบอาหาร หรือใช้ถุงมือในการหยิบจับอาหาร โดยการใช้ถุงมือในการหยิบจังอาหารที่ถูกวิธี ควรปฏิบัติดังนี้ 

- จะต้องเลือกถุงมือให้เหมาะสมกับกิจกรรมที่ปฏิบัติ 
- ล้างมือให้สะอาด ก่อนสวมถุงมือทุกครั้ง และหลังเปลี่ยนถุงมือใหม ่
- เปลี่ยนถุงมือเมื่อฉีกขาด เปื้อนสิ่งสกปรก 
- ควรเปลี่ยนถุงมือทุก 4 ชั่วโมง 
- การใช้ถุงมือต้องแยกใช้ระหว่างอาหารดิบ กับอาหารสุก 
- เมื่อใช้เสร็จแล้วให้ดึงถุงมือออกจากมือ โดยการดึงลอกออกจากมือ

ไม่ให้ฝ่ามือ นิ้วมือสัมผัสกับถึงมือด้านนอก 
- ไม่ควรนำถุงมือไปล้างแล้วนำกลับมาใช้ใหม่ 
 
 
 



 

 

2.8 การหยิบจับภาชนะอุปกรณ์ ในขณะปรุง ประกอบ จำหน่าย หรือเสิร์ฟอาหาร ต้องจับให้ถูกวิธีโดย
ไมใ่ห้มือสัมผัสกับบริเวณท่ีสัมผัสอาหาร และไม่ใช้มือเช็ด หรือขัดถูภาชนะท่ีล้างสะอาดแล้ว ดังนี้ 

- จาน ชาม ถ้วย ต้องไม่ให้นิ้วมือสัมผัสภาชนะส่วนที่จะสัมผัสอาหาร โดยให้ใช้นิ้วหัวแม่มือสัมผัส      
ที่ขอบจาน และใช้สี่นิ้วรองที่ก้นจาน อาหารร้อนควรใช้จานรอง ถ้าต้องเสิร์ฟอาหารหลายจานควรใช้ถาดรอง 
และต้องไม่วางซ้อนกัน 

- ชอ้ม ส้อม ตะเกียบ มีด ทัพพี ตะหลิว ให้จับเฉพาะที่ด้ามเท่านั้น 
- แก้วน้ำ ต้องจับต่ำกว่ากึ่งกลางแก้วลงมา อย่าให้นิ้วแตะถูกบริเวณปากแก้ว ในกรณีที่ต้องเสิร์ฟ    

แก้วน้ำมากกว่า 2 ใบ ให้ใช้ถาดช่วย 
2.9 เสิร์ฟช้อนกลางทุกครั้ง เมื่อลูกค้าสั่งอาหารมารับประทานร่วมกันตั้งแต่ 2 คนข้ึนไป 

 
พฤติกรรมในการบริโภคอาหารที่ถูกต้อง 
 

ผู้สัมผัสอาหารควรเป็นแบบอย่างที่ดี โดยมีพฤติกรรมในการบริโภคอาหารที่ถูกต้อง เพ่ือป้องกันการ
แพร่กระจายของเชื้อโรคท่ีมีอาหารและน้ำเป็นสื่อ ดังนี้ 

1. กินอาหารที่ปรุงสุกด้วยความร้อน และไม่กินอาหารสุก ๆ ดิบ ๆ  
2. ใช้ช้อนกลางทุกครั้งในการกินอาหารร่วมกันในครอบครัว เพ่ือป้องกันการแพร่กระจายโรคที่ติดต่อ

ผ่านทางน้ำลาย เสมหะ เช่น วัณโรค คอตีบ คางทูม ไข้หวัดใหญ่ ไวรัสตับอักเสบชนิดเอ เป็นต้น 
3. ล้างมือก่อนกินอาหารทุกครั้ง ด้วยน้ำ และสบู่ 

 4. เลือกซื้อ เตรียม ปรุง และเก็บอาหารให้ถูกต้อง เพ่ือให้ได้อาหารที่มีประโยชน์สะอาดปลอดภัยต่อ
ร่างกาย โดยต้องคำนึงถึงความสะอาด ปลอดภัยของอาหารมากกว่ารสชาติ และความสวยงาม หรือเลือกจาก
แหล่งผลิตที่สะอาดได้มาตรฐานของหน่วยงานราชการ 

5. ไม่กินอาหารร่วมกับผู้ป่วยที่เป็นโรคติดต่อ เช่น ผู้ป่วยวัณโรค ไวรัสตับอักเสบเอ โดยแยกสำรับ
ต่างหาก อาหารที่เหลือจากการกินของผู้ป่วยควรนำไปทิ้ง ภาชนะที่ใช้ต้องแยกต่างหาก และมีกรรมวิธีการ    
ฆ่าเชื้อโรคในการล้างภาชนะด้วย 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 

บทที่ 4 
กฎหมายที่เกี่ยวข้องกับผู้ประกอบกิจการด้านอาหาร 

 
ปัจจุบันการประกอบกิจการด้านอาหาร ไม่ว่าจะเป็นภัตตาคาร สวนอาหาร ร้านอาหารหรือแม้กระทั่ง

ศูนย์อาหารในโรงแรม ศูนย์การค้า มีการขยายตัวมากขึ้น จำนวนผู้ประกอบกิจการ และผู้สัมผัสอาหารก็มี
จำนวนมากขึ้นเช่นกัน ทำให้องค์กรปกครองส่วนท้องถิ่นซึ่งมีหน้าที่ ควบคุมกำกับ ดูแลตามกฎหมายที่บัญญัติ
ไว้นั้นทำงานได้ยากขึ้น สาเหตุหนึ่งมาจากการไม่รู้ในตัวบทกฎหมาย ไม่เข้าใจเหตุผลของกฎหมาย และไม่
รับผิดชอบ หลบเลี่ยงกฎหมาย ทำให้เกิดปัญหาในเรื่องของความสะอาด ปลอดภัย ของอาหารที่ให้บริการใน
สถานประกอบการค้าอาหาร 

ดังนั้น ผู้ประกอบกิจการ และผู้สัมผัสอาหาร ต้องรมีความรู้ และความเข้าใจในบทบัญญัติของ
กฎหมายที่เกี่ยวข้องกับการประกอบกิจการด้านอาหาร ได้แก่ 

3.1 พระราชบัญญัติการสาธารณสุข พ.ศ. 2535 และท่ีแก้ไขเพ่ิมเติม  
3.2 กฎหมายที่เกี่ยวข้องกับผู้สัมผัสอาหาร เช่น 
- พระราชบัญญัติอาหาร 
- พระราชบัญญัติโรคติดต่อ 
- พระราชบัญญัติรักษาความสะอาดและความเป็นระเบียบเรียบร้อยของบ้านเมือง 
- พระราชบัญญัติควบคุมผลิตภัณฑ์ยาสูบ 
- พระราชบัญญัติควบคุมเครื่องดื่มแอลกอฮอล์ 
- พระราชบัญญัติความรับผิดต่อสินค้าที่ไม่ปลอดภัย 

 
พระราชบัญญัติการสาธารณสุข พ.ศ. 2535 และท่ีแก้ไขเพิ่มเติม 
 
 เจตนารมณ์ของกฎหมาย : 
 พระราชบัญญัติการสาธารณสุข พ.ศ. 2535 เป็นกฎหมายที่บัญญัติถึงการคุ้มครองประชาชนด้านการ
อนามัยสิ่งแวดล้อม หรือการสุขาภิบาลสิ่งแวดล้อมซึ่งครอบคลุมทั้งกิจกรรม การกระทำ และการประกอบ
กิจการประเภทต่าง ๆ ที่มีผลกระทบต่อสิ่งแวดล้อมและสุขภาพของประชาชน พระราชบัญญัติการสาธารณสุข 
พ.ศ. 2535 จะให้อำนาจแก่องค์กรปกครองส่วนท้องถิ่น ได้แก่ เทศบาล องค์การบริหารส่วนตำบล เมืองพัทยา 
และกรุงเทพมหานคร ในการควบคุมกำกับสถานประกอบกิจการด้านอาหาร ซึ่งจะแบ่งออกเป็น 2 หมวด คือ 
หมวด 8 ตลาด สถานที่จำหน่ายและสะสมอาหาร และหมวด 9 การจำหน่ายสินค้าในที่หรือทางสาธารณะ (ใน
ที่นี้จะหมายถึงการจำหน่ายอาหาร) ซึ่งครอบคลุมกิจการ ตลาด ภัตตาคาร ร้านอาหาร สวนอาหาร ศูนย์อาหาร 
และ หาบเร่ แผงลอย โดยราชการส่วนท้องถิ่นก็จะมีการออกข้อบัญญัติท้องถิ่น ซึ่งจะมีการกำหนดรายละเอียด
หลักเกณฑ์ วิธีการประกอบการ สุขลักษณะของสถานที่ อาหาร สารปรุงแต่งอาหาร ภาชนะอุปกรณ์ การ
ควบคุมสัตว์แมลงนำโรค และตัวบุคคลผู้ประกอบการหรือผู้สัมผัสอาหาร เพื่อให้ผู้ประกอบการและผู้เกี่ยวข้อง
นำไปปฏิบัติในขณะประกอบกิจการ  



 

 

 บทบาทหน้าที่ตามกฎหมาย : 
ผู้ประกอบกิจการด้านอาหารต้องมีหน้าที่ในการปฏิบัติตามกฎหมาย โดยไปยื่นขอใบอนุญาตหรือ

หนังสือรับรองการแจ้งกับองค์กรปกครองท้องถิ่นในพ้ืนที่ที่ประกอบการ หรือที่ เทศบาล องค์การบริหารส่วน
ตำบล สำนักงานเขตของกรุงเทพมหานคร และเมืองพัทยา โดยหากประกอบการในสถานที่ที่มีพ้ืนที่เกิน 200 
ตารางเมตร จะต้องยื่นขอรับใบอนุญาต และพ้ืนที่ไม่เกิน 200 ตารางเมตร ขอรับหนังสือรับรองการแจ้ง โดย
ใบอนุญาตที่ได้รับจะมีอายุ 1 ปี เมื่อใบอนุญาตใกล้หมดอายุผู้ประกอบการต้องมาขอต่ออายุใบอนุญาตก่อนถึง
วันที่ใบอนุญาตจะหมดอายุ และชำระค่าธรรมเนียมเป็นรายปี ส่วนหนังสือรับรองการแจ้งไม่ได้กำหนดอายุไว้
แต่ผู้ประกอบการต้องมาเสียค่าธรรมเนียมหนังสือรับรองการแจ้งเป็นรายปีก่อนที่จะครบปี หากไม่มาชำระ
ค่าธรรมเนียมหรือค้างชำระค่าธรรมเนียมก็จะถูกปรับอีกร้อยละ 20 ของค่าธรรมเนียมที่ค้างชำระ และบทบาท
หน้าที่ที่สำคัญของผู้ประกอบกิจการ และผู้สัมผัสอาหาร ตลอดระยะเวลาประกอบการด้านอาหารคือ ต้อง
ปฏิบัติตามกฎกระทรวงสุขลักษณะของสถานที่จำหน่ายอาหาร พ.ศ. 2561 รวมถึงข้อกำหนดท้องถิ่น และ
เงื่อนไขของท้องถิ่นนั้น ไม่ว่าจะเป็นการปฏิบัติในด้านสุขลักษณะของสถานที่จำหน่ายอาหาร ได้แก่ ที่ตั้ง การใช้ 
การดูแลรักษาสถานที่ของบริเวณที่ใช้จำหน่ายอาหาร ที่จัดไว้สำหรับบริโภคอาหาร ที่ใช้ทำ ประกอบ หรือปรุง
อาหาร หรือที่ใช้สะสมอาหาร สุขลักษณะของอาหาร น้ำดื่ม น้ำแข็ง น้ำใช้ ภาชนะ อุปกรณ์ และของใช้อ่ืน ๆ 
การ ป้องกันเหตุรำคาญ การป้องกันโรคติดต่อ และสุขลักษณะส่วนบุคคลของผู้สัมผัสอาหาร ซึ่งรวมถึงการ
ตรวจสุขภาพประจำปีและมีหนังสือรับรองจากแพทย์ มีความรู้ด้านสุขาภิบาลอาหาร การปฏิบัติตนในขณะ
ปฏิบัติงาน เช่น การแต่งกาย (ผ้ากันเปื้อน หมวก/ตาข่ายคลุมผม) มือ-เล็บต้องสะอาด ใช้อุปกรณ์หยิบจับ
อาหารแยกระหว่างอาหารดิบ-สุก หลีกเลี่ยงพฤติกรรมที่ไม่เหมาะสมในขณะปฏิบัติงาน เช่น คุ้ย แคะ แกะ เกา 
ไอ จาม สูบบุหรี่ เป็นต้น นอกจากนั้นต้องแสดงใบอนุญาตและหนังสือรับรองการแจ้งไว้โดยเปิดเผย ณ สถาน
ประกอบกิจการ หรือสถานที่ดำเนินการตลอดเวลา หากชำรุด สูญหาย ถูกทำลาย ต้องยื่นคำขอรับใบแทน ณ 
ท้องถิ่นที่อนุญาต ภายใน 15 วัน ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข เรื่อง หลักเกณฑ์ และวิธีการจัดการอบรม
ผู้ประกอบกิจการและผู้สัมผัสอาหาร พ.ศ. 2562 ที่ออกตามความใน ข้อ 21 (2) กฎกระทรวงสุขลักษณะของ
สถานที่จำหน่ายอาหาร พ.ศ. 2561 กำหนดให้ผู้ประกอบกิจการแล ผู้สัมผัสอาหารต้องผ่านการอบรมตาม
หลักเกณฑ์และวิธีการที่กำหนด เพ่ือให้มีความรู้ ความเข้าใจ และปฏิบัติงานได้ถูกต้องตามหลักสุขาภิบาล
อาหาร ได้กำหนดบทบาทหน้าที่ของผู้ประกอบกิจการและผู้สัมผัสอาหาร ดังนี้ 

1. ผู้ประกอบกิจการมีหน้าที่เข้ารับการอบรมและจัดให้ผู้สัมผัสอาหารในสถานที่จำหน่ายอาหารของ
ตนเข้ารับการอบรมตามหลักสูตรที่กำหนดในประกาศนี้  

