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ABSTRACT 

           This research was aimed to study the knowledge and practice in food sanitation of food 
handlers at Montfort College Secondary School. The samples were 40 practical level employees 
in the canteen. The instrument used in the study included the questionnaire on knowledge and 
practice in food sanitation of food handlers which contained three parts: 1) General information of 
the recipients. 2) Knowledge in food sanitation. 3) Practice in food sanitation and Observation 
form on practice in food sanitation of food handlers. The instrument was investigated and 
approved by three experts.   
 

The results revealed that; 
 1. Knowledge in food sanitation of food handlers was mainly at good level (57.50%)   
 2. Practice in food sanitation of food handlers was at very good level. 

3. In accordance with observation on practice in food sanitation of food handlers for ten 
shops, it found that the food handlers mainly complied with the food sanitation regulation. 
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บทที ่1 

บทน ำ 

1.1 ควำมเป็นมำและควำมส ำคัญของปัญหำ 
 ปัจจุบนัปัญหาและผลกระทบท่ีเกิดข้ึนจากความไม่ปลอดภยัของอาหารในประเทศไทย 
อาจจ าแนกได้ตามการปนเป้ือนของอาหารจากเช้ือโรคและพยาธิ การปนเป้ือนจากสารเคมีต่างๆ 
และการปนเป้ือนจากสภาพท่ีไม่ถูกสุขลกัษณะของแหล่งผลิตอาหาร ซ่ึงกระทรวงสาธารณสุขได้
สรุปสถานการณ์สุขาภิบาลของอาหาร พบว่า คนไทยมีสุขภาพและโอกาสเส่ียงจากการบริโภค
อาหารท่ีปนเป้ือนเพิ่มสูงข้ึนทุกปี เช่น โรคอุจจาระร่วง โรคอาหารเป็นพิษ เป็นตน้ (ส านกัส่งเสริม
และสนบัสนุนอาหารปลอดภยั, 2556) ทั้งน้ีจากขอ้มูล ของรายงานการเฝ้าระวงัโรคทางระบาดวิทยา 
กรมควบคุมโรค กระทรวงสาธารณสุข ปี 2555 พบสถานการณ์การระบาดจากโรคติดต่ออาหารและ
น ้าท่ีส าคญั ไดแ้ก่ โรคอุจจาระร่วงเฉียบพลนัมีผูป่้วย 1,221,297 ราย จาก 77 จงัหวดั เสียชีวิต 35 ราย 
โรคอหิวาตกโรคมีผูป่้วย 45 ราย จาก 16 จงัหวดั ไม่มีผูเ้สียชีวิต และโรคอาหารเป็นพิษมีผูป่้วย 
118,754 ราย จาก 77 จงัหวดั เสียชีวิต 1 ราย นอกจากน้ียงัช้ีให้เห็นวา่ แหล่งอาหารท่ีเป็นพิษนั้น คือ 
อาหารในโรงเรียน โดยเฉพาะในประเทศท่ีก าลงัพฒันามีรายงานเด็กเกิดอาหารเป็นพิษได้สูงถึง
ประมาณ 5 คร้ังต่อปี ส าหรับประเทศไทยในแต่ละปีจะมีเด็กนักเรียนและเด็กเล็กท่ีป่วยจาก 
โรคอาหารเป็นพิษและโรคอุจจาระร่วงเป็นจ านวนมาก เช่น กรณีหามส่งเด็กนกัเรียนชายและหญิง  
ซ่ึงเดินทางมาเขา้ค่ายลูกเสือท่ีจงัหวดัสระบุรี กว่า 400 คน เขา้โรงพยาบาลเม่ือเดือนธันวาคม 2555  
ท่ีผ่านมา เน่ืองจากอาหารเป็นพิษ อีกทั้งการเจ็บป่วยดว้ยโรคอาหารเป็นพิษท าให้มีผลกระทบต่อ
สุขภาพและการเจริญเติมโตของเด็ก รวมทั้งยงัเป็นการเพิ่มภาระด้านค่าใช้จ่ายในการรักษาของ
ผูป้กครองอีกดว้ย (สมคิด ลือประดิษฐ ์และ สมนึก ลือประดิษฐ,์ 2556) 
 การให้บริการอาหารในโรงเรียนนบัเป็นส่วนหน่ึงท่ีผูใ้ห้บริการตอ้งตระหนกัถึงความสะอาด 
ปลอดภัยและถูกสุขลักษณะ เน่ืองจากคุณภาพชีวิตของนักเรียนและบุคลากรเป็นส่ิงส าคัญและ 
เป็นหน้าท่ีของโรงเรียนท่ีจะต้องดูแลให้ดี ความสะอาดและปลอดภยัของอาหารท่ีจ าหน่ายภายใน 
โรงอาหารของโรงเรียนนั้นนับเป็นปัจจยัส าคญัอย่างยิ่งต่อสุขอนามยัของนักเรียนและบุคลากรด้วย 
(คณะกรรมการมาตรฐานร้านค้าและโรงอาหาร มหาวิทยาลัยมหิดล , 2555) ซ่ึงอาหารท่ีดี สะอาด 
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และปลอดภัยนั้ นต้องมาจากการประกอบอาหารท่ี ถูกสุขลักษณะของผู ้สัมผ ัสอาหาร ดังนั้ น  
ผูส้ัมผสัอาหาร จึงนับเป็นบุคคลท่ีมีความส าคญัในการจดัหาวตัถุดิบ ปรุงประกอบ และให้บริการ
อาหารท่ีสะอาดปลอดภยั และมีคุณค่าทางโภชนาการ ฉะนั้นจึงตอ้งเป็นผูท่ี้มีความรู้ความเขา้ใจใน
หลกัการสุขาภิบาลอาหาร รวมทั้งกฎเกณฑ์และกฎหมายท่ีเก่ียวขอ้ง ซ่ึงผูส้ัมผสัอาหารจะตอ้งรู้และ
สามารถน าความรู้นั้นไปปฏิบติัไดอ้ยา่งถูกตอ้ง เพราะจะท าให้ผูบ้ริโภคมัน่ใจไดว้า่ ไดบ้ริโภคอาหารท่ี
ปฏิบัติตามข้อก าหนดอาหารของกรมอนามัย ทั้ งยงัมีการบริการท่ีดีอีกด้วย (กรมอนามัย, 2556)  
นอกจากน้ีผูท้  าหน้าท่ีสัมผสัอาหารจะตอ้งมีสุขภาพดี และไม่เจ็บป่วยด้วยโรคติดต่อบางชนิด  เช่น  
โรคอหิวา ไขร้ากสาดนอ้ย บิด ไขห้วดั หรืออุจจาระร่วงอยา่งแรง  ทั้งน้ีถา้หากเจ็บป่วยดว้ยโรคดงักล่าว 
จะท าให้เช้ือโรคถ่ายทอดลงสู่อาหารได ้และอาจท าให้ผูบ้ริโภคไดรั้บเช้ือเขา้ไปในร่างกายจนเกิดการ
เจ็บป่วยได้ ทั้งน้ีโรคบางชนิด เช่น โรคอหิวา ซ่ึงมีอาการทอ้งเดิน ปวดทอ้ง อุจจาระเหลว มีลกัษณะ
ขาวขุ่นโดยทัว่ไปผูป่้วยจะอาเจียนรุนแรง ท าให้ร่างกายขาดน ้ า และไขร้ากสาดน้อย (โรคไทฟอยน์) 
เป็นการเจ็บป่วยท่ีเกิดจากเช้ือแบคทีเรียชนิดหน่ึงพบได้ทัว่โลกโดยติดต่อผ่านทางการรับประทาน
อาหารหรือน ้ าด่ืมท่ีปนเป้ือนอุจจาระ อาจจะท าให้ผูป่้วยไม่แสดงอาการของโรคโดยชดัแจง้ ซ่ึงเรียกว่า
เป็นพาหะน าโรค(Healthy carrier) ท่ีแฝงอยู่ ซ่ึงจะพบเช้ือโรคปะปนอยู่ในอุจจาระเสมอ จึงควรได้รับ
การตรวจร่างกายเป็นประจ าปีละ 2 คร้ัง (กาญจนศรี   สิงห์ภู่, 2555) 
 ปัจจยัดา้นบุคคลเป็นสาเหตุส าคญัอีกสาเหตุหน่ึง ท่ีมีผลต่อความไม่ปลอดภยัของอาหารนัน่
คือ ผูส้ัมผสัอาหาร เพราะผูส้ัมผสัอาหาร หมายถึง บุคคลซ่ึงท าหน้าท่ีเก่ียวข้อง กับเร่ืองอาหาร
ทั้งหมด เช่น ผูป้รุง ผูเ้สิร์ฟ ผูท้  าความสะอาดอุปกรณ์ ผูเ้ตรียมอาหาร ผูล้  าเลียงอาหาร และผูจ้  าหน่าย
อาหาร (รัชชผดุง ด ารงพิงคสกุล,2556) ส่ิงท่ีผูส้ัมผสัอาหารตอ้งค านึงถึงและตระหนกัเป็นประการ
แรก คือการมีสุขวิทยาส่วนบุคคล หมายถึง การดูแล ปรับปรุง ส่งเสริมสุขภาพตนเองให้สมบูรณ์ 
แข็งแรง ไม่เป็นโรคและมีการปฏิบติัตนให้อยู่ในสภาวะท่ีปลอดภยั ซ่ึงรวมทั้งการป้องกัน การ
แพร่กระจายของเช้ือโรคโดยผูส้ัมผสัอาหาร ท่ีเจ็บป่วยอยู่ในระยะแพร่โรค ได้แก่ โรคทางเดิน
อาหาร ทางเดินหายใจหรือทางผิวหนัง สามารถท่ีจะแพร่กระจายโรคไปสู่ผูอ่ื้นได ้และการรับเอา
เช้ือโรค ส่ิงปนเป้ือนจากภายนอกมาสู่ตนเอง เช่น เม่ือเป็นโรคอุจจาระร่วงเช้ือโรคอาจติดไปกบัมือ
ของผูส้ัมผสัอาหาร เป็นไขห้วดั มีอาการไอ จาม เช้ือโรคอาจปนเป้ือนในอาหารระหวา่งการเตรียม
อาหารหรือการปรุงอาหารได้ การเป็นแผล ฝี  หนอง จากการอักเสบของผิวหนัง เช้ือโรค 
อาจปนเป้ือนลงสู่อาหาร การติดต่อดงักล่าวท าให้ผูบ้ริโภคเกิดการเจ็บป่วยได ้ดงันั้นผูส้ัมผสัอาหาร
จึงตอ้งมีความรู้และการปฏิบัติตนให้ถูกตอ้ง ในเร่ืองต่อไป คือ สุขภาพของผูส้ัมผสัอาหารจะตอ้ง 
มีสุขภาพร่างกายท่ีดี ไม่เจ็บป่วยด้วยโรคติดต่อ เช่นโรคอหิวา โรคไข้รากสาดน้อย โรคบิด  
โรคไขห้วดั โรคอุจาระร่วง   
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โรงเรียนมงฟอร์ตวิทยาลยั  ตั้งอยู่เลขท่ี 19/1 ถนนมงฟอร์ต ต าบลท่าศาลา จงัหวดัเชียงใหม่ 
เป็นโรงเรียนระดับมัธยมศึกษา เปิดให้ มีการเรียนการสอนระดับ  ชั้ นมัธยมศึกษาปี ท่ี  1-6  
มีนกัเรียนจ านวน 3,200 คน คณะครูและบุคลากร 267 คน และจดัให้มีการบริการอาหารกลางวนั  
ซ่ึงเป็นการบริหารจดัการภายใน โดยไม่อนุญาตให้ร้านคา้ ภายนอกเขา้ไปจ าหน่าย ร้านคา้ทั้งหมด
เป็นของพนักงานประจ าในโรงเรียน จ านวน 46 คน มีร้านจ าหน่ายอาหารทั้งหมด 12 ร้าน ทาง
โรงเรียนไดรั้บความร่วมมือจากสาธารณสุข จงัหวดัเชียงใหม่ เขา้ไปอบรมใหค้วามรู้แก่เจา้หนา้ท่ีใน
เร่ืองหลกัสุขาภิบาลอาหาร ทั้ง 46 คน ปีละ 1 คร้ัง จากการปฏิบติังานท่ีผา่นมานั้น  ผูป้ระกอบอาหาร
ส่วนใหญ่ มีการปฏิบติัไม่ถูกตอ้งตามหลกัสุขาภิบาลอาหาร เช่น ใส่เคร่ืองประดบั ทาสีเล็บไม่สวม
หมวกคลุมผม สวมรองเทา้ไม่เหมาะสมในการประกอบอาหาร (งานโภชนาการ โรงเรียนมงฟอร์ต
วทิยาลยั) ดงันั้นผูศึ้กษาในฐานะบุคลากรดา้นโภชนาการ และมีหน้าท่ีรับผิดชอบ ควบคุม และดูแล
ตั้งแต่ การตรวจสอบคุณภาพ และรับวตัถุดิบจากผูส่้ง การประกอบอาหาร และการจ าหน่ายให้กบั
นกัเรียน จึงสนใจศึกษาถึงความรู้ และการปฏิบติัตามหลกัสุขาภิบาลอาหารของผูส้ัมผสัอาหารใน
โรงเรียน มงฟอร์ตวิทยาลยั เพื่อเป็นแนวทางให้กบัโรงเรียนในการส่งเสริมความรู้ และการปฏิบติั
ตามหลกัสุขาภิบาลอาหารของผูป้ระกอบการดงักล่าว อีกทั้งเป็นการเฝ้าระวงัเพื่อป้องกนัไม่ให้เกิด
โรคท่ีเก่ียวขอ้งอนัเน่ืองมาจากอาหาร ส่งผลต่อผูรั้บบริการอยา่งรุนแรง ทางดา้นสุขภาพร่างกาย และ
ผลเสีย กบัผูท่ี้มีส่วนรับผดิชอบในงานดา้นโภชนาการของโรงเรียนมงฟอร์ตวทิยาลยั 
 
1.2 วตัถุประสงค์ของกำรศึกษำ 
 การศึกษาเร่ือง ความรู้ และการปฏิบติัตามหลักสุขาภิบาลอาหารของผูส้ัมผสัอาหารใน
โรงเรียนมงฟอร์ตวทิยาลยัคร้ังน้ีมีวตัถุประสงคเ์พื่อ 
 1.2.1 ศึกษาความรู้ดา้นสุขาภิบาลอาหารของผูส้ัมผสัอาหารในโรงเรียนมงฟอร์ตวทิยาลยั 
 1.2.2 ศึกษาการปฏิบัติตามหลักสุขาภิบาลอาหารของผูส้ัมผสัอาหารในโรงเรียนมงฟอร์ต
วทิยาลยั 
 
1.3 ขอบเขตกำรศึกษำ 

1.3.1 ขอบเขตด้ำนประชำกร ประชากรท่ีใชใ้นการศึกษาคร้ังน้ีคือ ผูส้ัมผสัอาหารท่ี
ปฏิบติังานในโรงอาหาร โรงเรียนมงฟอร์ตวทิยาลยั ภาคเรียนท่ี 2 ปีการศึกษา 2557  

 1.3.2 ขอบเขตด้ำนเนื้อหำ  ครอบคลุมการศึกษาถึงความรู้ตามหลกัสุขาภิบาลอาหาร และ
การปฏิบติัตามหลกัสุขาภิบาลอาหารของผูส้ัมผสัอาหารในโรงเรียนมงฟอร์ตวทิยาลยั 
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1.4 นิยำมศัพท์เฉพำะ 
1.4.1 ควำมรู้เร่ืองหลักสุขำภิบำลอำหำร หมายถึง รายละเอียด และข้อมูลจากการเรียนรู้ 

เก่ียวกบัหลกัสุขาภิบาลอาหาร  และสุขวทิยาส่วนบุคคลของผูส้ัมผสัอาหาร 
1.4.2 กำรปฏิบัติตำมหลักสุขำภิบำลอำหำร หมายถึง การกระท าท่ีเป็นผลมาจากการน า

ความรู้ตามหลกัสุขาภิบาลอาหาร  และสุขวทิยาส่วนบุคคลปฏิบติัไดถู้กตอ้ง 
1.4.3 ผู้สัมผัสอำหำร หมายถึง ผูป้ฏิบติังานในขั้นตอนการเตรียมอาหาร การปรุงอาหาร 

และการเสิร์ฟอาหาร ในร้านจ าหน่ายอาหารบริเวณโรงอาหารโรงเรียนมงฟอร์ตวทิยาลยั 
 
1.5 ประโยชน์ทีไ่ด้รับจำกกำรศึกษำ 
 จากการศึกษาเร่ือง ความรู้ และการปฏิบติัตามหลกัสุขาภิบาลอาหารของผูส้ัมผสัอาหารใน
โรงเรียนมงฟอร์ตวทิยาลยัท าใหไ้ดรั้บประโยชน์ดงัน้ี 

1.5.1 ทราบระดบัความรู้ดา้นสุขาภิบาลอาหาร และการปฏิบติัตามหลกัสุขาภิบาลอาหารของ
ผูส้ัมผสัอาหารในโรงเรียนมงฟอร์ตวทิยาลยั  

1.5.2 เป็นข้อมูลพื้นฐานส าหรับหน่วยงานท่ีเก่ียวข้อง ใช้ในการปรับปรุง และพัฒนา
ประสิทธิภาพของการจดัการร้านจ าหน่ายอาหารใหดี้ข้ึน 
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บทที ่2 

 

เอกสารและงานวจิัยทีเ่กีย่วข้อง 
 

 การศึกษาเร่ือง ความรู้และการปฏิบติัตามหลกัสุขาภิบาลอาหารของผูส้ัมผสัอาหารใน 
โรงเรียนมงฟอร์ตวทิยาลยั ผูศึ้กษาไดท้  าการศึกษาเอกสารและงานวจิยัท่ีเก่ียวขอ้งเพื่อน ามาใชเ้ป็น
ขอ้มูลการศึกษา ครอบคลุมหวัขอ้ดงัต่อไปน้ี 

2.1 หลกัสุขาภิบาลอาหาร 
2.2 ขอ้ก าหนดดา้นสุขาภิบาลอาหารของส านกัสุขาภิบาลอาหารและน ้า กรมอนามยั 

กระทรวงสาธารณสุข พ.ศ. 2556  
2.3 สุขวทิยาส่วนบุคคลของผูส้ัมผสัอาหาร 

             2.4 ขอ้ก าหนดส าหรับการจ าหน่ายอาหาร ของโรงเรียนมงฟอร์ตวทิยาลยั จงัหวดัเชียงใหม่ 
2.5 งานวจิยัท่ีเก่ียวขอ้ง 

 
2.1 หลกัสุขาภิบาลอาหาร 
หลกัสุขาภิบาลอาหาร (Food Sanitation) คือ การบริหารจดัการและควบคุมส่ิงแวดล้อม 

รวมทั้งบุคลากรท่ีเก่ียวขอ้งกบักิจกรรมอาหารเพื่อท าให้อาหารสะอาด ปลอดภยั ปราศจากเช้ือโรค
หนอนพยาธิ และสารเคมีต่างๆ ท่ีเป็นอนัตราย หรืออาจจะเป็นอนัตรายต่อการเจริญเติบโตของ
ร่างกาย สุขภาพอนามยัและการด ารงชีวติของผูบ้ริโภค 

การจดัการและควบคุมอาหารให้สะอาดท าไดโ้ดยการจดัการและควบคุมปัจจยัท่ีเป็นสาเหตุ
ท าใหอ้าหารสกปรก 5 ประการ ซ่ึงแบ่งเป็นปัจจยัต่างๆ ไดแ้ก่  

ปัจจัย ท่ี  1 ผู ้สัมผ ัสอาหาร คือ  ผู ้ป รุงอาหาร ผู ้เสิ ร์ฟอาหาร และผู ้ ท่ี เก่ี ยวข้องกับ 
การเตรียมอาหาร 

ปัจจยัท่ี 2 ภาชนะอุปกรณ์ คือ จาน ชอ้น ส้อม เขียง มีด หมอ้ และกระทะ 
ปัจจยัท่ี 3 สถานท่ี คือ หอ้งครัว (เตรียมและปรุงอาหาร) และสถานท่ีจ าหน่ายอาหาร 
ปัจจยัท่ี 4 อาหาร คือ อาหาร น ้าแขง็ น ้าด่ืม และสารปรุงแต่งอาหาร 
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ปัจจยัท่ี 5 สัตวแ์มลงน าโรค คือ แมลงวนั แมลงสาป และหนู 
จากปัจจยัท่ีเป็นสาเหตุท าให้อาหารสกปรก 5 ปัจจยั รัฐบาลจึงได้มีการจดัการสุขาภิบาล

อาหารหรือโครงการ อาหารสะอาด รสชาติอร่อย (Clean Food Good Taste) มีวตัถุประสงค ์เพื่อลด
ความเส่ียงอนัเน่ืองมาจากการบริโภคอาหารและน ้ าท่ีไม่สะอาด ซ่ึงมีสาเหตุมาจากร้านจ าหน่าย
อาหารท่ีมี เช้ือโรค พยาธิ และสารเคมีเป็นพิษ ท่ีปนเป้ือนอาหาร โดยผ่านส่ือกลางต่างๆ ได้แก่ ผู ้
สัมผสัอาหาร ภาชนะอุปกรณ์ สัตว ์แมลงน าโรค และสถานท่ี ในขั้นตอนการขนส่ง การเตรียม การ
ปรุง การเก็บ การจ าหน่าย และการเสิร์ฟ ดงันั้น เพื่อป้องกนัเช้ือโรค พยาธิและส่ิงปนเป้ือนในอาหาร 
ผูป้ระกอบการจะตอ้งปฏิบติัตามหลกัการสุขาภิบาลอาหาร คือ การจดัการและการควบคุมส่ือกลาง
ต่างๆ ให้สะอาดและปลอดภยั รวมทั้งการควบคุมการปฏิบติัตนของผูเ้สิร์ฟ และผูป้รุง ในการปรุง 
การประกอบ การเก็บและการจ าหน่ายอาหารให้ถูกสุขลกัษณะ เพื่อความปลอดภยัของผูบ้ริโภค 
กองสุขาภิบาลอาหารและน ้า ไดจ้ดัท าขอ้ก าหนดพื้นฐานเพื่อปรับปรุงและดูแลร้านอาหารใหถู้กตอ้ง
ตามหลกัสุขาภิบาลอาหารดงัต่อไปน้ี ส านกัสุขาภิบาลอาหารและน ้า (2556) ประกอบดว้ย 

  2.1.1 สถานที่ปรุง ประกอบ และจ าหน่ายอาหาร  สถานท่ีเตรียม ปรุงอาหารจะตอ้ง
สะอาด ไม่มีหยากไย ่พื้นผนงัเพดานจะตอ้งท าดว้ยวสัดุท่ีแข็งแรง ท าความสะอาดไดง่้าย มีลกัษณะ
เรียบและไม่ดูดซึมน ้า มีสีอ่อน มีโตะ๊เตรียม ปรุงอาหารท่ี อยูสู่งจากพื้น อยา่งนอ้ย 60 ซม. บริเวณเตา
ไฟต้องท าจากวสัดุเรียบ ทนไฟ ทนความร้อน ระบบถ่ายเทอากาศท่ีดี มีแสงสว่างเพียงพอ มี
เคร่ืองมือเคร่ืองใชท่ี้ใชง้านง่าย จดัเป็นระเบียบและตอ้งมีถงัขยะ และระบบน ้าท่ีมีสภาพดี นอกจากน้ี
ยงัตอ้งมีการรักษา ปรับปรุงใหอ้ยูใ่นสภาพดี 

  2.1.2 ภาชนะอุปกรณ์ ท่ีใชใ้นการเตรียม ปรุง ประกอบ และบรรจุอาหารจะตอ้งไม่
ท าดว้ยวสัดุท่ีเป็นพิษ ไม่มีการตกแต่งสีในส่วนท่ีสัมผสัอาหาร มีความแขง็แรงทนทาน ลา้งท าความ
สะอาดง่ายเหมาะสมส าหรับใชก้บัอาหาร ไดแ้ก่ ภาชนะแกว้ ภาชนะเหล็กไร้สนิม ภาชนะอลูมิเนียม 
ภาชนะพลาสติกประเภทเมลามิน หรือ ภาชนะเหล็กเคลือบสารอีนาเมล เป็นตน้ 

  2.1.3 อาหาร  หมายถึง ส่ิงต่างๆ ท่ีใช้ในการบริโภค รวมทั้งสารปรุงแต่งอาหาร 
เคร่ืองด่ืม น ้ าแข็งของขบเค้ียว ลูกอมต่างๆ โดยมีหลกัการในการเลือก ปรุง และเก็บอาหารดังน้ี 
หลกัการพิจารณาในการเลือกอาหาร โดยค านึงถึงหลกั 3 ป คือ ประโยชน์ ปลอดภยั ประหยดั ส่ิง
ส าคญัในการเลือกอาหารสดให้ปลอดภยั คือมีการตรวจสอบคุณภาพของอาหารสด ก่อนน ามาปรุง
อาหาร ตรวจสอบวา่มีการเน่าเสียหรือเส่ือมคุณภาพ หรือไม่ อาหารสดทุกชนิด ทั้งผกั ผลไม ้หรือ
เน้ือสัตวต่์างๆ ตอ้งลา้งท าความสะอาดทุกคร้ัง ก่อนน ามาปรุง ประกอบอาหาร หลกัการพิจารณาใน
การปรุงอาหาร ใหค้  านึงถึงหลกั 3 ส คือ สงวนคุณค่า สุกเสมอและสะอาดปลอดภยั 
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  2.1.4 บุคลากร ท่ีมีความเก่ียวข้องกับความสะอาด ปลอดภัยของอาหาร  แบ่ง

ออกเป็น  3 ประเภท  

           1)  ผูส้ัมผสัอาหาร คือ บุคคลท่ีปฏิบัติงานเก่ียวข้องกับการเตรียม ปรุง เก็บ 
และจ าหน่ายอาหาร ซ่ึงได้แก่ ผูเ้ตรียม/ปรุงอาหาร และผูช่้วย ผูจ้  าหน่ายอาหาร รวมถึงผูท้  าหน้าท่ี 
ในการบริการหรือเสิร์ฟ และผูท้  าความสะอาด ภาชนะอุปกรณ์ 
                        2)  ผูบ้ริโภค คือ บุคคลท่ีใช้บริการหรือซ้ืออาหารจากสถานท่ีปรุง ประกอบ 
จ าหน่ายอาหาร ไดแ้ก่ ประชาชนทัว่ไป นกัเรียน นกัศึกษา ซ่ึงผูบ้ริโภคน้ี คือผูป้ระกอบอาหารภายใน
ครัวเรือนดว้ย 

      3)  ผูส้ัมผสัอาหารและผูบ้ริโภคจะตอ้งมีความรู้ความเขา้ใจเก่ียวกบัหลกัการ
สุขาภิบาลอาหารท่ีดี คือ เห็นความส าคญัและความจ าเป็นในการปรับปรุงสภาพสถานท่ี ครัวเรือน
ให้ถูกหลกัสุขาภิบาลอาหาร สามารถปฏิบติัตนให้มีสุขวิทยาส่วนบุคคลท่ีดี ในการเตรียม ปรุง เก็บ 
จ าหน่ายและบริโภคอาหาร รักษาความสะอาดของร่างกายและสถานท่ี รวมทั้งส่ิงแวดลอ้มให้เป็น
ระเบียบอยูเ่สมอ 

  2.1.5 สัตว์แมลงน าโรค  เป็นปัจจัยหน่ึงท่ีท าให้  การเกิดการปนเป้ือนของส่ิง
สกปรก เช้ือโรคและสารเคมีท่ีเป็นอนัตรายลงสู่อาหารได ้สัตว ์แมลงน าโรคท่ีส าคญั ไดแ้ก่ แมลง
สาป แมลงวนั และหนู โดยสัตวพ์วกน้ีสามารถแพร่กระจายโรค ไดจ้ากการไต่ตอม ท าให้เกิดเช้ือ
โรคและส่ิงสกปรกในบริเวณล าตวั และแขนขาตกลงไปในอาหาร และลกัษณะของการกดักิน หรือ
การกดัแทะของแมลงท าให้เช้ือโรค และส่ิงสกปรกท่ีอยูใ่นน ้ าลาย น ้ ายอ่ยของสัตวแ์มลงก็สามารถ
ปนเป้ือนลงในอาหารได ้สัตวแ์มลงเหล่าน้ี สามารถน าเช้ือโรคไดจ้ากทั้งแบคทีเรีย ไวรัส พยาธิ เช้ือ
รา 

 
2.2 ข้อก าหนดด้านสุขาภิบาลอาหาร 

              กรมอนามยั กระทรวงสาธารณสุข (2556) ไดก้ าหนดหลกัการสุขาภิบาลอาหารส าหรับผู ้
สัมผสัอาหารและผูเ้สิร์ฟ เพื่อเป็นแนวทางในการปฏิบติัตนของผูส้ัมผสัอาหารในโรงอาหาร ไวด้งัน้ี 
 2.2.1 ข้อก าหนดด้านสุขาภิบาลอาหารส าหรับผู้สัมผสัอาหารและผู้เสิร์ฟ 

1) ผูส้ัมผสัอาหารและผูเ้สิร์ฟ ตอ้งแต่งกายสะอาด และสวมเส้ือมีแขนท่ีสะอาด 
  2) ผูส้ัมผสัอาหารและผูเ้สิร์ฟ ตอ้งผูกผา้กนัเป้ือนสีขาวหรือมีเคร่ืองแบบเฉพาะ 

และผูป้รุงจะตอ้งเก็บผมโดยใส่หมวกหรือเน็ทคลุมผม 
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  3) ผูส้ัมผสัอาหารและผูเ้สิร์ฟ ได้มีการพิจารณาจากลักษณะภายนอก ต้องไม่มี
อาการแสดงว่าเป็นโรคติดต่อท่ีเป็นอนัตราย ไม่เป็นโรคผิวหนงั และผูป้รุงจะตอ้งไดรั้บการตรวจ
ร่างกาย และมีหลกัฐานยนืยนัไดว้า่เป็นผูท่ี้มีสุขภาพดี เช่น ใบรับรองแพทย ์

  4) ผูส้ัมผสัอาหารและผูเ้สิร์ฟ ตอ้งมีสุขนิสัยในการปรุง และเสิร์ฟท่ีดี ตามหลัก
สุขาภิบาลอาหาร โดยเฉพาะตอ้งตดัเล็บสั้น ไม่สูบบุหร่ีในขณะปฏิบติังาน 

