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บทที ่ 2

เอกสารและงานวิจัยท่ีเก่ียวของ

การศึกษาเร่ืองการปฏิบัติตามหลักสุขาภิบาลอาหารของผูประกอบการจํ าหนายอาหารใน
โรงเรียนลํ าปางกัลยาณีคร้ังน้ี เปนการศึกษาถึงการปฏิบัติตามหลักสุขวิทยาสวนบุคคลและ
สุขาภิบาลอาหารของผู ประกอบการจํ าหนายอาหาร เพื่อใหอาหารปลอดภัยจากเชื้อโรคและ     
ปลอดภัยสํ าหรับผูบริโภค ผูศึกษาไดนํ าแนวคิด หลักการจากเอกสารและงานวิจัยที่เกี่ยวของ          
มาประกอบการพจิารณา  โดยแบงเน้ือหาดังน้ี

1. หลักการสุขาภิบาลอาหาร
2. พิษภัยในอาหาร
3. การจัดการความสะอาดและความปลอดภัยในอาหาร
4. การจัดบริการอาหารในสถานศึกษา
5. งานวิจัยที่เกี่ยวของ

หลักการสุขาภิบาลอาหาร
การสขุาภิบาลอาหาร (Food Sanitation) หมายถงึ การบริหารจัดการและควบคมุสิง่แวดลอม

รวมถึงบุคลากรที่เกี่ยวของกับกิจกรรมอาหารเพื่อท ําใหอาหารสะอาด ปลอดภัย ปราศจากเช้ือโรค
หนอนพยาธ ิ และสารเคมตีาง ๆ ซ่ึงเปนอันตรายหรืออาจเปนอันตรายตอการเจริญเติบโตของรางกาย 
สุขภาพอนามัยและการด ํารงชีวิตของผูบริโภค ดังแสดงตามแผนภูมิ  2.1
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การควบคุมและปองกนั
โดยวิธีการทางสุขาภิบาล
อาหาร
1.  ตัวอาหาร
2.  ภาชนะ
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สะอาด
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ีม่า:  กองสุขาภิบาลอาหาร  (2544 )

นภูมิ  2.1  หลักการสุขาภิบาลอาหาร

การจัดการและควบคุมอาหารใหสะอาดทํ าไดโดยการจัดการและควบคุมปจจัยที่เปน
าเหตุทํ าใหอาหารปนเปอน  ปจจัยที่สํ าคัญ  ไดแก

1. สถานที่ปรุง ประกอบและจํ าหนายอาหาร ควรจัดใหสะอาดเปนระเบียบมกีารดูแล
ื่องการทํ าความสะอาดอยางสมํ่ าเสมอ มีการปองกันสัตว แมลงนํ าโรคตาง ๆ ไมใหสัมผัส 
หารได  รวมถึงการจัดการดานสิ่งแวดลอมอยางเหมาะสม

2. ภาชนะอุปกรณ ควรเลือกใหถูกตองเหมาะสมกับอาหารแตละชนิด เปนสิ่งที่ตอง
นึงถงึ การลาง การเกบ็และการใชอยางถกูวธิ ีมสีวนชวยใหเกดิความปลอดภัยในการบริโภคอาหาร

3. อาหาร อาหารที่จะนํ ามาปรุง ประกอบตองเลือกอาหารที่ใหมสด สะอาดและ 
ลอดภัย นอกจากน้ีการปรุงและการเก็บอาหารอยางถูกวิธี เพื่อรักษาคุณภาพอาหารใหสะอาด
ลอดภัย

4. บุคคล ผูสัมผัสอาหารจะตองมีความรู ความเขาใจในการปฏิบัติตัวอยางถูกตอง 
ั ้งในเรื่องสุขวิทยาสวนบุคคลและสุขนิสัยที่ดีในการประกอบ – ปรุงอาหาร

3.  บุคคล
4.  สถานที่
5.  สัตวนํ าโรค
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5. สัตวและแมลงนํ าโรค การปองกัน ควบคุมและกํ าจัดสัตวและแมลงนํ าโรคตาง ๆ   
เปนสิ่งสํ าคัญที่ตองดํ าเนินการในสถานที่ปรุง ประกอบและจํ าหนายอาหาร (กรมอนามัย, 2545)     
จะเห็นไดวาหากไมมีการควบคุมอาหารใหสะอาดถูกหลักสุขาภิบาลแลว จะกอใหเกดิอันตรายตอ
สุขภาพทั้งแบบเฉียบพลัน คือ เกิดข้ึนทันทีและเกิดอยางเร้ือรังโดยไมรูตัว แตท ําใหเกิดอันตรายถึง
ชีวิตได การสุขาภิบาลจึงเปนเรื่องส ําคัญตอสุขภาพที่มักถูกละเลย

การควบคุมใหอาหารสะอาด ปลอดภัยสามารถทํ าไดโดยการจัดการควบคุมสิ่งตาง ๆ 
ที่เกี่ยวของกับอาหาร  ไดแก  ตัวอาหาร  ภาชนะอุปกรณ  และตัวบุคคล  ซึ่งมีรายละเอียดดังนี้

ตัวอาหาร
อาหาร หมายถึง อาหารประเภทตาง ๆ สารปรุงแตงอาหาร เครื่องดื่ม น้ํ าแข็ง นมและ

ผลิตภัณฑจากนม
กองสุขศึกษา  (2542)  ไดแนะนํ าหลักพิจารณาทางดานสุขาภิบาลอาหาร  3  เร่ือง  ไดแก
1. หลักพิจารณาในการเลือกอาหารสด  โดยค ํานึงถึงหลัก  3  ป.  คือ
1.1 ประโยชน คือ ตองเปนอาหารที่สดใหม มีคุณคาทางโภชนาการครบถวน 

เหมาะสมกับความตองการในชวงอายุตาง ๆ ของมนุษยเรา
1.2 ปลอดภัย คือ ตองเลือกอาหารท่ีแนใจวาสะอาด ปลอดภัย ผลิตจากแหลงผลิต 

ที่เชื่อถือได ไมมีความเสี่ยงตอการเกิดโรคในระบบทางเดินอาหาร ทั้งน้ีเน่ืองจากสารพิษและ 
สารเคมีไมอาจทํ าลายไดดวยความรอน

1.3 ประหยัด คือ ตองเลือกซื้ออาหารตามฤดูกาล ซึ่งจะสงผลใหไดอาหารที่มี 
คุณภาพดีและราคาถูก  หาซื้อไดสะดวกเปนการประหยัดรายจาย

2. หลักพิจารณาในการปรุงอาหาร  โดยคํ านึงถึงหลัก  3  ส.  คือ
2.1 สงวนคุณคา คือ มีวิธีการปรุงเพื่อชวยสงวนคุณคาของอาหารใหมีประโยชน 

เต็มท่ี
2.2 สุกเสมอ คือ ใชความรอนในการปรุงอาหารใหสุก เพื่อเปนการท ําลายเช้ือโรค

โดยตองใชความรอนสูงในเวลานานเพียงพอ เพื่อใหความรอนเขาถึงสวนในของอาหารไดทั่วถึง  
ทุกสวนของอาหาร  ก็จะทํ าลายเชื้อโรคไดอยางมีประสิทธิภาพ
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2.3 สะอาด ปลอดภัย โดยตองมีการตรวจสภาพอาหารดิบกอนปรุงทุกคร้ัง ใหอยูใน
สภาพที่สะอาดปลอดภัย โดยเฉพาะใหปลอดภัยจากสารพิษที่อาจตกคางในอาหารได และตองมี
กรรมวิธีในการปรุงอาหารที่ถูกตอง มีผูปรุงอาหารที่ดี ใชภาชนะอุปกรณและสารปรุงแตงอาหาร
ท่ีถูกตอง

3. หลักพิจารณาในการเก็บอาหาร  ใหค ํานึงถึงหลัก  3  ส.  คือ
3.1 สดัสวน คือ มีการจัดเก็บเปนระเบียบ มีการแยกเก็บเปนประเภทอาหารตาง ๆ   

ใหเปนสัดสวนเฉพาะไมปะปนกัน
3.2 สิ่งแวดลอมเหมาะสม โดยการเก็บอาหารตองคํ านึงถึงการจัดสิ่งแวดลอม 

ใหเหมาะสมกับอาหารประเภทตาง ๆ เพ่ือทํ าใหอาหารสด เก็บไดนาน ไมเนาเสียงาย โดยพจิารณา
ถึงความชื้น  อุณหภูมิ  รวมทั้งสภาพที่จะปองกันการปนเปอนได

3.3 สะอาดปลอดภัย คือ ตองเก็บอาหารในภาชนะบรรจุที่ถูกตองและสะอาด มีการท ํา
ความสะอาดสถานที่เก็บอยางสมํ ่าเสมอ  ไมเก็บใกลสารเคมีที่เปนพิษอื่น ๆ

การเลือกซือ้อาหาร การเตรียม การปรุงและการเกบ็รักษาอาหาร จํ าแนกตามประเภทของ
อาหารจากคํ าแนะนํ าของสละ ชูจงกล, ชัยเลิศ  ก่ิงแกวเจริญชัย และศิริวัฒนา ตอวิวัฒน (2537)  ดังน้ี

1. อาหารสด
          1.1 ผกัและผลไม การเลอืกซื้อ ควรเลอืกซือ้ใหอยูในสภาพสดใหม สะอาด ไมเห่ียวเฉา 
ไมมรีองรอยช้ํ าหรือเนา ไมมีเช้ือรา ไมมีสีผิดจากสีธรรมชาติ ไมมีเศษดินหรือสิ่งสกปรกเกาะเปน
คราบติดอยู  และที่ส ําคัญตองไมมีคราบสีขาวของสารพิษฆาแมลงตกคางอยู

การปรุง  แบงเปน  2  ข้ันตอน  คือ
1) การเตรียมปรุงผักและผลไม มักพบปญหาพิษตกคางของสารเคมทีางเกษตร

หรือไขพยาธิที่อาจปนเปอนมากับปุย การเตรียมปรุงจึงจ ําเปนตองเนนถึงวิธีการลดปริมาณวัตถุมีพิษ 
โดยวิธีการท ําความสะอาดอยางถูกตองและเหมาะสม ผักควรลอกเปนสวน ๆ ลางใหสะอาด โดย
การลางดวยนํ้ าที่ไหลจากกอก แลวเอามือถูตามบริเวณใบผักประมาณ 2 นาท ีหรือลางโดยการแชนํ้ า
แลวใชมือถูตามใบประมาณ 15 นาท ีผลไมควรปอกเปลือกทุกครั้งกอนรับประทาน ส ําหรับผลไมที่
ตองกินท้ังเปลือก  ควรลางดวยการแชนํ้ าสะอาดนาน  15  นาที

2) การปรุงผัก ควรปรุงใหสกุโดยใชไฟแรง เวลาสั้น ลักษณะการลวกผัก หรือ  
ตมผักในเวลาสั้น  ทั้งนี้เพื่อเปนการรักษาคุณคาอาหารและลดปริมาณสารพิษฆาแมลงที่อาจตกคาง
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การเก็บผักและผลไมที่ลางทํ าความสะอาด ควรเก็บไวในตูเย็นที่อุณหภูมิ 5 - 7
องศาเซลเซียส ในภาชนะที่สะอาด แยกเปนสัดสวนเฉพาะ ผักสดที่เตรียมจะปรุงควรลางแลวหั่นให
เรียบรอย  และเก็บในภาชนะสะอาดเปนสัดสวนในตูเย็น

1.2 เนื้อสัตว การเลือกเน้ือหมู เน้ือวัว จะตองมีสีแดงตามธรรมชาติ ไมชํ ้าเลือด ไมมี
กลิ่นเหม็นบูด ที่สํ าคัญจะตองไมมีเม็ดสาคู (ตัวออนของพยาธิตัวตืด) ในเน้ือหมู เนื้อวัว และ         
ควรเลือกซื้อจากแหลงที่ไวใจได

เปด ไก ควรมีเน้ือแนนสะอาด ไมมีสารทาสีตามตัว ไมมีกลิ่นเหม็นหืน    
โดยเฉพาะบริเวณใตปก  ใตขา  ลํ าคอและสวนบนของกน  บริเวณปลายปกตองไมมีสีคลํ ้า

ปลา ตองมีเหงือกสแีดง ไมเขียวคลํ้ า ไมมีกลิ่นเหม็น ตาใส ไมชํ้ าเลือดหรือขุน
เปนสีเทา  เน้ือแนน  กดไมเปนรอยบุมอยูนาน

กุง ตองมีเนื้อแนน ไมมีกลิ่นเหม็นคลายแอมโมเนีย ครีบและหางตองเปนมัน    
สดใส  และหัวกุงตองติดแนนไมหลุดออก

