
 
บทที่ 2 

แนวคิด ทฤษฎีและงานวิจัยท่ีเกี่ยวของ 
 

การศึกษาครั้งนี้มีวัตถุประสงคเพื่อทราบขอมูล ปญหา ขอจํากัดทางดานกายภาพของโรง
ครัวโรงพยาบาลและนําขอมูลมาปรับปรุงพัฒนาออกแบบโรงครัวที่ถูกหลักเกณฑวิธีการที่ดีในการ
ผลิตอาหาร โดยใชโรงครัวโรงพยาบาลพุทธชินราช พิษณุโลก เปนกรณีศึกษา ผูศึกษาไดรวบรวม
ขอมูล ศึกษาจากเอกสารและงานวิจัยที่เกี่ยวของ เพื่อใชเปนแนวทางในการศึกษา ดังตอไปนี้ 
 
1. แนวคิด  

อาหารเปนปจจัยที่สําคัญของมนุษยที่ทุกคนตองบริโภค การบริโภคอาหารของคนเราก็
เพื่อการเจริญเติบโตและดํารงชีวิตอยูได ส่ิงสําคัญที่ตองพิจารณา คือ ความสะอาดของอาหารและ
ความปลอดภัยของผูบริโภคโดยตรง หากเลือกบริโภคอาหารที่มีความอรอยแตมีการปนเปอนของ
เชื้อโรค หนอนพยาธิ หรือสารพิษปะปนอยู ยอมจะมีพิษภัยตอสุขภาพของผูบริโภคทําใหเกิดการ
เจ็บปวย ปวดทอง อุจจาระรวง อาเจียน เวียนศีรษะ หนามืด ตาลาย หรือเปนโรคหนอนพยาธิทําให
ผอมแหง ซูบซีด เรียกวา โรคอาหารเปนพิษ (Food borne disease) โดยความรุนแรงของโรคขึ้นกับ
ชนิดและปริมาณของเชื้อโรค หนอนพยาธิ หรือสารพิษที่ผูปวยบริโภคเขาไป 

จากรายงานขอมูลเกี่ยวกับการระบาดของโรคที่เกิดจากอาหารเปนพิษ พบวา มีการระบาด
ของโรค 81 คร้ัง ในระหวางป พ.ศ. 2518 – 2541  โดยรอยละ 93 ของการระบาดมีสาเหตุมาจาก      
ผูสัมผัสอาหารและการระบาดของโรคสวนมาก (รอยละ 89) เกิดขึ้นจากสถานประกอบการดาน
อาหารมากกวาที่พบจากครัวเรือน (รอยละ 11)  อาหารที่มักพบวามีการปนเปอน คือ อาหารพวก
แซนดวิช สลัดและอาหารปรุงสุกอื่น ๆ ที่ตองใชมือในการหยิบจับในระหวางการใหบริการ/ 
จําหนายภายหลังการปรุงใหสุกดวยความรอน (นัยนา ใชเทียมวงศ, 2547 อางใน กองสุขาภิบาล
อาหารและน้ํา กรมอนามัย, 2549) สุวรรณ  แชมชูกล่ิน (2547) รายงานผลการสอบสวนผูปวยโรค
อุจจาระรวงอยางแรง มีขอสังเกตที่สําคัญ 2 ประการ คือ เกิดจากสภาพโรงอาหารที่มีผูบริโภค
จํานวนมาก ๆ และเกิดจากพฤติกรรมของผูบริโภคเอง เชน การเก็บอาหารคาง การบริโภคอาหารที่
ปรุงสุก การปนเปอนขาม เปนตน 

การที่มีส่ิงสกปรกปะปนอยูในอาหาร นอกจากจะทําใหผูบริโภคเกิดอาการเจ็บปวยแลว 
ยังทําใหอาหารเนาเสีย เกิดการเปลี่ยนแปลงสี กล่ินรส กลายเปนอาหารเสื่อมคุณภาพได ปริมาณสิ่ง
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ที่ปนเปอนในอาหารมีมากนอยเพียงใดขึ้นอยูกับการจัดการและการควบคุมทางดานการสุขาภิบาล
อาหาร (มหาวิทยาลัยสุโขทัยธรรมาธิราช, 2539) ศากุน เอี่ยมศิลา (2535) กลาววา โรคอัน
เนื่องมาจากอาหารเปนเหตุไมวาจะเกิดขึ้นที่ใดก็ตาม การปองกันและการควบคุมอยูบนพื้นฐานของ
หลักการและเทคนิคอันเดียว คือ “หลีกเลี่ยงใหมีการปนเปอนนอยที่สุด ทําลาย หรืออยูหางจากการ
ปนเปอนนั้น” ดังนั้น การควบคุมสุขลักษณะของสถานที่ สุขลักษณะของการเตรียมปรุง ประกอบ 
จนถึงการขนสงอาหารสูผูบริโภค จะชวยลดความเสี่ยงของการเจ็บปวยได (สุวรรณ แชมชูกล่ิน, 
2547) 

โรงพยาบาลเปนสถานบริการที่ใหการดูแลรักษาผูที่เจ็บปวย ทั้งในสวนที่ตองรักษาตัวอยู
ในโรงพยาบาลและผูปวยที่ไมตองพักรักษาตัวอยูในโรงพยาบาล สําหรับผูปวยที่ตองนอนพักรักษา
ตัวอยูในโรงพยาบาล ซ่ึงเรียกวาผูปวยใน ตองไดรับการดูแลรักษาจากโรงพยาบาลในทุก ๆ ดาน 
รวมทั้งการจัดบริการอาหารใหกับผูปวยนับเปนการใหการดูแลรักษาดานหนึ่ง ซ่ึงจะชวยฟนฟู
สุขภาพของผูปวยใหแข็งแรงขึ้นได  ในทางตรงกันขามหากผูปวยซ่ึงเปนผูที่มีสภาพรางกายออนแอ 
มีความตานทานตอเชื้อโรคต่ํา ไดรับอาหารที่ไมสะอาด มีส่ิงปนเปอนจะทําใหผูปวยเกิดการเจ็บปวย
ซํ้าซอนขึ้น ดังนั้น การควบคุมความสะอาด ปลอดภัยของอาหารสําหรับผูปวยจึงมีความสําคัญเปน
อยางยิ่ง เนื่องจาก (1) การปรุงประกอบอาหารใหผูปวยในโรงพยาบาล เปนลักษณะผลิตรวม        
คือ ปรุงอาหารใหกับผูบริโภคครั้งละเปนจํานวนมาก สวนใหญมีระบบการจัดบริการอาหารโดย
เจาหนาที่ของโรงพยาบาล ผูรับบริการสวนใหญเปนผูปวย (ชูศักดิ์ โตเทศ, 2542) จากการศึกษาของ 
นันทา อวมกุล (2547) พบวา สภาวะดานสุขาภิบาลของโรงครัวโรงพยาบาลชุมชนทุกแหงยังไมได
มาตรฐาน พบการปนเปอนของแบคทีเรียในตัวอยางที่เก็บรอยละ 13.9 พบการปนเปอนจากภาชนะ
อุปกรณมากที่สุดคิดเปนรอยละ 67.6 รองลงมา คือ มือผูสัมผัสอาหาร จากสภาวะดังกลาวถาหากมี
การจัดระบบในการปรุงอาหารที่ไมดีพอจะทําใหอาหารมีโอกาสปนเปอนไดมาก (2)โรงพยาบาล
เปนสถานที่ที่มีผูปวยมาอยูรวมกันเปนจํานวนมาก ทั้งผูปวยนอก ผูปวยในและญาติผูปวย ซ่ึงจะมี
คนผานเขาออกแตละวันเปนจํานวนมากเปนพาหะที่สําคัญในการนําเชื้อโรคเขามาสูโรงพยาบาล 
(กองสุขาภิบาลอาหาร กรมอนามัย, 2541) สมศักดิ์ วัฒนศรีและอะเคื้อ อุณหเลขกะ (2532) อางใน  
ชูวิทย ลิขิตยิ่งวรา (2540) วาจากการสํารวจเฝาระวังโรคติดเชื้อในโรงพยาบาลศูนยและโรงพยาบาล
ทั่วไป พบผูปวยที่เขารับการรักษาในโรงพยาบาลรอยละ 9-43.8 ติดเชื้อจากโรงพยาบาล มีผูปวย
เสียชีวิตจากการติดเชื้อในโรงพยาบาลปหนึ่งประมาณ 14,000 ราย นอกจากนี้จากการรักษาพยาบาล
ยังมีของเสียจากผูปวยที่ปนเปอนอยูในสิ่งแวดลอมของโรงพยาบาล ซ่ึงอาจปนเปอนกับอาหารได  
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2. การปนเปอนของอาหาร 
อาหาร หมายความวา ของกิน หรือเครื่องค้ําจุนชีวิต ไดแก 

(1) วัตถุทุกชนิดที่คนกิน ดื่ม หรือนําเขาสูรางกายไมวาดวยวิธีใด ๆ หรือใน
รูปลักษณะใด ๆ แตไมรวมถึงยา วัตถุออกฤทธิ์ตอจิตและประสาท หรือ
ยาเสพติดใหโทษ 

(2) วัตถุที่มุงหมายสําหรับใช หรือใชเปนสวนผสมในการผลิตอาหาร รวมถึง
วัตถุเจือปนอาหาร สีและเครื่องปรุงแตงกลิ่นรส (พระราชบัญญัติอาหาร 
พ.ศ. 2522 อางใน กองสุขาภิบาลอาหารและน้ํา กรมอนามัย, 2549) 

โรงครัวของโรงพยาบาล หมายถึง สถานที่ปรุง ประกอบอาหารใหกับผูปวยของ
โรงพยาบาล (กองสุขาภิบาลอาหาร กรมอนามัย, 2544) 
ภาชนะ อุปกรณ หมายถึง ภาชนะที่ใชกับอาหารและเครื่องดื่ม (ถวย แกว จาน ชาม) 
อุปกรณ (มีด ตะเกียบ เขียง) รวมทั้งเครื่องมือ เครื่องจักร ที่ใชในการผลิต หรือสัมผัส
โดยตรงกับผลิตภัณฑอาหาร หรือวตัถุเจือปนอาหาร (สุวิมล กีรติพิบูล, 2546) 
การปนเปอนของอาหาร หมายถึง การที่มีส่ิงแปลกปลอม หรือส่ิงที่เปนอันตรายที่ไมใช
สวนประกอบของอาหาร เชน เชื้อโรค สารเคมี หรือส่ิงของตาง ๆ เปนตน ปะปนลงใน
อาหาร หรือเครื่องดื่ม ซ่ึงจะทําใหเกิดการเสี่ยงตอการเจ็บปวย การบาดเจ็บ หรือไมสบาย
ของบุคคลที่บริโภคอาหารที่ไดรับการปนเปอนเขาไป (กองสุขาภิบาลอาหารและน้ํา   
กรมอนามัย, 2549) 
อันตราย (Hazard) หมายถึง ส่ิงที่มีคุณลักษณะทางชีวภาพ เคมี หรือฟสิกสที่มีอยูใน
อาหาร หรือสภาวะของอาหารที่มีศักยภาพในการกอใหเกิดปญหาตอสุขภาพ (สุวิมล  
กีรติพิบูล, 2547) 
 

2.1 ลักษณะการปนเปอนของจุลินทรียในอาหาร (สุวิมล กีรติพิบูล, 2546) สามารถแบง
ออกเปน 2 ประเภท  ดังนี้ 

2.1.1 การปนเปอนขั้นปฐมภูมิ (Primary contamination) เกิดจากการปนเปอนของ     
จุลินทรียที่มีอยูในสภาพแวดลอมของวัตถุดิบ ไดแก ไรนา แมน้ํา ฝุน ดิน น้ําใช พชื 
และสัตว กอนที่จะถึงขั้นตอนการแปรรูปและการจัดเก็บวัตถุดิบ  

2.1.2 การปนเปอนขั้นทุติยภูมิ (Secondary contamination) หรือการปนเปอนภายหลัง 
(Post contamination) เกิดจากการปนเปอนของจุลินทรียจากสภาพแวดลอม
โดยรวมในระหวางขั้นตอนการแปรรูปอาหารภายในโรงงานผลิตอาหาร รวมทั้ง
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การปนเปอนจากนิ้วมือของพนักงาน เครื่องจักร ภาชนะอุปกรณที่ใชในขั้นตอน
การแปรรูปอีกดวย 

 
2.2 แหลงปนเปอนและอันตรายที่เกิดจากการปนเปอนของอาหาร 

การปนเปอนของอาหารเกิดขึ้นไดทุกขั้นตอนตั้งแต การเพาะปลูก เล้ียงสัตว การฆา/
ชําแหละ การเก็บเกี่ยว การจัดเตรียม การปรุง การแปรรูป การบรรจุ การขนสง การเก็บรักษา      
การจําหนายและบริการ ถึงแมวาจะมีความพยายามลดขั้นตอนการผลิตอาหารใหมีกระบวนการที่
ส้ันที่สุดกอนถึงมือผูบริโภค เพื่อลดการปนเปอนของอาหารก็ตาม แตส่ิงที่สําคัญที่สุด คือ ตองทราบ
วาความเสี่ยงตอการปนเปอนทางกายภาพ ทางเคมีและทางชีวภาพเกิดขึ้นไดจากอะไร ที่ไหน 
อยางไร เมื่อไร ซ่ึงการปนเปอนของอาหารอาจเกิดขึ้นจากขั้นตอนเดี่ยว หรือหลายขั้นตอนก็ได 
ตัวอยางเชน ความไมระมัดระวังในการบํารุงรักษาเครื่องจักรทําใหสกรู หรือน็อตปนลงในอาหาร
ในระหวางขั้นตอนการผลิตซึ่งสามารถมองเห็นไดงาย ในขณะที่การปนเปอนของจุลินทรียไม
สามารถมองเห็นได แตสามารถกอใหเกิดปญหาที่เปนอันตรายตอสุขภาพรางกายของผูบริโภคได 
ซ่ึงอันตรายนั้นอาจแบงออกไดเปน 3 ประเภท ไดแก 

2.2.1 อันตรายทางดานกายภาพ (Physical hazards) หมายถึง อันตรายที่เกิดจากการมี
ส่ิงปลอมปน หรือส่ิงแปลกปลอม ซ่ึงตามปกติจะไมพบในอาหารนั้น ทําให
ผูบริโภคไดรับบาดเจ็บ หรือเกิดความระคายเคืองเมื่อบริโภคอาหารเขาไป หรือ
อาจไปทําใหการทํางานของอวัยวะตาง ๆ ในรางกายฉีกขาด หรือทํางานผิดปกติ 
แหลงอันตรายทางกายภาพมาจากหลายแหลงดวยกัน เชน ปะปนกับวัตถุดิบ หรือ
การใชภาชนะอุปกรณและเครื่องมือที่มีคุณภาพต่ํา หรือการออกแบบที่ไมดี 
ตัวอยางวัตถุแปลกปลอม ไดแก 