2.2.2  ข้อก าหนดด้านสุขาภิบาลอาหารส าหรับร้านอาหารและแผงลอยจ าหน่ายอาหาร  
ส านกัสุขาภิบาลอาหารและน ้า กรมอนามยั ไดอ้อกขอ้ก าหนดดา้นสุขาภิบาล 

อาหาร ส าหรับร้านอาหารและแผงลอยจ าหน่ายอาหาร ไวด้งัน้ี  
1) สถานท่ีรับประทาน สถานท่ีเตรียม – ปรุง – ประกอบอาหารตอ้งสะอาด เป็น 

ระเบียบและจดัเป็นสัดส่วน 
2) ไม่เตรียม – ปรุงอาหารบนพื้นและบริเวณหนา้หรือในห้องน ้าห้องส้วม และ 

ตอ้งเตรียม – ปรุงอาหารบนโตะ๊ท่ีสูงจากพื้นอยา่งนอ้ย 60 เซนติเมตร  
3) ใชส้ารปรุงแต่งอาหารท่ีมีความปลอดภยั มีเคร่ืองหมายรับรองของทางราชการ  

เช่น มีเลขสารบบอาหาร (อย.) เคร่ืองหมายรับรองมาตรฐาน (มอก.) ของกระทรวงอุตสาหกรรม 
4) อาหารสด ต้องล้างให้สะอาดก่อนน ามาปรุงหรือเก็บ วิธีการเก็บอาหาร

ประเภทต่างๆ ต้องแยกเก็บเป็นสัดส่วน อาหารประเภทเน้ือสัตว์ดิบ เก็บในอุณหภูมิท่ีต ่ากว่า  
5 องศาเซลเซียส 

5) อาหารปรุงส าเร็จแล้วเก็บในภาชนะท่ีสะอาด มีการปกปิด วางสูงจากพื้น 
อยา่งนอ้ย 60 เซนติเมตร 

6) น ้าแขง็ท่ีใชบ้ริโภคตอ้งสะอาด เก็บในภาชนะท่ีสะอาด มีฝาปิด ใชอุ้ปกรณ์ท่ีมี
ด้ามส าหรับคีบหรือตกัโดยเฉพาะ วางสูงจากพื้นอย่างน้อย 60 เซนติเมตร และตอ้งไม่มีส่ิงของ 
อยา่งอ่ืนแช่รวมไว ้ 

7) ลา้งภาชนะดว้ยน ้ายาลา้งภาชนะ แลว้ลา้งดว้ยน ้าสะอาดอีก 2 คร้ัง หรือลา้งดว้ย 
น ้าไหลและท่ีลา้งภาชนะ ตอ้งสูงจากพื้นอยา่งนอ้ย 60 เซนติเมตร 

8) เขียงและมีด ตอ้งมีสภาพดี แยกใช้ระหว่างเน้ือสัตวสุ์ก เน้ือสัตวดิ์บ ผกัและ
ผลไม ้

9) ช้อน ส้อม ตะเกียบ วางตั้งเอาด้ามข้ึนในภาชนะโปร่งสะอาด หรือวางเป็น
ระเบียบในภาชนะโปร่งสะอาด และมีการปกปิด เก็บสูงจากพื้นอยา่งนอ้ย 60 เซนติเมตร 

10) มูลฝอย และน ้าเสียทุกชนิด ไดรั้บการก าจดัดว้ยวธีิท่ีถูกหลกัสุขาภิบาล 
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11) หอ้งส้วมส าหรับผูบ้ริโภค และผูส้ัมผสัอาหารตอ้งสะอาดมีอ่างลา้งมือท่ีใชก้าร
ไดดี้ และมีสบู่ตลอดเวลา 

12) ผูส้ัมผสัอาหาร แต่งกายสะอาด สวมเส้ือมีแขน ผูป้รุงต้องผูกผา้กันเป้ือน 
ท่ีสะอาดและสวมหมวกหรือเน็ทคลุมผม 

13) ผูส้ัมผสัอาหารต้องล้างมือให้สะอาดก่อนเตรียมปรุงประกอบและจ าหน่าย
อาหารทุกคร้ัง และตอ้งใชอุ้ปกรณ์ในการหยบิจบัอาหารท่ีปรุงส าเร็จทุกชนิด 

14) ผูส้ัมผสัอาหารท่ีมีบาดแผลท่ีมือ ต้องปกปิดแผลให้มิดชิด และหลีกเล่ียง  
การปฏิบติังานท่ีมีโอกาสสัมผสัอาหาร 

15) ผูส้ัมผสัอาหารท่ีเจ็บป่วยด้วยโรคท่ีสามารถติดต่อไปยงัผูบ้ริโภคได้ โดยมี 
น ้าและอาหารเป็นส่ือใหห้ยดุปฏิบติังานจนกวา่จะรักษาใหห้ายขาด  

โรงอาหารในสถานศึกษา หมายถึง โรงอาหารในสถาบนัการศึกษา และโรงอาหาร 
ทั่วไป ตามหน่วยงานต่างๆ เช่น โรงเรียน วิทยาลัย โรงงาน บริษัท ฯลฯ (ยกเวน้โรงครัวของ
โรงพยาบาล ซ่ึงปรุงประกอบอาหารให้กบัผูป่้วย) และส าหรับโรงอาหารท่ีมีร้านจ าหน่ายย่อยๆ 
หลายร้าน ให้ส ารวจแลว้สรุปลงในแบบผลการส ารวจโรงอาหารในสถานศึกษา (จ าแนกตามร้าน
ย่อย) ทุกร้านตอ้งได้มาตรฐานครบตามเกณฑ์การพิจารณามาตรฐาน ถ้ามีร้านใดร้านหน่ึงไม่ได้
มาตรฐานก็ถือว่าไม่ผ่านมาตรฐานในขอ้นั้น แลว้ประเมินผลลงในแบบส ารวจฯ 1 ชุด ส าหรับโรง
อาหาร 1 แห่งการรับรองมาตรฐาน ส าหรับโรงอาหาร ถ้าได้มาตรฐานระดับดีมาก และระดบัดี  
จะไดรั้บใบรับรองของกรมอนามยั ซ่ึงมีระยะเวลาการรับรองคร้ังละ 1 ปี 

2.2.3 ข้อก าหนดมาตรฐานส าหรับโรงอาหาร 
มาตรฐานส าหรับโรงอาหาร แบ่งออกเป็น 2 ระดบั คือ มาตรฐานดีมาก ตอ้งปฏิบติัไดทุ้กขอ้

ครบ 30 ขอ้ และมาตรฐานดี ตอ้งปฏิบติัไดต้ามขอ้ครบ 20  ขอ้ 
ขอ้ก าหนดดา้นสุขาภิบาลอาหารส าหรับโรงอาหารของสถาบนัมีรายละเอียดและค าอธิบาย ดงัน้ีคือ
 ก. สถานท่ีรับประทานอาหาร และบริเวณทัว่ไป  
        1. สะอาด เป็นระเบียบ  พื้น ผนงั เพดาน ในบริเวณท่ีรับประทานอาหาร ตอ้งไม่มี
คราบสกปรก หรือหยากไย ่ไม่มีเศษขยะ เศษอาหาร ไม่มีน ้ าขงั ไม่มีบริเวณท่ีช ารุดจนเป็นแหล่งของ
ความสกปรก ไม่มีวสัดุหรือส่ิงของวางเกะกะและส าหรับบริเวณทัว่ไปให้พิจารณาโดยรอบ เช่น 
ดา้นหนา้ หรือหลงั จะตอ้ง ไม่วางส่ิงของเกะกะ และไม่มีเศษขยะ เศษอาหาร ไม่มีน ้าขงั 
       2. โต๊ะ เก้าอ้ี สะอาด แข็งแรง จัดเป็นระเบียบอยู่ในสภาพดี มั่นคง แข็งแรง  
พื้นผิวเรียบ ไม่หลุดออกหรือถลอกจนก่อให้เกิดความสกปรก ไม่มีคราบเศษอาหาร หรือคราบ
สกปรกท่ีทิ้งไวน้านจนท าความสะอาดไดย้าก และจดัเป็นระเบียบ 
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         3. มีการระบายอากาศท่ีดี   บริเวณท่ีรับประทานอาหารควรโปร่ง ไม่ร้อนอบอา้ว 
ไม่มีฝุ่ น ไม่มีกล่ิน-ควนั จากการท าอาหารรบกวน 

ข. บริเวณท่ีเตรียม-ปรุงอาหาร 
        4. สะอาด เป็นระเบียบ พื้นท าด้วยวสัดุถาวร แข็ง เรียบ สภาพดี บริเวณห้องครัว
หรือบริเวณท่ีใช้เตรียม ปรุง ประกอบอาหาร ตอ้งจดัเป็นระเบียบ ผนัง เพดาน ไม่มีคราบสกปรก 
คราบไขมนั หรือหยากไย ่พื้นตอ้งเป็นวสัดุถาวร แข็ง เรียบ เช่น คอนกรีต กระเบ้ือง หินขดั และไม่
ช ารุดจนเป็นแหล่งของความสกปรก ไม่มีเศษขยะ เศษอาหาร และคราบสกปรก 
       5. มีการระบายอากาศ รวมทั้งกล่ิน และควนัจากการท าอาหารได้ดี เช่น มีปล่อง
ระบายควนั หรือพัดลมดูดอากาศท่ีใช้การได้ดี   บริเวณห้องครัวหรือบริเวณท่ีใช้เตรียม ปรุง 
ประกอบอาหารทั้งหมด ตอ้งไม่อบัทึบ สามารถระบายกล่ิน และควนัจากการท าอาหารได้ดี ไม่มี
กล่ินรบกวนในบริเวณท่ีรับประทานอาหาร ทั้งน้ีอาจมีการระบายอากาศโดยธรรมชาติ หรือใชป้ล่อง
ระบายควนั หรือพดัลมดูดอากาศช่วย โดยตอ้งอยูใ่นสภาพท่ีใชก้ารไดดี้ 
       6. ไม่เตรียมและปรุงอาหารบนพื้น ไม่วางอาหารและภาชนะท่ีใช้ในการปรุง-
ประกอบอาหารบนพื้น ไม่เตรียมอาหาร เช่น การหัน่ การลา้ง การปรุงอาหาร บนพื้น 
        7. โต๊ะเตรียม-ปรุง และผนังบริเวณเตาไฟ ตอ้งท าด้วยวสัดุท่ีท าความสะอาดง่าย 
(เช่น สแตนเลส กระเบ้ือง) มีสภาพดี และพื้นโต๊ะตอ้งสูงจากพื้นอย่างน้อย 60 ซม. หรือเคาน์เตอร์
เตรียมปรุงอาหาร และผนังบริเวณเตาไฟ ต้องท าด้วยว ัสดุท่ี เรียบ ท าความสะอาดง่าย เช่น  
บุด้วยสแตนเลส อลูมิเนียม โฟไมก้า กระเบ้ืองเคลือบ อยู่ในสภาพดี ไม่ช ารุด แข็งแรงมั่นคง  
ไม่มีคราบสกปรก 

ค. ตวัอาหาร น ้า น ้าแขง็ เคร่ืองด่ืม 
        8. อาหารและเคร่ืองด่ืมในภาชนะบรรจุท่ีปิดสนิท ตอ้งมีเลขสารบบอาหาร เช่น 
อย. หรือ มอก.  อาหารและเคร่ืองด่ืมท่ีบรรจุในภาชนะบรรจุท่ีมีการฉาบ อดั เคลือบ หรือติดดว้ย
วสัดุท่ีสามารถป้องกนัมิให้ความช้ืนหรืออากาศภายนอกเขา้ไปในภาชนะบรรจุได ้ตอ้งมีฉลาก และ
ฉลากตอ้งมีเลขสารบบอาหาร 13 หลกั หรือมีเคร่ืองหมายรับรองของกระทรวงอุตสาหกรรม หรือมี
การรับรองของทางราชการ เช่น เป็นการผลิตอาหารท่ีไดรั้บการส่งเสริมจากทางราชการท่ีสามารถ 
ตรวจสอบได ้
         9. อาหารสด เช่น เน้ือสัตว ์ผกัสด ผลไม ้และอาหารแห้ง มีคุณภาพดี แยกเก็บเป็น
สัดส่วน ไม่ปะปนกนั วางสูงจากพื้นอย่างน้อย 60 ซม. หรือเก็บในตูเ้ยน็ ถ้าเป็นห้องเย็น ตอ้งวาง
อาหารสูงจากพื้นอยา่งนอ้ย 30 ซม. ส าหรับอาหารสดตอ้งลา้งใหส้ะอาดก่อนน ามาปรุง มีลกัษณะสด 
สะอาด ไม่มีสีหรือกล่ินท่ีผิดปกติไป ส าหรับอาหารแห้งต้องไม่มีรา ไม่มีกล่ินอบั แยกเก็บเป็น
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สัดส่วน คือ แยกเก็บระหวา่งเน้ือสัตว ์ผกัสด ผลไม ้และอาหารแห้ง ใส่ภาชนะแยกจากกนั และวาง
ไวสู้งจากพื้นอยา่งนอ้ย 60 ซม. หรือเก็บในตูเ้ยน็ หรือถา้เก็บในหอ้งเยน็ท่ีบุคคลผา่นเขา้ออกได ้ตอ้ง
วางอาหารบนชั้นท่ีสูงจากพื้น อยา่งนอ้ย 30 ซม. และส าหรับอาหารสดโดยเฉพาะผกัสดจะตอ้งลา้ง
ใหส้ะอาดก่อนน ามาปรุง 
        10. อาหารและเคร่ืองด่ืมในภาชนะบรรจุท่ีปิดสนิท มีคุณภาพดี เก็บเป็นระเบียบสูง
จากพื้นอยา่งนอ้ย 30 ซม. มีสภาพใหม่ ไม่เป็นสนิม ไม่บุบบวม มีสีและกล่ินท่ีไม่ผิดปรกติ เก็บเป็น
ระเบียบบนชั้นหรือโตะ๊สูงจากพื้น อยา่งนอ้ย 30 ซม. 
   11. อาหารท่ีปรุงส าเร็จแล้ว เก็บในภาชนะท่ีสะอาด มีการปกปิด วางสูงจากพื้น
อย่างน้อย 60 ซม. อาหารท่ีพร้อมท่ีจะรับประทานได้ทันที  ต้องเก็บไว้ในภาชนะท่ีสะอาด  
มีฝาภาชนะ ฝาชี หรืออุปกรณ์ส าหรับปกปิดอาหารท่ีสะอาด และปกปิดอาหารไวต้ลอดเวลา ยกเวน้
เวลาท่ีจ าหน่ายอาหาร และวางสูงจากพื้นอยา่งนอ้ย 60 ซม. 
         12.  มีตูส้ าหรับปกปิดอาหารท่ีปรุงส าเร็จแลว้ และดา้นหน้าของตูต้อ้งเป็นกระจก 
ท่ีสามารถป้องกนัฝุ่ น แมลงวนั และละอองเสมหะจากผูซ้ื้ออาหารได้ โดยอย่างน้อยตอ้งมี 4 ด้าน  
คือ ด้านข้าง (2 ข้าง) ด้านบน และ ด้านหน้าของตู้ต้องเป็นกระจก ส าหรับด้านหลังอาจใช้เป็น
ตะแกรงมุง้ลวดได ้
        13. น ้ าด่ืม เคร่ืองด่ืม น ้ าผลไมต้อ้งสะอาด ใส่ในภาชนะท่ีสะอาด มีฝาปิด มีก๊อก
หรือทางเทรินน ้ าหรือมีอุปกรณ์ท่ีมีดา้มส าหรับตกัโดยเฉพาะ และวางสูงจากพื้นอยา่งน้อย 60 ซม. 
ให้พิจารณาถึงน ้ าท่ีน ามาท าเป็นน ้ าด่ืม เคร่ืองด่ืม หรือน ้ าผลไมต่้างๆ ตอ้งเป็นน ้ าท่ีผ่านการ่่าเช้ือ
โรคแลว้ เช่น ผา่นการตม้ กรอง (โดยเคร่ืองกรองท่ีมีประสิทธิภาพเพียงพอ) หรือเป็นน ้ าประปาท่ีได้
มาตรฐาน ทั้งน้ี ควรได้รับการตรวจทางห้องปฏิบติัการ และได้มาตรฐานตามประกาศกระทรวง
สาธารณสุข 
        14. น ้ าแข็งท่ีใช้บริโภคตอ้งสะอาด ใส่ในภาชนะท่ีสะอาด มีฝาปิด มีอุปกรณ์ท่ีมี
ดา้มส าหรับคีบหรือตกัโดยเฉพาะวางสูงจากพื้นอยา่งนอ้ย 60 ซม. และตอ้งไม่มีส่ิงของอ่ืนแช่รวมไว้
ตอ้งเป็นน ้ าแข็งท่ีผลิตข้ึนเพื่อใช้ในการบริโภคโดยตรง ไม่มีตะกอน เม่ือละลายแลว้ควรเป็นน ้ าท่ี
สะอาดไดม้าตรฐานน ้ าด่ืมตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ภาชนะ ท่ีใส่ตอ้งเป็นภาชนะท่ีสะอาด 
สามารถเก็บความเยน็ได ้มีฝาปิด ตอ้งมีอุปกรณ์หรับคีบ หรือตกัท่ีมีดา้มท่ียาวเพียงพอท่ีจะสามารถ
หยิบจบัไดโ้ดยไม่ท าให้เกิดการปนเป้ือน และในภาชนะใส่น ้ าแข็งตอ้งไม่มีส่ิงของอ่ืนใดแช่ปนอยู ่
ยกเวน้ท่ีตกัน ้าแขง็ 
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ง. ภาชนะอุปกรณ์ 
       15. ภาชนะอุปกรณ์ เช่น จาน ชาม ช้อน ส้อม ฯลฯ ต้องท าด้วยวสัดุท่ีไม่เป็น
อนัตราย เช่น สแตนเลส กระเบ้ืองเคลือบขาว แก้ว อลูมิเนียม เมลามีนสีขาว หรือสีอ่อน ส าหรับ
ตะเกียบตอ้งเป็นไมไ้ม่ตกแต่งสี หรือพลาสติกขาว  
      16. ภาชนะใส่น ้าส้มสายชู น ้าปลา และน ้ าจ้ิม ตอ้งท าดว้ยแกว้ กระเบ้ืองเคลือบขาว 
มีฝาปิด และชอ้นตกัท าดว้ยกระเบ้ือง เคลือบขาว หรือสแตนเลส ส าหรับเคร่ืองปรุงรสอ่ืนๆ ตอ้งใส่
ในภาชนะท่ีท าความสะอาดง่าย มีฝาปิด และสะอาด 
      17.  ลา้งภาชนะอุปกรณ์ดว้ยวิธีการอย่างน้อย 2 ขั้นตอน โดยขั้นตอนท่ี 1 ลา้งดว้ย
น ้ ายาลา้งภาชนะ และขั้นตอนท่ี 2 ลา้งดว้ยน ้ าสะอาด 2 คร้ัง หรือลา้งดว้ยน ้ าไหล และอุปกรณ์การ
ลา้งตอ้งสูงจากพื้นอยา่งนอ้ย 60 ซม.  
      18. อ่างท่ีใช้ลา้งภาชนะอุปกรณ์ เป็นอ่างท่ีมีช่องส าหรับระบายน ้ า และต่อท่อหรือ
สายยาง เพื่อให้น ้ าระบายลงสู่ท่อระบายน ้ าได ้โดยสะดวกไม่กระเด็นหรือไหลเปียกแฉะ และตอ้งมี
อยา่งนอ้ย 2 อ่างเพื่อลา้งภาชนะอยา่งนอ้ย 2 ขั้นตอนและควรจดัให้มีก๊อกน ้ าไวเ้หนืออ่างลา้งภาชนะ
เพื่อ ความสะดวกในการเปิดน ้าใชด้ว้ย 
       19. จาน ชาม ถว้ย แกว้น ้ า ถาดหลุม ฯลฯ เก็บคว  ่าในภาชนะหรือตะแกรง วางสูง
จากพื้นอยา่งนอ้ย 60 ซม. หรือเก็บในภาชนะหรือสถานท่ีท่ีสะอาดมีการปกปิด  

จ. การรวบรวมขยะ และน ้าโสโครก 
       20. ชอ้น ส้อม ตะเกียบ ตอ้งวางในลกัษณะตั้งโดยเอาส่วนท่ีมือจบัไวด้า้นบน หรือ
วางเรียงเป็นระเบียบ โดยวางเรียงนอนไปในทางเดียวกนัแลว้เก็บไวใ้นท่ีสะอาดมิดชิดหรือมีผา้หรือ
กล่องปกปิดโดยเฉพาะ และวางไวสู้งจากพื้นอยา่งนอ้ย 60 ซม. 
       21. เขียงท่ีใชห้ัน่อาหารตอ้งไม่แตกร้าวหรือเป็นร่อง ไม่ข้ึนราไม่มีคราบไขมนัหรือ
คราบสกปรกท่ีฝังแน่น มีเขียงแยกใชเ้ฉพาะอาหารสุก และอาหารดิบ ไม่ใชเ้ขียงปะปนกนั และตอ้ง
มีฝาชีครอบเป็นประจ า (ไม่ใหใ้ชผ้า้หรืออลูมิเนียมปกปิด) ยกเวน้ครัวท่ีมีการป้องกนัแมลงวนัแลว้ 
       22. ภาชนะท่ีใชร้องรับขยะทุกใบตอ้งไม่ร่ัว ซึม เพราะจะท าให้เศษขยะ และน ้าจาก
ขยะเปรอะเป้ือนได ้และตอ้งมีฝาปิดภาชนะรองรับขยะโดยมีการปิดไวเ้สมอในช่วงพกัใชง้าน และ
ควรใชถุ้งพลาสติกสวมไวด้า้นใน 
       23. ตอ้งมีทางระบายน ้ าทิ้งซ่ึงอาจเป็นท่อ หรือรางระบายน ้ าท่ีสามารถระบายน ้ า
จาก จุดต่างๆ ลงสู่ท่อระบายหรือระบบบ าบดัน ้ าเสียได้ดี โดยตอ้งไม่ระบายน ้ าท่ีใช้แลว้ทิ้งไปยงั
แหล่งน ้ าสาธารณะ เช่น แม่น ้ า บึง โดยตรง ตอ้งระบายน ้ าลงสู่ท่อระบายน ้ าสาธารณะหรือระบบ
บ าบดัน ้าเสีย 



 

13 

 

       24. ต้องมีบ่อดักเศษอาหาร และดักไขมันในจุดท่ีน ้ าเสียผ่านก่อนระบายน ้ าทิ้ง  
และตอ้งมีขนาดท่ีพอเพียงท่ีจะไม่ก่อให้เกิดการอุดตนั และตอ้งมีการตกัเศษอาหาร และคราบไขมนั
ทิ้งทุกวนั 

ฉ. หอ้งน ้า หอ้งส้วม 
       25. ห้องน ้ า ห้องส้วม ตอ้งสะอาด พื้นไม่มีน ้ าขงัเฉอะแฉะ ไม่มีคราบสกปรกต่างๆ 
ไม่มีกล่ินเหมน็ และมีน ้าใชเ้พียงพอ 
       26. ห้องส้วมตอ้งแยกออกจากห้องครัวโดยประตูของห้องส้วมตอ้งไม่เปิดโดยตรง
สู่บริเวณท่ีเตรียม-ปรุงอาหาร ท่ีลา้ง และเก็บภาชนะอุปกรณ์ ท่ีเก็บท่ีวางอาหารทุกชนิดโดยตรง และ
ตอ้งทีอ่างลา้งมือท่ีใชก้ารไดดี้ คือ มีน ้าใชเ้พียงพอ และมีการระบายน ้ าไดดี้ อยูใ่นบริเวณห้องส้วม ท่ี
ใชไ้ดโ้ดยสะดวก 
  ช. ผูป้รุง ผูเ้สิร์ฟ 
       27. ผูป้รุง ผูเ้สิร์ฟ ตอ้งแต่งกายสะอาด และสวมเส้ือมีแขนท่ีสะอาด 
       28. ผูป้รุง ผูเ้สิร์ฟ ต้องผูกผา้กันเป้ือนสีขาวหรือมีเคร่ืองแบบเฉพาะ และผูป้รุง
จะตอ้งเก็บผมโดยใส่หมวก หรือเน็ทคลุมผม 
        29. ผู ้ เสิ ร์ฟ ให้พิ จารณ าจากลักษณ ะภายนอก  ต้องไม่ มี อ าการแสดงว่ า 
เป็นโรคติดต่อท่ีเป็นอนัตราย ไม่เป็นโรคผิวหนัง และผูป้รุงจะต้องได้รับการตรวจร่างกาย และ 
มีหลกัฐานยนืยนัไดว้า่เป็นผูท่ี้มีสุขภาพดี เช่น ใบรับรองแพทย ์
       30. ผูป้รุง และผูเ้สิร์ฟ ตอ้งมีสุขนิสัยในการปรุง และเสิร์ฟท่ีดี ตามหลกัสุขาภิบาล
อาหาร โดยเฉพาะตอ้งตดัเล็บสั้น ไม่สูบบุหร่ีในขณะปฏิบติังาน 

 2.2.4 หลกัการเตรียม การปรุง และการจัดเกบ็อาหาร  
การเตรียมอาหาร การปรุงอาหารและการจดัเก็บรักษาอาหาร สามารถจ าแนกตามประเภทของ
อาหาร จากค าแนะน าของกองสุขาภิบาลอาหาร (แคทลียา  มณีรัตน์, (2549)  

     2.4.1 อาหารสด ผดัสด - ผลไม ้  
 2.4.1.1 การเตรียมปรุงผกั – ผลไม ้มกัพบปัญหาตกคา้งของวตัถุมีพิษทางการ 

เกษตร หรือไข่พยาธิท่ีติดมากบัปุ๋ยท่ีใช้รดผกั ฉะนั้นการเตรียมปรุงจึงเป็นขั้นตอนส าคญัท่ีจะตอ้ง
เน้นถึงวิธีการลดปริมาณสารเคมีท่ีใชใ้นการเกษตร เช้ือโรค ส่ิงปกปรกและไข่พยาธิต่างๆ โดยการ
ลา้งท าความสะอาดผกัและผลไม ้ซ่ึงแยกตามประเภทต่อไปน้ี  

- ผกัชนิดท่ีเป็นหวั เช่น หวัผกักาด มนั แครอท ฟักทอง ฯลฯ ตอ้งลา้งท า 
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ความสะอาดก่อน โดยใช้มือถูกเบาๆ ท่ีเปลือก จากนั้นทิ้งไวใ้ห้แห้งแลว้จึงน าไปปอกเปลือก แลว้
ล้างด้วยน ้ าสะอาดอีกคร้ังหน่ึง ไม่ควรแช่น ้ าทิ้งไวเ้พราะอาจะท าให้สูญเสียคุณค่าของอาหารไป 
จากนั้นจ าน าไปหัน่เตรียมปรุงอาหร 

- ผกัชนิดใบหนา เช่น ผกัคะนา้ ผกักาด กะหล ่าปลี ฯลฯ ส าหรับผกักาดหรือ 
ผกัท่ีเป็นกอ ควรตดัโคนทิ้งไปก่อน เพราะส่วนโคนมกัมีส่ิงสกปรกอยูม่าก การตดัโคนควรตดัใหลึ้ก
พอสมควร เพื่อให้ใบหลุดออกเป็นกาบๆ แลว้น าไปลา้ง ใช้มือถูกเบาๆ เพื่อให้ดินโคลนท่ีติดตาม
ซอกใบหลุดไปในน ้า ส าหรับกะหล ่าปลีควรผา่ซีกแลว้จึงน าไปลา้งใหส้ะอาดต่อไป 

- ผกัชนิดใบบาง เช่น ผกักาดหอม ตน้หอม ข้ึนฉ่าย ฯลฯ จะตอ้งลา้งดว้ย 
ความระมดัระวงัใหส้ะอาดทัว่ถึง เพราะใบช ้าไดง่้าย ถา้มีรากควรตดัรากและโคนทิ้งก่อนลา้ง เพราะ
จะช่วยลดส่ิงสกปรก ถ้าตดัโคนแล้วผกัพนักนัยุ่งอาจใช้ยางมดัรวบไวด้้านเดียวเป็นก าๆ เม่ือลา้ง
สะอาดแลว้จึงตดัส่วนท่ีมดัก าทิ้งไป  

- ผลไม ้ผลไมทุ้กชนิดทั้งชนิดท่ีปอกเปลือกและไม่ปอกเปลือก ตอ้งลา้ง 
เปลือกให้สะอาดเพราะส่ิงสกปรกจากผวิของผลไมมี้โอกาสปนเป้ือนกบัเน้ือผลไมใ้นขณะท่ีผา่หรือ
ปอกเปลือก ส าหรับผลไมผ้ิวเรียบ เช่น ส้ม มะม่วง มะละกอ ส้มโอ แตงโมง ฝร่ัง ฯลฯ ควรลา้งโดย
ใช้น ้ าปริมาณมากแล้วถูผิวให้สะอาด ผลไมช้นิดท่ีบอบช ้ าง่าย เช่น มะละกอ ฝร่ัง จะตอ้งถูกด้วย
ความระมดัระวงั โยใช้มือหรือวสัดุท่ีนุ่ม แต่ส าหรับผลไมท่ี้ผิวไม่บอบช ้ าง่าย เช่น ส้ม แตงโมง ก็
สามารถใช้แผ่นใยท่ีไม่คมถูให้สะอาด ส่วนผลไม้ท่ีผิวไม่เรียบ เช่นสับปะรด เงาะ ฯลฯ มกัมีส่ิง
สกปรกติดอยู่มาก จึงควรใช้แรงฉีดน ้ าช่วยในการชะลา้ง โดยอาจใช้เป็นหัวฉีดหรือฝักบวัช่วยใน
การท าความสะอาด 

- การลา้งผกั ผลไม ้โดยทัว่ไป ควรลา้งใหน้ ้าไหลผา่นตลอด 2 นาที จะช่วย 
ลดสารตกคา้งและส่ิงสกปรกได้มาก ในกรณีท่ีแรงดนัน ้ าน้อย ควรใช้ภารชนะขนาดใหญ่ใส่น ้ า
ปริมาณท่ีเพียงพอให้ท่วมผกั ผลไม ้ไม่ใส่ผกั ผลไมม้ากเกินไป แช่น ้ าทิ้งไวป้ระมาณ 1 นาที แลว้ขดั
ถูใหส้ะอาดอยา่งทัว่ถึงแลว้ลา้งดว้ยน ้าสะอาดอีกคร้ัง  