หอย  ตองสด  ฝาหรือเปลือกควรปดสนิท ไมเปดอ า  ไมมีกลิ่นเหม็น 
เนื้อหอยควรมีสีตามธรรมชาติ  ไมซีดจาง

การปรุง  แบงเปน  2  ข้ันตอน  คือ
1) การเตรียม กอนนํ าไปปรุงตองลางใหสะอาดโดยเฉพาะสิ่งสกปรกที่ติดมากับ

ไขมนัและบริเวณภายนอก ถามีมากควรลางดวยนํ ้าอุน แลวจึงนํ ามาช ําแหละเอาอวัยวะตาง ๆ และ
กระดูกท่ีไมตองการออก  ห่ันเปนช้ิน ๆ ขนาดพอดีท่ีจะใชปรุงไดไมควรห่ันหนา

2) การปรุงเน้ือสัตว จะตองปรุงใหสุกเสมอโดยจะตองปรุงใหสุกทั่วถึงทั้งชิ้น
ของเน้ือสัตว เพื่อเปนการทํ าลายเชื้อโรคที่ติดมากับอาหารดิบ โดยเฉพาะอาหารประเภท 
ปลาน้ํ าจืด ที่มักพบตัวออนของพยาธิใบไมในตับและอาหารทะเลที่มักพบเชื้ออหิวาตเทียมปนเปอน
มาเสมอ

การเก็บในลักษณะของอาหารเน้ือสัตว  จะต องเก็บในภาชนะที่สะอาด
แยกเปนสัดสวนเฉพาะ โดยมีการแบงเปนชิ้นสวนขนาดพอเหมาะที่จะใชในการปรุงแตละคร้ัง
สํ าหรับเน้ือสัตวท่ีตองการจะเก็บไวนาน จะตองเก็บไวในอุณหภูมิตูเย็นคือ 5 – 7 องศาเซลเซียส 
สํ าหรับเน้ือสัตวที่อยูในลักษณะอาหารปรุงสํ าเร็จ จะตองเก็บในภาชนะที่สะอาด มีฝาปดมิดชิด 
และสูงจากพื้นอยางนอย 60 เซนติเมตร ในระหวางรอเสิรฟควรจะใชความรอนอุนเปนระยะ ๆ 
เพื่อเปนการท ําลายเช้ือโรค
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1.3 ไข การเลือกไขสด ไขสดจะมีผิวนวลคลายมีแปงเคลือบอยูที่เปลือกไข เปลือกไข
ตองไมแตกราว เปลือกสะอาดไมมีมูลสัตวหรือคราบสกปรกติดมา ไขสดใหมจะมีนํ้ าหนักมากกวา
ไขเกา  และเมื่อเขยาดูจะไมคลอน

การปรุง กอนตอกไขควรลางเปลือกไขใหสะอาดกอน เพื่อปองกันเชื้อโรคที่อาจ
ติดมากับเปลือกไขออกมาปนเปอนกับเน้ือไข การปรุงอาหารไขไมจํ าเปนตองมีอุณหภูมิสูงถึง       
จุดเดือด  เพราะความรอนสูงจะท ําใหไขขาวมีลักษณะเหนียวเกือบเหมือนยางและไขแดงจะรวนซุย

การเก็บ ควรเก็บไขในตูเย็นท่ีอุณหภูมิ 5 – 7 องศาเซลเซียส ในภาชนะที่สะอาด
แยกเปนสัดสวนเฉพาะ ถาตองการเก็บใหนานขึ้น ควรนํ าไขสดไปจุมลงในขี้ผ้ึงที่หลอมเหลว       
เพื่อปดรูอากาศบริเวณผิวไข  จะทํ าใหเก็บไดนานขึ้น

2. อาหารแหง
2.1 ถั่วเมล็ดแหงและธัญพืชตาง ๆ การเลือก เลือกอาหารแหงที่สะอาด ไมอับชื้น      

ไมมีกลิ่นเหม็นเปลือกแหงสนิท เมล็ดสมบูรณ เน้ือแนนไมลีบ ไมฝอ ไมแตกหักและที่ส ําคัญตอง   
ไมมีเชื้อราเกิดขึ้นที่อาหารน้ันหรือมีสีเขมผิดปกติ หรือมีสีดํ าเพราะสารพิษของเชื้อราที่เรียกวา       
อะฟลาทอกซิน ซึ่งสามารถทนความรอนไดถึง 260 องศาเซลเซียส ความรอนขนาดน้ํ าเดือด           
ไมสามารถท ําลายสารพิษนี้ได

การเตรียมอาหารแหง กอนนํ าไปปรุงควรลางทํ าความสะอาดกอน โดยเฉพาะ
พวกหัวหอม หัวกระเทียม ถั่วลิสง ควรแกะเปลอืกออก ในกรณีท่ีมีสวนเนาหรือข้ึนราควรตัดท้ิง 
แลวจึงน ําไปลางใหสะอาด  เพราะสารพิษของเชื้อราไมสามารถท ําลายดวยความรอนขนาดหุงตม

การเก็บพวกเมล็ดพืช ควรตากใหแหงสนิทเสียกอน แลวจึงน ํามาเก็บในภาชนะที่
สะอาด มีฝาปดและไมอับชื้น สํ าหรับหอม กระเทียมควรแขวนไวในที่ที่โปรงสะอาดมีลมโกรก 
ควรหมั่นนํ าไปผึ่งแดดออน ๆ เปนประจํ าดวยจะดีมาก อาหารแหงที่บรรจุในภาชนะปดสนิท       
ตองสูงจากพื้นอยางนอย  60  เซนติเมตร

2.2 เนื้อสัตวแหงตาง ๆ การเลือก ควรเลือกท่ีสีมีหรือกล่ินไมผิดจากธรรมชาติ เชน    
สีเขมมากหรือสีแดง อาจเน่ืองจากการใชสียอมเพื่อปกปดความดอยคุณภาพของอาหารหรือ           
ใสดินประสิวมากเกินไป จนอาจกอใหเกิดอันตรายตอผูบริโภคไดและควรเลือกซื้อจากแหลงที่    
เช่ือถือได
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การปรุง กอนที่จะนํ ามาปรุงควรลางทํ าความสะอาดเพื่อลดปริมาณเชื้อโรค        
สิ่งสกปรกและสารพิษลงไดบาง  และควรนํ าไปปรุงใหสุกโดยทั่วถึง

การเก็บ ควรจะนํ าไปแตกแดดใหแหงเสียกอน แลวนํ ามาแขวนในบริเวณท่ีแหง 
ลมโกรกไดดีหรือเก็บไวในภาชนะที่สะอาดมีฝาปด ไมอับชื้น ควรเก็บสูงจากพื้นอยางนอย 60
เซนติเมตร

3. อาหารกระปอง
อาหารกระปอง หมายถึง อาหารท่ีผานการฆาเช้ือดวยความรอนไมวาจะกอนหรือหลัง

การบรรจุหรือปดผนึก  ภาชนะบรรจุท่ีใชอาจเปนโลหะหรือวัสดุอ่ืนก็ได มีหลักที่ส ําคัญดังน้ี  คือ
การเลือก ลักษณะทั่วไป สภาพกระปองตองอยูในสภาพที่ด ี กระปองตองเรียบท้ังฝา

และกน ไมโปงนูน เน่ืองจากแรงดันของกาซที่เกิดจากการเนาเสียของอาหารภายในกระปอง
กระปองจะตองไมมีรอยบุบ ไมมีรูร่ัวซึม ไมเปนสนิม จะตองสังเกตฉลากของอาหารกระปอง        
จะตองแสดงชื่ออาหาร ปริมาณสุทธิเปนระบบเมตริก ชื่อและสถานที่ต้ังของสถานที่ผลิตและ        
ขอความอ่ืน ๆ วันเดือนปที่ผลิต ควรเลือกซื้ออาหารกระปองที่ผลิตใหม โดยดูจากตัวเลข       
วัน  เดือน  ปที่ผลิต  ท่ีกนกระปอง  ตรวจดูสภาพกระปองกอนนํ ามาปรุงตองอยูในสภาพที่ดี

การปรุง เมื่อเปดฝาออกจะตองไมมีลมดันออกมา สภาพอาหารภายในมีสีสันตาม
ธรรมชาติ ไมมีกลิ่นเหม็นเปร้ียวหรือกลิ่นผิดปกติอยางอ่ืน ลักษณะตัวกระปองดานในตองไมถกู  
กัดกรอนจนเห็นเปนรอยหรือเปนสีดํ า ถาพบผิดปกติตองท้ิงเลย การปรุงอาหารกระปองตองเปดฝา
กระปองแลวนํ าไปอุนเดือดในภาชนะหุงตม หามอุนอาหารในกระปองเพราะอาจจะทํ าให 
สารเคลือบภายในละลายปนลงในอาหารได

การเก็บ จะตองเก็บไวในที่มีอากาศเย็น โปรง ไมอับชื้นเพราะความชื้นจะทํ าให
กระปองเกิดสนิมไดงาย วางสูงจากพื้นอยางนอย 30 เซนติเมตร และส ําหรับอาหารกระปองท่ีเปด
บริโภคแลวเหลืออยู  ตองถายเก็บในภาชนะที่สะอาด  มีฝาปดมิดชิดและเก็บในตูเย็น

4. น้ํ าดื่ม  เครื่องดื่มและนํ้ าแข็ง
น้ํ าด่ืม เคร่ืองด่ืมและน้ํ าแข็ง สังเกตจากลักษณะทั่วไป คือ กลิ่น รส ตองเปนไปตาม

ธรรมชาติ ในกรณีมีส ีสีตองไมเขมจนเกินไปและตองบรรจุในภาชนะที่สะอาดมีฝาปดสนิท น้ํ าแข็ง
ตองใส ไมมีตะกอน ภาชนะที่ใสตองสะอาดไมเปนสนิม สามารถเก็บความเย็นไดด ี หรือบรรจุอยู 
ในซองพลาสติกใสที่สะอาดและปดผนึกเรียบรอย มีอุปกรณสํ าหรับคีบหรือตักน้ํ าแข็งที่มีดามยาว  
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สามารถจับน้ํ าแข็งไดโดยมือไมสัมผัสกับนํ ้าแข็ง การเตรียมน้ํ าส ําหรับบริโภคใหสะอาด คือ วิธีการ
ตม การกรองที่ถูกหลักเพื่อใหไดนํ ้าดื่มที่สะอาด ส ําหรับเคร่ืองด่ืมประเภทปรุงเพ่ือใชบริโภคทันที
ควรปรุงจากน้ํ าด่ืมที่สะอาด ปรุงดวยวัตถุดิบที่ไดมาตรฐาน ประเภทบรรจุในภาชนะปดสนิท        
ควรลางขวดหรือภาชนะใหสะอาด เพื่อใหเศษดินหรือฝุนละอองที่อาจติดมาในระหวางขนสง    
หลดุออกไปกอนจะนํ าไปเก็บ  ควรเกบ็น้ํ าดื่มใหอยูสูงจากพื้น  60  เซนติเมตร

5. เคร่ืองปรุงรสอาหาร
           เคร่ืองปรุงรสอาหาร ไดแก สิ่งที่ใชในขบวนการปรุงอาหารใหมีรูปแบบ รสชาติ 
กลิ่นรสใหชวนรับประทาน เครื่องปรุงรสอาหารที่ใชประจ ําวัน ไดแก น้ํ าปลา น้ํ าสมสายชู ซอส 
ซึ่งในปจจุบันมีการใชเครื่องปรุงรสกันอยางแพรหลาย โดยผูนํ ามาใชขาดความรูความเขาใจ ท ําใหมี
การนํ าสารเคมีที่หามใช มาใชประกอบอาหารกอใหเกิดพิษตอผูบริโภค ดังน้ันเพื่อใหการใช     
เคร่ืองปรุงรสอาหารเปนไปอยางถูกตอง จํ าเปนตองรูจักวิธีใชใหถูกวัตถุประสงค ใชใหถูกขนาด
และชนิด  รวมทั้งใชเมื่อจ ําเปนเทาน้ัน  (พัชรี  จงเกียรติเจริญ, 2544)
                 การเลือกซื้อเคร่ืองปรุงรส ตองสังเกตลักษณะทั่วไป คือ ภาชนะตองสะอาด
ฝาปดสนิท ไม ร่ัวหรือซึม สภาพอาหารสะอาด ไมมีตะกอน ลักษณะเปนเน้ือเดียวกัน 
มีเคร่ืองหมายรับรองทางราชการ เชน เลขทะเบียนตํ ารับอาหาร เคร่ืองหมายรับรองมาตรฐาน
กระทรวงอุตสาหกรรม ตองไมมีสารปลอมปน สารที่ไมใชบรรยากาศ สารที่ไมปลอดภัยในการ
บริโภคมาปรุงประกอบอาหาร

