
บทที่  2 

 

เอกสารและงานวจิยัที่เกีย่วข้อง 

 

การวิจยัเร่ือง ความสัมพนัธ์ของความรู้กบัการปฏิบติัตามเกณฑ์มาตรฐานสุขาภิบาลอาหาร

ของผูป้ระกอบการร้านจาํหน่ายอาหารในจงัหวดัชุมพร ซ่ึงผูว้ิจยัได้ทาํการศึกษาทบทวนเอกสารและ

งานวจิยัท่ีเก่ียวขอ้ง เพื่อนาํมาเป็นแนวทางในการศึกษาดงัต่อไปน้ี 

1.   อาหารและความปลอดภยัของอาหาร 

2.   การสุขาภิบาลอาหาร 

3.   แนวคิดเก่ียวกบัการดาํเนินงานดา้นสุขาภิบาลอาหารในจาํหน่ายร้านอาหาร 

4.   การดาํเนินงานตามมาตรฐานดา้นสุขาภิบาลอาหารของร้านจาํหน่ายอาหาร 

5.  กฎหมายสาํคญัท่ีเก่ียวกบัผูส้ัมผสัอาหาร 

6. ขอ้มูลพื้นฐานจงัหวดัชุมพร 

7.  งานวจิยัท่ีเก่ียวขอ้ง 

8.  สรุปเอกสารและงานวิจยัท่ีเก่ียวขอ้ง 

 

อาหารและความปลอดภัยของอาหาร 
 

อาหาร หมายถึง ส่ิงท่ีมนุษย์นาํมาบริโภคได้โดยไม่เกิดโทษ แต่มีประโยชน์ต่อร่างกาย 

หนา้ท่ีของอาหารคือ เป็นวตัถุดิบในการผลิตพลงังานใหแ้ก่ร่างกายไดน้าํไปใชใ้นการทาํงานของระบบต่าง ๆ  

เพื่อให้สามารถดาํรงชีวิตอยูไ่ดเ้ป็นปกติ  ช่วยในการเจริญเติบโต  สืบพนัธ์ และซ่อมแซมส่วนท่ีสึกเหรอ 

อนัเป็นกิจกรรมตามธรรมชาติของส่ิงมีชีวติ อาหารจาํเป็นสาํหรับร่างกาย  โดยเฉพาะเด็กในวยัเจริญเติบโต 

ซ่ึงหากเด็กไดรั้บสารอาหารท่ีไม่มีคุณค่าเพียงพอร่างกายก็จะขาดแคลนสารอาหารท่ีควรจะไดรั้บ  และ

ยิ่งถา้เด็กได้รับประทานอาหารท่ีไม่สะอาดปลอดภยัก็ย่อมทาํให้ร่างกายเกิดความเจ็บป่วยไดห้รือในกรณี

รุนแรงอาจถึงขั้นเสียชีวติ  ซ่ึงจะส่งผลเสียทางดา้นเศรษฐกิจ  สังคม  และทรัพยากรมนุษยท่ี์มีค่ายิ่งอยา่ง

ไม่ควรจะเป็น (กรมอนามยั, 2542) การท่ีจะไดส้ารอาหารท่ีดีนั้นมีหลกัท่ีจะตอ้งพิจารณาดา้นสุขาภิบาล

อาหารใน 3 ประเด็น ดงัน้ี 
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1.   หลกัพิจารณาเพื่อความปลอดภยัของอาหาร 

 ประเด็นแรก เป็นหลกัในการพิจารณาเลือกอาหารสด โดยยึดหลกั 3 ป. คือ ประโยชน์ 

ปลอดภยั  และประหยดั  โดยในดา้นประโยชน์นั้นพิจารณาวา่  ตอ้งเป็นอาหารท่ีสดใหม่  มีคุณค่า

ทางโภชนาการครบถว้น  และเหมาะสมกบัความตอ้งการในช่วงอายตุ่างๆของมนุษยเ์รา  ดา้นความปลอดภยั

คือ ตอ้งเลือกอาหารท่ีแน่ใจวา่สะอาด  ปลอดภยั  ผลิตจากแหล่งผลิตท่ีเช่ือถือได ้ไม่มีความเส่ียงต่อ

การเกิดโรคในระบบทางเดินอาหาร ส่วนดา้นประหยดั คือ ตอ้งเลือกซ้ืออาหารตามฤดูกาล  อาหารท่ีผลิตข้ึน

ตามทอ้งถ่ิน  ซ่ึงจะส่งผลใหไ้ดอ้าหารท่ีมีคุณภาพ  และราคาถูก (กรมอนามยั, 2542)   

 ประเด็นท่ีสอง  เป็นหลกัการพิจารณาในการปรุงอาหาร  โดยยึดหลกั 3 ส. คือ สงวนคุณค่า

อาหาร  สุกเสมอ  และสะอาดปลอดภยั โดยดา้นสงวนคุณค่าคือมีวิธีการปรุงเพื่อช่วยสงวนคุณค่าของ

อาหารให้มีประโยชน์เต็มท่ี  ดา้นสุกเสมอคือใช้ความร้อนในการปรุงอาหารให้สุกโดยทัว่กนั  เพื่อเป็น

การทาํลายเช้ือโรคโดยตอ้งใชค้วามร้อนสูงในเวลานานเพียงพอเพื่อให้ความร้อนเขา้ถึงส่วนในของอาหาร

ไดท้ัว่ถึงทุกส่วนของอาหาร  ก็จะทาํลายเช้ือโรคไดอ้ยา่งมีประสิทธิภาพ ส่วนดา้นความสะอาดปลอดภยั

คือตอ้งมีการตรวจสอบสภาพอาหารดิบก่อนปรุงทุกคร้ังให้อยู่ในสภาพท่ีสะอาด ปลอดภยั  โดยเฉพาะ

ปลอดภยัจากสารพิษท่ีอาจตกคา้งในอาหารไดแ้ละตอ้งมีกรรมวิธีในการปรุงอาหารท่ีสะอาดถูกตอ้ง  

ผูป้รุงอาหารมีสุขนิสัยในการปรุงอาหารท่ีดี  ใช้ภาชนะอุปกรณ์  และสารปรุงแต่งอาหารท่ีถูกตอ้ง 

(กรมอนามยั, 2542)   

 ประเด็นท่ีสาม  เป็นหลกัพิจารณาในการเก็บอาหาร หมายถึง  การเก็บอาหารทุกชนิด

ทั้งก่อนบริโภคและท่ีเหลือจากการบริโภค เพื่อเก็บไวบ้ริโภคม้ือต่อๆ ไป โดยไม่ทาํให้อาหารเน่าเสีย 

หรือถูกปนเป้ือนดว้ยฝุ่ นละออง สารเคมี  เช้ือโรคและป้องกนัการถูกรบกวนจากสัตวแ์ละแมลงนาํโรค

ต่างๆได ้ในการเก็บอาหารควรคาํนึงถึงหลกั 3 ส. คือ สัดส่วน ส่ิงแวดลอ้มเหมาะสม และสะอาดปลอดภยั  

โดยสัดส่วน คือ มีการจดัเก็บเป็นระเบียบ  มีการแยกเก็บเป็นประเภทอาหารต่าง ๆ ให้เป็นสัดส่วนเฉพาะ

ไม่ปะปนกนั  สําหรับส่ิงแวดลอ้มเหมาะสมนั้น  ในการเก็บอาหารตอ้งคาํนึงถึงการจดัการส่ิงแวดลอ้ม

ให้เหมาะสมกบัอาหารประเภทต่าง ๆ เพื่อให้อาหารสด  เก็บได้นาน ไม่เน่าเสียง่าย โดยพิจารณาถึง

ความช้ืน อุณหภูมิ  รวมทั้งสภาพท่ีจะป้องกนัการปนเป้ือนได ้ ส่วนดา้นสะอาดปลอดภยัคือ ตอ้งเก็บอาหาร

ในภาชนะ บรรจุภณัฑ์ท่ีถูกตอ้งและสะอาด มีการทาํความสะอาดสถานท่ีเก็บอยา่งสมํ่าเสมอ ไม่เก็บใกล้

สารเคมีท่ีเป็นพิษอ่ืน (กรมอนามยั, 2542) อาหารแต่ละประเภทมีการเก็บรักษาต่างกนั อาหารสดท่ีเสียง่าย  

เช่น  อาหารทะเล  ควรเก็บท่ีอุณหภูมิตํ่ากวา่  2  องศาเซลเซียส เน้ือสัตวถ์า้เก็บไวน้านควรเก็บท่ีอุณหภูมิ

ตํ่ากวา่ 0 องศาเซลเซียส  ถา้รอการปรุงควรเก็บไวท่ี้อุณหภูมิ 5-7 องศาเซลเซียส การเก็บอาหารในตูเ้ยน็

ควรจะห่อ  แยกประเภท  และควรจะหัน่เน้ือเป็นกอ้นท่ีมีเส้นผ่าศูนยก์ลางไม่เกิน 10 เซนติเมตร  เพื่อให้

ความเย็นเขา้ไดท้ัว่ถึงและสะดวกในการใช้แต่ละคร้ัง  อาหารท่ีมีกล่ินแรงควรจะใส่ภาชนะปิดมิดชิด
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ก่อนนาํเขา้ตูเ้ย็น  ซ่ึงจะป้องกันกล่ินเหม็นได้  การจดัวางอาหารในตูเ้ย็นต้องไม่แน่นจนเกินไปด้วย  

สําหรับอาหารท่ีปรุงเสร็จแลว้ควรเก็บไวใ้นตูท่ี้สะอาด  โปร่งระบายอากาศไดดี้  ป้องกนัฝุ่ นละออง  สัตว์

และแมลงนาํโรค (กรมอนามยั, 2542)   

2.   การปนเป้ือนของอาหาร 

 อาหารท่ีมีคุณภาพดี นอกจากจะให้สารอาหารไดค้รบถว้นตามท่ีร่างกายตอ้งการแลว้

จะตอ้งปลอดจากส่ิงท่ีเป็นโทษต่อร่างกายดว้ย ส่ิงท่ีเป็นโทษหรือเป็นอนัตรายต่อร่างกายประกอบดว้ย

ส่ิงปนเป้ือนต่าง ๆ  ซ่ึงเป็นสาเหตุท่ีทาํใหส้ารอาหารขาดคุณภาพ ดงัน้ี 

 2.1   ส่ิงเจือปนทางชีวภาพ  หมายถึง  การปนเป้ือนท่ีเกิดจากส่ิงมีชีวิต ส่วนมากเกิดจาก

เช้ือจุลินทรียแ์ละสารพิษของจุลินทรีย ์ปรสิต และเช้ือไวรัส อนัตรายจากส่ิงปนเป้ือนทางชีวภาพอาจมาจาก

วตัถุดิบหรือจากขั้นตอนต่างๆ ของกระบวนการผลิตอาหาร  ซ่ึงการบริโภคอาหารท่ีมีการปนเป้ือนจาก

จุลินทรีย ์ ไวรัส  หรือปรสิตเขา้ไปก็จะทาํใหเ้กิดการเจ็บป่วยได ้(สุมณฑา วฒันสินธ์ุ, 2543)  ความปลอดภยั

ของอาหาร 

 นิยามของความปลอดภัยด้านอาหาร 

 การอธิบายความหมายของคาํวา่ “ความปลอดภยัของอาหาร” ตอ้งพิจารณาคาํสําคญั

ท่ีเก่ียวขอ้ง ไดแ้ก่ อาหาร (Food) อนัตราย (Hazard) ความเป็นพิษ (Toxicity) และความปลอดภยั (Safety) 

เพื่อเป็นแนวความคิดพื้นฐานและเขา้ใจขอบเขตของความปลอดภยัดา้นอาหาร  มีรายละเอียด ดงัน้ี 

 อาหาร หมายถึง วตัถุทุกชนิดท่ีคนกิน ด่ืม อม หรือนาํเขา้สู่ร่างกายไม่ว่าดว้ยวิธีใด ๆ 

หรือในรูปลกัษณะใด ๆ แต่ไม่รวมถึงยา วตัถุออกฤทธ์ิต่อจิตและประสาท หรือยาเสพยติ์ดให้โทษตาม

กฎหมายวา่ดว้ยการนั้นแลว้แต่กรณี  และวตัถุท่ีมุ่งหมายสําหรับใชห้รือเป็นส่วนผสมในการผลิตอาหาร  

รวมถึงวตัถุเจือปนอาหาร  สี  และเคร่ืองปรุงแต่งกล่ินรส (นภาพร  อ่อนดี  และประสิทธ์ิ  อ่อนดี, 2548 : 14) 

 สํานกังานคณะกรรมการอาหารและยา  ไดใ้ห้ความหมายของอาหาร หมายถึง ของกิน

หรือเคร่ืองคํ้าจุนชีวิต ไดแ้ก่ วตัถุทุกชนิดท่ีคน  กิน ด่ืม  อม  หรือนาํเขา้สู่ร่างกายไม่ว่าดว้ยวิธีการใดๆ  

แต่ไม่รวมถึงยาและวตัถุออกฤทธ์ิต่อจิตและประสาท หรือยาเสพติดให้โทษตามกฎหมายว่าดว้ย

การนั้นแลว้แต่กรณี  หรือวตัถุท่ีมุ่งสําหรับใชห้รือใชเ้ป็นส่วนผสมในการผลิตอาหารรวมถึงเจือปน

อาหาร  สีและเคร่ืองปรุงแต่งกล่ินรส  (สาํนกังานคณะกรรมการอาหารและยา, 2539 : 175) 

 อนัตราย หมายถึง ส่ิงท่ีมีลกัษณะทางกายภาพ เคมี หรือชีวภาพท่ีมีอยู่ในอาหาร หรือ

สภาวะของอาหารท่ีมีศกัยภาพในการก่อให้เกิดปัญหาต่อสุขภาพ (นภาพร  อ่อนดีและประสิทธ์ิ  อ่อนดี, 

2548 : 14) 

 ความเป็นพิษ หมายถึง ความสามารถของส่ิงหน่ึงท่ีทาํอนัตราย (Harm or injury) 

แบบเฉียบพลนัหรือเร้ือรัง ภายใตก้ารเปล่ียนแปลงใด ๆ รวมถึงความสามารถของส่ิงนั้นท่ีก่อให้เกิดผลต่อ
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การก่อรูปผิดปกติ (Teratogenic Effect) การกลายพนัธ์ุ (Mutagenic Effect) และการก่อมะเร็ง (Carcinogenic 

Effect) (นภาพร  อ่อนดีและประสิทธ์ิ  อ่อนดี, 2548 : 14) 

 กล่าวโดยสรุป ความปลอดภยัของอาหาร หมายถึง อาหารท่ีไดมี้การเตรียม  ปรุง  ผสม

และกินอย่างถูกต้องตามวิธีการและวตัถุประสงค์ของอาหารนั้ นๆ  แล้วไม่ก่อให้เกิดอันตรายต่อ

ผูบ้ริโภค 

3. อนัตรายในอาหาร (Food Hazard)  

 ความปลอดภยัของอาหารเป็นส่ิงท่ีผูบ้ริโภคทุกคนตอ้งการ ถึงแมว้า่ระบบการบริโภค

และการศึกษาของประชาชนชาวไทยได้มีการพฒันาก้าวหน้าอย่างรวดเร็วในยุคใหม่  ซ่ึงเป็นยุคของ

สารสนเทศท่ีไร้พรหมแดน  ทาํให้การเขา้ถึงขอ้มูลข่าวสาร รวมทั้งความรู้เก่ียวกบัความปลอดภยั

ในการบริโภคอาหารไดอ้ย่างสะดวก  รวดเร็ว  ทนัเหตุการณ์  และมีความถูกตอ้งน่าเช่ือถือมากข้ึน  

แต่ส่ิงท่ียงัคงเป็นปัญหาท่ียงัตอ้งมีการปรับปรุงและพฒันา  คือ  พฤติกรรมการบริโภคท่ีไม่ถูกตอ้ง  เช่น  

ขาดการเอาใจใส่ในคุณภาพและความปลอดภยัของอาหาร  วิถีชีวิตท่ีรีบเร่งและการพึงพาอาหาร

นอกบา้นเป็นอย่างมาก  เช่น  อาหารพร้อมปรุง  และอาหารปรุงสําเร็จรูปพร้อมบริโภค ซ่ึงบรรจุอยู่ใน

ภาชนะต่างๆ  เช่น  กระป๋อง  ถุงพลาสติก  และกล่องโฟม  เป็นตน้ การซ้ืออาหารท่ีผลิตแปรรูปจาก

โรงงานท่ีไดว้างจาํหน่ายในร้านอาหาร ภตัตาคาร แผงลอย รถเร่ หรือร้านขายอาหารตามบาทวิถีมีการเตรียม  

การปรุง  และการเก็บรักษาอาหารอยา่งไม่ถูกสุขลกัษณะ  ส่งผลทาํให้ผูบ้ริโภคตอ้งเส่ียงต่อโรคอาหาร

เป็นพิษและอนัตรายต่อสุขภาพท่ีเกิดจากการปนเป้ือนจากส่ิงท่ีเป็นอนัตราย (Hazard) อนัตรายในอาหาร