2.4.2.2 การปรุง กรรมวธีิท่ีจะสงวนคุณค่าทางโภคชนาการของผกัไวไ้ดม้ากคือ การ 
หุงตม้โดยใชค้วามร้อนสูง ระยะเวลาสั้น  หุงตม้ผกัในน ้ าเดือดโดยใชน้ ้าท่ีมีปริมาณนอ้ยในภาชนะท่ี
มีฝาปิด การหุงตม้ผกัโดยใชภ้าชนะมีฝาปิดจะท าใหผ้กัสุกไดเ้ร็วในระยะเวลาสั้น สีจะไม่เปล่ียนมาก 
กล่ินท่ีควรจะเกิดข้ึนก็ไม่สูญเสียไป และช่วยป้องกนัการถูกอากาศมากเกินจ าเป็น เม่ือตอ้งการผดัผกั
ควรผดัในขณะกระทะร้อนจดัและไฟแรง 

2.4.2.3 การเก็บผกั ผลไม ้ควรลา้งท าความสะอาดผกั ผลไมใ้หส้ะอาดก่อน ผึ่งให ้
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สะเด็ดน ้ าแลว้จึงบรรจุใส่ในถุงพลาสติก เพื่อป้องกนัการระเหยของน ้ า ซ่ึงจะท าให้ผกั ผลไมเ้ห่ียว
เฉา (ควรเจาะรูเล็กนอ้ยเพื่อป้องกนัความช่ืน ถา้มีมากเกินไปจะท าให้ผกั ผลไมเ้น่าเสียไดง่้าย) และ
ควรเก็บไวใ้นตูเ้ยน็ท่ีอุณหภูมิ 7 – 10 องศาเซลเซียส โดยแยกเป็นสัดส่วนเฉพาะ   บางคร้ังหากมี
ความจ าเป็นตอ้งเก็บผกั ผลไมไ้วใ้ช ้ควรค านึงถึงธรรมชาติของผกั ผลไมน้ั้นวา่เป็นประเภทใด เช่น 
ประเภทเห่ียวเฉาง่าย ไดแ้ก่  ผกับุง้ ผกัชี ไม่ควรเก็บไวน้าน  

2.4.2 เน้ือสัตว ์ 
 2.4.2.1 การเตรียมปรุง เน้ือสัตวทุ์กชนิดก่อนน าไปปรุงตอ้งลา้งท าความ 

สะอาด เช่น เน้ือหมู เน้ือววั  ควรหัน่เป็นช้ินขนาดพอสมควร ไม่ควรหนาเกิน 3 น้ิว แลว้จึงน าไปลา้ง
และหัน่ เพื่อจดัเตรียมปรุงอาหาร หรือน าไปเก็บในตูเ้ยน็  ปลา ควรขอดเกล็ดและน าส่วนท่ีไม่ไดใ้ช้
ทิ้งไปก่อน เช่น หัว ไส้ แล้วล้างด้วยน ้ าสะอาดให้ทัว่ถึง เป็ด ไก่ ตอ้งล้างให้สะอาด แยกส่วนทั้ง
ภายใน ภายนอกและแยกเคร่ืองในออก สัตวท์ะเล เช่นกุง้ ปลาหมึก ปลาทะเล มกัมีการปนเป้ือนกบั
เช้ือ Vibrio parahaemolyticus ซ่ึงท าให้เกิดอาการอาหารเป็นพิษได ้ดงันั้นตอ้งน าไปลา้งทนัทีก่อน
น าไปแกะเปลือก หรือเก็บเพื่อเตรียมท าอาหารต่อไป หลงัจากลา้งเน้ือสัตวแ์ลว้ตอ้งใส่ภาชนะท่ีไม่
ร่ัวซึม ถา้ตอ้งการให้น ้ าแห้ง ตอ้งใส่ภาชนะท่ีระบายน ้ าได ้แลว้ตอ้งมีภาชนะท่ีไม่ร่ัวซึมรองรับอีก
ชั้นหน่ึง  

 2.4.2.2 การปรุง อาหารประเภทเน้ือสัตวทุ์กชนิด จะตอ้งปรุงใหสุ้กโดยทัว่ถึง  
ทั้งช้ินของเน้ือสัตว ์เพื่อเป็นการท าลายเช้ือโรคท่ีติดมากบัอาหารดิบ โดยเฉพาะอาหารประเภทปลา
น ้ าจืดท่ีมกัพบตวัอ่อนของพยาธิใบไมใ้นตบัและอาหารทะเลท่ีมกัพบเช้ืออหิวาต์เทียมปนเป้ือนมา
เสมอ ส าหรับการปรุงให้สุกด้วยเตาไมโครเวฟนั้ นยงัไม่สามารถท าลายเช้ือโรคบางชนิด เช่น 
Salmonella ฉะนั้น การปรุงลกัษณะน้ีควรใชก้บัเน้ือสัตวช้ิ์นบางๆ จึงจะสุกโดยทัว่ถึง 

 2.4.2.3 การเก็บ ในลกัษณะของเน้ือสด จะตอ้งเก็บในภาชนะท่ีสะอาด แยก 
เป็นสัดส่วนเฉพาะ โดยมีการแบ่งเป็นช้ินส่วนในขนาดพอเหมาะท่ีจะใช้ในการปรุงแต่ละคร้ัง 
ส าหรับเน้ือสัตวท่ี์ตอ้งการจะเก็บไวน้าน จะตอ้งเก็บไวใ้นอุณหภูมิต ่ากวา่ 0 องศาเซลเซียส ในขณะท่ี
เน้ือสัตวอ์ยูใ่นระหวา่งรอปรุงให้เก็บในอุณหภูมิตูเ้ยน็ คือ 5 – 7 องศาเซลเซียส ส าหรับเน้ือสัตวท่ี์อยู่
ในลกัษณะอาหารปรุงส าเร็จ จะตอ้งเก็บในภาชนะท่ีสะอาด มีฝาปิดมิดชิด และสูงจากพื้นอยา่งนอ้ย 
60 เซนติเมตร ในระหว่างการรอเสิร์ฟ ควรใช้ความร้อนอุ่นในระยะ 2 ชัว่โมง ต่อคร้ังเพื่อเป็นการ
ท าลายเช้ือโรค 

2.4.3 ไข่  
 2.4.3.1 การเตรียมปรุง ท่ีเปลือกไข่ทั้งไข่เป็ดและไข่ไก่ มกัมีการปนเป้ือนเช้ือ  
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Salmonella ซ่ึงติดมากับอุจจาระของเป็ดหรือไก่ ซ่ึงถ้าน ามาประกอบอาหร อาจปนเป้ือนลงใน
อาหารได ้นอกจากนั้นยงัอาจแพร่เช้ือโรคกระจายไปในโรงครัวได ้ดงันั้นควรลา้งไข่ก่อนน าไปปรุง
อาหาร โดยเฉพาะไข่เป็ด มกัมีข้ีเป็ดเลอะเทอะท่ีเปลือกไข่มาก ถา้หากมีส่ิงสกปรกมาก ควรใชฝั้กบวั
ฉีดลา้ง พร้อมกบัใชแ้ผน่ใยหรือแปรงขนอ่อนท าความสะอาด แลว้วางผึ่งให้แห้งก่อนน ามาใช ้หาก
ตอ้งใชไ้ข่จ  านวนมาก ควรตอกไข่ใส่ถว้ยเล็กก่อนทีละฟอง หากมีไข่เน่าเสียจะไดค้ดัทิ้ง  

 2.4.3.2 การปรุงไข่ ไม่จ  าเป็นตอ้งใชอุ้ณหภูมิสูงถึงจุดเดือด เพราะความร้อนสูง 
จะท าให้ไข่ขาวมีลกัษณะเหนียวเกือบเหมือนยาง แต่เน่ืองจากปัจจุบนัน้ีมีโรคไขห้วดันกระบาดใน
ประเทศไทย จึงควรปรุงอาหารประเภทไข่ใหสุ้ก เพื่อลดภาวะเส่ียงต่อการติดเช้ือไขห้วดันก  
 2.4.3.3 วธีิการเก็บไข่ มีดงัน้ี  
  1) เลือกเก็บไข่ท่ีมีเปลือกสะอาดและใหม่ เพราะถา้เปลือกไข่ไม่สะอาด 
เช้ือจุลินทรียท่ี์ติดอยูจ่ะแทรกซึมเขา้ไปในไข่ ท าใหไ้ข่เสียเร็วข้ึน  
  2) ไม่ควรลา้งเปลือกไข่ก่อนถึงเวลาปรุงอาหาร เพราะการลา้งท าให้เมือก
เคลือบเปลือกไข่ ก๊าซและน ้าระเหยออกจากฟองไข่มากข้ึน จุลินทรียเ์ขา้ไปไดง่้าย ถา้จ าเป็นตอ้งลา้ง
ควรใชน้ ้ามนัพืชทาเปลือกไข่ จะช่วยใหเ้ก็บไดน้านข้ึน  
  3) เก็บไข่ไวใ้นอุณหภูมิต ่า เช่น ในตูเ้ยน็ท่ีมีอุณหภูมิ 5 – 7 องศาเซลเซียส 
โดยเก็บในภาชนะท่ีสะอาด ปิดมิดชิด เพื่อป้องกนัการระเหยของน ้ าและก๊าชออกจากไข่ และควร
เก็บในท่ีสะอาด ปราศจากกล่ินเหมน็เพราะไข่สามารถดูดกล่ินเขา้ทางรูเปลือกไข่ได ้ 
  4) เวลาเก็บควรเอาดา้นท่ีมีโพรงอากาศข้ึน คือ ด้านป้าน ถา้เอาด้านน้ีลง 
อากาศจะดนัไข่แดง ท าใหเ้ยือ่หุม้ไข่แดงแตก  

2.4.4 อาหารแหง้  
2.4.4.1 ถัว่เมล็ดแหง้   

 - การเตรียมปรุง อาหารพวกถัว่เมล็ดแหง้ ควรเก็บส่ิงท่ีปนมาในถัว่ออก 
เสียก่อน เช่น เมล็ดพืชอ่ืน กรวด หิน ฯลฯ แลว้จึงน าไปล้างและแช่น ้ าให้พอง เพื่อให้หุงตม้สุกได้
ง่ายข้ึน เพื่อป้องกนัการสูญเสียคุณค่าทางโภชนาการไปในน ้ าท่ีแช่ จึงควรใช้น ้ าแต่น้อยแช่พอท่วม 
เม่ือถัว่พองตวัจะดูดน ้ าเขา้ไวใ้นเมล็ดถัว่ไดห้มดหรือเกือบหมด ซึงจะเหลือน ้ าทิ้งไปเพียงเล็กน้อย
เท่านั้น จากนั้นจึงน าไปท าใหสุ้ก  

- การปรุง เพื่อเป็นการสงวนคุณค่าทางโภชนาการ ควรท าใหสุ้กโดยวธีิท่ีใช ้
น ้านอ้ยหรือไม่ใชน้ ้าเลย เช่น การน่ึง ถา้จะใชว้ธีิตม้ ควรจะตม้ในน ้าท่ีแช่ถัว่นั้น  

- การเก็บ ควรตากแดดใหแ้หง้สนิทเสียก่อน แลว้จึงน ามาเก็บในภาชนะท่ี 
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สะอาด มีฝาปิดแน่นหนา วางไวใ้นท่ีโปร่ง มีอากาศถ่ายเท ไม่อบัช้ืน ไม่วางในท่ีท่ีถูกแสงแดด 
เพราะถัว่เมล็ดแห้งจะมีการระบายน ้ า ไอน ้าจะมาเกาะท่ีภาชนะ เม่ือเป็นตวัจะกลายเป็นหยดน ้ า หยด
ลงในเมล็ดถัว่ เม่ือเมล็ดถัว่มีความช้ืนมากๆ จะเสียเร็ว  

2.4.4.2 ขา้ว   
 - การเตรียมปรุง การเตรียมขา้วควรเก็บเอากรวดและส่ิงแปลกปลอมออก 

ให้หมด แล้วจึงใส่น ้ าให้ท่วมข้าวพอประมาณ ใช้มือคนพอให้น ้ าพาส่ิงสกปรกท่ีอาจติดอยู่ออก 
จากนั้นรินน ้ าท่ีซาวออกทิ้งเพียงคร้ังเดียว การใช้น ้ ามากเกินไป การซาวโดยใชมื้อขดัขา้ว หรือการ
ซาวขา้วหลายคร้ังลว้นท าให้เกิดการสูญเสียเกลือแร่และวิตามินท่ีมีอยูใ่นขา้ว ซ่ึงเป็นส่ิงท่ีไม่ควรท า 
ส าหรับการซาวขา้วในปริมาณมาก เช่น เม่ือหุงขา้วเล้ียงคนจ านวนมาก หากจะสงวนคุณค่าและช่วย
ประหยดัแรงงาน ควรน าขา้วสารใส่บุง้ก๋ีชนิดสารละเอียด แลว้จุ่มลงในอ่างน ้ า ยกข้ึนลง 2 – 3 คร้ัง 
แลว้ยกบุง้ก๋ีข้ึนวางเอียงใหส้ะเด็ดน ้ า ส าหรับการเตรียมขา้วเหน่ียวก่อนน่ึง ควรใชว้ิธีเดียวกบัขา้วจา้ว 
คือซาวขา้วคร้ังเดียวและแช่ขา้วโดยใส่น ้ าปริมาณนอ้ยพอท่วม เม่ือขา้วเหนียวดูดน ้า พองตวัเตม็ท่ีจะ
เหลือน ้าทิ้งไปเพียงเล็กนอ้ยเท่านั้น แลว้จึงน าไปน่ึงในรังถึงจนสุก  
 - การปรุง เพื่อสงวนคุณค่าทางโภชนาการ ควรใช้วิธีหุงขา้วแบบไม่เช็ดน ้ า 
 - การเก็บ วธีิเดียวกบัถัว่เมล็ดแหง้  

2.4.4.3 หอม กระเทียม   
 - การเตรียมปรุง ควรแกะเปลือกออก ในกรณีท่ีมีส่วนเน่าเสียหรือข้ึนราควร 

คดัทิ้ง เพราะสารพิษของเช้ือราไม่สามารถท าลายไดด้ว้ยความร้อนแลว้จึงน าไปลา้งใหส้ะอาด  
 - การเก็บ ควรแขวนไวใ้นท่ีโปร่ง สะอาด มีลมโกรกและควรหมัน่น าไป 

ผึ่งแดดอ่อนๆเป็นประจ า  

2.4.4.4 เน้ือสัตวต์ากแหง้  
 - การเตรียมปรุง ก่อนท่ีจะน าไปปรุง ควรลา้งท าความสะอาด เพื่อลดปริมาณ 

เช้ือโรค ส่ิงสกปรก วตัถุมีพิษลงไดบ้า้ง 
 - การปรุง ควรน าไปปรุงใหสุ้กโดยทัว่ถึง  
 - การเก็บ ควรน าไปตากแดดใหแ้หง้เสียก่อนแลว้น ามาแขวนในบริเวณท่ี 
แหง้ ลมโกรกไดดี้ หรือเก็บไวใ้นภาชนะท่ีสะอาด มีฝาปิดและไม่อบัช้ืน ควรเก็บสูงจากพื้นอยา่ง
นอ้ย 60 เซนติเมตร  

     2.4.4.5 อาหารในภาชนะบรรจุท่ีปิดสนิท หมายถึง อาหารท่ีผา่นการ่่าเช้ือดว้ย 
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ความร้อน ไม่วา่ก่อนหรือหลงัการบรรจุหรือปิดสนิท ซ่ึงภาชนะบรรจุท่ีใชเ้ป็นโลหะหรือวสัดุอ่ืน  
- การเตรียมปรุง ควรตรวจสภาพกระป๋องหรือภาชนะบรรจุก่อนน ามาปรุง 

ตอ้งอยูใ่นสภาพท่ีดี เม่ือเปิดฝาจะตอ้งไม่มีลมดนัออกมา สภาพอาหารภายในมีสันตามธรรมชาติไม่
มีกล่ินเหม็นเปร้ียว หรือกล่ินผดิปกติอยา่งอ่ืน ลกัษณะตวักระป๋องดา้นในตอ้งไม่ถูกกดักร่อนจนเห็น
เป็นร่องรอยหรือเป็นสีด า ถา้พบผดิปกติตอ้งทิ้งไป หา้มน ามาบริโภค 
          -  การปรุง การปรุงอาหารกระป๋อง ตอ้งเปิดฝากระป๋องเทออกแลว้น ามาอุ่น
ในภาชนะหุงตม้ ห้ามอุ่นอาหารทั้งกระป๋อง เพราะอาจะท าให้สารเคลือบภายในละลายปนลงใน
อาหารได ้ 

           - การเก็บ การเก็บอาหารกระป๋องท่ียงัไม่เปิด ใหเ้ก็บในท่ีแหง้ เพื่อป้องกนัการเกิด
สนิมและตอ้งไม่ใหโ้ดนแสดงแดดหรือความร้อน เพราะจะเป็นการเร่วให้เกิดการเปล่ียนแปลงทาง
เคมีและกายภาพของตวัอาหาร ซ่ึงจะท าใหอ้าหารหมดอายุก่อนก าหนด  

2.4.4.6 อาหารใส่สี  
          - การปรุง การใชสี้ผสมอาหารในกรณีเป็นสีธรรมชาติ สามารถใช้ในปริมาณ
เท่าใดก็ได้ แต่ถ้าเป็นสีสังเคราะห์ส าหรับเป็นสีผสมอาหาร เช่น สียอ้มผา้ สียอ้มกระดาษ ห้าม
น ามาใชใ้ส่อาหาร เพราะจะท าให้เป็นอนัตรายจากสารเคมีท่ีเป็นสีและสารเจือปนท่ีเป็นพิษในสีนั้น 
ท าให้เกิดเน้ืองอกหรือมะเร็งท่ีส่วนในด่วนหน่ึงของร่างกายหรือเป็นพิษจากการสะสมของโลหะ
หนกั  

     2.4.4.7 อาหารปรุงส าเร็จ 
         - การเก็บ อาหารท่ีปรุงส าเร็จแล้ว ควรเก็บในภาชนะท่ีสะอาด มีการปกปิด
อาหารไวต้ลอดเวลา เพื่อป้องกนัสัตว ์แมลงน าโรคและฝุ่ นละออง และควรตั้งวางสูงจากพื้นอย่าง
นอ้ย 60 เซนติเมตร  

     2.4.4.8 น ้าด่ืม เคร่ืองด่ืม น ้ าแขง็  
         - การปรุง น ้าด่ืม ตอ้งน ามาปรุงโดยวิธีการตม้ การกรองท่ีถูกหลกั เพื่อให้ไดน้ ้ า
ด่ืมท่ีสะอาด เหมาะสมในการบริโภค ส าหรับเคร่ืองด่ืมประเภทปรุงเพื่อใชบ้ริโภคทนัที ควรจะปรุง
จากน ้ าด่ืมท่ีสะอาด ปรุงดว้ยวตัถุดิบท่ีได้มาตรฐาน ทั้งพืช ผกั ผลไม ้น ้ าตาล สารปรุงแต่งกล่ินรส
ตอ้งไดม้าตรฐาน หา้มใชส้ารกนับูดหรือใชซ้คัคารีนหรือสียอ้มผา้  
       - การเก็บ น ้ าด่ืม เคร่ืองด่ืมประเภทบรรจุในภาชนะปิดสนิท ควรลา้งขวดหรือ
ภาชนะบรรจุให้สะอาด เพื่อให้เศษดิน ฝุ่ นละอองท่ีอาจติดมาในระหว่างขนส่งหลุดออกไปก่อน
น าไปเก็บ ส าหรับน าแข็งท่ีใช้บริโภคตอ้งเก็บในภาชนะทีสะอาดมิดชิด ไม่เป็นสนิม สามารถเก็บ
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ความเยน็ไดดี้ วางสูงจากพื้นอยา่งนอ้ย 60 เซนติเมตร และไม่มีส่ิงของอ่ืนแช่รวมไวใ้นน ้ าแข็งท่ีใช้
บริโภค  

2.2.5 สถานทีรั่บประทานอาหาร และบริเวณทัว่ไป  
1.พื้น ผนงั เพดาน ในบริเวณท่ีรับประทานอาหาร ตอ้งไม่มีคราบสกปรก หรือ 

หยากไย ่ไม่มีเศษขยะ เศษอาหาร ไม่มีน ้าขงั ไม่มีบริเวณท่ีช ารุดจนเป็นแหล่งของความสกปรก ไม่มี
วสัดุหรือส่ิงของวางเกะกะและส าหรับบริเวณทัว่ไปให้พิจารณาโดยรอบ เช่น ดา้นหน้า หรือหลงั 
จะตอ้ง ไม่วางส่ิงของเกะกะ และไม่มีเศษขยะ เศษอาหาร ไม่มีน ้าขงั 

2.โตะ๊ เกา้อ้ี ส าหรับรับประทานอาหาร อยูใ่นสภาพดี มัน่คง แขง็แรง พื้นผวิเรียบ  
ไม่หลุดออกหรือถลอกจนก่อใหเ้กิดความสกปรก ไม่มีคราบเศษอาหาร หรือคราบสกปรกท่ีทิ้งไว้
นานจนท าความสะอาดไดย้าก และจดัเป็นระเบียบ 

3. มีการระบายอากาศท่ีดี บริเวณท่ีรับประทานอาหารควรโปร่ง ไม่ร้อนอบอา้ว ไม 
มีฝุ่ น ไม่มีกล่ิน-ควนั จากการท าอาหารรบกวน 

2.2.6 บริเวณทีเ่ตรียม-ปรุงอาหาร 
    1. สะอาด เป็นระเบียบ พื้นท าด้วยวสัดุถาวร แข็ง เรียบ สภาพดี บริเวณห้องครัว
หรือบริเวณท่ีใช้เตรียม ปรุง ประกอบอาหาร ตอ้งจดัเป็นระเบียบ ผนัง เพดาน ไม่มีคราบสกปรก 
คราบไขมนั หรือหยากไย่ พื้นตอ้งเป็นวสัดุถาวร แข็ง เรียบ เช่น คอนกรีต กระเบ้ือง หินขดั และ 
ไม่ช ารุดจนเป็นแหล่งของความสกปรก ไม่มีเศษขยะ เศษอาหาร และคราบสกปรก 

  2. บริเวณห้องครัวหรือบริเวณท่ีใชเ้ตรียม ปรุง ประกอบอาหารทั้งหมด ตอ้งไม่อบั
ทึบ สามารถระบายกล่ิน และควนัจากการท าอาหารไดดี้ ไม่มีกล่ินรบกวนในบริเวณท่ีรับประทาน
อาหาร ทั้งน้ีอาจมีการระบายอากาศโดยธรรมชาติ ใช้ปล่องระบายควนั หรือพดัลมดูดอากาศช่วย 
โดยตอ้งอยูใ่นสภาพท่ีใชก้ารไดดี้ 

  3. ไม่วางอาหารและภาชนะท่ีใชใ้นการปรุง-ประกอบอาหารบนพื้น ไม่เตรียม 
อาหาร เช่น การหัน่ การลา้ง การปรุงอาหาร บนพื้น 

4. ตอ้งเตรียม-ปรุง ประกอบอาหาร บนโตะ๊ท่ีสูงจากพื้นอยา่งนอ้ย 60 ซม. โดยโตะ๊  
หรือเคาน์เตอร์เตรียมปรุงอาหาร และผนงับริเวณเตาไฟ ตอ้งท าดว้ยวสัดุท่ีเรียบ ท าความสะอาดง่าย 
เช่น บุดว้ยสแตนเลส อลูมิเนียม โฟเมกา้ กระเบ้ืองเคลือบ อยูใ่นสภาพดี ไม่ช ารุด แข็งแรงมัน่คง ไม่
มีคราบสกปรก 

2.2.7 ตัวอาหาร น า้ น า้แข็ง เคร่ืองดื่ม 
1. อาหารและเคร่ืองด่ืมในภาชนะบรรจุท่ีปิดสนิท หมายถึง อาหารและเคร่ืองด่ืมท่ี 
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บรรจุในภาชนะบรรจุท่ีมีการฉาบ อัด เคลือบ หรือติดด้วยวสัดุท่ีสามารถป้องกันป้องกันมิให้
ความช้ืนหรืออากาศภายนอกเขา้ไปในภาชนะบรรจุได้ ตอ้งมีฉลาก และฉลากตอ้งมีเลขสารบบ
อาหาร 13 หลกั หรือมีเคร่ืองหมายรับรองของกระทรวงอุตสาหกรรม หรือมีการรับรองของทาง
ราชการ เช่น เป็นการผลิตอาหารท่ีไดรั้บการส่งเสริมจากทางราชการท่ีสามารถ ตรวจสอบได ้

2. อาหารสด เช่น เน้ือสัตว ์ผกัสด ผลไม ้และตอ้งล้างให้สะอาดก่อนน ามาปรุง
อาหารสดต้องมีคุณภาพดี หมายถึงมีลักษณะสด สะอาด ไม่มีสีหรือกล่ินท่ีผิดปกติไป ส าหรับ
อาหารแห้งตอ้งไม่มีรา ไม่มีกล่ินอบั แยกเก็บเป็นสัดส่วน คือ แยกเก็บระหวา่งเน้ือสัตว ์ผกัสด ผลไม ้
และอาหารแห้ง ใส่ภาชนะแยกจากกนั และวางไวสู้งจากพื้นอย่างน้อย 60 ซม. หรือเก็บในตูเ้ย็น 
หรือถา้เก็บในห้องเยน็ท่ีบุคคลผา่นเขา้ออกได ้ตอ้งวางอาหารบนชั้นท่ีสูงจากพื้น อยา่งน้อย 30 ซม. 
และส าหรับอาหารสดโดยเฉพาะผกัสดจะตอ้งลา้งใหส้ะอาดก่อนน ามาปรุง 

3. อาหารและเคร่ืองด่ืมในภาชนะบรรจุท่ีปิดสนิท มีคุณภาพดี หมายถึง มีสภาพ
ใหม่ ไม่เป็นสนิม ไม่บุบบวม มีสีและกล่ินท่ีไม่ผิดปรกติ เก็บเป็นระเบียบบนชั้นหรือโต๊ะสูงจากพื้น 
อยา่งนอ้ย 30 ซม. 

4. อาหารท่ีปรุงส าเร็จแลว้ ไดแ้ก่ อาหารท่ีพร้อมท่ีจะรับประทานไดท้นัที ตอ้งเก็บ
ไวใ้นภาชนะท่ีสะอาด มีฝาภาชนะ ฝาชี หรืออุปกรณ์ส าหรับปกปิดอาหารท่ีสะอาด และปกปิด
อาหารไวต้ลอดเวลา ยกเวน้เวลาท่ีจ าหน่ายอาหาร และวางสูงจากพื้นอยา่งนอ้ย 60 ซม. 

2.2.8 ภาชนะอุปกรณ์ 
1. ภาชนะอุปกรณ์ท่ีใชใ้ส่อาหาร หรือใชใ้นการบริโภค เช่น จาน ชาม ชอ้น และ 

ส้อม ตอ้งท าดว้ยวสัดุท่ีไม่มีพิษภยั เช่น สแตนเลส กระเบ้ืองเคลือบขาว แกว้ อลูมิเนียม เมลามีนหรือ 
สีอ่อน (พลาสติกชนิดท่ีเป็นเมลามีนจะแข็งบิดงอไม่ได)้ ส าหรับตะเกียบตอ้งเป็นไมไ้ม่ตกแต่งสี 
เช่น ไมไ้ผ ่หรือไมเ้น้ือละเอียด หรือพลาสติก สีขาว หรือสีงาชา้งเท่านั้น  

2. ภาชนะใส่เคร่ืองปรุงรสท่ีมีฤทธ์ิกดักร่อนได้ เช่น น ้ าส้มสายชู น ้ าปลา น ้ าจ้ิม
ต่างๆ ต้องใช้วสัดุท่ีทนทานการกดักร่อนได้ดี ได้แก่ แก้ว กระเบ้ืองเคลือบขาว และตอ้งมีฝาปิด 
ส าหรับ ชอ้นตกัควรใชเ้ป็นชอ้นกระเบ้ืองเคลือบขาวจะดีท่ีสุด ส าหรับสแตนเลส ตอ้งเลือกใชส้แตน
เลสท่ีมีส่วนผสมท่ีถูกตอ้งโดยสังเกตท่ีตวัสแตนเลสจะมีอตัราส่วนบอกไวเ้ป็นเลข 18-8 ส าหรับ
เคร่ืองปรุงรสชนิดอ่ืนท่ีไม่กดักร่อน เช่น น ้ าตาล พริกป่น ถัว่ป่น ให้เลือกใชภ้าชนะอุปกรณ์ไดต้าม
ขอ้ 1 ท าความสะอาดง่ายและตอ้งมีฝาปิดหรือใชฝ้าปิด และอยูใ่นสภาพท่ีสะอาดไม่มีคราบสกปรก 

3. การลา้งภาชนะอุปกรณ์ตามหลกัสุขาภิบาลอาหาร จะตอ้งลา้งดว้ยวธีิการ 2 
ขั้นตอน คือ   ขั้นตอนท่ี 1 การก าจดัเศษอาหารและคราบไขมนั โดยใชส้ารเคมีท าความสะอาดต่างๆ 
เช่นน ้ายาลา้งภาชนะ (หมายถึง สารเคมีท่ีผลิตข้ึนโดยมีวตัถุประสงคเ์พื่อใชใ้นการลา้งภาชนะ
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โดยเฉพาะ) ขั้นตอนท่ี 2 การก าจดัสารเคมีท่ีใชท้  าความสะอาดใหห้มดไป โดยใชน้ ้าสะอาดซ่ึงอาจ
ใชน้ ้าจากก๊อกไหลผา่นภาชนะทุกช้ิน หรือลา้งดว้ยน ้าสะอาด 2 คร้ัง ทั้งน้ีตอ้งพิจารณาน ้ าท่ีใชล้า้ง
ดว้ยวา่ตอ้งสะอาดทั้ง 2 คร้ัง 

4. อ่างท่ีใช้ลา้งภาชนะอุปกรณ์ เป็นอ่างท่ีมีช่องส าหรับระบายน ้ า และต่อท่อหรือ
สายยาง เพื่อให้น ้ าระบายลงสู่ท่อระบายน ้ าได ้โดยสะดวกไม่กระเด็นหรือไหลเปียกแฉะ และตอ้งมี
อยา่งนอ้ย 2 อ่างเพื่อลา้งภาชนะอยา่งนอ้ย 2 ขั้นตอนและควรจดัให้มีก๊อกน ้ าไวเ้หนืออ่างลา้งภาชนะ
เพื่อ ความสะดวกในการเปิดน ้าใชด้ว้ย 

  5. ให้เก็บภาชนะอุปกรณ์ในลกัษณะคว  ่าในภาชนะโปร่งสะอาด เพื่อให้ภาชนะ
แห้ง และวางไวสู้งจากพื้นอย่างน้อย 60 ซม. หรือถ้าไม่ได้เก็บในลักษณะคว  ่า ก่อนเก็บต้องคว  ่า 
ใหแ้หง้ก่อน แลว้น าไปเรียงกนัเป็นระเบียบในภาชนะหรือสถานท่ีท่ีสะอาดและมีการปกปิด 

  6. ชอ้น ส้อม ตะเกียบ ตอ้งวางในลกัษณะตั้งโดยเอาส่วนท่ีมือจบัไวด้า้นบน หรือ
วางเรียงเป็นระเบียบ โดยวางเรียงนอนไปในทางเดียวกนัแลว้เก็บไวใ้นท่ีสะอาดมิดชิดหรือมีผา้หรือ
กล่องปกปิดโดยเฉพาะ และวางไวสู้งจากพื้นอยา่งนอ้ย 60 ซม. 