2. ผู้ประกอบกิจการ หรือผู้สัมผัสอาหารที่ผ่านการอบรมจากหน่วยงานจัดการอบรมแล้ว ต้องนำ
หลักฐานการรับรองที่หน่วยงานจัดการอบรมออกให้ มายื่นต่อองค์กรปกครองส่วนท้องถิ่นในเขตพ้ืนที่ตั้ง      
ของสถานที่จำหน่ายอาหารของตน โดยผู้ประกอบกิจการต้องจัดทำบัญชีรายชื่อของผู้สัมผัสอาหารที่ผ่านการ
อบรมทุกคนเก็บไว้ ณ สถานที่จำหน่ายอาหารของตนพร้อมที่จะให้เจ้าพนักงานท้องถิ่ น หรือเจ้าพนักงาน
สาธารณสุข หรือผู้ซึ่งได้รับแต่งตั้งจากเจ้าพนักงานท้องถิ่นตรวจสอบได้ 

 
 



 

 

บทกำหนดโทษตามกฎหมาย : 
ผู้ประกอบกิจการ หรือผู้สัมผัสอาหาร ที่ไม่ปฏิบัติตามที่กล่าวมาก็จะมีความผิดตามพระราชบัญญัติ

การสาธารณสุข พ.ศ. 2535 ดังนี้  
1. ผู้ประกอบกิจการ ที่มสีถานที่ในการประกอบกิจการสถานที่จำหน่ายอาหารมีพ้ืนที่เกิน 200 ตาราง

เมตร และประกอบการโดยไม่ได้รับใบอนุญาต จะมีความผิดมีโทษ จำคุกไม่เกิน 6 เดือนหรือปรับไม่เกิน 
50,000 บาท สำหรับสถานที่ประกอบกิจการมีพ้ืนที่ไม่เกิน 200 ตารางเมตร และประกอบการโดยไม่มีหนังสือ
รับรองการแจ้ง จะมีความผิดมีโทษ จำคุกไม่เกิน 3 เดือนหรือปรับไม่เกิน 25,000 บาท 

2. หากผู้ประกอบกิจการ และผู้สัมผัสอาหาร ฝ่าฝืนหรือไม่ปฏิบัติตามกฎกระทรวงสุขลักษณะของ
สถานที่จำหน่ายอาหาร ต้องระวางโทษปรับไม่เกิน 50,000 บาท 

3. ผู้ประกอบกิจการ ฝ่าฝืนหรือไม่ปฏิบัติตามข้อบัญญัติ/ข้อกำหนดท้องถิ่นเกี่ยวกับการควบคุมหรือ
กํากับดูแลสถานที่จําหน่ายอาหาร เกี่ยวกับหลักเกณฑ์ 1.การจัดตั้ง ใช้ และดูแลรักษาสถานที่และสุขลักษณะ
ของบริเวณท่ีใช้จำหน่ายอาหาร ที่จัดไว้สำหรับบริโภคอาหาร ที่ใช้ทำ ประกอบ หรือปรุงอาหาร หรือที่ใช้สะสม
อาหาร หรือ 2.เกี่ยวกับการป้องกันมิให้เกิดเหตุรำคาญและการป้องกันโรคติดต่อ ต้องระวางโทษจำคุกไม่เกิน 6 
เดือน หรือปรับไม่เกิน 50,000 หรือทั้งจำท้ังปรับ หรือ 

ฝ่าฝืนหรือไม่ปฏิบัติตามข้อบัญญัติ/ข้อกำหนดท้องถิ่นเกี่ยวกับ 1.การกําหนดประเภทของสถานที่
จําหน่ายอาหารหรือสถานที่สะสมอาหารตามประเภทของอาหารหรือตามลักษณะของสถานที่ประกอบกิจการ
หรือตามวิธีการจําหน่าย หรือ 2.การกําหนดเวลาจําหน่ายอาหาร หรือ 3.การกำหนดหลักเกณฑ์เกี่ยวกับ
สุขลักษณะส่วนบุคคลของผู้จําหน่ายอาหาร ผู้ปรุงอาหารและผู้ให้บริการ หรือ 4.การกําหนดหลักเกณฑ์
เกี่ยวกับสุขลักษณะของอาหาร กรรมวิธีการจําหน่าย ทํา ประกอบ ปรุง เก็บรักษาหรือสะสมอาหาร หรือ 5.
การกําหนดหลักเกณฑ์เกี่ยวกับสุขลักษณะของภาชนะ อุปกรณ์ น้ำใช้ และของใช้อ่ืน ๆ ต้องระวางโทษปรับไม่
เกิน 25,000 บาท 

4. ในระหว่างประกอบกิจการหากไม่ปฏิบัติตามกฎกระทรวง ข้อบัญญัติ/ข้อกำหนดท้องถิ่น หรือ
เงื่อนไขของท้องถิ่น องค์กรปกครองส่วนท้องถิ่นสามารถออกคำสั่งให้แก้ไข ปรับปรุง สั่งพักใช้ใบอนุญาต จนถึง
ที่สุดคือการสั่งเพิกถอนใบอนุญาต หากผู้ประกอบกิจการมีการฝ่าฝืนหรือไม่ปฏิบัติตามคำสั่ง หรือหากเคยโดน
ลงโทษเนื่องจากประกอบการโดยไม่แจ้งมาแล้วครั้งหนึ่งแต่ยังฝ่าฝืนประกอบกิจการอยู่ ทั้งที่ท้องถิ่นสั่งให้หยุด
กิจการ หรือสั่งห้ามดำเนินกิจการตามเวลาที่กำหนดแต่ไม่เกิน 2 ปี จะมีโทษจำคุกไม่เกิน 6 เดือน หรือปรับไม่
เกิน 50,000 บาท หรือท้ังจำทั้งปรับ และปรับอีกวันละไม่เกิน 25,000 บาท ตลอดระยะเวลาที่ยังไม่ปฏิบัติตาม
คำสั่ง 
 
 
 
 
 
 



 

 

พระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 
 

เจตนารมณ์ของกฎหมาย : 
 พระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 เป็นกฎหมายที่มีเจตนารมณ์เพ่ือควบคุมอาหารให้มีคุณภาพและ
ความปลอดภัยในการบริโภค ซึ่งจะควบคุมตั้งแต่สถานที่ ตัวผลิตภัณฑ์ และการโฆษณา โดยการกำหนด
ประเภทอาหาร การขออนุญาตผลิต มาตรฐานการผลิต การนำเข้าอาหาร การแสดงฉลาก ชนิดบรรจุภัณฑ์ 
การโฆษณา โดยได้ให้ความหมายคำว่า “อาหาร” หมายถึง ของกินหรือเครื่องค้ าจุนชีวิต ได้แก่ วัตถุทุกชนิดที่
คนกิน ดื่ม อม หรือนำเข้าสู่ร่างกายไม่ว่าด้วยวิธีใด ๆ หรือในรูปลักษณะใด ๆ แต่ไม่รวมถึง ยา วัตถุออกฤทธิ์ต่อ
จิตและประสาท/ยาเสพติด และวัตถุที่มุ่งหมายสำหรับใช้ /ใช้เป็นส่วนผสมในการผลิตอาหาร รวมถึงเจือปน
อาหาร สี และเครื่องปรุงแต่งกลิ่นรส ดังนั้นพระราชบัญญัติอาหารจึงครอบคลุมคุณภาพอาหารที่นำเข้าและ
ผลิตในประเทศ 
 

บทบาทหน้าที่และบทกำหนดโทษ : 
พระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 ได้ให้อำนาจรัฐมนตรีกระทรวงสาธารณสุขออกกฎกระทรวงและ

ประกาศกระทรวง กำหนดหลักเกณฑ์รายละเอียด ในการดำเนินงานตามพระราชบัญญัตินี้ที่ผ่านมามี
กฎกระทรวงและประกาศกระทรวงที่ออกตามพระราชบัญญัติฉบับนี้เป็นจำนวนมาก และมีการเปลี่ยนแปลง  
อยู่เสมอ ดังนั้นผู้ประกอบการค้าอาหารต้องติดตามข่าวสารอยู่เสมอ โดยเฉพาะต้องมีความรู้และเข้าใจ        
ในประเด็นเรื่อง การปนเปื้อนของสารเคมีในอาหาร โดยเฉพาะสารที่ห้ามใช้ในอาหาร เช่น ฟอร์มารีน สารฟอก
ขาว บอแรกซ์ สารกันรา เป็นต้น นอกจากนั้นต้องมีความรู้ในการเลือกอาหารที่ถูกต้อง เช่น น้ำบริโภคบรรจุ
ขวด น้ำแข็ง อาหารกระป๋อง ซึ่งสามารถดูจากเลขสารบบอาหารบนฉลากของสินค้าได้ 
 
 
พระราชโรคติดต่อ พ.ศ. 2558 
 

เจตนารมณ์ของกฎหมาย : 
พระราชโรคติดต่อ พ.ศ. 2558 เป็นกฎหมายที่มีเจตนารมณ์ในการเฝ้าระวัง ป้องกัน และควบคุมการ

แพร่ระบาดของโรคติดต่อ โรคติดต่อออกเป็น 4 ประเภท ได้แก่ โรคติดต่อ โรคติดต่ออันตราย โรคติดต่อที่ต้อง
เฝ้าระวัง และโรคระบาด ซึ่งจะมีประกาศกระทรวงสาธารณสุขในการกำหนดชื่อและอาการสำคัญของ
โรคติดต่อ ดังนั้น 

โรคติดต่ออันตราย จำนวน 13 โรค ได้แก่ กาฬโรค ไข้ทรพิษ ไข้เหลือง ไข้เลือดออกไครเมียนคองโก 
ไข้เวสต์ไนล โรคไข้ลาสซา โรคติดเชื้อไวรัสนิปาห์ โรคติดเชื้อไวรัสมาร์บวร์ก โรคติดเชื้อไวรัสอีโบลา โรคติดเชื้อ
ไวรัสเฮนดรา โรคทางเดินหายใจเฉียบพลันรุนแรง หรือโรคซาร์ส  โรคทางเดินหายใจตะวันออกกลาง หรือ   
โรคเมอร์ส และวัณโรคดื้อยาหลายขนานชนิดรุนแรงมาก 



 

 

โรคติดต่อที่ต้องเฝ้าระวัง จำนวน 57 โรค ได้แก่ กามโรคของต่อมและท่อน้ำเหลือง ไข้กาฬหลังแอ่น 
ไข้ดําแดง ไข้เด็งกี่ ไข้ปวดข้อยุงลาย ไข้มาลาเรีย ไข้ไม่ทราบสาเหตุ ไข้สมองอักเสบชนิดญี่ปุ่น ไข้สมองอักเสบ
ไม่ระบุเชื้อสาเหตุ ไข้หวัดนก ไข้หวัดใหญ่ ไข้หัด ไข้หัดเยอรมัน ไข้เอนเทอริค ไข้เอนเทอโรไวรัส คอตีบ ซิฟิลิส 
บาดทะยัก โปลิโอ แผลริมอ่อน พยาธิทริคิเนลลา พยาธิทริโคโมแนสของระบบสืบพันธุ์และทางเดินปัสสาวะ   
เมลิออยโดสิส เยื่อหุ้มสมองอักเสบจากพยาธิ เยื่อหุ้มสมองอักเสบไม่ระบุเชื้อสาเหต เริมของอวัยวะสืบพันธุ์และ
ทวารหนัก  โรคตับอักเสบจากเชื้อไวรัส ชนิด เอ บี ซี ดี และ อี โรคตาแดงจากไวรัส โรคติดเชื้อไวรัสซิกา     
โรคติดเชื้อสเตร็ปโตคอคคัสซูอิส  โรคเท้าช้าง โรคบรูเซลโลสิส โรคบิด โรคปอดอักเสบ โรคพิษสุนัขบ้า โรคมือ
เท้าปาก โรคเรื้อน  โรคลิซมาเนีย โรคเลปโตสไปโรสิส โรคสครับไทฟัส  โรคสุกใส หรืออีสุกอีใส โรคอัมพาต
กล้ามเนื้ออ่อนปวกเปียกเฉียบพลัน โรคอุจจาระร่วงเฉียบพลัน โรคเอดส์ โรคแอนแทรกซ์ โลนที่อวัยวะเพศ   
วัณโรค ไวรัสตับอักเสบไม่ระบุเชื้อสาเหตุ หนองใน หนองในเทียม หูดข้าวสุก หูดอวัยวะเพศและทวารหนัก 
อหิวาตกโรค อาการภายหลังได้รับการสร้างเสริมภูมิคุ้มกันโรค อาหารเป็นพิษ และไอกรน 
 

บทบาทหน้าที่ : 
ผู้ประกอบกิจการ และผู้สัมผัสอาหาร ต้องทราบว่าหากมีผู้ป่วยที่เป็นโรคติดต่ออันตราย และ

โรคติดต่อที่ต้องเฝ้าระวัง หรือโรคระบาดเกิดขึ้น หรือมีเหตุสงสัยว่าได้เกิดโรคนี้ขึ้นในสถานที่จำหน่ายอาหาร 
จะต้องให้เจ้าของสถานที่จำหน่ายอาหาร หรือเจ้าบ้าน หรือผู้ควบคุมดูแลบ้าน ฯลฯ แจ้งต่อเจ้าพนักงาน
ควบคุมโรคติดต่อในพ้ืนที่นั่นเพ่ือดำเนินการป้องกันและควบคุมโรคติดต่อ โดยเจ้าพนักงานควบคุมโรคมีอำนาจ
ในการให้ผู้ที่เป็นหรือมีเหตุอันสงสัยว่าเป็นโรคติดต่ออันตรายหรือโรคระบาด หรือผู้สัมผัสโรค หรือเป็นพาหะ 
มารับการตรวจหรือรักษา หรือรับการชันสูตรทางการแพทย์ และเพ่ือความปลอดภัยอาจดำเนินการโดยการ
แยกกักกักกัน หรือคุมไว้สังเกต ณ สถานที่ซึ่งเจ้าพนักงานควบคุมโรคติดต่อกำหนดจนกว่าจะได้รับการตรวจ
และการชันสูตรทางการแพทย์ว่าพ้นระยะติดต่อของโรคหรือสิ้นสุดเหตุอันควรสงสัย รวมถึงหรือแก้ไขปรับปรุง
การสุขาภิบาลให้ถูกสุขลักษณะ เพ่ือการควบคุมและป้องกันการแพร่ของโรค และในกรณีท่ีมีเหตุจำเป็นเร่งด่วน 
ผู้ว่าราชการจังหวัดโดยความเห็นชอบของคณะกรรมการโรคติดต่อจังหวัด มีอำนาจ สั่งปิดตลาด สถานที่
ประกอบหรือจำหน่ายอาหาร สถานที่ผลิต หรือจำหน่ายเครื่องดื่ม ฯลฯ หรือสั่งให้ผู้ที่เป็น หรือมีเหตุอันควร
สงสัยว่าเป็นโรคติดต่ออันตรายหรือโรคระบาดหยุดการประกอบอาชีพเป็นการชั่วคราว  เพ่ือเป็นการป้องกัน
การแพร่ของโรคติดต่ออันตรายหรือโรคระบาด 
 
