
 
บทที่ 2 

แนวคิด ทฤษฎีและงานวิจัยท่ีเกี่ยวของ 
 

การศึกษาครั้งนี้มีวัตถุประสงคเพื่อทราบขอมูล ปญหา ขอจํากัดทางดานกายภาพของโรง
ครัวโรงพยาบาลและนําขอมูลมาปรับปรุงพัฒนาออกแบบโรงครัวที่ถูกหลักเกณฑวิธีการที่ดีในการ
ผลิตอาหาร โดยใชโรงครัวโรงพยาบาลพุทธชินราช พิษณุโลก เปนกรณีศึกษา ผูศึกษาไดรวบรวม
ขอมูล ศึกษาจากเอกสารและงานวิจัยที่เกี่ยวของ เพื่อใชเปนแนวทางในการศึกษา ดังตอไปนี้ 
 
1. แนวคิด  

อาหารเปนปจจัยที่สําคัญของมนุษยที่ทุกคนตองบริโภค การบริโภคอาหารของคนเราก็
เพื่อการเจริญเติบโตและดํารงชีวิตอยูได ส่ิงสําคัญที่ตองพิจารณา คือ ความสะอาดของอาหารและ
ความปลอดภัยของผูบริโภคโดยตรง หากเลือกบริโภคอาหารที่มีความอรอยแตมีการปนเปอนของ
เชื้อโรค หนอนพยาธิ หรือสารพิษปะปนอยู ยอมจะมีพิษภัยตอสุขภาพของผูบริโภคทําใหเกิดการ
เจ็บปวย ปวดทอง อุจจาระรวง อาเจียน เวียนศีรษะ หนามืด ตาลาย หรือเปนโรคหนอนพยาธิทําให
ผอมแหง ซูบซีด เรียกวา โรคอาหารเปนพิษ (Food borne disease) โดยความรุนแรงของโรคขึ้นกับ
ชนิดและปริมาณของเชื้อโรค หนอนพยาธิ หรือสารพิษที่ผูปวยบริโภคเขาไป 

จากรายงานขอมูลเกี่ยวกับการระบาดของโรคที่เกิดจากอาหารเปนพิษ พบวา มีการระบาด
ของโรค 81 คร้ัง ในระหวางป พ.ศ. 2518 – 2541  โดยรอยละ 93 ของการระบาดมีสาเหตุมาจาก      
ผูสัมผัสอาหารและการระบาดของโรคสวนมาก (รอยละ 89) เกิดขึ้นจากสถานประกอบการดาน
อาหารมากกวาที่พบจากครัวเรือน (รอยละ 11)  อาหารที่มักพบวามีการปนเปอน คือ อาหารพวก
แซนดวิช สลัดและอาหารปรุงสุกอื่น ๆ ที่ตองใชมือในการหยิบจับในระหวางการใหบริการ/ 
จําหนายภายหลังการปรุงใหสุกดวยความรอน (นัยนา ใชเทียมวงศ, 2547 อางใน กองสุขาภิบาล
อาหารและน้ํา กรมอนามัย, 2549) สุวรรณ  แชมชูกล่ิน (2547) รายงานผลการสอบสวนผูปวยโรค
อุจจาระรวงอยางแรง มีขอสังเกตที่สําคัญ 2 ประการ คือ เกิดจากสภาพโรงอาหารที่มีผูบริโภค
จํานวนมาก ๆ และเกิดจากพฤติกรรมของผูบริโภคเอง เชน การเก็บอาหารคาง การบริโภคอาหารที่
ปรุงสุก การปนเปอนขาม เปนตน 

การที่มีส่ิงสกปรกปะปนอยูในอาหาร นอกจากจะทําใหผูบริโภคเกิดอาการเจ็บปวยแลว 
ยังทําใหอาหารเนาเสีย เกิดการเปลี่ยนแปลงสี กล่ินรส กลายเปนอาหารเสื่อมคุณภาพได ปริมาณสิ่ง
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ที่ปนเปอนในอาหารมีมากนอยเพียงใดขึ้นอยูกับการจัดการและการควบคุมทางดานการสุขาภิบาล
อาหาร (มหาวิทยาลัยสุโขทัยธรรมาธิราช, 2539) ศากุน เอี่ยมศิลา (2535) กลาววา โรคอัน
เนื่องมาจากอาหารเปนเหตุไมวาจะเกิดขึ้นที่ใดก็ตาม การปองกันและการควบคุมอยูบนพื้นฐานของ
หลักการและเทคนิคอันเดียว คือ “หลีกเลี่ยงใหมีการปนเปอนนอยที่สุด ทําลาย หรืออยูหางจากการ
ปนเปอนนั้น” ดังนั้น การควบคุมสุขลักษณะของสถานที่ สุขลักษณะของการเตรียมปรุง ประกอบ 
จนถึงการขนสงอาหารสูผูบริโภค จะชวยลดความเสี่ยงของการเจ็บปวยได (สุวรรณ แชมชูกล่ิน, 
2547) 

โรงพยาบาลเปนสถานบริการที่ใหการดูแลรักษาผูที่เจ็บปวย ทั้งในสวนที่ตองรักษาตัวอยู
ในโรงพยาบาลและผูปวยที่ไมตองพักรักษาตัวอยูในโรงพยาบาล สําหรับผูปวยที่ตองนอนพักรักษา
ตัวอยูในโรงพยาบาล ซ่ึงเรียกวาผูปวยใน ตองไดรับการดูแลรักษาจากโรงพยาบาลในทุก ๆ ดาน 
รวมทั้งการจัดบริการอาหารใหกับผูปวยนับเปนการใหการดูแลรักษาดานหนึ่ง ซ่ึงจะชวยฟนฟู
สุขภาพของผูปวยใหแข็งแรงขึ้นได  ในทางตรงกันขามหากผูปวยซ่ึงเปนผูที่มีสภาพรางกายออนแอ 
มีความตานทานตอเชื้อโรคต่ํา ไดรับอาหารที่ไมสะอาด มีส่ิงปนเปอนจะทําใหผูปวยเกิดการเจ็บปวย
ซํ้าซอนขึ้น ดังนั้น การควบคุมความสะอาด ปลอดภัยของอาหารสําหรับผูปวยจึงมีความสําคัญเปน
อยางยิ่ง เนื่องจาก (1) การปรุงประกอบอาหารใหผูปวยในโรงพยาบาล เปนลักษณะผลิตรวม        
คือ ปรุงอาหารใหกับผูบริโภคครั้งละเปนจํานวนมาก สวนใหญมีระบบการจัดบริการอาหารโดย
เจาหนาที่ของโรงพยาบาล ผูรับบริการสวนใหญเปนผูปวย (ชูศักดิ์ โตเทศ, 2542) จากการศึกษาของ 
นันทา อวมกุล (2547) พบวา สภาวะดานสุขาภิบาลของโรงครัวโรงพยาบาลชุมชนทุกแหงยังไมได
มาตรฐาน พบการปนเปอนของแบคทีเรียในตัวอยางที่เก็บรอยละ 13.9 พบการปนเปอนจากภาชนะ
อุปกรณมากที่สุดคิดเปนรอยละ 67.6 รองลงมา คือ มือผูสัมผัสอาหาร จากสภาวะดังกลาวถาหากมี
การจัดระบบในการปรุงอาหารที่ไมดีพอจะทําใหอาหารมีโอกาสปนเปอนไดมาก (2)โรงพยาบาล
เปนสถานที่ที่มีผูปวยมาอยูรวมกันเปนจํานวนมาก ทั้งผูปวยนอก ผูปวยในและญาติผูปวย ซ่ึงจะมี
คนผานเขาออกแตละวันเปนจํานวนมากเปนพาหะที่สําคัญในการนําเชื้อโรคเขามาสูโรงพยาบาล 
(กองสุขาภิบาลอาหาร กรมอนามัย, 2541) สมศักดิ์ วัฒนศรีและอะเคื้อ อุณหเลขกะ (2532) อางใน  
ชูวิทย ลิขิตยิ่งวรา (2540) วาจากการสํารวจเฝาระวังโรคติดเชื้อในโรงพยาบาลศูนยและโรงพยาบาล
ทั่วไป พบผูปวยที่เขารับการรักษาในโรงพยาบาลรอยละ 9-43.8 ติดเชื้อจากโรงพยาบาล มีผูปวย
เสียชีวิตจากการติดเชื้อในโรงพยาบาลปหนึ่งประมาณ 14,000 ราย นอกจากนี้จากการรักษาพยาบาล
ยังมีของเสียจากผูปวยที่ปนเปอนอยูในสิ่งแวดลอมของโรงพยาบาล ซ่ึงอาจปนเปอนกับอาหารได  
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2. การปนเปอนของอาหาร 
อาหาร หมายความวา ของกิน หรือเครื่องค้ําจุนชีวิต ไดแก 

(1) วัตถุทุกชนิดที่คนกิน ดื่ม หรือนําเขาสูรางกายไมวาดวยวิธีใด ๆ หรือใน
รูปลักษณะใด ๆ แตไมรวมถึงยา วัตถุออกฤทธิ์ตอจิตและประสาท หรือ
ยาเสพติดใหโทษ 

(2) วัตถุที่มุงหมายสําหรับใช หรือใชเปนสวนผสมในการผลิตอาหาร รวมถึง
วัตถุเจือปนอาหาร สีและเครื่องปรุงแตงกลิ่นรส (พระราชบัญญัติอาหาร 
พ.ศ. 2522 อางใน กองสุขาภิบาลอาหารและน้ํา กรมอนามัย, 2549) 

โรงครัวของโรงพยาบาล หมายถึง สถานที่ปรุง ประกอบอาหารใหกับผูปวยของ
โรงพยาบาล (กองสุขาภิบาลอาหาร กรมอนามัย, 2544) 
ภาชนะ อุปกรณ หมายถึง ภาชนะที่ใชกับอาหารและเครื่องดื่ม (ถวย แกว จาน ชาม) 
อุปกรณ (มีด ตะเกียบ เขียง) รวมทั้งเครื่องมือ เครื่องจักร ที่ใชในการผลิต หรือสัมผัส
โดยตรงกับผลิตภัณฑอาหาร หรือวตัถุเจือปนอาหาร (สุวิมล กีรติพิบูล, 2546) 
การปนเปอนของอาหาร หมายถึง การที่มีส่ิงแปลกปลอม หรือส่ิงที่เปนอันตรายที่ไมใช
สวนประกอบของอาหาร เชน เชื้อโรค สารเคมี หรือส่ิงของตาง ๆ เปนตน ปะปนลงใน
อาหาร หรือเครื่องดื่ม ซ่ึงจะทําใหเกิดการเสี่ยงตอการเจ็บปวย การบาดเจ็บ หรือไมสบาย
ของบุคคลที่บริโภคอาหารที่ไดรับการปนเปอนเขาไป (กองสุขาภิบาลอาหารและน้ํา   
กรมอนามัย, 2549) 
อันตราย (Hazard) หมายถึง ส่ิงที่มีคุณลักษณะทางชีวภาพ เคมี หรือฟสิกสที่มีอยูใน
อาหาร หรือสภาวะของอาหารที่มีศักยภาพในการกอใหเกิดปญหาตอสุขภาพ (สุวิมล  
กีรติพิบูล, 2547) 
 

2.1 ลักษณะการปนเปอนของจุลินทรียในอาหาร (สุวิมล กีรติพิบูล, 2546) สามารถแบง
ออกเปน 2 ประเภท  ดังนี้ 

2.1.1 การปนเปอนขั้นปฐมภูมิ (Primary contamination) เกิดจากการปนเปอนของ     
จุลินทรียที่มีอยูในสภาพแวดลอมของวัตถุดิบ ไดแก ไรนา แมน้ํา ฝุน ดิน น้ําใช พชื 
และสัตว กอนที่จะถึงขั้นตอนการแปรรูปและการจัดเก็บวัตถุดิบ  

2.1.2 การปนเปอนขั้นทุติยภูมิ (Secondary contamination) หรือการปนเปอนภายหลัง 
(Post contamination) เกิดจากการปนเปอนของจุลินทรียจากสภาพแวดลอม
โดยรวมในระหวางขั้นตอนการแปรรูปอาหารภายในโรงงานผลิตอาหาร รวมทั้ง
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การปนเปอนจากนิ้วมือของพนักงาน เครื่องจักร ภาชนะอุปกรณที่ใชในขั้นตอน
การแปรรูปอีกดวย 

 
2.2 แหลงปนเปอนและอันตรายที่เกิดจากการปนเปอนของอาหาร 

การปนเปอนของอาหารเกิดขึ้นไดทุกขั้นตอนตั้งแต การเพาะปลูก เล้ียงสัตว การฆา/
ชําแหละ การเก็บเกี่ยว การจัดเตรียม การปรุง การแปรรูป การบรรจุ การขนสง การเก็บรักษา      
การจําหนายและบริการ ถึงแมวาจะมีความพยายามลดขั้นตอนการผลิตอาหารใหมีกระบวนการที่
ส้ันที่สุดกอนถึงมือผูบริโภค เพื่อลดการปนเปอนของอาหารก็ตาม แตส่ิงที่สําคัญที่สุด คือ ตองทราบ
วาความเสี่ยงตอการปนเปอนทางกายภาพ ทางเคมีและทางชีวภาพเกิดขึ้นไดจากอะไร ที่ไหน 
อยางไร เมื่อไร ซ่ึงการปนเปอนของอาหารอาจเกิดขึ้นจากขั้นตอนเดี่ยว หรือหลายขั้นตอนก็ได 
ตัวอยางเชน ความไมระมัดระวังในการบํารุงรักษาเครื่องจักรทําใหสกรู หรือน็อตปนลงในอาหาร
ในระหวางขั้นตอนการผลิตซึ่งสามารถมองเห็นไดงาย ในขณะที่การปนเปอนของจุลินทรียไม
สามารถมองเห็นได แตสามารถกอใหเกิดปญหาที่เปนอันตรายตอสุขภาพรางกายของผูบริโภคได 
ซ่ึงอันตรายนั้นอาจแบงออกไดเปน 3 ประเภท ไดแก 

2.2.1 อันตรายทางดานกายภาพ (Physical hazards) หมายถึง อันตรายที่เกิดจากการมี
ส่ิงปลอมปน หรือส่ิงแปลกปลอม ซ่ึงตามปกติจะไมพบในอาหารนั้น ทําให
ผูบริโภคไดรับบาดเจ็บ หรือเกิดความระคายเคืองเมื่อบริโภคอาหารเขาไป หรือ
อาจไปทําใหการทํางานของอวัยวะตาง ๆ ในรางกายฉีกขาด หรือทํางานผิดปกติ 
แหลงอันตรายทางกายภาพมาจากหลายแหลงดวยกัน เชน ปะปนกับวัตถุดิบ หรือ
การใชภาชนะอุปกรณและเครื่องมือที่มีคุณภาพต่ํา หรือการออกแบบที่ไมดี 
ตัวอยางวัตถุแปลกปลอม ไดแก 