- เศษเปลือกไม ใบไม หรือกานใบไมจากวัตถุดิบ 
- หัวและตัวน็อต สกรู ที่มาจากเครื่องจักร หรืออุปกรณการผลิต 
- เศษแกว เศษกระปอง เศษพลาสติก 
- เครื่องประดับ  

2.2.2 อันตรายทางดานเคมี (Chemical hazards) หมายถึง อันตรายที่เกิดจากสารเคมี 
สามารถเกิดขึ้นไดในทุกขั้นตอนของหวงโซอาหาร ทั้งนี้อาจเปนสารเคมีที่ติดมา
กับดิน น้ํา ส่ิงแวดลอม หรือปนเปอนมาจากกิจกรรมทางการเกษตร หรือเติมลงไป
เพื่อชวยในกรรมวิธีการผลิต ชะลอการเนาเสียตลอดจนเพื่อปกปด หรือบดบัง
ความดอยคุณภาพของอาหาร เชน สารเคมีกําจัดศัตรูพืช ยาฆาเชื้อรา โลหะหนักที่
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เจือปนมากับภาชนะและอุปกรณการผลิต วัตถุเจือปนอาหาร สารเคมีทําความ
สะอาด สารเคมีกําจัดแมลงและสัตวพาหะนําโรค เปนตน การปนเปอนของ
สารเคมีในอาหาร จําแนกออกไดเปน 3 ประเภท คือ 

2.2.2.1 สารเคมีท่ีมีอยูตามธรรมชาติ (Naturally occuring chemicals) เปนสารเคมีที่มี
อยูในอาหารที่มาจากพืชและสัตว บอยครั้งที่พบวา สารเคมีเกิดขึ้นกอน 
ระหวาง หรือภายหลังการเก็บเกี่ยว ไดแก 

- สารพิษจากพืช  ได แก  เห็ ดพิษ  มันสํ าปะหลั ง  ลูก เนี ย ง               
เม็ดแสลงใจ 

- สารพิษจากสัตว  ไดแก พิษในหอย  ปลาทะเล ปกเปาทะเล     
ปลาในสกุล Scombridae และ Scomberesocidae 

2.2.2.2 สารเคมีท่ีเติมลงไปในอาหารโดยเจตนา (Intentionally added chemicals)    
เปนสารเคมีที่จงใจเติมลงในอาหาร เพื่อวัตถุประสงคบางอยาง ไดแก วัตถุเจือ
ปนอาหาร (Food Additive) เชน สีผสมอาหาร โซเดียมไนไตรต สารประกอบ  
ซัลไฟต เปนตน วัตถุเจือปนอาหารจะตองผานการพิสูจนวาปลอดภัยในการใช
กับอาหาร ผูใชตองทบทวนกฎหมายที่เกี่ยวของ ปริมาณการใชและขอจํากัด
ในการใชสารนั้น ๆ สารเคมีแตละชนิดหากใชในปริมาณที่กําหนดจะปลอดภยั 
แตหากใชในปริมาณมากเกินไป หรือใชอยางไมระมัดระวังจะเกิดความเสี่ยง
ตอผูบริโภคได 

2.2.2.3 สารเคมีท่ีเติมลงในอาหารโดยมิไดเจตนา/เกิดขึ้นโดยบังเอิญ (Unintentionally 
or incidentally added chemicals) เปนสารเคมีที่ปนเปอนมากับอาหารโดยที่
ไมไดตั้งใจเติมลงไป ทั้งนี้อาจติดมากับวัตถุดิบและเขาสูกระบวนการผลิต 
หรือติดมากับบรรจุภัณฑที่นํามาใชกับอาหาร หรืออาจปนเปอนเขาสูอาหาร
ในระหวางกระบวนการผลิต เชน สารเคมีทําความสะอาด โลหะหนักจากหมกึ
พิมพ หรือภาชนะบรรจุ เปนตน  

2.2.3 อันตรายทางดานชีวภาพ (Biological hazards) หมายถึง อันตรายที่เกิดจาก
ส่ิงมีชีวิตที่กอใหเกิดโรค หรือเปนอันตรายตอสุขภาพ ไดแก จุลินทรีย ไวรัสและ 
ปาราสิต อันตรายเหลานี้อาจมาจากวัตถุดิบ หรือข้ันตอนตาง ๆ ของกระบวนการ
ผลิต ดังนั้น เพื่อปองกันไมใหอันตรายเหลานี้ปนเปอนไปสูผูบริโภค จึงควรมี
ความรู ความเขาใจถึงแหลงและสาเหตุของการปนเปอน พรอมทั้งหาแนวทางการ
ควบคุมใหเหมาะสม  
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อันตรายทางดานชีวภาพ  สาเหตุสวนใหญมากกวารอยละ  80 เกิดจากตัวจุลินทรีย 
โดยเฉพาะอยางยิ่งแบคทีเรีย ไดแก อี.โคไล (Esherichia coli) ซัลโมแนลลา (Salmonella spp.) 
สแตปฟโลคอคคัส (Staphylococcus spp.) คลอสตริเดียม โบทูลินัม (Clostridium botulinum)       
ลิสเทอเรีย โมโนไซโตจีเนส (Listeria monocytogenes) และวิบิโอ (Vibio spp.) เปนตน จากสารพิษ
ที่จุลินทรียสรางขึ้น ไดแก อะฟลาทอกซิน (Aflatoxin) และ Toxin ที่เกิดจากคลอสติเดียมและสแตป
ฟโลคอคคัส ดังนั้น จึงจําเปนอยางยิ่งที่ตองทําความเขาใจเกี่ยวกับจุลินทรียและปจจัยดานสภาวะ
แวดลอมที่มีอิทธิพลตอการเจริญเติบโตของเชื้อจุลินทรีย 

 
3. หลักเกณฑและวิธีการที่ดีในการผลิตอาหารวาดวยสุขลักษณะทั่วไป  ตามกฎหมายไทย 

การจัดบริการอาหารที่ดี (Good Catering Practice, GCP) นอกจากตองคํานึงถึงคุณภาพ
อาหารแลว หลักสําคัญอีกประการหนึ่ง คือ หลักดานความปลอดภัยในอาหาร เพื่อปองกันไมใหเกิด
การปนเปอนของอาหารจากสภาวะแวดลอมและจุลินทรียกอใหเกิดโรคชนิดตาง ๆ อันเปนสาเหตุ
ใหผูบริโภคเกิดการเจ็บปวยจากการบริโภคอาหารได ทั้งนี้ เพื่อใหผูบริโภคไดรับอาหารที่มีคุณภาพ 
สะอาด ปลอดภัย การดําเนินการดานความปลอดภัยในอาหารจะตองดําเนินการจัดการสุขลักษณะ
พื้นฐาน หรืออาจเรียกวาโปรแกรมพื้นฐาน (Pre-requisite Programmes) ในกระบวนการผลิตใหมี
ความครอบคลุมอยางมีประสิทธิภาพ  

กระบวนการผลิตอาหารมีความแตกตางจากกระบวนการผลิตผลิตภัณฑอ่ืน ๆ นอกจาก
ตองคํานึงถึงคุณภาพแลว ยังตองเนนเรื่องความปลอดภัยของผูบริโภคดวย โดยผูผลิตอาหาร
จําเปนตองดูแลกระบวนการผลิตทุกขั้นตอนอยางถูกตองและใกลชิด หนวยงานมาตรฐานอาหาร
ระหวางประเทศ หรือโคเด็กซ (CODEX) ไดเห็นความสําคัญของความปลอดภัยของอาหารจึงได
จัดทําหลักเกณฑ จี.เอ็ม.พี. ขึ้นมาซึ่งในที่นี้เรียกวา จี.เอ็ม.พี.สากล ใหสมาชิกทั่วโลกใชเปนแนวทาง
ในการปฏิบัติเพื่อความปลอดภัยของผูบริโภคทั่วโลก จี.เอ็ม.พี.เปนระบบหลักเกณฑและวิธีการที่ดี
ในการผลิตอาหาร มาจากภาษาอังกฤษที่วา General principles of food hygiene หรือ Good 
Manufacturing Practice เปนหลักการวาดวยสุขลักษณะทั่วไปของอาหาร รวมทั้งระบบการจัดการ
และควบคุมการผลิตอาหารใหปลอดภัยตอผูบริโภค เปนการจัดการดานความพรอมของสภาวะ
แวดลอมในกระบวนการผลิต ไดแก การจัดการดานอาคารสถานที่ผลิต สุขลักษณะสวนบุคคล การ
ควบคุมแมลงและสัตวนําโรค การทําความสะอาดสถานที่ผลิต เครื่องจักร รวมทั้งอุปกรณผลิต การ
ควบคุมน้ําใชในโรงงาน การควบคุมแกว การควบคุมสารเคมี การระบุและการสอบกลับผลิตภัณฑ 
และการเรียกผลิตภัณฑคืน เปนตน (สุวิมล กีรติพิบูล, 2547) ซ่ึงเปนเกณฑ หรือขอกําหนดขั้น
พื้นฐานที่จําเปนในการผลิตและการควบคุม ถาสามารถผลิตอาหารไดตามเกณฑนี้จะทําใหอาหาร
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นั้นเกิดความปลอดภัยและเปนที่เชื่อ หรือยอมรับจากผูบริโภค ดังนั้น จี.เอ็ม.พี. เปนหลักเกณฑที่
ไดรับการยอมรับจากนานาประเทศวาทําใหอาหารทุกรุนที่ผลิตมีคุณภาพและปลอดภัยอยาง
สม่ําเสมอ สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยาจึงไดตระหนักถึงความสําคัญของการพัฒนา
สถานที่ผลิตจึงไดนําเกณฑ จี.เอ็ม.พี. มาดําเนินการในประเทศไทย 

สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา (2544) กลาวถึงความเปนมาในการดําเนินการ
เกณฑ จี.เอ็ม.พี. ในประเทศไทยวา หลักเกณฑ จี.เอ็ม.พี. ไดเร่ิมนําเขามาดําเนินการในประเทศไทย 
ตั้งแตป พ.ศ. 2529 ในลักษณะโครงการพัฒนาสถานที่ผลิตที่สมัครใจนําเกณฑไปปฏิบัติ ตอมา
ผูบริโภคมีความตองการอาหารที่มีความปลอดภัยเพิ่มมากขึ้น สํานักงานคณะกรรมการอาหารและ
ยาจึงนําหลักเกณฑ จี.เอ็ม.พี. มาบังคับใชเปนกฎหมาย โดยกําหนดไวในประกาศกระทรวง
สาธารณสุข (ฉบับที่ 193) พ.ศ. 2543 เร่ือง วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใชในการผลิตและการเก็บ
รักษาอาหาร ทั้งนี้มีผลบังคับใชตั้งแตวันที่ 24 กรกฎาคม พ.ศ. 2544 เปนตนไป โดยผูผลิตรายใหม
ตองปฏิบัติตามเกณฑดังกลาวทันที ผูผลิตรายเกาไดรับการผอนผัน เพื่อใหมีเวลาปรับปรุงสถานที่
ผลิต เปนระยะเวลา 2 ป 

ทั้งนี้ เกณฑสุขลักษณะทั่วไป หรือขอกําหนดตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข       
(ฉบับที่ 193) พ.ศ. 2543 ไดประยุกตมาจากเกณฑจี.เอ็ม.พี.สากลของโคเด็กซโดยคํานึงถึงความ
พรอมของผูผลิตในประเทศไทยซึ่งมีขอจํากัดดานความรู เงินทุนและเวลา เพื่อใหสถานที่ผลิต
อาหารทุกระดับสามารถปรับปรุงและปฏิบัติไดตามเกณฑ แตอยางไรก็ตามเพื่อไมใหขัดกับหลัก
สากลเกณฑยังคงมีความสอดคลองตามแนวทางของหนวยงานมาตรฐานอาหารระหวางประเทศ  

จากที่กลาวมาทั้งหมดจะเห็นไดวาขอกําหนดตามประกาศฯ (ฉบับที่ 193) พ.ศ. 2543 
เร่ือง วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใชในการผลิตและการเก็บรักษาอาหาร ทั้ง 6 หัวขอ มีความ
เชื่อมโยงสัมพันธกันตลอดทุกขั้นตอน ถึงแมวาเกณฑดังกลาวเปนขอบังคับที่กําหนดไวสําหรับ
สถานประกอบการผลิต 57 ประเภท มิไดครอบคลุมการบังคับใชถึงการผลิตอาหารในระดับโรงครัว
โรงพยาบาล  แตยังคงสามารถนําแนวทางหลักเกณฑดานสุขลักษณะดังกลาวไปประยุกตใช       
เพื่อชวยใหทุกขั้นตอนของการผลิตลดโอกาสเสี่ยงของการปนเปอนทั้งทางดานกายภาพ เคมี      
และจุลินทรียอยางมีประสิทธิภาพและเปนการสรางหลักประกันที่มั่นใจไดวา อาหารที่ผลิตออกมามี
คุณภาพมาตรฐานอยางสม่ําเสมอ ไมมีการปนเปอนของอันตรายที่ทําใหเกิดปญหาความไมปลอดภัย
ตอผูบริโภค 
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 Triple-A quality center (2545) กลาวถึงประโยชนที่ไดรับจากการจัดทําระบบหลักเกณฑ
และวิธีการที่ดีในการผลิต ไวดังนี้ 

1. ประโยชนตอองคกร 
- บุคลากรขององคกรมีความตะหนักเรื่องความปลอดภัยของอาหาร 
- ระบบการผลิตอาหารมีประสิทธิภาพมากขึ้น 
- มั่นใจไดวาผลิตภัณฑที่ผลิตไดถูกสุขลักษณะ 
- สภาพแวดลอมของกระบวนการผลิตมีความปลอดภัย 
- ลดความเสี่ยงอันตรายที่เกิดขึ้นกับผลิตภัณฑ 
- เปนพื้นฐานในการพัฒนาระบบ HACCP ตอไป 
- เกิดการพัฒนาอยางตอเนื่องภายในองคกร 

2. ประโยชนตอภายนอกที่ไดรับ 
- ลดขั้นตอนการตรวจสอบคุณภาพสินคาทั้งหนวยงานภาครัฐและลูกคา 
- ลูกคามีความมั่นใจในคุณภาพของสินคา 
 

ตารางที่ 2.1   ขอกําหนดหลักเกณฑและวิธีการที่ดีในการผลิตอาหารวาดวยสุขลักษณะทั่วไป 
 

ลําดับที่ หัวขอ เนื้อหา 
1. สถานที่ตั้งและ

อาคารที่ผลิต 
1.1 สถานที่ตั้งตัวอาคารและที่ใกลเคียง ตองอยูในที่ที่จะไมทําให

อาหารที่ผลิตเกิดการปนเปอนไดงาย โดย  
1.1.1 สถานที่ตั้งตัวอาคารและบริเวณโดยรอบสะอาด ไมปลอย