พระราชบัญญัติรักษาความสะอาดและความเป็นระเบียบเรียบร้อยของบ้านเมือง พ.ศ. 2535 
 

เจตนารมณ์ของกฎหมาย : 
 พระราชบัญญัติรักษาความสะอาดและความเป็นระเบียบเรียบร้อยของบ้านเมือง พ.ศ. 2535 เป็น
กฎหมายที่บัญญัติถึงการรักษาความสะอาด การดูแลรักษาสนามหญ้าและต้นไม้ การห้ามทิ้ งสิ่งปฏิกูลมูลฝอย 
รวมถึงการจัดการสิ่งปฏิกูลและมูลฝอย และการรักษาความเป็นระเบียบเรียบร้อยในที่สาธารณะและ       
สถานสาธารณะ โดย “ที่สาธารณะ” หมายถึง สาธารณสมบัติของแผ่นดินนอกจากที่รกร้างว่างเปล่า และ



 

 

หมายความรวมถึงถนนและทางน้ำด้วย ในส่วนของ “สถานสาธารณะ” หมายถึง สถานที่ที่จัดไว้เป็นสาธารณะ
สำหรับประชาชน ใช้เพื่อการบันเทิง การพักผ่อนหย่อนใจหรือการชุมนุม  
 

บทบาทหน้าที่และบทกำหนดโทษ : 
ในส่วนของการประกอบกิจการค้าอาหารนั้น พระราชบัญญัติฉบับนี้กำหนดให้เจ้าของสถานที่จำหน่าย

ดำเนินการ ดังนี้ 
1. สถานที่จำหน่ายอาหารที่ตั้งอยู่ติดกับทางเท้ามีหน้าที่ดูแลรักษาความสะอาดทางเท้าที่อยู่ติดกับ

อาคารหรือบริเวณของอาคาร หากไม่ปฏิบัติปล่อยให้ทางเท้าสกปรก มีเศษขยะ เศษอาหาร ไขมัน ฯลฯ จะถูก
ปรับไม่เกิน 1,000 บาท  

2. ห้ามปรุงอาหาร ขายหรือจำหน่ายสินค้าบนถนนหรือในสถานสาธารณะ ห้ามใช้รถยนต์หรือล้อเลื่อน
เป็นที่ปรุงอาหารเพ่ือขายหรือจำหน่ายให้แก่ประชาชนบนถนนหรือในสถานสาธารณะ ยกเว้นในถนนส่วน
บุคคลหรือในบริเวณที่เจ้าพนักงานท้องถิ่นหรือพนักงานเจ้าหน้าที่ประกาศผ่อนผันให้ขายได้ตามวัน เวลาที่
กำหนด และห้ามขายหรือจำหน่ายสินค้าซึ่งบรรทุกบนรถยนต์ รถจักรยานยนต์ หรือล้อเลื่อนบนถนนหรือใน
สถานสาธารณะ หากฝ่าฝืนจะถูกลงโทษปรับไม่เกิน 2,000 บาท  

3. สถานที่จำหน่ายอาหารที่จัดสถานที่ไว้สำหรับบริการลูกค้าได้ในขณะเดียวกันไม่ต่ำกว่า 20 คน ต้อง
จัดให้มีห้องส้วมที่ต้องด้วยสุขลักษณะตามที่กำหนดในกฎกระทรวง รายละเอียดดังบทที่ 2 เพ่ือให้ลูกค้าใช้ใน
ระหว่างเปิดทำการค้า หากฝ่าฝืนมีโทษปรับไม่เกิน 2,000 บาท  
 
พระราชบัญญัติควบคุมผลิตภัณฑ์ยาสูบ พ.ศ. 2560 
 

เจตนารมณ์ของกฎหมาย : 
 พระราชบัญญัติควบคุมผลิตภัณฑ์ยาสูบ พ.ศ. 2560 เป็นกฎหมายที่บัญญัติถึงการกําหนดมาตรการ
ควบคุมผลิตภัณฑ์ยาสูบ และยกระดับการคุ้มครองสุขภาพอนามัยของประชาชน โดยให้อำนาจรัฐมนตรีว่าการ
กระทรวงสาธารณสุขออกกฎกระทรวง ประกาศกระทรวง เพ่ือกำหนดรายละเอียดในการปฏิบัติการตาม
กฎหมายฉบับนี้ ซึ่งในส่วนที่เกี่ยวข้องกับสถานประกอบการค้าอาหารนั้น เกี่ยวกับการกำหนดเขตปลอดบุหรี่ 
หรือเขตสูบบุหรี่ในเขตปลอดบุหรี่ รวมถึงลักษณะและวิธีการในการแสดงเครื่องหมายเขตปลอดบุหรี่และ
เครื่องหมายเขตสูบบุหรี่ 
 
 

บทบาทหน้าที่และบทกำหนดโทษ : 
สถานประกอบกิจการด้านอาหารต้องปฏิบัติตามกฎหมายว่าด้วยการควบคุมผลิตภัณฑ์ยาสูบ โดยมี

เครื่องหมายแสดงไว้ให้เห็นได้โดยชัดเจนว่าเป็นเขตปลอดบุหรี่ ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข เรื่อง 
กำหนดประเภทหรือชื่อของสถานที่สาธารณะ สถานที่ทำงาน และยานพาหนะให้ส่วนหนึ่งส่วนใดหรือทั้งหมด
ของสถานที่และยานพาหนะเป็นเขตปลอดบุหรี่ หรือเขตสูบบุหรี่ในเขตปลอดบุหรี่ พ.ศ. 2561 ดังนี้ 



 

 

ข้อ 4 ให้สถานที่ดังต่อไปนี้เป็นสถานที่สาธารณะที่ให้มีการคุ้มครองสุขภาพของผู้ไม่สูบบุหรี่ 
โดยกำหนดให้พ้ืนที่และบริเวณทั้งหมดซึ่งใช้ประกอบภารกิจของสถานที่นั้น ทั้งภายในและภายนอกอาคาร 
โรงเรือน หรือสิ่งปลูกสร้าง บริเวณที่จัดไว้ให้ผู้มารับบริการใช้ประโยชน์ร่วมกัน ไม่ว่าจะมีรั้วล้อมหรือไม่ก็ตาม
เป็นเขตปลอดบุหรี่ ใน ข้อ 4 (4.3.2.3) สถานที่จำหน่ายอาหาร เครื่องดื่ม หรืออาหารและเครื่องดื่มที่มีระบบ
ปรับอากาศ 

ข้อ 6 ให้สถานที่ดังต่อไปนี้ เป็นสถานที่สาธารณะที่มีการคุ้มครองสุขภาพของผู้ไม่สูบบุหรี่โดย
กำหนดให้พ้ืนที่เฉพาะส่วนที่ระบุ รวมถึงบริเวณทั้งหมดซึ่งวัดจากพ้ืนที่ที่ระบุ หรือจากประตูหน้าต่าง ทางเข้า 
ทางออก ท่อหรือช่องระบายอากาศเป็นระยะทาง 5 เมตร เป็นเขตปลอดบุหรี่ ในข้อ 6 (6.4) บริเวณที่จำหน่าย 
หรือให้บริการอาหาร เครื่องดื่ม หรืออาหารและเครื่องดื่ม ของสถานที่จำหน่ายอาหาร เครื่องดื่ม หรืออาหาร
และเครื่องดื่ม ที่ไม่มีระบบปรับอากาศ โดยการวัดระยะ 5 เมตร ให้วัดระยะจากพ้ืนที่ที่ระบุ หรือจากประตู 
หน้าต่าง ทางเข้า ทางออก ท่อหรือช่องระบายอากาศออกไป 5เมตร  

ต้องติดแสดงเครื่องหมายเขตปลอดบุหรี่ ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข เรื่อง ลักษณะและวิธีการ
ในการแสดงเครื่องหมายเขตปลอดบุหรี่และเครื่องหมายเขตสูบบุหรี่ พ.ศ. 2561 ไม่มีการสูบบุหรี่และไม่มี
อุปกรณ์หรือสิ่งอำนวยความสะดวกสำหรับการสูบบุหรี่ เช่น ที่เข่ียบุหรี่ เป็นต้น 

 

 
 

1. ผู้ใดฝ่าฝืนสูบบุหรี่ในเขตปลอดบุหรี่ต้องระวางโทษปรับไม่เกิน 5,000 บาท  
2. ผู้ดำเนินการไม่จัดให้สถานที่ของตนเป็นเขตปลอดบุหรี่ ต้องระวางโทษปรับไม่เกิน 50,000 บาท 
3. ผู้ดำเนินการไม่จัดให้มีเครื่องหมายเขตปลอดบุหรี่ที่เป็นไปตามลักษณะและวิธีการที่กฎหมาย

กำหนดต้องระวางโทษปรับไม่เกิน 5,000 บาท 
4. ผู้ดำเนินการที่ไม่ประชาสัมพันธ์หรือแจ้งเตือนว่าสถานที่ของตนเป็นเขตปลอดบุหรี่และไม่

ควบคุมดูแล ห้ามปรามหรือดาเนินการอ่ืนใดเพ่ือไม่ให้มีการสูบบุหรี่ในเขตปลอดบุหรี่ ต้องระวางโทษปรับไม่
เกิน 3,000 บาท 

 



 

 

พระราชบัญญัติควบคุมเครื่องดื่มแอลกอฮอล์ พ.ศ. 2551 
 

เจตนารมณ์ของกฎหมาย : 
 พระราชบัญญัติควบคุมเครื่องดื่มแอลกอฮอล์ พ.ศ. 2551 เป็นกฎหมายที่มีเจตนารมณ์เพ่ือควบคุมการ
บริโภคเครื่องดื่มที่มีแอลกอฮอล์ของประชาชน โดยกำหนดสถานที่ที่ห้ามจำหน่ายและบริโภคเครื่องดื่ม
แอลกอฮอล์ กำหนดอายุผู้ที่จะซื้อเครื่องดื่มแอลกอฮอล์ได้ และกำหนดเวลาที่จะจำหน่ายเครื่องดื่มแอลกอฮอล์ 
ดังนั้น ผู้ประกอบการค้าอาหารต้องรู้เนื้อหาของกฎหมายฉบับนี้เพ่ือไม่ให้ตนเองกระทำผิดกฎหมาย  
 

บทบาทหน้าที่และบทกำหนดโทษ : 
ผู้ประกอบกิจการด้านอาหารที่เป็นผู้จำหน่ายเครื่องดื่มแอลกอฮอล์ต้องจำหน่ายเครื่องดื่มแอลกอฮอล์

โดยหลักง่าย ๆ ของกฎหมายฉบับนี้คือ ถูกที่ ถูกเวลา ถูกบุคคล และถูกวิธีการ  
“จำหน่ายให้ถูกที่” หมายถึง ห้ามจำหน่ายเครื่องดื่มแอลกอฮอล์ในสถานที่หรือบริเวณท่ีห้ามจำหน่าย

เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ ได้แก่วัด/สถานที่สำหรับปฏิบัติพิธีกรรมทางศาสนา สถานบริการสาธารณสุขของรัฐ
สถานพยาบาล สถานที่ราชการ ยกเว้นที่จัดไว้เป็นร้านค้า/สโมสรหอพัก สถานศึกษา สถานบริการน้ำมัน และ
สวนสาธารณะของทางราชการ ดังนั้นหากสถานที่จำหน่ายอาหารตั้งอยู่ในสถานที่ที่ห้ามไว้ดังกล่าวก็จะ
จำหน่ายเครื่องดื่มแอลกอฮอล์ไม่ได้ หากฝ่าฝืนมีความผิดระวางโทษจำคุกไม่เกิน 6 เดือน หรือปรับไม่เกิน 
10,000 บาท หรือทั้งจำทั้งปรับ 

“จำหน่ายให้ถูกเวลา” หมายถึง ต้องจำหน่ายเครื่องดื่มแอลกอฮอล์ตามเวลาที่ประกาศกำหนด ได้แก่ 
เวลา 11.00 – 14.00 น. และ 17.00 – 24.00 น. ยกเว้นในวันที่ประกาศห้ามจำหน่าย เช่น วันสำคัญทาง
ศาสนา เป็นต้น หากฝ่าฝืนมีความผิดระวางโทษจำคุกไม่เกิน 6 เดือน หรือปรับไม่เกิน 10,000 บาทหรือทั้งจำ
ทั้งปรับ  

“จำหน่ายให้ถูกบุคคล” หมายถึง ห้ามจำหน่ายเครื่องดื่มแอลกอฮอล์ให้กับผู้มีอายุต่ำกว่า 20 ปี
บริบูรณ์ และห้ามจำหน่ายให้กับบุคคลที่มีอาการมึนเมาจนครองสติไม่ได้หากฝ่าฝืนมีโทษจำคุกไม่เกิน 1 ปี  
หรือปรับไม่เกิน 20,000 บาทหรือท้ังจำทั้งปรับ  

“จำหน่ายให้ถูกวิธีการ” หมายถึง ห้ามจำหน่ายเครื่องดื่มแอลกอฮอล์โดยใช้เครื่องขายอัตโนมัติ      
โดยการเร่ขาย โดยการลด แลก แจก แถม หรือ ให้ หากฝ่าฝืน โดยขายด้วยเครื่องอัตโนมัติจะถูกลงโทษจำคุก
ไม่เกิน 1 ปี หรือปรับไม่เกิน 20,000 บาท หรือทั้งจำทั้งปรับ หากขายด้วยวิธีการที่ห้ามนอกจากนี้ต้องระวาง
โทษจำคุกไม่เกิน 6 เดือน หรือปรับไม่เกิน 10,000 บาท หรือทั้งจำทั้งปรับ 
 
