
โรงอาหารในฝัน  สร้างสรรค์ด้วยหัวใจครูปฐมวัย 
 

 โรงอาหารในฝันส าหรับเด็กปฐมวัย ถือเป็นหัวใจและพื้นฐานท่ีส าคัญของการผลิตอาหารให้ปลอดภัย
ต่อการเจริญเติบโตของเด็กปฐมวัย ซึ่งครูปฐมวัยมีส่วนส าคัญในการเป็นผู้แนะน า และทวนสอบ การปฏิบัติงาน
ของผู้ปรุงอาหารส าหรับเด็กปฐมวัย เพื่อให้แน่ใจว่าอาหารได้ถูกปรุงอย่างสะอาดในพื้นท่ีท่ีสะอาดและถูกหลัก
สุขาภิบาลท่ีดี ดังนั้นครูปฐมวัยจึงจ าเป็นอย่างยิ่งท่ีจะต้องมีความรู้ความเข้าใจอันตรายท่ีเกิดขึ้นจากอาหาร 
แนวทางปูองกันอันตรายจากอาหาร สถานท่ีผลิตอาหารที่ดีแนวทางการออกแบบ การจัดวางอุปการณ์
เครื่องมือ การผลิตอาหารให้ปลอดภัย รวมถึงสามารถทวนสอบการปฏิบัติงานของพ่อครัวแม่ครัวท่ีท าหน้าท่ี
เตรียมอาหารให้กับเด็กปฐมวัยรวมถึงการจัดบริการให้กับเด็กปฐมวัย 
อันตรายต่อความปลอดภัยของอาหาร 
 อาหารเป็นหนึ่งในปัจจัยท่ีจ าเป็นต่อการด ารงชีวิตอาหารที่สะอาดปราศจากเช้ือโรคและไม่มีสารเคมี
ปนเป้ือนนั้น เป็นส่ิงท่ีเด็กปฐมวัยทุกคนต้องการ การบริโภคอาหารที่ไม่สะอาดเป็นสาเหตุส าคัญของการเกิด
โรคภัยไข้เจ็บโดยอาจเกิดจากเช้ือโรคและสารปนเปื้อนหลายชนิดท่ีเป็นอันตราย หลักส าคัญการเลือก
รับประทานอาหารนอกเหนือจากรสชาติอาหารแล้ว ส่ิงท่ีต้องค านึงและพิจารณาควบคู่กันไปด้วย คือ คุณค่า
ตามหลักโภชนาการ คุณภาพ ความสะอาด และปราศจากสารปนเป้ือนบ่อยครั้งท่ีเด็กปฐมวัยต้องเส่ียงกับโรค
อาหารเป็นพิษ การปรุง การรอบริการ การเก็บรักษา รวมถึงการบริการให้กับเด็กปฐมวัย ซึ่งเป็นสาเหตุให้เกิด
การปนเป้ือนส่ิงท่ีเป็นอันตราย 
 อันตราย หมายถึง ส่ิงท่ีมีคุณลักษณะทางชีวภาพ เคมี หรือ ฟิสิกส์ท่ีมีอยู่ในอาหารหรือสภาวะของ
อาหารที่มีศักยภาพในการก่อให้เกิดปัญหาต่อสุขภาพ ดังนั้นอันตายของอาหารแบ่ง ออกเป็นกลุ่มใหญ่ๆ ได้ 3 
กลุ่ม คือ  
1.อันตรายทางชีวภาพ ได้แก่ จุลินทรีย์ ปรสิต และไวรัส ท่ีเป็นอันตรายต่อสุขภาพของเด็กปฐมวัย 
2.อันตรายทางเคมี ได้แก่ สารเคมีท่ีก่อให้เกิดอาการเจ็บปุวยทั้งในระยะเฉียบพลันและในระยะยาว 
3.อันตรายทางกายภาพ ได้แก่ ส่ิงท่ีแปลกปลอมท่ีก่อให้เกิดอันตรายต่อเด็กปฐมวัย เช่น เศษแก้ว เศษโลหะ 
เศษไม้ หิน เป็นต้น 
 นอกจากอันตรายดังกล่าวแล้ว สภาวะของอาหารที่ก่อให้เกิดปัญหาทางด้านความปลอดของอาหาร 
ได้แก่ สภาวะท่ีท าให้จุลินทรีย์ก่อโรคเจริญหรือสร้างสารพิษเมื่อเก็บผลิตภัณฑ์อาหารไว้ในอุณหภูมิท่ีไม่
เหมาะสมเป็นเวลานาน สภาวะท่ีก่อให้เกิดการปนเป้ือนของเช้ือจุลินทรีย์ก่อโรคจากผู้ประกอบอาหาร หรือจาก