- เศษเปลือกไม ใบไม หรือกานใบไมจากวัตถุดิบ 
- หัวและตัวน็อต สกรู ที่มาจากเครื่องจักร หรืออุปกรณการผลิต 
- เศษแกว เศษกระปอง เศษพลาสติก 
- เครื่องประดับ  

2.2.2 อันตรายทางดานเคมี (Chemical hazards) หมายถึง อันตรายที่เกิดจากสารเคมี 
สามารถเกิดขึ้นไดในทุกขั้นตอนของหวงโซอาหาร ทั้งนี้อาจเปนสารเคมีที่ติดมา
กับดิน น้ํา ส่ิงแวดลอม หรือปนเปอนมาจากกิจกรรมทางการเกษตร หรือเติมลงไป
เพื่อชวยในกรรมวิธีการผลิต ชะลอการเนาเสียตลอดจนเพื่อปกปด หรือบดบัง
ความดอยคุณภาพของอาหาร เชน สารเคมีกําจัดศัตรูพืช ยาฆาเชื้อรา โลหะหนักที่
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เจือปนมากับภาชนะและอุปกรณการผลิต วัตถุเจือปนอาหาร สารเคมีทําความ
สะอาด สารเคมีกําจัดแมลงและสัตวพาหะนําโรค เปนตน การปนเปอนของ
สารเคมีในอาหาร จําแนกออกไดเปน 3 ประเภท คือ 

2.2.2.1 สารเคมีท่ีมีอยูตามธรรมชาติ (Naturally occuring chemicals) เปนสารเคมีที่มี
อยูในอาหารที่มาจากพืชและสัตว บอยครั้งที่พบวา สารเคมีเกิดขึ้นกอน 
ระหวาง หรือภายหลังการเก็บเกี่ยว ไดแก 

- สารพิษจากพืช  ได แก  เห็ ดพิษ  มันสํ าปะหลั ง  ลูก เนี ย ง               
เม็ดแสลงใจ 

- สารพิษจากสัตว  ไดแก พิษในหอย  ปลาทะเล ปกเปาทะเล     
ปลาในสกุล Scombridae และ Scomberesocidae 

2.2.2.2 สารเคมีท่ีเติมลงไปในอาหารโดยเจตนา (Intentionally added chemicals)    
เปนสารเคมีที่จงใจเติมลงในอาหาร เพื่อวัตถุประสงคบางอยาง ไดแก วัตถุเจือ
ปนอาหาร (Food Additive) เชน สีผสมอาหาร โซเดียมไนไตรต สารประกอบ  
ซัลไฟต เปนตน วัตถุเจือปนอาหารจะตองผานการพิสูจนวาปลอดภัยในการใช
กับอาหาร ผูใชตองทบทวนกฎหมายที่เกี่ยวของ ปริมาณการใชและขอจํากัด
ในการใชสารนั้น ๆ สารเคมีแตละชนิดหากใชในปริมาณที่กําหนดจะปลอดภยั 
แตหากใชในปริมาณมากเกินไป หรือใชอยางไมระมัดระวังจะเกิดความเสี่ยง
ตอผูบริโภคได 

2.2.2.3 สารเคมีท่ีเติมลงในอาหารโดยมิไดเจตนา/เกิดขึ้นโดยบังเอิญ (Unintentionally 
or incidentally added chemicals) เปนสารเคมีที่ปนเปอนมากับอาหารโดยที่
ไมไดตั้งใจเติมลงไป ทั้งนี้อาจติดมากับวัตถุดิบและเขาสูกระบวนการผลิต 
หรือติดมากับบรรจุภัณฑที่นํามาใชกับอาหาร หรืออาจปนเปอนเขาสูอาหาร
ในระหวางกระบวนการผลิต เชน สารเคมีทําความสะอาด โลหะหนักจากหมกึ
พิมพ หรือภาชนะบรรจุ เปนตน  

2.2.3 อันตรายทางดานชีวภาพ (Biological hazards) หมายถึง อันตรายที่เกิดจาก
ส่ิงมีชีวิตที่กอใหเกิดโรค หรือเปนอันตรายตอสุขภาพ ไดแก จุลินทรีย ไวรัสและ 
ปาราสิต อันตรายเหลานี้อาจมาจากวัตถุดิบ หรือข้ันตอนตาง ๆ ของกระบวนการ
ผลิต ดังนั้น เพื่อปองกันไมใหอันตรายเหลานี้ปนเปอนไปสูผูบริโภค จึงควรมี
ความรู ความเขาใจถึงแหลงและสาเหตุของการปนเปอน พรอมทั้งหาแนวทางการ
ควบคุมใหเหมาะสม  
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อันตรายทางดานชีวภาพ  สาเหตุสวนใหญมากกวารอยละ  80 เกิดจากตัวจุลินทรีย 
โดยเฉพาะอยางยิ่งแบคทีเรีย ไดแก อี.โคไล (Esherichia coli) ซัลโมแนลลา (Salmonella spp.) 
สแตปฟโลคอคคัส (Staphylococcus spp.) คลอสตริเดียม โบทูลินัม (Clostridium botulinum)       
ลิสเทอเรีย โมโนไซโตจีเนส (Listeria monocytogenes) และวิบิโอ (Vibio spp.) เปนตน จากสารพิษ
ที่จุลินทรียสรางขึ้น ไดแก อะฟลาทอกซิน (Aflatoxin) และ Toxin ที่เกิดจากคลอสติเดียมและสแตป
ฟโลคอคคัส ดังนั้น จึงจําเปนอยางยิ่งที่ตองทําความเขาใจเกี่ยวกับจุลินทรียและปจจัยดานสภาวะ
แวดลอมที่มีอิทธิพลตอการเจริญเติบโตของเชื้อจุลินทรีย 

 
3. หลักเกณฑและวิธีการที่ดีในการผลิตอาหารวาดวยสุขลักษณะทั่วไป  ตามกฎหมายไทย 

การจัดบริการอาหารที่ดี (Good Catering Practice, GCP) นอกจากตองคํานึงถึงคุณภาพ
อาหารแลว หลักสําคัญอีกประการหนึ่ง คือ หลักดานความปลอดภัยในอาหาร เพื่อปองกันไมใหเกิด
การปนเปอนของอาหารจากสภาวะแวดลอมและจุลินทรียกอใหเกิดโรคชนิดตาง ๆ อันเปนสาเหตุ
ใหผูบริโภคเกิดการเจ็บปวยจากการบริโภคอาหารได ทั้งนี้ เพื่อใหผูบริโภคไดรับอาหารที่มีคุณภาพ 
สะอาด ปลอดภัย การดําเนินการดานความปลอดภัยในอาหารจะตองดําเนินการจัดการสุขลักษณะ
พื้นฐาน หรืออาจเรียกวาโปรแกรมพื้นฐาน (Pre-requisite Programmes) ในกระบวนการผลิตใหมี
ความครอบคลุมอยางมีประสิทธิภาพ  

กระบวนการผลิตอาหารมีความแตกตางจากกระบวนการผลิตผลิตภัณฑอ่ืน ๆ นอกจาก
ตองคํานึงถึงคุณภาพแลว ยังตองเนนเรื่องความปลอดภัยของผูบริโภคดวย โดยผูผลิตอาหาร
จําเปนตองดูแลกระบวนการผลิตทุกขั้นตอนอยางถูกตองและใกลชิด หนวยงานมาตรฐานอาหาร
ระหวางประเทศ หรือโคเด็กซ (CODEX) ไดเห็นความสําคัญของความปลอดภัยของอาหารจึงได
จัดทําหลักเกณฑ จี.เอ็ม.พี. ขึ้นมาซึ่งในที่นี้เรียกวา จี.เอ็ม.พี.สากล ใหสมาชิกทั่วโลกใชเปนแนวทาง
ในการปฏิบัติเพื่อความปลอดภัยของผูบริโภคทั่วโลก จี.เอ็ม.พี.เปนระบบหลักเกณฑและวิธีการที่ดี
ในการผลิตอาหาร มาจากภาษาอังกฤษที่วา General principles of food hygiene หรือ Good 
Manufacturing Practice เปนหลักการวาดวยสุขลักษณะทั่วไปของอาหาร รวมทั้งระบบการจัดการ
และควบคุมการผลิตอาหารใหปลอดภัยตอผูบริโภค เปนการจัดการดานความพรอมของสภาวะ
แวดลอมในกระบวนการผลิต ไดแก การจัดการดานอาคารสถานที่ผลิต สุขลักษณะสวนบุคคล การ
ควบคุมแมลงและสัตวนําโรค การทําความสะอาดสถานที่ผลิต เครื่องจักร รวมทั้งอุปกรณผลิต การ
ควบคุมน้ําใชในโรงงาน การควบคุมแกว การควบคุมสารเคมี การระบุและการสอบกลับผลิตภัณฑ 
และการเรียกผลิตภัณฑคืน เปนตน (สุวิมล กีรติพิบูล, 2547) ซ่ึงเปนเกณฑ หรือขอกําหนดขั้น
พื้นฐานที่จําเปนในการผลิตและการควบคุม ถาสามารถผลิตอาหารไดตามเกณฑนี้จะทําใหอาหาร
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นั้นเกิดความปลอดภัยและเปนที่เชื่อ หรือยอมรับจากผูบริโภค ดังนั้น จี.เอ็ม.พี. เปนหลักเกณฑที่
ไดรับการยอมรับจากนานาประเทศวาทําใหอาหารทุกรุนที่ผลิตมีคุณภาพและปลอดภัยอยาง
สม่ําเสมอ สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยาจึงไดตระหนักถึงความสําคัญของการพัฒนา
สถานที่ผลิตจึงไดนําเกณฑ จี.เอ็ม.พี. มาดําเนินการในประเทศไทย 

สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา (2544) กลาวถึงความเปนมาในการดําเนินการ
เกณฑ จี.เอ็ม.พี. ในประเทศไทยวา หลักเกณฑ จี.เอ็ม.พี. ไดเร่ิมนําเขามาดําเนินการในประเทศไทย 
ตั้งแตป พ.ศ. 2529 ในลักษณะโครงการพัฒนาสถานที่ผลิตที่สมัครใจนําเกณฑไปปฏิบัติ ตอมา
ผูบริโภคมีความตองการอาหารที่มีความปลอดภัยเพิ่มมากขึ้น สํานักงานคณะกรรมการอาหารและ
ยาจึงนําหลักเกณฑ จี.เอ็ม.พี. มาบังคับใชเปนกฎหมาย โดยกําหนดไวในประกาศกระทรวง
สาธารณสุข (ฉบับที่ 193) พ.ศ. 2543 เร่ือง วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใชในการผลิตและการเก็บ
รักษาอาหาร ทั้งนี้มีผลบังคับใชตั้งแตวันที่ 24 กรกฎาคม พ.ศ. 2544 เปนตนไป โดยผูผลิตรายใหม
ตองปฏิบัติตามเกณฑดังกลาวทันที ผูผลิตรายเกาไดรับการผอนผัน เพื่อใหมีเวลาปรับปรุงสถานที่
ผลิต เปนระยะเวลา 2 ป 

ทั้งนี้ เกณฑสุขลักษณะทั่วไป หรือขอกําหนดตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข       
(ฉบับที่ 193) พ.ศ. 2543 ไดประยุกตมาจากเกณฑจี.เอ็ม.พี.สากลของโคเด็กซโดยคํานึงถึงความ
พรอมของผูผลิตในประเทศไทยซึ่งมีขอจํากัดดานความรู เงินทุนและเวลา เพื่อใหสถานที่ผลิต
อาหารทุกระดับสามารถปรับปรุงและปฏิบัติไดตามเกณฑ แตอยางไรก็ตามเพื่อไมใหขัดกับหลัก
สากลเกณฑยังคงมีความสอดคลองตามแนวทางของหนวยงานมาตรฐานอาหารระหวางประเทศ  

จากที่กลาวมาทั้งหมดจะเห็นไดวาขอกําหนดตามประกาศฯ (ฉบับที่ 193) พ.ศ. 2543 
เร่ือง วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใชในการผลิตและการเก็บรักษาอาหาร ทั้ง 6 หัวขอ มีความ
เชื่อมโยงสัมพันธกันตลอดทุกขั้นตอน ถึงแมวาเกณฑดังกลาวเปนขอบังคับที่กําหนดไวสําหรับ
สถานประกอบการผลิต 57 ประเภท มิไดครอบคลุมการบังคับใชถึงการผลิตอาหารในระดับโรงครัว
โรงพยาบาล  แตยังคงสามารถนําแนวทางหลักเกณฑดานสุขลักษณะดังกลาวไปประยุกตใช       
เพื่อชวยใหทุกขั้นตอนของการผลิตลดโอกาสเสี่ยงของการปนเปอนทั้งทางดานกายภาพ เคมี      
และจุลินทรียอยางมีประสิทธิภาพและเปนการสรางหลักประกันที่มั่นใจไดวา อาหารที่ผลิตออกมามี
คุณภาพมาตรฐานอยางสม่ําเสมอ ไมมีการปนเปอนของอันตรายที่ทําใหเกิดปญหาความไมปลอดภัย
ตอผูบริโภค 
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 Triple-A quality center (2545) กลาวถึงประโยชนที่ไดรับจากการจัดทําระบบหลักเกณฑ
และวิธีการที่ดีในการผลิต ไวดังนี้ 

1. ประโยชนตอองคกร 
- บุคลากรขององคกรมีความตะหนักเรื่องความปลอดภัยของอาหาร 
- ระบบการผลิตอาหารมีประสิทธิภาพมากขึ้น 
- มั่นใจไดวาผลิตภัณฑที่ผลิตไดถูกสุขลักษณะ 
- สภาพแวดลอมของกระบวนการผลิตมีความปลอดภัย 
- ลดความเสี่ยงอันตรายที่เกิดขึ้นกับผลิตภัณฑ 
- เปนพื้นฐานในการพัฒนาระบบ HACCP ตอไป 
- เกิดการพัฒนาอยางตอเนื่องภายในองคกร 

2. ประโยชนตอภายนอกที่ไดรับ 
- ลดขั้นตอนการตรวจสอบคุณภาพสินคาทั้งหนวยงานภาครัฐและลูกคา 
- ลูกคามีความมั่นใจในคุณภาพของสินคา 
 

ตารางที่ 2.1   ขอกําหนดหลักเกณฑและวิธีการที่ดีในการผลิตอาหารวาดวยสุขลักษณะทั่วไป 
 

ลําดับที่ หัวขอ เนื้อหา 
1. สถานที่ตั้งและ

อาคารที่ผลิต 
1.1 สถานที่ตั้งตัวอาคารและที่ใกลเคียง ตองอยูในที่ที่จะไมทําให

อาหารที่ผลิตเกิดการปนเปอนไดงาย โดย  
1.1.1 สถานที่ตั้งตัวอาคารและบริเวณโดยรอบสะอาด ไมปลอย