7. เขียงท่ีใช้หั่นอาหารตอ้งไม่แตกร้าวหรือเป็นร่อง ไม่ข้ึนราไม่มีคราบไขมนั
หรือคราบสกปรกท่ีฝังแน่น มีเขียงแยกใชเ้ฉพาะอาหารสุก และอาหารดิบ ไม่ใชเ้ขียงปะปนกนัและ
ตอ้งมีฝาชีครอบเป็นประจ า (ไม่ควรใชผ้า้หรืออลูมิเนียมปกปิด) ยกเวน้ ครัวท่ีมีการป้องกนัแมลงวนั 

2.2.9 การรวบรวมขยะ และน า้โสโครก 
  1. ภาชนะท่ีใชร้องรับขยะทุกใบตอ้งไม่ร่ัว ซึม เพราะจะท าใหเ้ศษขยะ และน ้าจาก 

ขยะเปรอะเป้ือนได ้และตอ้งมีฝาปิดภาชนะรองรับขยะโดยมีการปิดไวเ้สมอในช่วงพกัใชง้าน และ
ควรใชถุ้งพลาสติกสวมไวด้า้นใน 

 2. ตอ้งมีทางระบายน ้ าทิ้งซ่ึงอาจเป็นท่อ หรือรางระบายน ้ าท่ีสามารถระบายน ้ า
จากจุดต่างๆ ลงสู่ท่อระบายหรือระบบบ าบดัน ้ าเสียได้ดี โดยต้องไม่ระบายน ้ าท่ีใช้แล้วทิ้งไปยงั
แหล่งน ้ าสาธารณะ เช่น แม่น ้ า บึง โดยตรง ตอ้งระบายน ้ าลงสู่ท่อระบายน ้ าสาธารณะหรือระบบ
บ าบดัน ้าเสีย 

3. ตอ้งมีบ่อดกัเศษอาหาร และดกัไขมนัในจุดท่ีน ้ าเสียผา่นก่อนระบายน ้ าทิ้ง และ
ตอ้งมีขนาดท่ีพอเพียงท่ีจะไม่ก่อให้เกิดการอุดตนั และตอ้งมีการตกัเศษอาหาร และคราบไขมนั 
ทิ้งทุกวนั 

2.2.10 ห้องน า้ ห้องส้วม 
1. ห้องน ้ า ห้องส้วม ตอ้งสะอาด พื้นไม่มีน ้ าขงัเฉอะแฉะ ไม่มีคราบสกปรกต่างๆ 

ไม่มีกล่ินเหมน็ และมีน ้าใชเ้พียงพอ 
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2. ห้องส้วมตอ้งแยกออกจากห้องครัวโดยประตูของห้องส้วมตอ้งไม่เปิดโดยตรง
สู่บริเวณท่ีเตรียม-ปรุงอาหาร ท่ีลา้ง และเก็บภาชนะอุปกรณ์ ท่ีเก็บท่ีวางอาหารทุกชนิดโดยตรง และ
ตอ้งทีอ่างลา้งมือท่ีใชก้ารไดดี้ คือ มีน ้าใชเ้พียงพอ และมีการระบายน ้ าไดดี้ อยูใ่นบริเวณห้องส้วม ท่ี
ใชไ้ดโ้ดยสะดวก 

3. ตู้ส าหรับปกปิดอาหารท่ีปรุงส าเร็จแล้ว ต้องเป็นตู้ท่ีสามารถป้องกันฝุ่ น 
แมลงวนั และละอองเสมหะจากผูซ้ื้ออาหารได้ โดยอย่างน้อยตอ้งมี 4 ด้าน คือ ด้านขา้ง (2 ข้าง) 
ดา้นบน และ ดา้นหนา้ของตูต้อ้งเป็นกระจก ส าหรับดา้นหลงัอาจใชเ้ป็นตะแกรงมุง้ลวดได ้

4. น ้ าด่ืม เคร่ืองด่ืม น ้ าผลไม้ ต้องสะอาด หมายถึง ให้พิจารณาถึงน ้ าท่ีน ามา 
ท าเป็นน ้ าด่ืม เคร่ืองด่ืม หรือน ้ าผลไมต่้างๆ ตอ้งเป็นน ้ าท่ีผ่านการ่่าเช้ือโรคแล้ว เช่น ผ่านการตม้ 
กรอง (โดยเคร่ืองกรองท่ีมีประสิทธิภาพเพียงพอ) หรือเป็นน ้าประปาท่ีไดม้าตรฐาน ทั้งน้ี ควรไดรั้บ
การตรวจทางหอ้งปฏิบติัการ และไดม้าตรฐานตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข 

5. น ้าแขง็ท่ีใชบ้ริโภคตอ้งเป็นน ้ าแข็งท่ีผลิตข้ึนเพื่อใชใ้นการบริโภคโดยตรง ไม่มี
ตะกอน เม่ือละลายแลว้ควรเป็นน ้ าท่ีสะอาดไดม้าตรฐานน ้ าด่ืมตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
ภาชนะ ท่ีใส่ตอ้งเป็นภาชนะท่ีสะอาด สามารถเก็บความเยน็ได ้มีฝาปิด ตอ้งมีอุปกรณ์หรับคีบ หรือ
ตกัท่ีมีดา้มท่ียาวเพียงพอท่ีจะสามารถหยิบจบัไดโ้ดยไม่ท าให้เกิดการปนเป้ือน และในภาชนะใส่
น ้าแขง็ตอ้งไม่มีส่ิงของอ่ืนใดแช่ปนอยู ่ยกเวน้ท่ีตกัน ้าแขง็ 

 
2.3 สุขวทิยาส่วนบุคคลของผู้สัมผสัอาหาร  

2.3.1 สุขวทิยาส่วนบุคคลของผู้สัมผสัอาหาร หมายถึง การดูแลส่งเสริมสุขภาพร่างกาย 
ของบุคคล ท่ีท าหนา้ท่ีเก่ียวขอ้งกบัอาหาร ให้สมบูรณ์แข็งแรงไม่เป็นโรค และมีการปฏิบติัตนให้อยู่
ในสภาวะท่ีปลอดภยัไม่แพร่กระจายเช้ือโรคไปสู่ผูบ้ริโภคซ่ึงผูส้ัมผสัอาหารเป็นบุคคลส าคญัท่ีอาจ
ท าใหเ้กิดจากปนเป้ือนและของอาหารเกิดการแพร่กระจายของเช้ือโรค สารเคมี วตัถุปลอมปนต่างๆ 
ไปสู่ผูบ้ริโภคได ้โดยสามารถแพร่กระจายโรคไดใ้นกรณี   ต่าง ๆ ดงัน้ี  
                1)ในกรณีท่ีเป็นพาหะของโรคติดต่อทางเดินอาหาร ไดแ้ก่ ผูส้ัมผสัอาหารท่ีมีเช้ือ
โรคอยูใ่นตวัเช่น เช้ือไทฟอยดแ์ต่ไม่แสดงอาการ  
                2)ในกรณีป่วยเป็นโรคท่ีไม่สามารถติดต่อได้ทางการสัมผสั ทางน ้ ามูก น ้ าลาย 
ไดแ้ก่  
                          -โรคอุจจาระร่วง บิด ไทฟอยด์ ซ่ึงสามารถติดต่อไดห้ากไม่ลา้งมือให้สะอาด
หลงัออกจากหอ้งส้วมแลว้ใชมื้อหยบิอาหาร 
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                                  -วณัโรค หวดั ตบัอกัเสบชนิดเอ สามารถติดต่อไดท้างน ้ ามูก น ้ าลาย ในกรณี
ไอ จาม หรือพดูคุยรดอาหาร 
                3)ในกรณีท่ีมีบาดแผล ฝี หนอง เช้ือโรคในบาดแผลอาจจะปนเป้ือนลงในอาหาร
ระหวา่งการเตรียม ปรุง ประกอบอาหาร ขณะใชมื้อท่ีเป็นแผลหยบิจบัอาหาร  
               4)ในกรณีท่ีผูส้ัมผสัอาหารมีสุขภาพดี ไม่เป็นพาหะน าโรค แต่มีพฤติกรรมในการ
ปรุงประกอบและจ าหน่ายอาหารไม่ถูกตอ้ง เช่น ไอ จามรดอาหาร ใช้มือหยิบจบัอาหาร เป็นตน้ ก็
อาจจะท าใหอ้าหารถูกปนเป้ือนดว้ยเช้ือโรคและส่ิงสกปรกได ้
                   ดงันั้นการมีสุขภาพดีของผูส้ัมผสัอาหาร จึงควรปฏิบติัดงัน้ี  

รักษาความสะอาดของร่างกายใหถู้กวธีิและปฏิบติัอยา่งสม ่าเสมอโดย 
- การอาบน ้าทุกวนั ๆ ละ 2 คร้ัง   
- สระผมอยา่งนอ้ยสัปดาห์ละ 2 คร้ัง  

  - แปรงฟันใหถู้กวธีิในตอนเชา้และก่อนนอนทุกวนั หลงัรับประทานอาหารคาว
ควรบว้นปากดว้ยน ้าสะอาดและแปรงฟันทุกคร้ัง  

                    - มือ ตอ้งดูแลใหส้ะอาดเสมอ ตดัเล็บใหส้ั้น ไม่ทาสีเล็บ ลา้งมือใหส้ะอาดดว้ยน ้า
และสบู่ทุกคร้ังหลงัจากจบัตอ้งส่ิงสกปรก หลงัจากออกห้องส้วมหรือก่อนปรุงอาหาร  

                    - รับประทานอาหารท่ีสะอาดปลอดภยั และมีคุณค่าครบทั้ง 5 หมู่ ในปริมาณท่ี
เพียงพอเหมาะสมกบัวยัในแต่ละวนั  

                    - ด่ืมน ้าสะอาดอยา่งนอ้ยวนัละ 6 – 8 แกว้ เพราะน ้าจะช่วยในการขบัถ่ายของเสีย
และท าใหร่้างกายสดช่ืน 

                    - ถ่ายอุจจาระในส้วมใหเ้ป็นเวลาทุกวนั และควรรับประทานอาหารท่ีมีกากมากๆ 
เช่น ผกัและผลไม ้เป็นตน้ เพื่อช่วยในการขบัถ่าย  

                    - ออกก าลงักายสม ่าเสมอ เหมาะสมกบัสภาพร่างกาย ไม่หกัโหมจนเกินไป  
                    - พกัผอ่น นอนหลบัในท่ีมีอากาศถ่ายเทสะดวก อยา่งนอ้ยวนัละ 7-8 ชัว่โมง ทั้งน้ี

ตอ้งหลีกเล่ียงการใชย้านอนหลบัหรือยากล่อมประสาท 
                    - ท าจิตใจให้ร่าเริงแจ่มใสอยูเ่สมอจะท าใหสุ้ขภาพจิตดี และสุขภาพกายกจ็ะดีตาม 

ดว้ย   

                           -ไม่คลุกคลีกบัผูป่้วยท่ีเป็นโรคติดต่อ หรือหลีกเล่ียงแหล่งท่ีมีโรคติดต่อ เช่น 
โรงพยาบาล เป็นตน้  
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              - ควรมีการตรวจสุขภาพร่างกายประจ าปี เพื่อทดสอบสมรรถภาพร่างกายถึงแมไ้ม่
มีการเจบ็ป่วยก็ตาม  

              - หลีกเล่ียงอบายมุขต่างๆ เช่น ลดหรือเลิกการสูบบุหร่ี งดด่ืมสุราและส่ิงเสพติด
อ่ืนๆ  

2.3.2 สุขนิสัยทีด่ีในการสัมผัสอาหาร 

        1. การเตรียมตวัก่อนปรุงและจ าหน่ายอาหาร  
- ตอ้งแต่งกายให้สะอาด สวมเส้ือมีแขน ผูกผา้กนัเป้ือน สวมหมวกคลุมผม

หรือเน็ทคลุมผม  
- ติดบตัรประจ าตวัผูส้ัมผสัอาหารเพื่อแสดงตวัทุกคร้ังท่ีปฏิบติัหนา้ท่ี  
- ลา้งมือให้สะอาดดว้ยน ้ า และสบู่ทุกคร้ังก่อนปรุงอาหารและหลงัออกจาก

หอ้งส้วม 
- ตดัเล็บใหส้ั้น ไม่สวมเคร่ืองประดบั เช่น นาฬิกา แหวน เป็นตน้  
- กรณีท่ีมีแผลท่ีมือ ใหท้  าความสะอาด ใส่ยา่่าเช้ือโรค ท าแผลปิดพลาสเตอร์

และสวมถุงมือใหเ้รียบร้อย  
 

2. ระหวา่งการปรุงและประกอบอาหาร 
- ตอ้งปรุง ประกอบอาหารบนโตะ๊ สูงจากพื้นอยา่งนอ้ย 60 เซนติเมตร 
- ทุกคร้ังท่ีไอหรือจาม ตอ้งใชผ้า้สะอาดปิดปาก จมูกทุกคร้ังและควรอยูห่่าง

จากบริเวณท่ีมีการปรุงและประกอบอาหาร  
- ไม่พดูคุย หรือไม่สูบบุหร่ีในขณะปรุง ประกอบอาหาร  
- การชิมอาหารระหวา่งการปรุง ตกัตกัแบ่งใส่ถว้ย หรือใชช้อ้นชิมเฉพาะ  
- ปรุงอาหารให้สุก สะอาดเสมอ โดยเฉพาะอาหารประเภทเน้ือสัตว ์ 

ตอ้งปรุงใหสุ้ก 
3. การจ าหน่ายอาหารและการเสิร์ฟอาหาร  

- ใชอุ้ปกรณ์ท่ีสะอาดหยบิจบัอาหาร ไม่ใชมื้อหยบิหรือจบัอาหารโดยตรง  
- หยบิจบัภาชนะอุปกรณ์ใหถู้กวธีิ  
- เสิร์ฟจาน ชาม ต้องไม่ให้น้ิวมือสัมผสัภาชนะส่วนท่ีจะสัมผสัอาหาร  

ให้ใชน้ิ้วหวัแม่มือแตะท่ีขอบจาน และใช้ส่ีน้ิวรองท่ีกน้จาน อาหารร้อนควรใชจ้านรอง ถา้ตอ้งการ
เสิร์ฟอาหารหลายจานควรใชถ้าด ไม่ควรวางซอ้นกนั  
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- เสิร์ฟชอ้น ส้อม ตะเกียบ ใหจ้บัเฉพาะดา้มเท่านั้น  
- เสิร์ฟแกว้น ้ า ตอ้งจบัให้ต ่ากวา่ก่ึงกลางแกว้ลงมา อยา่ให้น้ิวแตะถูกบริเวณ

ปากแกว้ เสิร์ฟแกว้น ้าหลายใบตอ้งช่วยถาดช่วย  
- เสิร์ฟน ้าแขง็ ตอ้งใชช้อ้นหรือทพัพีดา้มยาวจบั 
- เสิร์ฟช้อนกลางทุกคร้ัง เม่ือลูกคา้สั่งอาหารมารับประทานร่วมกนัตั้งแต่   

2 คนข้ึนไป  
 2.3.3 ข้อปฏิบัติเบือ้งต้น 10 ประการ ส าหรับผู้สัมผสัอาหารเพือ่ให้อาหารมี
ความปลอดภัยในการบริโภค  
   1) ตอ้งควบคุมอุณหภูมิของตูเ้ยน็ไวท่ี้ 4 องศาเซลเซียส หรือต ่ากว่า เพื่อ
ช่วยยบัย ั้งการเจริญเติบโตของแบคทีเรียใหช้า้ลง 

  2) เก็บอาหารท่ีปรุงเสร็จแลว้และยงัไม่ไดน้ าไปรับประทาน หรืออาหารท่ี
บูดเสียง่ายในตูเ้ยน็ทนัที ภายใน 2 ชั่วโมง เพื่อลดการบูดเสียของอาหาร และควรบริโภคให้หมด
ภายใน 2 – 3 วนั  
   3) ผา้เช็ดโตะ๊ หรือผา้ท าความสะอาด และฟองน ้าหรือใยสังเคราะห์ท่ีใช้
ลา้งจาน หรือท าความสะอาดในหอ้งครัว ควรซกัท าความสะอาดดว้ยผงซกัฟอก หรือน ้ ายาซกัผา้ 
และอาจใชผ้งปูนคลอรีผสมน ้า แลว้แช่ผา้เช็ดโตะ๊หรือฟองน ้าภายหลงัการซกั เพื่อเป็นการ่่าเช้ือ
โรค เพราะผา้เช็ดโตะ๊หรือฟองน ้า เป็นแหล่งสะสมของแบคทีเรียจ านวนมาก หากดูแลรักษาไม่ดีจะ
ก่อใหเ้กิดการปนเป้ือนและการแพร่เช้ือโรคได ้ 
   4) ตอ้งล้างและท าความสะอาดเขียงส าหรับเตรียมอาหารด้วยน ้ ายาล้าง
จานหรือน ้ ายาท าความสะอาดและน ้ าทุกคร้ัง ภายหลังการใช้งานและแยกใช้ระหว่างอาหารสด 
อาหารท่ีปรุงสุกแลว้ ผกัสด  
   5) การปรุงเน้ือสัตว ์ตอ้งปรุงให้สุกถึงขา้งในช้ินเน้ือ โดยใช้ความร้อนไม่
ต ่ากวา่ 72 องศาเซลเซียสเพื่อ่่าเช้ือโรคและแบคทีเรียให้หมดไป สังเกตช้ินเน้ือสัตวจ์ะแห้งไม่มีน ้ า
หรือเลือดจากเน้ือสัตวน์ั้นๆ คงเหลืออยู ่ 
   6) การปรุงอาหารพวกไข่ ตอ้งปรุงใหสุ้กอยา่งทัว่ถึง เพราะไข่ดิบหรือไข่ท่ี
ปรุงไม่สุกอาจมีเช้ือซัลโมเนลลา (Salmonella) ปนเป้ือนอยู่ อาจท าให้เจ็บป่วยได ้จึงควรปรุงไข่ให้
สุกอยา่งทัว่ถึงก่อนน ามาบริโภค 
   7) ท  าความสะอาดพื้นผิวสัมผสับนโต๊ะ บริเวณท่ีใช้ในการเตรียม ปรุง 
ประกอบอาหารดว้ยน ้าหรือน ้าร้อน และน ้ายาท าความสะอาดหรือผงซกัฟอกเป็นประจ า 
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  8) การล้างท าความสะอาดภาชนะอุปกรณ์ท่ีใช้แล้ว ต้องท าภายใน 2 
ชัว่โมง หลงัการใช้ เพื่อป้องกนัไม่ให้เกิดการสะสมของแบคทีเรียจ านวนมากบนภาชนะนั้นๆ และ
ควรคว  ่าใหแ้หง้บนตะแกรงสูงจากพื้น ไม่ควรใชผ้า้เช็ด  

   9) การละเลยอาหารแช่แข็งพวกเน้ือสัตว์ ไก่ ปลา ต้องปฏิบัติตาม
ค าแนะน าท่ีก าหนดไวบ้นภาชนะบรรจุ โดยละลายน ้ าแขง็ในตูเ้ยน็หรือไมโครเวฟ หรือในน ้าเยน็ ซ่ึง
ต้องเปล่ียนน ้ าทุก 30 นาที เพื่อให้อาหารยงัคงความเย็นอยู่และน ้ านั้ นไม่เป็นแหล่งสะสมของ
แบคทีเรียและน าอาหารนั้น ๆปรุงทนัทีท่ีละลายน ้าแขง็ออกหมด  

10)  การลา้งมือท่ีถูกสุขลกัษณะ ตอ้งลา้งมือดว้ยน ้าและสบู่ทุกคร้ัง ก่อนเตรียมปรุง จ าหน่าย
อาหาร หลงัหยบิจบัเน้ือสัตวส์ด และหลงัออกจากหอ้งส้วม  

2.4 ข้อก าหนดส าหรับพนักงานโภชนาการหรือผู้สัมผสัอาหารและการจ าหน่ายอาหารของ 
โรงเรียนมงฟอร์ต วทิยาลยั จังหวดัเชียงใหม่  
       พนกังานโภชนาการหรือผูส้ัมผสัอาหาร ตอ้งปฏิบติัตามขอ้ก าหนดท่ีทางโรงเรียนไดว้าง
ไว ้ดงัน้ีคือ (งานโภชนาการ โรงเรียนมงฟอร์ตวทิยาลยั, 2556) 
                      1)  พนักงานโภชนาการหรือผู ้สัมผสัอาหาร ต้องมีความสะอาดทั้ งในด้านการ
ปฏิบติังาน  โดยตอ้งค านึงถึงผูบ้ริโภคเป็นหลกั มีสุขวทิยาส่วนบุคคลท่ีดี ปฏิบติัตนไดถู้กตอ้งตามหลกั
สุขาภิบาลอาหารตามท่ีกระทรวงสาธารณสุขก าหนดไว ้
 
          2)  พนกังานโภชนาการหรือผูส้ัมผสัอาหาร ตอ้งจ าหน่ายอาหารตามเวลาท่ีก าหนด  คือ  
ช่วงเชา้     6.30 - 7.50  นาฬิกา ส าหรับนกัเรียนทุกระดบั ครูและบุคคลทัว่ไป 
ช่วงกลางวนั  11.00 -11.50 นาฬิกา   ส าหรับนกัเรียนมธัยมศึกษาตอนตน้  
                            12.00 - 12.50 นาฬิกา   ส าหรับนกัเรียนมธัยมศึกษาตอนปลาย  
          3)  พนกังานโภชนาการหรือผูส้ัมผสัอาหาร จะตอ้งไดรั้บการตรวจสุขภาพประจ าปี ปี
ละ 1 คร้ัง จากหน่วยงานท่ีทางโรงเรียนก าหนดให้และจะตอ้งไม่เป็นผูท่ี้เป็นโรคติดต่อ เช่น ไวรัสตบับี
หรือ วณัโรค  เป็นตน้ 
 

2.5 งานวจัิยทีเ่กีย่วข้อง 
              ประเสริฐ เหล่าบุศณ์อนันต์ (2555) ได้ศึกษาเร่ืองการสุขาภิบาลอาหารในสถานศึกษา 
กรณีศึกษาโรงเรียนชุมชน วดัหน้าไม ้ต าบลหน้าไม ้อ าเภอลาดหลุมแกว้ จงัหวดัปทุมธานี โดยมีกลุ่ม
ตวัอยา่งคือ นกัเรียน 10 คนคิดเป็นร้อยละ 41.67 และผูป้ระกอบการร้านคา้ในสถานศึกษาอีกจ านวน 14 
คนคิดเป็นร้อยละ 58.33 รวมทั้ งส้ิน 24 คนและใช้เกณฑ์มาตรฐานงานอาหารและโภชนาการใน
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สถานศึกษา ของสถาบนัวิจยัโภชนาการ มหาวิทยาลยัมหิดล เป็นเคร่ืองมือวดั ผลการศึกษาพบว่า การ
สุขาภิบาลอาหารในสถานศึกษากรณีศึกษาโรงเรียนชุมชน วดัหน้าไม ้ต าบลหน้าไม ้อ าเภอลาดหลุม
แกว้ จงัหวดัปทุมธานี ร้านคา้ในสถานศึกษาส่วนใหญ่ อยูใ่นเกณฑร์ะดบัความพึงพอใจผา่นเกณฑ ์ 
           อ าพรรณี ศรีทอง (2555) ได้ศึกษาเร่ืองปัจจยัท่ีท าให้เกิดการระบาดของโรคในโรงเรียนเก็บ
ขอ้มูลโดยการสัมภาษณ์ครูอนามยัโรงเรียนผลการศึกษาพบวา่ นกัเรียนท่ีรับประทานอาหารกลางวนัท่ี
โรงเรียนจดัให้แล้วมีอาการคล่ืนไส้ อาเจียน เวียนศีรษะ ปวดท้อง  ปัจจยัต่างๆท่ีเอ้ือต่อการเกิดโรค 
ประกอบดว้ย อาหาร การประกอบอาหาร ลกัษณะโรงอาหารความสะอาดของส้วมในโรงเรียนพบการ
ระบาดของโรคอาหารเป็นพิษในกลุ่มเด็กนักเรียนโรงเรียนแห่งน้ีจ านวนผู ้ป่วยทั้งหมด 26 รายอายุ
ระหว่าง 7-12 ปี อตัราส่วนเพศชาย:เพศหญิงเท่ากบั 1:1 จ  านวนนักเรียนป่วยจ าแนกรายชั้นเรียน ดงัน้ี
ชั้น ป.1 6 ราย ร้อยละ 23.08 ชั้น ป.2 5 ราย ร้อยละ 19.23 ชั้น ป.3 7 ราย ร้อยละ 26.92ชั้น ป.4 และชั้น 
ป.5 จ านวนเท่ากนัคือ 2 ราย ร้อยละ7.69 และชั้น ป. 6 4 ราย ร้อยละ15.38 อาการแสดงท่ีพบไดแ้ก่  มีไข้
ร้อยละ 3.85 คล่ืนไส้และอาเจียนร้อยละ 100 เวียนศีรษะร้อยละ 80.77 ปวดทอ้งร้อยละ 42.31 ไม่มีถ่าย
เหลว อาหารเป็นพิษคร้ังน้ีมีสาเหตุจากการรับประทานอาหารม้ือกลางวนั 
 วิชยั ชูจิต (2551) ไดศึ้กษาเร่ืองปัจจยัท่ีมีอิทธิพลต่อการปฏิบติัตามมาตรฐานดา้นสุขาภิบาล
อาหารของผูส้ัมผสัอาหาร ในร้านอาหารจงัหวดัพงังา เป็นการวิจยัเพื่อศึกษาพฤติกรรมการปฏิบติัตาม
มาตรฐานสุขาภิบาลอาหารของผูส้ัมผสัอาหารในร้านอาหารและความสัมพนัธ์ของปัจจยัคุณลกัษณะ
ประชากร ได้แก่ อายุ เพศ ระดบัการศึกษา รายได้ ปัจจยัน าได้แก่ ความรู้ทางด้านสุขาภิบาลอาหาร 
ความคิดเห็นทางด้านสุขาภิบาลอาหาร ปัจจยัเอ้ือได้แก่ ระยะเวลาท่ีเปิดให้บริการระยะทางระหว่าง
บา้นและร้านอาหาร ปัจจยัเสริมไดแ้ก่ การไดรั้บการสนบัสนุนจากหน่วยงานของรัฐ การไดรั้บขอ้มูล
ข่าวสารทางดา้นสุขาภิบาลอาหาร และการรับรู้ความสามารถแห่งตน ต่อการปฏิบติัตามมาตรฐานดา้น
สุขาภิบาลอาหารของผูส้ัมผสัอาหารในร้านอาหารและปัญหาอุปสรรคขอ้เสนอแนะเก่ียวกบัการปฏิบติั
ตามมาตรฐานดา้นสุขาภิบาลอาหาร กลุ่มตวัอยา่งท่ีใชใ้นการวิจยัเป็นผูส้ัมผสัอาหารท่ีเป็นผูป้รุง 
 ผูเ้สิร์ฟ และเจา้ของร้านอาหารท่ีปฏิบติังานในร้านอาหาร ในจงัหวดัพงังา จ านวน 220 คน ผลการวิจยั
พบวา่ ผูส้ัมผสัอาหารมีการปฏิบติัตามมาตรฐานดา้นสุขาภิบาลอาหารโดยรวมอยูใ่นระดบัสูง  
 ภทัราพร จุลราช (2551) ไดศึ้กษาเร่ืองมาตรฐานสุขภิบาลอาหารในโรงเรียนมธัยมศึกษาใน
จงัหวดัสกลนคร การจดัการอาหารในโรงเรียนถือเป็นหน้าท่ีท่ีส าคญัประการหน่ึงของโรงเรียน หาก
การบริการอาหารไม่ไดคุ้ณภาพมาตรฐานก็จะส่งผลเสียต่อสุขภาพอนามยัของนกัเรียนไดโ้ดยตรง กลุ่ม
ตวัอย่างคือ ร้านอาหารในโรงอาหารโรงเรียนมธัยมศึกษา เขต 2 จ านวน 11 โรงเรียน ซ่ึงมีร้านอาหาร
หวาน เคร่ืองด่ืม จ านวน 23 ร้าน และร้านอาหารคาว จ านวน 60 ร้าน เก็บขอ้มูลโดยการสังเกตและ
สัมภาษณ์โดยใช้แบบส ารวจท่ีปรับปรุงจากแบบส ารวจโรงอาหารโรงเรียน ตามมาตรฐานสุขาภิบาล
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อาหารของกองสุขาภิบาลอาหารและน ้ า กรมอนามยั กระทรวงสาธารณสุข พบวา่ร้านอาหารหวานและ
เคร่ืองด่ืม ร้อยละ 70 ไม่ผ่านเกณฑ์มาตรฐาน ร้านอาหารคาว ร้อยละ 63 ไม่ผ่านเกณฑ์มาตรฐาน และ
ด้านส่ิงแวดล้อมของโรงอาหาร ร้อยละ 82ไม่ผ่านเกณฑ์มาตรฐาน เช่นกัน ในส่วนท่ีผ่านเกณฑ์
มาตรฐานสุขาภิบาลอาหาร ร้อยละ 18 เท่านั้น แสดงให้เห็นวา่ โรงอาหารของโรงเรียนมธัยมศึกษาตอน
ปลายในจงัหวดัสกลนครยงัมีสภาพการสุขาภิบาลอาหารไม่ดีพอ  
 ณัฐนันท์  จิวเจริญสกุล (2551) ไดศึ้กษาเร่ืองการสุขภิบาลอาหารของโรงอาหารในโรงเรียน
ระดบัมธัยมศึกษาของรัฐบาลในจงัหวดัปราจีนบุรี ประชากรและกลุ่มตวัอยา่งเป็นผูบ้ริหารโรงเรียน  
ผูป้ระกอบร้านอาหารและนักเรียน พบว่า โรงเรียนส่วนใหญ่มีสถานท่ีในการประกอบและจ าหน่าย
อาหารเป็นสัดส่วน บางส่วนไม่มีอ่างลา้งมือและไม่มีบ่อบ าบดัน ้ าเสีย คุณภาพอาหารและเคร่ืองด่ืมอยู่
ระดบัปานกลาง ราคาและปริมาณอาหารมีความเหมาะสมและเป็นธรรม ภาชนะและอุปกรณ์มีความ
เหมาะสม แต่พบว่ามีการล้างไม่ถูกสุขลกัษณะ มีการดูแลขยะระดบัดี และมีการประชาสัมพนัธ์เพื่อ
สร้างความร่วมมือในการรักษาความสม ่าเสมอ แต่ไม่ไดรั้บความร่วมมือจากนกัเรียนเท่าท่ีควร  
 บณัฑิต นิตยค์  าหาญ (2550) ได้ศึกษาเร่ืองการใช้กระบวนการมีส่วนร่วมในการด าเนินงาน
สุขาภิบาลอาหารในโครงการอาหารกลางวนันักเรียนโรงเรียนประถมศึกษา เขตอ าเภอหนองววัซอ 
จงัหวดัอุดรธานี โดยท าการคดัเลือกโรงเรียนแบบเจาะจงตามเกณฑ์ท่ีก าหนดไว ้8 โรงเรียน พบว่า ผล
การส ารวจโรงอาหารผ่านมาตรฐานในระดบัดี 7 โรงเรียน และยงัไม่ผ่านมาตรฐาน 1 โรงเรียนซ่ึงได้
ด าเนินการแกไ้ขแบบมีส่วนร่วมให้ผา่นมาตรฐานจากกระบวนการมีส่วนร่วม และการอบรมให้ความรู้
ซ่ึงเป็นหน่ึงในกระบวนการท าให้ผูส้ัมผสัอาหารมีระดบัความรู้ ทศันคติ และการปฏิบติัตวัด้านการ
สุขาภิบาลอาหารดีข้ึน รวมทั้งมีการปรับปรุงโรงอาหารให้ถูกตอ้งตามมาตรฐาน  โดยกระบวนการ
แกไ้ขปัญหาทั้งหมดไดรั้บความร่วมมือจากทางโรงเรียน ชุมชน องคก์ารปกครองส่วนทอ้งถ่ิน รวมถึง
หน่วยงานสาธารณสุขท่ีรับผิดชอบ 
 จิรชาย ประสพธัญญา (2550) ได้ศึกษาเร่ืองการปรับปรุงงานสุขาภิบาลอาหารในโรงอาหาร
โดยเน้นกระบวนการมีส่วนร่วมของโรงเรียนมธัยมศึกษาในเขตอ าเภอปลาปาก จงัหวดันครพนม 
ท าการศึกษาแบบก่ึงทดลอง ในแกนน าสุขาภิบาลอาหาร ครูอนามยัโรงเรียน และผูส้ัมผสัอาหารกลุ่ม
ทดลองและกลุ่มเปรียบเทียบไดจ้ากการสุ่มแบบเจาะจง กลุ่มละ 40 คนใชโ้ปรแกรมการมีส่วนร่วมและ
วงจรคุณภาพชีวิตเดมม่ิง แลว้เก็บขอ้มูลเปรียบเทียบหลงัทดลองในทั้งสองกลุ่ม โดยใช้แบบสอบถาม
ซ่ึงเป็นแบบวดัมาตราส่วนประมาณค่า วิเคราะห์เปรียบเทียบความแตกต่างระหว่างกลุ่ม พบว่า
โปรแกรมการมีส่วนร่วมและวงจรคุณภาพของเดมม่ิงในการปรับปรุงงานสุขาภิบาลอาหารในโรง
อาหารของโรงเรียนมัธยมศึกษา ส่งผลให้ความรู้ การปฏิบัติและการมีส่วนร่วม ในกลุ่มท่ีได้รับ
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โปรแกรมการทดลองแตกต่างจากกลุ่มท่ีไม่ไดรั้บโปรแกรมการทดลองอยา่งมีนัยส าคญัทางสถิติ .05 
ส าหรับการประเมินตามแบบ สอ.รร.7 พบวา่โรงอาหารผา่นเกณฑม์าตรฐานระดบัดี  
 Lilian S. Soares, Rogeria C.C. Almeida, Ellayne S. Cerqueira, Joelza S. Carvalho, Itaciara L. 
Nunes (2012) ศึกษาเร่ืองความรู้ทัศนคติและการปฏิบัติในความปลอดภัยของผู ้สัมผสัอาหารใน
โรงเรียนซัลวาดอร์ ประเทศบราซิล โดย ผูส้ัมผสัอาหาร 166 คน ไดถู้กสัมภาษณ์ผา่นแบบทดสอบเพื่อ
ประเมินความรู้ ทศันคติ ดา้นความปลอดภยัของอาหารและการปฏิบติัของผูส้ัมผสัอาหาร ขั้นท่ีสอง
โดยการหาเช้ือจุลินทรียใ์นมือของผูส้ัมผสัอาหาร ผลการทดสอบพบว่า ระดบัความรู้เพียงพอ 92.2% 
แสดงให้เห็นว่าระดับการศึกษาและความเช่ียวชาญในเร่ืองความรู้ทัว่ไปความปลอดภยัของอาหาร
โดยรวมมีทศันคติในเชิงบวกระดบัคะแนนสูงกวา่ 50% 