ใหมีกระแสลม ส่ิงที่ไมใชแลว หรือส่ิงปฏิกูลอันอาจเปน
แหลงเพาะพันธุสัตวและแมลง รวมทั้งเชื้อโรคตาง ๆ ขึ้น
ได  

1.1.2 อยูหางจากบริเวณ หรือสถานที่ที่มีฝุนมากผิดปกติ  
1.1.3 ไมอยูใกลเคียงกับสถานที่นารังเกียจ 
1.1.4 บริเวณพื้นที่ตั้งตัวอาคารซึ่งใชผลิตอาหารไมมีน้ําขังแฉะ

และสกปรกและมีทอระบายน้ําเพื่อใหไหลลงสูทาง
ระบายน้ําสาธารณะ ในกรณีสถานที่ตั้งตัวอาคารซึ่งใช
ผลิตอาหารอยูติดกับบริ เวณที่มีสภาพไม เหมาะสม 
หรือไมเปนไปตามขอ 1.1.1-1.1.4 ตองมีกรรมวิธีที่มี
ประสิทธิภาพในการปองกันและกําจัดแมลงและสัตวนํา
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ลําดับที่ หัวขอ เนื้อหา 
โรคตลอดจนฝุนผงและสาเหตุของการปนเปอนอื่น ๆ 
ดวย  

1.2 อาคารผลิตมีขนาดเหมาะสม มีการออกแบบและกอสรางใน
ลักษณะที่งายแกการทะนุบํารุงสภาพรักษาความสะอาดและ
สะดวกในการปฏิบัติงาน โดย  
1.2.1 พื้น ฝาผนังและเพดานของอาคารสถานที่ผลิต ตอง

กอสรางดวยวัสดุที่คงทน เรียบ ทําความสะอาดและ
ซอมแซมใหอยูในสภาพที่ดีตลอดเวลา  

1.2.2 ตองแยกบริเวณผลิตอาหารออกเปนสัดสวน ไมปะปน
กับที่อยูอาศัย  

1.2.3 ตองมีมาตรการปองกันสัตวและแมลงไมใหเขาในบรเิวณ
อาคารผลิต  

1.2.4 จัดใหมีพื้นที่เพียงพอที่จะติดตั้งเครื่องมือและอุปกรณที่
ใชในการผลิตใหเปนไปตามสายงานการผลิตอาหารแต
ละประเภทและแบงแยกตามพื้นที่การผลิตเปนสัดสวน 
เพื่อปองกันการปนเปอนอันอาจเกิดขึ้นกับอาหารที่ผลิต
ขึ้น  

1.2.5 ไมมีส่ิงของที่ใชแลว หรือไมเกี่ยวของกับการผลิตอยูใน
บริเวณการผลิต  

1.2.6 จัดใหมีแสงสวางและการระบายอากาศที่ เหมาะสม
เพียงพอสําหรับการปฏิบัติงานภายในอาคารผลิต 

2. เครื่องมือเครื่องจักร
และอุปกรณการผลิต 

2.1 ภาชนะ หรืออุปกรณการผลิตที่สัมผัสกับอาหาร ตองทําจาก
วัสดุที่ไมทําปฏิกิริยากับอาหารอันอาจเปนอันตรายตอผูบริโภค 

2.2 โตะที่เกี่ยวของกับกระบวนการผลิตในสวนที่สัมผัสกับอาหาร 
ตองทําดวยวัสดุที่ไมเกิดสนิม ทําความสะอาดงายและไมทําให
เกิดปฏิกิริยาที่อาจเปนอันตรายแกสุขภาพของผูบริโภค โดยมี
ความสูงเหมาะสมและมีเพียงพอในการปฏิบัติงาน 

2.3 การออกแบบติดตั้งเครื่องมือ เครื่องจักรและอุปกรณที่ใช
เหมาะสมและคํานึงถึงการปนเปอนที่อาจจะเกิดขึ้น รวมทั้ง
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ลําดับที่ หัวขอ เนื้อหา 
สามารถทําความสะอาดตัวเครื่องมือ เครื่องจักรและบริเวณที่ตั้ง
ไดงายและทั่วถึง 

2.4 เครื่องมือ เครื่องจักรและอุปกรณการผลิต ตองเพียงพอตอการ
ปฏิบัติงาน 

3. การควบคุม
กระบวนการผลิต 

3.1 การดําเนินการทุกขั้นตอนจะตองมีการควบคุมตามหลัก
สุขาภิบาลที่ดีตั้งแตการตรวจรับวัตถุดิบและสวนผสมใน  
การผลิตอาหาร การขนยาย การจัดเตรียมการผลิต การบรรจุ 
การเก็บรักษาอาหารและการขนสง 
3.1.1 วัตถุดิบและสวนผสมในการผลิตอาหาร ตองมีการ

คัดเลือกใหอยูในสภาพที่สะอาด มีคุณภาพดี เหมาะ
สําหรับใชในการผลิตอาหารสําหรับบริโภค ตองลาง 
หรือทําความสะอาดตามความจําเปนเพื่อขจัดสิ่งสกปรก 
หรือส่ิงปนเปอนที่อาจติด หรือปนมากับวัตถุนั้น ๆ และ
ตองเก็บรักษาวัตถุดิบภายใตสภาวะที่ปองกันการ
ปนเปอนไดโดยมีการเสื่อมสลายนอยที่สุดและมีการ
หมุนเวียนสตอกของวัตถุดิบ และสวนผสมอาหารอยางมี
ประสิทธิภาพ 

3.1.2 ภาชนะบรรจุอาหารและภาชนะที่ใชในการขนถาย
วัตถุดิบและสวนผสมในการผลิตอาหาร ตลอดจนเครื่อง
ที่ใชในการนี้ ตองอยูในสภาพที่เหมาะสมและไมทําให
เกิดการปนเปอนกับอาหารในระหวางการผลิต 

3.1.3 น้ําแข็งและไอน้ําที่ใชในกระบวนการผลิตที่สัมผัสกับ
อาหาร ตองมีคุณภาพมาตรฐานตามประกาศกระทรวง
สาธารณสุข เร่ืองน้ําแข็งและน้ําบริโภคและการนําไปใช
ในสภาพที่ถูกสุขลักษณะ 

3.1.4 น้ําที่ใชในกระบวนการผลิตอาหาร ตองเปนน้ําสะอาด
บริโภคได มีคุณภาพมาตรฐานตามประกาศกระทรวง
สาธารณสุขเรื่อง น้ําบริโภคและการนําไปใชในสภาพที่
ถูกสุขลักษณะ 
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ลําดับที่ หัวขอ เนื้อหา 
3.1.5 การผลิต การเก็บรักษา ขนยายและขนสงผลิตภัณฑ

อาหาร ตองปองกันการปนเปอนและปองกันการเสื่อม
สลายของอาหารและภาชนะบรรจุดวย 

3.1.6 การดําเนินการควบคุมกระบวนการผลิตทั้งหมด ใหอยู
ภายใตสภาวะที่เหมาะสม  

3.2 จัดทําบันทึกและรายงานอยางนอยดังตอไปนี้ 
3.2.1 ผลการตรวจวิเคราะหผลิตภัณฑ 
3.2.2 ชนิดและปริมาณการผลิตของผลิตภัณฑและวันเดือนปที่

ผลิตโดยใหเก็บบันทึกและรายงานไวอยางนอย 2 ป 
4. การสุขาภิบาล 4.1 น้ําที่ใชภายในโรงงาน ตองเปนน้ําสะอาดและจัดใหมีการปรับ

คุณภาพน้ําตามความจําเปน 
4.2 จัดใหมีหองสวมและอางลางมือหนาหองสวมใหเพียงพอ

สําหรับผูปฏิบัติงานและตองถูกสุขลักษณะ มีอุปกรณในการ
ลางมืออยางครบถวนและตองแยกตางหากจากบริเวณผลิต 
หรือไมเปดสูบริเวณผลิตโดยตรง 

4.3 จัดใหมีอางลางมือในบริเวณผลิตใหเพียงพอและมีอุปกรณ
สําหรับลางมืออยางครบถวน 

4.4 จัดใหมีวิธีการปองกันและกําจัดสัตวและแมลงในสถานที่ผลิต
ตามความเหมาะสม 

4.5 จัดใหมีภาชนะรองรับขยะมูลฝอย ที่มีฝาปดจํานวนที่เพียงพอ 
และมีระบบกําจัดขยะมูลฝอยที่เหมาะสม 

4.6 จัดใหมีทางระบายน้ําทิ้งและสิ่งโสโครกอยางมีประสิทธิภาพ 
เหมาะสมและไมกอใหเกิดการปนเปอนกลับเขาสูกระบวนการ
ผลิตอาหาร 

5. การบํารุงรักษาและ
การทําความสะอาด 
 

5.1 ตัวอาคารสถานที่ผลิตตองทําความสะอาดและรักษาใหอยูใน
สภาพสะอาดถูกสุขลักษณะโดยสม่ําเสมอ 

5.2 ตองทําความสะอาด ดูแลและเก็บรักษาเครื่องมือ เครื่องจักร
และอุปกรณในการผลิตใหอยูในสภาพที่สะอาดทั้งกอนและ
หลังการผลิต สําหรับชิ้นสวนของเครื่องมือเคร่ืองจักรตาง ๆ ที่
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ลําดับที่ หัวขอ เนื้อหา 
อาจเปนแหลงสะสมจุลินทรีย หรือกอใหเกิดการปนเปอน
อาหาร สามารถทําความสะอาดดวยวิธีที่เหมาะสมและเพียงพอ 

5.3 พื้นผิวของเครื่องมือและอุปกรณในการผลิตที่สัมผัสกับอาหาร 
ตองทําความสะอาดอยางสม่ําเสมอ 

5.4 เครื่องมือ เครื่องจักรและอุปกรณการผลิต ตองมีการตรวจสอบ
และการบํ า รุ ง รักษาใหอยู ในสภาพที่ ใช ง านไดอย า งมี
ประสิทธิภาพสม่ําเสมอ 

5.5 การใชสารเคมีที่ใชลาง ทําความสะอาด ตลอดจนเคมีวัตถุที่ใช
เกี่ยวของกับการผลิตอยูภายใตเงื่อนไขที่ปลอดภัยและการเก็บ
รักษาวัตถุดังกลาวตองแยกเปนสัดสวนและปลอดภัย 

6. บุคลากร 6.1 ผูปฏิบัติงานในบริเวณผลิตตองไมเปนโรคติดตอ หรือโรคนา
รังเกียจตามที่กําหนดในกฎกระทรวง หรือมีบาดแผลอันอาจ
กอใหเกิดการปนเปอนของผลิตภัณฑ 

6.2 เจาหนาที่ผูปฏิบัติงานทุกคนในขณะที่ดําเนินการผลิตและมีการ
สัมผัสโดยตรงกับอาหาร หรือสวนผสมของอาหาร หรือสวนใด
สวนหนึ่งของพื้นผิวที่อาจมีการสัมผัสกับอาหารตอง 
6.2.1 สวมเสื้อผาที่สะอาดและเหมาะสมตอการปฏิบัติงานกรณี

ที่ใชเสื้อคลุมก็ตองสะอาด  
6.2.2  ลางมือใหสะอาดทุกครั้งกอนเริ่มปฏิบัติงาน 
6.2.3 ใชถุงมือที่อยูในสภาพสมบูรณและสะอาดถูกสุขลักษณะ 

ทําดวยวัสดุที่ไมมีสารละลายหลุดออกมาปนเปอนอาหาร 
และของเหลวซึมผานไมได สําหรับจับตอง หรือสัมผัส
กับอาหาร กรณีไมสวมถุงมือตองมีมาตรการใหคนงาน
ลางมือและเล็บ แขน ใหสะอาด 

6.2.4 ไมสวมใสเครื่องประดับตาง ๆ ขณะปฏิบัติงานและดูแล
สุขอนามัยของมือและเล็บใหสะอาดอยูเสมอ 

6.2.5 สวมหมวก หรือผาคลุมผม หรือตาขาย 
6.3 มีการฝกอบรมเจาหนาที่ผูปฏิบัติงานเกี่ยวกับสุขลักษณะทั่วไป 
          และความรูทั่วไปในการผลิตอาหารตามความเหมาะสม 
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6.4   ผูที่ไมเกี่ยวของกับการผลิต ปฏิบัติตามขอ 6.1 - 6.2 เมื่ออยูใน

บริเวณผลิต 
 

ท่ีมา : บัญชีแนบทายประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 193) พ.ศ. 2543 เร่ือง วิธีการผลิต 
เครื่องมือ เครื่องใชในการผลิตและการเกบ็รักษาอาหาร ตามหลักเกณฑวิธีการที่ดใีนการผลิต
อาหารวาดวยสุขลักษณะทัว่ไป 

 
4. สุขลักษณะทั่วไป (จี.เอ็ม.พี) สําหรับโรงครวัโรงพยาบาล 

สถานที่ ภาชนะและวัสดุอุปกรณ เปนอีกปจจัยหนึ่งที่มีความสําคัญตอการผลิตอาหารที่มี
คุณภาพและปลอดภัยในการบริโภค หากสถานที่ ภาชนะและวัสดุอุปกรณไมมีความเหมาะสมและ
ปลอดภัยที่จะใชในการผลิตอาหาร ก็อาจทําใหอาหารเกิดการปนเปอนจากกระบวนการผลิตได 
นอกจากนี้ตองจัดเตรียม ชนิด ขนาดและจํานวนของภาชนะและวัสดุอุปกรณ ที่จะใชในชวงเวลาที่
ตองการสูงสุด (Peak hour) ใหเพียงพอและเหมาะสมสําหรับการผลิตอาหาร อุปกรณ/วัสดุที่ใชงาน
งายไมซับซอน มีความปลอดภัยและมีมาตรฐาน/ขอกําหนดการใช ตองมีการดูแลบํารุงรักษา 
ตรวจสอบสภาพสถานที่และวัสดุอุปกรณอยางสม่ําเสมอ เพื่อปองกันการเกิดปญหาในระหวางการ
ใชงาน ซ่ึงอาจจะทําใหเกิดการปนเปอนอาหารได เชน การรั่วซึมของทอน้ํา น้ํามันหลอล่ืน หรือการ
แตกหักชํารุดของภาชนะอุปกรณ เปนตน ส่ิงสําคัญอีกประการหนึ่ง คือ จะตองมีการบันทึกการ
ตรวจสอบสภาพของสถานที่และวัสดุอุปกรณไวดวยเสมอ สําหรับสถานที่ใชในการผลิตอาหาร
จะตองมีลักษณะโครงสรางและสวนประกอบของอาคารตามที่กฎหมายดานสุขอนามัยกําหนดไว  
(กองสุขาภิบาลอาหาร กรมอนามัย, 2544) 