พระราชบัญญัติความรับผิดต่อความเสียหายที่เกิดขึ้นจากสินค้าที่ไม่ปลอดภัย พ.ศ. 2551 
 

เจตนารมณ์ของกฎหมาย : 
 พระราชบัญญัติความรับผิดต่อความเสียหายที่เกิดขึ้นจากสินค้าที่ไม่ปลอดภัย พ.ศ. 2551 เป็น
กฎหมายที่มีเจตนารมณ์เพ่ือให้ความคุ้มครองผู้บริโภคที่ได้รับความเสียหายที่เกิดจากสินค้าเนื่องจากโดยที่



 

 

สินค้าในปัจจุบันไม่ว่าจะผลิตภายในประเทศหรือนำเข้า มีกระบวนการผลิตที่ใช้ความรู้ทางด้านวิทยาศาสตร์
และเทคโนโลยีสูงขึ้นเป็นลำดับ การที่ผู้บริโภคจะตรวจพบว่าสินค้าไม่ปลอดภัยกระทำได้ยาก เมื่อผู้บริโภคนำ
สินค้าที่ไม่ปลอดภัยไปใช้อาจก่อให้เกิดอันตรายต่อชีวิต ร่างกาย สุขภาพ อนามัย จิตใจ หรือทรัพย์สินของ
ผู้บริโภคหรือบุคคลอ่ืนได้ รวมถึงการฟ้องคดีในปัจจุบันเพ่ือเรียกค่าเสียหายมีความยุ่งยาก เนื่องจากภาระใน
การพิสูจน์ถึงความจงใจหรือประมาทเลินเล่อในการกระทำผิดของผู้ผลิตหรือผู้นำเข้าตกเป็นหน้าที่ของผู้ได้รับ
ความเสียหายตามหลักกฎหมายทั่วไปเพราะยังไม่มีกฎหมายให้ความคุ้มครองผู้บริโภคที่ได้รับความเสียหายที่
เกิดจากสินค้าโดยมีการกำหนดหน้าที่ความรับผิดชอบในความเสียหายของผู้ผลิตหรือผู้เกี่ยวข้องไว้โดยตรง 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 

บทที่ 5 
การบริหารจัดการสถานประกอบกิจการด้านอาหาร 

 
การประกอบกิจการด้านอาหาร เช่น ร้านอาหาร ภัตตาคาร เป็นธุรกิจประเภทหนึ่งที่ได้รับความนิยม

สูง การประกอบกิจการให้ประสบความสําเร็จ และยกระดับผู้ประกอบกิจการร้านอาหารให้มาตรฐานการผลิต
และบริการเทียบเท่าสากลนั้น ต้องคํานึงถึงแนวทางการปฏิบัติงานที่สามารถรับประกันได้ว่ากระบวนการ
ปฏิบัติงานนั้นมีการวางแผนอย่างมีประสิทธิภาพ มีการควบคุมคุณภาพอย่างสม่ำเสมอ และมีการปรับปรุง
แก้ไขอย่างต่อเนื่อง 

 
การบริหารจัดการสถานประกอบกิจการด้านอาหาร 
 
 
 บทบาทหน้าที่ของผู้ประกอบกิจการด้านอาหาร 

1. ด้านกฎหมาย 
1.1 ยื่นขอใบอนุญาตหรือหนังสือรับรองการแจ้งกับราชการส่วนท้องถิ่นในพ้ืนที่ที่ประกอบการ โดย

ต้องนำหลักฐานการรับรองที่หน่วยงานจัดการอบรมออกให้มายื่นต่อองค์กรปกครองส่วนท้องถิ่นในเขตพ้ืนที่ตั้ง
ของสถานที่จำหน่ายอาหารของตน  

1.2 ปฏิบัติตามข้อกำหนดท้องถิ่นและเงื่อนไขของท้องถิ่นนั้นตลอดเวลาที่ประกอบการ นอกจากนั้น
ต้องแสดงใบอนุญาตและหนังสือรับรองการแจ้งไว้โดยเปิดเผย ณ สถานประกอบการหรือสถานที่ดำเนินการ
ตลอดเวลา หากชำรุด สูญหาย ถูกทำลาย ยืนคำขอรับใบแทน ณ ท้องถิ่นท่ีอนุญาต ภายใน 15 วัน 

2. การพัฒนาสถานที่จำหน่ายอาหาร 
2.1 ปฏิบัติตามสุขลักษณะของสถานที่จำหน่ายอาหาร ได้แก่ ที่ตั้ง การใช้ การดูแลรักษาสถานที่ 

กรรมวิธีการเตรียม ทำ ปรุง ประกอบ เก็บ สะสมและจำหน่ายอาหาร อาหาร น้ำแข็ง น้ำดื่ ม น้ำใช้ ภาชนะ 
อุปกรณ์และของใช้อื่น ๆ การป้องกันเหตุรำคาญ การป้องกันโรคติดต่อ  

2.2 การตรวจสอบพฤติกรรมของผู้สัมผัสอาหารในด้านสุขลักษณะส่วนบุคคลของผู้สัมผัสอาหาร      
ซึ่งรวมถึงการตรวจสุขภาพประจำปี และมีหนังสือรับรองจากแพทย์ ต้องปฏิบัติตนในขณะปฏิบัติงาน เช่ น    
การแต่งกาย ได้แก่ ผ้ากันเปื้อน หมวก /ตาข่ายคลุมผม มือ-เล็บต้องสะอาด ใช้อุปกรณ์หยิบจับอาหาร แยก
ระหว่างอาหารดิบ-สุก หลีกเลี่ยงพฤติกรรมที่ไม่เหมาะสมในขณะปฏิบัติงาน เช่น คุ้ย แคะ แกะ เกา ไอ จาม 
สูบบุหรี่ เป็นต้น  

3. การพัฒนาองค์ความรู้ด้านสุขาภิบาลอาหาร 
3.1 เข้ารับการอบรม และจัดให้ผู้สัมผัสอาหารในสถานที่จำหน่ายอาหารของตนเข้ารับการอบรมตาม

หลักสูตรที่กำหนดในประกาศนี้  
3.2 จัดทำบัญชีรายชื่อผู้ผ่านการอบรมทุกคนเก็บไว้ ณ สถานที่จำหน่ายอาหารของตนพร้อมที่จะให้

เจ้าพนักงานท้องถิ่น หรือเจ้าพนักงานสาธารณสุข หรือผู้ซึ่งได้รับแต่งตั้งจากเจ้าพนักงานท้องถิ่นตรวจสอบได้ 



 

 

 เทคนิคการทำความสะอาด ฆ่าเชื้อโรค ในสถานประกอบกิจการด้านอาหาร 
 การรักษาความสะอาดสถานที่จำหน่ายอาหารเป็นสิ่งสำคัญ เพราะจะเป็นสิ่งที่จะช่วยลดโอกาสในการ
ปนเปื้อนของอาหารได้มาก โดยในกระบวนการทำความสะอาดมีข้ันตอนที่สำคัญ คือ การกำจัดสิ่งสกปรก และ
การฆ่าเชื้อโรค การกำจัดสิ่งสกปรกสามารถทำได้โดยการขัดถู ชะล้าง ด้วยน้ำและสารเคมีที่ใช้ในการทำ    
ความสะอาด ได้แก่ ผงซักฟอก น้ำยาทำความสะอาดต่าง ๆ ตามความเหมาะสม ซึ่งจะช่วยทำให้สิ่งสกปรก
ละลายหลุดออกแล้วล้างออกด้วยน้ำให้สะอาด เพ่ือกำจัดสารเคมี และสิ่งสกปรกให้หมดไป สำหรับผลิตภัณฑ์ท่ี
ใช้ในการทำความสะอาดและฆ่าเชื้อโรค ปัจจุบันมีเป็นจำนวนมาก ในการเลือกใช้ควรศึกษาส่วนประกอบ 
คุณสมบัติ และวิธีการใช้โดยละเอียด 
 1. พื้น 

พ้ืน ในระหว่างวันควรมีการกวาดเช็ดถูในจุดที่มีเศษขยะ การเลอะเปื้อน โดยการกวาดต้องระมัดระวัง
ไม่ให้มีฝุ่นละอองฟุ้งกระจาย เช่น การใช้ผ้า ลักษณะแบบถุงแป้งเจาะรู ชุบน้ำบิดพอหมาดแล้วสวมหุ้มไม้กวาด 
ใช้กวาดขยะตามพ้ืน จะช่วยไม่ให้มีการฟุ้งกระจายเมื่อผ้าสกปรก ก็นำออกไปซักทำความสะอาด แล้วจึงนำ
กลับมาใช้อีก สำหรับการเช็ดถู ควรใช้น้ำยาทำความสะอาดพ้ืนที่ช่วยกำจัดคราบไขมันและฆ่าเชื้อโรคได้ ผสม
เพ่ือช่วยให้ทำความสะอาดได้ง่ายขึ้น 
 ในกรณีที่มีการทำอาหารหก น้ำเปียก มีความเลอะเปื้อน ควรรีบทำความสะอาดทันที เพ่ือป้องกัน
ไม่ให้ความสกปรกกระจายไปทั่วโรงครัว การล้างพ้ืนครัว ควรล้างด้วยน้ำยาทำความสะอาด และฆ่าเชื้อโรค    
ทุกวัน และขัดอย่างน้อยสัปดาห์ละ 1 ครั้ง โดยอาจใช้แปรง  หรือเครื่องขัด พร้อมด้วยน้ำยาล้างออกด้วยน้ำ
สะอาด แล้วใช้ไม้ปาดน้ำสะอาด เช่น ไม้กวาด  ไม้ถูพ้ืน ควรวางแขวนเอาด้ามขึ้นให้ด้านปลาย สูงจากพ้ืน
ประมาณ 6 นิ้ว ในที่ที่จัดไว้ให้โดย เฉพาะที่จะไม่ปนเปื้อนกับอาหารและภาชนะ 
 2. โต๊ะ เคาน์เตอร์ 

ใช้ผ้าเช็ดตลอดเวลาที่มีการเลอะเปื้อนในขณะใช้งาน และควรมีการขัดล้างให้สะอาดทั้งหมด เมื่อเสร็จ
สิ้นการใช้งานในแต่ละวัน โดยต้องเก็บสิ่งของที่วางอยู่ออกให้หมดแล้วใช้น้ำยาทำความสะอาด ขัด เช็ดถู ให้ทั่ว
ทั้งบนโต๊ะ ขอบโต๊ะ ขาโต๊ะ แล้วล้างออกด้วยน้ำให้สะอาด หรือใช้ผ้าชุบน้ำเช็ดถูให้สะอาด สำหรับใต้โต๊ ะ ควร
ปัดกวาดเสมอ ๆ และเช็ดถูเป็นครั้งคราว ก่อนใช้โต๊ะ- เคาน์เตอร์ในตอนเช้า ควรเช็ดทำความสะอาดและฆ่า
เชื้อโรค เช่น ใช้แอลกอฮอล์ 70% ฉีดพ่นก่อนการใช้งาน 

3. ผนัง เพดาน มุ้งลวด ที่ดูดควัน 
3.1 ผนัง ควรเช็ดด้วยน้ำยาทำความสะอาด แล้วล้างด้วยน้ำเปล่า หรือใช้ผ้าชุบน้ ำเช็ดให้สะอาด 

โดยเฉพาะบริเวณเตาไฟที่มีคราบมัน ต้องใช้น้ำยาที่สามารถขจัดคราบไขมันได้ดี  เช็ดน้ำยาทำความสะอาด    
ทุกวัน เพราะถ้าทิ้งไว้จะทำความสะอาดได้ยาก 

3.2 เพดาน มุ้งลวด โคมไฟ พัดลม ควรมีการทำความสะอาดอย่างน้อยเดือนละ 1 ครั้ง โดยปัดกวาด
หยากไย่ที่เพดาน เช็ดโคมไฟ พัดลม (ควรถอดใบพัดนำมาล้าง) มุ้งลวดควรมีการถอดออกล้าง 

3.3 ที่ดูดควัน เป็นส่วนที่มีความสกปรกมาก ควรมีการเช็ดด้วยน้ำยาที่กำจัดคราบไขมันได้ดี หรือถอด
ส่วนตะแกรงกรองไขมันออกขัด ล้างบ่อย ๆ ถ้ามีกระเปาะรองไขมันต้องนำไขมันไปทิ้งทุกวัน 

 



 

 

4. ตู้เย็นและห้องเย็น 
 ควรทำความสะอาดประจำ อย่างน้อยสัปดาห์ละ 1 ครั้ง โดยมีขั้นตอน ดังนี้ 
 4.1 ดึงปลั๊กไฟออก 

4.2 นำอาหารไปไว้ที่ตู้เย็น หรือห้องเย็นอีกห้องหนึ่ง และคัดเลือกอาหารที่เสื่อมคุณภาพทิ้งไป ปล่อย
ทิ้งไว้ให้น้ำแข็งละลาย (ถ้ามีน้ำแข็งเกาะที่ตู้เย็นมาก ประสิทธิภาพของตู้เย็นจะลดลง) 

4.3 เช็ด ทำความสะอาดทั้งภายนอก ภายในด้วยน้ำยาทำความสะอาด และฆ่าเชื้อโรคและเช็ดออก
ด้วยผ้าชุบน้ำ แล้วเช็ดให้แห้ง 

4.4 ถ้ามีอาหารหก เลอะเปื้อนขณะใช้งาน ต้องรีบเช็ดทำความสะอาดทันที 
4.5 ขอบยางที่ประตู มักมีเชื้อรา ใช้น้ำยาขจัดเชื้อรา ป้ายทา แล้วเช็ดออกด้วยผ้าชุบน้ำ และผ้าแห้ง 
4.6 ถ้าเป็นห้องเย็น ควรล้างชั้นวางอาหารและพ้ืน ผนังด้วยน้ำยาทำความสะอาด และฆ่าเชื้อโรคด้วย 