การปนเป้ือนของช้ินส่วนแมลง ขนสัตว์ เป็นต้น หลักการของการปูองกันท่ีจะท าอาหารไม่เป็นท่ียอมรับหรือไม่
ปลอดภัย คือ ต้องท าให้มีการปนเป้ือนน้อยท่ีสุด 
 1.อันตรายชีวภาพ หมายถึง อันตายท่ีเกิดจากการปนเป้ือนของจุลินทรีย์ ไวรัส พยาธิ และอื่นๆ ใน
อาหาร ปัญหาอันเนื่องจากอันตรายชีวภาพในอาหารที่บริโภคกัน ส่วนใหญ่มักเกิดจากจุลินทรีย์ ซี่งท าให้เกิด
โรคหรือเกิดอาหารเป็นพิษปัญหาท่ีเกิดจากแบคทีเรีย และไวรัสส่วนใหญ่เกิดจาก Hepatitis A และ Norwalk 
Vius  โดยสามารถแยกชนิดของโรคอาหารเป็นพิษได้ดังนี ้



 1.1 โรคอาหารเป็นพิษจากเซลล์ของแบคทีเรีย  
  1) ซาลโมเนลโลซิส  
   -พบปนเป้ือนเช้ือโรค ในอาหารได้แก่ อาหารประเภทเนื้อสัตว์ เช่น เป็ด ไก่ หมู เนื้อ 
และผลิตภัณฑ์จากเนื้อสัตว์ เครื่องเทศ นม ไข่ ผลิตภัณฑ์จากไข่ อาหารทะเล เป็นต้น 
   -การติดเช้ือจากสัตว์ที่เป็นโรค ได้แก่ แมว โค กระบือ แพะ แกะ และสัตว์ปีก 
   -ท าให้มีอาการไข้ หนาวส่ัน คล่ืนไส้ อาเจียน ปวดท้องเหมือนถูกบิดไส้เป็นพักๆ มี
อาการอุจระร่วง อาการนี้จะเป็นอยู่ราว 3-5 วัน โรคท่ีเกิดจากเช้ือนี้ ได้แก่ โรคระเพาะอาหาร ล าไส้อักเสบ โรค
โลหิตเป็นพิษ และไข้ไทฟอยด์ 
   -การปูองกัน รับประทานอาหารที่ปรุงสุกใหม่ๆ การแช่เย็นท่ีอุณหภูมิต่ ากว่า 4 องศา
เซลเซียส 
  2) โรคท้องร่วงจากเช้ือวิบริโอ พาราเฮโมไลติคัส 
   -พบมากในเขตเมืองร้อน อาจปนเป้ือนในอาหารทะเล ได้แก่ ปลา ปู กุ้ง และหอย 
   -ท าให้ถ่ายอุจจาระเป็นน้ า ปวดท้องรุนแรง คล่ืนไส้ อาเจียน มีไข้ ปวดศีรษะ ถ่าย
เป็นมูกเลือดด้วย  หายใจล าบาก หนาวส่ัน  
   -ตรวจพบเช้ือในอุจจาระของคนไข้ จ านวนเม็ดเลือดขาวมีจ านวนสูงผิดปกติ 
   -การปูองกัน โดยหลีกเล่ียงการบริโภคอาหารทะเลแบบดิบๆ หรือกึ่งดิบกึ่งสุกอาหาร
ท่ีผ่านความร้อนไม่เพียงพอ หรือปรุงในลักษณะครึ่งสุกครึ่งดิบ 
  3) โรคลิสเทอริโอซิส จากเช้ือ Listeria minocytogenes 
   -พบท่ัวไปในน้ า น้ าเสีย อุจจาระคน และสัตว์ จึงสามารถปนเป้ือนลงในอาหาร
วัตถุดิบท่ีจะน าไปประกอบอาการโดยเฉพาะเนื้อสัตว์หรือผลิตผลจากสัตว์ เช่น นม เนื้อสัตว์ อาหารทะเล ผัก 
ไส้กรอก และการปนเป้ือนในอาหารหลังขั้นตอนการปรุงหรือเกิดการปนเป้ือนซ้ าในระหว่างขัน้จอนการบรรจุ 
การขนส่ง การวางจ าหน่าย 
   -ท าให้เกิดโรคโลหิตเป็นพิษ และเย้ือหุ้มสมองอักเสบ มีอาการคล้ายเป็นหวัด เช่น มี
ไข้ ปวดหัว มีอาการท้องเสีย อาเจียน ติดเช้ือในกระแสเลือด มักพบในผู้ปุวยท่ีมีระบบภูมิคุ้มกันอ่อนแอหรือ