ใหมีกระแสลม ส่ิงที่ไมใชแลว หรือส่ิงปฏิกูลอันอาจเปน
แหลงเพาะพันธุสัตวและแมลง รวมทั้งเชื้อโรคตาง ๆ ขึ้น
ได  

1.1.2 อยูหางจากบริเวณ หรือสถานที่ที่มีฝุนมากผิดปกติ  
1.1.3 ไมอยูใกลเคียงกับสถานที่นารังเกียจ 
1.1.4 บริเวณพื้นที่ตั้งตัวอาคารซึ่งใชผลิตอาหารไมมีน้ําขังแฉะ

และสกปรกและมีทอระบายน้ําเพื่อใหไหลลงสูทาง
ระบายน้ําสาธารณะ ในกรณีสถานที่ตั้งตัวอาคารซึ่งใช
ผลิตอาหารอยูติดกับบริ เวณที่มีสภาพไม เหมาะสม 
หรือไมเปนไปตามขอ 1.1.1-1.1.4 ตองมีกรรมวิธีที่มี
ประสิทธิภาพในการปองกันและกําจัดแมลงและสัตวนํา
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โรคตลอดจนฝุนผงและสาเหตุของการปนเปอนอื่น ๆ 
ดวย  

1.2 อาคารผลิตมีขนาดเหมาะสม มีการออกแบบและกอสรางใน
ลักษณะที่งายแกการทะนุบํารุงสภาพรักษาความสะอาดและ
สะดวกในการปฏิบัติงาน โดย  
1.2.1 พื้น ฝาผนังและเพดานของอาคารสถานที่ผลิต ตอง

กอสรางดวยวัสดุที่คงทน เรียบ ทําความสะอาดและ
ซอมแซมใหอยูในสภาพที่ดีตลอดเวลา  

1.2.2 ตองแยกบริเวณผลิตอาหารออกเปนสัดสวน ไมปะปน
กับที่อยูอาศัย  

1.2.3 ตองมีมาตรการปองกันสัตวและแมลงไมใหเขาในบรเิวณ
อาคารผลิต  

1.2.4 จัดใหมีพื้นที่เพียงพอที่จะติดตั้งเครื่องมือและอุปกรณที่
ใชในการผลิตใหเปนไปตามสายงานการผลิตอาหารแต
ละประเภทและแบงแยกตามพื้นที่การผลิตเปนสัดสวน 
เพื่อปองกันการปนเปอนอันอาจเกิดขึ้นกับอาหารที่ผลิต
ขึ้น  

1.2.5 ไมมีส่ิงของที่ใชแลว หรือไมเกี่ยวของกับการผลิตอยูใน
บริเวณการผลิต  

1.2.6 จัดใหมีแสงสวางและการระบายอากาศที่ เหมาะสม
เพียงพอสําหรับการปฏิบัติงานภายในอาคารผลิต 

2. เครื่องมือเครื่องจักร
และอุปกรณการผลิต 

2.1 ภาชนะ หรืออุปกรณการผลิตที่สัมผัสกับอาหาร ตองทําจาก
วัสดุที่ไมทําปฏิกิริยากับอาหารอันอาจเปนอันตรายตอผูบริโภค 

2.2 โตะที่เกี่ยวของกับกระบวนการผลิตในสวนที่สัมผัสกับอาหาร 
ตองทําดวยวัสดุที่ไมเกิดสนิม ทําความสะอาดงายและไมทําให
เกิดปฏิกิริยาที่อาจเปนอันตรายแกสุขภาพของผูบริโภค โดยมี
ความสูงเหมาะสมและมีเพียงพอในการปฏิบัติงาน 

2.3 การออกแบบติดตั้งเครื่องมือ เครื่องจักรและอุปกรณที่ใช
เหมาะสมและคํานึงถึงการปนเปอนที่อาจจะเกิดขึ้น รวมทั้ง
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สามารถทําความสะอาดตัวเครื่องมือ เครื่องจักรและบริเวณที่ตั้ง
ไดงายและทั่วถึง 

2.4 เครื่องมือ เครื่องจักรและอุปกรณการผลิต ตองเพียงพอตอการ
ปฏิบัติงาน 

3. การควบคุม
กระบวนการผลิต 

3.1 การดําเนินการทุกขั้นตอนจะตองมีการควบคุมตามหลัก
สุขาภิบาลที่ดีตั้งแตการตรวจรับวัตถุดิบและสวนผสมใน  
การผลิตอาหาร การขนยาย การจัดเตรียมการผลิต การบรรจุ 
การเก็บรักษาอาหารและการขนสง 
3.1.1 วัตถุดิบและสวนผสมในการผลิตอาหาร ตองมีการ

คัดเลือกใหอยูในสภาพที่สะอาด มีคุณภาพดี เหมาะ
สําหรับใชในการผลิตอาหารสําหรับบริโภค ตองลาง 
หรือทําความสะอาดตามความจําเปนเพื่อขจัดสิ่งสกปรก 
หรือส่ิงปนเปอนที่อาจติด หรือปนมากับวัตถุนั้น ๆ และ
ตองเก็บรักษาวัตถุดิบภายใตสภาวะที่ปองกันการ
ปนเปอนไดโดยมีการเสื่อมสลายนอยที่สุดและมีการ
หมุนเวียนสตอกของวัตถุดิบ และสวนผสมอาหารอยางมี
ประสิทธิภาพ 

3.1.2 ภาชนะบรรจุอาหารและภาชนะที่ใชในการขนถาย
วัตถุดิบและสวนผสมในการผลิตอาหาร ตลอดจนเครื่อง
ที่ใชในการนี้ ตองอยูในสภาพที่เหมาะสมและไมทําให
เกิดการปนเปอนกับอาหารในระหวางการผลิต 

3.1.3 น้ําแข็งและไอน้ําที่ใชในกระบวนการผลิตที่สัมผัสกับ
อาหาร ตองมีคุณภาพมาตรฐานตามประกาศกระทรวง
สาธารณสุข เร่ืองน้ําแข็งและน้ําบริโภคและการนําไปใช
ในสภาพที่ถูกสุขลักษณะ 

3.1.4 น้ําที่ใชในกระบวนการผลิตอาหาร ตองเปนน้ําสะอาด
บริโภคได มีคุณภาพมาตรฐานตามประกาศกระทรวง
สาธารณสุขเรื่อง น้ําบริโภคและการนําไปใชในสภาพที่
ถูกสุขลักษณะ 
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3.1.5 การผลิต การเก็บรักษา ขนยายและขนสงผลิตภัณฑ

อาหาร ตองปองกันการปนเปอนและปองกันการเสื่อม
สลายของอาหารและภาชนะบรรจุดวย 

3.1.6 การดําเนินการควบคุมกระบวนการผลิตทั้งหมด ใหอยู
ภายใตสภาวะที่เหมาะสม  

3.2 จัดทําบันทึกและรายงานอยางนอยดังตอไปนี้ 
3.2.1 ผลการตรวจวิเคราะหผลิตภัณฑ 
3.2.2 ชนิดและปริมาณการผลิตของผลิตภัณฑและวันเดือนปที่

ผลิตโดยใหเก็บบันทึกและรายงานไวอยางนอย 2 ป 
4. การสุขาภิบาล 4.1 น้ําที่ใชภายในโรงงาน ตองเปนน้ําสะอาดและจัดใหมีการปรับ

คุณภาพน้ําตามความจําเปน 
4.2 จัดใหมีหองสวมและอางลางมือหนาหองสวมใหเพียงพอ

สําหรับผูปฏิบัติงานและตองถูกสุขลักษณะ มีอุปกรณในการ
ลางมืออยางครบถวนและตองแยกตางหากจากบริเวณผลิต 
หรือไมเปดสูบริเวณผลิตโดยตรง 

4.3 จัดใหมีอางลางมือในบริเวณผลิตใหเพียงพอและมีอุปกรณ
สําหรับลางมืออยางครบถวน 

4.4 จัดใหมีวิธีการปองกันและกําจัดสัตวและแมลงในสถานที่ผลิต
ตามความเหมาะสม 

4.5 จัดใหมีภาชนะรองรับขยะมูลฝอย ที่มีฝาปดจํานวนที่เพียงพอ 
และมีระบบกําจัดขยะมูลฝอยที่เหมาะสม 

4.6 จัดใหมีทางระบายน้ําทิ้งและสิ่งโสโครกอยางมีประสิทธิภาพ 
เหมาะสมและไมกอใหเกิดการปนเปอนกลับเขาสูกระบวนการ
ผลิตอาหาร 

5. การบํารุงรักษาและ
การทําความสะอาด 
 

5.1 ตัวอาคารสถานที่ผลิตตองทําความสะอาดและรักษาใหอยูใน
สภาพสะอาดถูกสุขลักษณะโดยสม่ําเสมอ 

5.2 ตองทําความสะอาด ดูแลและเก็บรักษาเครื่องมือ เครื่องจักร
และอุปกรณในการผลิตใหอยูในสภาพที่สะอาดทั้งกอนและ
หลังการผลิต สําหรับชิ้นสวนของเครื่องมือเคร่ืองจักรตาง ๆ ที่
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อาจเปนแหลงสะสมจุลินทรีย หรือกอใหเกิดการปนเปอน
อาหาร สามารถทําความสะอาดดวยวิธีที่เหมาะสมและเพียงพอ 

5.3 พื้นผิวของเครื่องมือและอุปกรณในการผลิตที่สัมผัสกับอาหาร 
ตองทําความสะอาดอยางสม่ําเสมอ 

5.4 เครื่องมือ เครื่องจักรและอุปกรณการผลิต ตองมีการตรวจสอบ
และการบํ า รุ ง รักษาใหอยู ในสภาพที่ ใช ง านไดอย า งมี
ประสิทธิภาพสม่ําเสมอ 

5.5 การใชสารเคมีที่ใชลาง ทําความสะอาด ตลอดจนเคมีวัตถุที่ใช
เกี่ยวของกับการผลิตอยูภายใตเงื่อนไขที่ปลอดภัยและการเก็บ
รักษาวัตถุดังกลาวตองแยกเปนสัดสวนและปลอดภัย 

6. บุคลากร 6.1 ผูปฏิบัติงานในบริเวณผลิตตองไมเปนโรคติดตอ หรือโรคนา
รังเกียจตามที่กําหนดในกฎกระทรวง หรือมีบาดแผลอันอาจ
กอใหเกิดการปนเปอนของผลิตภัณฑ 

6.2 เจาหนาที่ผูปฏิบัติงานทุกคนในขณะที่ดําเนินการผลิตและมีการ
สัมผัสโดยตรงกับอาหาร หรือสวนผสมของอาหาร หรือสวนใด
สวนหนึ่งของพื้นผิวที่อาจมีการสัมผัสกับอาหารตอง 
6.2.1 สวมเสื้อผาที่สะอาดและเหมาะสมตอการปฏิบัติงานกรณี

ที่ใชเสื้อคลุมก็ตองสะอาด  
6.2.2  ลางมือใหสะอาดทุกครั้งกอนเริ่มปฏิบัติงาน 
6.2.3 ใชถุงมือที่อยูในสภาพสมบูรณและสะอาดถูกสุขลักษณะ 

ทําดวยวัสดุที่ไมมีสารละลายหลุดออกมาปนเปอนอาหาร 
และของเหลวซึมผานไมได สําหรับจับตอง หรือสัมผัส
กับอาหาร กรณีไมสวมถุงมือตองมีมาตรการใหคนงาน
ลางมือและเล็บ แขน ใหสะอาด 

6.2.4 ไมสวมใสเครื่องประดับตาง ๆ ขณะปฏิบัติงานและดูแล
สุขอนามัยของมือและเล็บใหสะอาดอยูเสมอ 

6.2.5 สวมหมวก หรือผาคลุมผม หรือตาขาย 
6.3 มีการฝกอบรมเจาหนาที่ผูปฏิบัติงานเกี่ยวกับสุขลักษณะทั่วไป 
          และความรูทั่วไปในการผลิตอาหารตามความเหมาะสม 
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6.4   ผูที่ไมเกี่ยวของกับการผลิต ปฏิบัติตามขอ 6.1 - 6.2 เมื่ออยูใน

บริเวณผลิต 
 

ท่ีมา : บัญชีแนบทายประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 193) พ.ศ. 2543 เร่ือง วิธีการผลิต 
เครื่องมือ เครื่องใชในการผลิตและการเกบ็รักษาอาหาร ตามหลักเกณฑวิธีการที่ดใีนการผลิต
อาหารวาดวยสุขลักษณะทัว่ไป 

 
4. สุขลักษณะทั่วไป (จี.เอ็ม.พี) สําหรับโรงครวัโรงพยาบาล 

สถานที่ ภาชนะและวัสดุอุปกรณ เปนอีกปจจัยหนึ่งที่มีความสําคัญตอการผลิตอาหารที่มี
คุณภาพและปลอดภัยในการบริโภค หากสถานที่ ภาชนะและวัสดุอุปกรณไมมีความเหมาะสมและ
ปลอดภัยที่จะใชในการผลิตอาหาร ก็อาจทําใหอาหารเกิดการปนเปอนจากกระบวนการผลิตได 
นอกจากนี้ตองจัดเตรียม ชนิด ขนาดและจํานวนของภาชนะและวัสดุอุปกรณ ที่จะใชในชวงเวลาที่
ตองการสูงสุด (Peak hour) ใหเพียงพอและเหมาะสมสําหรับการผลิตอาหาร อุปกรณ/วัสดุที่ใชงาน
งายไมซับซอน มีความปลอดภัยและมีมาตรฐาน/ขอกําหนดการใช ตองมีการดูแลบํารุงรักษา 
ตรวจสอบสภาพสถานที่และวัสดุอุปกรณอยางสม่ําเสมอ เพื่อปองกันการเกิดปญหาในระหวางการ
ใชงาน ซ่ึงอาจจะทําใหเกิดการปนเปอนอาหารได เชน การรั่วซึมของทอน้ํา น้ํามันหลอล่ืน หรือการ
แตกหักชํารุดของภาชนะอุปกรณ เปนตน ส่ิงสําคัญอีกประการหนึ่ง คือ จะตองมีการบันทึกการ
ตรวจสอบสภาพของสถานที่และวัสดุอุปกรณไวดวยเสมอ สําหรับสถานที่ใชในการผลิตอาหาร
จะตองมีลักษณะโครงสรางและสวนประกอบของอาคารตามที่กฎหมายดานสุขอนามัยกําหนดไว  
(กองสุขาภิบาลอาหาร กรมอนามัย, 2544) 

ดังนั้น เพื่อควบคุมความปลอดภัยของอาหารในระดับโรงครัวของโรงพยาบาล ซ่ึงเปน
อาคารหลักที่ใชในการปรุง  ประกอบอาหารใหกับผูปวยซ่ึงมีรางกายที่ออนแอนั้น จะตองมีการ
จัดสรางอาคารสถานที่ การจัดแบงพื้นที่วางผังการผลิต จัดหาวัสดุ ครุภัณฑและจัดเตรียมสิ่งอํานวย
ความสะดวกตาง ๆ ใหเอื้ออํานวยตอการปฏิบัติงานใหอาหารมีความสะอาด ปลอดภัย โดยจะ
กลาวถึงรายละเอียด ดังตอไปนี้ 

4.1 สถานที่ตัง้ของอาคารผลิต 
สถานที่ตั้งของอาคาร ควรตั้งอยูบริเวณที่โปรง ไมมีอาคารหนาแนน เพื่อชวยใหการระบาย

อากาศรอนและกลิ่นควันจากการทําอาหารออกสูภายนอกอาคารไดอยางสะดวก ไมรบกวนอาคาร
ใกลเคียง ไมควรตั้งอยูใกลสถานที่ที่กอใหเกิดฝุนละออง มลภาวะ เชน โรงพักขยะ โรงบําบัดน้ําเสีย  
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อาคารซักฟอก ซ่ึงอาจทําใหอาหารเกิดการปนเปอนได  (กองสุขาภิบาลอาหาร กรมอนามัย, 2541)  
ไมควรอยูหางจากอาคารที่พักผูปวยมากเกินไป มีความสะดวกในการขนสงวัตถุดิบ หรือจัดสง
อาหารจากโรงครัวไปใหกับผูปวย เสนทางในการจัดสงตองมีความสะดวก พื้นเรียบ ไมมีฝุนละออง 
ไมลาดชันเกินไป 

4.2 อาคารผลติ 
  การจัดวางโครงสรางของอาคารสถานที่ไดจัดเตรียมอยางเหมาะสม กําหนดแผนการ

จัดสรางไวอยางชัดเจน ทั้งสวนการออกแบบอาคาร จัดผัง คัดเลือกวัสดุที่ใช จัดวางระบบ
สาธารณูปโภคและสิ่งอํานวยความสะดวก  แสงสวาง การระบายอากาศและอื่น ๆ  เพื่อชวย
สนับสนุนการปฏิบัติงานและการควบคุมความสะอาดปลอดภัยของอาหารเปนไปอยางมี
ประสิทธิภาพ  ซ่ึงจะกลาวถึงรายละเอียดตอไปนี้ 

4.2.1 พื้นผิวอาคาร 
เนื่องจากการปฏิบัติงานในโรงครัวเปนงานหนักมีการกระทบกระแทกมาก มีความ

เปยก แฉะ เกิดกลิ่นควันตาง ๆ มีการเลอะเปอนอยูตลอดเวลา ดังนั้น ควรพิจารณาการเลือกใชวัสดุ
อุปกรณ ดังตอไปนี้ 

4.2.1.1 พื้น (Floors)  
วัสดุที่ทําตองมีความทนทาน แข็งแรงทั้งตอแรงกระแทกและน้ําหนักของ

เครื่องจักรอุปกรณ รวมทั้งทนตอการกัดกรอนของสารทําความสะอาด สารฆาเชื้อ หรือ
สารเคมีที่ใชในกระบวนการผลิต ไมแตกราว หรือเกิดรองรอยไดงาย ซ่ึงจะทําใหเกิด
การสะสมของสิ่งสกปรก มีพื้นผิวเรียบ ไมล่ืน ไมดูดซึมน้ําและความสกปรก สามารถ
ทําความสะอาดงาย ควรใชสีออน เรียบ ไมมีลวดลาย เพื่อใหสามารถมองเห็นความ
สกปรกไดงาย (กองสุขาภิบาลอาหาร กรมอนามัย, 2541) พื้นควรลาดเอียงเพียงพอที่จะ
ระบายน้ําได ไมใหเกิดน้ํานองพื้น ซ่ึงเปนสาเหตุของการเจริญเติบโตของจุลินทรีย  
โดยทิศทางการลาดเอียงของพื้น ควรใหน้ําจากสวนสะอาดไหลไปยังสวนสกปรก   
เพื่อปองกันการปนเปอนขาม (Cross contamination) (สุวิมล กีรติพิบูล, 2547) 
4.2.1.2 ผนงั (Walls)  

ผนังในบริเวณหองครัวโดยทั่วไป มักมีการเปยกน้ํา ทําใหเกิดสภาวะที่
เหมาะสมตอการเจริญเติบโตของจุลินทรีย ตัวอยางเชน เชื้อราเมื่อเจริญจะสรางสปอร
กระจายอยูในบรรยากาศของบริเวณผลิต ทําใหบรรยากาศในบริเวณผลิตสกปรก 
นอกจากนี้หากผนังมีรอยแตก หรือเปนรู ก็จะเปนแหลงซุกซอนของสัตวนําโรคตาง ๆ 
เชน หนู แมลงสาบ เปนตน (สุวิมล กีรติพิบูล, 2547) ดังนั้น เพื่อปองกันความเปยกชื้น 



 

 

17 

และเพื่อสะดวกในการทําความสะอาดโดยเฉพาะในบริเวณเตาไฟ ที่มีการผัดทอด จะมี
คราบน้ํามัน เหนียว ทําความสะอาดไดยาก ผนังจึงควรดวยวัสดุที่ไมดูดซึมน้ํา ผิวเรียบ
ไมมีลวดลายทําความสะอาดไดงาย ทนตอการกัดกรอนจากน้ํายาทําความสะอาดและ
สารฆาเชื้อ สําหรับสีที่ใชควรใชสีออนและใชสีชนิดที่ไมดูดซึมน้ํา 
4.2.1.3 เพดาน  (Ceilings)  

เนื่องจากภายในบริเวณโรงครัวมักมีความรอนและความชื้นสูง โดยเฉพาะ
บริเวณที่ปรุงอาหารจึงควรมีระดับความสูงของเพดานมากกวาหองอื่น ๆ และมีจุดที่
สามารถติดตั้งระบบระบายความรอน เพื่อใหมีการระบายอากาศเพียงพอ เพดานของ
อาคารผลิตควรกําหนดระดับใหเหมาะสม หากสูงเกินไปจะทําความสะอาดยาก อีกทั้ง
มักมีการเดินระบบทอตาง ๆ ไวใตเพดาน หรือบริเวณที่อยูเหนือศีรษะผูปฏิบัติงาน    
ทําใหดูรกเปนแหลงสะสมของฝุนละอองและหยากไยและหากทอน้ําร่ัว หรือสีที่ทา
หลุดรอนก็หยด หรือตกลงในอาหารทําใหเกิดการปนเปอน ดังนั้น เพดานของอาคาร
สถานที่ผลิตตองกอสรางดวยวัสดุที่คงทน ไมมีช้ินสวนหลุดลอก ผิวหนาเรียบ ทําความ
สะอาดและซอมแซมไดงาย (รัตนา อัตตปญโญ, 2544) ออกแบบใหมีรอยตอนอยที่สุด 
เพื่อลดการสะสมของฝุนละอองและสิ่งสกปรกตาง ๆ (Codex alimentarius, 1999)  
4.2.1.4 ประตู (Doors)  

ประตูควรทําจากวัสดุที่ไมดูดซึมน้ํา เชน โลหะ ไมควรทําดวยไม หรือกระจก 
มีพื้นผิวเรียบ สามารถทําความสะอาดไดงาย ทนตอการกัดกรอนจากน้ํายาทําความ
สะอาดและสารฆาเชื้อ สามารถปดไดสนิทและแนบพอดีกับวงกบ ไมมีชองระหวาง
ประตูกับผนังและประตูกับพื้น ขอบวงกบควรพอดีกับผนัง เพื่อปองกันการสะสมของ
ฝุนและสิ่งสกปรก ประตูที่เปดออกสูอาคารภายนอก เชน ประตูบริเวณรับวัตถุดิบ 
บริเวณทิ้งขยะ ควรเปนประตูสองชั้น เพื่อปองกันไมใหแมลงเขาสูอาคารไดโดยตรง 
(สุวิมล กีรติพิบูล, 2547) การเปดประตูก็ตองเปดเพียงประตูเดียวขณะที่มีการใชงาน 
เชน เปดประตูดานนอกรับวัตถุดิบ ขณะที่ประตูดานในที่เปดเขาสูบริเวณผลิตปดอยู 
เมื่อรับวัตถุดิบเสร็จแลวก็ปดประตูดานนอก แลวคอยเปดประตูดานในนําวัตถุดิบเขา
บริเวณผลิต เปนตน 
4.2.1.5 หนาตาง (Windows)  

หนาตางควรทําจากวัสดุที่ไมดูดซึมน้ํา สามารถทําความสะอาดไดงาย        
รอบขอบบานหนาตางปดไดสนิท ขอบฐานหนาตางควรเอียงทํามุมอยางนอย 45 องศา 
ทั้งดานในและดานนอกอาคาร เพื่อปองกันไมใหเปนที่สะสมของฝุนละออง ความลาด



 

 

18 

เอียงขอบหนาตางดานนอกจะชวยปองกันไมใหเปนที่เกาะของนก หรือไมเปนทางเดิน
ของสัตวนําโรคบางชนิดได กรณีหนาตางจําเปนตองใชบานกระจก ตองติดฟลมเพื่อ
ปองกันการแตกกระจายของเศษกระจก ควรพิจารณาใหมีการปดหนาตางไวตลอดเวลา 
เพราะจะทําใหสามารถควบคุมคุณภาพ ความสะอาดของอากาศภายในอาคารผลิตได 
และหากตองมีการเปดปดเพื่อระบายอากาศ หรือความรอน ตองติดมุงลวดที่มีตาขายถ่ี
เพียงพอที่จะปองกันแมลงและนก โดยเฉพาะแมลงหวี่ที่สามารถลอดผานรูมุงลวดได  
และสามารถถอดลางไดงาย (สุวิมล กีรติพิบูล, 2547) 
4.2.1.6 ทางระบายน้าํ (Drains)  

ทอระบายน้ําควรมีความลาดเอียงใหน้ําไหลไดสะดวก ไมขังนิ่ง ลึกเพียง
พอที่จะไมเออลนและสามารถที่จะระบายน้ําทิ้งระหวางที่มีการผลิตไดทัน ภายในทอ
ควรมีตะแกรงกักเศษอาหารเพื่อไมใหทออุดตัน ปลายทอระบายที่ออกสูนอกอาคาร
ตองมีตะแกรงปดกั้นไมใหหนูเขามาในบริเวณผลิตได ภายในทอควรโคงมน เพื่อทํา
ความสะอาดไดโดยงาย (สุวิมล กีรติพิบูล, 2547) ไมควรใชฝาปดทอแบบทึบ เพราะจะ
มองไมเห็นความสกปรกภายในทอ จึงควรใชฝาปดทอแบบโปรงและสามารถยกออก
ลางทําความสะอาดไดงาย 

4.2.2 การจัดแบงสดัสวนภายในอาคารผลิต 
ในการกําหนดพื้นที่ภายในอาคารผลิต เพื่อแบงกั้นพื้นที่การทํางานและวัสดุ

อุปกรณใหเปนสัดสวน ควรพิจารณาใหเปนไปตามลําดับขั้นตอนกระบวนการผลิตอาหารแบบ  
ทางเดียว หรือแบบเสนตรง (One way system) ตั้งแตขั้นตอนรับวัตถุดิบจนถึงผลิตภัณฑสุดทาย     
โดยตองคํานึง ถึงความสะดวกรวดเร็วในการปฏิบัติงานและปองกันการปนเปอนขาม              
(Cross contamination) เปนปจจัยสําคัญ กลาวคือ ตองแยกบริเวณที่มีโอกาสปนเปอนสูง             
หรือบริเวณที่ไมจําเปนตองดูแลในเรื่องความสะอาดมากนัก (Low care area) เชน บริเวณรับวัตถุดิบ 
บริเวณลาง บริเวณตัดแตงวัตถุดิบ ออกจากบริเวณที่ตองควบคุมดูแลความสะอาดเปนพิเศษ     
(High care area) เชน บริเวณตัก/บรรจุอาหารที่ผานกระบวนการใหความรอนแลว (สุวิมล          
กีรตพิิบูล, 2547) ดังนั้น ควรมีการกั้นแยกแตละบริเวณ ดังตอไปนี้ 

4.2.2.1 สวนตรวจรับอาหาร 
สวนตรวจรับอาหารเปนจุดเริ่มตนของกระบวนการผลิตอาหารและเปนสวนที่

มีการปนเปอนสิ่งสกปรกจากภายนอกมากที่สุด เร่ิมตั้งแตการขนถายวัตถุดิบ ทั้งอาหาร
สด อาหารแหง ที่จะนํามาใชในการปรุง ประกอบอาหาร การตรวจสอบทั้งปริมาณ 
คุณภาพของวัตถุดิบ (สุวิมล กีรติพิบูล, 2547) ดังนั้น เพื่อปองกันการกระจายของสิ่ง
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สกปรกไปสูภายในโรงครัว บริเวณรับวัตถุดิบจึงควรมีพื้นผิวเรียบ มีรางระบายน้ํา
โดยรอบและมีกอกน้ําใช เพื่อลางทําความสะอาดพื้นหลังจากการตรวจรับวัตถุดิบทันที  
ประตูทางเขาออกมีความกวาง สะดวกในการขนสง เพื่อไมใหมีการวางวัตถุดิบบนพื้น 
ควรมีภาชนะและรถเข็นสําหรับรับอาหารอยางเพียงพอ ช้ันวางสําหรับวางอาหารควรมี
ความสูงจากพื้นอยางนอย 30 เซนติเมตรและโตะควรมีความสูงจากพื้นอยางนอย      
60 เซนติเมตร มีอางสําหรับตรวจนับอาหารสด เปนตน (กองสุขาภิบาลอาหาร        
กรมอนามัย, 2541) 
4.2.2.2 หองเก็บอาหารแหง   

หองสําหรับเก็บอาหารแหง ไดแก ขาวสาร อาหารกระปอง เครื่องปรุงรส ฯลฯ 
จะตองมีการถายเทอากาศดี ไมอับชื้น มีการปองกันสัตวแมลงนําโรคและสัตวอ่ืนๆ     
มีแสงสวางพอสมควร แตไมควรมีแสงสวางจาจากแสงแดดมากเกินไป เพราะอาจทํา
ใหอาหารบางชนิดเสื่อมคุณภาพได (กองสุขาภิบาลอาหาร กรมอนามัย , 2541)         
การจัดเก็บวัตถุดิบทุกชนิดควรมีปายแสดงวันหมดอายุและมีระบบการจัดเก็บที่เปน
แบบ First-in First-out (FIFO) ควรวางวัตถุบนชั้น หรือพาเลต หามวางไวกับพื้น 
(สุวิมล กีรติพิบูล, 2547) ช้ันลางตองสูงจากพื้นอยางนอย 30 เซนติเมตร ในกรณีที่ใช
วางอาหารที่บรรจุในภาชนะที่ปดสนิท สําหรับขาวสารซึ่งมีน้ําหนักมาก ควรจัดทําที่
วางเปนแทนคอนกรีต ซ่ึงสูงจากพื้นอยางนอย 30 เซนติเมตร 
4.2.2.3 หองเตรียมเนือ้สัตว 

หองเตรียมเนื้อสัตวมักจะมีความสกปรก มีกล่ินคาว จากเศษเนื้อสัตวและน้ํา
เนื้อสัตว หองเตรียมเนื้อสัตวจึงควรเปนหองที่ปองกันแมลงวันไดและควรอยูใกลกับ
บริเวณที่ตรวจรับอาหาร เพื่อความสะดวกในการลําเลียงและลดโอกาสการกระจาย
ความสกปรกเขาสูบริเวณสวนอื่น ๆ ของอาคารผลิต มีโตะที่ใชในการเตรียมควรทํา
ดวยสแตนเลสสูงจากพื้นอยางนอย 60 เซนติเมตร มีที่รองรับขยะ อางลางอาหารสแตน
เลสและถาดสําหรับใสเนื้อสัตว ตูเย็น ตูแชแข็งไวโดยเฉพาะ  
4.2.2.4 บริเวณเตรียมผักสด ผลไม 

บริเวณเตรียมผักสด ผลไม เปนสวนที่ใชในการ เลือก ลาง ปอก เด็ด หั่น 
ตกแตงพืช  ผัก ผลไมตาง ๆ ซ่ึงมักมีเศษดิน เศษพืช ผักที่เนาเสีย จึงตองใชพื้นที่มาก
พอสมควร ควรมีโตะเตรียม อางลาง ช้ันวาง ภาชนะใสผัก ผลไม ตูเย็น รถเข็นสําหรับ
ลําเลียงผักสด ผลไมที่ตัดแตงแลว ควรมีที่รองรับขยะมากกวาสวนอื่น ๆ เนื่องจากมี
ปริมาณขยะมากและอุปกรณอ่ืน ๆ ตามความเหมาะสม 
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4.2.2.5 บริเวณท่ีปรุงอาหาร 
บริเวณที่ปรุงอาหารเปนสวนที่ใชในการ หุงตม ผัด ทอดและการปรุงอาหาร  

จึงเปนจุดที่ทําใหเกิดความรอนคอนขางสูง โดยเฉพาะบริเวณเตาไฟ จึงควรตั้งอยูใน
บริเวณที่สามารถระบายความรอนไดดีและมีกอกน้ําประปาแบบสูงเพื่อใชในการเติม
น้ําใสหมอบนเตาไฟไดเลย นอกจากนั้น ควรมีรางระบายน้ําและบอดักไขมันเพื่อใช
รองรับน้ําทิ้ง โตะสแตนเลสวางอาหาร รถเข็นสําหรับลําเลียงอาหารที่ปรุงเสร็จแลว 
สําหรับบริเวณที่ตั้งถังแกส ควรจัดใหอยูภายนอกตัวอาคารและมีหลังคาเพื่อปองกัน
น้ําฝน ทั้งนี้เพื่อความปลอดภัยและปองกันการสูญหาย ควรมีร้ัวตาขายที่มีความถี่พอที่
ไมสามารถเอื้อมมือไปถึงถังแกสไดและมีประตูล็อกปดได รวมทั้งติดตั้งระบบความ
ปลอดภัยของการใชแกสดวย 
4.2.2.6 บริเวณเตรียมอาหารเฉพาะโรค 

บริเวณนี้จะใชสําหรับจัดอาหารใหกับผูปวยที่ตองควบคุมอาหาร เชน ผูปวย
เบาหวาน ความดันเลือด โรคหัวใจ โรคไต ดังนั้น อาจจัดเปนสวนหนึ่งอยูในบริเวณที่
ปรุงอาหารของโรงครัวได โดยจัดแยกอุปกรณที่ใชบางสวนไวโดยเฉพาะ ไดแก โตะ
เตรียมอาหาร อางลางจาน ตูเก็บอาหารและอุปกรณสําหรับผูปวย  
4.2.2.7 บริเวณจัดสงอาหาร 

บริเวณจัดสงอาหารเปนบริเวณสําหรับจัดแบงอาหารที่ปรุงสําเร็จแลวใส
ภาชนะ หากเปนระบบ Centralized Service ตองใชบริเวณคอนขางมาก เพราะตองตัก
อาหารใสภาชนะใหผูปวยทุกคน แลวจึงลําเลียงใสในรถเข็นและนําไปสงใหผูปวย   
แตถาเปนระบบ Decentralized Service คือ ตักอาหารใสในภาชนะขนาดใหญ แลว
นําไปตักแบงที่ตึกพักผูปวย ก็อาจใชพื้นที่ไมมากนัก ในโรงพยาบาลบางแหง อาจมีการ
ใชการจัดบริการทั้ง 2 ระบบ ในบริเวณนี้ จะตองมีโตะวางอาหารและภาชนะรวมทั้ง
บริเวณจอดรถเข็นใหเพียงพอ นอกจากนั้น ยังควรมีอางลางภาชนะสําหรับใชลาง
อุปกรณในการตัก ตูสําหรับเก็บอุปกรณในการจัดอาหาร อางลางมือพรอมสบูเหลว
และตองเปนบริเวณที่ปองกันแมลงวันและฝุนละอองได (กองสุขาภิบาลอาหาร      
กรมอนามัย, 2541) 
4.2.2.8 บริเวณลางภาชนะ 

ควรกําหนดเสนทางรถเข็นลําเลียงภาชนะที่ใชแลวเขามายังหองลางภาชนะได
โดยตรง โดยไมตองผานเขาไปในบริเวณสวนอื่น ๆ ของภายในอาคารผลิต ในบริเวณนี้
ตองมีอุปกรณในการลางภาชนะ ไดแก อางลางภาชนะอยางเพียงพอ อยางนอย 3 อาง  
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โตะสําหรับจัดวาง หรือช้ันระแนงคว่ําภาชนะ ซ่ึงชั้นลางตองสูงจากพื้นอยางนอย      
30 เซนติเมตร (กองสุขาภิบาลอาหาร กรมอนามัย, 2541) ในสวนลางภาชนะนี้ จะตอง
มีการระบายอากาศที่ดีโดยเฉพาะเมื่อใชเครื่องลางภาชนะอัตโนมัติ ตองระบาย
ความชื้นและความรอนไดเปนอยางดี ควรมีบริเวณสําหรับตากภาชนะใหแหง (กรณีไม
มีเครื่องอบภาชนะ หรือลางเสร็จแลวภาชนะยังไมแหง) โดยตองเปนบริเวณที่ไมมีฝุน
ละออง ควรมีหลังคาโปรงแสงที่ชวยกันฝนและแสงแดดสามารถสองถึงได ช้ันลาง 
ตองสูงจากพื้นอยางนอย 60 เซนติเมตร 
4.2.2.9 หองเก็บภาชนะ  

หองเก็บภาชนะเปนสวนที่ใชเก็บภาชนะที่ลางสะอาดแลว หรือภาชนะที่เก็บ
สํารองไว  ในสวนนี้ควรมีช้ันสําหรับวางภาชนะ หรือตูใสโดยช้ันลางควรมีความสูง
จากพื้นอยางนอย 30 เซนติเมตรและ 60 เซนติเมตร 
4.2.2.10 สวนลางและตากรถเข็นอาหาร 

บริเวณที่ใชลางและตากรถเข็น ควรเปนลานกวางที่สามารถฉีดน้ําลาง
รถเข็นไดโดยสะดวก มีแสงแดดสองถึง แตควรมีหลังคาปองกันฝนไดดวย จึงควรใช
หลังคาโปรงแสง อาจใชบริเวณเดียวกับที่ลางและตากภาชนะได 
4.2.2.11 หองน้ํา หองสวม 

ควรจัดใหมีหองสวมสําหรับผูสัมผัสอาหารโดยเฉพาะแยกเปนสัดสวน 
และประตูไมควรเปดโดยตรงเขาสูอาคารผลิต ภายในหองสวม ควรมีหัวฉีดชําระ 
ภาชนะสํารองน้ําและที่ใสกระดาษทิชชูและมีทิชชูใชอยางพอเพียง ตลอดเวลา        
หนาหองสวมทุกหอง ตองมีอางลางมือพรอมสบูเหลวชนิดที่มีสารฆาเชื้อโรค อาจมี
กระดาษเช็ดมือใหดวย (กองสุขาภิบาลอาหาร กรมอนามัย, 2541) ควรจัดใหมีถัง
รองรับมูลฝอย สะอาด มีฝาปด ไมร่ัวซึม ภายในหองอาบน้ํา หองสวม โดยตั้งอยูใน
บริเวณอางลางมือ หรือบริเวณใกลเคียง (กองสุขาภิบาลอาหาร กรมอนามัย, 2541 : 
กองสุขาภิบาลชุมชนและประเมินผลกระทบตอสุขภาพ กรมอนามัย, 2549) 
4.2.2.12 หองสํานักงานและสิ่งอํานวยความสะดวกของเจาหนาท่ี 

สํานักงานของฝายโภชนาการเปนสวนที่ดําเนินกิจกรรมทั้งในดานบริหาร
และดานวิชาการ ควรออกแบบใหสวนสํานักงานสามารถมองเห็นการปฏิบัติงานของ
เจาหนาที่ในสวนตาง ๆ ไดอยางทั่วถึง เพื่อความสะดวกของผูปฏิบัติงานซึ่งจะตอง
ปฏิบัติหนาที่ประจําอยูที่สวนตาง ๆ  ของครัวตลอดเวลา จึงควรเตรียมบริเวณสําหรับ
พักรับประทานอาหารและพักผอนไวใหภายในหนวยงาน รวมทั้งหองอาบน้ําและ
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เปลี่ยนเสื้อผา รองเทา ตูสําหรับเก็บของใชสวนตัว (lockers) ระหวางที่ปฏิบัติงาน  
(กองสุขาภิบาลอาหาร กรมอนามัย, 2541) 

4.3 สิ่งอํานวยความสะดวก เคร่ืองมือ เคร่ืองจักรและอุปกรณการผลิต 
  กระบวนการคัดเลือกและจัดหาวัสดุ ครุภัณฑ ตลอดจนเคมีภัณฑตาง ๆ เปนปจจัยสําคัญที่

เอื้ออํานวยตอการปฏิบัติงานใหไดผลิตภัณฑอาหารสะอาด ปลอดภัยเปนไปอยางมีประสิทธิภาพ 
ทั้งนี้ การคัดเลือกและจัดวางวัสดุ ครุภัณฑตาง ๆ จะตองคํานึงถึงความสะดวกในการใชงานและการ
ทําความสะอาด ซ่ึงจะตองทําความสะอาดไดงายและทั่วถึง รวมถึงการจัดใหมีระบบซอมบํารุงที่มี
ความรวดเร็วและมีคุณภาพ  โดยจะไดกลาวถึงรายละเอียด ดังตอไปนี้ 

4.3.1 เคร่ืองมือ เคร่ืองจักรและอุปกรณการผลิต 
 เครื่องจักร อุปกรณและภาชนะบรรจุที่ใชในกระบวนการผลิตอาหาร เปนสิ่งที่

สําคัญมากอาจทําใหอาหารมีความสะอาด หรือเกิดการปนเปอนจากเชื้อโรคและสารเคมีได         
การเลือกวัสดุที่ใชทําจึงมีความสําคัญเชนกัน วัสดุที่ใชทําตองทนตอการกัดกรอนจากอาหารที่มี
ความเปนกรดดาง ไมละลายสวนที่เปนพิษตอรางกายลงในอาหาร มีความแข็งแรง ทนทานไม
แตกราวไดงาย ไมเปนวัสดุที่ดูดซึมน้ํา ตัวอยางวัสดุ ไดแก สแตนเลส ภาชนะเคลือบขาว แกว 
(มหาวิทยาลัยสุโขทัยธรรมาธิราช, 2539) กรณีทําจากพลาสติกตองพิจารณาชนิดที่ไมละลายเจือปน
ลงในอาหาร ภาชนะเครื่องเคลือบดินเผาไมควรมีลวดลายและสีสันตกแตง เนื่องจากมีปริมาณสาร
ตะกั่วละลายออกมามากกวา (รอยละ 93) ภาชนะเครื่องเคลือบไมมีลวดลาย (รอยละ 38)            
(กองสุขาภิบาลอาหารและน้ํา กรมอนามัย, 2549) ปริมาณตะกั่วที่ละลายออกมาตองไมเกิน 2 ppm. 
(มาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม, 2546) และละลายออกมาปนเปอนในอาหารไดไมเกิน 1 ppm. 
(กระทรวงสาธารณสุข, 2529) ซ่ึงหากใสอาหารที่มีอุณหภูมิสูง (55-60 องศาเซลเซียส) ระดับพีเอช
ต่ํา (3.5-4.0) และระยะเวลานาน จะมีผลตอปริมาณตะกั่วที่สามารถละลายออกมาปะปนในภาชนะ
เซรามิก (นภาพร พินิจ, 2540) 

อุปกรณที่เปนเครื่องบด ปน ตัด ควรจะถอดสวนประกอบออกเปนสวน ๆ ไดงาย 
และประกอบงาย เพื่อสะดวกในการทําความสะอาด การจัดวางวัสดุ ครุภัณฑและอุปกรณตาง ๆ 
ตองจัดวางใหสะดวกตอการผลิต ตองเวนระยะหางระหวางกัน หางจากฝาผนัง เพดาน อยางนอย    
1 เมตรและสูงจากพื้นอยางนอย 20 เซนติเมตร ไมปดทึบ เพื่อความสะดวกใหสามารถทําความ
สะอาดไดโดยรอบ (สุวิมล กีรติพิบูล, 2547) สําหรับการวางอาหาร ภาชนะและการเตรียมปรุง
อาหารควรสูงจากพื้นอยางนอย 60 เซนติเมตร เพื่อความสะดวกในการทําความสะอาดพื้นและ
ปองกันความสกปรกจากพื้น (กองสุขาภิบาลอาหาร กรมอนามัย, 2541) 
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4.3.2 การระบายอากาศ 
โดยทั่วไปภายในโรงครัวจะเกิดกลิ่นอาหารและความรอนสูง โดยเฉพาะบริเวณที่

ปรุงอาหาร  ควันและความรอนที่เกิดขึ้นอาจเปนปญหาตอเจาหนาที่และอาจจะแผกระจายไปยัง
สวนอื่นของโรงครัวได  หากภายในอาคารมีระบบการระบายอากาศที่ดีจะลดปญหาการกลั่นตัวของ
หยดน้ําตามเครื่องจักร ทอ ฝาผนัง ประตู หนาตาง ซ่ึงเปนสาเหตุของการปนเปอนเชื้อจุลินทรียใน
อาหารและการเกิดเชื้อราตามฝาเพดาน ผนังและอุปกรณตาง ๆ ดวย (สุวิมล กีรติพิบูล, 2547) ดังนั้น 
จึงตองออกแบบใหมีการระบายอากาศใหมากที่สุด  หากการระบายอากาศตามธรรมชาติไมเพียงพอ 
อาจมีการติดตั้งปลองระบายควัน หรือพัดลมดูดอากาศเพิ่มขึ้น ซึ่งควรถอดลางไดงายและมีการทํา
ความสะอาดอยางสม่ําเสมอ เนื่องจากไอของน้ํามันที่ใชในการประกอบอาหาร มักไปเกาะติดกับ
อุปกรณตาง ๆ ของปลองระบายควัน เชน ฝาชีดูดควัน พัดลมดูดอากาศ ซ่ึงจะทําใหประสิทธิภาพ
ของระบบดูดควันลดลงและกลายเปนแหลงสะสมความสกปรก จึงควรมี Filter ดักไขมัน 
นอกจากนี้ในทอสงอากาศออกสูภายนอก ควรมีตะแกรงปดเพื่อปองกันนกบินเขาไปในทอที่
สามารถถอดลางได สําหรับในบริเวณทั่วไปของโรงครัวที่มีกล่ิน มีความอับชื้น เชน หองลาง
ภาชนะ หองเก็บอาหารแหง เปนตน ถาการระบายอากาศตามธรรมชาติไมเพียงพอ ควรติดตั้งพัดลม
ดูดอากาศ หรือพัดลมเพดานชนิดที่หมุนไปรอบ ๆ ไมควรใชพัดลมชนิดที่เปาตรงจากเพดานลงสู
พื้นโดยตรงจะทําใหส่ิงสกปรกจากพื้นฟุงกระจาย (กองสุขาภิบาลอาหาร กรมอนามัย, 2541) 

4.3.3 แสงสวาง 
ภายในอาคารผลิตตองมีแสงสวางอยางเพียงพอ พื้น ผนัง เพดาน ควรใชสีออน

เพื่อใหสามารถมองเห็นสิ่งสกปรกไดอยางชัดเจน  ดูแลรักษาความสะอาดไดอยางทั่วถึง             
(กองสุขาภิบาลอาหาร กรมอนามัย, 2541) หลอดไฟควรมีฝาครอบ หรือแผนฟลมพันรอบหลอดไฟ      
เพื่อปองกันการกระจายของเศษแกวหากหลอดไฟระเบิด หรือแตก (สุวิมล กีรติพิบูล, 2547)       
ทั้งนี้ตองคํานึงถึงความสะดวกในการทําความสะอาดและซอมบํารุงดวย 

4.3.4 อางลางมือ 
เพื่อชวยลดการปนเปอนจากมือและเอื้ออํานวยใหผูปฏิบัติงานลางมืออยูเสมอใน

ระหวางการปฏิบัติงาน   จึงควรมีการติดตั้งอางลางมืออยูในจุดตาง ๆ อยางเหมาะสม เชน ประตู
ทางเขาหองครัว  หรือหองปฏิบัติงานตาง ๆ  รวมทั้งในบริเวณที่ปฏิบัติงาน (กองสุขาภิบาลอาหาร 
กรมอนามัย, 2541) โดยอางลางมือควรใชการเปดน้ําโดยไมตองใชมือสัมผัส ตองติดตั้งสบูเหลว 
อุปกรณทําใหมือแหง หรือกระดาษสําหรับเช็ดมือ ไมควรใชผาเช็ดมือรวม 
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4.3.5 การรวบรวมและกําจัดขยะ 
เศษอาหาร หรือเศษขยะอื่น ๆ อาจเปนแหลงเพาะเชื้อแบคทีเรีย แหลงเพาะพันธุ

สัตวนําโรคและอาจเกิดการปนเปอนลงในอาหารได หากไมไดรับการกําจัดอยางเหมาะสม จึงควร
จัดใหมีถังขยะ 2 แบบในบริเวณพื้นที่ผลิตอาหาร คือ ถังขยะสําหรับบริเวณที่เตรียม ปรุงอาหารและ
ถังขยะขนาดใหญ หรือรถรองรับขยะที่บริเวณดานนอกอาคารผลิต (กองสุขาภิบาลอาหาร          
กรมอนามัย, 2544) ถังขยะภายในตองมีปริมาณเพียงพอ มีฝาปดมิดชิด ไมร่ัวซึม มีถุงพลาสติกรอง
อยูภายใน มีที่เหยียบเพื่อใหฝาเปดปดถังขยะไดสะดวก ตองปดปากถุงใหแนนแลวนําไปทิ้งถังทิ้ง
ขยะดานนอกทุกวัน ปดฝาถังใหสนิท หามปลอยใหขยะลนออกมา ตองมีการลางทําความสะอาดถัง
หลังการใชงานทุกวันและไมควรนํารถรองรับมูลฝอยไปใชรวมกับการขนวัตถุดิบ 

4.3.6 การรักษาความสะอาดในโรงครัว 
  ในขณะปฏิบัติงานแตละขั้นตอนของการผลิตเกิดสิ่งสกปรกขึ้นตลอดเวลา        
การรักษาความสะอาดในโรงครัวจึงเปนสิ่งที่สําคัญ เพื่อกําจัดสิ่งสกปรกตาง ๆ ที่เกิดขึ้นทั้งกอนที่จะ
นํามาใชและในระหวางที่จะใชแตละครั้งอยางเพียงพอเหมาะสม อีกทั้งชวยลดโอกาสในการ
ปนเปอนของอาหารและยังเปนการลดคาใชจายในการบํารุงรักษาไดอีกทางหนึ่งดวย หลักการทํา
ความสะอาดที่สําคัญ คือ การกําจัดใหส่ิงสกปรกละลายหลุดออกแลวลางดวยน้ําใหสะอาดและการ
ฆาเชื้อโรค (กองสุขาภิบาลอาหาร กรมอนามัย, 2541) ดังนั้น วิธีการทําความสะอาดและการเลือกใช
สารทําความสะอาดจะตองพิจารณาถึงชนิดของสิ่งสกปรก ประเภทพื้นผิวที่จะทําความสะอาด 
รวมทั้งผลิตภัณฑที่ใชในการทําความสะอาดและฆาเชื้อโรค ดังรายละเอียดตอไปนี้ 
 

ก.   หลักการเลือกใชสารชะลาง หรือสารทําความสะอาด (Detergent)  
กองสุขาภิบาลอาหารและน้ํา กรมอนามัย (2549) กลาววา การทําความสะอาดสิ่งสกปรก

ใหเกิดประสิทธิภาพมากที่สุดนั้น การเลือกชนิดและความเขมขนของสารทําความสะอาด เวลา 
อุณหภูมิ รวมทั้งวิธีการที่ใชในการทําความสะอาดลวน แตมีความสําคัญทั้งสิ้น โดยแตละปจจัยที่
กลาวมานี้สามารถที่จะปรับเพื่อใหสอดคลองกับการทําความสะอาดที่ เกิดขึ้นในระหวาง
กระบวนการผลิตอาหารได แตทั้งนี้ขึ้นอยูกับชนิดของสิ่งสกปรกและพื้นผิวที่จะทําความสะอาด
ดวย 

1. ลักษณะของสิ่งสกปรกที่จะกําจัด เชน หากเปนประเภทน้ํามัน หรือไขมันจําพวก 
Surface active agent เปนตน 

2. ลักษณะพื้นผิวที่จะทําความสะอาด พื้นผิวสามารถทนการกัดกรอนไดหรือไม 
3. วิธีการทําความสะอาด เชน หากตองใชมือสัมผัสชะลางโดยตรงควรใชจําพวกที่มี

ฤทธิ์ออน 
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4. อุณหภูมิ เมื่ออุณหภูมิเพิ่มขึ้นทําใหความหนืดและความสามารถในการยึดเกาะของ
ส่ิงสกปรกที่ผิวหนาภาชนะลดลง  ความสามารถในการละลายและอัตราการ
เปลี่ยนแปลงของปฏิกิริยาเคมีจะเพิ่มขึ้น แตถาอุณหภูมิเกินกวา 55 องศาเซลเซียส 
ประสิทธิภาพลดลงได 

5. เวลาที่ใชในการทําความสะอาด  หากใชระยะเวลามากจะสงผลตอประสิทธิภาพ
ในการทําความสะอาดมากกวาระยะเวลาสั้น 

6. สารทําความสะอาด  ความเขมขนมากขึ้นอัตราการเปลี่ยนแปลงปฏิกิริยาเคมี       
จะเพิ่มขึ้น เลือกสารใหเหมาะสมกับการใชงานและสารที่เลือกใชควรไดรับการ
รับรองวามีความปลอดภัยกับการใชภาชนะอุปกรณที่บรรจุอาหาร (การรับรอง 
MSDS) 

พื้น โตะ เคานเตอร ควรใชผาเช็ดตลอดเวลาที่มีการเลอะเปอนในขณะใชงานและทําความ
สะอาดดวยน้ํายาทําความสะอาดและฆาเชื้อโรคหลังเสร็จการทํางานทุกวันใหทั่วบริเวณ ลางออก
ดวยน้ําใหสะอาดและเช็ดใหแหงเปนขั้นตอนสุดทาย สวนผนัง เพดาน มุงลวด โคมไฟ พัดลม ควรมี
การทําความสะอาดอยางนอยเดือนละ 1 คร้ังโดยปดกวาดหยากไยที่เพดาน ควรมีการถอดใบพัดลม
และมุงลวดเพื่อลางทําความสะอาด สวนปลองระบายควันมักมีคราบน้ํามันติด มีความสกปรกมาก 
จึงควรมีการเช็ดน้ํายาที่กําจัดคราบไขมัน หรือถอดสวนตะแกรงกรองไขมันออกเพื่อขัดทําความ
สะอาด 

 
กองสุขาภิบาลอาหาร กรมอนามัย (2541) กลาววา ภาชนะอุปกรณที่ใชในโรงครัว

โรงพยาบาล แบงออกไดเปน 3 ประเภท คือ  
1)  ภาชนะอุปกรณที่ใชในการเตรียม ปรุง ประกอบอาหาร ไดแก หมอ กระทะ 

กะละมัง ตะกรา ตะหลิว ทัพพี ฯลฯ 
2)  เครื่องมือ เครื่องจักรสําหรับผลิตอาหาร เชน เครื่องบด  เครื่องปน  เครื่องหั่น ฯลฯ 
3)  ภาชนะอุปกรณที่ใชสําหรับใสอาหารใหผูปวยรับประทาน ไดแก ถาดหลุม   

ชามสแตนเลส แกวน้ํา กระติก ชอน สอม ฯลฯ 
 

กองสุขาภิบาลอาหารและน้ํา กรมอนามัย (2549) กลาวถึงขั้นตอนการทําความสะอาด
ภาชนะอุปกรณที่ถูกวิธี ดังนี้  
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ข.  ขั้นตอนการลาง 
1. การลางภาชนะอุปกรณท่ีใชในการเตรียม ปรุง ประกอบอาหารและภาชนะอุปกรณท่ีใช

สําหรับใสอาหารใหผูปวยรับประทาน  มี 2 วิธี ดังนี้ 
1.1 การลางภาชนะดวยมือ   
 การลางภาชนะอุปกรณที่ถูกวิธี คือ การลาง 3 ขั้นตอน  อุปกรณในการลาง คือ อางที่สูงจาก

พื้นอยางนอย 60 เซนติเมตร ท่ีมีกอกน้ําใชและทอระบายน้ําที่ใชการไดดี อยางนอย 3 อางและควร
แยกใชอุปกรณในการลางระหวางภาชนะติดเชื้อและภาชนะที่ไมติดเชื้อ แลวตองกวาดเศษอาหารที่
ตกคางทิ้งในถังขยะใหหมด  นํามาลางตามขั้นตอน ดังนี้ 

ขั้นตอนที่ 1 ลางดวยน้ําผสมน้ํายาลางจาน เพื่อลางไขมันเศษอาหารและสิ่งสกปรกที่
ติดคางอยูโดยใช ฟองน้ํา ผาสะอาด หรือรังบวบ ชวยในการทําความ
สะอาด 

 ขั้นตอนที่ 2   ลางดวยน้ําสะอาดอีก 2 คร้ัง เพื่อลางน้ํายาลางจานและคราบที่ตกคางออก
ใหหมด 

 ขั้นตอนที่ 3   เปนกรรมวิธีในการฆาเชื้อโรคเปนขั้นตอนสุดทาย เลือกแชภาชนะ
อุปกรณโดยวิธีใดวิธีหนึ่ง ดังนี้ 

- ในน้ํารอนที่มีอุณหภูมิไมต่ํากวา 82 – 87  องศาเซลเซียส  เปนเวลา 2 นาที 
- น้ําผสมผงปูนคลอรีน (น้ําใสที่ไดจากสารสะลายของปูนคลอรีน 60% 

ปริมาณ 1 ชอนโตะตอน้ําสะอาด 1 ปบ หรือ 20 ลิตร) เปนเวลาอยางนอย 
2 นาที 

- การตมในน้ํารอน 100 องศาเซลเซียส เปนเวลาไมนอยกวา 30 วินาที หาก
เปนภาชนะอุปกรณขนาดใหญ อาจใสน้ําในภาชนะแลวนําไปตมเลยก็ได 

- ใชไอน้ําฆาเชื้อโรค หากภาชนะอุปกรณจํานวนมาก จะตองระมัดระวังให
ผานไอน้ําอยางทั่วถึง 

1.2 การลางภาชนะดวยเคร่ืองลางภาชนะอัตโนมัติ 
 เครื่องลางภาชนะอัตโนมัติจะมีระบบการทําความสะอาดโดยใชหัวฉีดน้ําทั้งทางดานบน

และดานลาง โดยมีการทํางานเปนขั้นตอนตามประเภทของเครื่องลางภาชนะ ดังนี้ 
 ประเภทที่ 1  แทงคเดี่ยว 
 เปนเครื่องลางภาชนะชนิดใชลางภาชนะที่อยูในตะกราเทานั้น  โดยฉีดน้ําระบบเจ็ทจาก

หัวฉีดซึ่งหมุนในรอบและแรง การลางจะเปลี่ยนมุมไปโดยรอบทั้งดานลางและดานบน มีขั้นตอน
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การลาง โดยใชน้ํารอนที่มีอุณหภูมิ 55 – 65 องศาเซลเซียส ผสมกับน้ํายาขจัดคราบไขมัน หลังจาก
นั้นใชน้ําสะอาดที่อุณหภูมิ 85 – 95 องศาเซลเซียส ผสมกับน้ํายาชวยทําใหแหง 

ประเภทที่ 2  ชนิดหลายแทงคแบบใชตะกรา  
เปนเครื่องลางภาชนะอัตโนมัติแบบตอเนื่อง โดยใชตะกราลําเลียงภาชนะเขาในเครื่อง    

มีกระบวนการลางโดย ขั้นแรกลางดวยน้ําสะอาด ตอดวยน้ํารอนที่มีอุณหภูมิ 55 – 65 องศาเซลเซียส 
ผสมน้ํายาขจัดไขมัน ลางดวยน้ําสะอาดที่อุณหภูมิ 85 – 95 องศาเซลเซียสผสมน้ํายาชวยทําใหแหง 
และนําไปผานการอบแหงดวยลมรอน เปนขั้นตอนสุดทาย 

ประเภทที่ 3  ชนิดหลายแทงคแบบสายพาน 
เปนเครื่องลางภาชนะอัตโนมัติขนาดใหญ สามารถลางไดอยางตอเนื่องและหลายประเภท

ในคราวเดียวกัน โดยการวางภาชนะลงบนสายพานโดยตรง หรือใสในตะกราวางบนสายพาน         
มีขั้นตอนการลางเชนเดียวกับชนิดตะกรา จํานวนแทงคน้ํามาก ยิ่งเพิ่มความสะอาดใหกับภาชนะ 

เครื่องลางภาชนะแตละชนิด มีขอดีขอเสียแตกตางกัน  กองสุขาภิบาลอาหาร กรมอนามัย 
(2541)  กลาวถึง ปจจัยท่ีควรคํานึงถึงในการเลือกขนาดของเครื่องลางภาชนะ ดังนี้ 

1) ชนิดและจํานวนของภาชนะ 
2) ระยะเวลาในการลาง คือ เวลาที่ใชในการลางภาชนะในแตละมื้อ 
3) พื้นที่ของหองลางภาชนะ ควรคํานึงถึง พื้นที่หองลางเมื่อเทียบกับขนาดของเครื่อง

จํานวนภาชนะที่จะตองลาง  ขีดความสามารถและประสิทธิภาพในการทํางานของ
เครื่องลางภาชนะ 

2. เคร่ืองมือ เคร่ืองจักรสําหรับผลิตอาหาร (กองสุขาภิบาลอาหาร กรมอนามัย, 2541) 
เพื่อปองกันการปนเปอนขาม (Cross contamination) ในขณะปฏิบัติงาน ตองแยกใช

เฉพาะตามประเภทของอาหารระหวางอาหารดิบและอาหารที่พรอมบริโภค แยกใชระหวางผัก 
ผลไมและเนื้อสัตว การเลือกใชควรพิจารณาชนิดที่สามารถทําความสะอาดไดสะดวกและทั่วถึง
สวนตาง ๆ ที่สัมผัสอาหารมากที่สุด จึงมีวิธีการลางทําความสะอาด ดังนี้ 

2.1 เคร่ืองมืออุปกรณท่ีใชผอนแรง เชน เคร่ืองบด เคร่ืองปน เคร่ืองตีไข ฯลฯ 
อุปกรณเหลานี้มักเปนอุปกรณไฟฟาที่มีความซับซอน  ควรลางทําความสะอาดทันที

หลังจากใชงานจะชวยใหลางไดงายสิ่งสกปรกไมติดแนนและควรถอดชิ้นสวนตาง ๆ ที่สามารถ
ถอดไดออกลางทําความสะอาดใหทั่วถึง สําหรับสวนที่ลางดวยน้ําไมได ควรใชแปรงขนออน หรือ
ผาชุบน้ํายาลางภาชนะทําความสะอาด  อาจเพิ่มขั้นตอนการฆาเชื้อโรคโดยวิธีใดวิธีหนึ่งเปนขัน้ตอน
สุดทายได 
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2.2 มีดและเขียง 
  มีดและเขียงเปนอุปกรณที่สัมผัสอาหารโดยตรง  จึงควรแยกใชตามแตละขั้นตอนและ

ประเภทอาหาร ไดแก การตัดแตงผัก ผลไมที่ยังไมไดลาง หั่นเนื้อสัตวดิบ หั่นเนื้อสัตวที่ปรุงเสร็จ
แลว การตัดแตงผักผลไมที่ลางทําความสะอาดแลวและสําหรับอาหารที่ปรุงสําเร็จ เปนตน เขียงที่ใช
โดยทั่วไป มี 2 ประเภท คือ  ประเภทไมและพลาสติก ซ่ึงมีขอดีและขอเสียแตกตางกันไป ดังนี้ 

 สําหรับเขียงไม  เหมาะกับการใชงานหนักไดดี แตมีการดูดซึมน้ํา น้ํามัน หากลางไม
สะอาด ไมแหง จะกอใหเกิดกลิ่นและเชื้อราขึ้นได เขียงตองไมแตกแยกเปนรอง ผิวขรุขระ จะเปน
แหลงสะสมความสกปรกไดมาก 

 สําหรับเขียงพลาสติก เหมาะสําหรับงานหั่นที่ไมหนัก เพราะพื้นผิวมักไมเรียบ         
ถาใชงานหนักทําใหเกิดรอยลึก ในเนื้อพลาสติกเปนแหลงสะสมสิ่งสกปรก หากพื้นผิวเปลี่ยนสี 
หรือถลอกควรเลิกใชงาน 

 เมื่อใชงานแลวควรลางทําความสะอาดทันที โดยขั้นแรกควรขูด ขัดถู ส่ิงสกปรกออก
กอน  ลางดวยน้ํายาลางภาชนะ  ลางดวยน้ําสะอาด  แลวฆาเชื้อดวยน้ํารอน 100 องศาเซลเซียส หรือ
สารเคมี  ขั้นตอนสุดทายผ่ึงใหแหงในที่โปรงและมีแสงแดด 

 

ค.  ขั้นตอนการทําใหแหง 
เมื่อลางภาชนะอุปกรณตาง ๆ ครบทั้ง 3 ขั้นตอนแลว ใหนําภาชนะอุปกรณมาคว่ําไวบน

ช้ันที่สูงจากพื้นอยางนอย 60 เซนติเมตร โดยนําไปผึ่งใหแหงในที่โปรงและมีแสงแดดเพื่อชวย     
ฆาเชื้อโรค ไมควรใชผาเช็ดภาชนะ เพราะหากผาที่นํามาเช็ดไมสะอาด หรือนําไปเช็ดภาชนะที่ลาง
ไมสะอาด จะทําใหภาชนะที่เช็ดตอไปเกิดความสกปรกขึ้น 
 

ง.  ขั้นตอนการจัดเก็บ 
เพื่อดูแลภาชนะอุปกรณที่ผานการลางใหสะอาดแลว ไมใหสกปรกและหยิบจับไดสะดวก

กอนการนําไปใชงาน จะตองมีบริเวณจัดเก็บที่เหมาะสม มีความสะอาด ไมอับชื้น ปกปดมิดชิด  
สามารถปองกันสัตวนําโรคได (มหาวิทยาลัยสุโขทัยธรรมาธิราช, 2539 : กองสุขาภิบาลอาหาร  
และน้ํา กรมอนามัย, 2549) และไมควรเก็บรวมกับสารเคมีอันตราย เมื่อภาชนะอุปกรณที่ผ่ึงแหง     
ดีแลว ควรมีลักษณะการจัดเก็บถูกตอง ดังนี้  

1. ชอน สอม หรือตะเกียบ ใหเก็บในตะกราสูงโปรง โดยใหเอาสวนที่ใชหยิบจับ หรือ         
ตักอาหารลงลางและใหสวนที่เปนดามขึ้นบน 

2. เครื่องมือ เครื่องจักรสําหรับผลิตอาหาร เครื่องครัว เครื่องใช (กองสุขาภิบาลอาหาร       
กรมอนามัย, 2541) 
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- ชนิดมีหูแขวน ไดแก หมอ กระทะ ใหแขวนไวบนราวตะปูที่ตอกติดกับ
ฝาผนังที่สะอาด ไมมีฝุนละออง หรือหยากไย โดยหันเอาสวนที่ใชใส
อาหารเขาผนัง   

- ชนิดไมมีหูแขวน ไดแก ตะหลิว ทัพพี  ใหเก็บเรียงใหเปนระเบียบ หรือ
ใสตะแกรงไว โดยหันดามจับไปทางเดียวกัน   

3. ภาชนะอุปกรณที่ใชเพียงครั้งเดียว ตองมีวัสดุหอหุมใหมิดชิด 
4. ภาชนะอุปกรณที่ไมไดแขวนไว ใหนําไปเก็บในตูที่สะอาด ไมอับชื้น ปกปด มิดชิด  

ปองกันสัตวนําโรคได หากไมมีตู ควรเก็บในที่สูงจากพื้นไมนอยกวา 60 เซนติเมตร 
สะอาดไมช้ืนแฉะและไมมีสัตวนําโรคมารบกวน 

 
5. การตรวจวิเคราะหจุลินทรียบนพื้นผิวภาชนะอุปกรณ 

กลุมสุขลักษณะอาหาร กองสุขาภิบาลอาหารและน้ํา กรมอนามัย (2548) กลาววา          
ทุกขั้นตอนของกระบวนการผลิตอาหาร มักมีจุลินทรียปนเปอนอยูดวยเสมอ คุณภาพและความ
ปลอดภัยของอาหารที่ผูบริโภคไดรับ จึงขึ้นกับปริมาณของจุลินทรีย เนื่องจากจุลินทรียเปนสิ่งมีชีวิต
ที่มีขนาดเล็กมากและมองไมเห็นดวยตาเปลา จึงตองมีวิธีตรวจวิเคราะหเพื่อหาปริมาณและการ
ปนเปอนของเชื้อในอาหาร เนื่องจากจุลินทรียบางชนิดแมปริมาณไมมากนักก็สามารถกอใหเกิดโรค
และอันตรายกับผูบริโภคจนถึงแกชีวิตได 

เทคนิคการตรวจวิเคราะหจุลินทรียในอาหารสามารถทําไดทั้งทางตรงและทางออม     
การตรวจวิเคราะหทางตรงเปนการนับเซลลของจุลินทรียภายใตกลองจุลทรรศนที่มีกําลังขยายสูง
หรือทําการเพาะเลี้ยงจุลินทรียกอน แลวจึงตรวจนับ สวนการตรวจวิเคราะหทางออมเปนการตรวจ
สารที่จุลินทรียผลิตออกมาในอาหาร การตรวจวิเคราะหจุลินทรียทางตรง อาจใชเทคนิคการ
เพาะเลี้ยงจุลินทรียในอาหารเลี้ยงเชื้อ (Culturing methods) ซ่ึงเปนการกระตุนใหจุลินทรียที่ยังมีชีวิต
อยูเจริญเติบโต ขยายพันธุ เพิ่มจํานวนมากขึ้นในอาหารเลี้ยงเชื้อเหลว หรือบนพื้นผิววุนของอาหาร 

การเพาะเลี้ยงจุลินทรียแบบตรวจนับจํานวน (Enumeration methods) สูตรอาหารที่ใช
ขึ้นอยูกับกลุมของจุลินทรียที่ตองการเพาะเลี้ยง ตัวอยางเชน ถาตองการเพาะเลี้ยงจุลินทรียทั้งหมดที่
มีชีวิตและเจริญเติบโตในภาวะที่มีออกซิเจน ตองใช Nutrient agar หรือ Plate count agar แตถา
ตองการเพาะเลี้ยงยีสต หรือราโดยเฉพาะ ใช Malt extract agar หรือ Potato dextrose agar ที่ปรับ
ความเปนกรดประมาณ 3.7-4.7 เปนอาหารเลี้ยงเชื้อ  

การเพาะเลี้ยงเชื้อเพื่อตรวจนับจํานวนจุลินทรีย มีวัตถุประสงคเพื่อเฝาระวังสภาวะ
แวดลอมของกระบวนการผลิต โดยการสุมตัวอยางอาหารที่มีความเสี่ยง หรือพื้นผิวภาชนะอุปกรณ
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เพื่อประเมินคุณภาพและความปลอดภัยดานจุลินทรีย ซ่ึงกําหนดเกณฑคุณภาพทางจุลชีววิทยาของ
อาหารและภาชนะสัมผัสอาหารไวไมเกิน 1 x 103 ตอหนวยจุลินทรียรวม/ช้ินภาชนะ 
(กรมวิทยาศาสตรการแพทย กระทรวงสาธารณสุข, 2536) การตรวจวิเคราะหหาจุลินทรียสามารถ
ทําไดโดยวิธีตาง ๆ ดังนี้ 

5.1 วิธี Standard Plate Count (SPC) 
อาจเรียกวาวิธี Total Aerobic Count หรือ Aerobic Plate Count (APC) เปนเทคนิคการ

ตรวจนับจุลินทรียมีชีวิตทั้งหมดที่เจริญบนวุนอาหารในสภาวะที่มีอากาศ การวิเคราะหเร่ิมตนจาก
การเตรียมตัวอยางอาหารที่ระดับความเขมขน 1 : 10 ตีบดในเครื่องตีบดอาหาร แลวเพาะเชื้อโดยใช
เทคนิค Pour plate  Spread plate  Drop plate โดยการหยด Food Homogenate ที่ทําการเจือจางลง    
ทีละ 10 เทา เพื่อเพาะเชื้อโดยเทคนิคดังกลาวตาม AOAC และ Bacteriological Analytical Manual 
ขององคการอาหารและยาสหรัฐฯ (AOAC International. 1998; BAM, 1998) ใช Plate count agar 
เปนวุนอาหารเลี้ยงเชื้อ บมที่อุณหภูมิ 35- 37 องศาเซลเซียส เปนเวลา 24-48 ช่ัวโมง นําจานเพาะเชื้อ
ออกมาตรวจนับ โดยเลือกนับโคโลนีประมาณ 30-300 cfu/g (ml) (AOAC International. 1998 ; 
BAM, 1998) คูณดวยแฟกเตอรในการเจือจางของจานที่นับโคโลนี รายงานผลเปนจํานวนโคโลนี
ตอกรัม หรือตอมิลลิลิตรของอาหารเหลว 

5.2 วิธี Total Coliform MPN (Most Probable Number)  
การตรวจวิเคราะหหาโคลิฟอรมแบคทีเรีย  ซ่ึงเปนดัชนีช้ีวัดการปนเปอนทางสุขาภิบาลที่

สําคัญประการหนึ่ง (Sanitation Index) เนื่องจากโคลิฟอรมแบคทีเรียเปนเชื้อที่พบบอยในลําไสของ
คนและสัตวเลือดอุนถึง 95% ถูกขับถายออกมาพรอมอุจจาระ ดังนั้น ถาตรวจพบเชื้อโคลิฟอรมใน
ตัวอยางที่วิเคราะห ยอมหมายความวา ตัวอยางอาหาร หรือภาชนะอุปกรณนั้นอาจถูกปนเปอนดวย
อุจจาระไดโดยปกติเชื้อนี้ไมเปนอันตรายตอคนและสัตว ยกเวนบางกรณี เชน เมื่อรางกายออนแอ  
หรือเกิดเปนแผลที่ลําไส เชื้อนี้อาจกอใหเกิดโรคได ดังนั้น ในการวิเคราะหหาเชื้อโคลิฟอรมจึง
ปลอดภัยแกผูวิเคราะหมากกวาการตรวจหาจุลินทรียที่ทําใหเกิดโรค (Pathogen) 

วิธี Total Coliform MPN เปนการตรวจนับแบคทีเรียโดยใชอาหารเหลว เหมาะสําหรับ
ตัวอยางอาหารและน้ําที่มีแบคทีเรียปนเปอนอยูนอย เทคนิคนี้เร่ิมจากการเตรียม Food Homogenate 
เหมือนเทคนิค Standard Plate Count ดังกลาวมาแลว โดยเตรียม Food Homogenate ที่ความเขมขน 
3 ระดับ ใสลงในอาหารเลี้ยงเชื้อเหลวที่บรรจุในหลอดแกว 3 หลอด หรือ 5 หลอด เรียกวา เทคนิค 
MPN 9 หลอดและแบบ 15 หลอดตามลําดับ การประเมินผลจํานวนแบคทีเรียอานไดจากตาราง 
MPN   ซ่ึงคํานวณโดยใชเทคนิคทางสถิติ ผลการนับแบคทีเรียจาก MPN โดยทั่วไปมักสูงกวาการ
ตรวจนับโดยเทคนิค Standard Plate Count  
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5.3 วิธี Fecal Coliform MPN 
วิธีนี้เปนการตรวจหาโคลิฟอรมแบคทีเรีย เฉพาะพวกที่มีอยูในอุจจาระของคนและ

สัตวเลือดอุนเทานั้น มีวิธีการคลายวิธี Total Coliform MPN ตางกันที่อุณหภูมิที่ใชเพาะเชื้อ          
ซ่ึง MPN Coliform ใชอุณหภูมิ 35-37 องศาเซลเซียส แตอุณหภูมิสําหรับบมหา Fecal Coliform 
MPN คือ 44.5 องศาเซลเซียส 

5.4 การใชแผนฟลมแหง (Dry Film Method)  
เปนเทคนิคที่บริษัท 3M ไดพัฒนาขึ้นเรียกวา Petrifilm® จากการใชแผนฟลมพลาสติก   

2 แผนประกบกันมีขนาดประมาณ 7.5 เซนติเมตร x 10 เซนติเมตร ดานบนสามารถพลิกเปดปดได 
แผนบนเปนฟลมพลาสติกใส แผนลางเปนกระดาษเคลือบดวยอาหารเลี้ยงเชื้อที่มีพื้นที่วงกลม
สําหรับการเจริญของเชื้อขนาด 20 ตารางเซนติเมตร มีเสนตารางชวยในการอานผล วิธีใชใหใส 
Inoculum บนแผนลางแลวใชเทมเพลท กดให Inoculum กระจายทั่วพื้นที่ ปดทับดวยแผนฟลมอีก
แผนหนึ่ง นําไปบมเพาะเชื้อที่อุณหภูมิและเวลาตามตองการ เทคนิคนี้ใชนับจุลินทรียมีชีวิตทั้งหมด
ที่ตองการอากาศ การตรวจวิเคราะหจุลินทรียตางชนิดกันจะใชอาหารเลี้ยงเชื้อสูตรตางกันในการ
เพาะเลี้ยงและมีการเติม Indicator ที่เกิดสีกับโคโลนีของแบคทีเรียบางชนิด ทําใหการตรวจนับ
สะดวก ขอดีของการเพาะเลี้ยงจุลินทรียบนแผนฟลมแหง คือ ประหยัดแรงงานที่ตองใชจานเพาะ
เชื้อเปนจํานวนมาก ประหยัดพื้นที่ในการเก็บจานเพาะเชื้อตามวิธีเดิมและเปนวิธีการที่ไดรับการ
รับรองจาก AOAC International  

 
6. งานวิจัยท่ีเก่ียวของ 

ดวงพร ศรีมงคล (2538) ไดเฝาระวังทางสุขาภิบาลในฝายโภชนาการโรงพยาบาล
นครนายก  ระหวางป พ.ศ. 2536-2538 โดยดําเนินการใหความรูในการปฏิบัติงานใหถูกตองแก
บุคลากรที่สัมผัสอาหาร วิธีการทําความสะอาดอุปกรณ รวมทั้งการจัดเตรียมอุปกรณเพิ่มเติมและ
ปรับปรุงโครงสรางตามความเหมาะสม พบวา การดําเนินงานดังกลาวสามารถลดจํานวนเชื้อจาก
ตัวอยางอาหาร มือ ภาชนะ ที่ไมผานจากรอยละ 78.9 ในป พ.ศ. 2536 เหลือรอยละ 66 รอยละ 33  
ในป พ.ศ. 2537 และป พ.ศ. 2538  ตามลําดับ 

อุดม วรโคตร (2540) ไดศึกษาสภาวะการสุขาภิบาลอาหารโรงพยาบาลชุมชนพื้นที่
จังหวัดสกลนคร พบวา สภาวะสุขาภิบาลบริเวณที่เตรียม-ปรุงอาหารสวนใหญไมมีการปองกัน
แมลงวัน หรือฝุนละออง รอยละ 41.7 ผลการผลการตรวจวิเคราะหภาชนะสัมผัสอาหาร โดยวิธี 
Total Plate Count พบวา สวนใหญมีปริมาณแบคทีเรียทั้งหมดอยูในชวงมากกวา 1,000 โคโลนี/ช้ิน 
รอยละ 44 รองลงมา คือ อยูในชวง 101-500 โคโลนี/ช้ิน รอยละ 24 ผลการทดสอบความสัมพันธ 
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ระหวางสภาวะการสุขาภิบาลอาหาร กับผลของการตรวจพบแบคทีเรียทั้งหมดในภาชนะสัมผัส
อาหาร พบวา มีความสัมพันธกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P-value<0.05) ซ่ึงเปนขอบงชี้วา ระดับ
สภาวะการสุขาภิบาลอาหารของโรงครัวมีผลตอความสะอาดของภาชนะสัมผัสอาหาร                  
ซ่ึงสอดคลองกับหลักการทางสุขาภิบาลอาหารที่วา การควบคุมสภาพแวดลอมภายในสถานที่
ประกอบ ปรุง จําหนายอาหาร มีผลตอความสะอาดของอาหารและภาชนะสัมผัสอาหาร 

กองสุขาภิบาลอาหาร กรมอนามัย (2541) ศึกษาการประยุกตใชระบบ HACCP ในการ
ควบคุมความสะอาดปลอดภัยในกระบวนการผลิตอาหารของโรงครัวโรงพยาบาล : กรณีศึกษา
โรงพยาบาลพระนครศรีอยุธยา พบวา ในการควบคุมความสะอาดปลอดภัยของอาหารในสถาน
ประกอบการอาหารประเภทโรงพยาบาลที่มีความหลากหลายของรายการอาหาร ซ่ึงผลการศึกษา
สะทอนใหเห็นความสําคัญของสภาพสุขาภิบาลอาหารขั้นพื้นฐานและสุขลักษณะวาเปนสิ่งจําเปน
เบื้องตนเพราะการที่สภาพทางสุขาภิบาลอาหารไมไดมาตรฐานอยางสมบูรณ ทําใหเกิดความคาบ
เกี่ยวของการกําหนดจุดวิกฤตที่ตองควบคุมกับสภาพสุขาภิบาลอาหารที่ไมไดมาตรฐานซึ่งในกรณทีี่
สามารถปรับปรุงสภาพสุขาภิบาลอาหารขั้นพื้นฐานไดแลว  ประเด็นปญหานั้น ๆ ไมเปนจุดวิกฤตที่
ตองควบคุมทันที คณะผูศึกษาไดใหขอเสนอแนะถึงการศึกษาครั้งตอไปวา ตองเห็นความสําคัญกับ
การปรับปรุงสภาพสุขาภิบาลอาหารขั้นพื้นฐานใหไดในระดับมาตรฐานอยางสมบูรณกอนนําระบบ 
HACCP เขาไปสูระบบ เพราะจะทําใหสามารถวิเคราะหจุดวิกฤตที่แทจริงของระบบได โดยไมมี
ปจจัยดานสภาพสุขาภิบาลอาหารมาแทรก 

ชูศักดิ์ โตเทศ (2542)  ไดศึกษาสภาวะดานสุขาภิบาลของโรงครัวโรงพยาบาลชุมชนใน
พื้นที่รับผิดชอบของศูนยอนามัยที่ 8 นครสวรรค พบวา โรงพยาบาลสวนใหญมีระบบการจัดบริการ
อาหารโดยเจาหนาที่ของโรงพยาบาล รอยละ 80.5 สอดคลองกับนันทา อวมกุล (2547) ซ่ึงพบวา
โรงพยาบาลมีการจัดบริการเองรอยละ 55.0 ผูรับบริการสวนใหญเปนผูปวยถึงรอยละ 85.3 สภาวะ
ดานสุขาภิบาลของโรงครัวโรงพยาบาลชุมชนทุกแหงยังไมไดมาตรฐาน พบการปนเปอนของ
แบคทีเรียในตัวอยางที่เก็บรอยละ 13.9 พบการปนเปอนจากภาชนะอุปกรณมากที่สุด คิดเปนรอยละ 
67.6 รองลงมา คือ มือผูสัมผัสอาหาร 

Bent E. Mikkelsen et al.  (2001)  ไดศึกษาแนวทางการทําความสะอาดและการสุขาภิบาล
ในระบบบริการอาหารของโรงพยาบาลเดนิช พบวา มีความตองการเครื่องมือที่ใชเปนโปรแกรมใน
การตรวจสอบความสะอาด ซ่ึงปจจุบันไมมีการวางแผนและการบริหารจัดการเครื่องมือ หรือ
เทคนิคตาง ๆ นั้น ความรูที่เปนแนวทาง หรือหลักการมีมากกวาที่กําหนดไวเปนคูมือปฏิบัติงาน           
แนวทางการทําความสะอาดและสุขาภิบาลของเจาหนาที่ที่ผานมาก็ไมมีการบันทึกขอมูลที่ถูกตอง
ไวอยางถูกตองเหมาะสม 
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ปรีชา วงศทิพย (2543) ศึกษาสภาวะการสุขาภิบาลอาหารของรานจําหนายอาหารภายใน
มหาวิทยาลัยเชียงใหม เปนการศึกษาเชิงสํารวจทางดานกายภาพและชีวภาพ โดยสํารวจรานจาํหนาย
อาหารภายในโรงอาหารของคณะ หอพักนักศึกษาชาย/หญิง องคการนักศึกษาและสํานักหอสมุด 
จํานวน 125 ราน เก็บขอมูลโดยใชแบบฟอรมสํารวจรานอาหารและแบบสัมภาษณและสังเกต
ผูประกอบการรานจําหนายอาหาร จํานวน 125 คน เก็บตัวอยางอาหารและสวอปภาชนะอุปกรณ มอื
ผูสัมผัสอาหาร ตรวจการปนเปอนของเชื้อโคลิฟอรมแบคทีเรีย โดยใชชุดทดสอบโคลิฟอรม
แบคทีเรียขั้นตน (SI-2) ผลการศึกษาพบวา สภาวะการสุขาภิบาลอาหารของรานจําหนายอาหาร
ภายในมหาวิทยาลัยเชียงใหมดานกายภาพอยูในเกณฑดีเพียงรอยละ 52.87 ขอกําหนดมาตรฐาน
สุขาภิบาลอาหารดานกายภาพที่รานจําหนายอาหารปฏิบัติไมถูกตองตามหลักสุขาภิบาลอาหารมาก
ที่สุดรอยละ 94.4 คือ การใชถังขยะที่ไมถูกสุขลักษณะ รองลงมา คือ การเก็บชอน สอม ตะเกียบไม
ถูกหลักสุขาภิบาลอาหารรอยละ 79.2 สวนสภาวะการสุขาภิบาลอาหารดานชีวภาพ พบวา มีการ
ปนเปอนเชื้อโคลิฟอรมแบคทีเรียรวมทั้งหมดรอยละ 14.38 โดยพบการปนเปอนในอาหารมากที่สุด
รอยละ 25.73 รองลงมา คือ ภาชนะอุปกรณและมือผูสัมผัสอาหาร รอยละ 7.49 และรอยละ 2.65 
ตามลําดับ 

Park V.H. et al. (2001) การศึกษาเปรียบเทียบประสิทธิภาพของ 3M Petrifilm plates    
ในตัวอยางผลิตภัณฑเนื้อสัตว 303 ตัวอยางจากรานคาปลีก โดยเปรียบเทียบคา correlation 
coefficient (R) ในการวิเคราะหปริมาณจุลินทรียทั้งหมด ระหวางวิธีมาตรฐานและใช 3M Petrifilm 
plates ไดผลการเปรียบเทียบคา correlation coefficient (R) เทากับ  0.99  0.95 และ 0.94 ใน
ผลิตภัณฑเนื้อหมู เนื้อวัวและเนื้อไก ตามลําดับ จากผลการศึกษาเปรียบเทียบประสิทธิภาพของการ
ตรวจหาเชื้อทั้ง 2 วิธีนี้ สรุปไดวา 3M Petrifilm plates มีความแมนยําสูงใกลเคียงกับการตรวจดวย
วิธีมาตรฐาน  อีกทั้งยังใชงานงาย สะดวก รวดเร็ว มากกวาการตรวจดวยวิธีมาตรฐาน 

Hasan  Aycicek et al. (2004)  ไดศึกษาระดับการปนเปอนแบคทีเรียบนมือของผูปรุง
อาหารในโรงครัวโรงพยาบาลทหาร พบแบคทีเรียถึง 16 ชนิด ในผูที่สวมถุงมือพบเชื้อแบคทีเรีย
รอยละ 85 ขณะเตรียมและพบทุกตัวอยางขณะปรุงอาหาร พบแบคทีเรียบนมือผูปรุงที่สวมถุงมือ
นอยกวาที่ไมสวมถุงมืออยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P<0.05) แตปริมาณแบคทีเรียที่พบเกินมาตรฐาน
ที่ยอมรับได  ผลการศึกษานี้แสดงใหเห็นวามือของผูปรุงประกอบอาหารเปนแหลงปนเปอนที่
สําคัญ ดังนั้น หากโรงครัวจัดใหมีส่ิงอํานวยความสะดวกอยางเพียงพอจะทําใหผูปรุงอาหารมี
สุขลักษณะที่เหมาะสมได 


