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ABSTRACT 
The aim of this research was to develop minimum standard requirements and 

to design the hygienic school canteen in Bangkok Metropolitan Administration. The 
principle of hazard analysis and critical control point and good manufacturing 
practice were applied in design of hygienic school canteen with Microsoft Visio. 
Concept school canteen with 200 seats was designed based on survey data of school 
canteens in Ladkrabang area. The layout of designed canteen was divided into 13 
parts including raw material inspection area, cleaning area, cold storage, freezer, dry 
storage, preparing area, cooking area, serving area, dining area, sanitation room, 
utensils storage, waste treatment, locker room and other necessary utilities. The total 
area of the designed canteen equipped with minimum utilities for school food 
service was 400 square meters. Some parts of the design were implemented in Khum 
Thong school in Ladkrabang area. It showed that the sanitation evaluation was 
improved, the hazard contaminations were 75% reduced compared to the previous 
results before implementing the design. 
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บทท่ี 1 

บทนํา 
1.1  ความสําคัญของปัญหา 

กรุงเทพมหานคร มีจํานวนสถานศึกษาในสังกัด จํานวน 436 โรงเรียน กระจายอยู่ท้ัง 50 เขต 
ซ่ึงเขตหนองจอกมีจํานวนสถานศึกษามากท่ีสุด คือ 37 โรงเรียน รองลงมาคือ เขตลาดกระบัง จํานวน 
20 โรงเรียน จากข/อมูลสํานักการศึกษา กรุงเทพมหานคร ปี พ.ศ. 2560 พบว"ากรุงเทพมหานครมี
จํานวนนักเรียนในระดับอนุบาล 1 ถึงประถมศึกษาปีท่ี 6 จํานวน 201,813 คน โดยเขตหนองจอกมี
จํานวนนักเรียนมากท่ีสุดจํานวน 10,884 คน รองลงมาคือ เขตลาดกระบังจํานวน 10,718 คน [1]  

การจัดสภาพแวดล/อมภายในโรงเรียนให/ถูกสุขลักษณะ ถือเป็นสิ่งสําคัญ เนื่องจากโรงเรียนถือ
เป็นสถานท่ีท่ีเด็กติดต"อโรคได/ง"าย โดย 1 ใน 9 ข/อ ด/านการอนามัยท่ีโรงเรียนควรมี ได/แก" พ้ืนท่ีใช/
สอยและอุปกรณBเครื่องใช/ห/องเรียน ห/องส/วม ห/องครัวและโรงอาหาร รวมท้ังอุปกรณBต"าง ๆ มีการ
ดูแลให ้ได้มาตรฐานและถูกสุขลักษณะอยู่เสมอ โดยในปัจจุบันรูปแบบการให/บริการอาหารแก"นักเรียน
มีหลายรูปแบบ เช"น โรงเรียนจัดให/บริการอาหารแก"นักเรียนเอง การจ/างผ ู้รับเหมาเอกชนให/บริการ
อาหารแก่น ักเรียน และการให ้บริการร่วมระหว ่างโรงเรียนและเอกชน แต่จากการลงพ้ืนท่ีสํารวจพบว"า 
การให/บริการในทุกรูปแบบโรงเรียนยังไม"ให/ความสําคัญกับการให/บริการอาหารภายในโรงเรียน โดย
พบว ่าปัญหาส ่วนใหญ่เกิดจากการไม่ปฏิบัติตามสุขลักษณะของผ ู้ให/บริการอาหาร และนักเรียนยังขาด
ความเข/าใจในด/านสุขลักษณะด/านการใช/บริการอาหาร รวมไปถึงสถานท่ีในการให/บริการอาหารท่ี
ไม"ได/มาตรฐาน ซ่ึงในปี พ.ศ. 2556 พบว"านักเรียนในสังกัดกรุงเทพมหานคร ป่วยเป็นโรคอาหารเป็น
พิษเพ่ิมมากข้ึนจากปีก่อน ๆ สาเหตุสําคัญท่ีเกิดจากการรับประทานอาหารในโรงเรียน การด่ืมนมและ
น้ํา และการใช/วัตถุดิบในการปรุงอาหารท่ีไม"สะอาด แหล"งข/อมูลข"าวการระบาดท่ีผ"านการตรวจสอบ
แล ้วพบว ่า สาเหตุของการระบาดเกิดจากการปนเปื้อนของเชื้อแบคทีเรีย เช"น เชื้อโคลิฟอร์มแบคทีเรีย
ท่ีปนเปื้อนในภาชนะใส"อาหารของนักเรียนและในพ้ืนท่ีวางหมูเพ่ือรอจําหน่าย ปัญหาสุขลักษณะส"วน
บุคคลของผ ู้เตรียม ผ ู้ประกอบปรุง และผ ู้เสิร์ฟท่ีไม"ได/สุขลักษณะและวัตถุดิบอาหารท่ีปนเปื้อน ซ่ึง
ส ่งผลให ้น ักเรียนได้ร ับอาหารท่ีไม่สะอาดและไม่ปลอดภัยต"อสุขภาพ [2][3] 

กองสุขาภิบาล สํานักอนามัย กรุงเทพมหานคร ได/ทําการตรวจวิเคราะหBความปลอดภัยด/าน
อาหาร ปี พ.ศ. 2559 ในพ้ืนท่ีท้ัง 50 เขตของกรุงเทพมหานคร โดยตรวจสอบความปลอดภัยของ
อาหารท้ังด้าน จุลินทรีย ์ เคมี ในโรงอาหารของโรงเรียน ตลาดสด แผงลอย ศูนย์อาหารต"าง ๆ ผลการ
วิเคราะห ์คุณภาพอาหารทางห/องปฏิบัติการด/านจุลินทรีย์ พบว"า ไม"ผ"านเกณฑBร/อยละ 24.30 โดยพบ
การปนเปื้อนในน้ําแข็งบริโภคมากถึงร/อยละ 65.50 และผลการทดสอบทางเคมีพบว"าไม"ผ"านเกณฑB
ร้อยละ 0.25 ซ่ึงโดยภาพรวมตลอดระยะเวลา 5 ปี พบว"าความปลอดภัยด/านอาหารมีเพ่ิมมากข้ึน [4] 
ถึงแม/ปัจจุบันจะมีมาตรฐานและหลักเกณฑBต"าง ๆ ท่ีสร/างสุขลักษณะท่ีดีมาพัฒนารูปแบบโรงอาหาร
ของโรงเรียนให/ดีข้ึน เช"น สุขลักษณะการผลิตท่ีดี (GMP) และ HACCP ท่ีภาครัฐ ได/นํามาประยุกตBใช/
เพ่ือเพ่ิมความปลอดภัยให/อาหารสูงข้ึน และกรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุขท่ีมีบทบาทสําคัญใน
ปัจจุบันได/ดําเนินงานด/านอาหารปลอดภัยโดยมุ่งแก/ไขและลดปัญหาความไม"ปลอดภัยท่ีเกิดจากการ
บริโภคอาหาร โดยเฉพาะอาหารปรุงสําเร็จจากผ ู้ประกอบการพยายามผลักดันให/ผ ู้ประกอบการและผ ู้
สัมผัสอาหารมีความรู้ ความเข/าใจเรื่องความปลอดภัยของอาหารท่ีถูกสุขลักษณะ ซ่ึงมีการจัดอบรม
หลักสูตรการสุขาภิบาลอาหาร เพ่ือเป็นการรับรองมาตรฐานให ้กับผ ู้จ ําหน่ายอาหาร เพ่ิมความม่ันใจให/
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ผ ู้บริโภคในระดับหนึ่ง แต"อัตราการป่วยโรคดังกล"าวยังไม"มีแนวโน้มจะลดลงและยังคงมีอยู่ท่ัวไป 
โดยท่ัวไปการปนเปื้อนของอาหารเกิดจากสาเหตุหลายประการ เช"น ใช/วัตถุดิบในการปรุงอาหารท่ีไม"
สะอาด ความไม่สะอาดจากสิ่งแวดล/อม ภาชนะอุปกรณBท่ีใช/ไม"สะอาด บริเวณพ้ืนท่ีให/บริการอาหารมี
การปนเปื้อน และวิธีการประกอบอาหารและสุขลักษณะส"วนบุคคลของผ ู้ประกอบอาหารหรือผ ู้เสิรBฟ
อาหารท่ีไม"ได/สุขลักษณะและท้ังนี้อาจเกิดจากปัจจัยพ้ืนฐานสําคัญอีกประการหนึ่งคือโครงสร/างของ
สถานท่ีผลิตท่ีเป็นปัจจัยพ้ืนฐานท่ีจําเป็นอันดับแรกท่ีต/องได/รับการพัฒนาวางแผน ออกแบบและ
จัดสร้างเพ่ือให/เหมาะสมในการใช/ปรุงและจําหน่ายอาหารอย่างถูกต/องตามหลักวิศวกรรมและถูก
สุขอนามัย เพ่ือลดปัญหาการเกิดอันตรายต"อสุขภาพของนักเรียนและผ ู้ใช/บริการ และสามารถลด
ผลกระทบต่อสภาพแวดล ้อมท่ัวไป [5]          

ปัจจุบันมีมาตรฐานและหลักเกณฑBท่ีสร/างสุขลักษณะงานอาหารในหลายด/าน สามารถนํามา
ประยุกตBใช/ศึกษาและพัฒนารูปแบบโรงอาหารของโรงเรียนให/มีประสิทธิภาพ สะอาดถูกหลักอนามัย 
เพ่ิมความปลอดภัยอาหารให/สูงข้ึนได/ เช"น หลักเกณฑBสุขลักษณะการผลิตท่ีดี HACCP เป็นต/น และ
มาตรฐานระบบการจัดการความปลอดภัยของอาหาร (ISO22000) ประกอบด/วยวิธีการจัดการใน
หลายข้ันตอนของกระบวนการผลิตอาหาร โดยคํานึงถึงต้ังแต"การจัดการวัตถุดิบท่ีใช/ให/ได/คุณภาพ 
การควบคุมน้ําด่ืม น้ําใช/ การประกอบปรุงอาหาร สุขวิทยาส"วนบุคคล การควบคุมแมลงและสัตวB
พาหะนําโรค การทําความสะอาด การเคลื่อนย้ายอาหารปรุงเสร็จ การกําจัดขยะและกําจัดน้ําเสีย ซ่ึง
ล ้วนเป็นสิ่งสําคัญสําหรับระบบการจัดการและควบคุมการผลิตอาหารให ้ปลอดภัย ดังนั้นการออกแบบ
โรงอาหารให ้ถูกสุขลักษณะและได้มาตรฐานสามารถช ่วยลดผลกระทบต่าง ๆ ดังกล ่าว  
 

1.2 วัตถุประสงค์ของงานวิจัย 
1.2.1 เพ่ือสํารวจสุขลักษณะโรงอาหารของโรงเรียนในพ้ืนท่ีลาดกระบัง 
1.2.2 เพ่ือศึกษาการออกแบบโรงอาหารในโรงเรียนให ้ถูกสุขลักษณะ 
1.2.3 เพ่ือพัฒนาสุขลักษณะโรงอาหารของโรงเรียนในพ้ืนท่ีเขตลาดกระบัง 

 

1.3 ขอบเขตของการทําวิจัย 
        1.3.1 สํารวจและเก็บข/อมูลด/านสุขลักษณะ เคมี และชีวภาพของโรงอาหารในโรงเรียนสังกัด
กรุงเทพมหานคร ในเขตพ้ืนท่ีลาดกระบัง จํานวน 20 โรงเรียน 
        1.3.2 ขนาดโรงอาหารท่ีออกแบบ สามารถให ้บริการนักเรียน จํานวนไม่เกิน 200 คน  
 

1.4 ประโยชน์ที่คาดว่าจะได้รับ  
       1.4.1 ทราบข/อมูลและปัญหาด/านสุขลักษณะของโรงอาหารในโรงเรียนสังกัดกรุงเทพมหานคร
ในเขตพ้ืนท่ีลาดกระบัง 
       1.4.2 ได้เกณฑ์มาตรฐานสุขลักษณะข้ันตํ่าของโรงอาหารในโรงเรียน 
        1.4.3 ได/รูปแบบโรงอาหารของโรงเรียนในสังกัดกรุงเทพมหานครท่ีถูกสุขลักษณะและได/
มาตรฐาน 

1.4.4 เป็นแนวทางในการส ่งเสริมสร ้างความปลอดภัยทางอาหารในโรงเรียน  
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บทท่ี 2 
ตรวจเอกสาร 

2.1 สถานการณ์ของโรคอาหารเป็นพิษ 
      การระบาดของโรคอาหารเป็นพิษในโรงเรียน เป็นเหตุการณ์ฉุกเฉินทางสาธารณสุขท่ีมีโอกาสพบ
ได#บ่อย และมักเป็นข$าวตามสื่อมวลชนอยู่เสมอ จากสถิติย้อนหลังในช$วง 5 ปี ท่ีผ$านมา (พ.ศ.25516
2555) พบการระบาดของโรคอาหารเป็นพิษในโรงเรียนกว$า 20 ครั้ง จากข#อมูลของสํานักระบาด
วิทยา กรมควบคุมโรค ปี พ.ศ. 2557 พบว$า มีผ ู้ป่วยจากโรคอาหารเป็นพิษจํานวน 133,946 ราย มี
เหตุการณ์ระบาด จํานวน 99 เหตุการณ์  ในจํานวนนี้มักเกิดการระบาดข้ึนในโรงเรียนและค$ายทัศนะ
ศึกษา และส$วนใหญ$เกิดจากอาหารท่ีจําหน่ายในโรงเรียน ปัญหาโรคอาหารเป็นพิษ ยังคงพบมากใน
กล ุ่มเด็กนักเรียน และมีแนวโน้มเพ่ิมข้ึน ปัจจุบันปี พ.ศ. 2558 กระทรวงสาธารณสุขมีนโยบายให#
ป้องกันและควบคุมโรคอย่างมีประสิทธิภาพ เนื่องจากมีรายงานผ ู้ป่วยด#วยโรคอหิวาตกโรคจํานวน 91 
ราย ใน 10 จังหวัด ได#แก$ สมุทรสาคร นนทบุรี เพชรบูรณ์ ตาก ระนอง ระยอง สงขลา และ
กรุงเทพมหานคร จากการศึกษาของกรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุข พบว$าสาเหตุท่ีก$อให#เกิดโรค
อาหารเป็นพิษเกิดจากอาหารและน้ําเป็นสื่อ โดยพบว ่าร้อยละ 60 เกิดจากผ ู้สัมผัสอาหาร ส$วนอีกร#อย
ละ 40 เกิดจากปัจจัยสภาพแวดล#อมท่ีเก่ียวข#องกับอาหาร เช$น สถานท่ีปะกอบปรุงและจําหน่าย 
ภาชนะอุปกรณ์ อาหาร สัตว ์และแมลงนําโรค และสถานการณ์ของโรคต่าง ๆ [6] 

อย่างไรก็ตามหน่วยงานท่ีมีบทบาทสําคัญท่ีเก่ียวข#องกับงานด#านอาหารปลอดภัย เช$น 
กระทรวงสาธารณสุขและกรุงเทพมหานคร ได#ดําเนินการแก#ไขและลดความเสี่ยงจากการบริโภค
อาหารท่ีไม$ปลอดภัย โดยเฉพาะการให#บริการอาหารแก$ผ ู้บริโภคในโรงเรียน เช$น นักเรียน ครู  และ
เจ#าหน้าท่ี ฯลฯ โดยนํามาตรการอาหารปลอดภัยมาใช# ผลักดันให#ผ ู้ประกอบการท่ีผลิตอาหารให#มี
ความรู้และให ้บริการอาหารท่ีถูกสุขลักษณะ มีการจัดอบรมหลักสูตรการสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียน 
เพ่ือเป็นการรับรองมาตรฐานให ้กับผ ู้ผลิตและจําหน่ายอาหาร เพ่ิมความม่ันใจให#ผ ู้บริโภคในระดับหนึ่ง 
[7] แต$ปัจจุบันปัญหาความไม$ปลอดภัยของอาหารยังปรากฏอยู่ท่ัวไป ดังนั้นปัจจัยพ้ืนฐานของการ
ดําเนินการด้านการให ้บริการอาหารท่ีปลอดภัยท่ีจําเป็นอันดับแรกท่ีต#องได#รับการพัฒนาและวางแผน
ออกแบบ คือสถานท่ีด#านการให#บริการ ซ่ึงต#องจัดสร้างให#เหมาะสมกับการใช#ประกอบปรุงอาหาร 
และให#บริการอาหารอย่างถูกต#องตามหลักวิศวกรรมการออกแบบ ได#มาตรฐานด#านความปลอดภัย
ของอาหาร ลดปัญหาการเกิดอันตรายต$อสุขภาพของผ ู้บริโภคอาหารในโรงเรียนและลดผลกระทบกับ
สภาพแวดล ้อมท่ัวไป [5] 

 

2.2 หลักเกณฑ์และมาตรฐานความปลอดภัยในการผลิตและให้บริการอาหาร 
สุขลักษณะท่ีดีในการผลิตอาหารให#มีความปลอดภัย เป็นพ้ืนฐานสําคัญในการผลิตอาหารให#

ปลอดภัย โดยการลดการปนเปื้อนในทุกข้ันตอน ตลอดกระบวนการผลิตอาหาร เริ่มจากการคัดเลือก
วัตถุดิบ การล ้างวัตถุดิบ การใช ้ภาชนะ วัสดุอุปกรณ์ท่ีสะอาด การป้องกันสัตว ์และแมลงไม$ให#เข#าไปใน
สถานท่ีให#บริการอาหาร ผ ู้ปฏิบัติงานปฏิบัติงานถูกสุขลักษณะ การทําลายจุลินทรีย์ท่ีเกิดโรคและทํา
ให ้อาหารเน่าเสีย การป้องกันการปนเปื้อนหลังการฆ่าเชื้อ การล ้างทําความสะอาดภาชนะอุปกรณ์ท่ีใช#
ผลิต การตรวจสอบหรือทําความสะอาดภาชนะบรรจุก$อนใช# การป้องกันสัตว ์และแมลงเข#าในบริเวณ

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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บรรจุ ผ ู้สัมผัสอาหารปฏิบัติงานถูกสุขลักษณะ การเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ในสภาวะท่ีเหมาะสม การ
เคลื่อนย้ายและขนส$งอย่างถูกสุขลักษณะไม$ก$อการปนเปื้อนเข#าส ู่อาหารเป็นกระบวนการจัดการและ
ควบคุมข้ันตอนต$างๆ ในการผลิตอาหาร ต้ังแต$การจัดหาวัตถุดิบ การเตรียมวัตถุดิบ การแปรรูป
อาหาร การเก็บรักษา การขนส$งอาหาร การจําหน่ายอาหาร ในตลาด ในห#างสรรพสินค#า จนกระท่ัง
อาหารถึงมือผ ู้บริโภค โดยมีวัตถุประสงค์หลักเพ่ือให#อาหารปลอดภัย (food safety) และมี
สุขลักษณะ (hygiene) ตามมาตรฐานอาหาร ท่ีเก่ียวข้องกับการสุขาภิบาลอาหาร ได้แก$ 

 
2.2.1 Good Agricultural Practice (GAP)  
หมายถึง แนวทางในการทําการเกษตร เพ่ือให#ได#ผลผลิตท่ีมีคุณภาพดีตรงตามมาตรฐานท่ี

กําหนด ได้ผลผลิตสูงคุ้มค่าการลงทุนและกระบวนการผลิตจะต#องปลอดภัยต$อเกษตรกรและผ ู้บริโภค 
มีการใช#ทรัพยากรท่ีเกิดประโยชน์สูงสุด เกิดความยั่งยืนทางการเกษตรและไม$ทําให#เกิดมลพิษต$อ
สิ่งแวดล#อม โดยหลักการนี้ได#รับการกําหนดโดยองค์การอาหารและเกษตรแห$งสหประชาชาติ (FAO) 
สําหรับประเทศไทยมีการนําหลักเกณฑ์ GAP มาประยุกต์ใช#ในกรมวิชาการเกษตรและกรมการข#าว 
โดยประกอบด้วยข้อกําหนดเรื่อง แหล$งน้ํา พ้ืนท่ีปลูก วัตถุอันตรายทางเกษตร การเก็บรักษาและการ
ขนย้าย การบันทึกข้อมูล การจัดการกระบวนการผลิตเพ่ือให ้ได้ผลผลิตท่ีมีคุณภาพ [8] [9] 

  
2.2.2 Good Manufacturing Practice (GMP)  
GMP หมายถึง หลักเกณฑ์ว ิธีการท่ีดีในการผลิต เป็นแนวคิดหลักการประกันคุณภาพด#านความ

ปลอดภัยของอาหาร เป็นเกณฑ์หรือข#อกําหนดข้ันพ้ืนฐานท่ีจําเป็นในการผลิตและควบคุม ซ่ึงเป็น
ข#อกําหนดตาม Codex ซ่ึงเป็นท่ียอมรับของสากล เป็นการจัดการด#านความพร#อมของสภาวะ
แวดล#อมในกระบวนการผลิต เช$น การจัดการด#านอาคารสถานท่ี การทําความสะอาดสถานท่ีผลิต 
เครื่องจักรอุปกรณ์การผลิต การควบคุมกระบวนการผลิต รวมท้ังสุขลักษณะส ่วนบุคคล  

นอกจากนี้ Codex ยังได้จ ัดทําข้อแนะนําการใช ้ระบบการวิเคราะห ์อันตรายและจุดวิกฤติท่ีต#อง
ควบคุม (Hazard Analysis Critical Control Point, HACCP) ร่วมกับการควบคุมอย่างมี
ประสิทธิภาพของหลักเกณฑ์วิธีการท่ีดีในการผลิต GMP และ HACCP มีความสัมพันธ ์คือ 
สภาพแวดล#อมการผลิตท่ีดีย่อมทําให#กระบวนการควบคุมกระบวนการ ณ จุดวิกฤติมีประสิทธิภาพ
มากข้ึน และทําให#แผน HACCP มีความชัดเจนมากข้ึนด#วย จึงสรุปได#ว$า GMP เป็นการจัดการ
สุขลักษณะด้านพ้ืนฐานสําคัญในการจัดทําระบบ HACCP [10][11] 

 
2.2.3 Hazard Analysis Critical Control Point (HACCP)  
Hazard หมายถึง อันตรายท่ีมีคุณลักษณะทางชีวภาพ เคมี หรือกายภาพปนเปื้อนในอาหาร 

หรือสภาวะของอาหารท่ีสามารถก่อให ้เกิดปัญหาต่อสุขภาพ  
Hazard Analysis Critical Control Point หมายถึง ระบบวิเคราะห ์อันตรายและจุดวิกฤติท่ี

ต้องควบคุม ใช ้เป็นเครื่องมือในการชี้เฉพาะเจาะจง ประเมิน และควบคุมอันตรายท่ีมีโอกาสเกิดข้ึนใน
ผลิตภัณฑ์อาหาร ระบบนี้ได้ร ับการยอมรับกันอย่างกว#างขวางจากนานาประเทศถึงประสิทธิภาพ การ
ประกันความปลอดภัยของผลิตภัณฑ์อาหาร อันตรายในอาหารท่ีอาจเกิดข้ึนกับอาหาร หากปฏิบัติต$อ
อาหารไม่เหมาะสมหรือไม่ถูกต#อง จําแนกได้ 3 ประเภทคือ 

 เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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อันตรายทางชีวภาพ (Biological Hazard) 
หมายถึง อันตรายท่ีเกิดจากเชื้อจุลินทรีย ์ก่อโรคและเชื้อรา สาเหตุการปนเปื้อนมักเกิดจาก การ

ใช ้ว ัตถุดิบท่ีไม่มีคุณภาพ อุปกรณ์เครื่องมือท่ีไม่สะอาด และกระบวนการควบคุมการผลิตท่ีไม$ดี รวมถึง
การปฏิบัติงานของพนักงานท่ีไม$ถูกสุขลักษณะ ปัจจัยท่ีทําให#จุลินทรีย์ก$อโรคให#เกิดอาหารเป็นพิษ
เจริญเติบโตจนอยู่ในระดับท่ีก่อให ้เกิดปัญหาต่อสุขภาพ คือ 

• อาหาร ซ่ึงในส ่วนประกอบหาร จัดเป็นแหล ่งอาหารท่ีดีต่อการเจริญเติบโตของจุลินทรีย ์ 
• น้ํา เป็นปัจจัยสําคัญในการเจริญเติบโตของจุลินทรีย์ โดยควรพิจารณาปริมาณน้ําในรูปของ

วอเตอร ์แอกติวิตี (aw) ซ่ึงเป็นปริมาณท่ีแท้จริงท่ีจุลินทรีย ์น ําไปใช ้ในการเจริญเติบโต ซ่ึงค$า aw ตํ่าสุดท่ี
จุลินทรีย ์ต่าง ๆ ท่ีก่อโรคสามารถเจริญเติบโตและราและยีสต์ท่ีทําให#อาหารเสื่อมเสียแสดงในตารางท่ี 
2.1 
 
ตารางท่ี 2.1 ค$า  aw ตํ่าสุดสําหรับการเจริญเติบโตของจุลินทรีย์ก$อโรคและราและยีสต์ท่ีทําให#อาหาร

เสื่อมเสีย [10] 
กลุ่ม ชนิดจุลินทรีย์ก่อโรค ค่า  aw ต่ําสุด 

จุลินทรีย ์ก่อโรค 

Bacillus cereus 0.95 
Clostridium botulinum Type E 0.97 
Clostridium botulinum Type A 0.94 
Clostridium botulinum Prototype B Strain 0.95 
Clostridium perfringens 0.95 
Escherichia coli 0.95 
Salmonella spp 0.95 
Staphylococcus aureus 0.83 
Staphylococcus aureus (Toxin Production) 0.86 
Vibrio parahaemolyticus 0.94 

ราและยีสต์ 

Candida scottii 0.92 
Trichosporon pullulans 0.91 
Candida zeylanoides 0.90 
Candida utilis 0.94 
Alternaria citri 0.84 
Penicillium patulum 0.81 
Aspergillus glaucus 0.70 
Aspergillus conicus 0.70 
Aspergillus echinulatus 0.64 
Zygosaccharomyces rouxii 0.62 
Xeromyces bisporus 0.61 
Botrytis cinerea 0.93 
Mucor spinosus 0.93 
Rhizopus stolonifer 0.93 เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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การควบคุมสภาพแวดล#อมกระบวนการผลิต เช$น สถานท่ีผลิตทําให#แห#งปราศจากน้ําขัง 
อุปกรณ์เครื่องมือต$างเม่ือล#างทําความสะอาดแล#วควรทําให#แห#งโดยเร็ว จะสามารถควบคุมการเจริญ
ของจุลินทรีย ์บริเวณพ้ืนผิวสัมผัสกับอาหารได# 

• อุณหภูมิ จุลินทรีย์ก$อโรคส$วนใหญ$สามารถเจริญเติบโตได#ดีช$วงอุณหภูมิ 30645 องศา
เซลเซียส ซ่ึงเป็นอุณหภูมิปกติของสภาพอากาศในประเทศไทย การป้องกันคือการเก็บรักษาวัตถุดิบ
หรืออาหารท่ีเสี่ยงต$อการเจริญเติบโตของจุลินทรีย์ให#อยู่ในอุณหภูมิท่ีปลอดภัย หรือการให#ความร้อน
อุณหภูมิใจกลางของอาหารต้องสามารถจํานวนจุลินทรีย ์ก$อโรคได้  

• ปริมาณอากาศหรือออกซิเจน จุลินทรีย์ก$อโรคมีการแบ่งกล ุ่มของจุลินทรีย์ต#องการอากาศใน
การเจริญเติบโต จุลินทรีย์ท่ีไม$ต#องการอากาศในการเติบโต จึงควรพิจารณาสภาวะการจัดเก็บ
ผลิตภัณฑ์อาหาร พร้อมท้ังหาวิธีการป้องกัน 

• ความเป็นกรดด$างในหาร (pH) จุลินทรีย์ก$อโรคมีช$วงการเจริญเติบโตท่ี pH ต$างกัน ผ ู้ผลิต
อาหารควรพิจารณาว ่าผลิตภัณฑ์อาหารท่ีผลิตมี pH เท่าไร และมีโอกาสท่ีเชื้อจะเจริญเติบโตได้หรือไม$ 

• เวลา ในสภาวะท่ีเหมาะสม จุลินทรีย ์ก่อโรคจะมีการเพ่ิมจํานวนเป็นเท$าตัว ภายในระยะเวลา
ไม$นาน การป้องกันคือการไม$จัดวางวัตถุดิบหรืออาหารในท่ีสภาวะการเจริญเติบโตท่ีเหมาะสมไว#เป็น
เวลานาน 

 
อันตรายทางเคมี (Chemical Hazard) 
หมายถึง สารเคมีเป็นพิษและอันตรายต$อสุขภาพต$อร่างกายของมนุษย์ปนเปื้อนในอาหาร เช$น 

สารเคมีท่ีใช#เติมในอาหารท่ีมีมากเกินกว$ากฎหมายกําหนด ยาฆ$าแมลง น้ํายาทําความสะอาด สาเหตุ
ของการปนเปื้อนเกิดจาก วัตถุดิบท่ีมีการปนเปื้อนจากยาฆ$าแมลง การจัดเก็บสารเคมีและวัตถุดิบ
อาหารท่ีไม่ถูกต้อง ทําให ้เกิดการปนเปื้อน อันตรายจากเคมีมาจากแหล ่งต่าง ๆ 4 แหล ่ง ได้แก่  

• สารเคมีท่ีเกิดตามธรรมชาติ โดยอาจมาจาก พืช สัตว ์ และจุลินทรีย ์บางชนิด จะเกิดข้ึนในช$วง
ก่อนและหลังการเก็บเก่ียว เช$น ฮีสตามีน ทอกซิน เป็นต้น 

• สารเคมีจากการเติมแต่ง โดยเติมแต่งลงไปในอาหารเพ่ือจุดประสงค์บางอย่าง ได#แก$ วัตถุเจือ
ปน เช$น สีผสมอาหาร สารประกอบซัลไฟต์ เป็นต#น หากมีการใช#เกินปริมาณท่ีกําหนด จะก$อให#เกิด
การสะสมในร$างกาย หรือเป็นอันตรายแก$ผ ู้บริโภค ผ ู้ผลิตจึงควรศึกษาข#อบ่งใช# ปริมาณท่ีกฎหมาย
กําหนด  

• สารเคมีท่ีปนเปื้อนมาโดยไม$เจตนา เช$น สารเคมีท่ีปนเปื้อนมากับวัตถุดิบ สารเคมีท่ีปนเปื้อน
มากับบรรจุภัณฑ์ หรือสารเคมีท่ีเกิดข้ึนในระหว$างกระบวนการผลิตท่ีไม$เหมาะสม เช$น อัลฟลาทอก6
ซิน เป็นต้น  

• สารเคมีท่ีใช#ภายในสถานท่ีผลิต ได#แก$ สารหล$อลื่น น้ํายาทําความสะอาด สารฆ$าเชื้อ สีทา
ผนัง โดยสารเคมีเหล$านี้ผ ู้ผลิตควรเลือกสารประเภท Food Grade หรือท่ีได#รับอนุญาตให#สามารถ
ใช ้ได้ในโรงงานอาหาร  

  
อันตรายทางกายภาพ (Physical Hazard) 
หมายถึง อันตรายท่ีเกิดจากวัตถุแปลกปลอมท่ีปนเปื้อนในอาหาร เช$น เศษหิน เศษไม# แก#ว 

หรือโลหะ สาเหตุของการปนเปื้อนเกิดจากวัตถุดิบหรือโลหะ เครื่องมือ และการแตกหักของอุปกรณ์
ภาชนะ  เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ระบบของ HACCP เป็นระบบท่ีให ้ความปลอดภัยแก่อาหาร ซ่ึงครอบคลุมต้ังแต$วัตถุดิบ การรับ
วัตถุดิบ การผลิต การเก็บรักษา จนถึงผ ู้บริโภค เป็นระบบท่ีสามารถใช#ควบคุมอันตรายจากจุลินทรีย์ 
สารเคมี และสิ่งแปลกปลอมได#อย่างมีประสิทธิภาพ รวมไปถึงช$วยป้องกันการสูญเสีย จากการท่ี
ผลิตภัณฑ์เกิดการปนเปื้อนหรือไม$เป็นไปตามข#อกําหนด หลักการระบบของ HACCP มี 7 ประการ
ประกอบด้วย 

• ดําเนินการวิเคราะห ์อันตราย (conduct a hazard analysis) 
ระบุอันตรายท่ีอาจเกิดข้ึนในทุกข้ันตอนของกระบวนการผลิต ต้ังแต$ข้ันตอนแรก ของวงจรการ

ผลิต จากวัตถุดิบ กรรมวิธีการผลิตแปรรูป จนถึงการบริโภคของผ ู้บริโภค โดยการประเมินโอกาสจะ
เกิดอันตราย และระบุมาตรการควบคุมอันตรายเหล ่านั้น 

• หาจุดวิกฤติท่ีต้องควบคุม (determine the critical control point CCPs) 
กําหนดจุดการปฏิบัติข้ันตอนการทํางานซ่ึงสามารถจะทําการควบคุม เพ่ือกําจัดอันตรายหรือ

ลดโอกาสการเกิดอันตราย เรียกว$าจุด CCP ข้ันตอน หมายถึง ข้ันตอนใด ๆ ในกระบวนการการผลิต 
รวมถึงวัตถุดิบ การรับ การแปรรูป การเก็บเก่ียว การขนส$ง การปรับสูตร กรรมวิธีการผลิตหรือการ
จัดเก็บ เป็นต้น ซ่ึงสามารถดําเนินการได้โดยการตัดสินของผ ู้เชี่ยวชาญ หรือใช ้หลักการของแผนผังการ
ตัดสินใจ (Decision tree) 

• กําหนดค่าวิกฤติ (establish critical limit) 
ต้องควบคุมให ้อยู่ภายใต้เกณฑ์ท่ีกําหนดเพ่ือม่ันใจว ่า จุด CCP อยู่ภายใต้การควบคุม โดยเกณฑ์

ท่ีมักใช# ได#แก$ อุณหภูมิ เวลา ความชื้น ค$า aw เป็นต#น ซ่ึงจุด CCP หนึ่ง ๆ อาจมีค$าจํากัดวิกฤต (CL) 
เพียงค$าเดียวหรือหลายค$าก็ได# โดยในการกําหนดค$าจํากัดวิกฤตดังกล$าวจําเป็นต#องอาศัย
ประสบการณ์ของทีมงาน HACCP คําแนะนําจากผ ู้เชี่ยวชาญ ข#อมูลจากเอกสารทางวิทยาศาสตร์ 
ข#อกําหนดและมาตรฐานอาหารต$างๆ หรือข#อมูลจากการทดลอง การทดสอบ มาใช#ประกอบในการ
กําหนดเป็นค่า CL 

• กําหนดระบบเพ่ือเฝGาระวังจุดวิกฤติท่ีต#องควบคุม (establish a system to monitor 
control of the CCP) 

กําหนดระบบในการเฝGาระวังจุดวิกฤต โดยการกําหนดแผนการทดสอบหรือการเฝGาสังเกต
ตรวจวัดค$าต$างๆ ท่ีต#องควบคุม และประเมินว$าจุดวิกฤตท่ีต#องควบคุมนั้นๆ ได#อยู่ภายใต#สภาวะ
ควบคุมหรือไม$ 

• กําหนดวิธีแก#ไข เม่ือตรวจพบว$าจุดวิกฤติท่ีต#องควบคุมเฉพาะจุดใดจุดหนึ่งไม$อยู่ภายใต#การ
ควบคุม (establish the corrective action to be taken when monitoring indicates that a 
particular CCP is not under control) 

ในระหว ่างการตรวจสอบและเฝ ้าระวังสําหรับการปฏิบัติงานอาจเกิดกรณีท่ีทําให#ค$าจํากัดวิกฤต
ท่ีต#องควบคุมเกิดการเบี่ยงเบนได# จึงจําเป็นต#องมีการกําหนดวิธีการแก#ไขท้ังในส$วนของกระบวนการ
ผลิตและผลิตภัณฑ์โดยทีมงาน HACCP ต#องกําหนดวิธีการแก#ไขสําหรับส$วนเบี่ยงเบนท่ีเกิดข้ึน โดย
อาศัยแนวทางในการดําเนินงานแก้ไขดังนี้  

6 แนวทางการแก#ไขในส$วนของกระบวนการผลิต เช$น การแจ#งผ ู้มีอํานาจตัดสินใจแก#ไข การ
ปรับการผลิตหรือหยุดสายการผลิตเพ่ือให ้ฝ่ายซ่อมบํารุงมาตรวจสอบแก#ไข เป็นต้น 
6 แนวทางการแก#ไขในส$วนของผลิตภัณฑ์ เช$น การแยกและกักผลิตภัณฑ์ท่ีสงสัยว$ามีปัญหาไว#
ต่างหาก การผลิตใหม่ หรือการทําลายผลิตภัณฑ์ท่ีมีปDญหาท้ิงเป็นต้น เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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• กําหนดการทวนสอบเพ่ือยืนยันประสิทธิภาพการดําเนินงานของระบบ HACCP (establish 
procedures for verification to confirm that the HACCP system is working effectively) 

การทวนสอบ หมายถึง การใช#วิธีทํา วิธีปฏิบัติงาน การทดสอบและการประเมินผลต$างๆ 
เพ่ิมเติมจากการตรวจติดตามเพ่ือตัดสินความสอดคล ้องกับแผน HACCP ท่ีจัดทําข้ึน ท้ังนี้เพราะระบบ 
HACCP ท่ีผ ่านการวิเคราะห ์อย่างถูกต้อง ไม่ได้หมายความว ่าเม่ือนําไปประยุกต์ใช้แล้วจะได้ผลดี 

• กําหนดเอกสารท่ีเก่ียวข#องกับวิธีปฏิบัติและบันทึกข#อมูลต$าง ๆ ท่ีเหมาะสม ตามหลักการ
เหล$านี้ และการประยุกต์ใช# (establish documentation concerning al procedures and 
records appropriate to these principles and their application)  

เอกสารและบันทึกต$างๆ ท่ีเก่ียวข#องกับระบบ HACCP ควรมีระบบการจัดทําการควบคุม และ
การจัดเก็บเอกสารไว#เพ่ือเป็นหลักฐานยืนยันและตรวจสอบการปฏิบัติงานว$าถูกต#องตามท่ีกําหนดใน
HACCP Plan หรือไม่โดยกําหนดอํานาจหน้าท่ีและผ ู้ควบคุมเอกสารให ้มีความชัดเจน [12][13] 

 

2.3 ความปลอดภัยของอาหาร (Food safety) 
ความปลอดภัยทางอาหาร หมายถึง การจัดการให#อาหารและสินค#าเกษตรท่ีนํามาเป็นอาหาร

บริโภคมีความปลอดภัย โดยไม$มีลักษณะเป็นอาหารไม$บริสุทธิ์ตามกฎหมายว$าด#วยอาหาร และตาม
กฎหมายอ่ืนท่ีเก่ียวข#อง เพ่ือให#ผ ู้บริโภค ปลอดภัยจากอันตรายท่ีมาจากอาหาร (food hazards) อัน
ได#แก$ อันตรายทางชีวภาพ อันตรายทางเคมี และอันตรายทางกายภาพ การควบคุมอันตรายท้ัง 3 
ประเภทนี้ ผ ู้ผลิตจําเป็นต้องมีมาตรการการจัดการด#านสุขลักษณะพ้ืนฐานหรือ GMP และการควบคุม
กระบวนการผลิตด้วยระบบ HACCP 

 
2.3.1 การควบคุมอันตรายชีวภาพ (Biological Hazard Control) 
การควบคุมอันตรายท่ีเกิดจากเชื้อจุลินทรีย ์ก่อโรคและเชื้อรา สามารถป้องกันการปนเปื้อนจาก 

การใช#วัตถุดิบท่ีไม$มีคุณภาพ อุปกรณ์เครื่องมือท่ีไม$สะอาด และกระบวนการควบคุมการผลิตท่ีไม$ดี 
รวมถึงการปฏิบัติงานของพนักงานท่ีไม$ถูกสุขลักษณะ  

• การรักษาความสะอาด ผ ู้ท่ีมีหน้าท่ีเก่ียวข#องกับการผลิตอาหารควรล#างมือบ่อย ๆ ระหว$าง
การประกอบอาหาร ล#างมือหลังเข#าห#องน้ําทุกครั้ง ควรล#างทําความสะอาดพ้ืนท่ีเครื่องมือท่ีใช#
ประกอบอาหาร เพ่ือลดการแพร่กระจายของจุลินทรีย ์ก$อโรค  

• การแยกวัตถุดิบกับอาหารปรุงสุก ควรมีการแยกวัตถุดิบท่ีเป็นเนื้อสด อาหารทะเลสด ออก
จากอาหารปรุงสุก แยกอุปกรณ์เครื่องมือท่ีใช#กับวัตถุดิบและอาหารปรุงสุกออกจากกัน และควรแยก
อาหารท่ีปรุงสุกแล ้วออกจากอาหารสด เนื่องจากอาจเกิดการปนเปื้อนข้ามของจุลินทรีย์ในวัตถุดิบท่ียัง
ไม่ผ่านการแปรรูปไปส ู่อาหารท่ีปรุงสุกแล ้ว 

• การปรุงอาหารให ้ส ุกตามอุณหภูมิท่ีกําหนด ควรต้องทําเนื้อสัตว ์ ไข$ อาหารทะเล หรือวัตถุดิบ
อ่ืน ๆ ท่ีเป็นแหล$งของจุลินทรีย์ก$อโรคให#สุกก$อนรับประทาน โดยท่ัวไปควรปรุงอาหารท่ีอุณหภูมิไม$
น้อยกว$า 70 องศาเซลเซียส ตามเวลาท่ีกําหนด และอาหารท่ีปรุงสุกนานแล#วหากมีการนํามาบริโภค
ใหม่ควรนํามาอุ่นร้อนก่อน 

• วิธีการเก็บรักษาอาหาร ไม$ควรวางอาหารท่ีปรุงสุกแล#วไว#ในอุณหภูมิท่ีเหมาะสมกับการ
เจริญเติบโตของจุลินทรีย์ก$อโรคนานเกิน 2 ชั่วโมง ควรเก็บในตู้เย็นท่ีมีอุณหภูมิตํ่ากว$า 4 องศา
เซลเซียส และก่อนการรับประทานต้องอุ่นร้อนให ้ได#อุณหภูมิมากกว ่า 60 องศาเซลเซียส [14] เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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2.3.2 การควบคุมอันตรายจากสารเคมี (Chemical Hazard Control) [10] 
สารเคมีท่ีใช#ในอุตสาหกรรมมีหลายประเภท และสามารถปนเปื้อนลงในผลิตภัณฑ์ได#ทุก

ข้ันตอนกระบวนการผลิต แนวทางการควบคุมอันตรายจากสารเคมีสามารถควบคุมตามแหล$งท่ีมาของ
อันตรายจากเคมี ดังนี้  

• การควบคุมสารเคมีท่ีเกิดข้ึนตามธรรมชาติ โดยพืช สัตว ์ และจุลินทรีย์บางชนิด สารเคมีอาจ
เกิดข้ึนระหว$างก$อนและระหว$างเก็บเก่ียว หรือหลังการเก็บเก่ียว การป้องกันท่ีสําคัญได#แก$ การ
ควบคุมการจัดเก็บผลิตภัณฑ์ การควบคุมอุณหภูมิและเวลา เป็นต้น 

• การควบคุมสารเคมีจากการเติมแต$ง ควรศึกษาการใช#ให#ถูกวิธี และใช#ในปริมาณท่ีแนะนํา
หรือท่ีกฎหมายกําหนด วัตถุเจือปนอาหารมีอยู่หลายประเภท แต$ละประเภทจะมีข#อกําหนดเก่ียวกับ
ข#อวิธีการใช# โดยผ ู้ผลิตต#องคํานึงถึง สารเคมีนั้นได#รับอนุญาตให#ใช#ได#หรือไม$ โดยสามารถดูได#จาก
ประกาศของกระทรวงสาธารณะสุข และควรคํานึงถึงปริมาณท่ีอนุญาตให ้ใช้  

• การควบคุมสารเคมีท่ีปนเปื้อนมาโดยไม$เจตนา ผ ู้ผลิตควรศึกษาข#อมูลเก่ียวกับสารตกค#าง 
และหาแหล$งวัตถุดิบท่ีปนเปื้อนของสารเหล$านี้ให#น้อยท่ีสุด และอยู่ในเกณฑ์ท่ีกฎหมายกําหนด และ
ตรวจติดตามสารปนเปื้อนเหล ่านี้ตามระยะเวลาท่ีเหมาะสม  

• การควบคุมสารเคมีท่ีใช#ภายในสถานท่ีผลิต ผ ู้ผลิตจําเป็นต#องมีแนวทางการควบคุมป้องกัน
ไม่ให้สารเคมีเหล ่านี้ปนเปื้อน ลงในอาหาร โดยเลือกสารเคมีท่ีเป็น Food Grade หรืออนุญาตให#ใช#ใน
โรงงานอาหาร 

 
2.3.3 การควบคุมอันตรายจากกายภาพ (Physical Hazard Control) 
สิ่งแปลกปลอมด#านกายภาพบางประเภทอาจไม$มีผลกระทบต#อสุขภาพ แต$อาจมีผลทางด#าน

คุณภาพของผลิตภัณฑ์ สาเหตุหลักของสิ่งแปลกปลอมท่ีสามารถพบได#ในผลิตภัณฑ์ เช$น บุคลากร
ผ ู้ปฏิบัติงาน อุปกรณ์เครื่องจักร สภาพแวดล ้อมท่ีไม$เหมาะสม เป็นต#น ดังนั้นควรมีมาตรการควบคุมท่ี
เหมาะสม ดังแสดงในตารางท่ี 2.2  

 
ตารางท่ี 2.2 สิ่งแปลกปลอมท่ีมีผลทางด้านคุณภาพ แหล ่งท่ีมาและมาตรการควบคุม [10] 
ส่ิงแปลกปลอม แหล่งท่ีมา การควบคุม 
เส ้นผม ผ ู้ปฏิบัติงาน ผ ู้ปฏิบั ติงานควรสวมเน็ตและหมวกคลุมผม

ตลอดระยะเวลาปฏิบัติงาน  
หนังยาง ผ ู้ปฏิบัติงาน ห#ามพนักงานพกพาสิ่งแปลกปลอมเข#ามาใน

พ้ืนท่ีปฏิบัติงาน เลือกใช#วัสดุท่ีเหมาะสมกว$าใน
การใช ้หนังยาง 

เศษแก้ว หลอดไฟ กระจกหน้าต$าง/
ประตู ภาชนะท่ีทําจากแก#ว 
อุปกรณ์ตรวจวัดท่ีทําจากแก้ว  

หลีกเลี่ยงอุปกรณ์ เครื่องมือ ภาชนะท่ีเป็นแก#ว 
ในการผลิตอาหาร ในกรณีท่ีจําเป็นอาจต#องใช#
อุปกรณ์ครอบหรือปิดให้มิดชิด 

เศษโลหะ อุปกรณ์ เช$น มีด นอต ลวดเย็บ
กระดาษ ก๊ิบติดผม 

ตรวจทานอุปกรณ์ท่ีใช#อย่างสมํ่าเสมอ ห#าม
พนักงานพกพาสิ่งแปลกปลอมเข#ามาในพ้ืนท่ี
ปฏิบัติงาน 

สีหลุดร่อน สีทาเครื่องจักรอุปกรณ์ ใช ้ว ัสดุท่ีเหมาะสม ตรวจสภาพและบํารุงรักษา เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ส่ิงแปลกปลอม แหล่งท่ีมา การควบคุม 
กรวด หิน  วัตถุดิบ กําหนดวิธีการปฏิบัติงานท่ีมีประสิทธิภาพในการ

กําจัด 
 

2.3.4 การควบคุมการจัดเก็บ (Storage Control) 
ข้ันตอนการจัดเก็บเป็นสิ่งท่ีพบได้ในกระบวนการผลิตอาหาร ต้ังแต$กระบวนการจัดเก็บวัตถุดิบ 

ผลิตภัณฑ์ระหว$างกระบวนการผลิต ผลิตภัณฑ์สุดท#าย บรรจุภัณฑ์ รวมไปถึงสารเคมีท่ีใช# การจัดเก็บ
ควรจัดเก็บในสภาวะท่ีเหมาะสม เช$น อุณหภูมิและความชื้นท่ีเหมาะสม เพ่ือป้องกันการเสื่อมเสีย 
และป้องกันการเจริญเติบโตของเชื้อจุลินทรีย ์ก่อโรค การจัดเก็บสามารถแบ่งได้ 3 วิธีหลัก ๆ ได้แก่  

 
• การจัดเก็บอาหารร้อน สําหรับอาหารท่ีปรุงสําเร็จจําเป็นต#องมีกระบวนการอุ่นให#ความร#อน

อาหาร โดยการอุ่นควรทําให#อุณหภูมิใจกลางของอาหารเท$ากับ 75 องศาเซลเซียสเป็นอย่างน้อย
ภายในเวลา 2 ชั่วโมง กระบวนการอุ่นอาหารนั้นควรดําเนินการด#วยความรวดเร็วในการทําให#อาหาร
ผ$านอุณหภูมิอันตรายในช$วงอุณหภูมิ 10 ถึง 60 องศาเซลเซียส และควรมีการติดเครื่องวัดอุณหภูมิ
ของอาหารท่ีอุ่นอย่างสมํ่าเสมออาหารท่ีอุ่นแล#วควรนําส$งผ ู้บริโภคทันทีและท่ีอุณหภูมิไม$ตํ่ากว$า 60 
องศาเซลเซียส ควรใช ้ความร้อนอุ่นอาหารเป็นระยะๆหรือ 2 ชั่วโมงต่อครั้ง ไม$วางอาหารท่ีปรุงสุกแล#ว
ท้ิงไว#นานเกิน 2 ชั่วโมง สําหรับอาหารท่ีไม$ได#บริโภคควรท้ิงและมาควรนําไปอุ่นหรือนํากลับไปเก็บ
รักษาโดยการแช ่เย็น [15] 

• การจัดเก็บท่ีอุณหภูมิห ้อง เป็นการจัดเก็บวัตถุดิบหรืออาหารท่ีมีความเสถียร เช$น อาหารแห#ง 
เครื่องปรุง ผลิตภัณฑ์อาหารกระป๋อง และอาหารท่ีผ$านกระบวนการฆ$าเชื้อแล#วในบรรจุภัณฑ์ปิดสนิท 
โดยอุณหภูมิจัดเก็บปกติท่ีอุณหภูมิ 15620 องศาเซลเซียส ในการจัดวางหรือจัดเรียงต#องจัดเรียงใน
ลักษณะท่ีสามารถทําความสะอาดได#ง$าย โดยวางห$างจากผนังประมาณ 45 เซนติเมตร ไม$ควรวาง
ผลิตภัณฑ์บนพ้ืน ควรวางบนชั้นวางท่ีสูงจากพ้ืนอย่างน้อย 60 เซนติเมตร ไม$ควรจัดเก็บในปริมาณท่ี
แน่นเกินไป ควรมีช$องว$างระหว$างกล ุ่มสินค#า เพ่ือให#อากาศหมุนเวียนได#ดี และสามารถตรวจสอบทํา
ความสะอาดได้สะดวก 