แบ่งออกไดส้ามประการดงัน้ี (นภาพร  อ่อนดีและประสิทธ์ิ  อ่อนดี, 2548 : 15) 

 3.1  อนัตรายทางกายภาพ (Physical Hazards) หมายถึง อนัตรายท่ีเกิดจากวตัถุปนปลอม  

เช่น  เศษแกว้  โลหะ  ไม ้ กรวด  หิน  และเศษวสัดุอ่ืน ๆ เช่น ลวดเยบ็กระดาษ น็อต และตะปู (นภาพร  

อ่อนดีและประสิทธ์ิ  อ่อนดี, 2548 : 16) แหล่งท่ีมาของอนัตรายทางกายภาพมาจากหลายแหล่ง เช่น 

การปนมากบัวตัถุดิบ การใช้เคร่ืองมือที่มีคุณภาพตํ่าหรือออกแบบไม่ดี ความผิดพลาดที่เกิดข้ึน

ในระหว่างการผลิต  และความบกพร่องในการปฏิบติัของพนักงาน  เป็นตน้  วิธีการควบคุมอนัตราย

ด้านกายภาพของอาหาร  เพื่อควบคุมไม่ให้ส่ิงปลอมปนอนัไม่พึงปรารถนาเจือปนอยู่ในผลิตภณัฑ์

อาหาร  เร่ิมโดยการกาํหนดคุณสมบติัของวตัถุดิบนาํเขา้ท่ีจะใช้ในกระบวนการผลิตและแปรรูปอาหาร  

การตรวจรับวตัถุดิบนาํเขา้  โดยมีใบรับรองความปลอดภยัของผลิตภณัฑ์จากผูข้ายรวมทั้งมีมาตรการ

ตรวจสอบและคดัแยกส่ิงปนปลอม  เช่น  เคร่ืองตรวจโลหะ  เคร่ืองคดักรองความหนาแน่นของส่ิงปนปลอม

ท่ีต่างจากตวัอาหาร  การใชล้มเป่า  การควบคุมกาํจดัแมลงและสัตวร์บกวนการจดัการสุขาภิบาลอาหาร

ท่ีดี  การปรับเปล่ียนวธีิท่ีก่อใหเ้กิดความเส่ียงในระดบัสูงต่อการปลอมปน และการอบรมเสริมความรู้แก่

ผูส้ัมผสัอาหารและผูป้ระกอบการคา้อาหาร 
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 3.2   อนัตรายทางเคมี (Chemical Hazards) หมายถึง อนัตรายท่ีเกิดจากสารเคมีท่ีอยูใ่น

ธรรมชาติ  เช่น  ในดิน  นํ้ า  และส่ิงแวดลอ้ม  หรือสารเคมีท่ีปนเป้ือนมาจากกิจกรรมทางการเกษตร เช่น  

ยากาํจดัศตัรูพืช  ปุ๋ย  สารกระตุน้การเจริญเติบโตของพืช  และยารักษาโรคและสัตวเ์ป็นตน้ และสารเคมี

ท่ีเติมลงไปเพื่อช่วยในกรรมวิธีการผลิต  ชะลอการเน่าเสีย  หรือปกปิด  บดบงัและซ่อนเร้นความดอ้ย

คุณภาพของผลิตภณัฑ์อาหาร  นอกจากน้ียงัรวมไปถึงสารพิษในธรรมชาติและสารพิษจากเช้ือจุลินทรีย ์ 

อนัตรายท่ีเกิดจากสารเคมีในอาหารสามารถจาํแนกได ้5 ประเภท ดงัน้ี (นภาพร  อ่อนดีและประสิทธ์ิ  

อ่อนดี, 2548 : 16) 

  3.2.1   สารเคมีท่ีเกิดข้ึนเองในธรรมชาติ 

  3.2.2   สารเคมีท่ีเติมลงในอาหารโดยเจตนา 

  3.2.3   สารเคมีท่ีเติมลงในอาหารโดยมิไดเ้จตนา 

  3.2.4   สารพิษท่ีบงัเอิญปนมาในอาหารโดยมิไดเ้จตนา 

  3.2.5   สารก่อมะเร็งท่ีเกิดจากการใหค้วามร้อนแก่อาหาร 

4.   อนัตรายทางชีวภาพ (Biological Hazards) หมายถึง อนัตรายท่ีเกิดจากส่ิงท่ีมีชีวิต ไดแ้ก่ 

เช้ือจุลินทรีย ์ปรสิต และไวรัส (นภาพร อ่อนดีและประสิทธ์ิ  อ่อนดี, 2548 : 19) สามารถพบไดใ้นอาหาร

ท่ีรับประทานเขา้ไป โรคท่ีพบจากอนัตรายทางชีวภาพ ไดแ้ก่ 

 4.1   โรคอาหารท่ีเป็นพิษจากเซลล์ของแบคทีเรีย (Bacteria) ซ่ึงโรคอาหารเป็นพิษจาก

แบคทีเรียชนิดน้ีท่ีพบบ่อย ไดแ้ก่ 

  4.1.1   ซาลโมเนลโลซิส (Salmonellosis) จากเช้ือ Salmonella Gastroenteritis สามารถ

พบปนเป้ือนเช้ือโรคได้ในอาหารและอาจติดต่อจากสัตว์เล้ียงท่ีเป็นโรค ได้แก่  แมว  กระต่าย โค  

กระบือ แพะ แกะ  และสัตวปี์ก  อาการท่ีพบเม่ือผูบ้ริโภครับประทานอาหารท่ีปนเป้ือนเช้ือโรคชนิดน้ี  

คือ ไข้  หนาวสั่น  อาเจียน  คล่ืนไส้  ปวดทอ้งเหมือนถูกไส้บิดเป็นพกั ๆ มีอุจจาระร่วง อาการน้ีเป็น

ประมาณ 3-5 วนั  ความรุนแรงของโรคจะข้ึนอยู่กบัจาํนวนของเช้ือโรคและสุขภาพร่างกายของแต่ละ

บุคคล  ถา้ร่างกายไม่สมบูรณ์แข็งแรงยอ่มจะไวต่อการเจบ็ป่วยดว้ยโรคได ้

  4.1.2   โรคทอ้งร่วงจากเช้ือวิบริโอพาราเฮโมไลติคสั (Vibrio parahaemolyticusenteritis) 

จากเช้ือ Vibio parahaemolyticus พบมากในเขตเมืองร้อน อาจปนเป้ือนในอาหารทะเลเช่น ปลา ปู กุง้และหอย  

เป็นตน้  ทาํให้ถ่ายอุจจาระเป็นนํ้ า  ปวดทอ้งอยา่งรุนแรง  คล่ืนไส้ อาเจียน  มีไขป้วดศีรษะ อาจถ่ายอุจาระ

เป็นมูกเลือดไดด้ว้ย หายใจลาํบาก หนาวสั่น และปวดตามกลา้มเน้ือและขอ้ จะตรวจพบเช้ือในอุจจาระ

ของผูป่้วย  จาํนวนของเม็ดเลือดขาวสูงมากผิดปกติ  การป้องกนัควรหลีกเล่ียงการบริโภคอาหารทะเล

แบบดิบ ๆ หรือก่ึงดิบก่ึงสุก 
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 4.2   โรคอาหารเป็นพิษจากสารพิษท่ีแบคทีเรียสร้างข้ึน ซ่ึงสารพิษจากเช้ือแบคทีเรีย

ท่ีพบบ่อย ไดแ้ก่ 

  4.2.1   สารพิษจากเช้ือสแตฟฟีโลคอคสั (Staphylococcal intoxication) มกัพบเช้ือ

จากแผล  ฝี หนอง ท่ีอยู่ตามผิวหนังของผูป้ระกอบอาหารปนเป้ือนไปกับอาหาร หรือพบเช้ือจาก

บาดแผลของสัตว ์ เช่น  บาดแผลท่ีเตา้โคนมปนเป้ือนในนํ้ านม  ทาํให้เกิดอาการคล่ืนไส้ อาเจียน

อุจจาระร่วง  อ่อนเพลีย  ตวัเยน็  และความดนัโลหิตตํ่า 

  4.2.2  สารพิษท่ีทาํให้เกิดโบทูลิสม์ (Botulism) จากเช้ือ Clostridium Botulinum  

อาจพบปนเป้ือนอยู่ในอาหารกระป๋อง ทาํให้มีอาการทอ้งเสียแบบเฉียบพลนั คล่ืนไส้พะอืดพะอม 

แต่อาเจียนไม่ออก  ถา้ไม่ไดรั้บการรักษาและปล่อยทิ้งไวเ้ช้ือจะทาํใหร้ะบบประสาทและสมองเป็นอมัพาต 

หายใจขดั  หวัใจวาย  และเสียชีวิตไดใ้นท่ีสุด  การป้องกนัจากอนัตรายท่ีจะพบในอาหารสามารถทาํได้

โดยการนาํอาหารดงักล่าวตม้ใหเ้ดือดนานเป็นระยะเวลาประมาณ 3 นาที ความร้อนจะทาํลายพิษของเช้ือ

ชนิดน้ี 

  4.2.3   พิษของบาซิลลสั ซีเรียส (Bacillus cereus gastruenteritis) จากเช้ือ Bacillus 

Cereus พบปนเป้ือนในอาหาร และภาชนะท่ีใส่อาหาร ทาํให้เกิดอาการคล่ืนไส้ อาเจียนก่อนหลงัจากนั้น

จึงมีอาการปวดทอ้ง และทอ้งเดินตามมา 

 4.3  โรคอาหารเป็นพิษจากเช้ือแบคทีเรียสร้างสารพิษข้ึนในร่างกายมนุษย ์(Toxicoinfections)  

เช้ือแบคทีเรียท่ีสร้างสารพิษชนิดน้ีไดแ้ก่ 

  4.3.1   คลอสติเดียม เฟอร์ฟิงเจนส์ (Clorsridium ferfringens) 

  4.3.2  เช้ืออหิวาต ์(Cholera) 

  4.3.3   เช้ืออี โค ไล (Enerotoxigenic Escheri chiacoli Gastro enteritis) 

 4.4  โรคอาหารเป็นพิษจากหนอนพยาธิ (Helmints and Nematodes) ไดแ้ก่ 

  4.4.1   พยาธิตัวแบน (Flatworms) ได้แก่ กลุ่ม Trematoda เช่น พยาธิใบไม้ตับ 

(Fasicola hepatica) และพยาธิใบไมป้อด (Para Gonimus Westermani) เป็นตน้ และกลุ่ม Cestoidea เช่น 

พยาธิตวัตืดววั (Taenia saginata) และพยาธิตวัตืดหมู (Taenia solium) เป็นตน้ 

  4.4.2   พยาธิตวักลม (Roundworms) เช่น พยาธิสาคู (Trichinella spiralis) ทาํให้

เกิดโรค Trichinellosis 

 4.5   โรคอาหารเป็นพิษจากโปรโตซวั (Protozoa) ไดแ้ก่ 

  4.5.1   โปรโตซวัท่ีเคล่ือนท่ีดว้ยเทา้เทียม เช่น บิดมีตวั หรือ Entamoeba histolytica 

  4.5.2   โปรโตซวัท่ีเคล่ือนท่ีดว้ยแส้หรือหนวด เช่น Giardia lambia 

  4.5.3   Sporozoid protpzoa 
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 4.6   โรคอาหารเป็นพิษจากไวรัส (Foofborne Virus) ไดแ้ก่  

  4.6.1   ไวรัสโปลิโอ (Poliovirus) 

  4.6.2   ไวรัสตบัอกัเสบชนิด Hepatitis A และ Hepatitis E 

  4.6.3   ไวรัสลาํไส้ท่ีทาํใหเ้กิดอาการอุจจาระร่วง (Gastroenteritis Viruses) 

การจัดและควบคุมปัจจัยที่เป็นสาเหตุทาํให้อาหารสกปรกที่กล่าวมานี ้ อาจทาํได้โดย 

1.  การใหค้วามรู้แก่ผูผ้ลิต ผูจ้าํหน่าย และผูบ้ริโภคเก่ียวกบัการสุขาภิบาลอาหารท่ีถูกตอ้ง

และเหมาะสม  รวมทั้งการตรวจสอบ  แนะนาํสถานท่ีประกอบการอยา่งต่อเน่ือง 

2.  การใช้มาตรการทางกฎหมาย ขณะน้ีมีพระราชบญัญติัหลายฉบบัท่ีผูบ้ริหารสามารถ

นาํมาใชเ้พื่อควบคุมผูป้ระกอบการ  ให้มีการปฏิบติัให้ถูกตอ้งตามมาตรฐานและขอ้กาํหนดท่ีไดบ้งัคบัใช ้ 

ผูฝ่้าฝืนยอ่มจะถูกลงโทษ  การจดัการทั้ง  2  ลกัษณะดงักล่าวน้ี จะตอ้งทาํควบคู่กนัไป โดยอาศยับุคคล 

3 กลุ่ม คือ  กลุ่มเจา้หนา้ท่ี  กลุ่มผูป้รุงประกอบและจาํหน่ายอาหาร  และกลุ่มผูบ้ริโภค  ดงัภาพท่ี  2.1 

 

ภาพท่ี  2.1  บทบาทและหนา้ท่ีของผูเ้ก่ียวขอ้งกบังานสุขาภิบาลอาหาร 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

(ท่ีมา : นภาพร อ่อนดีและประสิทธ์ิ  อ่อนดี, 2548 : 20) 

 

เจ้าหน้าที ่

- ทอ้งถ่ิน 

- สาธารณสุข 

เผยแพร่ความรู้ 

แจง้เม่ือพบปัญหา 

ผู้ผลติ 

ผู้จาํหน่าย    

อาหาร 

 

ผู้บริโภค 

- ใหค้วามรู้ 

- ตรวจแนะนาํ 

- ใชก้ฎหมาย 

- ใหก้ารรับรอง 

 

ไม่ซ้ืออาหารท่ีไม่สะอาด  

ผิดมาตรฐาน 

     จาํหน่ายอาหารสะอาด 
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ผลของการจดัการน้ีจะได้รับความสําเร็จมากหรือน้อยเพียงใดข้ึนอยู่กบัความร่วมมือกบั

การถือปฏิบติัของทุกฝ่ายท่ีเก่ียวขอ้ง  โดย 

1.  เจา้หน้าท่ี จะเป็นบุคลากรท่ีจดัการอบรมและควบคุม ตรวจแนะนาํผูผ้ลิต ผูจ้าํหน่าย

อาหาร ใหถู้กตอ้งตามหลกัวชิาการ  พร้อมทั้งจะตอ้งเผยแพร่ความรู้แก่ประชาชนผูบ้ริโภคได ้บางกรณี

มีความจาํเป็นตอ้งมีบทลงโทษแก่ผูไ้ม่ปฏิบติัตามคาํแนะนาํของเจา้หนา้ท่ี 

2.  ผูผ้ลิต ผูจ้าํหน่ายอาหาร จะตอ้งเลือกประกอบ-ปรุง อาหารท่ีมีความสะอาด ปลอดภยั

ให้แก่ผูบ้ริโภคและควรจะมีใบรับรองมาตรฐาน จากหน่วยงานราชการท่ีเก่ียวขอ้ง ควรมีคุณธรรม

ในการประกอบอาชีพอีกดว้ย 

3.   ผูบ้ริโภค ควรใฝ่หาความรู้ สามารถคุม้ครองตนเองไดโ้ดยการเลือกใชบ้ริการจากสถานท่ี

ท่ีไดม้าตรฐาน  และแจง้ต่อเจา้หนา้ท่ีไดเ้ม่ือพบวา่มีผูผ้ลิต-จาํหน่ายอาหาร ไม่ถูกตอ้ง ควรรวมตวักนั

เป็นกลุ่ม  เป็นชมรม  เพื่อร่วมกนัต่อตา้น  และไม่ซ้ืออาหารจากสถานท่ีปรุง-ประกอบ-จาํหน่ายอาหาร

ท่ีไม่สะอาด 

จากท่ีกล่าวข้างต้นสรุปได้ว่า อาหารและความปลอดภัยของอาหาร เป็นการป้องกัน

อนัตรายท่ีอาจจะปนเป้ือนลงในอาหาร หากบริโภคอาหารท่ีปนเป้ือนนั้นเขา้ไป อาจทาํให้เกิดโรค หรือ

เจ็บป่วยจากอาหารได ้หน่ึงในวิธีการป้องกนัอนัตรายในอาหาร ก็คือ การเก็บอาหารให้ปลอดภยั 

ในอุณหภูมิท่ีเหมาะสม เพื่อเป็นการรักษาคุณภาพของอาหาร ให้เหมาะสมกบัการบริโภค ยืดอายุการเก็บ

อาหาร ลดการเน่าเสียของอาหาร รวมทั้งการควบคุมไม่ให้เกิดการปนเป้ือน และลดการเจริญเติบโตของ

เช้ือโรคในอาหารนั้นๆ ส่ิงสําคญัท่ีตอ้งคาํนึงถึง ในการเก็บอาหารให้ปลอดภยั ก็คือ อุณหภูมิ และ

ระยะเวลาท่ีเก็บ ความช้ืน ภาชนะบรรจุหีบห่อ และการหมุนเวียนอาหาร หากอาหารถูกเก็บอยูใ่นสภาวะ

ท่ีเหมาะสม ก็จะช่วยลดอนัตรายจากอาหาร มาสู่ผูบ้ริโภคได ้

 

การสุขาภิบาลอาหาร 

  

อาหารเป็นหน่ึงในปัจจัยท่ีสําคัญของมนุษย์ การบริโภคอาหารก็เพื่อทําให้ร่างกาย

เจริญเติบโตและดาํรงชีวิตอยู่โดยปกติสุขในการบริโภคอาหารไม่ควรจะคาํนึงถึงแต่เพียงความอร่อย

เท่านั้น  ส่ิงสําคญัท่ีจะตอ้งพิจารณาควบคู่ไปดว้ยก็คือ ความสะอาดของอาหาร และความปลอดภยั

ในการบริโภค  เน่ืองจากมีส่ิงซ่ึงทาํให้เกิดโรคหลายชนิดเขา้สู่ร่างกายไดท้างปากพร้อมนํ้ าและอาหาร  

ส่ิงท่ีทาํใหเ้กิดโรคหรือสาเหตุแห่งปัญหาประกอบดว้ย  แบคทีเรีย  ไวรัส  พยาธิต่างๆ  พิษของแบคทีเรีย 

พิษของเช้ือรา  สารเคมี  โลหะหนกั เม่ือปนเป้ือนลงไปในนํ้ าและอาหารแลว้จะทาํให้ผูบ้ริโภคเกิด

การเจบ็ป่วยได ้ และโรคท่ีเกิดข้ึนกบัผูบ้ริโภคเน่ืองจากอาหารเป็นสาเหตุน้ีเรียกวา่ “โรคท่ีเกิดจากอาหาร
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เป็นส่ือ (Food-borne disease)” ซ่ึงความรุนแรงของโรคน้ีข้ึนอยู่กับชนิดและปริมาณของเช้ือโรค

หนอนพยาธิหรือสารพิษท่ีผูป่้วยบริโภคเขา้ไป  โรคบางโรคจะมีอาการเฉียบพลนัคือเกิดการเจ็บป่วยข้ึน

ทนัที  เช่น  โรคท่ีมีสาเหตุมาจากแบคทีเรีย  พยาธิ  ไวรัส  พิษของแบคทีเรีย  พิษของเช้ือรา  พิษจากพืช

และสัตว ์ สําหรับสารเคมีและโลหะหนกัส่วนมากจะมีการสะสมทีละเล็กละน้อย จนถึงระดบัหน่ึงก็จะ

ทาํให้เกิดการเจ็บป่วยไดท่ี้มีช่ือเรียกกนัวา่ “ตายผอ่นส่ง” พิษของเช้ือรา ถา้สะสมในร่างกายอยา่งต่อเน่ือง

ตบัก็จะถูกทาํลายเป็นมะเร็งท่ีตบั ส่วนพิษจากสารเคมีอาจทาํให้เกิดโรคตะกัว่เป็นพิษ ปรอทเป็นพิษ  

หรือมะเร็งในอวยัวะต่าง ๆ ของร่างกายไดเ้ช่นเดียวกนั (กรมอนามยั, 2542 : 1) 

การสุขาภิบาลอาหาร (Food Sanitation) คือ การบริหารจดัการและควบคุมส่ิงแวดล้อม

รวมทั้งบุคลากรท่ีเก่ียวข้องกับกิจกรรมอาหารเพื่อทาํให้อาหารสะอาด ปลอดภยั ปราศจากเช้ือโรค  

หนอนพยาธิ และสารเคมีต่างๆ  ซ่ึงเป็นอนัตราย  หรืออาจจะเป็นอนัตรายต่อการเจริญเติบโตของร่างกาย  

สุขภาพอนามยั   และการดาํรงชีวติของผูบ้ริโภค  การบริโภคอาหารท่ีถูกหลกัสุขาภิบาลอาหาร  จึงไม่ได้

หมายความเพียงแต่บริโภคเขา้ไปแลว้ไม่เกิดโรคและโทษในระยะเวลาปัจจุบนัเท่านั้น ยงัหมายถึงจะตอ้ง

ไม่มีพิษภยัท่ีเป็นโทษหรือก่อให้เกิดโรคในระยะยาวหรือในอนาคตอีกดว้ย  การจดัการและการควบคุม

ให้อาหารสะอาดทาํไดโ้ดยการจดัการและควบคุมปัจจยัท่ีเป็นสาเหตุท่ีทาํให้อาหารสกปรก ดงัน้ี 

(กองสุขาภิบาลอาหาร,  กรมอนามยั,  กระทรวงสาธารณสุข, 2544 : 2)   

1.   สถานท่ีปรุง ประกอบ และจาํหน่ายอาหาร  

 ควรจดัใหส้ะอาดเป็นระเบียบเรียบร้อย สะดวกต่อการทาํกิจกรรมต่าง ๆ จดัให้มีอุปกรณ์

เคร่ืองใชท่ี้จาํเป็นอย่างครบถว้น  สะดวกต่อการนาํมาใช ้ มีการกาํจดัขยะมูลฝอย  จดัทาํท่อระบายนํ้ าทิ้ง

ท่ีเหมาะสมถูกตอ้งตามหลกัวิชาการ  มีบ่อดกัไขมนั  จดัทาํห้องส้วม  ท่ีปัสสาวะให้พอเพียง  และรักษา

ให้สะอาด  จดัให้มีการระบายอากาศให้มีการไหลเวียนเพียงพอ  มีปล่องระบายควนัและกล่ินจาก

การประกอบอาหาร 

2.   ภาชนะอุปกรณ์  

 การเลือกใชภ้าชนะอุปกรณ์ใหถู้กตอ้งเหมาะสมกบัอาหารแต่ละชนิดเป็นส่ิงสําคญั

ท่ีจะตอ้งคาํนึงถึง  เพราะภาชนะอุปกรณ์บางชนิดอาจทาํให้เกิดอนัตรายต่อสุขภาพไดถ้า้นาํมาใชใ้ส่อาหาร  

การลา้ง  การเก็บ  และการใชอ้ยา่งถูกวธีิก็มีส่วนช่วยให้เกิดความปลอดภยัในการบริโภค 

3.   อาหาร 

 อาหารท่ีนาํมาปรุง  ประกอบ  ไม่วา่จะเป็นอาหารสด  อาหารแห้ง  หรืออาหารกระป๋อง 

จะตอ้งเลือกอาหารท่ีใหม่  สด  สะอาด  และปลอดภยั  ผลิตจากแหล่งผลิตท่ีเช้ือถือได ้ เลือกใชว้ตัถุ

ปรุงแต่งอาหารท่ีถูกตอ้งมีหน่วยงานรับรองความปลอดภยั  เช่น สํานกังานคณะกรรมการอาหารและยา  

หรือสํานกังานมาตรฐานอุตสาหกรรม  นอกจากน้ีการปรุงและการเก็บอาหารอยา่งถูกวิธี ใช้อุณหภูมิ
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ในการปรุงและเก็บท่ีเหมาะสม ก็มีความสําคญัเพื่อรักษาคุณภาพอาหารให้สะอาดปลอดภยัต่อการบริโภค

ตลอดเวลา 

4.   คน 

 คน หมายถึง ผูส้ัมผสัอาหารจะตอ้งมีความรู้ ความเขา้ใจในการปฏิบติัตวัอย่างถูกตอ้ง  

ทั้งในเร่ืองสุขวิทยาส่วนบุคคล และสุขนิสัยท่ีดีในการประกอบ ปรุงอาหาร โดยยึดหลกัวา่จะตอ้งไม่ให้

อาหารเกิดการปนเป้ือนทุกกรณี ในทุกขั้นตอนของการประกอบ  ปรุง  และจาํหน่าย  ดงันั้นจะตอ้งรักษา

สุขภาพ  มีการแต่งกายสะอาด  และมีสุขนิสัยท่ีถูกตอ้งตลอดเวลา 

5.   สัตวแ์ละแมลงนาํโรค  

 การป้องกนั ควบคุม และกาํจดัสัตวแ์มลงนาํโรคต่างๆ เป็นส่ิงสําคญัท่ีตอ้งดาํเนินการ

ในสถานท่ีปรุง  ประกอบ  และจาํหน่ายอาหาร  เพื่อป้องกนัไม่ใหส้ัตว ์แมลงนาํโรคเหล่าน้ีสัมผสัอาหารได ้ 

อนัจะเป็นสาเหตุท่ีทาํให้เกิดการเจ็บป่วยดว้ยโรคท่ีเกิดจากอาหารเป็นส่ือ สัตวน์าํโรคไม่ใช่เพียงแต่หนู

เท่านั้น ยงัตอ้งรวมถึงสัตวเ์ล้ียง เช่น สุนขั แมว ไก่ นก ฯลฯ การควบคุมและป้องกนัที่ดีที่สุดคือ 

จดัสภาพส่ิงแวดลอ้มให้สะอาด  ไม่มีแหล่งท่ีอยูอ่าศยั  ไม่มีแหล่งอาหาร  และการใชส้ารเคมีนั้นจะตอ้ง

ระมดัระวงัเป็นกรณีพิเศษ ดงัภาพท่ี 2.2 

 

ภาพท่ี  2.2  การควบคุมโดยวธีิการสุขาภิบาลอาหาร 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

(ท่ีมา : กองสุขาภิบาลอาหาร,  กรมอนามยั,  กระทรวงสาธารณสุข, 2544 : 22)   

 

จากท่ีกล่าวมาขา้งตน้สามารถสรุปไดว้่า ความรู้ด้านสุขาภิบาลอาหาร เป็นการให้ความรู้

เก่ียวกบัการบริหารจดัการและควบคุมส่ิงแวดลอ้มรวมทั้งบุคลากรท่ีเก่ียวขอ้งกบักิจกรรมอาหารเพื่อทาํ

สาเหตุ 

ทีก่่อให้เกดิโรค 

 

* เช้ือโรค,  พยาธิ 

* พิษของเช้ือโรค 

* พิษจากสารเคมี 

* พิษจากพืช 

   และสตัว ์

ควบคุมและป้องกนัโดย 

วธีิการทางสุขาภิบาลอาหาร 

อาหาร 

สะอาด 

 

ผูบ้ริโภค 
ปลอดภยั 

สุขภาพดี 

ปัจจัยทีท่ําให้อาหารสกปรก 

1.  คน 

2. อาหาร  

3. ภาชนะอุปกรณ์ 

4. ครัวและท่ีรับประทานอาหาร 

5. สตัวแ์ละแมลงนาํโรค 
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ให้อาหารสะอาด ปลอดภยั ปราศจากเช้ือโรค หนอนพยาธิและสารเคมีต่างๆ ซ่ึงเป็นอนัตรายหรืออาจจะ

เป็นอนัตรายต่อการเจริญเติบโตของร่างกายสุขภาพอนามยั และการดาํรงชีวิตของผูบ้ริโภค  

 

แนวคดิเกีย่วกบัการดําเนินงานด้านสุขาภิบาลอาหารในจําหน่ายร้านอาหาร 

 

นโยบายรัฐบาลต่อการดาํเนินงานควบคุมสถานท่ีจาํหน่ายอาหารของประเทศไทยตาม

โครงการสุขาภิบาลอาหารส่งเสริมการท่องเท่ียวสนบัสนุนเศรษฐกิจไทย รัฐบาลและกระทรวงสาธารณสุข 

สนบัสนุนส่งเสริมให้ประชาชนมีการสร้างเสริมสุขภาพท่ีมีหลกัประกนัสุขภาพ กระทรวงสาธารณสุข

ซ่ึงมีหน้าท่ีดูแลรับผิดชอบดงักล่าว จึงกาํหนดให้มีระบบการสร้างสุขภาพท่ีเป็นรูปธรรมสนองต่อ

นโยบายรัฐบาล ทั้งดา้นสุขภาพ สังคมและเศรษฐกิจ สําหรับดา้นความปลอดภยัของอาหาร รัฐบาลไดมี้

นโยบายต่างๆ ท่ีจะทาํการควบคุมอาหารตั้งแต่แหล่งผลิตจนถึงผูบ้ริโภค ประกอบดว้ยนโยบายท่ีสําคญั

ดงัน้ี (กรมอนามยั, 2550 : 1- 2)  

1.   ปีรณรงคก์ารสร้างสุขภาพ นายกรัฐมนตรีไดป้ระกาศให้ปี 2545 เป็นปีแห่งการเร่ิมตน้

รณรงคก์ารสร้างสุขภาพ ภายใตก้ลยุทธ์ “รวมพลงัสร้างสุขภาพ” (Empowerment for Health) วนัท่ี 

17 กุมภาพนัธ์ พ.ศ. 2545 โดยไดก้าํหนดเป้าหมายการรณรงคด์งัน้ี 

 1.1   พฒันาให้เกิดศูนยสุ์ขภาพชุมชน (Primary Care Unit หรือ P.C.U) เพื่อประสาน

เครือข่ายในการส่งเสริมสุขภาพและบริการสุขภาพขั้นพื้นฐานตามนโยบายหลกัประกนัสุขภาพแห่งชาติ 

 1.2   สนบัสนุนให้เกิดชมรมออกกาํลงักายเพื่อสุขภาพเทศบาลละ 1 ชมรมทัว่ประเทศ 

ใหเ้ป็นแกนนาํส่งเสริมใหป้ระชาชนออกกาํลงักายมากข้ึน 

 1.3   พฒันาให้เกิดโรงเรียนเสริมสุขภาพเป็นศูนยส่์งเสริมให้นกัเรียนและชุมชน 

มีส่วนร่วมในการสร้างสุขภาพ 

 1.4   รณรงค์ให้ประชาชนบริโภคอาหารท่ีมีคุณค่าทางโภชนาการ และควบคุมดูแล

อาหารและยาท่ีไม่ปลอดภยั 

 1.5   ส่งเสริมให้เกิดร้านอาหารและแผงลอยท่ีไดม้าตรฐานสุขอนามยั โดยเฉพาะท่ีตั้ง

รอบโรงเรียนและในโรงเรียน อีกทั้งยงัส่งเสริมใหเ้กิดตลาดทดท่ีไดม้าตรฐานน่าซ้ือ 

 1.6   พฒันาคุณภาพสินคา้ “ผลิตภณัฑ์สุขภาพและสมุนไพรให้ได้มาตรฐานและ

การพฒันาการแพทยแ์ผนไทยและการแพทยท์างเลือกต่างๆ” 

 1.7   รณรงค์ลดอุบัติ เหตุและอุบัติภัยให้ เกิดระบบบริการการแพทย์ฉุกเฉิน 

(Emergency Medical Services System หรือEMS)  
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 1.8   ควบคุมและลดโรคหัวใจ โรคความดนัโลหิตสูง โรคเบาหวาน โรคมะเร็ง โรค

ไขเ้ลือดออก และโรคเอดส์ 

 1.9   พฒันาโรงพยาบาลศูนยแ์ละโรงพยาบาลทัว่ไป ใหส้ามารถรักษาผูท่ี้ติดยาเสพติดได ้

2.   นโยบายความปลอดภยัดา้นอาหาร (Food Safety)  

 มติคณะรัฐมนตรี วนัที 4 มีนาคม 2546 ให้มีระบบการดูแลควบคุม ตรวจสอบคุณภาพ

ความปลอดภยัอาหารท่ีผลิตทุกขั้นตอน ตลอดห่วงโซ่อาหาร (Food chain) ตั้งแต่วตัถุดิบ (การเพาะปลูก/

เพาะเล้ียง) การผลิต การแปรรูป การจดัจาํหน่าย จนถึงผูบ้ริโภคอาหาร ให้มีมาตรฐานทดัเทียมสากล 

โดยกาํหนดใหก้ระทรวงสาธารณสุข มีภารกิจท่ีตอ้งรับผิดชอบ (กรมอนามยั, 2550 : 2 – 3)  

 2.1   ควบคุมการนาํเขา้ยา เภสัชเคมีภณัฑ์ อาหารสําเร็จรูป วตัถุดิบในการผลิตอาหาร 

ยกเวน้เน้ือสัตว ์ปลาทูน่าและกุง้ 

 2.2   การข้ึนทะเบียน และการควบคุมการจาํหน่ายยา เภสัชเคมีภณัฑ ์เวชภณัฑ ์

 2.3   การอนุญาตประกอบการ โรงงานแปรรูปอาหาร การตรวจสอบควบคุมมาตรฐาน

และกระบวนการผลิตโรงงานผลิตอาหารเพื่อจาํหน่ายในประเทศ 

 2.4  การตรวจสอบรับรองอาหารท่ีจาํหน่ายในประเทศ 

3.   การควบคุมสถานท่ีจาํหน่ายอาหาร ตามพระราชบญัญติักระทรวงสาธารณสุข พ.ศ. 2535 

โดยท่ีการท่องเท่ียวเป็นธุรกิจท่ีสามารถทาํรายไดใ้ห้กบัประเทศไทยเป็นจาํนวนมาก รัฐบาลจึงกาํหนดให้

หน่วยงานราชการทุกหน่วยงานให้การสนบัสนุนการท่องเท่ียว กระทรวงสาธารณสุขโดยกรมอนามยั

ในฐานะหน่วยงาน ซ่ึงมีหน้าท่ีกาํกบัดูแลบริการอาหารของสถานท่ีจาํหน่ายอาหารใหส้ะอาดปลอดภยั

และได้มาตรฐาน ดงันั้นเพื่อเป็นการสนบัสนุนการท่องเท่ียวไทย และคุม้ครองสุขภาพของประชาชน 

และนกัท่องเท่ียวทั้งภายในและต่างประเทศ จึงเห็นควรให้มีการควบคุมการบริการอาหารของสถานท่ี

จาํหน่ายอาหารให้มีความสะอาดปลอดภัยในพื้นท่ีแหล่งท่องเท่ียวอนัจะส่งผลต่อช่ือเสียงท่ีดีของ

ประเทศไทยด้วย อาํนาจตามความในมาตรา 10 (1) แห่งพระราชบัญญติักาสาธารณสุขพ.ศ. 2535 

รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุข ในฐานะรัฐมนตรีรักษาการพระราชบญัญติัน้ี โดยคาํแนะนาํของ

คณะกรรมการสาธารณสุข จึงกําหนดนโยบายเร่ืองการควบคุมสถานท่ีจําหน่ายอาหารตาม

พระราชบญัญติัการสาธารณสุข พ.ศ. 2535 ในแหล่งท่องเท่ียว ดงัน้ี 

1.   ให้ราชการส่วนท้องถ่ินท่ีมีแหล่งท่องเท่ียวอยู่ในเขตพื้นท่ีท่ีรับผิดชอบดาํเนินการ

ควบคุมสถานท่ีจาํหน่ายอาหารตามพระราชบญัญติัการสาธารณสุข พ.ศ. 2535  

2.   เพื่อให้สถานท่ีจาํหน่ายอาหาร ไดมี้การปรับปรุงการบริการอาหารท่ีสะอาดปลอดภยั

อยา่งต่อเน่ือง และเป็นท่ีรู้จกัของนกัท่องเท่ียว ให้ราชการส่วนทอ้งถ่ินดาํเนินการตามโครงการ “อาหาร

สะอาด รสชาติอร่อย” (Clean Food Good Taste) ประสานกบัการใชก้ฎหมายสาธารณสุข เพื่อส่งเสริม
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การท่องเท่ียวและสุขภาพของประชาชน ซ่ึงการไดรั้บป้ายรับรองมาตรฐานอาหารสะอาด รสชาติอร่อย 

ของกรมอนามยั กระทรวงสาธารณสุข หมายถึงร้านอาหารจะตอ้งผา่นเกณฑ ์ดงัน้ี (กรมอนามยั, 2550 : 19) 

 2.1   เกณฑม์าตรฐานทางกายภาพตามขอ้กาํหนดสถานท่ีปรุง ประกอบ จาํหน่ายอาหาร

ท่ีจะไดรั้บรองมาตรฐานตามขอ้กาํหนดพื้นฐานของทอ้งถ่ิน หรือมาตรฐานกรมอนามยั ไดแ้ก่ เทศบญัญติั

หรือขอ้บงัคบั ตาํบล ประกอบดว้ย    

  2.1.1   ใบอนุญาตหรือหนงัสือรับรองการแจง้ของทางราชการส่วนทอ้งถ่ิน 

  2.1.2   ได้มาตรฐานสุขาภิบาลอาหารของทอ้งถ่ิน หรือของกรมอนามยั เช่น 

ร้านจาํหน่ายอาหาร มีมาตรฐานสุขาภิบาลอาหารจาํนวน 15 ขอ้ 

  2.2  เกณฑ์มาตรฐานทางแบคทีเรีย โดยการตรวจโคลิฟอร์มแบคทีเรียอย่างง่าย

ดว้ยนํ้ ายาตรวจหาเช้ือโคลิฟอร์มขั้นตน้ (SI -2) จาํนวน 10 ตวัอยา่ง ประกอบดว้ย ตวัอยา่งอาหาร จาํนวน 

5 ตวัอยา่ง ตวัอยา่งภาชนะ จาํนวน 3 ตวัอย่าง ตวัอย่างมือผูส้ัมผสัอาหาร จาํนวน 2 ตวัอยา่ง โดยผลของ

การตรวจตวัอยา่งจาํนวน 10 ตวัอยา่ง จะตอ้งไม่พบการปนเป้ือน ร้อยละ 90 ข้ึนไป 

สุขวทิยาส่วนบุคคลของผู้สัมผสัอาหาร 

กองสุขาภิบาลอาหาร (กรมอนามยั, 2542 : 161) ไดใ้ห้ความหมายของสุขวิทยาส่วนบุคคล 

หมายถึง เร่ืองท่ีว่าด้วยการดูแล บาํรุงรักษา ปรับปรุงส่งเสริมสุขภาพให้สมบูรณ์แข็งแรง ไม่เป็นโรค 

และมีการปฏิบติัตนให้อยูใ่นสภาวะท่ีปลอดภยั ซ่ึงรวมทั้งการป้องกนัการแพร่กระจายของเช้ือโรค

ทั้งจากตนเองไปสู่ผูอ่ื้น และการรับเอาเช้ือโรค ส่ิงปนเป้ือนจากภายนอกมาสู่ตวัเรา ทั้งทางตรงและทางออ้ม 

กองสุขาภิบาลอาหาร (กรมอนามยั, 2543 : 34) ไดใ้ห้ความหมายของผูส้ัมผสัอาหาร หมายถึง 

บุคคลซ่ึงทาํหนา้ท่ีเก่ียวขอ้งกบัเร่ืองอาหารทั้งหมด เช่น ผูป้รุง ผูเ้สิร์ฟ ผูท้าํความสะอาด อุปกรณ์ ผูเ้ตรียม

อาหาร ผูล้าํเลียงอาหาร รวมหมายถึง บุคคลท่ีจะมีโอกาสสัมผสักบัอาหารในทุกกรณี 

สุขวทิยาส่วนบุคคลของผูส้ัมผสัอาหาร จึงหมายถึง การดูแล ส่งเสริมร่างกายของบุคคลท่ีมี

โอกาสทาํหน้าท่ีเก่ียวขอ้งกบัเร่ืองของอาหารทั้งหมดให้สมบูรณ์ แข็งแรง ไม่เป็นโรคและมีการปฏิบติั

ตนใหอ้ยูใ่นสภาวะท่ีปลอดภยั รวมทั้งไม่แพร่กระจายเช้ือโรคสู่ผูบ้ริโภคดว้ย 

การแพร่กระจายของโรคโดยผูส้ัมผสัอาหาร เป็นเร่ืองสําคญัท่ีทาํให้เกิดการติดต่อของเช้ือ

โรคและสารเคมีเป็นพิษจากบุคคลหรือส่ิงของไปสู่ผูบ้ริโภคทาํให้เกิดเป็นโรคและโทษได้ ดงัน้ี 

(กรมอนามยั,  2542 : 163-164) 

1.   ผูส้ัมผสัอาหารท่ีเจ็บป่วยอยู่ในระยะแพร่โรคของโรคทางเดินอาหาร ทางเดินหายใจ 

หรือทางผิวหนงัย่อมสามารถท่ีจะแพร่กระจายโรคนั้นไปสู่คนอ่ืนได ้เช่น เม่ือเป็นโรคอุจจาระร่วง 

เช้ือโรคอาจติดไปกบัมือของผูส้ัมผสัอาหาร เป็นหวดั มีอาการไอ จาม เช้ือโรคอาจปนเป้ือนในอาหาร
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ระหวา่งเตรียม-ปรุงได ้เป็นแผล ฝี หนอง จากการอกัเสบของผิวหนงั เช้ือโรคอาจปนเป้ือนลงสู่อาหารได ้

การติดต่อดงักล่าว ทาํใหผู้บ้ริโภคเกิดการเจ็บป่วยได ้

2.   ผูส้ัมผสัอาหาร ท่ีไม่แสดงอาการเจ็บป่วย อาจแพร่โรคได ้2 ลกัษณะ คือ 

 2.1   พาหะนาํโรค หมายถึง เป็นผูท่ี้มีเช้ือโรคอยู่ในตวั แต่ไม่แสดงอาหาร ก็สามารถ

แพร่โรคสู่อาหารได ้เช่นเดียวกบัผูท่ี้เป็นโรคและมีอาการ 

 2.2   การปฏิบติัตนไม่ถูกตอ้ง ระหวา่งการเตรียม ปรุง ประกอบอาหาร เช่น การจบัตอ้ง

ส่ิงสกปรก พวกขยะ วตัถุมีพิษฆ่าแมลง ธนบตัรต่าง ๆ แลว้มาจบัตอ้งอาหารโดยไม่ไดล้า้งมือให้สะอาด 

เพื่อเป็นการป้องกนัการแพร่กระจายของโรคโดยผูส้ัมผสัอาหาร จึงควรจะตอ้งกาํหนดหลกัเกณฑ์ของ

ผูจ้ะทาํหนา้ท่ีในเร่ืองเก่ียวกบัอาหาร รวมทั้งวิธีการปฏิบติั เพื่อให้ผลิตภณัฑ์อาหารที่ปรุงสําเร็จข้ึน 

มีความสะอาดและปลอดภยัต่อผูบ้ริโภค ดงันั้นผูส้ัมผสัอาหารจึงตอ้งมีความรู้ การปฏิบติัตนให้ถูกตอ้ง

ดงัต่อไปน้ี 

  2.2.1  สุขภาพของผูส้ัมผสัอาหาร 

  2.2.2  การปฏิบติัตนใหมี้สุขภาพดี 

  2.2.3  การปฏิบติัตนสาํหรับผูส้ัมผสัอาหาร 

  2.2.4  สุขนิสัยในการบริโภค 

 สุขภาพของผูส้ัมผสัอาหาร ผูท้าํหนา้ท่ีสัมผสัอาหารจะตอ้งมีสุขภาพดี และไม่เจ็บป่วย

ดว้ยโรคติดต่อบางชนิด เช่น โรคอหิวาตกโรค ไขร้ากสาดนอ้ย บิด ไขห้วดั อุจจาระร่วมอย่างแรง ทั้งน้ี

เพราะถา้หากเจ็บป่วยโดยโรคดงักล่าวแลว้จะทาํให้เช้ือโรคถ่ายทอดลงสู่อาหารได ้และผูบ้ริโภคท่ีรับ

เช้ือเขา้ไปในร่างกาย จะเกิดการเจ็บป่วยได ้โรคบางชนิด เช่น อหิวาตกโรคและไขร้ากสาดนอ้ย อาจจะ

ทาํให้ผูป่้วยไม่แสดงอาการของโรคโดยชดัแจง้ ซ่ึงเรียกวา่ เป็นพาหะนาํโรคท่ีแฝงอยู ่(Healthy Carrier) 

ซ่ึงจะพบเช้ือโรคปะปนอยู่ในอุจจาระอยู่เสมอ ผูส้ัมผสัอาหารท่ีลกัษณะดงัน้ี เป็นการยากท่ีจะสังเกต

อาหารภายนอกได ้จะตอ้งตรวจเช้ือจากอุจจาระเป็นคร้ังคราวจึงจะทราบได ้นอกจากนั้นการมีบาดแผลท่ีมี

หนอง เช้ือหนองอาจจะถ่ายทอดลงสู่อาหารจะมีพิษของเช้ือ Staphylococcus ทาํให้เกิดอาการเป็นพิษต่อ

ผูรั้บประทานได ้

การปฏิบัติตนให้มีสุขภาพดี 

1.   รักษาความสะอาดของร่างกายใหถู้กวธีิ และกระทาํสมํ่าเสมอโดย 

 1.1   ร่างกาย ตอ้งอาบนํ้า ทาํความสะอาดทุกส่วน 

 1.2   ผม ตอ้งสระอยา่งนอ้ยสัปดาห์ละ 2 คร้ัง 

 1.3   ปาก และฟัน ทาํความสะอาดโดยการแปรงฟันให้ถูกวิธีในตอนเชา้ และก่อนนอน

ทุกวนั หลงัจากรับประทานอาหารแลว้ ควรบว้นปากด้วยนํ้ าสะอาดทุกคร้ัง เม่ือมีฟันผุหรือเงือกบวม 
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หรือเกิดโรคติดเช้ือข้ึนในช่องปาก ตอ้งรีบรักษาให้หาย โดยไปปรึกษากบัเจา้หน้าท่ีของสถานบริการ

ของกระทรวงสารณสุข 

 1.4   มือ เป็นอวยัวะท่ีใชง้านมากส่วนหน่ึงของร่างกาย ควรระวงัรักษามือให้สะอาด

อยูเ่สมอโดยการตดัเล็บให้สั้น และลา้งมือดว้ยสบู่ทุกคร้ัง ให้ลา้งเลยมาจนถึงขอ้มือ โดยเฉพาะหลงัจาก

จบัตอ้งส่ิงสกปรก ออกจากหอ้งส้วม หรือก่อนปรุงอาหาร 

2.   รับประทานอาหารหลกัให้ครบ 5 หมู่ ในปริมาณที่เพียงพอต่อวนั ไม่น้อยหรือ

มากเกินไป 

3.   ด่ืมนํ้ าสะอาดอย่างน้อยวนัละ 8 แกว้ เพราะนํ้ าจะช่วยในระบบขบัถ่ายของเสีย ทาํให้

ร่างกายสดช่ืน 

4.   ถ่ายอุจจาระให้เป็นเวลาทุกวนั ไม่ว่าจะเป็นตอนเช้า หรือตอนเย็น ควรรับประทาน

อาหารท่ีมีกากมาก ๆ เช่น ผกั และผลไม ้เพื่อช่วยในการขบัถ่าย ตอ้งถ่ายปัสสาวะ และอุจจาระในส้วม

เท่านั้นไม่ถ่ายตามบริเวณทัว่ไป เพราะจะทาํใหป้ระชาชนในหมู่บา้นเพิ่มอตัราเส่ียงของการเกิดโรคมากข้ึน 

5.   ออกกาํลงักายใหเ้พียงพอ และสมํ่าเสมอไม่หกัโหมจนเกินไป 

6.   พกัผ่อนโดยการนอนหลบัในท่ีมีอากาศถ่ายเทไดส้ะดวก อย่างน้อยวนัละ 7-8 ชัว่โมง 

ทั้งน้ีตอ้งหลีกเล่ียงการใชย้านอนหลบั หรือยากล่อมประสาท 

7.   ทาํจิตใจให้ร่าเริงเบิกบานอยู่เสมอ ไม่หมกมุ่นแต่เร่ืองเศร้าหมอง หากเราจะใช้เวลา

บางส่วนพบปะพูดคุย ในเร่ืองสนุกสนานกบัเพื่อนบา้นบา้ง ก็จะทาํให้จิตใจแจ่มใส สุขภาพจิตดี และ

สุขภาพก็จะดีตามไปดว้ย 

8.   พยายามหลีกเล่ียงแหล่งท่ีเป็นโรคติดต่อหรือไม่คลุกคลีกบัผูป่้วยท่ีเป็นโรคติดต่อ

การไปโรงพยาบาลเพื่อจะเยีย่มผูป่้วยไม่ควรพาเด็กหรือลูกหลานไปดว้ย 

9.   ควรมีการตรวจร่างกายประจาํปี เพื่อตรวจสอบสมรรถภาพร่างกาย แมจ้ะไม่เจ็บป่วย

เพราะโรคบางโรคอาจแฝงอยูโ่ดยท่ีไม่แสดงอาการ โดยใชบ้ริการจากสถานบริการของรัฐบาลท่ีใกลบ้า้น 

การปฏิบัติสําหรับผู้สัมผัสอาหารในการปฏิบัติตัวในการประกอบการค้าสําหรับผู้สัมผัส

อาหารประกอบด้วย 

1.   การแต่งกาย ตอ้งแต่งกายให้สะอาด ถูกตอ้ง มีการรวบผมหรือมีเน็ท หรือมีหมวกคลุม

ผม เพื่อป้องกนัเส้นผมตนใส่อาหาร สวมเส้ือท่ีสะอาด มีแขน เพื่อป้องกนัคราบสกปรกและเหง่ือไคล

ปนเป้ือนอาหาร สวมผา้กนัเป้ือนสีขาว สะอาด และนาํไปซักทาํความสะอาด ป้องกนัการสกปรกจาก

เส้ือผา้สัมผสัอาหาร สวมรองเทา้หุ้มส้น เพื่อป้องกนัการกระเด็นของนํ้ าสกปรกจากพื้น และไม่ควรใส่

เคร่ืองประดบัขณะปฏิบติังาน 
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2.   การรักษามือใหส้ะอาด ส่วนใหญ่จะตอ้งใชมื้อจบัตอ้งอาหารทั้งในการประกอบการปรุง 

และการเสิร์ฟ ฉะนั้นจะตอ้งรักษามือให้มีความสะอาดเสมอ โดยการลา้งมือดว้ยสบู่และนํ้ าสะอาดบ่อย ๆ 

ไม่ใชน้ิ้วแคะจมูก แคะข้ีฟัน หรือหยบิจบัอาหาร เศษขยะ หรือส่ิงสกปรกอ่ืน ๆ หากมีความจาํเป็นจะตอ้ง

จบัส่ิงท่ีกล่าวมาแลว้ ให้รีบลา้งมือให้สะอาดก่อนท่ีจะปฏิบติังานต่อไป โดยเฉพาะหลงัจากถ่ายอุจจาระ

จะตอ้งลา้งมือใหส้ะอาดเป็นกรณีพิเศษ การลา้งมือไม่ควรเช็ด ปล่อยให้แห้งเอง นอกจากมีกระดาษท่ีจดัไว ้

โดยเฉพาะการมีผา้เช็ดมือผนืเดียวแขวนไวเ้ช็ดซํ้ า ๆ  กนั จะทาํใหมื้อท่ีลา้งสะอาดแลว้สกปรกอีก ผา้เช็ดมือ

ท่ีทาํเป็นมว้นเม่ือเช็ดแลว้ให้ดึงส่วนท่ีสะอาดไวส้ําหรับบุคคลต่อไป ท่ีเป่าไฟฟ้าซ่ึงให้ความร้อนแห้ง  

ก็เหมาะสมมากสําหรับทาํให้มือแห้ง โดยปกติจะไม่อนุญาตให้ใช้มือหยิบจบัอาหารท่ีปรุงหรือ

เตรียมเสร็จแลว้พร้อมท่ีจะบริโภคจะตอ้งใชอุ้ปกรณ์ช่วยเล็บมือจะตอ้งตดัใหส้ั้นและสะอาดอยูเ่สมอ 

3.   การใชอุ้ปกรณ์หยบิ-ตกัอาหารท่ีเตรียมหรือปรุงเสร็จแลว้ แมว้า่จะกาํหนดให้การรักษามือ

ใหส้ะอาดตอ้งทาํโดยสมํ่าเสมอก็ตาม แต่ในบางคร้ังอาจจะเกิดการพลั้งเผลอได ้ฉะนั้นการหลีกเล่ียงไม่ใช้

มือจบัตอ้งอาหารก็ควรจะทาํเพื่อเป็นการป้องกนัความสกปรกและเช้ือโรคจากมือสัมผสักบัอาหารได ้

การหยิบหรือนาํเอาอาหารใส่ภาชนะเพื่อนาํไปบริโภคอาจจะใช้เคร่ืองมือหลายชนิดเพื่อความเหมาะสม

ของอาหารแต่ละประเภท 

4.   การหยบิจบัภาชนะอุปกรณ์ในขณะปรุงและเสิร์ฟใหถื้อปฏิบติัดงัน้ี 

 4.1   จบัถือจาน ชาม ถว้ย ไม่วา่จะนาํไปใส่อาหาร หรือขณะท่ีใส่อาหารอยูแ่ลว้จะตอ้ง

ไม่ใหน้ิ้วมือถูกส่วนในของภาชนะหรือส่วนของอาหารท่ีใส่ภาชนะนั้น 

 4.2   จบัแกว้ ถว้ย โดยจบัตํ่าจากส่วนกลางภาชนะลงมาถึงกน้ ไม่จบัปากแกว้ ถือแกว้

มือละ 1 แกว้ หากตอ้งใชแ้กว้มากกวา่ 2 แกว้ ใหใ้ชถ้าดช่วย 

 4.3   จบัชอ้นส้อม ตะเกียบ มีด ทพัพี และตะหลิวควรจบัเฉพาะท่ีดา้นเท่านั้น 

5.   การไอ-จาม ให้ระมดัระวงัไม่ไอ-จามลงสู่อาหารและภาชนะอุปกรณ์ เพราะเช้ือโรค

จากไอ-จามจะลงสู่อาหารและภาชนะได ้ทาํให้ผูบ้ริโภคไดรั้บเช้ือโรคเขา้สู่ร่างผูบ้ริโภค ฉะนั้น

เมื่อจะไอ-จามให้รีบหนัหนา้ไปทางอ่ืน และควรใชมื้อป้องปากเพื่อไม่ให้นํ้ ามูก นํ้ าลายกระเด็นไปไกล 

และก็ตอ้งลา้งมือทนัที ในกรณีท่ีเป็นหวดัมีนํ้ ามูกตลอดเวลา ไม่ควรทาํงานในส่วนของการเตรียม 

การปรุง และการเสิร์ฟ เวลาสั่งนํ้ามูลแระนาํให้ใชก้ระดาษทิชชูรองรับแลว้ทิ้งไป ไม่แนะนาํใหใ้ชผ้า้เช็ด 

6.   การสูบบุหร่ี จะสูบได้ในขณะท่ีพกัหรือระหว่างท่ีไม่ปฏิบติัหน้าท่ีเก่ียวกบัการปรุง

อาหาร เสิร์ฟอาหาร และควรมีสถานท่ีจดัไวโ้ดยเฉพาะ เม่ือสูบบุหร่ีแลว้ก็จะตอ้งลา้งมือให้สะอาด 

เพื่อลา้งนํ้ าลายซ่ึงติดกบัน้ิวมือขณะสูบบุหร่ี การสูบบุหร่ีขณะปรุงและเสิร์ฟอาหารเป็นส่ิงท่ีอาจทาํให้

เช้ือโรคจากนํ้าลายลงสู่อาหารได ้และเป็นเร่ืองท่ีน่ารังเกียจ 
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7.   การพดู-คุยกนั ผูป้รุงไม่ควรพดูหรือคุยกนัโดยไม่จาํเป็นระหวา่งปรุงและเตรียมอาหาร 

รวมทั้งขณะยกอาหารไปเสิร์ฟใหลู้กคา้ ถา้ผูป้รุงและผูเ้สิร์ฟอาหารจาํเป็นจะตอ้งพูดบา้ง ก็ตอ้งไม่หนัหนา้

ลงสู่อาหารท่ีเสิร์ฟ 

สุขนิสัยการบริโภค 

โดยธรรมชาติแลว้ ทุกคนตอ้งการรับประทานอาหารท่ีสะอาด ปลอดภยั ไม่เน่าเสียหรือ

เป็นอนัตรายต่อสุขภาพ แต่เน่ืองจากนิสัยในการบริโภคของแต่ละชุมชนแตกต่างกนั ซ่ึงข้ึนอยูก่บัความเช่ือ

ท่ีมีมาแต่โบราณ และสืบทอดจนกลายเป็นวฒันธรรมของชุมชนนั้น นิสัยการบริโภคท่ีไม่ถูกสุขนิสัย

การบริโภคจึงมีส่วนช่วยในการป้องกนัแพร่กระจายของเช้ือโรคท่ีมีอาหารเป็นส่ือได ้สุขนิสัยท่ีดี

ในการบริโภค ไดแ้ก่ การบริโภคอาหารสุก โดยเฉพาะเน้ือสัตว ์จปฐ. (ความจาํเป็นพื้นฐานของประชาชน) 

ขอ้ท่ี 1(4) กาํหนดไวว้า่ ประชาชนควรบริโภคเน้ือสัตวป์รุงสุก เน่ืองจากอาหารสุกเป็นอาหารท่ีผา่น

การฆ่าเช้ือด้วยความร้อนจึงปลอดภยัมากกว่าอาหารดิบ แต่พบว่าประชาชนบางส่วนยงันิยมบริโภค

อาหารดิบหรือสุก ๆ  ดิบ ๆ  กนัอยูม่าก เช่น ลาบ หลู ้แหนม ปลาร้า ปลาส้ม กอ้ยปลา และอาหารป่า โดยมกัมี

ความเช่ือวา่สัตวป่์ามีสุขภาพดี เน่ืองจากอาศยัอยูต่ามธรรมชาติท่ีปลอดภยัจากของเสียในชุมชนจึงทาํให้

ผูนิ้ยมรับประทานอาหารป่า มกัจะไม่ทาํให้สุกอย่างสมบูรณ์ ซ่ึงเส่ียงต่อการเป็นโรคต่าง ๆ ได ้

เพราะสัตวป่์ามีขอบเขตการหากินกวา้งไกล จึงสะสมโรคได้มาก โดยเฉพาะอย่างยิ่งการนาํโรคจาก

แหล่งหน่ึงไปสู่อีกแหล่งหน่ึงได ้(กรมอนามยั, 2542 :171) 

จากท่ีกล่าวมาขา้งตน้สามารถสรุปไดว้่า การดาํเนินงานดา้นสุขาภิบาลอาหารในจาํหน่าย

ร้านอาหาร ผูส้ัมผสัอาหารจะต้องปฏิบติัตวัในการประกอบอาหารและดูแลสถานท่ีให้ถูกต้องตาม

มาตรฐานดา้นสุขาภิบาลเพื่อใหเ้กิดสุขอนามยัในการประกอบอาหาร และเพื่อใหป้ลอดภยัต่อผูบ้ริโภคและ

เกิดสุขนิสัยท่ีดีในการบริโภคอาหารทาํใหไ้ม่เกิดเช้ือโรคแพร่กระจายไปสู่ชุมชนและบุคคลอ่ืน ๆ ได ้

 

การดําเนินงานตามมาตรฐานด้านสุขาภิบาลอาหารในร้านจําหน่ายอาหาร 

 

เพื่อความปลอดภยัของผูบ้ริโภค ร้านจาํหน่ายอาหารตอ้งจดัการปรับปรุง และดูแลสถานท่ี

ใหถู้กตอ้งตามมาตรฐานดา้นสุขาภิบาลอาหารในร้านจาํหน่ายอาหาร  ซ่ึงมีขอ้กาํหนดพื้นฐานทั้งหมด 15 ขอ้  

ดงัน้ี (กรมอนามยั, 2543 : 26-32)  

1.   สถานท่ีเตรียม  ปรุง  ประกอบ  และรับประทานอาหาร ตอ้งจดัและดูแลรักษาบริเวณ

ให้สะอาดเป็นระเบียบอยูเ่สมอ  พื้นควรมีลกัษณะเป็นผิวเรียบ ไม่ล่ืน ไม่แตกร้าวหรือเป็นร่องและไม่มี

เศษขยะ  ผนงัและเพดานควรทาสีอ่อนเพื่อช่วยให้บริเวณร้านสวา่ง ไม่มืดทึบและสามารถมองเห็น

ส่ิงสกปรกไดง่้าย โดยเฉพาะบริเวณท่ีเตรียม  ปรุงอาหาร  ควรทาํดว้ยวสัดุผิวเรียบทาํความสะอาดง่าย 
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เช่น  สแตนเลส  อลูมิเนียม  โฟเมก้า  กระเบ้ืองเคลือบ  อยู่ในสภาพดี ไม่ชํารุด และตอ้งรักษาความ

สะอาดอยู่เสมอ  วสัดุอุปกรณ์ต่างๆตอ้งจดัให้เป็นระเบียบ  สามารถทาํความสะอาดได้ทัว่ถึง และจดั

บริเวณในการปฏิบติังานให้เป็นสัดส่วน ไม่ปะปนกัน  เพื่อป้องกันการปนเป้ือนของอาหารและใน

บริเวณท่ีปรุงควรมีพดัลมดูดอาหารหรือปล่องระบายควนัช่วยระบายอากาศและตอ้งไม่รบกวนบริเวณ

ใกลเ้คียงดว้ย 

 

ภาพท่ี 2.3 การจดัสถานท่ีเตรียมปรุงอาหารท่ีสะอาดและเป็นสัดส่วน 

 

 
 

ภาพท่ี  2.4  การจดัสถานท่ีรับประทานอาหารท่ีสะอาด 

 

 
 

 2.   ไม่ควรเตรียมอาหารบนพื้น  และบริเวณหนา้  หรือในห้องนํ้ า  ห้องส้วม  และตอ้งเตรียม

ปรุงอาหารบนโต๊ะท่ีสูงจากพื้นอยา่งนอ้ย 60 เซนติเมตร  ตอ้งไม่เตรียมหรือวางอาหาร  ภาชนะใส่อาหาร  

รวมถึงการหั่น  การลา้ง  การเก็บอาหารบนพื้นและบริเวณหน้าหรือในห้องนํ้าห้องส้วมตลอดจน

ในบริเวณท่ีอาจทาํให้อาหารปนเป้ือนส่ิงสกปรกได ้ ตอ้งเตรียมและปรุงอาหารบนโต๊ะท่ีสูงจากพื้น

อยา่งนอ้ย 60 เซนติเมตร และโตะ๊ท่ีใชเ้ตรียมปรุงอาหารตอ้งทาํดว้ยวสัดุผิวเรียบ สามารถทาํความสะอาด 

ไดง่้าย  เช่น  สแตนเลส  โฟเมกา้ 
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ภาพท่ี  2.5  การหา้มเตรียมปรุงอาหารบนพื้น 

 

 
 

ภาพท่ี 2.6 การเตรียมอาหารบนโตะ๊ท่ีถูกตอ้ง 

 

 
 

 3.   ใช้สารปรุงแต่งอาหารท่ีมีความปลอดภยั มีเคร่ืองหมายรับรองของทางราชการ เช่น  

เลขสารบนอาหาร (อย.) เคร่ืองหมายรับรองมาตรฐานของกระทรวงอุตสาหกรรม (มอก.) ตอ้งไม่ใช้สาร

ปลอมปน  สารท่ีไม่ใช่อาหาร  หรือสารท่ีไม่ปลอดภยัในการบริโภคมาปรุง  ประกอบอาหาร ภาชนะท่ีใชใ้ส่

เคร่ืองปรุงรส  เช่น นํ้าส้มสายชู  นํ้าปลาและนํ้ าจ้ิมซ่ึงมีฤทธ์ิกดักร่อนไดต้อ้งใส่ในภาชนะท่ีทาํจากวสัดุ

ท่ีทนการกดักร่อนไดดี้ ไดแ้ก่  แกว้  กระเบ้ืองเคลือบขาว  และตอ้งมีฝาปิดสําหรับช้อนตกัควรใช้ช้อน

กระเบ้ืองเคลือบขาว  เคร่ืองปรุงรสหรือสารปรุงแต่งอาหารท่ีไม่มีฤทธ์ิกดักร่อน  เช่น  นํ้ าตาล  พริกป่น  

ควรเก็บในภาชนะท่ีทาํความสะอาดไดง่้าย  มีฝาปิดหรือใชฝ้าชีครอบ 
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ภาพท่ี 2.7 การเลือกใชส้ารปรุงแต่งอาหารท่ีมีเคร่ืองหมาย อ.ย. 

 

 
 

ภาพท่ี 2.8 การเลือกใชภ้าชนะใส่อาหารท่ีมีเคร่ืองหมาย ม.อ.ก. 

 

 
 

4.   อาหารสด  เช่น  เน้ือสัตว ์ ผกัสด  ผลไม ้ ตอ้งลา้งให้สะอาดก่อนนาํมาปรุงหรือเก็บ  

การเก็บอาหารประเภทต่าง ๆ ตอ้งแยกเก็บเป็นสัดเป็นส่วนไม่ปะปนกนั โดยอาหารประเภทเน้ือสัตวดิ์บ

ตอ้งเก็บในอุณหภูมิตํ่ากวา่  5  องศาเซลเซียส  และควรจะมีการแยกเก็บอาหารประเภทต่าง ๆ ดงัน้ี 

 4.1 ผกัสดก่อนลา้งทาํความสะอาด 

 4.2 ผกัสดหลงัจากลา้งทาํความสะอาดแลว้ 

 4.3   ผลไมส้ดก่อนลา้งทาํความสะอาด 

 4.4 ผลไมส้ดหลงัจากลา้งทาํความสะอาดแลว้ 

 4.5 เน้ือสัตวส์ดท่ีไม่ใช่อาหารทะเล 

 4.6 เน้ือสัตวส์ดประเภทอาหารทะเล 

 4.7 อาหารท่ีพร้อมบริโภค 
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ภาพท่ี 2.9 การลา้งอาหารสดก่อนนาํมาปรุงหรือเก็บ 

 

 
 

ภาพท่ี 2.10 การเก็บอาหารสดเป็นสัดส่วน 

 

 
 

5.   อาหารท่ีปรุงสําเร็จแลว้ตอ้งเก็บในภาชนะท่ีสะอาดมีการปกปิดมิดชิด วางสูงจากพื้น

อย่างน้อย 60 เซนติเมตร อาหารปรุงสําเร็จ หรืออาหารท่ีพร้อมท่ีจะรับประทานไดโ้ดยไม่ผ่านขั้นตอน

ของการใหค้วามร้อนหรือการฆ่าเช้ือโรคอีกตอ้งเก็บไวใ้นภาชนะท่ีสะอาดมีการปกปิดอาหารไวต้ลอดเวลา

เพื่อป้องกนัสัตว ์ แมลงนาํโรค  และฝุ่ นละออง  ตั้งวางสูงจากพื้นอยา่งนอ้ย  60 เซนติเมตร 
 
ภาพท่ี 2.11  การเก็บอาหารปรุงสาํเร็จสูงจากพื้นอยา่งนอ้ย 60 เซนติเมตร 

 

 



 31 

ภาพท่ี 2.12 การเก็บอาหารปรุงสาํเร็จในภาชนะปกปิดมิดชิด 

 

 
 

 6.   นํ้ าแข็งที่ใช้บริโภคตอ้งเป็นนํ้ าแข็งที่ผลิตข้ึนเพื่อใช้ในการบริโภคโดยเฉพาะ  

เม่ือละลายแลว้ควรเป็นนํ้ าท่ีสะอาด ไม่มีตะกอน เก็บในภาชนะท่ีสะอาดมีฝาปิด ใชอุ้ปกรณ์ท่ีมีดา้มสําหรับ

คีบหรือตกัโดยเฉพาะ วางสูงจากพื้นอย่างน้อย 60 เซนติเมตร และตอ้งไม่มีส่ิงอ่ืนแช่ปนอยู่กบันํ้ าแข็ง 

ภาชนะท่ีใส่ตอ้งเป็นภาชนะท่ีสะอาด ไม่เป็นสนิม มีฝาปิด สามารถเก็บความเยน็ไดดี้ ตอ้งมีอุปกรณ์สําหรับ

คีบหรือตกัท่ีมีดา้มยาวเพียงพอ สามารถหยบิจบัไดโ้ดยมือไม่สัมผสักบันํ้าแขง็ หรือไม่ทาํใหเ้กิดการปนเป้ือน 

 

ภาพท่ี  2.13 การใชอุ้ปกรณ์ท่ีมีดา้มสาํหรับตกันํ้ าแขง็บริโภค 

 

 
 

ภาพท่ี 2.14 การหา้มใชส่ิ้งของอยา่งอ่ืนแช่รวมกบันํ้าแขง็บริโภค 
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7.   การลา้งภาชนะ  ท่ีลา้งภาชนะตอ้งวางสูงจากพื้นอยา่งน้อย 60 เซนติเมตร ภาชนะท่ีใช้

ใส่อาหารทุกประเภทตอ้งล้างให้สะอาด โดยแยกภาชนะท่ีใส่ของหวานและของคาว กาํจดัเศษอาหาร  

แลว้ลา้งดว้ยนํ้ ายาลา้งภาชนะ ขดัถูคราบสกปรกของอาหารและไขมนัออก แลว้ลา้งออกดว้ยนํ้ าสะอาด

อีก 2 คร้ัง โดยนํ้าท่ีใชล้า้งภาชนะจะตอ้งเปล่ียนให้สะอาดอยูเ่สมอ หรือลา้งดว้ยนํ้ าไหลโดยเปิดก๊อก

ให้นํ้ าไหลผา่นภาชนะแลว้ลา้งให้สะอาด  เม่ือลา้งเสร็จแลว้ควรคว ํ่าให้แห้ง  ในท่ีโปร่งสะอาดและ

สูงจากพื้นอยา่งนอ้ย 60 เซนติเมตร  

 

ภาพท่ี 2.15 การลา้งภาชนะอุปกรณ์ดว้ยนํ้ าไหล 

 

 
 

ภาพท่ี 2.16 การจดัสถานท่ีลา้งภาชนะสูงจากพื้นอยา่งนอ้ย  60  เซนติเมตร 

 

 
 

 8.   เขียงและมีด จะตอ้งแยกใชร้ะหวา่งเน้ือสัตวสุ์ก เน้ือสัตวดิ์บ และผกั ผลไม ้เขียงตอ้งมี

สภาพดี ไม่แตกร้าว ไม่เป็นร่อง สะอาด ไม่มีรา ไม่มีคราบไขมนั หรือคราบสกปรกฝังแน่น เขียงและมีด

ถา้ใชป้ะปนกนัจะทาํใหมี้การปนเป้ือนของเช้ือโรคจากอาหารดิบไปสู่อาหารสุก  และผกัผลไมไ้ด ้ควรลา้ง

ให้สะอาดทั้งก่อน-หลัง และระหว่างการใช้งานเป็นระยะและผึ่งให้แห้งในท่ีโปร่ง โดยวางให้ได้รับ

แสงแดดไม่ควรใชผ้า้หรือฝาหมอ้ปิดเพราะจะทาํให้อบัช้ืน ควรใชฝ้าชีครอบเพื่อป้องกนัสัตวแ์ละแมลงนาํโรค 
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ภาพท่ี 2.17 การแยกเขียงและมีดท่ีถูกตอ้ง 

 
 

 
 

 9.   ชอ้น  ส้อม  ตะเกียบ  ท่ีลา้งสะอาดแลว้ตอ้งเก็บวางในลกัษณะตั้งให้ส่วนท่ีเป็นดา้นจบัไว้

ดา้นบนในภาชนะท่ีโปร่งสะอาด ภาชนะไม่กวา้งเกินไป หรือเก็บวางเรียงเป็นระเบียบโดยวางเรียงนอน

ไปในทางเดียวกนัและในการหยบิจบัตอ้งจบัเฉพาะดา้มเท่านั้น  เก็บสูงจากพื้นอยา่งนอ้ย 60  เซนติเมตร   

 

ภาพท่ี  2.18  การวางชอ้น ส้อม ตะเกียบอยา่งเป็นระเบียบ 

 

 
 

ภาพท่ี 2.19 การวางชอ้น ส้อม ตะเกียบเอาดา้มข้ึนดา้นบน 
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10.   มูลฝอย และนํ้ าเสียทุกชนิด  ไดรั้บการกาํจดัดว้ยวิธีท่ีถูกหลกัสุขาภิบาลมีการเก็บและ

รวบรวมขยะมูลฝอยใหเ้รียบร้อยและมิดชิด  ไม่ร่ัวซึมเพื่อป้องกนัเศษขยะและนํ้าจากขยะซึมร่ัวออกนอกถงั  

และเพื่อความสะดวกในการรวบรวมควรใช้ถุงพลาสติกสวมไวด้า้นในถงัขยะดว้ย  เวลาเก็บไปกาํจดั

ควรผกูปากถุงให้แน่นเสียก่อนและตอ้งมีฝาปิดถงัขยะให้มิดชิดดว้ย  การระบายนํ้ าเสีย ตอ้งมีรางระบาย

นํ้ าเสียจากจุดต่าง ๆ ท่ีใช้การไดดี้โดยเฉพาะบริเวณห้องครัว  และบริเวณท่ีลา้งภาชนะอุปกรณ์ ตอ้งมี

รางระบายนํ้าท่ีมีสภาพดีไม่แตกร้าว  ไม่อุดตนั  มีการดกักรองเศษอาหารและควรติดตั้งบ่อดกัไขมนั

ในขนาดท่ีเหมาะสมก่อนระบายนํ้ าเสียลงสู่ท่อระบายหรือระบบบาํบดันํ้ าเสีย ไม่ระบายนํ้ าเสียลงสู่แหล่งนํ้ า

สาธารณะ  เช่น  แม่นํ้า  ลาํคลอง  ฯลฯ โดยตรง  ทั้งน้ีตอ้งตกัเศษอาหารและคราบไขมนัท้ิงเป็นประจาํ 

 

ภาพท่ี 2.20 การกาํจดัมูลฝอยท่ีถูกตอ้ง 

 

 
 

ภาพท่ี 2.21 การกาํจดันํ้าเสียท่ีถูกตอ้ง 

 

 
 

11.   ห้องส้วมสําหรับผูบ้ริโภคและผูส้ัมผสัอาหารตอ้งสะอาด มีอ่างลา้งมือท่ีใช้การได้ดี  

และมีสบู่ใชต้ลอดเวลา  ห้องส้วมควรแยกออกจากห้องครัวเป็นสัดส่วนเฉพาะ  โดยประตูของห้องส้วม

ตอ้งไม่เปิดตรงสู่บริเวณท่ีเตรียมปรุงอาหาร  ท่ีลา้ง  ท่ีเก็บภาชนะอุปกรณ์  และท่ีเก็บวางอาหารทุกชนิด  
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เพื่อเป็นการป้องกันการปนเป้ือนของเช้ือโรคต้องดูแลรักษาความสะอาดห้องส้วมท่ีอยู่ในบริเวณ

ร้านอาหารทุกห้อง  ทั้งห้องส้วมสําหรับผูบ้ริโภค  ห้องส้วมสําหรับผูส้ัมผสัอาหาร  และพนกังานของ

ร้านอาหาร  ตอ้งสะอาดไม่มีคราบสกปรก  ไม่มีกล่ินเหม็น  มีนํ้ าใชเ้พียงพอ  นอกจากน้ีตอ้งมีอ่างลา้งมือ

ท่ีใชก้ารไดดี้  และจดัใหมี้สบู่สาํหรับลา้งมือใชต้ลอดเวลา  ควรใชส้บู่เหลวเพราะสบู่กอ้นอาจมีส่ิงสกปรก

ติดอยูท่ี่กอ้นสบู่ได ้ ถา้ใชส้บู่กอ้นตอ้งลา้งสบู่ใหส้ะอาดดว้ย 

 

ภาพท่ี 2.22 การจดัหอ้งส้วมท่ีสะอาด 

 

 
 

ภาพท่ี 2.23 การจดัสบู่สาํหรับลา้งมือ 

 

 
 

12.    ผูส้ัมผสัอาหาร  ไดแ้ก่  ผูป้รุง  ผูเ้สิร์ฟ  ผูเ้ตรียมอาหาร  ผูล้า้งภาชนะหรือผูท่ี้ทาํงาน

เก่ียวขอ้งกบัอาหารทุกคน  ตอ้งแต่งกายสะอาด  สวมเส้ือมีแขน  ผูป้รุงตอ้งผกูผา้กนัเป้ือนท่ีสะอาดหรือ

มีเคร่ืองแบบเฉพาะท่ีสะอาด  และสวมหมวกหรือเน็ทท่ีสามารถเก็บรวบผมไดเ้รียบร้อย  เพื่อป้องกนัเส้นผม

และส่ิงสกปรกปนเป้ือนอาหาร 
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ภาพท่ี 2.24 การแต่งกายของผูส้ัมผสัอาหารท่ีถูกตอ้ง 

 

 
 

13.   ผูส้ัมผสัอาหารทุกคนต้องล้างมือด้วยนํ้ า  และสบู่  หรือนํ้ ายา  ให้สะอาดอยู่เสมอ  

โดยเฉพาะก่อนเตรียม  ปรุง  ประกอบ  และจาํหน่ายอาหารทุกคร้ัง  และตอ้งลา้งมือให้สะอาดทนัทีหลงั

ออกจากห้องส้วมหรือหลงัจากจบัตอ้งส่ิงสกปรก  เช่น  ผา้ข้ีร้ิว  ขยะ  การแกะเกาผิวหนงั  การปิดปาก

ขณะไอจาม  เป็นตน้  สําหรับอาหารท่ีปรุงสําเร็จหรืออาหารท่ีพร้อมรับประทาน  ห้ามใช้มือหยิบจบั  

หรือสัมผสัอาหารโดยตรง  ตอ้งใชอุ้ปกรณ์ท่ีสะอาดปลอดภยัในการหยบิจบัอาหาร เช่น ทพัพี  ท่ีคีบ 

 

ภาพท่ี 2.25 วธีิการลา้งมือท่ีสะอาด 
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ภาพท่ี 2.26 การใชอุ้ปกรณ์ในการหยบิจบัอาหารปรุงสาํเร็จ 

 

 
 

14.  ผูส้ัมผสัอาหารท่ีมีบาดแผลท่ีมือตอ้งปกปิดแผลให้มิดชิด โดยเฉพาะบาดแผลหรือฝีท่ีมี

หนองจะตอ้งหยดุหรือหลีกเล่ียงการปฏิบติังานท่ีมีโอกาสสัมผสัอาหาร ถา้ไม่สามารถหยุดปฏิบติังานได ้ 

ควรเล่ียงไปปฏิบติังานหน้าท่ีอ่ืนแทน จนกว่าบาดแผลจะหายสนิทจึงกลับมาปฏิบติังานตามปกติ  

นอกจากน้ีผูส้ัมผสัอาหาร  ตอ้งตดัเล็บสั้ น  และไม่สวมเคร่ืองประดบัน้ิวมือและขอ้มือ  เพราะจะเป็น

แหล่งสะสมส่ิงสกปรกและเช้ือโรคได ้

 

ภาพท่ี 2.27 วธีิการปิดบาดแผลมิดชิด 
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ภาพท่ี 2.28 การตดัเล็บมือสั้น 

 

 
 

 15.   ผูส้ัมผสัอาหารท่ีเจ็บป่วยดว้ยโรคท่ีสามารถติดต่อไปยงัผูบ้ริโภค โดยมีนํ้ าและอาหาร

เป็นส่ือ  ใหห้ยดุปฏิบติังานจนกวา่จะรักษาใหห้ายขาด  ผูส้ัมผสัอาหารท่ีมีอาการเจบ็ป่วยดว้ยโรคท่ีสามารถ

ติดต่อไปยงัผูบ้ริโภคได ้ ไดแ้ก่  วณัโรค  อหิวาตกโรค  ไทฟอยด์  บิด  อุจจาระร่วง  ไขสุ้กใส หดั  คางทูม  

ไวรัสตบัอกัเสบชนิดเอ และโรคผวิหนงัท่ีน่ารังเกียจ ตอ้งหยดุปฏิบติังานและไดรั้บการรักษาจนกวา่จะหาย

เป็นปกติ  ไม่สามารถแพร่เช้ือโรคไดแ้ละไม่เป็นท่ีน่ารังเกียจแลว้จึงกลบัมาปฏิบติังานตามปกติได ้

 

ภาพท่ี 2.29 การตรวจสุขภาพของผูส้ัมผสัอาหาร 

 

 
 

 จากมาตรฐานดา้นสุขาภิบาลของกรมอนามยัทั้ง 15 ขอ้ ครอบคลุมถึงสถานท่ีรับประทาน

อาหาร สถานท่ีเตรียม ปรุง ประกอบอาหาร อาหารท่ีนาํมาปรุง ภาชนะอุปกรณ์ ห้องส้วม และตวัของ

ผูส้ัมผสัอาหาร การดาํเนินงานดา้นสุขาภิบาลอาหารจึงจะไดม้าตรฐาน และเป็นหลกัประกนัวา่ผูบ้ริโภค

จะไดรั้บอาหารท่ีสะอาด ปลอดภยั 
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กฎหมายสําคญัทีเ่กีย่วกบัผู้สัมผสัอาหาร 

 

การประกอบกจิการสถานทีจํ่าหน่ายอาหารให้ถูกกฎหมาย 

กิจการดา้นอาหาร และแผงลอยจาํหน่ายอาหาร จดัเป็นกิจการสถานประกอบการดา้นอาหาร 

ตามพระราชบญัญติัการสาธารณสุข พ.ศ.2535 (หมวด 8 หมวด 9) ดงันั้นการดาํเนินกิจการจะตอ้งอยูภ่ายใต้

การควบคุมดูแลของราชการส่วนทอ้งถ่ิน ดงัน้ี 

1.    เจา้ของร้าน เจา้ของร้านแผงลอยจาํหน่ายอาหารตอ้งยืน่ใบขออนุญาต ต่ออายใุบอนุญาต 

และขอหนงัสือรับรองการแจง้ต่อเจา้พนกังานทอ้งถ่ิน ตามหลกัเกณฑท่ี์กฎหมายกาํหนด ไดท่ี้ส่วนราชการ 

ท่ีร้านอาหาร  แผงลอยจาํหน่ายอาหารตั้งอยู ่คือ 

 1.1 สาํนกังานเขต กรุงเทพมหานคร 

 1.2 สาํนกังานเทศบาล ตาํบล/เทศบาลเมือง/เทศบาลนคร 

 1.3 องคก์ารบริหารส่วนตาํบล 

 1.4 เมือง 

2.    เจา้ของร้าน เจา้ของแผงลอยจาํหน่ายอาหาร ตอ้งผา่นขั้นตอนขอมีบตัรประจาํผูส้ัมผสั

อาหาร 

3.    ผูป้ระกอบกิจการร้านอาหาร แผงลอยจาํหน่ายอาหารจะต้องปฏิบติัตามข้อกาํหนด

ดา้นสุขาภิบาลอาหาร และเง่ือนไขท่ีราชการส่วนทอ้งถ่ินกาํหนด หากฝ่าฝืนตอ้งระวางโทษจาํคุก หรือ

ปรับตามท่ีกฎหมายกาํหนด 

4.    ผูป้ระกอบกิจการร้านอาหาร แผงลอยจาํหน่ายอาหาร ตอ้งแสดงใบอนุญาต หนังสือ

รับรองราชการแจง้ไวโ้ดยเปิดเผย และเห็นไดง่้าย 

หลกัเกณฑ์การขอใบอนุญาต/หนังสือรับรองการแจ้ง 

1. ขอ้กาํหนดของการขอใบอนุญาต/ขอหนงัสือรับรองการแจง้ 

1.1 ร้านอาหารท่ีมีพื้นท่ีของร้านมากกว่า 200 ตารางเมตร จะตอ้งขออนุญาตประกอบ

กิจการต่อเจา้พนกังานทอ้งถ่ิน เม่ือไดรั้บใบอนุญาตแลว้จึงจะเปิดกิจการได ้

1.2 ร้านอาหารท่ีมีพื้นท่ีของร้านไม่เกิน 200 ตารางเมตร เม่ือเปิดดาํเนินการตอ้งแจง้

ต่อพนกังานทอ้งถ่ิน เพื่อขอหนงัสือรับรองการแจง้ และเม่ือประสงคจ์ะเลิกกิจการ ตอ้งแจง้ให้เจา้พนกังาน

ทอ้งถ่ินทราบดว้ย 

1.3 แผงลอยจาํหน่ายอาหาร จะตอ้งยืน่คาํขอใบอนุญาตพร้อมระบุพื้นท่ีท่ีจะตั้งแผงลอย 

ชนิดของอาหาร และกรรมวธีิการขาย 
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2.   หลกัฐานแนบคาํขอใบอนุญาต/หนงัสือรับรองการแจง้ 

2.1 รูปถ่ายหนา้ตรงคร่ึงตวั ไม่สวมหมวก ไม่สวมแวน่ดาํ ขนาด 1x1.5 น้ิว จาํนวน 2 รูป 

2.2 สาํเนาบตัรประจาํตวัประชาชน/ขา้ราชการ/พนกังานรัฐวสิาหกิจ/พนกังานของรัฐ 

2.3 สาํเนาทะเบียนบา้น 

2.4 หลกัฐานอ่ืนๆ ท่ีเจา้พนกังานทอ้งถ่ินกาํหนด 

3. ผูป้ระกอบกิจการร้านอาหารจะตอ้งปฏิบติัตามขอ้กาํหนดดา้นสุขลกัษณะ และเง่ือนไข

ท่ีราชการส่วนทอ้งถ่ินกาํหนด 

4. ใบอนุญาตที่มีอายุ 1 ปี นบัจากวนัออกใบอนุญาต และจะตอ้งยื่นคาํขอต่ออายุ

ก่อนใบอนุญาตหมดอาย ุ

5. บทลงโทษ 

5.1 ผูป้ระกอบกิจการร้านอาหารโดยไม่มีใบอนุญาต ตอ้งระวางโทษจาํคุกไม่เกิน 6 เดือน 

หรือปรับไม่เกิน 10,000 บาท 

5.2 ผูป้ระกอบกิจการร้านอาหารโดยไม่มีหนงัสือรับรองการแจง้ ตอ้งระวางโทษจาํคุก

ไม่เกิน 3 เดือน หรือปรับไม่เกิน 5,000 บาท 

5.3 ผูป้ระกอบกิจการแผงลอยจาํหน่ายอาหาร  โดยไม่มีใบอนุญาตมีโทษปรับไม่เกิน  

2,000  บาท 

การขอมีบัตรประจําตัวผู้สัมผสัอาหาร 

1. ติดต่อเจา้หน้าท่ีหน่วยราชการส่วนทอ้งถ่ิน เพื่อขอทดสอบความรู้เร่ืองการสุขาภิบาล

อาหารสําหรับผูส้ัมผสัอาหาร และแบบฟอร์มการตรวจสุขภาพ หรือขอเขา้ร่วมการอบรมหลักสูตร

สุขาภิบาลอาหาร ของกรมอนามยัท่ีหน่วยราชการในระดบัทอ้งถ่ินเป็นผูจ้ดัอบรม 

2. นาํใบรับรองแพทยม์ายืน่ต่อเจา้หนา้ท่ีทอ้งถ่ิน เพื่อแสดงวา่ผา่นการตรวจสุขภาพแลว้ 

3. เม่ือผา่นการทดสอบความรู้ หรือผา่นการอบรมตามหลกัสูตรสุขาภิบาลอาหาร จะไดรั้บ

บตัรประจาํตวัผูส้ัมผสัอาหารหรือประกาศนียบตัรรับรองวา่ผา่นการอบรม 

จากกฎหมายสําคัญท่ีเก่ียวกับผูส้ัมผสัอาหาร สามารถสรุปได้ว่าการประกอบกิจการ

เก่ียวกบัอาหาร สถานท่ีจาํหน่ายอาหาร ผูป้ระกอบกิจการควรมีใบอนุญาตและทาํตามตามพระราชบญัญติั

การสาธารณสุข พ.ศ.2535 (หมวด 8 หมวด 9) และจะตอ้งอยูภ่ายใตก้ารควบคุมดูแลของราชการส่วนทอ้งถ่ิน 
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ข้อมูลพืน้ฐานจังหวดัชุมพร 

 

ประวตัิความเป็นมา 

จงัหวดัชุมพรมีช่ือปรากฏมาตั้งแต่ปี พ.ศ. 1098 โดยมีฐานะเป็นเมืองสิบสองนกัษตัรของ 

นครศรีธรรมราช ใช้รูป แพะ เป็นตราเมือง และเป็น เมืองหน้าด่าน ฝ่ายเหนือเพราะอยู่ตอนบน

ของ ภาคใต ้ใน พุทธศกัราช 1997 รัชสมยัแผน่ดินสมเด็จ พระบรมไตรโลกนารถ ปรากฏใน กฎหมาย 

ตราสามดวงวา่ เมืองชุมพร เป็นเมืองตรี อาณาจกัรฝ่ายใตข้อง กรุงศรีอยธุยา  

ในสมยั รัชกาลท่ี 5 โปรดเกลา้ฯ ให้จดัตั้งเป็นมณฑลชุมพร ต่อมามีการยุบการปกครอง

ระบอบมณฑลเป็นจงัหวดั ชุมพร จึงมีฐานะเป็นจงัหวดั  

คาํวา่ “ชุมพร” มีผูส้ันนิษฐานวา่น่าจะมาจากคาํวา่ “ชุมนุมพล” เน่ืองจากเป็นเมืองหนา้ด่าน 

การเดินทพัไม่วา่จะมาจากฝ่ายเหนือหรือวา่ฝ่ายใต ้ลว้นเขา้มา ตั้งค่าย ชุมนุมพล กนัท่ีน่ี จึงเรียกจุดน้ีวา่ 

“ชุมนุมพล” ต่อมาเพี้ ยนเป็น “ชุมพร” อีกประการหน่ึงในการเดินทางไปทาํศึกสงครามของแม่ทพั 

นายกอง ตั้งแต่สมยัโบราณมา เม่ือจะเคล่ือนพลจะตอ้งทาํพิธีส่งทพัโดยการบวงสรวงส่ิงศกัด์ิสิทธ์ิ 

ขอให้ได้รับชยัชนะในการสู้รบเป็นการบาํรุงขวญัทหารในสถานท่ีชุมนุม เพื่อรับพรเช่นน้ี ตรงกบั

ความหมาย ชุมนุมพร หรือประชุมพร ซ่ึงทั้ งสองคําน้ีอาจเป็นต้นเหตุของคําว่า “ชุมนุมพร” 

เช่นเดียวกนั  

แต่อีกทางหน่ึงสันนิษฐานวา่น่าจะไดม้าจาก ช่ือพนัธ์ุไมธ้รรมชาติในทอ้งถ่ิน ไดแ้ก่ 

ตน้มะเด่ือชุมพร เพราะท่ีตั้งของเมืองชุมพรนั้นอยู่บนฝ่ังแม่นํ้ าท่าตะเภา มีต้นมะเด่ือชุมพรข้ึนอยู่

มากมาย ตน้มะเด่ือชุมพรจึงเป็นสัญลกัษณ์ส่วนหน่ึงของตราประจาํจงัหวดัชุมพร  

ทีต่ั้งและอาณาเขต 

จงัหวดัชุมพร ตั้งอยู่ทางภาคใตข้องประเทศไทยบนแหลมมลายู บริเวณคอคอดกระ 

อยู่ห่างจากกรุงเทพฯ ตามทางหลวงแผ่นดินหมายเลข 4 (ถนนเพชรเกษม) ระยะทางประมาณ 463 

กิโลเมตร และทางรถไฟสายใตป้ระมาณ 485 กิโลเมตร มีความยาวประมาณ 200 กิโลเมตร กวา้งโดยเฉล่ีย

ประมาณ 36 กิโลเมตร โดยมีอาณาเขตติดต่อดงัน้ี  

ทิศเหนือ เขตอาํเภอท่าแซะ และอาํเภอปะทิว ติดต่อกบัอาํเภอบางสะพานน้อย จงัหวดั

ประจวบคีรีขนัธ์ 

ทศิใต้ เขตอาํเภอละแม และอาํเภอพะโตะ๊ ติดต่อกบัอาํเภอท่าชนะ จงัหวดัสุราษฎร์ธานี  

ทศิตะวนัออก เขตอาํเภอปะทิว อาํเภอเมืองชุมพร อาํเภอสว ีอาํเภอทุ่งตะโก อาํเภอหลงัสวน 

และอาํเภอละแม จดอ่าวไทย  
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ทิศตะวันตก เขตอาํเภอเมืองชุมพร อาํเภอท่าแซะ อาํเภอสวี อาํเภอหลงัสวน อาํเภอ

พะโตะ๊ติดต่อกบัจงัหวดัระนอง และทิศตะวนัตกของอาํเภอท่าแซะบางส่วนติดต่อกบัสหภาพพม่า 

ภูมิประเทศ 

ภูมิประเทศ โดยทัว่ไปมีลกัษณะเป็นแนวยาว และแคบไปตามชายฝ่ังทะเลอ่าวไทย โดยมี 

ชายฝ่ังทะเลยาวถึง 222 กิโลเมตร ความกวา้งของจงัหวดั โดยเฉล่ียประมาณ 36 กิโลเมตร พื้นท่ี

ประกอบดว้ย ภูเขาสูงสลบัพื้นท่ีราบ พื้นท่ีฝ่ังตะวนัตกของจงัหวดัเป็นเทือกเขาตะนาวศรี และเทือกเขา 

ภูเก็ต ซ่ึงเป็นเขตชายแดนไทย-พม่า การท่ีจงัหวดัชุมพรถูกขนาบดว้ยภูเขา และทะเล อีกทั้งยงัไดรั้บ 

มรสุม ทั้งทางฝ่ังทะเลดา้นตะวนัออก และดา้นตะวนัตก ทาํให้มีฝนตกชุกตลอดทั้งปีเหมาะสมต่อ

การประกอบอาชีพเกษตรกรรม  

ภูมิอากาศ 

จงัหวดัชุมพรเป็นจงัหวดัท่ีตั้งอยู่บนแหลมมาลายู ระหว่างทะเลอนัดามนัและอ่าวไทย 

เป็นพื้นท่ีท่ีไดรั้บผลกระทบจากลมมรสุมทั้ง 2 อยา่ง กล่าวคือ ลมมรสุมตะวนัออกเฉียงเหนือจะพดัผา่น

ในช่วงเดือนตุลาคมถึงเดือนมกราคม และลมมรสุมตะวนัออกเฉียงใตจ้ะพดัผ่านจงัหวดัในช่วงเดือน

พฤษภาคมถึงปลายเดือนกนัยายนของทุกปี ทาํให้จงัหวดัชุมพรเป็นจงัหวดัท่ีมีช่วงฤดูฝนยาวนาน

เกือบตลอดปี มีฝนตกเฉล่ียปีละ 150 - 200 วนั ปริมาณนํ้ าฝนเฉล่ียปีละประมาณ 1,500 มิลลิเมตร 

สภาพอากาศจึงชุ่มช้ืนอยูเ่สมอ มีความช้ืนสัมพนัธ์เฉล่ีย 77-79% อุณหภูมิเฉล่ียประมาณ 27-28 องศา 

ไม่ร้อนจดั ไม่หนาวจดั เหมาะกบัการเกษตรทุกชนิดฤดูกาลแบ่งเป็น 3 ฤดู คือ เร่ิมฤดูฝนตั้งแต่เดือน

มิถุนายนถึงเดือนพฤศจิกายน ฤดูหนาวเร่ิมตั้งแต่เดือนธนัวาคมถึงเดือนกุมภาพนัธ์ และฤดูร้อนเร่ิมตั้งแต่

เดือนมีนาคมถึงเดือนพฤษภาคม 

 

งานวจิัยทีเ่กีย่วข้อง 

 

จากการศึกษารวบรวมผลงานวิจยั2ท่ีเก่ียวขอ้ง2แลว้นาํมาศึกษา วิเคราะห์ และสรุปประเด็น   

ต่าง ๆ ไดด้งัน้ี 

ประทิน ไทยแท ้(2546) ไดศึ้กษาปัจจยัท่ีส่งผลต่อพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหารของผูบ้ริการ

อาหารในแหล่งท่องเท่ียวในอาํเภอพระนครศรีอยุธยา จงัหวดัพระนครศรีอยุธยา พบว่า พฤติกรรม

สุขาภิบาลอาหารของผูม้าบริการอาหารอยู่ในระดบัปานกลาง ปัจจยัทางชีวสังคม ไดแ้ก่ อายุ ระดบั

การศึกษา สถานภาพ รายได ้การเจ็บป่วย และการอบรมสุขาภิบาลอาหาร มีความสัมพนัธ์กบัพฤติกรรม

สุขาภิบาลอาหารของผูบ้ริการอาหารอยา่งมีนยัสําคญัทางสถิติ ท่ีระดบั 0.05 ปัจจยันาํหรือปัจจยัทางจิต

ลกัษณะ ไดแ้ก่ ความรู้เร่ืองสุขาภิบาลอาหาร ทศันคติต่อการสุขาภิบาลอาหาร ความเช่ืออาํนาจในตนเอง
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เก่ียวกบัสุขาภิบาลอาหาร มีความสัมพนัธ์ทางบวกกบัพฤติกรรมสุขาภิบาล อยา่งมีนยัสําคญั ทางสถิติท่ี

ระดบั 0.01 ปัจจยัเอ้ือไดแ้ก่ แหล่งซ้ือ วตัถุดิบ ระยะทางระหวา่งบา้นและร้านอาหาร เงินทุนขายอาหาร 

ประสบการณ์ของการเป็นผูจ้าํหน่ายอาหาร มีความสัมพนัธ์ทางบวกกบัพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหาร 

อยา่งมีนยัสําคญัทางสถิติท่ีระดบั 0.01 ตวัแปรท่ีมีอาํนาจการทาํนายสูงสุด คือ ความเช่ืออาํนาจในตนเอง

เก่ียวกบัพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหาร สามารถนาํไปทาํนายความแปรปรวนของพฤติกรรมการสุขาภิบาล

อาหารไดร้้อยละ 39.4 และตวัแปรร่วมทาํนายได ้3 ตวั ไดแ้ก่ การสนบัสนุนทางสังคมและอายุ โดยสามารถ

ร่วมทาํนายพฤติกรรมสุขาภิบาลอาหารของผูบ้ริการอาหารไดร้้อยละ 43.5 

กองสุขศึกษา กรมสนบัสนุนบริการสุขภาพ กระทรวงสาธารณสุข (2547 : 18) ไดส้รุปผล

การเฝ้าระวงัพฤติกรรมการบริโภคอาหารของผูซ้ื้ออาหารและผูข้ายอาหารในกรุงเทพมหานครและ

จงัหวดัในภูมิภาค 4 จงัหวดั พบวา่ พฤติกรรมในการตดัสินใจเลือกซ้ืออาหารมาขายของผูข้ายอาหาร 

ร้อยละ 37 ไม่ไดใ้ชป้้ายสัญลกัษณ์รับรองความปลอดภยัทุกคร้ัง 

นัยนา ใช้เทียมวงศ์ (2547 : 21) ได้ศึกษาการประเมินความเส่ียงและประสิทธิภาพของ

วธีิการท่ีใชใ้นการลดความเส่ียงของการปนเป้ือนของเช้ือจุลินทรียใ์นอาหารพร้อมบริโภคท่ีเกิดจาก

ผูส้ัมผสัอาหาร พบวา่ เช้ือโรคท่ีเป็นสาเหตุของการระบาดของโรคท่ีเกิดจากอาหารเป็นส่ือส่วนใหญ่

เป็นเช้ือไวรัส ร้อยละ 93 ของการระบาดของโรคมีความสัมพนัธ์กบัผูส้ัมผสัอาหารซ่ึงป่วยก่อนหรือ

ในขณะท่ีมีการระบาด และร้อยละ 89 ของการระบาดเกิดข้ึนในสถานประกอบการดา้นอาหาร เช่น 

ร้านจาํหน่ายอาหาร โรงอาหาร อาหารในงานเล้ียงต่าง ๆ ฯลฯ และสาเหตุของการท่ีทาํให้อาหารไดรั้บ

การปนเป้ือน  คือ  มือของผูส้ัมผสัอาหาร 

นนัทกา  หนูเทพ (2554 : 7) ไดศึ้กษาพฤติกรรมการบริโภคอาหารและนํ้ าของประชาชนไทย 

ปี 2553 พบวา่ สาเหตุท่ีทาํใหอ้าหารเกิดการปนเป้ือนจากเช้ือแบคทีเรียเกิดจากพฤติกรรมการปรุง  ประกอบ  

และการมีสุขวทิยาส่วนบุคคลท่ีไม่ถูกตอ้งของผูส้ัมผสัอาหาร 

ไพจิตร วรรณจกัร์ (2549 : 9) ทาํการศึกษาการศึกษาลกัษณะทางกายภาพและชีวภาพของ

สถานท่ีจาํหน่ายอาหารท่ีไดรั้บป้ายอาหารปลอดภยั  รสชาติอร่อย  ในพื้นท่ีรับผิดชอบศูนยอ์นามยัท่ี 6  

ขอนแก่น  ปีงบประมาณ 2548 พบวา่ มีร้านอาหารผา่นเกณฑ์อาหารสะอาด รสชาติอร่อย ร้อยละ 2.8 

โดยมีผลการตรวจดา้นกายภาพผา่นเกณฑ์ ร้อยละ 15.1 ขอ้กาํหนดท่ีผูป้ฏิบติัไม่ผา่นเกณฑ์มากท่ีสุด คือ 

ขอ้ท่ีกาํหนดว่า ผูส้ัมผสัอาหารแต่งกายสะอาด สวมเส้ือมีแขน ผูป้รุงตอ้งผูกผา้กนัเป้ือนท่ีสะอาด 

สวมหมวกหรือเน็ทคลุมผม ผลการตรวจดา้นชีวภาพ พบการปนเป้ือนแบคทีเรียเกินเกณฑ์ ร้อยละ 44.8 

ตวัอย่างท่ีพบการปนเป้ือนแบคทีเรียมากท่ีสุด คือ ผกั อาหารปรุงสุก และนํ้ าแข็ง  คิดเป็นร้อยละ 80.2, 

55.6 และ 36.3  ตามลาํดบั   
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ชวนัลกัษณ์ ไทยทรงธรรม (2549) ไดศึ้กษาเก่ียวกบัความรู้และการปฏิบติัตวัตามหลกั

สุขาภิบาลอาหารของผูส้ัมผสัอาหารในแผงลอยจาํหน่ายอาหารท่ีตลาดอุ๊ยทา เทศบาลตาํบลตน้เปา 

อาํเภอสันกาํแพง จงัหวดัเชียงใหม่ พบว่า ผูส้ัมผสัอาหารมีคะแนนเฉล่ียโดยรวมของความรู้ตามหลกั

สุขาภิบาลอาหารอยู่ในเกณฑ์ดีมาก เม่ือพิจารณาความรู้ตามหลกัสุขาภิบาลอาหารเป็นรายดา้นพบว่า 

ความรู้ดา้นอาหารและสารปรุงแต่ง ความรู้ดา้นการปนเป้ือนในอาหารและความรู้ดา้นสุขวิทยา

ส่วนบุคคลอยู่ในเกณฑ์ดีมาก ในขณะท่ีความรู้ดา้นสถานท่ีประกอบอาหารและจาํหน่ายอาหารและ

ความรู้ในด้านภาชนะอุปกรณ์อยู่ในเกณฑ์ดีและปานกลาง ตามลาํดบั ผูส้ัมผสัอาหารมีคะแนนเฉล่ีย

โดยรวมของการปฏิบติัตามหลกัสุขาภิบาลอาหารอยูใ่นเกณฑ์ดี ส่วนความสัมพนัธ์ระหวา่งความรู้และ

การปฏิบติัตามหลกัสุขาภิบาลอาหารของผูส้ัมผสัอาหารในแผงลอยจาํหน่ายอาหาร พบว่า ไม่มี

ความสัมพนัธ์กนั 

สุวรรณา  ธรรมร่มดี, อรสา  เลิศสุโภชวณิชย ์ และองัคณา  คงกนั (2549 : 8) ศึกษาสภาวะ

การปนเป้ือนของเช้ือจุลินทรียใ์นอาหาร มือ และอุจจาระของผูส้ัมผสัอาหาร พบว่า ผลการตรวจอุจจาระ

ของผูส้ัมผสัอาหารมีการปนเป้ือนเช้ือที่ก่อให้เกิดโรคติดต่อทางอาหารและนํ้ าสูงถึงร้อยละ 23 

(168  ตวัอย่าง) แต่มีผูท่ี้มีอาการอุจจาระร่วงเพียง ร้อยละ 0.12 (1 คน) ซ่ึงเห็นไดว้่าผูส้ัมผสัอาหารท่ีมี

เช้ือจุลินทรียท่ี์ก่อให้เกิดโรคติดต่อทางอาหารและนํ้ าในร่างกาย  ส่วนใหญ่ไม่มีอาการเจ็บป่วยและ

ยงัสามารถปฏิบติังานไดต้ามปกติ 

นพรัตน์  พรหมโชติ และกมลรัตน์  สังขรัตน์  (2550 : 26) ไดศึ้กษาการมีส่วนร่วมของชมรม

ผูป้ระกอบการคา้อาหารในการดาํเนินงานอาหารสะอาด รสชาติอร่อย (Clean Food Good Taste) เขต 8 ปี 

งบประมาณ 2549 พบว่า ผูบ้ริโภคอาหารไม่เห็นความสําคญัในการเลือกบริโภคจากร้านอาหารท่ีผ่าน

มาตรฐาน Clean Food Good Taste ส่งผลให้ผูป้ระกอบการร้านจาํหน่ายอาหารไม่ค่อยปรับปรุง

สถานประกอบการ 

โกวทิ เทศเกตุ และพิศิษฐ ์ พวงนาค (2550 : 1) ไดศึ้กษาปัจจยัท่ีมีความสัมพนัธ์ต่อการปฏิบติั

ในการเตรียมและปรุงอาหารจาํหน่ายของผูป้ระกอบการร้านอาหาร แผงลอยจาํหน่ายอาหาร ในเขต

เทศบาลเมือง เทศบาลตาํบล จงัหวดัอุตรดิตถ์ พ.ศ.2546 พบว่า ปัจจยัท่ีมีความสัมพนัธ์กบัการปฏิบติั

ขณะเตรียมและปรุงอาหารจาํหน่ายตามหลกัสุขาภิบาลอาหาร ไดแ้ก่ การรับทราบการปรุงและจาํหน่าย

อาหารตามหลกัสุขาภิบาลอาหาร การไดรั้บคาํแนะนาํจากเจา้หนา้ท่ีสาธารณสุข ปัจจยัท่ีไม่มีความสัมพนัธ์

กบัการปฏิบติัขณะเตรียมและปรุงอาหารจาํหน่าย ไดแ้ก่ เพศ อายุ การศึกษา สถานภาพสมรส สถานภาพ

ท่ีร้านอาหาร และความยุง่ยากในการปฏิบติัตามหลกัสุขาภิบาลอาหาร 

ชยัเลิศ  ก่ิงแกว้เจริญชยั  และคณะ  (2551 : 10) ทาํการศึกษาปัจจยัท่ีทาํให้เกิดการปนเป้ือน

ของอาหารถุงท่ีจาํหน่ายในตลาดประเภทท่ี 1 (กรณีศึกษาอาหารถุงท่ีจาํหน่ายในตลาดประเภทท่ี 1 ของ 
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4 จงัหวดั) พบว่า กลุ่มผูป้ระกอบการมีความรู้ในด้านการเลือกซ้ืออาหาร วตัถุดิบ มาใช้ในการปรุง

ประกอบอาหารเพื่อจาํหน่าย อยูใ่นระดบัปานกลาง แต่ไม่ไดใ้หค้วามสาํคญัและส่วนใหญ่ไม่ไดป้ฏิบติั 

จุฑามาศ  โกมลศิริสุข, วีณา  พงษช์ยักุล และศราวุฒิ  หงิมห่วง (2552 : 17) ศึกษาปัจจยัท่ีมี

อิทธิพลต่อการปฏิบติัตนตามหลักการสุขาภิบาลอาหารของผูป้ระกอบการจาํหน่ายอาหาร จงัหวดั

สุพรรณบุรี พบวา่ ทศันคติเก่ียวกบัหลกัการสุขาภิบาลอาหาร จาํนวนคร้ังท่ีไดรั้บการอบรมดา้นสุขาภิบาล

อาหาร  และความรู้เก่ียวกบัหลกัเกณฑ์มาตรฐานสุขาภิบาลอาหาร อยูใ่นระดบัปานกลาง   

ธนชีพ พีระธรณิศร์ และคณะ (2552 : 17) ศึกษาโครงการศึกษาปัจจยัท่ีมีผลต่อปริมาณและ

คุณภาพร้านอาหารท่ีไดม้าตรฐาน Clean Food Good Taste พบวา่ ผูป้ระกอบการร้านอาหารท่ีไดม้าตรฐาน 

Clean Food Good Taste ปฏิบติัไม่ถูกตอ้งในเร่ืองการเก็บอาหาร การปกปิดอาหาร การกาํจดัขยะและ

สัตวแ์มลงพาหะนาํโรค รวมทั้งละเลยในเร่ืองการนาํอาหารและเคร่ืองด่ืมแช่ในนํ้ าแข็งสําหรับด่ืม 

ไม่แยกตูแ้ช่ 

อานงค ์ ใจแน่น (2552 : 1) ศึกษา1การปฏิบติัตามหลกัสุขาภิบาลอาหารของผูส้ัมผสัอาหาร

และคุณภาพอาหารทางดา้นจุลชีววิทยาในร้านจาํหน่ายอาหารพร้อมบริโภค1 พบว่า มีความสัมพนัธ์กนั

ในทางบวก พบวา่ หากการปฏิบติัตามหลกัสุขาภิบาลอาหารของผูส้ัมผสัอาหารตํ่ากวา่เกณฑ์มาตรฐาน อาจ

ส่งผลใหมี้การปนเป้ือนของเช้ือจุลินทรียใ์นตวัอยา่งอาหารพร้อมบริโภค 

ชยัโรจน์ ขุมมงคล (2553 : 21) ไดศึ้กษาเก่ียวกบัอาหารปลอดภยั ผลกระทบกบัโรคท่ีเกิดจาก

อาหารและนํ้ า พบวา่ ผูป่้วยท่ีเป็นโรคท่ีเกิดจากอาหารและนํ้ าในรอบ 10 ปี ตั้งแต่ พ.ศ.2541-พ.ศ.2550 

อนัไดแ้ก่ ผูป่้วยโรคอาหารเป็นพิษ โรคบิด โรคอหิวาตกโรค  มีแนวโนม้ค่อย ๆ  ลดลง ขณะท่ีโรคอุจจาระร่วง

เฉียบพลนัแนวโนม้เพิ่มข้ึนเล็กนอ้ยหลงัเร่ิมโครงการอาหารปลอดภยั ในปี 2547 

บุณยกฤต รัตนพนัธ์ุ และคณะ (2553 : 38) ศึกษาการทาํความสะอาดภาชนะและอุปกรณ์

ในการประกอบอาหารของร้านอาหารในเขตเทศบาลตาํบลนครชุม อาํเภอเมือง จงัหวดักาํแพงเพชร  

พบวา่ ผูป้ระกอบการมีความรู้ ความเขา้ใจในการปฏิบติัท่ีถูกสุขลกัษณะ แต่อาจมีพฤติกรรมการปฏิบติั

ท่ีไม่เหมาะสมจึงทาํใหพ้บการปนเป้ือนของเช้ือจุลินทรียใ์นภาชนะและอุปกรณ์ในการประกอบอาหาร 

นนัทกา  หนูเทพ (2554 : 12) ศึกษาพฤติกรรมการบริโภคอาหารและนํ้ าของประชาชนไทย 

ปี 2553 พบวา่ การบริโภคอาหารม้ือกลางวนัประชาชนส่วนใหญ่ซ้ืออาหารปรุงสําเร็จ วิธีการเลือกซ้ืออาหาร 

คือ อาหารร้อน ปรุงสุกใหม่ ใส่ภาชนะท่ีสะอาด ไม่มีแมลงวนัตอม ร้านอาหารและสภาพแวดลอ้มสะอาด  

ร้านท่ีไดม้าตรฐานร้านอาหาร CFGT (Clean Food Good Taste) ผูป้รุงอาหารแต่งกายสะอาด มีผา้กนัเป้ือน  

และสวมหมวก 
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สรุปเอกสารและงานวจิัยทีเ่กีย่วข้อง  

 

จากการวิจยัเร่ือง ความสัมพนัธ์ของความรู้กบัการปฏิบติัตามเกณฑ์มาตรฐานสุขาภิบาล

อาหารของผูป้ระกอบการร้านจาํหน่ายอาหารในจงัหวดัชุมพร ผูว้ิจยัไดท้บทวนเอกสารและงานวจิยั

ท่ีเก่ียวข้องสรุปได้ว่าอาหารท่ีเป็นหน่ึงในปัจจยัส่ีท่ีสําคญัสําหรับการดาํรงชีวิตของมนุษย์นั้ น 

ร่างกายตอ้งไดรั้บเพื่อนาํไปใช้เป็นประโยชน์ในดา้นการเจริญเติบโต การคํ้าจุน และการซ่อมแซม

ส่วนต่าง ๆ ของร่างกาย ดงันั้นการไดกิ้นอาหารท่ีสะอาดเพียงพอและถูกสัดส่วน จึงเป็นส่ิงจาํเป็นท่ีสุด

สําหรับมนุษย ์เพื่อให้มีสุขภาพที่แข็งแรง และสามารถดาํรงชีวิตอยูไ่ดเ้ป็นปกติ  เน่ืองจากภารกิจ

ในชีวติประจาํวนัทาํใหต้อ้งซ้ืออาหารจากร้านจาํหน่ายอาหารรับประทาน ในการบริโภคอาหารจาก

ร้านจาํหน่ายอาหารจะมีความปลอดภยัไดห้ากผูป้ระกอบการดาํเนินการตามหลกัการสุขาภิบาลอาหาร 

(Food Sanitation) ซ่ึงหมายถึง การจดัการและควบคุมเพื่อให้สะอาด ปลอดภยัจากเช้ือโรค พยาธิ และ

สารเคมีท่ีเป็นพิษต่าง ๆ ซ่ึงเป็นอนัตรายต่อสุขอนามยั และการดาํรงชีวิตของมนุษย ์อาจกล่าวไดว้า่

เป็นการทาํอาหารให้สะอาด และปลอดภยั รับประทานแลว้ไม่เกิดโรค เน่ืองจากความสําคญัของ

การสุขาภิบาลอาหาร คือการประกอบอาหารไม่ควรคาํนึงถึงแต่เพียงความอร่อยเท่านั้น ความสะอาด

จาํเป็นจะตอ้งพิจารณาควบคู่กนัไปดว้ย  เพราะส่ิงซ่ึงทาํให้เกิดโรค เขา้สู่ร่างกายไดโ้ดยมากบัอาหาร เช่น 

พยาธิต่าง ๆ  แบคทีเรีย เช้ือรา สารเคมี โลหะหนกั เม่ือสารเหล่าน้ีเขา้สู่ร่างกายจะทาํให้ผูบ้ริโภคเจ็บป่วยได ้

เรียกโรคท่ีเกิดน้ีวา่ โรคท่ีเกิดจากอาหารเป็นส่ือ (Food-borne disease)  

ดงันั้นในการวิจยัคร้ังน้ีผูว้ิจยัจึงไดน้าํเอาประเด็นเหล่าน้ีมาศึกษาเพิ่มเติม โดยเฉพาะ

ในประเด็นความสัมพนัธ์ระหว่างความรู้กับการปฏิบติัตามเกณฑ์มาตรฐานสุขาภิบาลอาหารของ

ผูป้ระกอบการร้านจาํหน่ายอาหาร ในจงัหวดัชุมพร  ซ่ึงประกอบไปดว้ยตวัแปรตน้และตวัแปรตาม

ดงัน้ี 

ตัวแปรต้น  ไดแ้ก่ 

1. ปัจจยัส่วนบุคคล  ประกอบไปด้วย  เพศ  อายุ  สถานภาพสมรส  ระดับการศึกษา  

รายไดเ้ฉล่ียต่อเดือน  สถานะของร้านอาหาร  และการเจบ็ป่วยปัจจุบนั   

2. ปัจจยัความรู้เก่ียวกบัการสุขาภิบาลอาหาร  ประกอบไปดว้ย 3 ดา้น ไดแ้ก่  

 2.1 ดา้นเกณฑม์าตรฐานสุขาภิบาลอาหาร   

 2.2 ดา้นการแพร่ระบาดของโรคติดต่อ  

 2.3 ดา้นการรับรองมาตรฐานตามขอ้กาํหนดพื้นฐานของทอ้งถ่ิน 
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ตัวแปรตาม  ได้แก่  การปฏิบติัตามเกณฑ์มาตรฐานสุขาภิบาลอาหารของผูป้ระกอบการ  

ร้านจาํหน่ายอาหาร ประกอบไปดว้ย  5  ดา้น  ไดแ้ก่  ดา้นสถานท่ีปรุง  ประกอบ  และจาํหน่ายอาหาร  

ดา้นภาชนะอุปกรณ์ท่ีใชใ้นร้านอาหาร  ดา้นอาหาร  ดา้นผูส้ัมผสัอาหาร  และดา้นสัตวแ์ละแมลงนาํโรค 


	เจ้าหน้าที่
	ผู้ผลิต
	ผู้บริโภค

	จำหน่ายอาหารสะอาด
	สาเหตุ
	ที่ก่อให้เกิดโรค
	ควบคุมและป้องกันโดย