 5. ห้องส้อม ห้องน้ำ 
 เป็นแหล่งแพร่เชื้อโรค และกลิ่นที่สำคัญ ดังนั้นจะต้องทำความสะอาดระหว่างวันตามความสกปรก
และขัดล้างทำความสะอาดฆ่าเชื้อโรคอย่างทั่วถึง ทั้งโถส้วม อ่างล้างมือ พ้ืน  ผนัง หลังจากเสร็จสิ้นการ
ปฏิบัติงานในแต่ละวัน ต้องมีอ่างล้างมือ พร้อมสบู่สำหรับล้างมือ ซึ่งควรใช้เป็นสบู่เหลวชนิดที่มีสารฆ่าเชื้อโรค
ด้วย เพราะสบู่ชนิดก้อนอาจสะสมและแพร่กระจายเชื้อโรคได้ และในห้องส้ วมไม่ควรมีถังขยะ ไว้ใส่กระดาษ
ชำระที่ใช้แล้ว ถ้าจำเป็นต้องมีถังขยะ สำหรับใส่ผ้าอนามัย ควรตั้งไว้ที่บริเวณอ่างล้างมือนอกห้องส้วมและ   
ต้องมีฝาปิดถ้าหากมีปัญหาเกี่ยวกับการอุดตัน มีกลิ่นเหม็นต้องรีบแก้ไขทันที ถ้ายังไม่สามารถแก้ไขได้ ควรปิด
ไม่ให้ใช้งาน ควรจัดให้มีรองเท้าใช้สำหรับเปลี่ยนสวมเข้าห้องน้ำห้องส้วม โดยเฉพาะเพ่ือป้องกันการ
แพร่กระจายเชื้อโรคออกมาสู่ห้องครัว 
 6. การป้องกันสัตว์ต่าง ๆ เข้าสู่โรงครัว 
 6.1 ติดมุ้งลวดซึ่งถอดทำความสะอาดได้ไว้ที่ช่องหน้าต่าง ช่องลม ที่แมลงวันจะบินผ่านได้ 

6.2 ติดประตูบานสวิงพลาสติกหรือม่านพลาสติกพร้อมลมเป่า ที่ประตูทางเข้า – ออกท่ีต้องใช้บ่อย ๆ 
6.3 ติดตะแกรงถี่ที่ปากท่อระบายน้ำ ที่เชื่อมต่อกับภายนอกอาคารเพ่ือป้องกันหนูและแมลงสาบจาก

ภายนอกอาคาร โดยตะแกรงควรทำด้วยสแตนเลสที่หนูกัดไม่ขาด 
6.4 กำจัดเศษอาหาร สิ่งสกปรกต่าง ๆ ในบริเวณโรงครัว ไม่ให้เป็นแหล่งอาหาร และที่อยู่อาศัยของ

สัตว์นำโรคได้ 
6.5 กำจัดสิ่งสกปรกในบริเวณโดยรอบโรงครัว หรือใต้ถุนโรงครัว (ถ้ามี) โดยเฉพาะกองขยะ แหล่ง

เปียกชื้น กองวัสดุที่ไม่ได้ใช้ 
6.6 การออกแบบอาคาร ต้องคำนึงถึงการป้องกันสัตว์นำโรคด้วย 
6.7 ถ้าจำเป็นต้องกำจัด ควรปรึกษาผู้เชี่ยวชาญด้านนี้โดยเฉพาะ 
7.8 ปิดช่องทางต่าง ๆ ที่สัตว์อ่ืน ๆ จะเข้าสู่โรงครัวได้ เช่น บริเวณร่องกระเบื้องเพดาน มีรั้วโดยรอบ 

 
 
 



 

 

 มาตรการในการจัดการด้านอัคคีภัยในสถานประกอบกิจการด้านอาหาร 
 การจัดการด้านอัคคีภัยในสถานประกอบกิจการด้านอาหาร มีกฎหมายที่เกี่ยวข้อง จำนวน 2 ฉบับ ที่
กำหนดมาตรการในการจัดการด้านอัคคีภัย ดังนี้ 
 1. กฎกระทรวง ฉบับที่ 39 (พ.ศ. 2537) ออกตามความในพระราชบัญญัติควบคุมอาคาร พ.ศ. 2522 
หมวด 1 แบบและวิธีการเก่ียวกับการติดตั้งระบบการป้องกันอัคคีภัย ดังนี้ 

1) กำหนดให้อาคารต้องมีวิธีการเกี่ยวกับการป้องกันอัคคีภั ย ตามข้อ 3 อาคารต้องติดตั้งเครื่อง
ดับเพลิงแบบมือถืออย่างใดอย่างหนึ่งตามชนิดและขนาดที่กำหนดไว้ในตาราง สำหรับดับเพลิงที่เกิดจาก
ประเภทของวัสดุที่มีในแต่ละชั้นไว้ 1 เครื่อง ต่อพ้ืนที่อาคารไม่เกิน  1,000 ตารางเมตร ทุกระยะไม่เกิน 45 
เมตร แต่ไม่น้อยกว่าชั้นละ 1 เครือ่ง 

ในกรณีอาคารที่มีพ้ืนที่รวมกันทุกชั้นในหลังเดียวกันเกิน 2,000 ตารางเมตร ต้องมีระบบสัญญาณ
เตือนเพลิงไหม้ทุกชั้นด้วย และระบบสัญญาณเตือนเพลิงไหม้ อย่างน้อยต้องประกอบด้วย 

(1) อุปกรณ์แจ้งเหตุที่มีทั้งระบบแจ้งเหตุอัตโนมัติและระบบแจ้งเหตุที่ใช้มือเพ่ือให้อุปกรณ์ส่ง
สัญญาณเตือนเพลิงไหม้ทำงาน 

(2) อุปกรณ์ส่งสัญญาณเตือนเพลิงไหม้ที่สามารถส่งเสียงหรือสัญญาณให้คนที่อยู่ในอาคารได้
ยินหรือทราบอย่างท่ัวถึงเพ่ือให้หนีไฟ 

2) การติดตั้งเครื่องดับเพลิง ต้องติดตั้งให้ส่วนบนสุดของตัวเครื่องสูงจากระดับพ้ืนอาคารไม่เกิน    
1.50 เมตร ในที่มองเห็นสามารถอ่านคำแนะนำการใช้ได้ และสามารถนำไปใช้งานได้โดยสะดวก และต้องอยู่ใน
สภาพที่ใช้งานได้ตลอดเวลา 

3) ในกรณีที่อาคารมีความสูงตั้งแต่ 2 ชั้น ขึ้นไป และมีพ้ืนที่รวมกันทุกชั้นในหลังเดียวกันเกิน 2,000 
ตารางเมตร ในแต่ละชั้นต้องมีป้ายบอกชั้นและป้ายบอกทางหนีไฟด้วยตัวอักษรขนาดที่มีความสูงไม่น้อยกว่า 
10 เซนติเมตร หรือสัญลักษณ์ที่อยู่ในตำแหน่งที่จะมองเห็นได้ชัดเจนตลอดเวลา และต้องมีแสงสว่างจากระบบ
ไฟฟ้าฉุกเฉินเพียงพอที่จะมองเห็นช่องทางหนีไฟได้ชัดเจนขณะเพลิงไหม้ 

ผู้ประกอบการต้องตรวจสอบประสิทธิภาพการใช้งานของเครื่องดับเพลิงเป็นประจำทุกเดือน 

ชนิดของเครื่องดับเพลิง ขนาดบรรจุไม่น้อยกว่า 

(1) โฟมเคม ี 10 ลิตร 

(2) ก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ 4 กิโลกรัม 

(3) ผงเคมีแห้ง 4 กิโลกรัม 

(4) เฮลอน (HALON 1211) 4 กิโลกรัม 

 
 2. กฎหมายที่ออกตาม พ.ร.บ.ความปลอดภัย อาชีวอนามัย และสภาพแวดล้อมในการทํางาน       
พ.ศ.2554 

2.1 กฎกระทรวง กําหนดมาตรฐานในการบริหาร จัดการ และดําเนินการด้านความปลอดภัย        
อาชีวอนามัย และสภาพแวดล้อมในการทํางานเกี่ยวกับการป้องกันและระงับอัคคีภัย (พ.ศ.2555)  ในข้อ 2 
กำหนดให้นายจ้างจัดให้มีระบบป้องกันและระงับอัคคีภัยในสถานประกอบกิจการ ดังนี้ 



 

 

เกิด  สุขภาวะทางสังคม 

ข้อ 12 ให้นายจ้างจัดให้มีระบบน้ำดับเพลิงและอุปกรณ์ประกอบเพ่ือใช้ในการดับเพลิงที่สามารถ
ดับเพลิงข้ันต้นได้อย่างเพียงพอในทุกส่วนของอาคารตามที่กําหนด 

ข้อ 13 ให้นายจ้างจัดให้มีเครื่องดับเพลิงแบบเคลื่อนย้ายได้ตามท่ีกําหนด 
ข้อ 14 ข้อปฏิบัติ กรณีท่ีใช้ระบบดับเพลิงอัตโนมัติ 
ข้อ 15 สถานที่ที่มีสภาพเสี่ยงต่ออัคคีภัยอย่างร้ายแรงหรืออย่างปานกลางต้องจัดให้มีระบบน้ำ

ดับเพลิงและอุปกรณ์ประกอบตามข้อ 12 และเครื่องดับเพลิงแบบเคลื่อนย้ายได้ 
ตามข้อ 13 สําหรับสถานที่ที่มีสภาพเสี่ยงต่ออัคคีภัยอย่างเบา จะจัดให้มีเพียงเครื่องดับเพลิงแบบ

เคลื่อนย้ายได้ตามข้อ 13 อย่างเดียวก็ได้ 
ข้อ 16 ข้อปฏิบัติเกี่ยวกับอุปกรณ์ดับเพลิง 

 
จริยธรรมของผู้ประกอบกิจการด้านอาหาร 
 

เนื่องจากสถานที่จำหน่ายอาหารมีส่วนสำคัญในการส่งเสริมสุขภาพและความปลอดภัยของผู้บริโภค 
จึงต้องมีจรรยาบรรณซึ่งฝังอยู่ในจิตสำนึกและความรับผิดชอบต่อผู้รับบริการ 
 
 จริยธรรม คือ - ความรับผิดชอบในการปฏิบัติต่อผู้อื่นอย่างเป็นธรรม 

- เป็นการทำความดี ต่อผู้อื่น ด้วยความสำนึกต่อ การรับผิดชอบด้วยตนเอง  
ปราศจากการบีบบังคับ 

   - เป็นการสร้างสุข  สร้างกุศล  ให้ผู้อ่ืน ด้วยความสมัครใจ 
ผลแห่งการมีจริยธรรม 

   - คนรับ (ลูกค้า) มีสุข 
- คนทำ (ผู้ประกอบการด้านอาหาร) เกิด ปิติ มีบุญ และเกิดผลบุญหนุนเนื่อง 

 
 
 
 

ผู้ประกอบการด้านอาหาร 

• ไม่ใช่พ่อค้าแม่ค้าที่แสวงหาแต่กำไร ที่จะทำอะไรตามใจตนเอง และขาดความรับผิดชอบต่อลูกค้า 
และสังคม 

• เป็นอาชีพ บริสุทธิ์  

• เป็นผู้ประกอบอาชีพธุรกิจอาหารเชิงสังคม 

• เป็นผู้แบ่งปันความสุขให้คนอ่ืน 

• เป็นผู้คุมกระเพาะและชะตาชีวิต ของคนไทย 
  



 

 

3 มิติที่ย่ิงใหญ่ ของผู้ประกอบกิจการด้านอาหาร ที่จงภูมิใจ 
1. ร่วมสร้างเศรษฐกิจไทย 
2. รว่มเสริมสร้างสุขภาพให้คนไทย 
3. ร่วมรักษ์วัฒนธรรมทางอาหารไทย 
 
ผู้ประกอบกิจการด้านอาหารที่มีจริยธรรม จะต้อง 
1. ห่วงหาอาทรลูกค้า และ เพ่ือนร่วมสังคม 
2. อาหารที่ตนเองปรุงและกินเอง มีคุณภาพเท่ากับอาหารที่ลูกค้าและเพ่ือนร่วมสังคมกิน 
3. บริการลูกค้าดุจเครือญาติ 
4. ราคาอาหารที่บริการลูกค้าตั้งอยู่บนพื้นฐานความเป็นธรรม 
5. ร่วมมือภาครัฐพัฒนาอาหารปลอดภัยและได้คุณค่า 
6. เกิดจากจิตวิญญาณท่ีต้องการทำความดี 
 
ผลแห่งการมีจริยธรรมของผู้ประกอบกิจการด้านอาหาร 
1. ลูกค้าพ่ึงพอใจได้กินอาหารปลอดภัยได้คุณค่าลูกค้าสุขภาพดี 
2. สิ่งแวดล้อมดีข้ึน 
3. สังคมน่าอยู่ น่าท่องเที่ยว 
4. เศรษฐกิจเฟ่ืองฟู 
5. ความภาคภูมิใจได้ช่วยชาติ 
 

การส่งเสริม และสนับสนุนสมาคม/ชมรมผู้ประกอบกิจด้านอาหาร 
 
 ผู้ประกอบกิจการด้านอาหาร ควรมีการสร้างเครือข่ายเพ่ือแลกเปลี่ยนความคิดเห็น การช่วยเหลือ
เกื้อกูล และร่วมมือแก้ปัญหา ยกระดับมาตรฐานร้านอาหาร แผงลอยจำหน่ายอาหาร อีกทั้งยังเป็นกลุ่มพลัง    
ที่สำคัญในการขับเคลื่อนการดำเนินงานสุขาภิบาลอาหาร เนื่องจากผู้ประกอบการด้านอาหารต้องพัฒนา  
สถานประกอบการให้ได้ตามเกณฑ์มาตรฐานของกฎกระทรวงสุขลักษณะของสถานที่จำหน่ายอาหาร หรือ
ข้อกำหนดขององค์กรปกครองส่วนท้องถิ่น การส่งเสริมและสนับสนุนการจัดตั้งชมรมผู้ประกอบการด้านอาหาร  
ต้องได้รับการสนับสนุน ความช่วยเหลือจาก จากภาคีเครือข่ายที่สำคัญ ได้แก่ เทศบาล องค์การบริหารส่วน
ตำบล (อบต.) ซึ่งทำงานใกล้ชิดกับผู้ประกอบกิจการด้านอาหาร และมีหน้าที่ในการควบคุมสถานที่จำหน่าย
อาหาร ตามกฎกระทรวงสุขลักษณะของสถานที่จำหน่ายอาหาร ที่ออกตามความในพระราชบัญญัติการ
สาธารณสุข พ.ศ. 2535 และหน่วยงานด้านสาธารณสุขในพ้ืนที่ที่มีบทบาทสำคัญ ได้แก่ สำนักงานสาธารณสุข
จังหวัด สำนักงานสาธารณสุขอำเภอ โรงพยาบาล ที่จะคอยช่วยเหลือและเป็นพ่ีเลี้ยง สนับสนุนด้านวิชาการ
การดำเนินงานของชมรมผู้ประกอบการด้านอาหารจะต้องมีการจัดกิจกรรมด้วยความต่อเนื่อง ความเสียสละ 