• การจัดเก็บแบบแช$เย็น เป็นการจัดเก็บวัตถุดิบและผลิตภัณฑ์อาหารท่ีมีความเสี่ยงต$อการ
เจริญเติบโตของจุลินทรีย ์ก่อโรค เช ่น เนื้อสัตว ์ อาหารทะเล ไข่ ผัก ผลไม# เป็นต#น การแช$เย็นต#องควบ
อุณหภูมิให#อยู่ระหว$าง 63 ถึง 7 องศาเซลเซียส เพ่ือชะลอการเจริญเติบโตของจุลินทรีย์ วัสดุท่ีใช#ทํา
ห#องเย็นหรืออุปกรณ์ทําความเย็นต#องทําด#วยวัสดุท่ีเหมาะสม มีฉนวนป้องกันการสูญเสียความเย็น 
รวมท้ังมีการแสดงอุณหภูมิตลอดเวลา เพ่ือสามารถตรวจสอบอุณหภูมิได#ตลอดเวลาการใช#งาน วิธีการ
ทําเย็นมีด#วยกันหลายวิธี ต#องเลือกให#เหมาะสมกับชนิดอาหารท่ีต#องการแช$เย็น สําหรับกรรมวิธีการ
ทําเย็นมีดังนี้ 

6 การทําเย็นโดยใช#อากาศเป็นตัวกลาง (Air cooling) เป็นวิธีทําเย็นท่ีใช#ในชีวิตประจําวัน  
ได#แก$ตู้เย็น สิ่งของท่ีก็บอยู่ในตู้เย็นถูกทําให#เย็นลงโดยการถ$ายเทความร้อนผ$านตัวกลาง คือ อากาศ 
ซ่ึงในตู้เย็นจะมีการหมุนเวียนอากาศ ปัจจุบันตู้เย็นมีช$องทําความเย็นแยกส$วนกัน บางชนิดมี 2 ช$อง 
คือ ช$องเก็บอาหารท่ัวไป อุณหภูมิประมาณ 4 องศาเซลเซียส กับช$องแช$แข็งอุณหภูมิประมาณ 610 
องศาเซลเซียส  

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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6 การทําให#เย็นด#วยน้ําแข็ง (Ice cooling) โดยการใช#น้ําแข็งก#อนเล็ก ๆ เพ่ือให#สัมผัสกับ
ผลิตภัณฑ์โดยตรง แต่มีประสิทธิภาพค่อนข้างตํ่า เนื่องจากน้ําแข็งไม่สามารถเข้าสัมผัสกับผลิตภัณฑ์ได#
อย่างท่ัวถึง จึงเกิดช$องว$างระหว$างผลิตภัณฑ์กับน้ําแข็งข้ึน ซ่ึงเป็นตัวขัดขวางการถ$ายเทความร้อนทํา
ให ้อุณหภูมิลดลงได้ช้า 

6  การใช#ไนโตรเจนเหลว ไนโตรเจนเหลวท่ีความดันปกติจะระเหยกลายเป็นไอท่ีความดันปกติ
อุณหภูมิ 6196 องศาเซลเซียส อุณหภูมินี้เป็นอุณหภูมิตํ่าสุดท่ีสามารถทําให#อาหารเย็นลงได#อย่าง
รวดเร็ว เนื่องจากไนโตเจนเป็นก๊าซเฉ่ือยไม$เป็นอันตรายกับผ ู้บริโภค จึงนิยมนํามาใช#กับอาหารแช$แข็ง 
ส$วนมากจะใช#ร่วมกับเครื่องทําความเย็นแบบสายพานจะเพ่ิมประสิทธิภาพของเครื่องทําความเย็น 
เหมาะสําหรับการแช ่แข็งอาหารสําเร็จรูป 

6  การใช#น้ําแข็งแห#ง น้ําแข็งแห#ง คือ คาร์บอนไดออกไซด์ท่ีเย็นจนแข็ง มีอุณหภูมิ 680 องศา
เซลเซียส ใช ้ในการเก็บรักษาอาหารท่ีแช ่แข็งมาแล ้วเมาะสําหรับการขนส$งในระยะเวลา 263 วัน แต$ไม$
เหมาะสําหรับการให ้ความเย็นให ้น ้ําแข็งแห#งสัมผัสกับอาหารโดยตรงเนื่องจากมีความแตกต$างกันมาก
ระหว ่างอุณหภูมิของอาหารกับน้ําแข็งแห ้งอาจทําให ้ผ ิวสัมผัสของอาหารเสียหายได# 

การจัดเก็บอาหารในห#องแช$เย็นต#องจัดเก็บในปริมาณท่ีเหมาะสม ไม$เกินปริมาณท่ีมีใน
ข#อแนะนําเครื่องทําความเย็น ต#องจัดวางให#มีเนื้อท่ีเพียงพอท่ีจะเกิดการหมุนเวียนของอากาศเย็นได#
อย่างมีประสิทธิภาพ นอกจากนี้ควรมีป ้ายบ่งช ี้ชนิดของวัตถุดิบรวมถึงการระบุวันท่ีคาดว$าจะหมดอายุ 
การจัดเก็บวัตถุดิบควรแยกออกจากอาหารท่ีปรุงสุกแล ้ว เพ่ือป้องกันการปนเปื้อนข้าม  

• การจัดเก็บแบบแช$เยือกแข็ง เป็นการจัดเก็บอาหารท่ีมีอุณหภูมิตํ่ากว$า 618 องศาเซลเซียส 
ห ้องแช ่เยือกแข็งต้องออกแบบให ้สามารถควบคุมอุณหภูมิให ้คงท่ี มีฉนวนป้องกันการสูญเสียความเย็น 
การเปลี่ยนแปลงอุณหภูมิห ้องแช ่บ่อย ๆ จะทําให ้อาหารท่ีแช ่เยือกแข็งมีการเปลี่ยนแปลงคุณภาพ การ
จัดวางต#องต#องจัดเก็บในปริมาณท่ีเหมาะสม ไม$เกินปริมาณท่ีมีในข#อแนะนําเครื่องแช$เยือกแข็ง ต#อง
จัดวางให#มีเนื้อท่ีเพียงพอท่ีจะเกิดการหมุนเวียนของอากาศได#อย่างมีประสิทธิภาพ นอกจากนี้ควรมี
ป้ายบ่งช ี้ชนิดของวัตถุดิบรวมถึงการระบุวันท่ีคาดว$าจะหมดอายุ การจัดเก็บวัตถุดิบควรแยกออกจาก
อาหารท่ีปรุงสุกแล ้ว เพ่ือป้องกันการปนเปื้อนข้าม 

• การจัดเก็บสารเคมี การจัดเก็บสารเคมีท่ีไม่ใช่อาหาร เช ่น สารทําความสะอาด น้ํามันหล$อลื่น 
สารเคมีกําจัดแมลงหรือสัตว ์ ต้องมีการจัดเก็บและแยกประเภทในห ้องท่ีจัดไว ้ท่ีแยกออกจากอาหาร 
การจัดเก็บต#องแยกชนิด ระบุข้อบ่งใช ้ ระบุอันตรายและมาตรการป้องกันอย่างชัดเจน  
 
2.4 สุขาภิบาลอาหาร  

การสุขาภิบาลอาหาร คือกระบวนการจัดการและควบคุมข้ันตอนต$างๆ ในการผลิตอาหาร 
ต้ังแต$การจัดหาวัตถุดิบ การเตรียมวัตถุดิบ การแปรรูปอาหาร การเก็บรักษา การขนส$งอาหาร การ
จําหน่ายอาหาร ในตลาด ในห#างสรรพสินค#า จนกระท้ังอาหารถึงมือผ ู้บริโภค โดยมีวัตถุประสงค์หลัก
เพ่ือให ้อาหารปลอดภัยและมีสุขลักษณะตามมาตรฐานอาหารท่ีเก่ียวข#อง 

 
2.4.1 สถานท่ีตั้ง อาคารการผลิต และอุปกรณ์การผลิตอาหาร 
การเลือกทําเลท่ีต้ังการออกแบบสถานท่ีผลิตอาหาร เครื่องจักร อุปกรณ์การผลิตอย่างถูก

สุขลักษณะ สามารถช ่วยป้องกันการปนเปื้อนอันตรายต่าง ๆ และเพ่ิมประสิทธิภาพในการผลิต 
• ทําเลท่ีตั้ง  เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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6 สถานท่ีผลิตอาหารควรต้ังอยู่ห$างจากสถานท่ีท่ีอาจมีการปนเปื้อน เช$น สถานท่ีกําจัดขยะ 
และน้ําเสีย สภาพแวดล#อมรอบ ๆ ต#องจัดให#เป็นระเบียบ ไม$เป็นแหล$งท่ีอยู่อาศัยของแมลงและสัตว ์
นําโรค   

6 ทําเลท่ีตั้งต้องมีแหล ่งน้ําใช้ท่ีดี ซ่ึงต้องพิจารณาท้ังคุณภาพและปริมาณท่ีใช# 
6 บริเวณท่ีท้ิงขยะและน้ําเสียต#องทําอย่างถูกต#อง ทําเลท่ีต้ังจึงต#องมีสิ่งอํานวยความสะดวกใน

การกําจัดสิ่งเหล ่านี้อย่างถูกสุขลักษณะ 
6 ท่ีตั้งต้องมีแหล ่งไฟฟ้าเพียงพอกับการใช ้งาน  
6 ทําเลท่ีตั้งควรมีถนนหรือทางคมนาคมอ่ืน ๆ ท่ีสะดวกในการขนส ่งว ัตถุดิบ 
• โครงสร้างอาคาร เครื่องจักร อุปกรณ์การผลิต  
6 โครงสร้างอาคาร ควรออกแบบให#เป็นอาคารปิดสนิท วัสดุท่ีใช#ก$อสร#างตัวอาคารต#องแข็งแรง

ทนทาน ทนไฟ และทนต$อการสั่นสะเทือน สามารถทําความสะอาดได#ง$าย ผนังด#านในอาคารต#องทํา
ด#วยวัสดุท่ีเป็น กระเบื้อง อิฐ หรือซีเมนต์ ขอบของผนังควรก$อให#ติดเพดาน หรือถ#าไม$ติดเพดานควร
ทําให ้มีมุมลาดเอียง 60 องศา เพ่ือป้องกันการสะสมของฝ ุ่น และไม่เป็นทางเดินของสัตว ์น ําโรค 

6 หลังคา เพดาน ควรทําด้วยวัสดุทนทาน ไม่ร ั่วซึมง่าย ป้องกันความร้อนจากแสงแดดได# วัสดุท่ี
ใช#ทําหลังคาควรเป็นกระเบื้อง เพดานไม$ควรสูงหรือตํ่าเกินไป ควรให#มีความสูงเหมาะสมตามการ
ปฏิบัติงานหรือความสูงของอุปกรณ์เครื่องจักร ฝ ้าเพดานทําด้วยวัสดุทนทาน ไม$ดูดซับน้ํา และมีสีอ$อน 
แข็งแรง ทนทาน เรียบ ไม่มีรอยแตก  

6 แสงสว$างในโรงงาน อาจได#มาจากแสงอาทิตย์หรือหลอดไฟ โรงงานควรมีแสงสว$างเพียงพอ
ต$อการปฏิบัติงาน หลอดไฟท่ีติดต้ังต#องมีระบบการติดจั้งท่ีแข็งแรง ไม$ตกหล$นง$าย หลอดไฟควรมีฝา
ครอบ เพ่ือป้องกันการกระจายของเศษแก้วในกรณีมีการแตกหัก  

6 การระบายอากาศ การควบคุมอากาศและอุณหภูมิภายในโรงงาน สําคัญอย่างยิ่งต$อ
กระบวนการผลิตอาหาร รวมท้ังสุขภาพของผ ู้ปฏิบัติงาน การระบายอากาศท่ีดีจะลดปัญหาการกลั่น
ตัวของไอตามเครื่องจักร ท$อ ผนัง ประตู หน้าต$าง การระบายอากาศยังมีวัตถุประสงค์เพ่ือกําจัดควัน
และกลิ่นท่ีไม$พึงประสงค์ การระบายอากาศทําได#โดยการดูดอากาศออกทางเพดานหรือฝาผนังด#วย
พัดลมดูดอากาศ ทําให#มีลมใหม$เข#ามาทดแทน หรือโดยการเติมด#วยเครื่องปรับอากาศ สําหรับ
อุณหภูมิท่ีเหมาะสมสําหรับการผลิตอาหารแต$ละประเภทจะแตกต$างกัน ผ ู้ผลิตควรศึกษาข#อกําหนด
ของประเภทอาหารแต่ละชนิด 

6 ฝาผนัง ต#องทําด#วยวัสดุท่ีทนทานต$อแรงกระแทกและสารเคมี ไม$ดูดซับน้ํา เรียบทําความ
สะอาดง่าย ไม่ส ึกกร่อนเนื่องจากน้ํายาทําความสะอาดและสารฆ$าเชื้อ ผนังท่ีติดกับพ้ืนควรฉาบโค#งสูง
จากพ้ืน 15 เซนติเมตร เพ่ือให#ล#างทําความสะอาดได#ง$าย ฝาผนังควรใช#สีอ$อน สีท่ีใช#ต#องเป็นสีท่ีได#รับ
อนุญาตให ้ใช้ในสถานท่ีผลิตอาหารได้  

6 ประตูควรทําด#วยวัสดุผิวเรียบ ไม$ดูดซึมน้ํา สามารถทําความสะอาดได#ง$าย ควรทําด#วยโลหะ 
และไม$ควรติดกระจก หากจําเป็นต#องติดกระจกควรติดฟิล ์มป้องกันการแตกกระจาย ต#องปิดได#สนิท
และแนบพอดีกับวงกบ ประตูท่ีเปิดออกส ู่นอกอาคารควรติดม$านพลาสติกหรือติดม$านอากาศ เพ่ือ
ป้องกันแมลงหรือสิ่งปนเปื้อนอ่ืน ๆ เข้าส ู่พ้ืนท่ีผลิตอาหาร  

6 หน้าต$างควรทําด#วยวัสดุผิวเรียบ ไม$ดูดซึมน้ํา สามารถทําความสะอาดได#ง$าย ควรทําด#วย
โลหะ และไม่ควรติดกระจก หากจําเป็นต้องติดกระจกควรติดฟิล ์มป้องกันการแตกกระจาย ต#องปิดได#

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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สนิทและแนบพอดีกับวงกบ หน้าต$างต#องปิดได#สนิท ขอบฐานหน้าต$างควรทํามุมเอียง 45 องศา ท้ัง
ด้านในและด้านนอกอาคาร เพ่ือป้องกันไม่ให้เป็นท่ีสะสมของฝ ุ่นละอองและล ้างทําความสะอาดได้ง่าย   

6 พ้ืนควรทําด้วยวัสดุท่ีทนทานไม่มีรอยแตกแยก มีความแข็งแรงเพียงพอ ไม$ดูดซับน้ํา ทําความ
สะอาดและฆ$าเชื้อได#ง$าย ทนความร้อน พ้ืนผิวเรียบแต$ไม$ลื่น พ้ืนควรลาดเอียงเพียงพอท่ีจะระบายน้ํา 
ควรลาดเอียงส ู่ทางระบายน้ํา ซ่ึงไม$ควรห$างมากกว$า 5 เมตร โดยทํามุม 1 ใน 40 และ 1 ใน 60 เพ่ือ
ป้องกันการเกิดน้ํานองพ้ืน ทิศทางการลาดเอียงควรให ้น ้ําไหลจากส ่วนท่ีสะอาดไปยังส$วนท่ีสกปรกกว$า 
เพ่ือป้องกันการปนเปื้อนข้าม  

6 ทางระบายน้ํา ต#องมีเพียงพอ ขนาดและจํานวนทางระบายน้ําข้ึนกับประเภทของอาหารท่ี
ผลิต และปริมาณน้ําท้ิง ท่อหรือทางระบายน้ําควรมีตะแกรงดักเศษอาหารเพ่ือไม$ให#ท$ออุดตัน ท$อควร
มีความลาดเอียงให ้น ้ําไหลได้สะดวก ไม่ขังนิ่ง และลึกเพียงพอเพ่ือไม$ให#น้ําล#น ควรทําด#วยวัสดุท่ีทนต$อ
การกัดกร่อน เช$น เหล็กปลอดสนิม หรือ PVC ภายในท$อควรมีความโค#งมน เพ่ือทําความสะอาดได#
ง่าย [16] [17] [18] 

 
2.4.2 การควบคุมน้ําใช้ น้ําแข็ง   
• น้ําใช#ในสถานท่ีผลิตอาหาร เป็นสิ่งจําเป็นในการผลิตอาหาร ปริมาณน้ําใช#ต#องมีเพียงพอต$อ

ความต#องการ และมีคุณภาพตามประเภทงานท่ีใช# สามารถแบ่งได#ดังนี้ น้ําล#างวัตถุดิบ น้ําท่ีใช#สัมผัส
อาหาร น้ําท่ีใช#เป็นตัวกลางในการส$งอาหาร น้ําท่ีใช#ต#มอาหารและหล$อเย็น น้ําล#างอุปกรณ์การผลิต
และน้ําสําหรับล ้างพ้ืน  

คุณภาพของน้ําใช#ในสถานท่ีผลิตอาหาร ต#องควบคุมน้ําให#มีคุณภาพตามท่ีกฎหมายกําหนด 
โดยน้ําท่ีต้องกับสัมผัสอาหารโดยตรง รวมท้ังน้ําท่ีใช#ล#างอุปกรณ์และเครื่องจักรต#องเป็นน้ําท่ีเทียบเท$า
น้ําบริโภค วัสดุท่ีใช#กับระบบน้ําควรเป็นท$อเหล็กกล#าไร#สนิม AISI 316L เป็นโลหะท่ีไม$เป็นสนิม 
ป้องกันการกัดกร่อน ไม่ช ํารุดหรือสึกกร่อนง่ายอย่างโลหะท่ัวไป ใช#เป็นส$วนประกอบของโครงสร้างใน
กระบวนการผลิตอาหาร ถังเก็บน้ํา ใช#ในการสํารองน้ําสําหรับการใช#งานในลักษณะต$าง ๆ โดยท่ัวไป
ในปัจจุบันมีถังเก็บน้ําหลายแบบให#เลือก ได#แก$ ถังเก็บน้ําสแตนเลส มีความทนทานต$อการใช#งาน ถัง
ไฟเบอร ์กลาส มีความยืดหยุ่นสูง ไม่แตกหักง่าย มีน้ําหนักเบา รับแรงดันได้ดีและไม$เป็นพิษกับน้ํา และ
ถังเก็บน้ํา Poly Ethylene เป็นถังเก็บน้ําท่ีใช#วัสดุชนิดเดียวกับท$อประปา สามารถรับแรงดันได#ดี มี
น้ําหนักเบา การเลือกถังเก็บน้ํา ขนาดและจํานวนถังเก็บน้ําท่ีเพียงพอต$อการใช#งาน การจัดงานต#อง
เตรียมพ้ืนท่ีสําหรับติดต้ังให ้เพียงพอ มีความสะดวกสบายดูแลรักษาและทําความสะอาดง่าย  

• น้ําแข็งท่ีใช#ในการผลิตอาหารท่ีต#องสัมผัสกับอาหารโดยตรง น้ําแข็งท่ีใช#ต#องมีคุณภาพ
เทียบเท$าน้ําบริโภค สําหรับอุปกรณ์ท่ีผลิตหรือบรรจุน้ําแข็งต#องแข็งแรง ง$ายต$อการทําความสะอาด 
[17] 

 
2.4.3 การควบคุมแมลงและสัตว์นําโรค  
แมลงและสัตว ์น ําโรคหลายชนิดเป็นปัญหาต่อสถานท่ีผลิตอาหารอย่างมาก เนื่องจากแมลงและ

สัตว ์มักนําสิ่งปนเปื้อนจากแหล ่งท่ีมีเชื้อโรคมาส ู่อาหารหรือวัตถุดิบ เช$น แมลงวัน แมลงสาป แมลงหวี่ 
นก หนู แมว สุนัข เป็นต้น โดยมาตรการป้องกันและควบคุมมีดังนี้  

• สัตว ์น ําโรค การควบคุมเริ่มจากการดูแลโครงสร้างอาคารการผลิต โดยต้องปิดให#มิดชิด ประตู
หน้าต$างต#องปิดสนิท การกําจัดแหล$งอาหารและท่ีอยู่อาศัยท้ังในอาคารและบริเวณโดยรอบ เช$น เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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กําจัดเครื่องจักรหรืออุปกรณ์ท่ีไม$ได#ใช#งานออกนอกตัวอาคาร มีการทําความสะอาดอย่างสมํ่าเสมอ 
ขยะต#องปิดมิดชิดและนําออกไปท้ิงบริเวณท่ีจัดไว#ให# บริเวณภายนอกอาคารต#องกําจัดสิ่งสกปรก พุ่ม
ไม้ การใช ้กับดัก เช ่น กาวดักหนู  

• แมลง สามารถเข้าทางช ่องเปิดต่าง ๆ เช ่น ประตู หน้าต$าง ช$องระบายอากาศ และอาจติดมา
กับวัตถุดิบ การป้องกันคือควรทําลายแหล$งวัตถุดิบ เช$น จุดรวมขยะ แหล$งน้ําเสีย ตัวอาคารผลิตต#อง
ปิดสนิท ควรมีม$านพลาสติก หรือมุ้งลวด และควรติดต้ังหลอดไฟดักแมลง โดยต#องติดต้ังในบริเวณท่ี
เหมาะสม [17] 

 
2.4.5 การกําจัดขยะ 
ขยะในสถานท่ีผลิตอาหารสามารถแบ่งได#หลายประเภท ได#แก$ เศษวัตถุดิบ เศษอาหาร เศษ

บรรจุภัณฑ์ และขยะมีพิษ สถานท่ีผลิตอาหารต#องมีแนวทางการจัดการกับขยะอย่างถูกวิธี เพ่ือไม#ให#
ขยะเหล ่านี้เป็นแหล ่งของการปนเปื้อนอันตรายไปส ู่อาหาร  

• ขยะเปียกหรือขยะสด บริเวณรองรับขยะชนิดนี้ต#องมีฝาปิดรองรับ เพ่ือไม$ให#ส$งกลิ่นล$อแมลง
หรือสัตว ์นําโรค ถังขยะท่ีมีฝาปิดนี้ควรเป็นชนิดเท#าเหยียบ เพ่ือป้องกันไม$ให#พนักงานจับต#องฝาถังท่ี
สกปรกและอาจปนเปื้อนจุลินทรีย ์ ถังขยะต้องสามารถทําความสะอาดได้ง่าย ทําจากวัสดุท่ีทนทาน ไม$
รั่วซึมง่าย และควรมีถุงรองรับภายในอีกชั้นหนึ่ง ขยะท่ีนําออกจากบริเวณท่ีผลิตควรรัดปากถุงให#แน่น
เพ่ือป้องกันสัตว ์ไปคุ้ยเข่ีย โดยนําไปท้ิงบริเวณท้ิงท่ีมีหลังคาและประตูปิด บริเวณจัดเก็บขยะนอก
อาคารนี้ควรต้ังอยู่ห$างจากบริเวณการผลิต ก$อสร#างด#วยวัสดุท่ีทําความสะอาดได#ง$าย และควรมีสิ่ง
อํานวยความสะดวกในการล ้างทําความสะอาด เช ่น ก๊อกน้ํา ทางระบายน้ํา เป็นต้น 

• ขยะแห ้ง ได#แก$ ขวดแก#ว ขวดพลาสติก กล$องกระดาษ เป็นต#น ขยะประเภทนี้ต#องทําการลด
ขนาดก$อนท้ิง เพ่ือให#จัดท้ิงหรือนําไปขายต$อได#โดยง$าย บริเวณจัดเก็บขยะแห#งต#องเป็นระเบียบและ
สะอาด รวมท้ังมีการกําจัดอย่างต่อเนื่อง  

• ขยะมีพิษ เช$น ภาชนะบรรจุสารฆ$าแมลง กากสารเคมีอันตราย ควรท้ิงในภาชนะรองรับขยะ
พิษท่ีหน่วยงานของรัฐจัดไว ้ให้ ในกรณีท่ีมีมากเกินไปควรติดต$อหน่วยงานรัฐหรือบริษัทท่ีรับกําจัดขยะ
มีพิษ [17] [18] 

 
2.4.6  สุขวิทยาส่วนบุคคลของผู้สัมผัสอาหาร  
ผ ู้สัมผัสอาหาร หมายถึง บุคคลท่ีเก่ียวข#องกับกระบวนการปรุงอาหาร ประกอบ และจําหน่าย

อาหาร ได้แก่ ผ ู้เตรียมอาหาร ผ ู้ปรุง ผ ู้เสิร ์ฟ ผ ู้จ ําหน่ายอาหาร ผ ู้ลําเลียงอาหาร ผ ู้ขนส$งอาหาร รวมถึง
ผ ู้ทําความสะอาดภาชนะอุปกรณ์ 

ผ ู้ส ัมผัสอาหาร เป็นบุคคลท่ีอาจทําให ้อาหารปนเปื้อนและเกิดการแพร่กระจายเชื้อโรค สารเคมี 
วัตถุปลอมปนต$างๆ ไปส ู่ผ ู้บริโภค ดังนั้นผ ู้สัมผัสอาหารควรปฏิบัติตนให#เป็นผ ู้มีสุขนิสัยในการ
ปฏิบัติงาน ได้แก$ 

• การเตรียมตัวก่อนปรุงและจ ้าหน่ายอาหาร 
6 ต้องแต่งกายให ้สะอาด สวมเสื้อมีแขน ผูกผ ้ากันเปื้อน สวมหมวกคลุมผมหรือเน็ทคลุมผม 
6 ติดบัตรประจําตัวผ ู้สัมผัสอาหารเพ่ือแสดงตัวทุกครั้งท่ีปฏิบัติงาน 
6 ล ้างมือให ้สะอาดด้วยน้ําและสบู่ทุกครั้งก่อนปรุงอาหาร และหลังออกจากห ้องสุขา 
6 ตัดเล็บให ้ส ั้น ไม่สวมเครื่องประดับ เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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6 กรณีท่ีมีบาดแผลท่ีมือ ให ้ทําความสะอาด ใส ่ยาฆ่าเชื้อ ทําแผล และสวมถุงมือให ้เรียบร ้อย 
• ระหว ่างการปรุงและประกอบอาหาร 
6 ต้องปรุง ประกอบอาหารบนโต๊ะ สูงจากพ้ืนอย่างน้อย 60 เซนติเมตร 
6 หากไอ หรือจาม ต#องใช#ผ#าสะอาดปิดปาก และควรอยู่ห$างจากบริเวณท่ีมีการปรุงและ

ประกอบอาหาร 
6 ไม่พูดคุย สูบบุหรี่ ในขณะปฏิบัติหน้าท่ี 
6 การชิมอาหารระหว ่างปรุงต้องตักแบ่งใส ่ถ้วย และใช ้ช้อนชิมเฉพาะ 
6 ปรุงอาหารให ้ส ุกและสะอาดเสมอ 
• การจําหน่ายอาหารและการเสิร ์ฟอาหาร 
6 ใช ้อุปกรณ์ท่ีสะอาดหยิบจับอาหาร ไม่ใช้มือหยิบหรือจับอาหารโดยตรง 
6 หยิบจับภาชนะอุปกรณ์ให้ถูกวิธี เสิร ์ฟจาน ชาม ต#องไม$ให#นิ้วมือสัมผัสภาชนะส$วนท่ีจะสัมผัส

กับอาหาร เสิร ์ฟช ้อน ส ้อม ตะเกียบ ให ้จ ับเฉพาะท่ีด้ามเท่านั้น เสิร ์ฟแก้วน้าต้องจับตํ่ากว$าก่ึงกลางแก#ว
ลงมา เสิร ์ฟน้าแข็ง ต้องใช ้ช้อนหรือทัพพีด้านยาวจับ [19] 

 
2.5 หลักการออกแบบสถานที่ผลิตอาหาร 

ในอดีต อาคารท่ัวไปมักจะสร้างเป็นแบบแคบ ๆ เพราะต#องอาศัยแสงจากธรรมชาติมาใช#เป็น
แสงสว$างในการทํางาน หรือไม$ก็สร้างอาคารเป็นรูปตัว I L E T U H หรือ F ข้ึนอยู่กับความต#องการ
ด#านการไหลของวัสดุ แต$ในปัจจุบันกระแสไฟฟGาราคาไม$แพงนัก การออกแบบอาคารจะอาศัยแสง
สว$างจากระบบไฟฟGามากกว$าจากธรรมชาติ จึงทําให#การออกแบบอาคารในปัจจุบันเป็นแบบรูป
สี่เหลี่ยมและอาจไม่ใกล ้เคียงกับรูปทรงตัวอักษรดังกล$าว แม#ว$าลักษณะอาคารมักนิยมเป็นรูปสี่เหลี่ยม
กันมากก็ตาม แต$ไม$ได#ใช#กันมากนัก อาคารบางแห$งอาจเป็นรูปวงกลม แต$ปรากฏว$าอาคารท่ีเป็นรูป
สี่เหลี่ยมผืนผ#าเป็นท่ีนิยมกันอย่างแพร่หลาย เนื่องจากว$าง$ายต$อการเปลี่ยนแปลง ดังนั้นท่ีมีการ
เปลี่ยนแปลงรูปแบบของผลิตภัณฑ์บ่อยๆ หรือขบวนการผลิตท่ีล#าสมัยเร็ว อาคารท่ีเป็นรูป
สี่เหลี่ยมผืนผ#าจะเหมาะสมสําหรับการเปลี่ยนแปลงดังกล$าว แต$เม่ือมองอีกแง$หนึ่ง กรณีท่ีอาคารมี
รูปทรงแปลกๆ อาจเป็นเพราะมีข#อจํากัดในด#านลักษณะรูปร$างของท่ีดิน หรือสายงานผลิต บางครั้ง
ระบบการผลิตท่ีมีอันตรายได#ง$าย การออกแบบอาคารอาจเป็นรูปทรงท่ีพิเศษด#วยเหตุผลท่ีทําให#เกิด
ความปลอดภัยกว$า การจัดวางผังให#เหมาะสมกับการใช#งานเป็นสิ่งสําคัญท่ีช$วยให#ผ ู้ใช#ประหยัดเวลา
และสะดวกมากข้ึน การจัดวางผังแบ่งได้ 3 แบบ [20] 

 
แบบรูปตัว I 
แบบรูปตัวไอเป็นการวางผังในพ้ืนท่ีท่ีมีพ้ืนท่ีการใช#งานจํากัด มีผ ู้ใช#งาน 162 คน อุปกรณ์ต$างๆ

ท่ีจําเป็นไม$ว$าจะเป็นอ$างล#างจาน เตาไฟ ตู้เย็น จะถูกวางติดกับผนัง วางเรียงตามการใช#งานโดยเริ่ม
จากตู้เย็น อ่างล ้างจานและเตา ตามลําดับจากซ้ายไปขวาอย่างต่อเนื่อง ตู้เก็บของต$างๆสามารถจัดวาง
ให ้อยู่ใต้เคาน์เตอร์หรือใช ้ตู้ลอยติดผนังอยู่บนเคาน์เตอร์ เพ่ือประหยัดพ้ืนท่ี การจัดวางผังแบบนี้มักจะ
มีผ ู้คนเดินผ$านไปมา ดังนั้นระยะห$างระหว$างผนังถึงครัวควรมีความกว#างอย่างน้อย 2 เมตร จึงจะทํา
ให ้ส ัญจรไปมาได้อย่างสะดวกขณะใช ้งาน ลักษณะการวางสมารถวางได# 2 แบบ คือ การวางด#านเดียว 
และแบบ 2 ข้างขนานกัน 

 เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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รูปแบบตัว L  
แบบตัวแอล เป็นการจัดวางท่ีสามารถใช#งานได#สะดวกสบายมากกว$าแบบตัวไอ เนื่องจากใช#

พ้ืนท่ีมาก รูปแบบการวางผังท่ีเป็นรูปตัวแอล ทําให ้เกิดพ้ืนท่ีท่ีเป็นส$วนตัว ไม$ถูกรบกวนจากการสัญจร
ไปมา และยังมีพ้ืนท่ีสําหรับบรรจุเครื่องใช#ต$างๆ ได#มากจึงเหมาะสมสําหรับผ ู้ท่ีชื่นชอบการทําอาหาร
เป็นอย่างยิ่ง ลักษณะของอุปกรณ์ต$างๆ จะอยู่กระจายตัวออกจากกัน มีความยืดหยุ่นมากจึงทําให#มี
พ้ืนท่ีการทํางานมากข้ึนไม$ทําให#เกิดการแออัดในการใช#งานพร#อมๆกัน อุปกรณ์และเฟอร ์นิเจอร์ต$างๆ 
สามารถติดต้ังได้หลากหลลายกว ่ารูปแบบอ่ืน ๆ 

 
แบบรูปตัว U 
แบบตัวยูเป็นการจัดวางท่ีมีพ้ืนท่ีท่ีสามารถใช ้งานมากท่ีสุด ท้ังเคาน์เตอร์และตู้เก็บของต$างๆจะ

ติดต้ังไปตามแนวผังท้ัง 3 ด#านของโครงสร้าง อุปกรณ์ต$างๆโดยส$วนมากจะฝDงลงไปในเคาน์เตอร ์
ท้ังหมด ไม$ว$าจะเตา อ$างล#างจาน เครื่องดูดควันซ่ึงอยู่คนละด#านกัน รูปแบบนี้ได#ออกแบบมาเพ่ือ
รองรับการใช#งานได#อย่างมีระยะห$างระหว$าง 2 ด#าน ท่ีระยะห$างกันอย่างน้อยประมาณ 1.562 เมตร 
เพ่ือให ้ผู้ใช้งานอย่างน้อย 2 คน สามารถปฏิบัติงานได้อย่างสะดวก  
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพท่ี 2.1 การจัดวางแบบรูปตัว I  
วางด้านเดียว [21] 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพท่ี 2.2 การจัดวางแบบรูปตัว I  
วาง 2 ด้านขนานกัน [21] 
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ภาพท่ี 2.3 การจัดวางแบบรูปตัว L [21] 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพท่ี 2.4 การจัดวางแบบรูปตัว U [21] 
 

 
หลักการออกแบบท่ีเหมาะสมต่อการปฏิบัติงาน 
เม่ือทําการกําหนดรูปแบบการจัดวางผัง และการจัดวางอุปกรณ์ต$าง ๆ แล#ว สิ่งต$อมา คือ การ

จัดพ้ืนท่ีสําหรับการใช#สอยให#มีระยะสําหรับการใช#สอยให#เกิดความสะดวกสบาย สิ่งท่ีต#องคํานึงถึงใน
การกําหนดระยะต$าง ๆ คือ ความสูงของผ ู้ใช#งาน ความสูงของอุปกรณ์ตามข#อกําหนดมาตรฐาน การ
ทําความสะอาด การปนเปื้อนข้าม ซ่ึงอาจปรับเปลี่ยนได้ตามความเหมาะสม  

 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพท่ี 2.5 ผังแสดงระยะต่าง ๆ ภายในพ้ืนท่ี
ให ้บริการอาหาร [21] 

 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพท่ี 2.6 ผังแสดงระยะต่าง ๆ ภายในพ้ืนท่ี
บริเวณห ้องประกอบปรุง [21] 
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ภาพท่ี 2.7 ผังแสดงระยะต่าง ๆ ภายในพ้ืนท่ี
บริเวณล ้างทําความสะอาด (ด#านบน) [21] 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพท่ี 2.8 ผังแสดงระยะต่าง ๆ ภายในพ้ืนท่ี
บริเวณล ้างทําความสะอาด (ด#านข้าง) [21] 

 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพท่ี 2.9 ผังแสดงระยะต่าง ๆ ภายในพ้ืนท่ี
เตรียมประกอบปรุง (ด้านบน) [21] 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
ภาพท่ี 2.10 ผังแสดงระยะต่าง ๆ ภายในพ้ืนท่ี

เตรียมประกอบปรุง (ด้านข้าง) [21] 
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2.6 หลักการออกแบบโรงอาหาร  
สํานักสุขาภิบาลอาหารและน้ํา กรมอนามัย ได#กําหนดข#อกําหนดด้านการสุขาภิบาลสําหรับโรง

อาหาร เพ่ือใช ้เป็นมาตรฐานการให ้บริการอาหาร และในข้อกําหนดยังสามารถใช ้เป็นหลักเกณฑ์การ
ออกแบบโรงอาหารท่ีได้มาตรฐานและถูกสุขลักษณะ โดยกําหนดดังนี้  

 
2.6.1 สถานท่ีรับประทานอาหาร และบริเวณท่ัวไป 
6 ต#องสะอาดเป็นระเบียบ พ้ืน ผนัง เพดาน ในบริเวณท่ีรับประทานอาหาร ต#องไม$มีคราบ

สกปรก หรือหยากไย่ ไม$มีเศษขยะ เศษอาหาร ไม$มีน้ําขัง ไม$มีบริเวณท่ีชํารุดจนเป็นแหล$งของความ
สกปรก ไม$มีวัสดุหรือสิ่งของวางเกะกะและสําหรับบริเวณท่ัวไปให#พิจารณาโดยรอบ เช$น ด#านหน้า 
หรือหลัง จะต้อง ไม่วางสิ่งของเกะกะ และไม่มีเศษขยะ เศษอาหาร ไม่มีน้ําขัง 

6 โต๊ะ เก#าอ้ี สําหรับรับประทานอาหาร อยู่ในสภาพดี ม่ันคง แข็งแรง พ้ืนผิวเรียบ ไม$หลุดออก
หรือถลอกจนก$อให#เกิดความสกปรก ไม$มีคราบเศษอาหาร หรือคราบสกปรกท่ีท้ิงไว#นานจนทําความ
สะอาดได้ยาก และจัดเป็นระเบียบ 

6 ควรมีการระบายอากาศบริเวณท่ีรับประทานอาหาร ควรโปร$ง ไม$ร#อนอบอ#าว ไม$มีฝ ุ่น ไม$มี
กลิ่นควัน จากการทําอาหารรบกวน 

 
2.6.2 บริเวณเตรียมและปรุงอาหาร 
6 บริเวณห#องครัวหรือบริเวณท่ีใช#เตรียม ปรุง ประกอบอาหาร ต#องจัดเป็นระเบียบ ผนัง 

เพดาน ไม$มีคราบสกปรก คราบไขมัน หรือหยากไย่ พ้ืนต#องเป็นวัสดุถาวร แข็ง เรียบ เช$น คอนกรีต 
กระเบื้อง หินขัด และไม$ชํารุดจนเป็นแหล$งของความสกปรก ไม$มีเศษขยะ เศษอาหาร และคราบ
สกปรก 

6 บริเวณห#องครัวหรือบริเวณท่ีใช#เตรียม ปรุง ประกอบอาหารท้ังหมด ต#องไม$อับทึบ สามารถ
ระบายกลิ่น และควันจากการทําอาหารได#ดี ไม$มีกลิ่นรบกวนในบริเวณท่ีรับประทานอาหาร ท้ังนี้อาจ
มีการระบายอากาศโดยธรรมชาติ หรือใช#ปล$องระบายควัน หรือพัดลมดูดอากาศช$วย โดยต#องอยู่ใน
สภาพท่ีใช ้การได้ดี 

6 ต#องเตรียมและปรุงอาหาร บนโต๊ะท่ีสูงจากพ้ืนอย่างน้อย 60 เซนติเมตร โดยโต๊ะ หรือ
เคาน์เตอร์เตรียมปรุงอาหาร และผนังบริเวณเตาไฟ ต#องทําด#วยวัสดุท่ีเรียบ ทําความสะอาดง$าย เช$น 
บุด้วยสแตนเลส อลูมิเนียม โฟไมก้า กระเบื้องเคลือบ อยู่ในสภาพดี ไม$ชํารุด แข็งแรงม่ันคง ไม$มีคราบ
สกปรก 

 
2.6.3 ภาชนะและอุปกรณ์ 
6 ภาชนะอุปกรณ์ท่ีใช#ใส$อาหาร หรือใช#ในการบริโภค เช$น จาน ชาม ช#อน และส#อม ต#องทํา

ด#วยวัสดุท่ีไม$มีพิษภัย เช$น สแตนเลส กระเบื้องเคลือบขาว แก#ว อลูมิเนียม เมลามีนหรือ สีอ$อน 
สําหรับตะเกียบต้องเป็นไม้ไม่ตกแต่งส ี เช ่น ไม้ไผ ่ หรือไม้เนื้อละเอียด หรือพลาสติก สีขาวเท่านั้น 

6 การล#างภาชนะอุปกรณ์ตามหลักสุขาภิบาลอาหาร จะต#องล#างด#วยวิธีการ 2 ข้ันตอน คือ 
ข้ันตอนท่ี 1 การกําจัดเศษอาหารและคราบไขมัน โดยใช#สารเคมีทําความสะอาดต$างๆ เช$น น้ํายาล#าง
ภาชนะ ข้ันตอนท่ี 2 การกําจัดสารเคมีท่ีใช#ทําความสะอาดให#หมดไป โดยใช#น้ําสะอาดซ่ึงอาจใช#น้ํา
จากก๊อกไหลผ ่านภาชนะทุกชิ้น หรือล ้างด้วยน้ําสะอาด 2 ครั้ง  เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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6 อ่างท่ีใช ้ล้างภาชนะอุปกรณ์ เป็นอ่างท่ีมีช ่องสําหรับระบายน้ํา และต$อท$อหรือสายยาง เพ่ือให#
น้ําระบายลงส ู่ท$อระบายน้ําได# โดยสะดวกไม$กระเด็นหรือไหลเปียกแฉะ และต#องมีอย่างน้อย 2 อ$าง
เพ่ือล ้างภาชนะอย่างน้อย 2 ข้ันตอนและควรจัดให#มีก๊อกน้ําไว#เหนืออ$างล#างภาชนะเพ่ือ ความสะดวก
ในการเปิดน้ําใช ้ด้วย อุปกรณ์การล ้างต้องสูงจากพ้ืนอย่างน้อย 60 เซนติเมตร  

6 เก็บภาชนะอุปกรณ์ในลักษณะคว่ําในภาชนะโปร่งสะอาด เพ่ือให#ภาชนะแห#ง และวางไว#สูง
จากพ้ืนอย่างน้อย 60 ซม. หรือถ#าไม$ได#เก็บในลักษณะคว่ํา ก$อนเก็บต#องคว่ําให#แห#งก$อน แล#วนําไป
เรียงกันเป็นระเบียบในภาชนะหรือสถานท่ีท่ีสะอาดและมีการปกปิด 

 
2.6.4 รวบรวมขยะ และน้ําโสโครก 
6 ต้องมีทางระบายน้ําท้ิงซ่ึงอาจเป็นท่อ หรือรางระบายน้ําท่ีสามารถระบายน้ําจาก จุดต$างๆ ลง

ส ู่ท่อระบายหรือระบบบําบัดน้ําเสียได#ดี โดยต#องไม$ระบายน้ําท่ีใช#แล#วท้ิงไปยังแหล$งน้ําสาธารณะ เช$น 
แม่น ้ํา บึง โดยตรง ต้องระบายน้ําลงส ู่ท่อระบายน้ําสาธารณะหรือระบบบําบัดน้ําเสีย 

6 ต#องมีบ่อดักเศษอาหาร และดักไขมันในจุดท่ีน้ําเสียผ$านก$อนระบายน้ําท้ิง และต#องมีขนาดท่ี
พอเพียงท่ีจะไม่ก่อให ้เกิดการอุดตัน และต้องมีการตักเศษอาหาร และคราบไขมันท้ิงทุกวัน 

 
2.6.5 ห้องน้ํา ห้องส้วม 
6 ห#องน้ํา ห#องส#วม ต#องสะอาด พ้ืนไม$มีน้ําขังเฉอะแฉะ ไม$มีคราบสกปรกต$างๆ ไม$มีกลิ่นเหม็น 

ต#องแยกออกจากห#องครัวโดยประตูของห#องส#วมต#องไม$เปิดโดยตรงส ู่บริเวณท่ีเตรียมและปรุงอาหาร 
ท่ีล#าง และเก็บภาชนะอุปกรณ์ ท่ีเก็บท่ีวางอาหารทุกชนิดโดยตรง และต#องทีอ$างล#างมือท่ีใช#การได#ดี 
คือ มีน้ําใช ้เพียงพอ และมีการระบายน้ําได้ดี อยู่ในบริเวณห ้องส ้วม ท่ีใช ้ได้โดยสะดวก 

 

2.7 งานวิจัยที่เกี่ยวข้อง 
Toth A et al. (2014: 113061137) [22] สร#างแบบประเมินเพ่ือทําการสํารวจความ

ปลอดภัยด#านอาหารของห#องครัวในโรงเรียน โดยแบบประเมินสอดคล#องกับหลัก GMP ซ่ึงมีหัวข#อ
ท่ีจะประเมิน ได้แก$ สถานท่ี บุคลาการในห ้องครัว อุปกรณ์ท่ีใช ้ในห ้องครัวการเก็บถนอมอาหารและ
การการทําความสะอาด การเตรียมอาหารและการให#บริการ การสุขาภิบาลและสภาวะแวดล#อมของ
ห#องรับประทานอาหาร  ซ่ึงผลการประเมินพบว$า สถานท่ี บุคลากร อุปกรณ์ในห#องครัว การถนอม
อาหารการเตรียมอาหารและการทําความสะอาดมีคะแนนอยู่ระหว$างร#อยละ 44 ถึงร#อยละ 91  
อย่างไรก็ตามการให ้บริการของผ ู้เสิร ์ฟได้ร ับคะแนนท่ีต่ํากว ่า 

Flint et al. (2000: 2356242) [23] ได#ศึกษาคุณสมบัติของพ้ืนผิวสเตนแลสท่ีมีความสัมพันธ ์
ในแง$ของสุขลักษณะในอุตสาหกรรมอาหาร โดยนําเชื้อ B.cereus สายพันธ ุ์ CUETM 98/4 ซ่ึงพบ
มากในอุตสาหรรมประเภทนมมาใช#ในการศึกษาร่วมกับสเตนเลสหลาย ๆ เกรดได#แก$ 304,316 และ 
430 แบบ Pickling และการอบอ$อนหลังจากการทําความสะอาดด#วยสารทําความสะอาด เพ่ือศึกษา
ผลต$อสุขลักษณะของการทํางาน จากผลการทดลองพบว$าปริมาณสปอร์ของ B.cereus ลดลงเหลือ
ในช ่วง 0.8762.85  log/cm2  หลังจากผ$านการทําความสะอาดแบบ CIP จากการทดลองพบว$าสเตน
เลสแบบต$าง ๆ ไม$ได#มีผลต$อการลดลงของจํานวนสปอร์อย่างมีนัยสําคัญ แต$พบว$าเกรดของสเตนเล
สมีผลต$อการลดปริมาณสปอร์ท่ีลดลง สามารถเรียงลําดับปริมาณสปอร ์ท่ีเหลืออยู่บนสเตนเลสเกรด
ต่าง ๆ จากน้อยท่ีสุดไปยังตํ่าสุดได้ดังนี้คือ 430 304 และ 316   เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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Chavasit et al. (2011: 1186123) [24] ได้ศึกษาการประเมินความปลอดภัยของน้ําแข็งบด
และน้ําแข็งหลอดในประเทศกําลังพัฒนา โดยศึกษาการปนเปื้อนของจุลินทรีย์ท่ีทําเกิดโรคซ่ึงเป็น
ข้อกําหนดทางด#านสาธารณสุขในกล ุ่มประเทศกําลังพัฒนา ซ่ึงจะนํามาใช#เป็นหลักปฏิบัติในการลด
การปนเปื้อนทางจุลินทรีย์และเคมี โดยประยุกต์ใช#หลักการวิเคราะห ์อันตรายและการควบคุมจุด
วิกฤต (HACCP) ซ่ึงนําข#อมูลมาจากกระบวนการผลิตมาจากโรงงานผลิตน้ําแข็ง 11 แห$ง ท่ัวท้ัง
ประเทศไทย ผลการสํารวจพบว$าผ ู้ผลิตน้ําแข็งท้ังสองรูปแบบยังขาดความรู้ท่ีดีในด#านการบําบัดน้ํา
และการฆ$าเชื้อซ่ึงเป็นสาเหตุของการเกิดการปนเปื้อนทางจุลินทรีย์ นอกจากนี้แล#ว ยังมีการ
ปนเปื้อนจากน้ําท่ีผ$านการควบแน่นในกระบวนการผลิตน้ําแข็งหลอดและจากกระสอบท่ีใช#บรรจุ
น้ําแข็งระหว ่างการขนส ่ง ส ่วนอันตรายทางเคมีท่ีพบในน้ําแข็งบดเกิดจากการปนเปื้อนของโครเมียม
ในสารกันสนิมของอุปกรณ์ท่ีใช ้ในการผลิต 

Kusumaningrum  et  al. (2003: 2276236) [25] ได้ทําการศึกษาการอยู่รอดของจุลินทรีย์
ท่ีก$อให#เกิดโรคบนพ้ืนผิวของสเตนเลสและการปนเปื้อนข#ามไปส ู่อาหาร โดยศึกษาการอยู่รอดของ 
Salmonella enteritidis, Staphylococcus aureus และ Campylobacter jejuni ในปริมาณ
เริ่มต#นท่ีแตกต$างกัน โดยศึกษาท่ีอุณหภูมิห#อง นอกจากนี้แล#วยังศึกษาอัตราการแพร่กระจายของ
จุลินทรีย์เหล$านี้จากฟองน้ําในห#องครัวไปยังพ้ืนผิวสเตนเลสและจากพ้ืนผิวสเตนเลสไปยังอาหาร 
โดยพบว$า Staphylococcus aureus จะถูกตรวจพบภายใน 4 วัน เม่ือมีระดับการปนเปื้อนสูง 
(105 CFU/cm2) หรือระดับปานกลาง (103 CFU/cm2) ท่ีระดับตํ่า  (10 CFU/cm2) ปริมาณ
จุลินทรีย์จะลดลงจนถึงระดับ 4  CFU/100 cm2 ในเวลา 2 วัน ในขณะท่ี S.enteritidis ลดลงถึง
ระดับ 4  CFU/100 cm2 ในเวลา 4 ชั่วโมง ในส$วนของอัตราการแพร$กระจายของจุลินทรีย์จาก
ฟองน้ําไปยังพ้ืนผิววัสดุ และจากพ้ืนผิววัสดุไปยังอาหารท่ีศึกษา ได#แก$ แตงกวา และเนื้อไก$หั่นบาง 
อยู่ในช$วง 20%6100% การศึกษานี้จึงแสดงให#เห็นการปนเปื้อนและความเสี่ยงท่ีเกิดข้ึนจากการใช#
งานท่ีไม่เหมาะสม 