ทารกท่ีเกิดจากมารดาท่ีได้รับเช้ือขณะต้ังครรภ์ 
   -การปูองกัน ปรุงอาหารให้สุกท่ัวถึงกัน อาการส าเร็จรูปพร้อมทาน หรืออาหารทะเล
รมควัน ไส้กรอก หรือลูกช้ินต่างๆ ท่ีเก็บโดยการแช่เย็น 
 1.2 โรคอาหารเป็นพิษจากสารพิษท่ีแบคทีเรียสร้างขึ้น 
  1) สารพิษจากเช้ือสแตป  
  -เช้ือ staphylococcus aureus  จากแผล ฝี หนองท่ีอยู่ตามบริเวณผิวหนังของผู้ประกอบ
อาหาร ปนเป้ือนไปกับอาหาร 
  -อาหารที่มักพบการปนเป้ือน ได้แก่ ผลิตภัณฑ์จากนม ผลิตภัณฑ์จากไข่ แซนวิช สลัด หมู
แฮม ขนมหวาน ขนมจีน 



  -ท าให้เกิดอาการคล่ืนไส้ อาเจียน ท้องเดิน และอ่อนเพลีย ตัวเย็นซีด ความดันโลหิตต่ า 
  -การปูองกัน ผู้ประกอบอาหารต้องมีสุขลักษณะท่ีดี ไม่ได จาม รดอาหาร ควรรับประทาน
อาหารขณะร้อน ในกรณีท่ีมีการเก็บอาหารไวในตู้เย็นต้องน ามาอุ่นให้ร้อนก่อนทุกครั้งเพื่อความปลอดภัย 
  2) สารพิษท่ีท าให้เกิด โบทูลิสม์ เกิดจากเช้ือ clostridium Botulinum 
  -อาจปนเป้ือนอยู่ในอาหารกระป๋อง 
  -ท าให้ท้องเสียเฉียบพลัน คล่ืนไส้ พะอืดพะอม แต่อาเจียนไม่ออก 
  -หากไม่มีการรักษา ปล่อยท้ิงไว้ เช้ือจะท าให้ระบบประสาทและสมองเป็นอัมพาต หายใจขัด 
หัวใจวาย และเสียชีวิต 
  -การปูองกัน โดยการน าอาหารดังกล่าวไปต้มให้เดือดนานประมาณ 3 นาที ความร้อนจะ
ท าลายพิษของเช้ือชนิดนี้ 
  3) โรคท้องร่วงจากสารพิษของบาซิลลัส ซีเรียส 
  -พบปนเป้ือนท่ัวไปในธรรมชาติ ดิน ฝุุนละออง ผลิตภัณฑ์จากพืช เช่น ข้าว ธัญพืช แปูง 
ผลิตภัณฑ์จากแปูง เครื่องเทศ ผลิตภัณฑ์จากสัตว์ เนยแข็ง เครื่องปรุงแต่งรส และอาหารปรุงสุก เช่น 
มักกะโรนี ข้าวผัด รวมถึงภาชนะท่ีใส่อาหาร 
  - ท าให้เกิดอาการคล่ืนไส้ อาเจียน ก่อน หลังจากนั้นจึงมีอาการปวดท้อง และท้องเดิน 
  -การปูองกัน ควรรับประทานอาหารที่ปรุงสุกใหม่ๆ ในกรณีท่ีมีการจัดเตรียมการเก็บรักษา
และการขนส่งอาหาร ต้องกระท าอย่างระมัดระวงัและรักษาความความสะอาดโดยเฉพาะอาหารที่ท าให้สุกแล้ว 
ไม่ควรเก็บไว้ที่อุณหภูมิห้องนานเกินไป 
 2.อันตรายทางเคมี 
  อันตรายทางเคมี หมายถึง อันตรายท่ีเกิดจากสารเคมีท่ีอยู่ในธรรมชาติ เช่นในดิน น้ า และ
สารเคมีท่ีใช้ในทางเกษตร เช่น ยาก าจัดศัตรูพืช ปุ๋ย สารกระตุ้นการเจริญ ยารักษาโรค รวมถึงสารพิษใน
ธรรมชาติและสารพิษจากเช้ือจุลินทรีย์ โดยท่ัวไปสามารถท่ีจะปนเป้ือนลงในอาหารได้ ดังนี้ 
  -การเจริญเติบโต เช่นการใช้ยาปฏิชีวนะในสัตว์ การใช้ยาเร่งการเจริญเติบโตในพืชยาฆ่า
แมลง รวมท้ังสารพิษท่ีปนเป้ือนอยู่ในส่ิงแวดล้อม 