 

 

สอดคล้องกับนโยบายภาครัฐ อีกทั้งต้องมีความซื่อสัตย์ โปร่งใส มีกฎระเบียบของชมรมฯ เคารพในความเห็น
ของสมาชิกโดยมีแนวทางในการสร้างเครือข่ายในการจัดตั้งชมรมผู้ประกอบการด้านอาหารดังนี้ 
 1. เชิญผู้ประกอบการด้านอาหารและผู้มีส่วนร่วมมาร่วมประชุม โดยมีวาระการประชุมที่น่าสนใจ
เกี่ยวกับประโยชน์ของการจัดตั้งชมรมฯ 
 2. กำหนดวัตถุประสงค์ของการจัดตั้งชมรมฯ กิจกรรมหลัก และคุณสมบัติของสมาชิกให้ชัดเจน โดย
ให้สมาชิกส่วนใหญ่มีส่วนร่วมในการกำหนดทิศทางการดำเนินงานของชมรม 
 3. คัดเลือกหรือสรรหาแกนนำของชมรมฯ เข้ามาทำหน้าที่ประสานงานการจัดตั้งชมรมฯ ทั้งนี้ ควรมี
การหมุนเวียนเปลี่ยนแกนนำเพ่ือการพัฒนาภาวะผู้นำของสมาชิก 
 4. ควรเปิดโอกาสให้สมาชิกเข้ามามีส่วนร่วมในการตัดสินใจ การเลือกกิจกรรม และวิธีการทำงานของ
ชมรมฯ 
 5. มีการจัดหาทรัพยากร เช่น สมาชิกที่มีคุณภาพ เงินทุน เทคโนโลยีในการแลกเปลี่ยนข้อมูลข่าวสาร
เพ่ือความมีประสิทธิภาพในการขับเคลื่อนกิจกรรมของชมรมฯ 
 6. การทำให้ชมรมฯ มีสถานภาพถูกต้องตามกฎหมาย เพ่ือให้ชมรมฯ และแกนนำได้รับการสนับสนุน
และการยอมรับจามสมาชิกและสังคม อีกทั้งยังสามารถดำเนินงานได้อย่างกว้าง ควรมีชื่อและสัญลักษณ์ของ
ชมรมฯเพ่ือใช้ในการประชาสัมพันธ์ 
 7. ควรสนับสนุนให้มีการเชื่อมโยงระหว่างชมรมฯ เครือข่ายผู้ประกอบการด้านอาหาร เพ่ือเสริมสร้าง
ให้มีความเข้มแข็งมากขึ้น 
 8. ชมรมฯ ไม่อาจดำเนินกิจกรรมทั้งหมดได้ด้วยตนเอง จำเป็นต้องใช้เงินทุน และทรัพยากรอื่นที่ไม่ใช่
ตัวเงินในการทำงาน แหล่งอุดหนุนเงินทุนที่หลากหลายเป็นสิ่งจำเป็นในการสร้างความยั่งยืนให้กับชมรมฯ 
 9. ควรมีการติดตาม และประเมินผลการดำเนินงานของชมรมฯ อย่างสม่ำเสมอ ทั้งนี้ ควรให้สมาชิก
เข้ามามีส่วนร่วมกำหนดวิธี และร่วมเรียนรู้สรุปบทเรียนร่วมกัน 
 
ความมุ่งม่ันของผู้ประกอบกิจการในการพัฒนาสถานที่จำหน่ายอาหาร 
 

หัวใจสําคัญในการสถานประกอบกิจการอาหารคือผู้ ประกอบกิจการต้องพัฒนา และปรับปรุง
สม่ำเสมอในด้านฝีมือการปรุงอาหาร การจัดเสนออาหาร การบริการ การจัดการต้นทุน การจัดเก็บวัตถุดิบ 
การถนอมอาหาร พนักงานการตลาด และการประชาสัมพันธ์ รวมถึงการคํานึงถึงกฎหมายต่าง ๆ ที่เกี่ยวข้อง
กระบวนการสําคัญในธุรกิจร้านอาหาร ภัตตาคาร ประกอบไปด้วย 
 



 

 

 
ผู้ประกอบกิจการด้านอาหารต้องมีความมุ่งมั่นในการพัฒนาสถานที่จำหน่ายอาหาร โดยคุณสมบัติที่

พึงมีของผู้ประกอบกิจการด้านอาหาร ประกอบด้วย 
1. ต้องมีหรือพยายามมีความรู้ด้านอาหาร 
ในกรณีที่เกิดเหตุการณ์ไม่คาดฝัน มีปัญหาขาดพ่อครัว แม่ครัว เจ้าของร้านอาหารควรมีความรู้        

ในด้านการประกอบอาหาร เพ่ือเป็นการแก้ไขเฉพาะหน้า และสามารถทำงานได้ราบรื่น นอกจากนี้ยังเป็น
พ้ืนฐานที่ดีในการสร้างสรรค์รายการอาหารใหม่ ๆ ได้อีกด้วย  

2. มีความคิดสร้างสรรค์ 
เป็นสิ่งหนึ่งที่ทำให้เจ้าของหลาย ๆร้านประสบความสำเร็จ การนำเสนอรายการอาหารที่แปลกใหม่  

ถือเป็นจุดขายของร้านซึ่งทำให้ เป็นที่จดจำแก่ผู้บริโภคเป็นอย่างดี ดังนั้นผู้ประกอบธุรกิจร้านอาหารควรมี 
ความคิดที่สร้างสรรค์ แปลกใหม่ และมีความเข้าใจในเทคนิคในการทำอาหาร เพ่ือสร้างสรรค์รายการอาหารที่
เป็นจุดขายของร้าน 

3. เป็นคนช่างสังเกต 
เพ่ือรับรู้ถึงความต้องการของผู้บริโภค ในบางกรณีที่ไม่ได้รับการร้องเรียนด้านบริการโดยตรง เช่น 

เรื่องการบกพร่องในรสชาติอาหารที่ไม่ตรงกับความต้องการ แต่ผู้บริโภคไม่บอกให้เราทราบ(ไม่กล้าบอกหรือไม่
อยากบอกก็มี) หรือการที่เราสังเกตเห็น หรือ ให้พนักงานเอาใจใส่ในเรื่องนี้ และสังเกตสิ่งเหล่านี้จะสามารถ ทำ
ให้เกิดการแก้ไขพัฒนา อาหารและบริการให้ตรงตามความต้องการ ของผู้บริโภคได้ในอนาคต 

4. มีความอดทน  
ใจเย็น สุภาพ อ่อนโยน และมีอัธยาศัยดี ด้วยเหตุผลที่ ลูกค้าที่มาใช้บริการร้านอาหารของเรานั้นมี

หลายประเภท และความต้องการของลูกค้า แต่ละรายนั้นแตกต่างกัน ความอดทน ใจเย็น สุภาพ อ่อนโยน มี
ส่วนช่วยให้แก้ปัญหาต่างๆได้อย่างราบรื่น  

5. มีความรู้ทางด้านการจัดการและการบริหาร 
เพ่ือสามารถบริหารจัดการในเรื่องต่างๆได้อย่างเหมาะสมและเป็นระบบ ทั้งหมดนี้เพียงพอให้คุณ

สำรวจตัวเองแล้วพบว่าคุณมี คุณสมบัติและความพร้อมดังกล่าวมาแล้วหรือไม่ ถ้าคุณตอบว่า ใช่ หรือ มี ก็ขอ
แสดงความยินดีกับคุณก่อนเลยว่า คุณพร้อมแล้วที่จะเริ่มต้นธุรกิจร้านอาหาร 

 
 
 



 

 

ตัวอย่าง 
การสาธิตและฝึกปฏิบัติ 

 
1. การเลือกและล้าง ผักสด ผลไม้ ให้สะอาดปลอดภัย 
 

 ประโยชน์ : เป็นอาหารที่มีประโยชน์ต่อสุขภาพ โดยให้สารอาหารที่จำเป็นต่อการเจริญเติบโต ช่วย
รักษาสมดุลของร่างกาย ทำให้ระบบย่อยอาหาร และระบบการขับถ่ายดีขึ้น 
 อันตราย : ผักสด ผลไม้ อาจก่อให้เกิดโรคต่อร่างกายได้ถ้าหากมีการปนเปื้อน 1)เชื้อโรคและพยาธิ 2)
สารพิษตกค้าง/สารป้องกันและกำจัดศัตรูพืช 3)การใช้สารเคมีเติมแต่ง (ฟอร์มาลิน  บอแรกซ์ สารฟอกขาว) 
 การเลือกซ้ือ : 1) ต้องไม่มีคราบดิน หรือ คราบขาวของสารพิษกำจัดศัตรูพืช 
   2) ซื้อผักสดที่มีรูพรุนเป็นรอยกัดแทะ 
   3) ซื้อผักสดอนามัยหรือผักกางมุ้ง 
   4) กินผักตามฤดูกาล หรือ ผักพ้ืนบ้าน 
   5) ไม่กินผักชนิดใดชนิดหนึ่งเป็นประจำ 

การล้างผักสด ผลไม้ ให้สะอาดปลอดภัย : ในการเลือกซื้อผักสด ผลไม้ หากไม่แน่ใจว่าผักท่ีซื้อมานั้น
ปลอดภัยจากสารเคมีหรือไม่ การรู้จักวิธีการล้างผักท่ีมีประสิทธิภาพ เป็นแนวทางที่จะช่วยลดสารพิษปนเปื้อน
ในผักสด ผลไม้ได้ จำนวน 3 วิธี ดังนี้ 

 - การล้างผักและผลไม้ด้วยน้ำไหล โดย ผักใบ เช่น คะน้า กะหล่ำปลี ให้แกะกลีบออกจาก
ต้น ตลอดจนคลี่ใบถ้ามีดินติดรากให้เคาะออก ผักราก เช่น ผักชี ขึ้นฉ่าย เป็นต้น ควรเคาะเอาดินออกก่อน
จากนั้นปอกเปลือกตัดส่วนที่ไม่รับประทานออก ผักหัว เช่น ไชเท้า แครอท ให้ตัดส่วนที่ไม่นำมารับประทาน
ออก และ ผลไม้ นำ  ทั้งผลมาล้าง จากนั้น แช่ผักในน้ำหลังจากนั้นนำมาใส่ในตะกร้า/ตะแกรงโปร่งเปิดน้ำไหล
ความแรงพอประมาณ ระหว่างล้างให้ใช้มือช่วยคลี่ใบผักผลไม้แล้วถูไปมาบนผิวใบของผักผลไม้นานประมาณ 2 
นาท ี(ลดได้ 25-60 เปอร์เซ็นต์) 
  - ล้างด้วยน้ำผสมเบกกิ้งโซดา (โซเดียมไบคาร์บอเนต) หรือผงฟู ในอัตราส่วน 1/2 ช้อน
โต๊ะ ผสมน้ำอุ่นหรือน้ำธรรมดา 10 ลิตร แล้วนำผักหรือผลไม้แช่ทิ้งไว้ประมาณ 15 นาที จากนั้นล้างออกด้วย
สะอาดอีกครั้งหนึ่ง(ลดได้ 90 - 95เปอร์เซ็นต)์ 
  - ล้างด้วยน้ำผสมน้ำส้มสายชู เตรียมน้ำสายชูที่มีกรดน้ำส้มความเข้มข้น 5 เปอร์เซ็นต์ ของ
กรดน้ำส้ม ในอัตราส่วน 1 ช้อนโต๊ะ ผสมน้ำ 4 ลิตร แล้วนำผักหรือผลไม้แช่ทิ้งไว้ประมาณ 15 นาที จากนั้น
ล้างออกด้วยสะอาดอีกครั้งหนึ่ง(ลดได้ 60 - 84 เปอร์เซ็นต์) 

 วิธีการล้างต่างๆ นี้ จะช่วยมีประสิทธิภาพในการลดสารเคมีได้ โดยอาจเพ่ิมการถูตามซอกใบ
ผักสดหรือผิวของผลไม้ก็จะช่วยทำความสะอาดได้มากขึ้น ซึ่งจะเลือกใช้วิธีใดก็ได้ตามความสะดวกและ
เหมาะสม 
                                         

 
 
 
 

  
  

 
  

 



 

 

2. วิธีการล้างมือ การหยิบจับอาหาร และการแต่งกายที่ถูกสุขลักษณะ 

 
ล้างมืออย่างไรให้สะอาด 

ผู้สัมผัสอาหารจะควรดูแลมือให้สะอาดอยู่เสมอ ตัดเล็บให้สั้น ไม่ทาสีเล็บ เนื่องจากมือสามารถส่งผ่าน
เชื้อโรคและสิ่งสกปรกไปสู่อาหารได้ ถึงแม้ว่าผู้สัมผัสอาหารจะหลีกเลี่ยงการสัมผัสอาหารด้วยมือ แต่อย่างไรก็
ตามผู้สัมผัสอาหารจะต้องใช้มือในการทำงาน เพ่ือหยิบจับอุปกรณ์ต่างๆ ตลอดระยะเวลาการ ปรุง ประกอบ
อาหาร ดังนั้นผู้สัมผัสอาหารจำเป็นต้องระมัดระวัง รักษาความสะอาดของมือตลอดเวลา โดยการ 

1) ควรล้างมือให้สะอาดอย่างทั่วถึง ด้วยน้ำและสบู่ทุกครั้ง และควรล้างในอ่างล้างมือเท่านั้น ไม่ควร
ล้างในอ่านสำหรับล้างภาชนะอุปกรณ์ หรืออ่างล้างวัตถุดิบ เนื่องจากสิ่งสกปรก และเชื้อโรคจากมือ จะทำให้
อ่างและอาหารที่วางไว้ในอ่างปนเปื้อนไปด้วยหลังจากการล้างมือ โดยการล้างมือที่ถูกต้องและมีประสิทธิภาพ 
มีวิธีการล้าง 7 ขั้นตอน ทุกขั้นตอนทำ 5 ครั้ง สลับกันทั้ง 2 ข้าง ดังนี้ 