อนงค์ หาญสกุล และ สุคันธา โอศิริพันธ ุ์ (2555) [26] ทําการศึกษาวิจัยสภาวะสุขาภิบาล
อาหารของโรงอาหารภายในมหาวิทยาลัยศรีนครินทรวิโรฒประสานมิตร โดยมีวัตถุประสงค์เพ่ือ
ศึกษาสภาวะสุขาภิบาลอาหารของโรงอาหาร โดยเป็นการศึกษาวิจัยเชิงสํารวจ เก็บข#อมูลโดยทํา
การตรวจประเมินสุขาภิบาลอาหารทางด#านกายภาพ และทําการสัมภาษณ์ผ ู้ประกอบการร#านค#า ผ ู้
สัมผัสอาหาร จํานวน 24 ร#านค#า โดยตรวจสอบด#านสุขาภิบาลสําหรับโรงอาหาร 5 ส$วน ได#แก่ 
สถานท่ีรับประทานอาหารและบริเวณท่ัวไป บริเวณล#างตากภาชนะอุปกรณ์ สถานท่ีเก็บภาชนะ
อุปกรณ์ ขยะมูลฝอยและรางระบายน้ําเสีย สภาพแวดล#อมและความสะอาดภายนอกโรงอาหาร 
ตรวจสอบด#านสุขาภิบาลสําหรับร#านอาหารอีก 5 ส$วน ได#แก$ สถานท่ีเตรียม6ปรุง6ประกอบอาหาร
หรือห ้องครัว อาหาร น้ํา น้ําแข็ง เครื่องด่ืม ภาชนะอุปกรณ์ การรวบรวมขยะและน้ําโสโครก และผ ู้
สัมผัสอาหาร ผลการศึกษาพบว$าโรงอาหารผ$านเกณฑ์ในระดับสูงเกินร้อยละ 80 โดยผ$านทุกข#อใน
หมวดท่ีทําการตรวจ ยกเว ้นในหมวดขยะมูลฝอยและรางระบายน้ําเสีย พบว$าไม$มีบ่อดักเศษอาหาร
และดักไขมัน 

อมรา กันยวิมล (2538) [27] ทําการศึกษาสภาวะการสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียน
ประถมศึกษาสังกัดเทศบาลเมืองขอนแก$น มีวัตถุประสงค์เพ่ือศึกษาและวิเคราะห ์สภาวะการ
สุขาภิบาลอาหารของร#านจําหน่ายอาหาร รวมท้ังศึกษาความร ู้ ทัศนคติและการปฏิบัติตนเก่ียวกับ
สุขาวิทยาส$วนบุคคลของผ ู้สัมผัสอาหารในโรงเรียนประถมศึกษา สังกัดเทศบาลเมืองขอนแก$น เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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อําเภอเมืองขอนแก$น ทําการเก็บข#อมูลระหว$างเดือนตุลาคมถึงธันวาคม 2537 โดยสํารวจโรง
อาหาร 9 แห$ง ด#วยวิธีการสังเกตและตรวจสอบความสะอาดของภาชนะท่ีได#จากการส ุ่มตัวอย่าง
แบบง$าย จํานวน 96 ตัวอย่าง แล#วนํามาวิเคราะห ์ในห#องปฏิบัติการโดยวิธี SI62 และแยกเชื้อทาง
ชีวเคมีและทําการสัมภาษณ์ผู้ส ัมผัสอาหาร จํานวน 96 คน ผลการวิจัยพบว$า สภาวะการสุขาภิบาล
อาหารของร้านจําหน่ายอาหารในโรงอาหาร ของโรงเรียนไม$อยู่ในเกณฑ์มาตรฐานของกรมอนามัย 
กระทรวงสาธารณสุข สําหรับความร ู้ ทัศนคติ และการปฏิบัติตนทางด#านสุขวิทยาส$วนบุคคลของผ ู้
สัมผัสอาหารในแต$ละเรื่อง ส$วนใหญ$อยู่ในเกณฑ์ดี มีมากกว$าร#อยละ 80 ท่ีมีความรู้เก่ียวกับวิธีการ
แพร ่เชื้อจากผ ู้ส ัมผัสอาหารไปส ู่ผ ู้บริโภคและมีการปฏิบัติตนเก่ียวกับสุขวิทยาส$วนบุคคลในระดับสูง 
นอกจากนี้ความสะอาดของภาชนะสัมผัสอาหาร เม่ือตรวจโดยวิธี SI62 พบผล SI62 positive เป็น
ส$วนมาก และผลการแยกเชื้อทางชีวเคมีพบเชื้อ E.coli จากภาชนะช#อน ส#อม จาน ชาม ถาดหลุม 
ตะเกียบ ถ#วยของหวาน ช#อนของหวาน และแก#วน้ํา พบ E.coli ร้อยละ 71.43, 78.48, 78.95, 
56.25, 100, 100 และ 100 ตามลําดับ ผลการวิเคราะห ์ความสัมพันธ ์ระหว$างความรู้ ทัศนคติและ
การปฏิบัติตนของผ ู้สัมผัสอาหารกับความสะอาดของภาชนะสัมผัสอาหาร พบว$าไม$มีความสัมพันธ ์
กันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ 

MY Rodríguez6Caturla et al. (2012: 233262340) [28] ทําการประเมินการปฏิบัติด#าน
สุขอนามัยและการตรวจประเมินด#านจุลินทรีย์ ของอาหารพร#อมรับประทานและผักสลัดในโรง
อาหารของโรงเรียนในประเทศสเปน โดยได#ดําเนินการกับโรงอาหารจํานวน 8 แห$ง ในระหว$างปี 
ค.ศ. 200862009 ได#ทําการตรวจประเมินจาก ผ ู้สัมผัสอาหาร เครื่องครัว สุขอนามัยและการ
สุขาภิบาล และการจัดการ ทําแบบสอบถามและตรวจด#านจุลินทรีย์ ผลการศึกษาพบว$า พบ
ข#อบกพร่องด#านการใช#มือจับหรือสัมผัสอาหาร การเปลี่ยนถุงมือ การทําความสะอาดมือของผ ู้ท่ี
สัมผัสอาหาร ผลการตรวจด้านจุลินทรีย ์อยู่ในระดับท่ียอมรับได# 
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บทท่ี 3 
วิธีการดําเนินการ 

ในการศึกษาครั้งนี้เพ่ือทําการออกแบบโรงอาหารของโรงเรียนสังกัดกรุงเทพมหานคร ในเขต
ลาดกระบัง วิธีการดําเนินงานวิจัยเริ่มจาก การสํารวจด'านสุขลักษณะของโรงอาหาร เพ่ือนําข'อมูลมา
ใช'ประโยชน์ในการการวิเคราะห,อันตรายและจุดวิกฤติท่ีต'องควบคุม (HACCP) จากนั้นกําหนดเกณฑ,
สุขลักษณะข้ันตํ่าสําหรับการออกแบบและกําหนดการออกแบบโรงอาหารอย่างถูกสุขลักษณะ  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
ภาพท่ี 3.1 ผังการดําเนินงาน 

 

3.1 การสํารวจด้านสุขลักษณะของโรงอาหารสังกัดกรุงเทพมหานคร ในพ้ืนที่เขต
ลาดกระบัง 
       วิธีการดําเนินการวิจัยเริ่มจากศึกษาและรวบรวมข'อมูล งานวิจัย ด'านมาตรฐานและสุขลักษณะ
ของการประกอบการและสุขลักษณะการประกอบอาหารและพ้ืนท่ีสํารวจเบื้องต'นของโรงเรียนท้ัง 20
แห5งซ่ึงเขตลาดกระบังเป็น 1 ใน 50 เขตของกรุงเทพมหานครมีพ้ืนท่ี 123 ตารางกิโลเมตร และเป็น
พ้ืนทีใหญ5เป็นอันดับ 2 รองจากเขตหนองจอก พร้อมรวบรวมข'อมูลในสถานการณ,ในปัจจุบันของ

ศึกษาและรวบรวมข'อมูลงานวิจัยมาตรฐานและสุขลักษณะ

ของการประกอบการอาหารและพ้ืนท่ี 

พัฒนาออกแบบฟอร์มการตรวจประเมินด้านสุขลักษณะ 

วิเคราะห ์ข'อมูลทางสถิติ 

ดําเนินการตรวจประเมินด้านสุขลักษณะด้านเคมีและ 
ด้านจุลชีววิทยา ของโรงอาหารด้วยวิธีการส ุ่มตัวอย่างแบบ

เจาะจง 

กําหนดมาตรฐานเกณฑ์ข้ันตํ่าในการออกแบบโรงอาหารของ

โรงเรียนสังกัดกรุงเทพมหานคร 

ออกแบบโรงอาหารของโรงเรียนท่ีถูกสุขลักษณะ 
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สุขลักษณะโรงเรียนสังกัดกรุงเทพมหานคร ในพ้ืนท่ีเขตลาดกระบังท้ัง 20 แห5ง เพ่ือดําเนินการพัฒนา
ออกแบบประเมินด้านสุขลักษณะต5อไป 
 

3.2 การพัฒนาออกแบบฟอร์มการตรวจประเมินด้านสุขลักษณะ 
ทําการพัฒนาออกแบบฟอร,มการตรวจประเมินด'านสุขลักษณะของโรงอาหารและการ

ให'บริการโดยประยุกต,แบบการตรวจสอบตามหลักเกณฑ, GMP ตส.9(55) มาใช'เป็นพ้ืนฐานหรือ
เรียกว5า “ใบบันทึกการตรวจสถานท่ีจําหน่ายอาหารพร'อมบริโภคของโรงอาหารในโรงเรียน” หรือ
เรียกว5า “แบบตรวจประเมิน PLGMPLSCHOOL” โดยวิเคราะห,และวินิจฉัยระบบ GMP ท้ัง 6 หัวข'อ
ประกอบด้วย  

1) สถานท่ี  
2) ภาชนะอุปกรณ์ท่ีใช'  
3) การควบคุมการประกอบอาหารในโรงเรียน 
4) การสุขาภิบาลอาหาร  
5) การล ้างทําความสะอาดและการบํารุงรักษา 
6) บุคลากร   
ให'สามารถเข'าใจง5ายและประยุกต,ใช'ได'กับลักษณะของโรงอาหารของ โรงเรียนในสังกัด

กรุงเทพมหานคร โดยแบบฟอร์มและหลักเกณฑ์การให ้คะแนนแสดงในภาคผนวก ข 
 

3.3 การตรวจประเมินด้านสุขลักษณะ 
ดําเนินการสํารวจและตรวจประเมินตามสุขลักษณะของโรงอาหาร จากแบบฟอร,มการตรวจ

ประเมินด'านสุขลักษณะของโรงอาหารและการให'บริการท่ีพัฒนาข้ึน ตรวจความสะอาดของบุคลากร 
อุปกรณ, และอาหาร โดยใช'แบบชุดตรวจด'านจุลชีวะ จากนั้นสรุปผลการสํารวจ ตรวจประเมิน ท้ัง
ทางด'านกายภาพ เคมี ชีวะ มาวิเคราะห,ข'อมูลทางสถิติแบบพรรณนา โดยใช'โปรแกรม Excel เพ่ือ
ทราบถึงผลการศึกษา 

  

3.4 การตรวจการปนเปื้อนด้านเคมี 
การตรวจวิเคราะห,คุณภาพทางด'านเคมีเป็นการตรวจวิเคราะห,หาค5าการปนเปื้อนของสาร

ฟอร ์มาล ิน สารฟอกขาว สารบอแร็ก สารกันรา สีสังเคราะห,ท่ีห'ามใช'ในอาหาร กรดแร5อิสระในน้ําส'ม
และไอโอดีนในเกลือ โดยใช'ชุดทดสอบของกรมอนามัยกระทรวงสาธารณสุขและตรวจหาสารโพลาร์
ในน้ํามันทอดซํ้า วิธีการตรวจวัดแสดงในภาคผนวก ก 

 

3.5 การตรวจการปนเปื้อนด้านชีวะ 
การตรวจวิเคราะห,คุณภาพทางด'านจุลชีววิทยาเป็นการตรวจวิเคราะห,หาค5าความสะอาด โดย

การตรวจอาหาร10ตัวอย่าง ภาชนะอุปกรณ, 10 ตัวอย่าง และมือของบุคลากรท่ีสัมผัสอาหาร 10 
ตัวอย่าง รวมโรงเรียนละ 30 ตัวอย่าง/ครั้ง จํานวนตัวอย่างละ 2 ซํ้า ของโรงเรียนท้ัง 20 แห5งโดยใช'
ชุดทดสอบน้ํายาเชื้อโคลิฟอร์มแบคทีเรียข้ันต้น (SIL2) เก็บตัวอย่างตรวจ 2 ครั้ง โดยห ่างกัน 1 เดือน 

 
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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3.5 การวิเคราะห์ข้อมูล 
ข'อมูลของการสํารวจและประเมินด'านสุขลักษณะวิเคราะห,ข'อมูลทางสถิติแบบพรรณนาด'วย

โปรแกรม Excel แสดงคะแนนร้อยละ (%) ท่ีได'เป็นเชิงปริมาณตามลําดับแบบ Module Weight 
(MW) ดังนี้ “ดีมาก” มีค5า≥90%, “ดี” มีค5าอยู่ระหว5าง 75% ถึง 90%, “พอใช'” มีค5าอยู่ระหว5าง 
60% ถึง 75% และ “ควรปรับปรุง” มีค่า<60% 

 

3.6 การกําหนดเกณฑ์ข้ันต่ําพิจารณาในการออกแบบโรงอาหารที่ถูกสุขลักษณะ 
3.6.1 สภาพแวดล ้อมและโครงสร้างของโรงอาหาร 
สถานท่ีต้ังควรต้ังในสภาพแวดล'อมท่ีสะอาด ไม5เป็นแหล5งสะสมของจุลินทรีย์และสารพิษ 

สามารถป้องกันฝ ุ่นและสัตว,พาหะ มีระบบระบายอากาศท่ีดี มีห'องน้ําแยกจากตัวร'านค'า มีระบบ
จัดเก็บเศษอาหารและเศษขยะท่ีดี ตัวโครงสร้างอาคารต'องไม5เป็นวัสดุไวไฟ มีความคงทน ทําความ
สะอาดง่าย มีระบบระบายน้ําท่ีดี อาคารต้องมีความโล ่งเพียงพอท่ีจะเห็นจุดสะสมสิ่งสกปรก แต5ไม5โล5ง
มากเกินไปจนมีแสงแดดและฝนสาดเข้ามาได้ ส ่วนของหลังคาทําจากวัสดุท่ีคงทน ไม5ไวไฟ และป้องกัน
การปนเปื้อนจากภายนอกได้ เช ่น สัตว ์พาหะ มีการติดต้ังรางน้ําฝน และดูแลพ้ืนท่ีชายคา  

3.6.2 บริเวณจัดเก็บรับLส ่งว ัตถุดิบ/อาหาร 
ควรออกแบบโดยต'องคํานึงถึงประเด็นต5าง ๆ เช5น ลดโอกาสการเกิดอุบัติเหตุให'มากท่ีสุด 

บริเวณท่ีจอดรถรับLส5งวัตถุดิบหรือสินค'ามายังจุดรับส5งสินค'าได'สะดวกหรือไม5 โดยบริเวณรับLส5ง
วัตถุดิบควรอยู่ติดกับบริเวณประกอบปรุงเพ่ือให ้สามารถขนถ่ายวัตถุดิบได้ง่าย 

3.6.3 การป้องกันการปนเปื้อนจากสิ่งต่างๆ 
บริเวณโดยรอบควรมีมุ้งลวดหรืออุปกรณ์ป้องกันการปนเปื้อนจากภายนอก เช5น สัตว,พาหะ นก 

เป็นต'น ตู้ครอบอาหารปรุงสุก ทําจากวัสดุท่ีไม5แตกหักง5าย กระจกต'องมีความใสเพ่ือมองเห็นอาหาร
ชัดเจน  

3.6.4 บริเวณการประกอบปรุงและการเตรียมอาหาร 
บริเวณท่ีใช ้เตรียมอาหารต'องแบ่งพ้ืนท่ีให'เป็นสัดส5วนพ้ืนและผนังทําด'วยวัสดุท่ีคงทนแข็งแรงมี

ผิวเรียบทําความสะอาดง่ายไม่เป็นท่ีสะสมของเศษอาหารและจุลินทรีย ์และไม5เป็นแหล5งอาศัยของสัตว,
พาหะเช5น หนู แมลงสาบบริเวณเตรียมอาหารต'องมีระบบการระบายน้ําและอากาศท่ีดีมีแสงสว5าง
เพียงพอต5อการปฏิบัติงานหลอดไฟมีฝาพลาสติกครอบถังขยะของแต5ละร้านต'องมีฝาปิดมิดชิดและมี
การนําขยะไปท้ิงในช ่วงเวลาท่ีเหมาะสมพ้ืนผิวท่ีสัมผัสอาหารต'องทําจากวัสดุผิวเรียบคงทนแข็งแรงทํา
ความสะอาดได้ง่ายไม่ทําปฏิกิริยากับอาหารและไม่เป็นท่ีสะสมของเชื้อจุลินทรีย์ไม5ควรใช'วัสดุท่ีทําจาก
ไม'โตpะเตรียมอาหารควรสูงจากพ้ืนไม5น้อยกว5า 60 เซนติเมตร นอกจากนี้ต'องทําความสะอาดพ้ืนท่ี
เตรียมอาหารทุกครั้งก5อนและหลังการใช'งานหากมีการติดต้ังเครื่องดูดควันต'องอยู่ในตําแหน่งท่ี
สามารถดูดไอต5าง ๆ จากการประกอบอาหารโดยเฉพาะไอน้ํามันไอน้ําและกลิ่นออกจากบริเวณโรง
อาหารได้อย่างมีประสิทธิภาพร้านค'าและโรงอาหารต'องทําความสะอาดเครื่องดูดควันอย่างสมํ่าเสมอ
ตามช5วงเวลาท่ีเหมาะสมเนื่องจากหากมีคราบน้ํามันปริมาณมากสะสมอยู่ในเครื่องดูดควันอาจ
ก่อให ้เกิดปัญหาอัคคีภัยได' 

3.6.5 บริเวณรับประทานอาหาร 
พ้ืน ผนัง เพดานในบริเวณท่ีรับประทานอาหาร ต'องไม5มีคราบสกปรก หรือหยากไย่ ไม5มีเศษ

ขยะเศษอาหาร ไม5มีน้ําขัง ไม5มีบริเวณท่ีชํารุดจนเป็นแหล5งของความสกปรกไม5มีวัสดุหรือสิ่งของวางเอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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เกะกะและสําหรับบริเวณท่ัวไปให'พิจารณาโดยรอบ เช5นด'านหน้า หรือหลัง จะต'อง ไม5วางสิ่งของ
เกะกะ และไม5มีเศษขยะ เศษอาหารไม5มีน้ําขังโตpะเก'าอ้ี ต'องเป็นวัสดุคงทนต5อความชื้น ความร'อน 
และน้ําหนักกดทับ อีกท้ังยังต'องป้องกันสนิม พ้ืนผิวควรทําความสะอาดง5าย พัดลม ติดต้ังพัดลมเพ่ือ
ระบายอากาศหมุนเวียนในตําแหน่งท่ีเหมาะสม หากใช'พัดลมไอน้ําต'องทําความสะอาดภาชนะบรรจุ
น้ําสมํ่าเสมอ การติดต้ังควรมีตะแกรงป้องกันอันตราย เครื่องลวกช'อนส'อม ควรต้ังอยู่ใกล'จุดกระจาย
ช'อนส'อม น้ําท่ีลวกควรเป็นน้ําอ5อน คือ ลดความกระด'างแล'ว น้ําท่ีใช'ลวกต'องมีอุณหภูมิมากกว5า 85 
องศาเซลเซียส และเครื่องลวกต'องต5อสายดินเพ่ือป้องกันไฟดูด หากมีการติดต้ังเครื่องทําน้ําเย็นท่ี
ให'บริการภายในโรงอาหารต'องไม5ก5อให'เกิดการปนเปื้อนในน้ําด่ืมดังนั้นจึงต'องทําความสะอาดถังเก็บ
น้ําก็อกน้ําและถาดรองน้ําล'นอย่างสมํ่าเสมอถังเก็บน้ําหรือส5วนอ่ืนท่ีสัมผัสกับน้ําต'องไม5ทําจากวัสดุท่ี
ก5อให'เกิดอันตรายแก5ผ ู้ใช'บริการเช5นมีการเชื่อมด'วยตะก่ัวหรือทําจากวัสดุท่ีไม5ได'รับอนุญาตให'สัมผัส
อาหารนอกจากนี้ต้องมีการต่อสายดินเพ่ือป้องกันอันตรายจากไฟดูด 

3.6.6 บริเวณล ้างภาชนะและเก็บภาชนะและอุปกรณ, 
ควรมีพ้ืนท่ีและการจัดการเศษอาหารและภาชนะท่ีใช'แล'วอย่างเหมาะสมและเป็นระเบียบเพ่ือ

มิให'เกิดการปนเปื้อนภายในโรงอาหารท้ังนี้โรงอาหารอาจจัดให'มีบริเวณเข่ียเศษอาหารและวาง
ภาชนะท่ีใช ้แล้วภายในโรงอาหารโดยมีวัตถุประสงค,เพ่ือรวบรวมขยะท่ีสามารถนําไปใช'ประโยชน์เป็น
อาหารสัตว,ได'และเพ่ือความสะดวกในการรวบรวมภาชนะส5วนกลางไปล'างดังนั้นบริเวณดังกล5าวต'อง
จัดให'มีถังขยะสําหรับขยะอ่ืนท่ีมิใช5เศษอาหารด'วยเช5นถังขยะสําหรับขวดน้ําภาชนะท่ีใส5แก'วน้ําท่ีใช'
แล'วควรแยกต5างหากจากจาน/ชามอาหารเนื่องจากมีความสกปรกน้อยกว5าท่ีต้ังของบริเวณเข่ียเศษ
อาหารและวางภาชนะท่ีใช ้แล้วต้องให ้ผู้ใช้บริการเข้าถึงได้ง่ายแต่ไม่ควรอยู่ในมุมอับจนทําความสะอาด
ได'ยากเส'นทางการเคลื่อนย้ายเศษอาหารและภาชนะท่ีใช'แล'วไม5ควรผ5านเข'าไปในบริเวณรับประทาน
อาหารบริเวณเข่ียเศษอาหารและวางภาชนะท่ีใช'แล'วต'องไม5มีส5วนในการทําให'โรงอาหารเกิดความ
สกปรกและนําสัตว ์พาหะส ู่โรงอาหาร 

3.6.7 การจัดการน้ําอุปโภคและบริโภคในโรงเรียน 
น้ําใช'ในการประกอบอาหารจะต'องมีคุณสมบัติเทียบได'กับคุณสมบัติของน้ําสะอาด ซ่ึงการ

ปรับปรุงคุณภาพน้ําก5อนนํามาบริโภคส5วนใหญ5ใช'วิธีการกรอง วัตถุประสงค,ของการกรองเพ่ือให'ได'น้ํา
ท่ีสะอาดหากโรงอาหารใช'น้ําประปาท่ีมีมาตรฐานน้ําท่ีได'ก็จะมีคุณภาพตามมาตรฐานน้ําด่ืมอยู่แล'ว 
อย่างไรก็ตามต'องหม่ันทําความสะอาดโดยการล'างวัสดุกรองอย่างสมํ่าเสมอ  ส5งตัวอย่างน้ําวิเคราะห,
ทุก3 เดือน ดังนั้นน้ําท่ีใช'ประกอบอาหารควรเป็นน้ําประปาหรือน้ําท่ีมีคุณภาพเทียบเท5ามาตรฐานน้ํา
ด่ืมในภาชนะบรรจุท่ีป ิดสนิทตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขน้ําแข็งท่ีใช'บริโภคต'องผลิตจากโรงงาน
ท่ีได้ร ับอนุญาตผลิตจากสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา  และไม5ควรวางกระสอบใส5น้ําแข็งบน
พ้ืนเพ่ือป้องกันการปนเปื้อนจากสิ่งแปลกปลอมท้ังนี้ควรมีการวิเคราะห,ความปลอดภัยของน้ําและ
น้ําแข็งอย่างสมํ่าเสมอ 

3.6.8 การสุขาภิบาล การกําจัดของเสีย ห ้องน้ําห ้องส ้วม 
ระบบน้ําใช ้น ้ําท้ิง แต่ละร้านต้องมีจุดส ่งน้ําใช้อย่างน้อย 1 จุด ระบบน้ําท้ิงต'องประกอบด'วยท5อ

หรือรางระบายน้ําท่ีมีสภาพดี ไม5แตกร้าว ระบบขยะ ถังขยะในบริเวณรับประทานอาหารต'องมีฝาปิด
สนิทและอยู่ในภาพไม5รั่วซึม ต'องมีพ้ืนท่ีท้ิงขยะรวม อยู่ห5างจากโรงอาหารมีคอกก้ันขยะและหลังคา 
และควรมีระบบแยกขยะเปียกและขยะแห'ง การบําบัดน้ําเสีย ควรมีบ่อดักจับเศษอาหารและไขมัน
ก5อนเข'าส ู่ระบบบําบัดน้ําท้ิง และห'องสุขา ควรอยู่แยกจากบริเวณโรงอาหาร มีระบบทําความสะอาด เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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และการระบายอากาศท่ีดี ห'องน้ําควรอยู่ทิศตะวันตกมีความเหมาะสมด'านการใช'งานเนื่องจากความ
ร้อนจากรังสีดวงอาทิตย์จะช ่วยฆ่าเชื้อโรคได้ มีพัดลมเพ่ือลดการเปียกชื้น[13]   

3.6.9 การจัดพ้ืนท่ีและอุปกรณ์ส ําหรับผ ู้ให้บริการผ ู้ใช้บริการ 
จัดให'มีห'องแต5งตัวและห'องเก็บสําภาระส5วนตัว ท่ีมีอากาศถ5ายสะดวก แสงสว5างเพียงพอ ไม5

เล็กมากเกินไป และควรมีการทําความสะอาดห'องดังกล5าวอย่างสมํ่าเสมอและ จัดให'มีอ5างล'างมือโดย
ใช'ระบบเท'าเหยียบสบู่ หรือน้ํายาทําความสะอาด กระดาษเช็ดมือหรือผ'าเช็ดมือ หรือเครื่องเป่าลม
ร้อน พร้อมจัดให'มีเครื่องแบบ หมวกคลุมผม ถุงมือ รองเท'าโดยหม่ันซักรีดและรักษาความสะอาด 
นอกจากนี้ตู้เสื้อผ ้าควรดูแลให ้อยู่ในสภาพเรียบร ้อย สะอาด และสิ่งสําคัญเสื้อผ'าท่ีใช'ปฏิบัติงานไม5ควร
สวมออกนอกโรงอาหาร 

 

3.7 การออกแบบ 
การออกแบบโรงอาหารของโรงเรียนอย่างถูกสุขลักษณะโดยใช'โปแกรม  visio 2013 โรง

อาหารต'นแบบท่ีออกแบบมีขนาด 339 ตารางเมตร มีจํานวนเก'าอ้ีสําหรับนั่งรับประทานอาหาร
จํานวนครั้งละ 100L150 คน แบ่งพ้ืนท่ีได'ท้ังหมด 9 ส5วน และกําหนดเกณฑ,พิจารณาในการออกแบบ
โรงอาหารท่ีถูกสุขลักษณะ ซ่ึงสามารถจัดแบ่งพ้ืนท่ีตามระดับความเสี่ยงท่ีจะเกิดอันตรายในอาหาร 
โดยการระบุระดับความเสี่ยงท่ีแตกต5างกันไปของแต่ละพ้ืนท่ีไว ้อย่างชัดเจน กําหนดประเภทพ้ืนท่ีเสี่ยง
ไว ้ ดังนี้ 

3.7.1 พ้ืนท่ีการผลิต สําหรับผลิตภัณฑ,ท่ีอยู่ในสถานะปิด (Enclosed product area) ถูก
กําหนดเป็นพ้ืนท่ีของโรงงานท่ีผลิตภัณฑ,อยู่ในพ้ืนท่ีท่ีปิดอย่างชัดเจนและจะ ไม5สามารถปนเปื้อนจาก
สิ่งแวดล ้อม เช ่น สิ่งแปลกปลอม หรือเชื้อจุลินทรีย ์ เป็นต้น 

3.7.2 พ้ืนท่ีมีความเสี่ยงตํ่า สําหรับผลิตภัณฑ,ท่ีเปิดสัมผัสสิ่งแวดล'อม  (Low risk – open 
product area) พ้ืนท่ีนี้ความเสี่ยงท่ีสําคัญท่ีสุดท่ีต'องพิจารณา คือ ความเสี่ยงจากการปนเปื้อน
ทางด้านกายภาพ ส ่วนความเสี่ยงจากการปนเปื้อนทางด้านจุลินทรีย ์ซึ่งเป็นความเสี่ยงท่ีมีผล สําคัญต5อ
สุขภาพของมนุษย์นั้นลดลงเนื่องจากผลิตภัณฑ,ท่ีอยู่ในพ้ืนท่ีประเภท นี้เป็นผลิตภัณฑ,ท่ีไม5เป็นท่ี
ต้องการหรือเหมาะสมต5อการเจริญเติบโตของ จุลินทรีย์ท่ีก5อให'เกิดโรค หรือถูกออกแบบมาว5าต'องไป
ผ5านข้ันตอนท่ีสามารถฆ5าเชื้อจุลินทรีย์ท่ีก5อให' เกิดโรคทําให'ม่ันใจได'ว5าผลิตภัณฑ,นั้นๆ มีความ
ปลอดภัยก่อนท่ีจะถูกนํามาบริโภค สุขลักษณะในพ้ืนท่ีนี้โดยท่ัวไปจะถูกเน้นไปในเรื่องของการป้องกัน
การปน เปื้อนจากสิ่งแปลกปลอมและการปนเปื้อนจากสารก่อภูมิแพ'ในผลิตภัณฑ, 

3.7.3 พ้ืนท่ีท่ีต'องดูแลผลิตภัณฑ,เป็นพิเศษ  สําหรับผลิตภัณฑ,ท่ีเปิดสัมผัสสิ่งแวดล'อม (High 
care– open product area) พ้ืนท่ีประเภทนี้เป็นพ้ืนท่ีท่ีถูกออกแบบให'มีมาตรฐานสูงท้ังท่ีการปฏิบัติ 
ตนของบุคคล ส ่วนประกอบ อุปกรณ์เครื่องมือ บรรจุภัณฑ์ และสิ่งแวดล ้อม ด'วยเป้าหมายเพ่ือท่ีจะลด
การปนเปื้อนผลิตภัณฑ,จากจุลินทรีย์ท่ีก5อให'เกิด โรคให'น้อยท่ีสุด การแยกและการจัดการท่ีจะเข'าถึง
พ้ืนท่ีท่ีต้องดูแลผลิตภัณฑ,พิเศษนี้ จะสามารถลดความเสี่ยงการปนเปื้อนผลิตภัณฑ,ได'  เป็นผลิตภัณฑ,
ท่ีมีลักษณะแนวโน้มเสี่ยงต5อการเจริญเติบโตได'ของจุลินทรีย์ท่ีก5อให'เกิดโรคข้ึนได'ผลิตภัณฑ,ท่ีต'องมี
การจัดเก็บภายใต้การแช ่เย็น หรือแช ่แข็งเท่านั้น 

3.7.4 พ้ืนท่ีท่ีมีความเสี่ยงกับผลิตภัณฑ,สูง  สําหรับผลิตภัณฑ,ท่ีเปิดสัมผัสสิ่งแวดล'อม (High 
risk–open product area ) การแยกพ้ืนท่ีทางกายภาพ ถูกออกแบบให'มีมาตรฐานท่ีสูงทางด'าน
สุขลักษณะท่ีการปฏิบัติตนของบุคคล ส5วนประกอบ/ส5วนผสม อุปกรณ,เครื่องมือ บรรจุภัณฑ, และ เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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สิ่งแวดล ้อม ด้วยเป้าหมายเพ่ือท่ีจะป้องกันการปนเปื้อนผลิตภัณฑ์จากจุลินทรีย์ท่ีก5อให' เกิดโรคให'เป็น
ผลิตภัณฑ,ท่ีมีลักษณะแนวโน้มต5อการเจริญเติบโตของจุลินทรีย์ท่ีก5อให'เกิดโรคข้ึน กล ุ่ม Listeria  
ส5วนประกอบ/ส5วนผสมท่ีผ5านกระบวนการทําให'สุก ท่ีอุณหภูมิตํ่าสุด 70 °C นาน 2 นาที เป็นอย่าง
น้อย ก5อนท่ีจะนําเข'าส ู่พ้ืนท่ีได'ผลิตภัณฑ,ชนิดพร้อมรับประทานหรือผ5านความร'อนมาแล'ว หรือ
ประเภทท่ีผ ู้บริโภคสามารถรับประทานได'เลยไม5ต'องทําให'สุกแล'วผลิตภัณฑ,ท่ีต'องมีการจัดเก็บภายใต'
การแช ่เย็น หรือแช ่แข็งเท่านั้นบริเวณจัดเตรียมอาหารก่อนเสิร ์ฟ และบริเวณรับประทานอาหาร 

ในส5วนของ open product areas มาตรฐาน สุขลักษณะในพ้ืนท่ีนี้โดยท่ัวไปจะถูกเน้นไปใน
เรื่องของการป้องกันการปน เปื้อนจากสิ่งแปลกปลอมและการปนเปื้อนจากสารก5อภูมิแพ'ในผลิตภัณฑ์ 
เช5น สถาน ท่ีการผลิตของผลิตภัณฑ,ประเภทท่ีต'องทําให'สุกก5อนการบริโภค เช5น วัตถุดิบเนื้อสัตว ์ 
อาหารและพิซซ่าท่ีต้องตกแต่งด้วยวัตถุดิบอ่ืนๆท่ียังไม่ส ุก ในการจะนํามาบริโภคต'องถูกนํามาทําให'สุก
ก5อนการนํามาบริโภค สถาน ท่ีการผลิตผลิตภัณฑ,ประเภทท่ีหลังจากนําไปบรรจุเรียบร'อยแล'ว ถูก
นําไปผ5านกระบวนการอย่างใดอย่างหนึ่งหรือถูกทําให'อยู่ในสภาพท่ีไม5เหมาะสม ต5อการเจริญเติบโต
ของจุลินทรีย์ท่ีก5อให'เกิดโรคจากนั้นก็นําไปจัดเก็บและจัด จําหน่ายเป็นสินค'า เช5น ผลิตภัณฑ,อาหาร
กระป๋อง ผลิตภัณฑ,ท่ีต้องควบคุม pH เช ่น ของดอง อาหารท่ีมี  aw ตํ่า เช ่น อาหารแห'ง ลูกกวาด เป็น
ต'น  สถาน ท่ีการผลิตผลิตภัณฑ,ชนิดพร้อมบริโภค ผลิตภัณฑ,ประเภทนี้จะถูกจัดเก็บแบบแช5เย็นเพ่ือ
รักษาคุณภาพของผลิตภัณฑ, และท่ีมีการควบคุมอ่ืนๆ ท่ีป้องกันการเจริญเติบโตของจุลินทรีย์ท่ี
ก่อให ้เกิดโรค เช ่น เนยแข็ง พ้ืนท่ีการผลิตท่ีเป็นกระบวนการก่อนกระบวนการฆ5าเชื้อได'อย่างการทําให'
สุก เช ่น พ้ืนท่ีการผสมและเตรียมก่อนการทําให ้ส ุก เป็นต้น 

 

3.8 การประยุกต์ใช้ 
นําแบบโรงอาหารท่ีออกแบบมาประยุกต,ใช'กับการปรับปรุงโรงอาหารของโรงเรียนวัดขุมทอง

(เพชรทองคําอุปถัมภ,) ในพ้ืนท่ีเขตลาดกระบัง โดยทําการตรวจประเมินด'านสุขลักษณะและ
เปรียบเทียบผลประเมินก่อนและหลังการปรับปรุงโรงอาหาร 
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บทท่ี 4 
ผลการสํารวจ 

4.1 ผลการสํารวจข้อมูลโรงเรียนในเขตลาดกระบัง 
       การสํารวจข้อมูลโรงเรียนในสังกัดกรุงเทพมหานคร พบว ่าสถานศึกษาในสังกัดกรุงเทพมหานคร 
จํานวน 436 โรงเรียน กระจายในพ้ืนท่ี 50 เขต มีนักเรียน 324,146 คน โดยเปิดสอนระดับก่อน
ประถมศึกษา ระดับประถมศึกษา ระดับมัธยมศึกษาต นตอน ระดับมัธยมศึกษาตอนปลาย เขตท่ีมี
นักเรียนระดับก่อนประถมมากท่ีสุด คือ เขตหนองจอก มี 3,154 คน รองลงมาคือเขตบางขุนเทียน 
3,039 ส ่วนชั้นประถมศึกษามากท่ีสุด คือเขตบางขุนเทียน มี 11,270 คน รองลงมาคือเขตลาดกระบัง 
10,789 คน และน้อยท่ีสุดคือ เขตสัมพันธวงศ8 359 คน ระดับมัธยมศึกษาตอนต น เขตท่ีมีมากท่ีสุดคือ
เขตบางขุนเทียน มี 2,593 คน รองลงมาคือเขตลาดกระบัง มี 2,432 คน เขตท่ีมีน้อยท่ีสุดคือเขตบาง
พลัด 148 คน  
 

 
 

ภาพท่ี 4.1 แผนท่ีตั้งโรงเรียนท่ีทําการตรวจประเมินด้านสุขลักษณะในเขตลาดกระบัง [29] 
 

จากการลงพ้ืนท่ีเก็บข อมูลในเขตลาดกระบัง พบว ่าประกอบด วย 6 แขวง ได แก่ แขวง
ลาดกระบัง แขวงคลองต นนุ่น แขวงคลองสามประเวศ แขวงลําปลาทิว แขวงทับยาว และแขวงขุม
ทอง มีโรง เรียนระดับประถมศึกษาจนถึงระดับขยายโอกาสถึง มัธยมศึกษาปี ท่ี  3 สั ง กัด
กรุงเทพมหานคร จํานวนท้ังหมด 20 แห ่ง ซ่ึงแสดงแผนท่ีต้ังดังในภาพท่ี 4.1 และแสดงข อมูลของ
โรงเรียนในตารางท่ี 4.1  
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ตารางท่ี 4.1 รายชื่อโรงเรียนและสถานท่ีตั้ง ในเขตลาดกระบัง ท่ีทําการตรวจประเมินด านสุขลักษณะ
โรงอาหาร  
ลําดับท่ี ช่ือโรงเรียน ระดับท่ีเปิดสอน จํานวนนักเรียน (คน) 

1 โรงเรียนตําบลขุมทอง (ประชาอุทิศ) ประถมศึกษาปีท่ี 6 69 
2 โรงเรียนวัดขุมทอง ประถมศึกษาปีท่ี 6 132 
3 โรงเรียนขุมทอง (เพชรทองคําอุปถัมภ ์) ประถมศึกษาปีท่ี 6 84 
4 โรงเรียนประสานสามัคคี (บ้านทับยาว) ประถมศึกษาปีท่ี 6 110 
5 โรงเรียนแดงเป้า (สิงสุขบูรณะ) ประถมศึกษาปีท่ี 6 144 
6 โรงเรียนสุเหร่าลํานายโส ประถมศึกษาปีท่ี 6 308 
7 โรงเรียนวัดบึงบัว ประถมศึกษาปีท่ี 6 609 
8 โรงเรียนวัดบํารุงรื่น ประถมศึกษาปีท่ี 6 832 
9 โรงเรียนลําพะอง ประถมศึกษาปีท่ี 6 799 
10 โรงเรียนวัดพลมานีย8 ประถมศึกษาปีท่ี 6 1,046 
11 โรงเรียนเคหะชุมชนลาดกระบัง ประถมศึกษาปีท่ี 6 2,197 
12 โรงเรียนวัดสุทธาโภชน์ ประถมศึกษาปีท่ี 6 765 
13 โรงเรียนวัดทิพพาวาส ประถมศึกษาปีท่ี 6 767 
14 โรงเรียนวัดสังฆราชา มัธยมศึกษาตอนต้น 884 
15 โรงเรียนวัดลาดกระบัง มัธยมศึกษาตอนต้น 1,015 
16 โรงเรียนวัดปลูกศรัทธา ประถมศึกษาปีท่ี 6 1,020 
17 โรงเรียนแสงหิรัญวิทยา ประถมศึกษาปีท่ี 6 990 
18 โรงเรียนวัดราชโกษา มัธยมศึกษาตอนต้น 1,185 
19 โรงเรียนวัดปากบึง ประถมศึกษาปีท่ี 6 1,341 
20 โรงเรียนวัดลานบุญ มัธยมศึกษาตอนต้น 1,695 

 
ตารางท่ี 4.2 การแบ่งระดับชั้นการศึกษาโรงเรียนในเขตลาดกระบัง 

กลุ่มท่ี ระดับช้ันการศึกษาการ จํานวนโรงเรียน 
1 อนุบาลIประถมศึกษาปีท่ี 6 9 
2 อนุบาลI มัธยมศึกษาตอนต้น 11 
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ตารางท่ี 4.3 การแบ่งตามพ้ืนท่ีของโรงอาหารในโรงเรียนในเขตลาดกระบัง 
กลุ่มท่ี จํานวนพ้ืนท่ี (ตารางเมตร) จํานวนโรงเรียน พ้ืนท่ีเฉล่ีย (ตารางเมตร) 

1 น้อยกว ่า 100 3 86.67 
2 100 – 200 9 150.00 
3 201 – 300 6 275.00 
4 300 ข้ึนไป 2 425.00 
  เฉลี่ย 205.50 

 
ตารางท่ี 4.4 การแบ่งตามจํานวนผ ู้ใช้บริการโรงอาหารในโรงเรียนในเขตลาดกระบัง 

กลุ่มท่ี จํานวนนักเรียน (คน) จํานวนโรงเรียน จํานวนนักเรียนเฉล่ีย (คน) 
1 น้อยกว ่า 500 6 142 
2 500 – 1000 7 775 
3 1001 – 1500 5 1151 
4 1500 ข้ึนไป 2 1882 

 
การให ้บริการอาหารในโรงเรียน ในเขตลาดกระบัง ส ่วนใหญ่เป็นการให บริการแบบโรงเรียนจัด

ให บริการอาหารแก่นักเรียนเอง โดยจัดให บริการอาหาร 1 ม้ือ ได แก่ ม้ือกลางวัน จะให บริการต้ังแต่
เวลา 11.00 – 13.00 น. โดยแบ่งเป็นรอบ เช ่น ให ้บริการแก่น ักเรียนชั้นอนุบาลและประถมต นก่อนใน
ช ่วงเวลา 11.00 – 12.00 น. และให บริการแก่นักเรียนประถมศึกษาตอนปลายและมัธยมศึกษา
ตอนต นในช ่วงเวลา 12.00 – 13.00 น. โดยจํานวนผ ู้ใช บริการแสดงดังตารางท่ี 4.4 โดยช ่วงจํานวน
นักเรียนท่ีใช บริการมากท่ีสุดคือระหว ่าง 500 – 1000 คน และจากการสํารวจพ้ืนท่ีโรงอาหารในการ
ให บริการอาหารแก่นักเรียน โรงเรียนจะมีการจัดสรรพ้ืนท่ีตามจํานวนนักเรียน โดยค่าเฉลี่ยพ้ืนท่ีโรง
อาหารในการให บริการอาหารเท่ากับ 205.50 ตารางเมตร แสดงดังตารางท่ี 4.3 ในส ่วนของผ ู้
ให บริการอาหารแต่ละโรงเรียนจะไม่มีการแยกหน้าท่ีผ ู้ให บริการ เช ่น ผ ู้เตรียมปรุง ผ ู้ประกอบปรุง 
และพนักงานทําความสะอาด เป็นต้น   
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4.2 ผลการตรวจประเมินด้านสุขลักษณะโรงอาหาร 
จากการใช ้แบบประเมินแบบฟอร์มบันทึกการตรวจสถานท่ีจําหน่ายอาหารพร ้อมบริโภคของโรง

อาหารในโรงเรียนท่ีสร้างข้ึนหรือเรียกว ่า “PIGMPISCHOOL” โดยประยุกต8แบบการตรวจสอบตาม
หลักเกณฑ์ GMP ตส.9 (55) ในการประเมินโรงอาหารของโรงเรียนในสังกัดกรุงเทพมหานคร ในพ้ืนท่ี
เขตลาดกระบังท้ัง 20 แห ่ง โดยท้ัง 6 หัวข้อมีรายละเอียดตามลําดับดังนี้ 

 
4.2.1 ผลสํารวจด้านสถานท่ี 

ตารางท่ี 4.5 ผลการประเมินสถานท่ีโรงอาหารของโรงเรียนในเขตลาดกระบังท้ัง 20 แห ่ง 
1.สถานท่ี น้ําหนัก

คะแนน 
คะแนน

ท่ีได้ 
คิดเป็น
ร้อยละ 

1.1สถานท่ีรับประทานอาหาร และบริเวณท่ัวไป 
(1) สะอาด เป็นระเบียบ  
(2) โต๊ะ เก้าอ้ี สะอาด แข็งแรง จัดเป็นระเบียบ  
(3) มีการระบายอากาศดี ไม่มีฝ ุ่นควันมากผิดปกติ  
(4) ไม่มีการสะสมสิ่งของท่ีไม่ใช้แล้ว   
(5) ไม่มีการสะสมสิ่งปฏิกูล    
(6) จัดให ้มีป ้าย "ห ้ามสูบบุหรี่"    
(7) ไม่มีคอกปศุสัตว8หรือสถานเลี้ยงสัตว ์/วัตถุอันตราย 
(8) ไม่มีน้ําขังแฉะและสกปรก    
(9) มีวิธีการหรือมาตรการดูแลทําความสะอาดสถานท่ีอย่าง
สมํ่าเสมอ 
1.2 บริเวณท่ีเตรียมIปรุงอาหาร 
(1) มีการแยกบริเวณท่ีประกอบปรุงอาหารออกเป็นสัดส ่วน
จากอาคารเรียนหรือท่ีพักอาศัย   
(2) มีแสงสว ่างเพียงพอสําหรับการประกอบปรุงอหาร 
(3) มีการระบายอากาศรวมท้ังกลิ่น และควันจากการ
ทําอาหารได ดี เช ่น มีปล ่องระบายควัน หรือพัดลมดูดอากาศ
ท่ีใช ้การได้ดี 
(4) ไม่เตรียมและปรุงอาหารบนพ้ืน   
(5) โตYะเตรียมIปรุงอาหาร ต องทําด วยวัสดุท่ีทําความสะอาด
ง่าย ทําด วยวัสดุเรียบ ไม่เป็นสนิม ไม่เป็นพิษ ทนต่อการกัด
กร่อน และพ้ืนโต๊ะต้องสูงจากพ้ืนอย่างน้อย 60 ซม 
(6) ติดต้ังอยู่ในตําแหน่งท่ีทําความสะอาดง่าย 
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รวม 20 8.76 43.80 

 
ตารางท่ี 4.5 จากการประเมินสถานท่ีรับประทานอาหารและบริเวณท่ัวไปตลอดจนบริเวณท่ี

เตรียมIปรุงอาหาร ของสถานท่ีของโรงอาหารของโรงเรียนท้ัง 20 แห ่ง พบว ่าคะแนนรวมจากการ
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ประเมินท้ัง 15 ข อย่อย ประเมินได  8.76 คะแนน จากคะแนนเต็ม 20 คะแนน คิดเป็นร้อยละ 43.80 
แสดงให เห็นว ่าสถานท่ีรับประทานอาหารและบริเวณท่ัวไปตลอดจนบริเวณท่ีเตรียมIปรุงอาหารของ
สถานท่ีของโรงอาหารของโรงเรียนท้ัง 20 แห ่ง ต องได รับการปรับปรุง เพราะคะแนนไม่ผ ่านเกณฑ8ซ่ึง
เกณฑ8ต้ังไว ร อยละ 60 โดยมีหัวข อท่ีมีปัญหาตามลําดับดังนี้ (7) มีคอกปศุสัตว8หรือสถานเลี้ยงสัตว8/
วัตถุอันตราย (6) ไม่จ ัดให ้มีป ้าย "ห ้ามสูบบุหรี่" (4) ไม่มีการสะสมสิ่งของท่ีไม่ใช แล ว (5) ไม่มีการสะสม
สิ่งปฏิกูล (8) ไม่มีน้ําขังแฉะและสกปรก (4) ไม่เตรียมและปรุงอาหารบนพ้ืน ในการนี้เพ่ือป้องกันการ
ปนเปื้อนข้ามก่อให ้เกิดโรคแก่ผู้บริโภคจากอาหารไม่ปลอดภัยได้  

 
4.2.2 ผลสํารวจด้านภาชนะอุปกรณ์ 

ตารางท่ี 4.6 ผลการประเมินภาชนะอุปกรณ์โรงอาหารของโรงเรียนในเขตลาดกระบังท้ัง 20 แห ่ง 
2. ภาชนะอุปกรณ์ น้ําหนัก

คะแนน 
คะแนน

ท่ีได้ 
คิดเป็น
ร้อยละ 

 2.1 ภาชนะอุปกรณ8 เช ่น จาน ชาม ฯลฯ ต องทําด วยวัสดุท่ี
ไม่เป็นอันตราย เช ่น สแตนเลส กระเบื้องเคลือบขาว แก ว 
อลูมิเนียม เมลามีนสีขาว หรือสีอ่อน  สังกะสีเคลือบขาว  
สําหรับตะเกียบต้องเป็นไม้ไม่ตกแต่งส ีหรือพลาสติกสีขาว                
 2.2 ภาชนะอุปกรณ8ต่างๆ มีการทําความสะอาดอย่าง
สมํ่าเสมอ และอยู่ในสภาพท่ีใช ้งานได  
2.3 ภาชนะใส ่น้ําส มสายชู น้ําปลา และน้ําจิ้ม ต องทําด วย
แก ว กระเบื้องเคลือบขาวมีฝาปิด และช อนตักทําด วย
กระเบื้องเคลือบขาวหรือสแตนเลส สําหรับเครื่องปรุงรสอ่ืนๆ 
ต องใส ่ในภาชนะท่ีทําความสะอาดง่าย มีฝาปิดและสะอาด                           
2.4 จาน ชาม ถ้วย แก้วน้ํา ถาดหลุม ฯลฯ เก็บคว่ําในภาชนะ
โปร ่งสะอาดหรือตะแกรงวางสูงจากพ้ืนอย่างน้อย 60 ซม. 
หรือเก็บในภาชนะหรือสถานท่ีท่ีสะอาดมีการปกปิด                          
2.5 มีตู้สําหรับปกปิดอาหารท่ีปรุงสําเร็จแล วและด านหน้า
ของตู้ต้องเป็นกระจก 
2.6 ช อน ส อม ตะเกียบ วางต้ังเอาด ามข้ึนในภาชนะโปร่ง
สะอาดหรือวางเป็นระเบียบในภาชนะท่ีสะอาดและมีการ
ปกปิด ต้ังสูงจากพ้ืนอย่างน้อย 60 ซม. 
2.7 เขียงต องมีสภาพดี  ไม่แตกร้าวหรือเป็นช ่อง  มีเขียงใช 
เฉพาะอาหารสุกและอาหารดิบ  แยกจากกันมีฝาชีครอบ 
(ยกเว ้นครัวท่ีมีการป้องกันแมลงวันแล ้ว) ขณะท่ีไม่ได้ใช้งาน  
2.8 มีการเก็บสารเคมีทําความสะอาดหรือสารเคมีอ่ืนๆ ควรมี
ป้ายแสดงชื่อแยกให เป็นสัดส ่วนและปลอดภัย ภาชนะ
อุปกรณ8                                     
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รวม 10 3.80 38.00 
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ตารางท่ี 4.6 จากการประเมินภาชนะอุปกรณ8ของโรงอาหารของโรงเรียนท้ัง 20 แห ่ง พบว ่า