ดังนั้น เพื่อควบคุมความปลอดภัยของอาหารในระดับโรงครัวของโรงพยาบาล ซ่ึงเปน
อาคารหลักที่ใชในการปรุง  ประกอบอาหารใหกับผูปวยซ่ึงมีรางกายที่ออนแอนั้น จะตองมีการ
จัดสรางอาคารสถานที่ การจัดแบงพื้นที่วางผังการผลิต จัดหาวัสดุ ครุภัณฑและจัดเตรียมสิ่งอํานวย
ความสะดวกตาง ๆ ใหเอื้ออํานวยตอการปฏิบัติงานใหอาหารมีความสะอาด ปลอดภัย โดยจะ
กลาวถึงรายละเอียด ดังตอไปนี้ 

4.1 สถานที่ตัง้ของอาคารผลิต 
สถานที่ตั้งของอาคาร ควรตั้งอยูบริเวณที่โปรง ไมมีอาคารหนาแนน เพื่อชวยใหการระบาย

อากาศรอนและกลิ่นควันจากการทําอาหารออกสูภายนอกอาคารไดอยางสะดวก ไมรบกวนอาคาร
ใกลเคียง ไมควรตั้งอยูใกลสถานที่ที่กอใหเกิดฝุนละออง มลภาวะ เชน โรงพักขยะ โรงบําบัดน้ําเสีย  
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อาคารซักฟอก ซ่ึงอาจทําใหอาหารเกิดการปนเปอนได  (กองสุขาภิบาลอาหาร กรมอนามัย, 2541)  
ไมควรอยูหางจากอาคารที่พักผูปวยมากเกินไป มีความสะดวกในการขนสงวัตถุดิบ หรือจัดสง
อาหารจากโรงครัวไปใหกับผูปวย เสนทางในการจัดสงตองมีความสะดวก พื้นเรียบ ไมมีฝุนละออง 
ไมลาดชันเกินไป 

4.2 อาคารผลติ 
  การจัดวางโครงสรางของอาคารสถานที่ไดจัดเตรียมอยางเหมาะสม กําหนดแผนการ

จัดสรางไวอยางชัดเจน ทั้งสวนการออกแบบอาคาร จัดผัง คัดเลือกวัสดุที่ใช จัดวางระบบ
สาธารณูปโภคและสิ่งอํานวยความสะดวก  แสงสวาง การระบายอากาศและอื่น ๆ  เพื่อชวย
สนับสนุนการปฏิบัติงานและการควบคุมความสะอาดปลอดภัยของอาหารเปนไปอยางมี
ประสิทธิภาพ  ซ่ึงจะกลาวถึงรายละเอียดตอไปนี้ 

4.2.1 พื้นผิวอาคาร 
เนื่องจากการปฏิบัติงานในโรงครัวเปนงานหนักมีการกระทบกระแทกมาก มีความ

เปยก แฉะ เกิดกลิ่นควันตาง ๆ มีการเลอะเปอนอยูตลอดเวลา ดังนั้น ควรพิจารณาการเลือกใชวัสดุ
อุปกรณ ดังตอไปนี้ 

4.2.1.1 พื้น (Floors)  
วัสดุที่ทําตองมีความทนทาน แข็งแรงทั้งตอแรงกระแทกและน้ําหนักของ

เครื่องจักรอุปกรณ รวมทั้งทนตอการกัดกรอนของสารทําความสะอาด สารฆาเชื้อ หรือ
สารเคมีที่ใชในกระบวนการผลิต ไมแตกราว หรือเกิดรองรอยไดงาย ซ่ึงจะทําใหเกิด
การสะสมของสิ่งสกปรก มีพื้นผิวเรียบ ไมล่ืน ไมดูดซึมน้ําและความสกปรก สามารถ
ทําความสะอาดงาย ควรใชสีออน เรียบ ไมมีลวดลาย เพื่อใหสามารถมองเห็นความ
สกปรกไดงาย (กองสุขาภิบาลอาหาร กรมอนามัย, 2541) พื้นควรลาดเอียงเพียงพอที่จะ
ระบายน้ําได ไมใหเกิดน้ํานองพื้น ซ่ึงเปนสาเหตุของการเจริญเติบโตของจุลินทรีย  
โดยทิศทางการลาดเอียงของพื้น ควรใหน้ําจากสวนสะอาดไหลไปยังสวนสกปรก   
เพื่อปองกันการปนเปอนขาม (Cross contamination) (สุวิมล กีรติพิบูล, 2547) 
4.2.1.2 ผนงั (Walls)  

ผนังในบริเวณหองครัวโดยทั่วไป มักมีการเปยกน้ํา ทําใหเกิดสภาวะที่
เหมาะสมตอการเจริญเติบโตของจุลินทรีย ตัวอยางเชน เชื้อราเมื่อเจริญจะสรางสปอร
กระจายอยูในบรรยากาศของบริเวณผลิต ทําใหบรรยากาศในบริเวณผลิตสกปรก 
นอกจากนี้หากผนังมีรอยแตก หรือเปนรู ก็จะเปนแหลงซุกซอนของสัตวนําโรคตาง ๆ 
เชน หนู แมลงสาบ เปนตน (สุวิมล กีรติพิบูล, 2547) ดังนั้น เพื่อปองกันความเปยกชื้น 
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และเพื่อสะดวกในการทําความสะอาดโดยเฉพาะในบริเวณเตาไฟ ที่มีการผัดทอด จะมี
คราบน้ํามัน เหนียว ทําความสะอาดไดยาก ผนังจึงควรดวยวัสดุที่ไมดูดซึมน้ํา ผิวเรียบ
ไมมีลวดลายทําความสะอาดไดงาย ทนตอการกัดกรอนจากน้ํายาทําความสะอาดและ
สารฆาเชื้อ สําหรับสีที่ใชควรใชสีออนและใชสีชนิดที่ไมดูดซึมน้ํา 
4.2.1.3 เพดาน  (Ceilings)  

เนื่องจากภายในบริเวณโรงครัวมักมีความรอนและความชื้นสูง โดยเฉพาะ
บริเวณที่ปรุงอาหารจึงควรมีระดับความสูงของเพดานมากกวาหองอื่น ๆ และมีจุดที่
สามารถติดตั้งระบบระบายความรอน เพื่อใหมีการระบายอากาศเพียงพอ เพดานของ
อาคารผลิตควรกําหนดระดับใหเหมาะสม หากสูงเกินไปจะทําความสะอาดยาก อีกทั้ง
มักมีการเดินระบบทอตาง ๆ ไวใตเพดาน หรือบริเวณที่อยูเหนือศีรษะผูปฏิบัติงาน    
ทําใหดูรกเปนแหลงสะสมของฝุนละอองและหยากไยและหากทอน้ําร่ัว หรือสีที่ทา
หลุดรอนก็หยด หรือตกลงในอาหารทําใหเกิดการปนเปอน ดังนั้น เพดานของอาคาร
สถานที่ผลิตตองกอสรางดวยวัสดุที่คงทน ไมมีช้ินสวนหลุดลอก ผิวหนาเรียบ ทําความ
สะอาดและซอมแซมไดงาย (รัตนา อัตตปญโญ, 2544) ออกแบบใหมีรอยตอนอยที่สุด 
เพื่อลดการสะสมของฝุนละอองและสิ่งสกปรกตาง ๆ (Codex alimentarius, 1999)  
4.2.1.4 ประตู (Doors)  

ประตูควรทําจากวัสดุที่ไมดูดซึมน้ํา เชน โลหะ ไมควรทําดวยไม หรือกระจก 
มีพื้นผิวเรียบ สามารถทําความสะอาดไดงาย ทนตอการกัดกรอนจากน้ํายาทําความ
สะอาดและสารฆาเชื้อ สามารถปดไดสนิทและแนบพอดีกับวงกบ ไมมีชองระหวาง
ประตูกับผนังและประตูกับพื้น ขอบวงกบควรพอดีกับผนัง เพื่อปองกันการสะสมของ
ฝุนและสิ่งสกปรก ประตูที่เปดออกสูอาคารภายนอก เชน ประตูบริเวณรับวัตถุดิบ 
บริเวณทิ้งขยะ ควรเปนประตูสองชั้น เพื่อปองกันไมใหแมลงเขาสูอาคารไดโดยตรง 
(สุวิมล กีรติพิบูล, 2547) การเปดประตูก็ตองเปดเพียงประตูเดียวขณะที่มีการใชงาน 
เชน เปดประตูดานนอกรับวัตถุดิบ ขณะที่ประตูดานในที่เปดเขาสูบริเวณผลิตปดอยู 
เมื่อรับวัตถุดิบเสร็จแลวก็ปดประตูดานนอก แลวคอยเปดประตูดานในนําวัตถุดิบเขา
บริเวณผลิต เปนตน 
4.2.1.5 หนาตาง (Windows)  

หนาตางควรทําจากวัสดุที่ไมดูดซึมน้ํา สามารถทําความสะอาดไดงาย        
รอบขอบบานหนาตางปดไดสนิท ขอบฐานหนาตางควรเอียงทํามุมอยางนอย 45 องศา 
ทั้งดานในและดานนอกอาคาร เพื่อปองกันไมใหเปนที่สะสมของฝุนละออง ความลาด
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เอียงขอบหนาตางดานนอกจะชวยปองกันไมใหเปนที่เกาะของนก หรือไมเปนทางเดิน
ของสัตวนําโรคบางชนิดได กรณีหนาตางจําเปนตองใชบานกระจก ตองติดฟลมเพื่อ
ปองกันการแตกกระจายของเศษกระจก ควรพิจารณาใหมีการปดหนาตางไวตลอดเวลา 
เพราะจะทําใหสามารถควบคุมคุณภาพ ความสะอาดของอากาศภายในอาคารผลิตได 
และหากตองมีการเปดปดเพื่อระบายอากาศ หรือความรอน ตองติดมุงลวดที่มีตาขายถ่ี
เพียงพอที่จะปองกันแมลงและนก โดยเฉพาะแมลงหวี่ที่สามารถลอดผานรูมุงลวดได  
และสามารถถอดลางไดงาย (สุวิมล กีรติพิบูล, 2547) 
4.2.1.6 ทางระบายน้าํ (Drains)  

ทอระบายน้ําควรมีความลาดเอียงใหน้ําไหลไดสะดวก ไมขังนิ่ง ลึกเพียง
พอที่จะไมเออลนและสามารถที่จะระบายน้ําทิ้งระหวางที่มีการผลิตไดทัน ภายในทอ
ควรมีตะแกรงกักเศษอาหารเพื่อไมใหทออุดตัน ปลายทอระบายที่ออกสูนอกอาคาร
ตองมีตะแกรงปดกั้นไมใหหนูเขามาในบริเวณผลิตได ภายในทอควรโคงมน เพื่อทํา
ความสะอาดไดโดยงาย (สุวิมล กีรติพิบูล, 2547) ไมควรใชฝาปดทอแบบทึบ เพราะจะ
มองไมเห็นความสกปรกภายในทอ จึงควรใชฝาปดทอแบบโปรงและสามารถยกออก
ลางทําความสะอาดไดงาย 

4.2.2 การจัดแบงสดัสวนภายในอาคารผลิต 
ในการกําหนดพื้นที่ภายในอาคารผลิต เพื่อแบงกั้นพื้นที่การทํางานและวัสดุ

อุปกรณใหเปนสัดสวน ควรพิจารณาใหเปนไปตามลําดับขั้นตอนกระบวนการผลิตอาหารแบบ  
ทางเดียว หรือแบบเสนตรง (One way system) ตั้งแตขั้นตอนรับวัตถุดิบจนถึงผลิตภัณฑสุดทาย     
โดยตองคํานึง ถึงความสะดวกรวดเร็วในการปฏิบัติงานและปองกันการปนเปอนขาม              
(Cross contamination) เปนปจจัยสําคัญ กลาวคือ ตองแยกบริเวณที่มีโอกาสปนเปอนสูง             
หรือบริเวณที่ไมจําเปนตองดูแลในเรื่องความสะอาดมากนัก (Low care area) เชน บริเวณรับวัตถุดิบ 
บริเวณลาง บริเวณตัดแตงวัตถุดิบ ออกจากบริเวณที่ตองควบคุมดูแลความสะอาดเปนพิเศษ     
(High care area) เชน บริเวณตัก/บรรจุอาหารที่ผานกระบวนการใหความรอนแลว (สุวิมล          
กีรตพิิบูล, 2547) ดังนั้น ควรมีการกั้นแยกแตละบริเวณ ดังตอไปนี้ 

4.2.2.1 สวนตรวจรับอาหาร 
สวนตรวจรับอาหารเปนจุดเริ่มตนของกระบวนการผลิตอาหารและเปนสวนที่

มีการปนเปอนสิ่งสกปรกจากภายนอกมากที่สุด เร่ิมตั้งแตการขนถายวัตถุดิบ ทั้งอาหาร
สด อาหารแหง ที่จะนํามาใชในการปรุง ประกอบอาหาร การตรวจสอบทั้งปริมาณ 
คุณภาพของวัตถุดิบ (สุวิมล กีรติพิบูล, 2547) ดังนั้น เพื่อปองกันการกระจายของสิ่ง
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สกปรกไปสูภายในโรงครัว บริเวณรับวัตถุดิบจึงควรมีพื้นผิวเรียบ มีรางระบายน้ํา
โดยรอบและมีกอกน้ําใช เพื่อลางทําความสะอาดพื้นหลังจากการตรวจรับวัตถุดิบทันที  
ประตูทางเขาออกมีความกวาง สะดวกในการขนสง เพื่อไมใหมีการวางวัตถุดิบบนพื้น 
ควรมีภาชนะและรถเข็นสําหรับรับอาหารอยางเพียงพอ ช้ันวางสําหรับวางอาหารควรมี
ความสูงจากพื้นอยางนอย 30 เซนติเมตรและโตะควรมีความสูงจากพื้นอยางนอย      
60 เซนติเมตร มีอางสําหรับตรวจนับอาหารสด เปนตน (กองสุขาภิบาลอาหาร        
กรมอนามัย, 2541) 
4.2.2.2 หองเก็บอาหารแหง   

หองสําหรับเก็บอาหารแหง ไดแก ขาวสาร อาหารกระปอง เครื่องปรุงรส ฯลฯ 
จะตองมีการถายเทอากาศดี ไมอับชื้น มีการปองกันสัตวแมลงนําโรคและสัตวอ่ืนๆ     
มีแสงสวางพอสมควร แตไมควรมีแสงสวางจาจากแสงแดดมากเกินไป เพราะอาจทํา
ใหอาหารบางชนิดเสื่อมคุณภาพได (กองสุขาภิบาลอาหาร กรมอนามัย , 2541)         
การจัดเก็บวัตถุดิบทุกชนิดควรมีปายแสดงวันหมดอายุและมีระบบการจัดเก็บที่เปน
แบบ First-in First-out (FIFO) ควรวางวัตถุบนชั้น หรือพาเลต หามวางไวกับพื้น 
(สุวิมล กีรติพิบูล, 2547) ช้ันลางตองสูงจากพื้นอยางนอย 30 เซนติเมตร ในกรณีที่ใช
วางอาหารที่บรรจุในภาชนะที่ปดสนิท สําหรับขาวสารซึ่งมีน้ําหนักมาก ควรจัดทําที่
วางเปนแทนคอนกรีต ซ่ึงสูงจากพื้นอยางนอย 30 เซนติเมตร 
4.2.2.3 หองเตรียมเนือ้สัตว 