2) ล้างมือทุกครั้ง  
• ก่อน  - การเตรียมปรุง-ประกอบอาหาร ให้บริการเสิร์ฟอาหาร เป็นต้น 

- ก่อนรับประทานอาหาร 
• ระหว่าง  - การเตรียมปรุง-ประกอบอาหารต่างชนิดกัน เช่น ระหว่าง 
    - การเตรียมอาหารดิบกับอาหารที่ปรุงสุก  
• หลัง  - สัมผัสอาหารดิบ 

- เข้าห้องน้ำ - ห้องส้วม 
- การไอ จาม แคะจมูก เกาศีรษะ สูบบุหรี่ เป็นต้น 
- สัมผัสสิ่งสกปรก เช่น ขยะ ของเสียต่างๆ 
- สัมผัสอวัยวะส่วนใดส่วนหนึ่งของร่างกาย และมีเชื้อโรค  

     เช่น เส้นผม ใบหน้า รอยบาดแผล สิว เป็นต้น 
- สัมผัสสารเคมีต่างๆ เช่น สารเคมีที่ใช้ทำความสะอาด เป็นต้น 

3) การเช็ดมือ ควรปล่อยให้แห้งเอง หรือถ้าจำเป็นต้องเช็ดมือควรเช็ดมือด้วยกระดาษที่ใช้ครั้งเดียว 
หรือเป็นผ้าเช็ดที่เป็นม้วนเมื่อเช็ดแล้วให้ดึงส่วนที่สะอาดไว้สำหรับคนต่อไป ควรเปลี่ยนม้วนผ้าทุกครั้งเมื่อมีการ
ใช้งานหมด และไม่ควรใช้ผ้าเช็ดมือที่แขวนไว้ผืนเดียว แล้วเช็ดซ้ำๆกัน หรืออาจใช้เครื่องเป่าไฟฟ้า เป่ามือให้
แห้ง 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 

วิธีการล้างมือ 7 ขั้นตอน 
 

 
 
 
 
 
 



 

 

การแต่งกายท่ีถูกสุขลักษณะ 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ใส่หมวกหรือเน็ทคลุมผม 

แต่งกายให้สะอาด 
สวมเสื้อมีแขน 

ผูกผ้ากันเปื้อนสีขาว 

ไม่สวมเครื่องประดับ เช่น 
นาฬิกาข้อมือ แหวน 

ติดบัตรประจำตัวผู้สัมผัสอาหาร 



 

 

การหยิบจับอาหาร  
1. การใช้ถุงมือ ในการหยิบจับอาหารต้องเลือกรูปแบบและใช้อย่างที่ถูกวิธี ควรปฏิบัติดังนี้ 
1.1 จะต้องเลือกชนิดของถุงมือให้เหมาะสมกับกิจกรรมที่ปฏิบัติ 
1.2 ล้างมือให้สะอาด ก่อนสวมถุงมือทุกครั้ง และหลังเปลี่ยนถุงมือใหม่ 
1.3 เปลี่ยนถุงมอืเมื่อฉีกขาด เปื้อนสิ่งสกปรก 
1.4 ควรเปลี่ยนถุงมือทุก 4 ชั่วโมง 
1.5 การใช้ถุงมือต้องแยกใช้ระหว่างอาหารดิบ กับอาหารสุก 
1.6 เมื่อใช้เสร็จแล้วให้ดึงถุงมือออกจากมือ โดยการดึงลอกออกจากมือไม่ให้ฝ่ามือ นิ้วมือสัมผัสกับ    

ถุงมือด้านนอก 
1.7 ไม่ควรนำถุงมือไปล้างแล้วนำกลับมาใช้ใหม่ 
 
รูปแบบของถุงมือที่นิยมใช้ มีดังนี้ 

 
 ถุงมือยางธรรมชาติ  ถุงมือพลาสติก   ถุงมือไนไตร 
2. การหยิบจับภาชนะอุปกรณ์ ในขณะปรุง ประกอบ จำหน่าย หรือเสิร์ฟอาหาร ต้องจับให้ถูกวิธีโดย

ไม่ให้มือสัมผัสกับบริเวณท่ีสัมผัสอาหาร และไม่ใช้มือเช็ด หรือขัดถูภาชนะท่ีล้างสะอาดแล้ว ดังนี้ 
2.1 จาน ชาม ถ้วย ต้องไม่ให้นิ้วมือสัมผัสภาชนะ

ส่วนที่จะสัมผัสอาหาร โดยให้ใช้นิ้วหัวแม่มือสัมผัสที่ขอบจาน 
และใช้สี่นิ้วรองที่ก้นจาน อาหารร้อนควรใช้จานรอง ถ้าต้อง
เสิร์ฟอาหารหลายจานควรใช้ถาดรอง และต้องไม่วางซ้อนกัน 

2.2 ช้อม ส้อม ตะเกียบ มีด ทัพพี ตะหลิว ให้จับเฉพาะที่ด้ามเท่านั้น 
2.3 แก้วน้ำ ต้องจับต่ำกว่ากึ่งกลางแก้วลงมา อย่าให้นิ้วแตะถูกบริเวณปากแก้ว ในกรณีที่ต้องเสิร์ฟ    

แก้วน้ำมากกว่า 2 ใบ ให้ใช้ถาดช่วย 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 

3. การเลือกใช้ภาชนะท่ีเหมาะสมกับอาหาร 
 

 ภาชนะอุปกรณ์นับเป็นปัจจัยสำคัญอีกเรื่องหนึ่งที่มีผลต่อความสะอาดปลอดภัยของอาหารที่จะนำมา
บริโภค ซึ่งสาเหตุที่ทำให้ภาชนะอุปกรณ์ไม่สะอาดปลอดภัยอาจเนื่องมาจากตัวภาชนะเอง หรือการปนเปื้อน
จากสิ่งแวดล้อม 

1. หลักการเลือกใช้ภาชนะอุปกรณ์ในการบรรจุอาหาร มีดังนี้ 
ก่อนการใช้ 
 - ภาชนะที่มีความแข็งแรงทนทาน อยู่ในสภาพที่ดี ไม่ชำรุด ไม่มีส่วนผสมของสารเคมีที่เป็น

พิษหรือสามารถทำปฏิกิริยาที่ก่อให้เกิดพิษต่อร่างกาย  

 - ทำความสะอาดง่าย และมีความปลอดภัยในการนำไปใช้ 
 - ภาชนะอุปกรณ์ที่ใช้เพียงครั้งเดียว มีวัสดุห่อหุ้มปกปิดมิดชิด 

ระหว่างการใช้ 
 - ภาชนะท่ีใช้ใส่อาหารห้ามนำไปใส่สารเคมีอันตราย  
 - ต้องใช้ให้เหมาะสมกับชนิดของอาหาร ได้แก่ ไม่ใช้พลาสติกกับอาหารร้อนหรือมีรสเปรี้ยว

หรือเค็มจัดและไม่ใช้โลหะสแตนเลส หรืออลูมิเนียมกับอาหารที่มีรสเปรี้ยวหรือเค็มจัด 

 - หลีกเลี่ยงการจับต้องภาชนะอุปกรณ์ ส่วนที่สัมผัสอาหาร 

 - ไม่ใช้เขียงปะปนกันระหว่างเขียงท่ีใช้กับอาหารดิบและอาหารสุก  
 - ภาชนะอุปกรณ์ที่ใช้เพียงครั้งเดียว ประเภทภาชนะ จาน ชาม หรือถ้วยกระดาษเคลือบขี้ผึ้ง 

เมื่อใช้แล้วต้องทิ้ง ห้ามนำกลับมาใช้อีก  
ภายหลังการใช้ 
 ภายหลังการใช้ภาชนะต้องมีการล้างทำความสะอาดทุกครั้ง เพื่อกำจัดสิ่งสกปรก คราบไขมัน              

ที่ติดอยู่บนภาชนะ ด้วยวิธีการล้าง 3 ขั้นตอนคือ กวาดเศษอาหารทิ้งถังขยะ ล้างด้วยน้ำยาล้างจาน และล้างด้วย
น้ำสะอาดอีก 2 ครั้ง กรณีเกิดโรคระบาดให้ใช้น้ำร้อนหรือน้ำผสมผงปูนคลอรีน แช่ภาชนะทิ้งไว้ 2 นาทีเพ่ือฆ่า
เชื้อโรค หลังการล้างต้องผึ่งให้แห้ง ก่อนนำไปเก็บในบริเวณที่แห้ง สะอาด มีการปกปิดเพ่ือป้องกันการ
ปนเปื้อนจากสิ่งแวดล้อม 

 
2. การลด ละ เลิก การใช้ภาชนะโฟมบรรจุอาหาร 

ปัจจุบันต้องให้ความสำคัญกับการลด ละ เลิก การใช้ภาชนะโฟมบรรจุอาหาร โดยเฉพาะอาหารที่ร้อน
จัด หรืออาหารทอดด้วยน้ำมัน หรือนำอาหารที่บรรจุในกล่องโฟมไปอุ่นในเตาไมโครเวฟ เนื่องจากความร้อนทำ
ให้เกิดสารเคมีที่อันตรายมีผลต่อร่างกาย นอกจากนี้โฟมยังทำให้เกิดปัญหาการเพ่ิมขึ้นของขยะ และโฟมย่อย
สลายยากต้องใช้เวลาไม่ต่ำกว่า 450 ปี หากนำไปเผาในอุณหภูมิที่ไม่เหมาะสมจะก่อให้เกิดมลพิษทางอากาศ 
เกิดก๊าซพิษต่างๆ เป็นอันตรายต่อสุขภาพร่างกายทั้งสิ้น เราจึงควรเลือกภาชนะอ่ืนๆ ทดแทนภาชนะโฟม ดังนี้ 

 - ใช้ภาชนะที่ได้รับการรับรองมาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม (มอก.) และสามารถนำกลับมา
ใช้ซ้ำได้ เช่น จาน ชาม ปิ่นโต เป็นต้น เพ่ือลดปริมาณขยะ 

 - ใช้วัสดุธรรมชาติ เช่น  ใบตอง  ใบบัว เป็นต้น ที่สามารถย่อยสลายได้ตามธรรมชาติ   
 - ใช้ผลิตภัณฑ์ที่ทำจากธรรมชาติ เช่น ชานอ้อย มันสำปะหลัง กระดาษสำหรับสัมผัสอาหาร             

(Food grade) และพลาสติกชีวภาพ ย่อยสลายได้ตามธรรมชาติ เลือกผลิตภัณฑ์ท่ีผ่านการรับรองมาตรฐานจาก               
ในประเทศหรือต่างประเทศสำหรับใช้กับอาหาร 
 
 



 

 

3. การเลือกใช้ภาชนะพลาสติกใส่อาหารให้ปลอดภัย 
ในการรณรงค์ลด ละ เลิก การใช้ภาชนะโฟมบรรจุอาหาร พบว่าส่วนใหญ่ผู้ประกอบกิจการด้านอาหาร

หันไปใช้ภาชนะพลาสติกใส่อาหารแทนการใช้โฟม ซึ่งหากมีการใช้ที่ไม่ถูกต้องก็จะก่อให้เกิดอันตรายต่อสุขภาพ 
โดยหลักในการเลือกใช้ภาชนะพลาสติกใส่อาหารให้ปลอดภัย มีดังนี้ 
  - เลือกพลาสติกมีฉลาก ชื่อผลิตภัณฑ์ บอกชนิด อุณหภูมิ ข้อแนะนำการใช้งานและชื่อผู้ผลิต 
  - สังเกต “ ตัวเลข” ในสัญลักษณ์สามเหลี่ยม ชนิดพลาสติกให้เหมาะสมกับอาหาร (ร้อน,เย็น,
ไขมัน,  กรด,แอลกอฮอล์) ดังนี้ 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 

4. เทคนิคการใช้ชุดทดสอบคลอรีนอิสระคงเหลือในน้ำ (อ 31) 
การทดสอบปริมาณคลอรีนอิสระคงเหลือในน้ำ สามารถใช้ชุดทดสอบคลอรีนอิสระคงเหลือในน้ำดื่ม อ 

31 เป็นวิธีการทดสอบที่ง่ายและสะดวกรวดเร็ว โดยการอ่านค่าของคลอรีนอิสระคงเหลือในน้ำดื่ม จากการ
เปรียบเทียบสีกับมาตรฐานของชุด อ 31 อุปกรณ์ชุดทดสอบคลอรีนอิสระคงเหลือในน้ำดื่ม อ 31 ประกอบด้วย 
กล่องพลาสติกใสทรงสี่เหลี่ยมผืนผ้า ภายในกล่องมีการแบ่งกั้นเป็นช่อง ให้ได้สัดส่วนกับขวดที่ใส่ จำนวน 5 
ช่อง  ติดฉลากด้านหน้าและด้านหลังระบุข้อความดังรูป 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ขั้นตอนการใช้ชุดทดสอบคลอรีนอิสระคงเหลือในน้ำดื่ม (อ 31) 
1. เตรียมอุปกรณ์สำหรับ ชุดทดสอบคลอรีนอิสระคงเหลือในน้ำดื่ม 

- ตัวอย่างน้ำที่ใช้ในการทดสอบประมาณ 3/4 ถ้วย 
- ขวดเทียบสี ระบุระดับความเข้มข้นของคลอรีนอิสระคงเหลือที่ระดับ 0.2, 0.5 และ 1.0 

มิลลิกรัม/ลิตร จำนวน 3 ขวด  
- ขวดเปล่าสำหรับใส่น้ำตัวอย่างเพ่ือทดสอบ จำนวน 1 ขวด  
- ขวดพลาสติกบรรจุสารละลายทดสอบคลอรีนอิสระคงเหลือ จำนวน 1 ขวด 

 2. รินตัวอย่างน้ำที่ต้องการทดสอบลงในขวดแก้วจนถึงท่ีขีดที่กำหนดไว้ 
3. หยดสารละลายทดสอบคลอรีนอิสระคงเหลือ จำนวน 4 หยดลงในน้ำตัวอย่าง 