การเก็บรักษา ควรเก็บในภาชนะสะอาด มีฝาปดมิดชิดและเก็บในที่เย็นไมอับชื้น  
สามารถปองกันแมลงและสัตวอ่ืนได ภาชนะที่ใชควรเปนประเภทที่มีความทนตอการกัดกรอน 
ไดดี ไดแก แกว กระเบื้องเคลือบขาว และตองมีฝาปด ชอนตักควรใชชอนกระเบ้ืองเคลือบขาว 
เคร่ืองปรุงรสหรือสารปรุงแตงอาหารไมมีฤทธิ์กัดกรอน เชน น้ํ าตาล พริกควรเก็บในภาชนะที่
สะอาด  สามารถท ําความสะอาดไดงาย  มีฝาปดหรือฝาชีครอบ

เคร่ืองปรุงรสทีใ่ชในชีวิตประจํ าวันที่ส ําคัญ (อบเชย วงศทอง และขนิษฐา พูนผลกุล, 
2544)  ไดแก

น้ํ าปลา น้ํ าปลาเปนเครื่องปรุงรสที่จะขาดไมไดในครัวไทย น้ํ าปลาเปนผลิตภัณฑที่ได
จากการหมักปลาสดกับเกลือแกง โปรตีนจากตัวปลาจะคอย ๆ สลายตัวโดยเอนไซมคาเทพซินใน
เนื้อปลาและโดยเอนไซมจากแบคทีเรียในล ําไสของปลา เปลี่ยนเปนกรดอะมิโนแลวละลายออกมา
ในน้ํ าเกลือและท ําใหมีกลิ่นหอม
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     ประเภทของน้ํ าปลา  จัดแบงน้ํ าปลาเปน  3  ประเภท  ไดแก
1. น้ํ าปลาแท เปนน้ํ าปลาที่ไดจากการหมักหรือยอยปลา หรือสวนของปลาหรือ     

กากของปลาที่เหลือจากการหมักตามกรรมวิธีการผลิตนํ้ าปลา
2. น้ํ าปลาที่ทํ าจากสัตว เปนน้ํ าปลาที่ไดจากการหมักหรือยอยสัตวอื่น ซึ่งมิใชปลา

หรือสวนของสัตวอ่ืน หรือกากของสัตวอ่ืนที่เหลือจากการหมักตามกรรมวิธีการผลิตน้ํ าปลาให  
รวมถึงนํ้ าปลาที่ท ําจากสัตวอื่นที่มีนํ ้าปลาแทผสมอยูดวย

3. น้ํ าปลาผสมตามขอ 1 หรือขอ 2 ท่ีมีส่ิงอ่ืนท่ีไมเปนอันตรายแกผูบริโภคเจือปน
หรือเจือจางหรือปรุงแตงกล่ินรส
        กระทรวงสาธารณสุขกํ าหนดใหน้ํ าปลาเปนอาหารควบคุมเฉพาะจึงตองขึ้นทะเบียน
อาหารกอนการจัดจํ าหนาย ดังน้ันที่ฉลากจะตองมีคํ าวา "อย" น้ํ าปลาที่มีคุณภาพดีจะตองม ี              
สีนํ้ าตาลแดงหรือน้ํ าตาลเหลืองใส มีกลิ่นหอม ในน้ํ าปลาดีจะมีโปรตีนประมาณรอยละ 6 และเปน
โปรตีนชนิดที่มีคุณคาทางอาหารสูง เพราะมีกรดอะมิโนท่ีจํ าเปนครบถวนและยังมีทริบโตเฟนและ
ไลซีนสูงเปนพิเศษ
        น้ํ าสมสายช ู น้ํ าสมสายชูเปนเคร่ืองปรุงรสเปรี้ยวที่ใชกันอยูแพรหลาย ลักษณะของ   
น้ํ าสมสายชูเปนของเหลวใส มีกลิ่นเฉพาะของกรดอะซิติกและอาจมีกลิ่นของผลไมหรือธัญพืชที่น ํา
มาใชท ํา  สามารถแบงนํ ้าสมสายชูออกเปน  3  ชนิด  คือ
      1. น้ํ าสมสายชูหมัก เปนผลิตภัณฑที่ไดจากการน ําธัญพืช ผลไมหรือน้ํ าตาลเมาหมัก
กับเชื้อนํ ้าสมสายชตูามกรรมวิธีธรรมชาติ

2. น้ํ าสมสายชูกลั่น เปนผลิตภัณฑที่ไดจากการน ําแอลกอฮอลกลั่นเจือจางมาหมักกับ
เช้ือน้ํ าสมสายชู

3. น้ํ าสมสายชูเทียม  เปนผลิตภัณฑที่ไดจากการน ําเอากรดน้ํ าสมมาเจือจาง
การเลือกซื้อนํ้ าสมสายชู
1. ดูจากลักษณะของนํ้ าสมสายชูตองสะอาด ไมมีตะกอนหรือหนอนน้ํ าสม ไมมีการ

แตงสี
! 2. บรรจุในภาชนะที่สะอาด  ทํ าจากวัสดุที่ไมเปนพิษและทนการกัดกรอน

3. สังเกตจากฉลาก  มีรายละเอียดระบุชนิดของนํ ้าสมสายชูและรายละเอียดอื่น ๆ
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 6. อาหารปรุงสํ าเร็จ
อาหารปรุงสํ าเร็จ ไดแก อาหารที่ผานการปรุงพรอมที่จะนํ ามาเสิรฟแกผูบริโภค 

มีหลักการที่สํ าคัญ คือ การเลือก ตองสังเกตสีสัน กลิ่น รสของอาหารไปเปนตามปกต ิไมมีสีด ําคลํ ้า 
หรือกล่ินเหม็นเปร้ียว  เนาเสยี  หรือสีสันที่เขมจนผิดปกติ

การปรุงอาหารปรุงสํ าเร็จทุกชนิด ควรจะตองนํ ามาอุนใหรอนเปนระยะเพื่อทํ าลาย  
เชื้อโรค การปรุงอาหารปรุงสํ าเร็จหามใสสารกันบูด

การเกบ็อาหารปรุงส ําเร็จ ตองเกบ็ในตูหรือภาชนะทีส่ะอาด มีฝาปดปองกันสัตวน ําโรค 
และอยูสูงจากพื้นอยางนอย  60  เซนติเมตร

ภาชนะอุปกรณ  ควรค ํานึงถึงเร่ืองตอไปน้ี
1. การเลือกภาชนะวัสดุที่ทํ าภาชนะ เลือกภาชนะที่ไมเปนอันตราย ไดแก แกว 

กระเบื้องเคลือบขาว สแตนเลส เมลามีนอลูมิเนียม ภาชนะควรมีสีขาวหรือสีออนไมมีลายที่อาจ  
หลุดออกปนเปอนในอาหารได ภาชนะที่ท ําดวยไมตองเลือกใชไมที่ไมทาส ี ไมแตกราว ไมมีเช้ือรา 
รูปแบบภาชนะมีลักษณะที่ทํ าความสะอาดไดงายและทั่วถึง  ไมมีซอกมุมขรุขระ  มีรอง

2. การลางภาชนะ ควรแยกลางระหวางภาชนะประเภทแกวนํ ้า ถวยขนม และภาชนะ 
ใสอาหารคาวตาง ๆ โดยมีข้ันตอนการลางดังน้ี กวาดเศษอาหารทิ้ง ลางดวยนํ้ าเปลา ลางดวยนํ้ ายา
ลางภาชนะ ลางดวยนํ้ าสะอาด 2 คร้ัง คว่ํ าใหแหง แลวจึงน ําไปใชหรือเก็บอุปกรณในการลางภาชนะ 
ตองวางสูงจากพื้นอยางนอย  60  เซนติเมตร

3. การเก็บภาชนะอุปกรณ ภาชนะและอุปกรณท่ีลางเสร็จแลวหามเช็ด เพราะจะท ําให 
ภาชนะที่ลางสะอาดแลวเกิดการปนเปอนได ถาสามารถคว่ํ าภาชนะใหไดรับแสงแดดไดก็จะชวย 
ฆาเชื้อโรคที่ภาชนะไดเปนอยางด ีภาชนะประเภทจาน ชาม แกว ควรคว่ํ าใหแหง ชอนสอม ตะเกียบ 
ใสไวในตะกราโปรงสะอาด โดยวางต้ังใหดามจับอยูดานบน เพื่อไมใหสัมผัสกับสวนปลายที่
จะเขาปาก ภาชนะอื่น ๆ ควรเก็บในลักษณะควํ ่า หรือแขวน เก็บภาชนะใหมีการปกปดใหมิดชิด 
เพื่อปองกันสัตวนํ าโรคตาง ๆ หรือเกิดการปนเปอนใหม
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สุขวิทยาสวนบุคคล
สุขวิทยาสวนบุคคล หมายถงึ เรื่องที่วาดวยการดูแลรักษา ปรับปรุง สงเสริมสุขภาพ 

ใหแข็งแรงสมบูรณ ไมเปนโรค และมีการปฏิบัติตนใหอยูในสภาวะที่ปลอดภัย ซึง่รวมถึง  
การแพรกระจายของเชือ้โรคท้ังจากตนเองไปสูผูอ่ืน และส่ิงปนเปอนจากภายนอกสูตัวเราท้ังทางตรง
และทางออม  (กองสุขาภิบาลอาหาร, 2544)

ผูสัมผัสอาหาร หมายถึง บุคคลซึ่งทํ าหนาที่เกี่ยวกับเร่ืองอาหารทั้งหมด เชน ผูปรุง 
ผูเสิรฟ ผูท ําความสะอาดอุปกรณ ผูเตรียมอาหาร ผูล ําเลียงอาหาร รวมถึงบุคคลที่จะมีโอกาสสัมผัส
อาหารในทุกกรณี

การแพรกระจายของโรคโดยผูสัมผัสอาหาร
        บุคคลผูสัมผัสอาหารและการปฏิบัติ เปนเร่ืองสํ าคัญที่ทํ าใหเกิดการติดตอของเชื้อโรค
และสารเคมีเปนพิษจากบุคคลหรือสิ่งของไปสูผูบริโภค  ทํ าใหเกิดเปนโรคและโทษได  กลาวคือ

1. ผูสัมผัสอาหารที่เจ็บปวยอยูในระยะแพรโรคของโรคทางเดินอาหาร ทางเดินหายใจ
หรือทางผิวหนังยอมสามารถที่จะแพรกระจายโรคนั้นไปสูคนอื่นได เชน เมื่อเปนโรคอุจจาระรวง 
เชื้อโรคอาจติดไปกับมือของผูสัมผัสอาหาร เปนหวัด มีอาการไอ จาม เชื้อโรคอาจปนเปอนใน
อาหารระหวางการเตรียมและการปรุงได เปนแผล ฝ หนอง จากการอักเสบของผิวหนัง เชื้อโรค   
อาจปนเปอนลงสูอาหารได การติดตอดังกลาวทํ าใหผูบริโภคเกิดการเจ็บปวยได

2. ผูสัมผัสอาหารที่ไมแสดงอาการเจ็บปวย  อาจแพรโรคได  2  ลักษณะ  คือ
2.1 เปนพาหะนํ าโรค หมายถึง เปนผูที่มีเชื้อโรคอยู ในตัวแตไมแสดงอาการ 

ก็สามารถแพรเช้ือโรคได  เชนเดียวกับผูที่เปนโรคและมีอาการ
2.2 นํ าโรคโดยการปฏบิติัตนไมถกูตองระหวางการเตรียม การปรุง การประกอบอาหาร 

เชน การจับตองสิ่งสกปรกพวกขยะ วัตถุมีพิษฆาแมลง ธนบัตรตาง ๆ แลวมาจับตองอาหารโดย    
ไมไดลางมือใหสะอาด

ฉะนั้นเพื่อเปนการปองกันการแพรกระจายของโรคโดยผูสัมผัสอาหาร จึงควรจะตอง
กํ าหนดหลักเกณฑของผูทํ าหนาที่เกี่ยวกับอาหาร รวมทั้งการปฏิบัติเพื่อใหผลิตภัณฑอาหารที ่    
ปรุงส ําเร็จ  มีความสะอาดและปลอดภัยตอผูบริโภค
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การปฏบิตัสิํ าหรับผูสัมผัสอาหาร
การปฏิบัติตนของผูสัมผัสอาหารนับวาเปนเร่ืองที่สํ าคัญมากในแงของการอนามัยอาหาร  

ความสะอาดและความปลอดภัยของอาหารสวนมากขึ้นอยู กับการกระทํ าของผู สัมผัสอาหาร 
โดยเฉพาะผูปรุงและประกอบอาหาร อาหารบางชนิดไดมีการเตรียมการอยางถูกตองทุกขั้นตอน 
จนถึงการปรุงสํ าเร็จ ผูเสิรฟและผูลํ าเลียงอาหารอาจจะทํ าใหเกิดการปนเปอนภายหลังได ฉะนั้น 
การระมัดระวังทุกขั้นตอนของการผลิต การปรุง การล ําเลียง รวมทัง้การเสริฟ จะตองใหความสนใจ
เปนพิเศษและปฏิบัติอยางจริงจัง