หองเตรียมเนื้อสัตวมักจะมีความสกปรก มีกล่ินคาว จากเศษเนื้อสัตวและน้ํา
เนื้อสัตว หองเตรียมเนื้อสัตวจึงควรเปนหองที่ปองกันแมลงวันไดและควรอยูใกลกับ
บริเวณที่ตรวจรับอาหาร เพื่อความสะดวกในการลําเลียงและลดโอกาสการกระจาย
ความสกปรกเขาสูบริเวณสวนอื่น ๆ ของอาคารผลิต มีโตะที่ใชในการเตรียมควรทํา
ดวยสแตนเลสสูงจากพื้นอยางนอย 60 เซนติเมตร มีที่รองรับขยะ อางลางอาหารสแตน
เลสและถาดสําหรับใสเนื้อสัตว ตูเย็น ตูแชแข็งไวโดยเฉพาะ  
4.2.2.4 บริเวณเตรียมผักสด ผลไม 

บริเวณเตรียมผักสด ผลไม เปนสวนที่ใชในการ เลือก ลาง ปอก เด็ด หั่น 
ตกแตงพืช  ผัก ผลไมตาง ๆ ซ่ึงมักมีเศษดิน เศษพืช ผักที่เนาเสีย จึงตองใชพื้นที่มาก
พอสมควร ควรมีโตะเตรียม อางลาง ช้ันวาง ภาชนะใสผัก ผลไม ตูเย็น รถเข็นสําหรับ
ลําเลียงผักสด ผลไมที่ตัดแตงแลว ควรมีที่รองรับขยะมากกวาสวนอื่น ๆ เนื่องจากมี
ปริมาณขยะมากและอุปกรณอ่ืน ๆ ตามความเหมาะสม 
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4.2.2.5 บริเวณท่ีปรุงอาหาร 
บริเวณที่ปรุงอาหารเปนสวนที่ใชในการ หุงตม ผัด ทอดและการปรุงอาหาร  

จึงเปนจุดที่ทําใหเกิดความรอนคอนขางสูง โดยเฉพาะบริเวณเตาไฟ จึงควรตั้งอยูใน
บริเวณที่สามารถระบายความรอนไดดีและมีกอกน้ําประปาแบบสูงเพื่อใชในการเติม
น้ําใสหมอบนเตาไฟไดเลย นอกจากนั้น ควรมีรางระบายน้ําและบอดักไขมันเพื่อใช
รองรับน้ําทิ้ง โตะสแตนเลสวางอาหาร รถเข็นสําหรับลําเลียงอาหารที่ปรุงเสร็จแลว 
สําหรับบริเวณที่ตั้งถังแกส ควรจัดใหอยูภายนอกตัวอาคารและมีหลังคาเพื่อปองกัน
น้ําฝน ทั้งนี้เพื่อความปลอดภัยและปองกันการสูญหาย ควรมีร้ัวตาขายที่มีความถี่พอที่
ไมสามารถเอื้อมมือไปถึงถังแกสไดและมีประตูล็อกปดได รวมทั้งติดตั้งระบบความ
ปลอดภัยของการใชแกสดวย 
4.2.2.6 บริเวณเตรียมอาหารเฉพาะโรค 

บริเวณนี้จะใชสําหรับจัดอาหารใหกับผูปวยที่ตองควบคุมอาหาร เชน ผูปวย
เบาหวาน ความดันเลือด โรคหัวใจ โรคไต ดังนั้น อาจจัดเปนสวนหนึ่งอยูในบริเวณที่
ปรุงอาหารของโรงครัวได โดยจัดแยกอุปกรณที่ใชบางสวนไวโดยเฉพาะ ไดแก โตะ
เตรียมอาหาร อางลางจาน ตูเก็บอาหารและอุปกรณสําหรับผูปวย  
4.2.2.7 บริเวณจัดสงอาหาร 

บริเวณจัดสงอาหารเปนบริเวณสําหรับจัดแบงอาหารที่ปรุงสําเร็จแลวใส
ภาชนะ หากเปนระบบ Centralized Service ตองใชบริเวณคอนขางมาก เพราะตองตัก
อาหารใสภาชนะใหผูปวยทุกคน แลวจึงลําเลียงใสในรถเข็นและนําไปสงใหผูปวย   
แตถาเปนระบบ Decentralized Service คือ ตักอาหารใสในภาชนะขนาดใหญ แลว
นําไปตักแบงที่ตึกพักผูปวย ก็อาจใชพื้นที่ไมมากนัก ในโรงพยาบาลบางแหง อาจมีการ
ใชการจัดบริการทั้ง 2 ระบบ ในบริเวณนี้ จะตองมีโตะวางอาหารและภาชนะรวมทั้ง
บริเวณจอดรถเข็นใหเพียงพอ นอกจากนั้น ยังควรมีอางลางภาชนะสําหรับใชลาง
อุปกรณในการตัก ตูสําหรับเก็บอุปกรณในการจัดอาหาร อางลางมือพรอมสบูเหลว
และตองเปนบริเวณที่ปองกันแมลงวันและฝุนละอองได (กองสุขาภิบาลอาหาร      
กรมอนามัย, 2541) 
4.2.2.8 บริเวณลางภาชนะ 

ควรกําหนดเสนทางรถเข็นลําเลียงภาชนะที่ใชแลวเขามายังหองลางภาชนะได
โดยตรง โดยไมตองผานเขาไปในบริเวณสวนอื่น ๆ ของภายในอาคารผลิต ในบริเวณนี้
ตองมีอุปกรณในการลางภาชนะ ไดแก อางลางภาชนะอยางเพียงพอ อยางนอย 3 อาง  
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โตะสําหรับจัดวาง หรือช้ันระแนงคว่ําภาชนะ ซ่ึงชั้นลางตองสูงจากพื้นอยางนอย      
30 เซนติเมตร (กองสุขาภิบาลอาหาร กรมอนามัย, 2541) ในสวนลางภาชนะนี้ จะตอง
มีการระบายอากาศที่ดีโดยเฉพาะเมื่อใชเครื่องลางภาชนะอัตโนมัติ ตองระบาย
ความชื้นและความรอนไดเปนอยางดี ควรมีบริเวณสําหรับตากภาชนะใหแหง (กรณีไม
มีเครื่องอบภาชนะ หรือลางเสร็จแลวภาชนะยังไมแหง) โดยตองเปนบริเวณที่ไมมีฝุน
ละออง ควรมีหลังคาโปรงแสงที่ชวยกันฝนและแสงแดดสามารถสองถึงได ช้ันลาง 
ตองสูงจากพื้นอยางนอย 60 เซนติเมตร 
4.2.2.9 หองเก็บภาชนะ  

หองเก็บภาชนะเปนสวนที่ใชเก็บภาชนะที่ลางสะอาดแลว หรือภาชนะที่เก็บ
สํารองไว  ในสวนนี้ควรมีช้ันสําหรับวางภาชนะ หรือตูใสโดยช้ันลางควรมีความสูง
จากพื้นอยางนอย 30 เซนติเมตรและ 60 เซนติเมตร 
4.2.2.10 สวนลางและตากรถเข็นอาหาร 

บริเวณที่ใชลางและตากรถเข็น ควรเปนลานกวางที่สามารถฉีดน้ําลาง
รถเข็นไดโดยสะดวก มีแสงแดดสองถึง แตควรมีหลังคาปองกันฝนไดดวย จึงควรใช
หลังคาโปรงแสง อาจใชบริเวณเดียวกับที่ลางและตากภาชนะได 
4.2.2.11 หองน้ํา หองสวม 

ควรจัดใหมีหองสวมสําหรับผูสัมผัสอาหารโดยเฉพาะแยกเปนสัดสวน 
และประตูไมควรเปดโดยตรงเขาสูอาคารผลิต ภายในหองสวม ควรมีหัวฉีดชําระ 
ภาชนะสํารองน้ําและที่ใสกระดาษทิชชูและมีทิชชูใชอยางพอเพียง ตลอดเวลา        
หนาหองสวมทุกหอง ตองมีอางลางมือพรอมสบูเหลวชนิดที่มีสารฆาเชื้อโรค อาจมี
กระดาษเช็ดมือใหดวย (กองสุขาภิบาลอาหาร กรมอนามัย, 2541) ควรจัดใหมีถัง
รองรับมูลฝอย สะอาด มีฝาปด ไมร่ัวซึม ภายในหองอาบน้ํา หองสวม โดยตั้งอยูใน
บริเวณอางลางมือ หรือบริเวณใกลเคียง (กองสุขาภิบาลอาหาร กรมอนามัย, 2541 : 
กองสุขาภิบาลชุมชนและประเมินผลกระทบตอสุขภาพ กรมอนามัย, 2549) 
4.2.2.12 หองสํานักงานและสิ่งอํานวยความสะดวกของเจาหนาท่ี 

สํานักงานของฝายโภชนาการเปนสวนที่ดําเนินกิจกรรมทั้งในดานบริหาร
และดานวิชาการ ควรออกแบบใหสวนสํานักงานสามารถมองเห็นการปฏิบัติงานของ
เจาหนาที่ในสวนตาง ๆ ไดอยางทั่วถึง เพื่อความสะดวกของผูปฏิบัติงานซึ่งจะตอง
ปฏิบัติหนาที่ประจําอยูที่สวนตาง ๆ  ของครัวตลอดเวลา จึงควรเตรียมบริเวณสําหรับ
พักรับประทานอาหารและพักผอนไวใหภายในหนวยงาน รวมทั้งหองอาบน้ําและ
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เปลี่ยนเสื้อผา รองเทา ตูสําหรับเก็บของใชสวนตัว (lockers) ระหวางที่ปฏิบัติงาน  
(กองสุขาภิบาลอาหาร กรมอนามัย, 2541) 

4.3 สิ่งอํานวยความสะดวก เคร่ืองมือ เคร่ืองจักรและอุปกรณการผลิต 
  กระบวนการคัดเลือกและจัดหาวัสดุ ครุภัณฑ ตลอดจนเคมีภัณฑตาง ๆ เปนปจจัยสําคัญที่

เอื้ออํานวยตอการปฏิบัติงานใหไดผลิตภัณฑอาหารสะอาด ปลอดภัยเปนไปอยางมีประสิทธิภาพ 
ทั้งนี้ การคัดเลือกและจัดวางวัสดุ ครุภัณฑตาง ๆ จะตองคํานึงถึงความสะดวกในการใชงานและการ
ทําความสะอาด ซ่ึงจะตองทําความสะอาดไดงายและทั่วถึง รวมถึงการจัดใหมีระบบซอมบํารุงที่มี
ความรวดเร็วและมีคุณภาพ  โดยจะไดกลาวถึงรายละเอียด ดังตอไปนี้ 

4.3.1 เคร่ืองมือ เคร่ืองจักรและอุปกรณการผลิต 
 เครื่องจักร อุปกรณและภาชนะบรรจุที่ใชในกระบวนการผลิตอาหาร เปนสิ่งที่

สําคัญมากอาจทําใหอาหารมีความสะอาด หรือเกิดการปนเปอนจากเชื้อโรคและสารเคมีได         
การเลือกวัสดุที่ใชทําจึงมีความสําคัญเชนกัน วัสดุที่ใชทําตองทนตอการกัดกรอนจากอาหารที่มี
ความเปนกรดดาง ไมละลายสวนที่เปนพิษตอรางกายลงในอาหาร มีความแข็งแรง ทนทานไม
แตกราวไดงาย ไมเปนวัสดุที่ดูดซึมน้ํา ตัวอยางวัสดุ ไดแก สแตนเลส ภาชนะเคลือบขาว แกว 
(มหาวิทยาลัยสุโขทัยธรรมาธิราช, 2539) กรณีทําจากพลาสติกตองพิจารณาชนิดที่ไมละลายเจือปน
ลงในอาหาร ภาชนะเครื่องเคลือบดินเผาไมควรมีลวดลายและสีสันตกแตง เนื่องจากมีปริมาณสาร
ตะกั่วละลายออกมามากกวา (รอยละ 93) ภาชนะเครื่องเคลือบไมมีลวดลาย (รอยละ 38)            
(กองสุขาภิบาลอาหารและน้ํา กรมอนามัย, 2549) ปริมาณตะกั่วที่ละลายออกมาตองไมเกิน 2 ppm. 
(มาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม, 2546) และละลายออกมาปนเปอนในอาหารไดไมเกิน 1 ppm. 
(กระทรวงสาธารณสุข, 2529) ซ่ึงหากใสอาหารที่มีอุณหภูมิสูง (55-60 องศาเซลเซียส) ระดับพีเอช
ต่ํา (3.5-4.0) และระยะเวลานาน จะมีผลตอปริมาณตะกั่วที่สามารถละลายออกมาปะปนในภาชนะ
เซรามิก (นภาพร พินิจ, 2540) 

อุปกรณที่เปนเครื่องบด ปน ตัด ควรจะถอดสวนประกอบออกเปนสวน ๆ ไดงาย 
และประกอบงาย เพื่อสะดวกในการทําความสะอาด การจัดวางวัสดุ ครุภัณฑและอุปกรณตาง ๆ 
ตองจัดวางใหสะดวกตอการผลิต ตองเวนระยะหางระหวางกัน หางจากฝาผนัง เพดาน อยางนอย    
1 เมตรและสูงจากพื้นอยางนอย 20 เซนติเมตร ไมปดทึบ เพื่อความสะดวกใหสามารถทําความ
สะอาดไดโดยรอบ (สุวิมล กีรติพิบูล, 2547) สําหรับการวางอาหาร ภาชนะและการเตรียมปรุง
อาหารควรสูงจากพื้นอยางนอย 60 เซนติเมตร เพื่อความสะดวกในการทําความสะอาดพื้นและ
ปองกันความสกปรกจากพื้น (กองสุขาภิบาลอาหาร กรมอนามัย, 2541) 
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4.3.2 การระบายอากาศ 
โดยทั่วไปภายในโรงครัวจะเกิดกลิ่นอาหารและความรอนสูง โดยเฉพาะบริเวณที่