คะแนนรวมจากการประเมินท้ัง 8 ข้อย่อย ประเมินรวมได้ 3.80  คะแนน จากคะแนนเต็ม 10 คะแนน 
คิดเป็นร้อยละ 38.00 แสดงให เห็นว ่าการประเมินภาชนะอุปกรณ8ของโรงอาหารมีคะแนนไม่ผ ่าน
เกณฑ์ซึ่งเกณฑ์ตั้งไว ้ร้อยละ 60 โดยมีหัวข้อท่ีมีป ัญหาตามลําดับดังนี้  

2.4 จาน ชาม ถ วย แก วน้ํา ถาดหลุม ฯลฯ เก็บคว่ําในภาชนะโปร่งสะอาดหรือตะแกรงวางสูง
จากพ้ืนอย่างน้อย 60 ซม หรือเก็บในภาชนะหรือสถานท่ีท่ีสะอาดมีการปกปิดในการนี้เพ่ือป้องกันการ
ปนเปื้อนข้ามก่อให ้เกิดโรคแก่ผู้บริโภคจากอาหารไม่ปลอดภัย 

2.5 มีตู้ส ําหรับปกปิดอาหารท่ีปรุงสําเร็จแล ้วและด้านหน้าของตู้ต้องเป็นกระจก 
2.6 ภาชนะอุปกรณ8ช อน ส อม ตะเกียบ วางต้ังเอาด ามข้ึนในภาชนะโปร่งสะอาดหรือวางเป็น

ระเบียบในภาชนะท่ีสะอาดและมีการปกปิด ต้ังสูงจากพ้ืนอย่างน้อย 60 ซม 
2.7 เขียงต องมีสภาพดี ไม่แตกร้าวหรือเป็นช ่อง มีเขียงใช เฉพาะอาหารสุกและอาหารดิบ แยก

จากกันมีฝาชีครอบ (ยกเว ้นครัวท่ีมีการป้องกันแมลงวันแล ้ว) ขณะท่ีไม่ได้ใช้งาน 
2.8 มีการเก็บสารเคมีทําความสะอาดหรือสารเคมีอ่ืนๆ ควรมีป้ายแสดงชื่อแยกให เป็นสัดส ่วน

และปลอดภัย 
 

 
  

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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4.2.3 ผลสํารวจด้านการควบคุมประกอบอาหาร 
ตารางท่ี 4.7  ผลการประเมินการควบคุมการประกอบอาหารในโรงอาหารของโรงเรียนในเขต
ลาดกระบังท้ัง 20 แห ่ง 
3. การควบคุมการประกอบอาหารในโรงเรียน น้ําหนัก

คะแนน 
คะแนน
ท่ีได้ 

คิดเป็น
ร้อยละ 

3.1 อาหาร เครื่องด่ืมในภาชนะท่ีป ิดสนิท และวัตถุเจือปน
ในอาหาร ต องมีเครื่องหมายแสดง การได รับอนุญาตท่ี
ถูกต องของสํานักงานคระกรรมการอาหารและยา                                   
3.2 อาหารและเครื่องด่ืมในภาชนะบรรจุท่ีปิดสนิทมี
คุณภาพดี เก็บรักษาอย่างเหมาะสมเป็นระเบียบ สูงจาก
พ้ืนอย่างน้อย 30 ซม.    
3.3 อาหารสด เช ่น เนื้อสัตว ์ ผักสด ผลไม้ และอาหารแห ง 
มีคุณภาพดี แยกเก็บเป็นสัดส ่วน ไม่ปะปนกันวางสูงจาก
พ้ืนอย่างน้อย 60 ซม.  
3.4 ในระหว ่างการประกอบปรุงอาหารมีการดําเนินการ
ขนย้ายวัตถุดิบ ส ่วนผสมภาชนะใส ่อาหาร ในลักษณะท่ีไม่
เกิดการปนเปื้อน 
3.5 อาหารท่ีปรุงสําเร็จแล ว เก็บในภาชนะท่ีสะอาดมีการ
ปกปิดวางสูงจากพ้ืนอย่างน้อย 60 ซม. 
3.6 น้ําด่ืม น้ําผลไม และน้ําใช ในการประกอบปรุงอาหาร
ต้องสะอาด ใส ่ในภาชนะท่ีสะอาด มีฝาปิด และวางสูงจาก
พ้ืนอย่างน้อย 60 ซม. 
3.7 น้ําแข็งท่ีใช บริโภคต องสะอาด  ใส ่ในภาชนะท่ีสะอาด  
มีฝาปิด มีอุปกรณ8ท่ีมีด ามสําหรับคีบ หรือตักโดยเฉพาะ 
วางสูงจากพ้ืนอย่างน้อย  60  ซม.และต องไม่สิ่งของอ่ืนแช ่
รวมไว                         
3.8 น้ําแข็งท่ีใช บริโภคมีคุณภาพมาตรฐานเป็นไปตาม
มาตรฐานของกระทรวงสาธารณสุข  
3.9 น้ําแข็งท่ีใช บริโภคมีการขนย้าย การเก็บรักษา การ
นําไปใช ้ในสภาพท่ีถูกสุขลักษณะ 
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รวม 25 9.18 36.72 
    

ตารางท่ี 4.7 จากการประเมินการควบคุมการประกอบอาหารของโรงอาหารในโรงเรียนท้ัง 20 
แห ่ง พบว ่าคะแนนรวมจากการประเมินท้ัง 9 ข อย่อย คะแนนประเมินได  9.18 คะแนน จากคะแนน
เต็ม 25 คะแนน คิดเป็นร อยละ 36.72 แสดงให เห็นว ่าการควบคุมการประกอบอาหารของโรงอาหาร
ในโรงเรียนท้ัง 20 แห ่ง มีคะแนนไม่ผ่านเกณฑ์ซึ่งเกณฑ์ตั้งไว ้ร้อยละ 60 โดยมีหัวข อท่ีมีปัญหาดังนี้ 3.2 
อาหารและเครื่องด่ืมในภาชนะบรรจุท่ีปิดสนิทมีคุณภาพดี เก็บรักษาอย่างเหมาะสมเป็นระเบียบ สูง

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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จากพ้ืนอย่างน้อย 30 ซม. เพ่ือป้องกันการปนเปื้อนข ามก่อให เกิดโรคแก่ผ ู้บริโภคจากอาหารไม่
ปลอดภัยได้ดังนั้นปัญหาดังกล ่าวควรได้ร ับการปรับปรุงแก้ไขเช ่นกัน 

 
 4.2.4 ผลสํารวจด้านการสุขาภิบาลอาหาร 
ตารางท่ี 4.8  ร้อยละของการสุขาภิบาลอาหารของโรงอาหารของโรงเรียนท้ัง 20 แห ่ง 

4.การสุขาภิบาลอาหาร น้ําหนัก
คะแนน 

คะแนนท่ี
ได้ 

คิดเป็น
ร้อยละ 

4.1 การรวบรวมขยะและน้ําโสโครก 
(1) ใช ถังขยะท่ีไม่รั่วซึมและมีฝาปิด และต้ังอยู่ในท่ีท่ี
เหมาะสมและเพียงพอและมีวิธีการกําจัดขยะท่ีเหมาะสม                           
(2) มีท่อหรือรางระบายน้ําท่ีมีสภาพดี  ไม่แตกร าว ระบาย
น้ําจากห องครัวและท่ีล างภาชนะอุปกรณ8ลง ส ู่ท่อระบาย
หรือแหล ่งบําบัดได้ดีและต้องไม่ระบายน้ําเสียลงส ู่แหล ่งน้ํา
สาธารณะโดยตรง            
(3) ท่อหรือรางระบายน้ําสามารถป้องกันสัตว8และแมลง
เ ข า ส ู่อา ค า รห รื อบ ริ เ ว ณ ท่ีป ร ะ กอบ ปรุ ง อ า ห า ร                             
(4) มีบ่อดักเศษอาหารและดักไขมันท่ีใช การได ดีก่อน
ระบายน้ําเสียท้ิง 
4.2.ห ้องน้ําห ้องส ้วม 
(1) ห ้องน้ํา  ห ้องส ้วมต องสะอาด  ไม่มีกลิ่นเหม็น  มีน้ําใช 
เพียงพอ 
(2) ห องส วมแยกเป็นสัดส ่วน  ประตูไม่เปิดส ู่บริเวณท่ี
เตรียม I  ปรุงอาหาร  ท่ีล ้างและเก็บภาชนะอุปกรณ8 ท่ีเก็บ
อาหาร                   
(3) ห องส วมมีจํานวนเพียงพอกับผ ู้สัมผัสอาหาร                    
(4) มีอ่างล างมือและอุปกรณ8อยู่ในสภาพท่ีใช งานได และ
สะอาด            
(5) อ่างล างมือมีสบู่หรือน้ํายาฆ่าเชื้อโรค และอุปกรณ8ทํา
ให ้แห้ง              
(6) อ่างล ้างมือมีจํานวนเพียงพอกับผ ู้ส ัมผัสอาหาร 
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รวม 22 9.41 42.77 
   

ตารางท่ี 4.8 จากการประเมินด านการสุขาภิบาลท้ังการรวบรวมขยะ การกําจัดน้ําโสโครกและ
การดูแลห องน้ําห องส วมให เป็นตามหลักการสุขาภิบาลของโรงอาหารในโรงเรียนท้ัง 20 แห ่งพบว ่า
คะแนนรวมจากการประเมินท้ัง 10 ข อย่อยคะแนนประเมินได   9.41 คะแนน จากคะแนนเต็ม 22 
คะแนน คิดเป็นร้อยละ 42.77 แสดงให เห็นว ่าการการรวบรวมขยะการกําจัดน้ําโสโครกและการดูแล
ห องน้ําห องส วมให เป็นตามหลักการสุขาภิบาลของโรงอาหารในโรงเรียนท้ัง 20 แห ่ง ต องได รับการ

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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ปรับปรุงเพราะคะแนนไม่ผ่านเกณฑ์ซึ่งเกณฑ์ตั้งไว ้ร้อยละ 60 โดยมีหัวข อท่ีมีปัญหาดังนี้ (2) มีท่อหรือ
รางระบายน้ําท่ีมีสภาพดีไม่แตกร าว ระบายน้ําจากห องครัวและท่ีล างภาชนะอุปกรณ8ลงส ู่ท่อระบาย
หรือแหล ่งบําบัดได ดีและต องไม่ระบายน้ําเสียลงส ู่แหล ่งน้ําสาธารณะโดยตรง (3) ห องส วมมีจํานวน
เพียงพอกับผ ู้ส ัมผัสอาหาร (6) อ่างล ้างมือมีจํานวนเพียงพอกับผ ู้สัมผัสอาหารเพ่ือป้องกันการปนเปื้อน
ข ามก่อให เกิดโรคแก่ผ ู้บริโภคจากอาหารไม่ปลอดภัยได ดังนั้นปัญหาดังกล ่าวควรได รับการปรับปรุง
แก้ไขและเร่งด่วนเพราะการสุขาภิบาลเป็นสิ่งสําคัญในการป้องกันการเกิดโรคท่ีเกิดจากน้ําและอาหาร
เป็นสื่อ 

 
4.2.5 ผลสํารวจด้านการล้างทําความสะอาดและการบํารุงรักษา 

ตารางท่ี  4.9  ร อยละของการประเมินการล างทําความสะอาดและการบํารุงรักษาของโรงอาหารท้ัง 
20 แห ่ง 

5. การล้างทําความสะอาดและการบํารุงรักษา น้ําหนัก
คะแนน 

คะแนน
ท่ีได้ 

คิดเป็น
ร้อยละ 

5.1 ล างภาชนะอุปกรณ8โดยใช อ่างล างภาชนะท่ีมีท่อระบาย
น้ําใช การได ดีโดยอุปกรณ8การล างต องสูงจากพ้ืนอย่างน้อย 
60 ซม. มีอ่างอย่างน้อย2อ่างและด วยวิธีการอย่างน้อย 2 
ข้ันตอนโดยอุปกรณ์การดังนี้ 

(1) ข้ันตอนท่ี 1 ล ้างด้วยน้ํายาล ้างภาชนะ 
(2) ข้ันตอนท่ี 2 ล างด วยน้ําสะอาด 2 ครั้ง หรือล าง

ด้วยน้ําไหล 
5.2 ใช ้อ่างล ้างภาชนะอุปกรณ์ท่ีมีท่อระบายน้ําท่ีใช ้การได้ดี   
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รวม 6 3.04 56.67 

           
ตารางท่ี 4.9 จากการประเมินด้านการล ้างทําความสะอาดและการบํารุงรักษาของโรงอาหารใน

โรงเรียนท้ัง 20 แห ่งพบว ่าคะแนนรวมจากการประเมินท้ัง 2 ข อย่อย คะแนนประเมินได  3.04  
คะแนน จากคะแนนเต็ม 6 คะแนน คิดเป็นร้อยละ 56.67  แสดงให เห็นว ่าการล างทําความสะอาด
และการบํารุงรักษาของโรงอาหารในโรงเรียนท้ัง 20 แห ่งต องได รับการปรับปรุงเพราะคะแนนไม่ผ ่าน
เกณฑ8ซ่ึงเกณฑ8ต้ังไว ร้อยละ 60 โดยมีหัวข อท่ีมีปัญหาดังนี้ (2) มีท่อหรือรางระบายน้ําท่ีมีสภาพดีไม่
แตกร ้าว ระบายน้ําจากห ้องครัวและท่ีล างภาชนะอุปกรณ8ลงส ู่ท่อระบายหรือแหล ่งบําบัดได ดีและต อง
ไม่ระบายน้ําเสียลงส ู่แหล ่งน้ําสาธารณะโดยตรง (3) ห องส วมมีจํานวนเพียงพอกับผ ู้สัมผัสอาหาร (6) 
อ่างล ้างมือมีจํานวนเพียงพอกับผ ู้สัมผัสอาหาร เพ่ือป้องกันการปนเปื้อนข ามก่อให เกิดโรคแก่ผ ู้บริโภค
จากอาหารไม่ปลอดภัยได ดังนั้นปัญหาดังกล ่าวควรได รับการปรับปรุงแก ไขและเร ่งด่วนเพราะการ
สุขาภิบาลเป็นสิ่งสําคัญในการป้องกันการเกิดโรคท่ีเกิดจากน้ําและอาหารเป็นสื่อ 

 
  

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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4.2.6 ผลสํารวจด้านบุคลากร 
ตารางท่ี 4.10 ร้อยละของการประเมินบุคลากรของโรงอาหารในโรงเรียนท้ัง 20 แห ่ง 

6.บุคลากร น้ําหนัก
คะแนน 

คะแนน
ท่ีได้ 

คิดเป็น
ร้อยละ 

6.1 แต่งกายสะอาด สวมเสื้อมีแขน 
6.2 ผูกผ ้ากันเปื้อนสีขาว หรือมีเครื่องแบบ ผ ู้ปรุงจะต องใส ่หมวก  
หรือเน็ทคลุมผมด้วย 
6.3 ต้องเป็นผ ู้มีสุขภาพดี ไม่เป็นโรคติดต่อ ไม่เป็นโรคผิวหนัง ไม่
มีบาดแผล สําหรับผ ู้ปรุงจะต องมีหลักฐานการตรวจสุขภาพในปี
นั้นให ้ตรวจสอบได  
6.4 มีสุขนิสัยท่ีดี เช ่น ตัดเล็บสั้น ไม่สูบบุหรี่ในขณะปฏิบัติงาน  
ไม่ใช มือหยิบจับอาหารท่ีปรุงเสร็จแล วโดยตรง ไม่สวมใส ่
เครื่องประดับในขณะท่ีมีการประกอบปรุงอหาร 
6.5 ล ้างมือให ้สะอาดทุกครั้งก่อนเริ่มประกอบปรุงอาหาร 
6.6 ติดป้ายแสดงเตือนพฤติกรรมท่ีน ่ารังเกียจ 

3 
3 
 
3 
 
 
3 
 
 
3 
2 

1.50 
0.86 

 
1.58 

 
 

1.28 
 
 

1.35 
0.63 

50.00 
28.67 

 
52.67 

 
 

42.67 
 
 

45.00 
31.50 

รวม 17 7.20 42.35 
 
ตารางท่ี 4.10 จากการประเมินบุคลากรของโรงอาหารในโรงเรียนท้ัง20 แห ่งพบว ่าคะแนนรวม

จากการประเมินท้ัง 6  ข้อย่อย คะแนนประเมินได  7.2  คะแนน จากคะแนนเต็ม 17 คะแนน คิดเป็น
ร้อยละ 42.35 แสดงให เห็นว ่าบุคลากรโดยเฉพาะผ ู้ปรุงผ ู้เสิร์ฟของโรงอาหารในโรงเรียนท้ัง 20 แห ่ง
ต้องได้ร ับการปรับปรุงเพราะคะแนนไม่ผ่านเกณฑ8ซ่ึงเกณฑ8ต้ังไว ร อยละ 60 โดยมีหัวข อท่ีมีปัญหาดังนี้ 
6.2 ผูกผ ้ากันเปื้อนสีขาว  หรือมีเครื่องแบบ  ผ ู้ปรุงจะต องใส ่หมวก  หรือเน็ทคลุมผมด วย 6.6 ติดป้าย
แสดงเตือนพฤติกรรมท่ีน่ารังเกียจ เพ่ือป้องกันการ 6.4 มีสุขนิสัยท่ีดี  เช ่น  ตัดเล็บสั้น  ไม่สูบบุหรี่
ในขณะปฏิบัติงานไม่ใช มือหยิบจับอาหารท่ีปรุงเสร็จแล ว โดยตรง ไม่สวมใส ่เครื่องประดับในขณะท่ีมี
การประกอบปรุงอาหารเพราะสิ่งเหล ่านี้จะทําให เกิดการปนเปื้อนข ามก่อให เกิดโรคแก่ผ ู้บริโภคจาก
อาหารไม่ปลอดภัยได ดังนั้นปัญหาดังกล ่าวควรได รับการปรับปรุงแก ไขอย่างเร่งด่วนเพราะบุคลากร
เป็นสาเหตุของการก่อให เกิดโรคท่ีเกิดจากน้ําและอาหารเป็นสื่อได สําหรับผ ู้ปรุงจะต องมีหลักฐานการ
ตรวจสุขภาพในปีน ั้นให ้ตรวจสอบได้ผู้เสิร ์ฟ ให ้พิจารณาจากลักษณะภายนอก ต องไม่มีอาการแสดงว ่า
เป็นโรคติดต่อท่ีเป็นอันตราย ไม่เป็นโรคผิวหนังและผ ู้ปรุงจะต องได รับการตรวจร่างกาย และมี
หลักฐานยืนยันได้ว่าเป็นผ ู้ท่ีมีสุขภาพดี 
 
  

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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ตารางท่ี 4.11 ผลการสํารวจโรงอาหารของโรงเรียนในเขตลาดกระบังจากแบบประเมินท่ีประยุกต8มา
ใช ้โดยยึดหลักของ GMP ท้ัง 6 หัวข้อ 

หัวข้อท่ีประเมิน 
น้ําหนัก
คะแนน 

คะแนนเฉล่ียท่ีได้±SD ร้อยละ 

สถานท่ี        20      8.76 ±1.29 43.80 
ภาชนะอุปกรณ8       10      3.80 ±0.67 38.00 
การควบคุมการประกอบอาหารในโรงเรียน       25      9.18 ±1.39 36.72 
การสุขาภิบาลอาหาร       22      9.41 ±1.23 42.77 
การล ้างทําความสะอาดและการบํารุงรักษา        6      3.04 ±0.45 56.67 
บุคลากร       17      7.20 ±0.15 42.35 
รวม 100 41.39 41.39 
 

ตารางท่ี 4.11 สรุปจากการสํารวจและตรวจประเมินโรงอาหารของโรงเรียนในพ้ืนท่ีเขต
ลาดกระบังท้ัง 20 แห ่ง พบว ่าท้ัง 6 หัวข อต องได รับการปรับปรุง เพราะคะแนนรวมของทุกข อตํ่ากว ่า
ร้อยละ 60 ซ่ึงเป็นเกณฑ8มาตรฐานสุขลักษณะข้ันตํ่าท่ีพึงมี โดยเรียงลําดับของปัญหาท่ีพบและความ
จําเป็นท่ีควรดําเนินการปรับปรุงคือ การควบคุมการประกอบอาหารในโรงเรียน (ร อยละ 36.72) ส ่วน
คะแนนด้านอ่ืนๆ เรียงตามลําดับดังนี้ ภาชนะอุปกรณ8 (ร้อยละ 38.00) บุคลากร (ร อยละ 42.35) การ
สุขาภิบาลอาหาร (ร้อยละ 42.77) สถานท่ี (ร้อยละ 43.80) และเม่ือรวมคะแนนท้ัง 6 หัวข อเป็น 100 
คะแนน พบว ่าคิดเป็นค่าคะแนนเฉลี่ยจะได ร้อยละ 41.39 ดังนั้นจากคะแนนท่ีวิเคราะห8ได ท้ัง 20 แห ่ง 
พบปัญหาท่ีต้องปรับปรุงแต่ละหัวข้อดังนี้ 

1. สถานท่ีพบว ่าบริเวณประกอบปรุงมีน้ําขังและสกปรก ขาดความเป็นระเบียบ เนื่องจากมีการ
ล ้างภาชนะบนพ้ืนใกล บริเวณประกอบปรุง และไม่มีวิธีการหรือมาตรการดูแลทําความสะอาดสถานท่ี
อย่างสมํ่าเสมอ การระบายอากาศรวมท้ังกลิ่นและควันจากการทําอาหารยังไม่ดีพอเพราะมีปล ่อง
ระบายควันหรือพัดลมดูดอากาศท่ีไม่มีประสิทธิภาพในการใช ้งาน 

2. ภาชนะอุปกรณ8พบว ่าไม่มีตู้สําหรับปกปิดอาหารท่ีปรุงสําเร็จแล ว นอกจากนั้นพบว ่าภาชนะ
อุปกรณ์ท่ีใส ่เครื่องปรุงน้ําส ้มสายชู น้ําปลา และน้ําจิ้มและช อนตักทําด วยพลาสติกหรือวัสดุท่ีสามารถ
ทําปฏิกิริยากับอาหาร การเก็บสารเคมีและน้ํายาทําความสะอาดไม่มีป ้ายแสดงชื่อแยกให ้เป็นสัดส ่วน   

3. การควบคุมการการประกอบอาหาร พบว ่าในระหว ่างการประกอบปรุงอาหารมีการ
ดําเนินการขนย้ายวัตถุดิบส ่วนผสมและภาชนะใส ่อาหารในลักษณะท่ีก่อให เกิดการปนเปื้อนได 
โดยเฉพาะน้ําแข็งท่ีใช บริโภคไม่สะอาด มีคุณภาพไม่เป็นไปตามมาตรฐานสาเหตุอาจเกิดจากน้ําแข็งท่ี
ใช ้บริโภคมีการขนย้าย การเก็บรักษาและการนําไปใช ้ในสภาพท่ีไม่ถูกสุขลักษณะ 

4. การสุขาภิบาลสถานท่ีรับประทานอาหาร ไม่มีอ่างล างมือท่ีสะอาด ไม่มีสบู่หรือน้ํายาฆ่าเชื้อ
โรค และอุปกรณ8ทําให แห งมีท่อหรือรางระบายน้ําท่ีมีสภาพไม่ดี แตกร าว การระบายน้ําจากห องครัว
และท่ีล ้างภาชนะอุปกรณ8ลงส ู่ท่อระบายหรือแหล ่งบําบัดได ไม่ดีทําให ท่อหรือรางระบายน้ําไม่สามารถ
ป้องกันสัตว ์และแมลงเข้าส ู่อาคารหรือบริเวณท่ีประกอบปรุงอาหารได  และมีบ่อดักเศษอาหารและดัก
ไขมันท่ีไม่มีประสิทธิภาพ ก่อนระบายน้ําเสียท้ิงห องส วมส ่วนใหญ่อยู่ใกล บริเวณสถานท่ีรับประทาน
อาหาร ไม่แยกเป็นสัดส ่วน จึงอาจก่อให ้เกิดการปนเปื้อนได้ง่าย 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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5. การล างทําความสะอาดและการบํารุงรักษาการล างภาชนะอุปกรณ8โดยใช อ่างล างภาชนะมี
ท่อระบายน้ําใช การได ไม่ดี และไม่พร อมสําหรับการใช งาน มีสิ่งของกีดขวาง ล างภาชนะบนพ้ืน และ
การทําความสะอาดบริเวณประกอบปรุงยังไม่เป็นระเบียบและไม่สมํ่าเสมอ 

6. บุคลากรไม่ผูกผ ากันเปื้อนสีขาวหรือมีเครื่องแบบ ไม่ใส ่หมวกหรือเน็ทคลุมผมด วยและการ
ปฏิบัติตนให มีสุขนิสัยท่ีดี เช ่น ตัดเล็บสั้น ไม่สูบบุหรี่ในขณะปฏิบัติงาน ไม่ใช มือหยิบจับอาหารท่ีปรุง
เสร็จแล ้วโดยตรง ไม่สวมใส ่เครื่องประดับในขณะท่ีมีการประกอบปรุงอาหารนั้น ส ่วนใหญ่ยังไม่ปฏิบัติ
ตามของผ ู้ประกอบปรุง 

 

4.3 ผลการสํารวจประเมินด้านเคมี 
ข้อมูลท่ีได้จากการประเมินและตรวจสอบด านเคมีโดยผลการตรวจวิเคราะห8หาสารปนเปื้อนใน

อาหาร ได แก่ บอแร็กซ8 ฟอร8มาลีน สารฟอกขาว สารกันรา ไอโอดีน สีสังเคราะห8 สารโพลาร8 
(คุณภาพน้ํามันทอดซํ้า) กรดแร ่อิสระ และยาฆ่าแมลงท้ัง 9 อย่าง จํานวน 2 ครั้ง ห ่างกัน 1 เดือน 
และนํามาวิเคราะห8ผลทางสถิติ  แสดงดังตารางท่ี 4.12 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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ตารางที่ 4.12 ผลการสํารวจคุณภาพทางเคมีของอาหารในโรงเรียน เขตลาดกระบัง 

สารปนเปื้อน 
ที่ตรวจวัด 

จํานวนตัวอย่างที่ตรวจพบการปนเปื้อน 

ตํา
บล

ขุม
ทอ

ง 

วัด
ขุม

ทอ
ง 

ขุม
ทอ

ง 

ปร
ะส

าน
สา

มัค
คี 

แด
งเ

ป้า
 

สุเ
หล

่าล
ําน

าย
โส

 

วัด
บึง

บัว
 

วัด
บํา

รุง
รื่น

 

ลํา
พะ

อง
 

วัด
พล

มา
นีย

8 

เค
หะ

ชุม
ชน

 
ลา

ดก
ระ

บัง
 

วัด
สุท

ธา
โภ

ชน
8 

วัด
ทิพ

าว
าส

 

วัด
สัง

ฆร
าช

า 

วัด
ลา

ดก
ระ

บัง
 

วัด
ปล

ูกศ
รัท

ธา
 

แส
งหิ

รัญ
วิท

ยา
 

วัด
รา

ชโ
กษ

า 

วัด
ปา

กบึ
ง 

วัด
ลา

นบุ
ญ

 N = 200 
คิดเป็นร้อยละ 

บอแรกซ8 8 7 6 8 7 7 6 6 8 6 7 8 6 9 7 8 7 7 6 8 71.00 

ฟอร ์มาลีน 5 8 9 7 6 8 8 7 8 8 6 7 8 7 8 6 7 8 7 7 72.50 

สารฟอกขาว 7 6 8 6 8 7 7 8 9 8 7 6 8 8 8 7 6 6 7 6 71.50 

สารกันรา 9 5 8 7 8 6 8 7 6 7 7 8 7 7 7 6 7 7 6 7 70.00 

ไอโอดีน 3 3 2 4 4 3 3 4 3 4 3 3 2 3 2 4 4 3 3 4 32.00 

สีสังเคราะห8 4 4 3 4 4 3 4 3 3 4 4 3 4 2 3 4 3 4 4 2 34.50 

สารโพลาร8 3 4 5 3 4 4 3 4 5 4 3 5 3 3 4 5 4 3 4 3 38.00 

กรดแร ่อิสระ 3 4 2 3 5 3 3 3 2 3 3 3 2 2 2 4 2 3 3 3 29.00 

ยาฆ ่าแมลง 8 7 9 9 7 9 7 7 8 6 8 8 7 8 7 6 8 7 8 7 75.50 
N = 90 
samples 

55.56 53.33 57.78 56.67 58.89 55.56 54.44 54.44 57.78 55.56 53.33 56.67 52.22 54.44 53.33 55.56 53.33 53.33 53.33 52.22 
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4.4 ผลการสํารวจประเมินด้านชีววิทยา 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพท่ี 4.2 ผลการสํารวจประเมินด้านชีววิทยา 
 

จากการตรวจวิเคราะห8หาค่าทางจุลชีววิทยาเพ่ือประเมินความสะอาดของอาหาร ภาชนะ
อุปกรณ8และบุคลากรท่ีสัมผัสอาหารในโรงอาหารของโรงเรียนในสังกัดกรุงเทพมหานครด วยชุด
ทดสอบน้ํายาเชื้อโคลิฟอร8มแบคทีเรียข้ันต น (SII2) ซ่ึงใช จํานวน 10 ตัวอย่างต่อหนึ่งร้านค า ทําการ
สํารวจ 2 ครั้ง จากการตรวจวิเคราะห8พบว ่าการปนเปื้อนในอาหาร ภาชนะ และบุคลากร มีค่า 50.8 
73.8 และ 59.3 ตามลําดับ ซ่ึงแสดงให เห็นว ่าปัญหาด านความสะอาดเกิดข้ึนจากบุคลากรท่ีประกอบ
อาหารหรือสัมผัสมากท่ีสุด แต่อย่างไรก็ตาม ภาชนะและอาหารยังคงมีปัญหาด านความสะอาดเช ่นกัน
ค่าท่ีได แตกต่างกันค่อนข างสูง ดังแสดงในภาพท่ี 4.2 ท้ังนี้เพราะบุคลากรท่ีปฏิบัติหน้าท่ีและผ ู้ท่ี
เก่ียวข้องยังขาดความรู้และความเอาใส ่ใจในด้านความสะอาด และการปฏิบัติท่ีถูกต องด านสุขลักษณะ 
อีกท้ังสถานท่ี สภาพแวดล อมและอุปกรณ8ประกอบปุรงและให บริการด านอาหารยังไม่เป็นไปตาม
ข้อกําหนดหรือระเบียบข้อปฏิบัติ เนื่องจากการขาดงบประมาณในการปรับปรุงแก  

ดังนั้นผลการศึกษาท้ัง 3 ด านท้ังด านสุขลักษณะ ด านเคมีและด านจุลชีวะวิทยา ท่ีได กล ่าว
มาแล วข างต นทําให ทราบว ่าโรงเรียนในพ้ืนท่ีเขตลาดกระบังท้ังหมด 20 แห ่งต องได รับการปรับปรุง
แก ไขอย่างเร่งด่วน และสามารถกําหนดเกณฑ8ข้ันตํ่าท้ัง 6 หัวข อ โดยอาศัยหลักการของ GMP หรือ
หลักเกณฑ8สุขลักษณะทีดีในการออกแบบโรงอาหารในโรงเรียนให ถูกสุขลักษณะ ซ่ึงได มีการศึกษา
มาตรฐานหลักเกณฑ8การปฏิบัติ หลักการท่ัวไปเก่ียวกับสุขลักษณะอาหาร ท่ี CODEX ได ออก
มาตรฐานเป็นท่ี ร ู้จักกันดี คือ FAO/WHO.2003. Recommended International Code of 
Practice General Principles of Food Hygiene (CAC/RCP 1I1969,Rev. 4: 2003) มาตรฐาน 
“หลักเกณฑ8ของสุขลักษณะท่ีดี” เรียกว ่า Code of Hygiene Practice for CAC/RCP 39I1993 
และมาตรฐาน Hygiene in food processing (Wood head Publishing Series in Food 

ภาชนะ บุคลากร อาหาร 
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Science ,Technology and Nutrition : Number 258 (Hygiene in food processing) ซ่ึงจาก
ข้อมูลการสํารวจตรวจประเมินโรงอาหารโรงเรียนสังกัดกรุงเทพมหานคร ในพ้ืนท่ีเขตลาดกระบัง โดย
พิจารณาโรงอาหารในโรงเรียนและการปนเปื้อนเป็นสําคัญ  จึงได ศึกษารูปแบบและลักษณะของการ
ประกอบอาหารและให บริการของโรงอาหารของโรงเรียนสังกัดกรุงเทพมหานคร ในพ้ืนท่ีเขต
ลาดกระบังข้ึน เพ่ือประเมินสุขลักษณะในการประกอบอาหารเพ่ือให บริการแก่นักเรียนและบุคคลากร
ในโรงเรียน ซ่ึงข้อมูลเหล ่านี้ ได้น ํามาเขียนแสดงเป็นเกณฑ8สุขลักษณะและกําหนดเกณฑ8ข้ันตํ่าสําหรับ
กรออกแบบเพ่ือสร้างโรงอาหารโรงอาหารโรงเรียนสังกัดกรุงเทพมหานครอย่างถูกสุขลักษณะ 
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บทท่ี 5  
การวิเคราะห์อนัตรายและจุดวิกฤติที่ต้องควบคุม (HACCP) 
และการกําหนดเกณฑ์สุขลักษณะข้ันตํ่าสําหรับการออกแบบ 

 
จากการสํารวจการให ้บริการอาหารของโรงเรียนแก่นักเรียน ท้ัง 20 แห ่ง ในเขตลาดกระบัง 

พบว ่า ปัญหาหลักของการให ้บริการคือ สถานท่ีผลิตอาหารไม่ถูกสุขลักษณะ ส ่งผลให ้เกิดการปนเปื้อน
เชื้อจุลินทรีย ์ท่ีเป็นอันตราย สารเคมี และสิ่งแปลกปลอมอ่ืนๆ ท่ีก่อให ้เกิดอันตราย โดยเฉพาะการแบ่ง
พ้ืนท่ีไม่เหมาะสม เนื่องจากพ้ืนท่ีไม่เพียงพอ เช ่น บริเวณวัตถุดิบสดท่ียังไม่ผ ่านกระบวนการแปรรูปอยู่
ในบริเวณเดียวกับอาหารท่ีปรุงสุกแล ้ว หรือแม้กระท่ังบริเวณล ้างทําความสะอาดอุปกรณ3 ภาชนะ อยู่
บริเวณเดียวกันกับจุดล ้างวัตถุดิบ ซ่ึงทําให ้เกิดการปนเปื้อนข้าม และสิ่งสําคัญคือ บุคลากรผ ู้มีหน้าท่ี
ให ้บริการอาหารขาดความรู้ ความเข้าใจหลักการด้านความปลอดภัยของอาหาร หรือหลักปฏิบัติสากล 
เช ่น ระบบ HACCP ซ่ึงหลักปฏิบัตินี้จะใช ้ในการควบคุมกระบวนการผลิตอาหารท่ีถูกสุขลักษณะ โดย
ควบคุมต้ังแต่ต้นทางกระบวนการผลิตคือวัตถุดิบ การรับวัตถุดิบ การเก็บรักษา การประกอบปรุง 
ตลอดจนถึงการเสิร ์ฟ และการทําความสะอาดหลังการให ้บริการ  

 

5.1 การวิเคราะห์อันตรายและจุดวิกฤติที่ต้องควบคุม (HACCP) 
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 5.1 แผนภาพตัวอย่างการประกอบปรุงอาหารท่ีให ้บริการในโรงอาหารท่ีออกแบบ 

การรับเข้า BCP 

เครื่องปรุง/อุปกรณ์ BCP 

การล ้างทําความสะอาด BCP 

การคัดขนาด/การตัดแต่ง BCP 

การเตรียมเบื้องต้น BCP 

การผสม/ปรุง BCP 

การบรรจุ/รอเสิร ์ฟ BCP 

การเสิร ์ฟ BCP 

น้ําสะอาด BCP 

CCP 

CCP 

CCP 

CCP = จุดวิกฤติควบคุม 
B = การปนเป้ือนทางจุลินทรีย3 
C = การปนเป้ือนทางเคม ี
P = การปนเป้ือนทางชีวภาพ 
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ตารางที่ 5.1 แผนปฏิบัติการผลิตเพื่อความปลอดภัยอาหาร ในการปรุงและจําหน่ายอาหาร 
ขั้นตอน  
(step) 

อันตราย  
(hazard) 

การควบคุม  
(control) 

การเฝ้าระวัง (monitoring) 

การจัดซื้อ  
กลุ่มอาหารสด 
เนื้อปูดิบ ไข่ไก่ แครอท 
ฟักทอง กระดูกไก่ 
 
กลุ่มอาหารแห้ง 
 
กล ุ่มเครื่องปรุงต่างๆ 

 
1. สิ่งแปลกปลอม 
2. ยาฆ่าแมลงตกค้างในผัก 
3. Aflatoxin ในอาหารแห้ง 
4. เชื้อจุลินทรีย ์  

 
1. การคัดเลือกและประเมินผ ู้ขาย 
2. การล ้างผักโดยสารเคมีโซเดียมคาร์บอเนต 
ตาม WITCL-01 
3. ควบคุมอุณหภูมิการเก็บรักษา 
4. ผ ู้ส ัมผัสต้องใส ่ถุงมือ 

 
1. ตรวจสอบผ ู้ส่งมอบ  
ขอข้อมูลเพื่อสร้างความมั่นใจว ่าผ ู้ส่งมอบปฏิบัติ
ตามหลักเกณฑ3ที่ดีในการผลิตอาหาร  
2. การตรวจสอบประวัติการส ่งสินค้า ต้องไม่มีข้อ
ร้องเรียนลูกค้า  
3. ส ุ่มตัวอย่างเพื่อตรวจสอบ เชื้อจุลินทรีย3 

การรับวัตถุดิบ  
1. เนื้อปูดิบ     
2. ไข่ไก่ 
3. แครอท 
4. ฟักทอง 
5. กระดูกไก่ 
6. อาหารแห้ง 

 
การพบสิ่งแปลกปลอม 

 
1. ควบคุมการจัดส ่งโดยเฉพาะอุณหภูมิกับ
เวลา 
2. ควบคุมเวลานําสินค้าลงให้รวดเร็วที่สุด

และการนําเข้าเก็บในห้องเก็บ  

3. อบรมพนักงาน 

 
1. ตรวจสอบรถขนส ่ง พนักงานขับรถ รหัสสินค้า 
เวลาในการลงสินค้า อุณหภูมิและเงื่อนไขใน
ข้อกําหนด  
2. ตรวจสอบข้อมูลการอบรมของพนักงาน 

การจัดเก็บ  
1. เนื้อปูดิบ (แช ่แข็ง)     
2. ไข่ไก่ (ปกติ) 
3. แครอท (แช ่เย็น) 

อันตรายทางชีวภาพเกิดจาก
การเก็บอุณหภูมิที่ไม่
เหมาะสมทําให้เกิดความชื้นมี
จุลินทรีย3 

เก็บรักษาไว ้ที่มีอุณหภูมิที่เหมาะสม ในกรณี
ของแห้งต้องมีความชื้นน้อย 

1. ตรวจอุณหภูมิอาหาร (อาหารแช ่เยือกแข็ง
อุณหภูมิใจกลางเท่ากับ T18 °C อาหารแช ่เย็น
อุณหภูมิใจกลางเท่ากับ 4 °C) วันที่ผลิต 
ตรวจสอบร่องรอยสัตว3พาหะนําโรค  
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ขั้นตอน  
(step) 

อันตราย  
(hazard) 

การควบคุม  
(control) 

การเฝ้าระวัง (monitoring) 

4. ฟักทอง (แช ่เย็น) 
5. กระดูกไก่ (แช ่แข็ง)     
6. อาหารแห้ง (แห้งและไม่ช ื้น) 

2. ตรวจสอบอาหารโดยการประเมินและตรวจ 
โดยสังเกตจากลักษณะทางกายภาพ เช ่น สี กลิ่น  

การจัดเตรียม 1. การใช ้อุปกรณ์ไม่เหมาะสม
กับชนิดวัตถุดิบ เช ่น เขียง  
2. การใช ้อุณหภูมิไม่เหมาะสม
ในการ preTcook 

1. ใช ้การแบ่งส ีอุปกรณ์ เช ่น เขียงสีเขียว หรือ
สีขาว 
2. ต้องมีการควบคุมอุณหภูมิในการ preT
cook 

1. ตรวจสอบ เวลา และอุณหภูมิ  
2. ตรวจสอบด้วยการประเมินและด้วยสายตา 

การประกอบปรุง 
1. ข้าวผัดปู 
2. ขนมฟักทองแกงบวด 
3. น้ําซุป 

การให้ความร้อนไม่เพียงพอ 1. อุณหภูมิกึ่งกลางของอาหารต้องไม่ต่ํากว ่า 
75 °C 
2. สังเกตอุณหภูมิ/เวลา  
3. มั่นใจว ่าอาหารแช ่แข็ง เช ่น เนื้อสัตว3
ละลายน้ําแข็งอย่างถูกต้องแล ้ว 

1. อุณหภูมิ/เวลา  
2. สภาพเครื่องจักร อุปกรณ์  
3. ตรวจประเมิน  
4. ตรวจสอบความสามารถในการปฏิบัติงานของ
พนักงาน 

การจัดเก็บอาหาร 
1. ข้าวผัดปู 
2. ขนมฟักทองแกงบวด 
3. น้ําซุป 

1.อุปกรณ์จ ัดเก็บไม่มิดชิด 
2. มีแมลงและสัตว ์น ําโรค 
3. อุณหภูมิการจัดเก็บไม่
เหมาะสมจุลินทรีย ์เติบโต 

1. เก็บรักษาในตู้เย็นที่มีอุณหภูมิที่คงที่ <5 °C 
2. ให้ความร้อนในอุณหภูมิที่ไม่เหมาะสม คือ 
>60 °C 
3. วางไว ้ในสถานที่เหมาะสมเก็บไม่ให้มี
แมลงวันตอม 

1. ตรวจอุณหภูมิอาหาร วันที่ผลิต ตรวจสอบ
ร่องรอยสัตว ์พาหะนําโรค  
2. ตรวจสอบอาหารโดยการประเมินและตรวจ
ด้วยสายตา  
3. ตารางทําความสะอาด ของพนักงาน 

การตั้งจําหน่าย/การบริการ การเสิร์ฟมีการหล ่นของเส ้น
ผม เศษผงลงในอาหาร 

ต้องมีการใส ่ถุงมือหมวกคุมการปนเปื้อนลงไป
ในอาหาร 

ตรวจสอบบันทึกความสามารถในการปฏิบัติงาน
ของพนักงาน 

46 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 



47 

 

จากการวิเคราะห3 HACCP ควรคํานึงถึงทุกข้ันตอนต้ังแต่การจัดซ้ือการรับวัตถุดิบไปจนถึงการ
เสิร์ฟให ้ผ ู้บริโภค สิ่งสําคัญคือระบบ HACCP สามารถป้องกันปัญหาจากอันตรายท่ีจะเกิดท้ัง 3 ด้าน 
ได้แก่ ชีวภาพ จุลินทรีย์ และเคมี ท่ีสามารถเกิดข้ึนในทุกส ่วนของการผลิต ได้แก่ การจัดซ้ือ การรับ
วัตถุดิบ การจัดเก็บ การจัดเตรียม การประกอบปรุง การจัดเก็บอาหาร และการต้ังจําหน่าย/การ
บริการ โดยหลักสําคัญท่ีจะช ่วยลดการปนเปื้อนจากอันตรายต่าง ๆ ลงส ู่อาหารคือ การออกแบบท่ีถูก
สุขลักษณะ ท้ังด้านโครงสร้าง เครื่องมืออุปกรณ3 และสาธารณูปโภคอ่ืน ๆ ท่ีเก่ียวข้อง ให ้เข้ากับหลัก
สุขาภิบาล ซ่ึงต้องคํานึงถึงการสร้างความปลอดภัยให ้กับอาหารและความปลอดภัยต่อผ ู้ปฏิบัติงาน 

 

5.2 การกําหนดเกณฑ์สุขลักษณะข้ันต่ําสําหรับการออกแบบโดยอาศัยหลักการ GMP 
5.2.1 สถานท่ีและโครงสร้าง 
• สถานท่ีประกอบอาหารควรต้ังอยู่ในพ้ืนท่ีซ่ึงไม่มีสิ่งท่ีน่ารังเกียจจาก กลิ่น ควัน ฝ ุ่น หรือสิ่ง

ปนเปื้อนอ่ืนๆ เช ่น สถานท่ีกําจัดขยะ และน้ําเสีย  
• สภาพแวดล ้อมต้องเป็นระเบียบ ไม่มีบริเวณรกรุงรังซ่ึงเป็นแหล ่งท่ีอาศัยของแมลงและสัตว3

นําโรค เช ่น หนู สัตว ์เลื้อยคลาน ควรเป็นพ้ืนซีเมนต3รอบสถานท่ีผลิตอาหาร เพ่ือให ้ทําความสะอาด
ได้ง่าย พ้ืนควรเป็นสีขาวหรือสีอ่อนเพ่ือให ้ทําความสะอาดได้ง่าย และสังเกตร ่องรอยได้ง่าย  

• ควรจัดให ้มีพ้ืนท่ีคมนาคมอย่างเพียงพอ รวมถึงสถานท่ีจอดรถ แต่ต้องอยู่ไกลจากอาคาร
ส ่วนท่ีมีการผลิตอย่างเหมาะสม เพ่ือป้องกันการปนเปื้อนจากฝ ุ่น ควัน และเสียงของรถยนต3 

• พ้ืนท่ีบริการอาคารควรงดการปลูกต้นไม้ขนาดใหญ่ใกล ้ตัวอาคาร เพ่ือหลีกเลี่ยงปัญหาจาก
สัตว ์น ําโรค 

• ส ่วนของท่ีพัก ห ้องน้ํา และพ้ืนท่ีซ่ึงมีสัตว3เลี้ยงควรแยกออกและไม่ติดกับพ้ืนท่ีปฏิบัติงาน
ทางด้านอาหาร 

• ควรมีการจัดพ้ืนท่ีให ้เพียงพอสําหรับการทํางานเพ่ือทําให ้สะดวกต่อการทํางานของ
ผ ู้ปฏิบัติงานทําให ้งานมีประสิทธิภาพ และป้องกันการปนเปื้อนกับกระบวนการผลิตแลผลิตภัณฑ3 

• วัสดุสําหรับทําโครงสร ้างต้องมีความแข็งแรง สามารถรับแรงท่ีเกิดข้ึนในการใช ้งานและไม่
ทําให ้เกิดปนเปื้อนข้ามไปยังอาหาร พ้ืนวัสดุท่ีใช ้ควรทนน้ํา ผิวเรียบ ไม่มีรอยแตก สามารถทําความ
สะอาดและฆ่าเชื้อโรคได้ง่าย ระดับพ้ืนควรมีมุมลาดเอียงอย่างน้อย 3 องศา เพ่ือระบายน้ําออกได้
สะดวก ตัวอาคารและสิ่งอํานวยความสะดวกควรสร้างและบํารุงรักษาให ้อยู่ในสภาพท่ีดี วัสดุท่ีใช ้ใน
การก่อสร้างไม่ควรส ่งผ่านสิ่งท่ีไม่ต้องการไปในอาหาร 

• โครงสร้างท้ังหมดท่ีอยู่เหนือศีรษะในพ้ืนท่ีปฏิบัติงานท่ีเก่ียวกับอาหาร ควรหลีกเลี่ยงการ
ติดต้ังท่ีอาจทําให ้เกิดการปนเปื้อนในอาหารและวัตถุดิบท้ังทางตรงและทางอ้อม จากการควบแน่น
ของไอน้ําและหยดน้ํา และไม่กีดขวางการทําความสะอาด ควรมีการป้องกันตามความเหมาะสม 
และควรออกแบบติดต้ังเพ่ือป้องกันการสะสมของสิ่งสกปรกและลดการควบแน่นของไอ น้ํา การเกิด
เชื้อรา และการหลุดลอก และควรง่ายต่อการทําความสะอาด 

• ควรหลีกเลี่ยงการ ใช ้วัสดุท่ีไม่สามารถทําความสะอาดและฆ่าเชื้อโรคได้เพียงพอ เช ่น ไม้ 
และต้องม่ันใจว ่าวัสดุนั้นไม่ทําให ้เกิดการปนเปื้อน 

• ตัวอาคารและสิ่งอํานวยความสะดวกควรออกแบบเพ่ือให ้ง่ายแก่การบํารุงรักษาความ
สะอาดและสะดวกในการปฏิบัติงาน และมีสิ่งอํานวยความสะอาดท่ีเหมาะสมเพ่ือการดูแล 
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5.2.2 เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณ์ในการผลิต  
• ควรวัสดุผิวเรียบ เครื่องมือเครื่องจักรและอุปกรณ์การผลิตท่ีสัมผัสกับอาหารไม่เป็นสนิม หรือ

มีโอกาสสัมผัสกับอาหาร ต้องทําด้วยวัสดุผิวเรียบ ไม่ไวต่อการกัดกร่อนเป็นสนิม ไม่เป็นพิษและทนต่อ
การกัดกร ่อน 

• รอยต่อเรียบไม่เป็นรอยเชื่อมต่อของภาชนะและอุปกรณ3ท่ีใช ้ในการผลิต ต้องไม่เป็นแหล ่ง
สะสมของจุลินทรีย ์ ซ่ึงสามารถตรวจสอบโดยการใช ้สังเกตและใช ้มือสัมผัส 

• เครื่องมือ เครื่องจักร อุปกรณ3การผลิต มีลักษณะง่ายต่อการทําความสะอาดอย่างท่ัวถึง เช ่น 
ถอดเพ่ือแช ่น ้ํายาหรือไม่มีซอกมุม  

• เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณ3การผลิตติดต้ังอย่างถูกต้องเหมาะสมและเป็นไปตามสาย
งานการผลิต อยู่ในตําแหน่งท่ีสามารถทําความสะอาดตัวเครื่องมือความสะอาดง่าย  

• พ้ืนผิวโตkะท่ีปฏิบัติงานท่ีสัมผัสกับอาหารทําด้วยวัสดุผิวเรียบ ไม่เป็นสนิม ไม่เป็นพิษ ทนต่อ
การกัดกร่อน ทําความสะอาดได้ง่าย และควรสูงจากพ้ืนอย่างน้อย 60 เซนติเมตร เพ่ือป้องกันการ
ปนเปื้อนสิ่งสกปรกจากพ้ืน 

• เครื่องมือเครื่องจักรและอุปกรณ3การผลิตมีจํานวนเพียงพอเพ่ือป้องกันการปนเปื้อนระหว ่าง
ปฏิบัติงาน หรือการเพ่ิมจุลินทรีย ์ในช ่วงการรอการปฏิบัติงาน 

• อุปกรณ3ท้ังหมดท่ีใช ้ในพ้ืนท่ีประกอบอาหารและอาจจะสัมผัสกับอาหาร ควรผลิตจากวัสดุท่ี
ไม่เป็นพิษ ไม่ทําให ้เกิดกลิ่นหรือรสชาติ  ไม่ดูดความชื้น ทนต่อการกัดกร่อน และทนทานต่อการล ้าง
ทําความสะอาดและการฆ่าเชื้อโรค พ้ืนผิวเรียบ ไม่มีร่อง และรอยแตก วัสดุท่ีเหมาะสม เช ่น 
Stainless steel ไม้สังเคราะห3 และยางสังเคราะห3 ควรหลีกเลี่ยงการใช ้ไม้และวัสดุอ่ืนซ่ึงไม่สามารถ
ทําความสะอาดและฆ่าเชื้อได้  

• ภาชนะอุปกรณ์ เช ่น จาน ชาม ช ้อน ส ้อม ฯลฯ ควรทําด้วยวัสดุท่ีไม่เป็นอันตราย เช ่น สแตน
เลส กระเบื้องเคลือบขาว แก้ว อลูมิเนียม เมลามีนสีขาว หรือสีอ่อน สังกะสีเคลือบขาว สําหรับ
ตะเกียบต้องเป็นไม้ไม่ตกแต่งส ี หรือพลาสติกสีขาว  

• เก็บคว่ําในภาชนะโปร ่งสะอาดหรือตะแกรงวางสูงจากพ้ืนอย่างน้อย 60 เซนติเมตร หรือเก็บ
ในภาชนะหรือสถานท่ีท่ีสะอาดมีการปกปิด 

• มีตู้ส ําหรับปกปิดอาหารท่ีปรุงสําเร็จแล ้วและด้านหน้าของตู้ต้องเป็นกระจก 
• มีการเก็บสารเคมีทําความสะอาดหรือสารเคมีอ่ืน ๆ ท่ีเก่ียวข้องกับการรักษาสุขลักษณะ และ

มีป ้ายแสดงชื่อแยกให ้เป็นสัดส ่วนและปลอดภัย 
• การติดต้ัง พัดลมในบริเวณโรงอาหารมีวัตถุประสงค3เพ่ือให ้เกิดการหมุนเวียนของอากาศ

ภายในโรงอาหาร โดยอาจติดต้ังเพ่ือดูดอากาศออกและพ่นอากาศเข้าบริเวณรับประทานอาหาร 
เพ่ือให ้อากาศในบริเวณรับประทานอาหารเย็นสบาย การติดต้ังพัดลมดังกล ่าวจึงควรอยู่ในตําแหน่งท่ี
เหมาะสมกับทิศทางลม ความสะดวกในการทําความสะอาด และไม่เกิดอันตรายกับผ ู้ใช้บริการ 

• ถังแก๊สท่ีใช ้ต้องยึดให ้ติดกับผนังเพ่ือป้องกันการล ้ม ต้องเลือกประเภทของวาล3วปล ่อยแกkสให ้
เหมาะสมกับประเภทของการประกอบอาหาร สภาพท่อแกkสต้องสมบูรณ3และมีการตรวจสอบรอยรั่ว 
ของท่อโดยผ ู้เชี่ยวชาญอย่างสมํ่าเสมอ บริเวณท่ีต้ังถังแกkสไม่ควรมีแสงแดดส ่องถึงและต้องสามารถกัน
ฝนได้ ห ้ามมิให ้วางถังแก๊สในแนวระนาบกับพ้ืน 

• การติดต้ังเครื่องดูดควันต้องอยู่ในตําแหน่งท่ีสามารถดูดไอต่าง ๆ จากการประกอบอาหาร 
โดยเฉพาะไอน้ํามัน ไอน้ํา และกลิ่น ออกจากบริเวณโรงอาหารได้อย่างมีประสิทธิภาพ  เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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• อ่างน้ํา ท่ีติดต้ังภายในร้านค้าต้องมีขนาดท่ีใหญ่และลึกเพียงพอสําหรับปฏิบัติงาน ควรมีการ
ติดต้ังระบบน้ําเย็นและน้ําร้อน กkอกน้ําท่ีติดต้ังภายในอ่างน้ําควรเป็นแบบท่ีไม่ใช ้มือเปิด และควรมีท่อ
ท่ีระบายน้ําท้ิงและมีอุปกรณ์กักเก็บเศษอาหาร  

• เครื่องทําน้ําเย็น ท่ีให ้บริการภายในโรงอาหาร ต้องไม่ก่อให ้เกิดการปนเปื้อนในน้ําด่ืม ควรทํา
ความสะอาดถังเก็บน้ํา ก๊อกน้ํา และถาดรองน้ําล ้นอย่างสมํ่าเสมอ ถังเก็บน้ําหรือส ่วนอ่ืนท่ีสัมผัสกับน้ํา
ต้องไม่ทําจากวัสดุท่ีก่อให ้เกิดอันตรายแก่ผ ู้ใช ้บริการ เช ่น มีการเชื่อมด้วยตะก่ัว หรือทําจากวัสดุท่ี
ไม่ได้ร ับอนุญาตให ้ส ัมผัสอาหาร นอกจากนี้ต้องมีการต่อสายดินเพ่ือป้องกันอันตรายจากไฟดูด 

• ถังขยะ ควรผลิตจากโลหะหรือวัสดุท่ีทนต่อการแตกร้าวหรือรั่วได้ ทําความสะอาดง่าย 
สามารถถ่ายเทออกได้ง่าย และปิดได้สนิท ตู้เย็นหรือตู้แช่ ควรมีอุณหภูมิในช ่วง 1T4 °C 

• อุปกรณ3ดับเพลิง โรงอาหารต้องพิจารณาเลือกใช ้อุปกรณ3ดับเพลิงภายในโรงอาหารให ้
เหมาะสมกับการดับเพลิงท่ีเกิดจากแกkสหุงต้มและน้ํามันประกอบอาหาร โดยติดต้ังในบริเวณท่ี
สามารถนํามาใช ้งานได้สะดวกและทันเวลา  
 

5.2.3 ระบบสุขาภิบาล 
• บริเวณเตรียมอาหาร ต้องแบ่งพ้ืนท่ีให ้เป็นสัดส ่วน พ้ืนและผนังทําด้วยวัสดุท่ีคงทน แข็งแรง มี

ผิวเรียบ ทําความสะอาดได้ง่าย ไม่เป็นท่ีสะสมของเศษอาหารและจุลินทรีย์ และไม่เป็นแหล ่งอาศัย
ของสัตว3พาหะ บริเวณเตรียมอาหารต้องมีระบบการระบายน้ําและอากาศท่ีดี มีแสงสว ่างเพียงพอต่อ
การปฏิบัติงาน หลอดไฟมีฝาพลาสติกครอบ ถังขยะของแต่ละร้านต้องมีฝาปิด และมีการนําขยะไปท้ิง
ในช ่วงเวลาท่ีเหมาะสม 

• พ้ืนท่ีเตรียมอาหาร พ้ืนผิวท่ีสัมผัสอาหารต้องทําจากวัสดุผิวเรียบ คงทน แข็งแรง ทําความ
สะอาดได้ง่ายไม่ทําปฏิกิริยากับอาหาร และไม่เป็นท่ีสะสมของเชื้อจุลินทรีย์ ไม่ควรใช ้วัสดุท่ีทําจากไม้ 
โต๊ะเตรียมอาหารควรสูงจากพ้ืนไม่น้อยกว ่า 60 เซนติเมตร นอกจากนี้ต้องทําความสะอาดพ้ืนท่ีเตรียม
อาหารทุกครั้ง ก่อนและหลังการใช ้งาน 

• วิธีการเตรียมและการปรุงอาหารมีความสําคัญต่อความปลอดภัยของอาหาร วัตถุดิบ
โดยเฉพาะอาหารสดต้องล ้างทําความสะอาดเพ่ือลดสิ่งสกปรกและสารเคมีตกค้าง การปรุงอาหารต้อง
ให ้สุกอย่างท่ัว ถึงท้ังชิ้น เพ่ือทําลายเชื้อจุลินทรีย์ก่อโรคท่ีปนเปื้อนมากับอาหารดิบ ท้ังนี้ควรหั่นเป็น
ชิ้นขนาดพอดีท่ีทําให ้ส ุกได้ง่ายการใช ้อาหารกระป๋อง ควรทําความสะอาดฝากระป๋องก่อนเปิด และไม่
อุ่นอาหารในกระป๋องโดยตรง เพราะอาจทําให ้สารเคลือบภายในกระป๋องละลายปนอยู่ในอาหารได้
การเตรียมและปรุงเครื่องด่ืมและน้ําผลไม้ควรใช ้น ้ําบริโภค และหากมีการให ้ความร้อนควรต้มให ้เดือด
ในข้ันตอนการประกอบอาหารต้องระวังการปนเปื้อนข้ามระหว ่างวัตถุดิบและอาหารปรุงสุก โดยควร
แยกภาชนะและอุปกรณ3ท่ีใช ้ร่วมกันออกจากกันอย่างชัดเจน เช ่น ควรแยกใช ้มีดและเขียงสําหรับ
อาหารดิบ และมีดและเขียงสําหรับอาหารสุก 

• การจัดการอาหารท่ีผ ่านการปรุงแล ้วและพร้อมท่ีจะรับประทานได้ทันที ซ่ึงรวมถึงอาหารคาว
ในรูปอาหารถาด ขนมหวาน และเครื่องด่ืมตักขาย อาหารปรุงสุกต้องใส ่ในภาชนะท่ีสะอาด วางในตู้
ครอบอาหาร หรือมีฝาปิด เพ่ือป้องกันฝ ุ่น น้ําลาย และสัตว3พาหะ และวางสูงจากพ้ืนอย่างน้อย 60 
เซนติเมตร ในระหว ่างวางจําหน่ายอาหารคาวในรูปอาหารถาด หากเกินกว ่า 2 ชั่วโมง ควรนํามาอุ่นให ้
เดือด เพ่ือทําลายเชื้อโรค และไม่น ําอาหารท่ีปรุงสุกใหม่ผสมกับอาหารท่ีเหลือในถาด 

 เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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• อ่างล ้างมือควรแยกออกจากอ่างล ้างภาชนะอุปกรณ3 บริเวณพ้ืนผิวและท่อมีส ่วนโค้งและจุด
ตํ่าสุดออกทางด้านล ่างเพ่ือระบายน้ําท้ิงได้หมด และอ่างล ้างภาชนะอุปกรณ์อย่างน้อย 2 อ่าง  

• สบู่หรือกระดาษชําระ ควรอยู่ใกล ้กับบริเวณล ้างทําความสะอาด  
• สารเคมีท่ีใช ้ทําความสะอาดควรมีป้ายบอกชนิดการทําความสะอาดอย่างถูกต้องและจัดเก็บ

ในบริเวณท่ีไม่ทําให ้เกิดการปนเปื้อนข้ามกับอาหาร 
• การทําความสะอาดบริเวณรับประทานอาหาร โรงอาหารควรมีการจัดทําแผนทําความสะอาด

โครงสร้างของอาคารและอุปกรณ3ตามกําหนดเวลาท่ีเหมาะสม และควรมีระบบตรวจสอบควบคุมการ
ทํางานให ้เป็นไปตามแผนและข้อกําหนด กรณีท่ีมีการว ่าจ ้างบุคคลหรือหน่วยงานภายนอกเข้ามา
ดําเนินการทําความสะอาด ควรกําหนดให ้มีผ ู้ควบคุมงานท้ังของผ ู้ว ่าจ ้างและผ ู้รับจ ้าง และต้องมีการ
ตรวจสอบความเรียบร ้อยและกําหนดบทลงโทษอย่างชัดเจน 

• การทําความสะอาดห ้องน้ํา โรงอาหารควรมีการจัดทําแผนทําความสะอาดห ้องน้ํา และ
กําหนดเวลาในการปฏิบัติงานให ้เหมาะสมกับช ่วงเวลาเร ่งด่วน ท้ังนี้ห ้ามมิให ้ผ ู้ทําความสะอาดห ้องน้ํา
ไปปฏิบัติงานในบริเวณรับประทานอาหารโรงอาหารควรมีการสํารองวัสดุสิ้นเปลือง เช ่น น้ํายาล ้าง
ห ้องน้ํา สบู่เหลว กระดาษชําระให ้เพียงพอต่อการใช ้งานตลอดเวลา 

• การควบคุมแมลงและสัตว3พาหะ โรงอาหารควรว ่าจ ้างหน่วยงานท่ีมีความชํานาญและได้รับ
อนุญาตให ้เป็นผ ู้ควบคุมแมลงและสัตว3พาหะ และควรมีการตรวจสอบประสิทธิภาพการทํางานของ
หน่วยงานท่ีให ้บริการนอกจากนี้ควรห ้ามมิให ้นําสัตว3เลี้ยงเข้ามาในโรงอาหาร และต้องมีระบบป้องกัน
ไม่ให้ส ัตว ์จรจัดเข้ามาในโรงอาหารหรือบริเวณผลิต ควรมีการติดต้ังหลอดไฟดักแมลง มีมุ้งลวดป้องกัน
นกและแมลง 

 
5.2.4 ระบบการกําจัดของเสีย 
• การจัดเก็บและการกําจัดของเสีย ในห ้องครัวหรือห ้องประกอบปรุง จะมีเศษหรือของเสียจาก

การเตรียมวัตถุดิบ ควรรวบรวมไว ้ในถุงขยะท่ีใช ้เพียงครั้งเดียว และทนต่อการฉีกขาด หรือภาชนะท่ี
นํากลับมาใช ้ใหม่ ควรมีการปิดผนึกมิดชิด และนําออกจากพ้ืนท่ีปฏิบัติงานทันทีท่ีเต็ม หรือหลังการ
ทํางานในแต่ละช ่วง  

• ขยะเปียกหรือขยะสด บริเวณรองรับขยะชนิดนี้ต้องมีฝาปิดรองรับ เพ่ือไม่ให ้ส ่งกลิ่นล ่อแมลง
หรือสัตว3นําโรค ถังขยะท่ีมีฝาปิดนี้ควรเป็นชนิดเท้าเหยียบ เพ่ือป้องกันไม่ให ้พนักงานจับต้องฝาถังท่ี
สกปรกและอาจปนเปื้อนจุลินทรีย ์ ถังขยะต้องสามารถทําความสะอาดได้ง่าย ทําจากวัสดุท่ีทนทาน ไม่
รั่วซึมง่าย และควรมีถุงรองรับภายในอีกชั้นหนึ่ง ขยะท่ีนําออกจากบริเวณท่ีผลิตควรรัดปากถุงให ้แน่น
เพ่ือป้องกันสัตว3ไปคุ้ยเข่ีย โดยนําไปท้ิงบริเวณท้ิงท่ีมีหลังคาและประตูปิด บริเวณจัดเก็บขยะนอก
อาคารนี้ควรต้ังอยู่ห ่างจากบริเวณการผลิต ก่อสร ้างด้วยวัสดุท่ีทําความสะอาดได้ง่าย และควรมีสิ่ง
อํานวยความสะดวกในการล ้างทําความสะอาด เช ่น ก๊อกน้ํา ทางระบายน้ํา เป็นต้น 

• ขยะแห ้ง ได้แก่ ขวดแก้ว ขวดพลาสติก กล ่องกระดาษ เป็นต้น ขยะประเภทนี้ต้องทําการลด
ขนาดก่อนท้ิง เพ่ือให ้จัดท้ิงหรือนําไปขายต่อได้โดยง่าย บริเวณจัดเก็บขยะแห ้งต้องเป็นระเบียบและ
สะอาด รวมท้ังมีการกําจัดอย่างต่อเนื่อง  

• ขยะมีพิษ เช ่น ภาชนะบรรจุสารฆ่าแมลง กากสารเคมีอันตราย ควรท้ิงในภาชนะรองรับขยะ
พิษท่ีหน่วยงานของรัฐจัดไว ้ให้ ในกรณีท่ีมีมากเกินไปควรติดต่อหน่วยงานรัฐหรือบริษัทท่ีรับกําจัดขยะ
มีพิษ เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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• มีท่อหรือรางระบายน้ําท่ีมีสภาพดี ไม่แตกร ้าว ระบายน้ําจากห ้องครัวและท่ีล ้างภาชนะ
อุปกรณ3ลงส ู่ท่อระบายหรือแหล ่งบําบัดได้ดี และต้องไม่ระบายน้ําเสียลงส ู่แหล ่งน้ําสาธารณะ เช ่น 
แม่น ้ํา บึง โดยตรง ต้องระบายน้ําลงส ู่ท่อระบายน้ําสาธารณะหรือระบบบําบัดน้ําเสีย 

• ต้องมีบ่อดักเศษอาหาร และดักไขมันในจุดท่ีน้ําเสียผ ่านก่อนระบายน้ําท้ิง และต้องมีขนาดท่ี
พอเพียงท่ีจะไม่ก่อให ้เกิดการอุดตัน และต้องมีการตักเศษอาหาร และคราบไขมันท้ิงทุกวัน 

 
5.2.5 ระบบการเก็บรักษาอาหาร 
• วัตถุดิบท่ีใช ้ประกอบอาหารแบ่งออกเป็น 3 ประเภท คือ อาหารสดหรืออาหารท่ีเสียง่าย 

อาหารแห ้ง และอาหารสําเร็จรูป อาหารแต่ละประเภทมีการปฏิบัติในการเก็บรักษาท่ีแตกต่างกัน
อย่างไรก็ตามควรมีการจัดลําดับการนําอาหารไปใช ้ก่อนTหลัง  

• อาหารสดหรืออาหารท่ีเสียง่าย ต้องมีความสด ไม่มีสี กลิ่นและลักษณะท่ีผิดปกติไปจาก
ธรรมชาติของอาหารนั้นๆ การเก็บรักษาวัตถุดิบอาหารสดควรแช ่ในตู้เย็นหรือถังน้ําแข็งซ่ึงมีอุณหภูมิ
ระหว ่าง 5T8 องศาเซลเซียส และควรแยกอาหารสดท่ีต้องผ ่านความร้อนกับอาหารปรุงสุกอย่างเป็น
สัดส ่วน หากต้องการเก็บเนื้อสัตว3ดิบร่วมกับผักสดและอาหารปรุงสุกในตู้เย็นเดียวกัน ให ้เก็บเนื้อสัตว3
ไว ้บริเวณชั้นด้านล ่างของตู้เย็น และเก็บผักสดและอาหารท่ีปรุงสุกไว ้บริเวณชั้น ด้านบน การจัดวาง
อาหารในตู้เย็นท่ีไม่ถูกต้องทําให ้เกิดการปนเปื้อนข้าม (cross contamination) เช ่น การวางผักบน
เนื้อสัตว3ดิบ หากผักนั้นใช ้รับประทานสด หรือได้รับความร้อนไม่เพียงพอ โดยเฉพาะ ผักท่ีใช ้โรยหน้า
อาหาร เช ่นต้นหอม ผักชี อาจก่อให ้เกิดการปนเปื้อนของจุลินทรีย ์ท่ีก่อให ้เกิดโรค 

• อาหารแห ้ง หมายถึงอาหารท่ีมีความชื้นตํ่า สามารถเก็บรักษาไว ้ท่ีอุณหภูมิห ้องได้ใน
ระยะเวลาท่ีจํากัด วัตถุดิบอาหารแห ้งต้องมีกลิ่นและลักษณะตามธรรมชาติของอาหารนั้น ไม่มีกลิ่นรส
ผิดปกติของสารเคมี และไม่พบการเจริญของราหรือแบคทีเรีย ควรเลือกแหล ่งวัตถุดิบท่ีม่ันใจว ่าไม่ใช ้
สารเคมีท่ีไม่อนุญาตให ้ใช ้ในอาหารตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข การเก็บรักษาอาหารแห ้งต้อง
ปฏิบัติให ้เหมาะสม โดยจัดเก็บในภาชนะท่ีป ิดมิดชิด หรือในท่ีซ่ึงมีอากาศถ่ายเท และจัดวางในบริเวณ
พ้ืนท่ีท่ีสะอาด และสูงจากพ้ืนอย่างน้อย 60 เซนติเมตร 

• อาหารสําเร็จรูป หมายถึงอาหารท่ีสามารถเก็บไว ้ท่ีอุณหภูมิห ้องได้เป็นเวลานานอาหาร
สําเร็จรูปส ่วนใหญ่ต้องมีเครื่องหมาย อย. และวันผลิตหรือวันหมดอายุบนฉลาก โดยต้องเลือกใช ้
อาหารสําเร็จรูปท่ียังไม่หมดอายุเท่านั้น หากเป็นอาหารสําเร็จรูปชนิดท่ีไม่จําเป็นต้องมีเครื่องหมาย 
อย. ต้องมีข้อมูลสถานท่ีผลิตและส ่วนประกอบบนฉลาก ภาชนะบรรจ ุต้องอยู่ในสภาพดี ไม่ฉีกขาด บุบ 
บวม เสียหาย หรือมีลักษณะผิดปกติ นอกจากนี้อาหารต้องไม่มีกลิ่นและลักษณะท่ีผิดปกติ การเก็บ
รักษาอาหารสําเร็จรูป ให ้จัดวางในบริเวณพ้ืนท่ีท่ีสะอาด อุณหภูมิปกติ ไม่ร้อนและสูงจากพ้ืนอย่าง
น้อย 30 เซนติเมตร 

• การจัดเก็บแบบแช ่เย็น เป็นการจัดเก็บวัตถุดิบและผลิตภัณฑ3อาหารท่ีมีความเสี่ยงต่อการ
เจริญเติบโตของจุลินทรีย ์ก่อโรค เช ่น เนื้อสัตว ์ อาหารทะเล ไข่ ผัก ผลไม้ เป็นต้น การแช ่เย็นต้องควบ
อุณหภูมิให ้อยู่ระหว ่าง T3 ถึง 7 องศาเซลเซียส เพ่ือชะลอการเจริญเติบโตของจุลินทรีย์ วัสดุท่ีใช ้ทํา
ห ้องเย็นหรืออุปกรณ3ทําความเย็นต้องทําด้วยวัสดุท่ีเหมาะสม มีฉนวนป้องกันการสูญเสียความเย็น 
รวมท้ังมีการแสดงอุณหภูมิตลอดเวลา 

• การจัดเก็บแบบแช ่เยือกแข็ง เป็นการจัดเก็บอาหารท่ีมีอุณหภูมิตํ่ากว ่า T18 องศาเซลเซียส 
ห ้องแช ่เยือกแข็งต้องออกแบบให ้สามารถควบคุมอุณหภูมิให ้คงท่ี มีฉนวนป้องกันการสูญเสียความเย็น เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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การเปลี่ยนแปลงอุณหภูมิห ้องแช ่บ่อย ๆ จะทําให ้อาหารท่ีแช ่เยือกแข็งมีการเปลี่ยนแปลงคุณภาพ การ
จัดวางต้องต้องจัดเก็บในปริมาณท่ีเหมาะสม ไม่เกินปริมาณท่ีมีในข้อแนะนําเครื่องแช ่เยือกแข็ง ต้อง
จัดวางให ้มีเนื้อท่ีเพียงพอท่ีจะเกิดการหมุนเวียนของอากาศได้อย่างมีประสิทธิภาพ นอกจากนี้ควรมี
ป้ายบ่งช ี้ชนิดของวัตถุดิบรวมถึงการระบุวันท่ีคาดว ่าจะหมดอายุ การจัดเก็บวัตถุดิบควรแยกออกจาก
อาหารท่ีปรุงสุกแล ้ว เพ่ือป้องกันการปนเปื้อนข้าม 

• การเก็บอาหารร้อน สําหรับอาหารท่ีปรุงสําเร็จจําเป็นต้องมีกระบวนการอุ่นให ้ความร้อน
อาหาร โดยการอุ่นควรทําให ้อุณหภูมิใจกลางของอาหารเท่ากับ 75 องศาเซลเซียสเป็นอย่างน้อย
ภายในเวลา 2 ชั่วโมง กระบวนการอุ่นอาหารนั้นควรดําเนินการด้วยความรวดเร็วในการทําให ้อาหาร
ผ ่านอุณหภูมิอันตรายในช ่วงอุณหภูมิ 10 ถึง 60 องศาเซลเซียส และควรมีการติดเครื่องวัดอุณหภูมิ
ของอาหารท่ีอุ่นอย่างสมํ่าเสมอ อาหารท่ีอุ่นแล ้วควรนําส ่งผ ู้บริโภคทันทีและท่ีอุณหภูมิไม่ตํ่ากว ่า 60 
องศาเซลเซียส ควรใช ้ความร้อนอุ่นอาหารเป็นระยะ ๆ หรือ 2 ชั่วโมงต่อครั้ง ไม่วางอาหารท่ีปรุงสุก
แล ้วท้ิงไว ้นานเกิน 2 ชั่วโมง สําหรับอาหารท่ีไม่ได้บริโภคควรท้ิงและมาควรนําไปอุ่นหรือนํากลับไป
เก็บรักษาโดยการแช ่เย็น 

 
5.2.6 ระบบพลังงานท่ีใช้ในการประกอบอาหาร 
• พลังงานไฟฟfาส ่วนใหญ่ถูกใช ้สําหรับการให ้แสงสว ่าง ความร ้อน และการใช ้พลังงานหรือ

เครื่องใช ้ไฟฟfาสําหรับในการประกอบอาหาร เช ่น เตาไฟฟfา ไมโครเวฟ ตู้เย็น การน้ําร้อน และ
อุปกรณ3ต่าง ๆ เป็นต้น การใช ้ไฟฟfาสําหรับการประกอบอาหารนั้น สามารถติดต่ังการใช ้งานและ
ควบคุมได้ง่าย ไม่ยุ่งยากแต่อาจต้องเสียค่าใช้จ่ายหรือสิ้นเปลืองไปกับค่าไฟฟ้า 

• LPG (liquefied petroleum gas) มีชื่อทางการว ่า กkาซปิโตรเลียมเหลวเป็นผลิตภัณฑ3ท่ีได้
จากการแยกก๊าซธรรมชาติ ก๊าซปิโตรเลียมเหลวประกอบด้วยส ่วนผสมผสมของไฮโดรคาร์บอน 2 ชนิด 
คือโพรเพนบิวเทน ซ่ึงเป็นสารประกอบไฮโดรคาร์บอน กkาซปิโตรเลียมเหลวนั้นสามารถใช ้เป็น
เชื้อเพลิงในการหุงต้ม ในครัวเรือนหรือโรงงานอุตสาหกรรม และในยานพาหนะได้คุณสมบัติในการใช ้
เป็นเชื้อเพลิงติดไฟของกkาซธรรมชาติและกkาซหุงต้ม เพ่ือความปลอดภัยผ ู้ใช ้ต้องใส ่ใจในการปฏิบัติ
ตามกฎความปลอดภัยในการใช ้งานอย่างเคร่งครัด คุณสมบัติท่ัวไปของแกkสหุงต้มเป็นกkาซท่ีหนักกว ่า
อากาศ ทําให ้เกิดการสะสมและลุกไหม้ได้ง่ายเม่ือเผาไหม้จะเป็นเชื้อเพลิงท่ีสะอาด ไม่มีเขม่าและข้ีเถ้า
ส ่งผลต่อสิ่งแวดล ้อมน้อย ติดไฟง่ายดับได้เร็ว ให ้เปลวไฟความร้อนสูง ใช ้พ้ืนท่ีเก็บน้อยและสะดวก
เหมาะสําหรับใช ้ในครัวเรือน แต่มักยุ่งยากในการติดต้ังและเกิดอันตรายหากรั่วไหล แกkส LPG มีจุด
เดือด T42 องศาเซลเซียส ค่าความร ้อนของการเผาไหม้อยู่ระหว ่าง 26,620 KJ/L ซ่ึงข้ึนอยู่กับ
ส ่วนผสมของโพรเพรนกับบิวเทน กkาซ LPG ลิตร เท่ากับ 0.54 กิโลกรัม หรือ 1 กิโลกรัมเท่ากับ 1.85 
ลิตร 

• ถ่านเป็นเชื้อเพลิงหุงต้มท่ีผลิตจากวัตถุดิบธรรมชาติ นิยมใช ้ในการประกอบอาหารชนิดปิ้งย่าง 
ซ่ึงพ้ืนผิวของถ่านมีลักษณะเป็นรูพรุน สมบัติทางเคมีประกอบด้วย คาร3บอน (fixed carbon) 
ความชื้น สารระเหย (volatile matter ) และเถ้าในการเผาไหม้ของถ่านจะเกิดควันและปล ่อยสารพิษ
หรือสารระเหยออกมา สารประกอบอินทรีย์ท่ีระเหยเป็นไอกระจายตัวไปในอากาศในอุณหภูมิและ
ความดันปกติสารประกอบอินทรีย์ไอระเหยจะมีคาร์บอนเป็นองค3ประกอบหลักและอาจมีไฮโดรเจน 
ออกซิเจนไฮโรเจน ฟรูออไรด3 คลอไรด3 โบรไมด3 ของซัลเฟอร์หรือไนโตรเจนประกอบอยู่ด้วย 
สารประกอบอินทรีย์ระเหยง่าย ในบรรยากาศจัดเป็นอากาศพิษ หากมีการสูดดมหรือหายใจเอาสาร เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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vocs เข้าส ู่ร่างกายอาจมีผลกระทบต่อสุขภาพระบบอ่ืน ๆ ได้แก่ระบบพันธุกรรม ระบบฮอร์โมน 
ระบบสืบพันธ ์ ระบบประสาทอาจทาให ้เกิดโรคมะเร็งบางชนิด 

 
5.2.7 สุขลักษณะส่วนบุคคล 
• การฝ ึกอบรมทางด้านสุขอนามัย ฝ ึกอบรมอย่างต่อเนื่องและเหมาะสมให ้กับผ ู้ปฏิบัติงาน

ทางด้านอาหารในเรื่องของการปฏิบัติอย่างถูกสุขลักษณะอนามัยและสุขอนามัยส ่วนบุคคล เพ่ือให ้
พนักงานได้เข้าใจในสิ่งท่ีจําเป็นต้องระมัดระวังเพ่ือป้องกันการเกิดการปนเปื้อนในอาหาร วิธีการต่างๆ 
รวมถึงส ่วนท่ีเก่ียวข้องท้ังหมดของหลักเกณฑ3 

• การตรวจสุขภาพ พนักงานท่ีทําหน้าท่ีในพ้ืนท่ีปฏิบัติงานด้าน อาหารทุกคนควรล ้างมือให ้
สะอาดเสมอด้วยอุปกรณ3ท่ีเหมาะสมโดยการใช ้น้ําอุ่น สําหรับบริโภคแบบไหลผ ่านในระหว ่าง
ปฏิบัติงาน ควรมีการล ้างมือเป็นประจําสมํ่าเสมอก่อนเริ่มทํางาน หลังจากเข้าห ้องน้ํา หลังจากทํางาน
ท่ีเก่ียวข้องกับวัสดุท่ีมีการปนเปื้อน และเม่ือใดก็ตามท่ีจําเป็น ควรทําการล ้างมือและฆ่าเชื้อโรคทันที
หลังการใช ้อุปกรณ3ท่ีสามารถนําโรค หรือทําให ้เกิดการปนเปื้อนในอาหาร หรืออุปกรณ3 ควรติด
ประกาศแจ ้งการล ้างมือไว ้ในท่ีเปิดเผย ควรมีการตรวจสอบเพ่ือทําให ้ม่ันใจว ่ามีการปฏิบัติท่ีสอดคล ้อง
กับข้อกําหนด 

• ความสะอาดส ่วนบุคคล พนักงานทุกคนท่ีปฏิบัติงานในพ้ืนท่ีประกอบ อาหารควรรักษาความ
สะอาดส ่วนบุคคลอย่างเคร่งครัดในขณะท่ีปฏิบัติงาน และตลอดเวลาท่ีปฏิบัติงานควรสวมเสื้อคลุม 
หมวกและรองเท้า และอุปกรณ3ท้ังหมดควรทําความสะอาดได้เว ้นแต่จะกําหนดระยะเวลาการใช ้งาน
ให ้ และควรรักษาความสะอาดอย่างสมํ่าเสมอตามลักษณะของงานท่ีรับผิดชอบ ผ ้ากันเปื้อนและ
อุปกรณ3ท่ีคล ้ายๆ กันไม่ควรนํามาล ้างหรือตากให ้แห ้งในบริเวณพ้ืนท่ีประกอบอาหารหรือเตรียม
อาหาร ในระหว ่างท่ีมีการผลิตอาหารด้วยมือ ไม่ควรสวมเครื่องประดับทุกชนิดท่ีมือเนื่องจากไม่
สามารถฆ่าเชื้อโรคได้อย่าง เพียงพอ พนักงานทุกคนไม่ควรสวมใส ่เครื่องประดับต่างๆ ในขณะ
ปฏิบัติงานทางด้านอาหาร 

• พฤติกรรมส ่วนบุคคล พฤติกรรมต่างๆ ซ่ึงสามารถทําให ้เกิดการปนเปื้อนของอาหาร เช ่นการ
รับประทานอาหาร การสูบบุหรี่การเค้ียว (เช ่น หมากฝรั่ง หมาก ฯลฯ) หรือ การปฏิบัติท่ีไม่ถูก
สุขลักษณะ เช ่นเดียวกันห ้ามทําการคาย หรือบ้วนวัตถุใดๆ ในพ้ืนท่ีประกอบอาหาร 
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บทท่ี 6 
การออกแบบโรงอาหารในโรงเรียน  

6.1  ข้อมูลพ้ืนฐานการออกแบบโรงอาหาร 
 ลักษณะการให ้บริการอาหารภายในโรงเรียนสําหรับโรงอาหารท่ีทําการออกแบบ คํานวณจาก

ผ ู้ใช ้บริการจํานวน 200 คน โดยเลือกเมนูอาหารและวัตถุดิบท่ีใช ้แสดงดังตารางท่ี 6.1 และตารางท่ี 
5.2 ซ่ึงวัตถุดิบสามารถแบ่งเป็นวัตถุดิบ 2 ประเภท คือ วัตถุดิบท่ีต้องมีการซ้ือใหม0ทุกวัน เช0น เนื้อสัตว ์ 
และผักผลไม้ และวัตถุดิบท่ีสามารถซ้ือสะสมเป็นรายเดือน เช ่น อาหารแห ้ง และเครื่องปรุงรส เป็นต้น 
 
ตารางท่ี 6.1 รายการอาหารท่ีให ้บริการสําหรับผ ู้ใช้บริการจํานวน 200 คน  

รายการอาหาร จํานวน (กิโลกรัม) 
ข้าวผัดปู 100 
ขนมฟักทองแกงบวด 30 
น้ําซุป 20 

 
ตารางท่ี 6.2 ตัวอย่างวัตถุดิบประกอบอาหารสําหรับผ ู้ใช้บริการจํานวน 200 คน   

รายการวัตถุดิบ จํานวน (กิโลกรัม/วัน) จํานวน (กิโลกรัม/เดือน) 
ข้าวสาร 24.00 528.00 

เนื้อปูดิบ     4.00 88.00 

ไข่ไก่  20.00 < 

แครอท   4.00 < 

หอมใหญ่   4.00 < 

กระเทียม  0.50 11.00 

น้ํามันพืช       1.00 22.00 

น้ําตาลทราย    3.00 66.00 

ซีอ้ิวขาว     10.00 220.00 

เกลือ    0.25 5.50 

ฟักทอง  14.00 < 

กะทิกล ่อง  3.00 66.00 

หัวไชเท้า   2.00 < 

กระดูกไก0 2.00 44.00 

รวม 100.00 1061.50 
 

โดยวัตถุดิบเหล ่านี้ เม่ือผ ่านการตรวจรับและตรวจคุณภาพเบื้องต้นแล ้ว จะถูกนํามาล ้างทํา
ความสะอาด จัดเก็บ นําไปประกอบปรุง ตลอดจนเสิร4ฟถึงผ ู้ใช ้บริการอย่างถูกสุขลักษณะ 
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จากรายการเมนูอาหาร ปริมาณวัตถุดิบหลัก ข้ันตอนการประกอบปรุง รวมถึงแผนปฏิบัติการ
ผลิตเพ่ือความปลอดภัยอาหารในการปรุงและจําหน่ายอาหารจากบทท่ี 5 สามารถนํามาเป็นข้อมูลมา
ใช ้ในการออกแบบโครงสร้างโรงอาหารและบริเวณท่ีตั้งโรงอาหาร รวมถึงการออกแบบพ้ืนท่ีโรงอาหาร
ท่ีให ้บริการอย่างปลอดภัยกับผ ู้ใช้บริการโดยแบ่งพ้ืนท่ีได้ 13 ส ่วน แสดงดังตารางท่ี 6.3 
 
ตารางท่ี 6.3 การกําหนดขนาดพ้ืนท่ีใช ้สอย และระดับความเสี่ยงของโรงอาหารต้นแบบท่ีออกแบบ
สําหรับผ ู้ใช้บริการจํานวน 200 คน   

พ้ืนท่ีใช้สอย ระดับความเส่ียง ขนาด (m2) 
บริเวณตรวจรับ Low Risk 3.50 x 4.00 

บริเวณล ้างทําความสะอาด Low Risk 3.50 x 4.00 

บริเวณเก็บของแช ่เย็น Low Risk 2.00 x 4.00 

บริเวณเก็บของแช ่แข็ง Low Risk 2.00 x 4.00 

บริเวณเก็บอาหารแห ้ง Low Risk 2.00 x 4.00 

บริเวณเตรียมประกอบปรุง High Risk 4.00 x 5.00 

บริเวณประกอบปรุง High Risk 3.50 x 7.00 

บริเวณรอเสิร์ฟ High care 3.50 x 7.00 

บริเวณรับประทานอาหาร High care 9.00 x 17.50 

บริเวณล ้างภาชนะ อุปกรณ4 High care 2.50 x 5.00 

บริเวณเก็บภาชนะ High care 2.50 x 4.00 

บริเวณรองรับขยะ  Low Risk 2.50 x 5.00 

ห ้องพนักงาน  Low Risk 3.50 x 8.00 

 
6.2 การออกแบบโครงสร้างโรงอาหารและบริเวณที่ตั้งโรงอาหาร 

6.2.1 สถานท่ีตั้งและโครงสร้างโรงอาหาร  
สําหรับสถานท่ีตั้งโรงอาหาร มีหลักเกณฑ์การออกแบบตามข้อกําหนดดังนี้  

• มีเส ้นทางพ้ืนท่ีการบริการ สําหรับขนส0งวัตถุดิบหรือการเดินทางโดยท่ัวไป มีความกว ้างอย่าง
น้อย 3.67 เมตร กรณีเดินรถทางเดียว และไม0น้อยกว0า 7.32 เมตร กรณีเดินรถสวนทาง มีผิว
ราบเรียบ และแข็งแรง มีการระบายน้ําและการรักษาความสะอาดท่ีเพียงพอ  

• โครงสร้างโรงอาหารออกแบบให ้มีลักษณะเป็นสี่เหลี่ยมผืนผ ้า เป็นอาคารชั้นเดียวขนาด 480
ตารางเมตร โดยมีความกว ้าง 20 เมตร และความยาว 24 เมตร สูงไม่น้อยกว ่า 3 เมตร 

• วัสดุสําหรับทําโครงสร้าง เลือกวัสดุท่ีใช ้ทําเสา คือคอนกรีตเสริมเหล็ก (Reinforced 
concrete) และคานสําหรับโรงอาหาร คือ เหล็ก (Metallic pillars and beams) โดยพ้ืนผิวของเสา
และคานหลีกเลี่ยงการออกแบบแนวราบ (Horizontal surface) ป้องกันการเกาะอาศัยสัตว ์  

• พ้ืนโรงอาหารทําด้วยคอนกรีตเสริมเหล็กและมีการขัดมันท่ีผิวด้วยซีเมนต4ผสมกับ hardening 
additive เพ่ือให ้สามารถทําความสะอาดง่าย และลดการสะสมของฝ ุ่น นอกจากนี้มีการเคลือบผิวด้วย 
กระเบื้องเซรามิคท่ีมีความหนาอยู่ระหว ่าง 1.27–1.90 เซนติเมตร 
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• โครงหลังคา ออกแบบเป็นหลังคาทรงหน้าจั่ว (Gable roof) เหมาะสําหรับภูมิอากาศร ้อนชื้น 
สามรถระบายความร้อนได้ดี การก0อสร้างไม0ยุ่งยาก สามารถระบายน้ําฝนหรือสิ่งสะสมบนหลังคาได้ดี 
และโครงสร ้างดังกล0าวสามรถทําความสะอาดได้ง0าย โดยมีพ้ืนท่ีส0วนหลังคากว ้าง 12 เมตร ยาว 32 
เมตร และสูง 1 เมตร  
 
 
 
 
 
 
 
 

 
ภาพท่ี 6.1 ลักษณะหลังคาของโรงอาหารแบบทรงหน้าจั่ว (Gable roof) [20] 

 
• วัสดุหลังคา ใช ้วัสดุหลังคา metal sheet ชนิดท่ีทําจากเหล็กกล ้าเคลือบโลหะผสมระหว0าง

อลูมิเนียมและสังกะสี เนื่องจากมีน้ําหนักเบา และไม0สะสมฝ ุ่นท่ีสามารถบนเปื้อนได้ มีความหนา
ประมาณ 0.42 มิลลิเมตร 

• ผนังโรงอาหาร เลือกวัสดุสําหรับทําผนังอาคารโรงอาหาร คือ อิฐบล็อก หรือ อิฐมอญ ก0อเป็น
ผนังแล ้วฉาบผิวด้วยปูน หนาไม0น้อยกว0า 10 เซนติเมตร รอยต0อผนังหรือพ้ืนผิวมีรัศมีไม0น้อยกว0า 6 
มิลลิเมตร อาจมีผนังบางส ่วนติดต้ังร่วมกับมุ้งลวดหรือกระจกเลื่อน สีของผนังควรเลือกใช ้ส ีอ่อน 
 

6.2.2 บริเวณตรวจรับวัตถุดิบ 
บริเวณตรวจรับวัตถุดิบออกแบบเป็นพ้ืนท่ีตรวจรับวัตถุดิบหลัก เช0น ข้าวสาร เนื้อสัตว4 และ

วัตถุดิบรอง เช0น สารเคมี เครื่องปรุงต0างๆ พ้ืนท่ีบริเวณตรวจรับจัดให ้มีการตรวจวัด เช0น น้ําหนัก 
ปริมาตร ตามมาตรฐานท่ีกําหนด จากการสํารวจโรงอาหารพบว0า บริเวณตรวจรับมีปริมาณวัตถุดิบท่ี
รับเข้าสําหรับให ้บริการอาหารแก0ผ ู้ใช ้บริการ 200 คน  ประมาณวันละ 100 กิโลกรัมต0อวัน ซ่ึงเป็น
วัตถุดิบสดท่ีต้องซ้ือทุกวัน เช0น เนื้อสด ผักและผลไม้ และปริมาณ 1,061.5 กิโลกรัมต0อเดือน ได้แก0
วัตถุดิบประเภทอาหารแห ้ง เครื่องปรุง อาหารแช ่เยือกแข็ง และสารเคมี เป็นต้น 

สําหรับอันตรายบริเวณตรวจรับ ได้แก0 การพบสิ่งปลอมปน หรือการปนเปื้อนข้ามระหว0าง
เนื้อสัตว4 ผลไม้ และอาหารแห ้ง ดังนั้นต้องควบคุมการจัดส0งโดยเฉพาะอุณหภูมิกับเวลาและการคัด
แบ่งประเภทอย่างชัดเจน การกําหนดและออกแบบให ้บริเวณตรวจรับมีพ้ืนท่ีขนาด 3.50 x 4.00 
ตารางเมตร เพ่ือให ้เพียงพอต0อการจัดวางวัตถุดิบและอุปกรณ4อํานวยความสะดวก โดยมีอุปกรณ4สิ่ง
อํานวยความสะดวกท่ีควรมีซึ่งแสดงดังตารางท่ี 6.4  

• มีรถเข็นหรืออุปกรณ4สําหรับขนย้ายวัตถุดิบหรืออาหารทําจากวัสดุท่ีสามารถสัมผัสอาหารได้
โดยตรง ทําความสะอาดง่าย มีขนาดและความสามารถสามารถรับภาระโหลดได้อย่างเหมาะสม 
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• มีโต๊ะสําหรับวางวัตถุดิบสําหรับคัดแยก แบ่งประเภทในเบื้องต้นอาจมีมากกว0า 2 ตัว สําหรับ
แยกวัตถุดิบประเภทผัก และเนื้อสัตว4 เพ่ือลดการปนเปื้อนขาม และต้องทําจากวัสดุท่ีสามารถสัมผัส
อาหารได้โดยตรง ทําความสะอาดง่ายและมีความสูงจากพ้ืนอย่างน้อย 80 เซนติเมตร  

• มีถังน้ําแข็งสําหรับพักวัตถุดิบระหว0างรอการตรวจสอบ หรือคัดเลือกทําความสะอาด เพ่ือ
รักษาระดับอุณหภูมิของวัตถุดิบให ้อยู่ในระดับท่ีปลอดภัยตามมาตรฐาน ถังน้ําแข็งต้องสามารถรักษา
อุณหภูมิและมีฝาปิดมิดชิด และไม่ควรนําน้ําแข็งสําหรับพักวัตถุดิบเพ่ือการบริโภค  

• มีถังขยะขนาดพอเหมาะและต้องไม0เป็นแหล0งสะสมของเชื้อโรค ถังขยะต้องออกแบบให ้
สามารถท้ิงขยะได้โดยไม่ใช้มือสัมผัสกับฝาถังขยะ ถังขยะต้องปิดมิดชิดและสามารถทําความสะอาดได้
ง่าย 
ตารางท่ี 6.4 อุปกรณ์ต่างในพ้ืนท่ีบริเวณตรวจรับวัตถุดิบ 
No. รายละเอียดอุปกรณ์ ภาพประกอบ ขนาด 

1 เครื่องชั่งน้ําหนัก 
วัสดุบริเวณท่ีสัมผัสกับอาหารทํา
จากสแตนเลส 

 0.40 x 0.50 x 0.60 ม. 

2 รถเข็นอาหาร 
วัสดุบริเวณท่ีสัมผัสกับอาหารทํา
จากสแตนเลส 

 0.40 x 0.60x 0.70 ม. 

3 โต๊ะสแตนเลส 
วัสดุบริเวณท่ีสัมผัสกับอาหารทํา
จากสแตนเลส 

 0.90 x 1.20x 0.90 ม. 

4 ถังน้ําแข็งเก็บวัตถุดิบ 
วัสดุบริเวณท่ีสัมผัสกับอาหารทําจาก
พลาสติก Food Grade  

0.57 x 0.93 x 0.70 ม. 

5 ถังขยะ 
วัสดุทําจากสแตนเลส 

 0.40 x 0.70 ม. 

 
บริเวณตรวจรับวัตถุดิบ ใช ้หลักเกณฑ์การออกแบบดังนี้   
• พ้ืนท่ีตรวจรับสินค้าและวัตถุดิบ มีการเตรียมพ้ืนท่ี ในการจัดวางเพ่ือแบ่งประเภท คัดแยก

วัตถุดิบ และเครื่องมือการตรวจสอบคุณภาพให ้เป็นไปตามเกณฑ4ท่ีกําหนด เช0น เครื่องชั่ง หรือ
อุปกรณ์ว ัดปริมาตร และอุปกรณ์ตรวจวัดอุณหภูมิ เป็นต้น  

• พ้ืนและผนังของบริเวณตรวจรับสินค้าต้องทําความสะอาดง่าย ไม0เปียกและลื่น ไม0มีน้ําขังแฉะ
และสกปรก ระดับพ้ืนควรมีมุมลาดเอียงอย่างน้อย 3 องศา ไม0มีรอยแตก จนอาจก0อให ้เกิดการ
ปนเปื้อนสกปรกกับกระบวนการผลิตและผลิตภัณฑ4ได้มุมระหว0างพ้ืนกับผนังควรออกแบบให ้มี
ลักษณะโค้งเพ่ือไม่ให้เกิดการสะสมของสิ่งสกปรก 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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• บริเวณตรวจรับมีประตูเข้า<ออก เพ่ือรับส0งวัตถุดิบขนาดใหญ0สําหรับการขนย้ายสินค้าหรือ
วัตถุดิบ แต่ต้องไม่เป็นพ้ืนท่ีเปิดท่ีสามารถให ้ส ัตว ์หรือแมลงนําโรคเข้ามาภายในได้ อาจมีการติดต้ังม0าน
ริ้วพลาสติกและมีประตูป ิดสนิทอีกชั้นหนึ่งประตูทนต่อการดูดซับน้ําง0ายต0อการทําความสะอาดและฆ0า
เชื้อและไม่กัดกร่อน  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

หมายเลข/สัญลักษณ์ คําอธิบาย 
1.1 เครื่องชั่งน้ําหนัก 
1.2 รถเข็น 
1.3 โต๊ะสแตนเลส 
1.4 ถังน้ําแข็งสําหรับพักวัตถุดิบ 
1.5 ถังขยะ 

 ผนังห ้อง 
 ม่านริ้วพลาสติก 
 ประตูเลื่อนแบบกระจก 

 
ภาพท่ี 6.2 บริเวณตรวจรับวตัถุดิบ (Top view) 

บริเวณตรวจรับวัตถุดิบ 

Low Risk 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ภาพท่ี 6.3 บริเวณตรวจรับวตัถุดิบ (Side view) 
 
6.2.3 บริเวณล้างทําความสะอาด  
บริเวณล ้างทําความสะอาดเป็นพ้ืนท่ีติดต0อกับบริเวณตรวจรับวัตถุดิบ เป็นบริเวณสําหรับล ้าง

ทําความสะอาด คัดเลือกวัตถุดิบหลัก เช0น ผักผลไม้ เนื้อสัตว4 และวัตถุดิบรอง วัตถุดิบท่ีขนย้ายจาก
บริเวณรับวัตถุดิบมายังห ้องล ้างทําความสะอาดประมาณ 46 กิโลกรัมต0อวัน แบ่งเป็นวัตถุดิบ 2 
ประเภท ได้แก0 เนื้อสัตว4และผักผลไม้ บริเวณล ้างทําความสะอาดมีการคัดเลือกวัตถุดิบท่ีเสีย หรือ
ไม0ได้คุณภาพ การกําหนดและออกแบบให ้บริเวณล ้างทําความสะอาดมีพ้ืนท่ีขนาด 3.50 x 4.00 
ตารางเมตร เพ่ือให ้เพียงพอต0อการจัดวางวัตถุดิบและอุปกรณ4อํานวยความสะดวก โดยมีอุปกรณ4สิ่ง
อํานวยความสะดวกและพ้ืนท่ีการใช ้สอยท่ีจําเป็น โดยมีอุปกรณ4สิ่งอํานวยความสะดวกท่ีควรมีซ่ึง
แสดงดังตารางท่ี 6.4 

• มีอ่างล ้างขนาด 2 ตอน สําหรับล ้างวัตถุดิบ ควรแยกประเภทผักและผลไม้ และเนื้อสัตว4ออก
จากกัน โดยอ่างล ้างต้องทําจากวัสดุสามารถสัมผัสอาหารได้โดยตรง ทําความสะอาดง0าย บริเวณล ้างมี
ท่อระบายและมีอุปกรณ์ส ําหรับกรองเศษวัตถุดิบหรืออาหารเพ่ือป้องกันการอุดตันของท0อระบายน้ํา 
 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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• มีรถเข็นหรืออุปกรณ4สําหรับเคลื่อนย้ายวัตถุดิบหรืออาหาร ทําจากวัสดุท่ีสามารถสัมผัส
อาหารได้โดยตรง ทําความสะอาดง่าย มีขนาดและสามารถรับภาระโหลดได้อย่างเหมาะสม 

• มีโตpะสําหรับเตรียมวัตถุดิบอาจมีมากกว0า 2 ตัว สําหรับแยกวัตถุดิบประเภทผักและเนื้อสัตว ์ 
เพ่ือลดการปนเปื้อนขาม และต้องทําจากวัสดุท่ีสามารถสัมผัสอาหารได้โดยตรงและทําความสะอาด
ง่าย 

• มีถังขยะขนาดพอเหมาะและต้องไม0เป็นแหล0งสะสมของเชื้อโรค ถังขยะต้องออกแบบให ้
สามารถท้ิงขยะได้โดยไม0ใช ้มือสัมผัสกับฝาถังขยะโดยตรง อาจใช ้เท้าเหยียบ และสามารถทําความ
สะอาดได้ง่าย 

 
ตารางท่ี 6.5 อุปกรณ์ในพ้ืนท่ีบริเวณล ้างทําความสะอาด 
No. รายละเอียดอุปกรณ์ ภาพประกอบ ขนาด 

1 รถเข็นอาหาร 
วัสดุบริ เวณท่ีสัมผัสกับอาหารทํา
จากสแตนเลส 

 
 

0.40 x 0.60 x 0.70 ม. 

