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จุดประสงค์การสอน

• บอกความส าคญัของสุขาภิบาลอาหารได้
• จ าแนกอนัตรายในอาหารได้
• เลือกซ้ืออาหารจากฉลากไดถู้กตอ้ง
• บอกสุขาภิบาลของสถานท่ีผลิตอาหาร
• อธิบายสุขวทิยาของผูป้ระกอบอาหาร
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ความปลอดภัยอาหาร(Food Safety)

• ความปลอดภยัอาหารเป็นการควบคุมคุณภาพหรือสภาวะ
ของอาหาร เพื่อใหมี้ความปลอดภยัส าหรับการบริโภค 

• (สุดสาย, 2556)
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ผูผ้ลิต
เบ้ืองตน้ ผู้แปรรูป ผู้จัด

จ าหน่าย ผู้บริโภค



อาหารปลอดภัย (Food Safty)

• อาหารปลอดภยั คืออาหารท่ีปราศจากส่ิงเหล่าน้ี

1. สารปนเป้ือนในอาหาร (Food Contaminant)
2. วตัถุเจือปนในอาหาร (Food Additive) 

3. วตัถุปนปลอมในอาหาร

(บญัญติั, 2546)
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อนัตรายในอาหาร (Hazard)

• อนัตรายทางชีวภาพ
• อนัตรายทางเคมี
• อนัตรายทางกายภาพ
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อนัตรายทางชีวภาพ (Biological Hazards)

• อนัตรายทางชีวภาพ หมายถึง อนัตรายท่ีเกิดจากส่ิงมีชีวติ 
ไดแ้ก่ 
1) จุลินทรีย ์
2) ปรสิต (Parasites) ไดแ้ก่ หนอนพยาธิ เป็นตน้
3) ไวรัส (Virus) เช่น ไวรัสตบัอกัเสบ เป็นตน้ 
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อนัตรายทางชีวภาพจากเช้ือจุลนิทรีย์
• จุลินทรียท่ี์ท าใหเ้กิดโรคอาหารเป็นพิษ  และโรคทอ้งร่วง เช่น 
เช้ือซลัโมเนลลา จะเกิดอาการซลัโมเนลโลซิส (Salmonellosis) 
ภายหลงัจากไดรั้บเช้ือ 6-72 ชัว่โมง โดยทัว่ไปอาการจะปรากฎ
ภายใน 12-36 ชัว่โมงหลงัไดรั้บเช้ือ 

• การไดรั้บสารพิษจากเช้ือ Clostridium botulism ท่ีมากบัการ
ผลิตอาหารซ่ึงผลิตไม่ถูกตอ้ง (อาหารจ าพวกหมกัและอาหาร
กระป๋องท่ีผลิตข้ึนเองในครัวเรือน)  สารพิษจะท าลายระบบ
ทางเดินอาหารและระบบประสาท เป็นผลท าใหเ้ป็นอมัพาต
และหวัใจหยดุเตน้ (สุมณฑา, 2546)  

7อาจารยว์ไลภรณ ์ สทุธา มทร.พระนคร



• สารพิษของอีโคไล จากเช้ือ Escherichia  coli ท าใหเ้กิด
โรคทอ้งร่วง มกัเกิดในเวลา 8-44 ชัว่โมง หลงับริโภค
อาหารท่ีมีเช้ือน้ีปนเป้ือน มีอาการถ่ายเป็นน ้าคลา้ยเช้ือ
อหิวาต ์(สุมณฑา, 2546) 
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อนัตรายทางชีวภาพจากเช้ือจุลนิทรีย์ (ต่อ)



อนัตรายทางเคมี (Chemical Hazard)

• อนัตรายทางเคมีหมายถึง อนัตรายท่ีเกิดจากสารเคมี อาจ
ปนเป้ือนมากบัดิน น ้า ส่ิงแวดลอ้ม หรือปนเป้ือนมาจาก
กิจกรรมทางการเกษตร หรือเติมลงไปเพื่อช่วยในกรรมวธีิ
การผลิต เช่น  ยาฆ่าแมลง  ยาก าจดัเช้ือราและวชัพืช 
ฮอร์โมน วตัถุเจือปนอาหาร สารปรุงแต่งกล่ินรส ยาสตัว์
ตกคา้ง รวมถึงสารพิษตามธรรมชาติและสารพิษจากเช้ือรา
เป็นตน้ (สุมณฑา, 2546) 
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สารพษิตามธรรมชาติจากอาหาร