ปรุงอาหาร  ควันและความรอนที่เกิดขึ้นอาจเปนปญหาตอเจาหนาที่และอาจจะแผกระจายไปยัง
สวนอื่นของโรงครัวได  หากภายในอาคารมีระบบการระบายอากาศที่ดีจะลดปญหาการกลั่นตัวของ
หยดน้ําตามเครื่องจักร ทอ ฝาผนัง ประตู หนาตาง ซ่ึงเปนสาเหตุของการปนเปอนเชื้อจุลินทรียใน
อาหารและการเกิดเชื้อราตามฝาเพดาน ผนังและอุปกรณตาง ๆ ดวย (สุวิมล กีรติพิบูล, 2547) ดังนั้น 
จึงตองออกแบบใหมีการระบายอากาศใหมากที่สุด  หากการระบายอากาศตามธรรมชาติไมเพียงพอ 
อาจมีการติดตั้งปลองระบายควัน หรือพัดลมดูดอากาศเพิ่มขึ้น ซึ่งควรถอดลางไดงายและมีการทํา
ความสะอาดอยางสม่ําเสมอ เนื่องจากไอของน้ํามันที่ใชในการประกอบอาหาร มักไปเกาะติดกับ
อุปกรณตาง ๆ ของปลองระบายควัน เชน ฝาชีดูดควัน พัดลมดูดอากาศ ซ่ึงจะทําใหประสิทธิภาพ
ของระบบดูดควันลดลงและกลายเปนแหลงสะสมความสกปรก จึงควรมี Filter ดักไขมัน 
นอกจากนี้ในทอสงอากาศออกสูภายนอก ควรมีตะแกรงปดเพื่อปองกันนกบินเขาไปในทอที่
สามารถถอดลางได สําหรับในบริเวณทั่วไปของโรงครัวที่มีกล่ิน มีความอับชื้น เชน หองลาง
ภาชนะ หองเก็บอาหารแหง เปนตน ถาการระบายอากาศตามธรรมชาติไมเพียงพอ ควรติดตั้งพัดลม
ดูดอากาศ หรือพัดลมเพดานชนิดที่หมุนไปรอบ ๆ ไมควรใชพัดลมชนิดที่เปาตรงจากเพดานลงสู
พื้นโดยตรงจะทําใหส่ิงสกปรกจากพื้นฟุงกระจาย (กองสุขาภิบาลอาหาร กรมอนามัย, 2541) 

4.3.3 แสงสวาง 
ภายในอาคารผลิตตองมีแสงสวางอยางเพียงพอ พื้น ผนัง เพดาน ควรใชสีออน

เพื่อใหสามารถมองเห็นสิ่งสกปรกไดอยางชัดเจน  ดูแลรักษาความสะอาดไดอยางทั่วถึง             
(กองสุขาภิบาลอาหาร กรมอนามัย, 2541) หลอดไฟควรมีฝาครอบ หรือแผนฟลมพันรอบหลอดไฟ      
เพื่อปองกันการกระจายของเศษแกวหากหลอดไฟระเบิด หรือแตก (สุวิมล กีรติพิบูล, 2547)       
ทั้งนี้ตองคํานึงถึงความสะดวกในการทําความสะอาดและซอมบํารุงดวย 

4.3.4 อางลางมือ 
เพื่อชวยลดการปนเปอนจากมือและเอื้ออํานวยใหผูปฏิบัติงานลางมืออยูเสมอใน

ระหวางการปฏิบัติงาน   จึงควรมีการติดตั้งอางลางมืออยูในจุดตาง ๆ อยางเหมาะสม เชน ประตู
ทางเขาหองครัว  หรือหองปฏิบัติงานตาง ๆ  รวมทั้งในบริเวณที่ปฏิบัติงาน (กองสุขาภิบาลอาหาร 
กรมอนามัย, 2541) โดยอางลางมือควรใชการเปดน้ําโดยไมตองใชมือสัมผัส ตองติดตั้งสบูเหลว 
อุปกรณทําใหมือแหง หรือกระดาษสําหรับเช็ดมือ ไมควรใชผาเช็ดมือรวม 
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4.3.5 การรวบรวมและกําจัดขยะ 
เศษอาหาร หรือเศษขยะอื่น ๆ อาจเปนแหลงเพาะเชื้อแบคทีเรีย แหลงเพาะพันธุ

สัตวนําโรคและอาจเกิดการปนเปอนลงในอาหารได หากไมไดรับการกําจัดอยางเหมาะสม จึงควร
จัดใหมีถังขยะ 2 แบบในบริเวณพื้นที่ผลิตอาหาร คือ ถังขยะสําหรับบริเวณที่เตรียม ปรุงอาหารและ
ถังขยะขนาดใหญ หรือรถรองรับขยะที่บริเวณดานนอกอาคารผลิต (กองสุขาภิบาลอาหาร          
กรมอนามัย, 2544) ถังขยะภายในตองมีปริมาณเพียงพอ มีฝาปดมิดชิด ไมร่ัวซึม มีถุงพลาสติกรอง
อยูภายใน มีที่เหยียบเพื่อใหฝาเปดปดถังขยะไดสะดวก ตองปดปากถุงใหแนนแลวนําไปทิ้งถังทิ้ง
ขยะดานนอกทุกวัน ปดฝาถังใหสนิท หามปลอยใหขยะลนออกมา ตองมีการลางทําความสะอาดถัง
หลังการใชงานทุกวันและไมควรนํารถรองรับมูลฝอยไปใชรวมกับการขนวัตถุดิบ 

4.3.6 การรักษาความสะอาดในโรงครัว 
  ในขณะปฏิบัติงานแตละขั้นตอนของการผลิตเกิดสิ่งสกปรกขึ้นตลอดเวลา        
การรักษาความสะอาดในโรงครัวจึงเปนสิ่งที่สําคัญ เพื่อกําจัดสิ่งสกปรกตาง ๆ ที่เกิดขึ้นทั้งกอนที่จะ
นํามาใชและในระหวางที่จะใชแตละครั้งอยางเพียงพอเหมาะสม อีกทั้งชวยลดโอกาสในการ
ปนเปอนของอาหารและยังเปนการลดคาใชจายในการบํารุงรักษาไดอีกทางหนึ่งดวย หลักการทํา
ความสะอาดที่สําคัญ คือ การกําจัดใหส่ิงสกปรกละลายหลุดออกแลวลางดวยน้ําใหสะอาดและการ
ฆาเชื้อโรค (กองสุขาภิบาลอาหาร กรมอนามัย, 2541) ดังนั้น วิธีการทําความสะอาดและการเลือกใช
สารทําความสะอาดจะตองพิจารณาถึงชนิดของสิ่งสกปรก ประเภทพื้นผิวที่จะทําความสะอาด 
รวมทั้งผลิตภัณฑที่ใชในการทําความสะอาดและฆาเชื้อโรค ดังรายละเอียดตอไปนี้ 
 

ก.   หลักการเลือกใชสารชะลาง หรือสารทําความสะอาด (Detergent)  
กองสุขาภิบาลอาหารและน้ํา กรมอนามัย (2549) กลาววา การทําความสะอาดสิ่งสกปรก

ใหเกิดประสิทธิภาพมากที่สุดนั้น การเลือกชนิดและความเขมขนของสารทําความสะอาด เวลา 
อุณหภูมิ รวมทั้งวิธีการที่ใชในการทําความสะอาดลวน แตมีความสําคัญทั้งสิ้น โดยแตละปจจัยที่
กลาวมานี้สามารถที่จะปรับเพื่อใหสอดคลองกับการทําความสะอาดที่ เกิดขึ้นในระหวาง
กระบวนการผลิตอาหารได แตทั้งนี้ขึ้นอยูกับชนิดของสิ่งสกปรกและพื้นผิวที่จะทําความสะอาด
ดวย 

1. ลักษณะของสิ่งสกปรกที่จะกําจัด เชน หากเปนประเภทน้ํามัน หรือไขมันจําพวก 
Surface active agent เปนตน 

2. ลักษณะพื้นผิวที่จะทําความสะอาด พื้นผิวสามารถทนการกัดกรอนไดหรือไม 
3. วิธีการทําความสะอาด เชน หากตองใชมือสัมผัสชะลางโดยตรงควรใชจําพวกที่มี

ฤทธิ์ออน 
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4. อุณหภูมิ เมื่ออุณหภูมิเพิ่มขึ้นทําใหความหนืดและความสามารถในการยึดเกาะของ
ส่ิงสกปรกที่ผิวหนาภาชนะลดลง  ความสามารถในการละลายและอัตราการ
เปลี่ยนแปลงของปฏิกิริยาเคมีจะเพิ่มขึ้น แตถาอุณหภูมิเกินกวา 55 องศาเซลเซียส 
ประสิทธิภาพลดลงได 

5. เวลาที่ใชในการทําความสะอาด  หากใชระยะเวลามากจะสงผลตอประสิทธิภาพ
ในการทําความสะอาดมากกวาระยะเวลาสั้น 

6. สารทําความสะอาด  ความเขมขนมากขึ้นอัตราการเปลี่ยนแปลงปฏิกิริยาเคมี       
จะเพิ่มขึ้น เลือกสารใหเหมาะสมกับการใชงานและสารที่เลือกใชควรไดรับการ
รับรองวามีความปลอดภัยกับการใชภาชนะอุปกรณที่บรรจุอาหาร (การรับรอง 
MSDS) 

พื้น โตะ เคานเตอร ควรใชผาเช็ดตลอดเวลาที่มีการเลอะเปอนในขณะใชงานและทําความ
สะอาดดวยน้ํายาทําความสะอาดและฆาเชื้อโรคหลังเสร็จการทํางานทุกวันใหทั่วบริเวณ ลางออก
ดวยน้ําใหสะอาดและเช็ดใหแหงเปนขั้นตอนสุดทาย สวนผนัง เพดาน มุงลวด โคมไฟ พัดลม ควรมี
การทําความสะอาดอยางนอยเดือนละ 1 คร้ังโดยปดกวาดหยากไยที่เพดาน ควรมีการถอดใบพัดลม
และมุงลวดเพื่อลางทําความสะอาด สวนปลองระบายควันมักมีคราบน้ํามันติด มีความสกปรกมาก 
จึงควรมีการเช็ดน้ํายาที่กําจัดคราบไขมัน หรือถอดสวนตะแกรงกรองไขมันออกเพื่อขัดทําความ
สะอาด 

 
กองสุขาภิบาลอาหาร กรมอนามัย (2541) กลาววา ภาชนะอุปกรณที่ใชในโรงครัว

โรงพยาบาล แบงออกไดเปน 3 ประเภท คือ  
1)  ภาชนะอุปกรณที่ใชในการเตรียม ปรุง ประกอบอาหาร ไดแก หมอ กระทะ 

กะละมัง ตะกรา ตะหลิว ทัพพี ฯลฯ 
2)  เครื่องมือ เครื่องจักรสําหรับผลิตอาหาร เชน เครื่องบด  เครื่องปน  เครื่องหั่น ฯลฯ 
3)  ภาชนะอุปกรณที่ใชสําหรับใสอาหารใหผูปวยรับประทาน ไดแก ถาดหลุม   

ชามสแตนเลส แกวน้ํา กระติก ชอน สอม ฯลฯ 
 

กองสุขาภิบาลอาหารและน้ํา กรมอนามัย (2549) กลาวถึงขั้นตอนการทําความสะอาด
ภาชนะอุปกรณที่ถูกวิธี ดังนี้  
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ข.  ขั้นตอนการลาง 
1. การลางภาชนะอุปกรณท่ีใชในการเตรียม ปรุง ประกอบอาหารและภาชนะอุปกรณท่ีใช

สําหรับใสอาหารใหผูปวยรับประทาน  มี 2 วิธี ดังนี้ 
1.1 การลางภาชนะดวยมือ   
 การลางภาชนะอุปกรณที่ถูกวิธี คือ การลาง 3 ขั้นตอน  อุปกรณในการลาง คือ อางที่สูงจาก

พื้นอยางนอย 60 เซนติเมตร ท่ีมีกอกน้ําใชและทอระบายน้ําที่ใชการไดดี อยางนอย 3 อางและควร
แยกใชอุปกรณในการลางระหวางภาชนะติดเชื้อและภาชนะที่ไมติดเชื้อ แลวตองกวาดเศษอาหารที่
ตกคางทิ้งในถังขยะใหหมด  นํามาลางตามขั้นตอน ดังนี้ 

ขั้นตอนที่ 1 ลางดวยน้ําผสมน้ํายาลางจาน เพื่อลางไขมันเศษอาหารและสิ่งสกปรกที่
ติดคางอยูโดยใช ฟองน้ํา ผาสะอาด หรือรังบวบ ชวยในการทําความ
สะอาด 

 ขั้นตอนที่ 2   ลางดวยน้ําสะอาดอีก 2 คร้ัง เพื่อลางน้ํายาลางจานและคราบที่ตกคางออก
ใหหมด 

 ขั้นตอนที่ 3   เปนกรรมวิธีในการฆาเชื้อโรคเปนขั้นตอนสุดทาย เลือกแชภาชนะ
อุปกรณโดยวิธีใดวิธีหนึ่ง ดังนี้ 

- ในน้ํารอนที่มีอุณหภูมิไมต่ํากวา 82 – 87  องศาเซลเซียส  เปนเวลา 2 นาที 
- น้ําผสมผงปูนคลอรีน (น้ําใสที่ไดจากสารสะลายของปูนคลอรีน 60% 

ปริมาณ 1 ชอนโตะตอน้ําสะอาด 1 ปบ หรือ 20 ลิตร) เปนเวลาอยางนอย 
2 นาที 

- การตมในน้ํารอน 100 องศาเซลเซียส เปนเวลาไมนอยกวา 30 วินาที หาก
เปนภาชนะอุปกรณขนาดใหญ อาจใสน้ําในภาชนะแลวนําไปตมเลยก็ได 

- ใชไอน้ําฆาเชื้อโรค หากภาชนะอุปกรณจํานวนมาก จะตองระมัดระวังให
ผานไอน้ําอยางทั่วถึง 

1.2 การลางภาชนะดวยเคร่ืองลางภาชนะอัตโนมัติ 
 เครื่องลางภาชนะอัตโนมัติจะมีระบบการทําความสะอาดโดยใชหัวฉีดน้ําทั้งทางดานบน

และดานลาง โดยมีการทํางานเปนขั้นตอนตามประเภทของเครื่องลางภาชนะ ดังนี้ 
 ประเภทที่ 1  แทงคเดี่ยว 
 เปนเครื่องลางภาชนะชนิดใชลางภาชนะที่อยูในตะกราเทานั้น  โดยฉีดน้ําระบบเจ็ทจาก

หัวฉีดซึ่งหมุนในรอบและแรง การลางจะเปลี่ยนมุมไปโดยรอบทั้งดานลางและดานบน มีขั้นตอน
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การลาง โดยใชน้ํารอนที่มีอุณหภูมิ 55 – 65 องศาเซลเซียส ผสมกับน้ํายาขจัดคราบไขมัน หลังจาก
นั้นใชน้ําสะอาดที่อุณหภูมิ 85 – 95 องศาเซลเซียส ผสมกับน้ํายาชวยทําใหแหง 