  -การวางจ าหน่าย เช่น การปนเปื้อนของสารท าความสะอาด ยาก าจัดแมลง หรือสารที่เกิด
จากการละลายของพลาสติกท่ีใช้ท าบรรจุภัณฑ์ เป็นต้น 
 3.อันตรายทางกายภาพ 
 อันตรายทางกายภาพ หมายถึง การปนเป้ือนของวัตถุ หรือวัสดุท่ีไม่ใช่องค์ประกอบของอหารและเป็น
ส่ิงแปลกปลอมในอาหารที่เป็นโทษต่อสุขภาพของผู้บริโภค ได้แก่ เศษแก้ว หิน เศษไม้ โลหะ สาเหตุจากแหล่ง
ต่างๆ ดังต่อไปนี้ 

1) เกิดการปนเป้ือนมาในวัตถุดิบ 
2) การออกแบบเครื่องมือ เครื่องจักรไม่ดี  
3) การบ ารุงรักษาเครื่องมือ เครื่องจักรไม่เพียงพอ 



4) วิธีการปฏิบัติงานของพนักงาน (การฝึกอบรมผู้ปฏิบัติงานไม่เพียงพอ) 
ข้อก าหนดด้านสุขลักษณะที่ดีของสถานที่ผลิตอาหาร 
1.สถานที่ประกอบการผลิตหรือการจัดเตรียม 
 การออกแบบและส่ิงอ านวยความสะดวก ครอบคลุมถึงพื้นท่ีซึ่งอาหารถูกจัดเตรียม ปรุงสุก 
แช่เย็น แช่เย็นและเก็บรักษา 

1.1 ท าเลท่ีต้ัง 
  สถานท่ีประกอบอาหารควรต้ังอยู่ในพื้นท่ีซึ่งปราศจากกล่ินไม่พึงประสงค์ ควัน ฝุุน หรือส่ิง
ปนเป้ือนอื่นๆ และไม่มีน้ าท่วมขัง ไม่มีสะสมส่ิงของท่ีไม่ใช้แล้ว ไม่มีการสะสมของส่ิงปฏิกูลแลเป็นแหล่งของ
สัตว์พาหะ 

1.2 เส้นทางล าเลียงอาหาร 
  เส้นทางล าเลียงอาหารจากครัวไปยังห้องอาหารออกแบบเหมาะสม พื้นผิวสร้างด้วยวัสดุท่ี
แข็งแรง สามารถท าความสะอาดได้ ไม่ล าเลียงผ่านพื้นท่ีเส่ียงต่อการปนเป้ือน เช่น บริเวณล้าง จุดรวบรวมขยะ 
หากจ าเป็นควรมีการปิดคลุมอาหารให้เหมาะสม เช่น ใช้รถเข็นที่มีการปิดคลุมเพื่อปูองกันปัญหาการปนเป้ือน
ของอาหาร เป็นต้น 
  1.3 ตัวอาคาร และส่ิงอ านวยความสะดวก 
  1.3.1 ตัวอาคารและส่ิงอ านวยความสะดวกแข็งแรงและบ ารุงรักษาให้อยู่ในสภาพที่ดีไม่ใช้
วัสดุท่ีปนเป้ือนอันตรายลงสู่อาหาร เช่น ไม่ควรใช้โครงสร้างท่ีท าจากไม้ ง่ายต่อการท าความสะอาดสามารถ
ปูองกันสัตว์พาหะ 
  1.3.2 พื้นท่ีปฏิบัติงานท่ีเกี่ยวกับอาหาร 
  -พื้นเป็นผิวเรียบ ไม่ดูดความช้ืน ทนต่อการท าความสะอาดและไม่ล่ืน 
  -เพดาน ท าด้วยวัสดุผิวเรียบ ไม่มีร้อยแตกหรือช่อง 
  -หน้าต่างและช่องเปิด ปิดได้สนิท ควรติดต้ังมุ้งลวดเพื่อปูองกันแมลง 
  -บันได ลิฟต์ และโครงสร้างอื่นๆ เช่น พื้นต่างระดับ รางระบายน้ า การจัดวางต้องไม่เป็นท่ี
ปนเป้ือนของส่ิงสกปรก 
  1.3.3 ห้องพัก ห้องน้ า และพื้นท่ีซึ่งมีสัตว์เล้ียง ควรแยกออกและไม่เปิดโดยตรงเข้าสู่พื้นท่ี
ปฏิบัติงานท่ีเกี่ยวกับอาหาร เพื่อปูองกันการปนเป้ือน 
  1.3.4 สถานท่ีประกอบอาหาร ควรออกแบบเพื่อควบคุมการเข้าออก พื้นท่ีให้เหมาะสมโดยผู้
สัมผัสอาหาร ผู้รับเหมาะ และผู้เย่ียมชม ต้องได้รับการอนุญาตก่อนเข้าพื้นท่ี 
  1.3.5 น้ า 
  -น้ าใช้ น้ าแข็ง ได้มาตรฐานน้ าด่ืม/น้ าประปา และมีผลตรวจวิเคราะห์น้ าแข็งจัดเก็บในภาชนะ
ท่ีปูองกันการปนเป้ือนได้  
  1.3.6 รางระบายน้ า 



  รางระบายน้ า มีตะแกรงหรือฝาปิด สามารถเปิดท าความสะอาดได้และท าความสะอาดทุกวัน 
หลังเสร็จงาน เพื่อปูองกันสัตว์พาหะ 
  1.3.7 เครื่องท าความเย็น 
  -ตู้เย็น ห้องเย็น ตู้แช่แข็ง มีขนาดเพียงพอ ส าหรับการเก็บรักษาวัตถุดิบ 
  -การเก็บรักษาวัตถุดิบอาหาร ให้อยู่ในอุณหภูมิท่ีเหมาะสม  ของสด เนื้อสดจัดเก็บท่ีอุณหภูมิ 
1-4 องศา วัตถุดิบหรือกหารแช่แข็ง จัดเก็บท่ีอุณหภูมิ -18 องศา 
  -ไม่ควรเก็บวัตถุดิบปนกับวัตถุดิบท่ีผ่านการตัดแต่ง หรืออหาร ควรแยกตู้เย็นหรือตู้แช่แข็ง 
  1.3.8 อุปกรณ์ล้างมือในพื้นท่ีปฏิบัติงาน 
  ติดต้ังอ่างล้างมือในจุดท่ีเหมาะสม มีน้ ายาล้างมือ ผ้าเช็ดมือหรือกระดาษทิชชู 
  1.4 อุปกรณ์เครื่องมือ 
  1.4.1 วัสดุ การเลือกอุปกรณ์และเครื่องมือ ควรพิจารณาดังนี้ 
  -ไม่ท าจากวัสดุท่ีเป็นพา มีความแข็งแรง ทนทาน ไม่สึกหรอ ไม่แตก กะเทาะไม่เป็นสนิม 
ความสะอาดง่าย เช่น ท าจากสแตนเลส เป็นต้น 
  -เลือกใช้วัสดุท่ีเหมาะสมกับการใช้งานหรือประเภทของอาหาร 
  1.4.2 การออกแบบ การสร้าง และติดต้ังตามหลักสุขาภิบาล 
  -สามารถดูแลความสะอาดและฆ่าเช้ือได้ง่ายท่ัวถึงและอยู่ในสภาพพร้อมใช้งาน 
  1.4.3 การชี้บ่งอุปกรณ์ท่ีใช้ส าหรับส่ิงท่ีทานไม่ได้ และของเสีย 
  อุปกรณ์และเครื่องมือท่ีใช้ส าหรับส่ิงท่ีทานไม่ได้และของเสีย ต้องช้ีบ่งชัดเจนและไม่ใช้ปะปน
กับผลิตภัณฑ์ท่ีทานได้ 
  1.4.4 การจัดเก็บอุปกรณ์และเครื่องมือปฏิบัติงาน จัดเก็บอย่างเป็นระเบียบ ในภาชนะหรือ
กล่องท่ีมีฝาปิด ติดปูายช้ีบ่งท่ีชัดเจนเพื่อให้สะดวกในการใช้งานและปูองกันการปนเป้ือน 
 2. สถานที่บริการอาหาร 
 สถานท่ีบริการอาหาร ครอบคลุมถึงพื้นท่ีให้บริการอาหาร พื้นท่ีอุ่นอาหาร จัดเก็บ มีการจัดการดังนี้ 
  1.พื้น ผนัง เพดาน ช้ันวาง อุปกรณ์และส่ิงอ านวยความสะดวกในการให้บริการอาหาร 
สะอาดเป็นระเบียบ ถูกสุขลักษณะอยู่เสมอ 
  2.โต๊ะ เก้าอี้ สะอาด แข็งแรง อยู่ในสภาพดี จัดเป็นระเบียบมีการตรวจสอบสภาพการใช้งาน
เป็นประจ า 
  3.มีการระบายอากาศท่ีดี ไม่ร้อนอบอ้าว ไม่ฝุุน ไม่มีกล่ิน ควันจากการปรุงอาหาร 
  4.ผ้าม่าน ผ้าปูโต๊ะ และของตกแต่งอยู่ในสภาพที่สะอาด 
  5.มีพื้นท่ีจัดเก็บส่ิงของท่ีไม่เกี่ยวข้องกับการบริการเป็นสัดส่วน เช่น อุปกรณ์ท าความสะอาด 
และสารเคมี เป็นต้น 
  6.ท าความสะอาดทุกวันหลังเสร็จงาน 
  7.สนามหญ้า มีการดูแล ตกแต่งให้สวยงาม และสะอาด 



 3. ข้อก าหนดทางด้านสุขอนามัย 
  3.1 การบ ารุงรักษา 
  ตัวอาคาร อุปกรณ์ เครื่องมือ รางระบายน้ า อ่างล้างภาชนะอุปกรณ์และส่ิงอ านวยความ
สะดวกอื่นๆ ได้รับการบ ารุงรักษาอย่างมีประสิทธภิาพ อยู่ในสภาพพร้อมใช้งาน 
  3.2 การท าความสะอาดและการฆ่าเช้ือ –การล้าง  
  -พื้นท่ีปฏิบัติงานเกี่ยวกับอาหาร อุปกรณ์ และเครื่องมือท่ีสัมผัสอาหารได้รับการท าความ
สะอาด ตามโปรแกรมที่ก าหนดอย่างมีประสิทธิภาพ 
  -สารเคมี ท่ีใช้ในการท าความสะอาดและฆ่าเช้ือ มีเอกสาร (MSDA) จัดแยกจากอาหาร มีปูาย
บ่งช้ี และบันทึกควบคุมการใช้น้ ายาท าความสะอาด 
  3.3 โปรแกรมการท าความสะอาดและการฆ่าเช้ือ 
  -มีโปรแกรมการท าความสะอาดและการฆ่าเช้ือ เป็นลายลักษณ์อักษรครอบคลุมทุกพื้นท่ี 
  -มีการตรวจติดตามความถ่ีท่ีเหมาะสม และบันทึกผลการตรวจสอบหลังการท าความสะอาด 
  3.4 มีการจัดเก็บและการก าจัดของเสีย 
  -ขยะมีการรวบรวมในถุงขยะ ปิดมิดชิด และน าออกจากพื้นท่ีปฏิบัติงานเมื่อขยะเต็ม 
  -ถังขยะมีการท าความสะอาดและฆ่าเช้ือทุกครั้งหลังการใช้งาน 
  -พื้นท่ีเก็บขยะหรือโรงพักขยะ ควรควบคุมอุณหภูมิให้ต่ าท่ีสุดเท่าท่ีจะท าได้ มีการระบาย
อากาศท่ีดี 
  -ไม่เก็บวัสดุท่ีไม่ใช้งาน 
  3.5 การปูองกันและควบคุมสัตว์ 
  มีมาตรการ และระบบการตรวจสอบเพื่อไม่ให้สัตว์รบกวนเข้ามาในพื้นท่ีปฏิบัติงานท่ีเกี่ยวกับ
อาหาร 
  3.6 การควบคุมสัตว์พาหะ 
  -มีแผนการควบคุมปูองกันและก าจัดสัตว์พาหะและบันทึกผลการตรวจสอบ 
  -มีผู้รับผิดชอบตรวจสอบสภาพโครงสร้างอาคาร 
  -หลังจากการใช้ยาฆ่าแมลงและสารเคมีก าจัดสัตว์พาหะ ต้องท าความสะอาดอุปกรณ์ก่อน
การใช้งาน 
  -มีการประเมินผู้ให้บริการก าจัดสัตว์พาหะกรณีท่ีมีการว่าจ้างบริษัทภายนอกมาด าเนินการ 
  3.7 การเก็บรักษาวัตถุอันตราย 
  -ติดปูายช้ีบง่บรรจุภัณฑ์ยาฆ่าแมลงหรือวัตถุอันตรายให้ชัดเจน จัดเก็บให้มิดชิด 
  -ไม่น าภาชนะและบรรจุอาหารหรือภาชนะท่ีใช้ส าหรับประกอบอาหารมาใช้บรรจุยาฆ่าแมลง 
  3.8 ของใช้ส่วนตัว 
  ไม่เก็บของใช้ส่วนตัวหรือเส้ือผ้าในครัว 
 4. สุขลักษณะส่วนบุคคลและข้อก าหนดทางด้านสุขภาพ 



  4.1 การฝึกอบรมทางด้านสุขอนามัย 
  มีการอบรมและจัดเก็บบันทึกการฝึกอบรมในหลักสูตรที่จ าเป็นให้กับพนักงานท่ีสัมผัสอาหาร 
เช่น สุขลักษณะส่วนบุคคล ความรู้ท่ัวไปในการผลิตอาหาร ความปลอดภัยของอาหารเป็นต้น 
  4.2 การตรวจสุขภาพ 
  มีการตรวจสุขภาพพนักงานท่ีสัมผัสอาหารก่อนรับเข้าท างานและตรวจสุขภาพประจ าปีอย่าง
น้อยปีละ 1 ครั้ง 
  4.3 โรคติดต่อ 
  -มีวิธีการจัดการเมื่อเกิดโรคติดต่อ เช่น การให้ความรู้เรื่องโรค วิธีการปูองกนัหรือการ
หลีกเล่ียงการควบคุมดูแลเป็นต้น 
  -เมื่อพนักงานมีบาดแผล ผิวหนังติดเช้ือ เจ็บคอ ท้องร่วง ควรรายงานให้หัวหน้าทราบและ
พนักงานควรรักษาตัวให้หายก่อนกลับมาท างาน 
  4.4การบาดเจ็บ  
  เมื่อมีบาดแผล ต้องปิดบาดแผลด้วยพลาสเตอร์กันน้ าก่อนการปฏิบัติงานอาหาร และควรสวม
ถุงมือ 
  4.5 การล้างมือ 
  พนักงานท่ีสัมผัสอาหารทุกคนต้องล้างมือให้สะอาดอย่างถูกสุขลักษณะก่อนการปฏิบัติงาน
ทุกครั้ง 
  4.6 ความสะอาดส่วนบุคคล 
  -พนักงานท่ีสัมผัสอาหาร มีการรักษาความสะอาดส่วนบุคคลอย่างเคร่งครัดในขณะปฏิบัติงาน 
สวมเส้ือคลุม หมวกหรือตาข่าย และรองเท้าท่ีสะอาด 
  -เล็บมือต้องตัดส้ัน ไม่ไว้ยาว ไม่สวมเครื่องประดับให้ผ้าเช็ดหน้าหรือกระดาษทิชชู 
  -ปิดปาก ปิดจมูกทุกครั้งท่ีไอจาม 
  4.7 พฤติกรรมส่วนบุคคล 
  ในระหว่างการปฏิบัติงานพนักงานและผู้ท่ีเกี่ยวข้องต้องปฏิบัติงานตามกฎระเบียบ 
  -ห้ามการรับประทานอาหาร เค้ียวหมากฝรั่ง คาย หรือบ้วนวัตถุใดลงบนพื้น 
  -ห้ามสูบบุหรี่ในระหว่างการปฏิบัติงาน 
  -ห้ามหยิบจับอาหารท่ีปรุงสุกด้วยมือเปล่า 
  4.8 ถุงมือ  
  ต้องอยู่ในสภาพที่สมบูรณ์ สะอาด และถูกสุขลักษณะพนักงานท่ีสวมถุงมือต้องล้างมือกรณีไม่
สวมถุงมือต้องมีมาตรการให้พนักงานล้างมือให้สะอาด 
  4.9 ผู้เย่ียมชม  
  ต้องปฏิบัติตามกฎระเบียบด้านสุขลักษณะส่วนบุคคล สวมชุดคลุม หมวก รองเท้า ผ้าปิดปาก 
  4.10 การควบคุมอาหาร 



  มีผู้รับผิดชอบควบคุมดูแลท่ีมีความรู้ ความสามารถ และเข้าใจข้อก าหนด ผ่านการฝึกอบรม
ข้อก าหนดท่ีเกี่ยวกับสุขาภิบาลอาหาร 
 5. ข้อก าหนดสุขลักษณะในกระบวนการผลิต 
  5.1 ข้อก าหนดด้านวัตถุดิบ 
  มีการจัดซื้อและตรวจรับวัตถุดิบท้ังด้านคุณภาพ ปริมาณ และความปลอดภัย การจัดเก็บให้
อยู่ในสภาวะท่ีเหมาะสม จัดเก็บเนื้อสัตว์ อุณหภูมิ 1-4 องศา ในภาชนะท่ีเหมาะสม ผักและผลไม้ บรรจุใน
ภาชนะท่ีเหมาะสม มีการควบคุม เพื่อปูองกันวัตถุดิบเน่าเสียหรือหมดอายุ 
  5.2 การปูองกันการปนเป้ือนข้าม 
  -ใช้อุปกรณ์แยกกันระหว่างอาหารดิบและอาหารสุก เช่น เขียง มีด เครื่องบด ปั่น เป็นต้น 
  -แยกผักหรือผลไม้ ก่อนล้างและหลังจากล้างออกจากกัน 
  -จัดเก็บวัตถุดิบในภาชนะปิด เพื่อปูองกันการปนเป้ือน 
  -อาหารสด เนื้อสัตว์ ผลไม้ ผักสด และอาหารแห้งแยกจัดเก็บเป็นสัดส่วน 
  5.3 การใช้น้ าในกระบวนการผลิตอาหาร 
  เป็นน้ าท่ีมีคุณภาพเทียบเท่าน้ าส าหรับบริโภค หรือน้ าสะอาดท่ีผ่านการกรองเพื่อใช้ล้างท า
ความสะอาดวัตถุดิบ 
  5.4 การละลาย 
  มีการละลายผลิตภัณฑ์แช่แข็งอย่างถูกมี 3 วิธีดังนี้ 
  1.ละลายในตู้เย็น ท่ีอุณหภูมิไม่เกิน 4 องศา 
  2. ละลายผ่านน้ าไหล โดยรักษาอุณหภูมิไม่เกิน 21 องสา 
  3. ส าหรับอาหารที่จะน าไปปรุงทันทีละลายโดยผ่านเตาไมโครเวฟ 
  5.5 การปรุงสุก 
  อาหารถูกปรุงสุกในอุณหภูมิและเวลาท่ีเพียงพอ ใช้น้ ามันให้ถูกประเภท ไม่ใช้น้ ามันทอดซ้ า
หลายครั้ง อาหารที่ปรุงสุกแล้วด้วยวิธีการ ป้ิง ย่าง เค่ียว ทอด ลวก ตุ๋น แต่ยังไม่น ามาบริโภควันท่ีเตรียม
อาหาร ควรท าให้เย็นเร็วที่สุดหลังปรุงสุกแล้ว 
  5.6 การแบ่งส่วนอาหาร 
  การแบ่งส่วนอาหารแช่เย็น ต้องท าเสร็จเวลา ไม่ควรเกิน 30 นาทีหรือควบคุมอุณหภูมิไม่เกิน 
15 องศาและน าเสิร์ฟทันที 
  5.7  กระบวนการแช่เย็น 
  อุณหภูมิใจกลางของอาหารควรลดลงจาก 60 องศา ภายในเวลาท่ีน้อยกว่า 2 ช่ัวโมง ควร
จัดเก็บเข้าห้องเย็นทันทีท่ีอุณหภูมิ 4 องศา 
  5.8 กระบวนการแช่แข็ง 
  อาหารที่ปรุงสุกแล้วควรน าไปแช่แข็งทันที ท่ีอุณหภูมิต่ ากว่า -18 องศาและมีการบันทึกการ
เก็บรักษาอย่างสม่ าเสมออาหารแช่แข็งควรเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิต่ ากว่า 4 องศา 



  5.9 การขนส่ง 
  ผู้เสิร์ฟและผู้น าส่งอาหาต้องแต่งกายถูกสุขลักษณะ สวมเส้ือท่ีมีแขน สะอาด สวมหมวก เก็บ
ผมให้เรียบร้อย ภาชนะบรรจุอาหารต้องมีการปกปิดสามารถปูองกันการปนเปื้อน 
  5.10 การอุ่นอาหารและการให้บริการ 
  -การอุ่นอาหารที่แช่เย็น อุณหภูมิใจกลางของอาหารเท่ากับ 75 องศา ภายในเวลา 1 ช่ัวโมง 
อาหารที่อุ่นแล้วควรน าส่งผู้บริโภคทันที 
  5.11 ระบบการช้ีบ่ง และการควบคุมคุณภาพการบ่งช้ี 
  -อาหารส าเร็จรูป มีฉลาก ท่ีระบุวันท่ีผลิต ชนิดของอาหารส่วนประกอบในอาหารชื่อสถานท่ี
ผลิตและรุ่นการผลิต 
  -อาหารก่อภูมิแพ้ ต้องมีปูายบ่งช้ี แสดงช่ืออาหาร วัตถุดิบ ส่วนผสมท่ีเป็นสารก่อภูมิแพ้ 
  การควบคุมอาหาร 
  มีข้ันตอนการควบคุมอาหารคุณภาพการปฏิบัติงาน โดยมีบุคลากรท่ีมีความสามารถ เข้าใจใน
หลักการควบคุมอาหารและการปฏิบัติงานทางด้านสุขลักษณะของอาหาร ณ ท่ีเหมาะสม ควรเก็บตัวอย่าง
อาหารเพื่อน ามาใช้ส าหรับสาเหตุในกรณีเกิดข้อสงสัยเกี่ยวกับการเกิดอาหารเป็นพิษ 
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