 4. ผสมให้เข้ากันโดยกลับขวดตัวอย่างไป-มา 20 ครั้ง สังเกตการเกิดสีในขวดตัวอย่างทดสอบ 
 5. เทียบสีที่เกิดขึ้นกับสีมาตรฐาน คลอรีนอิสระคงเหลือ ค่าที่อ่านได้คือ ค่าคลอรีนอิสระคงเหลือในน้ำ
ดื่ม (มิลลิกรัม / ลิตร) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 

5. เทคนิคการตรวจทางด้านชีวภาพ โดยใช้ชุดทดสอบ SI-2 หรือ อ 3 (SI Medium) 
 

ชุดตรวจโคลิฟอร์มแบคทีเรียในภาชนะสัมผัสอาหาร  ตัวอย่างอาหาร และมือผู้สัมผัสอาหารหรือชุด
ตรวจสอบ อ.13 (SI  Medium) ใช้สำหรับตรวจการปนเปื้อนเชื้อโคลิฟอร์มแบคทีเรียในอาหาร ภาชนะอุปกรณ์
หรือมือ เป็นวิธีการที่สะดวกสำหรับผู้เก็บตัวอย่างและสามารถอ่านผลการตรวจวิเคราะห์ด้วยตนเอง โดยใช้โคลิ
ฟอร์มแบคทีเรียเป็นตัวบ่งชี้สภาวะการปนเปื้อน โคลิฟอร์มแบคทีเรียเป็นเชื้อโรคที่มักพบอยู่ในระบบทางเดิน
อาหารของคนและสัตว์เลือดอุ่นถึง 95% ดังนั้นถ้าตรวจพบโคลิฟอร์มแบคทีเรีย ย่อมหมายความว่าอาหารหรือ
ภาชนะอุปกรณ์ท่ีตรวจสอบนั้นอาจถูกปนเปื้อนด้วยอุจจาระ 

หลักการทำงานของชุดทดสอบ คือ เมื่อโคลิฟอร์มแบคทีเรียย่อยสลายน้ำตาลจากแลคโตสจะทำให้  
เกิดกรดและก๊าซขึ้น กรดทำให้ pH ของอาหารเลี้ยงเชื้อลดลง จึงทำให้เกิดการเปลี่ยนสีของตัวชี้วัดจากสีม่วง
เป็นสีเหลือง ภายใน 17 ชั่วโมง แสดงว่ามีเชื้อโคลิฟอร์มแบคทีเรียในตัวอย่างที่ทดสอบเกินเกณฑ์ชี้วัดคุณภาพ
ทางแบคทีเรีย 
ชุดอุปกรณ์การตรวจประกอบด้วย 

1. น้ำยาตรวจหาเชื้อโคลิฟอร์มขั้นต้น (อ.13)**    
2. ไม้พันสำลีที่ฆ่าเชื้อแล้ว 
3. กรรไกร* 
4. ปากคีบและช้อนชา* 
5. คัทเตอร์* 
6. แอลกอฮอล์ 70% 
7. ตะเกียงแอลกอฮอล์ 
 

หมายเหตุ * อุปกรณ์ข้อ 3, 4, 5 ให้ฆ่าเชื้อโดยการเช็ดด้วยแอลกอฮอล์ฆ่าเชื้อโรคแล้วลนไฟ   
   ทุกครั้งก่อนนำมาใช้ 
** น้ำยา อ.13 ควรเก็บไว้ในที่แห้งและเย็น ถ้าเก็บที่อุณหภูมิห้องเก็บได้นาน 3 เดือน  
   ถ้าเก็บในตู้เย็นได้นาน  6  เดือน 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 

วิธีการเก็บตัวอย่างภาชนะอุปกรณ์ 
• ใช้ไม้พันสำลี 1 อัน ต่อชุดทดสอบ 1 ชุด และต่อภาชนะอุปกรณ์ 5 ชิ้นต่อ 1 ประเภท 
• ฉีกห่อกระดาษไม้พันสำลีทางด้านที่เป็นไม้ แล้วนำไม้พันสำลีจุ่มลงในขวด อ.13 บิดไม้ 

เพ่ือให้สำลีแห้งพอมาดๆ กับข้างขวดแก้ว 
 
           
 
              
 
 
 
  

• นำไม้พันสำลีมาป้ายผิวภาชนะอุปกรณ์ท่ีจะตรวจโดยป้ายพร้อมหมุนไม้ไปช้าๆ 4 ตารางนิ้ว 
(2 X 2) ป้ายซ้ำจุดเดิม 3 ครั้ง 

• เมื่อป้ายผิวภาชนะครบ 3 ครั้งแล้ว นำไม้พันสำลีมาจุ่มในขวดน้ำยา แล้วหมุนไม้หลายๆ ครั้ง 
     แล้วบิดให้แห้งพอมาดๆ กับข้างหลอด จึงนำไปป้ายอุปกรณ์ชิ้นต่อไป 

 
                         
 
 
 
 
 
 
 

• ทำเช่นนี้จนครบ 5 ชิ้น แล้วหักไม้สวอป โดยดึงไม้ให้โผล่ขึ้นมาจากปากหลอดประมาณครึ่งหนึ่งแล้วหัก
ไม้กับปากขวดแก้วปล่อยให้ส่วนที่มีสำลีอยู่ในขวดน้ำยาแล้วปิดฝาหลอดทันท ี

• ตั้งทิ้งไว้ที่อุณหภูมิห้อง 17 ชั่วโมง อ่านและรายงานผล 
 
 
 
 

 
 
 
                          

 หมายเหตุ: ทุกครั้งที่มีการเปิด-ปิดฝาขวดน้ำยา ควรลนไฟที่ปากขวดเพื่อฆ่าเชื้อโรคทุกครั้ง 
 
 



 

 

วิธีการสวอป 
1. มือผู้สัมผัสอาหาร : สวอปฝ่ามือและนิ้วมือ โดยสวอปนิ้วจากปลายนิ้วข้อที่ 2  

 นอกจากหัวแม่มือให้สวอปถึงข้อที่ 1 
2. แก้วน้ำ   : สวอปครึ่งนิ้วจากขอบบน ทั้งภายในและภายนอกปากแก้ว 
3. ช้อนส้อม      : สวอปที่ตัวช้อน ส้อม ทั้งด้านนอกและด้านในส่วนที่สัมผัสอาหาร 
4. จาน  ชาม  ถ้วยขนม   : สวอปพื้นท่ีสัมผัสอาหาร  2 x 2  ตารางนิ้ว 
5. เขียง   : สวอปด้านที่ใช้งาน 2 x 2 ตารางนิ้ว 
6. ตะเกียบ   : สวอปตรงปลายที่สัมผัสอาหาร 1 นิ้วครึ่ง  

  รอบปลายซึ่งสัมผัสอาหาร 
 
                  
 
                                          
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 

วิธีเก็บตัวอย่างอาหาร 
1. เปิดฝาขวดชุดทดสอบ  อ.13 แล้วนำไปลนไฟตะเกียงแอลกอฮอล์เพื่อฆ่าเชื้อโรค 
2. เก็บตัวอย่างอาหาร 

2.1 อาหารเหลว ใช้ช้อนชาที่ผ่านการฆ่าเชื้อโรคแล้ว  
    (เช็ดด้วยแอลกอฮอล์แล้วนำไปลนไฟ) 
2.2 อาหารแห้ง / แข็ง ใช้กรรไกรที่ฆ่าเชื้อโรคแล้วตัดอาหารให้มีขนาดเล็กลง   
    แล้วใช้ปากคบีที่ฆ่าเชื้อโรคแล้วคีบชิ้นอาหารใส่ในขวดน้ำยาประมาณ  1  กรัม 
2.3 ลนไฟที่ปากขวดแล้วปิดฝา เก็บไว้ที่อุณหภูมิห้อง อ่านในเวลา 17 – 24 ชั่วโมง 

 
    
 
 
 
 
 
                                 
 

 
 



 

 

การอ่านและบันทึกผลการตรวจวิเคราะห์ 
1. หากสารละลายเปลี่ยนจากสีม่วงเป็นสี เหลือง ภายใน 17 – 24 ชั่วโมง แสดงว่ามีเชื้อโคลิฟอร์ม

แบคทีเรีย ให้รายงานผลเป็น บวก  (+ , positive) 
2. หากสารละลายยังคงมีสีม่วงแดงหรือจางเล็กน้อย  แสดงว่าตัวอย่างนั้นไม่มีเชื้อโคลิฟอร์มแบคทีเรีย 

ให้รายงานผลเป็น ลบ ( - , negative) 
 

                              
                     

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ขวด 1 : ขวดอาหารเลี้ยงเชื้อ สีม่วงใส  ปราศจากเชื้อ 
ขวด 2 : ใส่ตัวอย่างและบ่มไว้ 17 - 24 ชม. อาหารยังคงเป็นสีม่วงใสไม่เปลี่ยน 

แสดงว่าไม่มีการปนเปื้อนเชื้อโคลิฟอร์มแบคทีเรีย  
ขวด3 : ใส่ตัวอย่างและบ่มไว้ 17 - 24 ชม. อาหารเปลี่ยนจากสีม่วงเป็นม่วงปนเหลืองขุ่นและมีแก๊สปุดขึ้น 

เมื่อเขย่าเบาๆ แสดงว่ามีการปนเปื้อนเชื้อโคลิฟอร์มแบคทีเรีย  
ขวด 4 : ใส่ตัวอย่างและบ่มไว้ 17 - 24 ชม. อาหารเปลี่ยนจากสีม่วงเป็น สีเหลืองขุ่นและมีแก๊สปุดขึ้น 

เมื่อเขย่าเบาๆ แสดงว่ามีการปนเปื้อนเชื้อโคลิฟอร์มแบคทีเรีย  
 
 
 
 
 
 
 



 

 

6. การใช้อาหารตรวจเชื้อโคลิฟอร์มแบคทีเรีย (Coliform  Bacteria) (อ 11) ในการตรวจสอบคุณภาพ
น้ำบริโภค 

 
 ตามเกณฑ์เสนอแนะขององค์การอนามัยโลก (WHO) 
ได้กำหนดคุณภาพน้ำบริโภคต้องไม่พบโคลิฟอร์มแบคทีเรีย
เนื่องจากแบคที เรียดังกล่าวเป็นตัวบ่ งชี้ถึงการปนเปื้อน
แบคทีเรียในน้ำบริโภคที่อาจเป็นสาเหตุของโรคที่เกี่ยวกับ
ระบบทางเดินอาหาร 
 การดำเนินการตรวจสอบโคลิฟอร์มแบคทีเรียในน้ำ
บริโภค สามารถดำเนินการตรวจสอบเบื้องต้นทางภาคสนาม
ด้วยอาหารตรวจเชื้อแบคทีเรีย อ 11 ซึ่งเป็นวิธีที่ง่ายและ
สะดวกในการปฏิบัติ โดยสังเกตจากการเปลี่ยนสีของอาหารตรวจเชื้อ อ 11 จากสีแดงเป็นสีอื่นๆ เช่นสีน้ำตาล 
สีส้ม สีเหลือง มีความขุ่นและฟองแก๊สปุดขึ้นเมื่อเขย่าเบาๆ และมีกลิ่นเหม็นบูด 
 
ขั้นตอนการตรวจสอบคุณภาพน้ำบริโภคด้วยอาหารตรวจเชื้อโคลิฟอร์มแบคทีเรีย (อ.11) 
 
การแปลผล โดยใช้แผ่นเทียบสี อ 11 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
ขวดที่ 1  อาหารเหลวตรวจเชื้อโคลิฟอร์มแบคทีเรีย (อ 11) มีสีแดงใสปราศจากเชื้อ 
ขวดที่ 2  อาหารเหลว (อ 11) หลังเติมน้ำตัวอย่าง (ถึงขีดท่ี 4 ของขวด) 
ขวดที่ 3  อาหารเหลว (อ 11) หลังเติมน้ำตัวอย่างและบ่มไว้ที่อุณหภูมิห้องเป็นเวลา 

  24 ถึง 48 ชั่วโมง อาหารยังคงเป็นสีแดงใสไม่เปลี่ยนแปลง ให้ผลลบ (-)  
  แสดงว่าไม่มีการปนเปื้อนเชื้อโคลิฟอร์มแบคทีเรียและสามารถใช้บริโภคได้ 

ขวดที่ 4  อาหารเหลว (อ 11) หลังเติมน้ำตัวอย่างและบ่มไว้ที่อุณหภูมิห้องเป็นเวลา 
  24 ถึง 48 ชั่วโมง อาหารเปลี่ยนจากสีแดงเป็นสีน้ำตาลหรือสีน้ำตาลอมส้ม  
  มีความขุ่นและแก๊สปุดเมื่อเขย่าเบาๆ ให้ผลบวก (+) แสดงว่ามีการปนเปื้อน 
  เชื้อโคลิฟอร์มแบคทีเรียไม่ควรใช้บริโภค 

ขวดที่ 5  อาหารเหลว (อ 11) หลังเติมน้ำตัวอย่างและบ่มไว้ที่อุณหภูมิห้องเป็นเวลา 
  24 ถึง 48 ชั่วโมง อาหารเปลี่ยนจากสีแดงเป็นสีส้มหรือสีเหลืองอมส้ม มีความขุ่นและ 



 

 

  แก๊สปุดขึ้นเมื่อเขย่าเบาๆ ให้ผลบวก (++) แสดงว่ามีการปนเปื้อนเชื้อโคลิฟอร์มแบคทีเรีย   
  ไม่ควรใช้บริโภค 

ขวดที่ 6  อาหารเหลว (อ 11) หลังเติมน้ำตัวอย่างและบ่มไว้ที่อุณหภูมิห้องเป็นเวลา 
  24 ถึง 48 ชั่วโมง อาหารเปลี่ยนจากสีแดงเป็นสีเหลือง มีความขุ่นและแก๊สปุดขึ้นเมื่อ 
  เขย่าเบาๆ ให้ผลบวก (+++) แสดงว่ามีการปนเปื้อนเชื้อโคลิฟอร์มแบคทีเรียไม่ควรใช้บริโภค 

หมายเหตุ : ถ้าเปิดฝาขวดของขวดที่ให้ผลบวก ดมแบบไล่กลิ่น จะได้กลิ่นเหม็นบูด 
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