การปฏิบัติตัวในการประกอบการคาส ําหรับผูสัมผัสอาหารประกอบดวย
1. การแตงกาย ตองแตงกายใหสะอาด ถกูตอง มีการรวบผมหรือมเีน็ทหรือมหีมวกคลมุผม

เพื่อปองกันเสนผมตกใสอาหาร สวมเสื้อที่สะอาดมีแขน เพื่อปองกันคราบสกปรกและ 
เหงื่อไคลปนเปอนอาหาร สวมผากันเปอนสีขาว สะอาดและนํ าไปซักท ําความสะอาด ปองกันการ
สกปรกจากเสื้อผาสัมผัสอาหาร สวมรองเทาหุมสนเพื่อปองกันการกระเด็นของน้ํ าสกปรกจากพื้น
และไมควรใสเครื่องประดับขณะปฏิบัติงาน

2. รักษามือใหสะอาด สวนใหญจะตองใชมือจับอาหารทั้งในการประกอบการปรุง 
และการเสิรฟ ฉะนั้นจะตองรักษามือใหสะอาดเสมอ โดยการลางมือดวยสบูและนํ ้าสะอาดบอย ๆ 
ไมใชนิ้วแคะจมูก แคะข้ีฟนหรือหยิบจับอาหาร เศษขยะหรือสิ่งสกปรกอื่น ๆ หากมีความจํ าเปน 
จะตองจับสิ่งที่กลาวมาแลวใหรีบลางมือใหสะอาดกอนที่จะปฏิบัติงานตอไป โดยเฉพาะหลังจาก
ถายอุจจาระจะตองลางมือใหสะอาดเปนกรณีพิเศษ การลางมือไมควรเช็ด ปลอยใหแหงเอง        
นอกจากมีกระดาษที่จัดไวโดยเฉพาะ การมีผาเช็ดมือผืนเดียวแขวนซํ้ า ๆ กันจะทํ าใหมือที่ลาง
สะอาดแลวสกปรกอีก ไมควรใชมือหยิบจับอาหารที่ปรุงหรือเตรียมเสร็จแลวพรอมที่จะบริโภค    
จะตองใชอุปกรณชวย  เล็บมือจะตองตัดใหสั้นและสะอาดอยูเสมอ

3. การใชอุปกรณหยิบหรือตักอาหารท่ีเตรียมหรือปรุงเสร็จแลว แมวาจะก ําหนดใหการ
รักษามือใหสะอาดตองทํ าโดยสมํ่ าเสมอก็ตาม การหลีกเลี่ยงไมใชมือจับตองอาหารก็ควรจะท ําเพื่อ
เปนการปองกันความสกปรกและเชื้อโรคจากมือสัมผัสอาหารได
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4. การหยิบจับภาชนะ  อุปกรณในขณะปรุงและเสิรฟอาหาร  ซึ่งมีหลักในการปฏิบัติคือ
4.1 จับถอืจาน ชาม ถวย ไมวาจะนํ าไปใสอาหารหรือขณะที่ใสอาหารอยูแลวจะตอง

ไมใหนิ้วมือถูกสวนในของภาชนะหรือสวนของอาหารที่อยูในภาชนะนั้น
4.2 จับแกว ถวย โดยจับต่ํ าจากสวนกลางภาชนะลงมาถึงกนไมจับขอบแกว ถือแกว

มือละ  1  ใบ  หากตองใชแกวมากกวา  2  ใบ  ใหใชถาด
4.3 จับชอนสอม  ตะเกียบ  มีด  ทัพพีและตะหลิวควรจับเฉพาะที่ดามเทานั้น

5. การไอและจาม ใหระมัดระวังไมไอหรือจามลงสูอาหารและภาชนะอุปกรณ เพราะ
เชื้อโรคจากการไอหรือจามจะลงสูอาหารและภาชนะได ท ําใหผูบริโภคไดรับเช้ือโรคเขาสูรางกาย 
ผูบริโภค เม่ือไอหรือจามใหรีบหันหนาไปทางอ่ืน และควรใชมือปองปากเพื่อไมใหนํ ้ามูก น้ํ าลาย
กระเด็นไปไกล ตองลางมือทันที ในกรณีที่เปนหวัดมีน้ํ ามูกไมควรทํ างานในสวนของการเตรียม  
การปรุงและการเสริฟอาหาร

6. การสูบบุหร่ี การสูบบุหร่ีขณะปรุงและเสิรฟอาหารเปนสิ่งที่อาจทํ าใหเชื้อโรคจาก 
น้ํ าลายลงสูอาหารได  และเปนเร่ืองท่ีนารังเกียจจึงไมควรสูบบุหร่ีขณะปฏิบัติหนาท่ี

7. การพูดคุยกัน ผูปรุงไมควรพูดคุยหรือคุยกันโดยไมจํ าเปนระหวางการปรุงและเตรียม
อ าหารรวมทั้งขณะยกอาหารไปเสิร ฟใหลูกคา ถาผู ปรุงและผู  เสิร ฟอาหารจํ าเปนจะตอง 
พูดบางก็ตองไมหันหนาลงสูอาหารที่เสิรฟ

ดานสถานท่ี  หมายถึง  สถานที่เตรียมและปรุงอาหารตองถูกสุขลักษณะ  ดังน้ี
1. มีการระบายอากาศรวมทั้งกลิ่นและควันจากการทํ าอาหารไดดี เชน มีปลองระบาย

ควัน  หรือพัดลมดูดอากาศที่ใชการไดดี
2 . ไม  เตรียมและปรุงอาหารบนพื้น  ไมวางอาหารและภาชนะที่ใช ในการปรุง            

ประกอบอาหารบนพื้น  ไมเตรียมอาหาร  เชน  การห่ัน  การลาง  การปรุงอาหารบนพ้ืน
3. โตะเตรียมปรุงอาหารและผนังบริเวณเตาไฟ ตองทํ าดวยวัสดุที่ทํ าความสะอาดงาย 

มีสภาพดี  โตะตองสูงจากพื้นอยางนอย  60  เซนติเมตร
4. มีทอหรือรางระบายน้ํ าที่มีสภาพด ี ไมแตกราว ระบายจากหองครัวและที่ลางภาชนะ

อุปกรณลงสูทอระบายหรือแหลงกํ าจัดไดดี และตองไมระบายน้ํ าเสียลงสูแหลงน้ํ าสาธารณะ 
โดยตรง

5. มีบอดักเศษขยะและดักไขมันที่ใชการไดด ี กอนระบายนํ้ าเสียทิ้ง
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การปองกันสัตวน ําโรค ซึ่งเปนพาหะที่จะน ําเช้ือโรคมาสูอาหารได สัตวน ําโรคท่ีสํ าคัญ
ไดแก  แมลงวัน  แมลงสาบ  หนู  จึงควรมีการควบคุมปองกัน  ดังน้ี

1. ปกปดอาหารใหมิดชิดทั้งอาหารดิบและอาหารสุก โดยเฉพาะอาหารที่ปรุงเสร็จแลว
ถาเปนไปไดบริเวณโรงครัว  โรงอาหาร  ควรเปนมุงลวดเพื่อใหเปนเขตปลอดแมลงวัน

2. กํ าจัดเศษอาหารและเศษขยะใหเรียบรอย  ถังตองมีฝาปดมิดชิด
3. จัดส่ิงของตาง ๆ ใหเปนระเบียบ ไมมีซอกมุมที่เปนที่อยูของสัตวน ําโรค (กรมอนามัย, 

2544)

พิษภัยในอาหาร
พิษภัยในอาหาร หมายถึง อาหารน้ันเกิดการปนเปอนทางชีวภาพ เคม ีกายภาพ ซึ่งอยูใน

ระดับที่ไมสามารถยอมรับได อาจมีผลตอความปลอดภัยของสุขภาพหรือผลเสียตอคุณภาพอาหาร
อาหารถูกปนเปอนไดอยางไร

อาหารถูกปนเปอนไดโดยสิ่งสกปรกตาง ๆ หรือจุลินทรียที่มีอยูในบรรยากาศทั่ว ๆ ไป  
หากบริโภคอาหารที่ถูกปนเปอนเขาไปก็อาจทํ าใหผูบริโภคเจ็บปวยได อาหารถูกปนเปอนไดจาก    
3  ทาง  คือ

1. การปนเปอนทางกายภาพ การปนเปอนท่ีไมใชอาหาร เชน เศษแกว โลหะ เศษไม 
เศษหิน สิ่งแปลกปลอมเหลาน้ีอาจทํ าใหเกิดอันตรายตอผูบริโภคได หากบริโภคอาหารที่ม ี           
สิ่งแปลกปลอมนั้นเขาไปอาจจะท ําใหบาดปาก  ฟนหัก  หรือเกิดการอุดตันของทางเดินอาหารได

2. การปนเปอนทางเคมี ปนเปอนสารเคมีตาง ๆ รวมถึงสารฆาแมลง สารเคมีที่ใช        
ทํ าความสะอาด ยาปฏิชีวนะ โลหะหนัก สารปรุงแตงอาหาร รวมทั้งสารเคมีที่ใชในการท ําความ
สะอาดอาหารหรือภาชนะอุปกรณตาง ๆ สารเคมีเปนสิ่งหน่ึงที่กอใหเกิดโทษตอรางกาย โดย     
สวนใหญที่ไดรับประทานแลวมักเกิดอาการเฉียบพลัน มีอาการเกิดขึ้นประมาณ 30 – 60 นาท ี    
หลังรับประทานอาหาร เกิดอาการคลื่นไส อาเจียน เหงื่อออก แตหากผูบริโภคไมเกิดอาการ        
เฉียบพลันนั้น อาจสะสมในรางกาย เกิดโทษในระยะตอมาได เชน พิษจากสารตะกั่ว พิษจาก        
สารปรอท เรียกวาพิษเร้ือรัง  เชน กลุมโลหะหนัก ปรอท แคดเมี่ยม ซึ่งพบในสีผสมอาหาร สารเคมี
บางกลุมที่นิยมใสลงในอาหาร เชน เครื่องปรุงรสอาหาร วัตถุเจือปนในอาหาร เปนกลุมที่นิยมใชใน
อาหารมาก แตบางคร้ังอาจกอใหเกิดโทษตอรางกายไดเชนกัน เน่ืองจากผูนํ ามาใชขาดความรู    
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ความเขาใจ ทํ าใหมีการนํ าสารเคมีที่หามใชกับอาหารมาใชจนกระทั่งเกิดพิษภัยตอผูบริโภค เชน    
ใชสารบอแรกซผสมในสารผงชูรสปลอม เมื่อบริโภคเกิดพิษสะสมในไตทํ าใหกรวยไตอักเสบ 
เปนตน

3. การปนเปอนทางชีวภาพ การปนเปอนดวยเชื้อโรคหรือพิษจากเชื้อโรค เช้ือโรคใน
กลุมตาง ๆ เชน แบคทเีรีย ไวรัส โปรโตซวั รวมถงึพยาธทิีอ่าจปนเปอนระหวางขบวนการเตรียมปรุง 
ประกอบอาหาร จากผูสัมผัสอาหารหรือจากตัวอาหารเองและเปนสาเหตุสํ าคัญที่ทํ าใหเกิดการ    
เจ็บปวยดวยโรคท่ีเกิดจากอาหารเปนส่ือ

เชื้อโรคท่ีกอใหเกิดอาหารเปนพิษ จากการสํ ารวจของคณะกรรมการอาหารและยา  
(2544)  ซึ่งพบไดบอยในประเทศไทย  ไดแก

1. แซลโมเนลลา (Sallmonella) จะอยูในลํ าไสของสัตว โดยเฉพาะเปด ไก พบไดใน
อาหารทะเลดิบและอาหารที่เตรียมมาไมสะอาดพอ

2. วิบริโอ พาราฮีโมไลติคัส (Vibrio Parahaemolyticus) พบไดในอาหารทะเลดิบ 
และอาหารที่เตรียมมาไมสะอาดพอ

3. สแทปฟโลคอคคัส ออเรียส (Staphylococcus Aureus) พบอยูในจมูกลํ าคอและแผล
มักปนเปอนมากับอาหารโดยการที่ผูติดเชื้อไอ จามหรือสัมผัสอาหาร อาหารที่พบเชื้อสวนใหญ 
เปนพวกเนื้อเย็น  ขนมพาย  ขนมไสครีม

4. คลอสทริเดียม เพอรฟรินเจนท (Clostridium Perfringens) พบไดในล ําไสคน สัตว
และพบทั่วไปในดิน  มักปนเปอนมากับเน้ือดิบ  ไกดิบ  เน้ือท่ีปรุงท้ิงไวนาน ๆ

5. คลอสทริเดียม โบทูลินัม (Clostridium Botulinum) พบไดในดินโคลนและอาหาร 
ที่อยูในสภาพขาดออกซิเจน  เชน  อาหารกระปองท่ีมีกรดต่ํ า  ไดแก  พวกเน้ือกระปอง  เปนตน

6. บาซิลลัส ซีเรียส (Bacillus Cereus) พบในดิน ปุยและนํ้ า มักพบในอาหารที่ท ําจาก  
ธัญพืช  เชน  ขาว  แปงขาวโพด  เปนตน

7. พาโทเยนนิค เอสเซอริเซีย โคไล (Pathogenic Escherichia Coli) พบทั่วไปใน 
อาหารดิบและปนเป อนไปกับอาหารที่ปรุงแลวจากมือสัมผัสหรือติดไปกับภาชนะบรรจุหรือ
อุปกรณหรือน้ํ าที่ไมสะอาด
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การปนเปอนของเช้ือโรคและทํ าใหอาหารเปนพิษเกิดข้ึนไดจาก  3  แหลงดวยกัน  คือ
1. จากตัวผูปรุงเองที่ขาดสุขลักษณะที่ดี
2. จากสภาพแวดลอม เชน คลอสทริเดียม เพอรฟรินเจนส และบาซิลัส ซเีรียส 

ซึ่งพบไดในผงฝุนในหองปรุงอาหารหรือหองครัว หรือการปนเปอนจากวัตถุดิบไปสูอาหารที ่    
ปรุงสํ าเร็จแลวเก็บอาหารดิบและสุกจึงตองแยกกันใหดี

3. จากตัวอาหารเอง อาจเน่ืองจากการปรุงไมเหมาะสม ใชความรอนหรือเวลาในการปรุง
นอยเกินไป ลางวัตถุดิบไมสะอาดพอหรือประเภทชอบรับประทานอาหารดิบ ๆ อาหารที่ 
รับประทานจะมีคุณคาทางโภชนาการ กอประโยชนแกรางกายก็ตอเมื่ออาหารน้ันตองสะอาด   
ปลอดภัยจากพิษภัยหรืออันตราย การรับประทานอาหารปนเป อนเชื้อโรค เปนสาเหตุของ
ความเจ็บปวย เชื้อโรคติดตอหลายชนิดแพรกระจายทางอาหารที่รับประทานเขาไป เม่ืออาหารท่ี  
ปนเปอนเชื้อโรคเขาสูรางกายจะเกิดกลไกที่กอใหเกิดโรคสามชนิด  ดังตอไปน้ี

กลไกชนิดแรก เมื่อเชื้อโรคเขาสูรางการพรอมอาหารจะท ําใหเกดิโรคภายนอกล ําไส
เปนโรคของรางกายโดยทั่วไป เชื้อที่กอใหเกิดโรคแบบนี้มีหลายชนิด เชน ลิสเตอริโอซิส และ     
บรูเซลโลซิส

กลไกชนิดทีส่องเกดิจากพษิของเชือ้โรคทีป่นเปอนมากบัอาหาร เปนเอนเตอโรทอกซิน  
โดยเมื่ออาหารเขาไปในรางกายจะทํ าใหเกิดโรคอาหารเปนพิษ เชน โรคอาหารเปนพิษของเชื้อ  
สแทปฟโลคอคคัส

กลไกสุดทายเปนการติดเชื้อที่ลํ าไสโดยตรง ซึง่เปนไดทั้งการที่ลํ าไสไดรับ  
เอนเตอโรทอกซนิโดยตรง เชน เชื้ออหิวาต  หรือเกิดจากเช้ือเจาะไชผานลํ าไส  เชน เชื้อบิดไมมีตัว 
(วินัย วุตติวิโรจน, 2540) ในปจจุบันพบวาโรคท่ีเกิดจากอาหารเปนส่ือยังคงเปนสาเหตุสํ าคัญของ
การเจ็บปวย สวนหนึ่งมาจากการปนเปอนทางชีวภาพ พัชรี จงเกียรติเจริญ (2544) ไดอธิบายถึงการ 
ปนเปอนทางชีวภาพที่พบในอาหาร  ดังน้ี

1. ซาโมเนลโลซิส (Sallmonellosis)
ลักษณะโรค เปนการติดเชื้อแบคทีเรียที่ทํ าใหลํ าไสเล็กและลํ าไสใหญอักเสบ 

เฉียบพลัน รวมกับปวดศีรษะ มีไข ปวดเกร็งทอง อุจจาระรวง คลื่นไส อาเจียน อาการขาดน้ํ าในเด็ก
และคนสูงอายุจะเกดิรุนแรง อาการเบ่ืออาหารและอุจจาระรวงอาจเปนอยูหลายวัน สาเหตุเกดิจาก  
Sallmonella หลาย Serotype ซึ่งทํ าใหเกิดโรคทั้งในคนและสัตว เปนเชื้อแบคทีเรียแกรมกลม 
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รูปแทง เคลื่อนไหวไดและไมสรางสปอร แหลงของโรคพบในเปด ไก สุกร โค กระบือ หนู 
สัตวเลี้ยง รวมถงึคนดวย วิธีการแพรกระจายของโรค โดยการรับประทานอาหารสกุ ๆ ดิบ ๆ  ด่ืมน้ํ า
หรือนมที่ปนเป อนดวยเชื้อ รวมทั้งการรับประทานไข การแพรกระจายจากคนไปสูอีกคน 
โดยเฉพาะในกรณีที่ยังอุจจาระรวงอยูเปนวิธีแพรเชื้อโรคที่สํ าคัญ การระบาดสวนใหญพบวา      
เกิดจากการรับประทานอาหารสกุ ๆ ดิบ ๆ ซึ่งปนเปอนเชื้อจากอุจจาระของผูสัมผัสอาหารที่ปวย 
การเตรียมอาหารในอุณหภูมิที่ไมเหมาะสม และการปนเปอนขามเปนปจจัยเสี่ยงที่สํ าคัญในการ 
แพรกระจายเช้ือ ระยะฟกตัว  6 – 72  ช่ัวโมง  ที่พบบอยประมาณ  12 – 36  ช่ัวโมง

วิธีการควบคุมและการปองกันโรค
1. 1 ใหความรูแกผูสัมผัสอาหารเร่ืองการลางมือกอน ระหวางและหลังการเตรียม

อาหาร การเก็บอาหารท่ีเตรียมแลวไวในตูเย็น การดูแลความสะอาดของครัว มีการปองกันอาหาร
จากหนูและแมลง

1.2 ใหความรูแกประชาชนเพื่อหลีกเลี่ยงรับประทานอาหารสุก ๆ ดิบ ๆ
1.3 แยกคนทีอุ่จจาระรวงจากการสัมผัสอาหารหรือดูแลผูปวย คนสูงอายุและเด็ก
1.4 ปรุงอาหารใหสุกทั่วโดยเฉพาะอาหารที่ไดจากสัตว เพื่อลดการปนเปอน     

ของเช้ือ
1.5 สํ ารวจปองกันและควบคุมการปนเปอนเช้ือ  Sallmonella  ในฟารมสัตวเลี้ยง

     2. อาหารเปนพิษจากเชื้อสแทปฟโลคอคคัส  ออเรียส  (Staphylococcus Aureus)
                  ลักษณะโรค อาการจะเกิดขึ้นเร็วและรุนแรง ซึ่งจะขึ้นอยูกับความไวทอกซิน 
ของแตละคน ปริมาณทอกซินในอาหารที่รับประทานเขาไปและสุขภาพทั่วไปของคน ๆ น้ัน พบวา
ปริมาณทอกซนิอยกวา 1.0 ไมโครกรัมในอาหารจะทํ าใหเกิดพิษได อาการไดแก คลื่นไสอยาง 
รุนแรง อาเจียน ออนเพลยี ปวดศีรษะ ปวดทองเกร็ง จะเกิดรวมกบัอุจจาระรวง ความดันต่ํ า การเสีย
ชีวิตเกิดนอยมาก สวนใหญอาการจะคอย ๆ หายเอง  ภายใน  1 – 2 วัน การวินิจฉัยคอนขางงาย คือ  
ถาผูปวยมีอาการทางระบบทางเดินอาหารสวนบนอยางเฉยีบพลนั และชวงเวลาระหวางเกิดอาการ
และรับประทานอาหารคอนขางส้ัน สาเหตุเกิดจากทอกซินหลายชนิดที่สรางเชื้อสแทปฟโลคอดคัส  
ออเรียส (Staphylococcus Aureus) โดยเช้ือสามารถเจริญเติบโตแบงตัวในอาหารและสรางทอกซิน
ท่ีทนความรอนสูงออกมา แหลงของโรค พบเชื้อในอากาศ ฝุน ขยะ น้ํ า นม อาหารเคร่ืองครัว คน  
และสัตว นอกจากน้ียังพบตามแผล ฝหนอง เสมหะ ขี้เล็บหรือขี้ตาของคนที่ติดเชื้อหรือแมแต           
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ผิวหนังของคนปกติ พบวาคนและสัตวเปนแหลงของเชื้อโรคที่ส ําคัญ วิธแีพรกระจายโรคโดยการ
รับประทานอาหารท่ีมีทอกซินของเช้ือสแทปฟโลคอคคัส ออเรียส (Staphylococcus Aureus) ซึ่งเชื้อ
จากมือผูสัมผัสอาหารปนเปอนลงในอาหารและอาหารน้ันไมผานความรอนสูงพอหรือไมเก็บใน    
ตูเย็น เม่ือวางอาหารในอุณหภูมิหองหลายช่ัวโมง เช้ือจะมีการแบงตัวเพ่ิมจํ านวนและสรางทอกซิน
ท่ีทนความรอนออกมา  ระยะฟกตัวประมาณ  30  นาท ี ถึง  8  ช่ัวโมง  สวนใหญ  2 – 4  ช่ัวโมง
             วิธีการควบคุมและการปองกันโรค

2.1 ใหความรูแกผูสัมผัสอาหารในเร่ืองสุขวิทยาสวนบุคคล เชน ความสะอาด
ของครัว การควบคุมอุณหภูมิที่เหมาะสมในการเก็บและการปรุงอาหาร การลางมือรวมทั้งการท ํา
ความสะอาดเล็บมือ ไปจนถึงอันตรายที่เกิดจากการท ํางานในขณะมีบาดแผลที่ผิวหนัง การติดเช้ือ
ท่ีตาหรือจมูก  และความจํ าเปนในการปดแผลนั้น ๆ

2.2 ลดเวลาในการสัมผัสอาหารต้ังแตเร่ิมเตรียมจนถึงการเสิรฟใหเหลือนอยทีสุ่ด
คอื ไมควรเกนิ 4 ชัว่โมง ทีอุ่ณหภูมหิองเกบ็อาหารรอนทีอุ่ณหภูมสิงูกวา 60 องศาเซลเซยีส หรือเก็บ
แบบเย็นท่ีอุณหภูมิต่ํ ากวา  10  องศาเซลเซียส

2.3 แยกผูสัมผัสอาหารที่มีแผล ฝ หนอง ที่มือ หนาหรือจมูก จากการสัมผัสอาหาร
ช่ัวคราว

3. อาหารเปนพิษจากเชื้อคลอสทริเดียม เพอรฟรินเจนท  (Clostridium Perfringens)
ลักษณะโรค ทอกซินของเช้ือทํ าใหเกิดความผิดปกติในล ําไส อาการที่เกิด ไดแก  

อุจจาระรวง ปวดเกร็งทอง ปวดศีรษะ คลื่นไส หนาวสั่น มักจะไมมีไขและไมอาเจียน อาการจะเกิด
หลังรับประทานอาหารที่มีเชื้อ Clostridium Perfringens เขาไป 8 – 22 ชั่วโมง อาการสวนใหญ 
ไมรุนแรง สาเหตุเกิดจากเชื้อ Clostridium Perfringens ชนิด A สรางทอกซนิออกมา เช้ือชนิดน้ี    
เปนเชื้อแบคทีเรียไมตองการออกซิเจนในการเจริญเติบโต สามารถสรางสปอรได แหลงของโรค   
ที่อยูในดิน  รวมทั้งในทางเดินอาหารของคนที่มีสุขภาพดีและสัตว  เชน โค กระบือ สุกร สัตวปก
และปลา วิธีการแพรกระจายของโรค โดยการรับประทานอาหารท่ีปนเปอนดินหรืออุจจาระท่ีมีเช้ือ 
หรือจากอาหารที่ปรุงแลวแตยังมีเชื้ออยู  เมื่อเก็บไวหรือทํ าใหเย็นลงเชื้อสามารถเจริญเติบโต 
และแบงตัวได การระบาดสวนใหญเกี่ยวของกับเน้ือสัตวที่ใหความรอนหรืออุนใหความรอน        
ไมนานพอสปอรสามารถมีชีวิตอยูไดในอุณหภูมิที่ใชปรุงอาหาร สามารถแบงตัวไดในชวงการ     
ท ําใหเย็นลงชา ๆ  และเก็บท่ีอุณหภูมิหอง  ระยะฟกตัว  6 - 24  ชั่วโมง  สวนใหญประมาณ  10 – 12  
ช่ัวโมง
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วิธีการควบคุมและการปองกันโรค
3.1 ใหความรูแกผูสัมผัสอาหารในเร่ืองความเส่ียงท่ีเกิดจากการปรุงอาหารปริมาณ

มาก ๆ และเนนใหเสิรฟอาหารในขณะท่ียังรอนอยู
3.2 เสิรฟอาหารโดยเฉพาะเน้ือสัตวทันทีที่ปรุงเสร็จขณะยังรอนอยู  ไมปรุง

ใหสุกเพียงแคบางสวน  เพ่ือไวอุนในวันถัดไป
3 .3 ควรทํ าอาหารใหเย็นลงอยางรวดเร็วหลังจากปรุงเสร็จ ถาเก็บอาหาร

แบบรอน  ตองเก็บที่อุณหภูมิสูงกวา  55  องศาเซลเซียส
4. ลํ าไสอักเสบจากเชื้อวิบริโอ พาราฮีโมไลติคัส  (Vibrio Parahaemolyticus)
ลักษณะโรค เช้ือทํ าใหเกิดความผิดปกติของล ําไส อาการไดแก ถายเหลวเปนน้ํ า  

และปวดเกร็งทอง คลื่นไส อาเจียน มีไขและปวดศีรษะ บางคร้ังอาจมีอาการคลายโรคบิด คือ 
อุจจาระมีมูกหรือเลือดปนและมีกลิ่นเหม็นมากเหมือนกุ งเนา มีไขสูงและเม็ดเลือดขาวสูง 
อาการโดยทัว่ไปจะรุนแรงปานกลาง  ซึ่งกินเวลาประมาณ  1 – 7 วัน  สาเหตุเกิดจากวิบริโอ พาราฮี
โมไลติคัส (Vibrio Parahaemolyticus) สายพันธุที่ทํ าใหเกิดโรคน้ีจะทํ าใหเม็ดเลือดแดงแตก 
แหลงของโรคโดยธรรมชาติเชื้อจะอาศัยอยูในสิ่งแวดลอมบริเวณชายฝงทะเล ระหวางฤดูหนาว 
จะพบเชื้อบริเวณตะกอนในชายทะเล สวนในฤดูรอนพบเปนอิสระในน้ํ า ในปลา กุงและหอย 
วิธีการแพรกระจายของโรค รับประทานอาหารสกุ ๆ ดิบ ๆ หรือเกิดการปนเปอนขามโดยวางปะปน
กับอาหารดิบที่มีเช้ือน้ี หรือลางอาหารดวยน้ํ าทะเลท่ีมีเช้ือปนอยูท่ีอุณหภูมิหอง เช้ือสามารถจะเจริญ
และแบงตัวมากจนถึงระดับที่ทํ าใหเกิดโรคได ระยะฟกตัวสวนใหญระหวาง 12 – 24 ชั่วโมง 
แตอาจอยูในชวง  4  – 30  ช่ัวโมงได                             

วิธีการควบคุมและการปองกันโรค
4.1 ใหความรูแกผูบริโภคในเร่ืองความเส่ียงของการรับประทานอาหารดิบ
4.2 ใหความรูแกผูสัมผัสอาหารทะเลในเรื่อง
1) อาหารทะเลตองปรุงใหสุกโดยใหความรอน 70 องศาเซลเซียส นาน 15

นาท ีเพ่ือฆาเช้ือ
2) จับตองอาหารทะเลที่ปรุงสุกแลวดวยความระมัดระวัง เพื่อปองกันการ 

ปนเปอนขามระหวางอาหารทะเลดิบ  หรือจากน้ํ าทะเลที่มีเชื้อ
3) เก็บอาหารทะเลทั้งดิบและปรุงสุกแลวในตูเย็นกอนรับประทาน
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5. อุจจาระรวงอยางแรง (Cholera)
ลักษณะโรค เปนโรคที่ระบาดไดรวดเร็วและรุนแรง พบมากในชวงฤดูรอน 

ในกลุมคนที่การสุขาภิบาลยังไมด ี เกิดจากการที่รางกายไดรับเชื้อ Vibrio Cholera เขาไป ตอมาเช้ือ
เจริญแบงตัวในลํ าไสเล็กและเกิดทอกซินออกมาทํ าปฏิกิริยากับเซลลบุผนังลํ าไสเล็ก ทํ าใหเซลล
หลั่ง Isotonic Fluid ออกมา เมื่อของเหลวมีปริมาณมากขึ้นเรื่อย ๆ จนล ําไสใหญไมสามารถดูดกลับ
ไดหมด จะทํ าใหถายเหลวเปนน้ํ าจนถึงอุจจาระรวงอยางแรง ลักษณะเดนคือ อุจจาระเหมือน 
น้ํ าซาวขาว นอกจากน้ีอาจมีอาการปวดเกร็งทอง คลื่นไส อาเจียน ถาไมไดรับการรักษา รางกาย 
จะสูญเสียนํ้ าและเกลือแรอยางรุนแรง เกิดภาวะรางกายเปนกรดเน่ืองจากโปแตสเซียมและ 
ไบคารบอเนตในรางกายลดลงมาก ไตวายถึงแกความตายได การติดเชื้อแบบไมแสดงอาการ 
พบคอนขางบอย ในรายที่เปนไมมากจะหายเองได รายที่ไมรุนแรงจะเกิดอุจจาระรวงอยางเดียว  
โดยเฉพาะในเด็ก  สวนที่เปนรุนแรงและไมไดรับการรักษา อาจตายภายใน 2 – 3 ช่ัวโมง  สาเหตุ 
เกิดจากเชื้อ Vibrio Cholera Serogroup 01 เจริญไดดีในอาหารที่เปนดางที่อุณหภูมิ 30 – 40        
องศาเซลเซียส และสามารถแบงตัวอยางรวดเร็วในน้ํ านม เชื้อสามารถมีชีวิตไดนาน 285 วัน         
ในน้ํ าทะเล สวนในภาวะที่เปนกรดในนํ ้ากล่ันหรืออุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส เชื้อจะตาย วิธีการ
แพรกระจายของโรคโดยการรับประทานอาหารหรือด่ืมน้ํ าที่ปนเปอนเชื้อจากอุจจาระหรืออาเจียน
ของผูปวย เกิดจากการรับประทานอาหารทะเลดิบ ๆ สุก ๆ ถาสุขาภิบาลไมดีก็จะแพรเชื้อไดดี     
โดยเฉพาะการปนเปอนลงในนํ ้า

วิธีการควบคุมและการปองกันโรค
                    5.1 ใหความรูแกผูสัมผัสอาหารเกี่ยวกับความส ําคัญของการลางมือ

5.2 ใสยาฆาเชื้อลงในอุจจาระของผูปวยกอนการกํ าจัด เนนใหใชกระดาษชํ าระ 
เพื่อหลีกเลี่ยงการปนเปอนที่มือ

5 . 3 ปองกันแมลงวันตอมโดยใช มุ  งลวดหรือยาฆ าแมลงและกํ  าจัดขยะ
เพื่อท ําลายแหลงแพรพันธุของแมลงวัน

5.4 เนนความสะอาดในการเตรียมอาหารรวมถึงการเก็บอาหารในตูเย็นเลือก        
รับประทานอาหารท่ีปรุงสกุและเสริฟขณะยงัรอนอยู
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การจัดการความสะอาดและความปลอดภัยในอาหาร
การจัดการความสะอาดและปลอดภัยในอาหาร การควบคุมความปลอดภัยของอาหาร 

ขั้นพื้นฐานน้ันใหสอดคลองกับวัตถุประสงคในการเตรียม ปรุง ประกอบและเก็บอาหาร คือ        
การปองกันอันตรายและโรคที่เกิดจากอาหารเปนสื่อ เพราะไมสามารถรูไดจากการมองเห็น          
การดมกลิ่น หรือการชิมรสชาติของอาหาร เพื่อพิสูจนวาอาหารน้ันมีการปนเปอนดวยโรคที่เปน
อันตราย เมือ่เชือ้โรคทีเ่ปนอันตรายท ําใหเกดิโรคอาหารเปนพษิ ฉะน้ันทกุขัน้ตอนของการเตรียมปรุง 
ประกอบและจํ าหนายอาหารจํ าเปนจะตองปฏิบัติตามขอกํ าหนด เพื่อใหอาหารสะอาด ปลอดภัย      
4  ประการส ําคัญ  คือ

1. การรักษาของผูเกี่ยวของกบัอาหารความสะอาด โดยเฉพาะการลางมือใหสะอาดดวย
น้ํ าและสบู  และการดูแลความสะอาดของพื้นผิวสัมผัสอาหารเปนประจ ํา

2. การแยกเกบ็อาหารเฉพาะการแยกใชภาชนะอุปกรณระหวางอาหารสด อาหารเน้ือสัตว
กับอาหารปรุงสํ าเร็จพรอมบริโภคเพ่ือปองกันการปนเปอน  (Cross Contamination)

3. การปรุงอาหาร ตองปรุงอาหารโดยใชอุณหภูมิกับเวลาที่เหมาะสมกับประเภทอาหาร
แตละชนิด

4. การแชเย็น การแชแข็ง โดยใชอุณหภูมิที่เหมาะสมกับประเภทอาหารโดยเฉพาะ      
การเลือกซื้ออาหารแชเยน็/อาหารแชแข็งจากซุปเปอรมาเก็ต  (Food online.com, 2002)

เพื่อใหตู เย็นทํ างานไดอยางมีประสิทธิภาพ การไหลเวียนของอากาศภายในตูเย็น 
ตองดีดวย เพราะฉะน้ันไมควรนํ าของเขาเก็บในตูเย็นจนแนนเกินไป อาหารที่มีโปรตีนสูงและ
ความชื้นสูง เชน เน้ือ ปลา นมและไข ควรเก็บในสวนที่เย็นที่สุดในตูเย็น รองจากหองแชแข็ง คือ
ชองใตหองแชแข็ง อาหารอ่ืน ๆ เชน ผัก ผลไม ควรเก็บท่ีอุณหภูมิสูงข้ึนนิดหนอย ไดแก สวนลาง
ของตูเย็น เน่ืองจากตูเย็นจะมีอากาศหมุนเวียนอยูตลอดเวลา อาหารที่มีกลิ่นแรง ๆ เชน ปลา 
ควรเก็บในภาชนะที่ปดมิดชิด อาหารอื่น ๆ ก็ควรเก็บในภาชนะที่ปดเพื่อปองกันการสูญเสียน้ํ า 
อาหารดิบควรเก็บแยกจากอาหารสุก เพ่ือปองกันการปนเปอนจากอาหารดิบ ชองแชแข็ง ใชส ําหรับ
เก็บอาหารเปนระยะเวลานาน ชองแชแข็งน้ีควรรักษาใหอยูอุณหภูมิต่ํ ากวา -18 องศาเซลเซียส   
หรือต่ํ ากวาและรักษาใหอุณหภูมิคงที่อยูเสมอ เพราะอุณหภูมิที่ขึ้น ๆ ลง ๆ ไมคงที่จะมีผลตอ      
เนื้อสัมผัส สีและรสชาติของอาหาร อาหารแชแข็งเม่ือนํ ามาท ําละลายแลวไมควรนํ าไปแชแข็งอีก 
เพราะชวงที่ทํ าละลายเชื้ออาจเจริญเติบโตได ทํ าใหอาหารที่นํ ามาแชแข็งใหมน้ันไมปลอดภัย       
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การทํ าละลายอาหารแชแข็งโดยเฉพาะเนื้อไก ไมควรทํ าละลายในนํ ้าหรือท้ิงในหองท่ีมีอุณหภูมิสูง 
เพราะจุลินทรียจะเจริญเติบโตได วิธีที่ดีถาคิดวาจะเอาอาหารที่แชแข็งมาปรุง ควรนํ าอาหารน้ัน   
ออกจากชองแชแขง็มาใสไวทีช่องปกติในตูเยน็ ลวงหนาสัก 1 - 2 ชัว่โมง (Gaman, PM., Sherrington, 
K.B., 1981)

การควบคุมเวลาและอุณหภูมิเพื่อความปลอดภัยของอาหาร
อาหารแตละประเภทมีการเก็บรักษาตางกนั  เพื่อปองกันการเนาเสียหรือถูกปนเปอนดวย

ฝุนละออง  สารเคมี เชื้อโรค จุลินทรียจะเจริญเติบโตและเพ่ิมจํ านวนดวยการแบงเซลลตามเวลาและ
สภาพแวดลอมที่เหมาะสม  หากต้ังอาหารท้ิงไวเปนเวลานานเกิน 2 ชั่วโมง ในชวงอุณหภูมิระหวาง  
7.2 – 62.8 องศาเซลเซียส จํ านวนแบคทีเรียจะเพ่ิมจํ านวนข้ึนอยางรวดเร็ว จนสามารถทํ าใหเกิดการ
เจ็บปวยไดหากบริโภคอาหารน้ันเขาไป วิธีการปองกันไมใหจุลินทรียเจริญเติบโตไดอยางรวดเร็ว
ในอาหารและเพื่อปองกันไมใหอาหารเนาเสียเร็ว ทํ าไดโดยการไมเก็บอาหารไวในอุณหภูมิที่
แบคทีเรียเจริญเติบโตไดอยางรวดเร็ว  (นัยนา  ใชเทยีมวงศ, 2542)

อาหารที่เสี่ยงอันตราย ไดแก อาหารจากธรรมชาติหรืออาหารท่ีสังเคราะหข้ึนและอยูใน
รูปแบบที่สามารถทํ าใหเกิดอันตราย  ดังตอไปน้ี

1. การเจริญเติบโตของเชื้อจุลินทรียที่ท ําใหเกิดโรคทางเดินอาหาร/อาหารเปนพิษ
2. อาหารที่เชื้อจุลินทรียสามารถเจริญไดรวดเร็วหรือผลิตสารพิษทํ าใหเกิดการเจ็บปวย

ไดแก นม ครีม เนื้อหมู เน้ือวัว สัตวปก ไก ไข อาหารทะเล ผลไมประเภทตาง ๆ ที่หั่นแลวท ําให      
มีความเปนกรดต่ํ า

ดังน้ันการควบคุมเวลาและอุณหภูมิเปนสวนสํ าคัญที่จะทํ าใหอาหารดังกลาวปลอดภัย 
การควบคุมอุณหภูมิโดยตรง เก็บอาหารตํ่ ากวา 5 องศาเซลเซียส หรือสูงกวา 60 องศาเซลเซียส 
การควบคุมเวลาในขณะจัดเตรียม/แปรรูปอาหาร เปนชวงที่อาหารตองอยูในอุณหภูมิที่เปนชวง
อันตราย จึงตองพยายามรักษาเวลารวมแลวไมเกิน 4 ชั่วโมง ตามท่ีนักวิจัยไดเสนอไวเปนแนวทาง
วาเปนระยะเวลาที่อาหารยงัคงปลอดภัยตอการบริโภค การก ําหนดเวลาไวทุก 4 ช่ัวโมง ควรทํ า
ความสะอาดและฆาเชื้อโรคภาชนะอุปกรณ เคร่ืองมือทํ าอาหารหรือเมื่อเปลี่ยนชนิดอาหาร 
(Gravani  Robert  B, 1993)
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นัยนา ใชเทียมวงศ (2542) ไดอธิบายถึงการการปนเปอนระหวางอาหารตางชนิดกัน 
(Cross Contamination) วาการปนเปอนระหวางอาหารตางชนิดกัน หมายถึง อาหารที่ปรุงสุกหรือ
ผานการฆาเชื้อจุลินทรียแลวถูกปนเปอนดวยจุลินทรียจากอาหารดิบหรือจากผูสัมผัสอาหาร ท ําให
อาหารนั้นมีจุลินทรียปะปนอยู และอาจท ําใหผูบริโภคเจ็บปวยไดหากบริโภคอาหารน้ัน ๆ เขาไป
การปนเปอนระหวางอาหารตางชนิดกัน อาจเกิดขึ้นไดหลายลักษณะเชน

1. การหยิบจับอาหารดิบ เชน เน้ือสัตวดิบ และมาหยิบจับอาหารปรุงสุกแลว โดยไมได
ลางมือกอน

2. ผาเชด็มอื หรือผาทํ าความสะอาดหรือภาชนะอุปกรณที่ใชกับอาหารดิบแลวไมไดซัก
หรือลางทํ าความสะอาดแลวนํ ามาใชกับอาหารปรุงส ําเร็จ

3. อาหารดิบหรือของเหลวจากอาหารดิบ หยด หรือสัมผัสโดยตรงกับอาหารปรุงสํ าเร็จ
แลว

การปองกันการปนเปอนในอาหาร
วิธีที่สํ าคัญและสามารถปองกันการปนเปอนในอาหาร คือ การมีสุขวิทยาสวนบุคคล 

ที่ดีในการเตรียม ปรุงและประกอบอาหาร รวมทั้งการแตงกายและการรักษาความสะอาดของ 
รางกายดวย โดยเฉพาะมือเปนสวนส ําคัญท่ีจะตองดูแล ลางทํ าความสะอาดอยูเสมอ ระหวางการ
เตรียม ปรุง ประกอบและจํ าหนายอาหาร สุขวิทยาสวนบุคคลที่ส ําคัญ คือ การลางมือใหสะอาดดวย
น้ํ าสบู การใชพลาสเตอรปดแผลหรือไมสัมผัสอาหารเมื่อเปนแผลจะชวยปองกันการปนเปอนของ
เชื้อจุลินทรียลงในอาหารได

การจดับริการอาหารในสถานศึกษา
การจัดการบริการในสถานศึกษาจํ าเปนตองดํ าเนินการควบคูกันไป ทั้งในดานโภชนาการ  

เพื่อใหไดอาหารที่มีคุณคา คุณประโยชนเหมาะสมกับการเจริญเติบโตของนักเรียน นักศึกษาและ  
ในดานการสุขาภิบาลอาหาร เพื่อใหนักเรียนนักศึกษามีสุขภาพรางกายแข็งแรง ไมเปนโรคระบบ
ทางเดินอาหาร สามารถใชประโยชนจากอาหารไดอยางเต็มที่ ลักษณะรูปแบบของการจัดบริการ
อาหารในสถานศึกษา การจัดบริการอาหารในสถานศึกษา (กองสุขาภิบาลอาหาร, 2541) จํ าแนก
ออกเปน  3  ลักษณะ  คือ
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1. ลักษณะที่รานคาเขามาขายอาหารแกนักเรียน โดยทางโรงเรียนเก็บคาบํ ารุงสถานที่
ตามสมควรข้ึนอยูกับบริการท่ีทางโรงเรียนไดจัดให การบริการในรูปแบบนี้นักเรียนมักจะใหความ 
พอใจมาก เพราะมีอาหารหลายประเภทหลายรูปแบบจํ าหนายใหเลือกบริโภคมากมาย โดยทาง 
โรงเรียนมักจะสอดแทรก หรือกํ าหนดประเภทอาหารเคร่ืองด่ืมท่ีสถานศึกษาจะเปนผูใหบริการเอง  
เชน น้ํ าแข็งบริโภค ขนมหวาน น้ํ าหวานบางชนิด การจัดการบริการอาหารในลกัษณะน้ี มักพบใน
โรงเรียนโดยทั่วไปและมักจะพบปญหามาก ทั้งดานสุขาภิบาลอาหารและโภชนาการ กลาวคือ  
อาหารที่มีจ ําหนายอยูมักไมมีคุณคา ขาดความสะอาดปลอดภัยที่ไดมาตรฐาน  ฉะนั้นในการควบคุม
กํ ากับการจัดการบริการอาหารในลักษณะน้ีจํ าเปนตองมีกฎระเบียบและผูรับผิดชอบตรวจสอบการ
ดํ าเนินงานใหถูกตองอยูเสมอ ทั้งในดานความสะอาด  ความปลอดภัยของอาหาร  คุณคาอาหารและ
ราคาอาหาร

2. ลักษณะที่จัดใหมีการประมูลโดยมีผูรับเหมาจัดอาหารให โดยท่ีนักเรียนเสียคาอาหาร
เปนรายเดือนหรือรายภาคการศึกษา การจัดบริการอาหารลักษณะนี้ราคามักจะสูงกวาลักษณะที ่ 1 
อาหารที่ไดมักจะมีคุณคา ไดประโยชน และสะอาดปลอดภัยกวา ท้ังน้ีเน่ืองจากโรงเรียนสามารถ
กํ าหนดรายละเอียด ชนิด ประเภท ลักษณะของอาหารท่ีตองการใหผูรับเหมาดํ าเนินการท้ังระบบ   
ต้ังแตการปรุง ประกอบ จํ าหนาย การเก็บอาหาร การลางภาชนะอุปกรณและควบคุมดูแลในดาน  
สุขวิทยาของผูประกอบการได การควบคุมดูแลสามารถด ําเนินการไดงาย สะดวกกวาลักษณะที ่ 1 
การจัดบริการอาหารในลักษณะน้ีพบเฉพาะในโรงเรียนเอกชนท่ีมีขนาดใหญ นักเรียนมีก ําลังทรัพย
เพียงพอจะจายคาบริการอาหารได ชวยใหลดภาระความรับผิดชอบของสถานศึกษาในดานการจัด
บริการอาหารแกนักเรียน เพียงเนนหนักในเร่ืองการควบคุมดูแลกํ ากับงานใหเปนไปตาม 
รายละเอียดเนื้อหาที่ไดก ําหนดไว

3 . ลักษณะที่จัดบริการอาหารเอง โดยมีบุคลากรในสถานศึกษาเปนผู ดํ าเนินงาน          
ในความรับผิดชอบของครู  อาจารยผูดูแลโรงอาหาร  ซึ่งมีลักษณะการดํ าเนินงานดังน้ี  คือ

3.1 โรงเรียนจางแมครัวหนึ่งคนและมีคนงานชวย
3.2 โรงเรียนกํ าหนดครูผูรับผิดชอบหน่ึงคนและมีคนงานชวย
3.3 โรงเรียนใหครอบครัวภารโรงหรือบุคคลอ่ืนในโรงเรียนจัดทํ าโดยประมูลราคา

จากโรงเรียน  และมีครูผูรับผิดชอบควบคุมหน่ึงคน
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3.4 ครูผูรับผิดชอบคนเดียวและจัดนักเรียนเปนกลุม ต้ังแตชั้นประถมศึกษาปที่ 4    
ขึ้นไปผลัดกันมาชวย

3.5 ครูแตละชั้นเปนผูรับผิดชอบและจัดนักเรียนเปนกลุม ต้ังแตชั้นประถมศึกษา 
ปที ่ 4  ขึ้นไป  ผลัดกันท ําอาหารขายนักเรียน  โดยมีครูประจํ าชั้นแตละชั้นเปนผูควบคุม

การจัดบริการอาหารในสถานศึกษาไมวาในรูปลักษณะใด จะตองคํ านึงถึงผลประโยชน
ของนักเรียน นักศึกษา ในดานสุขภาพอนามัยเปนหลักสํ าคัญประการแรก มิใชการคํ านึงถึง          
ผลประโยชนทางดานธุรกิจการคาเปนหลักสํ าคัญ ทั้งน้ีทางสถาบันการศึกษาจะตองถือวาการจัด
บริการอาหารในสถานศึกษา เปนบริการอันหน่ึงที่ทางสถาบันการศึกษามีภาระรับผิดชอบตอ        
นักเรียน นักศึกษา เพื่อเตรียมบุคคลเหลาน้ีใหพรอมที่จะดํ ารงชีวิตอยางมีสุขภาพอนามัยแข็งแรง    
ตอไปในสงัคม

งานวิจัยท่ีเก่ียวของ
จากการศึกษาของสละ ชูจงกล และคณะ (2540) เร่ือง การเฝาระวังภาวะสุขาภิบาลอาหาร

โดยทํ าการศึกษารานอาหารของกรมตาง ๆ ในกระทรวงสาธารณสุข รวม 6 หนวย คือ ส ํานักงาน
ปลัดกระทรวงสาธารณสุข กรมอนามัย กรมควบคุมโรคติดตอ กรมการแพทย กรมวิทยาศาสตร   
การแพทย และส ํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา ผลการศึกษาพบวา ในการเก็บตัวอยางเพื่อ  
เฝาระวังสภาวะสุขาภิบาลอาหารจะตองท ําการตรวจเฉล่ียอยางนอย 5 คร้ัง/ป แตไมสามารถสรุป     
ไดวาระยะเวลานานเทาใดที่จะเหมาะสมในการเก็บแตละคร้ัง ปจจัยเสริมที่สํ าคัญที่ทํ าใหมีการ
ปฏิบัติที่ดีขึ้นดวยการควบคุมกํ ากับการปฏิบัติงานจากผูบริหาร และผูดูแลโรงอาหารโดยหลังจาก
การตรวจทางกายภาพและชีวภาพแลว ควรรายงานผลเสนอผูบังคับบัญชาหรือผูดูแลใหทราบ     
เพื่อใหเกิดผลในการปฏิบัติที่ดียิ่งขึ้น มีการศึกษาที่ใกลเคียงกัน คือการเฝาระวังสถานการณ
สุขาภิบาลอาหารในโรงเรียน อํ าเภอวังทอง จังหวัดพิษณุโลก (สุธน เพ็งคุม, สมาน ยศปญญา และ
บุษรา ผลทว,ี 2540) พบวา โรงเรียนในสังกัดกระทรวงศึกษาธิการ จํ านวน 80 โรงเรียน จํ านวน     
นักเรียน 18,977 คน มาตรฐานดานสุขาภิบาลอาหารของโรงอาหารตามแบบสํ ารวจโรงอาหาร     
กรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุข จํ านวนขอมาตรฐาน 30 ขอ ผลสํ ารวจจาก 56 โรงเรียน           
แบงระดับมาตรฐานโรงอาหารเปน 3 ระดับ ไดแก ดีมาก 3 โรงเรียน ดี 10 โรงเรียน ไมไดมาตรฐาน 
43 โรงเรียนและไมทราบขอมูลการส ํารวจ  24 โรงเรียน การปฏิบัติตามขอมาตรฐานโรงอาหารตาม
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เกณฑปฏบิติัไดสงูสดุ 27 - 30 ขอ จํ านวน 30 โรงเรียน ปฏบิติัไดต่ํ าสดุ 11 – 14 ขอ จํ านวน 2 โรงเรียน 
มาตรฐานที่ปฏิบัติไดสูงสุด ไดแก ขอ 4, 11, 29 และ 30 ซึ่งไดแก บริเวณท่ีเตรียม ปรุงอาหาร 
สะอาด เปนระเบียบ อาหารที่ปรุงส ําเร็จแลวเก็บในภาชนะที่สะอาด มีการปกปด ผูปรุง ผูเสิรฟเปน  
ผูมีสุขภาพและสุขนิสัยที่ด ี ขอที่ปฏิบัติไดนอยที่สุด ไดแก มาตรฐานขอ 28 คือ  ผูปรุงผูเสิรฟอาหาร
แตงกายไมถูกตอง สภาวะสขุภาพประชาชนจากโรคท่ีเกิดจากอาหารและน้ํ าเปนสื่อ พบการเจ็บปวย 
ไดแก โรคอุจจาระรวง โรคอุจจาระรวงอยางรุนแรง โรคอาหารเปนพิษ โรคตับอักเสบ คิดเปนอัตรา
ปวย 1,417.57, 7.48, 226.81, 12.84  ตอประชากรแสนคนตามล ําดับ เชนเดียวกับการศึกษาของอุดม 
วรโครต และนันทา ศรีนา (2543) ที่ไดศึกษาการดํ าเนินงานสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียน ระดับ
มัธยมศึกษา สังกดัการประถมศึกษาอํ าเภอเตางอย จังหวัดสกลนคร พบวา สภาวะการสุขาภิบาล
อาหารในโรงอาหารของโรงเรียนประถมศึกษาท้ัง 10 แหง อยูในระดับดี 1 แหงและไมเขาเกณฑ      
9 แหง คะแนนความรู ทัศนคติและปญหาอุปสรรคในการดํ าเนินงานสุขาภิบาลอาหารของผูบริหาร
โรงเรียน มีคะแนนเฉลี่ยดานความรู ทัศนคติและปญหาอุปสรรคเทากับ 14.80 (คะแนนเต็ม 18)  
และ  1.76  (คะแนนเต็ม 5)  และ  1.97  (คะแนนเต็ม  3) ตามล ําดับ สวนคะแนนดานความรู ทัศนคติ
และปญหาอุปสรรคในการดํ าเนินงานสุขาภิบาลอาหารของครูผูรับผิดชอบงานสุขาภิบาลอาหาร มี
คะแนนเฉลี่ยดานความรู ทัศนคติและปญหาอุปสรรค เทากับ 15.10 (คะแนนเต็ม 18) และ 4.30 
(คะแนนเต็ม 5) และ 1.76 (คะแนนเต็ม 3) ตามล ําดับ

สํ าหรับความสัมพันธระหวางสภาวะการสุขาภิบาลอาหารกับความรูและทัศนคติของผู
บริหารโรงเรียน พบวา ไมมีความสัมพันธกันทางสถิติ ส ําหรับความสัมพันธระหวางสภาวะการ
สุขาภิบาลอาหารกับความรูและทัศนคติของคร ู ผูรับผิดชอบงานสุขาภิบาลอาหาร พบวา ไมมีความ
สัมพันธกันทางสถิติ นอกจากนี้ยังมีการศึกษาถึงระดับความรูเกี่ยวกับการสุขาภิบาลอาหาร ระดับ  
ทัศนคติดานการเห็นดวยเกี่ยวกับมาตรฐานของโรงครัวโรงพยาบาลชุมชน และระดับของคะแนน
พฤติกรรมท่ีถกูตองเก่ียวกับการสุขาภิบาลอาหาร (สมบัติ สุขกาย, สุภเรต วงษพุฒ และสกุลรัตน 
ปยะนิจดํ ารงค, 2542) ผลการศึกษาพบวา กลุมตัวอยางมีระดับคะแนนความรูเกี่ยวกับสุขาภิบาล
อาหารอยูในระดับ ปานกลาง คอื รอยละ 77.2 สวนทศันคติดานการเห็นดวยเกีย่วกบัมาตรฐานของ   
โรงครัวกลุมตัวอยาง มีระดับคะแนนอยูในระดับปานกลาง คือ รอยละ 76.5 และกลุมตัวอยางมีระดับ
คะแนนของอาหารอยูในระดับปานกลาง  คือ  รอยละ  77.5
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สวนการศึกษาถึงความรูและการปฏิบัติตัวตามหลักสุขาภิบาลอาหารของผูสัมผัสอาหาร
ของโรงพยาบาลในเครือรามค ําแหงภาคเหนือ  (มณฑกานต ยังมีสุข, 2545) พบวา ผูสัมผัสอาหารมี
ความรูตามหลักสุขาภิบาลอาหารอยูในเกณฑดีมาก เม่ือพิจารณาเปนรายดานพบวา ความรูดานการ
เลือกซื้อวัตถุดิบดีมาก ดานการเตรียมและปรุงอาหารดีมาก และดานสุขวิทยาสวนบุคคลอยูใน  
เกณฑดี คะแนนเฉลี่ยโดยรวมของการปฏิบัติตัวตามหลักสุขาภิบาลอาหารของผูสัมผัสอาหาร ซึ่ง
ประเมินทั้งจากแบบสอบถาม และแบบสังเกต พบวา อยูในเกณฑดีมาก เม่ือพิจารณาเปนรายดาน
โดยการประเมินจากแบบสอบถาม พบวา  ดานการเลือกซ้ือวัตถุดิบ ดานการเตรียมและปรุงอาหาร     
และดานสุขวิทยาสวนบุคคล มีความรูอยูในเกณฑ ดีมาก ทั้งสามดาน เมื่อประเมินจากแบบสังเกต 
พบวา ในดานการเลือกซื้อวัตถุดิบ ดานการเตรียมและการปรุงอาหารและดานสุขวิทยาสวนบุคคลมี
คะแนนการปฏิบัติตัวอยูในเกณฑดีมาก ดี ตามลํ าดับ ความรูตามหลักสุขาภิบาลอาหารไมมี        
ความสัมพันธกับการปฏิบัติตัวตามหลักสุขาภิบาลอาหาร (r = 0.13 และ r = -0.299 ตามล ําดับ) แต
เมื่อพิจารณาเปนรายดาน พบวา ความรูตามหลักสุขาภิบาลอาหารและการปฏิบัติตัวตามหลัก
สุขาภิบาลอาหารในดานสุขวิทยาสวนบุคคล ซึ่งประเมินจากแบบสังเกต มีความสัมพันธกันทางลบ  
(r  =  -36 ) อยางมีนัยส ําคัญทางสถิติที่ระดับ .05 และมีการศึกษาชนิดและปริมาณของเชื้อจุลินทรีย   
ทีป่นเปอนในอาหารปรุงส ําเร็จทีจํ่ าหนายในโรงอาหารสถาบนัราชภัฎเชยีงใหม (อรพนิท เบ็ญจกรรณ,
2545) พบวา มี Coliform Bacteria เกินเกณฑมาตรฐาน ไมพบ Escherichia Coli (E. coli) และ 
Staphylococcus Aureus (S. Aureus) ในตัวอยางอาหารทั้งหมด สรุปวามีอาหารบางรายการที ่        
ไมสะอาด เน่ืองจากมีการปนเปอนของ Coli form Bacteria ดังน้ันควรมีการปรับปรุงความสะอาด
ของโรงอาหารสถาบนัราชภัฎเชยีงใหม  และผูจํ าหนายอาหารควรไดรับการฝกอบรมใหความรูเกีย่วกบั 
กรรมวิธกีารผลิตอาหารที่ดี สวนการศึกษาสุขลักษณะความปลอดภัยของอาหารพรอมบริโภค      
จากโรงเรียนในกรุงเทพมหานคร เพื่อเฝาระวังความไมปลอดภัยในการบริโภคอาหารซึ่งจํ าหนาย
จากโรงเรียนในกรุงเทพมหานครของครูและนักเรียน และจะไดรูปแบบการสุขาภิบาลอาหารที่ดี      
(จุไรรัตน รุงโรจนารักษ, มัณฑนา  พันธบัวหลวง และสมภพ  วัฒนมณี, 2538) จากการศึกษาพบวา
อาหารหลังจากการใหคํ าแนะนํ าแกผูประกอบอาหารท ําใหอาหารมีคุณภาพดีข้ึนท้ังโรงเรียนรัฐบาล
และเอกชน อยางมีนัยส ําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 0.01 จํ านวนตัวอยางที่ไมถูกสุขลักษณะ
เน่ืองจากจุลินทรียที่ชี้ถึงสุขลักษณะของอาหารมากกวาจุลินทรียที่เปนสาเหตุของโรคอาหารเปนพิษ
และพบวาความเสี่ยงของการบริโภคขึ้นอยูกับประเภทของอาหารอยางมีนัยสํ าคัญทางสถิติที่ระดับ    
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ความเชือ่มัน่ 0.05 นอกจากน้ันยงัตรวจพบเชือ้โรคอาหารเปนพิษในปริมาณสูงในโจกไก ขาวหมแูดง    
และเอแคลร ซึง่อาจเปนสาเหตุใหเกิดการระบาดของโรคอาหารเปนพิษได ดังน้ันเพ่ือสุขภาพ
อนามัยที่ดีของครูและนักเรียน โรงเรียนคงตองดํ าเนินการกวดขันใหผูขายอาหารปฏิบัติตามหลัก
สุขาภิบาลอาหารที่ดีอยางตอเนื่องและสมํ ่าเสมอ

กรอบแนวคิดการศึกษา
การศึกษาคร้ังน้ีทํ าการศึกษาการปฏิบัติตามหลักสุขวิทยาสวนบุคคลและสุขาภิบาล

อาหารของผูประกอบการจํ าหนายอาหารโรงเรียนลํ าปางกัลยาณี จากหลักการสุขาภิบาลอาหาร  
แนวทางในการควบคุมใหอาหารสะอาดไดนั้น ผูจํ าหนายอาหารนับวาเปนตัวแปรสํ าคัญที่สามารถ
ควบคุมจัดการความสะอาดและความปลอดภัยของอาหารในรานอาหารได โดยการที่ผูจํ าหนาย
อาหารจะสามารถควบคุมไดนั้น ตองควบคุมความสะอาดในขั้นตอนตาง ๆ ของการเลือกซ้ืออาหาร
การเตรียมและปรุงอาหาร การเก็บรักษาอาหาร และสุขวิทยาสวนบุคคล ใหถูกหลักการสุขาภิบาล
อาหาร ซึ่งถาผูจํ าหนายอาหารสามารถปฏิบัติไดถูกตองตามหลักสุขาภิบาลอาหารไดก็จะสามารถ
ลดการแพรกระจายของเชื้อโรคมาสูอาหารและผูบริโภคได ทํ าใหผูบริโภคไดรับอาหารที่สะอาด
และปลอดภัย  จากการศึกษาเอกสารงานวิจัยผูศึกษาจึงมีกรอบแนวความคิดดังนี้

แผนภูมิ  2  กรอบแนวคิดในการศึกษาแสดงถึงการปฏิบัติตามหลักสุขาภิบาลอาหารมีผลตอ
 ความสะอาดและปลอดภัยของอาหารสงผลดีตอสขุภาพ

การปฏิบัติตามหลักสุขาภิบาลอาหาร
-!การเลือกซือ้อาหาร
-!การเตรียมและปรุงอาหาร
-!การเก็บรักษาอาหาร
-!สุขวิทยาสวนบุคคล

อาหารสะอาด
ผูบริโภค
สุขภาพดี
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