2 โต๊ะสแตนเลส 
วัสดุบริ เวณท่ีสัมผัสกับอาหารทํา
จากสแตนเลส 

 0.90 x 1.20 x 0.90 ม. 

3 อ่างล ้าง 2 ตอน 
วัสดุทําจากสแตนเลส 

 0.60 x 1.80 x 0.90 ม. 

4 ถังขยะ 
วัสดุทําจากสแตนเลส 

 0.40 x 0.70 ม. 

5 เครื่องกรองน้ํา  0.60 x 0.60 x 0.30 ม. 

 
บริเวณล ้างทําความสะอาด ใช ้หลักเกณฑ์การออกแบบดังนี้ 
• พ้ืนท่ีบริเวณล ้างทําความสะอาด มีการเตรียมพ้ืนท่ีสําหรับการจัดวางขยะจากการคัดแยก

วัตถุดิบ ให ้เป็นสัดส ่วนเหมาะสมและมีประตูสําหรับขนย้ายขยะไปยังห ้องรับรองขยะโดยตรง 
• พ้ืนและผนังของบริเวณล ้างทําความสะอาดต้องทําความสะอาดง0าย ไม0เปียกและลื่น ไม0มีน้ํา

ขังแฉะและสกปรก ระดับพ้ืนควรมีมุมลาดเอียงอย่างน้อย 3 องศา ไม0มีรอยแตก จนอาจก0อให ้เกิดการ
ปนเปื้อนสกปรกกับกระบวนการผลิตและผลิตภัณฑ4ได้มุมระหว0างพ้ืนกับผนังควรออกแบบให ้มี
ลักษณะโค้งเพ่ือไม่ให้เกิดการสะสมของสิ่งสกปรก 

• เนื่องจากมีการล ้างวัตถุดิบ ห ้องล ้างทําความสะอาดจึงต้องมีรางสําหรับระบายน้ํา โดยราง
ระบายน้ําต้องออกแบบอย่างถูกสุขลักษณะคือ น้ําสามารถไหลได้โดยไม0เกิดการสะสมหรือเหลือน้ําขัง 
ทําความสะอาดง่ายและสามารถเปิดทําความสะอาดได้สะดวก เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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• บริเวณล ้างทําความสะอาดติดกับบริเวณตรวจรับมีประตูเข้า<ออก เพ่ือรับส0งวัตถุดิบขนาด
ใหญ0สําหรับการเคลื่อนย้ายสินค้าหรือวัตถุดิบท่ีเชื่อมต0อกัน แต0ต้องไม0เป็นพ้ืนท่ีเปิดท่ีสามารถให ้สัตว4
หรือแมลงนําโรคเข้ามาภายในได้ อาจมีการติดต้ังม่านริ้วพลาสติกท่ีจุดเชื่อมต่อระหว ่างพ้ืนท่ี 

  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

หมายเลข/สัญลักษณ์ คําอธิบาย 
2.1 เครื่องชั่งน้ําหนัก 
2.2 รถเข็น 
2.3 โต๊ะสแตนเลส 
2.4 ถังน้ําแข็งสําหรับพักวัตถุดิบ 
2.5 เครื่องกรองน้ํา 

 ผนังห ้อง 
 ม่านริ้วพลาสติก 
 ประตูเลื่อนแบบกระจก 

 
ภาพท่ี 6.4 บริเวณล ้างทําความสะอาด (Top view) 

บริเวณล้างทําความสะอาด 

Low Risk 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ภาพท่ี 6.5 บริเวณล ้างทําความสะอาด (Side view) 

 
6.2.4 บริเวณเก็บของแช่เย็น 
บริเวณเก็บของแช ่เย็น คือ พ้ืนท่ีสําหรับใช ้เก็บรักษาวัตถุดิบสินค้า และอาหาร ให ้อยู่ในอุณหภูมิ

ท่ีกําหนดระหว ่าง 4<8 ˚C ห ้องแช ่เย็นท่ีใช ้เก็บอาหารต้องไม0นําสินค้าหรือสารเคมีอ่ืนๆ มาจัดเก็บ โดย
วัตถุดิบท่ีต้องเก็บห ้องแช ่เย็นจากบริเวณล ้างทําความสะอาดประมาณ 26 กิโลกรัม แบ่งเป็นวัตถุดิบ 2 
ประเภท ได้แก0 เนื้อสัตว4และผักผลไม้ การกําหนดและออกแบบให ้ห ้องเย็นมีพ้ืนท่ีขนาด 2.00 x 4.00 
ตารางเมตร เพ่ือให ้เพียงพอต0อการจัดวางอุปกรณ4อํานวยความสะดวก โดยมีอุปกรณ4สิ่งอํานวยความ
สะดวกและพ้ืนท่ีการใช ้สอยท่ีจําเป็น แสดงดังตารางท่ี 6.6  

• มีอ0างล ้างมือสําหรับผ ู้ท่ีต้องปฏิบัติงาน โดยอ0างล ้างมือมีขนาด 1 ตอน ต้องทําจากวัสดุท่ีไม0
เป็นแหล ่งปนเปื้อนของจุลินทรีย ์ก่อโรค ทําความสะอาดง่ายต้องใช ้เท้าเหยียบหรือเข้าดันเม่ือเปิดน้ํา 

• มีโต๊ะสําหรับจัดวางวัตถุดิบสําหรับวางวัตถุดิบประเภทผักและเนื้อสัตว4 และต้องทําจากวัสดุท่ี
สามารถสัมผัสอาหารได้โดยตรง ทําความสะอาดง่าย 

• ตู้เย็นขนาดความจุตามภาระงานของอาหารหรือวัตถุดิบ โดยสามารถรักษาระดับอุณหภูมิในตู้
แช ่เย็นระหว ่าง 4<10 ˚C การติดต้ังควรต้ังตู้เย็นในบริเวณท่ีมีอากาศถ0ายเทสะดวก ให ้ด้านบนห0างจาก
เพดานอย่างน้อย 30 เซนติเมตร ด้านหลังและด้านข้างห0างจากผนังอย่างน้อย 15 เซนติเมตร และ 10 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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cmเซนติเมตร เพ่ือให ้คอมเพรสเซอร4ทํางานได้อย่างเต็มประสิทธิภาพการจัดวางอาหารต้องไม0ทําให ้
เกิดการปนเปื้อนข้าม เช ่น การแยกผักและเนื้อสัตว4 

ตารางท่ี 6.6 อุปกรณ์ในพ้ืนท่ีห ้องเก็บของแช ่เย็น 
No. รายละเอียดอุปกรณ์ ภาพประกอบ ขนาด 

1 อ่างล ้าง 1 ตอน 
วัสดุทําจากสแตนเลส 

 
 

0.50 x 0.60 x 0.90 ม. 

2 โต๊ะสแตนเลส 
วัสดุบริ เวณท่ีสัมผัสกับอาหารทํา
จากสแตนเลส 

 0.90 x 1.00 x 0.90 ม. 

3 ตู้แช่เย็น 3 ประตู 
ขนาดบรรจุ 42 คิว 

 0.72 x 1.70 x 2.00 ม. 

 
บริเวณพ้ืนท่ีห ้องเก็บของแช ่เย็น ใช ้หลักเกณฑ์การออกแบบดังนี้ 
• พ้ืนและผนังของห ้องเก็บแช0เย็นต้องทําความสะอาดง0าย พ้ืนแห ้ง ไม0เปียกและลื่น หากมี

หน้าต0างต้องสามารถทําความสะอาดและป้องกันแมลงหรือสัตว4นําโรค ไม0ให ้เข้าส ู่บริเวณทีจัดเก็บ
วัตถุดิบ  
  

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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หมายเลข/สัญลักษณ์ คําอธิบาย 
3.1 อ่างล ้างมือ 
3.2 โต๊ะสแตนเลส 
3.3 ตู้แช่เย็นแบบ 3 ประตู 

 ผนังห ้อง 
 ประตูเลื่อนกระจก 
 หน้าต่างเลื่อนกระจก 

 
ภาพท่ี 6.6 บริเวณเก็บของแช ่เย็น (Top view) 

 
 
 
 
 
 

บริเวณห้องเก็บแช่เย็น 
Low Risk 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ภาพท่ี 6.7 บริเวณเก็บของแช ่เย็น (Side view) 
 
6.2.5 บริเวณเก็บของแช่เยือกแข็ง  
บริเวณเก็บของแช0เยือกแข็ง คือ พ้ืนท่ีสําหรับใช ้เก็บรักษาวัตถุดิบสินค้า และอาหารให ้มี

อุณหภูมิตํ่ากว0า <20˚C การกําหนดและออกแบบให ้ห ้องเก็บของแช0เยือกแข็งมีพ้ืนท่ีขนาด 2.00 x 
4.00 ตารางเมตร เพ่ือให ้เพียงพอต0อการจัดวางอุปกรณ4อํานวยความสะดวก โดยมีอุปกรณ4สิ่งอํานวย
ความสะดวกและพ้ืนท่ีการใช ้สอยท่ีจําเป็น แสดงดังตารางท่ี 6.7  

• มีอ0างล ้างมือสําหรับผ ู้ท่ีต้องปฏิบัติงาน โดยอ0างล ้างมือมีขนาด 1 ตอน ต้องทําจากวัสดุท่ี
สามารถสัมผัส ทําความสะอาดง่าย ต้องใช ้เท้าเหยียบหรือเข้าดันเม่ือเปิดน้ําเพ่ือลดการปนเปื้อน 

• มีโต๊ะสําหรับจัดวางวัตถุดิบสําหรับวางวัตถุดิบประเภทผัก และเนื้อสัตว4 และต้องทําจากวัสดุ
ท่ีสามารถสัมผัสอาหารได้โดยตรง ทําความสะอาดง่าย 

• มีเครื่องผลิตน้ําแข็งสําหรับใช ้ภายในโรงอาหาร โดยถังผลิตน้ําแข็งต้องทําจากวัสดุสแตนเลส 
• ตู้แช0เยือกแข็งมีขนาดความจุตามภาระงานของอาหารหรือวัตถุดิบ โดยสามารถรักษาระดับ

อุณหภูมิในตู้แช่แช่เยือกแข็งตํ่ากว ่า <18 ˚C การติดต้ังควรต้ังตู้แช0เยือกแข็งในบริเวณท่ีมีอากาศถ0ายเท

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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สะดวก ให ้ด้านหลังและด้านข้างห0างจากผนังอย่างน้อย 15 เซนติเมตร และ 10 เซนติเมตร เพ่ือให ้
คอมเพรสเซอร์ทํางานได้อย่างเต็มประสิทธิภาพ 
 
ตารางท่ี 6.7 อุปกรณ์ในพ้ืนท่ีห ้องเก็บของแช ่เยือกแข็ง 

No. รายละเอียดอุปกรณ์ ภาพประกอบ ขนาด 

1 อ่างล ้าง 1 ตอน 
วัสดุทําจากสแตนเลส 

 
 

0.50 x 0.60 x 0.90 ม. 

2 โต๊ะสแตนเลส 
วัสดุบริเวณท่ีสัมผัสกับอาหารทําจากส
แตนเลส 

 0.90 x 1.00 x 0.90 ม. 

3 ตู้น ้ําแข็ง 
วัสดุทําจากสแตนเลส 

 0.50 x 0.90 x 0.60 ม. 

4 ตู้แช่แข็ง 
ขนาดบรรจุ 9.8 คิว 

 0.90 x 1.50 x 1.20 ม. 

 
บริเวณพ้ืนท่ีห ้องเก็บของแช ่เยือกแข็ง ใช ้หลักเกณฑ์การออกแบบดังนี้ 
• พ้ืนและผนังของห ้องเก็บแช0เย็นต้องทําความสะอาดง0าย พ้ืนแห ้ง ไม0เปียกและลื่นหากมี

หน้าต0างต้องสามารถทําความสะอาดและป้องกันแมลงหรือสัตว4นําโรค ไม0ให ้เข้าส ู่บริเวณท่ีจัดเก็บ
วัตถุดิบหรือสินค้า 
  

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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หมายเลข/สัญลักษณ์ คําอธิบาย 
4.1 อ่างล ้างมือ 
4.2 โต๊ะสแตนเลส 
4.3 ตู้เก็บน้ําแข็งสําหรับบริโภค 
4.4 ตู้แช่เยือกแข็ง 

 ผนังห ้อง 
 ประตูเลื่อนกระจก 
 หน้าต่างเลื่อนกระจก 

 
ภาพท่ี 6.8 บริเวณเก็บของแช ่เยือกแข็ง (Top view) 

 
 
 
 

บริเวณห้องเก็บแช่เยือกแข็ง 
Low Risk 

บริเวณห้องเก็บแช่เยือกแข็ง 
Low Risk 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ภาพท่ี 6.9 บริเวณเก็บของแช ่เยือกแข็ง (Side view) 
 

  

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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6.2.6 บริเวณเก็บอาหารแห้ง 
บริเวณเก็บอาหารแห ้ง คือ ห ้องสําหรับจัดเก็บสินค้าหรือวัตถุดิบท่ีผ0านกระบวนการทําแห ้ง 

อุณหภูมิเก็บอาหารแห ้งต้องไม่เกิน 21 ˚C ควรมีแสงและการระบายอากาศได้ดี ชั้นเก็บอาหารแห ้งชั้น
ท่ีตํ่าท่ีสุดควรอยู่สูงจากพ้ืนมากกว0า 15 เซนติเมตร และห0างจากผนังประมาณ 5 เซนติเมตร ห0างจาก
เพดานประมาณ 60 เซนติเมตร เพ่ือป้องกันการระบายความร ้อนจากหลังคา โดยวัตถุดิบท่ีต้องเก็บ
ห ้องเก็บอาหารแห ้งประมาณ 390.50 กิโลกรัมต0อเดือน แบ่งเป็น 2 ประเภท ได้แก0 อาหารแห ้งท่ัวไป 
และเครื่องปรุงรสต0างๆ การกําหนดและออกแบบให ้ห ้องเก็บอาหารแห ้งมีพ้ืนท่ีขนาด 2.00 x 4.00 
ตารางเมตร เพ่ือให ้เพียงพอต0อการจัดวางอุปกรณ4อํานวยความสะดวก โดยมีอุปกรณ4สิ่งอํานวยความ
สะดวกและพ้ืนท่ีการใช ้สอยท่ีจําเป็น แสดงดังตารางท่ี 6.8  

• พ้ืนและผนังของห ้องเก็บแช ่เยือกแข็งต้องทําความสะอาดง่าย พ้ืนต้องแห ้ง 
• มีอ0างล ้างมือสําหรับผ ู้ท่ีต้องปฏิบัติงานโดยอ0างล ้างมือมีขนาด 1 ตอน ต้องทําจากวัสดุท่ี

สามารถสัมผัสอาหารได้โดยตรง ทําความสะอาดง0าย การเปิดน้ําอ0างล ้างต้องใช ้เท้าเหยียบหรือเข้าดัน
เพ่ือลดการปนเปื้อนการติดต้ังอ0างล ้างมือในห ้องเก็บของแห ้งต้องติดต้ังให ้ห0างจากบริเวณท่ีเก็บ
อาหารแห ้ง เพ่ือป้องกันความชื้นแพร่เข้าส ู่อาหาร  

• มีโตpะสําหรับจัดวางวัตถุดิบหรืออาหารแห ้งทําจากวัสดุท่ีสามารถสัมผัสอาหารได้โดยตรง ทํา
ความสะอาดง่าย 

• ชั้นวางอาหารแห ้งทําจากวัสดุท่ีไม0กักเก็บความชื้น สามารถระบายอากาศได้ท่ัวถึง มีจํานวน
ชั้นตามความเหมาะสม โดยพ้ืนของชั้นท่ีต่ําท่ีสุดต้องอยู่ส ูงจากพ้ืนมากกว ่า 15 เซนติเมตร  

• มีตู้สําหรับเก็บอาหารแห ้งโดยสามารถป้องกันความชื้นและแสงจากภายนอก สําหรับ
อาหารแห ้งท่ีมีปฏิกิริยากับแสงหรือความชื้นมาก มีประตูป ิดสนิท ต้องทําจากวัสดุท่ีไม่กักเก็บความชื้น 
 
ตารางท่ี 6.8 อุปกรณ์ในพ้ืนท่ีบริเวณเก็บอาหารแห ้ง  
No. รายละเอียดอุปกรณ์ ภาพประกอบ ขนาด 
1 โต๊ะสแตนเลส 

วัสดุบริเวณท่ีสัมผัสกับอาหารทํา
จากสแตนเลส 

 0.90 x 1.00 x 0.80 ม. 

2 ชั้นวางสแตนเลส 
วัสดุบริเวณท่ีสัมผัสกับอาหารทํา
จากสแตนเลส 

 0.50 x 0.93 x 1.50 ม. 

3 ตู้เก็บของแห ้ง 
วัสดุทําจากสแตนเลส 

 0.50 x 0.93 x 1.50 ม. 

 
 
 
 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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หมายเลข/สัญลักษณ์ คําอธิบาย 
5.1 โต๊ะสแตนเลส 
5.2 ชั้นวางสแตนเลส 
5.3 ตู้เก็บอาหารแห ้ง 

 ผนังห ้อง 
 ประตูเลื่อนกระจก 
 หน้าต่างเลื่อนกระจก 

 
ภาพท่ี 6.10 บริเวณเก็บอาหารแห ้ง (Top view) 

 
 

บริเวณห้องเก็บของแห้ง 
Low Risk 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ภาพท่ี 6.11 บริเวณเก็บอาหารแห ้ง (Side view) 
 
6.2.7 บริเวณเตรียมประกอบปรุง 
บริเวณเตรียมประกอบปรุง คือ พ้ืนท่ีสําหรับจัดเตรียม แปรรูปวัตถุดิบเบื้องต้น สําหรับใช ้

ประกอบปรุงในห ้องประกอบปรุง บริเวณห ้องเตรียมประกอบปรุงต้องมีการแบ่งพ้ืนท่ีให ้เป็นสัดส0วน 
ต้องมีการระบายอากาศระบายน้ํา มีแสงสว0างในการปฏิบัติงานอย่างเพียงพอ พ้ืนผิวท่ีสัมผัสกับ
วัตถุดิบหรืออาหารต้องทําจากผิวเรียบ คงทน แข็งแรง ทําความสะอาดได้ง0าย โดยวัตถุดิบท่ีผลิตหรือ
ผ0านกระบวนการเบื้องต้นประมาณวันละ 90.25 กิโลกรัม สําหรับ 1 ม้ือ จํานวนผ ู้รับบริการ 200 คน 
การกําหนดและออกแบบให ้ห ้องเตรียมประกอบปรุงมีพ้ืนท่ีขนาด 4.00 x 5.00 ตารางเมตร เพ่ือให ้
เพียงพอต่อการจัดวางอุปกรณ์อํานวยความสะดวก โดยมีอุปกรณ4สิ่งอํานวยความสะดวกและพ้ืนท่ีการ
ใช ้สอยท่ีจําเป็น แสดงดังตารางท่ี 6.9  

• มีอ0างล ้างมือสําหรับผ ู้ท่ีต้องปฏิบัติงาน โดยอ0างล ้างมือมีขนาด 1 ตอน ต้องทําจากวัสดุท่ี
สามารถสัมผัสอาหารได้โดยตรง ทําความสะอาดง0าย การเปิดน้ําอ0างล ้างต้องใช ้เท้าเหยียบหรือเข0าดัน
เพ่ือลดการปนเปื้อน 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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• มีโตpะสําหรับเตรียมวัตถุดิบ อาจมีมากกว0า 2 ตัว สําหรับเตรียมวัตถุดิบประเภทผัก และ
เนื้อสัตว4 เพ่ือลดการปนเปื้อนขาม และต้องทําจากวัสดุท่ีสามารถสัมผัสอาหารได้โดยตรง ทําความ
สะอาดง่ายสูงจากพ้ืนอย่างน้อย 80 เซนติเมตร 

• มีอ่างล ้างขนาด 2 ตอน สําหรับล ้างวัตถุดิบ โดยแยกประเภทผักและผลไม้ และเนื้อสัตว4 แยก
ออกจากกัน โดยอ่างล ้างต้องทําจากวัสดุสามารถสัมผัสอาหารได้โดยตรง ทําความสะอาดง0าย บริเวณ
ล ้างมีท่อระบายและมีวัสดุสําหรับกรองเศษวัตถุดิบเพ่ือกันการอุดตันของท่อระบายน้ํา 

• มีเตาแก๊ส สําหรับเตรียมอาหารในเบื้องต้น เป็นเตาแก๊สหัวเร่ง ขนาด 1 หัว 
• ถังขยะขนาดพอเหมาะและต้องไม0เป็นแหล0งสะสมของเชื้อโรค ถังขยะต้องออกแบบให ้

สามารถท้ิงขยะได้โดยไม่ใช้มือสัมผัสกับฝาถังขยะ และสามารถทําความสะอาดได้ง่าย 
 
ตารางท่ี 6.9 อุปกรณ์ในพ้ืนท่ีบริเวณเตรียมประกอบปรุง  

No. รายละเอียดอุปกรณ์ ภาพประกอบ ขนาด 
1 อ่างล ้าง 1 ตอน 

วัสดุทําจากสแตนเลส 
 
 

0.50 x 0.60 x 0.90 ม. 

2 โต๊ะสแตนเลส 
วัสดุบริเวณท่ีสัมผัสกับอาหารทําจากส
แตนเลส 

 0.90x 3.00 x 0.90 ม. 

3 อ่างล ้าง 2 ตอน 
วัสดุทําจากสแตนเลส 

 0.60x 1.80x 0.90 ม. 

4 เตาไฟ 1 หัวเร ่ง 
วัสดุทําจากสแตนเลส 

 
 

0.50x 0.50x 0.80 ม. 

5 ถังขยะ 
วัสดุทําจากสแตนเลส 

 0.40 x 0.70 ม. 

6 เครื่องกรองน้ํา  0.60 x 0.60x 0.30 ม. 

 
• บริเวณเตรียมประกอบปรุง พ้ืนและผนังของบริเวณเตรียมประกอบปรุงต้องทําความสะอาด

ง่าย ไม่เปียกและลื่นพ้ืนอาจปูด้วยกระเบื้องท่ีเป็นพ้ืนไม่ล ื่น ไม่เป็นท่ีสะสมของเศษอาหารและจุลินทรีย์ 
และแหล ่งอาศัยของสัตว ์และแมลงนําโรค 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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• ห ้องเตรียมประกอบปรุงต้องมีรางสําหรับระบายน้ํา โดยรางระบายน้ําต้องออกแบบอย่างถูก

สุขลักษณะคือ สามารถไหลได้โดยไม่เกิดการสะสมหรือเหลือน้ําขัง ทําความสะอาดง่ายและสามารถ

เปิดทําความสะอาดได้สะดวก 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

หมายเลข/สัญลักษณ์ คําอธิบาย 
6.1 อ่างล ้าง 1 ตอน 
6.2 ชั้นวางสแตนเลส 
6.3 อ่างล ้าง 2 ตอน 
6.4 เตาแก๊สแบบหัวเร่ง 1 หัว 
6.5 ถังขยะ 
6.6 เครื่องกรองน้ํา 

 ผนังห ้อง 
 ประตูเลื่อนกระจก 
 หน้าต่างเลื่อนกระจก 
 รางระบายน้ํา 

 
ภาพท่ี 6.12 บริเวณเตรียมประกอบปรุง (Top view) 

บริเวณเตรียมประกอบปรุง 

High Risk 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ภาพท่ี 6.13 บริเวณเตรียมประกอบปรุง (Side view) 
 

6.2.8 บริเวณประกอบปรุง 
บริเวณประกอบปรุง คือ พ้ืนท่ีสําหรับจัดเตรียม แปรรูปวัตถุดิบ ก0อนเสิร์ฟผ ู้บริโภค บริเวณ

ประกอบปรุงออกแบบพ้ืนท่ีมีลักษณะคล ้ายกับห ้องเตรียมประกอบปรุง โดยท่ัวไปห ้องประกอบปรุงมี
การให ้ความร ้อน ในห ้องประกอบปรุงต้องระวังการปนเปื้อนข้ามระหว0างวัตถุดิบและอาหารท่ีปรุงสุก 
มีการแยกภาชนะอุปกรณ์ท่ีใช ้ร่วมกันออกจากกันอย่างชัดเจน โดยอาหารท่ีผลิตหรือผ0านกระบวนการ
แปรรูปประมาณ 150 กิโลกรัม สําหรับ 1 ม้ือ จํานวนผ ู้รับบริการ 200 คน การกําหนดและออกแบบ
ให ้ห ้องเตรียมประกอบปรุงมีพ้ืนท่ีขนาด 3.50 x 7.00  ตารางเมตร เพ่ือให ้เพียงพอต0อการจัดวาง
อุปกรณ์อํานวยความสะดวก โดยมีอุปกรณ4สิ่งอํานวยความสะดวกและพ้ืนท่ีการใช ้สอยท่ีจําเป็น แสดง
ดังตารางท่ี 6.10  

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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• มีอ0างล ้างมือสําหรับผ ู้ท่ีต้องปฏิบัติงาน โดยอ0างล ้างมือมีขนาด 1 ตอน ต้องทําจากวัสดุท่ี
สามารถสัมผัสอาหารได้โดยตรง ทําความสะอาดง0าย การเปิดน้ําอ0างล ้างต้องใช ้เท้าเหยียบหรือเข0าดัน
เพ่ือลดการปนเปื้อน 

• มีอ่างล ้างขนาด 2 ตอน สําหรับล ้างวัตถุดิบ โดยแยกประเภทผักและผลไม้ และเนื้อสัตว4 แยก
ออกจากกัน โดยอ่างล ้างต้องทําจากวัสดุสามารถสัมผัสอาหารได้โดยตรง ทําความสะอาดง0าย บริเวณ
ล ้างมีท่อระบายและมีวัสดุสําหรับกรองเศษวัตถุดิบเพ่ือกันการอุดตันของท่อระบายน้ํา 

• มีชั้นวางสําหรับอาหาร เครื่องปรุง ระหว0างรอปรุง ต้องทําจากวัสดุท่ีไม0กักเก็บความชื้น 
สามารถระบายอากาศได้ท่ัวถึง มีจํานวนชั้นตามความเหมาะสม โดยพ้ืนของชั้นท่ีต่ําท่ีสุดต้องอยู่สูงจาก
พ้ืนประมาณ 15 เซนติเมตร  

• มีเตาแก๊สสําหรับเตรียมวัตถุดิบและอาหารในเบื้องต้น เป็นเตาแก๊สหัวเร่ง ขนาด 3 หัว สูงจาก
พ้ืนอย่างน้อย 80 เซนติเมตร 

• มีโต๊ะสําหรับเตรียม อาจมีมากกว ่า 2 ตัว สําหรับเตรียมวัตถุดิบประเภทผัก และเนื้อสัตว4 เพ่ือ
ลดการปนเปื้อนขาม และต้องทําจากวัสดุท่ีสามารถสัมผัสอาหารได้โดยตรง ทําความสะอาดง0ายสูง
จากพ้ืนอย่างน้อย 80 เซนติเมตร  

• มีครอบดูดลม เพ่ือบําบัดควันก0อนปล0อยส ู่สิ่งแวดล ้อม ในครอบดูดลมมีแผ0นดักน้ํามันมีราง
สําหรับรองรับน้ํามันท่ีมีความลาดเอียงส ู่ภาชนะเก็บน้ํามัน ทําความสะอาดง่าย  

• ตู้หุงข้าวขนาด 200 คนโดยพ้ืนผิวท่ีสัมผัสอาหาร เช0น ถาดรองรับข้าวต้องทําจากวัสดุสแตน
เลส  

• มีถังขยะขนาดพอเหมาะและต้องไม0เป็นแหล0งสะสมของเชื้อโรค ถังขยะต้องออกแบบให ้
สามารถท้ิงขยะได้โดยไม่ใช้มือสัมผัสกับฝาถังขยะ และสามารถทําความสะอาดได้ง่าย 
 
ตารางท่ี 6.10 อุปกรณ์ในพ้ืนท่ีบริเวณประกอบปรุง  

No. รายละเอียดอุปกรณ์ ภาพประกอบ ขนาด 
1 ชั้นวางสแตนเลส 

วัสดุบริเวณท่ีสัมผัสกับอาหารทําจาก 
สแตนเลส 

 0.60 x 1.90 x 1.50 ม. 

2 อ่างล ้าง 2 ตอน 
วัสดุทําจากสแตนเลส 

 0.60 x 1.80 x 0.90 ม. 

3 โต๊ะสแตนเลส 
วัสดุบริเวณท่ีสัมผัสกับอาหารทําจากส
แตนเลส 

 0.90 x 2.50 x 0.90 ม. 

4 เตาไฟ 3 หัวเร่ง 
วัสดุทําจากสแตนเลส 

 0.50 x 1.50 x 0.90 ม. 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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No. รายละเอียดอุปกรณ์ ภาพประกอบ ขนาด 
5 ตู้ห ุงข้าว 

วัสดุทําจากสแตนเลส 
 0.50 x 0.50 x 1.50 ม. 

6 ครอบดูดควัน 
วัสดุทําจากสแตนเลส 

 0.50 x 1.50 x 0.90 ม. 

7 เครื่องกรองน้ํา  0.60 x 0.60x 0.30 ม. 

8 ถังขยะ 
วัสดุทําจากสแตนเลส 

 0.40 x 0.70 ม. 

 

• พ้ืนและผนังของบริเวณประกอบปรุงต้องทําความสะอาดง0าย ไม0เปียกและลื่นพ้ืนอาจปูด้วย
กระเบื้อง ไม่เป็นท่ีสะสมของเศษอาหารและจุลินทรีย ์ และแหล ่งอาศัยของสัตว ์และแมลงนําโรค 

• ห ้องประกอบปรุงต้องมีรางสําหรับระบายน้ํา โดยรางระบายน้ําต้องออกแบบอย่างถูก
สุขลักษณะคือ น้ําสามารถไหลได้โดยไม0เกิดการสะสมหรือน้ําขัง ทําความสะอาดง0ายและสามารถเปิด
ทําความสะอาดได้สะดวก 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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หมายเลข/สัญลักษณ์ คําอธิบาย 
7.1 ชั้นวางสแตนเลส 
7.2 อ่างล ้าง 2 ตอน 
7.3 โต๊ะสแตนเลส 
7.4 เตาแก๊สแบบหัวเร่ง 3 หัว 
7.5 ตู้ห ุงข้าว 
7.6 อ่างล ้างมือ 2 ตอน 
7.7 เครื่องกรองน้ํา 

 ผนังห ้อง 
 ประตูเลื่อนกระจก 
 หน้าต่างเลื่อนกระจก 
 รางระบายน้ํา 

ภาพท่ี 6.14 บริเวณประกอบปรุง (Top view) 

บริเวณประกอบปรุง High Risk 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ภาพท่ี 6.15 บริเวณประกอบปรุง (Side view) 

 
6.2.9 บริเวณเตรียมรอเสิร์ฟ  
บริเวณเตรียมรอเสิร์ฟออกแบบพ้ืนท่ีสําหรับจัดเตรียม อาหารท่ีผ0านการแปรรูปแล ้ว ต้องมีการ

ควบคุมอุณหภูมิท่ีไม0ก0อให ้เกิดการเพ่ิมข้ึนของจุลินทรีย์ก0อโรค อาหารท่ีผ0านการปรุงสุกแล ้วต้องเก็บ
มิดชิดหรือมีตู้ครอบท่ีป ิดมิดชิด โดยอาหารท่ีผลิตหรือผ ่านกระบวนการแปรรูปประมาณ 150 กิโลกรัม 
สําหรับ 1 ม้ือ จํานวนผ ู้รับบริการ 200 คน การกําหนดและออกแบบให ้ห ้องเตรียมรอเสิร4ฟมีพ้ืนท่ี
ขนาด 3.50 x 7.00 ตารางเมตร เพ่ือให ้เพียงพอต0อการจัดวางอุปกรณ4อํานวยความสะดวก โดยมี
อุปกรณ์ส ิ่งอํานวยความสะดวกและพ้ืนท่ีการใช ้สอยท่ีจําเป็น แสดงดังตารางท่ี 6.11  

• พ้ืนและผนังของบริเวณประกอบปรุงต้องทําความสะอาดง0าย ไม0เปียกและลื่นพ้ืนอาจปูด้วย
กระเบื้อง  

• มีอ0างล ้างมือสําหรับผ ู้ท่ีต้องปฏิบัติงาน โดยอ0างล ้างมือมีขนาด 1 ตอน ต้องทําจากวัสดุท่ี
สามารถสัมผัสอาหารได้โดยตรง ทําความสะอาดง0าย การเปิดน้ําอ0างล ้างต้องใช ้เท้าเหยียบหรือเข0าดัน
เพ่ือลดการปนเปื้อน  

• มีตู้ส ําหรับอุ่นอาหารทําจากสเเตนเลส อุปกรณ4ต้องปิดมิดชิด และการให ้ความร ้อนในการอุ่น
อาหารสมํ่าเสมอ 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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• มีโตpะสําหรับเตรียมสําหรับเตรียมอาหารและต้องทําจากวัสดุท่ีสามารถสัมผัสอาหารได้
โดยตรง ทําความสะอาดง่ายสูงจากพ้ืนอย่างน้อย 80 เซนติเมตร  

• มีตู้เก็บอาหารรอเสิร์ฟสําหรับอาหารท่ีไม0จําเป็นต้องอุ่นร้อน ทําจากสแตนเลส อุปกรณ4ต้อง
ปิดมิดชิดและด้านหน้าต้องเป็นตู้กระจก 

• มีถังขยะขนาดพอเหมาะและต้องไม0เป็นแหล0งสะสมของเชื้อโรค ถังขยะต้องออกแบบให ้
สามารถท้ิงขยะได้โดยไม่ใช้มือสัมผัสกับฝาถังขยะและสามารถทําความสะอาดได้ง่าย 
 
ตารางท่ี 6.11 อุปกรณ์ในพ้ืนท่ีบริเวณเตรียมรอเสิร ์ฟ 

No. รายละเอียดอุปกรณ์ ภาพประกอบ ขนาด 
1 อ่างล ้าง 1 ตอน 

วัสดุทําจากสแตนเลส 
 
 

0.50 x 0.60 x 0.90 ม. 

2 โต๊ะสแตนเลส 
วัสดุบริเวณท่ีสัมผัสกับอาหารทํา
จากสแตนเลส 

 0.90 x 1.00 x 0.90 ม. 

3 ตู้เก็บอาหาร 
วัสดุทําจากสแตนเลส 

 0.70 x 1.50 x 2.00 ม. 

4 ตู้อุ่นอาหาร 
วัสดุทําจากสแตนเลส 

 0.70 x 1.50 x 1.50 ม. 
  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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หมายเลข/สัญลักษณ์ คําอธิบาย 
8.1 อ่างล ้าง 1 ตอน 
8.2 โต๊ะสแตนเลส 
8.3 ตู้เก็บอาหารท่ีปรุงสุกแล ้ว 
8.4 ตู้อุ่นอาหาร 

 ผนังห ้อง 
 ประตูเลื่อนกระจก 
 หน้าต่างเลื่อนกระจก 

 
ภาพท่ี 6.16 บริเวณเตรียมรอเสิร ์ฟ (Top view) 

 

 
 
 
 

บริเวณเตรียมรอเสิร์ฟ 

High Care 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ภาพท่ี 6.17 บริเวณเตรียมรอเสิร ์ฟ (Side view) 
 
6.2.10 บริเวณรับประทานอาหาร 
บริเวณรับประทานอาหารออกแบบพ้ืนท่ีสําหรับรับประทานอาหาร โดยพ้ืนท่ีรับประทาน

อาหารต้องปิดมิดชิดไม่เป็นพ้ืนท่ีเปิดโล ่ง ต้องมีการระบายอากาศอย่างเหมาะสมโดยการออกแบบต้อง
รองรับจํานวนผ ู้รับบริการ 200 คน การกําหนดและออกแบบให ้ห ้องรับประทานอาหารมีพ้ืนท่ีขนาด 
9.00 x 17.50  ตารางเมตร เพ่ือให ้เพียงพอต่อการจัดวางอุปกรณ์อํานวยความสะดวก และผ ู้ใช ้บริการ 
โดยมีอุปกรณ์ส ิ่งอํานวยความสะดวกและพ้ืนท่ีการใช ้สอยท่ีจําเป็น แสดงดังตารางท่ี 6.12  

• พ้ืนและผนังของห ้องรับประทานอาหารต้องทําความสะอาดง่าย ไม่เปียกและลื่นพ้ืนอาจปูด้วย
กระเบื้อง  

• มีอ0างล ้างมือสําหรับผ ู้ใช ้บริการ โดยอ0างล ้างมือ ต้องทําจากวัสดุท่ีสามารถสัมผัสอาหารได้
โดยตรง ทําความสะอาดง่าย การเปิดน้ําอ่างล ้างต้องใช ้เท้าเหยียบหรือเข0าดันเพ่ือลดการปนเปื้อน 

• มีโต๊ะสําหรับรับประทานอาหารพร ้อมม้านั่งสําหรับนั่งรับประทานอาหารทําความสะอาดง0าย
สูงจากพ้ืนอย่างน้อย 80 เซนติเมตร  

• มีอุปกรณ์ส ําหรับเป่ามือหลังการล ้างมือ 
• หม้ออุ่นช ้อนและส ้อมต้องมีการควบคุมอุณหภูมิท่ีเหมาะสม ต้องมากกว0า 85 ˚C ควรต้ังอยู่

ใกล ้กับจุดกระจายช ้อนและส ้อม น้ําท่ีใช ้ลวกควรเป็นน้ําอ่อน 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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• มีถังขยะขนาดพอเหมาะและต้องไม0เป็นแหล0งสะสมของเชื้อโรค ถังขยะต้องออกแบบให ้
สามารถท้ิงขยะได้โดยไม่ใช้มือสัมผัสกับฝาถังขยะ และสามารถทําความสะอาดได้ง่าย 
 
ตารางท่ี 6.12 อุปกรณ์ในพ้ืนท่ีบริเวณรับประทานอาหาร 

No. รายละเอียดอุปกรณ์ ภาพประกอบ ขนาด 
1 อ่างล ้าง 1 ตอน 

วัสดุทําจากสแตนเลส 
 
 

0.50 x 0.60 x 0.90 ม. 

2 โต๊ะและม้านั่ง 
รับประทานอาหาร 
ทําจากสแตนเลส 

 โต๊ะ 0.45 x 1.80 x 0.90 ม. 

ม้านั่ง 0.45 x 1.80 x 0.50 ม. 

3 อุปกรณ4เป่ามือ  0.23 x 0.24 x 0.25 ม. 

4 หม้ออุ่นช ้อน ส ้อม  
วัสดุทําจากสแตนเลส 

 0.70 x 0.50 x 1.20 ม. 
  

5 ถังเก็บขวดพลาสติก  1.00 x 1.00 x 1.20 ม. 

  6 ถังขยะ 
วัสดุทําจากสแตนเลส 

 0.40 x 0.70 ม. 

 

 

 

 

 

 

 เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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หมายเลข/สัญลักษณ์ คําอธิบาย 
9.1 อ่างล ้าง 1 ตอน 
9.2 ชุดโต๊ะรับประทานอาหาร 
9.3 อุปกรณ4เป่ามือ 
9.4 หม้อต้มช้อน 
9.5 ถังขยะสําหรับท้ิงขวดพลาสติก 

 ผนังห ้อง 
 ประตูเลื่อนกระจก 
 หน้าต่างเลื่อนกระจก 

 
ภาพท่ี 6.18 บริเวณรับประทานอาหาร (Top view)  

 
 

 
 
 เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ภาพท่ี 6.19 บริเวณรับประทานอาหาร (Side view) 
 

6.2.11 บริเวณล้างภาชนะ 
บริเวณล ้างภาชนะ เป็นบริเวณสําหรับล ้างทําความสะอาด ภาชนะและอุปกรณ4ต0างๆโดยมีใน

ห ้องล ้างภาชนะจะจัดการจากการท้ิงเศษอาหารในถังใส0เศษอาหาร แยกช ้อน ส ้อม และถาดหลุม ผ ู้
ให ้บริการนําอุปกรณ4ล ้างน้ําเปล0า และนําเข้าเครื่องล ้างจาน เช็ดให ้แห ้ง และนําไปเก็บยังห ้องเก็บ
อุปกรณ4 ส0วนอุปกรณ4อํานวยความสะดวกอ่ืนๆ แยกล ้างในอ0างล ้างท่ัวไป การออกแบบต้องรองรับ
จํานวนผ ู้รับบริการ 200 คน การกําหนดและออกแบบให ้ห ้องล ้างภาชนะมีพ้ืนท่ีขนาด 2.50x 4.50 
ตารางเมตร เพ่ือให ้เพียงพอต0อการจัดวางอุปกรณ4อํานวยความสะดวก โดยมีอุปกรณ4สิ่งอํานวยความ
สะดวกและพ้ืนท่ีการใช ้สอยท่ีจําเป็น แสดงดังตารางท่ี 6.13  

• ถังใส0เศษอาหาร ถังท่ีใช ้ต้องสามารถรองรับเศษอาหารได้ในปริมาณท่ีเหมาะสม โครงท่ีทํา
จากสแตนเลสปิดมิดชิด และสามารถเคลื่อนย้ายได้สะดวก 

• ถังใส ่ช้อน ส ้อม และตะเกียบท่ีทําจากสแตนเลส และสามารถเคลื่อนย้ายได้สะดวก 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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• มีโตpะสําหรับวางภาชนะอุปกรณ4ทําจากวัสดุท่ีสามารถสัมผัสอาหารได้โดยตรง ทําความ
สะอาดง่าย 

• มีอ0างล ้างขนาด 2 ตอน สําหรับล ้างภาชนะอุปกรณ4 ทําความสะอาดง0ายบริเวณล ้างมีท0อ
ระบายและมีอุปกรณ์ส ําหรับกรองเศษวัตถุดิบหรืออาหารเพ่ือป้องกันการอุดตันของท0อระบายน้ํา 

• เครื่องล ้างจาน มีสมรรถนะในการล ้างเหมาะสมกับจํานวนภาชนะ 
• มีรถเข็นหรืออุปกรณ์ส ําหรับเคลื่อนย้ายภาชนะอุปกรณ4 สร้างจากวัสดุท่ีสามารถสัมผัสอาหาร

ได้โดยตรง ทําความสะอาดง่าย มีขนาดและสามารถรับภาระโหลดได้อย่างเหมาะสม 
• มีถังขยะ ขนาดพอเหมาะและต้องไม0เป็นแหล0งสะสมของเชื้อโรค ถังขยะต้องออกแบบให ้

สามารถท้ิงขยะได้โดยไม0ใช ้มือสัมผัสกับฝาถังขยะโดยตรง อาจใช ้เท้าเหยียบ และสามารถทําความ
สะอาดได้ง่าย 

 
ตารางท่ี 6.13 อุปกรณ์ในพ้ืนท่ีบริเวณล ้างภาชนะ 
No. รายละเอียดอุปกรณ์ ภาพประกอบ ขนาด 
1 อ่างล ้าง 2 ตอน 

วัสดุทําจากสแตนเลส 
 0.60 x 2.70 x 0.90 ม. 

2 เครื่องล ้างจาน 
วัสดุทําจากสแตนเลส 

 0.80 x 2.00 x 1.80 ม. 

3 โต๊ะวางจาน<ชาม 
วัสดุทําจากสแตนเลส 

 1.00 x 2.00 x 0.90 ม. 

4 ถังใส ่ช้อน ส ้อม 
วัสดุทําจากสแตนเลส 

 0.50 x 1.00 x 0.90 ม. 

5 ถังใส ่เศษอาหาร 
วัสดุทําจากสแตนเลส 

 0.50 x 0.80 x 0.90 ม. 

 
 

• ห ้องล ้างภาชนะ มีการเตรียมพ้ืนท่ี ในการจัดวางขยะจากการคัดแยกเศษอาหาร ให ้เป็น
สัดส ่วนเหมาะสม 

• พ้ืนและผนังของบริเวณล ้างทําความสะอาดต้องทําความสะอาดง0าย ไม0เปียกและลื่นพ้ืนอาจปู
ด้วยวัสดุชนิดท่ีมีไม่รอยต่อ ไม0ทําให ้เกิดฝ ุ่น ไม่เกิดรา ทนต่อกรด-ด่าง เช ่น Epoxy Resin 

• ห ้องล ้างภาชนะต้องมีรางสําหรับระบายน้ํา โดยรางระบายน้ําต้องออกแบบอย่างถูก
สุขลักษณะคือ สามารถไหลได้โดยไม0เกิดการสะสมหรือเหลือน้ําขัง ทําความสะอาดง0ายและสามารถ
เปิดทําความสะอาดได้สะดวก 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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หมายเลข/สัญลักษณ์ คําอธิบาย 
10.1 อ่างล ้าง 2 ตอน 
10.2 ชุดเครื่องล ้างจาน 
10.3 โต๊ะวางจาน 
10.4 โต๊ะวาง ช ้อน ส ้อม ตะเกียบ 
10.5 ถังใส ่เศษอาหาร 

 ผนังห ้อง 
 ประตูเลื่อนกระจก 
 หน้าต่างเลื่อนกระจก 
 รางละบายน้ํา 

 
ภาพท่ี 6.20 บริเวณล ้างภาชนะ (Top view) 

บริเวณล้างภาชนะ High Care 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ภาพท่ี 6.21 บริเวณล ้างภาชนะ (Side view) 
 

  

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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6.2.12 บริเวณเก็บภาชนะอุปกรณ์ 
บริเวณเก็บภาชนะและอุปกรณ์ ต้องออกแบบให ้โปร่ง อากาศถ0ายเทสะดวก ทําความสะอาดได้

ง0าย กําหนดและออกแบบให ้ห ้องเก็บภาชนะอุปกรณ4มีพ้ืนท่ีขนาด 2.50 x 4.50 ตารางเมตร โดยมี
อุปกรณ4สิ่งอํานวยความสะดวกและพ้ืนท่ีการใช ้สอยท่ีจําเป็น แสดงดังตารางท่ี 6.14 และแสดงภาพ
แผนผังการออกแบบบริเวณเก็บภาชนะอุปกรณ4แสดงดังภาพท่ี 6.23 และ 6.24 โดยใช ้หลักเกณฑ4การ
ออกแบบดังนี้  

• ตู้แขวนภาชนะอุปกรณ4 ต้องระบายอากาศได้ดี มีผิวเรียบ ง0ายต0อการทําความสะอาด ไม0ควร
ทาสี หรือเคลือบด้วยวัสดุท่ีอาจย่อยสลายและก่อให ้เกิดอันตรายทางกายภาพ 

• ตู้เก็บภาชนะ ต้องทําจากวัสดุท่ีทนต่อการดูดซับน้ํา ง่ายต0อการทําความสะอาดและฆ0าเชื้อ ไม0
กัดกร่อน  

• ชั้นวางสแตนเลส ต้องทําจากวัสดุท่ีไม0กักเก็บความชื้น สามารถระบายอากาศได้ท่ัวถึง มี
จํานวนชั้นตามความเหมาะสม โดยพ้ืนของชั้นท่ีต่ําท่ีสุดต้องอยู่ส ูงจากพ้ืนมากกว ่า 15 เซนติเมตร 
 
ตารางท่ี 6.14 อุปกรณ์ในพ้ืนท่ีบริเวณเก็บภาชนะอุปกรณ4 

No. รายละเอียดอุปกรณ์ ภาพประกอบ ขนาด 
1 อุปกรณ4แขวนภาชนะ 

วัสดุทําจากสแตนเลส 
 0.30 x 1.00 x 0.20 ม. 

2 ตูเก็บของ 
วัสดุทําจากสแตนเลส 

 0.50 x 0.93 x 1.50 ม. 

3 ชั้นวางสแตนเลส 
วัสดุบริเวณท่ีสัมผัสกับอาหารทําจากส
แตนเลส 

 0.50 x 2.50 x 1.50 ม. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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หมายเลข/สัญลักษณ์ คําอธิบาย 
10.1 อุปกรณ4แขวนภาชนะ 
10.2 ตู้เก็บภาชนะ อุปกรณ4 
10.3 ชั้นวางภาชนะ อุแกรณ4 

 ผนังห ้อง 
 ม่านริ้วพลาสติก 
 หน้าต่างเลื่อนกระจก 

 
ภาพท่ี 6.22 บริเวณเก็บภาชนะอุปกรณ์ (Top view) 

 
 

  

บริเวณเก็บภาชนะ High Care 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ภาพท่ี 6.23 บริเวณเก็บภาชนะอุปกรณ์ (Side view) 
 

  

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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6.2.13 บริเวณรองรับขยะ 
บริเวณรองรับขยะต้องสะอาดและต้องมีสุขลักษณะท่ีดี ขนาดของพ้ืนท่ีต้องมีการคํานวณให ้

เหมาะสมกับจํานวนขยะ กําหนดและออกแบบให ้บริเวณรองรับขยะมีพ้ืนท่ีขนาด 2.50 x 5.00 ตาราง
เมตร โดยมีอุปกรณ์ส ิ่งอํานวยความสะดวกและพ้ืนท่ีการใช ้สอยท่ีจําเป็น แสดงดังตารางท่ี 6.15  

• มีอ0างล ้างมือสําหรับผ ู้ท่ีต้องปฏิบัติงาน โดยอ0างล ้างมือมีขนาด 1 ตอน ต้องทําจากวัสดุท่ี
สามารถสัมผัส ทําความสะอาดง่าย ต้องใช ้เท้าเหยียบหรือเข้าดันเม่ือเปิดน้ําเพ่ือลดการปนเปื้อน 

• ถังขยะเปียกขนาดใหญ่ จัดให ้เพียงพอและเหมาะสม 
• ถังขยะสําหรับพลาสติก จัดให ้เพียงพอและเหมาะสม 

 
ตารางท่ี 6.15 อุปกรณ์ต่างๆ ในพ้ืนท่ีบริเวณรองรับขยะ 

No. รายละเอียดอุปกรณ์ ภาพประกอบ ขนาด 
1 อ่างล ้าง 1 ตอน 

วัสดุทําจากสแตนเลส 
 
 

0.50 x 0.60 x 0.90 ม. 

2 ถังขยะเปียก 
 

 1.50 x 1.50 x 2.50 ม. 

3 ถังขยะสําหรับพลาสติก 
 

 1.50 x 1.50 x 1.20 ม. 

 
 

 
 
 
 
 
 
 

  

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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หมายเลข/สัญลักษณ์ คําอธิบาย 
11.1 อ่างล ้าง 1 ตอน 
11.2 ถังขยะเปียก 
11.3 ถังขยะรีไซเคิล 

 ผนังห ้อง 
 ประตูม้วน 

 
ภาพท่ี 6.24 บริเวณรองรับขยะ (Top view) 

 
 

 

 

 

 

บริเวณรองรับขยะ  

Low Risk 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ภาพท่ี 6.25 บริเวณรองรับขยะ (Side view) 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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6.2.14 ห้องพักคนงาน 
ห ้องพักคนงานเป็นห ้องท่ีมีความปลอดภัยและต้องมีสุขลักษณะท่ีดี ขนาดของห ้องพักต้องมีการ

คํานวณให ้เหมาะสมกับจํานวนพนักงาน หลักสําคัญควรมีการควบคุมการเข้าออกของพนักงานตาม
ความเหมาะสมกําหนดและออกแบบให ้ห ้องพักคนงานมีพ้ืนท่ีขนาด 3.50 x 8.00 ตารางเมตร โดยมี
อุปกรณ์ส ิ่งอํานวยความสะดวกและพ้ืนท่ีการใช ้สอยท่ีจําเป็น แสดงดังตารางท่ี 6.16  

• มีอ0างล ้างมือสําหรับผ ู้ท่ีต้องปฏิบัติงาน โดยอ0างล ้างมือมีขนาด 1 ตอน ต้องทําจากวัสดุท่ี
สามารถสัมผัส ทําความสะอาดง่าย ต้องใช ้เท้าเหยียบหรือเข้าดันเม่ือเปิดน้ําเพ่ือลดการปนเปื้อน 

• เก้าอ้ีนั่งพักรอ จัดให ้เพียงพอและเหมาะสม 
• ตู้ล็อกเกอร์สูงอย่างน้อย 15 เซนติเมตร เพ่ือป้องกันการเกิดความสกปรกจากการสัมผัสพ้ืน

ห ้อง ด้านบนของตู้ควรสูงชนผนัง หรือลาดเอียงหรือทําอย่างใดอย่างหนึ่งเพ่ือป้องกันพนักงานกองของ
ไว ้ด้านบนตู้ ด้านในตู้เป็นระบบราวแขวนแบบเปิดเพ่ือลดปัญหาการอับชื้น 

• ห ้องสุขาภายในห ้องพักคนงาน ต้องสะอาด ไม่มีการสะสมของสิ่งปฏิกูล จนก0อให ้เกิดกลิ่น 
หรือเป็นแหล ่งเพาะพันธ ์ส ัตว ์หรือแมลงนําโรค  
 
ตารางท่ี 6.16 อุปกรณ์ต่างๆ ในพ้ืนท่ีห ้องพักคนงาน 

No. รายละเอียดอุปกรณ์ ภาพประกอบ ขนาด 
1 อ่างล ้าง 1 ตอน 

วัสดุทําจากสแตนเลส 
 

 

0.50 x 0.60 x 0.90 ม. 

2 เก้าอ้ีนั่งแบบชุด  0.60 x 1.60 x 0.80 ม. 

3 ตู้ล ็อกเกอร4  0.70 x 1.50 x 2.00 ม. 

4 อ่างล ้าง 1 ตอน 
วัสดุทําจากสแตนเลส 

 

 

0.50 x 0.60 x 0.90 ม. 

5 โถสุขภัณฑ4  0.50 x 0.50 x 0.80 ม. 

6 เครื่องกรองน้ํา  0.60 x 0.60x 0.30 ม. 

  7 ถังขยะ 
วัสดุทําจากสแตนเลส 

 0.40 x 0.70 ม. 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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หมายเลข/สัญลักษณ์ คําอธิบาย 
13.1 อ่างล ้าง 2 ตอน 
13.2 เก้าอ้ีพักรอ 
13.3 ล็อคเกอร์ 
13.4 อ่างล ้าง 1 ตอน 
13.5 โถสุขภัณฑ4 
13.6 เครื่องกรองน้ํา 

 ผนังห ้อง 
 ประตูเลื่อนกระจก 
 หน้าต่างเลื่อนกระจก 

ภาพท่ี 6.26 บริเวณห ้องพักคนงาน (Top view) 
  

บริเวณห้องพักคนงาน Low Risk 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ภาพท่ี 6.27 ห ้องพักคนงานส0วนบริเวณพัก (Side view) 

 

 

 

 

 

 

 

 
ภาพท่ี 6.28 ห ้องพักคนงานส0วนห ้องสุขาและห ้องเปลี่ยนเสื้อผ ้า (Side view) 

  

บริเวณห้องพักคนงาน Low Risk 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ภาพท่ี 6.29 ผังรวมโรงอาหารสําหรับให ้บริการ 200 คน 
  

Layout design 

Scale 1:100 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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6.3 การคํานวณค่าความส่องสว่างของพ้ืนที ่
การคํานวณค0าความส0องสว0างของบริเวณต0างๆ ในโรงอาหาร จะใช ้วิธีลูเมนแบบ Zonal 

Cavitity Method เป็นวิธีการคํานวณเพ่ือหาปริมาณฟลักซ4ส0องสว0างท่ีเหมาะสมกับงานชนิดต0าง ๆ 
เป็นวิธีท่ีเหมาะสมกับพ้ืนท่ีต้องการความส ่องสว ่างอย่างสมํ่าเสมอ โดยีหลักว ่าฟลักซ์ส่องสว0างท่ีใส0ไปใน
บริเวณท่ีออกแบบ จะเฉลี่ยให ้มีความส ่องสว ่างเท่ากัน โดยมีข้ันตอนการคํานวณออกแบบ ดังนี้  

1. คํานวณค่าความส ่องสว ่างท้ังหมดรวมกันของห ้องหาได้จาก สมการ (1)  
 

TL=
E.A

CU×LLD×LDD
   (1) 

 
 เม่ือ  TL  = ค่าฟลักซ์ส่องสว ่างรวมของห ้อง (Lumen) 
  E  = ค่าปริมาณความส ่องสว ่างตามมาตรฐาน (Lux) 
  A = พ้ืนท่ีของห ้องท่ีออกแบบ กว ้าง x ยาว (m2) 
  CU  =ค่าสัมประสิทธิ์การใช ้ประโยชน์ 
  LLD =ค่าความเสื่อมของหลอดไฟ (ดูคู่มือของหลอดไฟฟaาจากโรงงานผ ู้ผลิต) 
  LDD =ค่าความเสื่อมจากความสกปรกของดวงโคม 
 

2. หาจํานวนดวงโคมท่ีต้องการใช ้ภายในห ้อง สามารถหาได้จากสมการ (2) 

N =
TL

จํานวนลูเมนต่อโคม
   (2) 

ตัวอย่างการคํานวณความส ่องสว ่างของพ้ืนท่ีรับวัตถุดิบ 
โดยท่ัวไปค0าระดับความส0องสว0าง ตามมาตรฐานสมาคมแสงสว0างแห0งประเทศไทย ในโรงงาน

อุตสาหกรรมอาหาร ในส0วนของพ้ืนท่ีล ้างหรือคัดเลือกวัตถุดิบ ได้กําหนดมาตรฐานค0าปริมาณความ
ส ่องสว ่างเท่ากับ 300 Lux 
     ดังนั้น  E  = 300 Lux 
      A = 3.50 x 4.00 m2 
      CU = 0.5 
      LLD = 0.714 
      LDD = 1.2 
 
LDD กําหนดจากการเลือกโคมหลอดฟลูออเรสเซนต4หลอดคู่แบบมีตัวกรองแสงปิดห ุ้มรอบด้านยาว
และปิดด้านข้าง ขนาดโคมละ 72 Watt 
แทนค่าลงในสมการ  

TL=
300x14

0.50×0.714×1.20
 

       
           = 7197.12 ลูเมน 
 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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  หาจํานวนดวงโคมท้ังหมด    

N =
7197.12

2500
 

 
      = 2.88 โคม 
  เลือกใช ้ดวงโคมท้ังสิ้น  = 3 โคม 
 
ตารางท่ี 6.17 ค่าความส ่องสว ่างของพ้ืนท่ีในโรงอาหาร 

พ้ืนท่ี/บริเวณ 
ตัวแปร 

E 
(Lux) 

A 
(m2) 

CU LLD LDD 
TL 

(Lumen) 
N 

(โคม) 
ตรวจรับวัตถุดิบ 300 3.50 x 4.00 0.5 0.714 1.2 7197.12 3 
ล ้างทําความสะอาด 300 3.50 x 4.00 0.5 0.714 1.2 7197.12 3 
เก็บของแช ่เย็น 200 2.00 x 4.00 0.5 0.714 1.2 2741.76 1 
เก็บของแช ่แข็ง 200 2.00 x 4.00 0.5 0.714 1.2 2741.76 1 
เก็บอาหารแห ้ง 200 2.00 x 4.00 0.5 0.714 1.2 2741.76 1 
เตรียมประกอบปรุง 500 4.00 x 5.00 0.5 0.714 1.2 17136.00 6 
ประกอบปรุง 500 3.50 x 7.00 0.5 0.714 1.2 20991.60 8 
รอเสิร4ฟ 500 3.50 x 7.00 0.5 0.714 1.2 20991.60 8 
รับประทานอาหาร 200 9.00 x 17.50 0.5 0.714 1.2 53978.40 22 
ล ้างภาชนะ อุปกรณ4 300 2.50 x 4.50 0.5 0.714 1.2 5783.40 2 
เก็บภาชนะ 300 2.50 x 4.50 0.5 0.714 1.2 5783.40 2 
รองรับขยะ  200 2.50 x 5.00 0.5 0.714 1.2 5835.67 2 
ห ้องพนักงาน  300 3.50 x 8.00 0.5 0.714 1.2 14394.24 6 

รวม 65 
 
 

 

 

 

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ภาพท่ี 6.30 ผังรวมการติดต้ังไฟส0องสว ่างโรงอาหารขนาด 200 คน 

  

Layout design 

Scale 1:100 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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6.4 การออกแบบระบบน้ําใช้ 
ในเบื้องต้นทําการประมาณการใช ้น้ําภายใรโรงอาหาร แสดงดังภาพท่ี 5.32 จากนั้นทําการ

ออกแบบระบบการผลิตน้ําโดยเลือกระบบการผลิตน้ําใช ้แบบระบบรีเวอร์สออสโมสิส   
 
ตารางท่ี 6.18 ประมาณการใช ้น ้ําในโรงอาหารต้นแบบขนาดจํานวนผ ู้ใช้บริการ 200 คน 
รายการ จํานวน หน่วย รายละเอียด ปริมาณ 

(ลิตร) 
1. การใช้น้ําในการประกอบปรุง 
ข้าวสาร 24  kg ข้าวสาร 1 กิโลกรัมใช ้น ้ําในการหุงข้าว 1.5 ลิตร 36 
แครอท   4  kg แครอท 1 กิโลกรัม ใช ้น ้ําล ้างทําความสะอาด 1 

ลิตร  
4  

หอมใหญ่   4  kg หอมใหญ่ 1 กิโลกรัม ใช ้น ้ําล ้างทําความสะอาด 
1 ลิตร 

4 

ฟักทอง(ดิบ)    14  kg ฟักทอง 1 กิโลกรัม ใช ้น ้ําล ้างทําความสะอาด 1 
ลิตร 

14 

หัวไชเท้า 2 kg หัวไชเท้า 1 กิโลกรัม ใช ้น ้ําล ้างทําความสะอาด 
1 ลิตร 

2 

กระดูกไก0 2 kg กระดูกไก่ 1 กิโลกรัม ใช ้น ้ําล ้างทําความสะอาด 
1 ลิตร 

2 

น้ําสะอาด 100 ลิตร ใช ้เพ่ือประกอบการปรุงอาหาร 100 
2. เครื่องมือภาชนะ/อุปกรณ์ 
เครื่องล ้างจาน  1 เครื่อง อัตราการใช ้น ้ํา 1 ลิตร/ถาดหลุม 200 
ช ้อน<ซ่อม 200 คู่ ช ้อน<ซ่อม 20 คู่ ใช ้น ้ําทําความสะอาด 1 ลิตร 10 
ทัพพีตักอาหาร 6 อัน ทัพพีตักอาหาร 6 อัน ใช ้น ้ําทําความสะอาด1 

ลิตร 
1 

หม้อหุงต้ม 6 ใบ หม้อหุงต้ม 1 ใบ ใช ้น ้ําทําความสะอาด 2 ลิตร 12 
ถาดใส ่อาหาร 6 ใบ ถาดใส ่อาหาร 1 ใบ ใช ้น ้ําทําความสะอาด 2 

ลิตร 
6 

กล ่องใส0อาหาร
สําหรับแช ่อาหาร 

36 ใบ กล ่องใส0อาหารสําหรับแช ่อาหาร 1 กล ่องใช ้น ้ํา
ทําความสะอาด 1 ลิตร 

36 

เขียงพลาสติก 4 ใบ เขียงพลาสติก 1 อัน ใช ้น ้ําทําความสะอาด 1 
ลิตร 

4 

กะละมังสแตนเลส 6 ใบ กะละมังสแตนเลส 1 ใบ ใช ้น ้ําทําความสะอาด 
2 ลิตร 

12 

หม้ออุ่นช ้อน 2 เครื่อง หม้ออุ่นช ้อน 1 เครื่อง ใช ้น ํา 10 ลิตร 20 
 
 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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รายการ จํานวน หน่วย รายละเอียด ปริมาณ  
(ลิตร) 

3. อุปกรณ์อํานวยความสะดวกอ่ืนๆ 
อ่างล ้างมือ  30 จุด อ่างล ้างมือมีปริมาณการใช ้น ้ําเฉลี่ยแต่ละจุด

เท่ากับ 20 ลิตร 
600 

ห ้องน้ํา 2 จุด ห ้องน้ํามีปริมาณการใช ้น ้ําเฉลี่ยแต่ละจุด
เท่ากับ 20 ลิตร 

40 

พ้ืนห ้อง 6 ห ้อง พ้ืนห ้องมีปริมาณการใช ้น ้ําเฉลี่ยแต่ละห ้อง
เท่ากับ 200 ลิตร 

1200 

รวม 2,303 
 

การออกแบบระบบน้ําใช้  
ทําการออกแบบให ้มีถังสําหรับเก็บน้ําดิบปริมาตร 2000 ลิตร ถังทรงกระบอกทําจากโพลิเอ

ทิลีน จากนั้นน้ําจะถูกส ่งมายังอุปกรณ์กรอง 3 ชนิด ได้แก0 อุปกรณ4กรองสนิม อุปกรณ4กรองกลิ่น และ
อุปกรณ4กรองหินปูน โดยอุปกรณ4ท้ัง 3 ชนิด มีอัตราการกรองเท0ากับ 800 ลิตรต0อชั่วโมง เม่ือผ0าน
อุปกรณ4กรองหินปูนในลํา ดับสูดท้ายน้ํ าจะถูกส0งไปยังระบบการกรองน้ํ ารี เ วอร์สออสโม
สิส หรือ RO. ซ่ึงเป็นระบบการใช ้แรงดันให ้น้ําผ0านเยื่อเมมเบรน (Membrane) ท่ีมีความสามารถ
สามารถในการกรองได้ละเอียดถึง 0.0001 ไมครอน จากนั้นน้ําจะส ่งไปยังถังเก็บน้ําและถูกปั๊มส0งไปยัง
ท่อสําหรับใช ้  

 

 

ภาพท่ี 6.31 การออกแบบระบบน้ําใช ้ 

 
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 



103 
 

 

ภาพท่ี 6.32 ผังการติดต้ังน้ําใช ้โรงอาหารขนาด 200 คน  

  

Layout design 

Scale 1:100 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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6.5 คํานวณปริมาณการถ่ายเทความร้อนของอาหารสําหรับการประมาณการใช้
เช้ือเพลิง  

การคํานวณปริมาณการแปรรูปอาหารต0อวัน ต0อจํานวนนักเรียนท่ีรับประทานสูงสุด 200 คน 
โดยคิดจากรายการอาหาร 3 ชนิด ได้แก0 ข้าวผัดปู ขนมฟ8กทองแกงบวช และน้ําซุป จากคุณสมบัติ
ต่างๆ  
 สัมประสิทธิ์การนําความร ้อนของหม้อ Stainless stress AISI 304 = 14.9 W/m ˚C 
 สัมประสิทธิ์การพาความร้อนของอากาศ    = 25 W/m2 ˚C 
 สัมประสิทธิ์การพาความร้อนของน้ํา    = 100 W/m2 ˚C 
ตารางท่ี 6.19 ค่าคุณสมบัติของอาหารสําหรับคํานวณการถ่ายเทความร้อนในการปรุงอาหาร 

 
ค่าคุณสมบัติ 

ชนิดอาหาร 
ข้าวผัดปู ขนมฟักทอง

แกงบวช 
น้ําซุป 

อุณหภูมิเริ่มต้นของอาหาร (˚C) 30 30 30 
อุณหภูมิสุดท้ายของอาหาร (˚C) 90 120 100 
ค่าความร้อนจําเพาะของอาหาร (KJ/kg ˚C) 34.88 3.85 4.19 
ปริมาณท่ีประกอบปรุง/วัน (kg) 100 30 20 
เวลาท่ีใช ้ประกอบปรุง (min) 30 40 30 
 
การคํานวณ [28] 
 จากสูตรสมดุล   qin = qout 
    qin = qcond + qconv1 + qcond2 + qfood + qconv2 
    q1 = qcond1 + qconv1 + qcond2 

 และ ความต้านทานความร้อน (R) = ��L1/k1��1/h1��L2/k1�� (3) 

     = ��0.001/14.9��1/100��0.001/14.9�� 
     = 0.010 

 หาค่า    q1 = UA∆T 

     = 
1

0.010
×�300<100� 

     = 20 kW 
 
คํานวณการใช้เช้ือเพลิงในการทําข้าวผัดปู 
 จากสูตร   qfood =  mcp∆T    (4) 

 เม่ือ  qfood  = ปริมาณความร้อน (cal) 
  m  = มวลของสาร (g) 
  Cp = ค่าความร้อนจําเพาะ (J) 
  ∆T  =ค่าความแตกต่างของอุณหภูมิ (°C,K) 
     = (100)(34.88)(90<30) 
     = 209.28 kW เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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    qconv2 = hA∆T 
     = 25(90<30)   
     = 1.50 kW 
 จะได้   qin = 20+209.28+1.5 kW 
     = 230.78 kW  
 ใช ้เวลาในการปรุงอาหาร 30 นาที จะได้ 

    qin = (30)(60)(230.78) 
kJ

day
 

     = 415,404 
kJ

day
 

คํานวณการใช้เช้ือเพลิงในการทําขนมฟักทองแกงบวช 
 จากสูตร   qfood =  mcp∆T    

     = (30)(3.85)(120<30) 
     = 10.40kW 

    qconv2 = hA∆T 
     = 25(120<30)   
     = 2.25kW 
 จะได้   qin = 20+ 10.40 +1.5 kW 
     = 32.65 kW  
 ใช ้เวลาในการปรุงอาหาร 40 นาที จะได้ 

    qin = (40)(60)(32.65)  
kJ

day
 

     = 78,360 
kJ

day
 

 คํานวณการใช้เช้ือเพลิงในการทําน้ําซุป 

 จากสูตร   qfood =  mcp∆T    

     = (20)(4.19)(100<30) 
     = 5.87kW 

    qconv2 = hA∆T 
     = 25(100<30)   
     = 1.75kW 
 จะได้   qin = 20+ 5.87 +1.75 kW 
     = 27.62 kW  
 ใช ้เวลาในการปรุงอาหาร 30 นาที จะได้ 

    qin = (30)(60)(27.62)  
kJ

day
 

     = 49,716
kJ

day
 

คํานวณการใช้เช้ือเพลิงท้ังหมดในการปรุงอาหาร 
 จากค่า ความร้อนสุทธิ (LHV) ของ LPG = 46.6 MJ/kg 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 



106 
 

 LPG ขนาด 1kg และมีประสิทธิภาพการใช ้งาน 90% 
     LHV = 46.6(1)(0.90) 
      = 41.94MJ 
 และ ราคาเชื้อเพลิง LPG ราคาหน่วยละ = 18 บาท 
 จะได้  [(46.6 x 106)(0.9)]/18 = 2,330 กิโลจูล/บาท 
 
ตารางท่ี 6.20 สรุปปริมาณการใช ้เชื้อเพลิงในการประกอบอาหาร      

ชนิดอาหาร 
ปริมาณการถ่ายเท

ความความร้อนต่อวัน 
(MJ/day) 

การใช้เช้ือเพลิง 
(LPG) ใน 1 วัน 

(kg) 

การใช้เช้ือเพลิง 
(LPG) ใน 1 เดือน 

(kg) 
ข้าวผัดปู 415.40 9.90 217.80 
ฟักทองแกงบวช 78.36 1.87 41.14 
น้ําซุป 49.72 1.19 26.18 
รวม 543.48 12.96 285.12 
 
 ดังนั้น ใน 1 เดือน ปริมาณการใช ้เชื้อเพลิง = 285.12 kg 
  
  

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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6.6 การคํานวณภาระเคร่ืองทําความเย็น [31] 
6.6.1 การคํานวณภาระความเย็นสําหรับการออกแบบตู้เย็นเก็บวัตถุดิบ 
 ข้อมูลจากตารางท่ี 6.21 ทราบว0ามีวัตถุดิบท่ีต้องแช0เย็นมีน้ําหนักรวม 37.60 กิโลกรัม 

สามารถคํานวณภาระความเย็นได้จากการคํานวณภาระจากตัวสินค้า (Calculating the Product 
load) จากสมการ (5) 

Q=
Wc∆T

t
  (5) 

 
กําหนด  Q  = ปริมาณความร้อน (Btu/hr) 

 W  = น้ําหนักของผลิตภัณฑ4 (lb) 
 c  = ค่าความร้อนจําเพาะของผลิตภัณฑ4 (Btu/lb) 

  ∆T  = ค่าอุณหภูมิท่ีแตกต0าง 
  t = เวลาท่ีใช ้ในการเปลี่ยนแปลงอุณหภูมิของผลิตภัณฑ์ให้เท0าอุณหภูมิ 

ภายในตู้เย็น (hr) 
 

ตารางท่ี 6.21 จํานวนวัตถุดิบท่ีต้องเก็บแช ่เย็น 
รายการวัตถุดิบ น้ําหนักของผลิตภัณฑ์ 

(lb) 
ค่าความร้อนจําเพาะของ

ผลิตภัณฑ์ (Btu/lb) 
ปริมาณความร้อน 

(Btu/hr) 
ไข่ไก่  44.09 1.66 243.97 
แครอท   70.55 1.67 392.73 
หอมใหญ่   7.06 1.64 38.60 
ฟักทอง  21.16 1.66 117.09 
หัวไชเท้า   3.53 1.62 19.53 
รวม 37.60 < 811.92 
* ให้ผลิตภณัฑม์ีอุณหภูมิเริ่มต ้น 25 °C และใช้เวลา 6 ช่ัวโมงเพ่ือให้ใจกลางผลิตภณัฑม์ีอุณหภูมิเท่ากับ 5 °C 

 

ดังนั้น ตู้เย็นสําหรับเก็บวัตถุดิบต้องสามารถทําภาระความเย็นได้มากกว ่า 811.92 Btu/hr 
 
6.7.2 การคํานวณภาระความเย็นสําหรับการออกแบบตู้แช่เยือกแข็งเก็บวัตถุดิบ 

  
ตารางท่ี 6.22 รายการและจํานวนวัตถุดิบท่ีต้องเก็บแช ่เยือกแข็ง 

รายการวัตถุดิบ จํานวน (kg) 
เนื้อปูดิบ 88.00 
กระดูกไก0 44.00 
รวม 132.00 

 

วัตถุดิบท่ีต้องแช ่เยือกแข็งมีน้ําหนักรวม 132 กิโลกรัม สามารถคํานวณภาระความเย็นได้จากสมการ 
Q = (m) x hif  (6) เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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เม่ือ   m = น้ําหนักของผลิตภัณฑ์ (kg) 

   hif = ค่าความร้อนแฝงจําเพาะของผลิตภัณฑ4 , (kJ/kg) 
 
คุณสมบัติเนื้อปู โดยการคํานวณคิดเนื้อปูเป็น 132 kg 
 Specific heat above freezing = 3.43 kJ/kg< K 
 Specific heat below freezing = 1.72 kJ/kg< K 
 Latent heat = 246 kJ/kg 
 Freezing tempts = <2.75 ˚C 
 
ช ่วงท่ี 1. ความร ้อนในการลดอุณหภูมิจาก 5 <3 ˚C 
= (132) x (3.43) x [5<(<3)]  
= 3,622.08 kJ 

ช ่วงท่ี 2. ความร ้อนในช ่วงแข็งตัว  
= (132) x (246) 
= 32,472 kJ 

ช ่วงท่ี 3. ความร ้อนในช ่วงลดอุณหภูมิจาก = < 3 องศาเซลเซียส –15 องศาเซลเซียส 
= (132) x (1.72) x [-3 < (<15)]  
= 2,724.48 kJ  
Total heat give up by product = 38,818.56 kJ 
Equivalent product = 38,818.56 /24(3600) = 0.50 kW 

  

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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6.7 การคํานวณการระบายอากาศ (Ventilation)  
มาตรฐานความปลอดภัยการระบายอากาศ เพ่ือให ้มีการผลัดเปลี่ยนอากาศ ลดปริมาณ

คาร์บอนไดออกไซด์และก๊าซ ลดความเข้มข้นของกลิ่นหรือขจัดให ้หมดไป และ ทําให ้ความชื้นท่ีพ้ืนผิว
ระเหยง่ายข้ึน การระบายอากาศในกรณีท่ีไม0มีการปรับสภาวะอากาศทําได้ 2 วิธีคือ 

1. การระบายอากาศโดยวิธีธรรมชาติ 
เง่ือนไข  ห ้องหรือบริเวณมีผนังด้านนอกอย่างน้อยหนึ่งด้านโดยมีช0องเปิดส ู่ภายนอกได้ ซ่ึง
จะต้องเปิดให ้อากาศผ0านในขณะใช ้สอยพ้ืนท่ีนั้น ๆ ต้องมีพ้ืนท่ีลมผ0านสุทธิไม0น้อยกว0าร้อยละ  
10  เม่ือเทียบกับพ้ืนท่ี [32] 
 

 
ภาพท่ี 6.33 การระบายอากาศแบบธรรมชาติ [32] 

2. การระบายอากาศโดยวิธีกล 
ใช ้กับพ้ืนท่ีใดก็ได้  โดยให ้มีอุปกรณ4ขับเคลื่อนอากาศเพ่ือให ้เกิดการนําอากาศภายนอกเข้าส ู่
ห ้องหรือบริเวณ  โดยมีอัตราไม0น้อยกว0า ท่ีระบุไว ้ ในกฎกระทรวงฯ ท่ีออกตามความใน
พระราชบัญญัติควบคุมอาคาร [32] 
 

 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 6.34 การระบายอากาศแบบวิธีกล [32]  

  เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ตารางท่ี 6.23 อัตราการระบายอากาศโดยวิธีทางกลในกรณีพ้ืนท่ีไม่ปรับอากาศ [32] 
ลําดับ สถานท่ี (ประเภทการใช้) อัตราการระบายอากาศ ไม่

น้ อ ยก ว่ า จํ า นวน เ ท่ า ของ
ปริมาตรของห้องใน 1 ช่ัวโมง 

1 ห ้องน้ํา ห ้องส ้วมของท่ีพักอาศัยหรือสํานักงาน 2 
2 ห ้องน้ํา ห ้องส ้วมของอาคารสาธารณะ 4 
3 ท่ีจอดรถท่ีอยู่ต่ํากว ่าพ้ืนดิน 4 
4 โรงงาน 4 
5 โรงมหรสพ 4 
6 อาคารพาณิชย์ 4 
7 ห ้างสรรพสินค้า 4 
8 สถานท่ีจําหน่ายอาหารและเครื่องด่ืม 7 
9 สํานักงาน 7 
10 ห ้องพักในโรงแรมหรืออาคารชุด 7 
11 ห ้องครัวท่ีพักอาศัย 12 
12 ห ้องครัวของสถานท่ีจําหน่ายอาหารและ 

เครื่องด่ืม 
24 

 
ตารางท่ี 6.24 อัตราการระบายอากาศโดยวิธีทางกลในกรณีท่ีมีระบบปรับภาวะการปรับอากาศ [32] 
ลําดับ สถานท่ี (ประเภทการใช้) ลูกบาศก์เมตร/ช่ัวโมง/ตาราง

เมตร 
1 โรงงาน 2 
2 ห ้องปฏิบัติการ 2 
3 ห ้องน้ํา ห ้องส ้วม  10 
4 สถานท่ีจําหน่ายอาหารและเครื่องด่ืม  

(ห ้องรับประทานอาหาร) 
10 

5 ห ้องครัว 30 
6 ห ้องครัวท่ีพักอาศัย 12 
7 ห ้องครัวของสถานท่ีจําหน่ายอาหารและเครื่องด่ืม 24 

 

การคํานวณปริมาตรห้อง และอัตราการระบายอากาศ 
 การหาปริมาตรห ้อง (ลูกบาศก์เมตร)   
  = ความกว ้าง (เมตร) x ความยาว (เมตร) x ความสูง (เมตร)  
 อัตราการระบายอากาศ (ลูกบาศก์เมตร/ชั่วโมง) 
  = จํานวนเท่าของ Air Change per Hour x ปริมาตรห ้อง 
 การหาขนาดพัดลมดูดอากาศ  
 เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ตารางท่ี 6.25 อัตราการระบายอากาศและค0ากําลังไฟฟaาเข้า ตามมาตรฐานผลิตภัณฑ4อุตสาหกรรม
ของพัดลมดูดอากาศ (จาก มอก.710<2535) 

ขนาดใบพัด  
(นิ้ว) 

อัตราการระบายอากาศ  
(ลูกบาศก์เมตร/ช่ัวโมง) 

กําลังไฟฟ้าเข้าสูงสุด  
(วัตต์) 

6 270 22 
8 360 33 
10 600 40 
12 900 46 
16 1680 80 
20 2700 120 

 
ตารางท่ี 6.26 ค่าอัตราการระบายอากาศของพ้ืนท่ีในโรงอาหาร 

สถานท่ี/บริเวณ 
(ประเภทการใช้) 

ขนาดพ้ืนท่ี 
(m3) 

จํานวนเท่าของ Air 
Change per Hour 

อัตราการระบาย
อากาศ 
(m3/h) 

ขนาดใบพัด 
(นิ้ว) 

ตรวจรับวัตถุดิบ 42.00 2 84.00 6 
ล ้างทําความสะอาด 42.00 2 84.00 6 
เก็บของแช ่เย็น 24.00 2 48.00 6 
เก็บของแช ่แข็ง 24.00 2 48.00 6 
เก็บอาหารแห ้ง 24.00 2 48.00 6 
เตรียมประกอบปรุง 60.00 7 420.00 10 
ประกอบปรุง 73.50 7 514.50 10 
รอเสิร4ฟ 73.50 7 514.50 10 
รับประทานอาหาร 472.50 24 11340.00 20 (5) 
ล ้างภาชนะ อุปกรณ4 37.50 4 150.00 6 
เก็บภาชนะ 30.00 4 120 6 
รองรับขยะ  37.50 7 262.50 6 
ห ้องพนักงาน  84.00 7 588 10 

รวม 17 (ตัว) 
 

 

 
  

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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6.8 ผลการประยุกต์ใช้แบบโรงอาหารบางส่วน 
เม่ือนํารูปแบบของโรงอาหารท่ีออกแบบบางส0วนไปประยุกต4ใช ้ในการปรับปรุงโรงอาหารของ

โรงเรียนวัดขุมทอง (เพชรทองคําอุปถัมภ ์) พบว ่าเม่ือเปรียบเทียบผลการตรวจประเมินด้านสุขลักษณะ
ท่ีได้หลังการปรับปรุงมีค0าดีข้ึน ค0าคะแนนท่ีประเมินได้ก0อนการปรับปรุงเท0ากับร้อยละ 37.50 คะท่ี
ประเมินได้หลังการปรับปรุงเท่ากับร ้อยละ 72.00 ซ่ึงถือว ่าผ ่านเกณฑ์ประเมินท่ีร ้อยละ 60 ดังแสดงใน
ตาราง 6.27 

 
ตารางท่ี 6.27 แสดงเปรียบเทียบคะแนนประเมินด้านสุขลักษณะของโรงอาหารก0อนและหลังการ
ปรับปรุง 

เกณฑ์ pGMP<School 
คะแนนท่ีได้ (ร้อยละ) 

ก่อนการปรับปรุง หลังการปรับปรุง 

1)สถานท่ี 43.80 77.50 
2) อุปกรณ4/ภาชนะ 38.00 67.50 
3) การประกอบปรุงอาหาร 36.72 63.00 
4) การสุขาภิบาล 42.77 61.36 
5) การทําความสะอาด/บํารุงรักษา 56.67 75.00 
6) บุคลากร 42.35 91.05 

รวม 37.50 72.00 
 

ส0วนการตรวจการประเมินการปนเปื้อนทางจุลินทรีย์ ค0าคะแนนท่ีพบการปนเปื้อนก0อนการ
ปรับปรุงเท0ากับร้อยละ 59.4 ค0าคะแนนท่ีพบการปนเปื้อนหลังการปรับปรุงเท0ากับร้อยละ 14.85 ซ่ึง
แสดงให ้เห็นถึงความสะอาดของผ ู้ปรุงอาหาร ภาชนะและอาหารท่ีมีคุณภาพความสะอาดดีข้ึน (แสดง
ในตาราง 6.28) และผลการประเมินการปนเปื้อนทางเคมีในอาหารก0อนการปรับปรุงคิดเป็นร้อยละ 
54.89 หลังการปรับปรุงตรวจไม่พบการปนเปื้อนทางเคมีในอาหาร ดังแสดงในตาราง 6.29 

 

ตาราง 6.28 แสดงเปรียบเทียบคะแนนประเมินด้านจุลินทรีย์อาหารในโรงอาหารก0อนและหลังการ
ปรับปรุง 

การปนเปื้อนทางจุลินทรีย4 
การปนเปื้อนท่ีตรวจพบ (ร้อยละ) 

ก่อนการปรับปรุง หลังการปรับปรุง 

อาหาร 50.80 12.60 
ภาชนะ 73.80 16.95 
บุคลากร 59.30 15.01 

รวม 59.40 14.85 

 
  

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ตาราง 6.29 แสดงเปรียบเทียบคะแนนประเมินด้านเคมีอาหารในโรงอาหารก0อนและหลังการ
ปรับปรุง 

การปนเปื้อนทางเคมี 
การปนเปื้อนท่ีตรวจพบ (ร้อยละ) 

ก่อนการปรับปรุง หลังการปรับปรุง 

บอแรกซ4 71.00 0 
ฟอร ์มาลีน 72.50 0 
สารฟอกขาว 71.50 0 
สารกันรา 70.00 0 
ไอโอดีน 32.00 0 
สีสังเคราะห4 34.50 0 
สารโพลาร4 38.00 0 
กรดแร ่อิสระ 29.00 0 
ยาฆ่าแมลง 75.50 0 
 

  
ภาพท่ี 6.35 บริเวณประกอบปรุงหลังการปรับปรุง 

  
ภาพท่ี 6.36 บริเวณรับประทานอาหารหลังการปรับปรุง 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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ภาพท่ี 6.37 บริเวณล ้างทําความสะอาดหลังการปรับปรุง 

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 



บทท่ี 7 
สรุปผลและข้อเสนอแนะ 

ผลการสํารวจ 
จากการสํารวจข้อมูลโรงอาหารของโรงเรียนในเขตลาดกระบังท้ัง 20 แห!ง ท้ังด้านขนาดพ้ืนท่ี

การให ้บริการ จํานวนผ ู้ใช ้บริการ จากการสํารวจและตรวจประเมินด้านสุขลักษณะ เคมี และชีวะ 
พบว!า ผลการตรวจประเมินและวิเคราะห-ด้านสุขลักษณะท้ัง 6 หัวข้อ ไม!ผ!านเกณฑ-การประเมินท่ีมี
คะแนนข้ันตํ่าร้อยละ 60 โดยหัวข้อการประเมินด้านสถานท่ีคิดเป็นร้อยละ 43.62 ด้านภาชนะ
อุปกรณ-คิดเป็นร้อยละ 39.25 ด้านการควบคุมประกอบอาหารคิดเป็นร้อยละ 36.05 ด้านการ
สุขาภิบาลอาหารคิดเป็นร้อยละ 42.67 ด้านการล ้างทําความสะอาดและการบํารุงรักษา 48.75 และ
ด้านบุคลากรคิดเป็นร้อยละ 42.28 นอกจากนี้ผลการสํารวจประเมินด้านเคมีโดยตรวจสอบหาสาร
ปนเปื้อนในอาหาร ได้แก! บอแร็กซ- ฟอร-มาลีน สารฟอกขาว สารกันรา ไอโอดีน สีสังเคราะห- สารโพ
ลาร-กรดแร่อิสระ และยาฆ!าแมลงท้ัง 9 อย่าง จํานวน 2 ครั้ง ห!างกัน 1 เดือน พบว!ามีการปนเปื้อน
มากกว ่าร้อยละ 50 ทุกโรงเรียน และการตรวจวิเคราะห-ทางจุลชีววิทยาเพ่ือประเมินความสะอาดของ
อาหาร ภาชนะอุปกรณ-และบุคลากรท่ีสัมผัสอาหารในโรงอาหารของโรงเรียนในสัง กัด
กรุงเทพมหานครด้วยชุดทดสอบน้ํายาเชื้อโคลิฟอร์มแบคทีเรียข้ันต้น (SIE2) ซ่ึงใช ้จํานวน 10 ตัวอย่าง
ต!อหนึ่งร้านค้า ทําการสํารวจ 2 ครั้ง จากการตรวจวิเคราะห-พบว!าการปนเปื้อนในอาหาร ภาชนะ 
และบุคลากร มีค่าการปนเปื้อนร ้อยละ 50.8, 73.8 และ 59.3 ตามลําดับ 

จากผลการตรวจประเมินข้างต้นทําให ้ทราบว!าโรงเรียนในพ้ืนท่ีเขตลาดกระบังท้ังหมด 20 แห!ง 
ต้องได้รับการปรับปรุงแก้ไขอย่างเร่งด!วน โดยกําหนดเกณฑ-ข้ันตํ่าท้ัง 6 หัวข้อ อาศัยหลักการของ 
GMP HACCP ในการออกแบบโรงอาหารในโรงเรียนให ้ถูกสุขลักษณะ (hygienic design) ซ่ึงได้มี
การศึกษามาตรฐานหลักเกณฑ-การปฏิบัติ หลักการท่ัวไปเก่ียวกับสุขลักษณะอาหาร ท่ี CODEX ได้
ออกมาตรฐาน ซ่ึงข้อมูลเหล!านี้ ได้นํามาเขียนแสดงเป็นเกณฑ-สุขลักษณะและกําหนดเกณฑ-ข้ันตํ่า
สําหรับกรออกแบบเพ่ือสร้างโรงอาหารโรงอาหารอย่างถูกสุขลักษณะ โดยกําหนดเกณฑ-ข้ันตํ่า 6 
หัวข้อได้แก! สถานท่ีต้ัง โครงสร้าง ตัวอาคารและสิ่งอํานวยความสะดวก ภาชนะอุปกรณ- การควบคุม
การประกอบอาหาร การสุขาภิบาล การล ้างทําความสะอาดและการบํารุงรักษา และบุคลากร 

 
การออกแบบโรงอาหารและการประยุกต์ใช้ 
สําหรับโรงอาหารท่ีทําการออกแบบโรงอาหารภายในโรงเรียน คํานวณจากผ ู้ใช ้บริการจํานวน 

200 คน โดยเลือกจากเมนูอาหารและวัตถุดิบท่ีเพียงพอสําหรับการให ้บริการ ทําการกําหนด
แผนปฏิบัติการผลิตอาหารท่ีปลอดภัยสําหรับบริการผ ู้ใช้บริการ แสดงข้ันตอน จุดอันตราย จุดควบคุม
ตลอดจนการเฝา̀ระวัง ซ่ึงสามารถนํามาเป็นข้อมูลมาใช ้ในการออกแบบโครงสร ้างโรงอาหารและ
บริเวณท่ีต้ังโรงอาหาร รวมถึงการออกแบบพ้ืนท่ีโรงอาหารขนาดพ้ืนท่ี 480 ตารางเมตร แบ่งได้ 13 
ส ่วน ได้แก่  

 
 
 
 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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พ้ืนท่ีใช้สอย ขนาด (m2) 

บริเวณตรวจรับ 3.50 x 4.00 

บริเวณล ้างทําความสะอาด 3.50 x 4.00 

บริเวณเก็บของแช ่เย็น 2.00 x 4.00 

บริเวณเก็บของแช ่แข็ง 2.00 x 4.00 

บริเวณเก็บอาหารแห ้ง 2.00 x 4.00 

บริเวณเตรียมประกอบปรุง 4.00 x 5.00 

บริเวณประกอบปรุง 3.50 x 7.00 

บริเวณรอเสิร์ฟ 3.50 x 7.00 

บริเวณรับประทานอาหาร 9.00 x 17.50 

บริเวณล ้างภาชนะ อุปกรณ- 2.50 x 5.00 

บริเวณเก็บภาชนะ 2.50 x 4.00 

บริเวณรองรับขยะ  2.50 x 5.00 

ห ้องพนักงาน  3.50 x 8.00 

 
นอกจากนั้นได้ว ิเคราะห-ระบบน้ําและปริมาณน้ําใช ้มีปริมาณการใช ้ต่อวันเท!ากับ 3,000 ลิตร ใช ้

ระบบการกรองอย่างน้อย 3 ข้ันตอน เพ่ือกรองสิ่งปนเปื้อนทางเคมี กายภาพ และเชื้อโรค 
ประกอบด้วย กรองคาร-บอน กรองเรซินและกรองฆ!าเชื้อโรค สามารถใช ้ระบบอัลตร้าฟbลเตรชั่นหรือ
แสงยูวี ให ้ได้มาตรฐานของน้ําสะอาดเพ่ือการบริโภค พร้อมถังสแตนเลสมีฝาปิดมิดชิด ติดต้ังให ้
สามารถดูแลรักษาและทําความสะอาดสะดวก ปริมาตรไม!น้อยกว!า 200 ลิตรเพ่ือสํารองไว ้ใช ้  ส!วน
ของการกําจัดขยะ มีปริมาณขยะเฉลี่ยต!อวันไม!น้อยกว!า 150 กิโลกรัม โดยมีพ้ืนท่ีรองรับขยะ ขนาด
พ้ืนท่ี 12.50 ตารางเมตร แบ่งเป็นพ้ืนท่ีขยะท่ัวไปขนาด 7.50 ตารางเมตร และขยะรีไซเคิลขนาด 
5.00 ตารางเมตร  ส!วนการจัดการน้ําท้ิงมีการติดต้ังบ่อดักไขมัน ปริมาณน้ําท้ิงต!อวันเฉลี่ยประมาณ 
2,300 ลิตร โดยมีส!วนของขยะไขมันไม!น้อยกว!า 10 ลิตร และในส!วนของบ่อดักไขมันท่ีติดต้ังของโรง
อาหารควรมีขนาดความจุรวมไม่ต่ํากว ่า 60 ลิตรเพ่ือใช ้ในการจัดการไขมันก่อนปล!อยลงส ู่บ่อเขรอะท่ีมี
ตะแกรงละเอียดไว ้ดักขยะก!อนปล ่อยลงท!อนําระบายน้ําสาธารณะในลําดับถัดไป 

จากการประยุกต-ใช ้แบบโรงอาหารท่ีได้บางส!วนไปประยุกต-ใช ้ พบว!าผลการตรวจประเมินด้าน
สุขลักษณะดีข้ึน จากคะแนนท่ีประเมินได้ก!อนประยุกต-ใช ้คิดเป็นร้อยละ 37.50 ซ่ึงถือว!าไม!ผ!านเกณฑ-
ท่ีกําหนด แต่คะแนนท่ีประเมินได้หลังการประยุกต-ใช ้คิดเป็นร้อยละ 72.00 ถือว!าผ!านเกณฑ-ท่ีกําหนด 
ส!วนการตรวจพบการปนเปื้อนด้านจุลินทรีย์ มือ ภาชนะ และอาหารมีค!าลดลง จากคะแนนท่ีได้ก!อน
ประยุกต-ใช ้คิดเป็นร้อยละ 59.40 แสดงให ้เห็นว!ามีค!าการปนเปื้อนสูง แต!คะแนนท่ีประเมินหลัง
ประยุกต-ใช ้ลดลงเหลือเพียงร้อยละ 14.85 แสดงให ้เห็นว!าการปนเปื้อนด้านจุลินทรีย์ลดลง คิดเป็น
ร้อยละ 75.00 และผลตรวจประเมินการปนเปื้อนด้านเคมีคิดเป็นร้อยละ 25.71 ซ่ึงเม่ือตรวจพบแล ้ว
แนะนําให ้เปลี่ยนแหล!งซ้ือท่ีมีความปลอดภัย และทําการประเมินอีกครั้งพบว!าไม!พบการปนเปื้อน 
แสดงให ้เห็นว ่าการเปลี่ยนแหล ่งซ้ือแก้ปัญหาการปนเปื้อนทางเคมีได้ 
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ข้อเสนอแนะ 
ควรมีการนําแบบโรงอาหารท่ีออกแบบนําไปประยุกต์ทุกส!วน และทําการตรวจประเมินติดตาม

ผลเปรียบเทียบระหว ่างก่อนการประยุกต์ใช้และหลังการประยุกต์ใช้ 
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ภาคผนวก 
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ภาคผนวก ก 
อุปกรณ์และวิธีการทดลอง 
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ภาพท่ี 1 ก ชุดตรวจ SI-2 

 
ตารางท่ี 1 ก ข้ันตอนการตรวจการปนเปื้อนด้านจุลชีววิทยาโดยใช ้ช ุดตรวจสอบ SI-2 

ข้ันตอน ภาพประกอบ 

ทําความสะอาดพ้ืนท่ีผิวสัมผัสด้วยแอลกอฮอล ์ 
70% 

 
 
 
 

 
 

ทําความสะอาดมือด้วยแอลกอฮอล ์ 70 % 

 
 
 
 
 
 

ทําความสะอาดเครื่องมือด้วยแอลกอฮอล ์ 70 % 

 
 
 
 
 
 

ใช ้ส ําลีชุบแอลกอฮอล ์เช็ดรอบปากขวดน้ํายา SI-2 

 
 
 
 
 
 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 



124 
 

ข้ันตอน ภาพประกอบ 

ตัดแทบรัดปากขวดออกด้วยมีดท่ีเช็ดแอลกอฮอล ์ 
70% 

 
 
 
 
 
 

ใช ้ช้อนชาท่ีฆ่าเชื้อแล ้ว ตกอาหารเหลวประมาณ 
1 ช ้อนชา ใส ่ในขวดน้ํายา SI-2 

 
 
 
 
 
 

 
ใช ้กรรไกรท่ีฆ่าเชื้อแล ้ว ตัดอาหารแข็งให ้มีขนาด
เล็กลง 

 
 
 
 
 
 

ใช ้ปากคีบท่ีฆ่าเชื้อแล ้วคีบอาหารใส ่ลงในขวด
น้ํายา SI-2 1กรัม 

 
 
 
 
 
 

ลนไฟท่ีปากขวดเพ่ือฆ่าเชื้อ 

 

 

 

 

 

ปิดฝาทันที 
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ภาพท่ี 2 ก การอ่านผลชุดตรวจ SI-2 
 

การอ่านผลซ่ึงผลการดําเนินการสํารวจและประเมินด้านจุลชีววิทยาของอาหารจะแสดงให ้เห็น
ภายใน 12-24 ชั่วโมงโดยจะแสดงค่าความปนเปื้อนของอาหารในลักษณะดังนี้ 

1. สารละลายเปลี่ยนจากสีม่วงแดงเป็นสีเหลืองแสดงว ่ามีเชื้อโคลิฟอร์มเกินมาตรฐานให ้
รายงานผลเป็นบวก 
2. สารละลายยังเป็นสีม่วงแดงจางเล็กน้อยแสดงว ่ามีเชื้อโคลิฟอร์มไม่เกินมาตรฐานให ้รายงาน
ผลเป็นลบ 
 
การตรวจการปนเป้ือนด้านเคมี 

สารบอแรกซ์ (Borax) 
 
 
 
 
 
 

 
 
 

ภาพท่ี 3 ก ชุดทดสอบบอแรกซ์ในอาหาร 
 

น้ํายาทดสอบบอแรกซ. สภาพเป็นกรด การบริโภคอาหารท่ีมีสารบอแรกซ.เจือปนจะทําให ้เป็น
อันตรายต6อสุขภาพ กระทรวงสาธารณสุขจึงห ้ามนําสารบอแรกซ.มาเจือปนในอาหาร แต6ปัจจุบันยัง
ตรวจพบสารบอแรกซ.ในอาหารหลายชนิดดังนั้นกรมวิทยาศาสตร.การแพทย์ จึงได้พัฒนาชุดทดสอบ
บอแรกซ.ในอาหารข้ึน เพ่ือให ้สามารถนําไปตรวจสอบสารบอแรกซ.ในอาหารนอกห ้องปฏิบัติการได้ 
ทราบผลได้รวดเร็วและมีความแม6นยําสูง แม6ค้ามักนํามาผสมในอาหาร เพ่ือให ้อาหารมีความหยุ่น
กรอบ คงตัวได้นาน ไม6บูดเสียง6ายอาหารท่ีมักพบว6ามีสารบอแรกซ. ได้แก6 หมูบด ลูกชิ้น ทอดมัน หมู
สด เนื้อสด ไส ้กรอก ผลไม้ดอง ทับทิมกรอบและลอดช6อง วิธี ใช ้ชุดทดสอบบอแรกซ.ของ
กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ มีดังนี้ 

1. สับอาหารเป็นชิ้นเล็กๆเท่าหัวไม้ขีดไฟ 
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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2. ตักอาหาร 1 ช ้อน ลงในถ้วยตวง 
3. เติมน้ํายาทดสอบบอแรกซ.ลงในอาหารจนช ุ่ม แล ้วกวนให ้เข้ากัน 
4. จ ุ่มกระดาษขม้ินให ้เปียกครึ้งแผ ่น 
5. นํากระดาษขม้ินท่ีจ ุ่มในอาหารท่ีเปียกวางบนจาน แล ้วนําไปวางกลางแดด 10 นาที 
6. ถ้ากระดาษมีสีส ้มจนถึงแดง แสดงว ่ามีสารบอแรกซ์ปนอยู่ 

 

 
 
 
 
 
ภาพท่ี 4 ก การทดสอบหาสารบอแรกซ. 

 
สารกันราหรือกรดซาลิซิลิค 
 
 
 
 
 
 

 
 

 
 

ภาพท่ี 5 ก ชุดทดสอบกรดซาลิซิลิค (สารกันรา) ในอาหาร 
 
การนําวัตถุกันเสียกันรามาใส6ในน้ําดองผักผลไม้ท่ีวางขายในตลาดเพ่ือให ้น้ําดองผักผลไม้ ดูใส

เหมือนใหม6อยู่เสมอ กรดซาลิซิลิคเป็นสารเคมีตัวหนึ่งท่ีนํามาใช ้เพ่ือวัตถุประสงค.ดังกล6าว เนื่องจาก
กรดซาลิซิลิคเป็นสารเคมีท่ีมีคุฯสมบัติยับยั้งการเจริญเติบโตของจุลินทรีย์ได้ดี แต6เป็นอันตรายกับ
มนุษย์   กระทวงสาธารณะสุขจึงได้กําหนดห ้ามนํากรดซาลิซิลิคมาใช ้เจือปนในอาหาร แต6ปัจจุบันยัง 
ตรวจพบกรดซาลิซิลิคในอาหารหลายชนิด ดังนั้นจึงได้มีการพัฒนาชุดทดสอบกรดซาลอซิลิค เพ่ือให ้
สามารถนําไปตรวจสอบ กรดซาลิซิลิคในอาหารนอกห ้องปฏิบัติการได้ ทราบผลได้รวดเร็วและมีความ
แม6นยําสูง สามารถตรวจสอบกรดซาลิซิลิคในอาหารท่ีสงสัย ใช ้เวลาในการทดสอบ 5 นาที ระดับ
ตํ่าสุดท่ีสามารถตรวจได้ 100 มิลลิกรัม/กิโลกรัม  มีการนําวัตถุกันเสีย กันรามาใส6ในน้ําผักดอง น้ํา
ดองผลไม้ แหนม หมูยอ เป็นต้น เพ่ือเพ่ือป้องกันเชื้อราข้ึนอาหารและให ้ดูอาหารใสเหมือนใหม6อยู่
เสมอ กรดซาลิซิลิค (สารกันรา) เป็นสารเคมี ท่ีมีคุณสมบัติยับยั้งการเจริญเดิบโตของจุลินทรีย์ได้ดี แต6
เป็นอันตรายต่อร่างกายมาก หลีกเลี่ยงพิษจากสารกันราได้โดย เลือกกินอาหารท่ีสดใหม6 ไม6กินอาหาร

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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หมักดอง หรือเลือกซ้ือจากแหล6งผลิตท่ีเชื่อถือได้ ซ่ึงได้รับการรับรองคุณภาพ มีเครื่องหมาย อย.การ
ทดสอบเบื้องต้นสารกันรา โดยชุดตรวจกรมซาลิซิลิคในอาหารมีข้ันตอนดังนี้  

1. เทน้ําดองผักหรือผลไม้ใส6ถ้วยเบอร์1 และเบอร. 2 ถ้วยละ5มิลลิลิตร(ควรกําหนดเบอร์บน   
ถ้วยก่อนใส ่ตัวอย่าง) 
2. หยดน้ํายาทดสอบกรดซาลิซิลิค1 ลงในถ้วยท่ี 2 จํานวน 1 ซีซี 
3. เติมน้ํายาทดสอบกรดซาลิซิลิค 2 ลงในถ้วยท้ัง 2 ถ้วยละ 1 ซีซี    สังเกตสีท่ีเกิดข้ึนในถ้วย
ท้ัง 2 ทันที โดยไม่ต้องเขยา 
4. ถ้าถ้วยท่ี 1 เกิดสีเดียวกับถ้วยท่ี 2  (แต6ความเข้มของสีอาจไม6เท6ากัน) แสดงว6าอาหารนั้นมี
กรดซาลิซิลิค 
5. ถ้าถ้วยท่ี 1 ไม่เกิดสีเดียวกันกับถ้วยท่ี 2 แสดงว ่าอาหารนั้นไม6มีกรดซาลิซิลิค 

 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพท่ี 6 ก การทดสอบสารกันราหรือกรดซาลิซิลิค 
  

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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สารฟอกขาวหรือผงซักมุ้งหรือสารโซเดียมไฮโดรซัลไฟต์ (Sodium Hydrosulfite) 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

ภาพท่ี 7 ก ชุดทดสอบซัลไฟต์ (สารฟอกขาว) ในอาหาร 
 

มีการนําผงเคมีท่ีใช ้ฟอกขาวมาใช ้ในอาหาร เพ่ือให ้อาหารมีสีขาว ดูคุณภาพดีและมีบางคนได้ใช ้
ผงเคมีท่ีฟอกแห ได้แก6โซเดียมไดไทโอไนต. หรือโซเดียมไฮโดรซัลไฟต.มาฟอกอาหารหลายอย่าง แต6
สารท่ีใช ้ฟอกแหนี้เป็นอันตราย พบโซเดียมไฮโดรซัลไฟต.ในอาหารหลายชนิด ดังนั้นจึงได้มีการพัฒนา
ชดทดสอบโซเดียมไฮโดรซัลไฟต. เพ่ือให ้สามารถนําไปตรวจสอบ โซเดียมซัลไฟต.ในอาหารนอก
ห ้องปฏิบัติการได้ ทราบผลได้รวดเร็ว และมีความแม6นยํา ใช ้ตรวจสอบการเจือปนของสารในกล ุ่มซัล
ไฟต์ในอาหารชนิดต่าง ๆ ใช ้เวลาในการทดสอบ 3 นาที ระดับตํ่าสุดท่ีสามารถตรวจได้ 150 มิลลิกรัม 
ต่อกิโลกรัม (ppm) ของโซเดียมซัลไฟต. หรือ คิดเป็นซับเฟอร์ไดออกไซด. 7 ppm  สารในกล ุ่มซัลไฟต.
ท่ีนิยมใช ้กัน คือซัลเฟอร์ไดออกไซด์ โซเดียมซัลไฟต. โซเดียมไบซัลไฟต. และ โซเดียมเมตรไบซัลไฟต. มี
การนํามาใข้ในอาหารเพ่ือฟอกสีสีอาหารให ้ขาว และ ยับยั้งการเจริญเติบโตของจุลินทรีย์ ทําให ้เก็บ
รักษาอาหารไว ้ได้นาน ซ่ึงอนุญาตให ้ใช ้ได้ในอาหารบางชนิดเท6านั้นและอาหารท่ีมักพบว6ามีการใช ้สาร
ฟอกขาว ได้แก6 ถ่ัวงอก ขิงฝอย ยอดมะพร้าว กระท้อน หน่อไม้ดอง น้ําตาลมะพร้าว ทุเรียนกวน 
หลีกเลี่ยงสารฟอกขาวได้โดยการเลือกกินอาหารท่ีมีสีใกล ้เคียงธรรมชาติ ไม6ขาวจนเกินไป ผ ู้บริโภค
ควรใส6ใจในการเลือกอาหารท่ีมีความสะอาด และมีสีใกล ้ธรรมชาติ จะช6วยให ้ปลอดภัยจากอันตราย
ของสารฟอกขาว การทดสอบเบื้องต้นสารฟอกขาวมีข้ันตอนดังนี้ 

1. ถ้าอาหารเป็นของเหลวให ้เทตัวอย่างของเหลวนั้นลงในถ้วยพลาสติก จํานวน 5 มิลิลิตร ถ้า
อาหารเป็นของแข็งตักอาหารครึ่งช ้อนชาใส6ในถ้วยเติมน้ําสะอาดประมาณ 10 มิลลิลิตร แล ้ว
บดตัวอย่างให ้แตก 
2. หยดน้ํายาทดสอบ จํานวน 1-3 หยด ลงในถ้วยเขย่าให ้เข้ากันสังเกตสีของส6วนท่ีเป็นน้ําใน
ถ้วย 
3. ถ้าของเหลวมี  สีเทา หรือ สีดํา แสดงว6าอาหารมีสารโซเดียมไฮโดซัลไฟต. (ไม6ควร
รับประทาน ) 
4. ถ้าของเหลวมี  สีฟ้าอ่อน หรือ สีเขียว แสดงว ่าอาหาร ไม่มีสารโซเดียมไฮโดรซัลไฟต. 
 
 
 
 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 



129 
 

 
 
 
 

 
 
 

ภาพท่ี 8 ก การทดสอบสารฟอกขาวหรือผงซักมุ้ง 
 
สารฟอร์มาลิน (Formalin) หรือน้ํายาดองศพ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพท่ี 9 ก ชุดทดสอบสารฟอร ์มาล ิน 
 

เป็นสารอันตรายท่ีแม6ค้าบางราย นํามาใช ้ราดอาหารสด เพ่ือให ้ คงความสดอยู่ได้นาน ไม6บูด
เน่าง6ายอาหารท่ีมักตรวจพบว6ามีสารฟอร.มาลินปนเปื้อนอยู่ เช6น ผักสดต6างๆ อาหารทะเลสด และ
เนื้อสัตว ์สด เป็นต้นอันตรายของสารฟอร์มาลิน เม่ือกินเข้าไปจะเกิดเป็นพิษเฉียบพลัน ต้ังแต6ปวดท้อง
อย่างรุนแรง อาเจียน ท้องเสีย หมดสติ และอาจตายได้หากได้รับในปริมาณมากการทดสอบเบื้องต้น
โดยใช ้ช ุดทดสอบฟอร์มาล ิน ของกรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ฟอร์มาลินมีคุณสมบัติในการทําให ้อาหาร
สดคงทน จึงทําให ้ผู้จ ําหน่ายอาหาร เนื้อสัตว ์สด ผักสด มีการนําเอาสารนี้มาใช ้ในการทําให ้อาหารดูสด
อยู่เสมอ แต่ฟอร ์มาล ินเป็นสารท่ีมีอันตรายต่อสุขภาพไม่ควรใช ้บริโภคจึงจําเป็นท่ีจะต้องตรวจสอบเฝTา
ระวังการใช ้สารดังกล ่าว 

1. เทน้ําแช ่อาหารท่ีสงสัยลงในขวดสารทดสอบท่ี 1  ให ้ได้ความสูงของของเหลวประมาณ 1 ใน 
3 ของขวด  (หากไม6มีน้ําแช6อาหารนั้นจะผ6านการแช6ฟอร์มาลินให ้ใช ้น้ําสะอาดรินผ6านอาหาร    
นั้นมาในปริมาณท่ีพอตรวจ)ปิดฝาขวดเขย่าจนสารทดสอบในขวดละลายหมด 
2. ถ6ายของเหลวจากขวด สารทดสอบท่ี 1 ลงขวด สารทดสอบท่ี 2 ปิดฝาขวดและเขย่า
เล็กน้อย 
3. ถ่ายของเหลวจากขวดสารทดสอบท่ี 2 ลงขวดสารทดสอบท่ี 3 แล ้วรีบปิดฝาขวด แกว6งเบาๆ 
ให ้ของเหลวเข้ากัน สังเกตสีท่ีเกิดข้ึน 
4. ถ้ามีสีเกิดข้ึนต้ังแต่ สีชมพูจนถึงสีแดง แสดงว ่าน้ํานั้นมีฟอร ์มาล ีนผสมอยู่ 
 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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ภาพท่ี 10 ก การทดสอบสารฟอร์มาลิน (Formalin) 
 
กรดแร่อิสระ (น้ําส้มสายชูปลอม) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพท่ี 11 ก ชุดทดสอบกรดแร่อิสระ (น้ําส ้มสายชูปลอม) 
 
กรดแร่อิสระ เช ่น กรดกํามะถัน กรดเกลือ กรดดินประสิว เป็นกรดอนินทรีย์ท่ีมีความรุนแรงใน

การกัดกร่อน ส6วนน้ําส ้มสายชูเป็นกรดอินทรีย์มีฤทธิ์เป็นกรดอย่างอ6อน โดยน้ําส ้มสายชูต้องไม6มีกรด
แร่อิสระเจือปน  บริโภคน้ําส ้มสายชูปลอมทําให ้ปวดท้องรุนแรง และ เกิดโรคกระเพาะได้ ใช ้
ตรวจสอบน้ําส ้มสายชูปลอมท่ีร ้านค้า ร้านอาหาร ใช ้เวลาในการทดสอบ 3 นาที ระดับตํ่าสุดท่ีตรวจได้
ในน้ําส ้มสายชู 0.1% น้ําส ้มพริกดอง 0.5% น้ําส ้มสายชู มีองค.ประกอบท่ีสําคัญ คือ กรดน้ําส ้ม 
(Glacial Acetic Acid)  ซ่ึงเป็นตัวท่ีทําให ้เกิดรสเปรี้ยวการปรุงรส และเครื่องปรุงรสหลายอย่างใช ้
น้ําส ้มสายชูดังนั้นการนํามาใช ้จึงต้องตรวจสอบว6าเป็นของแท้เท6านั้นจึงจะปลอดภัยและไม6เป็น

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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อันตราย  สังเกตจากพริกดอง  (หนึ่งในเครื่องปรุงรสกiวยเต๋ียว)ถ้าพริกเปื่อยยุ่ย  และน้ําส ้มสายชูมี
ลักษณะขุ่นแสดงว6าน้ําส ้มสายชูท่ีใช ้เป็นของปลอม ทดลองนําใบผักชีใส6ลงในน้ําส ้มสายชูถ้าใบผักชีมี
ลักษณะตายนึ่งภายใน 15 นาทีแสดงว ่าน้ําส ้มสายชูท่ีใช ้เป็นของปลอมอาจเพราะเป็นน้ําส ้มสายชูท่ีทํา
จากกรดแร่ ใช ้ยาป้ายลิ้นสีม6วง  (Gentian  Violet)หยดลงไปในน้ําส ้มสายชูสัก 2 - 3 หยดถ้า
น้ําส ้มสายชูยังคงเป็นสีม่วง  แสดงเป็นน้ําส ้มสายชูแท้ แต่ถ้าเปลี่ยนเป็นสีเขียวเข้ม  หรือสีน้ําเงิน แสดง
เป็นน้ําส ้มสายชูปลอม  ห ้ามใช ้เพราะจะเป็นอันตรานําตัวอย่างน้ําส ้มสายชู มิลลิลิตร เจือจางด้วยน้ํา
กลั่น  5 - 10  มิลลิลิตรแล ้วหยดสารละลายเมทิลไวโอเลต 1 : 10,000 ประมาณ 4 - 5หยดลงไป  ถ้า
เมทิลไวโอเลตยังเป็นสีแดงเหมือนเดิมแสดงเป็นน้ําส ้มสายแท้แต6ถ้าเปลี่ยนเป็นสีเขียว หรือสีน้ําเงิน  
แสดงว6ามีกรดเกลือหรือกรดกํามะถันผสมอยู่  แล ้วนําไปทดสอบกับแบเรียมคลอไรด.ถ้าได้ตะกอนขุ่น
ขาวแสดงว ่าเป็นกรดกํามะถัน  

1. เทน้ําสมสายชูในถ้วยยาพลาสติก 5 มิลลิลิตร 
2. ตักผงทดสอบกรดแร่อิสระปริมาณเล็กน้อย ลงในถ้วยยาแล ้วเขย่าให้ผงทดสอบละลาย 
3. ถ้าสารละลายในถ้วยยาเป็นสีม่วงแสดงว ่าเป็นน้ําส ้มสายชูแท้ 
4. ถ้าสารละลายในถ้วยยาเป็นสีเขียวแสดงว ่าเป็นน้ําส ้มสายชูปลอม 

 
 
 
 
 
 

 
 

ภาพท่ี 12 ก การทดสอบกรดแร่อิสระ (น้ําส ้มสายชูปลอม) 
  

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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ยาฆ่าแมลงหรือสารเคมีสําหรับกําจัดแมลง 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 

ภาพท่ี 13 ก ชุดทดสอบยาฆ6าแมลงหรือสารเคมีสําหรับกําจัดแมลง 
 

ใช ้ชุดทดสอบยาฆ6าแมลงในอาหารของกรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ สารเร่งเนื้อแดง (ซาลบู
ตามอล) ในท้องตลาดผ ู้บริโภคเคยเห็นหมูเนื้อแดงซ่ึงมีแต6เนื้อล ้วนๆ ไม6มีมันเลย ซ่ึงมาจากความ
ต้องการของผ ู้บริดภค ท่ีต้องการเนื้อแดงล ้วนๆไม6มีมันเลย ผ ู้เลี้ยงจึงให ้หมูกินสารเคมี คือ ซาลบู
ตามอลซาลบูตามอล เป็นยาสําคัญท่ีใช ้ในผ ู้ป่วยท่ีเป็นโรคหอบหืด ช6วยในการขยายหลอดลม และมี
ฤทธิ์ช ่วยกระตุ้นการเต้นของหัวใจ เม่ือมีการนําสารซาลบูตามอลไปใช ้เร6งเนื้อแดงในหมู โดยให ้หมูกิน
สารนี้ เม่ือตกค้างมาถึงผ ู้บริโภค อาจมีผลข้างเคียงทําให ้มีอาการมือสั่น กล ้ามเนื้อกระตุก ปวดศีรษะ 
หัวใจเต้นเร็วผิดปกติ กระวนกระวาย วิงเวียนศีรษะ บางรายมีอาการเป็นลม คลื่นไส ้อาเจียน เป็น
อันตรายมากสําหรับผ ู้ท่ีเป็นโรคหัวใจ ความดันโลหิตสูง ผ ู้ป่วยเบาหวาน หญิงมีครรภ.  ผ ู้บริโภคควร
หลีกเลี่ยง ไม6กินเนื้อหมูท่ีมีสารดังกล6าว โดยเลือกหมูท่ีมีชั้นมันหนา และเลือกหมูท่ีอยู่ในลักษณะสีไม6
แดงมาก 

1. หั่นผักหรือผลไม้ทีท่ีจะตรวจให ้เป็นชิ้นเล็กๆ ใส ่ลงในขวดสกัดตัวอย่างให ้ได้ 3 ขีดของขวด 
2. เติมน้ํายาสกัด 6 ซีซี ปิดฝาขวดให ้แน่น เขย่าแรงๆประมาณ 2 นาที 
3. ค่อยๆเปิดฝาขวด รินน้ํายาสกัดลงในหลอดแก้วจนหมด 
4. จ ุ่มหลอดแก้วลงในแก้วน้ําท่ีมีน้ําอุ่นอยู่ประมาณครึ่งแก้วเพ่ือระเหยน้ํายาสกัด 
5. ขณะรอน้ํายาสกัดระเหย เติมน้ํากลั่น 1 ซีซี. ลงในขวดน้ํายาทดสอบ 1 ต้ังท้ิงไว ้ 
6. แกว ่งหลอดท่ีจ ุ่มอยู่ในแก้วน้ําอุ่นจนน้ํายาสกัดเหลือประมาณ 1 หยด ยกออกหมุนหลอดจน
แห ้ง 
7. เติมน้ํายาทดสอบ 2 ลงในหลอดแก้ว ข้อ 6 และหลอดควบคุม หลอดละ 3 ซีซี. 
8. เติมน้ํายาทดสอบ 1 ท่ีเตรียมไว ้ลงในหลอดแก้ว และหลอดควบคุม หลอดละ 2 หยด เขย่า
และต้ังท้ิงไว ้ 
9. รินน้ํายาจากหลอดแก้ว ลงในหลอดพลาสติก (หลอดตัวอย่าง) 
10. เติมน้ํายาทดสอบ 3 ลงในหลอดตัวอย่างและหลอดควบคุม หลอดละ 2 หยด เขย่าให ้เข้า
กัน จับเวลา สังเกตสีท่ีเกิดข้ึน ท่ีเวลา 5 นาที พอดี 
 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 



133 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพท่ี 14 ก การทดสอบกรดแร่อิสระ (น้ําส ้มสายชูปลอม) 
 

เกลือไอโอดีน 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
ภาพท่ี 15 ก ชุดทดสอบไอโอดีนในเกลือ 

 
เป็นชุดตรวจสอบชุดแรกของโลกท่ีสามารถบอกปริมาณไอโอดีนในเกลือได้ละเอียดถึงระดับ 0-

100 ppm ได้อย่างสมํ่าเสมอและแม6นยําทุกครั้งตลอดอายุการใช ้งาน 2 ปี ชุดตรวจสอบนี้เป็นน้ํายา
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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ขวดเดียว และมีอุปกรณ.ประกอบคือ แถบสีเปรียบเทียบเพ่ือการอ6านปริมาณไอโอดีน แผ6นพลาสติก
สําหรับผสมเกลือกับน้ํายา และช ้อนท่ีตวงเกลือตามปริมาณท่ีกําหนด 

1. ตักเกลือ 1 ช ้อน เทลงบนแผ ่นพลาสติก 
2. เทน้ํายา 3 หยดลงบนเกลือ 
3. คนให ้เป็นวงเท่าฝาจุก 
4. เทียบสีกับแถบสีบนกล ่อง 
 

 

 
 
 

 
ภาพท่ี 16 ก การทดสอบเกลือไอโอดีน 

 

สีสังเคราะห์ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
ภาพท่ี 17 ก ชุดทดสอบสีสังเคราะห. 

 
อาหารบางชนิดมีการเจือสีลงไปเพ่ือปกปิดความบกพร่องของวัตถุดิบทําให ้เข้าใจว6าอาหาร นั้น

มีการใช ้วัตถุดิบท่ีมีคุณภาพดี เพ่ือคุ้มครองผ ู้บริโภค กระทรวงสาธารณะสุข จึงมีประกาศฯ ฉบับท่ี 
281 (พ.ศ.2547) ห ้ามใช ้สีในอาหารบางชนิด ได้แก6 ผักและผลไม้สด เนื้อสัตว.ปรุงแต6งรส บะหม่ี กะปิ 
เนื้อสัตว.แห ้ง ลูกชิ้น น้ําพริก กุนเชียง แต6ปัจจุบันยังคงตรวจพบ สีสังเคราะห.ในอาหารห ้ามใช ้สี 
กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ จึงได้มีการพัฒนาชุดทดสอบ สีสังเคราะห.ในอาหารห ้ามใช ้สี เพ่ือให ้
สามารถนําไปตรวจสอบสีในอาหารในภาคสนามได้ ทราบผลได้รวดเร็วและมีความแม6นยําสูง 

1. ตัวอย่างหั่นละเอียด 
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 
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2. ตักตัวอย่าง 1 ช ้อนชาใส6ในถ้วยพลาสติก เติมน้ําสะอาดประมาณ 20 มิลลิลิตร และคนด้วย
ช ้อนคน แล ้วหยดน้ํายา 1 จํานวน 2 – 3 หยด คนแรง ๆ ท้ิงไว ้ประมาณ 5 นาที หรือจนสี ใน
อาหารละลายออกมา 
3. รินเฉพาะส ่วนท่ีเป็นน้ําใส ่ลงในขวดพลาสติก จํานวน 2 มิลลิลิตร 
4. หยดน้ํายา 2 ประมาณ 2 มิลลิลิตร ปิดฝาและเขย่า แล ้วแกะแผ6นพลาสติกท่ีปิดคอลัมน์ออก 
วางคอล ัมน์ลงในหลอดแก้ว 
5. ใช ้หลอดหยดยาดูดสารละลายจากข้อ 4 ประมาณ 1 หลอด ค6อยๆ หยด ลงในคอลัมน์ รอ
จนไม่มีน้ํายาเหนือผงละเอียดสีขาว 
6. ให ้เทน้ํายาในขวดแก้วท่ีรองรับท้ิง แล ้วหยดน้ํายา 3 ลงในคอลัมน์ ให ้ระดับน้ํายาตํ่ากว6าขอบ
แก้วด้านบนของคอล ัมน์เล็กน้อย รอจนไม่มีสารละลาย อยู่เหนือผงละเอียดสีขาวในคอลัมน์ ให ้
สังเกตแถบสีในคอล ัมน์ และสีสารละลายในหลอดแก้วท่ีรองรับทําซํ้าอีกครั้ง 
7. ถ้าพบแถบสีอยู่ท่ีผงละเอียดสีขาวในคอล ัมน์ ให ้สารละลายในหลอดแก้วท่ีรองรับท้ิงแล ้วหยด
น้ํายา 4 ลงในคอลัมน์ให ้ระดับของน้ํายา อยู่ตํ่ากว6าขอบแก้วด้านบนของคอลัมน์เล็กน้อย ให ้ 
สังเกตการเคลื่อนตัวของแถบสี และสีของสารละลายในขวดแก้วท่ีรองรับ 
 
 
                                  
 

 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพท่ี 18 ก การทดสอบสีสังเคราะห. 
  

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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สารโพล่าในน้ํามันทอดซํ้า 

 
 
 
 
 
 

 
 

 
 

ภาพท่ี 19 ก ชุดทดสอบสารโพล ่าในน้ํามันทอดซํ้า 
 
ใช ้ในการตรวจวิเคราะห.ปริมาณสารโพลาร์ในน้ํามันปรุงอาหารนอกห ้องปฏิบัติการ ให ้ผล

รวดเร็วภายใน 2-3 นาที การตรวจวิเคราะห.ไม6ต้องใช ้เครื่องมือท่ีมีราคาแพง ซ่ึงจะทําให ้คุ้มครอง
ผ ู้บริโภคได้อย่างครอบคลุมมากข้ึน จํานวนตัวอย่างท่ีตรวจได้ / ชุด 25 ตัวอย่างน้ํามันท่ีผ6านการทอด
ซํ้าหลาย ๆ ครั้ง จะเสื่อมสภาพ สี กลิ่น รสชาติ จะเปลี่ยนไป นอกจากนี้ยังเกิดสารท่ีมีผลกระทบต6อ
สุขภาพ เช ่น สารโพลาร์ ทําให ้เกิดโรคความดันโลหิตสูง หรือสารโพลีไซคลิกอะไรมาติกไฮโดรคาร์บอน 
ซ่ึงเป็นสารก6อมะเร็ง ดังนั้น การใช ้น้ํามันท่ีเสื่อมคุณภาพปรุงอาหารจึงเป็นความเสี่ยงท่ีผ ู้บริโภคจะ
ได้ร ับอันตราย ประเทศไทยได้กําหนดมาตรฐานความปลอดภัยในการใช ้น้ํามัน ตามประกาศกระทรวง
สาธารณสุข ฉบับท่ี 283 พ.ศ. 2547 กําหนดให ้น ้ํามันท่ีใช ้ทอด หรือประกอบอาหารเพ่ือจําหน่ายมีสาร
โพลาร์ได้ไม6เกินร้อยละ 25 ของน้ําหนักหรือไม6เกิน 25% ข้ันตอนการทดสอบชุดทดสอบโพลาร์ใน
น้ํามันทอดซํ้า 

1. เติมน้ํายาทดสอบโพลาร์ลงในหลอดทดสอบตัวอย่างจํานวน 4 หยด 
2. จากนั้นเติมตัวอย่างน้ํามันลงในหลอดทดสอบตัวอย่าง จํานวน 2 หยด 
3. กดปิดฝาหลอดทดสอบตัวอย่างให ้แน่น เขย่าแนวขวาง 30 วินาที แล ้วแปลผลทันที 

 

 

 

 
 

ภาพท่ี 20 ก การทดสอบสีสังเคราะห. 
 
 
 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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ภาคผนวก ข 
  

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้ 



138 
 

ตารางท่ี 1 ข เกณฑ์ท่ีใช ้ในแบบฟอร์มการตรวจประเมินด้านสุขลักษณะของโรงอาหารในโรงเรียน 
หัวข้อประเมิน เกณฑ์ประเมิน 

1.สถานที่ 
ประกอบด้วย 2 หมวด 15 รายการย่อย  
(20 คะแนน) 
 

- สะอาด เป ็นระเบียบ (0.25)  
- โต๊ะ เก้าอ้ี สะอาด แข็งแรง จัดเป ็นระเบียบ (0.25) 
- มีการระบายอากาศดี ไม่มีฝุ่นควันมากผิดปกติ (0.5) 
- ไม่มีการสะสมสิ่งของที่ไม่ใช ้แล้ว(0.25)  
- ไม่มีการสะสมสิ่งปฏิกูล (0.25)   
- จัดให้มีป้าย "ห้ามสูบบุหร่ี" (0.5)   
- ไม่มีคอกปศุสัตว์หรือสถานเลี้ยงสัตว์/วัตถุอันตราย(0.25) 
- ไม่มีน ้ําขังแฉะและสกปรก (0.25)   
- มีวิธีการหรือมาตรการดูแลทําความสะอาดสถานที่อย่าง
สมํ่าเสมอ (0.5) 
- ภาชนะอุปกรณ์ต่างๆ มีการทําความสะอาดอย่างสมํ่าเสมอ 
และอยู่ในสภาพที่ใช ้งานได้ (0.50)      
- ภาชนะที่ใช ้ต้องไม6ทําปฏิกิริยากับอาหาร มีฝาป;ดและสะอาด
(0.50)    
 - ภาชนะต่างๆ เก็บคว่ําในภาชนะโปร6งสะอาดวางสูงจากพื้น
อย่างน ้อย 60  ซม. หรือเก็บไว้ในสถานที่ที่สะอาดมีการปกป;ด
(0.50) 
- มีตู้สําหรับปกป;ดอาหารที่ปรุงสําเร็จแล ้ว เพื่อปTองกันการ
ปนเป ื้อน ตั้งสูงจากพื้นอย่างน ้อย 60  ซม. (0.50) 
- ช ้อน ส ้อม ตะเกียบ เวลาตั้งเอาด้ามข้ึนในภาชนะโปร6งสะอาด
หรือวางเปCนระเบียบในภาชนะที่สะอาดและมีการปกป;ด ตั้งสูง
จากพื้นอย่างน ้อย 60ซม.(0.25)  
- เขียงมีสภาพดี  แยกใช ้ระหว่างอาหารสุกและอาหารดิบ (0.25)  
-การเก็บสารเคมีต ่างๆ ควรมีป ้ายแสดงชื่อแยกให้เป ็นสัดส ่วนเก็บ
ในที่ปลอดภัยจากอาหาร ภาชนะและอุปกรณ์ (0.25) 

2. ภาชนะอุปกรณ์  
ประกอบด้วย 8 รายการย่อย 
(10 คะแนน)  
 

- ภาชนะอุปกรณ์ ทําด้วยวัสดุที่ไม่เป ็นอันตราย (0.75) 
- น ้ําดื่ม  น้ําผลไม้และน้ําใช ้ในการประกอบปรุงอาหารต้องใส6ใน
ภาชนะที่สะอาด มีฝาป;ด และวางสูงจากพื้นอย่างน ้อย 60  ซม.
(0.50) 
- น้ําแข็งที่ใช ้บริโภคต้องใส6ในภาชนะที่สะอาด  มีฝาป;ด มี
อุปกรณ์ที่มีด้ามสําหรับคีบ หรือตักโดยเฉพาะ วางสูงจากพื้น
อย่างน ้อย  60  ซม.และต้องไม6มีสิ่งของอ่ืนแช ่รวมไว้ (0.50) 
- น ้ําแข็งที่ใช ้บริโภคมีคุณภาพเป ็นไปตามมาตรฐานของกระทรวง
สาธารณสุข(0.75) 
- น้ําแข็งที่ใช ้บริโภคมีการขนย้าย การเก็บรักษา การนําไปใช ้ใน
สภาพที่ถูกสุขลักษณะ ช ้อนตักที่สะอาด(0.5) 

3. การควบคุมการประกอบอาหาร 
ประกอบด้วย 9 รายการย่อย  

- อาหารเคร่ืองดื่มและวัตถุเจือปนในอาหารต้องมีเคร่ืองหมาย
แสดงการได้รับอนุญาตผลิตของ 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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หัวข้อประเมิน เกณฑ์ประเมิน 
(25 คะแนน)  
 

สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา (0.75) 
- อาหารและเคร่ืองดื่มในภาชนะบรรจุที่ป;ดสนิทมีคุณภาพดีเก็บ
เป ็นระเบียบสูงจากพื้นอย่างน ้อย30ซม (0.25).    
- อาหารสดและอาหารแห้งมีคุณภาพดีแยกเก็บเปCนสัดส6วนไม6
ปะปนกับอาหารสุกและวางสูงจากพื้นอย่างน ้อย60ซม.(0.50)  
- ในระหว่างการประกอบปรุงอาหารการขนย้ายวัตถุดิบส ่วนผสม
และภาชนะใส6อาหารต้องอยู่ในลักษณะที่ ไม6ทําให้เกิดการ
ปนเป ื้อน(0.75) 
- อาหารที่ปรุงสําเร็จแล ้วเก็บในภาชนะที่สะอาดมีการปกป;ดวาง
สูงจากพื้นอย่างน ้อย60 ซม. (0.50)    

4. การสุขาภิบาลอาหาร 
ประกอบด้วย 2 หมวด  10 รายการย่อย 
(22 คะแนน)  
 

-ใช ้ถังขยะที่ไม6ร่ัวซึมมีฝาป;ด และเพียงพอวางในที่เหมาะสม 
(0.75) 
 -มีท ่อหรือรางระบายน้ําที่มีสภาพดีสามารถระบายน้ําลงส ู่แหล6ง
บําบัดก่อนปล ่อยออกส ู่ท่อสาธารณะ (0.25) 
 -ท6อหรือรางระบายน้ําสามารถปTองกันสัตว์และแมลงเข้าส ู่
อาคาร(0.50) 
 -มีบ ่อดักเศษอาหารและดักไขมันที่ใช ้การได้ดีก6อนระบายน้ําทิ้ง
(0.50) 
-ห้องน้ํา  ห้องส ้วมต้องสะอาด  และมีน้ําใช ้เพียงพอ (0.75) 
 -ห้องส ้วมแยกเปCนสัดส6วน  ประตูไม6เป;ดส ู่บริเวณที่เตรียม–ปรุง
อาหาร  ที่ล ้างและเก็บภาชนะอุปกรณ์ ที่เก็บอาหาร (0.75) 
-ห้องส ้วมมีจํานวนเพียงพอกับผ ู้ส ัมผัสอาหาร  (0.25)                   
-มีอ่างล ้างมือและอุปกรณ์ต้องสะอาดและสภาพที่ใช ้งานได้(0.5) 
-อ6างล ้างมือมีสบ ู่หรือน้ํายาฆ6าเชื้อโรคและอุปกรณ์ทําให้แห้ง. 
(0.50)    
- อ่างล ้างมือมีจํานวนเพียงพอกับผ ู้ส ัมผัสอาหาร (0.25).    
- แต่งกายสะอาดสวมเสื้อมีแขนหรือมีเคร่ืองแบบ (0.75) 
- ผ ู้ปรุงต้องใส6หมวกหรือเน็ทคลุมผมและสวมผ ้ากันเป ื้อนสีขาว 
ด้วย (0.75) 
- ต้องเปCนผ ู้มีสุขภาพดีไม6เปCนโรคติดต่อไม6เปCนโรคผิวหนังไม6มี
บาดแผลสําหรับผ ู้ปรุงจะต้องมีการตรวจสุขภาพทุกๆปN (0.75) 
- มีสุขนิสัยที่ดีเช6นตัดเล็บสั้นไม6สูบบุหร่ีในขณะปฏิบัติงานไม6ใช ้ 
มือหยิบจับอาหารที่ปรุงเสร็จแล ้ว - ล ้างมือให้สะอาดทุกคร้ังก6อน
เร่ิมประกอบปรุงอาหาร (0.75) 
- ติดป ้ายแสดงเตือนพฤติกรรมที่น ่ารังเกียจ (0.5) 

5. การล้างทําความสะอาดและการ
บํารุงรักษา 
ประกอบด้วย  2 รายการย่อย 
 

- อ6างล ้างภาชนะอุปกรณ์ต้องสูงจากพื้นอย่างน ้อย 60  ซม.มี
วิธีการล ้างอย่างน ้อย 2 ข้ันตอนดังนี้ 
( 0.5) 
     (1) ข้ันตอนที่ 1 ล ้างด้วยน้ํายาล ้างภาชนะ 
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หัวข้อประเมิน เกณฑ์ประเมิน 
     (2) ข้ันตอนที่ 2 ล ้างด้วยน้ําสะอาด2 คร้ังหรือล ้างด้วยน้ํา
ไหล 
-ใช ้อ่างล ้างภาชนะอุปกรณ์ท ี่มีท ่อระบายน้ําที่ใช ้การได้ด ี (0.5) 

6.บุคลากร 
ประกอบด้วย 6 รายการย่อย  
(17 คะแนน) 
 

- แต่งกายสะอาด สวมเสื้อมีแขน (3) 
- ผูกผ ้ากันเป ื้อนสีขาว หรือมีเคร่ืองแบบ ผ ู้ปรุงจะต้องใส6หมวก  
หรือเน็ทคลุมผมด้วย (3) 
- ต้องเปCนผ ู้มีสุขภาพดี ไม6เปCนโรคติดต่อ ไม6เปCนโรคผิวหนัง ไม6มี
บาดแผล สําหรับผ ู้ปรุงจะต้องมีหลักฐานการตรวจสุขภาพในปN
นั้นให้ตรวจสอบได้ (3) 
- มีสุขนิสัยที่ดี เช ่น ตัดเล็บสั้น ไม6สูบบุหร่ีในขณะปฏิบัติงาน  ไม6
ใช ้ มือหยิบจับอาหารที่ป รุง เส ร็จแล ้วโดยตรง  ไม6สวมใส6
เคร่ืองประดับในขณะที่มีการประกอบปรุงอหาร (3) 
- ล้างมือให้สะอาดทุกคร้ังก่อนเร่ิมประกอบปรุงอาหาร (3) 
- ติดป ้ายแสดงเตือนพฤติกรรมที่น ่ารังเกียจ (2) 
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ตัวอย่างแบบบันทึกการตรวจสถานท่ีจําหน่ายอาหารพร้อมบริโภคของโรงอาหารในโรงเรียน 
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ตัวอย่างการแสดง HACCP FLOW DIAGRAM อาหารชนิดต่าง ๆ ที่ประกอบปรุงในโรงอาหารโรงเรียน 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

HACCP FLOW DIAGRAM 
ข้าวผัดปู 

PROCESS HAZARD CONTROL MONITOR 

การเตรียมและการ
เก็บรักษาวัตถุดิบ 

เชื้อแบคทีเรียก่อโรค
ในเนื้อปูและผัก 

ซื้อใกล ้เคียงกับการเตรียมความพร้อม  
แช ่เยือกแข็งเนื้อปูและแช ่เย็นผักต่าง ๆ 

ตรวจสอบอุณหภูมิตู้แช ่เยือก

แข็ง (-18 °C) และตู้เย็น (4 

°C) สําหรับเก็บวัตถุดิบ 

การเตรียมบริเวณปรุง 
การรักษาสุขอนามัย

ส ่วนบุคคล 

การปนเปื้อนข้ามจาก
มือของผมและอุปกรณ.

เสื้อผ ้า 

ละลายเนื้อปูอย่างถูกวิธี ล ้างผักต่างๆ การใช ้อุปกรณ์ 
เช ่น เขียง มีด ต้องแยกระหว ่างเนื้อสัตว ์และผัก 

ผ ู้ประกอบปรุงต้องมั่นใจว ่า
กิจกรรมถูกดําเนินการอย่าง

ถูกสุขลักษณะ 

การประกอบปรุงข้าว
ผัดปู 

การให ้บริการและการ
รับประทานอาหาร 

เชื้อแบคทีเรียในระหว่าง
การเตรียมผ ่านการ
ปนเป ื้อนจากผ ู้ปรุง 

อุณหภูมิในการให ้ความร้อนต้องเพียงพอ (75 °C) และ
กระจายอย่างทั่วถึง วัตถุดิบที่ยังใช ้ไม่หมดเก็บรักษา

อย่างถูกวิธี 

ผ ู้ประกอบปรุงต้องมั่นใจว ่า
กิจกรรมถูกดําเนินการอย่าง

ถูกสุขลักษณะ 

การเก็บรักษาอาหาร
ก่อนเสิร์ฟ  

ระหว ่างรอเสิร ์ฟเก็บในภาชนะมิดชิด เก็บในอ่างอุ่น
อุณหภูมิอาหาร (60 °C) 

ตรวจสอบการกระจายอาหาร
ให ้ทันเวลา การล ้างมือของ

ผ ู้ใช้บริการ 
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HACCP FLOW DIAGRAM 
น้ําซุปไก6 

PROCESS HAZARD CONTROL MONITOR 

การเตรียมและการ
เก็บรักษาวัตถุดิบ 

เชื้อแบคทีเรียก่อโรค
ในกระดูกไก่และผัก 

ซื้อใกล ้เคียงกับการเตรียมความพร้อม  
แช ่เยือกแข็งกระดูกไก่และแช ่เย็นผักต่าง ๆ 

ตรวจสอบอุณหภูมิตู้แช ่เยือก

แข็ง (-18 °C) และตู้เย็น (4 

°C) สําหรับเก็บวัตถุดิบ 

การเตรียมบริเวณปรุง 
การรักษาสุขอนามัย

ส ่วนบุคคล 

การปนเปื้อนข้ามจาก
มือของผมและอุปกรณ.

เสื้อผ ้า 

ละลายกระดูกไก6อย่างถูกวิธี ล ้างผักต่างๆ การใช ้
อุปกรณ์ เช ่น เขียง มีด ต้องแยกระหว ่างเนื้อสัตว ์และ

ผัก เพื่อลดการปนเปื้อนข้าม 

ผ ู้ประกอบปรุงต้องมั่นใจว ่า
กิจกรรมถูกดําเนินการอย่าง

ถูกสุขลักษณะ 

การประกอบปรุงน้ํา
ซุปไก6 

การให ้บริการและการ
รับประทานอาหาร 

เชื้อแบคทีเรียในระหว่าง
การเตรียมผ ่านการ
ปนเป ื้อนจากผ ู้ปรุง 

อุณหภูมิในการให ้ความร้อนต้องเพียงพอ (100 °C) 
และกระจายอย่างทั่วถึง วัตถุดิบที่ยังใช ้ไม่หมดเก็บ

รักษาอย่างถูกวิธี 

ผ ู้ประกอบปรุงต้องมั่นใจว ่า
กิจกรรมถูกดําเนินการอย่าง

ถูกสุขลักษณะ 

การเก็บรักษาอาหาร
ก่อนเสิร์ฟ  

ระหว ่างรอเสิร ์ฟเก็บในภาชนะมิดชิด เก็บในอ่างอุ่น
อุณหภูมิอาหาร (60 °C) 

ตรวจสอบการกระจายอาหาร
ให ้ทันเวลา การล ้างมือของ

ผ ู้ใช้บริการ 149 
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HACCP FLOW DIAGRAM 
ฟักทองบวดน้ํากะทิ 

PROCESS HAZARD CONTROL MONITOR 

การเตรียมและการ
เก็บรักษาวัตถุดิบ 

เชื้อแบคทีเรียก่อโรค
ในกะทิและฟักทอง 

ซื้อใกล ้เคียงกับการเตรียมความพร้อม  
ฟักทองเก็บในที่แห ้ง กะทิต้องเก็บในที่แห ้งและเย็น 

ตรวจสอบสถานที่เก็บรักษา

วัตถุดิบ 

การเตรียมบริเวณปรุง 
การรักษาสุขอนามัย

ส ่วนบุคคล 

การปนเปื้อนข้ามจาก
มือของผมและอุปกรณ.

เสื้อผ ้า 

การเตรียมฟักทองอย่างถูกวิธี การใช ้อุปกรณ์ เช ่น 
เขียง มีด เพื่อลดการปนเปื้อนข้ามระหว ่างก่อนเตรียม

และหลังเตรียมต้องไม่ปะปนกัน 

ผ ู้ประกอบปรุงต้องมั่นใจว ่า
กิจกรรมถูกดําเนินการอย่าง

ถูกสุขลักษณะ 

การประกอบปรุง 
ฟักทองบวดน้ํากะทิ 

การให ้บริการและการ
รับประทานอาหาร 

เชื้อแบคทีเรียในระหว่าง
การเตรียมผ ่านการ
ปนเป ื้อนจากผ ู้ปรุง 

อุณหภูมิในการให ้ความร้อนต้องเพียงพอ (100 °C) 
และกระจายอย่างทั่วถึง วัตถุดิบที่ยังใช ้ไม่หมดเก็บ

รักษาอย่างถูกวิธี 

ผ ู้ประกอบปรุงต้องมั่นใจว ่า
กิจกรรมถูกดําเนินการอย่าง

ถูกสุขลักษณะ 

การเก็บรักษาอาหาร
ก่อนเสิร์ฟ  

ระหว ่างรอเสิร ์ฟเก็บในภาชนะมิดชิด เก็บในอ่างอุ่น
อุณหภูมิอาหาร (60 °C) 

ตรวจสอบการกระจายอาหาร
ให ้ทันเวลา การล ้างมือของ

ผ ู้ใช้บริการ 
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HACCP FLOW DIAGRAM 
ผลไม้ตัดแต่ง 

PROCESS HAZARD CONTROL MONITOR 

การเตรียมและการ
เก็บรักษาวัตถุดิบ 

เชื้อแบคทีเรียก่อโรค
ผลไม้ 

ซื้อใกล ้เคียงกับการเตรียมความพร้อม  
แช ่เย็นผลไม้หรือเก็บในที่แห ้งและเย็น 

ตรวจสอบอุณหภูมิ 
ตู้เย็น (4 °C)  

สําหรับเก็บผลไม้ 

การเตรียมบริเวณปรุง 
การรักษาสุขอนามัย

ส ่วนบุคคล 

การปนเปื้อนข้ามจาก
มือของผมและอุปกรณ.

เสื้อผ ้า 

การล ้างผลไม้ การปอกเปลือก การใช ้อุปกรณ์ เช ่น 
เขียง มีด ถาด เพื่อลดการปนเปื้อนข้ามระหว ่างก่อน

เตรียมและหลังเตรียมต้องไม6ปะปนกัน 

ผ ู้ประกอบปรุงต้องมั่นใจว ่า
กิจกรรมถูกดําเนินการอย่าง

ถูกสุขลักษณะ 

การตัดแต่งผลไม้ 

การให ้บริการและการ
รับประทานอาหาร 

เชื้อแบคทีเรียในระหว่าง
การเตรียมผ ่านการ
ปนเป ื้อนจากผ ู้ปรุง 

อุณหภูมิการเก็บรักษาต้องเพียงพอ (4 °C) และ
กระจายอย่างทั่วถึง ผลไม้ที่ยังใช ้ไม่หมดเก็บรักษา

อย่างถูกวิธี 

ผ ู้ประกอบปรุงต้องมั่นใจว ่า
กิจกรรมถูกดําเนินการอย่าง

ถูกสุขลักษณะ 

การเก็บรักษาอาหาร
ก่อนเสิร์ฟ  

ระหว ่างรอเสิร ์ฟเก็บในภาชนะมิดชิด เก็บในตู้เย็น
อุณหภูมิตู้เย็น (4 °C) 

ตรวจสอบการกระจายอาหาร
ให ้ทันเวลา การล ้างมือของ

ผ ู้ใช้บริการ 
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ประวัติผู้เขียน 
 

ชื่อ-นามสกุล  นางกัญญา ลัยภาค 
วัน เดือน ปีเกิด 17  กันยายน  2502  ท่ีจังหวัดนนทบุรี 
ท่ีอยู่  399/105 ซอยแจ ้งว ัฒนะ 6 ถนนแจ ้งว ัฒนะ แขวงตลาดบางเขน  
  เขตหลักสี่ กรุงเทพมหานคร  
ประวัติการศึกษา 2520 ประกาศนียบัติผดุงครรภ8อนามัยชั้น 1 โรงพยาบาลหัวเฉียว  
  2525 สาธารณสุขศาสตรบัณฑิต มหาวิทยาลัยสุโขทัยธรรมาธิราช 
  2545 รัฐศาสตรมหาบัณฑิต เอกบริหารรัฐกิจ มหาวิทยาลัยรามคําแหง 
   2551 สาธารณสุขศาสตรบัณฑิต เอกอาชีวอนามัยและความปลอดภัยในการ

ทํางาน มหาวิทยาลัยสุโขทัยธรรมาธิราช 
ประสบการณ8การทํางาน 
พ.ศ. 2554 – 2558 นักวิชาการสุขาภิบาลชํานาญการพิเศษ หัวหน้าฝGายสิ่งแวดล,อมและ

สุขาภิบาล เขตลาดกระบัง กรุงเทพมหานคร 
พ.ศ. 2559 – ปัจจุบัน นักวิชาการสุขาภิบาลชํานาญการพิเศษ หัวหน้าฝGายสิ่งแวดล,อม เขตดินแดง 

กรุงเทพมหานคร 
 

ผลงานประชุมวิชาการ/ตีพิมพ8 
   - มาฤดี ผ&องพิพัฒน์พงศ8, จินตนา บุญนาค, ดวงกมล ณ ระนอง, เกียรติศักด์ิ 

รุ่นพระแสง และกัญญา ลัยภาค “การพัฒนาต้นแบบแผงลอยอนามัย สําหรับ
การให,บริการอาหารในเขตลาดกระบัง กรุงเทพมหานคร” ทุนสนับสนุน
งานวิจัยจากเงินงบประมาณแผ&นดิน ประจําปี 2555 คณะวิศวกรรมศาสตร์ 
สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกล ้าเจ ้าคุณทหารลาดกระบัง 
- กัญญา ลัยภาค และมาฤดี ผ&องพิพัฒน์พงศ8 “สุขลักษณะโรงอาหารของ
โรงเรียนในสังกัดกรุงเทพมหานครในพ้ืนท่ีเขตลาดกระบัง” การประชุมทาง
วิชาการวิศวกรรมอาหารแห ่งชาติ ครั้งท่ี 2 ประจําปี 2559 สถาบันเทคโนโลยี
พระจอมเกล ้าเจ ้าคุณทหารลาดกระบัง กรุงเทพมหานคร  
- กัญญา ลัยภาค และมาฤดี ผ&องพิพัฒน์พงศ8 “การออกแบบโรงอาหารอย่าง
ถูกสุขลักษณะของโรงเรียนในสังกัดกรุงเทพมหานคร” การประชุมวิชาการ
สมาคมวิศวกรรมเกษตรแห ่งประเทศไทยประจําปี 2560 ระดับชาติ ครั้งท่ี 18 
อิมแพค เมืองทองธานี กรุงเทพมหานคร 
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