• สารพิษในปลาปักเป้าทะเล
• สารพิษจากเห็ด
• สารพิษในหอย
• สารพิษในปลา
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สารเคมีที่เติมลงในอาหาร

• วตัถุกนัเสีย (Preservatives) เพื่อยบัย ั้งการเจริญเติบโตของ
จุลินทรีย ์เช่น ไนไตรทแ์ละเกลือไนเตรทในการบ่มเน้ือท า
ใหมี้สีแดงเร่ือๆ

• วตัถุกนัหืน (Antioxidants) 
• เติมเพื่อผลทางโภชนาการ ไดแ้ก่ สารใหค้วามหวานแทน
น ้าตาล เป็นตน้ 

• สารแต่งสี กล่ิน รส (สุมณฑา, 2546) 
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อนัตรายทางกายภาพ (Physical Hazard)

• อนัตรายทางกายภาพ หมายถึง อนัตรายท่ีเกิดจากการมี
วตัถุแปลกปลอมอยูใ่นอาหาร และท าใหผู้บ้ริโภคบาดเจบ็
หรือเกิดอาการระคายเคือง หรืออาจไปท าใหก้ารท างาน
ของอวยัวะต่างๆ ในร่างกายฉีกขาดหรือท างานผดิปกติ

• วตัถุแปลกปลอม ไดแ้ก่ แกว้ โลหะ ไม ้กรวด  หิน 
ลวดเยบ็กระดาษ เป็นตน้ (สุมณฑา, 2546) 
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ฉลากอาหาร

• ขอ้ความอ่านไดง่้าย อยูใ่นต าแหน่งท่ีเห็นไดช้ดัเจน 
• ขอ้ความต่อเน่ืองในแนวนอน 
• ขนาดความสูงของตวัอกัษร ไม่นอ้ยกวา่  1-2 มิลลิเมตร
สมัพนัธ์กบัขนาดของพื้นท่ีฉลาก (แลว้แต่กรณี) 

• เพิ่มขอ้ความ   “ผูผ้ลิต ผูน้  าเขา้ หรือผูจ้  าหน่าย ตอ้งไม่จ าหน่าย
อาหารท่ีพน้ก าหนด วนัหมดอายหุรือควรบริโภคก่อนตามท่ี
แสดงไวใ้นฉลาก”
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การแสดงฉลากของอาหารในภาชนะบรรจุ

• ช่ืออาหาร
• เลขสารบบอาหาร
• ช่ือและท่ีตั้งของผูผ้ลิตหรือผูแ้บ่งบรรจุหรือน าเขา้หรือ
ส านกังานใหญ่ (แลว้แต่กรณี)

• ปริมาณของอาหารเป็นระบบเมตริก 

14อาจารยว์ไลภรณ ์ สทุธา มทร.พระนคร



• ส่วนประกอบท่ีส าคญัเป็นร้อยละของน ้าหนกัโดยประมาณ
เรียงจากมากไปหานอ้ย
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การแสดงฉลากของอาหาร (ต่อ)



• มี “ขอ้มูลส าหรับผูแ้พอ้าหาร” เช่น 
1) ธญัพืชท่ีมีกลูเตน็ ไดแ้ก่ ขา้วสาลี ขา้วไรย ์ขา้วโอต๊ ฯลฯ
2) สตัวน์ ้ าท่ีมีเปลือกแขง็ เช่น ปู กุง้ กั้ง และผลิตภณัฑ ์
3) ไข่และผลิตภณัฑจ์ากไข่
4) ปลาและผลิตภณัฑจ์ากปลา ยกเวน้เจลาตินจากปลา 
5) ถัว่ลิสงและผลิตภณัฑจ์ากถัว่ลิสง ยกเวน้ น ้ ามนัถัว่เหลืองผา่น

กรรมวธีิ และสารบางชนิดท่ีสกดัไดจ้ากถัว่เหลือง เป็นตน้
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การแสดงฉลากของอาหาร (ต่อ)



• แสดงช่ือกลุ่มหนา้ท่ีของวตัถุเจือปนอาหารร่วมกบัช่ือเฉพาะ  
(แลว้แต่กรณี)
1) “สีธรรมชาติ” หรือ “สีสงัเคราะห์” ตามดว้ยช่ือเฉพาะ  

หรือตวัเลขตาม Numbering System : INS for Food 
Additives 

2) ช่ือกลุ่มหนา้ท่ี ตามดว้ยช่ือเฉพาะ ส าหรับกรณีวตัถุปรุง
แต่งรสอาหาร
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การแสดงฉลากของอาหาร (ต่อ)



การแสดงฉลากของอาหาร (ต่อ)

• ขอ้ความวา่ 

“แตง่กลิ่นธรรมชาต”ิ  “แตง่กลิ่นเลียนธรรมชาติ”

“แตง่กลิ่นสงัเคราะห”์

“แตง่รสธรรมชาต”ิ หรอื  “แตง่รสเลียนธรรมชาต”ิ 

• แสดงวนั เดือน และปี ส าหรบัอาหารท่ีมีอายกุารเก็บไม่เกิน 90 วนั หรอื
อาหารท่ีมีอายกุารเก็บไดเ้กิน 90 วนั โดยมีขอ้ความก ากบัไวว้า่ 

“ควรบรโิภคก่อน” หรอื “หมดอาย”ุ
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การแสดงฉลากของอาหาร (ต่อ)
• ค าเตือน (ถา้มี)

• ขอ้แนะน าในการเก็บรกัษา

• วิธีปรุงเพื่อรบัประทาน 

• วิธีการใชแ้ละขอ้ความท่ีจ าเป็นส าหรบัอาหารท่ีมุง่หมายจะใชก้บัทารก
หรอืเด็กเล็กหรอืกลุม่บคุคลใดโดยเฉพาะ

• ขอ้ความท่ีก าหนดเพิ่มเตมิตามบญัชีแนบทา้ยประกาศ

• ขอ้ความท่ีตอ้งมีส าหรบัอาหารท่ีมีประกาศกระทรวงสาธารณสขุก าหนด
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ข้อมูลเพิม่เตมิ

• ราชกิจจานุเบกษา, 2560 
http://www.ratchakitcha.soc.go.th/DATA/PDF/2560/E/097/24.PDF
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สุขาภบิาลของสถานทีผ่ลติอาหาร

• มีการแบ่งส่วนพื้นท่ีท างาน ก าแพงมีความสูงเหมาะสมท่ีจะ
ใชง้าน

• พื้นหอ้ง ผนงั เพดาน ประตู ตอ้งใชว้สัดุท่ีท าความสะอาดง่าย 
• พื้นหอ้งมีการระบายน ้าท่ีดีและท าความสะอาดง่าย
• หนา้ต่าง ง่ายต่อการท าความสะอาด มีตะแกรงดกัแมลง
• บริเวณพื้นผวิท่ีใชท้  างานท่ีมีการสมัผสัอาหารโดยตรง ควรมี
ความคงทน  ท าความสะอาดง่าย ใชว้สัดุเรียบ ไม่ดูดซึมน ้า 
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ห้องครัว



สงูจากพืน้ไมน่อ้ยกวา่ 60 เซนติเมตร ปดูว้ยวสัดเุรยีบไมด่ดูซมึน า้ และ
ท าความสะอาดหลงัใชง้าน

23

โต๊ะเตรียมอาหาร
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สถานท่ีผลิตอาหารชัว่คราวหรือเคล่ือนยา้ยได้

• เช่น แผงลอย ลอ้เล่ือน รถเขน็อาหารตอ้งสะอาด ป้องกนั
การปนเป้ือนจากฝุ่ นละออง
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สุขอนามยัของผู้ประกอบอาหาร
(Personal Hygiene)

• ลา้งมือใหส้ะอาด ตดัเลบ็ใหส้ั้น และไม่ทาเลบ็
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• ไม่ควรใชเ้คร่ืองประดบัต่างๆ เช่น แหวน ตุม้หู สายสร้อย
• หลีกเล่ียงการสมัผสัส่วนต่างๆ ของร่างกายขณะเตรียม
อาหาร
(บญัญติั, 2546)
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สุขอนามัยของผู้ประกอบอาหาร
(Personal Hygiene)



สุขอนามยัของผู้ประกอบอาหาร (ต่อ)

• แต่งกายสะอาด
• รักษาสุขภาพ
• ไม่ควรแต่งหนา้ 
• หลีกเล่ียงการใชน้ ้ าหอมเพราะกล่ินจะติดไปกบัอาหาร

(บญัญติั, 2546)
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คุณสมบัตขิองผู้ประกอบอาหาร

 มีความรู้ความเขา้ใจเก่ียวกบัองคป์ระกอบอาหาร รวมถึง
โครงสร้างและการเปล่ียนแปลงของอาหารทั้งทางเคมี
และทางกายภาพระหวา่งการหุงตม้ 

 ตอ้งรู้จกัสงัเกตผลท่ีเกิดข้ึนและสามารถอธิบายผลท่ี
เกิดข้ึนไดโ้ดยอาศยัหลกัวทิยาศาสตร์เพื่อจะน าความรู้ท่ี
เกิดข้ึนเพื่อไปพฒันาและปรับปรุงเทคนิคต่างๆ ใหดี้ข้ึน
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คุณสมบัต ิ(ต่อ) 

 มีความรู้ความเขา้ใจเก่ียวกบัหลกัสุขาภิบาลอาหาร
เน่ืองจากตอ้งสมัผสักบัอาหารโดยตรง

 ไม่มีโรคติดต่อใดๆ
 แต่งกายสะอาดถูกสุขลกัษณะ
 มีผา้คลุมผมและรวบผมใหเ้รียบร้อยเพื่อป้องกนั

ผมหล่นใส่อาหาร
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การแต่งกายของผู้ประกอบอาหาร
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หน้ากากอนามัย 
• หน้ากากอนามยั คือ หนา้กากท่ีใชเ้พื่อช่วยป้องกนัระบบ
ทางเดินหายใจจากมลพิษ สารพิษ และเช้ือโรค ในหลาย
กรณี แพทยม์กัแนะน าใหใ้ชห้นา้กากอนามยัเพื่อป้องกนั
โรคท่ีเก่ียวกบัระบบทางเดินหายใจ เน่ืองจากเป็นวธีิการ
ป้องกนัการแพร่กระจายของเช้ือแบคทีเรียหรือเช้ือไวรัส
จากคนสู่คนได ้หากรู้วธีิใชท่ี้ถูกตอ้งกจ็ะช่วยใหก้าร
ป้องกนันั้นมีประสิทธิภาพมากข้ึน

• https://www.pobpad.com/หนา้กากอนามยั-ป้องกนัเช้ือโรค
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ความปลอดภัยในการท างาน

• รองเทา้นิรภยั (safety shoe) หมายถึงรองเทา้ท่ีสวมใส่ในการท างาน 
เพ่ือป้องกนัการบาดเจบ็ของเทา้ อาจเป็นรองเทา้ธรรมดาท่ีใชง้าน
ทัว่ไป สวมใส่กระชบัสบาย แต่ออกแบบใหป้้องกนัอนัตรายไดเ้ป็น
อยา่งดี แบบของรองเทา้เหมาะสม กระชบัและถูกตอ้งกบัลกัษณะ
ของงาน เช่น โรงงานผลิตอาหารท่ีมีพ้ืนท่ีเปียกช้ืน ควรใชร้องเทา้บูท
ยาง เม่ือใชแ้ลว้ท าความสะอาดโดยการลา้งดว้ยน ้าสะอาดและใช้
สารละลายของโซเดียมไฮโปรคลอไรด ์1 ส่วนในน ้า 19 ส่วนลา้งอีก
คร้ัง จากนั้นลา้งดว้ยน ้าสะอาดก่อนน าไปท าใหแ้หง้  (วิทยา, 2555)
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สอบถามข้อมูลเพิม่เตมิ

http://kanchanapisek.or.th/cgi-bin/show2.cgi/kp6/BOOK13/pictures/s13-220
http://kanchanapisek.or.th/cgi-bin/show2.cgi/kp6/BOOK13/pictures/s13-220
http://kanchanapisek.or.th/cgi-bin/show2.cgi/kp6/BOOK13/pictures/s13-220
http://kanchanapisek.or.th/cgi-bin/show2.cgi/kp6/BOOK13/pictures/s13-220


อาจารยว์ไลภรณ ์ สทุธา มทร.พระนคร 35

งานการศึกษาทางไกล
มหาวทิยาลยัเทคโนโลยรีาชมงคลพระนคร

399 ถนนสามเสน เขตดุสิต  กทม. 10300
โทร. 02-665-3777 ต่อ 6790 
โทรสาร : 02-665-3873
Website::   http://mmd.rmutp.ac.th

หรือติดต่อที่


