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ĂćĀćรแลąน�้ćเป็นÿื่Ă”	 ซึ่งคüćมรุนแรงขĂงโรคขึ้นĂยู่กĆบชนิดแลąปริมćณขĂงเชื้Ăโรค	 ĀนĂนพยćธิ	 ĀรืĂÿćรพิþ 
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ที่ถูกĀลĆกÿุขćภิบćลĂćĀćร	 จึงมิได้Āมćยคüćมเพียงแต่บริโภคเข้ćไปแล้üไม่ก่ĂใĀ้เกิดโรคแลąโทþในรąยąเüลć
ปัจจุบĆนเท่ćนĆ้น	แต่ยĆงรüมถึงกćรที่ไม่มีพิþภĆยท่ีเป็นโทþĀรืĂก่ĂใĀ้เกิดโรคในรąยąยćüĀรืĂ	ในĂนćคตĂีกด้üย	
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ÿุขćภิบćลĂćĀćร	 รüมถึงกฎĀมćยที่เกี่ยüข้Ăง	 เพื่Ăจąได้น�ćคüćมรู้ไปปฏิบĆติĂย่ćงถูกต้Ăงแลąÿćมćรถท�ćĂćĀćร 
ที่ÿąĂćดปลĂดภĆยÿู่ผู้บริโภค	รüมถึงกćรบริกćรที่ดีในร้ćนĂćĀćรĂีกด้üย

1. ความหมายและหลักการสุขาภิบาลอาหาร

1.1 ความหมายของการสุขาภิบาลอาหาร
 
 “กำรÿขุำภบิำลอำĀำร”	Āมćยถงึ	กćรบรĀิćรจĆดกćรแลąกćรคüบคมุÿิง่แüดล้Ăม	รüมทĆง้บคุลćกรทีเ่ก่ียüข้Ăง
กĆบกิจกรรมĂćĀćรเพื่Ăท�ćใĀ้ĂćĀćรÿąĂćด	ปลĂดภĆย	ปรćýจćกเชื้Ăโรค	ĀนĂนพยćธิ	แลąÿćรเคมีต่ćง	ๆ	ซึ่งเป็น
ĂĆนตรćย	ĀรืĂĂćจเป็นĂĆนตรćยต่ĂกćรเจริญเติบโตขĂงร่ćงกćย	ÿุขภćพĂนćมĆย	แลąกćรด�ćรงชีüิตขĂงผู้บริโภค

 “กำรโภชนำกำร” Āมćยถึง	 กćรจĆดกćรĂćĀćรใĀ้มีคุณค่ć	 คุณปรąโยชน์ต่Ăร่ćงกćย	 เพื่Ăท�ćใĀ้ร่ćงกćย 
เจริญเตบิโตเĀมćąÿมกĆบüĆย	 ช่üยซ่Ăมแซมÿ่üนทีÿ่กึĀรĂขĂงร่ćงกćย	บ�ćรงุÿมĂง	ท�ćใĀ้ร่ćงกćยแขง็แรง	 ĂüĆยüąต่ćง	 ๆ	
ท�ćงćนปกติ

บทที่ 1
หลักการสุขาภิบาลอาหาร และอันตรายที่เกิดจาก

อาหารและนํ้าที่ไม่สะอาดปลอดภัย
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	 โดยÿรุป	คüćมĀมćยขĂง	“กำรÿุขำภิบำลอำĀำร”	คืĂ	กćรท�ćĂćĀćรใĀ้ÿąĂćดแลąปลĂดภĆย	รĆบปรąทćน
แล้üไม่ท�ćใĀ้เกิดโรค	ในขณąท่ี “กำรโภชนำกำร” คืĂ	กćรจĆดกćรใĀ้ĂćĀćรมีคุณค่ć	เพื่Ăท�ćใĀ้ร่ćงกćยได้รĆบĂćĀćร
ที่มีคุณค่ćเพียงพĂกĆบคüćมต้ĂงกćรขĂงร่ćงกćยในแต่ลąช่üงĂćยุ
	 ดĆงนĆ้น	 ผู ้ปรąกĂบกิจกćรด้ćนĂćĀćร	 ซึ่งมีĀน้ćที่ในกćรคüบคุม	 ก�ćกĆบ	 ดูแล	 กćรด�ćเนินกćรขĂง 
ÿถćนที่จ�ćĀน่ćยĂćĀćร	จ�ćเป็นต้Ăงมีคüćมรู้	คüćมเข้ćใจ	แลąÿćมćรถน�ćĀลĆกกćรÿุขćภิบćลĂćĀćรไปปรąยุกต์ใช้
ในÿถćนทีจ่�ćĀน่ćยขĂงตนเĂงได้	 เพืĂ่จĆดกćรแลąคüบคมุĂćĀćรใĀ้ÿąĂćดปลĂดภĆยแก่ผูบ้รโิภค	Āćกผูป้รąกĂบกจิกćร 
ขćดคüćมรู ้ 	 คüćมเข้ćใจĀลĆกกćรÿุขćภิบćลĂćĀćร	 Ăćจท�ćใĀ้ĂćĀćรที่ผ ่ćนกćรท�ć	 ปรąกĂบ	 ĀรืĂปรุง	 
เกิดกćรปนเปื้Ăนด้üย	 เชื้Ăโรค	 ĀนĂนพยćธิ	 ÿćรเคมี	 ĀรืĂÿิ่งเจืĂปนที่Ăćจเป็นĂĆนตรćยต่Ăÿุขภćพแก่ผู้บริโภคได้ 
แลąĀลĆกÿุขćภิบćลĂćĀćร	 ไม่ได้แค่่Āมćยคüćมเพียงแต่บริโภคเข้ćไปแล้üไม่เกิดโรค	 แลąโทþในปัจจุบĆนเท่ćนĆ้น	
แต่ยĆงĀมćยถึงจąต้Ăงไม่มีพิþภĆย	 เป็นโทþ	 ĀรืĂก่ĂใĀ้เกิดโรคในรąยąยćüĀรืĂในĂนćคตĂีกด้üย	 แลąนĂกจćก 
ผูป้รąกĂบกจิกćรแลąผู้ÿĆมผĆÿĂćĀćรต้Ăงค�ćนงึถงึคüćมÿąĂćดแล้üยĆงต้Ăงค�ćนงึถงึคณุค่ćทćงโภชนćกćรคüบคูไ่ปด้üย	
ดĆงค�ćที่ü่ć	“อำĀำรดีต้องÿะอำด ปรำýจำกพิþภัย และมีคุณค่ำครบถ้üน”

1.2 หลักการสุขาภิบาลอาหาร

	 ผู้ปรąกĂบกิจกćรด้ćนĂćĀćร	แลąผู้ÿĆมผĆÿĂćĀćรจąต้Ăงมีคüćมรู้ü่ćĂąไรคืĂÿćเĀตุที่ท�ćใĀ้ĂćĀćรไม่ÿąĂćด
ปลĂดภĆยต่Ăผู้บริโภค	 แลąต้ĂงÿćมćรถจĆดกćร	 แลąคüบคุมปัจจĆยต่ćง	 ๆ	 ในÿถćนที่จ�ćĀน่ćยĂćĀćร	 โดยปัจจĆย 
ที่เป็นÿćเĀตุท�ćใĀ้ĂćĀćรปนเปื้Ăน	มี	 5	ปัจจĆย	คืĂ	บุคคล	ĂćĀćร	ภćชนą	Ăุปกรณ์	 ÿถćนที่ปรุง	ปรąกĂบ	แลą 
จ�ćĀน่ćยĂćĀćร	ÿĆตü์	แลąแมลงน�ćโรค	โดยแต่ลąปัจจĆยมีคüćมĀมćย	ดĆงนี้
 1. บุคคล
	 Āมćยถึง	 ผู ้ÿĆมผĆÿĂćĀćร	 ได้แก่	 บุคคลที่เกี่ยüข้ĂงกĆบĂćĀćรตĆ้งแต่กรąบüนกćรเตรียม	 ปรุงปรąกĂบ	 
จ�ćĀน่ćยแลąเÿิร์ฟĂćĀćร	 รüมถึงกćรล้ćง	 แลąเก็บภćชนąĂุปกรณ์	 จąต้Ăงมีคüćมรู้	 คüćมเข้ćใจในกćรปฏิบĆติตน 
ในรąĀü่ćงปฏบิĆตงิćนด้ćนĂćĀćรĂย่ćงถกูต้Ăง	ทĆง้ในเรืĂ่งÿขุüทิยćÿ่üนบคุคล	แลąÿขุนÿิĆยทีด่ใีนกćรปรงุ	ปรąกĂบĂćĀćร 
โดยยึดĀลĆกü่ćจąต้Ăงท�ćใĀ้ÿąĂćด	 ปลĂดภĆย	 ปรćýจćกกćรปนเปื ้ĂนทุกขĆ้นตĂนขĂงกćรปรุง	 ปรąกĂบ	 
แลąจ�ćĀน่ćยĂćĀćร
 2. อำĀำร 
	 Āมćยถึง	 ĂćĀćรที่น�ćมćปรุง	 ปรąกĂบ	 ได้แก่	 ĂćĀćรÿด	 เนื้ĂÿĆตü์	 ผĆกÿด	 ĂćĀćรแĀ้ง	 ĂćĀćรกรąป๋Ăง	 
รüมถึงน�้ćแข็ง	 น�้ćดื่ม	 แลąÿćรปรุงแต่งĂćĀćร	 จąต้ĂงเลืĂกĂćĀćรที่ใĀม่	 ÿด	 ÿąĂćด	 แลąปลĂดภĆย	 ผลิตจćก 
แĀล่งที่เชื่ĂถืĂได้	 นĂกจćกนี้üĆตถุปรุงแต่งĂćĀćร	 เช่น	 น�้ćปลć	 น�้ćÿ้ม	 ซĂÿ	 ซีĂิ้ü	 เป็นต้น	 ต้ĂงเลืĂกใช้ที่ถูกต้Ăง	 
ได้รĆบกćรรĆบรĂงคüćมปลĂดภĆยจćกĀน่üยงćนรćชกćร	เช่น	ÿ�ćนĆกงćนคณąกรรมกćรĂćĀćรแลąยć	ĀรืĂÿ�ćนĆกงćน
มćตรฐćนĂุตÿćĀกรรม	 เป็นต้น	 นĂกจćกนี้	 กćรปรุง	 แลąกćรเก็บĂćĀćรĂย่ćงถูกüิธี	 ใช้ĂุณĀภูมิในกćรปรุงแลą 
เก็บĂćĀćรที่เĀมćąÿม	 ก็มีคüćมÿ�ćคĆญ	 เพื่ĂรĆกþćคุณภćพĂćĀćรใĀ้ÿąĂćดปลĂดภĆยต่ĂกćรบริโภคตลĂดเüลć 
ที่ใĀ้บริกćร

 3. ภำชนะ อุปกรณ์
	 Āมćยถงึ	ภćชนąรüมถงึĂปุกรณ์ต่ćง	ๆ 	ทีใ่ช้ใÿ่ĂćĀćรĀรĂืĀยบิจĆบĂćĀćรรąĀü่ćงกćรเตรยีม	กćรปรงุ	ปรąกĂบ	
แลąกćรจ�ććĀน่ćยĂćĀćร	เช่น	จćน	ช้Ăน	ÿ้Ăม	ตąเกียบ	มีด	เขียง	Āม้Ă	กąทą	ที่คีบĂćĀćร	เป็นต้น	ต้ĂงÿąĂćด	 
ท�ćจćกüĆÿดุที่ปลĂดภĆย	 แลąเลืĂกใช้ใĀ้ถูกต้ĂงเĀมćąÿมกĆบĂćĀćรแต่ลąชนิด	 เพรćąภćชนą	 Ăุปกรณ์บćงชนิด	 
Ăćจท�ćใĀ้เกิดĂĆนตรćยต่Ăÿุขภćพได้Āćกใช้ไม่ถูกต้Ăง	 นĂกจćกนี้กćรล้ćงเก็บภćชนą	 Ăุปกรณ์ที่ถูกต้Ăง	 ก็มีÿ่üน 
ที่จąท�ćใĀ้ĂćĀćรÿąĂćด	ปลĂดภĆย	ไม่ถูกปนเปื้Ăนเชื้Ăโรคได้
 4. ÿถำนที่ปรุง ประกอบ และจ�ำĀน่ำยอำĀำร
	 Āมćยถึง	บริเüณที่เตรียม	ปรุง	ปรąกĂบ	จ�ćĀน่ćยĂćĀćร	แลąบริเüณที่รĆบปรąทćนĂćĀćร	ต้ĂงจĆดใĀ้ÿąĂćด	
เป็นรąเบียบ	ÿąดüกต่Ăกćรท�ćงćน	ไม่น�ćüĆตถุมีพิþ	ซึ่งเป็นĂĆนตรćย	เช่น	ÿćรเคมีก�ćจĆดแมลงแลąýĆตรูพืชมćเก็บไü้
ในบริเüณนี้เด็ดขćด	มีกćรรąบćยĂćกćýที่ดี	 โดยมีปล่ĂงรąบćยคüĆน	กลิ่น	จćกกćรปรąกĂบĂćĀćร	มีบ่ĂดĆกไขมĆน	
จĆดท�ćท่Ăรąบćยน�้ćทิ้งที่ถูกต้ĂงตćมĀลĆกüิชćกćร	มีĀ้Ăงÿ้üม	แลąที่ปัÿÿćüą	ใĀ้พĂเพียงÿ�ćĀรĆบกćรบริกćรลูกค้ćแลą
ท�ćคüćมÿąĂćดĂยู่เÿมĂ	บริเüณที่จ�ćĀน่ćยĂćกćรĀรืĂรĆบปรąทćนĂćĀćร	ก็คüรล้ćงทćคüćมÿąĂćดĂยู่เÿมĂ
 5. ÿัตü์ และแมลงน�ำโรค
	 Āมćยถงึ	Āน	ูแมลงüĆน	แมลงÿćบ	มด	รüมทĆง้ÿĆตü์เล้ียง	เช่น	ÿนุĆข	แมü	นก	ĄลĄ	ซึง่ÿćมćรถน�ćเชืĂ้โรคต่ćง	ๆ	 
มćปนเปื้ĂนในĂćĀćร	 แลąภćชนą	 Ăุปกรณ์ได้	 ดĆงนĆ้น	 จึงต้Ăงมีกćรคüบคุมแลąป้ĂงกĆนโดยกćรจĆดÿภćพแüดล้Ăม
ขĂงÿถćนที่ใĀ้ÿąĂćดเป็นรąเบียบ	 เพื่Ăไม่ใĀ้เป็นแĀล่งที่Ăยู่ĂćýĆยขĂงÿĆตü์แมลงน�ćโรค	 แลąกćรใช้ÿćรเคมีก�ćจĆด	 
จąต้ĂงรąมĆดรąüĆงเป็นกรณีพิเýþ

	 ดĆงนĆ้น	คüบคุมและป้องกันอำĀำรใĀ้ÿะอำดปลอดภัยโดยüิธีกำรทำงÿุขำภิบำลอำĀำร ÿรุปได้ดĆงนี้

ÿćเĀตุที่ท�ćใĀ้
ĂćĀćรไม่ปลĂดภĆย

คüบคุมแลąป้ĂงกĆน
โดยüิธีกćรทćงÿุขćภิบćลĂćĀćร

-	เช้ืĂโรค	พยćธิ
-	พิþขĂงเช้ืĂโรค
-	พิþจćกÿćรเคมี
-	พิþจćกพืชแลąÿĆตü์
-	üĆตถุแปลกปลĂม
	 ที่เป็นĂĆนตรćย

1.	 บุคคล
2.	 ĂćĀćร
3.	 ภćชนą	Ăุปกรณ์
4.	 ÿถćนทีป่รงุ	ปรąกĂบ	แลąจ�ćĀน่ćยĂćĀćร
5.	 ÿĆตü์	แมลงน�ćโรค

ĂćĀćรÿąĂćด

ผู้บริโภคÿุขภćพดี

	 กćรจĆดกćร	 แลąคüบคุมปัจจĆยทĆ้ง	 5	 ที่กล่ćüมćข้ćงต้น	 ซึ่งเป็นÿćเĀตุที่จąท�ćใĀ้ĂćĀćรÿกปรก	 ต้ĂงĂćýĆย
คüćมร่üมมืĂขĂงภćคีเครืĂข่ćยที่เกี่ยüข้ĂงทĆ้งกลุ ่มเจ้ćĀน้ćที่	 ผู ้บริโภค	 แลąโดยเฉพćąผู ้ปรąกĂบกิจกćร	 
แลąผู้ÿĆมผĆÿĂćĀćร	ที่จąต้ĂงเลืĂก	แลąปรąกĂบĂćĀćรที่มีคüćมÿąĂćดปลĂดภĆยแก่ผู้บริโภค	แลąคüรมีใบรĆบรĂง
มćตรฐćนจćกĀน่üยงćนรćชกćรที่เกี่ยüข้Ăง	 แลąคüรมีคุณธรรมในกćรปรąกĂบĂćชีพ	 เพื่Ăÿร้ćงคüćมเข้มแข็ง 
ผู้ปรąกĂบกิจกćรก็คüรมีกćรรüมกลุ่มเป็นชมรม	 ÿมćคม	 เพื่Ăร่üมกĆนด�ćเนินกิจกรรมใĀ้บรรลุเป้ćĀมćยขĂง 
ทćงรćชกćร	แลąทćงกćรค้ć
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เจ้ćĀน้ćที่
(Food	Inspector)

ผู้บริโภคผู้ปรąกĂบกćร
ด้ćนĂćĀćร

1.3 อาหารปนเปื้ อนได้อย่างไร
	 กćรปนเปื้ĂนขĂงĂćĀćร	เป็นÿćเĀตุที่ท�ćใĀ้ĂćĀćรไม่ÿąĂćดปลĂดภĆยต่Ăผู้บริโภค	แบ่งĂĂกเป็น	2	ปรąเภท
ใĀญ่	ๆ	คืĂ
 1  กำรปนเปื้อนโดยตรง
	 Āมćยถึง	 กćรปนเปื้ĂนขĂงเชื้Ăจุลินทรีย์ก่Ăโรค	 ซึ่งมĆกจąĂćýĆยĂยู่ในคน	 ĂćĀćร	 ÿĆตü์แลąแมลงน�ćโรค	 
ĀรืĂในÿิ่งแüดล้Ăม	เช่น	ดิน	น�้ć	Ăćกćý	แลąน�้ćเÿีย	เป็นต้น
  1.1 คน แบคทีเรียที่ท�ćใĀ้เกิดโรคÿćมćรถพบได้ในบริเüณต่ćง	 ๆ	 ขĂงร่ćงกćยคน	 เช่น	 ผิüĀนĆง	 
มืĂ	Āู	 ในล�ćคĂ	แลąเÿ้นผม	เป็นต้น	โดยÿćมćรถจąแพร่กรąจćยจćกกćรÿĆมผĆÿที่ใบĀน้ć	เÿ้นผม	ĀรืĂÿ่üนต่ćง	ๆ	
ขĂงร่ćงกćยก่ĂนกćรปรąกĂบĂćĀćร	 ถึงแม้ü่ćคนเรćมีÿุขภćพÿมบูรณ์	 แลąได้ช�ćรąล้ćงร่ćงกćยĂย่ćงÿąĂćด 
ก็Ăćจจąเป็นพćĀąขĂงแบคทีเรีย	แลąไüรĆÿจนเกิดแพร่กรąจćยไปÿู่บุคคลĂื่นได้
	 ทĆ้งน้ี	 เกิดจćกกćรมีÿุขนิÿĆยไม่ดี	 เช่น	 กćรไĂแลąจćมโดยไม่ใช้ผ้ćปิดปćก	 จมูก	 กćรไม่ล้ćงมืĂĀลĆงจćก 
เข้ćĀ้Ăงÿ้üม	 เป็นต้น	 โดยเฉพćąผู ้ÿĆมผĆÿĂćĀćรท่ีมีÿุขนิÿĆยไม่ดีมĆกจąพบบ่ĂยครĆ้งü่ćท�ćใĀ้เกิดกćรปนเปื ้Ăน 
เชื้Ăจุลินทรีย์ก่ĂโรคจćกĂุจจćรąไปÿู่ĂćĀćรได้ง่ćย
  1.2 อำĀำรดิบ	 เช่น	 เนื้ĂÿĆตü์	 ÿĆตü์ปีก	 ปลć	 ÿĆตü์น�้ćที่มีเปลืĂกพüกกุ้ง	 ĀĂย	 ไข่	 แลąผĆก	 เป็นต้น 
เมื่Ăเนื้ĂÿĆตü์ถูกฆ่ćช�ćแĀลą	 ĀนĆง	 แลąเนื้ĂขĂงÿĆตü์Ăćจปนเปื ้Ăนจćกเชื้Ăแบคทีเรียที่ท�ćใĀ้เกิดโรค	 ซึ่งมีĂยู ่ 
ตćมธรรมชćติในรąบบกćรย่ĂยĂćĀćรขĂงÿĆตü์ปรąเภทนĆ้น	ๆ
  1.3 ÿัตü์น�ำโรค	แลąÿĆตü์เลี้ยง	แมลงต่ćง	ๆ	 เช่น	แมลงüĆน	แมลงÿćบ	 เป็นต้น	แลąÿĆตü์เลี้ยง	 เช่น	 
ĀนูÿุนĆข	 แมü	 ÿĆตü์ครึ่งบกครึ่งน�้ć	 แลąÿĆตü์เลื้Ăยคลćนต่ćง	 ๆ	 เป็นต้น	 ÿĆตü์เĀล่ćนี้ทĆ้งĀมดÿćมćรถเป็น 

พćĀąน�ćเชื้Ăแบคทีเรียที่เป็นĂĆนตรćยได้	 เชื้Ăโรคติดมćตćมร่ćงกćยรüมทĆ้งขนÿĆตü์	 ขนนก	 มูลÿĆตü์	 เปลืĂกไข	่ 
แลąüĆÿดุที่ใช้	ท�ćรĆง	ก็ÿćมćรถปนเปื้ĂนลงในĂćĀćรได้	Āćกไม่มีกćรป้ĂงกĆนที่เĀมćąÿม
  1.4 อำกำý และฝุ่นละออง ÿćมćรถเป็นตĆüน�ćเชื้Ăโรค	ĀรืĂจุลินทรีย์ที่ท�ćใĀ้เกิดโรคต่ćง	ๆ 	มćÿĆมผĆÿ
กĆบĂćĀćรที่ไม่มีกćรปกปิด
  1.5 น�้ำ	 โดยเฉพćąน�้ćดื่มที่ไม่ได้ผ่ćนกรąบüนกćรผลิต	 แลąฆ่ćเชื้ĂĂย่ćงถูกต้Ăง	 เช่น	 น�้ćจćกแม่น�้ć
ทąเลÿćบ	แลąแĀล่งน�้ćขนćดใĀญ่	เป็นต้น	ÿćมćรถน�ćเชื้Ăจุลินทรีย์ที่ก่ĂใĀ้เกิดโรคมćปนเปื้ĂนในĂćĀćรได้
  1.6 ÿิ่งÿกปรก เช่น	ผลไม้ท่ีไม่ได้ล้ćง	ผĆก	เมล็ดธĆญพืช	แลąเมล็ดข้ćü	จ�ćพüกถĆ่ü	 เป็นต้น	โดยปกติ
แล้üจąมีเýþดิน	แลąÿิ่งÿกปรกมćด้üยซึ่งÿćมćรถปนเปื้Ăนÿู่ĂćĀćรได้
  1.7 เýþอำĀำร แบคทีเรียท่ีĂยู่ในเýþĂćĀćรแลąที่มćจćกÿĆตü์น�ćโรคจąเปิดกćรปนเปื้Ăนÿู่ĂćĀćรได	้
ถ้ćเýþĂćĀćรนĆ้นไม่ได้ถูกก�ćจĆดĂย่ćงเĀมćąÿม

 2. กำรปนเปื้อนโดยอ้อม 
	 Āมćยถึง	กćรปนเปื้Ăนผ่ćนภćชนąĂุปกรณ์	เครื่ĂงมืĂที่ใช้ในกćร 
เตรียมปรุง	บริกćร	แลąเก็บĂćĀćร	แลąโครงÿร้ćงขĂงÿถćนที่เตรียมปรุง	
เก็บ	แลąบริกćรĂćĀćร
  2.1 ภำชนะอุปกรณ์และเครื่องมือเครื่องใช้ กćรĂĂกแบบ
üĆÿดุที่ใช้ท�ćภćชนą	 แลąĂุปกรณ์มีผลต่Ăกćรปนเปื้ĂนขĂงÿćรเคมีลงÿู่
ĂćĀćร	 แลąขณąเดียüกĆนĂćจจąท�ćใĀ้เป็นแĀล่งÿąÿมขĂงเชื้Ăโรค 
ÿิ่งแปลกปลĂมĀćกล้ćงท�ćคüćมÿąĂćดไม่ดี	 ก็จąปนเปื้Ăนลงÿู่ĂćĀćรได้
เช่นเดียüกĆน	 เช่น	 เขียงไม้	 มĆกจąเป็นแĀล่งÿąÿมขĂงเชื้Ăโรคแลą 
เýþĂćĀćรตกค้ćง	แลąĀćกไม่ผึ่งใĀ้แĀ้งก็จąขึ้นรćได้	เป็นต้น
  2.2 พื้น ผนัง เพดำน ของÿถำนที่/บริเüณ เตรียมปรุง
ประกอบอำĀำร	 Āćกท�ćด ้üยüĆÿดุที่ท�ćคüćม	 ÿąĂćดยćก	 ĀรืĂ 
เป็นแĀล่งÿąÿมขĂงÿิ่งÿกปรกได้ง่ćย	ก็จąมีโĂกćÿที่จąท�ćใĀ้เชื้Ăโรค	ÿิ่งÿกปรก	ปนเปื้Ăนลงÿู่ĂćĀćรได้
  2.3 ผ้ำขี้ริ้ü Āรือผ้ำเช็ดโต๊ะ Āćกผู้ปรąกĂบกćรน�ćผ้ćเช็ดโต๊ąมćใช้รüมกĆบกćรเช็ดมีด	เขียง	กรąทą	
จćน	ĄลĄ	โดยใช้ผ้ćผืนเดียüกĆนเช็ดทุกĂย่ćง	จąท�ćใĀ้ÿิ่งÿกปรกจćกผ้ćเช็ดโต๊ąปนเปื้Ăนลงÿู่ภćชนąแลąĂćĀćรได้
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 2) üัตถุเจือปนในอำĀำร	 ได้แก่	 ÿćรที่ท�ćใĀ้ĂćĀćรกรĂบ	 ÿćรฟĂกÿีĂćĀćร	 ฟĂร์มćลิน	 ÿćรกĆนรć 
ÿćรเร่งเนื้Ăแดง	ÿćรเคมีที่เติมลงในĂćĀćรÿĆตü์	เป็นต้น
 2.1) บอแรกซ์ 
	 ĀรืĂเรียกü่ć	 ผงกรĂบ	 น�้ćปรąÿćนทĂง	 ĀรืĂเพ่งแซ	 เป็นüĆตถุที่Ā้ćมใช้ในĂćĀćร	 โดยน�ćมćใÿ่ĂćĀćร 
ปรąเภทเนื้ĂÿĆตü์	 แลąผลิตภĆณฑ์ใĀ้มีคüćมเĀนียü	ĀรืĂกรุบกรĂบ	 เช่น	Āมูบด	ปลćบด	ทĂดมĆน	 ลูกช้ิน	 ไÿ้กรĂก	
ĀมูยĂ	Āมูÿด	ĄลĄ	
 อันตรำย
	 1.	 เป็นพิþต่Ăไต	ท�ćใĀ้เกิดไตüćยได้
	 2.		 ÿąÿมในÿมĂง
	 3.		 ท�ćใĀ้ทćงเดินĂćĀćรเกิดกćรรąคćยเคืĂง
	 4.		 ถ้ćเป็นผู้ใĀญ่	 ได้รĆบÿćรบĂร์แรกซ์	 15	 กรĆม	 ĀรืĂเด็กได้รĆบ	 5	 กรĆม	 จąท�ćใĀ้Ăćเจียนเป็นเลืĂด	 แลą 
	 	 Ăćจตćยได้
 อำĀำรท่ีมักตรüจพบ
	 1.		 เนื้ĂÿĆตü์แลąผลิตภĆณฑ์	เช่น	Āมูบด	ปลćบด	ทĂดมĆน	ลูกช้ิน	Āมูÿด	เนื้Ăÿด	ไÿ้กรĂก	ĄลĄ
	 2.		 ผลไม้ดĂง	ผลไม้แช่Ăิ่ม	ผลไม้แĀ้ง
	 3.		 ขนมĀüćนที่ท�ćจćกแป้ง	เช่น	ทĆบทิมกรĂบ	ลĂดช่Ăง	üุ้น	ซćĀริ่ม	ĄลĄ
	 4.		 บąĀมี่	แผ่นเก๊ียü
 กำรป้องกัน
	 1.	 ไม่คüรซื้Ăเน้ืĂÿĆตü์ที่บดÿ�ćเร็จรูปแล้ü	คüรซื้Ăเป็นช้ิน	แลąล้ćงใĀ้ÿąĂćดแล้üจึงน�ćมćบด	ĀรืĂÿĆบเĂง
	 2.	 Āลีกเลี่ยงกćรซื้Ăเนื้ĂÿĆตü์ที่ผิดปกติจćกธรรมชćติ	เช่น	เนื้ĂĀมูที่แข็งกดแล้üเด้งĀรืĂผิüเป็นเงćเคลืĂบ 
	 	 คล้ćยกรąจก
	 3.		 Āลีกเลี่ยงĂćĀćรที่มีลĆกþณą	Āยุ่น	กรĂบĂยู่ได้นćนผิดปกติ	ĂćĀćรที่เก็บไü้เป็นเüลćนćนก็ไม่บูดเÿีย
 2.2) ฟอร์มำลิน
	 ผูป้รąกĂบกćรทีข่ćยĂćĀćรทąเลÿด	ผĆกÿด	เครืĂ่งในÿด	มĆกจąมกีćรน�ććฟĂร์มćลนิมćแช่ĂćĀćร	เพืĂ่ใĀ้ÿดเÿมĂ	
แต่ฟĂร์มćลินเป็นĂĆนตรćยต่ĂÿุขภćพแลąĀ้ćมน�ćมćใช้ในĂćĀćร
 อันตรำย
	 1.		 ĀćกบริโภคฟĂร์มćลินที่ปนเปื้ĂนในĂćĀćรเป็นเüลćนćน	จąท�ćใĀ้เกิดมąเร็งได้
	 2.		 ÿĆมผĆÿĀรืĂÿูดดม	จąท�ćใĀ้ผิüĀนĆงĂĆกเÿบ	รąคćยเคืĂงที่ตć	จมูก	รąบบทćงเดินĀćยใจ
	 3.		 ถ้ćรĆบปรąทćน	 30-60	 มิลลิลิตร	 จąท�ćใĀ้เกิดĂćกćรปüดท้Ăงรุนแรง	 Ăćเจียน	 ท้Ăงเดิน	 Āมดÿติ	 
	 	 แลąเÿียชีüิต
 อำĀำรท่ีมักตรüจพบ
	 1.		 น�้ćแช่ĂćĀćรทąเลÿด	แลąเนื้ĂÿĆตü์ต่ćง	ๆ	เช่น	ผ้ćขี้ร้ิü	ขćไก่เลćąกรąดูก	แมงกรąพรุน	ĄลĄ
	 2.		 ผĆกÿดชนิดต่ćง	ๆ	เช่น	ถĆ่üฝักยćü	เÿ้นมąลąกĂ	เĀ็ดฟćง	ขิงฝĂย	กรąชćยฝĂย	ĄลĄ

อันตรายที่เกิดจากอาหารและนํ้าที่ไม่สะอาดปลอดภัย

	 ĂćĀćรที่ÿąĂćด	ปรćýจćกเชื้Ăจุลินทรีย์ก่Ăโรค	แลąไม่มีÿćรเคมีปนเปื้Ăน	เป็นÿิ่งที่ผู้บริโภคทุกคนต้Ăงกćร	
บ่ĂยครĆ้งผู้บริโภคต้Ăงเÿี่ยงกĆบĂĆนตรćยที่เกิดจćกĂćĀćรที่มีกćรปนเปื้Ăน	 ไม่ü่ćจąเกิดจćกกรąบüนกćรเตรียม	 
กćรปรุง	กćรเก็บรĆกþćท่ีไม่ถูกÿุขลĆกþณą	โดยĂĆนตรćยที่เกิดจćกĂćĀćรแลąน�้ćที่ไม่ÿąĂćดปลĂดภĆยแบ่งĂĂกได้เป็น	
3	ปรąเภท	ได้แก่	ĂĆนตรćยทćงกćยภćพ	ĂĆนตรćยทćงเคมี	แลąĂĆนตรćยทćงชีüภćพ	

1. อันตรายทางกายภาพ 
	 เป็นĂĆนตรćยที่เกิดจćกกćรมีÿิ่งแปลกปลĂมปนĂยู ่ในĂćĀćร	 แลąท�ćใĀ้ผู ้บริโภคได้รĆบบćดเจ็บĀรืĂ 
เป็นĂĆนตรćยต่Ăÿุขภćพเมื่Ăผู้บริโภครĆบปรąทćนเข้ćไป	ได้แก่
	 -	 เýþĀิน	เýþเปลืĂกไม้	ใบไม้ĀรืĂก้ćนใบไม้จćกผลไม้แลąผĆก
	 -		 เýþเปลืĂกถĆ่ü	ÿĆตü์น�้ćจ�ćพüกเปลืĂกแข็ง	เช่น	กุ้ง	ปู	ĀĂย	แลąไข่
	 -		 กรąดćþ	เชืĂก	พลćÿติกĀรืĂลüดเย็บกรąดćþ
	 -		 ĀĆü	แลąตĆüน๊Ăต	ÿกรู	ท่ีมćจćกเครื่ĂงจĆกร	ĀรืĂĂุปกรณ์
	 -		 เýþแก้ü	ĀรืĂ	เýþกรąป๋Ăง
	 -	 เคร่ืĂงปรąดĆบ	เÿ้นผม	เýþเล็บ	กรąดุม	เข็ม	แลąที่ปิดแผล
	 -		 ฝุ่นแลąลąĂĂงÿิ่งÿกปรกจćกĂćกćý	ขยąĀรืĂเýþÿิ่งÿกปรกจćกเครื่ĂงมืĂĀรืĂĂุปกรณ์

2. อันตรายทางเคม ี
	 เป็นĂĆนตรćยที่เกิดจćกÿćรเคมีที่มีกćรปนเปื ้ĂนĂยู ่ในĂćĀćร	 โดยĂćจติดมćกĆบดิน	 น�้ć	 ÿิ่งแüดล้Ăม	 
กćรตĆ้งใจเติมĀรืĂกćรปนเปื้Ăนโดยไม่ได้ตĆ้งใจในกรąบüนกćรปรąกĂบĂćĀćร	 กćรปนเปื้ĂนขĂงÿćรเคมีในĂćĀćร	
จ�ćแนกĂĂกได้เป็น	2	ปรąเภทใĀญ่	ๆ	คืĂ
 2.1 ÿำรพิþที่เติมลงในอำĀำรโดยเจตนำ
	 เป็นÿćรเคมีที่ใช้เป็นüĆตถุเจืĂปนĂćĀćร	 ซึ่งเจตนćเติมลงไปในĂćĀćร	 เพื่Ăจุดปรąÿงค์บćงĂย่ćง	 เช่น	
เปลี่ยนแปลง	รÿ	กลิ่น	ÿี	กćรบูดเÿีย	แลąเพื่ĂüĆตถุปรąÿงค์Ăื่น	ๆ	ด้ćนกćรผลิตแลąจ�ćĀน่ćย	เช่น	เทคโนโลยีกćรผลิต	
กćรบรรจุ	 กćรเก็บรĆกþć	 ĀรืĂกćรขนÿ่ง	 ซึ่งมีผลต่Ăคุณภćพ	 ĀรืĂมćตรฐćน	 ĀรืĂ	 ลĆกþณąขĂงĂćĀćร	 รüมถึง 
üĆตถุท่ีมิได้ใช้üĆตถุเจืĂปนในĂćĀćร	 แต่ใช้รüมĂยู่กĆบĂćĀćรเพื่Ăปรąโยชน์ดĆงกล่ćü	 เช่น	 ÿćรกĆนเÿีย	 ÿćรเคมีเĀล่ćนี้ 
จąปลĂดภĆยในกćรใช้Āćกใช้ตćมชนิดแลąปริมćณที่เĀมćąÿมที่ĂนุญćตใĀ้ใช้	 แต่ถ้ćมีกćรใช้Ăย่ćงไม่รąมĆดรąüĆง	 
ĀรืĂใช้มćกเกินไป	ก็Ăćจท�ćใĀ้เกิดĂĆนตรćยแก่ผู้บริโภคได้
 ÿำรเคมีที่เติมลงในอำĀำรโดยเจตนำ อำจแบ่งได้เป็น 2 ประเภท คือ
  1) ÿำรปรุงแต่งอำĀำร Āรือเครื่องปรุงรÿอำĀำร	 เช่น	 น�้ćปลć	 น�้ćÿ้มÿćยชู	 ซĂÿ	 ผงชูรÿ	 เป็นต้น	
ĂĆนตรćยขĂงÿćรปรุงแต่งĂćĀćร	เกิดจćกกćรน�ćÿćรเคมีท่ีĀ้ćมใช้ในĂćĀćรมćใÿ่เพื่ĂปลĂมปนในÿćรปรุงแต่ง



คู่มือวิชาการประกอบการอบรมหลักสูตรการสุขาภิบาลอาหารสําหรับผู้ประกอบกิจการและผู้สัมผัสอาหาร คู่มือวิชาการประกอบการอบรมหลักสูตรการสุขาภิบาลอาหารสาํหรับผู้ประกอบกิจการและผู้สัมผัสอาหาร

1110

 กำรป้องกัน
	 1.		 ก่Ăนซื้ĂĂćĀćรใĀ้ตรüจÿĂบโดยกćรดมกลิ่น	จąต้Ăงไม่มีกลิ่นฉุนแÿบจมูก
	 2.		 ก่Ăนน�ćĂćĀćรÿดมćปรุงคüรล้ćงใĀ้ÿąĂćดก่Ăน
	 3.		 ใĀ้ÿĆงเกตผĆกÿดที่ถูกแÿงแดดแลąลมตลĂดทĆ้งüĆนแต่ไม่เĀี่ยüĀรืĂเนื้ĂÿĆตü์มีÿีเข้มแลąÿดผิดปกต ิ
	 	 ทĆ้ง	ๆ	ที่ไม่ได้แช่เย็น
 2.3) ÿำรฟอกขำü
	 ผู ้ปรąกĂบกćรน�ćผงเคมีที่ใช้ฟĂกขćüมćใช้ในĂćĀćรเพื่ĂใĀ้ĂćĀćรมีÿีขćü	 ดูคุณภćพดีแลąมีบćงคน 
ได้ใช้ผงเคมีที่ฟĂกแĀ	 ได้แก่	 โซเดียมไดไทโĂไนต์ĀรืĂโซเดียมไăโดรซĆลไฟต์ในĂćĀćรมćฟĂกĂćĀćรĀลćยĂย่ćง	 
แต่ÿćรที่ใช้ฟĂกแĀมีĂĆนตรćยต่Ăÿุขภćพ	แลąในปัจจุบĆนยĆงตรüจพบโซเดียมไăโดรซĆลไฟต์ในĂćĀćรĀลćยชนิด	
 อันตรำย
	 1.		 ท�ćใĀ้เกิดĂćกćรĀćยใจขĆด	คüćมดĆนโลĀิตต�่ć
	 2.		 ปüดท้Ăง	Ăćเจียน	Ăุจจćรąร่üง
	 3.		 ผู้ที่แพ้Ăย่ćงรุนแรง	ĀรืĂผู้ป่üยโรคĀĂบĀืดจąมีĂćกćรช็Ăค	Āมดÿติ	แลąเÿียชีüิต
 อำĀำรท่ีมักตรüจพบ
	 1.		 น�้ćตćลมąพร้ćü	Āน่Ăไม้ดĂง	ทุเรียนกüน
	 2.		 น�้ćแช่ผĆกผลไม้	เช่น	ถĆ่üงĂก	ขิงซĂย	กรąท้Ăน	ยĂดมąพร้ćü	เป็นต้น
	 3.		 ผ้ćข้ีริ้ü	ขćไก่เลćąกรąดูก	ĀนĆงĀมูฝĂย	เĂ็นĀมู
 กำรป้องกัน
	 เลืĂกซื้ĂĂćĀćรที่มีÿีใกล้เคียงกĆบธรรมชćติ	 ไม่ขćüจนผิดปกติ	 เช่น	 ทุเรียนกüนที่มีÿีคล้ćตćมธรรมชćต	ิ
นĂกจćกนี้ก่ĂนบริโภคĂćĀćรที่ÿงÿĆยü่ćมีÿćรฟĂกขćü	 คüรท�ćใĀ้ÿุกก่Ăน	 เพรćąÿćรโซเดียมไăโดรซĆลไฟด์ 
จąถูกท�ćลćยด้üยคüćมร้Ăนซ่ึงปลĂดภĆยกü่ćกćรน�ćมćรĆบปรąทćนแบบÿด	ๆ
 2.4) ÿำรกันรำ
	 ĀรืĂÿćรกĆนบูด	 ĀรืĂที่เรียกü่ć	 กรดซćลิซิลิค	 โดยน�ćมćใÿ่ในน�้ćดĂงผĆก	 ผลไม้ที่üćงขćยในตลćด	 เพื่ĂใĀ ้
น�้ćดĂงผĆกผลไม้ดูใÿเĀมืĂนใĀม่Ăยู่เÿมĂ	กรดซćลิซิลิคเป็นÿćรเคมีที่มีคุณÿมบĆติยĆบยĆ้งกćรเจริญเติบโตขĂงจุลินทรีย์
ได้ดีแต่เป็นĂĆนตรćยกĆบมนุþย์
 อันตรำย
	 1.		 ถ้ćได้รĆบกรดซćลิซิลิคจนมีคüćมเข้มข้นในเลืĂดถึง	25-35	มิลลิกรĆม	/	เลืĂด	100	มิลลิลิตร	จąมีĂćกćร 
	 	 Ăćเจียน	ĀูĂื้Ă	มีไข้	แลąĂćจถึงตćยได้
	 2.		 ถ้ćĀćกบรโิภคปรมิćณเล็กน้Ăยเป็นปรąจ�ć	จąท�ćใĀ้ร่ćงกćยมภีมูิคุม้กĆนต�ć่แลąเกดิโรคแทรกซ้Ăนไดง่้ćย
 อำĀำรท่ีมักตรüจพบ
	 1.		 น�้ćดĂงผĆก	เช่น	ผĆกกćดดĂง	Āน่Ăไม้ดĂง	กรąเทียมดĂง	ขิงดĂง	ĄลĄ
	 2.		 น�้ćดĂงผลไม้	เช่น	มąม่üงดĂง	มąยมดĂง	มąกĂกดĂง	ĄลĄ

 กำรป้องกัน
	 เลืĂกซื้ĂĂćĀćรที่ÿดใĀม่	 ไม่บริโภคĂćĀćรĀมĆกดĂงĀรืĂถ้ćจąบริโภคใĀ้เลืĂกซื้ĂจćกแĀล่งผลิตที่เชื่ĂถืĂได ้
ซึ่งได้รĆบกćรรĆบรĂงคุณภćพ
 2.5) เร่งเนื้อแดง
 ซำลบูทำมอล	 เป็นÿćรในกลุ ่มเบต้ćĂąโกนีÿต์	 เป็นตĆüยćÿ�ććคĆญในกćรผลิตยćบรรเทćโรคĀĂบĀืด	 
ช่üยในกćรขยćยĀลĂดลม	 แลąช่üยใĀ้กล้ćมเนื้ĂĀลĂดลมคลćยตĆü	 แต่จąมีผลข้ćงเคียงต่ĂĀĆüใจ	 รąดĆบน�้ćตćล 
ในเลืĂด	 แลąกล้ćมเนื้Ăโครงÿร้ćงขĂงร่ćงกćย	 พบü่ćเกþตรกรผู้เลี้ยงĀมูน�ććÿćรชนิดนี้ไปผÿมในĂćĀćรÿ�ćĀรĆบ 
เลี้ยงĀมู	 เพื่Ăกรąตุ ้นใĀ้ĀมูĂยćกĂćĀćร	 เร่งกćรเจริญเติบโตขĂงĀมู	 ช่üยÿลćยไขมĆนแลąท�ćใĀ้กล้ćมเนื้Ă 
ขยćยใĀญ่ขึ้น	ท�ććใĀ้เนื้ĂĀมูมีปริมćณเนื้Ăแดงเพ่ิมมćกขึ้น	ได้รćคćดีกü่ćĀมูที่มีชĆ้นไขมĆนĀนć	ๆ
 อันตรำย
	 กćรบริโภคเนื้ĂÿĆตü์ที่มีÿćรเร่งเนื้Ăแดงตกค้ćงĂยู ่	 ĂćจมีĂćกćรมืĂÿĆ่น	 กล้ćมเนื้Ăกรąตุก	 ปüดýีรþą	 
ĀĆüใจเต้นเร็üผิดปกติ	 กรąüนกรąüćย	 üิงเüียนýีรþą	 บćงรćยมีĂćกćรเป็นลม	 คลื่นไÿ้Ăćเจียน	 มีĂćกćรทćง 
จิตปรąÿćทแลąเป็นĂĆนตรćยมćกÿ�ćĀรĆบĀญิงมีครรภ์แลąผู้ที่เป็นโรคĀĆüใจ	 คüćมดĆนโลĀิตÿูง	 เบćĀüćน	 แลą 
โรคไăเปĂร์ไทรĂยด์
 กำรป้องกัน
	 เลืĂกซื้Ăเน้ืĂĀมูที่มีÿีชมพูĂ่Ăน	 ๆ	 เนื้Ăแน่น	 นุ่มเป็นมĆน	 ไม่มีมีกลิ่นเĀม็น	 กćรÿĆงเกตเนื้ĂĀมูที่มีกćรใช ้
ÿćรเร่งเนื้Ăแดง	 ÿćมćรถพิจćรณćได้จćก	 ลĆกþณąÿีขĂงเนื้Ă	 ที่จąมีÿีแดงเข้ม	 แลąแĀ้งกü่ćปกติ	 มีÿĆดÿ่üน 
ทีเ่ป็นมĆน	ปรąมćณร้Ăยลą	30	แลąมเีนืĂ้แดงปรąมćณร้Ăยลą	70	Āćกปล่Ăยทิง้ไü้	2	ถงึ	3	ชĆü่โมง	ใĀ้ÿĆมผĆÿกĆบĂćกćý	
มĆกจąมีÿีเข้มกü่ćเนื้ĂĀมูที่เลี้ยง	ตćมปกติ	แลąยิ่งเนื้ĂĀมูที่üćงไü้ในที่โล่ง	ๆ 	แต่ไม่มีแมลงüĆนตĂม	แÿดงü่ćเนื้ĂĀมูนĆ้น
มีÿćรเร่งเนื้ĂแดงปนĂยู่
 2.6) ÿำรโพลำร์ในน�้ำมันทอดซ�้ำ
	 น�้ćมĆนปรุงĂćĀćรจąเกิดกćรเปลี่ยนแปลงคุณภćพรąĀü่ćงน�ćมćทĂดĂćĀćร	 ĀรืĂเก็บรĆกþćในÿภćüą 
ที่ไม่เĀมćąÿม	 โดยเฉพćąเกิดปฏิกิริยćย่Ăยÿลćยที่เป็นผลมćจćกกćรใช้ĂุณĀภูมิÿูง	 มีน�้ćกรด	 เĂนไซม์	 ĀรืĂ 
จุลินทรีย์เจืĂปน	 ท�ćใĀ้เกิดกรดไขมĆนĂิÿรąแลąกลีเซĂรĂล	 ซึ่งจąมีผลท�ćใĀ้น�้ćมĆนปรุงĂćĀćรมีÿี	 กล่ิน	 รÿ	 
แลąคüćมĀนืดเปลี่ยนแปลงไปจćกเดิม	 รüมทĆ้งเกิดÿćรพิþที่ เป ็นĂĆนตรćยต่Ăÿุขภćพ	 น�้ćมĆนปรุงĂćĀćร 
จึงมีคุณภćพลดลงไม่เĀมćąÿมต่Ăกćรน�ćมćใช้	
 อันตรำย
	 1.	 กćรบริโภคน�้ćมĆนปรุงĂćĀćรที่เÿื่Ăมคุณภćพ	 จąท�ćใĀ้ร่ćงกćยได้รĆบกรดไขมĆนที่จ�ćเป็น	 แลąüิตćมิน 
	 	 ที่ลąลćยในน�้ćมĆนแลąไขมĆนลดลง
	 2.	 น�้ćมĆนปรุงĂćĀćรที่เÿื่Ăมคุณภćพ	จąมีÿćรพิþปนเปื้Ăนซึ่งจąเป็นĂĆนตรćยต่Ăÿุขภćพ	เช่น	ÿćรโพลćร	์ 
	 	 เป็นÿćเĀตุขĂงโรคไขมĆนในเลืĂดÿูง	ĀลĂดเลืĂดĀĆüใจตีบ	แลąคüćมดĆนโลĀิตÿูง	ĄลĄ
	 3.		 ÿćรโพลีไซคลิกĂąโรมćติกไăโดรคćร์บĂน	(ในคüĆนที่เกิดจćกน�้ćมĆนทĂดซ�้ć)	ก่ĂใĀ้เกิดโรคมąเร็งได้
	 	 ทĆ้งนี้	ÿćรดĆงกล่ćüจąมีปริมćณเพิ่มÿูงขึ้นเรื่Ăย	ๆ	ตćมจ�ćนüนครĆ้งที่มีกćรทĂดซ�้ć
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 กำรป้องกัน
	 1.	 ไม่ใช้น�้ćมĆนทĂดĂćĀćรซ�้ćเกิน	2	ครĆ้ง	
	 2.		 ไม่ทĂดĂćĀćรไฟแรงเกินไป	เนื่ĂงจćกกćรทĂดĂćĀćรด้üยไฟแรง	จąท�ćใĀ้น�้ćมĆนเÿื่Ăมÿลćยได้เร็üขึ้น	 
	 	 แต่ถ้ćทĂดไฟĂ่Ăนเกินไปก็Ăćจจąท�ćใĀ้ĂćĀćรĂมน�้ćมĆนได้
	 3.	 เปลี่ยนน�้ćมĆนทĂดĂćĀćรบ่Ăยขึ้นเมื่ĂทĂดĂćĀćรปรąเภทเนื้ĂÿĆตü์ที่มีÿ ่üนผÿมขĂงเกลืĂĀรืĂ 
	 	 เครื่Ăงปรุงรÿปริมćณมćก
	 4.		 ปิดแก๊ÿทĆนทีĀลĆงทĂดĂćĀćรเÿร็จ	เพื่ĂชąลĂกćรเÿื่ĂมคุณภćพขĂงน�้ćมĆน
	 5.		 ล้ćงท�ćคüćมÿąĂćดกรąทą	ĀรืĂเครื่ĂงทĂดĂćĀćรทุกüĆน
	 6.		 เลืĂกน�้ćมĆนใĀ้เĀมćąÿมกĆบกćรใช้งćน	เช่น	น�้ćมĆนถĆ่üเĀลืĂง	เĀมćąÿ�ćĀรĆบท�ćĂćĀćรทุกชนิดทĆ้งผĆดแลą 
	 	 ทĂด	แต่ไม่คüรใช้กĆบคüćมร้Ăนÿูงเกินไป	ĀรืĂ	น�้ćมĆนปćล์ม	เĀมćąÿ�ćĀรĆบน�ćมćทĂด	ĀรืĂผĆด	เป็นต้น
 2.2 ÿำรเคมีที่เติมลงในอำĀำรโดยมิได้เจตนำ
	 ÿćรเคมีกลุ่มนี้Ăćจปนเปื้ĂนมćกĆบĂćĀćรโดยมิได้ตĆ้งใจเติมลงไป	 ทĆ้งนี้ĂćจติดมćกĆบĂćĀćร	 ĀรืĂĂćจติด 
มćกĆบบรรจุภĆณฑ์ท่ีน�ćมćใช้บรรจุĂćĀćร	 ĀรืĂĂćจปนเปื ้Ăนเข้ćÿู ่ĂćĀćรในรąĀü่ćงกćรผลิต	 เช่น	 ÿćรเคม ี
ทćงกćรเกþตร	 ÿćรพิþที่Ăยู่ในÿิ่งแüดล้Ăม	 ÿćรเคมีท�ćคüćมÿąĂćด	 โลĀąĀนĆกจćกĀมึกพิมพ์	 ĀรืĂน�้ćเÿียจćก 
โรงงćนĂุตÿćĀกรรม	ÿćรเคมีจćกüĆÿดุĀรืĂภćชนąที่ÿĆมผĆÿĂćĀćร	เป็นต้น

ÿำร แĀล่งที่มำ อันตรำย
โลĀąĀนĆก	 เช่น	
ตąกĆ่ ü 	 ปรĂท	
แคดเมียม

-	 เป็นÿ่üนปรąกĂบในโลĀąผÿม 
	 ทีใ่ช้ท�ćภćชนą	ÿ	ีแลą	ÿćรเคลĂืบผüิ
-	 ใช้ÿćรตąกĆü่ในกćรปรąÿćนรĂยเชืĂ่ม 
	 ต่ĂภćยในภćชนąÿĆมผĆÿĂćĀćร
-		 กćรปนเปื ้ĂนขĂงเÿียจćกชุมชน	 
	 แลąโรงงćนĂุตÿćĀกรรม

ÿ่üนใĀญ่จąมีผลต่Ăรąบบปรąÿćท	 คüćมรุนแรงแลą
Ăćกćรแÿดงจąขึน้Ăยูก่ĆบปริมćณแลąชนดิขĂงโลĀąĀนĆก	
เช่น	 พิþขĂงตąกĆ่ü	 จąมีผลต่ĂพĆฒนćกćรทćงÿมĂง	 
โดยเฉพćąในเด็กที่ก�ćลĆงเจริญเติบโต	
-	 ปรĂท	ท�ćใĀ้เกิดโรคมินćมćตą	
-		 แคดเมียม	ท�ćใĀ้เกิดโรค	Ăิไต	Ăิไต
	 ในรćยที่ ได ้รĆบในปริมćณมćกจąท�ćใĀ ้ เกิดพิþ
เฉียบพลĆน	 คืĂ	 ปüดท้Ăงรุนแรง	 Ăุจจćรąร่üง	 Ăćเจียน	
แลąĂćจถึงตćยได้

ÿćรก�ćจĆดแมลง	
แลąýĆตรูพืช

-		 พิþตกค้ćงในดิน	แลąน�้ć	จćกกćร 
	 ฉดีพ่นÿćรก�ćจĆดแมลง	แลąýĆตรพูชื
-		 พþิตกค้ćงในผĆก	แลąผลไม้ทีฉ่ดีพ่น 
	 ÿćรก�ćจĆดแมลงแลąýĆตรพูชื	แล้üท�ćกćร 
 เก็บเกี่ยüก่Ăนเüลćที่ก�ćĀนด

มีผลต่Ăÿุขภćพ	 ตĆ้งแต ่	 กćรเüียนýีรþą	 Ăćเจียน	 
เป็นพิþต่Ăรąบบปรąÿćท	 แลąท�ćใĀ้เกิดมąเร็งได	้ 
ทĆง้นี	้ขึน้Ăยูก่Ćบชนดิ	แลąปรมิćณขĂงÿćรก�ćจĆดแมลงแลą 
ýĆตรูพืชที่ได้รĆบ

3. อันตรายทางชีวภาพ 
	 เป็นĂĆนตรćยที่เกิดจćกÿิ่งมีชีüิตที่ก่ĂใĀ้เกิดโรคĀรืĂเป็นĂĆนตรćยต่Ăÿุขภćพ	โดยเฉพćąโรคที่มีĂćĀćรเป็นÿื่Ă	
ได้แก่	 จุลินทรีย์	 ไüรĆÿ	 แลąปćรćÿิต	 ที่มีĂยู่ทĆ่üไปในÿิ่งแüดล้ĂมรüมทĆ้งมนุþย์	 ĂĆนตรćยเĀล่ćนี้ĂćจมćจćกüĆตถุดิบ	
Ăุปกรณ์ที่ใช้ในกรąบüนกćรผลิต	ขĆ้นตĂนต่ćง	ๆ	ขĂงกรąบüนกćรผลิต	แลąผู้ปฏิบĆติงćนด้ćนĂćĀćร	ซึ่งĀćกบริโภค
ĂćĀćรที่มีกćรปนเปื้Ăนจćกเชื้Ăจุลินทรีย์	ไüรĆÿ	ĀรืĂ	ปćรćÿิต	เข้ćไปก็จąท�ćใĀ้เกิดกćรเจ็บป่üยได้

 3.1 โรคที่เกิดจำกเชื้อแบคทีเรีย
  1) อĀิüำตกโรค (Cholera)
	 	 	 เกิดจćก	 เช้ืĂüิบริโĂ	 คลĂเรลลć	 (Vibrio cholera)	 โดยเช้ืĂพบได้ในรćกต้นไม้	 ĂćĀćรทąเล 
ที่ไม่ได้ท�ćใĀ้ÿุก	 เช่น	 ปลć	 กุ ้ง	 ปู	 ÿ่üนใĀญ่เกิดจćกกćรรĆบปรąทćนĂćĀćรที่ปนเปื ้Ăนเชื้Ăนี้แลąปรุงไม่ÿุก	 
ĀรืĂจćกเครื่Ăงดื่มที่ปนเปื้Ăนเชื้Ă
  อำกำร
	 	 	 มีĂćกćรถ่ćยเĀลüเป็นน�้ćĂย่ćงมćก	Ăćเจียน	ตćโĀล	ผิüĀนĆงเĀี่ยüย่น	ĀรืĂปัÿÿćüąน้ĂยĀรืĂไม่ 
ปัÿÿćüą	ถ้ćไม่ได้รĆบกćรรĆกþć	ผู้ป่üยĂćจตćยได้	โรคนี้ÿćมćรถรąบćดลุกลćมได้
  กำรติดต่อ
	 	 	 ติดต่Ăโดยได้รĆบĂุจจćรąเข้ćทćงปćก	Ăćจจąโดยตรงจćกคนÿู่คน	ĀรืĂโดยĂ้Ăม	คืĂเช้ืĂปąปนĂยู่ 
ในĂćĀćร	น�้ććด่ืม	ĀรืĂติดมćกĆบมืĂĀรืĂภćชนąใÿ่ĂćĀćร	คนเป็นแĀล่งขĂงเช้ืĂ
  กำรป้องกัน
	 	 	 ĂćĀćรทąเลต้ĂงปรุงใĀ้ÿุกทĆ่üถึง	 ĂุณĀภูมิเĀมćąÿม	 แลąคüบคุมแมลงüĆน	 ซึ่งเป็นพćĀąน�ćโรค 
จćกกćรตĂมĂุจจćรąขĂงผู้ป่üย
 
  2) โรคบิดจำกเชื้อชิเกลลำ (Shigellosis)
	 	 	 เป็นโรคติดเชื้ĂเฉียบพลĆนขĂงล�ćไÿ้ใĀญ่	แลąล�ćไÿ้เล็ก	เกิดจćกเชื้Ăแบคทีเรีย
  อำกำร
	 	 	 มีĂćกćรปüดท้Ăง	ถ่ćยเĀลüเป็นน�้ć	ต่Ăมćถ่ćยเป็นมูกเลืĂด	ปüดเบ่ง	มีĂćกćรเĀมืĂนถ่ćยไม่ÿุด	 
ถ่ćยกąปริดกąปรĂย	 ĀรืĂมีไข้ÿูงเป็นรąยąเüลć	 2	 -	 3	 üĆน	 แลąĂćจมีĂćกćรคลื่นไÿ้	 Ăćเจียน	 ในกรณีเด็กĂćจม ี
ĂćกćรชĆกร่üมด้üย
  กำรติดต่อ
	 	 	 ติดต่Ăโดยได้รĆบเชื้Ăจćกกćรÿิ่งปนเปื ้ĂนĂุจจćรąขĂงผู ้ป่üย	 ĀรืĂผู ้เป็นพćĀą	 Ăćจเป็นได ้
ทĆ้งทćงตรงแลąทćงĂ้Ăม	 ผู้ติดเชื้Ăÿ่üนมćกจąเป็นพüกท่ีไม่ท�ćคüćมÿąĂćดมืĂĀลĆงจćกถ่ćยĂุจจćรą	 กćรแพร่เช้ืĂ 
โดยกćรÿĆมผĆÿทćงตรงกĆบÿิ่งขĂงต่ćง	 ๆ	 ĀรืĂÿĆมผĆÿทćงĂ้ĂมกĆบĂćĀćร	 มĆกพบเชื้Ăนี้ในĂćĀćรซ่ึงถูกปนเปื้Ăน	 
ĂćĀćรที่พบได้แก่นมแลąผลิตภĆณฑ์ที่ได้จćกนม
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  กำรป้องกัน
	 	 	 คüบคุมเรื่ĂงĂćĀćร	 เร่ืĂงน�้ć	 ก�ćจĆดÿิ่งโÿโครกใĀ้ถูกĀลĆกÿุขćภิบćล	 คüบคุมแมลงüĆนแลą 
ใĀ้ค�ćแนąน�ćแก่คนที่เป็นพćĀąน�ćโรค

  3) ไข้ไทฟอยด์ (Typhoid fever)
	 	 	 เกิดจćกเชื้Ăซćลโมเนลลć	 (Salmonella typhi)	 เป็นโรคที่เกิดจćกกćรติดเชื้Ăแบคทีเรีย 
รุกล�้ćเข้ćกรąแÿเลืĂดไปยĆงĂüĆยüąต่ćง	ๆ	ท�ćใĀ้เกิดĂćกćรไข้เฉียบพลĆน
  อำกำร
	 	 	 มีĂćกćรไข้ÿูงลĂย	 ปüดýรีþąแลąĀนćüÿĆ่นเป็นĂยู่ĀลćยüĆน	 ĂćกćรรąบบทćงเดินĂćĀćรคืĂ	 
เบื่ĂĂćĀćร	ท้ĂงĂืดมćก	ปüดท้ĂงĀลćยüĆนจึงจąถ่ćย	ลĆกþณąĂุจจćรąจąเĀลü	มีกลิ่นเĀม็น	ม้ćมโต
  กำรติดต่อ
	 	 	 กćรบริโภคĂćĀćรĀรืĂน�้ćดื่มที่มีเชื้Ăปนเปื้ĂนมćจćกĂุจจćรą	 ĀรืĂปัÿÿćüąขĂงผู้ป่üย	 ĀรืĂ 
ผู้เป็นพćĀą	 (มีเชื้ĂĂยู ่ในร่ćงกćยแต่ไม่แÿดงĂćกćร)	 Ăćจพบเชื้ĂในĀĂยที่จĆบได้ในแถบชćยฝั่งที่มีท่Ăน�้ćเÿีย 
รąบćยลงทąเล	 ผลไม้	 ผĆกดิบ	 นมแลąผลิตภĆณฑ์จćกนม	 ซึ่งĂćจเป็นตĆüกลćงแพร่เชื้Ă	 ÿ่üนมćกเชื้Ăจąติดมćจćก 
มืĂขĂงผู้ที่เป็นพćĀą	 แมลงüĆนĂćจเป็นตĆüแพร่เชื้Ăมćÿู่ĂćĀćร	 ตĆüเชื้Ăจąเจริญจนได้จ�ćนüนมćกพĂที่จąก่ĂใĀ้เกิด
โรคในคนได้
  กำรป้องกัน
	 	 	 คüบคุมเรื่ĂงĂćĀćร	 เร่ืĂงน�้ć	 ก�ćจĆดÿิ่งโÿโครกใĀ้ถูกĀลĆกÿุขćภิบćล	 คüบคุมแมลงüĆนแลą 
ใĀ้ค�ćแนąน�ćแก่คนที่เป็นพćĀąน�ćโรค	 แลąผู้ÿĆมผĆÿĂćĀćร	 ต้ĂงปฏิบĆติตนใĀ้มีÿุขüิทยćที่ดี	 แลąตรüจÿุขภćพ 
ปรąจ�ćทุกปี

  4) โรคอุจจำระร่üงจำกเชื้อüิบริโอ พำรำฮีโมไลติคัÿ (Vibrio parahaemolyticus)
	 	 	 เชื้Ăนี้มĆกพบในĂćĀćรทąเล	เช่น	ปลć	ปู	กุ้ง	ĀĂย	ĀรืĂĂćĀćรที่ถูกปนเปื้Ăนด้üยเช้ืĂนี้	
  อำกำร
	 	 	 ผู้ป่üยจąแÿดงĂćกćรเมื่Ăเชื้ĂรĂดชีüิตไปĂยู่ที่ล�ćไÿ้เล็ก	 แล้üปล่Ăยÿćรพิþ	 ĂćĀćรÿ�ćคĆญที่เป็น 
ÿćเĀตุท�ćใĀ้เกิดกćรรąบćด	 มีĂćกćรĂุจจćรąร่üง	 ถ่ćยเป็นน�้ćĂย่ćงเฉียบพลĆน	 ปüดท้Ăงบิด	 มีไข้ต�่ć	 ๆ	 ครึ่งĀนึ่ง 
ขĂงคนไข้จąมีĂćกćรปüดýีรþą	ไข้ĀนćüÿĆ่น	พบĂćเจียนได้ร้Ăยลą	30
  กำรติดต่อ
	 	 	 กćรติดเชื้Ăชนิดนี้มĆกมีÿćเĀตุมćจćกĂćĀćรดิบ	 ĂćĀćรที่ผ่ćนกćรใĀ้คüćมร้Ăนไม่เพียงพĂ	ĀรืĂ 
ปรุงในลĆกþณąครึ่งÿุกครึ่งดิบ	กćรน�ćĂćĀćรทąเลที่มีกćรปนเปื้Ăนเชื้Ă	ไปแช่ในตู้เย็นที่มีกćรคüบคุมĂุณĀภูมิไม่ดีพĂ
นĆ้นก็จąเปิดโĂกćÿใĀ้เชื้ĂดĆงกล่ćüเพิ่มจ�ćนüนได้Ăย่ćงรüดเร็ü	 ได้แก่	 เนื้Ăปูในข้ćüผĆด	 ÿลĆดปู	 รüมทĆ้งĂćĀćร 
ที่นิยมรĆบปรąทćนในลĆกþณąดิบ	เช่น	ÿ้มต�ćปู	กุ้งย�ć	ĀรืĂปูย�ć	เป็นต้น

  กำรป้องกัน
	 	 1.	 แช่ĂćĀćรในตู้เยน็ทีĂุ่ณĀภมูเิĀมćąÿม	เพรćąเชืĂ้นีÿ้ćมćรถĂยู่รĂดได้ท่ีĂณุĀภมิูต�ć่กü่ć	4	Ăงýćเซลเซยีÿ
	 	 2.		 ใĀ้แยกมีด	แยกเขียง	รąĀü่ćงĂćĀćรดิบแลąĂćĀćรปรุงÿุก	เพื่Ăป้ĂงกĆนกćรปนเปื้Ăนข้ćม
	 	 3.		 กćรปรุงĂćĀćร	 ต้ĂงปรุงใĀ้ÿุกทĆ่üถึง	 Ăย่ćปรุงĂćĀćรในลĆกþณąครึ่งÿุกครึ่งดิบ	 เพรćąจąท�ćใĀ้ 
	 	 	 เชื้ĂÿćมćรถเจริญเติบโตĂยู่ได้	แลąท�ćใĀ้เกิดกćรแบ่งตĆüเพิ่มจ�ćนüนในĂćĀćร

  5) โรคอำĀำรเป็นพิþจำกเชื้อครอÿตริเดียม โบทูลินั่ม (Clostridium botulinum)
	 	 	 แบคทีเรียพüกนี้	 Ăćจพบได้ในดิน	 ฝุ่นลąĂĂง	 ผลไม้	 ผĆกแลąĂćĀćรกรąป๋ĂงĀรืĂเครื่Ăงดื่ม	 
ตลĂดจนĂćĀćรพüกผĆกดĂงต่ćง	ๆ	โดยมćกมĆกเป็นĂćĀćรท่ีชćüบ้ćนท�ćขึ้นเĂง	ไม่รู้üิธี
  อำกำร
	 	 	 ท้Ăงเÿีย	Ă่Ăนเพลีย	ปüดýีรþą	üิงเüียน	รąบบปรąÿćทแลąÿมĂง	เป็นĂĆมพćตขĂงปรąÿćทตć 
แลąปรąÿćทÿมĂง	ĀćยใจขĆด	ĀĆüใจüćย	แลąตćยได้
  กำรติดต่อ
	 	 	 รĆบปรąทćนĂćĀćรกรąป๋Ăงที่มีลĆกþณąบüมนูนที่ฝć	 แลąก้นกรąป๋Ăง	 รüมทĆ้งĂćĀćรĀมĆกดĂง	 
ĂćĀćรปรąเภทปลć	แลąล�ćไÿ้ขĂงÿĆตü์บćงชนิ
  กำรป้องกัน
	 	 1.		 กćรปรąกĂบปรงุĂćĀćรด้üยĂćĀćรกรąป๋Ăง	ĂćĀćรĀมĆกดĂง	คüรใĀ้คüćมร้ĂนĂย่ćงน้Ăย	15	นćที
	 	 2.		 Ā้ćมน�ćĂćĀćรบรรจุกรąป๋Ăงที่มีลĆกþณąโป่ง	บüม	มćปรąกĂบปรุงĂćĀćรขćย	ĀรืĂรĆบปรąทćน 
	 	 	 เนื่ĂงจćกĂćĀćรนĆ้นĂćจมีเชื้ĂดĆงกล่ćüปนเปื้Ăนจนมีก๊ćซĂยู่ภćยในกรąป๋Ăง	ใĀ้ทิ้งเÿีย

  6) โรคอำĀำรเป็นพิþจำกเชื้อÿแตปฟิโลคอคคัÿ ออเรียÿ (Staphylococcus aureus)
	 	 	 เป็นเชื้Ăโรคท่ีจąพบบริเüณ	แผล	ฝี	ĀนĂง	เÿมĀą	ผิüĀนĆง	ĀรืĂพบได้ในÿĆตü์
  อำกำร
	 	 	 ผู้ป่üยที่รĆบปรąทćนĂćĀćรที่ปนเปื้Ăนเชื้ĂĀรืĂพิþขĂงเชื้Ăนี้เข้ćไปจąมีĂćกćรเกิดขึ้นĂย่ćงรüดเร็ü	 
Ăćกćรได้แก่	 ปüดท้ĂงบิดĂย่ćงรุนแรง	 คลื่นไÿ้	 Ăćเจียน	 Ăุจจćรąร่üงเป็นน�้ć	 มĆกไม่มีไข้	 แต่Ăćจพบไข้ต�่ć	 ๆ	 ได้ 
ในบćงรćย
  กำรติดต่อ
	 	 	 ĂćĀćรท่ีมĆกพบเชื้Ăปนเปื้Ăนได้แก่	 ผลิตภĆณฑ์จćกนม	 ผลิตภĆณฑ์จćกไข่	 แซนüิช	 ÿลĆด	 Āมูแăม	 
ขนมĀüćน	ขนมจีน	ถ้ćพบเช้ืĂนี้จ�ćนüนมćก	แÿดงü่ćมีกćรเก็บĂćĀćรไü้ในĂุณĀภูมิที่ไม่เĀมćąÿม
  กำรป้องกัน
	 	 1.		 รąมĆดรąüĆงมิใĀ้ĂćĀćรถูกปนเปื้Ăนด้üย	ฝี	ĀนĂง	ĀรืĂ	เÿมĀą	เมื่Ăพบü่ćผิüĀนĆง	มีแผล	ฝี	ĀนĂง	 
	 	 	 ĀรืĂเป็นÿิü	 ไม่คüรใช้มืĂไปÿĆมผĆÿแผล	 ผิüĀนĆงที่เป็นฝี	 ĀนĂง	 ĀรืĂÿิü	 แล้üมćÿĆมผĆÿĂćĀćร 
	 	 	 คüรปิดแผลใĀ้เรียบร้Ăย	ĀćกไปÿĆมผĆÿบริเüณดĆงกล่ćüมć	คüรล้ćงมืĂฟĂกÿบู่ใĀ้ÿąĂćด
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	 	 2.	 ĂćĀćรที่จąเก็บไü้ในตู้เย็น	คüรใĀ้ĂćĀćรเย็นทĆ่üถึง	ที่ĂุณĀภูมิต�่ćกü่ć	7	Ăงýćเซลเซียÿ
	 	 3.		 คüรปรงุĂćĀćรใĀ้ÿกุทĆü่ถงึ	แลąคüรĂุน่ĂćĀćรทีป่รงุÿกุแล้üใĀ้ร้ĂนทีĂ่ณุĀภมูĂิย่ćงน้Ăย	60	Ăงýćเซลเซยีÿ	 
	 	 	 ทุก	2	ชĆ่üโมง

 3.2 โรคที่เกิดจำกเชื้อไüรัÿ
  1) โรคตับอักเÿบจำกเชื้อไüรัÿ ชนิด เอ (Viral hepatitis A)
	 	 	 เกิดจćกไüรĆÿตĆบĂĆกเÿบชนิด	เĂ	(HAV)	เป็น	RNA	virus
  อำกำร
	 	 	 ผู้ป่üยมีĂćกćร	 เบื่ĂĂćĀćร	 ไข้	 ปüดเมื่Ăย	 คลื่นไÿ้	 Ăćเจียน	 ต่Ăมćมีปัÿÿćüąÿีเข้ม	 ตĆüเĀลืĂง	 
ตćเĀลืĂง	 จุกแน่นบริเüณใต้ชćยโครงขüć	 มีผื่นที่ผิüĀนĆง	 แลąไม่มีปรąüĆติได้รĆบยć	 ĀรืĂÿćรพิþที่เป็นÿćเĀต ุ
ขĂงตĆบĂĆกเÿบเฉียบพลĆน	 เมื่Ăผู ้ป่üยĀćยจćกโรคจąมีภูมิคุ ้มกĆนไปตลĂดชีüิต	 Ăćกćรแทรกซ้ĂนขĂงโรคท่ีพบ 
ได้แก่	ตĆบüćยเฉียบพลĆน	ตĆüเĀลืĂงยćüนćนจćกกćรคĆ่งน�้ćดีในตĆบ
  กำรติดต่อ
	 	 	 จćกคนÿู่คนโดยเชื้Ăเข้ćÿู่ปćก	 เชื้ĂจąĂยู่ในĂุจจćรąขĂงผู้ป่üยซึ่งพบรąดĆบÿูงÿุดในÿĆปดćĀ์แรก	 
ĀรืĂÿĂงÿĆปดćĀ์ก่Ăนเริ่มแÿดงĂćกćร	 แลąลดลงĂย่ćงรüดเร็üĀลĆงจćกตĆบเริ่มแÿดงกćรท�ćงćนลดลง	 ĀรืĂ 
เริ่มแÿดงĂćกćร	 พร้ĂมกĆบพบภูมิคุ ้มกĆนในกรąแÿโลĀิต	 กćรรąบćดขĂงโรคนี้มĆกจąเกิดจćกแĀล่งโรคร่üม 
โดยÿĆมพĆนธ ์กĆบกćรปนเปื ้Ăนเชื้Ăในน�้ć	 แลąĂćĀćรที่ปนเปื ้Ăนจćกผู ้ เตรียมĂćĀćรที่ เป ็นพćĀąขĂงโรค	 
รüมทĆ้งรĆบปรąทćนĂćĀćรท่ีไม่ได้ท�ćใĀ้ÿุกĀรืĂมีกćรจĆบต้ĂงĂćĀćรภćยĀลĆงปรุงÿุก	รüมทĆ้งนม	ÿลĆด	ĀĂยปรุงไม่ÿุก	
ที่เก็บจćกน�้ćบริเüณที่ปนเปื้Ăนเชื้Ă
  กำรป้องกัน
	 	 	 คüบคุมเรื่ĂงĂćĀćร	 เร่ืĂงน�้ć	 ก�ćจĆดÿิ่งโÿโครกใĀ้ถูกĀลĆกÿุขćภิบćล	 คüบคุมแมลงüĆนแลą 
ใĀ้ค�ćแนąน�ćแก่คนท่ีเป็นพćĀąน�ćโรค	 แลąÿุขนิÿĆยÿ่üนบุคคลที่ดี	 โดยเน้นกćรล้ćงมืĂ	 กćรก�ćจĆดĂุจจćรą 
ตćมĀลĆกÿุขćภิบćล

 3.3 โรคที่เกิดจำกปรÿิต
  1) โรคบิดอะมีบำ (Amoebic Dysentery Āรือ Amoebiasis)
	 	 	 เป็นโรคบิดชนิดĀนึ่งจćกล�ćไÿ้ติดเช้ืĂเชื้ĂบิดĂąมีบć	ซึ่งเป็นÿĆตü์เซลล์เดียüที่เป็นปรÿิต
  อำกำร
	 	 	 ท้Ăงเÿีย	 Ăุจจćรąเป็นมูกเลืĂด	 มีกลิ่นเĀม็นเน่ć	 ปรąมćณĂย่ćงน้Ăย	 3-8	 ครĆ้ง	 ต่ĂüĆน	 แลą 
มีแก๊ÿมćกในท้Ăง	 ปüดท้Ăงในต�ćแĀน่งทĆ่ü	 ๆ	 ไป	 ĂćกćรปüดมĆกมีลĆกþณąเป็นกćรปüดบิด	 แต่ไม่รุนแรงมćก	 
แลąปüดเบ่งทุกครĆ้งที่ถ่ćยĂุจจćรą	Ă่Ăนเพลีย	เบื่ĂĂćĀćร	Ăćจคล่ืนไÿ้	แลąĂćเจียน	น�้ćĀนĆกลดĀรืĂผĂมลง	มีไข	้

  กำรติดต่อ
	 	 	 โดยกćรกินĀรืĂดื่ม	 ĂćĀćรĀรืĂน�้ć	 ซึ่งปนเปื้Ăนเชื้ĂโรคเĀล่ćนี้ที่Ăยู่ในĂุจจćรąขĂงผู้ป่üย	 ĀรืĂ 
ในĂจุจćรąขĂงคนที่เป็นพćĀąโรค	 ซึ่งเมื่Ăเชื้Ăเข้ćÿู่กรąเพćąĂćĀćร	 จąผ่ćนเข้ćÿู่ล�ćไÿ้	 แล้üก่ĂใĀ้เกิดกćรĂĆกเÿบ 
ขĂงผนĆงล�ćไÿ้	 โดยเฉพćąล�ćไÿ้ใĀญ่	 ต่ĂจćกนĆ้น	 ผนĆงล�ćไÿ้จąเกิดĂćกćรบüมĂĆกเÿบ	 ดูดซึมĂćĀćรแลąน�้ć 
ได้น้Ăย
  กำรป้องกัน
	 	 	 กćรป้ĂงกĆนโดยกćรรĆกþćĂนćมĆยÿ่üนบุคคล	กćรรĆบปรąทćนĂćĀćรที่ÿุกแลąÿąĂćด	กćรล้ćงผĆก	 
แลąผลไม้ใĀ้ÿąĂćดก่ĂนรĆบปรąทćน	แลąกćรดื่มน�้ćท่ีต้มแล้üĀรืĂผ่ćนกćรกรĂงแล้ü

  2) พยำธิไÿ้เดือน
	 	 	 เกิดจćกคนที่เป็นโรคพยćธิไÿ้เดืĂนถ่ćยĂุจจćรąลงดิน	 ท�ćใĀ้มีไข่พยćธิปนĂยู่ในดิน	 เด็กเล็ก 
ที่ชĂบเล่นคลุกคลีกĆบดิน	 จąมีไข่พยćธิติดมćกĆบขี้เล็บĀรืĂมืĂ	 เมื่Ăเด็กĂมมืĂĀรืĂกินĂćĀćรโดยไม่ล้ćงมืĂ 
ใĀ ้ÿąĂćดจąท�ćใĀ ้ไข ่พยćธิเข ้ćไปในปćกได้	 ĀรืĂไข ่พยćธิปนเปื ้ĂนมćกĆบĂćĀćรĀรืĂน�้ćดื่ม	 เนื่Ăงจćก 
คนน�ćĂุจจćรąมćท�ćปุ๋ยรดผĆก
  อำกำร
	 	 	 Ăćกćรปüดท้Ăง	แลąมีลĆกþณąปüดถ่üง	(Teresnous)	ลĆกþณąĂุจจćรąเĀลü	มĆกจąมีมูกปนเลืĂด 
ปนĂĂกมćด้üย	มีกลิ่นคćüไม่มćกเĀมืĂนโรคบิด	โรคนี้มĆกจąไม่ค่Ăยมีไข้
  กำรติดต่อ
	 	 	 คนเป็นพยćธิไÿ้เดืĂนกลม	 โดยกินไข่รąยąติดต่ĂขĂงพยćธิซึ่งติดมćกĆบĂćĀćร	 น�้ć	 ผĆก	 ĀรืĂ 
ไข่ตกตćมพื้นดิน	 ĀรืĂกรąจćยฟุ้งไปในĂćกćý	 แล้üน�ćเข้ćปćก	 ĀรืĂโดยกćรดูดนิ้üมืĂ	 กćรĀยิบĂćĀćรเข้ćปćก 
ด้üยมืĂ	เป็นต้น
  กำรป้องกัน
	 	 1.		 ล้ćงมืĂใĀ้ÿąĂćดทุกครĆ้งก่ĂนรĆบปรąทćนĂćĀćร
	 	 2.		 ล้ćงผĆกÿด	 ใĀ้ÿąĂćดก่Ăนน�ćมćปรุงĂćĀćร	 ĀรืĂรĆบปรąทćนดิบ	 เพื่ĂใĀ้ไข่พยćธิที่ติดมćกĆบดิน 
	 	 	 ĀลุดĂĂกไป	แลą	น�้ćใช้ต้Ăงเป็นน�้ćที่ÿąĂćด
	 	 3.		 ถ่ćยĂุจจćรąลงในÿ้üม	แลą	ไม่น�ćเĂćĂุจจćรąมćรดผĆกĀรืĂท�ćปุ๋ยĀมĆก

  3) พยำธิใบไม้ในตับ
	 	 	 มีÿćเĀตุมćจćกพยćธิที่มีรูปร่ćงแบน	 คล้ćยใบไม้	 โดยมีÿ่üนĀĆüแลąÿ่üนท้ćยขĂงล�ćตĆüเรียüมน	 
มีÿćเĀตุเกิดจćกกćรรĆบปรąทćนĂćĀćรปรąเภทน�้ćจืดปรุงดิบ	 ĀรืĂÿุก	 ๆ	 ที่มีตĆüĂ่ĂนขĂงพยćธิปนเปื ้Ăน	 
เช ่น	 ปลćร ้ć	 ก ้Ăยปลć	 ปลćĀมกไฟ	 ĄลĄ	 เมื่Ăคน	 แมü	 ĀรืĂÿุนĆข	 ซึ่ งเป ็นแĀล่งรĆงโรคถ ่ćยĂุจจćรą 
ปนเปื ้ĂนแĀล่งน�้ć	 จąท�ćใĀ้เกิดกćรแพร่รąบćด	 โดยมีĀĂยแลąปลćน�้ćจืด	 เช่น	 ปลćแม่ÿąแด้ง	 ปลćซิü	 
ปลćÿร้Ăย	ปลćตąเพียน	เป็นตĆüช่üยใĀ้พยćธินี้เจริญต่Ăไป
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  อำกำร
	 	 	 มีตĆ้งแต่ไม่มีĂćกćรĂąไรเลย	ซึ่งĂćจเป็นเพรćąมีจ�ćนüนพยćธิไม่มćกนĆก	ĀรืĂĂćจมีĂćกćรท้ĂงĂืด 
	 	 ท้Ăงเฟ้Ăเป็นครĆ้งครćü	 Ăćกćรร้Ăนท้Ăง	 Ăćกćรต่Ăมćที่พบคืĂ	 Ăćกćรเบื่ĂĂćĀćร	 ท้ĂงĂืดมćก	 
	 	 ตĆบโต	แลąกดเจ็บบริเüณตĆบ	(บริเüณชćยโครงขüć)	Ăćกćรที่รุนแรงมĆกพบมีĂćกćรตĆüเĀลืĂง	ตćเĀลืĂง	 
	 	 มีไข้ต�่ć	ๆ	ĀรืĂไข้ÿูงจนมีĂćกćรĀนćüÿĆ่น	ซึ่งมĆกเกิดจćกĂćกćรแทรกซ้Ăน	เช่น	ท่Ăทćงเดินน�้ćดีĂุดตĆน 
	 	 จćกตĆüพยćธิไปĂุด	กćรĂĆกเÿบติดเชื้ĂขĂงท่Ăทćงเดินน�้ćดีĀรืĂถุงน�้ćดี	ĀรืĂมąเร็งขĂงท่Ăน�้ćดี	ซึ่งเป็น 
	 	 ภćüąแทรกซ้Ăนท่ีรุนแรงท่ีÿุด
  กำรติดต่อ
	 	 	 พยćธิใบไม้ตĆบĂćýĆยĂยู่ในท่Ăน�้ćดีขĂงตĆบทĆ้งขĂงคนแลąÿĆตü์รĆงโรค	 เมื่ĂพยćธิĂĂกไข่	 ไข่จą 
	 	 ĂĂกมćในล�ćใÿ้	 แลąปนĂĂกมćกĆบĂุจจćรąลงแĀล่งน�้ć	 ĀĂยพćĀą	 เช่น	 ĀĂยขม	 จąกินไข่นี้เข้ćไป 
	 	 เจรญิเป็นตĆüĂ่ĂนĂยูใ่นĀĂย	ตĆüĂ่Ăนรąยąต่ĂมćจąĂĂกจćกĀĂยไปเจรญิต่Ăในปลćเป็นตĆüĂ่Ăนรąยąตดิต่Ă	 
	 	 เมื่Ăคนกินปลćท่ีปรุงไม่ÿุก	ตĆüĂ่Ăนนี้จąเจริญเป็นพยćธิตĆüเต็มüĆยในท่Ăน�้ćดีขĂงตĆบ
  กำรป้องกัน
	 	 1.		 กินĂćĀćรที่ÿąĂćดแลąปรุงÿุกด้üยคüćมร้Ăน	
	 	 2.		 ถ่ćยĂุจจćรąลงในÿ้üมที่ถูกÿุขลĆกþณą

  4) พยำธิตัüตืด
	 	 	 เป็นกลุ่มพยćธิที่มีล�ćตĆüแบน	แบ่งเป็นปล้Ăง	ๆ 	ไม่มีช่Ăงü่ćงในล�ćตĆü	แลąมีคüćมยćüตĆ้งแต	่2	เมตร	 
	 	 จนถึงĀลćยเมตร	พยćธิตĆüเต็มüĆยจąĂćýĆยĂยู่ในล�ćไÿ้ขĂงคนแลąÿĆตü์มีกรąดูกÿĆนĀลĆง	พยćธิตĆüตืดนĆ้น 
	 	 มีĂยู่มćกมćยĀลćยชนิด	แต่ชนิดที่พบü่ćก่Ăโรคในคนได้บ่Ăย	ได้แก่	พยćธิตืดüĆü	ตืดĀมู	แลąตืดแครą
  อำกำร
	 	 	 ผู ้ติดเชื้ĂพยćธิตืดüĆüมĆกไม่มีĂćกćร	 แต่บćงครĆ้งก็พบคüćมผิดปกติได้	 เช่น	 ĂćĀćรไม่ย่Ăย	 
	 	 เบื่ĂĂćĀćร	 น�้ćĀนĆกลด	 คลื่นไÿ้	 Ăćเจียน	 Ăุจจćรąบ่Ăย	 มีไข้ต�่ć	 ล�ćไÿ้ĂุดตĆน	 แลąĂćจแพ้พยćธิจน 
	 	 มีผื่นคĆนตćมผิüĀนĆงได้
  กำรติดต่อ
	 	 	 เกิดจćกกćรกินถุงพยćธิในเนื้ĂüĆüซึ่งมีตĆüĂ่ĂนพยćธิĂยู่ภćยใน	ĀรืĂท่ีเรียกü่ć	üĆüÿćคู	ลćบ	ก้Ăย	 
	 	 น�้ćตก	 ĀรืĂเนื้Ăย่ćง	 ที่ปรุงÿุก	 ๆ	 ดิบ	 ๆ	 จćกเนื้ĂĀมู	 ĀรืĂเนื้ĂüĆüที่มีตĆüĂ่ĂนขĂงพยćธิตĆüตืด	 
	 	 ĀรืĂเรียกü่ćเม็ดÿćคู
  กำรป้องกัน
	 	 	 กินĂćĀćรที่ÿąĂćด	แลąปรุงÿุกด้üยคüćมร้Ăน

  3.4 พิþของพืชและÿัตü์ตำมธรรมชำติ
	 	 	 ÿćรพิþกลุ่มนี้ถูกÿĆงเครćąĀ์โดยพืช	 ÿĆตü์	 ĀรืĂจุลินทรีย์บćงชนิด	 ĂćจพบĂยู่ในĂćĀćรที่มćจćก 
	 	 พืชแลąÿĆตü์	 บ่ĂยครĆ้งพบü่ćเกิดขึ้นก่Ăน	 ĀรืĂเกิดในรąĀü่ćงกćรเก็บเกี่ยü	 ĀรืĂÿร้ćงขึ้นภćยĀลĆงกćร 
	 	 เก็บเกี่ยü	ซึ่งเป็นÿćรพิþที่เกิดขึ้นตćมธรรมชćติ	ด้üยกรąบüนกćรทćงชีüภćพขĂงÿิ่งมีชีüิต	โดยเฉพćą 
	 	 ÿćรพิþจćกเชื้Ăรć	ÿćรพิþจćกพืช	แลąÿćรพิþจćกÿĆตü	์

 1) อะฟลำทอกซิน (Aflatoxin)
	 ĂćĀćรที่มีกćรปนเปื้Ăน	 มĆกพบในĂćĀćรĀรืĂผลิตภĆณฑ์ที่เก็บĂย่ćงไม่เĀมćąÿม	 เช่น	 ผลิตภĆณฑ์จćก		
แป้งมĆนÿ�ćปąĀลĆง	พริกไทย	ข้ćüโพด	เมล็ดฝ้ćย	ข้ćüเดืĂย	ถĆ่üลิÿง	ข้ćüฟ่ćง	แลąเคร่ืĂงเทýĀลćยชนิด	นĂกจćกนĆ้น	
ยĆงพบปนเป้ืĂนĂยูใ่นĂćĀćรแĀ้ง	เช่น	ผĆก	ผลไม้ĂบแĀ้ง	ปลćแĀ้ง	กุง้แĀ้ง	เนืĂ้มąพร้ćüแĀ้ง	งć	เมลด็มąม่üงĀมิพćนต์	ĄลĄ
 อันตรำย
	 พิþแบบเฉียบพลĆนนĆ้น	 มĆกเกิดในเด็กมćกกü่ćผู้ใĀญ่	 มีĂćกćรชĆกแลąĀมดÿติได้	 เนื่Ăงจćกมีคüćมผิดปกติ 
ขĂงตĆบแลąÿมĂง	น�้ćตćลในเลืĂดลดลง	ÿมĂงบüม	มีกćรคĆ่งขĂงไขมĆนในĂüĆยüąต่ćงๆ	เช่น	ตĆบ	ไตĀĆüใจ	แลąปĂด	
บćงครĆ้งมีกćรตรüจพบÿćรĂąฟลćทĂกซินในตĆบผู้ปüยด้üย
	 ÿ�ćĀรĆบในผู ้ใĀญ่Āćกได้รĆบÿćรพิþชนิดนี้เข้ćไปเป็นจ�ćนüนมćก	 ĀรืĂแม้เป็นจ�ćนüนน้Ăยแต่ได้รĆบ 
เป็นปรąจ�ć	 Ăćจเกิดกćรÿąÿมจนท�ćใĀ้เกิดĂćกćรชĆก	 Āćยใจล�ćบćก	 ตĆบถูกท�ćลćย	 ĀĆüใจแลąÿมĂงบüมได้	 
นĂกจćกนĆ้นยĆงเป็นÿćเĀตุขĂงโรคมąเร็งตĆบกćรเกิดไขมĆนมćกในตĆบ	แลąพĆงผืดในตĆบ
 กำรคüบคุมและป้องกัน
	 1.		 เมล็ดพืชดิบ	คüรน�ćไปล้ćงใĀ้ÿąĂćด	ผึ่งใĀ้แĀ้ง	ก่Ăนน�ćมćปรุงปรąกĂบĂćĀćร
	 2.		 เลืĂกซื้ĂüĆตถุดิบที่มีลĆกþณąÿมบูรณ์	ไม่ชื้น	ไม่มีรćข้ึน	ÿีไม่คล้�ć	ไม่มีกลิ่นผิดปกติ
	 3.		 ผลิตภĆณฑ์จćกถĆ่ü	คüรคĆ่üใĀ้พĂเĀมćąกĆบกćรรĆบปรąทćน	แลąไม่คüรซื้Ăเก็บไü้นćนเกิน	3	üĆน
	 4.		 ĀćกรĆบปรąทćนถĆ่üลิÿงĀรืĂผลิตภĆณฑ์	แล้üรู้ÿึกขมĀรืĂมีกลิ่นไม่ดี	ไม่คüรรĆบปรąทćนต่Ă
	 5.		 ไม่น�ćĂćĀćรที่ขึ้นรćĀรืĂจĆบตĆüกĆนเป็นก้Ăน	มีกล่ินĀืน	มćปรุงปรąกĂบĂćĀćรเพื่ĂรĆบปรąทćน
	 โดย	 คüćมร้ĂนจćกกćรปรุงĂćĀćร	 เช่น	 ต้ม	 Āุง	 นึ่ง	 เป็นต้น	 ไม่ÿćมćรถท�ćลćยพิþĂąฟลćทĂกซิน 
ใĀ้Āมดไปได้	แต่ÿćมćรถถูกท�ćลćยด้üยด่ćงแลąคลĂรีน

 2) เĀ็ดพิþ
	 เĀ็ดพิþที่ÿ�ćคĆญแลąมีพิþรุนแรงถึงตćยได้	 คืĂ	 เĀ็ดรąโงกพิþ	 เĀ็ดในกลุ่ม 
เĀ็ดรąโงกแลąเĀ็ดไครท่ีมีพิþ	เĀ็นĀมüดจีน
 อันตรำย
	 ĂćกćรขĂงรąบบทćงเดินĂćĀćร	เช่น	ปüดท้Ăง	คลื่นไÿ้	Ăćเจียน	ĂุจจćรąเĀลü
เป็นน�้ć	ซึ่งĂćจท�ćใĀ้เÿียชีüิตจćกกćรถ่ćยเĀลüรุนแรงได้	แลąĂćกćรทćงรąบบปรąÿćท
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 กำรคüบคุมและป้องกัน
	 1.	 เลืĂกรĆบปรąทćนเฉพćąเĀ็ดที่แน่ใจ	แลąเป็นเĀ็ดที่เพćąได้ทĆ่üไป
	 2.		 กćรปรงุĂćĀćรทีป่รąกĂบขึน้ด้üยเĀด็	ต้ĂงรąมĆดรąüĆง	คĆดเĀ็ดทีเ่น่ćเÿยีĂĂก	เพืĂ่Āลกีเลีย่งกćรเกิดĂćกćร
ĂćĀćรเป็นพิþ
	 3.		 ไม่คüรรĆบปรąทćนเĀ็ดท่ีปรุง	ÿุก	ๆ	ดิบ	ๆ	ĀรืĂเĀ็ดดิบดĂง	เพรćąเĀ็ดบćงชนิดยĆงจąมีพิþĂย่ćงĂ่Ăน
เĀลืĂĂยู่	 ผู้รĆบปรąทćนจąไม่รู้ÿึกตĆüü่ćมีพิþ	 จนเมื่ĂรĆบปรąทćนĀลćยครĆ้งก็ÿąÿมพิþมćกขึ้นแลąเป็นพิþร้ćยแรง 
ถึงกĆบเÿียชีüิตได้ในภćยĀลĆง

 3) กลอยเป็นพิþ
	 เกิดจćกพิþท่ีĂยู่ในกลĂยที่เรียกü่ć	ไดĂĂÿคĂรีน	(Dioscorine)	แลą	ไดĂĂÿจินีน	(Diosgenine)
 อันตรำย
	 ÿćรพิþจćกกลĂยนี้ÿćมćรถท�ćใĀ้เกิดĂćกćรใจÿĆ่น	 üิงเüียน	 คĆนคĂ	 คลื่นไÿ้	 Ăćเจียน	 เĀงื่ĂĂĂกมćก	 
ตćพร่ć	ชีพจรเบć	ตĆüเย็น	แลąเป็นลม	บćงรćยĂćจมีĂćกćรปรąÿćทĀลĂนคล้ćยคนบ้ćล�ććโพง	ĀรืĂมีกćรกรąตุ้น 
ขĂงกล้ćมเนื้Ăร่üมด้üย	บćงรćยĂćจมีĂćกćรตĆüเĀลืĂง	ตćเĀลืĂง	Ă่Ăนเพลีย	แลąเป็นโรคโลĀิตจćง	ถ้ćได้รĆบÿćรพิþ
เข้ćไปในปริมćณมćก	ๆ	จąท�ćใĀ้ตćยได้
 กำรคüบคุมและป้องกัน
	 กćรน�ćกลĂยมćบริโภคต้Ăงรู้จĆกปฏิบĆติใĀ้ถูกต้Ăงโดยท�ććลćยÿćรพิþที่Ăยู่ในกลĂยĂĂกใĀ้Āมด	 โดยกćร 
ปลĂกเปลืĂกทิ้งแล้üฝćนบćง	ๆ	ใÿ่ในภćชนąโปร่งแล้üน�ćไปแช่น�้ćไĀล	เช่น	น�้ćตก	Ā้üย	ล�ćธćร	นćน	3	üĆน	ĀรืĂ 
ใช้üิธีĀมĆกน�้ćเกลืĂแล้üคĆ้นเĂćน�้ć	ทิ้ง	Āćกเปลี่ยนน�้ć	 เกลืĂบ่Ăย	ๆ	ก็จąดี	 โดยใช้เüลćปรąมćณ	3	üĆน	จึงจąน�ćไป 
Āุงต้มเป็นĂćĀćรได้

 4) ÿำรพิþในปลำปักเป้ำ
	 ปลćปักเป้ć	ĀรืĂปลćเนื้Ăไก่	มีพิþในตĆü	แต่จąÿąÿมĂยู่ในĂüĆยüąต่ćง	ๆ 	ในปริมćณที่ต่ćงกĆน	ÿ่üนที่ÿąÿมมćก	
ได้แก่	รĆงไข่	ĂĆณฑą	ตĆบ	ผิüĀนĆงแลąล�ćไÿ้	แลąพิþขĂงปลćจąเพิ่มข้ึนในฤดูüćงไข่	
 อันตรำย
	 Ăćกćรพิþจąเกิดขึ้นได้ภćยใน	10-30	นćที	บćงครĆ้งĂćจแÿดงĂćกćรเพียงภćยใน	4	นćทีเท่ćนĆ้น	แล้üแต่
ปริมćณที่ได้รĆบ	พบü่ćปริมćณเพียงเล็กน้Ăย	คืĂ	1-2	มิลลิกรĆม	ก็ÿćมćรถท�ćใĀ้เÿียชีüิตได้	โดยช่üงแรกจąเกิดĂćกćร
ชćที่ปćกแลąลิ้น	ใบĀน้ć	ตćมปลćยมืĂปลćยเท้ć	คลื่นไÿ้	Ăćเจียน	จćกนĆ้นก็จąมีĂćกćรĂ่Ăนแรง	Āćยใจไม่ค่ĂยĂĂก	
แลąจąเป็นĂĆมพćตภćยใน	 4-24	 ชĆ่üโมง	 ÿุดท้ćยจąเกิดĂĆมพćตขĂงกล้ćมเนื้ĂĀćยใจ	 ท�ćใĀ้รąบบĀćยใจล้มเĀลü	 
ช็Ăก	ĀĆüใจล้มเĀลü	แลąเÿียชีüิตในที่ÿุดภćยในเüลć	4-6	ชĆ่üโมง	
 กำรคüบคุมและป้องกัน
	 ผู้ปรąกĂบกิจกćรคüรจąซื้Ăแต่เฉพćąปลćที่เĀ็นตĆüปลć	 แลąรู้จĆกü่ćเป็นปลćĂąไร	 Ăย่ćซื้Ăปลćที่ไม่รู้จĆก 
ĀรืĂเนื้Ăปลćที่แล่แล้ü

ข้อกําหนดด้านสุขาภิบาลอาหารสําหรับ “สถานที่จําหน่ายอาหาร”

	 ข้Ăก�ćĀนดด้ćนÿุขćภิบćลĂćĀćรÿ�ćĀรĆบ	 “ÿถćนที่จ�ćĀน่ćยĂćĀćร”	 ตćมกฎกรąทรüงÿุขลĆกþณąขĂง 
ÿถćนทีจ่�ćĀน่ćยĂćĀćร	พ.ý.	2561	ปรąกĂบด้üย	5	Āมüด	ดĆงนี้
	 Āมüด	1	ÿุขลĆกþณąขĂงÿถćนที่จ�ćĀน่ćยĂćĀćร
	 Āมüด	2	ÿุขลĆกþณąขĂงĂćĀćร	กรรมüิธีกćรท�ć	ปรąกĂบ	ĀรืĂปรุง	กćรเก็บรĆกþć	แลąกćรจ�ćĀน่ćยĂćĀćร
	 Āมüด	3	ÿุขลĆกþณąขĂงภćชนą	Ăุปกรณ์	แลąเครื่Ăงใช้Ăื่น	ๆ
	 Āมüด	4	ÿุขลĆกþณąÿ่üนบุคคลขĂงผู้ปรąกĂบกิจกćรแลąผู้ÿĆมผĆÿĂćĀćร
	 Āมüด	5	ตรüจกćรปนเปื้Ăนเชื้ĂโคลิฟĂร์มแบคทีเรียในĂćĀćร	ภćชนą	Ăุปกรณ์	แลąมืĂผู้ÿĆมผĆÿĂćĀćร
	 รćยลąเĂียดขĂงข้Ăก�ćĀนดด้ćนÿุขćภิบćลĂćĀćรÿ�ćĀรĆบ	 “ÿถćนที่จ�ćĀน่ćยĂćĀćร”	 นĆ้น	 มีข้Ăก�ćĀนด 
ด้ćนÿุขลĆกþณą	ดĆงนี้

หมวด 1 สุขลักษณะของสถานที่จําหน่ายอาหาร 

1.1 สถานที่จําหน่าย และบริโภคอาหาร 
 1) พื้นÿะอำด ไม่มีเýþขยะ ĀรือเýþอำĀำร ในระĀü่ำงใĀ้บริกำร
	 ข้Ăก�ćĀนดกฎกรąทรüง	 :	พื้นบริเüณที่ใช้ท�ć	ปรąกĂบ	ĀรืĂปรุงĂćĀćรต้ĂงÿąĂćด	ท�ćด้üยüĆÿดุที่แข็งแรง 
ไม่ช�ćรุด	แลąท�ćคüćมÿąĂćดง่ćย	

 2) ผนังĀรือเพดำน ÿะอำด ไม่มีĀยำกไย่
	 ข้Ăก�ćĀนดกฎกรąทรüง	 :	 ในกรณีที่มีผนĆงĀรืĂเพดćน	 ผนĆงĀรืĂเพดćนต้ĂงÿąĂćด	 ท�ćด้üยüĆÿดุที่แข็งแรง	
แลąไม่ช�ćรุด	

 3) เป็นเขตปลอดบุĀรี่ตำมกฎĀมำยü่ำด้üยกำรคüบคุมผลิตภัณฑ์ยำÿูบ
	 ข้Ăก�ćĀนดกฎกรąทรüง	:	มกีćรรąบćยĂćกćýเพยีงพĂ	แลąในกรณทีีÿ่ถćนทีจ่�ćĀน่ćยĂćĀćรเป็นÿถćนท่ีÿćธćรณą
ตćมกฎĀมćยü่ćด้üยกćรคüบคุมผลิตภĆณฑ์ยćÿูบ	ต้ĂงปฏิบĆติตćมกฎĀมćยü่ćด้üยกćรคüบคุมผลิตภĆณฑ์ยćÿูบ

บทที่ 2
มาตรฐานการสุขาภิบาลอาหาร

ในสถานประกอบกิจการด้านอาหาร
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 4) มีอ่ำงล้ำงมือĀรืออุปกรณ์ท�ำคüำมÿะอำดมือในพื้นที่บริโภคอำĀำรและจ�ำĀน่ำยอำĀำร
	 ข้Ăก�ćĀนดกฎกรąทรüง	:	มีที่ล้ćงมืĂแลąĂุปกรณ์ÿ�ćĀรĆบล้ćงมืĂที่ถูกÿุขลĆกþณąÿ�ćĀรĆบÿถćนที่แลąบริเüณ
ÿ�ćĀรĆบใช้ท�ć	 ปรąกĂบĀรืĂปรุงĂćĀćร	 แลąบริโภคĂćĀćร	 เü้นแต่ÿถćนที่ĀรืĂบริเüณบริโภคĂćĀćรไม่มีพื้นที ่
เพียงพĂÿ�ćĀรĆบจĆดใĀ้มีท่ีล้ćงมืĂ	ต้ĂงจĆดใĀ้มีĂุปกรณ์ÿ�ćĀรĆบท�ćคüćมÿąĂćดมืĂที่เĀมćąÿม

 5) โต๊ะĀรือเก้ำอี้ ÿ�ำĀรับบริโภคอำĀำร ÿะอำด ไม่ช�ำรุด และไม่มีครำบÿกปรก
	 ข้Ăก�ćĀนดกฎกรąทรüง	:	โต๊ąĀรĂืเก้ćĂีท้ีจ่Ćดไü้ÿ�ćĀรĆบบรโิภคĂćĀćรต้ĂงÿąĂćด	ท�ćด้üยüĆÿดทุีแ่ขง็แรง	แลąไม่ช�ćรดุ

 6) ไม่พบÿัตü์และแมลงน�ำโรค ÿัตü์เล้ียง ในพื้นที่รับประทำนอำĀำรและพื้นที่จ�ำĀน่ำยอำĀำร
	 ข้Ăก�ćĀนดกฎกรąทรüง	:	ÿถćนท่ีจ�ćĀน่ćยĂćĀćรต้Ăงมมีćตรกćรในกćรป้ĂงกĆนÿĆตü์	แมลงน�ćโรค	แลąÿĆตü์เลีย้ง	
ตćมĀลĆกüชิćกćร

 7) จัดบริกำรช้อนกลำง ÿ�ำĀรับอำĀำรที่ต้องรับประทำนร่üมกัน
	 ข้Ăก�ćĀนดกฎกรąทรüง	:	จĆดใĀ้มีช้Ăนกลćง	ÿ�ćĀรĆบĂćĀćรท่ีรĆบปรąทćนร่üมกĆน

 8) ไม่ใช้ก๊ำซĀุงต้ม เป็นเชื้อเพลิงบนโต๊ะĀรือบริเüณที่รับประทำนอำĀำร
	 ข้Ăก�ćĀนดกฎกรąทรüง	 :	 Ā้ćมใช้ก๊ćซĀุงต้มเป็นเชื้Ăเพลิงในกćรท�ć	 ปรąกĂบ	 ĀรืĂปรุงĂćĀćรบนโต๊ą 
ĀรืĂท่ีรĆบปรąทćนĂćĀćรในÿถćนที่จ�ćĀน่ćยĂćĀćร

 9) ไม่ใช้เมทำนอลĀรือเมทิลแอลกอฮอล์เป็นเชื้อเพลิงในกำรท�ำประกอบ ปรุง Āรืออุ่นอำĀำร
 *** กรณีใช้แอลกอฮอล์แข็งเป็นเชื้อเพลิง ต้องได้มำตรฐำนผลิตภัณฑ์อุตÿำĀกรรม
	 ข้Ăก�ćĀนดกฎกรąทรüง	 :	 Ā้ćมใช้เมทćนĂลĀรืĂเมทิลแĂลกĂăĂล์เป็นเชื้Ăเพลิงในกćรท�ć	 ปรąกĂบ	 ปรุง	 
ĀรืĂĂุ ่นĂćĀćรในÿถćนที่จ�ćĀน่ćยĂćĀćร	 เü้นแต่เป็นกćรใช้แĂลกĂăĂล์แข็งÿ�ćĀรĆบใช้เป็นเชื้Ăเพลิง	 ทĆ้งน้ี	 
ผลิตภĆณฑ์ดĆงกล่ćüต้ĂงมีมćตรฐćนตćมกฎĀมćยü่ćด้üยมćตรฐćนผลิตภĆณฑ์ĂุตÿćĀกรรม

 10) มีมำตรกำร Āรืออุปกรณ์ Āรือเครื่องมือÿ�ำĀรับป้องกันอัคคีภัยในÿถำนท่ีจ�ำĀน่ำยอำĀำร
	 ข้Ăก�ćĀนดกฎกรąทรüง	 :	 ÿถćนที่จ�ćĀน่ćยĂćĀćรต้Ăงมีมćตรกćร	 Ăุปกรณ์	 ĀรืĂเครื่ĂงมืĂÿ�ćĀรĆบป้ĂงกĆน
ĂĆคคีภĆยจćกกćรใช้เชื้Ăเพลิงในกćรท�ć	ปรąกĂบ	ĀรืĂปรุงĂćĀćร	รćยลąเĂียดดĆงนี้

 

1.2 สถานที่เตรียม ปรุง ประกอบอาหาร 
 1) พื้น ท�ำด้üยüัÿดุแข็งแรง ไม่ช�ำรุด ท�ำคüำมÿะอำดได้ง่ำย
	 ข้Ăก�ćĀนดกฎกรąทรüง	 :	พื้นบริเüณที่ใช้ท�ć	ปรąกĂบ	ĀรืĂปรุงĂćĀćรต้ĂงÿąĂćด	ท�ćด้üยüĆÿดุที่แข็งแรง 
ไม่ช�ćรุด	แลąท�ćคüćมÿąĂćดง่ćย	โดยüĆÿดุที่แข็งแรงที่ใช้ท�ćพื้นที่มีĀลćยชนิด	เช่น	คĂนกรีตผิüเรียบ	กรąเบื้ĂงเคลืĂบ	
กรąเบื้Ăงยćง	ĀินขĆด	เป็นต้น

 2) พื้นÿะอำด ไม่มีน�้ำขัง ไม่มีเýþขยะ ĀรือเýþอำĀำรบนพ้ืน
	 ข้Ăก�ćĀนดกฎกรąทรüง	 :	พื้นบริเüณที่ใช้ท�ć	ปรąกĂบ	ĀรืĂปรุงĂćĀćรต้ĂงÿąĂćด	ท�ćด้üยüĆÿดุที่แข็งแรง 
ไม่ช�ćรุด	แลąท�ćคüćมÿąĂćดง่ćย	โดยพ้ืนต้ĂงÿąĂćด	ไม่มีน�้ćขĆง	ไม่มีเýþĂćĀćร	ขยą	ĀรืĂครćบÿกปรก
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 3) ผนัง Āรือเพดำน ÿะอำด ไม่มีĀยำกไย่ และครำบน�้ำมัน
	 ข้Ăก�ćĀนดกฎกรąทรüง	 :	 ในกรณีที่มีผนĆงĀรืĂเพดćน	 ผนĆงĀรืĂเพดćนต้ĂงÿąĂćด	 ท�ćด้üยüĆÿดุที่แข็งแรง	
แลąไม่ช�ćรุด

 4) มกีำรระบำยอำกำýเพยีงพอ เช่น มปีล่องระบำยคüนั และ Āรอืพดัลมดดูอำกำý Āรอืเครือ่งปรบัอำกำý เป็นต้น
	 ข้Ăก�ćĀนดกฎกรąทรüง	:	มกีćรรąบćยĂćกćýเพยีงพĂ	ปฏบิĆตติćมกฎĀมćยü่ćด้üยกćรคüบคมุผลติภĆณฑ์ยćÿบู

 5) มีอ่ำงล้ำงมือท่ีÿะอำด ไม่มีครำบÿกปรก ใช้กำรได้ดี และมีÿบู่ใช้ตลอดเüลำ
	 ข้Ăก�ćĀนดกฎกรąทรüง	:	มีที่ล้ćงมืĂแลąĂุปกรณ์ÿ�ćĀรĆบล้ćงมืĂที่ถูกÿุขลĆกþณąÿ�ćĀรĆบÿถćนที่แลąบริเüณ
ÿ�ćĀรĆบใช้ท�ć	ปรąกĂบĀรืĂปรุงĂćĀćร	แลąบริโภคĂćĀćร

 6) โต๊ะที่ใช้เตรียม ประกอบ ĀรือปรุงอำĀำร ÿะอำด มีÿภำพดี ไม่มีครำบÿกปรกÿูงจำกพื้นอย่ำงน้อย 
60 เซนติเมตร
	 ข้Ăก�ćĀนดกฎกรąทรüง	 :	 โต๊ąที่ใช้เตรียม	 ปรąกĂบĀรืĂปรุงĂćĀćร	 ĀรืĂจ�ćĀน่ćยĂćĀćร	 ต้Ăงÿูงจćกพื้น 
ไม่น้Ăยกü่ćĀกÿิบเซนติเมตร	ท�ćด้üยüĆÿดุที่ท�ćคüćมÿąĂćดง่ćย	แลąมีÿภćพดี

 7) ไม่เตรียม ประกอบ ĀรือปรุงอำĀำรบนพ้ืน และบริเüณĀน้ำĀ้องÿ้üม
	 ข้Ăก�ćĀนดกฎกรąทรüง	 :	 Ā้Ăงÿ้üมต้Ăงแยกเป็นÿĆดÿ่üน	 โดยปรąตูไม่เปิดโดยตรงÿู ่บริเüณที่เตรียม	 
ท�ć	ปรąกĂบĀรืĂปรุงĂćĀćร	ที่เก็บ	ที่จ�ćĀน่ćย	ที่บริโภคĂćĀćร

 8) ไม่พบÿัตü์และแมลงน�ำโรค ÿัตü์เล้ียง ในพื้นที่เตรียม ปรุง ประกอบอำĀำร
	 ข้Ăก�ćĀนดกฎกรąทรüง	 :	 ÿถćนที่จ�ćĀน่ćยĂćĀćรต้Ăงมีมćตรกćรในกćรป้ĂงกĆนÿĆตü์	 แมลงน�ćโรค	 แลą 
ÿĆตü์เลี้ยง	ตćมĀลĆกüิชćกćร

 9) ÿำรเคมีที่เป็นพิþ Āรืออันตรำย มีกำรจัดเก็บแยกออกจำกบริเüณที่ใช้ท�ำ ประกอบ ปรุง จ�ำĀน่ำย 
และบริโภคอำĀำร และมีกำรติดฉลำกĀรือป้ำยที่ชัดเจน
	 ข้Ăก�ćĀนดกฎกรąทรüง	:	ÿถćนที่จ�ćĀน่ćยĂćĀćรต้ĂงมีกćรจĆดกćรÿćรเคมี	ÿćรท�ćคüćมÿąĂćด	üĆตถุมีพิþ	
ĀรืĂüĆตถุที่Ăćจเป็นĂĆนตรćยต่ĂĂćĀćร	 โดยติดฉลćกแลąป้ćยใĀ้เĀ็นชĆดเจน	 พร้ĂมทĆ้งมีค�ćเตืĂนแลąค�ćแนąน�ć 
เมื่ĂเกิดĂุบĆติภĆยจćกÿćรดĆงกล่ćü	แลąกćรจĆดเก็บต้Ăงแยกบริเüณเป็นÿĆดÿ่üนต่ćงĀćกจćกบริเüณที่ใช้ท�ć	ปรąกĂบ	
ปรุง	จ�ćĀน่ćย	แลąบริโภคĂćĀćร

 10) ไม่น�ำภำชนะบรรจุÿำรเคมีที่เป็นพิþĀรืออันตรำยมำใช้บรรจุอำĀำร

 11) มีถังรองรับมูลฝอยที่มีÿภำพดี ไม่รั่üซึม และมีฝำปิดมิดชิด

 12) บริเüณรอบถังมูลฝอย ÿะอำด ไม่มีเýþขยะตกค้ำง และครำบÿกปรก

 13) มีกำรแยกเýþอำĀำร ออกจำกมูลฝอยประเภทอ่ืน
	 ข้Ăก�ćĀนดกฎกรąทรüง	:	ÿถćนที่จ�ćĀน่ćยĂćĀćรต้ĂงมีกćรจĆดกćรเกี่ยüกĆบมูลฝĂย	โดยมีถĆงรĂงรĆบมูลฝĂย
ที่มีÿภćพดี	ไม่รĆ่üซึม	ไม่ดูดซĆบน�้ć	มีฝćปิดมิดชิด	แยกเýþĂćĀćรจćกมูลฝĂยปรąเภทĂื่น	แลąต้ĂงดูแลรĆกþćคüćม
ÿąĂćดถĆงรĂงรĆบมูลฝĂยแลąบริเüณโดยรĂบตĆüถĆงรĂงรĆบมูลฝĂยĂย่ćงÿม�่ćเÿมĂ	 ทĆ้งนี้	 กćรจĆดกćรเกี่ยüกĆบมูลฝĂย
แลąถĆงรĂงรĆบมูลฝĂยใĀ้เป็นไปตćมข้ĂบĆญญĆติท้Ăงถ่ินเกี่ยüกĆบกćรจĆดกćรมูลฝĂยในÿถćนที่จ�ćĀน่ćยĂćĀćร

 14) ท่อĀรือรำงระบำยน�้ำ ÿำมำรถระบำยน�้ำได้ดี ไม่มีเýþอำĀำรตกค้ำง

 15) มีถังดักไขมัน Āรือบ่อดักไขมัน Āรือกำรบ�ำบัดน�้ำเÿียก่อนระบำยท้ิงออกÿู่ระบบระบำยน�้ำÿำธำรณะ
	 ข้Ăก�ćĀนดกฎกรąทรüง	:	ÿถćนท่ีจ�ćĀน่ćยĂćĀćรต้ĂงมีกćรจĆดกćรเกี่ยüกĆบน�้ćเÿีย	ดĆงต่Ăไปนี้
	 (1)	ต้Ăงมีกćรรąบćยน�้ćได้ดี	ไม่มีน�้ćขĆง	แลąไม่มีเýþĂćĀćรตกค้ćงในบริเüณÿถćนที่จ�ćĀน่ćยĂćĀćร
	 (2)	ต้ĂงมีกćรแยกเýþĂćĀćรĂĂกจćกภćชนą	Ăุปกรณ์	แลąเครื่Ăงใช้ก่Ăนกćรท�ćคüćมÿąĂćด
	 (3)	ต้ĂงมีกćรแยกไขมĆนไปก�ćจĆดก่Ăนรąบćยน�้ćทิ้งĂĂกÿู่รąบบรąบćยน�ć้	โดยใช้ถĆงดĆกไขมĆนĀรืĂบ่ĂดĆกไขมĆน	
ĀรืĂกćรบ�ćบĆดด้üยüิธีกćรĂ่ืนที่มีปรąÿิทธิภćพไม่ต�่ćกü่ćกćรบ�ćบĆดด้üยถĆงดĆกไขมĆนĀรืĂบ่ĂดĆกไขมĆน	 แลą 
น�้ćทิ้งต้Ăงได้มćตรฐćนตćมกฎĀมćยü่ćด้üยกćรÿ่งเÿริมแลąรĆกþćคุณภćพÿิ่งแüดล้ĂมแĀ่งชćติ
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1.3 ห้องส้วม 
 1) Ā้องÿ้üม และอ่ำงล้ำงมือ มีจ�ำนüนเพียงพอ และมีÿภำพที่พร้อมใช้งำนตลอดระยะเüลำใĀ้บริกำร
	 ข้Ăก�ćĀนดกฎกรąทรüง	:	ต้ĂงจĆดใĀ้มีĀรืĂจĆดĀćĀ้Ăงÿ้üมท่ีมีÿภćพดี	พร้Ăมใช้	แลąมีจ�ćนüนเพียงพĂ

 2) Ā้องÿ้üม ÿะอำด ไม่มีกลิ่นเĀม็น ไม่มีครำบÿกปรก ไม่มีน�้ำขัง
	 ข้Ăก�ćĀนดกฎกรąทรüง	:	Ā้Ăงÿ้üมต้ĂงÿąĂćด	พื้นรąบćยน�้ćได้ดี	ไม่มีน�้ćขĆง	มีกćรรąบćยĂćกćýที่ดี	แลą 
มีแÿงÿü่ćงเพียงพĂ

 3) อ่ำงล้ำงมือ ÿะอำด ไม่มีครำบÿกปรก ใช้กำรได้ดี และมีÿบู่ใช้ตลอดเüลำ
	 ข้Ăก�ćĀนดกฎกรąทรüง	:	มีĂ่ćงล้ćงมืĂที่ถูกÿุขลĆกþณąแลąมีĂุปกรณ์ÿ�ćĀรĆบล้ćงมืĂจ�ćนüนเพียงพĂ

 4) Ā้องÿ้üม แยกเป็นÿัดÿ่üน และประตูต้องปิดตลอดเüลำ จำกบริเüณที่เตรียม ปรุง ประกอบ จ�ำĀน่ำย 
และบริโภคอำĀำร
	 ข้Ăก�ćĀนดกฎกรąทรüง	 :	 Ā้Ăงÿ้üมต้Ăงแยกเป็นÿĆดÿ่üน	 โดยปรąตูไม่เปิดโดยตรงÿู ่บริเüณที่เตรียม	 
ท�ć	 ปรąกĂบĀรืĂปรุงĂćĀćร	ที่เก็บ	 ที่จ�ćĀน่ćย	 ที่บริโภคĂćĀćร	ที่ล้ćงแลąที่เก็บภćชนąĂุปกรณ์	 เü้นแต่จąมีกćร
จĆดกćรĀ้Ăงÿ้üมใĀ้ÿąĂćดĂยู่เÿมĂ	แลąมีฉćกปิดกĆ้นที่เĀมćąÿม	ทĆ้งนี้	ปรąตูĀ้Ăงÿ้üมต้ĂงปิดตลĂดเüลć

1.4 ค่าความเข้มของแสงสว่างในพ้ืนที่ต่าง ๆ 

บริเüณในÿถำนที่จ�ำĀน่ำยอำĀำร
ค่ำคüำมเข้มของแÿงÿü่ำง

ต้องมไีม่น้อยกü่ำ (ลกัซ์ (lux))
ข้อก�ำĀนด

ด้ำนÿุขลักþณะ
(1)	บริเüณพื้นที่เตรียมüĆตถุดิบ	ปรุง	ปรąกĂบĂćĀćร 300 มีที่ครĂบĀลĂดไฟ

(2)	บริเüณพื้นที่จ�ćĀน่ćยĂćĀćร	จĆดüćงĂćĀćร
					แบบบริกćรตนเĂง	ĀรืĂบุฟเฟต์

215 มีที่ครĂบĀลĂดไฟ

(3)	บริเüณพื้นที่ท�ćกćรล้ćง	แลąเก็บภćชนąĂุปกรณ์ 300

(4)	Ā้Ăงแช่เย็น	Ā้Ăงเก็บĂćĀćรแĀ้ง 100

(5)	Ā้Ăงÿ้üม 100

นที่เตรียม ปรุง ประ
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 8) อำĀำรปรุงÿ�ำเร็จพร้อมบริโภค ที่รอกำรจ�ำĀน่ำย Āรือจัดบริกำร เช่น อำĀำรประเภท ต้ม/แกง 
เป็นต้น เก็บที่อุณĀภูมิ 60 องýำเซลเซียÿ ขึ้นไป และน�ำมำอุ่นด้üยคüำมร้อนทุก 2 ชั่üโมง

 9) อำĀำรปรุงÿ�ำเร็จพร้อมบริโภค ประเภทÿลัด ซูชิ เป็นต้น เก็บที่อุณĀภูมิ ต�่ำกü่ำ 5 องýำเซลเซียÿ
	 ข้Ăก�ćĀนดกฎกรąทรüง	:	มีกćรคüบคุมคุณภćพĂćĀćรปรąเภทปรุงÿ�ćเร็จใĀ้ÿąĂćด	ปลĂดภĆยÿ�ćĀรĆบกćร
บริโภคตćมชนิดขĂงĂćĀćร

 10) อำĀำรÿด อำĀำรแĀ้ง อำĀำรปรุงÿ�ำเรจ็พร้อมบรโิภค เกบ็แยกเป็นÿดัÿ่üน มีกำรปกปิด ไม่üำงบนพืน้

2.2 นํ้าดื่ม และนํ้าใช ้
 1) น�ำ้ดืม่Āรอืเคร่ืองดืม่ ในภำชนะบรรจปิุดÿนทิ
  1.1) ได้มำตรฐำน และมเีครือ่งĀมำยรบัรองมำตรฐำน เช่น มเีลขÿำรบบอำĀำร (อย.)
  1.2) พืน้ผüิภำยนอกของภำชนะÿะอำด ไม่มคีรำบÿกปรก เกบ็ÿงูจำกพืน้อย่ำงน้อย 15 เซนตเิมตร

 2) น�ำ้ดืม่Āรอืเคร่ืองดืม่ ท่ีไม่ได้บรรจุในภำชนะบรรจุปิดÿนทิ
  2.1) ภำชนะบรรจÿุะอำด มฝีำปิด  มก๊ีอกĀรอืทำงเทรินน�ำ้ Āรอื มอีปุกรณ์ทีมี่ด้ำมÿ�ำĀรบัตกัโดยเฉพำะ
  2.2) ภำชนะบรรจุเกบ็ÿงูจำกพืน้อย่ำงน้อย 60 เซนตเิมตร

	 ข้Ăก�ćĀนดกฎกรąทรüง	:	น�ć้ด่ืมĀรĂืเคร่ืĂงด่ืมทีเ่ป็นĂćĀćรในภćชนąบรรจทุีปิ่ดÿนทิทีใ่ช้ในÿถćนทีจ่�ćĀน่ćยĂćĀćร	
ต้ĂงมีคุณภćพแลąมćตรฐćนตćมกฎĀมćยü่ćด้üยĂćĀćร	 โดยต้Ăงüćงÿูงจćกพื้นไม่น้Ăยกü่ćÿิบĀ้ćเซนติเมตร	 
แลąต้Ăงท�ćคüćมÿąĂćดพื้นผิüภćยนĂกขĂงภćชนąบรรจุใĀ้ÿąĂćดก่Ăนน�ćมćใĀ้บริกćร
	 ในกรณีที่เป็นน�้ćดื่มที่ไม่ได้เป็นĂćĀćรในภćชนąบรรจุที่ปิดÿนิทĀรืĂเครื่Ăงดื่มที่ปรุงจ�ćĀน่ćย	 ต้Ăงบรรจ ุ
ในภćชนąที่ÿąĂćด	มีกćรปกปิด	แลąป้ĂงกĆนกćรปนเปื้Ăน	โดยต้Ăงüćงÿูงจćกพื้นไม่น้Ăยกü่ćĀกÿิบเซนติเมตร	ทĆ้งนี้	
น�้ćดื่มแลąน�้ćที่ใช้ÿ�ćĀรĆบปรุงเครื่Ăงดื่มต้Ăงมีคุณภćพไม่ต�่ćกü่ćเกณฑ์คุณภćพน�้ćบริโภคที่กรมĂนćมĆยก�ćĀนด

 3) น�้ำใช้
	 	 3.1)	น�้ćใช้	เป็นน�้ćปรąปć	ĀรืĂน�้ćที่ผ่ćนกćรปรĆบปรุงคุณภćพน�้ćตćมค�ćแนąน�ćขĂงเจ้ćĀน้ćที่
	 	 3.2)	ภćชนąบรรจุÿąĂćด	มีÿภćพดี

 	 ข้Ăก�ćĀนดกฎกรąทรüง	 :	 กćรท�ć	 ปรąกĂบ	 ĀรืĂปรุงĂćĀćรต้Ăงใช้น�้ćที่มีคุณภćพไม่ต�่ćกü่ćเกณฑ์
คุณภćพน�้ćบริโภคที่กรมĂนćมĆยก�ćĀนด

หมวด 2 สุขลักษณะของอาหาร กรรมวิธีการทํา ประกอบ หรือปรุง
การเก็บรักษา และการจําหน่ายอาหาร 

2.1 อาหารสด อาหารแห้ง และอาหารปรุงสําเร็จพร้อมบริโภค 
 1) เนื้อÿัตü์ÿด ÿะอำด มีคุณภำพดี ไม่มีกล่ินเน่ำเÿีย Āรือลักþณะผิดธรรมชำติ
	 ข้Ăก�ćĀนดกฎกรąทรüง	:	ĂćĀćรÿดทีน่�ćมćปรąกĂบแลąปรงุĂćĀćร	ต้Ăงเป็นĂćĀćรÿดทีม่คีณุภćพด	ีÿąĂćด	
แลąปลĂดภĆยต่Ăผู้บริโภค

 2) เนื้อÿัตü์ÿด จัดเก็บในอุณĀภูมิท่ีต�่ำกü่ำ 5 องýำเซลเซียÿ เก็บในภำชนะÿะอำด มีกำรปกปิด  
และüำงÿูงจำกพื้นอย่ำงน้อย 60 เซนติเมตร

 3) เนื้อÿัตü์ÿด ผัก และผลไม้ÿด มีกำรล้ำงใĀ้ÿะอำด ก่อนน�ำมำปรุงĀรือเก็บ
	 ข้Ăก�ćĀนดกฎกรąทรüง	:	ĂćĀćรÿดต้Ăงเก็บรĆกþćในĂุณĀภูมิที่เĀมćąÿม	แลąเก็บเป็นÿĆดÿ่üน	มีกćรปกปิด	
ไม่üćงบนพื้นĀรืĂบริเüณที่Ăćจท�ćใĀ้ĂćĀćรปนเปื้Ăน

 4) อำĀำรแĀ้ง ไม่พบเชื้อรำ ÿิ่งÿกปรก ÿิ่งแปลกปลอม เก็บในภำชนะÿะอำด และüำงÿูงจำกพื้น 
อย่ำงน้อย 60 เซนติเมตร
	 ข้Ăก�ćĀนดกฎกรąทรüง	:	ĂćĀćรแĀ้งต้ĂงÿąĂćด	ปลĂดภĆย	ไม่มีกćรปนเปื้Ăน	แลąมีกćรเก็บĂย่ćงเĀมćąÿม

 5) อำĀำรในภำชนะบรรจุที่ปิดÿนิท มีเครื่องĀมำยรับรองมำตรฐำน เช่น เลขÿำรบบอำĀำร (อย.) 
มำตรฐำนผลิตภัณฑ์อุตÿำĀกรรม (มอก.) Āรือเครื่องĀมำยอื่นท่ีĀน่üยงำนรำชกำรรับรอง
	 ข้Ăก�ćĀนดกฎกรąทรüง	 :	 ĂćĀćรในภćชนąบรรจุที่ปิดÿนิท	 เครื่Ăงปรุงรÿ	 üĆตถุเจืĂปนĂćĀćร	 แลąÿิ่งĂื่น 
ที่น�ćมćใช้ในกรąบüนกćรปรąกĂบĀรืĂปรุงĂćĀćรต้ĂงปลĂดภĆย	แลąได้มćตรฐćนตćมกฎĀมćยü่ćด้üยĂćĀćร

 6) อำĀำรปรุงÿ�ำเร็จพร้อมบริโภค เก็บในภำชนะท่ีÿะอำด เĀมำะÿมกับอำĀำร และüำงÿูงจำกพื้น 
อย่ำงน้อย 60 เซนติเมตร

 7) อำĀำรปรุงÿ�ำเร็จพร้อมบริโภค มีกำรปกปิดด้üยüิธีที่ÿำมำรถป้องกันกำรปนเปื้อนได้ เช่น ตู้  
ภำชนะที่มีฝำปิด เป็นต้น
	 ข้Ăก�ćĀนดกฎกรąทรüง	:	ĂćĀćรปรąเภทปรุงÿ�ćเร็จต้Ăงเก็บในภćชนąที่ÿąĂćด	ปลĂดภĆย	แลąมีกćรป้ĂงกĆน
กćรปนเปื้Ăน	รüมทĆ้งüćงÿูงจćกพื้นไม่น้Ăยกü่ćĀกÿิบเซนติเมตร
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หมวด 3 สุขลักษณะของภาชนะ อุปกรณ์ และเครื่องใช้อื่น ๆ 

 1) ภำชนะ อุปกรณ์ มีกำรจัดเก็บในที่ÿะอำด มีกำรปกปิด เช่น ตู้ กล่องที่มีฝำปิด เป็นต้น

 2) เขียง ÿะอำด มีÿภำพดี แยกใช้ระĀü่ำงเนื้อÿัตü์ÿุก เนื้อÿัตü์ดิบ และผัก ผลไม้

 3) เครือ่งปรงุรÿ เช่น น�ำ้ÿ้มÿำยช ูน�ำ้ปลำ น�ำ้จิม้ ใÿ่ในภำชนะประเภท แก้ü กระเบือ้งเคลอืบขำüและมฝีำปิด
ข้Ăก�ćĀนดกฎกรąทรüง	:	ภćชนą	Ăุปกรณ์	แลąเครื่Ăงใช้ต่ćง	ๆ	ต้ĂงÿąĂćดแลąท�ćจćกüĆÿดุท่ีปลĂดภĆย	เĀมćąÿม
กĆบĂćĀćรแต่ลąปรąเภท	มีÿภćพดี	ไม่ช�ćรุด	แลąมีกćรป้ĂงกĆนกćรปนเปื้Ăนที่เĀมćąÿม

 4) ช้อน ÿ้อม ตะเกียบ üำงตั้งเอำด้ำมขึ้นĀรือüำงเป็นระเบียบในภำชนะทีÿะอำด ไม่มีครำบÿกปรก  
ÿูงจำกพื้นอย่ำงน้อย 60 เซนติเมตร

 5) จำน ชำม ถ้üย แก้üน�้ำ ถำดĀลุม ฯลฯ ที่จัดไü้บริกำรอำĀำร เก็บคü�่ำในภำชนะ Āรือตะแกรงที่ÿะอำด 
üำงÿูงจำกพื้นอย่ำงน้อย 60 เซนติเมตร
	 ข้Ăก�ćĀนดกฎกรąทรüง	 :	 มีกćรจĆดเก็บภćชนą	 Ăุปกรณ์	 แลąเครื่Ăงใช้ไü้ในที่ÿąĂćด	 โดยüćงÿูงจćกพื้น 
ไม่น้Ăยกü่ć	60	เซนติเมตร	แลąมีกćรปกปิดĀรืĂป้ĂงกĆนกćรปนเปื้Ăนที่เĀมćąÿม

 6) ตู ้เย็น ตู ้แช่ อุปกรณ์เก็บรักþำคüำมเย็น ต้องมีขนำดที่เพียงพอ ÿะอำด มีÿภำพดี และ 
มีประÿิทธิภำพเĀมำะÿมในกำรเก็บรักþำคุณภำพอำĀำร
	 ข้Ăก�ćĀนดกฎกรąทรüง	:	ตู้เย็น	ตู้แช่	ĀรืĂĂุปกรณ์เก็บรĆกþćคุณภćพĂćĀćรด้üยคüćมเย็นĂื่น	ๆ 	ต้ĂงÿąĂćด	
มีÿภćพดี	ไม่ช�ćรุด	แลąมีปรąÿิทธิภćพเĀมćąÿมในกćรเก็บรĆกþćคุณภćพĂćĀćร

 7) ตู้อบ เตำอบ เตำไมโครเüฟ อุปกรณ์ประกอบĀรือปรุงอำĀำรด้üยคüำมร้อนอื่น ๆ ÿะอำด มีÿภำพดี 
ไม่ช�ำรุด
	 ข้Ăก�ćĀนดกฎกรąทรüง	:	ตู้Ăบ	เตćĂบ	เตćไมโครเüฟ	Ăุปกรณ์ปรąกĂบĀรืĂปรุงĂćĀćรด้üยคüćมร้ĂนĂื่น	ๆ	
ĀรืĂĂุปกรณ์เตรียมĂćĀćร	ต้ĂงÿąĂćด	มีปรąÿิทธิภćพ	ปลĂดภĆย	ÿภćพดี	แลąไม่ช�ćรุด

2.3 นํ้าแข็ง 
 1) น�้ำแข็ง ÿะอำด ปลอดภัยได้มำตรฐำน เช่น ขึ้นทะเบียนÿถำนที่ผลิตอำĀำร (อย.) Āรือมีกำรตรüจ
คุณภำพน�้ำแข็งตำมĀลักเกณฑ์ที่ก�ำĀนด
	 ข้Ăก�ćĀนดกฎกรąทรüง	:	ใช้น�้ćแข็งที่ÿąĂćดแลąมีคุณภćพมćตรฐćนตćมกฎĀมćยü่ćด้üยĂćĀćร

 2) ภำชนะบรรจุÿะอำด ไม่มีครำบÿกปรก มีฝำปิด

 3) ภำชนะบรรจุ üำงÿูงจำกพ้ืนอย่ำงน้อย 15 เซนติเมตร จำกปำกขอบภำชนะÿูงจำกพื้นอย่ำงน้อย  
60 เซนติเมตร และบริเüณที่üำงภำชนะบรรจุไม่มีน�้ำขังเฉอะแฉะ Āรือüำงใกล้ถังขยะ
	 ข้Ăก�ćĀนดกฎกรąทรüง	 :	 เก็บในภćชนąที่ÿąĂćด	 ÿภćพดี	 มีฝćปิด	 แลąüćงÿูงจćกพื้นไม่น้Ăยกü่ć	 
15	เซนติเมตร	ปćกขĂบภćชนąÿูงจćกพื้นไม่น้Ăยกü่ćĀกÿิบเซนติเมตร	ไม่üćงในบริเüณที่Ăćจก่ĂใĀ้เกิดกćรปนเปื้Ăน	
แลąต้Ăงไม่รąบćยน�้ćจćกถĆงน�้ćแข็งลงÿู่พื้นบริเüณที่üćงภćชนą

 4) ใช้อุปกรณ์ที่ÿะอำด มีด้ำม ÿ�ำĀรับคีบĀรือตักน�้ำแข็งโดยเฉพำะ
	 ข้Ăก�ćĀนดกฎกรąทรüง	:	ใช้Ăปุกรณ์ÿ�ćĀรĆบคบีĀรืĂตĆกน�ć้แขง็โดยเฉพćą	โดยĂปุกรณ์ต้ĂงÿąĂćดแลąมีด้ćมจĆบ

 5) ไม่น�ำอำĀำร Āรือÿิ่งของ ไปแช่รüมในถังน�้ำแข็งÿ�ำĀรับบริโภค
	 ข้Ăก�ćĀนดกฎกรąทรüง	:	Ā้ćมน�ćĂćĀćรĀรืĂÿิ่งขĂงĂื่นไปแช่รüมกĆบน�้ćแข็งÿ�ćĀรĆบบริโภค
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การล้างภาชนะ อุปกรณ ์

 8) บริเüณที่ล้ำงภำชนะ อุปกรณ์ ÿูงจำกพื้นอย่ำงน้อย 60 เซนติเมตร
	 ข้Ăก�ćĀนดกฎกรąทรüง	 :	ภćชนą	Ăุปกรณ์	แลąเครื่Ăงใช้ท่ีรĂกćรท�ćคüćมÿąĂćด	ต้Ăงเก็บในที่ท่ีÿćมćรถ
ป้ĂงกĆนÿĆตü์แลąแมลงน�ćโรคได้

 9) แยกเýþอำĀำรออกจำกภำชนะก่อนกำรท�ำคüำมÿะอำด โดยจัดเก็บภำชนะที่รอกำรท�ำคüำมÿะอำด
ในภำชนะรองรับ üำงÿูงจำกพื้นอย่ำงน้อย 30 เซนติเมตร
	 ข้Ăก�ćĀนดกฎกรąทรüง	 :	 ต้ĂงมีกćรแยกเýþĂćĀćรĂĂกจćกภćชนą	 Ăุปกรณ์	 แลąเครื่Ăงใช้ก่Ăน 
กćรท�ćคüćมÿąĂćด

 10) ล้ำงภำชนะ อุปกรณ์ และเครื่องใช้ ด้üยÿำรท�ำคüำมÿะอำดที่ได้มำตรฐำน และล้ำงด้üยน�้ำÿะอำด 
อย่ำงน้อย 2 ครั้ง Āรือล้ำงด้üยน�้ำไĀล Āรือใช้เครื่องล้ำงภำชนะอุปกรณ์ท่ีได้มำตรฐำน
	 ข้Ăก�ćĀนดกฎกรąทรüง	 :	 มีกćรท�ćคüćมÿąĂćดภćชนą	 Ăุปกรณ์	 แลąเครื่Ăงใช้ที่ถูกÿุขลĆกþณą	 แลą 
ใช้ÿćรท�ćคüćมÿąĂćดที่เĀมćąÿม	โดยปฏิบĆติตćมค�ćแนąน�ćกćรใช้ÿćรท�ćคüćมÿąĂćดนĆ้น	ๆ	จćกผู้ผลิต

 11. มกีำรฆ่ำเชือ้ภำชนะ อปุกรณ์ และเครือ่งใช้ ภำยĀลงักำรท�ำคüำมÿะอำด เช่น ตำกแดด Āรอืแช่น�ำ้ร้อน 
Āรือแช่น�้ำคลอรีน Āรือใช้เคร่ืองอบด้üยคüำมร้อน เป็นต้น
	 ข้Ăก�ćĀนดกฎกรąทรüง	:	จĆดใĀ้มีกćรฆ่ćเชื้Ăภćชนą	Ăุปกรณ์	แลąเคร่ืĂงใช้ภćยĀลĆงกćรท�ćคüćมÿąĂćด

หมวด 4 สุขลักษณะส่วนบุคคลของผู้ประกอบกิจการและผู้สัมผัสอาหาร 

 1) มีĀลักฐำนกำรตรüจÿุขภำพในปีนั้น ๆ ตำมข้อบัญญัติท้องถิ่น ใĀ้ตรüจÿอบได้

รำยกำร รำยละเอียดกำรตรüจ
1.	กćรตรüจÿุขภćพทĆ่üไปโดยแพทย์ เพืĂ่ตรüจÿขุภćพโดยทĆü่ไป	เช่น	ดโูรคผüิĀนĆง	คüćมดĆน	ÿćยตć	

น�้ćตćลในเลืĂด	ไขมĆนในเÿ้นเลืĂด
2.	ตรüจเĂ็กซเรย์ปĂด	(x-ray)	ĀรืĂ	ตรüจเÿมĀą	
(AFB)	ตรüจคĂ

เพ่ืĂตรüจÿุขภćพปĂด	 เช่น	 üĆณโรค	 เพ่ืĂตรüจดูกćรĂĆกเÿบ 
ขĂงคĂ

3.	ตรüจเลืĂด เพื่ĂตรüจไüรĆÿตĆบĂĆกเÿบชนิดเĂ
4.	ตรüจĂุจจćรą	ĀรืĂ	rectal	swab	culture เพื่ĂĀćไข่พยćธิ	 แลąเชื้ĂไทฟĂยด์	 แลąเพื่ĂตรüจĀćเช้ืĂ 

ที่ท�ćใĀ ้ เกิดโรคติดต ่ĂทćงĂćĀćรแลąน�้ćที่ÿ�ćคĆญ	 เช ่น	 
Salmonella,	Shigella,	Vibrio	Cholera	,	พยćธิต่ćง	ๆ

 2) มีÿุขภำพดี ในขณะปฏิบัติงำน ไม่แÿดงอำกำรเจ็บป่üยด้üยโรคที่เกิดจำกอำĀำรและน�้ำเป็นÿ่ือ  
และใĀ้Āยุดงำนจนกü่ำจะรักþำใĀ้Āำยขำด
 กรณีมีบำดแผลท่ีมือต้องปิดแผลใĀ้มิดชิด และไม่ปฏิบัติงำนท่ีมีโอกำÿÿัมผัÿอำĀำร
	 ข้Ăก�ćĀนดกฎกรąทรüง	 :	 ผู้ผู้ปรąกĂบกิจกćรแลąผู้ÿĆมผĆÿĂćĀćรต้Ăงมีÿุขภćพร่ćงกćยแข็งแรง	 ไม่เป็น 
โรคติดต่ĂĀรืĂพćĀąน�ćโรคติดต่Ă	 โรคผิüĀนĆงที่น่ćรĆงเกียจ	 ĀรืĂโรคĂื่น	 ๆ	 ตćมที่ก�ćĀนดในข้ĂบĆญญĆติท้Ăงถิ่น	 
ในกรณีที่เจ็บป่üยต้ĂงĀยุดปฏิบĆติงćนแลąรĆกþćใĀ้Āćยก่ĂนจึงกลĆบมćปฏิบĆติงćนได้

 3) มีทะเบียน และĀรือĀลักฐำนผ่ำนกำรอบรมของผู้ประกอบกิจกำรและผู ้ÿัมผัÿอำĀำรทุกคน 
ที่ปฏิบัติงำน ตำมĀลักÿูตรกำรอบรมÿุขำภิบำลอำĀำรจำกĀน่üยงำนจัดกำรอบรมที่ก�ำĀนด
	 ข้Ăก�ćĀนดกฎกรąทรüง	 :	 ผู้ปรąกĂบกิจกćรแลąผู้ÿĆมผĆÿĂćĀćรต้Ăงผ่ćนกćรĂบรมตćมĀลĆกเกณฑ์	 แลą 
üิธีกćรที่ก�ćĀนด
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 4) แต่งกำยÿะอำด ÿüมเÿื้อมีแขน Āรือเครื่องแบบที่เĀมำะÿม และÿüมĀมüกĀรือเน็ทคลุมผม Āรือ  
üิธีกำรอื่นใด ที่ÿำมำรถป้องกันกำรปนเปื้อนได้

 5) ใช้อุปกรณ์ในกำรĀยิบจับอำĀำรปรุงÿ�ำเร็จพร้อมบริโภค และปฏิบัติถูกต้อง
	 ข้Ăก�ćĀนดกฎกรąทรüง	 :	 ผู้ÿĆมผĆÿĂćĀćรต้ĂงรĆกþćคüćมÿąĂćดขĂงร่ćงกćย	 ÿüมใÿ่เÿื้Ăผ้ćแลąĂุปกรณ์
ป้ĂงกĆนที่ÿąĂćดแลąÿćมćรถป้ĂงกĆนกćรปนเปื้Ăนÿู่ĂćĀćรได้

 6) มีÿุขนิÿัยที่ดีในขณะปฏิบัติงำน เช่น ตัดเล็บÿั้น ไม่ทำÿีเล็บ ไม่ÿูบบุĀรี่ Āรือกำรกระท�ำใด ๆ  
ที่จะก่อใĀ้เกิดกำรปนเปื้อนต่ออำĀำรในขณะปฏิบัติงำน
	 ข้Ăก�ćĀนดกฎกรąทรüง	:	ÿĆมผĆÿĂćĀćรต้Ăงล้ćงมืĂแลąปฏิบĆติตนในกćรเตรียม	ปรąกĂบ	ปรุง	จ�ćĀน่ćยแลą
เÿิร์ฟĂćĀćร	ใĀ้ถูกÿุขลĆกþณą	แลąไม่กรąท�ćกćรใด	ๆ	ที่จąท�ćใĀ้เกิดกćรปนเปื้Ăนต่ĂĂćĀćรĀรืĂก่ĂใĀ้เกิดโรค

วิธีการทางสุขาภิบาลอาหารในการควบคุมอาหารให้สะอาดปลอดภัย 5 ปัจจัย

ปัจจัยที่ทําให้อาหารไม่สะอาดปลอดภัย
	 กćรจĆดกćรแลąคüบคุมĂćĀćรใĀ้ÿąĂćดปลĂดภĆย	 ท�ćได้โดยกćรคüบคุมปัจจĆยที่ÿ�ćคĆญ	 ที่เป็นÿćเĀตุท�ćใĀ้
ĂćĀćรÿกปรก	ได้แก่
	 1.	 บุคคล
	 2.		 ĂćĀćร
	 3.		 ภćชนą	Ăุปกรณ์
	 4.		 ÿถćนที่ปรุง	ปรąกĂบĂćĀćร	ĀรืĂครĆü
	 5.		 ÿĆตü์	แมลงน�ćโรค

 1. บุคคล 
	 บุคคล	 ĀรืĂ	 ผู้ÿĆมผĆÿĂćĀćร	 Āมćยถึง	 ผู้ที่ปรุง	 ปรąกĂบĂćĀćร	 Āćกผู้ÿĆมผĆÿĂćĀćรมีĂćกćรเจ็บป่üยĀรืĂ 
มีÿุขนิÿĆยที่ไม่ดีในขณąปรุงปรąกĂบĂćĀćร	 ก็Ăćจท�ćใĀ้เชื้ĂโรคจćกตĆüผู้ÿĆมผĆÿĂćĀćรแพร่กรąจćยแลąปนเปื้Ăน 
ลงÿูĂ่ćĀćรได้	เช่น	ไĂ	จćม	ลงในĂćĀćร	โดยไม่ปิดปćกแลąจมกู	ĀรĂืกćรใช้มืĂทีÿ่กปรกในกćรĀยิบจĆบĂćĀćร	เป็นต้น	
ดĆงนĆ้น	 นĂกจćกผู้ÿĆมผĆÿĂćĀćรจąไม่ป่üยเป็นโรคที่ติดต่ĂทćงĂćĀćรแลąน�้ćได้แล้ü	 ยĆงต้Ăงมีคüćมรู้คüćมเข้ćใจ 
แลąปฏิบĆติตนใĀ้ถูกต้ĂงตćมĀลĆกÿุขüิทยćÿ่üนบุคคลในขณąปรุง	 ปรąกĂบĂćĀćร	 เพื่Ăป้ĂงกĆนกćรแพร่กรąจćย 
ĀรืĂกćรปนเปื้ĂนขĂงเชื้ĂโรคĀรืĂÿćรพิþลงÿู่ĂćĀćร
	 โดยคüćมÿ�ćคĆญขĂงผู้ÿĆมผĆÿĂćĀćร	กćรแพร่กรąจćยโรค	กćรปฏิบĆติตนใĀ้เป็นผู้ที่มีÿุขภćพดี	แลąÿุขนิÿĆย
ที่ดีในขณąปฏิบĆติงćน	จąแÿดงรćยลąเĂียดในบทที่	3	ÿุขüิทยćÿ่üนบุคคลขĂงผู้ÿĆมผĆÿĂćĀćร

 2. อาหาร 
	 ĂćĀćรที่จąน�ćมćปรุง	 ไม่ü่ćจąเป็นĂćĀćรÿด	 เนื้ĂÿĆตü์	 ผĆกÿด	 ĂćĀćรแĀ้งĀรืĂĂćĀćรกรąป๋Ăง	 จąต้Ăง 
เลืĂกĂćĀćรที่ใĀม่	 ÿด	 ÿąĂćดแลąปลĂดภĆย	 ผลิตจćกแĀล่งที่เชื่ĂถืĂได้	 นĂกจćกนี้üĆตถุปรุงแต่งĂćĀćร	 เช่น	 
น�้ćปลć	 น�้ćÿ้ม	 ซĂÿ	 ซีĂิ๊ü	 เป็นต้น	 ต้ĂงเลืĂกใช้ที่ถูกต้Ăง	 มีกćรรĆบรĂงคüćมปลĂดภĆยจćกĀน่üยงćนรćชกćร	 เช่น	
ÿ�ćนĆกงćนคณąกรรมกćรĂćĀćรแลąยć	ĀรืĂÿ�ćนĆกงćนมćตรฐćนĂุตÿćĀกรรม	เป็นต้น	ตลĂดจน		กćรปรุง	กćรเก็บ
ĂćĀćรĂย่ćงถูกüิธี	 ใĀ้ĂุณĀภูมิในกćรปรุงแลąกćรเก็บที่เĀมćąÿม	 ĀลĆกทćงด้ćนÿุขćภิบćลĂćĀćรที่ผู ้บริโภค 
ต้Ăงพิจćรณć	3	เรื่Ăง	ดĆงนี้
 1. ĀลักพิจำรณำกำรเลือกอำĀำรÿด  โดยค�ำนึงถึง Āลัก 3 ป. คืĂ
  1.1 ประโยชน์ คืĂ	 ต้Ăงเป็นĂćĀćรที่ÿดใĀม่	 มีคุณค่ćทćงโภชนćกćรครบถ้üน	 เĀมćąÿมกĆบ 
คüćมต้Ăงกćรในช่üงĂćยุต่ćง	ๆ	ขĂงมนุþย์เรć
  1.2  ปลอดภัย คืĂ	ต้ĂงเลืĂกĂćĀćรที่แน่ใจü่ćÿąĂćด	ปลĂดภĆย	ผลิตจćกแĀล่งที่เช่ืĂถืĂได้	
  1.3  ประĀยัด	 คืĂ	 ต้ĂงเลืĂกซื้ĂĂćĀćรตćมฤดูกćล	 จąได้ĂćĀćรที่มีคุณภćพดี	 รćคćถูก	 แลąĀćซื้Ă 
ได้ÿąดüก
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 2. ĀลักพิจำรณำกำรปรุงอำĀำร โดยพิจำรณำถึง Āลัก 3 ÿ.	คืĂ
  2.1  ÿงüนคุณค่ำ คืĂ	มีüิธีปรุงเพื่Ăÿงüนคุณค่ćขĂงĂćĀćรใĀ้มีปรąโยชน์เต็มที่
  2.2  ÿุกเÿมอ	คืĂ	ใช้คüćมร้ĂนในกćรปรุงĂćĀćรใĀ้ÿุกโดยทĆ่üกĆน		เพื่Ăเป็นกćรท�ćลćยเชื้Ăโรค
  2.3  ÿะอำด ปลอดภัย	 คืĂ	 มีกćรตรüจÿĂบÿภćพĂćĀćรดิบก่ĂนปรุงทุกครĆ้งใĀ้Ăยู่ในÿภćพÿąĂćด
ปลĂดภĆย	แลąมีกรรมüิธีในกćรปรุงĂćĀćรที่ÿąĂćดถูกต้Ăง	ผู้ปรุงĂćĀćรมีÿุขนิÿĆยในกćรปรุงĂćĀćรที่ดี	 ใช้ภćชนą
Ăุปกรณ์	แลąÿćรปรุงแต่งที่ถูกต้Ăง	
 3. Āลักในกำรพิจำรณำในกำรเก็บอำĀำร ใĀ้ค�ำนึงถึง Āลัก 3 ÿ.	คืĂ
  3.1  ÿัดÿ่üน คืĂ	มีกćรจĆดเก็บเป็นรąเบียบ	มีกćรแยกเก็บเป็นปรąเภทĂćĀćร	เป็นÿĆดÿ่üน	ไม่ปąปนกĆน
  3.2  ÿิ่งแüดล้อมเĀมำะÿม คืĂ	มีกćรจĆดÿิ่งแüดล้ĂมใĀ้เĀมćąÿมกĆบĂćĀćรปรąเภทต่ćงๆ	เพื่Ăท�ćใĀ้
ĂćĀćรÿด	เก็บได้นćน	ไม่เน่ćเÿีย	โดยพิจćรณćถึงคüćมชื้น	ĂุณĀภูมิ	แลąกćรป้ĂงกĆนกćรปนเปื้Ăน
  3.3  ÿะอำด ปลอดภยั คĂื	มกีćรเก็บĂćĀćรในภćชนąบรรจทุีถ่กูต้ĂงแลąÿąĂćด	มกีćรท�ćคüćมÿąĂćด
ÿถćนที่เก็บÿม�่ćเÿมĂ		แลąไม่เก็บใกล้ÿćรเคมีเป็นพิþ
	 	 ผูป้รąกĂบกจิกćรด้ćนĂćĀćรต้Ăงรูจ้ĆกเลĂืกซืĂ้แลąรูจ้ĆกปรงุĂćĀćรทĆง้ĂćĀćรÿด	ĂćĀćรแĀ้ง	แลąüĆตถดิุบ
Ăื่น	ๆ	ที่ÿąĂćดปลĂดภĆย	ซ่ึงĀลĆกในกćรเลืĂก	กćรปรุง	แลąกćรเก็บĂćĀćร	มีดĆงต่Ăไปนี้

ประเภทอำĀำร กำรเลือกซื้อ กำรเตรียม-ปรุง กำรเก็บ
1. ผักและผลไม้ เ ลื Ă กซื้ Ă ผĆ ก ÿด -ผล ไม ้	 

ตćมฤดกูćล	จąได้ผĆกÿด	ĀรĂื
ผลไม้ÿดที่มีคุณภćพ	แลąมี
คุณค่ćทćงโภชนćกćรÿูง	
แลąรćคćถูกĂีกด้üย	 คüร
เลืĂกชนิดที่ มี เนื้ Ăแน ่น	 
ÿีÿดตćมธรรมชćติĂยู ่ใน
ÿภćพใĀม่ÿąĂćด	ไม่เĀีย่üเฉć	
ไม่มีร ่ĂงรĂยเน่ćช�้ćĀรืĂ 
ขึ้นรć	 ไม ่มี เýþดินĀรืĂ
ครćบÿกปรก 	 รüมทĆ้ ง 
ครćบÿีขćüขĂงüĆตถุมีพิþ
ฆ่ćแมลงติดĂยู่	 ĀรืĂเลืĂก
ซืĂ้ผĆกÿดĂนćมĆย	(ผĆกกćงมุง้)	
จćกแĀล่งที่เชื่ĂถืĂได้	ĀรืĂ
ได้รĆบเครื่ĂงĀมćยรĆบรĂง
จćกĀน่üยรćชกćร	 เช่น	 
ผĆกĂนćมĆยขĂงกรąทรüงเกþตรĄ 
เป็นต้น

กำร เตรี ยมปรุ งผั กÿด 
และผลไม้ 
มĆกจąพบปัญĀćตกค้ćงขĂง
üĆตถุมีพิþทćงกćรเกþตร
Ā รื Ă ไ ข ่ พ ย ć ธิ ที่ ติ ด ม ć 
กĆบปุ ๋ยที่ใช ้รดผĆก	 ฉąนĆ้น 
จงึต้ĂงลดปรมิćณüĆตถมุพีþิ 
แลąไข่พยćธิต่ćง	ๆ	โดยüิธี 
กćรล ้ćงที่ ถูกต ้Ăงแลąมี
ปรąÿิทธิภćพ	รćยลąเĂียด
ดĆงภćคผนüกที่	1
กำรปรุงผัก
คüรปรงุใĀ้ÿกุโดยใช้ไฟแรง
แลą ใ ช ้ ร ą ย ą เ ü ล ć ÿĆ้ น	 
ทĆ้ งนี้ เพื่Ă เป ็นกćรรĆกþć
คณุค่ćĂćĀćร	แลąลดปรมิćณ	
ÿćรพþิฆ่ćแมลงทีĂ่ćจตกค้ćง	

คüรเก็บผĆกÿด-ผลไม้	ไü้ใน
ตู ้ เย็นที่ ĂุณĀภูมิ 	 7 -10	
Ăงýćเซลเซยีÿ	ในภćชนąที่
ÿąĂćด	แยกเป็นÿĆดÿ่üนเฉพćą	
โดยผĆกÿดที่เตรียมจąปรุง	
คüรล้ćงแล้üĀĆน่ใĀ้เรยีบร้Ăย	
ก่Ăนเก็บ

ประเภทอำĀำร กำรเลือกซื้อ กำรเตรียม-ปรุง กำรเก็บ
2. เนื้อÿัตü์ - เนื้อĀมู เนื้อüัü	จąต้Ăงมี

ÿแีดงตćมธรรมชćติ	ไม่ช�ć้เลĂืด 
ไม่มีกลิ่น	 ที่ÿ�ćคĆญจąต้Ăง
ไม่มีเม็ดÿćคู	 (ตĆüĂ่ĂนขĂง
พยćธิตĆüตืด)	
- เป็ด ไก่	 คüรมีเนื้Ăแน่น
ÿąĂćด	ไม่มกีćรทćÿตีćมตĆü	
ไม่มีกลิ่นเĀม็นĀืน
- ปลำ	ต้ĂงมเีĀงĂืกÿแีดงÿด	
ไม่เขยีüคล�ć้	ไม่มกีลิน่เĀมน็	
ตćใÿไม่ช�้ćเลืĂดĀรืĂขุ ่น
เป็นÿีเทć	 เนื้Ăต้Ăงแน่น	 
กดไม่เป็นรĂยบุ๋มĂยู่นćน
- กุ้ง	 ต้Ăงมีเนื้Ăแน่น	 ไม่มี
กลิ่นเĀม็นคćüคล้ćยกลิ่น
แĂมโมเนีย	 ครีบแลąĀćง
ต้Ăงเป็นมĆนÿดใÿ	 แลąĀĆü
ต้Ăงติดแน่นไม่ĀลุดĂĂก
- Āอย ต้Ăงÿด	 ฝćĀรืĂ
เปลĂืกคüรปิดÿนทิ	 ไม่เปิดĂ้ć	
ไม่มีกลิ่นเĀม็น	 เนื้ĂĀĂย
คüรมี ÿี ต ćมธร รมชćติ	 
ไม่ซีดจćง

กำรเตรียมปรุงเนื้อÿัตü์
ก่Ăนน�ćไปปรุงต้Ăงล้ćงใĀ้
ÿąĂćด	แล้üจงึน�ćมćช�ćแĀลą
เĂćĂüĆยüąต่ćง	ๆ 	แลąกรąดกู
ที่ไม่ต้ĂงกćรĂĂก	 แล้üĀĆ่น
เป็นช้ิน	ๆ 	ขนćดพĂดทีีจ่ąใช้	
ปรุงĂćĀćร
กำรปรุงเนื้อÿัตü์
จąต้ĂงปรุงใĀ้ÿุกโดยทĆ่üถึง
ทĆ้งชิ้นขĂงเนื้ĂÿĆตü์	 เพื่Ă
เป ็นกćรท�ćลćยเชื้Ăโรค 
ที่ติดมćกĆบĂćĀćรดิบ	 โดย
เฉพćąĂćĀćรปรąเภท 
ปลćน�ć้จดื	 ทีม่ĆกพบตĆüĂ่Ăน 
ขĂงพยćธิ ใ บ ไม ้ ใ นตĆ บ	 
แลąĂćĀćรทąเลที่มĆกพบ
เชื้ĂĂĀิüćต์เทียม

จąต ้Ăงเก็บในภćชนąที่
ÿąĂćด	แยกเป็นÿĆดÿ่üนเฉพćą	
โดยมีกćรแบ่งเป็นช้ินÿ่üน
ขนćดพĂเĀมćąที่จąใช้ใน
กćรปรงุแต่ลąครĆง้	เนืĂ้ÿĆตü์
ที่ต ้Ăงกćรเก็บไü้นćนจą
ต้Ăงเก็บที่ĂุณĀภูมิต�่ćกü่ć	
0	Ăงýćเซลเซียÿ	(ในตู้เย็น	
ช่Ăงแช่แข็ง)	
ÿ่üนเนื้ĂÿĆตü์ที่รĂกćรปรุง
ใĀ ้ เก็บ ท่ีĂุณĀภูมิ 	 5 -7	
Ăงýćเซลเซียÿ

3. ไข่ ไข่ÿด	 จąมีผิüนüลคล้ćย 
มแีป้งเคลĂืบĂยูท่ีเ่ปลĂืกไข่	
(ถ้ćเปลĂืกไข่เกล้ียงแÿดงü่ć
เป็นไข่เก่ć)	 เปลืĂกไข่ต้Ăง 
ไม่แตกร้ćü	 เปลืĂกÿąĂćด
ไม ่มีมู ลÿĆตü ์ĀรืĂครćบ
ÿกปรกติดมć	 ไข่ÿดใĀม ่
จąมีน�้ćĀนĆกมćกกü่ćไข่เก่ć	
แลąเม่ืĂเขย่ćดูจąไม่คลĂน

กำรเตรยีม
ก ่ĂนตĂกไข ่ 	 คüรล ้ ć ง 
เปลืĂกไข ่ใĀ ้ÿąĂćดก่Ăน	 
เพืĂ่ป้ĂงกĆนเชืĂ้โรคท่ีĂćจตดิมć	
กĆบเปลĂืกไข่ĂĂกมćปนเป้ืĂน
กĆบเนื้Ăไข่	 แลąĀćกต้Ăงใช้ 
ไข่จ�ćนüนมćก	 คüรตĂกไข ่
ใÿ่ถ้üยเล็กก่ĂนทีลąฟĂง	
เนื่ĂงจćกĀćกมีไข่เน่ćเÿีย 
จąได้คĆดทิง้ก่Ăนน�ćไปปรงุ
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ประเภทอำĀำร กำรเลือกซื้อ กำรเตรียม-ปรุง กำรเก็บ
กำรปรงุอำĀำรประเภทไข่
คüรปรุงไข่ใĀ้ÿุกก่Ăนน�ćไป
รĆบปรąทćน	

คü ร เ ก็ บ ไ ข ่ ใ นตู ้ เ ย็ นที่
ĂณุĀภูม	ิ5-7	Ăงýćเซลเซยีÿ	
üćงไข่โดยใĀ้ด้ćนป้ćนขĂงไข่
Ăยู่ข้ćงบนแลąด้ćนแĀลม
ขĂงไข่Ăยูด้่ćนล่ćง	üćงใÿ่ใน
ภćชนąที่ÿąĂćด	 แยกเป็น
ÿĆดÿ่üนเฉพćą

4. Āอม กระเทยีม พรกิป่น 
ถัü่เมลด็แĀ้ง และธญัพชืต่ำง ๆ

ต ้ĂงเลืĂกถĆ่ ü เมล็ดแĀ ้ง 
แลąธĆญพืชต่ćง	ๆ 	ที่ÿąĂćด	
ไม่ĂĆบชืน้	ไม่มกีลิน่เĀมน็Āนื	
เปลĂืกแĀ้งÿนทิ	 เมลด็ÿมบรูณ์	
เนืĂ้แน่น	ไม่ลบี	ไม่ฝ่Ă	ไม่แตกĀĆก	
แลąทีÿ่�ćคĆญต้Ăงไม่มเีชืĂ้รć	
ĀรืĂมีÿีเข ้มผิดปกติĀรืĂ 
มีÿีด�ć	ĂćĀćรท่ีพบเชื้Ăรćที่
เรียกü่ć	“Ăąฟลćท๊Ăกซิน”	
เป็นต้น

คüรจąล้ćงท�ćคüćมÿąĂćด
ก่Ăนน�ćไปปรุง	 โดยเฉพćą
ĀĆüĀĂม	ĀĆüกรąเทยีม	ถĆü่ลิÿง	
ในกรณีที่พบü่ćĂćĀćรแĀ้ง
ขึ้นรć	 ต้ĂงคĆดทิ้ง	 เพรćą
ÿćรพþิขĂงเชืĂ้รćไม่ÿćมćรถ
ท�ćลćยได้ด้üยคüćมร้Ăน
ขณąĀุงต้ม

พüกเมล็ดพืชคüรตćกใĀ้
แĀ้งÿนิทเÿียก่Ăน	 แล้üจึง
น�ćมćเกบ็ในภćชนąทีÿ่ąĂćด	
มี ฝ ćป ิ ด แลą ไม ่ ĂĆ บ ชื้ น	
ÿ�ćĀรĆบĀĂม	 กรąเทียม	
คüรแขüนไü ้ ในที่ โปร ่ ง	
ÿąĂćด	 มีลมโกรก	 แลą
ĀมĆ่นน�ćไปผึ่งแดดĂ่Ăน	 ๆ	
เป็นปรąจ�ć	แลąคüรเกบ็ใĀ้
ÿูงจćกพ้ืนĂย่ćงน้Ăย	 60	
เซนติเมตร

5. เนือ้ÿตัü์แĀ้งชนดิต่ำง ๆ ต ้Ăง เลื Ăกที่ ÿี Āรื Ăกลิ่ น 
ไม่ผิดจćกธรรมชćติ	 เช่น	
กลิน่Āนื	ĀรĂืÿเีข้มมćก	เช่น	
ÿแีดงจĆด	ซึง่ĂćจเนืĂ่งมćจćก
กćรใช ้ÿีย ้Ăมเพื่Ăปกปิด
คüćมด้ĂยคณุภćพขĂงĂćĀćร 
ĀรĂืใÿ่ดนิปรąÿüิมćกเกนิไป

ก่Ăนทีจ่ąน�ćมćปรงุ	คüรล้ćง
ท�ćคüćมÿąĂćดเพื่Ăลด
ปริมćณเชื้Ăโรค	ÿิ่งÿกปรก
แลąüĆตถุมีพิþ	แลąคüรน�ć
ไปปรุงใĀ้ÿุกโดยทĆ่üถึง

คüรจąน�ćไปตćกแดดใĀ้
แĀ้งเÿียก่Ăน	 แล้üน�ćมć
แขüนในบริ เ üณที่ แĀ ้ ง	 
ลมโกรกได้ดี	 ĀรืĂเก็บไü้ 
ในภćชนąทีÿ่ąĂćด	มฝีćปิด	
แลąไม่ĂĆบชื้น	แลąคüรเก็บ
ใĀ้ÿูงจćกพื้นĂย่ćงน้Ăย	60	
เซนติเมตร

ประเภทอำĀำร กำรเลือกซื้อ กำรเตรียม-ปรุง กำรเก็บ
6. อำĀำรในภำชนะบรรจุ
ที่ปิดÿนิท

กรąป๋Ăงต้ĂงĂยูใ่นÿภćพทีด่ี	
ไม่โป่งนูน	เนื่ĂงจćกแรงดĆน
ขĂงก ๊ćซที่ เกิดจćกกćร 
เน่ćเÿียขĂงĂćĀćรภćยใน
กรąป๋Ăง	 ต้Ăงไม่มีรĂยบุบ	
ไม่มีรูรĆ่üซึม	 ไม่เป็นÿนิม	
คüรเลĂืกซืĂ้ĂćĀćรกรąป๋Ăง
ที่ ผลิ ต ใĀม ่ 	 โดย ดูจćก
ตĆüเลขüĆนเดืĂนปีที่ผลิต/
ĀมดĂćยุ/คüรบริโภคก่Ăน	
ที่ภćชนąบรรจุด้üย	 แลą
ต้ĂงพิจćรณćรćยลąเĂียด
ขĂงเลขÿćรบบĂćĀćร
(ตĆ ü เลขÿิบÿćมĀลĆกใน
เครื่ĂงĀมćย	Ăย.)

ต้Ăงตรüจÿภćพกรąป๋Ăง
ĀรืĂภćชนąบรรจุก่Ăนน�ć
มćปรุง	 ขณąเปิดฝćĂĂก 
จąต้Ăงไม่มีลมดĆนĂĂกมć	
ÿภćพĂćĀćรภćยในมีÿีÿĆน
ตćมธรรมชćติ	 ไม่มีกลิ่น
เĀมน็เปรีย้ü	ลĆกþณąตĆüกรąป๋Ăง
ด้ćนในต้Ăงไม่ถูกกĆดกร่Ăน	
ถ้ćพบü่ćผิดปกต	ิ Ā้ćมน�ćมć 
บริโภค	 กćรปรุงĂćĀćร
กรąป๋ĂงนĆน้	จąต้ĂงเทĂćĀćร
ใÿ่ภćชนąที่เĀมćąÿมแล้ü
น�ćไปĂุ่นใĀ้เดืĂด	 Ā้ćมĂุ่น
ĂćĀćรทĆ้งกรąป๋Ăง	 เพรćą
Ăćจจąท�ćใĀ้ÿćรเคลืĂบ
ภćยในกรąป๋Ăงลąลćยปน
ลงในĂćĀćรได้

คüรเก็บĂćĀćรกรąป๋Ăง 
ในบริเüณที่ÿąĂćด	 แลą 
ไม่ĂĆบชื้น	 เพรćąคüćมชื้น
จąท�ćใĀ้กรąป๋Ăงเกิดÿนิม
ได้ง่ćยจนĂćจเกดิกćรรĆü่ทąล	ุ
ท�ćใĀ้เชื้ĂโรคจćกภćยนĂก
เ ข ้ ć ไ ป ในกรąป ๋ Ă ง ไ ด ้	 
ÿ่üนĂćĀćรกรąป๋Ăงที่เปิด
บริโภคแล้üรĆบปรąทćน 
ไม่Āมด	 ต้Ăงถ่ćยĂćĀćร 
ที่เĀลืĂĂยู ่เก็บในภćชนą 
ที่ÿąĂćด	 มีฝćปิดมิดชิด	
แล้üเก็บรĆกþćไü้ในตู้เย็น

7. ÿำรปรุงแต่งอำĀำร 
เช่น น�้ำปลำ น�้ำÿ้มÿำยชู 
ซอÿ เป็นต้น

ต้ĂงเลĂืกทีบ่รรจใุนภćชนą
ที่ปกป ิดมิดชิด	 ÿąĂćด	 
แลąที่ฉลćกจąต้Ăงรąบุ 
ชื่ĂĂćĀćร	 ÿถćนที่ผลิต 
ชĆดเจน	แลąมเีลขÿćรบบĂćĀćร 
รüมทĆ้งต ้ĂงดูüĆนเดืĂนป  ี
ที่ผลิต/ĀมดĂćยุ	ที่ภćชนą
บรรจุด้üย

จąต ้ Ă งป รุ ง โ ด ย ใ ช ้ ใ น
ปริมćณทีพ่ĂเĀมćą	ไม่มćก
เกินกü่ćข้Ăก�ćĀนดตćมฉลćก	
ĀรĂืตćมปรąกćýกรąทรüง
ÿćธćรณÿุข

คüรเกบ็ในบรเิüณทีÿ่ąĂćด	
ไม่ĂĆบชื้น	 ÿćมćรถป้ĂงกĆน
แมลงแลąÿĆตü ์ ได ้ 	 แลą 
คüร เก็ บ ใĀ ้ ÿู ง จ ćกพื้ น 
Ăย่ćงน้Ăย	60	เซนติเมตร
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ประเภทอำĀำร กำรเลือกซื้อ กำรเตรียม-ปรุง กำรเก็บ

8. น�้ำดื่ม เครื่องด่ืม และ
น�้ำแข็ง

น�้ćดื่ม	 เครื่Ăงดื่ม	 จąต้Ăง
ÿĆงเกตจćกลĆกþณąทĆ่üไป	
คืĂ	ลĆกþณąกลิ่น	ÿี	แลąรÿ	
ต้Ăงเป็นไปตćมธรรมชćติ		
แลąต้Ăงบรรจุในภćชนą 
ทีÿ่ąĂćด	มฝีćปิดÿนิท	น�ć้ดืม่
บรรจขุüดต้ĂงมฉีลćกชĆดเจน
ตćมข้Ăก�ćĀนดü่ćด้üยเรื่Ăง
ฉลćกĂćĀćร	 ÿ่üนน�้ćแข็ง
ต้Ăงใÿไม่มีตąกĂน	 บรรจุ
Ăยู ่ ใ นซĂงพลćÿติ ก ใÿ 
ทีÿ่ąĂćด	ปิดผนกึเรยีบร้Ăย

น�้ćที่ ใช ้ดื่ม	 Āćกเป ็นน�้ć 
ที่น�ćมćจćกแĀล่งน�้ćต่ćง	ๆ 	
จąต ้ Ă งน� ćมćปรĆบปรุ ง
คุณภćพโดยüิ ธี กćรต ้ม	
ก ć ร ก ร Ă ง ที่ ถู ก Ā ลĆ ก
ÿุขćภิบćล	เพื่ĂใĀ้ได้น�้ćด่ืม
ที่ÿąĂćดเĀมćąÿมในกćร
บริโภค

น�ć้ดืม่แลąเครืĂ่งดืม่	คüรเกบ็
ในภćชนąทีÿ่ąĂćด	มฝีćปิด
มิดชิด	 เก็บใĀ้เป็นรąเบียบ	
แลąüćงÿงูจćกพืน้Ăย่ćงน้Ăย	
60	เซนติเมตร	แลąน�้ćแข็ง
คüรเก็บในภćชนąทีÿ่ąĂćด
แลąÿćมćรถรĆกþćคüćมเยน็
ได้นćน	มฝีćปิด	ตĆง้ÿูงจćกพืน้	
60	เซนติเมตร

9. นมและผลติภณัฑ์จำกนม ÿภćพขĂงน�้ćนมต้Ăงเป็น
เนื้ĂเดียüกĆน	 ไม่แยกชĆ้น	
ĀรืĂมีตąกĂนเป็นก้Ăน	 ๆ	 
มีกลิ่น	รÿปกติ	ไม่เĀม็นบูด	
ÿีไม่คล�้ć	ผลิตภĆณฑ์จćกนม	
เช่นเนยแข็ง	 ต้Ăงบรรจุใน
ภćชนąที่ปิดÿนิท		ÿąĂćด	
ไม่มีรĂยบุบ	 ไม่มีรĂยแตก	
ĀรืĂรĆ่üซึม	 แลąฉลćกบน
ภćชนą	จąต้Ăงรąบปุรąเภท
ขĂงนม	 üĆนที่ผลิต	 ĀรืĂ 
üĆนĀมดĂćยุ	 ĀรืĂข้Ăคüćม
ที่เขียนü่ćคüรบริโภคก่Ăน	
เพืĂ่ทรćบรąยąเüลćทีน่�ćมć 
บริโภค

กćรปรงุĂćĀćรปรąเภทนม
แลąผลิตภĆณฑ ์ จćกนม	 
ต้Ăงค�ćนึงถึงüĆตถุดิบที่มี
คุณภćพดี	ไม่เน่ćเÿีย

เก็บในĂุณĀภูมิท่ีเĀมćąÿม
กĆบปรąเภทขĂงผลิตภĆณฑ์	
คืĂ
-	นมพćÿเจĂไรซ์	ต้Ăงเก็บ
ในตูแ้ช่เยน็ทีĂ่ณุĀภมู	ิ4-10	
Ăงýćเซลเซียÿ	
-	 ไĂýกรีม	 ต ้Ăงแช่แข็ง	 
ที่ ĂุณĀภูมิต�่ ćกü ่ ć 	 -22	
Ăงýćเซลเซียÿ	
-	นมÿเตĂรไิลซ์	ĀรĂืยเูĂชที	
ÿćมćรถเก็บไü้ในĂุณĀภูมิ
Ā ้Ăงธรรมดćที่มีĂćกćý
ถ่ćยเทได้ดี	 เป็นÿĆดÿ่üน
เฉพćą	ÿąĂćด	แลąÿูงจćก
พืน้Ăย่ćงน้Ăย	60	เซนตเิมตร

 3. ภาชนะ อุปกรณ ์
ภćชนąรüมถึงĂุปกรณ์ต่ćงๆ	 ที่ใช้ใÿ่ĂćĀćรĀรืĂĀยิบจĆบĂćĀćรรąĀü่ćงกćร 
เตรียม	 กćรปรุง	 ปรąกĂบ	 แลąกćรจ�ćĀน่ćยĂćĀćร	 เช่น	 จćน	 ชćม	 ช้Ăน	 ÿ้Ăม	
ตąเกียบ	 มีด	 เขียง	 Āม้Ă	 กรąทą	 ที่คีบĂćĀćร	 เป็นต้น	 นĆบเป็นปัจจĆยที่ÿ�ćคĆญ 
ที่เกี่ยüข้ĂงกĆบคüćมÿąĂćดปลĂดภĆยขĂงĂćĀćร	 เพรćąĂćĀćรที่ผ่ćนกćรเตรียม	
กćรปรุง	 ปรąกĂบที่ÿąĂćดปลĂดภĆยแล้ü	 เมื่Ăน�ćมćบรรจุในภćชąที่ไม่ÿąĂćด	 
จąท�ćใĀ้ĂćĀćรนĆ้นไม่ปลĂดภĆยต่Ăกćรบริโภคได้	

	 ÿćเĀตทุีท่�ćใĀ้ภćชนą	Ăปุกรณ์ไม่ÿąĂćดปลĂดภĆยเพยีงพĂทีจ่ąน�ćมćใช้กĆบĂćĀćร	แบ่งĂĂกเป็น	2	ปรąกćร	คĂื
	 	 1.	เกิดจćกตĆüภćชนą	Ăุปกรณ์เĂง
	 	 2.	เกิดจćกภćชนą	Ăุปกรณ์ถูกปนเปื้Ăน
	 ดĆงนĆ้น	ผู้ใช้ต้Ăงรู้จĆกüิธีกćรเลืĂกชนิดภćชนą	Ăุปกรณ์ใĀ้เĀมćąÿมกĆบปรąเภทĂćĀćร	ท�ćจćกüĆÿดุที่ปลĂดภĆย	
กćรเลืĂกใช้ใĀ้ถูกต้ĂงเĀมćąÿมกĆบĂćĀćรแลąชนิด	 รู้จĆกüิธีกćรล้ćงท�ćคüćมÿąĂćด	 แลąกćรเก็บภćชนą	 Ăุปกรณ ์
ที่ถูกต้Ăงก็มีÿ่üนที่จąท�ćใĀ้ĂćĀćรÿąĂćด	ปลĂดภĆย	ไม่ถูกปนเปื้Ăนเชื้Ăโรคได้
 Āลักในกำรเลือกใช้ภำชนะ อุปกรณ์
	 กćรเลืĂกภćชนą	Ăุปกรณ์เพื่Ăใช้ใÿ่ĂćĀćรในรąĀü่ćงกćรปรุง	ปรąกĂบĂćĀćร	มีĀลĆกในกćรเลืĂกดĆงน้ี
	 1.		 เลืĂกภćชนą	Ăุปกรณ์ที่ล้ćงท�ćคüćมÿąĂćดได้ง่ćย	ได้แก่	ภćชนąท่ีมีผิüเรียบ	ไม่เป็นร่Ăง	ไม่มีซĂกมุม	
ไม่เป็นภćชนąปćกแคบĀรืĂมีก้นลึกซึ่งจąท�ćใĀ้กćรท�ćคüćมÿąĂćดไม่ทĆ่üถึง
	 2.		 เลืĂกภćชนą	 Ăุปกรณ์ที่ท�ćจćกüĆÿดุไม่มีพิþ	 üĆÿดุที่คüรเลืĂกใช้	 คืĂ	 กรąเบื้ĂงเคลืĂบขćü	 แก้ü	 
ÿเตนเลÿ	 Ăลูมิเนียม	 เป็นต้น	 ÿ่üนüĆÿดุที่ไม่คüรเลืĂกใช้ĀรืĂใช้ด้üยคüćมรąมĆดรąüĆง	 ไม่ใÿ่ĂćĀćรร้ĂนĀรืĂĂćĀćร 
ที่มีฤทธิ์กĆดกร่Ăน	ได้แก่	ภćชนąพลćÿติกเก่ćที่น�ćมćĀลĂมใĀม่	üĆÿดุÿĆงกąÿีเคลืĂบ	กรąเบื้ĂงเคลืĂบตกแต่งÿี	เป็นต้น
 กำรล้ำงท�ำคüำมÿะอำดภำชนะ อุปกรณ์
	 กćรล้ćงท�ćคüćมÿąĂćดภćชนą	 Ăุปกรณ์ที่ถูกĀลĆกÿุขćภิบćลĂćĀćร	 คืĂ	 กćรล้ćง	 3	 ขĆ้นตĂน	 ซึ่งก่ĂนĂื่น 
ต้Ăงมีกćรแยกภćชนą	Ăุปกรณ์ĂĂกเป็น	2	พüก	คืĂ	ภćชนąใÿ่ĂćĀćรคćüแลąภćชนąใÿ่ĂćĀćรĀüćนĀรืĂแก้üน�้ć	 
Āćกจ�ćเป็นต้Ăงล้ćงภćชนąใÿ่ĂćĀćรดĆงกล่ćüในครćüเดียüกĆนใĀ้ล้ćงแก้üน�้ć	 ภćชนąใÿ่ĂćĀćรĀüćน	 แลąภćชนą 
ใÿ่ĂćĀćรคćü	เรียงตćมล�ćดĆบ	ถ้ćภćชนą	Ăุปกรณ์ที่จąน�ćมćล้ćงมีเýþĂćĀćรตกค้ćงĂยู่	ใĀ้กüćดทิ้งในถĆงขยąใĀ้Āมด
ก่Ăนด�ćเนินกćรล้ćง
 üิธีกำรล้ำงภำชนะอุปกรณ์ ท�ำได้ 2 üิธี คือ
 1. กำรล้ำงด้üยมือ
	 	 1)	 Ăุปกรณ์กćรล้ćงต้ĂงÿąĂćด	Ăยู่ในÿภćพดี	แลąüćงÿูงจćกพื้นĂย่ćงน้Ăย	60	เซนติเมตร
	 	 2)		 กćรล้ćงภćชนą	 Ăุปกรณ์ทุกปรąเภทใĀ้ÿąĂćดด้üยüิธีกćรท่ีถูกĀลĆกÿุขćภิบćล	 โดยก�ćจĆด 
เýþĂćĀćรแลąล้ćงด้üยน�้ćเปล่ćก่Ăนน�ćไปล้ćงด้üยüิธีกćรล้ćง	3	ขĆ้นตĂน	ดĆงนี้
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  ขั้นตอนท่ี 1 ล้ćงด้üยน�้ćผÿมÿćรท�ćคüćมÿąĂćด	 เพื่Ăล้ćงครćบไขมĆน	 เýþĂćĀćร	 แลąÿิ่งÿกปรก 
ที่ติดค้ćงĂยู่	โดยใช้ฟĂงน�้ć	ผ้ćÿąĂćด	ĀรืĂแผ่นใยÿĆงเครćąĀ์	ช่üยในกćร	ท�ćคüćมÿąĂćด
  ขั้นตอนที่ 2 ล้ćงด้üยน�้ćÿąĂćดĂีก	2	ครĆ้ง	เพื่Ăล้ćงÿćรท�ćคüćมÿąĂćดแลąÿิ่งÿกปรกต่ćง	ๆ	ที่ยĆงค้ćง
Ăยู่ĂĂกใĀ้Āมด	
  ขั้นตอนที่ 3	 กćรฆ่ćเชื้Ăโรค	 (ในกรณีที่เกิดโรครąบćด)	 ล้ćงด้üยน�้ćร้Ăนที่ĂุณĀภูมิ	 80	 –	 100	 
Ăงýćเซลเซียÿ	 เป็นเüลćไม่น้Ăยกü่ć	 2	 นćที	 ĀรืĂแช่ในน�้ćผÿมน�้ćปูนคลĂรีน	 ที่มีคüćมเข้มข้น	 50	 ppm.	 
(ไม่เกิน	200	ppm)	ĂุณĀภูมิ	38	Ăงýćเซลเซียÿ	เป็นเüลćไม่น้Ăยกü่ć	1	นćที	ĀรืĂแช่ในÿćรเคมีที่ใช้ÿ�ćĀรĆบฆ่ćเช้ืĂ
ภćชนą	Ăุปกรณ์Ă่ืน	ๆ	ที่มีปรąÿิทธิภćพเทียบเท่ćในกćรฆ่ćเชื้Ă	เป็นเüลćĂย่ćงน้Ăย	2	นćที
	 3)	 ภćชนą	 Ăุปกรณ์ท่ีล้ćงท�ćคüćมÿąĂćดแล้üต้Ăงน�ćมćคü�่ćไü้บนตąแกรงĀรืĂตąกร้ć	 ซึ่งüćงÿูงจćกพื้น 
Ăย่ćงน้Ăย	60	เซนติเมตร	แล้üปล่ĂยใĀ้แĀ้งเĂง	แลąต้Ăงมีกćรป้ĂงกĆนไม่ใĀ้เกิดกćรปนเปื้Ăน
 2. กำรล้ำงโดยเคร่ืองล้ำงภำชนะ
	 	 2.1		 ขĆ้นตĂนกćรล้ćงโดยใช้เครื่Ăงล้ćงภćชนą
	 	 	 1)	กćรล้ćงด้üยน�้ćเปล่ćก่Ăนเข้ćเครื่Ăง
	 	 	 2)	น�ćภćชนąเข้ćเครื่Ăงล้ćง
	 	 	 3)	ใช้น�้ćÿąĂćดผÿมน�้ćยćท�ćใĀ้แĀ้ง	เป็นกćรล้ćงครĆ้งÿุดท้ćย
	 	 2.2	 ปรąเภทขĂงเครื่Ăงล้ćงภćชนą
   1) ชนิดแทงค์เดียü
	 	 	 	 เป็นเครื่Ăงล้ćงภćชนąชนิดใช้ล้ćงภćชนąที่Ăยู่ในตąกร้ćเท่ćนĆ้น	ÿćมćรถล้ćงได้ĀลćยĂย่ćง	 
	 	 	 เช่น	จćน	ชćม	แก้ü	ช้Ăน	ถćด	ĄลĄ
	 	 	 ปรąกĂบด้üยกรąบüนกćรล้ćง	2	ขĆ้นตĂน	คืĂ
	 	 	 	 -	ใช้ปั๊มน�้ćĀมุนเüียนท่ีĂุณĀภูมิ	55-60	Ăงýćเซลเซียÿ	ผÿมกĆบน�้ćยćขจĆดครćบไขมĆน
	 	 	 	 -	ใช้น�้ćÿąĂćดที่ĂุณĀภูมิ	85-90	Ăงýćเซลเซียÿ	ผÿมน�้ćยćช่üยท�ćใĀ้แĀ้ง
	 	 โดยเครื่Ăงล้ćงภćชนąใช้ĀลĆกขĂงกćรฉีดแบบ	Direct	Hot	Jet	Suds	กćรฉีดน�้ćรąบบ	Jet	จąท�ćใĀ้
ภćชนąได้รĆบกćรล้ćงโดยĀĆüฉีดน�้ć	 ซึ่งĀมุนไปโดยรĂบแลąแรงทิýทćงกćรล้ćงจąเปลี่ยนมุมไปโดยรĂบทĆ้งทćง 
ด้ćนล่ćงแลąด้ćนบน
   2) ชนิดĀลำยแทงค์แบบใช้ตะกร้ำ
	 	 เป็นเครื่Ăงล้ćงภćชนąที่ÿćมćรถล้ćงภćชนąได้Ăย่ćงต่Ăเน่ืĂงโดยใช้ตąกร้ćเป็นตĆüล�ćเลียงภćชนą 
ไปในเครื่Ăง	โดยผ่ćนกรąบüนกćรล้ćงภćชนą	ดĆงนี้
	 	 -	กćรล้ćงภćชนąด้üยน�้ćขĆ้นต้น	(ด้üยน�้ćเปล่ć)	เป็นกćรล้ćงครĆ้งที่	1
	 	 -	กćรล้ćงภćชนąด้üยน�้ćร้Ăน	55-65	Ăงýćเซลเซียÿ	ผÿมน�้ćยćขจĆดไขมĆน	เป็นกćรล้ćงครĆ้งที่	2
	 	 -	ใช้น�้ćÿąĂćดที่ĂุณĀภูมิ	85-95	Ăงýćเซลเซียÿ	ผÿมน�้ćยćช่üยท�ćใĀ้แĀ้งเป็นกćรล้ćงครĆ้งÿุดท้ćย
	 	 -	กรąบüนกćรĂบแĀ้งด้üยลมร้Ăนเป็นครĆ้งÿุดท้ćย

  3) ชนิดĀลำยแทงค์แบบÿำยพำน
	 	 	 เป ็นเคร่ืĂงล้ćงขนćดใĀญ่	 ÿćมćรถล้ćงĂย่ćงต ่Ăเนื่ĂงแลąĀลćยปรąเภทในขณąเดียüกĆน 
โดยกćรüćงภćชนąลงบนÿćยพćนโดยตรง	 แลąÿćมćรถüćงตąกร้ćบนÿćยพćนได้Ăีกด้üย	 กรąบüนกćรล้ćง 
เช่นเดียüกĆบแบบใช้ตąกร้ć
	 2.3	ปัจจĆยที่มีผลต่ĂขีดคüćมÿćมćรถขĂงเครื่Ăงล้ćงภćชนą
	 	 1)		 ชนิดขĂงภćชนą	เช่น	ถćด	จćน	ถ้üน	ชćม	ĄลĄ	ถ้ćภćชนąใดล้ćงยćก	เช่น	ถćมĀลุม	คüรจąมี
กćรช�ćรąด้üยน�้ćเปล่ćในขĆ้นต้นใĀ้ดี	เพื่Ăคüćมง่ćยในกćรช�ćรąล้ćงภćชนą	แลąเพื่ĂใĀ้ได้ผลที่ดี	คืĂ	ภćชนą	Ăุปกรณ์ 
มีคüćมÿąĂćด
	 	 2)		 รąยąเüลćในกćรล้ćง
	 	 3)		 ปริมćณขĂงภćชนąที่จąล้ćง
	 	 4)		 พื้นที่ขĂงĀ้Ăงล้ćงภćชนą	คüรค�ćนึงถึง
	 	 	 -	 พื้นท่ีĀ้Ăงล้ćงเปรียบเทียบกĆบขนćดขĂงเครื่ĂงมืĂที่จąใช้
	 	 	 -	 จ�ćนüนภćชนąท่ีจąต้Ăงล้ćง
	 	 	 -		 กćรจรćจรภćยใน	แลąรąĀü่ćงĀ้Ăงล้ćงกĆบĀน่üยงćนที่เกี่ยüข้Ăง
	 	 	 -		 พืน้ทีข่ĂงĀ้Ăงล้ćงเม่ืĂเทยีบกĆบขนćดขĂงกจิกćร	ขดีคüćมÿćมćรถ	แลąปรąÿทิธภิćพในกćรท�ćงćน
	 ทĆง้นี	้üธิกีćรล้ćงĂćจใช้üธิกีćรล้ćงด้üยมĂื	ĀรĂืüธิกีćรล้ćงด้üยเครืĂ่งล้ćงภćชนą	ĀรĂืüิธกีćรĂืน่ทีม่ปีรąÿิทธภิćพ
เทยีบเท่ćในกćรท�ćคüćมÿąĂćดภćชนą	Ăปุกรณ์	(กรณนี�ć้ท่üม	แช่น�ć้เดĂืด	ĀรĂืน�ć้ยćคลĂรนี	200	ppm	นćน	15	นćท)ี		
 กำรเก็บภำชนะ อุปกรณ์
	 กćรเก็บภćชนą	 Ăุปกรณ์ที่ผ่ćนกćรท�ćคüćมÿąĂćด	 ĀรืĂมีคüćมÿąĂćดĂยู่แล้ü	 ในรąĀü่ćงที่ยĆงไม่ได้ 
น�ćไปใช้งćนใĀ้พ้นจćกกćรปนเปื้ĂนขĂงฝุ่นลąĂĂง	 ÿĆตü์น�ćโรค	 ÿćรเคมีที่เป็นĂĆนตรćย	 ตลĂดจนกćรจĆบต้Ăง	 
ĀลĆกในกćรเก็บภćชนą	Ăุปกรณ์	มีดĆงนี้
	 1.		 เกบ็เฉพćąภćชนąทีผ่ึง่แĀ้งดีแล้üเท่ćนĆน้	ไม่น�ćภćชนą	Ăปุกรณ์ทีย่ĆงเปียกĂยูม่ćเกบ็	เพรćąจąท�ćใĀ้บรเิüณ
ที่เก็บชื้นแฉą	แลąเพื่Ăป้ĂงกĆนไม่ใĀ้ÿĆตü์น�ćโรคมćเกćąกินน�้ćที่ตกค้ćงĂยู่บนภćชนą	Ăุปกรณ์	ĀรืĂบริเüณที่เก็บ
	 2.		 บริเüณท่ีเก็บ	 จąต้ĂงÿąĂćดไม่เปียกชื้น	 ไม่มีÿĆตü์น�ćโรคมćรบกüน	 แลąไม่เก็บบริเüณเดียüกĆบที่ใช้ 
เก็บÿćรเคมีท่ีเป็นĂĆนตรćย
	 3.		 ลĆกþณąกćรเก็บ
	 	 3.1	 ช้Ăน	ÿ้Ăม	ĀรĂืตąเกียบ	ใĀ้เกบ็ในตąกร้ćÿงูโปร่ง	ใĀ้ÿ่üนทีใ่ช้คบีĀรĂืตĆกลงล่ćงใĀ้ÿ่üนทีเ่ป็นด้ćมขึน้
	 	 3.2		 จćน	ชćม	ĀรืĂแก้ü	ใĀ้คü�่ćไü้บนตąแกรง	ĀรืĂตąกร้ćที่ÿąĂćด
	 	 3.3		 เครื่ĂงครĆü	เครื่Ăงใช้
	 	 	 -	 ชนิดที่มีĀูแขüน	ได้แก่	Āม้Ă	กรąทą	ใĀ้ĀĆนเĂćÿ่üนท่ีใช้ใÿ่ĂćĀćรเข้ćผนĆง	 เĂćก้นĀม้ĂĀรืĂ 
	 	 	 	 กรąทąĀĆนĂĂก	โดนแขüนไü้บนรćüตąปทูีต่ĂกตดิกĆบผนĆงทีÿ่ąĂćดไม่มฝีุน่ลąĂĂงĀรĂืĀยćกไย่
	 	 	 -		 ชนิดที่ไม่มีĀูแขüน	ได้แก่	ตąĀลิü	ทĆพพี	ใĀ้เก็บเรียงใĀ้เป็นรąเบียบ	ถ้ćมีด้ćมจĆบใĀ้ĀĆนด้ćม 
	 	 	 	 ไปทćงเดียüกĆน	ĀรืĂใÿ่ตąแกรงไü้	ถ้ćไม่มีด้ćมจĆบก็ใĀ้คü�่ćไü้
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	 4.	ภćชนą	Ăุปกรณ์ที่ใช้เพียงครĆ้งเดียü	ต้ĂงมีüĆÿดุĀ่ĂĀุ้มใĀ้มิดชิด
	 5.	 ภćชนą	 Ăุปกรณ์ที่ไม่ได้แขüนไü้	 ใĀ้น�ćไปเก็บในตู้ÿąĂćดไม่ĂĆบชื้น	 ปกปิดมิดชิด	 ป้ĂงกĆนÿĆตü์น�ćโรคได้	 
ถ้ćไม่มีตู้เก็บ	ใĀ้เก็บในที่ÿูงจćกพื้นไม่น้Ăยกü่ć	60	เซนติเมตร	ในที่ÿąĂćด	ไม่ชื้นแฉą	แลąไม่มีÿĆตü์น�ćโรคมćรบกüน
 กำรใช้ภำชนะ อุปกรณ์
	 นĂกจćกจąมีภćชนą	Ăุปกรณ์ที่ปลĂดภĆยแล้ü	ยĆงต้Ăงมีกćรใช้ที่ถูกต้Ăงด้üย	คืĂ	
	 	 1.		 Āลีกเลี่ยงกćรจĆบต้Ăงภćชนą	Ăุปกรณ์บริเüณÿ่üนที่ใช้ÿĆมผĆÿĂćĀćร
	 	 2.		 ต้Ăงใช้ภćชนą	Ăุปกรณ์ใĀ้เĀมćąÿมกĆบชนิดขĂงĂćĀćร	เช่น	ไม่ใช้พลćÿติกกĆบĂćĀćรร้Ăน	ĀรืĂ 
	 	 	 มีรÿเปรี้ยüจĆด	 ĀรืĂเค็มจĆด	 แลąไม่ใช้โลĀąÿเตนเลÿ	 ĀรืĂĂลูมิเนียมกĆบĂćĀćรที่มีรÿเปรี้ยüจĆด 
	 	 	 ĀรืĂเค็มจĆด
	 	 3.		 ไม่üćงช้ĂนĀรืĂทĆพพีกĆบพื้นโต๊ąโดยตรง	คüรใช้จćนรĂง
	 	 4.		 ไม่ใช้เขยีงปąปนกĆนรąĀü่ćงเขียงĂćĀćรดบิแลąÿกุ	แลąคüรใช้ฝćชคีรĂบไü้รąĀü่ćงทีไ่ม่ได้ใช้เขยีง
	 	 5.		 ไม่ใช้ช้ĂนชิมĂćĀćรตĆกจćกĀม้ĂĀรืĂกรąทąโดยตรง	แลąไม่ชิมĂćĀćรจćกทĆพพีโดยตรง
	 	 6.		 ภćชนą	Ăุปกรณ์ที่ใช้ใÿ่ยćฆ่ćแมลง	ยćเบื่Ă	ยćล่ĂแมลงüĆน	Ā้ćมน�ćมćใช้ใÿ่ĂćĀćร

 4. สถานที่ปรุง ประกอบ และจําหน่ายอาหาร 
	 กćรจĆดกćรดูแลÿถćนที่ปรุง	 ปรąกĂบ	 แลąจ�ćĀน่ćยĂćĀćร	 ใĀ้ÿąĂćด	 ปรćýจćกÿิ่งÿกปรกแลąเชื้Ăโรค	 
รüมทĆ้งมีกćรจĆดüćงÿิ่งขĂงĀรืĂüĆÿดุĂุปกรณ์ภćยในครĆüใĀ้เป็นรąเบียบ	เรียบร้Ăย	นĆบเป็นปัจจĆยÿ�ćคĆญปรąกćรĀนึ่ง 
ที่มีคüćมÿĆมพĆนธ์ต่ĂคüćมÿąĂćดขĂงĂćĀćร	 เพรćąถ้ćÿถćนที่ดĆงกล่ćüไม่ถูกÿุขลĆกþณąแล้ü	 Ăćจเป็นปัจจĆย 
เĂื้ĂĂ�ćนüยต่Ăกćรปนเปื้ĂนขĂงเชื้Ăโรคต่ćง	 ๆ	 ลงÿู่ĂćĀćรได้	 ซึ่งกćรจĆดครĆüใĀ้เป็นรąเบียบเรียบร้Ăยนี้	 ยĆงÿ่งผล 
ใĀ้เกิดคüćมÿąดüกต่Ăกćรท�ćครĆü	แลąง่ćยต่Ăกćรท�ćคüćมÿąĂćดขĂงแม่บ้ćนĂีกด้üย	
	 ดĆงนĆน้	 ผูป้รąกĂบกćรจงึต้ĂงดแูลรĆกþćĀ้ĂงครĆüขĂงตนเĂงใĀ้ÿąĂćดแลąเป็นรąเบยีบ	 แลąปรĆบปรงุÿถćนที่
ÿ�ćĀรĆบใช้ในกิจกćรĂćĀćรแบ่งĂĂกเป็น	3	ÿ่üน
	 1)	 ÿถćนที่เตรียมปรุงแลąปรąกĂบĂćĀćร
	 2)	 ÿถćนที่รĆบปรąทćนĂćĀćร
	 3)	 Ā้Ăงน�้ć	Ā้Ăงÿ้üม
	 โดยแต่ลąÿ่üนต้Ăงมีโครงÿร้ćงแลąĂงค์ปรąกĂบที่เĀมćąÿม	
แลąถูกĀลĆกÿขุćภบิćลĂćĀćร	จงึจąช่üยลดภćüąเÿีย่งต่Ăกćรปนเป้ืĂน
ขĂงเชื้Ăโรคต่ćง	ๆ	แลąÿćรเคมีได้
 1)  พืน้อำคำร	คüรท�ćด้üยüĆÿดุทีแ่ขง็แรง	ไม่ดูดĀรĂืซมึน�ć้	ไม่มรีĂยแตกĀรĂืช�ćรดุ	ไม่มนี�ć้ขĆง	ท�ćคüćมÿąĂćด	
ได้โดยง่ćย	ต้ĂงดูแลคüćมÿąĂćดเÿมĂ	ไม่เปียกช้ืน		มีพื้นที่พĂเพียงแก่ผู้ใช้
 2)  ฝำผนังและเพดำน	 คüรท�ćด้üยüĆÿดุผิüเรียบ	 ท�ćคüćมÿąĂćดได้ง่ćย	 ถ้ćทćÿีคüรใช้ÿีĂ่Ăน	 ๆ	 เพื่Ă 
ช่üยใĀ้มีกćรÿąท้Ăนแÿงÿü่ćงดีขึ้น	แลąช่üยใĀ้มĂงเĀ็นคüćมÿกปรกได้ง่ćย	มุมรĂยต่ĂรąĀü่ćงพื้นกĆบฝćผนĆงไม่คüร
ท�ćเป็นมุมฉćก	คüรท�ćใĀ้มีลĆกþณąมุมมน	ลćดเĂียง	เพื่Ăกćรท�ćคüćมÿąĂćดได้ง่ćย

 3)  ประตู Āน้ำต่ำง	คüรมีพื้นที่ขĂงปรąตู	Āน้ćต่ćงปรąมćณร้Ăยลą	20	ขĂงพื้นที่Ā้Ăง	ปรąตูคüรเป็นชนิด
เปิดĂĂกด้ćนนĂกแลąปิดได้เĂง	ถ้ćไม่ใช่Ā้ĂงปรĆบĂćกćýคüรกรุด้üยลüดตćข่ćย	เพื่Ăป้ĂงกĆนแมลงüĆนแลąÿĆตü์น�ćโรค
เข้ćมćรบกüน	 ปรąตูĀ้ĂงĂćĀćรĀรืĂโรงครĆüคüรท�ćเป็นปรąตูมุ้งลüด	 2	 ชĆ้น	 จąÿćมćรถช่üยลดแมลงüĆนเข้ćไป 
ภćยในโรงĂćĀćร	ได้ดีกü่ćปรąตูมุ้งลüดชĆ้นเดียü
 4)  บริเüณที่เตรียม ปรุงอำĀำร	คüรมีÿ่üนปรąกĂบที่ÿ�ćคĆญ	ดĆงนี้
	 	 -	 Ă่ćงล้ćงĂćĀćร	(ĀรĂืĂ่ćงล้ćงจćน)	คüรĂยูÿู่งจćกพืน้Ăย่ćงน้Ăย	 
	 	 	 60	เซนตเิมตร	Ăćจใช้รüมกĆบĂ่ćงล้ćงภćชนą	โดยเมืĂ่ล้ćงĂćĀćร 
	 	 	 เÿร็จต้Ăงท�ćคüćมÿąĂćดĂ่ćนใĀ้ทĆ่üถึง	
	 	 -		 โต ๊ąเตรียม	 ปรุงĂćĀćร	 แลąโต ๊ąüćงจ�ćĀน่ćยĂćĀćร	 
	 	 	 ท�ćด้üยüĆÿดุถćüรแข็งแรง	ÿąĂćด	แลąÿูงจćกพื้นĂย่ćงน้Ăย	 
	 	 	 60	เซนตเิมตร	ผüิโต๊ąต้Ăงท�ćด้üยüĆÿดเุรยีบ	ท�ćคüćมÿąĂćดได้ง่ćย	
	 	 -		 บริเüณเตćไฟ	คüรตĆ้งĂยู่ในจุดที่มีกćรถ่ćยเทĂćกćý	รąบćยคüćมร้Ăนได้ดี	ไม่คüรตĆ้งĂยู่กลćงĀ้Ăง	 
	 	 	 พื้นโต๊ą	แลąผนĆงบริเüณเตćไปคüรบุด้üยüĆÿดุทนไฟ	เรียบ	แลąท�ćคüćมÿąĂćดง่ćย
	 	 -		 ถĆงขยą	 กćรจĆดใĀ้มีถĆงขยąขนćดที่พĂเĀมćą	 มีฝćปิดในขณąไม่ได้ใช้งćน	 ĀรืĂใช้ชนิดที่มีฝćปิด 
	 	 	 ที่มีช่Ăงÿ�ćĀรĆบทิ้งขยąได้
 5. กำรระบำยอำกำý Ā้องครัü คüรจąมีกćรรąบćยĂćกćýเป็นพิเýþ	 ใĀ้ÿćมćรถรąบćยคüćมร้Ăน	 
กลิ่น	คüĆน	ที่เกิดจćกกćรปรุงĂćĀćรที่ĂĂกจćกครĆüได้เป็นĂย่ćงดี	โดยค�ćนึงถึงทิýทćงลม	ช่Ăงรąบćยลม	ĀรืĂĂćจใช้
Ăุปกรณ์ช่üยในกćรรąบćยĂćกćý	เช่น	พĆดลมดูดĂćกćý	ปล่ĂงรąบćยคüĆน	
 6. แÿงÿü่ำง Ā้ĂงครĆü	 Ā้Ăงÿ�ćĀรĆบปรุง	 แลąปรąกĂบĂćĀćร	 ที่เก็บภćชนą	 Ā้Ăงเก็บขĂง	 จąต้ĂงจĆด 
แÿงÿü่ćงใĀ้มีคüćมเข้มขĂงแÿงÿü่ćงĂย่ćงเพียงพĂ	 โดยĂุปกรณ์ต้Ăงมีคüćมเข้มข้นขĂงแÿงÿü่ćงไม่น้Ăยกü่ć	 
10	 ฟุต-เทียน	 แลąĂćจใช้แÿงจćกธรรมชćติที่เข้ćทćงปรąตู	 Āน้ćต่ćง	 ร่üมด้üย	 เพื่Ăเป็นกćรปรąĀยĆดพลĆงงćน	 
กรณี	ที่มีกćรติดตĆ้งĀลĂดไฟ	คüรมีฝćครĂบใต้ĀลĂดไฟ	เพื่Ăป้ĂงกĆนไม่ใĀ้เýþแก้üจćกĀลĂดไฟตกลงÿู่ĂćĀćร
 7. อ่ำงล้ำงมือ และอ่ำงล้ำงจำน	 คüรมีĂ่ćงล้ćงงภćชนąĂุปกรณ์ที่มี
ขนćดใĀญ่เพียงพĂท่ีจąÿćมćรถล้ćงภćชนąได้ÿąดüก	 มีคüćมÿูงพĂเĀมćą	 
เป็นĂ่ćงที่มีช่Ăงÿ�ćĀรĆบรąบćยน�้ćแลąต่Ăท่ĂĀรืĂÿćยยćง	 เพื่ĂใĀ้น�้ćรąบćยลงÿู่ 
ท่Ăรąบćยน�้ćได้โดยÿąดüก	 แลąต้ĂงมีĂย่ćงน้Ăย	 2	 Ă่ćง	 เพื่Ăใช้ล้ćงภćชนą 
Ăย่ćงน้Ăย	 3	 ขĆ้นตĂน	 ถ้ćมี	 2	 Ă่ćง	 ในĂ่ćงที่	 2	 ต้Ăงล้ćงด้üยน�้ćไĀลตลĂดเüลć	 
กรณีไม่มีท่Ăรąบćยคüรใช้Ăย่ćงน้Ăย	3	ใบ
	 Ă่ćงล้ćงมืĂ	คüรเป็นแบบที่ÿćมćรถใช้ได้ง่ćยแลąÿąดüก	มืĂไม่คüรÿĆมผĆÿ
ก๊Ăกน�้ć	 คüรเป็นรąบบปิด-เปิดน�้ć	 ด้üยýĂก	 เข่ć	 เท้ć	 ĀรืĂĂĆตโนมĆติ	 จąช่üยลด 
กćรแพร่กรąจćยขĂงเชื้Ăโรคได้
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 8. ท่อĀรือรำงระบำยน�้ำ	 ในบริเüณĀ้ĂงครĆüĀรืĂบริเüณที่ล้ćงภćชนą
Ăุปกรณ์	 ต้Ăงมีท่Ă	 ĀรืĂรćงรąบćยน�้ćท้ิงท่ีมีÿภćพดี	 ไม่แตกร้ćü	 ไม่มีเýþĂćĀćร 
ĂุดตĆน	 ÿćมćรถรąบćยน�้ćจćกจุดล้ćงลงÿู่รąบบก�ćจĆดน�้ćเÿีย	 ĀรืĂท่Ăรąบćยน�้ć
ÿćธćรณą	ฝćท่Ăรąบćยน�้ćคüรเป็นชนิดเป็นตąแกรง	ที่เปิดท�ćคüćมÿąĂćดได้ง่ćย
 9.  บ่อดกัไขมนัและบ่อดกัเýþอำĀำร	น�ć้เÿยีจćกกćรปรงุ	ปรąกĂบĂćĀćร	
เป็นน�ć้เÿยีทีม่ไีขมĆน	 แลąเýþĂćĀćรมćก	 โดยไขมĆนมĆกเป็นปัญĀćต่Ăรąบบบ�ćบĆดน�ć้เÿยี	
เนื่ĂงจćกไขมĆนเป็นÿćรปรąกĂบĂินทรีย์ทีมีเÿถียรภćพÿูงแลąถูกย่Ăยÿลćยโดยแบคทีเรียได้ยćก	 แลąเมื่ĂไขมĆน 
ไĀลลงÿู่ท่Ăรąบćยน�้ćก็มĆกจąเกćąติดĂยู่ที่ผิüท่Ă	 ท�ćใĀ้เกิดปัญĀćท่ĂĂุดตĆน	 รบกüนปฏิกิริยćขĂงจุลินทรีย์	 แลą 
ช่Ăงทćงกćรถ่ćยเทขĂงĂĂกซิเจนจćกĂćกćýÿู่น�้ćในรąบบบ�ćบĆด	คüรมีกćรติดตĆ้งบ่ĂดĆกเýþĂćĀćรแลąบ่ĂดĆกไขมĆน
ก่Ăนปล่Ăยลงÿู่รąบบบ�ćบĆดĀรืĂท่Ăÿćธćรณą	โดยบ่ĂดĆกไขมĆนโดยทĆ่üไปมี	2	แบบ	คืĂ
	 	 1)		 แบบฝังในพื้น	ÿćมćรถท�ćได้ทĆ้งขนćดใĀญ่แลąเล็ก	แบบบ่ĂเดียüĀรืĂĀลćยบ่Ăก็ได้	
	 	 2)		 แบบลĂย	เป็นชนิดที่ตĆ้งบนพื้น	เĀมćąÿมกĆบร้ćนขนćดเล็ก	แยกใช้แต่ลąร้ćน
 10.  ตู้เย็นและตู้เก็บอำĀำร	ĂćĀćรแต่ลąปรąเภทมีกćรเก็บรĆกþćต่ćงกĆน	ÿ�ćĀรĆบĂćĀćรÿดที่เÿียง่ćย	เช่น	
เนื้Ă	 ปลć	 กุ้ง	 ไก่	 นม	 แลąผลิตภĆณฑ์นม	 ต้Ăงเก็บที่ĂุณĀภูมิต�่ćกü่ć	 7.5	 Ăงýćเซลเซียÿ	 คืĂเก็บในตู้น�้ćแข็งĀรืĂ 
ตูเ้ยน็	ÿ่üนผĆกÿด	คüรเกบ็ในตูเ้ยน็ใĀ้มĂีณุĀภูมติ�ć่กü่ćĂุณĀภมูธิรรมดć	ในตูเ้ยน็คüรจĆดเกบ็ใĀ้เป็นÿĆดÿ่üนเป็นรąเบยีบ	
แยกปรąเภทĂćĀćรไม่ใĀ้ปนกĆน	 แลąคüรล้ćงท�ćคüćมÿąĂćดก่Ăนเก็บในตู้เย็น	 ในÿ่üนขĂงĂćĀćรแĀ้งทĆ่üไป	 เช่น	
น�้ćตćล	 น�้ćปลć	 คüรจĆดเก็บใĀ้เป็นรąเบียบในตู้ĀรืĂชĆ้นüćงขĂง	 แลąคüรĂยู่ÿูงจćกพื้นไม่ต�่ćกü่ć	 60	 เซนติเมตร	 
เพื่Ăป้ĂงกĆนกćรปนเปื้Ăน	กรณีที่ĂćĀćรบรรจุในภćชนąที่ปิดÿนิทÿćมćรถเก็บÿูงจćกพื้นได้Ăย่ćงน้Ăย	15	เซนติเมตร

 ÿถำนท่ีรับประทำนอำĀำร
	 ภćยในÿถćนที่รĆบปรąทćนĂćĀćรคüรจĆดใĀ้ÿąĂćด	ÿüยงćม	เป็นรąเบียบ	โดยมีÿ่üนปรąกĂบ	ดĆงนี้
 1)  พื้น พื้นในบริเüณที่รĆบปรąทćนĂćĀćร	คüรÿร้ćงด้üยüĆÿดุที่แข็งแรง	ทนทćน	ท�ćคüćมÿąĂćดได้ง่ćย	 
มีลĆกþณąเรียบ	 ไม่ดูดซึมน�้ć	 ไม่มีรĂยแตกĀรืĂช�ćรุด	 ตรงมุมรĂยต่ĂรąĀü่ćงพื้นกĆบฝćผนĆงคüรโค้งมนเพื่Ăป้ĂงกĆน 
กćรÿกปรก	ÿćมćรถท�ćคüćมÿąĂćดได้ง่ćย	แลąต้Ăงท�ćคüćมÿąĂćดเป็นปรąจ�ć
 2)  ผนังและเพดำน	คüรทćÿีĂ่Ăน	ๆ 	เพื่Ăช่üยใĀ้บริเüณที่รĆบปรąทćนĂćĀćรÿü่ćง	แลąมĂงเĀ็นÿิ่งÿกปรก
ได้ง่ćย	คüรĀมĆ่นท�ćคüćมÿąĂćดĂย่ćงน้ĂยÿĆปดćĀ์ลąครĆ้ง	เพื่Ăไม่ใĀ้มีครćบÿกปรกĀรืĂĀยćกไย่
 3)  กำรระบำยอำกำý คüรมีกćรรąบćยĂćกćýที่ดี	ไม่ร้ĂนĂบĂ้ćü	ไม่มีฝุ่น	ไม่มีกลิ่นคüĆน	
 4) โต๊ะ เก้ำอี้	 คüรĂยู่ในÿภćพดี	 มĆ่นคง	 แข็งแรง	 พื้นผิüเรียบ	 ไม่ĀลุดลĂกจนก่ĂใĀ้เกิดคüćมÿกปรก	 
ไม่มีครćบเýþĂćĀćร	แลąจĆดใĀ้เป็นรąเบียบ
 5)  ประตูและĀน้ำต่ำง	ในĀ้ĂงรĆบปรąทćนĂćĀćรคüรมีปรąตู	Āน้ćต่ćงเพียงพĂ	คืĂ	ปรąมćณร้Ăยลą	20	
ขĂงพื้นที่ทĆ้งĀมด	 ปรąตูคüรเป็นชนิดเปิดĂĂกด้ćนĂĂก	 แลąปิดเĂงได้	 กรณีไม่ใช่Ā้ĂงปรĆบĂćกćý	 คüรกรุด้üย 
ลüดตćข่ćยเพื่Ăป้ĂงกĆนแมลงüĆนแลąÿĆตü์น�ćโรค
 6)  แÿงÿü่ำง คüรมีแÿงÿü่ćงĂย่ćงเพียงพĂ	Ăćจเป็นแÿงÿü่ćงจćกธรรมชćติ	ĀรืĂแÿงÿü่ćงจćกดüงไฟฟ้ć		
ÿีขĂงผนĆง	 แลąเพดćน	 มีÿ่üนช่üยใĀ้เกิดคüćมÿü่ćงได้	 ถ้ćทćÿีผิüผนĆงแลąเพดćนด้üยÿีขćüจąท�ćใĀ้เกิด 
กćรÿąท้Ăนแÿงได้มćก

 Ā้องน�้ำ Ā้องÿ้üม
	 ภćยในร้ćนĂćĀćร	 คüรจĆดÿ้üมใĀ้ÿąĂćด	 เพียงพĂ	 ปลĂดภĆย	 ใĀ้ได้
มćตรฐćน	Healthy	Accessibility	Safety	ĀรืĂ	HAS	
 1.  ÿะอำด (Healthy) Āมćยถึง	 ÿ้üมจąต้Ăงได้รĆบกćรด�ćเนินกćร 
ใĀ้ถูกĀลĆกÿขุćภบิćล	เช่น	Ā้Ăงÿ้üมแลąÿขุภĆณฑ์ทĆง้Āมดจąต้ĂงÿąĂćด	ไม่มกีลิน่เĀมน็ 
มีüĆÿดุĂุปกรณ์	 ÿิ่งĂ�ćนüยคüćมÿąดüกไü้บริกćร	 เช่น	 น�้ćÿąĂćด	 ÿบู่ล้ćงมืĂ	
กรąดćþช�ćรąเพียงพĂ	 กćรเก็บกĆก	 กćรเก็บกĆกĀรืĂบ�ćบĆดÿิ่งปฏิกูลถูกต้Ăง 
แลąมีÿภćพแüดล้Ăมÿüยงćม	 ซึ่งจąÿ่งผลดีต ่ĂทĆ้งทćงร่ćงกćยแลąจิตใจ 
ขĂงผู้ใช้บริกćร
	 ÿ�ćĀรĆบในร้ćนจ�ćĀน่ćยĂćĀćร	 Ā้Ăงÿ้üม	 ต้Ăงไม่มีปรąตูĀรืĂช่Ăงทćงที่ติดต่ĂโดยตรงกĆบบริเüณที่เตรียม 
ปรุงĂćĀćร	ĀรืĂที่เก็บĂćĀćรทุกชนิด
 2. เพียงพอ (Accessibility) Āมćยถึง	 ต้Ăงมีÿ้üมใĀ้เพียงพĂแก่คüćมต้ĂงกćรขĂงผู้ใช้รüมถึงผู้พิกćร						
ผู้ÿูงüĆย	Āญิงมีครรภ์	แลąÿ้üมต้Ăงพร้Ăมใช้งćนตลĂดเüลćที่เปิดใĀ้บริกćร	จ�ćนüนÿ้üมที่จĆดใĀ้มีนĆบตćมจ�ćนüนเก้ćĂี้
ที่ร้ćนจĆดไü้บริกćร	ดĆงน้ี

จ�ำนüนทีน่ัง่ÿ�ำĀรบั
ลกูค้ำ (ทีน่ัง่)

Ā้องÿ้üมชำย Ā้องÿ้üมĀญิง
Ā้องถ่ำยอจุจำระ

(ที)่
อ้ำงล้ำงมอื

(ที)่
ทีปั่ÿÿำüะ

(ที)่
Ā้องถ่ำยอจุจำระ

(ที)่
อ้ำงล้ำงมอื

(ที)่
น้Ăยกü่ć	20 ใĀ้มีĀ้Ăงถ่ćยĂุจจćรą	1	ที่	Ă่ćงล้ćงมืĂ	1	ท่ี*

20	-	30 ใĀ้มีĀ้Ăงถ่ćยĂุจจćรą	1	ที่	Ă่ćงล้ćงมืĂ	1	ท่ี	แลąที่ปัÿÿćüą	1	ที่*
31	-	50 1 1 1 2 1
51	-	70 2 2 2 4 2
71	-	100 3 3 3 6 3

มćกกü่ć	100 ใĀ้เพิ่มÿ้üม	Ă่ćงล้ćงมืĂ	แลąที่ปัÿÿćüą	Ăย่ćงลą	1	ที่	(จćกจ�ćนüนที่นĆ่งÿ�ćĀรĆบลูกค้ć	71	–	100	
ที่นĆ่ง)	 ทĆ้งĀ้Ăงÿ้üมชćยแลąĀ้Ăงÿ้üมĀญิง	 ต่Ăจ�ćนüนท่ีนĆ่ง	 ÿ�ćĀรĆบจ�ćนüนที่นĆ่งÿ�ćĀรĆบลูกค้ć 
ที่เพิ่มขึ้นทุก	ๆ	30	ที่นĆ่ง

 3. ปลอดภัย (Safety) Āมćยถึง	 ผู้ใช้บริกćรจąต้ĂงปลĂดภĆยขณąใช้ÿ้üม	 เช่น	 ÿถćนที่ตĆ้งÿ้üมไม่เปลี่ยü	
Ā้Ăงÿ้üมแยกเพýชćย	–	Āญิง	
	 ทĆ้งน้ี	คüรÿร้ćงชนิดนĆ่งยĂง	ๆ	จąถูกÿุขลĆกþณąมćกกü่ć	แต่ÿ�ćĀรĆบผู้พิกćร	ผู้ÿูงĂćยุ	Āญิงมีครรภ์	คüรเป็น
ÿ้üมนĆ่งรćบ	แลąจĆดใĀ้มีĂย่ćงน้Ăย	1	ท่ี
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 5. สัตว์ แมลงนําโรค 
	 ÿĆตü์แลąแมลงน�ćโรคĀลćยชนิดที่น�ćเชื้Ăโรคมćÿู่คน	 โดยเชื้ĂโรคจąติดมćกĆบล�ćตĆü	 ปีก	 ขน	 ĀรืĂปąปน 
มćกĆบน�้ćลćย	 ปัÿÿćüą	 ĂุจจćรąขĂงÿĆตü์แลąแมลงดĆงกล่ćü	 โดยเมื่ĂÿĆตü์เĀล่ćนĆ้นไปไต่ĂćĀćรที่ปรุงÿุกแล้ü	 
แลąไม่มีกćรปกปิดĀรืĂป้ĂงกĆนใĀ้มิดชิด	ก็จąท�ćใĀ้ĂćĀćรปนเปื้Ăนเชื้Ăโรคแลąÿิ่งÿกปรกได้	ถ้ćน�ćĂćĀćรนĆ้นมćกิน
ก็Ăćจท�ćใĀ้เกิดกćรเจ็บป่üยได้	โดยÿĆตü์แลąแมลงน�ćโรคท่ีพบบ่Ăย	ๆ	ได้แก่	Āนู	แมลงüĆน	แลąแมลงÿćบ	
 1. Āนู
	 Āนูเป็นÿĆตü์ฟันแทą	 แลąเลี้ยงลูกด้üยนม	มีฟันĀน้ć	 2	 คู่	 คืĂฟันบน	 2	 ซี่	 ฟันล่ćง	 2	 ซี่	 ซึ่งมีลĆกþณąโค้ง	 
ยื่นเพื่Ăใช้กĆดแทąÿิ่งขĂงต่ćง	 ๆ	 ท�ćคüćมเÿียĀćยแก่เครื่ĂงĂุปโภคบริโภคแลąĂุปกรณ์ÿćธćรณูปโภคต่ćง	 ๆ	 
นĂกจćกนี้	 ĀนูยĆงเป็นแĀล่งแพร่เชื้Ăโรคที่ÿ�ćคĆญĀลćยชนิด	 แลąÿćมćรถท�ćใĀ้เกิดกćรรąบćดขĂงโรคบćงชนิด 
มćÿูค่นแลąÿĆตü์เลีย้งได้	เช่น	กćāโรค	โรคไข้ĀนกูĆด	โรคพþิÿนุĆขบ้ć	โรคบดิมตีĆü	โรคพยćธต่ิćง	ๆ	เช่น	โรคพยćธติĆüตดื	
โรคพยćธิแÿ้ม้ć	เป็นต้น
 กำรคüบคุมและก�ำจัด
	 ในกćรป้ĂงกĆน	 คüบคุม	 แลąก�ćจĆดĀนูนĆ้นจąต้Ăงรู ้ชนิด	 ปริมćณ	 
คüćมชุกชุม	 กćรĀćกินขĂงĀนู	 ซึ่งต้ĂงมีกćรÿĆงเกตร่ĂงรĂยต่ćง	 ๆ	 ขĂงĀนู	 
ü่ćมีĀนูภćยในบ้ćนเรืĂนĀรืĂไม่	โดยÿĆงเกตรĂยแทą	มูลĀนู	รĂยเท้ćĀนู	เป็นต้น	 
ซึ่งüิธีกćรคüบคุมป้ĂงกĆนมี	2	üิธี	คืĂ
	 1.		 กćรป้ĂงกĆนไม่ใĀ้มีแĀล่งเพćąพĆนธุ์	แĀล่งĂćĀćร	แลąแĀล่งที่Ăยู่ĂćýĆยขĂงĀนู	ได้แก่
	 	 -	 กćรป้ĂงกĆนĀนูเข้ćÿู่Ăćคćรที่พĆกĂćýĆย	 โดยĂุดช่ĂงĀรืĂทćงที่Āนูจąเข้ćบ้ćนด้üยüĆÿดุที่ป้ĂงกĆน 
กćรกĆดแทąขĂงĀนูได้	เช่น	คĂนกรีต	Ăิฐ	Āิน	กรąเบ้ืĂงĀนć	ๆ	เป็นต้น	
	 	 -		 รüบรüมแลąก�ćจĆดขยąมูลฝĂย	 เพื่Ăท�ćลćยแĀล่งĂćĀćรแลąที่Ăยู่ĂćýĆยขĂงĀนู	 เพรćąขยąเปียก
เป็นแĀล่งĂćĀćรที่ĀนูชĂบคุ้ยเขี่ย	ÿ่üนขยąแĀ้งĀนูใช้ท�ćรĆง	จึงคüรเก็บขยąใĀ้ถูกต้Ăง	โดยต้Ăงท�ćคüćมÿąĂćดไม่ใĀ้
มีเýþĂćĀćรบริเüณบ้ćน
	 	 -		 จĆดบ้ćนเรืĂนแลąบริเüณบ้ćนใĀ้ÿąĂćดไม่เป็นที่Āลบซ่ĂนĀรืĂเป็นแĀล่งที่Ăยู่ĂćýĆยขĂงĀนู
	 2.		 กćรท�ćลćยĀนูโดยตรง
	 	 -		 กćรใช้กĆบดĆก	เช่น	กĆบดĆกแลąกรงดĆก	โดยใช้เĀยื่Ăปรąเภทปลć	เนื้Ăมąพร้ćüĂ่Ăน	เป็นต้น	โดยเมื่Ă
ใช้กĆบดĆกแล้üคüรท�ćลćยกล่ินĀนู	โดยใช้น�้ćร้Ăนลüกแลąล้ćงใĀ้ÿąĂćด	เพรćąจมูกĀนูจąไüมćก	ถ้ćได้กลิ่นคนจąไม่
กินเĀยื่Ăเลย
	 	 -		 กćรใช้ÿćรเคมี	ได้แก่	กćรรมคüĆน	กćรüćงยćเบื่Ă	ในกćรเลืĂกใช้คüรเลืĂกชนิดที่เป็นĂĆนตรćยต่Ă
มนุþย์น้Ăยที่ÿุด
	 ในกćรคüบคุมก�ćจĆดĀนูในชุมชนใĀญ่	 ๆ	 จąต้Ăงค�ćนึงถึงคüćมร่üมมืĂขĂงปรąชćชนโดยมีกćรก�ćจĆดĂย่ćง
ÿม�่ćเÿมĂ	เพื่Ăป้ĂงกĆนĀนูĂพยพจćกĀมู่บ้ćนĀน่ึงไปĀมู่บ้ćนใกล้เคียง

 5.2 แมลงüัน
	 แมลงüĆนเป็นÿĆตü์น�ćโรคที่พบเĀ็นได้ทĆ่üไปในทุกภćคขĂงปรąเทýไทย	 ÿćมćรถกินĂćĀćรได้ทุกชนิด	 
มĆกพบมćกในบริเüณกĂงขยą	 เýþĂćĀćร	 ซćกÿĆตü์	 Ăุจจćรą	 เป็นต้น	 ซึ่งท�ćใĀ้เชื้Ăโรคต่ćง	 ๆ	 เช่น	 บิด	 ไทฟĂยด์	
ĂĀิüćตกโรค	 รüมทĆ้งไข่พยćธิต่ćง	 ๆ	 ÿćมćรถติดมćกĆบแมลงüĆนได้	 โดยติดมćกĆบขนตćมล�ćตĆü	 ขนขć	ĀรืĂเชื้Ăโรค 
ปนมćกĆบขĂงเĀลüในกรąเพćąĂćĀćรขĂงแมลงüĆน	 เม่ืĂแมลงüĆนตĂมĂćĀćรขĂงมนุþย์ก็จąถ่ćยทĂดเชื้Ăโรคได	้ 
ซึ่งเม่ืĂเรćรĆบปรąทćนĂćĀćรนĆ้น	เช้ืĂโรคĀรืĂไข่พยćธิก็จąเข้ćÿู่ร่ćงกćยท�ćใĀ้เกิดกćรเจ็บป่üยได้
 กำรคüบคุมและก�ำจัด
	 ในกćรด�ćเนินกćรคüบคุมก�ćจĆดแมลงüĆนใĀ้มีปรąÿิทธิภćพนĆ้น	 คüรด�ćเนินกćรพร้ĂมกĆนทĆ้งชุมชน	 โดยก่Ăน
ด�ćเนินกćรคüรÿ�ćรüจĀćแĀล่งเพćąพĆนธุ์แลąคüćมชุกชุมขĂงแมลงüĆน	 เพื่Ăน�ćมćüćงแผนในกćรคüบคุมแลąก�ćจĆด	
ซึ่งแนüทćงในกćรคüบคุมก�ćจĆดแมลงüĆนมีĀลĆกใĀญ่	ๆ	3	ปรąกćรคืĂ
 1. กำรปรับปรุงÿุขำภิบำลÿิ่งแüดล้อม
	 	 -		 เก็บเýþĂćĀćรแลąขยąต่ćง	ๆ	 ในถĆงขยąที่มีฝćปิดมิดชิด	 ไม่รĆ่üĀรืĂซึมน�้ć	แลąน�ćขยąไปก�ćจĆด
โดยกćรเผć	ฝัง	ĀมĆกท�ćปุ๋ย	ถมที่	ĀรืĂเลี้ยงÿĆตü์
	 	 -	 จĆดใĀ้มีแลąใช้ÿ้üมที่ถูกÿุขลĆกþณą
	 	 -		 ก�ćจĆดมูลฝĂยโดยกćรฝัง	ĀมĆกท�ćปุ๋ย	ĀมĆกในถĆงĀมĆกแก๊ÿชีüภćพ	เป็นต้น
	 	 -	 คüรมีตู้เก็บĂćĀćรĀรืĂมีภćชนąปกปิดĂćĀćร	เช่น	ฝćชี	เพื่Ăป้ĂงกĆนไม่ใĀ้แมลงüĆนตĂมĂćĀćร
 2.  กำรท�ำลำยตัüอ่อนของแมลงüัน
	 	 โดยกćรใช้คüćมร้Ăนจćกแÿงแดดในกćรท�ćลćยไข่แมลงüĆนĀรĂืใช้ÿćรเคมใีนกćรท�ćลćยĀนĂนแมลงüĆน	
เช่น	กćรใช้ปูนคลĂรีน	ĀรืĂปูนขćüโรยฆ่ćตĆüĀนĂน	เป็นต้น
 3.  กำรท�ำลำยตัüแก่ของแมลงüัน
	 	 -		 üิธีกล	ได้แก่	ใช้กćüจĆบแมลงüĆน	ใช้ไม้ตีแมลงüĆน	เป็นต้น
	 	 -		 üิธีทćงเคมี	 ได้แก่	 กćรใช้üĆตถุมีพิþฆ่ćแมลงüĆนในบ้ćน	 โดยในกćรเลืĂกใช้คüรเลืĂกชนิดที่เป็น
ĂĆนตรćยต่Ăมนุþย์น้Ăยที่ÿุด

 5.3 แมลงÿำบ
	 แมลงÿćบÿćมćรถพบได้ในĂćคćรบ้ćนเรืĂนทĆ่üไป	 ชĂบĂĂกĀćกินเüลćกลćงคืน	 เป็นแมลงที่มีปćก	 
แบบกĆดเคี้ยü	 มีนิÿĆยชĂบกĆดท�ćลćยÿิ่งขĂงเครื่Ăงใช้ภćยในบ้ćน	 มีกลิ่นเฉพćąตĆüซึ่งก่ĂใĀ้เกิดคüćมน่ćร�ćคćญ	
แมลงÿćบÿćมćรถกินĂćĀćรได้ทุกปรąเภทตĆ้งแต่ĂćĀćรที่ÿกปรกเน่ćเÿียตćมกĂงขยąจนถึงĂćĀćรขĂงมนุþย์	 
โดยเฉพćąĂćĀćรพüกแป้งแลąน�้ćตćล	 ดĆงนĆ้น	 จึงท�ćใĀ้เชื้Ăโรคที่ติดมćตćมตĆüĀรืĂĂยู่ในกรąเพćąขĂงแมลงÿćบ
ÿćมćรถปนเปื้ĂนลงในĂćĀćร	โดยเมื่ĂแมลงÿćบมćกินĀรืĂเดินผ่ćนĂćĀćร	มĆนจąÿ�ćรĂกĀรืĂถ่ćยลงบนĂćĀćรนĆ้น	
ท�ćใĀ้ผู้รĆบปรąทćนĂćĀćรได้รĆบเชื้Ăโรคแลąเจ็บป่üยได้	 ซึ่งแมลงÿćบเป็นพćĀąน�ćโรคต่ćง	 ๆ	 เช่น	 ĂĀิüćตกโรค	 
แĂนแทรกซ์	üĆณโรค	โรคพยćธิปćกขĂ	พยćธิเÿ้นด้ćย	พยćธิตĆüตืด	เป็นต้น
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 กำรคüบคุมและก�ำจัด
	 กćรคüบคุมก�ćจĆดแมลงÿćบแบ่งได้เป็น	2	üิธี	คืĂ
	 1.	 กćรท�ćลćยแมลงÿćบแลąไข่แมลงÿćบ	ÿćมćรถท�ćลćยได้	2	üิธี	คืĂ
	 	 -	 กćรใช้กĆบดĆก	:	โดยüćงเĀยื่Ăที่แมลงÿćบชĂบไü้ภćยในกĆบดĆก	เช่น	ĂćĀćรปรąเภทแป้งแลąน�้ćตćล	
ซึ่งเม่ืĂจĆบได้เป็นจ�ćนüนมćกĂćจน�ćไปฆ่ćโดยกćรแช่น�้ćĀรืĂตćกแดด
	 	 -		 กćรใช้ÿćรเคม	ี:	โดยกćรใช้üĆตถุมพีþิฆ่ćแมลงÿćบในบ้ćน	ด้üยüิธกีćรฉดีพ่น	ĀรĂืใช้เĀยืĂ่พþิ	เป็นต้น	
ซึ่งในกćรเลืĂกใช้คüรเลืĂกชนิดท่ีเป็นĂĆนตรćยต่Ăมนุþย์น้Ăยที่ÿุด
	 2.	 กćรปรĆบปรุงÿุขćภิบćลท่ีĂยู่ĂćýĆย
	 	 -	 ĀมĆ่นท�ćคüćมÿąĂćดĀ้ĂงครĆü	Ăย่ćใĀ้มีเýþĂćĀćรตกค้ćงซึ่งĂćจเป็นĂćĀćรขĂงแมลงÿćบได้
	 	 -			 ต้Ăงมีตู้เก็บĂćĀćรĀรืĂภćชนąปกปิดมิดชิด	ป้ĂงกĆนไม่ใĀ้แมลงÿćบมćกินĂćĀćรได้
	 	 -			 ĀมĆ่นท�ćคüćมÿąĂćดĀ้Ăงน�้ćĀ้Ăงÿ้üมĂย่ćงÿม�่ćเÿมĂ	
	 	 -	 ĂćĀćรแĀ้งต่ćง	 ๆ	 เช่น	 แป้ง	 น�้ćตćล	 คüรบรรจุในโĀลที่มีฝćปิดมิดชิด	 แลąเก็บใÿ่ตู้เพื่Ăป้ĂงกĆน
แมลงÿćบมćกิน
	 	 -	 เÿื้Ăผ้ćต้ĂงĀมĆ่นซĆกใĀ้ÿąĂćด	Ăย่ćĀมĆกĀมมไü้จนเกิดครćบ	ซ่ึงĂćจเป็นĂćĀćรขĂงแมลงÿćบได้
	 	 -	 คüรมีถĆงขยąท่ีมีฝćปิดมิดชิด	ไม่รĆ่ü	ไม่ซึม	แลąน�ćขยąไปก�ćจĆดĂย่ćงถูกüิธี

การจัดการคุณภาพนํ้าบริโภคในสถานประกอบการด้านอาหาร

	 น�้ćเป็นÿิ่งจ�ćเป็นÿ�ćĀรĆบชีüิต	 ร่ćงกćยขćดน�้ćเพียงไม่กี่üĆนĂćจถึงตćยได้	 ขณąเดียüกĆนถ้ćน�้ćที่ดื่มนĆ้น 
มีÿิ่งปนเปื้Ăนต่ćง	 ๆ	 ไม่ü่ćจąเป็น	 ÿี	 กล่ิน	 รÿ	 เช้ืĂโรค	 ÿćรเคมีĀรืĂโลĀąĀนĆกมćกกü่ćเกณฑ์มćตรได้	 ทุกคนจึง 
คüรดื่มน�้ćในปริมćณที่เĀมćąÿมกĆบคüćมต้Ăงกćร	 แลąใĀ้คüćมÿ�ćคĆญในกćรเลืĂกน�้ćดื่มที่ÿąĂćด	 ปลĂดภĆย	 
มีĀลĆกกćร	ดĆงนี้
	 1)	 แĀล่งน�้ćดื่ม	น�้ćดื่มทĆ้งเขตเมืĂงแลąชนบทมćจćกน�้ćปรąปć	น�้ćฝน	น�้ćดื่มบรรจุขüด	แต่ยĆงมีครĆüเรืĂน	
ÿ่üนĀน่ึงใช้น�้ćบ่Ăบćดćล	บ่Ăตื้น	แม่น�้ć	ล�ćคลĂง	ĀนĂง	บึง	ĄลĄ
	 2)	 น�ć้ปรąปć	 ได้แก่	กćรปรąปćนครĀลüง	กćรปรąปćÿ่üนภมูภิćค	แลąกćรบรกิćรขĂงĂงค์กรปกครĂงÿ่üนท้Ăงถิน่	 
ซึ่งมีกรąบüนกćรผลิตแลąกćรคüบคุมตรüจÿĂบคุณภćพน�้ćใĀ้มีคุณภćพ	 ได้มćตรฐćนตćมเกณฑ์คุณภćพน�้ćดื่ม 
ขĂงĂงค์กćรĂนćมĆยโลกĀรืĂกรมĂนćมĆย	 น�้ćที่ĂĂกมćจćกก๊ĂกจึงÿąĂćด	 ปลĂดภĆย	 แลąได้รĆบกćรรĆบรĂง 
มćตรฐćนคุณภćพน�้ćปรąปćดื่มได้จćกกรมĂนćมĆย	กรąทรüงÿćธćรณÿุข	ในĀลćยพื้นที่ทĆ่üปรąเทý	
	 3)	 น�ć้ดืม่บรรจขุüด	ฉลćกขĂงน�ć้บรรจขุüดต้ĂงมเีครืĂ่งĀมćยรĆบรĂงจćก	Ăย.	แลąต้ĂงมเีลขÿćรบบĂćĀćร	
13	ĀลĆกปรćกฏĂยู่	üĆนผลิตไม่คüรเกิน	14	üĆน	กćรเก็บน�้ćดื่มบรรจุขüด	ไม่คüรเก็บไü้ใกล้ÿćรเคมีĀรืĂüĆตถุĂĆนตรćย	
เพรćąĂćจจąท�ćใĀ้น�้ćเกิดกćรปนเปื้Ăนได้	 ทĆ้งจąท�ćใĀ้น�้ćมีกลิ่นขĂงÿćรเคมีด้üย	 ไม่คüรเลืĂกซื้Ăน�้ćบรรจุขüด 
ทีม่กีćรเกบ็ไม่เĀมćąÿม	 เช่น	 üćงไü้บรเิüณทีถ่กูแÿงแดดเป็นเüลćนćน	 ซึง่ÿćรในพลćÿตกิĂćจลąลćยปนเป้ืĂนในน�ć้ได้	
แลąก่Ăนดื่มใĀ้ÿĆงเกตคüćมÿąĂćดขĂงน�้ćภćยในขüดü่ćมีÿิ่งปลĂมปนĀรืĂไม่

 การทํานํ้าให้สะอาดปลอดภัย สําหรับการดื่ม – การใช ้
	 กćรดื่มน�้ćที่ไม่ÿąĂćด	 โดยเฉพćąภćüąเกิดโรครąบćด	 จąท�ćใĀ้เÿี่ยงต่Ăกćรเป็นโรครąบบทćงเดินĂćĀćร	
แลąโรคĂื่น	 ๆ	 ได้	 จึงต้Ăงป้ĂงกĆนด้üยกćรเลืĂกน�้ćดื่มที่ÿąĂćด	 ใÿ	 ปรćýจćก	 รÿ	 ÿี	 กลิ่น	 เชื้Ăโรค	 แลąแร่ธćตุ 
ที่ก่ĂใĀ้เกิดĂĆนตรćย	โดยต้ĂงมีกćรปรĆบปรุงคุณภćพน�้ćเพ่ืĂใĀ้ได้น�้ćที่มีคุณภćพเĀมćąÿม	ดĆงนี้
	 1.	 ต้มใĀ้เดืĂด	นćน	1	นćที	เพื่Ăท�ćลćยเชื้Ăโรคในน�้ć	น�้ćที่น�ćมćต้มคüรเป็นน�้ćที่ใÿÿąĂćด	ผ่ćนกćรกรĂง 
	 	 ĀรืĂท�ćใĀ้ตกตąกĂนแล้ü
	 2.		 Āćกใช้เครื่ĂงกรĂงน�้ćต้ĂงตรüจÿĂบคุณภćพเครื่ĂงกรĂงทĆ้งเÿ้นท่Ăแลąไÿ้กรĂงü่ćÿćมćรถกรĂงน�้ćได้ 
	 	 ĀรืĂÿąĂćดĀรืĂไม่
	 3.		 กćรใช้คลĂรีนเพื่Ăฆ่ćเชื้Ăโรคในน�้ć	(คüรมีคลĂรีนĂิÿรąคงเĀลืĂ	0.2	–	0.5	พีพีเĂ็ม)

 การเก็บนํ้าดื่ม 
	 ต้Ăงเก็บในภćชนąที่ÿąĂćดมีฝćปิด	 มีทćงน�้ćเทรินĂĂกเฉพćą	 เช่น	 ขüดน�้ćที่มีฝćปิด	 กćน�้ć	 คูเลĂร์	 แลą 
üćงÿูงจćกพื้น	 รüมทĆ้งกćรมีÿุขüิทยćÿ่üนบุคคลที่ถูกต้Ăง	 เช่น	 กćรล้ćงมืĂ	 กćรใช้ภćชนąดื่มน�้ćที่ÿąĂćด	 เป็นต้น	 
ทĆ้งนี้	เพื่Ăป้ĂงกĆนแลąรąมĆดรąüĆงไม่ใĀ้เกิดกćรปนเปื้Ăนเชื้Ăโรคในน�้ć	แลąไม่ดื่มน�้ćในภćชนąร่üมกĆบผู้Ăื่น



คู่มือวิชาการประกอบการอบรมหลักสูตรการสุขาภิบาลอาหารสําหรับผู้ประกอบกิจการและผู้สัมผัสอาหาร คู่มือวิชาการประกอบการอบรมหลักสูตรการสุขาภิบาลอาหารสาํหรับผู้ประกอบกิจการและผู้สัมผัสอาหาร

5352

มาตรฐานสุขาภิบาลอาหารในระดับสากล

	 มćตรฐćนĂćĀćรมีĀลćยรąดĆบ	มćตรฐćนĂćĀćรรąĀü่ćงปรąเทýที่จĆดเป็นมćตรฐćนÿćกล	ต่ćงมีจุดมุ่งĀมćย
ที่ÿ�ćคĆญเพื่Ăกćรคุ้มครĂงผู้บริโภค	แลąมีคüćมÿ�ćคĆญมćกขึ้นในกćรค้ćรąĀü่ćงปรąเทý	ทĆ้งนี้	แนüทćง	ĀลĆกกćรแลą
ขĆ้นตĂนก�ćĀนดมćตรฐćนที่เป็นที่ยĂมรĆบ	ซึ่งปรąเทýต่ćง	ๆ	น�ćไปใช้เป็นกćรก�ćĀนดกฎรąเบียบด้ćนÿินค้ćĂćĀćร

 1. มาตรฐานอาหารของคณะกรรมาธิการอาหารโคเด็กซ์ (Codex) 
	 มćตรฐćนĂćĀćรรąĀü่ćงปรąเทýที่เป็นที่รู ้จĆก	 แลąมีบทบćทÿ�ćคĆญในกćรก�ćĀนดมćตรฐćนโดยมุ่งเน้น 
คüćมปลĂดภĆยĂćĀćรแลąคณุภćพทีÿ่�ćคĆญ	แลąเป็นทีย่ĂมรĆบในกćรค้ćÿนิค้ćĂćĀćร	คĂื	 โคเดก็ซ์	 โดยกćรด�ćเนนิงćน 
ขĂงโคเด็กซ์	 ท�ćใĀ้เร่ืĂงขĂงĂćĀćรเป็นüćรąÿ�ćคĆญขĂงทุกปรąเทýแลąใĀ้กćรÿนĆบÿนุน	 โดยĂยู่บนพื้นฐćนที่ü่ć
ปรąชćชนทุกคนมีÿิทธิที่จąได้รĆบĂćĀćรที่ปลĂดภĆยมีคุณภćพแลąเĀมćąÿมต่Ăกćรน�ćไปบริโภค				

 1.1 ท่ีมำและüัตถุประÿงค์ของ Codex
	 Codex	 เป็นชื่Ăใช้เรียกคณąกรรมćธิกćรโครงกćรมćตรฐćนĂćĀćร	 FAO/WHO	 (Codex	 Alimentarius	
Commission	 -	 CAC)	 มีĀน้ćที่ก�ćĀนดมćตรฐćนĂćĀćรใĀ้เป็นมćตรฐćนÿćกล	 นĂกจćกนี้ค�ćü่ć”Codex”	 
เป็นค�ćที่ใช้เรียก	“Codex	Alimentarius”	ซ่ึงมćจćกภćþćลąติน	Āมćยถึง	“Food	Code”	ด้üย
	 üĆตถุปรąÿงค์ขĂง	 Codex	 มีĀน้ćที่ก�ćĀนดมćตรฐćนĂćĀćรรąĀü่ćงปรąเทýใĀ้เป็นมćตรฐćนÿćกล	 
โดยมีüĆตถุปรąÿงค์เพื่Ăปกป้Ăงคุ้มครĂงÿุขภćพĂนćมĆยขĂงผู้บริโภคแลąเพื่ĂใĀ้เกิดคüćมเป็นธรรมในด้ćนกćรค้ć
รąĀü่ćงปรąเทý

 1.2 คüำมÿ�ำคัญของมำตรฐำน Codex
	 มćตรฐćน	 Codex	 เป็นมćตรฐćนที่Ăงค์กćรกćรค้ćโลก	 (World	 Trade	Organization	 -	WTO)	 ใĀ้กćร
ยĂมรĆบตćมคüćมตกลงü่ćด้üยĂุปÿรรคเทคนิคต่Ăกćรค้ć	(Agreement	on	Technical	Barrier	to	Trade;	TBT)	
แลąคüćมตกลงü่ćด้üย	กćรบĆงคĆบมćตรกćรÿุขĂนćมĆยแลąÿุขĂนćมĆยพืช	(Agreement	on	the	Application	of	
Sanitary	and	Phytosanitary	Measure;	SPS)	ที่ใĀ้คüćมÿ�ćคĆญกĆบกćรเข้ćร่üมก�ćĀนดมćตรฐćนรąĀü่ćงปรąเทý	
แลąแนąน�ćใĀ้ปรąเทýใช้มćตรฐćนรąĀü่ćงปรąเทýเพื่Ăกćรก�ćĀนดมćตรกćรขĂงปรąเทý	แลąจąใช้เป็นมćตรกćร
ที่จąเป็นข้ĂตĆดÿินในกรณีที่เกิดข้Ăพิพćททćงกćรค้ćรąĀü่ćงปรąเทý
	 กćรด�ćเนินงćนก�ćĀนดมćตรฐćนขĂง	Codex	มีĀลĆกกćรคüćมÿĂดคล้Ăง	(Harmonization)	คüćมเท่ćเทียม	
(Equivalence)	 กćรปรąเมินคüćมเÿี่ยงแลąตรüจÿĂบรąดĆบขĂงคüćมคุ้มครĂงÿุขĂนćมĆยแลąÿุขĂนćมĆยพืชแลą
ĀลĆกกćรขĂงคüćมโปร่งใÿ	(Transparency)	มćตรฐćน	Codex	จึงเป็นมćตรกćรที่เĀมćąÿมทćงด้ćนคüćมปลĂดภĆย
ĂćĀćรในกćรปกป้ĂงคüćมปลĂดภĆยขĂงผู้บริโภค	แลąĂ�ćนüยคüćมÿąดüกต่Ăกćรค้ć

 1.3 มำตรฐำน Codex
	 	 มćตรฐćนขĂง	Codex	แบ่งĂĂกเป็น	3	กลุ่ม	คืĂ
	 	 1)	 มćตรฐćนเก่ียüกĆบเรื่ĂงทĆ่üไป	ปรąกĂบด้üย	8	ÿćขć	คืĂ
	 	 	 1.1)	ÿćขćนโยบćย	แลąĀลĆกเกณฑ	์
	 	 	 1.2)	ÿćขćฉลćกĂćĀćร
	 	 	 1.3)	ÿćขćÿćรเจืĂปน	แลąÿćรปนเปื้ĂนในĂćĀćร	
	 	 	 1.4)	ÿćขćÿćรพิþตกค้ćงในĂćĀćร	
	 	 	 1.5)	ÿćขćÿุขลĆกþณąĂćĀćร	
	 	 	 1.6)	ÿćขćüิธีüิเครćąĀ์	แลąชĆกตĆüĂย่ćง	
	 	 	 1.7)	ÿćขćÿćรตกค้ćง	จćกยćÿĆตü์ในĂćĀćร	แลą
	 	 	 1.8)	ÿćขć	รąบบกćรตรüจÿĂบ	แลąกćรĂĂกใบรĆบรĂงÿินค้ć	ĂćĀćรน�ćเข้ćแลąÿ่งĂĂก
	 	 2)	 มćตรฐćนĂćĀćรที่เป็นÿินค้ć	ปรąกĂบด้üย	18	ÿćขć	คืĂ
	 	 	 2.1)	ÿćขćโกโก้	แลąผลิตภĆณฑ์จćกโกโก้	
	 	 	 2.2)	ÿćขćน�้ćตćล
	 	 	 2.3)	ÿćขćผลิตภĆณฑ์ผĆก	แลąผลไม	้
	 	 	 2.4)	ÿćขćไขมĆน	แลąน�้ćมĆน	
	 	 	 2.5)	ÿćขćÿĆตü์น�้ć	แลąผลิตภĆณฑ์ÿĆตü์น�้ć	
	 	 	 2.6)	ÿćขćเน้ืĂ
	 	 	 2.7)	ÿćขćÿุขลĆกþณąขĂงเนื้Ă	
	 	 	 2.8)	ÿćขćผลิตภĆณฑ์เนื้Ă	แลąÿĆตü์ปีก	
	 	 	 2.9)	ÿćขćซุป	แลąน�้ćซุป	
	 	 	 2.10)	ÿćขćน�้ćแข็ง	ÿ�ćĀรĆบกćรบริโภค	
	 	 	 2.11)	ÿćขćĂćĀćรเยืĂกแข็ง	
	 	 	 2.12)	ÿćขćน�้ćผลไม	้
	 	 	 2.13)	ÿćขćผĆก	ผลไม้ÿด	
	 	 	 2.14)	ÿćขćนม	แลąผลิตภĆณฑ์นม	
	 	 	 2.15)	ÿćขćธĆญพืช	แลąผลิตภĆณฑ	์
	 	 	 2.16)	ÿćขćโปรตีนจćกพืช	
	 	 	 2.17)	ÿćขćโภชนćกćร	แลąĂćĀćรมีüĆตถุปรąÿงค์พิเýþ
	 	 	 2.18)	ÿćขćน�้ćแร่
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	 	 3)		 มćตรฐćนขĂงภมูภิćค	เกีย่üข้ĂงกĆบกćรพจิćรณć	ก�ćĀนดนโยบćยด้ćนมćตรฐćนĂćĀćรขึน้เป็นพเิýþ	
เพื่Ăใช้ในกลุ่มภูมิภćค	ปรąกĂบด้üย	5	กลุ่ม	คืĂ
	 	 	 3.1)	กลุ่มยุโรป	
	 	 	 3.2)	กลุ่มลćตินĂเมริกć	แลąแคริบเบียน	
	 	 	 3.3)	กลุ่มĂćฟริกć	
	 	 	 3.4)	กลุ่มเĂเชีย	แลą	
	 	 	 3.5)	กลุ่มĂเมริกćเĀนืĂ	แลąแปซิฟิกตąüĆนตกเฉียงใต้
	 Ăย่ćงไรก็ตćม	ĀćกมćตรฐćนขĂงภูมิภćคเป็นที่ยĂมรĆบขĂงปรąเทýÿมćชิกĂื่นก็ĂćจเÿนĂมćตรฐćนภูมิภćค
ขึ้นเป็น	Codex	Standard	เพื่Ăใช้กĆบปรąเทýÿมćชิกโดยรüมได้

	 ĂćĀćรที่ปรุงÿ�ćเร็จรĂกćรบริโภคจąÿąĂćด	 ปลĂดภĆยĀรืĂไม่นĆ้น	 นĂกจćกจąค�ćนึงถึงตĆüĂćĀćรจąต้Ăง 
ÿąĂćด	 ปลĂดภĆย	 ได้มćจćกแĀล่งที่เชื่ĂถืĂได้	 ในขĆ้นตĂนกćรเตรียม	 กćรปรุง	 ปรąกĂบĂćĀćร	 มีคüćมÿąĂćด	 
ถูกÿุขลĆกþณą	 รüมทĆ้งมีกćรใช้ภćชนą	 Ăุปกรณ์ที่ÿąĂćด	 ปลĂดภĆย	 เĀมćąÿมกĆบชนิดขĂงĂćĀćร	 ปรąเด็นÿ�ćคĆญ 
ที่ต้Ăงค�ćนึงถึงคืĂบุคคลท่ีท�ćĀน้ćที่เกี่ยüข้ĂงกĆบĂćĀćรตĆ้งแต่เลืĂกซื้ĂüĆตถุดิบมćเตรียม	ปรุง	ปรąกĂบ	แลąจ�ćĀน่ćย	
รüมทĆ้งกćรดูแลจĆดกćรÿถćนที่ทĆ้งครĆü	 แลąที่นĆ่งรĆบปรąทćนĂćĀćร	 ถ้ćĀćกผู้ÿĆมผĆÿĂćĀćรมีกćรเจ็บป่üย	 รüมถึง 
มีพฤติกรรมที่ไม่เĀมćąÿมในขณąปฏิบĆติงćน	 ก็Ăćจจąท�ćใĀ้เกิดคüćมเÿี่ยงท่ีĂćĀćรจąปนเปื้Ăนÿิ่งÿกปรกĀรืĂ 
เชื้Ăจุลินทรีย์ก่Ăโรคÿู่ĂćĀćร	 แลąไปÿู่ผู้บริโภคต่Ăไปได้	 ดĆงนĆ้น	 ผู้ÿĆมผĆÿĂćĀćรจึงต้Ăงมีคüćมรู้	 คüćมเข้ćใจ	 แลą 
ปฏิบĆติตนใĀ้ถูกต้Ăงในเรื่ĂงขĂงÿุขüิทยćÿ่üนบุคคลขĂงผู้ÿĆมผĆÿĂćĀćรที่ดีด้üย	 ÿ�ćĀรĆบในบทนี้จąได้กล่ćüถึง 
ปรąเด็นÿ�ćคĆญต่ćง	ๆ	ดĆงนี้
	 3.1	 คüćมĀมćยขĂงÿุขüิทยćÿ่üนบุคคลขĂงผู้ÿĆมผĆÿĂćĀćร
	 3.2		คüćมÿ�ćคĆญขĂงผู้ÿĆมผĆÿĂćĀćรต่Ăกćรแพร่กรąจćยโรค
	 3.3	 กćรปฏิบĆติตนใĀ้เป็นผู้ท่ีมีÿุขภćพด	ี
	 3.4	 ÿุขนิÿĆยที่ดีในกćรปฏิบĆติงćน
	 	 1)	 กćรเตรียมตĆüก่Ăนปรุงแลąจ�ćĀน่ćยĂćĀćร
	 	 2)		 รąĀü่ćงกćรปรุงแลąปรąกĂบĂćĀćร
	 	 3)		 กćรจ�ćĀน่ćยĂćĀćรแลąกćรเÿิร์ฟĂćĀćร
	 โดยจąเน้นคüćมÿĆมพĆนธ์รąĀü่ćงÿุขüิทยćÿ่üนบุคคล	 แลąกćรแพร่กรąจćยโรค	 เช่น	 กćรปนเปื้Ăนข้ćม	 
กćรÿĆมผĆÿĂćĀćรพร้Ăมบริโภคด้üยมืĂเปล่ć	แลąกćรล้ćงมืĂ	เป็นต้น

ความหมายของสุขวิทยาส่วนบุคคลของผู้สัมผัสอาหาร

 ÿุขüิทยำÿ่üนบุคคล Āมćยถึง	 เรื่Ăงที่ü่ćด้üยกćรดูแล	บ�ćรุงรĆกþć	แลąÿ่งเÿริมÿุขภćพร่ćงกćยใĀ้ÿมบูรณ์
แข็งแรง	 ไม่เป็นโรค	 มีกćรปฏิบĆติตนใĀ้Ăยู่ในÿภćüąที่ปลĂดภĆย	 รüมถึงมีกćรป้ĂงกĆนกćรแพร่กรąจćยขĂงเชื้Ăโรค 
ทĆ้งจćกตนเĂงไปÿู่ผู้Ăื่น	แลąกćรรĆบเĂćเชื้ĂโรคĀรืĂÿิ่งปนเปื้ĂนจćกภćยนĂกÿู่ตนเĂง	ทĆ้งทćงตรง	แลąทćงĂ้Ăม
 ผู้ÿัมผัÿอำĀำร	 Āมćยถึง	 บุคคลที่เกี่ยüข้ĂงกĆบĂćĀćรตĆ้งแต่กรąบüนกćร	 เตรียม	 ปรุงปรąกĂบ	 จ�ćĀน่ćย 
แลąเÿิร์ฟĂćĀćร	รüมถึงกćรล้ćงแลąเก็บภćชนąĂุปกรณ์

บทที่ 3
สุขวิทยาส่วนบุคคลของผู้สัมผัสอาหาร
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 ÿุขüิทยำÿ่üนบุคคลของผู้ÿัมผัÿอำĀำร	Āมćยถึง	กćรดูแลÿ่งเÿริมÿุขภćพร่ćงกćยขĂงบุคคลที่ปฏิบĆติงćน
ĀรืĂท�ćĀน้ćที่เกี่ยüข้ĂงกĆบĂćĀćร	ใĀ้มีคüćมÿมบูรณ์	แข็งแรง	ไม่เป็นโรค	มีกćรปฏิบĆติตนใĀ้Ăยู่ในÿภćüąที่ปลĂดภĆย	
แลąไม่แพร่กรąจćยเชื้Ăโรคไปÿู่ผู้บริโภค

	 ผู้เตรียมĂćĀćร	 ผู้ปรุง	ปรąกĂบĂćĀćร

	 ผู้จ�ćĀน่ćยĂćĀćร
  

	 ผู้เÿิร์ฟĂćĀćร	 ผู้ท�ćคüćมÿąĂćดภćชนą	Ăุปกรณ์

ความสําคัญของผู้สัมผัสอาหารต่อการแพร่กระจายเชื้อโรค

	 ผู้ÿĆมผĆÿĂćĀćรเป็นบุคคลÿ�ćคĆญที่Ăćจจąท�ćใĀ้ĂćĀćรÿąĂćดĀรืĂมีกćรปนเปื้Ăนได้	ทĆ้งในÿ่üนขĂงตĆüบุคคล
แลąกćรปฏบิĆตผิูÿ้ĆมผĆÿĂćĀćร	ทีÿ่ćมćรถก่ĂใĀ้เกดิกćรแพร่กรąจćยขĂงเชืĂ้จลุนิทรย์ีก่Ăโรค	ÿćรเคม	ี üĆตถปุลĂมปนต่ćง	ๆ	 
ไปÿู่ผู้บริโภคได้ในกรณีต่ćง	ๆ	ดĆงนี้

 1. กรณีที่ผู้ÿัมผัÿอำĀำร ที่แÿดงอำกำรเจ็บป่üย
	 ผู้ÿĆมผĆÿĂćĀćรที่เจ็บป่üยĂยู่ในรąยąแพร่โรคขĂงโรคทćงเดินĂćĀćร	 ทćงเดินĀćยใจ	 ĀรืĂทćงผิüĀนĆง	 
ซึ่งÿćมćรถติดต่Ăได้ทćงกćรÿĆมผĆÿ	ทćงน�้ćมูก	น�้ćลćย	ไปÿู่ผู้บริโภคได้	เช่น
 	 โรคĂุจจćรąร่üง	บิด	ไทฟĂยด์	ซึ่งÿćมćรถติดต่Ăได้	Āćกไม่ล้ćงมืĂĀรืĂล้ćงมืĂไม่ÿąĂćดĀลĆงĂĂกจćก 
	 	 Ā้Ăงÿ้üมแล้üใช้มืĂĀยิบจĆบĂćĀćร
 	 üĆณโรค	 ไข้ĀüĆด	 ไüรĆÿตĆบĂĆกเÿบชนิดเĂ	 ÿćมćรถติดต่Ăได้ทćงน�้ćมูก	 น�้ćลćย	 ในกรณีไĂ	 จćม	 ĀรืĂ 
	 	 พูดคุยรดĂćĀćร
 	 มืĂมีบćดแผล	 ฝี	 ĀนĂง	 เชื้ĂโรคในบćดแผลĂćจจąปนเปื้ĂนลงในĂćĀćรรąĀü่ćงกćรเตรียมปรุง	 
	 	 ปรąกĂบĂćĀćร	รüมถึงขณąใช้มืĂที่เป็นแผลĀยิบจĆบĂćĀćร

 2. กรณีที่ผู้ÿัมผัÿอำĀำร ที่ไม่แÿดงอำกำรเจ็บป่üย
	 ในกรณีนี้ผู้ÿĆมผĆÿĂćĀćรĂćจแพร่กรąจćยเชื้Ăโรคÿู่ĂćĀćร	ได้	2	กรณี	คืĂ
	 2.1	 กรณทีีเ่ป็นพćĀąน�ćโรค	คĂื	ผูÿ้ĆมผĆÿĂćĀćรทีม่เีชืĂ้ขĂงโรคตดิต่ĂทćงเดนิĂćĀćรĂยูใ่นตĆü	แต่ไม่แÿดงĂćกćร	
ได้แก่	เชื้ĂไทฟĂยด์	ซึ่งÿćมćรถแพร่กรąจćยเชื้Ăโรคÿู่ĂćĀćรได้เช่นเดียüกĆบผู้ที่เป็นโรค	แลąมีĂćกćร
	 2.2	 กรณีที่ผู้ÿĆมผĆÿĂćĀćรมีÿุขภćพดี	 ไม่เป็นพćĀąน�ćโรค	 แต่มีพฤติกรรมĀรืĂกćรปฏิบĆติตนที่ไม่ถูกต้Ăง 
ในขณąปรุง	 ปรąกĂบ	แลąจ�ćĀน่ćยĂćĀćร	 เช่น	 ไĂ	 จćม	 รดĂćĀćร	 กćรจĆบต้Ăงÿิ่งÿกปรก	 ขยą	 üĆตถุมีพิþ	ĀรืĂ 
แม่กรąทĆ้งĀยิบจĆบเงิน	 แล้üใช้มืĂนĆ้นมćĀยิบจĆบĂćĀćรโดยตรง	 โดยไม่ได้ล้ćงมืĂใĀ้ÿąĂćด	 ก็Ăćจจąท�ćใĀ้ĂćĀćร 
ถูกปนเปื้Ăนด้üยÿิ่งÿกปรก	แลąเชื้Ăจุลินทรีย์ก่Ăโรคได้

	 นĂกจćกนี้ĂüĆยüąต่ćง	ๆ	ขĂงร่ćงกćยขĂงผู้ÿĆมผĆÿĂćĀćรที่ÿćมćรถแพร่กรąจćยเชื้Ăโรค	ดĆงนĆ้น

  ผิüĀนัง
	 เช้ืĂโรคĂćĀćรเป็นพþิทีÿ่�ćคĆญท่ีพบทีผ่üิĀนĆง	ได้แก่	เชืĂ้ÿแตฟิโลคĂ็กคĆÿ	ĂĂเรยีÿ	(Staphylococus aureus)	
ซึ่งพบได้ในแผล	 ฝี	 ĀนĂง	 ÿิü	 ĄลĄ	 ซึ่งมีĂยู่ตćมผิüĀนĆง	 เมื่ĂÿĆมผĆÿกĆบĂćĀćรเชื้Ăนี้จąÿร้ćงพิþ	 แลąท�ćใĀ้เกิด 
ĂćĀćรเป็นพิþ
	 นĂกจćกนี้	ถ้ćเป็นโรคผิüĀนĆง	ผิüĀนĆงไม่ÿąĂćด	ก็จąเป็นแĀล่งแพร่เชื้Ăโรคได้	เพรćąผู้ÿĆมผĆÿĂćĀćรก็Ăćจ
จąแกą	เกć	เป็นที่ÿąÿมเชื้Ăโรค	แลąแพร่ต่Ăไปได้
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  นิ้üมือ และเล็บมือ
	 เชื้ĂโรคจąติดĂยู่ตćมนิ้üมืĂ	 แลąเล็บมืĂ	 ซึ่งĂćจปนเปื้ĂนมćกĆบĂćĀćร	 ภćชนą	 เÿื้Ăผ้ć	 ผ้ćขี้ร้ิü	 Ā้Ăงÿ้üม	 
ÿิ่งÿกปรก	ÿ่üนต่ćง	 ๆ	 ขĂงร่ćงกćย	นิ้üมืĂ	 แลąเล็บมืĂ	 จąเป็นแĀล่งÿąÿม	แลąกรąจćยเชื้Ăโรคได้ดี	 โดยเฉพćą 
ผู้ที่มีเล็บยćü	ĀรืĂมีกćรĂĆกเÿบบริเüณเล็บมืĂ
  ผม
	 เชื้ĂโรคĀลćยชนิด	 ÿćมćรถพบได้ที่ĀนĆงýีรþą	 แลąเÿ้นผม	 ซึ่งĂćจร่üงĀล่นÿู่ĂćĀćร	 ĀรืĂผู้ÿĆมผĆÿĂćĀćร 
ĂćจจąเกćýีรþąในรąĀü่ćงปรุง	ปรąกĂบĂćĀćร	เชื้Ăโรคก็Ăćจจąติดที่มืĂได้
  ตำ
	 ในขี้ตćจąมีแบคทีเรียĂยู่	 เมื่Ăผู้ÿĆมผĆÿĂćĀćรขยี้ตć	 ĀรืĂใช้มืĂป้ćยตć	 ก็จąท�ćใĀ้เชื้ĂโรคนĆ้นกรąจćยต่Ăไป 
ถ้ćĀćกไม่มีกćรล้ćงมืĂใĀ้ÿąĂćด
  จมูก และปำก
	 เชื้Ăโรคที่มีĂยู่ในเÿมĀą	 น�้ćมูก	 น�้ćลćย	 เช่น	 เชื้Ăÿแตฟิโลค็ĂกคĆÿ	 ĂĂเรียÿ	 (Staphylococus aureus)	 
üĆณโรค	ĄลĄ	เช้ืĂโรคเĀล่ćนี้	จąปนเปื้Ăนÿู่ĂćĀćรได้ขณąท่ีผู้ÿĆมผĆÿĂćĀćรไĂ	ตćม	พูด	ÿูบบุĀรี่
  กำรขับถ่ำย
	 เชื้Ăโรคที่ติดต่ĂโดยมีĂćĀćรแลąน�้ćเป็นÿื่Ă	ÿ่üนใĀญ่จąแพร่กรąจćยĂĂกมćกĆบĂุจจćรą	ถ้ćผู้ÿĆมผĆÿĂćĀćร
ท�ćคüćมÿąĂćดไม่ดีพĂก็Ăćจจąท�ćใĀ้ĂćĀćรปนเปื้Ăนได้
  เท้ำ รองเท้ำ
	 จąเป็นÿ่üนที่ÿĆมผĆÿกĆบÿิ่งÿกปรกต่ćง	 ๆ	 จćกภćยในแลąภćยนĂกÿถćนที่จ�ćĀน่ćยĂćĀćร	 แลąน�ćมć 
แพร่กรąจćยภćยในÿถćนที่จ�ćĀน่ćยĂćĀćรได้โดยเฉพćą	 ในโรงครĆü	 ĀรืĂýูนย์ĂćĀćร	 Āćกมีกćรใÿ่รĂงเท้ćแตą 
ซึ่งจąดีดน�้ć	ÿิ่งÿกปรกข้ึนมćปนเปื้ĂนกĆนĂćĀćรได้
	 เครื่ĂงปรąดĆบต่ćง	 ๆ	 เÿื้Ăผ้ć	 เครื่Ăงแต่งกćยที่ผู ้ÿĆมผĆÿĂćĀćรÿüมใÿ่	 ก็Ăćจÿ่งผลใĀ้เกิดกćรปนเปื้Ăน 
เชื้ĂโรคในĂćĀćรได้ดĆงนี้
  เครื่องประดับ
	 เครื่ĂงปรąดĆบ	 เช่น	 แĀüน	 ÿร้Ăยข้ĂมืĂ	 นćāิกćข้ĂมืĂ	 ล้üนเป็นÿิ่งที่ÿćมćรถเก็บกĆกเชื้Ăโรค	 แลą 
แพร่กรąจćยได้ต่Ăไป
  เÿื้อผ้ำ เครื่องแต่งกำย
	 เÿื้Ăผ้ćที่ไม่ÿąĂćดจąเป็นแĀล่งÿąÿมเชื้Ăโรคได้เป็นĂย่ćงดี	 ถ้ćĀćกผู้ÿĆมผĆÿĂćĀćรใช้มืĂÿĆมผĆÿเÿื้Ăผ้ć	 
แลąมćÿĆมผĆÿกĆบĂćĀćร	ก็ĂćจจąจąใĀ้เกิดกćรแพร่กรąจćยโรคได้

 สุขภาพของผู้สัมผัสอาหาร
	 ผู้ÿĆมผĆÿĂćĀćรจąต้Ăงÿุขภćพร่ćงกćยแข็งแรง	ไม่เป็นโรคติดต่Ă	ไม่เป็นโรค
ที่ÿĆงคมรĆงเกียจ	 ĀรืĂไม่เป็นพćĀąน�ćโรคติดต่Ăผ่ćนทćงĂćĀćรแลąน�้ć	 เช่น	
อĀิüำตกโรค ไข้รำกÿำดน้อย บิด ไข้ÿุกใÿ Āัด คำงทูม üัณโรคในระยะอันตรำย 
โรคเรื้อนในระยะติดต่อĀรือระยะที่ปรำกฏอำกำรเป็นที่รังเกียจแก่ÿังคม โรค
ผิüĀนังที่น่ำรังเกียจ ไüรัÿตับอักเÿบชนิดเอ ไข้ĀüัดใĀญ่รüมถึงไข้ĀüัดใĀญ่ที่
ติดต่อมำจำกÿัตü์ และโรคอื่น ๆ โดยถ้ćĀćกมีกćรเจ็บป่üยต้ĂงĀยุดปฏิบĆติงćน
แลąรĆกþćใĀ้Āćยก่ĂนจึงกลĆบมćปฏิบĆติงćน	ĀรืĂกรณีมีบćดแผลที่มืĂก็ต้Ăงปิดแผล
ใĀ้มิดชิด	Āลีกเลี่ยงกćรปฏิบĆติงćนที่มีโĂกćÿÿĆมผĆÿĂćĀćร	
	 ผู้ÿĆมผĆÿĂćĀćรต้Ăงได้รĆบกćรตรüจÿุขภćพ	แลąมีĀนĆงÿืĂรĆบรĂงจćกแพทย์	Ăย่ćงน้Ăยปีลą	1	ครĆ้ง	เพื่ĂยืนยĆน
ü่ćไม่ป่üยเป็นโรคĀรืĂเป็นพćĀนąน�ćโรค	โดยมีüิธีกćรตรüจÿุขภćพ	ดĆงนี้

ตำรำงแÿดง รำยละเอียดกำรตรüจÿุขภำพของผู้ÿัมผัÿอำĀำร

รำยกำร รำยละเอียดกำรตรüจ

1.	กćรตรüจÿุขภćพทĆ่üไปโดยแพทย์ เพื่ĂตรüจÿุขภćพโดยทĆ่üไป	เช่น	ดูโรคผิüĀนĆง	คüćมดĆน	
ÿćยตć	น�้ćตćลในเลืĂด	ไขมĆนในเÿ้นเลืĂด

2.	ตรüจเĂ็กซเรย์ปĂด	(x-ray)	ĀรืĂตรüจเÿมĀą	(AFB)	
ตรüจคĂ

เพื่ĂตรüจÿุขภćพปĂด	 เช ่น	 üĆณโรค	 เพื่Ăตรüจด ู
กćรĂĆกเÿบขĂงคĂ

3.	ตรüจเลืĂด เพื่ĂตรüจไüรĆÿตĆบĂĆกเÿบชนิดเĂ
4.	ตรüจĂุจจćรą	ĀรืĂ	rectal	swab	culture เพื่ĂĀćไข่พยćธิ	แลąเชื้ĂไทฟĂยด์	แลąเพ่ืĂตรüจĀćเชื้Ă

ที่ท�ćใĀ้เกิดโรคติดต่ĂทćงĂćĀćรแลąน�้ćที่ÿ�ćคĆญ	 เช่น	
Salmonella,	Shigella,	Vibrio	Cholera	,พยćธิต่ćง	ๆ

	 ผูÿ้ĆมผĆÿĂćĀćรจąต้ĂงมีกćรÿĆงเกตÿขุภćพขĂงตนเĂง	ถ้ćมĂีćกćรผดิปกต	ิĀรĂืมĂีบุĆตเิĀต	ุคüรแจ้งผูป้รąกĂบกจิกćร
ĀรืĂผู้ดูแลทรćบ	แลąรĆกþćโดยทĆนที	เช่น
  ปüดýีรþą	ปüดโพรงจมูก	(ไซนĆÿ)
  เจ็บคĂ	เจ็บĀน้ćĂก
  มีไข้
  เป็นĀüĆด	ไĂ	จćม
  ตĆüเĀลืĂง	ตćเĀลืĂ
  ปüดท้Ăง	ท้Ăงเÿีย
  คลื่นไÿ้	Ăćเจียน
  ได้รĆบบćดเจ็บ	เช่น	มีดบćด	น�้ćร้Ăนลüก	ไฟไĀม้	เป็นต้น
  มีคüćมผิดปกติท่ีผิüĀนĆง	เช่น	มีแผลพุพĂง	เป็นÿิüที่มีกćรĂĆกเÿบĀรืĂฝี	มีĀนĂง	เป็นผ่ืน	คĆน	เป็นต้น
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	 ดĆงนĆ้น	 ผู้ÿĆมผĆÿĂćĀćรจąต้Ăงมีคüćมรู้	 คüćมเข้ćใจ	 แลąมีกćรปฏิบĆติตนใĀ้ถูกต้Ăง	 เพ่ืĂเป็นกćรป้ĂงกĆน 
ไม่ใĀ้เกิดกćรปนเปื้Ăน	 แลąกćรแพร่กรąจćยขĂงโรคÿู่ĂćĀćร	 เนื่Ăงจćกผู้ÿĆมผĆÿĂćĀćรมีคüćมเÿี่ยงที่จąท�ćใĀ้เกิด
กćรปนเปื้Ăนÿูง	เพรćąเป็นผู้ÿĆมผĆÿĂćĀćรตĆ้งแต่เริ่มกรąบüนกćรเตรียม	ปรุง	ปรąกĂบจนĂćĀćรได้ถูกÿ่งถึงผู้บริโภค	
กćรป้ĂงกĆนที่ผู้ÿĆมผĆÿĂćĀćรจึงเป็นÿิ่งÿ�ćคĆญกćรที่ผู้ÿĆมผĆÿĂćĀćรมีÿุขภćพร่ćงกćยแข็งแรง	 ไม่เป็นพćĀąน�ćโรค
เป็นกćรลดปัจจĆยเÿี่ยงĂีกüิธีกćรĀน่ึงที่จąท�ćใĀ้ผู้บริโภคได้รĆบปรąทćนĂćĀćรที่ไม่ÿąĂćด	ปลĂดภĆย

การปฏิบัติตนให้เป็นผู้ที่มีสุขภาพดี

	 ผู้ÿĆมผĆÿĂćĀćรจąต้ĂงมีกćรปฏิบĆติตนใĀ้ตนเĂงมีÿุขภćพดี	ดĆงนี้
	 1.	 รĆกþćคüćมÿąĂćดขĂงร่ćงกćยใĀ้ถูกüิธีĂย่ćงÿม�่ćเÿมĂ	ดĆงนี้
	 	 -	 ร่ćงกćย	Ăćบน�้ć	üĆนลą	2	ครĆ้ง	เพื่Ăท�ćคüćมÿąĂćดทุกÿ่üนขĂงร่ćงกćย
	 	 -		 ผม	ÿรąผมĂย่ćงน้ĂยÿĆปดćĀ์ลą	2	ครĆ้ง
	 	 -		 ปćกแลąฟัน	 ท�ćคüćมÿąĂćดโดยแปรงฟันใĀ้ถูกüิธี	 Ăย่ćงน้ĂยüĆนลą	 2	 ครĆ้ง	 ในตĂนเช้ć	 แลą 
	 	 	 ก่ĂนนĂน	ĀรĂืภćยĀลĆงกćรรĆบปรąทćนĂćĀćร	เมืĂ่มฟัีนผ	ุคüรไปพบทĆนตแพทย์เพืĂ่รĆกþćใĀ้Āćย
	 	 -		 มืĂแลąเล็บ	 เป็นĂüĆยüąท่ีใช้งćนมćกÿ่üนĀนึ่งขĂงร่ćงกćย	 คüรรąüĆงรĆกþćมืĂใĀ้ÿąĂćด	 แลą 
	 	 	 ล้ćงมĂืด้üยÿบูท่กุครĆง้	 โดยใĀ้ล้ćงเลยมćจนถงึข้ĂมĂื	ĀลĆงจćกจĆบต้Ăงÿิง่ÿกปรก	ĂĂกจćกĀ้Ăงÿ้üม 
	 	 	 โดยเฉพćąก่ĂนปรุงĂćĀćร	แลąต้ĂงตĆดเล็บใĀ้ÿĆ้นĂยู่เÿมĂ	ไม่ทćÿีเล็บ
	 2.	 รĆบปรąทćนĂćĀćรใĀ้ครบ	5	Āมู่	ในปริมćณที่เพียงพĂต่Ăมื้Ă	แลąต่ĂüĆน
	 3.		 ดื่มน�้ćÿąĂćดĂย่ćงน้ĂยüĆนลą	6	-	8	แก้ü	เพรćąน�้ćจąข่ćยขĆบถ่ćยขĂงเÿีย	แลąท�ćใĀ้ร่ćงกćยÿดชื่น
	 4.		 ถ่ćยĂุจจćรąในÿ้üมใĀ้เป็นเüลćทุกüĆน	 แลąคüรรĆบปรąทćนĂćĀćรที่มีกćกĀรืĂใยĂćĀćรมćก	 ๆ	 เช่น	 
ผĆกแลąผลไม้	เพื่Ăช่üยในกćรขĆบถ่ćย	
	 5.		 ĂĂกก�ćลĆงกćยĂย่ćงÿม�่ćเÿมĂ	 เĀมćąÿมกĆบÿภćพร่ćงกćย	 ไม่ĀĆกโĀมจนเกินไป	 Ăย่ćงน้ĂยüĆนลą	 
15	–	30	นćที	ÿĆปดćĀ์ลą	3	–	5	üĆน
	 6.		 พĆกผ่Ăน	นĂนĀลĆบในที่ที่มีĂćกćýถ่ćยเทÿąดüก	Ăย่ćงน้ĂยüĆนลą	7	-	8	ชĆ่üโมง
	 7.		 ท�ćจิตใจใĀ้ร่ćเริงแจ่มใÿĂยู่เÿมĂ	จąท�ćใĀ้ÿุขภćพจิตดี	แลąÿุขภćพกćยก็จąดีตćมด้üย
	 8.		 ไม่คลุกคลีกĆบผู้ป่üยที่เป็นโรคติดต่Ă	ĀรืĂĀลีกเลี่ยงแĀล่งที่มีโรคติดต่Ă	เช่น	โรงพยćบćล
	 9.		 คüรมีกćรตรüจÿุขภćพร่ćงกćยปรąจ�ćปี	 เพื่ĂตรüจÿมรรถภćพขĂงร่ćงกćย	 แม้จąไม่เจ็บป่üย	 
เพรćąโรคบćงโรคĂćจแฝงĂยู่โดยที่ไม่แÿดงĂćกćร	
	 10.	 Āลีกเลี่ยงĂบćยมุขต่ćง	ๆ	เช่น	ลดĀรืĂเลิกกćรÿูบบุĀรี่	งดดื่มÿุรć	แลąÿิ่งเÿพติดĂื่น	ๆ

สุขนิสัยที่ดีในการปฏิบัติงาน

	 กćรปฏบิĆตตินÿ�ćĀรĆบผูÿ้ĆมผĆÿĂćĀćรนĆบü่ćเป็นÿิง่ÿ�ćคĆญÿ�ćĀรĆบĀลĆกกćรÿขุćภบิćลĂćĀćร	เพรćąคüćมÿąĂćด	
ปลĂดภĆยขĂงĂćĀćรนĆ้นขึ้นĂยู่กĆบกćรกรąท�ćขĂงผู้ÿĆมผĆÿĂćĀćร	 ตĆ้งแต่กćรเตรียม	 ปรุงปรąกĂบ	 จ�ćĀน่ćยแลą 
เÿร์ิฟĂćĀćร	รüมถงึกćรล้ćงแลąเกบ็ภćชนąĂปุกรณ์	ทกุกรąบüนกćรมคีüćมÿ�ćคĆญต่ĂคüćมