
 

 

หัวข้อสัมมนาโรงอาหารในฝันสร้างสรรค์ด้วยหัวใจครูปฐมวัย 

       
 โรงอาหารส าหรับเด็กปฐมวัยถือเป็นหัวใจและเป็นพ้ืนฐานที่ส าคัญของการผลิตอาหารให้ปลอดภัยเหมาะสม
ต่อการเจริญของเด็กปฐมวัยซึ่งครูปฐมวัยมีส่วนส าคัญในการเป็นผู้แนะน าและทวนสอบการปฏิบัติงานของผู้ปรุงอาหาร
ส าหรับเด็กปฐมวัยเพื่อให้แน่ใจว่าอาหารได้ถูกปรุงอย่างสะอาดในพ้ืนที่ที่สะอาดและถูกหลักสุขาภิบาลอาหารที่ดีดังนั้น
ครูปฐมวัยจึงจ าเป็นอย่างยิ่งท่ีจะต้องมีความรู้ความเข้าใจอันตรายที่เกิดขึ้นจากอาหารแนวทางป้องกันอันตรายจาก
อาหารสถานที่ผลิตอาหารที่ดีแนวทางการออกแบบการจัดวางอุปกรณ์เครื่องมือการผลิตอาหารให้ปลอดภัยรวมถึง
สามารถทวนสอบปฏิบัติงานขอพ่อครัวแม่ครัวที่ท าหน้าที่เตรียมอาหารให้กับเด็กปฐมวัย 
 ในการผลิตอาหารให้ปลอดภัยต่อผู้เด็กปฐมวัยนั้นผู้ประกอบการอาหารและครูปฐมวัยซึ่งต้องควบคุมการผลิต
เพ่ือการน าส่งให้กับเด็กปฐมวัยบริโภคนั้นมีความจ าเป็นอย่างยิ่งท่ีจะต้องมีความรู้ความเข้าใจในเรื่องของอันตรายต่างๆ
ที่มีโอกาสเกิดขึ้นกับเด็กปฐมวัยเพื่อที่จะหาแนวทางหรือมาตรการควบคุมอันตรายที่อาจเกิดข้ึนได้  

 อันตรายในการอาหารหมายถึงสิ่งที่มีคุณลักษณะทางชีวภาพ เคมีหรือฟิสิกส์
ที่มีอยู่ในอาหารหรือสภาวะของอาหารที่มีศักยภาพในการก่อให้เกิดปัญหาต่อสุขภาพ
ดังนั้นอันตรายของอาหารแปรรูปแบ่งออกเป็นกลุ่มใหญ่ๆ 3  กลุ่มคืออันตราย 
ทางชีวภาพอันตรายทางเคมีอันตรายทางกายภาพ 
 
 
ประเภทของอันตรายมีอยู่3ประเภท 
1. อันตรายทางชีวภาพ (Microbloglical hazard) 
2. อันตรายทางเคมี (Chemical  hazard ) 
3. อันตรายทางกายภาพ(Physical hazard) 

 
 
อันตรายทางกายภาพ(Physical hazard) 
 1. เศษแก้วพลาสติกไม้ไม้จิ้มฟัน 
 2. เศษโลหะเช่นเข็มฉีดยา 
 3. เล็บเส้นผมเชือก  (เป็นสิ่งปนเปื้อน) 
 4. ลูกแม็ค ใบมีดคัตเตอร์ 
 5. อ่ืนๆ เช่นกระดุมต่างหูก้นบุหรี่เส้นผมสีทาเล็บ 
 
 



 

 

แหล่งที่มาของวัตถุปลอมปนในอาหาร 
 1. เกิดการปนเปื้อนมาในวัตถุดิบ 
 2. การออกแบบเครื่องมือ. เครื่องจักรไม่ดีการใช้เครื่องจักรอย่างไม่ถูกวิธี 
 3. การบ ารุงรักษาเครื่องมือ. เครื่องจักรไม่เพียงพอ 
 
วิธีการควบคุมอันตรายทางกายภาพของอาหาร 
 1. ตรวจรับวัตถุดิบหรือรับวัตถุดิบจากแหล่งที่เชื่อถือได้มีการตรวจสอบ. และคัดแยกสิ่งแปลกปลอม 
 2. การจัดเก็บท่ีดีถูกสุขลักษณะ 
 3. มีการควบคุมแมลงหรือสิ่งปนเปื้อนอ่ืนๆ 
 4. ปรับเปลี่ยนวิธีการที่ก่อให้เกิดความเสี่ยงต่อการปลอมปนสูง 
 5. ให้การอบรมแก่ผู้สัมผัสอาหาร 
  
อันตรายทางชีวภาพ (Microbloglical hazard) 
 1. อันตรายจากจุลินทรีย์มาจากสิ่งแวดล้อมของการผลิตเกิดจากการน าพาโดยตัวกลางเช่นฝุ่นละอองแมลง
สัตว์และมนุษย์ 
2. อันตรายจากจุลินทรีย์มาจากผู้สัมผัสอาหาร อันตรายทางชีวภาพ (Microbloglical hazard) 

 
 
 
 
 
 
  



 

 

  
อันตรายด้านจุลินทรีย์ 
  
 1.  การปนเปื้อนจากแบคทีเรียไวรัสพยาธิที่ติดมากับอาหาร 
 2.  การเจริญของแบคทีเรียไวรัสพยาธิ 
 3.  การเหลือรอด. ของแบคทีเรียไวรัสพยาธิ 
 4. การปนเปื้อนข้ามของแบคทีเรียไวรัสพยาธิ 
 
 
 
 
 
 
 

อันตรายทางชีวภาพ การป้องกัน 
1.การใช้ความร้อนในการฆ่าเชื้ออย่างถูกต้อง 
2.การดูแลอาหารที่สุกหรืออาหารที่ผ่านความร้อนแล้ว
ไม่ให้ถูกปนเปื้อนอีก 
3.การดูแลวิธีการปฏิบัติงาน ตลอดจนสุขลักลักษณะ 
4.การตรวจอาคารหรือบริเวณผลิต(GMP) 
 



 

 

อันตรายทางเคมี 
 อันตรายที่เกิดจาก 
สารเคมีที่อยู่ในธรรมชาติเช่น. ในดินน้ าและสารเคมีที่ใช้ทางการเกษตรเช่นยาก าจัดศัตรูพืช.  ปุ๋ยสารกระตุ้นการเจริญ. 
ยารักษาโรครวมถึงสารพิษในธรรมชาติและสารพิษจากเชื้อจุลินทรีย์โดยทั่วไปอันตรายทางเคมีสามารถท่ีจะปนเปื้อน
อาหารได้ 
  
 

 



 

      สรุปการท ากิจกรรม 



 

 

 



 

 

    ภาพการกท ากิจกรรม. โรงอาหารในฝัน 
 

เครื่องมืออุปกรณ์     
  ออกแบบแผนการจัดท าโรงอาหาร 

สมาชิกในกลุ่มก าลังช่วยกันออกแบบโรงอาหารในฝัน 

 
ท่านวิทยากรให้ค าแนะน าในการออกแบบ.                                                   โรงอาหารในฝัน 
 



 

 

 
    สมาชิกช่วยกันออกแบบโรงอาหารในฝันส าเร็จ 
 
การน าความรู้ไปประยุกต์ใช้กับ ศูนย์พัฒนาเด็กเล็กบ้านทับนายเหลียว  
 ครูสามารถตรวจสองโรงอาหารตามรายการที่วิทยากรมอบมาให้  และจะท าให้โรงอาหารมีความสะอาด ถูก
หลักอนามัย ผู้ปกครองมั่นใจมากขึ้น เด็กจะมีสุขภาพดีข้ึนจากการที่มีโรงอาหารที่ถูกสุขลักษณะ  
 
 
 
 
 
 
 
 
 