Mojca Jevs nik ,Valentina Hlebec and Peter Raspor (2008) ศึกษาเร่ืองความรู้เก่ียวกับความ
ปลอดภยัของอาหารและการปฏิบติัของผูส้ัมผสัอาหารในสโลวาเนียผูเ้ขียนน าเสนอและหารือเก่ียวกบั
ผลของการวิจยัเชิงปริมาณกบัปัจจยัท่ีมีผลกระทบต่อความปลอดภยัของอาหารในกลุ่มผูส้ัมผสัอาหาร
ในสโลวาเนีย ขอ้มูลเก็บรวบรวมจากแบบสอบถาม ความส าคญัของการจดัการทรัพยากรความรู้สัมผสั
อาหาร การวิเคราะห์ความคิดเห็นของพนักงานท่ีมีต่อความตอ้งการความปลอดภยัของอาหารท่ีได้
แสดงให้เห็นอนัตรายท่ีถูกก าหนดให้เป็นความปลอดภยัท่ีส าคญัมากข้ึนในเร่ืองอาหาร การวิเคราะห์
พื้นฐานของความพึงพอใจการท างานของพนักงานท่ีเน้นความส าคญัของความปลอดภยัของอาหาร
และการปฏิบติัของผูส้ัมผสัอาหาร 

Noor Azira Abdul Mutalib และคณะ (2010) ศึกษาเก่ียวกับความรู้ทัศนคติและการปฏิบัติ
เก่ียวกับสุขอนามัยอาหารและสุขอนามัยของผูส้ัมผสัอาหารในกรุง Kuala Pilah ประเทศมาเลเซีย 
พบว่า ผูส้ัมผสัอาหารจ านวน 64 คนมีความรู้และทศันคติท่ีดีต่อการปฏิบติัเก่ียวกบัสุขอนามยัคิดเป็น
ร้อยละ83.98  การได้รับค าแนะน าจากเจา้หน้าท่ีสาธารณสุข เข้าร่วมโครงการต่างๆ เก่ียวกบัอาหาร
ปลอดภยั เนน้เร่ืองของพื้นท่ีท่ีท างานสะอาด ไม่สวมเคร่ืองประดบั 

Tom Kosatsky และคณะ (2012) ศึกษาเก่ียวกับการประเมินผลของความรู้ความปลอดภัย
อาหารของการฝึกอบรมผูส้ัมผสัอาหารไดรั้บการรับรองโปรแกรมการฝึกอบรมFOODSAFE ในบริติช
โคลมัเบีย ประเทศแคนาดา พบวา่ ทศันคติ และการปฏิบติั ลา้งมือ ตนเองรายงาน ใน การฝึกอบรมและ 
ได้รับการฝึกฝน กลุ่ม จดัการ อาหาร ขอ้มูลรวมตวักนัใน การส ารวจทางโทรศพัท์แสดงให้เห็นถึง 
ความรู้เก่ียวกับคะแนนท่ีลดลงอย่างมีนัยส าคัญในFOODSAFE คนงานท่ีผ่านการฝึกอบรมเป็น
ระยะเวลากว่า 15 ปีหลังได้รับการรับรองคะแนนความรู้สูงข้ึนอย่างมีนัยส าคญัเม่ือเทียบกับ การ
ฝึกอบรมผูส้ัมผสัอาหารไดรั้บการฝึกฝนไม่มี ความแตกต่างท่ี สังเกตได ้ระหวา่งกลุ่มท่ีอยูบ่นพื้นฐาน
ของเพศ สถานะและประสบการณ์ท่ีดีข้ึนส่งผลให ้คะแนน ความรู้ ทั้งในการฝึกอบรมและกลุ่มท่ีไดรั้บ
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การฝึกฝน แต่อายุท่ีเพิ่มข้ึน เป็นส่ิงส าคญัส าหรับความรู้ท่ีดีข้ึนในเวลาเพียงได้รับการฝึกฝนกลุ่ม 
สถานท่ี สัมผสัอาหาร ของการจา้งงาน และระดบัการศึกษายงัมีความสัมพนัธ์กนัปรับปรุง คะแนน 
ความรู้ FOODSAFE ผา่นการฝึกอบรม ผูส้ัมผสัอาหารรายงาน มือ ท่ีดีกวา่ การซกัผา้และทศันคติ เทียบ
กบักลุ่มการจดัการอาหารท่ีได้รับการฝึกฝนผลความต้องการในการ เป็นมืออาชีพรับรอง ผ่านการ
ฝึกอบรม ผูส้ัมผสัอาหาร และแสดงให้เห็นถึง ความจ าเป็นในการศึกษาของผูส้ัมผสัอาหารไดรั้บการ
ฝึกฝน ดว้ยโปรแกรมการฝึกอบรม ความปลอดภยัของอาหาร เช่น FOODSAFE  

Siew Lian Tan และคณะ (2013)  ศึกษาเก่ียวกบัความรู้เก่ียวกบัสุขอนามยัมือ ทศันคติและการ
ปฏิบัติในหมู่อาหารการท าความสะอาดมือ ในเขตอ าเภอHulu Langat รัฐสลังงอ ประเทศมาเลเซีย 
พบวา่ความรู้โดยเฉพาะอยา่งยิ่ง เก่ียวกบัอาหารท่ีพร้อมรับประทาน การด ารงอยูข่อง เช้ือแบคทีเรียและ 
การลา้งมืออยา่งถูกวิธีเป็นวิธีการท่ีก าลงัขาดแคลนในหมู่ผูส้ัมผสัอาหาร จากการสังเกต ท่ีมีการรายงาน 
ในท่ีน้ี ใช้ มาสก์และมือล้างด้วยเทคนิคท่ีเหมาะสม ถูกละเลยโดยส่วนใหญ่ ผู ้สัมผสัอาหาร ใน 
ประชากรโปรไฟล ์วเิคราะห์ มีความแตกต่าง อยา่งมีนยัส าคญั .05 ในพื้นท่ี ดงัต่อไปน้ี มือซกัผา้ 
การปฏิบติั ระหวา่ง เพศ (P ¼ 0.039 ) ทศันคติ สะอาดมือ และการใช ้ถุงมือ ระหวา่งเช้ือชาติ(P ¼ 0.002 
และ 0.029 พี ¼ ตามล าดบั) และ ความรู้เก่ียวกบัสุขอนามยัส่วนบุคคล ระหว่างกลุ่มท่ีมีความแตกต่าง
กนัระดบัการศึกษา (P ¼ 0.048 ) การศึกษาคร้ังน้ี แสดงให้เห็นความสัมพนัธ์เชิงบวก เล็กนอ้ย ระหวา่ง 
สะอาดมือความรู้ และการปฏิบติัตวัเองทั้งหมดของผูส้ัมผสัอาหาร( r ¼ 0.249  ¼ 0.022 ) ผลการศึกษา
พบ วา่ความพยายาม อยา่งต่อเน่ือง ต่อไปควร มีการลงทุน ในดา้นการศึกษา สุขภาพ มือ และการบงัคบั
ใช้ ส าหรับอาหารจดัการ จากโรงเรียนประถมศึกษาในเขต Hulu Langat การศึกษาคร้ังน้ีให้ข้อมูล 
เก่ียวกบัปัจจุบนัความรู้ ทศันคติ และการปฏิบติั ของ ผูส้ัมผสัอาหาร จากการด าเนินงาน ด้านอาหาร 
ของสถาบนั ในประเทศมาเลเซียเก่ียวกบัการ ท าความสะอาดมือ 
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บทที ่3 

 

วธิีการด าเนินการศึกษา 
 

 การศึกษาเร่ือง ความรู้และการปฏิบัติตามหลักสุขาภิบาลอาหารของผู ้สัมผสัอาหาร 
ในโรงเรียนมงฟอร์ตวิทยาลยั มีวตัถุประสงค์เพื่อศึกษาความรู้ดา้นสุขาภิบาลอาหารและการปฏิบติั
ตนตามหลกัสุขาภิบาลอาหารของผูส้ัมผสัอาหารในโรงเรียนมงฟอร์ตวิทยาลยั โดยมีวิธีการศึกษา
ดงัต่อไปน้ี 
 
3.1 ประชากร 

 คือ ผู ้สัมผสัอาหารท่ีเป็นพนักงานในระดับปฏิบัติการในโรงอาหาร จ าหน่ายประจ า 
ในบริเวณโรงอาหาร โรงเรียนมงฟอร์ตวิทยาลยั อ าเภอเมือง จงัหวดัเชียงใหม่ในภาคเรียนท่ี 2 ปี
การศึกษา 2557 ประกอบดว้ย ผูเ้ตรียมหรือปรุง จ านวน 40 คน แบ่งเป็น 12 ร้าน ไดแ้ก่ 

1) ร้านน ้าปรุงแต่ง  จ านวน 4 คน  
2) ร้านเบเกอร่ี   จ านวน 4 คน 
3) ก๋วยเต๋ียว 4 ร้าน  จ านวน 8 คน   
4) อาหารไทย 2 ร้าน จ านวน 8 คน 
5) ร้านขา้วหมูแดง  จ านวน 3 คน 
6) ร้านขา้วหมกไก่ จ านวน 3 คน 
7) ร้านขา้วไข่เจียว  จ านวน 5 คน 
8) ร้านของทอด  จ านวน 5 คน 
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3.2 เคร่ืองมือทีใ่ช้ในการศึกษา  
 เคร่ืองมือท่ีใชใ้นการศึกษาคร้ังน้ีประกอบดว้ย 
 1. แบบสอบถามความรู้และการปฏิบติัตนตามหลกัสุขาภิบาลอาหารท่ีผูศึ้กษาสร้างข้ึน 
โดยปรับปรุงจากหลักการสุขาภิบาลอาหารส าหรับผูส้ัมผสัอาหารและผูเ้สิร์ฟ  ของกรมอนามัย 
กระทรวงสาธารณสุข และจากการศึกษาเกณฑ์มาตรฐานงานอาหารและโภชนาการในสถานศึกษา  
ของคณะท างานเกณฑ์มาตรฐานด้านอาหารและโภชนาการ วุฒิอาสาธนาคารสมองกลุ่มสุขภาพ 
สศช. และ สถาบนัวิจยัโภชนาการ มหาวิทยาลยัมหิดล  โดยแบบสอบถาม ประกอบดว้ยส่วนต่างๆ 
ดงัต่อไปน้ี   

1)  ขอ้มูลทัว่ไปของผูส้ัมผสัอาหาร ประกอบดว้ย  เพศ อายุ ระดบัการศึกษา ต าแหน่ง
หนา้ท่ี  การผา่นการอบรมหลกัสุขาภิบาลอาหาร และการไดรั้บการตรวจสุขภาพประจ าปี 

2) แบบทดสอบความรู้ตามหลกัสุขาภิบาลอาหาร เป็นค าถามให้เลือกค าตอบ 4 ตวัเลือก
และตอ้งเลือกขอ้ท่ีถูกตอ้งท่ีสุดซ่ึงผูต้อบแบบสอบถามจะตอ้งเลือกตอบเพียง 1 ค าตอบ โดยมีหัวขอ้
หลกัในการถามประกอบดว้ยสถานท่ีประกอบอาหารและจ าหน่ายอาหาร ภาชนะอุปกรณ์ อาหารและ
สารปรุงแต่ง     สุขวทิยาส่วนบุคคล  ซ่ึงมีหลกัเกณฑก์ารใหค้ะแนน ดงัต่อไปน้ี 

 ตอบถูก     ให ้ 1 คะแนน 
 ตอบไม่ถูก/ไม่ทราบ/ไม่แน่ใจ  ให ้ 0 คะแนน 

การแปลผลคะแนน (กนกทิพย ์ พฒันาพวัพนัธ์ ,2543)  
คะแนนร้อยละ  นอ้ยกวา่ 49    หมายถึง   มีความรู้นอ้ย  
คะแนนร้อยละ  50 – 69.99     หมายถึง   มีความรู้ปานกลาง  
คะแนนร้อยละ  70 – 79.99     หมายถึง   มีความรู้ดี  
คะแนนร้อยละ  80 – 100        หมายถึง   มีความรู้ดีมาก  

3) แบบสอบถามการปฏิบัติตัวตามหลักสุขาภิบาลอาหาร   เป็นข้อค าถามเก่ียวกับ 
การปฏิบัติตัวในสถานท่ีประกอบและจ าหน่ายอาหาร ภาชนะอุปกรณ์ อาหารและสารปรุงแต่ง  
สุขวทิยาส่วนบุคคล โดยมีหลกัเกณฑก์ารใหค้ะแนน ดงัต่อไปน้ี  (กรมอนามยั , 2556) 
                              ปฏิบติัประจ า  ได ้ 3  คะแนน 
                              ปฏิบติับ่อยคร้ัง  ได ้ 2 คะแนน 
          ปฏิบติับางคร้ัง  ได ้ 1 คะแนน 
          ไม่ปฏิบติัเลย  ได ้ 0 คะแนน 
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การแปลผลค่าเฉล่ียของคะแนนการปฏิบติัตามหลกัสุขาภิบาลอาหาร โดยใชเ้กณฑ ์  ดงัน้ี 
          คะแนน 2.50 – 3.00 คะแนน แสดงวา่ มีการปฏิบติัระดบัดีมาก 

           คะแนน 1.50 – 2.49 คะแนน แสดงวา่ มีการปฏิบติัระดบัดี 
           คะแนน 0.50 – 1.49 คะแนน แสดงวา่ มีการปฏิบติัระดบัพอใช ้
           คะแนน 0.00 – 0.49 คะแนน แสดงวา่ มีการปฏิบติัระดบัไม่ดี 

1. แบบสังเกตการปฏิบัติตามหลักสุขาภิบาลของผู ้สัมผ ัสอาหารท่ี ผู ้ศึกษาสร้างข้ึน  
โดยปรับปรุงจากขอ้ก าหนดดา้นสุขภิบาลอาหาร ส าหรับร้านอาหาร ของกองสุขาภิบาลอาหารและ
น ้า กรมอนามยั (2556) และขอ้ก าหนดดา้นสุขาวิทยาส่วนบุคคลของผูส้ัมผสัอาหาร ซ่ึงผูส้ัมผสัอาหาร
ตอ้งปฏิบติัทุกขอ้ถึงจะอยูใ่นเกณฑท่ี์ผา่น  มีเกณฑก์ารใหค้ะแนนดงัต่อไปน้ี  

การปฏิบติัตนตามหลกัสุขาภิบาลอาหาร  คะแนน 
  ไม่ผา่น     0                                 
  ผา่น     1   

 การแปรผลคะแนนการปฏิบติัโดยใชค้่าเฉล่ียของคะแนน แลว้น ามาเทียบเกณฑด์งัน้ี 
เกณฑก์ารปฏิบติัท่ีดี (ตอ้งปฏิบติัผา่นทุกขอ้)          คือ คะแนนเฉล่ีย 1 
เกณฑก์ารปฏิบติัท่ีไม่ดี (ตอ้งปฏิบติัไม่ผา่นขอ้ใดขอ้หน่ึง) คือ คะแนนเฉล่ียนอ้ยกวา่ 1 

 
3.3 การตรวจสอบคุณภาพของเคร่ืองมือ 

1. การตรวจสอบความตรงของเน้ือหา (Content Validity) โดยน าเคร่ืองมือท่ีสร้างข้ึนจาก
แนวคิด ทฤษฎีและงานวิจยัท่ีเก่ียวข้อง เสนออาจารย์ท่ีปรึกษาและผูเ้ช่ียวชาญท่ีมีประสบการณ์
ตรวจสอบรายละเอียด จ านวน 3 ท่าน ประกอบดว้ย อาจารยผ์ูเ้ช่ียวชาญดา้นวิจยั, อาจารยผ์ูเ้ช่ียวชาญ
ดา้นสถิติและผูเ้ช่ียวชาญในงานสุขาภิบาลอาหาร  เพื่อพิจารณาความครอบคลุมและความตรงของ
เน้ือหาตามวตัถุประสงคท่ี์ตอ้งการวดั และมีขอ้เสนอแนะดงัน้ี 
      1.1 แบบสอบถามควรมีภาษาท่ีกระชบัเขา้ใจง่าย 
                   1.2 แบบสอบถามควรมีตวัเลือกท่ีถูกตอ้งและชดัเจนเพียงขอ้เดียว  

2. น าแบบทดสอบความรู้และแบบสอบถามการปฏิบติัตนตามหลกัสุขาภิบาลอาหารมา 
ปรับปรุงแกไ้ขอีกคร้ังเพื่อใหมี้ความถูกตอ้งชดัเจนและสมบรูณ์ 
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3.4 การรวบรวมข้อมูล 
 การเก็บรวบรวมขอ้มูลในการศึกษาคร้ังน้ี ผูศึ้กษาไดท้  าเก็บรวบรวมขอ้มูลดว้ยตนเองจากผู ้
สัมผสัอาหารในโรงเรียนมงฟอร์ตวิทยาลยั ประกอบการสังเกต การตรวจสอบความสมบูรณ์ของ
แบบสอบถาม 
 
3.5 การวเิคราะห์ข้อมูล 
 ผูศึ้กษาน าขอ้มูลท่ีไดไ้ปประมวลผลและวิเคราะห์ขอ้มูล โดยแยกวิเคราะห์ตามล าดบัดงัน้ี
  1.   ขอ้มูลทัว่ไปของประชากร ใชก้ารแจกแจงความถ่ี และหาค่าร้อยละ 

 2.   ขอ้มูลความรู้เก่ียวกบัหลกัสุขาภิบาลอาหาร วเิคราะห์และแปรผลโดยใชค้่าร้อยละ  
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บทที ่4 
 

ผลการศึกษา 
 

การศึกษาเร่ือง ความรู้และการปฏิบัติตามหลักสุขาภิบาลอาหารของผูส้ัมผสัอาหาร
ส าหรับการศึกษาเร่ือง ความรู้และการปฏิบัติตามหลักสุขาภิบาลอาหารของผูส้ัมผสัอาหารใน
โรงเรียนมงฟอร์ตวทิยาลยั เสนอผลการศึกษาเป็น 4 ส่วน ดงัน้ี 

ส่วนท่ี 1 ขอ้มูลส่วนบุคคลของผูต้อบแบบสอบถาม  
ส่วนท่ี 2  ความรู้ตามหลกัสุขาภิบาลอาหาร ประกอบดว้ย  สุขวิทยาส่วนบุคคล  ภาชนะ 

อุปกรณ์ สถานท่ีประกอบและจ าหน่ายอาหาร อาหารและสารปรุงแต่ง และสัตวแ์มลงน าโรค 
ส่วนท่ี 3  การปฏิบติัตวัตามหลกัสุขาภิบาลอาหาร เป็นขอ้ค าถามเก่ียวกบัการปฏิบติัตวั 

เก่ียวกบัสุขวทิยาส่วนบุคคล  ภาชนะอุปกรณ์ สถานท่ีประกอบและจ าหน่ายอาหาร อาหารและสารปรุง
แต่ง และสัตวแ์มลงน าโรค 

ส่วนท่ี 4  แบบสังเกตการการปฏิบติัตามหลกัสุขาภิบาลของผูส้ัมผสัอาหาร 
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ส่วนที ่1   ข้อมูลส่วนบุคคลของผู้ตอบแบบสอบถาม  
ตารางที่ 4.1 จ านวนและร้อยละของกลุ่มตวัอย่าง จ  าแนกตาม เพศ อายุ ระดบัการศึกษา ต าแหน่ง

หน้าท่ีท่ีท าในการสัมผสัอาหาร การอบรมหลักสุขาภิบาลอาหาร ประสบการณ์ในการ
ท างาน และการตรวจสุขภาพจากโรงพยาบาลหรือจากแพทย ์

ข้อมูล จ านวน (คน) ร้อยละ 

เพศ 
     ชาย 
     หญิง 

 
13 
27 

 
32.50 
67.50 

อายุ 
อายุระหวา่ง 20 - 29 ปี 
อายุระหวา่ง 30 – 39  ปี        
อายุระหวา่ง 40 - 49  ปี 
อายุระหวา่ง 50 – 59  ปี        
อาย ุ60 ปีข้ึนไป 

 
12 
13 
7 
7 
1 

 
30.00 
32.50 
17.50 
17.50 
2.50 

วุฒิการศึกษาสูงสุด 
ประถมศึกษาปีท่ี  4                                           
ประถมศึกษาปีท่ี  6   
มธัยมศึกษาตอนตน้          
มธัยมศึกษาตอนปลาย/ปวช. 
ปริญญาตรี 
อ่ืน ๆ (ไม่ไดเ้รียน) 

 
10 
16 
6 
4 
3 
1 

 
25.60 
41.00 
15.00 
10.00 
7.50 
2.50 

ต าแหน่งหน้าทีท่ี่ท าในการสัมผสัอาหาร 
แม่ครัว                                               
ผูช่้วยแม่ครัว                                       

      พนกังานทัว่ไป 
การอบรมหลกัสุขาภิบาลอาหาร 

การอบรมหลกัสุขาภิบาลอาหาร  
เคยอบรมหลักสุขาภิบาลอาหาร           

     ไม่เคยอบรมหลักสุขาภิบาลอาหาร 

 
16 
12 
11 

 
 

20 
20 

 
41.00 
30.80 
28.20 

 
 

50.00 
50.00 
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ตารางที ่4.1 (ต่อ) 

ข้อมูล จ านวน (คน) ร้อยละ 

ระยะเวลาทีผ่่านการอบรมแล้ว  
      นอ้ยกวา่ 2 ปี                
      2 – 3 ปี 
      4 – 5 ปี                  
      มากกวา่ 6 ปี 

 
1 
6 
5 
5 

 
5.90 

35.30 
29.40 
29.40 

ประสบการณ์ในการท างาน 
นอ้ยกวา่ 1 ปี                
2 – 3 ปี 
4 – 5 ปี                  
มากกวา่ 5 ปี 

 
6 

21 
4 
6 

 
15.80 
57.90 
10.50 
15.80 

การตรวจสุขภาพจากโรงพยาบาลหรือจากแพทย์ 
ตรวจปีละ 1 คร้ัง   

 
29 

 

 
78.40 

 

   จากตารางท่ี 4.1 พบวา่ จากประชากร จ านวน 40 คน ผูต้อบแบบสอบถามส่วนใหญ่ 
เป็นเพศหญิง คิดเป็นร้อยละ 67.50 มีอายรุะหวา่ง 30 – 39  ปี คิดเป็นร้อยละ 32.50 รองลงมาอายุ
ระหวา่ง 20 - 29 ปี คิดเป็นร้อยละ 30.00 ส่วนใหญ่จบการศึกษาสูงสุด ระดบัประถมศึกษาปีท่ี 6  
คิดเป็นร้อยละ 41.00  รองลงมาจบการศึกษาระดบัประถมศึกษาปีท่ี 4  คิดเป็นร้อยละ 25.60 ท างาน
ในต าแหน่งแม่ครัว ร้อยละ 41.00 รองลงมา คือ ผูช่้วยแม่ครัว  คิดเป็นร้อยละ 30.80 ดา้นการอบรม
หลกัสุขาภิบาลอาหาร พบวา่ จ  านวนผูท่ี้เคยผา่นการอบรมหลกัสุขาภิบาลอาหาร และไม่เคยไดรั้บ 
การอบรมสุขาภิบาลอาหารมีจ านวนเท่ากนั คิดเป็นร้อยละ 50.00 ส าหรับคนท่ีเคยผา่นการอบรม
มาแลว้นั้น ไดผ้า่นการอบรมมาแลว้ 2 – 3 ปี คิดเป็นร้อยละ 35.30  รองลงมา คือ ผา่นการอบรม
มาแลว้ 4-5 ปี และ มากกวา่ 5 ปี คิดเป็นร้อยละ 29.40 ส่วนใหญ่มีประสบการณ์ในการท างานมาแลว้ 
2 – 3 ปี  คิดเป็นร้อยละ 57.90  รองลงมา คือ มีประสบการณ์ท างานนอ้ยกวา่ 2 ปี และท างานมาแลว้
มากกวา่ 5 ปี คิดเป็นร้อยละ 15.80  และมีการตรวจสุขภาพจากโรงพยาบาลหรือแพทย ์ ตรวจปีละ  
1 คร้ัง ทุกปี  คิดเป็นร้อยละ 78.40 
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ส่วนที ่2 ความรู้ตามหลกัสุขาภิบาลอาหาร ประกอบด้วย สุขวิทยาส่วนบุคคล ภาชนะอุปกรณ์ สถานที่
ประกอบและจ าหน่ายอาหาร อาหารและสารปรุงแต่ง และสัตว์แมลงน า 
ตารางที ่4.2 จ านวนและร้อยละของกลุ่มตวัอยา่ง จ าแนกตามระดบัความรู้เก่ียวกบัหลกัสุขาภิบาล  

(N = 40) 

ระดับความรู้เกี่ยวกับหลกัสุขาภิบาล จ านวน (คน) ร้อยละ 

มีความรู้นอ้ย (นอ้ยกวา่ร้อยละ 50) 6 15.00 
มีความรู้ปานกลาง (ร้อยละ 50-69.99) 5 12.50 
มีความรู้ดี (ร้อยละ 70-79.99) 23 57.50 
ความรู้ดีมาก (ร้อยละ 80 ข้ึนไป) 6 15.00 

  จากตารางท่ี 4.2 จากค าถามความรู้ตามหลกัสุขาภิบาล ทั้งหมด 29 ขอ้ ประชากรส่วนใหญ่มี
ความรู้ดี (ตอบค าถามถูก ร้อยละ 70-79.99) จ านวน 23 คน คิดเป็นร้อยละ 57.50 รองลงมา คือ มี
ความรู้ดีมาก (ตอบค าถามถูกร้อยละ 80 ข้ึนไป) และมีความรู้น้อย (ตอบค าถามถูกน้อยกว่าร้อยละ 
49) จ านวน 6 คน คิดเป็นร้อยละ 15.00  และสุดทา้ยมีความรู้ปานกลาง (ตอบค าถามถูกร้อยละ 50-
69.99) จ านวน 5 คน คิดเป็นร้อยละ 12.50  
ส่วนที ่3   การปฏิบัติตัวตามหลักสุขาภิบาลอาหาร เป็นข้อค าถามเกี่ยวกับการปฏิบัติตัวเกี่ยวกับ 

สุขวิทยาส่วนบุคคล ภาชนะอุปกรณ์ สถานที่ประกอบและจ าหน่ายอาหาร อาหารและ 
สารปรุงแต่ง และสัตว์แมลงน าโรค 

ตารางที ่4.3 จ านวน ค่าร้อยละ คะแนนเฉล่ีย และส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐานของคะแนนการปฏิบติัตวั   
   ตามหลกัสุขาภิบาลอาหาร ในภาพรวม จ าแนกตามการปฏิบติัและระดบัการปฏิบติัตวั 
   ตามหลกัสุขาภิบาลอาหาร (N = 40) 

การปฏิบัติตัวตามหลักสุขาภิบาลอาหาร คะแนนเฉลี่ย 
ส่วนเบี่ยงเบน
มาตรฐาน 

ระดับ 
การปฏิบัติตัว 

ดา้นสุขวทิยาส่วนบุคคล 2.75 0.420 ดีมาก 
ดา้นภาชนะและอุปกรณ์ 1.94 0.354 ดี 
ดา้นสถานท่ีเตรียมปรุงและจ าหน่ายอาหาร 2.87 0.327  ดีมาก 
ดา้นอาหารและสารปรุงแต่ง 2.16 0.641 ดี 
ดา้นสัตวแ์มลงน าโรค 2.31 0.573 ดี 

รวม 2.41 0.303 ดี 
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  จากตารางท่ี 4.3 พบว่า ในภาพรวม ประชากรมีระดับการปฏิบติัตวัตามหลักสุขาภิบาล
อาหารอยู่ในระดบัดี (คะแนนเฉล่ีย 2.41) และเม่ือพิจารณารายด้าน พบว่า ประชากรมีระดบัการ
ปฏิบติัตวัตามหลกัสุขาภิบาลอาหารระดับดีมาก ในด้านสถานท่ีเตรียมปรุงและจ าหน่ายอาหาร
(ค่าเฉล่ีย 2.87) และ ดา้นสุขวทิยาส่วนบุคคล (คะแนนเฉล่ีย 2.75)  

 
ตารางที ่4. 4 จ านวน ค่าร้อยละ คะแนนเฉล่ีย และส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐานของคะแนนการปฏิบติัตวั  
    ตามหลกัสุขาภิบาลอาหาร ดา้นสุขวทิยาส่วนบุคคล จ าแนกตามการปฏิบติั  
     และระดบัการปฏิบติัตวัตามหลกัสุขาภิบาลอาหาร (N = 40) 

ข้อความ คะแนนเฉลี่ย 
ส่วนเบี่ยงเบน
มาตรฐาน 

ระดับการ 
ปฏิบัติตัว 

1. อาบน ้าวนัละ 2 คร้ัง  2.45 0.959 ดี 

2. สระผมอยา่งนอ้ยสัปดาห์ละ 2 คร้ัง 2.38 1.030 ดี 
3. ลา้งมือใหส้ะอาดดว้ยน ้าและสบู่ทุกคร้ัง หลงัจาก

ออกจากห้องส้วมและก่อนปรุงอาหาร 
2.53 0.933 ดีมาก 

4. ไม่พดูคุยหรือสูบบุหร่ีขณะปรุง ประกอบอาหาร 2.98 0.158 ดีมาก 
5. มีถว้ยตกัแบ่งและชอ้นส าหรับชิมอาหาร 2.95 0.221 ดีมาก 
6. แปรงฟันถูกวธีิในตอนเชา้และก่อนนอนทุกวนั 2.85 0.483 ดีมาก 
7. ถ่ายอุจจาระในส้วมเป็นเวลาทุกวนั 2.73 0.784 ดีมาก 
8. ปรุง ประกอบอาหารบนโตะ๊ท่ีสูงจากพื้นอยา่ง

นอ้ย 60 เซนติเมตร 
2.78 0.660 ดีมาก 

9. ใชอุ้ปกรณ์ท่ีสะอาดหยบิจบัอาหาร ไม่ใชมื้อ
หยบิหรือจบัอาหาร 

2.70 0.823 ดีมาก 

10. นอนหลบัพกัผอ่นวนัละ 7-8 ชัว่โมง 2.88 0.516 ดีมาก 
11. ออกก าลงักายสม ่าเสมอ  2.85 0.533 ดีมาก 
12. ตดัเล็บใหส้ั้น ไม่สวมเคร่ืองประดบั เช่น 

นาฬิกา แหวน เป็นตน้  
2.80 0.464 ดีมาก 

13. ผกูผา้กนัเป้ือนทุกคร้ังท่ีเตรียม – ปรุงอาหาร 2.72 0.724 ดีมาก 
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ตารางที ่4.4 (ต่อ) 

ข้อความ คะแนนเฉลี่ย 
ส่วนเบี่ยงเบน
มาตรฐาน 

ระดับการ 
ปฏิบัติตัว 

14. ทุกคร้ังท่ีไอหรือจาม ใชผ้า้สะอาดปิดปาก 
และจมูก  

2.88 0.404 ดีมาก 

15. ท าความสะอาดพื้นท่ีผวิสัมผสับนโตะ๊บริเวณ 
ท่ีใชใ้นการเตรียมปรุงประกอบอาหารดว้ยน ้า 
หรือน ้ าร้อน และน ้ ายาท าความสะอาดเป็น
ประจ า 

2.78 0.733 ดีมาก 

โดยรวม 2.75 0.420 ดีมาก 
 

จากตารางท่ี 4.4 พบว่า ในภาพรวมประชากรส่วนใหญ่ปฏิบติัตวัตามหลักสุขาภิบาล
อาหาร อยูใ่นระดบัดีมาก เม่ือพิจารณาแต่ละขอ้ พบว่า มีเพียง การอาบน ้ าวนัละ 2 คร้ังและการสระ
ผมอยา่งนอ้ยสัปดาห์ละ 2 คร้ัง ท่ีมีการปฏิบติัตวัอยูใ่นระดบัดี 
 
ตารางที ่4. 5 จ านวน ค่าร้อยละ คะแนนเฉล่ีย และส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐานของคะแนนการปฏิบติัตวั  
    ตามหลักสุขาภิบาลอาหาร ด้านภาชนะและอุปกรณ์ จ าแนกตามการปฏิบติัและระดับ 

 การปฏิบติัตวัตามหลกัสุขาภิบาลอาหาร (N = 40) 

ข้อความ คะแนนเฉลี่ย 
ส่วนเบี่ยงเบน
มาตรฐาน 

ระดับการ 
ปฏิบัติตัว 

1. เลือกใชภ้าชนะท่ีใส่อาหารหรือใชใ้นการบริโภค  
เช่น จาน ชาม ชอ้นและส้อม ท่ีท าดว้ยวสัดุท่ีไม่
มีพิษภยั  เช่น สแตนเลส กระเบ้ืองเคลือบขาว 
แกว้ อลูมิเนียม เมลามีนหรือพลาสติกสีอ่อน  

2.90 0.304 ดีมาก 

2. ใชต้ะเกียบท่ีท าดว้ยไม ้ไม่มีเช้ือรา  2.74 0.677 ดีมาก 
3. ใชต้ะเกียบท่ีเป็นพลาสติก สีขาวหรือสีงาชา้ง 0.45 0.986 ไม่ดี 
4. ใชแ้กว้ใส่น ้ าส้มสายชู น ้าปลา และมีฝาปิด 0.30 0.791 ไม่ดี 
5. ใชช้อ้นตกัน ้าส้มสายชู น ้าปลาท่ีท าดว้ยกระเบ้ือง

เคลือบขาว  
0.38 0.807 ไม่ดี 
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ตารางที ่4.5 (ต่อ) 

ข้อความ คะแนนเฉลี่ย 
ส่วนเบี่ยงเบน
มาตรฐาน 

ระดับการ 
ปฏิบัติตัว 

6. มีอ่างส าหรับลา้งอุปกรณ์และภาชนะอยา่งนอ้ย  
2 อ่าง 

2.49 .885 ดี 

7. เก็บภาชนะและอุปกรณ์ในลกัษณะคว  ่าใน
ภาชนะโปร่งและสะอาด 

2.78 0.577 ดีมาก 

8. มีการวางชอ้น ส้อม ตะเกียบ ในลกัษณะตั้ง โดย
เอาส่วนท่ีมือจบัไวด้า้นบนหรือวางเรียงใน
แนวนอนไปในทางเดียวกนัและเก็บในภาชนะ
ปกปิดมิดชิด 

2.60 0.709 ดีมาก 

9. ใชเ้ขียงท่ีไม่แตกร้าวหรือเป็นร่อง ไม่ข้ึนรา ไม่มี
คราบไขมนัหรือคราบสกปรก 

2.60 0.810 ดีมาก 

10. มีเขียงแยกใชเ้ฉพาะอาหารสุกและอาหารดิบ 
อีกทั้งมีฝาชีครอบ 

2.48 0.784 ดี 

11. จดัเตรียมจาน ชาม  ชอ้น ส้อม มีครบส าหรับ
ทุกคน หรือ สามารถบริหารจดัการหมุนเวยีน
ใหใ้ชไ้ดอ้ยา่งเพียงพอ  

2.68 0.694 ดีมาก 

โดยรวม 1.97 0.354 ดี 

   จากตารางท่ี 4.5 พบวา่ ในภาพรวมประชากรมีการปฏิบติัตวัตามหลกัสุขาภิบาลอาหาร ดา้น
ภาชนะและอุปกรณ์ อยูใ่นระดบัดี ยกเวน้ 3 ขอ้ท่ีประชากรส่วนใหญ่ไม่เคยปฏิบติัเลย  ผลการปฏิบติั
ตวัตามหลกัสุขาภิบาล จึงอยูใ่นระดบัไม่ดี  
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ตารางที ่4.6 จ านวน ค่าร้อยละ คะแนนเฉล่ีย และส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐานของคะแนนการปฏิบติัตวั  
      ตามหลกัสุขาภิบาลอาหาร ดา้นสถานท่ีเตรียมปรุงและจ าหน่ายอาหาร จ าแนกตามการ  
     ปฏิบติัและระดบัการปฏิบติัตวัตามหลกัสุขาภิบาลอาหาร (N = 40 )   

ข้อความ คะแนนเฉลี่ย 
ส่วนเบี่ยงเบน
มาตรฐาน 

ระดับการ 
ปฏิบัติตัว 

1. ท าความสะอาดสถานท่ีเตรียม ปรุงและจ าหน่าย
อาหารใหส้ะอาด ไม่มีหยากไย ่ 

2.93 0.267 ดีมาก 

2. ใชโ้ตะ๊ส าหรับเตรียมอาหารสูงจากพื้น 60 
เซนติเมตร 

2.85 0.427 ดีมาก 

3. บริเวณเตรียม ปรุงอาหารมีอากาศถ่ายเทสะดวก  
มีแสงสวา่งเพียงพอ 

2.83 0.446 ดีมาก 

4. จดัเคร่ืองมือเคร่ืองใชอ้ยา่งเป็นระเบียบ ใชง้าน
ง่าย 

2.92 0.270 ดีมาก 

5. มีถงัขยะและระบบน ้ าท่ีมีสภาพดี 2.95 0.221 ดีมาก 
6. ไม่วางอาหารและภาชนะท่ีใชใ้นการปรุง และ

ประกอบอาหารบนพื้น  
2.78 0.620 ดีมาก 

7. ไม่เตรียมอาหาร เช่น การหัน่ การลา้ง บนพื้น 2.90 0.304 ดีมาก 
8. ผนงับริเวณเตาไฟ เลือกใชว้สัดุท่ีเรียบ ท าความ

สะอาดง่าย ทนไฟ และอยูใ่นสภาพดี ไม่ช ารุด  
2.85 0.483 ดีมาก 

โดยรวม 2.87 0.327 ดีมาก 

  จากตารางท่ี 4.6 พบวา่ ในภาพรวม ประชากรมีการปฏิบติัตวัตามหลกัสุขาภิบาลอาหาร ดา้น
สถานท่ีเตรียมปรุงและจ าหน่ายอาหารอยูใ่นระดบัดีมาก  
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ตารางที ่4.7 จ านวน ค่าร้อยละ คะแนนเฉล่ีย และส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐานของคะแนนการปฏิบติัตวั 
    ตามหลกัสุขาภิบาลอาหาร ดา้นอาหารและสารปรุงแต่ง (N = 40 คน) จ  าแนกตาม 
    การปฏิบติัและระดบัการปฏิบติัตวัตามหลกัสุขาภิบาลอาหาร 

ข้อความ คะแนนเฉลี่ย 
ส่วนเบี่ยงเบน
มาตรฐาน 

ระดับการ 
ปฏิบัติตัว 

1. ใชน้ ้ามนัพืชส าหรับผดั และใชน้ ้ามนัปาลม์โอเล
อีนส าหรับทอดกรอบ 

2.63 0.807 ดีมาก 

2. ใชเ้กลือผสมไอโอดีนในการประกอบอาหาร 2.53 0.847 ดีมาก 
3. ลา้งท าความสะอาดผกัชนิดท่ีเป็นหวั เช่น หวั

ผกักาด มนั แครอท เป็นตน้ ก่อนน าไปปอก
เปลือก 

1.90 0.545 ดี 

4. ปรุงไข่ใหสุ้กเพื่อลดภาวะติดเช้ือไขห้วดันก 2.55 0.932 ดีมาก 
5. เก็บไข่ไวใ้นตูเ้ยน็ท่ีมีอุณหภูมิ 5-7 องศาเซลเซียส  1.70 1.244 ดี 
6. เก็บอาหารจ าพวกถัว่เมล็ดแห้งไวใ้นท่ีสะอาด  

มีฝาปิดแน่นหนา วางไวใ้นท่ีโปร่ง อากาศ 
ถ่ายเทสะดวก ไม่อบัช้ืน 

2.20 1.181 ดี 

7. เก็บหอม กระเทียมโดยแขวนไวใ้นท่ีโปร่ง 
สะอาด มีลมโกรก  

2.08 1.118 ดี 

8. น าหอม กระเทียมไปผึ่งแดดเป็นประจ า 1.98 1.121 ดี 
9. น าเน้ือสัตวต์ากแห้งไปตากแดดให้แหง้

เสียก่อนแลว้น ามาเก็บไวใ้นภาชนะ 
ท่ีสะอาด มีฝาปิดและไม่อบัช้ืน 

1.58 1.217 ดี 

10. ไม่น าอาหารกระป๋องท่ีเป็นสนิมมาประกอบ
อาหาร 

2.53 1.012 ดีมาก 

11. ไม่น าสียอ้มผา้สารกนับูดซคัคารีนมาใส่ใน
อาหาร 

2.10 1.172 ดี 

โดยรวม 2.16 0.641 ดี 
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จากตารางท่ี 4.7 พบว่า ในภาพรวมประชากรมีการปฏิบติัตวัตามหลกัสุขาภิบาลอาหาร 
ดา้นอาหารและสารปรุงแต่ง อยูใ่นระดบัดี ยกเวน้ 4 ขอ้ท่ีกลุ่มตวัอยา่งส่วนใหญ่ปฏิบติัตวัอยูใ่นระดบั
ดีมาก ได้แก่ ใช้น ้ ามนัพืชส าหรับผดั และใช้น ้ ามนัปาล์มโอเลอีนส าหรับทอดกรอบ ใช้เกลือผสม
ไอโอดีนในการประกอบอาหาร ปรุงไข่ให้สุกเพื่อลดภาวะติดเช้ือไข้หวดันก และไม่น าอาหาร
กระป๋องท่ีเป็นสนิมมาประกอบอาหาร 
 
ตารางที ่4.8 จ านวน ค่าร้อยละ คะแนนเฉล่ีย และส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐานของคะแนนการปฏิบติัตวั

ตามหลกัสุขาภิบาลอาหาร ดา้นสัตวแ์มลงน าโรค (N = 40 คน) จ  าแนกตามการปฏิบติั 
และระดบัการปฏิบติัตวัตามหลกัสุขาภิบาลอาหาร 

ข้อความ คะแนนเฉลี่ย 
ส่วนเบี่ยงเบน
มาตรฐาน 

ระดับการ 
ปฏิบัติตัว 

1. เก็บขยะ ส่ิงปฏิกลูทิ้งทุกคร้ังเม่ือเสร็จงาน 1.98 0.58 ดี 
2. ลา้งท่อระบายน ้ าทุกคร้ังเม่ือเสร็จงาน 2.53 1.36 ดีมาก 
3. พบเจอสัตวแ์มลงน าโรคภายในสถาน

ประกอบการ 
2.08 0.76 ดี 

4. มีการใชส้ารเคมีในการก าจดัสัตวแ์มลงน าโรค 2.48 0.72 ดี 
5. ก าจดัเศษอาหารจากบ่อดกัไขมนั 2.50 0.75 ดีมาก 

โดยรวม 2.31 0.57 ดี 

 
จากตารางท่ี 4.8 พบวา่ ในภาพรวมประชากรมีการปฏิบติัตวัตามหลกัสุขาภิบาลอาหาร 

ดา้นสัตวแ์มลงน าโรค อยูใ่นระดบัดี ยกเวน้ การลา้งท่อระบายน ้าทุกคร้ังเม่ือเสร็จงาน และ การก าจดั
เศษอาหารจากบ่อดกัไขมนัท่ีประชากรส่วนใหญ่ปฏิบติัตวัอยูใ่นระดบัดีมาก  
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ส่วนที ่4   สังเกตการการปฏิบัติตามหลักสุขาภิบาลของผู้สัมผัสอาหาร 
ผูศึ้กษาไดท้  าการสังเกตการปฏิบติัตามหลกัสุขาภิบาลของผูส้ัมผสัอาหาร จ าแนกเป็น 2 

ดา้น ไดแ้ก่ การปฏิบติัตามขอ้ก าหนดดา้นสุขาภิบาลอาหาร และการปฏิบติัตามหลกัสุขวทิยาส่วน
บุคคล ไดข้อ้มูลจากการสังเกต ดงัน้ี 
ตารางที ่4.9 จ านวนและร้อยละ ของร้านคา้ท่ีผูส้ัมผสัอาหารปฏิบติัตามขอ้ก าหนดดา้นสุขาภิบาล   
             อาหาร 

การปฏบิัตติามข้อก าหนด ผ่าน ไม่ผ่าน รวม 

ด้านสุขาภบิาลอาหาร จ านวน (ร้าน) ร้อยละ จ านวน (ร้าน) ร้อยละ จ านวน (ร้าน) 
1. แต่งกายสะอาดและสวมเส้ือท่ีมีแขน 12 100.00 - 0.00 12 
2. ผกูผา้กนัเป้ือนสีขาวหรือมีเคร่ืองแบบเฉพาะ   8 66.70 4 33.30 12 
3. เก็บผมโดยใส่หมวกหรือเน็ทคลุมผม 12 100.00 - 0.00 12 
4. ไม่มีอาการแสดงวา่เป็นโรคติดตอ่ท่ีอนัตราย 

ไม่เป็นโรคผิวหนงั 
12 100.00 - 0.00 12 

5. ตดัเลบ็สั้น 12 100.00 - 0.00 12 
6. ไม่สูบบุหร่ีขณะปฏิบติังาน 12 100.00 - 0.00 12 
7. สถานท่ีเตรียมปรุง ประกอบและจ าหน่าย

อาหารสะอาด เป็นระเบียบ 
12 100.00 - 0.00 12 

8. ไม่เตรียมปรุง ประกอบอาหารบนพ้ืน 12 100.00 - 0.00 12 
9. เตรียมปรุง ประกอบอาหารบนโตะ๊ท่ีสูงจาก

พ้ืนอยา่งนอ้ย 60 เซนติเมตร 
12 100.00 - 0.00 12 

10. ใชส้ารปรุงแต่งอาหารท่ีมีความปลอดภยั  
มีเคร่ืองหมายรับรองของทางราชการ เช่น  
มีเลขสารบบอาหาร (อย.) เคร่ืองหมาย
รับรองมาตรฐาน (มอก.) ของกระทรวง
อุตสาหกรรม 

12 100.00 - 0.00 12 

11. เก็บเน้ือสตัวดิ์บในอุณหภูมิท่ีต ่ากวา่ 
5  องศาเซลเซียส 

12. เก็บอาหารปรุงส าเร็จในภาชนะท่ีสะอาด  
มีการปกปิด และวางสูงจากพ้ืนอยา่งนอ้ย  
60 เซนติเมตร 
 

12 
 

12 

100.00 
 

100.00 

- 
 
- 

0.00 
 

0.00 

12 
 

12 
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ตารางที ่4.9  (ต่อ) 
การปฏบิัตติามข้อก าหนด ผ่าน ไม่ผ่าน รวม 

ด้านสุขาภบิาลอาหาร จ านวน (ร้าน) ร้อยละ จ านวน (ร้าน) ร้อยละ จ านวน (ร้าน) 
13. น ้าแขง็ท่ีใชบ้ริโภคสะอาด เก็บในภาชนะ 

ท่ีสะอาด มีฝาปิด มีดา้มส าหรับคีบหรือ 
ตกัโดยเฉพาะ วางสูงจากพ้ืนอยา่งนอ้ย 60 
เซนติเมตร และไม่มีส่ิงของอ่ืนแช่รวมไว ้

12 100.00 - 0.00 12 

14. ลา้งภาชนะดว้ยน ้ ายาลา้งภาชนะ  
แลว้ลา้งดว้ยน ้ าสะอาดอีก 2 คร้ัง  

12 100.00 - 0.00 12 

15. ท่ีลา้งภาชนะสูงจากพ้ืนอยา่งนอ้ย 
60 เซนติเมตร 

12 100.00 - 0.00 12 

16. เขียงและมีดมีสภาพดี แยกใชร้ะหวา่ง
เน้ือสตัวสุ์ก เน้ือสตัวดิ์บ ผกั และผลไม ้

12 100.00 - 0.00 12 

17. ชอ้น สอ้ม ตะเกียบ วางตั้งเอาดา้มข้ึนใน
ภาชนะโปร่งสะอาดหรือวางเป็นระเบียบ 
ในภาชนะโปร่งสะอาดและมีการปกปิด  
เก็บสูงจากพ้ืนอยา่งนอ้ย 60 เซนติเมตร 

12 100.00 - 0.00 12 

18. มีการก าจดัขยะมูลฝอยและน ้ าเสียทุกชนิด 
ท่ีถูกหลกัสุขาภิบาล 

12 100.00 - 0.00 12 

19. ลา้งมือสะอาดก่อนเตรียมปรุง ประกอบ 
และจ าหน่ายอาหาร  

12 100.00 - 0.00 12 

20. ใชอุ้ปกรณ์ในการหยบิจบัอาหารท่ีปรุง
ส าเร็จแลว้ทุกชนิด 

12 100.00 - 0.00 12 

  จากตารางท่ี 4.9 ผูศึ้กษาไดท้  าการสังเกตการณ์การปฏิบติัตามหลกัสุขาภิบาลอาหารของ  
ผูส้ัมผสัอาหาร จ านวน 12 ร้าน พบวา่ ส่วนใหญ่ผูส้ัมผสัอาหารปฏิบติัตามขอ้ก าหนดดา้นสุขาภิบาล
อาหาร ปฏิบติัตามหลกัสุขาภิบาลทุกร้าน มีเพียงการผูกผา้กนัเป้ือนสีขาวหรือมีเคร่ืองแบบเฉพาะ  
ท่ีมีอยู ่4 ร้าน ท่ีปฏิบติัไม่ผา่นตามหลกัสุขาภิบาลอาหาร คิดเป็นร้อยละ 33.33 
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ตารางที ่4.10 จ านวนและร้อยละ ของร้านคา้ท่ีผูส้ัมผสัอาหารปฏิบติัตามหลกัสุขวทิยาส่วนบุคคล 

การปฏบิัตติามหลกัสุขวทิยาส่วนบุคคล 
ผ่าน ไม่ผ่าน รวม 

จ านวน (ร้าน) ร้อยละ จ านวน (ร้าน) ร้อยละ จ านวน (ร้าน) 
1. ไม่ใส่เคร่ืองประดบัขณะเตรียมหรือปรุง

อาหาร 
10 83.30 2 16.70 12 

2. รักษาและปิดบาดแผลท่ีมืออยา่งมิดชิด 12 100.00 - 00.00 12 
3. ใชผ้า้สะอาดปิดปากและจมูกทุกคร้ังเม่ือไอ 

หรือจามขณะเตรียมหรือปรุงอาหาร 
11 91.70 1 8.30 12 

4. ไม่พดูคุยขณะเตรียมหรือปรุงอาหาร 8 66.70 4 33.30 12 
5. ไม่สูบบุหร่ีขณะเตรียมหรือปรุงอาหาร 12 100.00 - 00.00 12 
6. ไม่แคะจมูก ปากหรือเกาส่วนต่างๆของ

ร่างกายขณะเตรียมหรือปรุงอาหาร 
12 100.00 - 00.00 12 

7. ชิมอาหารโดยตกัแบ่งใส่ถว้ยและใชช้อ้นชิม
เฉพาะ 

12 100.00 - 00.00 12 

8. ท าความสะอาดบริเวณท่ีเตรียมหรือปรุง
อาหารก่อนและหลงัการปฏิบติังาน 

12 100.00 - 00.00 12 

9. หยดุพกังานเพื่อรักษาตวัเม่ือเจ็บป่วย 11 91.70 1 8.30 12 
10. ปรุงอาหารสุกและสะอาด โดยเฉพาะ

อาหารประเภทเน้ือสตัว ์ 
12 100.00 - 00.00 12 

  จากตารางท่ี 4.10  ผูศึ้กษาไดท้  าการสังเกตการณ์การปฏิบติัตามหลกัสุขวิทยาส่วนบุคคล
ของผูส้ัมผสัอาหาร จ านวน 12 ร้าน พบว่า ส่วนใหญ่ผูส้ัมผสัอาหารปฏิบติัตามขอ้ก าหนดดา้นสุข
วิทยาส่วนบุคคล  แต่มีร้านท่ีผูส้ัมผสัอาหารปฏิบติัไม่ผ่านตามหลกัสุขาภิบาลส่วนบุคคลในบาง
รายการ คือ ไม่ใชผ้า้สะอาดปิดปากและจมูกทุกคร้ังเม่ือไอ หรือจามขณะเตรียมหรือปรุงอาหาร และ 
ไม่หยุดพกังานเพื่อรักษาตวัเม่ือเจ็บป่วย จ านวน 1 ร้าน คิดเป็นร้อยละ 8.30  ใส่เคร่ืองประดบัขณะ
เตรียมหรือปรุงอาหาร จ านวน 2 ร้าน คิดเป็นร้อยละ 16.70  และ พูดคุยขณะเตรียมหรือปรุงอาหาร 
จ านวน 4 ร้าน คิดเป็นร้อยละ 33.30 
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บทที ่5 
 

สรุป อภิปรายผล และข้อเสนอแนะ 
 

การศึกษาเร่ือง ความรู้และการปฏิบัติตามหลักสุขาภิบาลอาหารของผูส้ัมผสัอาหาร 
ในโรงเรียนมงฟอร์ตวิทยาลัย  เป็นการศึกษาเชิงพรรณนา มีวตัถุประสงค์ เพื่อศึกษาความรู้ 
ดา้นสุขาภิบาลอาหารของผูส้ัมผสัอาหาร และศึกษาการปฏิบติัตามหลกัสุขาภิบาลอาหารของผูส้ัมผสั
อาหารในโรงเรียนมงฟอร์ตวิทยาลัย ประชากรท่ีใช้ในการศึกษาคร้ังน้ี คือ สัมผสัอาหารท่ีเป็น
พนกังานในระดบัปฏิบติัการในโรงอาหาร จ าหน่ายประจ าในบริเวณโรงอาหาร โรงเรียนมงฟอร์ต
วทิยาลยั อ าเภอเมือง จงัหวดัเชียงใหม่ ประกอบดว้ย ผูเ้ตรียมหรือปรุง จ านวน 40 คน เคร่ืองมือท่ีใช้
ในการศึกษา ประกอบดว้ย แบบสอบถามขอ้มูลทัว่ไป แบบสอบถามความรู้และการปฏิบติัตนตาม
หลกัสุขาภิบาลอาหารและแบบสังเกตการปฏิบติัตามหลกัสุขาภิบาลของผูส้ัมผสัอาหาร วิเคราะห์
ขอ้มูลโดยการหาค่าความถ่ี (Frequencies) ค่าร้อยละ (Percentage) ค่าเฉล่ีย (Mean) และส่วนเบ่ียงเบน
มาตรฐาน (S.D.) ผลการศึกษาสรุปไดด้งัน้ี  

 
5.1 สรุปผลการศึกษา 

5.1.1 ข้อมูลส่วนบุคคลของผู้ตอบแบบสอบถาม 
จากผลการวิเคราะห์ขอ้มูล พบวา่ ประชากร จ านวน 40 คน เป็นเพศหญิง จ านวน 

27 คน  คิด เป็น ร้อยละ 67.50 มีอายุระหว่าง 30 – 39 ปี  จ  านวน 13 คน คิดเป็นร้อยละ 32.50   
ส่วนใหญ่จบการศึกษาสูงสุด ระดบัประถมศึกษาปีท่ี 6 จ านวน 16 คน คิดเป็นร้อยละ 41.00 ท างาน
ในต าแหน่งแม่ครัว จ านวน 16 คน คิดเป็นร้อยละ 41.00 ดา้นการอบรมหลกัสุขาภิบาลอาหาร พบว่า 
จ  านวนผูท่ี้เคยผ่านการอบรมหลกัสุขาภิบาลอาหาร และไม่เคยได้รับการอบรมสุขาภิบาลอาหารมี 
จ านวน 20 คน เท่ากนั คิดเป็นร้อยละ 50.00 ส าหรับคนท่ีเคยผ่านการอบรมมาแลว้นั้น ไดผ้่านการ
อบรมมาแลว้ 2 – 3 ปี จ านวน 6 คน คิดเป็นร้อยละ 35.30 มีประสบการณ์ในการท างานมาแลว้ 2-3 ปี 
จ  านวน 21 คน คิดเป็นร้อยละ 57.90 และ มีการตรวจสุขภาพจากโรงพยาบาลหรือจากแพทย์ ทุกปี  
จ  านวน 29 คน คิดเป็นร้อยละ 78.40 
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5.1.2 ความรู้ตามหลกัสุขาภิบาลอาหาร ของผู้สัมผสัอาหารในโรงเรียนมงฟอร์ตวิทยาลยั 
  ผูส้ัมผสัอาหารส่วนใหญ่ (ร้อยละ 57.50) มีความรู้ตามหลกัสุขาภิบาลอยูใ่นระดบัดี  

และเม่ือพิจารณาค าถามทั้งหมด 29 ขอ้ พบว่าผูส้ัมผสัอาหารตอบค าถามถูกมากกว่า 12 ขอ้ โดยผู ้
สัมผสัอาหารตอบค าถามถูกมากเกินกวา่ร้อยละ 50.00 (ตอบถูกมากกวา่ 15 ขอ้) จ  านวน 34 คน (คิด
เป็นร้อยละ 85.00) โดยส่วนใหญ่ผูส้ัมผสัอาหารตอบค าถามถูก 23 ขอ้ จ านวน 14 คน (คิดเป็นร้อย
ละ 35.00) โดยมีผูต้อบค าถามถูกมากท่ีสุด 24 ขอ้ จ  านวน 6 คน (คิดเป็นร้อยละ 15.00) ตอบค าถาม
ถูกนอ้ยท่ีสุด 12 ขอ้ จ  านวน 1 คน (คิดเป็นร้อยละ 2.50) 

5.1.3  การปฏิบัติตัวตามหลกัสุขาภิบาลอาหาร ของผู้สัมผสัอาหารในโรงเรียนมงฟอร์ต
วทิยาลยั 
   การปฏิบติัตวัตามหลกัสุขาภิบาลอาหาร ผูส้ัมผสัอาหารมีการปฏิบติัตวัตามหลกั
สุขาภิบาลอาหารอยูใ่นระดบัดี (คะแนนเฉล่ีย 2.41) ยกเวน้ ดา้นสุขวิทยาส่วนบุคคล และดา้นสถานท่ี
เตรียมปรุงและจ าหน่ายอาหาร ท่ีผูส้ัมผสัอาหารมีการปฏิบติัตวัตามหลกัสุขาภิบาลอาหารอยูใ่นระดบั
ดีมาก และเม่ือพิจารณาการปฏิบติัตวัตามหลกัสุขาภิบาลอาหาร รายดา้นพบว่า ดา้นท่ีมีระดบัการ
ปฏิบติัตวัสูงสุด รองลงมา และล าดบัสุดทา้ย ดงัน้ี 

1.1 ดา้นสถานท่ีประกอบและจ าหน่ายอาหาร พบวา่ ภาพรวมผูส้ัมผสัอาหารมีการ
ปฏิบติัตวัตามหลกัสุขาภิบาลอาหารอยูใ่นระดบัดีมาก (คะแนนเฉล่ีย 2.87) โดยผูส้ัมผสัอาหาร ส่วน
ใหญ่ ร้อยละ 85.00 – 95.00 มีการปฏิบติัตวัตามหลักสุขาภิบาลอาหาร ด้านสถานท่ีเตรียมปรุงและ
จ าหน่ายอาหารเป็นประจ า โดยมีคะแนนเฉล่ียสูงสุดสูงสุดในขอ้ มีถงัขยะและระบบน ้ าท่ีมีสภาพดี 
(คะแนนเฉล่ีย 2.95) 

1.2 ด้านสุขวิทยาส่วนบุคคล พบว่า ภาพรวมผูส้ัมผสัอาหารมีการปฏิบติัตวัตาม
หลกัสุขาภิบาลอาหารอยู่ในระดบัดีมาก (คะแนนเฉล่ีย 2.75) โดยผูส้ัมผสัอาหารส่วนใหญ่ ร้อยละ 
65.50 – 92.50  มีการปฏิบติัตวัตามหลกัสุขาภิบาลอาหารดา้นสุขวิทยาส่วนบุคคลเป็นประจ า ยกเวน้
ในเร่ืองการใช้ถว้ยตกัแบ่งและช้อนส าหรับชิมอาหาร ท่ีส่วนใหญ่ ร้อยละ 95.00 ท่ีปฏิบติัเป็นบางคร้ัง 
และผูส้ัมผสัอาหารส่วนใหญ่มีการปฏิบติัตวัตามหลกัสุขาภิบาลอาหารอยู่ในระดบัดีมากทุกข้อ 
ยกเวน้ อาบน ้ าวนัละ 2 คร้ัง และสระผมอยา่งนอ้ยสัปดาห์ละ 2 คร้ัง ท่ีผูส้ัมผสัอาหารมีการปฏิบติัตวั
อยูใ่นระดบัดี 

1.3 ดา้นสัตวแ์มลงน าโรค พบว่า ภาพรวมผูส้ัมผสัอาหารมีการปฏิบติัตวัตามหลกั
สุขาภิบาลอาหารอยู่ในระดับดี (คะแนนเฉ ล่ีย 2.31) โดยผู ้สัมผ ัสอาหารส่วนใหญ่  ร้อยละ  
55.50 – 62.50  มีการปฏิบติัตวัตามหลกัสุขาภิบาลอาหาร ด้านสัตวแ์มลงน าโรค เป็นประจ า  ยกเวน้ 
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เก็บขยะ ส่ิงปฏิกูลทิ้งทุกคร้ังเม่ือเสร็จงาน และพบเจอสัตวแ์มลงน าโรคภายในสถานประกอบการ  
ท่ีกลุ่มตวัอย่างส่วนใหญ่ ร้อยละ 50.00 – 75.00 ปฏิบติับ่อยคร้ัง และผูส้ัมผสัอาหารส่วนใหญ่มีการ
ปฏิบติัตวัตามหลกัสุขาภิบาลอาหารอยู่ในระดบัดี  มีเพียงการลา้งท่อระบายน ้ าทุกคร้ัง เม่ือเสร็จงาน 
และการก าจดัเศษอาหารจากบ่อดกัไขมนั ท่ีผูส้ัมผสัอาหารมีการปฏิบติัตวัอยูใ่นระดบัดีมาก 

1.4 ดา้นอาหารและสารปรุงแต่ง พบว่า ภาพรวมผูส้ัมผสัอาหารส่วนใหญ่ ร้อยละ 
32.50 – 80.00 มีการปฏิบัติตัวตามหลักสุขาภิบาลอาหาร ด้านอาหารและสารปรุงแต่ง เป็นประจ า 
ยกเวน้ การลา้งท าความสะอาดผกัชนิดท่ีเป็นหัว เช่น หัวผกักาด มนั แครอท เป็นตน้ ก่อนน าไปปอก
เปลือก ท่ีกลุ่มตวัอยา่งส่วนใหญ่  ร้อยละ 70.00 ท่ีปฏิบติับ่อยคร้ัง และผูส้ัมผสัอาหารส่วนใหญ่มีการ
ปฏิบติัตวัตามหลกัสุขาภิบาลอาหารอยู่ในระดบัดี  ยกเวน้ ใช้น ้ ามนัพืชส าหรับผดั และใช้น ้ ามนั
ปาล์มโอเลอีนส าหรับทอดกรอบ  ใชเ้กลือผสมไอโอดีนในการประกอบอาหาร  ปรุงไข่ให้สุกเพื่อ
ลดภาวะติดเช้ือไขห้วดันก และไม่น าอาหารกระป๋องท่ีเป็นสนิมมาประกอบอาหารท่ีผูส้ัมผสัอาหาร 
ปฏิบติัตนอยูใ่นระดบัดีมาก 

1.5 ด้านภาชนะและอุปกรณ์  พบว่า ภาพรวมผูส้ัมผสัอาหารส่วนใหญ่ ร้อยละ  
62.50 – 90.00 มีการปฏิบติัตวัตามหลกัสุขาภิบาลอาหาร ดา้นภาชนะและอุปกรณ์ เป็นประจ า ยกเวน้ 
การใช้ตะเกียบท่ีเป็นพลาสติกสีขาวหรือสีงาช้าง  การใช้แกว้ใส่น ้ าส้มสายชู น ้ าปลา และมีฝาปิด  
และใชช้อ้นตกัน ้ าส้มสายชู น ้ าปลาท่ีท าดว้ยกระเบ้ืองเคลือบขาว ท่ีผูส้ัมผสัอาหารส่วนใหญ่ ร้อยละ 
80.00 - 85.00 ไม่เคยปฏิบติัเลย  และผูส้ัมผสัอาหารส่วนใหญ่มีการปฏิบติัตวัตามหลกัสุขาภิบาล
อาหารอยู่ในระดบัดี ยกเวน้ ขอ้ท่ีกลุ่มตวัอยา่งส่วนใหญ่ไม่เคยปฏิบติัเลย  ผลการปฏิบติัตวัตามหลกั
สุขาภิบาล จึงอยูใ่นระดบัไม่ดี 
 5.1.4  สังเกตการการปฏิบัติตามหลักสุขาภิบาลของผู้สัมผัสอาหารในโรงเรียนมงฟอร์ต
วทิยาลยั 

ผูศึ้กษาท าการสังเกตผูส้ัมผสัอาหาร จ าแนกเป็น 2 ด้าน ได้แก่ การปฏิบัติตาม
ขอ้ก าหนดดา้นสุขาภิบาลอาหาร และการปฏิบติัตามหลกัสุขวทิยาส่วนบุคคล 

1.6 ผลการสังเกตดา้นการปฏิบติัตามขอ้ก าหนดดา้นสุขาภิบาลอาหาร จ านวน 12 
ร้าน ผูส้ัมผสัอาหารทุกร้านปฏิบติัตามขอ้ก าหนดดา้นสุขาภิบาลอาหาร มีเพียง 4 ร้านท่ีไม่ผกูผา้กนั
เป้ือนสีขาวหรือมีเคร่ืองแบบเฉพาะ  

1.7 ผลการสังเกตดา้นการปฏิบติัตามหลกัสุขวิทยาส่วนบุคคลของผูส้ัมผสัอาหาร 
จ านวน 12 ร้าน พบว่า มีจ  านวน 4 ร้านท่ีผูส้ัมผสัอาหาร ปฏิบติัไม่ผ่านในขอ้ ไม่พูดคุยขณะเตรียม
หรือปรุงอาหาร มี 2 ร้านท่ีผูส้ัมผสัอาหาร ปฏิบติัไม่ผา่นในขอ้ไม่ใส่เคร่ืองประดบัขณะเตรียมหรือ
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ปรุงอาหาร และมี 1 ร้านท่ีผูส้ัมผสัอาหาร ปฏิบติัไม่ผา่นในขอ้ใชผ้า้สะอาดปิดปากและจมูกทุกคร้ัง
เม่ือไอ หรือจามขณะเตรียมหรือปรุงอาหาร และหยดุพกังานเพื่อรักษาตวัเม่ือเจบ็ป่วย 
5.2 อภิปรายผล 

การศึกษาคร้ังน้ี เป็นการศึกษาความรู้และการปฏิบติัตามหลกัสุขาภิบาลอาหารของผู ้
สัมผสัอาหารในโรงเรียนมงฟอร์ตวิทยาลยั อ าเภอเมือง จงัหวดัเชียงใหม่ ซ่ึงไดน้ าผลการศึกษามา
อภิปรายตามวตัถุประสงค ์ดงัน้ี 

5.2.1 ความรู้ด้านสุขาภิบาลอาหารของผู้สัมผสัอาหาร จากการศึกษาคร้ังน้ี พบวา่ ผูส้ัมผสั 
อาหารส่วนใหญ่ (ร้อยละ 57.50) มีความรู้ตามหลกัสุขาภิบาลอยูใ่นระดบัดี  และเม่ือพิจารณาค าถาม
ทั้งหมด 29 ขอ้ พบวา่ผูส้ัมผสัอาหารส่วนใหญ่ตอบค าถามถูก 23 ขอ้ จ านวน 14 คน (คิดเป็นร้อยละ 
35.00) โดยผูส้ัมผสัอาหารส่วนใหญ่จบการศึกษาต ่ากว่าระดบัมธัยมศึกษาตอ้นตน้ (ร้อยละ 66.00) 
ทั้ ง น้ีอาจเป็น เพราะผู ้สัมผ ัสอาหารส่วนใหญ่ท างานในต าแหน่งแม่ค รัว (ร้อยละ 41.00)  
และผูส้ัมผสัอาหารร้อยละ 50 ได้ผ่านการอบรมหลกัสุขาภิบาลมาแล้ว จึงท าให้มีความรู้เก่ียวกบั
สุขาภิบาลอาหาร ซ่ึงสอดคลอ้งกบั บณัฑิต นิตยค์  าหาญ (2550) ท่ีศึกษาเร่ืองการใชก้ระบวนการมีส่วน
ร่วมในการด าเนินงานสุขาภิบาลอาหารในโครงการอาหารกลางวนันกัเรียนโรงเรียนประถมศึกษา เขต
อ าเภอหนองววัซอ จงัหวดัอุดรธานี ซ่ึงพบวา่ การอบรมให้ความรู้ซ่ึงเป็นหน่ึงในกระบวนการท าให้ผู ้
สัมผสัอาหารมีระดบัความรู้ ทศันคติ และการปฏิบติัตวัดา้นการสุขาภิบาลอาหารดีข้ึน  

5.2.2 การปฏิบัติตัวตามหลกัสุขาภิบาลอาหาร ของผู้สัมผสัอาหาร จากการศึกษา พบวา่ 
ผูส้ัมผสัอาหารมีการปฏิบติัตวัตามหลกัสุขาภิบาลอาหารอยู่ในระดบัดี ยกเวน้ ด้านสุขวิทยาส่วน
บุคคล และด้านสถานท่ีเตรียมปรุงและจ าหน่ายอาหาร ท่ีผูส้ัมผสัอาหารมีการปฏิบติัตวัตามหลัก
สุขาภิบาลอาหารอยูใ่นระดบัดีมาก ทั้งน้ีเป็นเพราะผูส้ัมผสัอาหารส่วนใหญ่มีการปฏิบติัตวัตามหลกั
สุขาภิบาลอาหารเป็นประจ า แต่มีบางขอ้ท่ีผูส้ัมผสัอาหารไม่ปฏิบติัตามหลกัสุขาภิบาลเลย ไดแ้ก่ การ
ใช้ตะเกียบท่ีเป็นพลาสติก สีขาวหรือสีงาช้าง การใช้แกว้ใส่น ้ าส้มสายชู น ้ าปลา และมีฝาปิด และใช้
ช้อนตกัน ้ าส้มสายชู น ้ าปลาท่ีท าดว้ยกระเบ้ืองเคลือบขาว จึงส่งผลให้ระดบัการปฏิบติัตวัตามหลกั
สุขาภิบาลใน 3 ขอ้น้ีอยูใ่นระดบัไม่ดี อาจะเป็นเพราะท่ีผา่นมาผูส้ัมผสัอาหารปฏิบติัมาอยา่งต่อเน่ือง 
จนกลายเป็นความเคยชิน และอาจไม่เคยได้รับการช้ีแจงจากโรงเรียนหรือผูท่ี้เก่ียวข้อง ว่าส่ิงท่ี
ปฏิบติัไม่ถูกตามหลกัสุขาภิบาลอาหาร  ซ่ึงผูส้ัมผสัเพียงอาหารร้อยละ 50 ท่ีเคยผ่านการอบรมหลกั
สุขาภิบาล  และผา่นการอบรมมาแลว้ มากกวา่ 2 ปี อาจท าใหค้วามรู้ท่ีมีเลือนหายไปบา้ง ดงันั้นควรมี
การจดัอบรมเก่ียวกับการปฏิบัติตามมาตรฐานด้านสุขาภิบาลอาหารให้กบัผูส้ัมผสัอาหาร เพื่อให้
ความรู้กบัผูส้ัมผสัอาหารท่ียงัไม่เคยไดรั้บการอบรม รวมถึงผูท่ี้เคยผา่นการอบรมมาแลว้ ทั้งเป็นการ
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กระตุน้ให้ผูส้ัมผสัอาหารปฏิบติัตนตามหลกัสุขาภิบาลอาหาร ซ่ึงสอดคลอ้งกบัวิชยั ชูจิต (2551) ท่ี
ได้ศึกษาเร่ืองปัจจยัท่ีมีอิทธิพลต่อการปฏิบติัตามมาตรฐานด้านสุขาภิบาลอาหารของผูส้ัมผสัอาหาร 
ในร้านอาหารจงัหวดัพงังา พบว่า ผูส้ัมผสัอาหารในร้านอาหารมีความรู้ทางด้านสุขาภิบาลอาหาร 
ความคิดเห็นทางดา้นสุขาภิบาลอาหาร เป็นปัจจยัน า และ การไดรั้บการสนบัสนุนจากหน่วยงานของ
รัฐ การไดรั้บขอ้มูลข่าวสารทางดา้นสุขาภิบาลอาหาร และการรับรู้ความสามารถแห่งตน ต่อการปฏิบติั
ตามมาตรฐานดา้นสุขาภิบาลอาหารของผูส้ัมผสัอาหารในร้านอาหาร เป็นปัจจยัเสริม ท าให้ผูส้ัมผสั
อาหารมีการปฏิบติัตามมาตรฐานดา้นสุขาภิบาลอาหารโดยรวมอยูใ่นระดบัสูง   

5.2.3  การสังเกตการปฏิบัติตามหลกัสุขาภิบาลของผู้สัมผสัอาหาร จ านวน 12 ร้าน พบวา่ 
ในด้านการปฏิบัติตามข้อก าหนดด้านสุขาภิบาลอาหาร ผู ้สัมผ ัสอาหารส่วนใหญ่ปฏิบัติตาม
ขอ้ก าหนดดา้นสุขาภิบาลอาหาร มีเพียงเร่ืองของการผกูผา้กนัเป้ือนท่ีมีอยู ่4 ร้านท่ีไม่ผกูผา้กนัเป้ือน
สีขาวหรือมีเคร่ืองแบบเฉพาะ อาจเป็นเพราะทางโรงเรียนไม่ไดมี้การก าหนดรูปแบบผา้กนัเป้ือน หรือ
ขอ้ก าหนดเก่ียวกบัการใชผ้า้กนัเป้ือน 

ส าหรับดา้นการปฏิบติัตามหลกัสุขวิทยาส่วนบุคคลของผูส้ัมผสัอาหาร จ านวน 12 
ร้าน พบว่า มีร้านท่ีผู ้สัมผสัอาหาร พูดคุยขณะเตรียมหรือปรุงอาหาร และผูส้ัมผสัอาหาร ใส่
เคร่ืองประดบัขณะเตรียมหรือปรุงอาหาร และผูส้ัมผสัอาหารไม่ใช้ผา้สะอาดปิดปากและจมูกทุก
คร้ังเม่ือไอ หรือจามขณะเตรียมหรือปรุงอาหาร และไม่หยุดพักงานเพื่อรักษาตัวเม่ือเจ็บป่วย   
ซ่ึงหากผูส้ัมผสัอาหารไม่เคยผ่านการอบรมเก่ียวกบัหลกัสุขาภิบาลอาหาร อาจจะไม่ทราบแนวปฏิบติั
ในขอ้เหล่าน้ี เน่ืองจากผูส้ัมผสัอาหารอาจมองเป็นขอ้เล็ก ๆ น้อย ๆ ท่ีไม่ส่งผลต่อการปรุงอาหาร 
ความสะอาด และรสชาติของอาหาร จึงท าใหม้องขา้มไป  
 
5.3 ข้อเสนอแนะ 

จากการศึกษา เร่ือง ความรู้และการปฏิบติัตามหลกัสุขาภิบาลอาหารของผูส้ัมผสัอาหารใน
โรงเรียนมงฟอร์ตวทิยาลยั ผูว้จิยัมีขอ้เสนอแนะดงัน้ี 

5.3.1 ข้อเสนอแนะจากผลการวจัิย 
บางขอ้ท่ีผูส้ัมผสัอาหารไม่ปฏิบติัตามหลกัสุขาภิบาลเลย ไดแ้ก่ การใช้ตะเกียบท่ีเป็น

พลาสติก สีขาวหรือสีงาชา้ง การใชแ้กว้ใส่น ้ าส้มสายชู น ้ าปลา และมีฝาปิด และใชช้้อนตกัน ้ าส้มสายชู 
น ้ าปลาท่ีท าดว้ยกระเบ้ืองเคลือบขาว จึงส่งผลให้ระดบัการปฏิบติัตวัตามหลกัสุขาภิบาลใน 3 ขอ้น้ีอยู่
ในระดับไม่ดี ดังนั้ น จึงควรเน้นให้ผูส้ัมผสัอาหารใช้ภาชนะท่ีเหมาะสมตามหลักสุขาภิบาลอย่าง
เคร่งครัด เพื่อสุขภาวะท่ีดีของผูรั้บประทานอาหารทั้งน้ีนอกจากากรให้ความรู้เพิ่มเติมเก่ียวกบัการ
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ปฏิบติัตามหลกัสุขาภิบาลอาหารแก่ผูส้ัมผสัอาหารแลว้ ทางโรงเรียนหรือผูท่ี้เก่ียวขอ้งอาจตอ้งมีการ
สุ่มตรวจ หรือตรวจสอบเป็นประจ า จะท าใหผู้ส้ัมผสัอาหารปฏิบติัตนเป็นประจ า อยา่งเคร่งครัด  

 
 

5.3.2 ข้อเสนอแนะในการท าวจัิยคร้ังต่อไป 
การวิจยัคร้ังน้ีเป็นการวิจยัเฉพาะของผูส้ัมผสัอาหารซ่ึงเป็นการวิจยัดา้นเดียว การ

วิจยัคร้ังต่อไปควรเป็นการวิจยัเก่ียวกับผูบ้ริโภคอาหารในโรงเรียนเพื่อให้ได้ข้อมูลทั้ งผูส้ัมผสั
อาหารและผูบ้ริโภคและน าผลการวิจยัไปใช้ในการปรับปรุงวิธีการด าเนินงานส่งเสริมพฒันาของ
สถานศึกษา และเป็นประโยชน์ต่อผูบ้ริโภคต่อไป 
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ภาคผนวก ก  
 

รายนามผู้ทรงคุณวุฒิ 
 

1.  รองศาสตราจารยอุ์เทน ปัญโญ  อาจารยพ์ิเศษ สาขาวชิาโภชนศาสตร์ศึกษา     
บณัฑิตวทิยาลยั มหาวทิยาลยัเชียงใหม่ 

2. อาจารย ์ดร.สุรัตน์ หงษสิ์บสอง   นกัวจิยั สถาบนัวจิยัวทิยาศาสตร์สุขภาพ 
                                                                    มหาวทิยาลยัเชียงใหม่ 
3. คุณรัตน์ประกร ธนชัพวงเงินมาก   หวัหนา้งานอาหารปลอดภยั กองงานสุขาภิบาลอาหาร

เทศบาลนครเชียงใหม่ 
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ภาคผนวก ข 
 

ตัวอย่างเคร่ืองมอืทีใ่ช้ในการศึกษา 
 

แบบสอบถามความรู้และการปฏิบัติตามหลกัสุขาภิบาลอาหารของผู้สัมผสัอาหาร 
ส าหรับการศึกษาเร่ือง ความรู้และการปฏิบัติตามหลกัสุขาภิบาลอาหารของผู้สัมผสัอาหาร 

ในโรงเรียนมงฟอร์ตวทิยาลัย อ าเภอเมือง จังหวดัเชียงใหม่  

ค าช้ีแจง  
1. แบบสอบถามชุดน้ีใชส้ าหรับเก็บขอ้มูลเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่มีผลต่อการปฏิบติังานของ

ผูต้อบแบบสอบถามแต่อยา่งใด 
2. แบบสอบถามน้ีแบ่งเป็น 3 ส่วน คือ  

ส่วนที ่1  ขอ้มูลทัว่ไปของผูต้อบแบบสอบถาม ประกอบด้วย  เพศ อายุ ระดบัการศึกษา                         
ต  าแหน่งหนา้ท่ี   การผา่นการอบรมหลกัสุขาภิบาลอาหาร และการไดรั้บการตรวจ
สุขภาพประจ าปี 

ส่วนที ่2  ความรู้ตามหลกัสุขาภิบาลอาหาร  ประกอบด้วย  สุขวิทยาส่วนบุคคล ภาชนะ
อุปกรณ์ สถานท่ีประกอบและจ าหน่ายอาหาร อาหารและสารปรุงแต่ง และสัตว์
แมลงน า 

ส่วนที ่3  การปฏิบัติตัวตามหลักสุขาภิบาลอาหาร เป็นข้อค าถามเก่ียวกับการปฏิบัติตัว 
สุขวิทยาส่วนบุคคล  ภาชนะอุปกรณ์ สถานท่ีประกอบและจ าหน่ายอาหาร อาหาร
และสารปรุงแต่ง และสัตวแ์มลงน าโรค 

3. กรุณาอ่านค าถามใหเ้ขา้ใจและตอบค าถามตามความเป็นจริงเพื่อประโยชน์ต่อการศึกษา  
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ส่วนที ่1 ข้อมูลทัว่ไปของผู้ตอบแบบสอบถาม  
ค าช้ีแจง กรุณาท าเคร่ืองหมายกากบาท (X)  ในวงเล็บ [   ]  ท่ีตรงกบัความเป็นจริงของท่าน  
            

1. เพศ  
[   ]   ชาย [   ] หญิง 

2. อาย ุ  
[   ]   20 - 29 ปี                 [   ]  30 – 39 ปี  [   ] 40 – 49 ปี 
[   ]   50 – 59 ปี    [   ]  60 ปีข้ึนไป 

3. ระดบัการศึกษาสูงสุด 
[   ]   ประถมศึกษาปีท่ี 4                                        [   ] ประถมศึกษาปีท่ี 6   
[   ]   มธัยมศึกษาตอนตน้ (ม.3 หรือ มศ.3)  [   ] มธัยมศึกษาตอนปลาย/ปวช. 
[   ]  อนุปริญญา/ปวส. [   ] ปริญญาตรี 
[   ]  อ่ืนๆ โปรดระบุ ...................................................... 

4. ต าแหน่งหนา้ท่ีท่ีท าในการสัมผสัอาหาร 
[   ]   แม่ครัว                          [   ] ผูช่้วยแม่ครัว         [   ] พนกังานทัว่ไป 

5. การผา่นการอบรมหลกัสุขาภิบาลอาหาร 
5.1 ท่านเคยผา่นการอบรมหลกัสุขาภิบาลอาหารหรือไม่  

[   ]   เคย     [   ] ไม่เคย   ขา้มไปตอบขอ้ 6  
5.2  ระยะเวลาท่ีผา่นการอบรมแลว้  

[   ]  ≤1 ปี    [   ]  2 – 3 ปี   
[   ]  4 – 5 ปี               [   ]  มากกวา่ 6 ปี 

6. ท่านมีประสบการณ์ในการท างานมากนอ้ยเพียงใด 
[   ]    ≤1 ปี                             [   ]  2 – 3 ปี                       
[   ]    4 – 5 ปี                  [   ]  มากกวา่  5  ปี   

7. ท่านตรวจสุขภาพจากโรงพยาบาลหรือจากแพทยบ์่อยคร้ังเพียงใด  
[   ]  ตรวจปีละ 1 คร้ัง  ทุกปี [   ] ตรวจปีละ 2 คร้ัง   
[   ] อ่ืน โปรดระบุ ..................................... 
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ส่วนที ่2  แบบสอบถามความรู้ตามหลักสุขาภิบาลอาหาร ในด้านสถานทีป่ระกอบและจ าหน่ายอาหาร 
ภาชนะอุปกรณ์ อาหารและสารปรุงแต่ง สุขวทิยาส่วนบุคคล  

ค าช้ีแจง กรุณาท าเคร่ืองหมายกากบาท ( X )  ในขอ้ท่ีถูกตอ้งท่ีสุด  
  สุขวิทยาส่วนบุคคล  

1. ขอ้ใดปฏิบติัตนไดอ้ยา่งถูกตอ้ง  
ก. ใชมื้อหยบิจบัอาหาร 
ข. ไม่พดูคุย ไอหรือจาม รดอาหาร 
ค. เวลาไอหรือจาม ไม่จ  าเป็นตอ้งใชผ้า้สะอาดปิดปากหรือจมูก 
ง. ลา้งมือไม่สะอาดหลงัจากออกจากห้องส้วม แลว้ใชมื้อหยบิจบัอาหาร 

2. ขอ้ใดปฏิบติัตนไดอ้ยา่งถูกตอ้ง  
ก. ไวเ้ล็บยาว ทาสีเล็บ  
ข. อาบน ้าทุกวนั วนัละ 2 คร้ัง   
ค. สูบบุหร่ี หรือ ด่ืมสุราในขณะท่ีเตรียม ปรุงอาหาร  
ง. สวมเคร่ืองประดบั เช่น แหวน นาฬิกา ในขณะเตรียม ปรุงอาหาร 

3. ขอ้ใดปฏิบติัตนไดอ้ยา่งถูกตอ้ง  
ก. ปรุงอาหารบนพื้น 
ข. ลา้งมือใหส้ะอาดดว้ยน ้าและสบู่ทุกคร้ังก่อนปรุงอาหาร 
ค. ใส่เส้ือท่ีไม่มีแขน ไม่สวมหมวกคลุมผมหรือเน็ทคลุมผม 
ง. ใช้ตะหลิวหรือทพัพีในการชิมอาหารท่ีก าลงัปรุง โดยไม่ตกัใส่ถว้ยและไม่ใช้ช้อน 

ชิมโดยเฉพาะ 
4. ขอ้ใดเป็นการเสิร์ฟอาหารท่ีไม่ถูกตอ้ง  

ก. การเสิร์ฟน ้าแขง็ ตอ้งใชช้อ้นหรือทพัดีดา้มยาวตกั 
ข. การเสิร์ฟชอ้น ส้อม ตะเกียบ ใหจ้บัเฉพาะท่ีดา้มเท่านั้น 
ค. วางจานอาหารซอ้น ๆ กนัเพื่อเป็นการประหยดัเวลาในการเสิร์ฟ 
ง. การเสิร์ฟแกว้น ้า ควรจบัต ่ากวา่ก่ึงกลางแลว้ลงมา อยา่ใหน้ิ้วแตะถูกบริเวณปากแกว้ 

5. หลงัจากท่ีท่านเขา้หอ้งส้วมแลว้ ก่อนจะเตรียม – ปรุง และจ าหน่ายอาหารควรท าอยา่งไร  
ก. ลา้งมือดว้ยน ้ าเปล่าเท่านั้น 
ข. ลา้งมือดว้ยสบู่และน ้าสะอาด แลว้เช็ดมือดว้ยผา้ท่ีสะอาด 
ค. เดินออกมาเตรียม – ปรุงและจ าหน่ายอาหารทนัทีโดยไม่ตอ้งลา้งมือ 
ง. ลา้งมือดว้ยสบู่และน ้าสะอาด ไม่ตอ้งเช็ดมือใหแ้หง้ ปล่อยใหแ้หง้เอง  
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6. ผูส้ัมผสัอาหารท่ีมีสุขภาพท่ีดี ควรปฏิบติัตวัอยา่งไร  
ก. ออกก าลงักายอยา่งหกัโหม 
ข. นอนหลบัพกัผอ่น อยา่งนอ้ยวนัละ 5-6 ชัว่โมง  
ค. รับประทานอาหารเฉพาะพวกเน้ือสัตวแ์ละแป้งเท่านั้น เน่ืองจากไม่ชอบผกั  
ง. ล้างมือให้สะอาดด้วยน ้ าและสบู่ ทุกคร้ังหากจับต้องส่ิงสกปรก หลังออกจาก 

หอ้งส้วมหรือก่อนปรุงอาหาร 
7. โรคใดท่ีไม่สามารถติดต่อไดท้างการสัมผสัทางน ้ามูก น ้าลาย   

ก. ตาแดง 
ข. วณัโรค  
ค. ตบัอกัเสบชนิดเอ  
ง. โรคอุจจาระร่วง บิด ไทฟอยด ์ 

          ภาชนะอุปกรณ์  
8. ตะเกียบท่ีใชค้วรจะเป็นอยา่งไร  

ก. ท าดว้ยโลหะท่ีเป็นสนิมง่าย 
ข. ท าดว้ยไมท่ี้มีเช้ือราเป็นจุด ๆ  
ค. ท าดว้ยพลาสติก สีสันสวยงาม 
ง. ท าดว้ยไมไ้ม่ตกแต่งสี เช่น ไมไ้ผห่รือไมเ้น้ือละเอียด 

9. ภาชนะส าหรับใส่เคร่ืองปรุงรสท่ีมีฤทธ์ิกดักร่อนได ้ควรเป็นอยา่งไร 
ก. ท าดว้ยสังกะสี 
ข. ท าดว้ยอลูมิเนียม 
ค. ท าดว้ยพลาสติก สีสันสวยงาม 
ง. ท าดว้ยวสัดุทนการกดักร่อนไดดี้ เช่น แกว้ กระเบ้ืองเคลือบขาว เป็นตน้  

10. เขียงท่ีใชใ้นการปรุงอาหาร ควรมีลกัษณะอยา่งไร  
ก. ไม่แตกร้าว มีเช้ือราเป็นบางแห่ง 
ข. ผวิเรียบ มีคราบของอาหารเดิมติดอยูบ่า้ง 

             ค.   ผวิเรียบ ไม่แตกร้าว สะอาด ใชแ้ยกกนัระหวา่งอาหารดิบและอาหารสุก 
                      ง.    ผวิเรียบ รูปทรงอยา่งไรก็ได ้ไม่ตอ้งแยกระหวา่งอาหารดิบและอาหารสุก 
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11. การลา้งภาชนะอุปกรณ์ในขอ้ใดปลอดภยัท่ีสุด  
ก. ลา้งดว้ยน ้าอุ่นก่อน แลว้ลา้งดว้ยน ้าสะอาดอีก 2 คร้ัง  
ข. ลา้งดว้ยน ้ามะนาวก่อน แลว้ลา้งดว้ยน ้าสะอาดอีก 2 คร้ัง  
ค. ลา้งดว้ยผงซกัฟอกก่อน แลว้ลา้งดว้ยน ้าสะอาดอีก 2 คร้ัง 
ง. ลา้งดว้ยน ้ายาลา้งจานก่อน แลว้ลา้งดว้ยน ้าสะอาดอีก 2 คร้ัง  

12. ขอ้ใดเป็นการวางชอ้น ส้อม ตะเกียบ ไดอ้ยา่งถูกตอ้ง  
ก. ใส่ไวใ้นกล่องท่ีไม่มีฝาปิดมิดชิด 
ข. วางไวสู้งจากพื้นประมาณ 30 ซม.  
ค. วางแนวนอนกบัพื้นไปคนละทิศทาง 
ง. วางในลกัษณะตั้ง เอาส่วนท่ีมือจบัไวด้า้นบน 

 

สถานทีเ่ตรียม ปรุงและจ าหน่ายอาหาร  
13. สถานท่ีเตรียม – ปรุงและประกอบอาหารควรมีลกัษณะอยา่งไร  

ก. เตรียม – ปรุงบริเวณใดก็ได ้ 
ข. เตรียม – ปรุงบริเวณหนา้ห้องน ้า 
ค. เตรียม – ปรุงท่ีพื้นใกล ้ๆ แผงลอยจ าหน่ายอาหาร  
ง. เตรียม – ปรุงในท่ีท่ีมีอากาศถ่ายเทดี แสงสว่างเพียงพอ มีแท่นเตรียมปรุงท่ีสามารถ

ท าความสะอาดไดง่้าย 
14. สถานท่ีปรุง ประกอบและจ าหน่ายอาหาร ควรเป็นเช่นไร  

ก. ช้ืนแฉะ 
ข. มีหยากไย ่ 
ค. พื้นไม่เรียบสม ่าเสมอ คบัแคบ  
ง. ท าความสะอาดง่าย มีลกัษณะเรียบ  

15. โตะ๊ส าหรับเตรียม ปรุงอาหารควรอยูสู่งจากพื้นอยา่งนอ้ยเท่าใด 
ก. 30 ซม. 
ข. 40 ซม. 
ค. 50 ซม.  
ง. 60 ซม. 
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16. ขอ้ใดถูกตอ้งเก่ียวกบัสถานท่ีปรุง ประกอบและจ าหน่ายอาหาร  
ก. ไม่จ  าเป็นตอ้งมีถงัขยะ  
ข. มีแสงสลวั ๆ เพื่อประหยดัไฟ 
ค. ผนงัเพดานมีสีฉูดฉาดเพื่อดึงดูดลูกคา้ 
ง. บริเวณเตาไฟตอ้งท าจากวสัดุเรียบ ทนไฟ ทนความร้อน 

 
  อาหารและสารปรุงแต่ง 

17. ผกัชนิดท่ีเป็นหวั เช่น หวัผกักาด มนั แครอท ฟักทอง เป็นตน้ ควรลา้งอยา่งไร  
ก. หัน่เป็นช้ินๆก่อน แลว้ค่อยน าไปลา้ง  
ข. น าไปปอกเปลือกก่อน แลว้น าไปแช่น ้ าทิ้งไวก่้อน 
ค. ลา้งเปลือกก่อนแลว้น าไปปอก แลว้ไม่ตอ้งลา้งน ้าซ ้ าอีกคร้ัง น าไปหัน่ไดเ้ลย 
ง. ใช้มือถูเบา ๆ ท่ีเปลือก ทิ้งไวใ้ห้แห้งแลว้น าไปปอกเปลือก หลงัจากนั้นลา้งดว้ยน ้ า 

อีกคร้ัง 
18. ขอ้ใดเป็นการลา้งผกัชนิดใบบาง เช่น ผกักาดหอม ตน้หอม ข้ึนฉ่าย ไดอ้ยา่งถูกตอ้ง 

ก. เปิดน ้าลา้งแรงๆ เพื่อใหส่ิ้งสกปรกหลุดออก 
ข. ใชมื้อถูท่ีใบแรง ๆ เพื่อใหส่ิ้งสกปรกหลุดออก 
ค. เอาจุ่มลงในน ้าเป็นก า ๆ แลว้สะบดัน ้าออกแรง ๆ  
ง. ควรตัดรากและโคนทิ้งก่อนล้างเพราะจะช่วยลดส่ิงสกปรก แล้วล้างด้วยความ

ระมดัระวงั 
19. ขอ้ใดเป็นการปรุงอาหารเก่ียวกบัผกัไดอ้ยา่งถูกตอ้ง  

ก. ใชค้วามร้อนสูงและใชเ้วลาไม่นาน 
ข. ตม้ผกัในภาชนะท่ีมีฝาปิด และใชเ้วลาตม้นาน ๆ  
ค. ผดัผกัโดยใชไ้ฟร้อนปานกลางและใชเ้วลาไม่นาน 
ง. ตม้ผกัในน ้าเดือด โดยใส่น ้าเยอะ ๆ และไม่ตอ้งปิดฝาภาชนะท่ีใชต้ม้  

20.  ขอ้ใดเป็นการเตรียมปรุงอาหารประเภทเน้ือสัตวไ์ดอ้ยา่งถูกตอ้ง  
ก. เน้ือหมู เน้ือววั ควรหัน่เป็นช้ินขนาดพอสมควร ไม่ควรหนาเกิน 3 น้ิว  
ข. ปลา ควรขอดเกล็ดออกแต่ไม่ตอ้งเอาไส้ปลาออก แลว้รีบน าไปแช่ในตูเ้ยน็ 
ค. สัตวท์ะเล เช่น กุง้ น าไปลา้งใหส้ะอาดโดยไม่ตอ้งแกะเปลือกออกก่อนน าไปปรุง 
ง. เป็ด ไก่ ล้างให้สะอาดแล้วเอาส่วนภายในและภายนอกมารวมกัน แล้วน าไปแช่ 

ในตูเ้ยน็ 
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21. ขอ้ใดเป็นการเก็บเน้ือสัตวไ์ดอ้ยา่งถูกตอ้ง  
ก. น าไปแช่ในตูเ้ยน็รวมกบัผกัและผลไม ้
ข. เน้ือสัตวท่ี์เก็บไวน้าน ตอ้งเก็บไวใ้นตูเ้ยน็ท่ีมีอุณหภูมิต ่ากวา่ 0 องศาเซลเซียส 
ค. เน้ือสัตวท่ี์อยูใ่นลกัษณะอาหารปรุงส าเร็จ ให้เก็บไวสู้งจากพื้นประมาณ 50 ซม.  
ง. เน้ือสัตวท่ี์อยูร่ะหวา่งการรอปรุง ควรเก็บไวใ้นภาชนะมิดชิดโดยไม่ตอ้งใส่ตูเ้ยน็ 

22. ขอ้ใดเป็นการเก็บรักษาไข่ไวไ้ดอ้ยา่งถูกตอ้ง  
ก. เก็บอยา่งไรก็ไดเ้พื่อใหส้ะดวกต่อการใชง้าน  
ข. เก็บไวท่ี้อุณหภูมิหอ้ง ท่ีมีอุณหภูมิประมาณ 20-25 องศาเซลเซียส  
ค. ลา้งเปลือกไข่ไวก่้อนน าไปเก็บ โดยไม่ตอ้งใชน้ ้ามนัพืชทาเปลือกไข่  
ง. เก็บไข่ไวใ้นอุณหภูมิต ่า เช่น ในตูเ้ยน็ท่ีมีอุณหภูมิ 5-7 องศาเซลเซียส 

23. ขอ้ใดไม่ถูกตอ้ง  
ก. การน่ึงอาหารพวกถัว่เมล็ดแห้ง จะช่วยสงวนคุณค่าทางโภชนาการไดดี้ท่ีสุด  
ข. อาหารพวกถัว่เมล็ดแห้งควรเก็บส่ิงปะปนมาในถัว่ออกก่อน แลว้น าไปลา้งและแช่น ้ า

ใหพ้อง 
ค. การแช่น ้ าถัว่เมล็ดแห้ง ควรแช่น ้ าโดยใส่น ้ าปริมาณท่ีมาก แลว้เทน ้ าออกใหห้มดก่อน

น าไปปรุง 
ง. การเก็บอาหารพวกถั่วเมล็ดแห้ง ควรตากแดดให้แห้งแล้วน าไปเก็บในภาชนะ 

ท่ีสะอาด มีฝาปิดแน่นหนา  
24. ขอ้ใดเป็นการเตรียมปรุงขา้วอยา่งถูกตอ้ง  

ก. การเตรียมขา้วจา้วก่อนหุง ควรซาวขา้วหลาย ๆ คร้ัง  
ข. การเตรียมขา้วเหนียวก่อนน่ึง ควรซาวขา้วหลาย ๆ คร้ัง  
ค. การเตรียมขา้วเหนียวก่อนน่ึง ควรแช่ขา้วไวโ้ดยใส่น ้ าในปริมาณท่ีมาก เพราะจะท า

ใหท้  าความสะอาดขา้วไดง่้าย 
ง. การเตรียมขา้วจา้วก่อนหุง ควรเก็บเอากรวดและส่ิงปลอมปนออกให้หมด แลว้ใส่น ้ า

พอท่วมขา้วพอประมาณ แลว้รินน ้าท่ีซาวออกเพียงแค่คร้ังเดียว 
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25. ขอ้ใดไม่ถูกตอ้ง  
ก. ไม่น าสียอ้มผา้มาใส่ในอาหาร 
ข. ไม่แช่ส่ิงของอ่ืน ๆ รวมกบัน ้าแขง็ท่ีใชบ้ริโภค  
ค. อุ่นอาหารกระป๋องทั้งกระป๋องก่อนน ามารับประทาน 
ง. เก็บน ้าแขง็ท่ีใชบ้ริโภคในภาชนะท่ีสะอาด มีฝาปิด ไม่เป็นสนิม 

  
 สัตว์แมลงน าโรค      

26. เหตุใดจึงตอ้งมีการควบคุมแมลงและสัตวน์ าโรคในปัจจุบนั 
ก. เป็นเหตุวุน่วายภายในบา้น 
ข. เป็นแหล่งเพาะพนัธ์ุเช้ือโรค 
ค. เป็นสาเหตุรบกวนในการท างาน 
ง. เป็นเหตุก่อความร าคาญและเป็นพาหะของโรคต่าง ๆ    

27. การควบคุมแมลงสาบภายในอาคาร และสถานท่ีประกอบอาหารขอ้ใดถูกตอ้งท่ีสุด 
ก. ท าลายโดยใชเ้หยือ่ล่อต่าง ๆ 
ข. มีการก าจดัส่ิงปฎิกลู 
ค. มีการก าจดัวชัพืช 
ง. ถูกทุกขอ้ 

28. เหตุใดจึงตอ้งก าจดัแมลงและสัตวน์ าโรค 
ก. เพื่อลดการเกิดโรคและพาหะน าโรค 
ข. สัตวแ์มลงและสัตวน์ าโรครบกวน  ท าใหเ้กิดเหตุร าคาญ 
ค. สูญเสียทางดา้นเศรษฐกิจ  ทางดา้นผลผลิตทางการเกษตร 
ง. ถูกทุกขอ้ 

29. แมลงและสัตวน์ าโรคชนิดใด  ท่ีถือวา่เป็นปัญหาทางดา้นสุขาภิบาลอาหารมากท่ีสุด 
ก. สุนขั  แมลงสาบ  แมลงวนั 
ข. หนู  แมลงสาบ  แมลงวนั 
ค. หนู  แมว  แมลงวนั 
ง. สุนขั  แมว  มด 
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ส่วนที ่3  แบบสอบถามการปฏิบัติตัวตามหลักสุขาภิบาลอาหาร     
ค าช้ีแจง กรุณาท าเคร่ืองหมายกากบาท ( X ) ตรงช่องท่ีตรงกบัความเป็นจริงของท่าน  
 

ข้อ การปฏิบัติตามหลักสุขาภิบาลอาหาร 
ของผู้สัมผัสอาหาร 

ปฏิบัติ
ประจ า 

ปฏิบัติ
บ่อยคร้ัง 

ปฏิบัติ
บางคร้ัง 

ไม่ปฏิบัติ
เลย 

 สุขวิทยาส่วนบุคคล     
1 อาบน ้าวนัละ 2 คร้ัง      
2 สระผมอยา่งนอ้ยสัปดาห์ละ 2 คร้ัง     
3 ลา้งมือใหส้ะอาดดว้ยน ้าและสบู่ทุกคร้ังหลงั 

จากออกจากห้องส้วมและก่อนปรุงอาหาร 
    

4 ไม่พดูคุยหรือสูบบุหร่ีขณะปรุง ประกอบ
อาหาร 

    

5 มีถว้ยตกัแบ่งและชอ้นส าหรับชิมอาหาร     
6 แปรงฟันถูกวธีิในตอนเชา้และก่อนนอนทุกวนั     
7 ถ่ายอุจจาระในส้วมเป็นเวลาทุกวนั     
8 ปรุง ประกอบอาหารบนโตะ๊ท่ีสูงจากพื้นอยา่ง

นอ้ย 60 เซนติเมตร 
    

9 ใชอุ้ปกรณ์ท่ีสะอาดหยบิจบัอาหาร ไม่ใชมื้อ
หยบิหรือจบัอาหาร 

    

10 นอนหลบัพกัผอ่นวนัละ 7 - 8 ชัว่โมง     
11 ออกก าลงักายสม ่าเสมอ      
12 ตดัเล็บใหส้ั้น ไม่สวมเคร่ืองประดบั เช่น 

นาฬิกา แหวน เป็นตน้  
    

13 ผกูผา้กนัเป้ือนทุกคร้ังท่ีเตรียม – ปรุงอาหาร     
14 ทุกคร้ังท่ีไอหรือจาม ใชผ้า้สะอาดปิดปากและ

จมูก  
    

15 ท าความสะอาดพื้นท่ีผวิสัมผสับนโตะ๊บริเวณ
ท่ีใชใ้นการเตรียมปรุงประกอบอาหารดว้ยน ้า
หรือน ้ าร้อน และน ้ ายาท าความสะอาดเป็น
ประจ า 
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ข้อ การปฏิบัติตามหลักสุขาภิบาลอาหาร 
ของผู้สัมผัสอาหาร 

ปฏิบัติ
ประจ า 

ปฏิบัติ
บ่อยคร้ัง 

ปฏิบัติ
บางคร้ัง 

ไม่ปฏิบัติ
เลย 

 ภาชนะและอุปกรณ์     
16 เลือกใช้ภาชนะท่ีใส่อาหารหรือใช้ในการ

บริโภค เช่น จาน ชาม ชอ้นและส้อม ท่ีท าดว้ย
วสัดุท่ีไม่มีพิษภัย เช่น สแตนเลส กระเบ้ือง
เคลือบขาว แก้ว อลูมิ เนียม เมลามีนหรือ
พลาสติกสีอ่อน  

    

17 ใชต้ะเกียบท่ีท าดว้ยไม ้ไม่มีเช้ือรา      
18 ใชต้ะเกียบท่ีเป็นพลาสติก สีขาวหรือสีงาชา้ง     
19 ใชแ้กว้ใส่น ้าส้มสายชู น ้าปลา และมีฝาปิด     
20 ใช้ช้อนตักน ้ าส้มสายชู  น ้ าปลาท่ีท าด้วย

กระเบ้ืองเคลือบขาว  
    

21 มีอ่างส าหรับล้างอุปกรณ์และภาชนะอย่าง
นอ้ย 2 อ่าง 

    

22 เก็บภาชนะและอุปกรณ์ในลกัษณะคว  ่าใน
ภาชนะโปร่งและสะอาด 

    

23 มีการวางชอ้น ส้อม ตะเกียบ ในลกัษณะตั้ง 
โดยเอาส่วนท่ีมือจบัไวด้า้นบนหรือวางเรียง
ในแนวนอนไปในทางเดียวกนัและเก็บใน
ภาชนะปกปิดมิดชิด 

    

24 ใชเ้ขียงท่ีไม่แตกร้าวหรือเป็นร่อง ไม่ข้ึนรา 
ไม่มีคราบไขมนัหรือคราบสกปรก 

    

25 มีเขียงแยกใชเ้ฉพาะอาหารสุกและอาหารดิบ 
อีกทั้งมีฝาชีครอบ 

    

26 จดัเตรียมจาน ชาม  ชอ้น ส้อม มีครบส าหรับ
ทุกคน หรือ สามารถบริหารจดัการ
หมุนเวยีนใหใ้ชไ้ดอ้ยา่งเพียงพอ  
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ข้อ การปฏิบัติตามหลักสุขาภิบาลอาหาร 
ของผู้สัมผัสอาหาร 

ปฏิบัติ
ประจ า 

ปฏิบัติ
บ่อยคร้ัง 

ปฏิบัติ
บางคร้ัง 

ไม่ปฏิบัติ
เลย 

27 
 

สถานที่เตรียมปรุงและจ าหน่ายอาหาร 
ท าความสะอาดสถานท่ีเตรียม ปรุงและ
จ าหน่ายอาหารใหส้ะอาด ไม่มีหยากไย ่

    

1 28 ใชโ้ตะ๊ส าหรับเตรียมอาหารสูงจากพื้น  
60 เซนติเมตร 

    

29 บริเวณเตรียม ปรุงอาหารมีอากาศถ่ายเท
สะดวก มีแสงสวา่งเพียงพอ 

    

30 จดัเคร่ืองมือเคร่ืองใชอ้ยา่งเป็นระเบียบ  
ใชง้านง่าย 

    

31 มีถงัขยะและระบบน ้ าท่ีมีสภาพดี     
32 ไม่วางอาหารและภาชนะท่ีใชใ้นการปรุง และ

ประกอบอาหารบนพื้น  
    

33 ไม่เตรียมอาหาร เช่น การหัน่ การลา้ง บนพื้น     
34 ผนงับริเวณเตาไฟ เลือกใชว้สัดุท่ีเรียบ ท า

ความสะอาดง่าย ทนไฟ และอยูใ่นสภาพดี  
    

 อาหารและสารปรุงแต่ง     
35 ใชน้ ้ามนัพืชส าหรับผดั และใชน้ ้ามนัปาลม์

โอเลอีนส าหรับทอดกรอบ 
    

36 ใชเ้กลือผสมไอโอดีนในการประกอบอาหาร     
37 ลา้งท าความสะอาดผกัชนิดท่ีเป็นหวั เช่น  

หวัผกักาด มนั แครอทเป็นตน้ ก่อนน าไป 
ปอกเปลือก 

    

38 ปรุงไข่ใหสุ้กเพื่อลดภาวะติดเช้ือไขห้วดันก     
39 เก็บไข่ไวใ้นตูเ้ยน็ท่ีมีอุณหภูมิ 5 – 7 องศา

เซลเซียส 
    

40 เก็บอาหารจ าพวกถัว่เมล็ดแห้งไวใ้นท่ีสะอาด 
มีฝาปิดแน่นหนา วางไวใ้นท่ีโปร่ง อากาศ
ถ่ายเทสะดวก ไม่อบัช้ืน  
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ข้อ การปฏิบัติตามหลักสุขาภิบาลอาหาร 
ของผู้สัมผัสอาหาร 

ปฏิบัติ
ประจ า 

ปฏิบัติ
บ่อยคร้ัง 

ปฏิบัติ
บางคร้ัง 

ไม่ปฏิบัติ
เลย 

41 เก็บหอม กระเทียมโดยแขวนไวใ้นท่ีโปร่ง 
สะอาด มีลมโกรก  

    

42 น าหอม กระเทียมไปผึ่งแดดเป็นประจ า     
43 น าเน้ือสัตวต์ากแห้งไปตากแดดให้แหง้

เสียก่อนแลว้น ามาเก็บไวใ้นภาชนะท่ีสะอาด 
มีฝาปิดและไม่อบัช้ืน 

    

44 ไม่น าอาหารกระป๋องท่ีเป็นสนิมมาประกอบ
อาหาร 

    

45 ไม่น าสียอ้มผา้สารกนับูดซคัคารีนมาใส่ใน
อาหาร 

    

 สัตว์แมลงน าโรค     
46 เก็บขยะ ส่ิงปฏิกลูทิ้งทุกคร้ังเม่ือเสร็จงาน     
47 ลา้งท่อระบายน ้ าทุกคร้ังเม่ือเสร็จงาน     
48 พบเจอสัตวแ์มลงน าโรคภายในสถาน

ประกอบการ 
    

49 มีการใชส้ารเคมีในการก าจดัสัตวแ์มลงน า
โรค 

    

50 ก าจดัเศษอาหารจากบ่อดกัไขมนั     
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ภาคผนวก ค 
 

ตัวอย่างเคร่ืองมอืทีใ่ช้ในการศึกษา 
 

แบบสังเกตการปฏิบัติตามหลักสุขาภิบาลของผู้สัมผัสอาหาร 

ส าหรับการศึกษาเร่ือง ความรู้และการปฏิบัติตามหลกัสุขาภิบาลอาหารของผู้สัมผสัอาหาร 

 

แบบสังเกต    ชุดที ่......... ร้าน ............................................................. 

ข้อ รายการ ผ่าน ไม่ผ่าน 

 การปฏิบัติตามข้อก าหนดด้านสุขาภิบาลอาหาร   
1 แต่งกายสะอาดและสวมเส้ือท่ีมีแขน   
2 ผกูผา้กนัเป้ือนสีขาวหรือมีเคร่ืองแบบเฉพาะ     
3 เก็บผมโดยใส่หมวกหรือเน็ทคลุมผม   
4 ไม่มีอาการแสดงวา่เป็นโรคติดต่อท่ีอนัตราย ไม่เป็นโรคผิวหนงั   
5 ตดัเล็บสั้น   
6 ไม่สูบบุหร่ีขณะปฏิบติังาน   
7 สถานท่ีเตรียมปรุง ประกอบและจ าหน่ายอาหารสะอาด เป็นระเบียบ   
8 ไม่เตรียมปรุง ประกอบอาหารบนพื้น   
9 เตรียมปรุง ประกอบอาหารบนโตะ๊ท่ีสูงจากพื้นอยา่งนอ้ย 60 เซนติเมตร   

10 ใชส้ารปรุงแต่งอาหารท่ีมีความปลอดภยั มีเคร่ืองหมายรับรองของทาง
ราชการ เช่น มีเลขสารบบอาหาร (อย.) เคร่ืองหมายรับรองมาตรฐาน
(มอก.) ของกระทรวงอุตสาหกรรม 

  

11 เก็บเน้ือสัตวดิ์บในอุณหภูมิท่ีต ่ากวา่ 5 องศาเซลเซียส   
12 เก็บอาหารปรุงส าเร็จในภาชนะท่ีสะอาด มีการปกปิด และวางสูงจากพื้น

อยา่งนอ้ย 60 เซนติเมตร 
  

13 น ้าแขง็ท่ีใชบ้ริโภคสะอาด เก็บในภาชนะท่ีสะอาด มีฝาปิด มีดา้มส าหรับ
คีบหรือตกัโดยเฉพาะ วางสูงจากพื้นอยา่งนอ้ย 60 เซนติเมตร และไม่มี
ส่ิงของอ่ืนแช่รวมไว ้
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ข้อ รายการ ผ่าน ไม่ผ่าน 
14 ลา้งภาชนะดว้ยน ้ายาลา้งภาชนะ แลว้ลา้งดว้ยน ้าสะอาดอีก 2 คร้ัง    
15 ท่ีลา้งภาชนะสูงจากพื้นอยา่งนอ้ย 60 เซนติเมตร   
16 เขียงและมีดมีสภาพดี แยกใชร้ะหวา่งเน้ือสัตวสุ์ก เน้ือสัตวดิ์บ ผกั และ

ผลไม ้
  

17 ชอ้น ส้อม ตะเกียบ วางตั้งเอาดา้มข้ึนในภาชนะโปร่งสะอาดหรือวาง
เป็นระเบียบในภาชนะโปร่งสะอาดและมีการปกปิด เก็บสูงจากพื้นอยา่ง
นอ้ย 60 เซนติเมตร 

  

18 มีการก าจดัขยะมูลฝอยและน ้าเสียทุกชนิดท่ีถูกหลกัสุขาภิบาล   
19 ลา้งมือสะอาดก่อนเตรียมปรุง ประกอบและจ าหน่ายอาหาร    
20 ใชอุ้ปกรณ์ในการหยบิจบัอาหารท่ีปรุงส าเร็จแลว้ทุกชนิด   

 การปฏิบัติตามหลกัสุขวิทยาส่วนบุคคล   
21 ไม่ใส่เคร่ืองประดบัขณะเตรียมหรือปรุงอาหาร   
22 รักษาและปิดบาดแผลท่ีมืออยา่งมิดชิด   
23 ใชผ้า้สะอาดปิดปากและจมูกทุกคร้ังเม่ือไอ หรือจามขณะเตรียมหรือ

ปรุงอาหาร 
  

24 ไม่พดูคุยขณะเตรียมหรือปรุงอาหาร   
25 ไม่สูบบุหร่ีขณะเตรียมหรือปรุงอาหาร   
26 ไม่แคะจมูก ปากหรือเกาส่วนต่างๆของร่างกายขณะเตรียมหรือปรุง

อาหาร 
  

27 ชิมอาหารโดยตกัแบ่งใส่ถว้ยและใชช้อ้นชิมเฉพาะ   
28 ท าความสะอาดบริเวณท่ีเตรียมหรือปรุงอาหารก่อนและหลงัการ

ปฏิบติังาน 
  

29 หยดุพกังานเพื่อรักษาตวัเม่ือเจบ็ป่วย   
30 ปรุงอาหารสุกและสะอาด โดยเฉพาะอาหารประเภทเน้ือสัตว ์   
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ประวตัผู้ิเขยีน 
 

ช่ือ – สกุล  นางสาวกภสัสร   รัตนมณี 
วนั เดือน ปี เกดิ  10   มีนาคม   2522 
ประวตัิการศึกษา 

พ.ศ. 2538 ระดบัมธัยมศึกษา โรงเรียนสตรียะลา 
พ.ศ. 2540 ประกาศนียบตัรวชิาชีพ  คณะคหกรรมศาสตร์  

สาขาวชิาอาหารและโภชนาการ วทิยาลยัเทนนิคยะลา 
 พ.ศ. 2542 ประกาศนียบตัรวชิาชีพชั้นสูง คณะคหกรรมศาสตร์ 
   สาขาวชิาอาหารและโภชนาการ มหาวทิยาลยัเทคโนโลยรีาชมงคล  

วทิยาเขตพระนครใต ้กรุงเทพมหานคร  
 พ.ศ. 2544 ปริญญาตรี คณะคหกรรมศาสตร์ 
   สาขาวชิาอาหารและโภชนาการ มหาวทิยาลยัเทคโนโลยรีาชมงคล  

วทิยาเขตทกัษิณ สงขลา  
ประสบการณ์ 

พ.ศ.2545-2555 หวัหนา้งานโภชนาการ ฝ่ายบริหารทัว่ไป โรงเรียนมงฟอร์ตวทิยาลยั 

เชียงใหม่ 

 

 

 