ประเภทที่ 2  ชนิดหลายแทงคแบบใชตะกรา  
เปนเครื่องลางภาชนะอัตโนมัติแบบตอเนื่อง โดยใชตะกราลําเลียงภาชนะเขาในเครื่อง    

มีกระบวนการลางโดย ขั้นแรกลางดวยน้ําสะอาด ตอดวยน้ํารอนที่มีอุณหภูมิ 55 – 65 องศาเซลเซียส 
ผสมน้ํายาขจัดไขมัน ลางดวยน้ําสะอาดที่อุณหภูมิ 85 – 95 องศาเซลเซียสผสมน้ํายาชวยทําใหแหง 
และนําไปผานการอบแหงดวยลมรอน เปนขั้นตอนสุดทาย 

ประเภทที่ 3  ชนิดหลายแทงคแบบสายพาน 
เปนเครื่องลางภาชนะอัตโนมัติขนาดใหญ สามารถลางไดอยางตอเนื่องและหลายประเภท

ในคราวเดียวกัน โดยการวางภาชนะลงบนสายพานโดยตรง หรือใสในตะกราวางบนสายพาน         
มีขั้นตอนการลางเชนเดียวกับชนิดตะกรา จํานวนแทงคน้ํามาก ยิ่งเพิ่มความสะอาดใหกับภาชนะ 

เครื่องลางภาชนะแตละชนิด มีขอดีขอเสียแตกตางกัน  กองสุขาภิบาลอาหาร กรมอนามัย 
(2541)  กลาวถึง ปจจัยท่ีควรคํานึงถึงในการเลือกขนาดของเครื่องลางภาชนะ ดังนี้ 

1) ชนิดและจํานวนของภาชนะ 
2) ระยะเวลาในการลาง คือ เวลาที่ใชในการลางภาชนะในแตละมื้อ 
3) พื้นที่ของหองลางภาชนะ ควรคํานึงถึง พื้นที่หองลางเมื่อเทียบกับขนาดของเครื่อง

จํานวนภาชนะที่จะตองลาง  ขีดความสามารถและประสิทธิภาพในการทํางานของ
เครื่องลางภาชนะ 

2. เคร่ืองมือ เคร่ืองจักรสําหรับผลิตอาหาร (กองสุขาภิบาลอาหาร กรมอนามัย, 2541) 
เพื่อปองกันการปนเปอนขาม (Cross contamination) ในขณะปฏิบัติงาน ตองแยกใช

เฉพาะตามประเภทของอาหารระหวางอาหารดิบและอาหารที่พรอมบริโภค แยกใชระหวางผัก 
ผลไมและเนื้อสัตว การเลือกใชควรพิจารณาชนิดที่สามารถทําความสะอาดไดสะดวกและทั่วถึง
สวนตาง ๆ ที่สัมผัสอาหารมากที่สุด จึงมีวิธีการลางทําความสะอาด ดังนี้ 

2.1 เคร่ืองมืออุปกรณท่ีใชผอนแรง เชน เคร่ืองบด เคร่ืองปน เคร่ืองตีไข ฯลฯ 
อุปกรณเหลานี้มักเปนอุปกรณไฟฟาที่มีความซับซอน  ควรลางทําความสะอาดทันที

หลังจากใชงานจะชวยใหลางไดงายสิ่งสกปรกไมติดแนนและควรถอดชิ้นสวนตาง ๆ ที่สามารถ
ถอดไดออกลางทําความสะอาดใหทั่วถึง สําหรับสวนที่ลางดวยน้ําไมได ควรใชแปรงขนออน หรือ
ผาชุบน้ํายาลางภาชนะทําความสะอาด  อาจเพิ่มขั้นตอนการฆาเชื้อโรคโดยวิธีใดวิธีหนึ่งเปนขัน้ตอน
สุดทายได 
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2.2 มีดและเขียง 
  มีดและเขียงเปนอุปกรณที่สัมผัสอาหารโดยตรง  จึงควรแยกใชตามแตละขั้นตอนและ

ประเภทอาหาร ไดแก การตัดแตงผัก ผลไมที่ยังไมไดลาง หั่นเนื้อสัตวดิบ หั่นเนื้อสัตวที่ปรุงเสร็จ
แลว การตัดแตงผักผลไมที่ลางทําความสะอาดแลวและสําหรับอาหารที่ปรุงสําเร็จ เปนตน เขียงที่ใช
โดยทั่วไป มี 2 ประเภท คือ  ประเภทไมและพลาสติก ซ่ึงมีขอดีและขอเสียแตกตางกันไป ดังนี้ 

 สําหรับเขียงไม  เหมาะกับการใชงานหนักไดดี แตมีการดูดซึมน้ํา น้ํามัน หากลางไม
สะอาด ไมแหง จะกอใหเกิดกลิ่นและเชื้อราขึ้นได เขียงตองไมแตกแยกเปนรอง ผิวขรุขระ จะเปน
แหลงสะสมความสกปรกไดมาก 

 สําหรับเขียงพลาสติก เหมาะสําหรับงานหั่นที่ไมหนัก เพราะพื้นผิวมักไมเรียบ         
ถาใชงานหนักทําใหเกิดรอยลึก ในเนื้อพลาสติกเปนแหลงสะสมสิ่งสกปรก หากพื้นผิวเปลี่ยนสี 
หรือถลอกควรเลิกใชงาน 

 เมื่อใชงานแลวควรลางทําความสะอาดทันที โดยขั้นแรกควรขูด ขัดถู ส่ิงสกปรกออก
กอน  ลางดวยน้ํายาลางภาชนะ  ลางดวยน้ําสะอาด  แลวฆาเชื้อดวยน้ํารอน 100 องศาเซลเซียส หรือ
สารเคมี  ขั้นตอนสุดทายผ่ึงใหแหงในที่โปรงและมีแสงแดด 

 

ค.  ขั้นตอนการทําใหแหง 
เมื่อลางภาชนะอุปกรณตาง ๆ ครบทั้ง 3 ขั้นตอนแลว ใหนําภาชนะอุปกรณมาคว่ําไวบน

ช้ันที่สูงจากพื้นอยางนอย 60 เซนติเมตร โดยนําไปผึ่งใหแหงในที่โปรงและมีแสงแดดเพื่อชวย     
ฆาเชื้อโรค ไมควรใชผาเช็ดภาชนะ เพราะหากผาที่นํามาเช็ดไมสะอาด หรือนําไปเช็ดภาชนะที่ลาง
ไมสะอาด จะทําใหภาชนะที่เช็ดตอไปเกิดความสกปรกขึ้น 
 

ง.  ขั้นตอนการจัดเก็บ 
เพื่อดูแลภาชนะอุปกรณที่ผานการลางใหสะอาดแลว ไมใหสกปรกและหยิบจับไดสะดวก

กอนการนําไปใชงาน จะตองมีบริเวณจัดเก็บที่เหมาะสม มีความสะอาด ไมอับชื้น ปกปดมิดชิด  
สามารถปองกันสัตวนําโรคได (มหาวิทยาลัยสุโขทัยธรรมาธิราช, 2539 : กองสุขาภิบาลอาหาร  
และน้ํา กรมอนามัย, 2549) และไมควรเก็บรวมกับสารเคมีอันตราย เมื่อภาชนะอุปกรณที่ผ่ึงแหง     
ดีแลว ควรมีลักษณะการจัดเก็บถูกตอง ดังนี้  

1. ชอน สอม หรือตะเกียบ ใหเก็บในตะกราสูงโปรง โดยใหเอาสวนที่ใชหยิบจับ หรือ         
ตักอาหารลงลางและใหสวนที่เปนดามขึ้นบน 

2. เครื่องมือ เครื่องจักรสําหรับผลิตอาหาร เครื่องครัว เครื่องใช (กองสุขาภิบาลอาหาร       
กรมอนามัย, 2541) 
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- ชนิดมีหูแขวน ไดแก หมอ กระทะ ใหแขวนไวบนราวตะปูที่ตอกติดกับ
ฝาผนังที่สะอาด ไมมีฝุนละออง หรือหยากไย โดยหันเอาสวนที่ใชใส
อาหารเขาผนัง   

- ชนิดไมมีหูแขวน ไดแก ตะหลิว ทัพพี  ใหเก็บเรียงใหเปนระเบียบ หรือ
ใสตะแกรงไว โดยหันดามจับไปทางเดียวกัน   

3. ภาชนะอุปกรณที่ใชเพียงครั้งเดียว ตองมีวัสดุหอหุมใหมิดชิด 
4. ภาชนะอุปกรณที่ไมไดแขวนไว ใหนําไปเก็บในตูที่สะอาด ไมอับชื้น ปกปด มิดชิด  

ปองกันสัตวนําโรคได หากไมมีตู ควรเก็บในที่สูงจากพื้นไมนอยกวา 60 เซนติเมตร 
สะอาดไมช้ืนแฉะและไมมีสัตวนําโรคมารบกวน 

 
5. การตรวจวิเคราะหจุลินทรียบนพื้นผิวภาชนะอุปกรณ 

กลุมสุขลักษณะอาหาร กองสุขาภิบาลอาหารและน้ํา กรมอนามัย (2548) กลาววา          
ทุกขั้นตอนของกระบวนการผลิตอาหาร มักมีจุลินทรียปนเปอนอยูดวยเสมอ คุณภาพและความ
ปลอดภัยของอาหารที่ผูบริโภคไดรับ จึงขึ้นกับปริมาณของจุลินทรีย เนื่องจากจุลินทรียเปนสิ่งมีชีวิต
ที่มีขนาดเล็กมากและมองไมเห็นดวยตาเปลา จึงตองมีวิธีตรวจวิเคราะหเพื่อหาปริมาณและการ
ปนเปอนของเชื้อในอาหาร เนื่องจากจุลินทรียบางชนิดแมปริมาณไมมากนักก็สามารถกอใหเกิดโรค
และอันตรายกับผูบริโภคจนถึงแกชีวิตได 

เทคนิคการตรวจวิเคราะหจุลินทรียในอาหารสามารถทําไดทั้งทางตรงและทางออม     
การตรวจวิเคราะหทางตรงเปนการนับเซลลของจุลินทรียภายใตกลองจุลทรรศนที่มีกําลังขยายสูง
หรือทําการเพาะเลี้ยงจุลินทรียกอน แลวจึงตรวจนับ สวนการตรวจวิเคราะหทางออมเปนการตรวจ
สารที่จุลินทรียผลิตออกมาในอาหาร การตรวจวิเคราะหจุลินทรียทางตรง อาจใชเทคนิคการ
เพาะเลี้ยงจุลินทรียในอาหารเลี้ยงเชื้อ (Culturing methods) ซ่ึงเปนการกระตุนใหจุลินทรียที่ยังมีชีวิต
อยูเจริญเติบโต ขยายพันธุ เพิ่มจํานวนมากขึ้นในอาหารเลี้ยงเชื้อเหลว หรือบนพื้นผิววุนของอาหาร 

การเพาะเลี้ยงจุลินทรียแบบตรวจนับจํานวน (Enumeration methods) สูตรอาหารที่ใช
ขึ้นอยูกับกลุมของจุลินทรียที่ตองการเพาะเลี้ยง ตัวอยางเชน ถาตองการเพาะเลี้ยงจุลินทรียทั้งหมดที่
มีชีวิตและเจริญเติบโตในภาวะที่มีออกซิเจน ตองใช Nutrient agar หรือ Plate count agar แตถา
ตองการเพาะเลี้ยงยีสต หรือราโดยเฉพาะ ใช Malt extract agar หรือ Potato dextrose agar ที่ปรับ
ความเปนกรดประมาณ 3.7-4.7 เปนอาหารเลี้ยงเชื้อ  

การเพาะเลี้ยงเชื้อเพื่อตรวจนับจํานวนจุลินทรีย มีวัตถุประสงคเพื่อเฝาระวังสภาวะ
แวดลอมของกระบวนการผลิต โดยการสุมตัวอยางอาหารที่มีความเสี่ยง หรือพื้นผิวภาชนะอุปกรณ
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เพื่อประเมินคุณภาพและความปลอดภัยดานจุลินทรีย ซ่ึงกําหนดเกณฑคุณภาพทางจุลชีววิทยาของ
อาหารและภาชนะสัมผัสอาหารไวไมเกิน 1 x 103 ตอหนวยจุลินทรียรวม/ช้ินภาชนะ 
(กรมวิทยาศาสตรการแพทย กระทรวงสาธารณสุข, 2536) การตรวจวิเคราะหหาจุลินทรียสามารถ
ทําไดโดยวิธีตาง ๆ ดังนี้ 

5.1 วิธี Standard Plate Count (SPC) 
อาจเรียกวาวิธี Total Aerobic Count หรือ Aerobic Plate Count (APC) เปนเทคนิคการ

ตรวจนับจุลินทรียมีชีวิตทั้งหมดที่เจริญบนวุนอาหารในสภาวะที่มีอากาศ การวิเคราะหเร่ิมตนจาก
การเตรียมตัวอยางอาหารที่ระดับความเขมขน 1 : 10 ตีบดในเครื่องตีบดอาหาร แลวเพาะเชื้อโดยใช
เทคนิค Pour plate  Spread plate  Drop plate โดยการหยด Food Homogenate ที่ทําการเจือจางลง    
ทีละ 10 เทา เพื่อเพาะเชื้อโดยเทคนิคดังกลาวตาม AOAC และ Bacteriological Analytical Manual 
ขององคการอาหารและยาสหรัฐฯ (AOAC International. 1998; BAM, 1998) ใช Plate count agar 
เปนวุนอาหารเลี้ยงเชื้อ บมที่อุณหภูมิ 35- 37 องศาเซลเซียส เปนเวลา 24-48 ช่ัวโมง นําจานเพาะเชื้อ
ออกมาตรวจนับ โดยเลือกนับโคโลนีประมาณ 30-300 cfu/g (ml) (AOAC International. 1998 ; 
BAM, 1998) คูณดวยแฟกเตอรในการเจือจางของจานที่นับโคโลนี รายงานผลเปนจํานวนโคโลนี
ตอกรัม หรือตอมิลลิลิตรของอาหารเหลว 

5.2 วิธี Total Coliform MPN (Most Probable Number)  
การตรวจวิเคราะหหาโคลิฟอรมแบคทีเรีย  ซ่ึงเปนดัชนีช้ีวัดการปนเปอนทางสุขาภิบาลที่

สําคัญประการหนึ่ง (Sanitation Index) เนื่องจากโคลิฟอรมแบคทีเรียเปนเชื้อที่พบบอยในลําไสของ
คนและสัตวเลือดอุนถึง 95% ถูกขับถายออกมาพรอมอุจจาระ ดังนั้น ถาตรวจพบเชื้อโคลิฟอรมใน
ตัวอยางที่วิเคราะห ยอมหมายความวา ตัวอยางอาหาร หรือภาชนะอุปกรณนั้นอาจถูกปนเปอนดวย
อุจจาระไดโดยปกติเชื้อนี้ไมเปนอันตรายตอคนและสัตว ยกเวนบางกรณี เชน เมื่อรางกายออนแอ  
หรือเกิดเปนแผลที่ลําไส เชื้อนี้อาจกอใหเกิดโรคได ดังนั้น ในการวิเคราะหหาเชื้อโคลิฟอรมจึง
ปลอดภัยแกผูวิเคราะหมากกวาการตรวจหาจุลินทรียที่ทําใหเกิดโรค (Pathogen) 

วิธี Total Coliform MPN เปนการตรวจนับแบคทีเรียโดยใชอาหารเหลว เหมาะสําหรับ
ตัวอยางอาหารและน้ําที่มีแบคทีเรียปนเปอนอยูนอย เทคนิคนี้เร่ิมจากการเตรียม Food Homogenate 
เหมือนเทคนิค Standard Plate Count ดังกลาวมาแลว โดยเตรียม Food Homogenate ที่ความเขมขน 
3 ระดับ ใสลงในอาหารเลี้ยงเชื้อเหลวที่บรรจุในหลอดแกว 3 หลอด หรือ 5 หลอด เรียกวา เทคนิค 
MPN 9 หลอดและแบบ 15 หลอดตามลําดับ การประเมินผลจํานวนแบคทีเรียอานไดจากตาราง 
MPN   ซ่ึงคํานวณโดยใชเทคนิคทางสถิติ ผลการนับแบคทีเรียจาก MPN โดยทั่วไปมักสูงกวาการ
ตรวจนับโดยเทคนิค Standard Plate Count  
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5.3 วิธี Fecal Coliform MPN 
วิธีนี้เปนการตรวจหาโคลิฟอรมแบคทีเรีย เฉพาะพวกที่มีอยูในอุจจาระของคนและ

สัตวเลือดอุนเทานั้น มีวิธีการคลายวิธี Total Coliform MPN ตางกันที่อุณหภูมิที่ใชเพาะเชื้อ          
ซ่ึง MPN Coliform ใชอุณหภูมิ 35-37 องศาเซลเซียส แตอุณหภูมิสําหรับบมหา Fecal Coliform 
MPN คือ 44.5 องศาเซลเซียส 

5.4 การใชแผนฟลมแหง (Dry Film Method)  
เปนเทคนิคที่บริษัท 3M ไดพัฒนาขึ้นเรียกวา Petrifilm® จากการใชแผนฟลมพลาสติก   

2 แผนประกบกันมีขนาดประมาณ 7.5 เซนติเมตร x 10 เซนติเมตร ดานบนสามารถพลิกเปดปดได 
แผนบนเปนฟลมพลาสติกใส แผนลางเปนกระดาษเคลือบดวยอาหารเลี้ยงเชื้อที่มีพื้นที่วงกลม
สําหรับการเจริญของเชื้อขนาด 20 ตารางเซนติเมตร มีเสนตารางชวยในการอานผล วิธีใชใหใส 
Inoculum บนแผนลางแลวใชเทมเพลท กดให Inoculum กระจายทั่วพื้นที่ ปดทับดวยแผนฟลมอีก
แผนหนึ่ง นําไปบมเพาะเชื้อที่อุณหภูมิและเวลาตามตองการ เทคนิคนี้ใชนับจุลินทรียมีชีวิตทั้งหมด
ที่ตองการอากาศ การตรวจวิเคราะหจุลินทรียตางชนิดกันจะใชอาหารเลี้ยงเชื้อสูตรตางกันในการ
เพาะเลี้ยงและมีการเติม Indicator ที่เกิดสีกับโคโลนีของแบคทีเรียบางชนิด ทําใหการตรวจนับ
สะดวก ขอดีของการเพาะเลี้ยงจุลินทรียบนแผนฟลมแหง คือ ประหยัดแรงงานที่ตองใชจานเพาะ
เชื้อเปนจํานวนมาก ประหยัดพื้นที่ในการเก็บจานเพาะเชื้อตามวิธีเดิมและเปนวิธีการที่ไดรับการ
รับรองจาก AOAC International  

 
6. งานวิจัยท่ีเก่ียวของ 

ดวงพร ศรีมงคล (2538) ไดเฝาระวังทางสุขาภิบาลในฝายโภชนาการโรงพยาบาล
นครนายก  ระหวางป พ.ศ. 2536-2538 โดยดําเนินการใหความรูในการปฏิบัติงานใหถูกตองแก
บุคลากรที่สัมผัสอาหาร วิธีการทําความสะอาดอุปกรณ รวมทั้งการจัดเตรียมอุปกรณเพิ่มเติมและ
ปรับปรุงโครงสรางตามความเหมาะสม พบวา การดําเนินงานดังกลาวสามารถลดจํานวนเชื้อจาก
ตัวอยางอาหาร มือ ภาชนะ ที่ไมผานจากรอยละ 78.9 ในป พ.ศ. 2536 เหลือรอยละ 66 รอยละ 33  
ในป พ.ศ. 2537 และป พ.ศ. 2538  ตามลําดับ 

อุดม วรโคตร (2540) ไดศึกษาสภาวะการสุขาภิบาลอาหารโรงพยาบาลชุมชนพื้นที่
จังหวัดสกลนคร พบวา สภาวะสุขาภิบาลบริเวณที่เตรียม-ปรุงอาหารสวนใหญไมมีการปองกัน
แมลงวัน หรือฝุนละออง รอยละ 41.7 ผลการผลการตรวจวิเคราะหภาชนะสัมผัสอาหาร โดยวิธี 
Total Plate Count พบวา สวนใหญมีปริมาณแบคทีเรียทั้งหมดอยูในชวงมากกวา 1,000 โคโลนี/ช้ิน 
รอยละ 44 รองลงมา คือ อยูในชวง 101-500 โคโลนี/ช้ิน รอยละ 24 ผลการทดสอบความสัมพันธ 
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ระหวางสภาวะการสุขาภิบาลอาหาร กับผลของการตรวจพบแบคทีเรียทั้งหมดในภาชนะสัมผัส
อาหาร พบวา มีความสัมพันธกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P-value<0.05) ซ่ึงเปนขอบงชี้วา ระดับ
สภาวะการสุขาภิบาลอาหารของโรงครัวมีผลตอความสะอาดของภาชนะสัมผัสอาหาร                  
ซ่ึงสอดคลองกับหลักการทางสุขาภิบาลอาหารที่วา การควบคุมสภาพแวดลอมภายในสถานที่
ประกอบ ปรุง จําหนายอาหาร มีผลตอความสะอาดของอาหารและภาชนะสัมผัสอาหาร 

กองสุขาภิบาลอาหาร กรมอนามัย (2541) ศึกษาการประยุกตใชระบบ HACCP ในการ
ควบคุมความสะอาดปลอดภัยในกระบวนการผลิตอาหารของโรงครัวโรงพยาบาล : กรณีศึกษา
โรงพยาบาลพระนครศรีอยุธยา พบวา ในการควบคุมความสะอาดปลอดภัยของอาหารในสถาน
ประกอบการอาหารประเภทโรงพยาบาลที่มีความหลากหลายของรายการอาหาร ซ่ึงผลการศึกษา
สะทอนใหเห็นความสําคัญของสภาพสุขาภิบาลอาหารขั้นพื้นฐานและสุขลักษณะวาเปนสิ่งจําเปน
เบื้องตนเพราะการที่สภาพทางสุขาภิบาลอาหารไมไดมาตรฐานอยางสมบูรณ ทําใหเกิดความคาบ
เกี่ยวของการกําหนดจุดวิกฤตที่ตองควบคุมกับสภาพสุขาภิบาลอาหารที่ไมไดมาตรฐานซึ่งในกรณทีี่
สามารถปรับปรุงสภาพสุขาภิบาลอาหารขั้นพื้นฐานไดแลว  ประเด็นปญหานั้น ๆ ไมเปนจุดวิกฤตที่
ตองควบคุมทันที คณะผูศึกษาไดใหขอเสนอแนะถึงการศึกษาครั้งตอไปวา ตองเห็นความสําคัญกับ
การปรับปรุงสภาพสุขาภิบาลอาหารขั้นพื้นฐานใหไดในระดับมาตรฐานอยางสมบูรณกอนนําระบบ 
HACCP เขาไปสูระบบ เพราะจะทําใหสามารถวิเคราะหจุดวิกฤตที่แทจริงของระบบได โดยไมมี
ปจจัยดานสภาพสุขาภิบาลอาหารมาแทรก 

ชูศักดิ์ โตเทศ (2542)  ไดศึกษาสภาวะดานสุขาภิบาลของโรงครัวโรงพยาบาลชุมชนใน
พื้นที่รับผิดชอบของศูนยอนามัยที่ 8 นครสวรรค พบวา โรงพยาบาลสวนใหญมีระบบการจัดบริการ
อาหารโดยเจาหนาที่ของโรงพยาบาล รอยละ 80.5 สอดคลองกับนันทา อวมกุล (2547) ซ่ึงพบวา
โรงพยาบาลมีการจัดบริการเองรอยละ 55.0 ผูรับบริการสวนใหญเปนผูปวยถึงรอยละ 85.3 สภาวะ
ดานสุขาภิบาลของโรงครัวโรงพยาบาลชุมชนทุกแหงยังไมไดมาตรฐาน พบการปนเปอนของ
แบคทีเรียในตัวอยางที่เก็บรอยละ 13.9 พบการปนเปอนจากภาชนะอุปกรณมากที่สุด คิดเปนรอยละ 
67.6 รองลงมา คือ มือผูสัมผัสอาหาร 

Bent E. Mikkelsen et al.  (2001)  ไดศึกษาแนวทางการทําความสะอาดและการสุขาภิบาล
ในระบบบริการอาหารของโรงพยาบาลเดนิช พบวา มีความตองการเครื่องมือที่ใชเปนโปรแกรมใน
การตรวจสอบความสะอาด ซ่ึงปจจุบันไมมีการวางแผนและการบริหารจัดการเครื่องมือ หรือ
เทคนิคตาง ๆ นั้น ความรูที่เปนแนวทาง หรือหลักการมีมากกวาที่กําหนดไวเปนคูมือปฏิบัติงาน           
แนวทางการทําความสะอาดและสุขาภิบาลของเจาหนาที่ที่ผานมาก็ไมมีการบันทึกขอมูลที่ถูกตอง
ไวอยางถูกตองเหมาะสม 
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ปรีชา วงศทิพย (2543) ศึกษาสภาวะการสุขาภิบาลอาหารของรานจําหนายอาหารภายใน
มหาวิทยาลัยเชียงใหม เปนการศึกษาเชิงสํารวจทางดานกายภาพและชีวภาพ โดยสํารวจรานจาํหนาย
อาหารภายในโรงอาหารของคณะ หอพักนักศึกษาชาย/หญิง องคการนักศึกษาและสํานักหอสมุด 
จํานวน 125 ราน เก็บขอมูลโดยใชแบบฟอรมสํารวจรานอาหารและแบบสัมภาษณและสังเกต
ผูประกอบการรานจําหนายอาหาร จํานวน 125 คน เก็บตัวอยางอาหารและสวอปภาชนะอุปกรณ มอื
ผูสัมผัสอาหาร ตรวจการปนเปอนของเชื้อโคลิฟอรมแบคทีเรีย โดยใชชุดทดสอบโคลิฟอรม
แบคทีเรียขั้นตน (SI-2) ผลการศึกษาพบวา สภาวะการสุขาภิบาลอาหารของรานจําหนายอาหาร
ภายในมหาวิทยาลัยเชียงใหมดานกายภาพอยูในเกณฑดีเพียงรอยละ 52.87 ขอกําหนดมาตรฐาน
สุขาภิบาลอาหารดานกายภาพที่รานจําหนายอาหารปฏิบัติไมถูกตองตามหลักสุขาภิบาลอาหารมาก
ที่สุดรอยละ 94.4 คือ การใชถังขยะที่ไมถูกสุขลักษณะ รองลงมา คือ การเก็บชอน สอม ตะเกียบไม
ถูกหลักสุขาภิบาลอาหารรอยละ 79.2 สวนสภาวะการสุขาภิบาลอาหารดานชีวภาพ พบวา มีการ
ปนเปอนเชื้อโคลิฟอรมแบคทีเรียรวมทั้งหมดรอยละ 14.38 โดยพบการปนเปอนในอาหารมากที่สุด
รอยละ 25.73 รองลงมา คือ ภาชนะอุปกรณและมือผูสัมผัสอาหาร รอยละ 7.49 และรอยละ 2.65 
ตามลําดับ 

Park V.H. et al. (2001) การศึกษาเปรียบเทียบประสิทธิภาพของ 3M Petrifilm plates    
ในตัวอยางผลิตภัณฑเนื้อสัตว 303 ตัวอยางจากรานคาปลีก โดยเปรียบเทียบคา correlation 
coefficient (R) ในการวิเคราะหปริมาณจุลินทรียทั้งหมด ระหวางวิธีมาตรฐานและใช 3M Petrifilm 
plates ไดผลการเปรียบเทียบคา correlation coefficient (R) เทากับ  0.99  0.95 และ 0.94 ใน
ผลิตภัณฑเนื้อหมู เนื้อวัวและเนื้อไก ตามลําดับ จากผลการศึกษาเปรียบเทียบประสิทธิภาพของการ
ตรวจหาเชื้อทั้ง 2 วิธีนี้ สรุปไดวา 3M Petrifilm plates มีความแมนยําสูงใกลเคียงกับการตรวจดวย
วิธีมาตรฐาน  อีกทั้งยังใชงานงาย สะดวก รวดเร็ว มากกวาการตรวจดวยวิธีมาตรฐาน 

Hasan  Aycicek et al. (2004)  ไดศึกษาระดับการปนเปอนแบคทีเรียบนมือของผูปรุง
อาหารในโรงครัวโรงพยาบาลทหาร พบแบคทีเรียถึง 16 ชนิด ในผูที่สวมถุงมือพบเชื้อแบคทีเรีย
รอยละ 85 ขณะเตรียมและพบทุกตัวอยางขณะปรุงอาหาร พบแบคทีเรียบนมือผูปรุงที่สวมถุงมือ
นอยกวาที่ไมสวมถุงมืออยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P<0.05) แตปริมาณแบคทีเรียที่พบเกินมาตรฐาน
ที่ยอมรับได  ผลการศึกษานี้แสดงใหเห็นวามือของผูปรุงประกอบอาหารเปนแหลงปนเปอนที่
สําคัญ ดังนั้น หากโรงครัวจัดใหมีส่ิงอํานวยความสะดวกอยางเพียงพอจะทําใหผูปรุงอาหารมี
สุขลักษณะที่เหมาะสมได 


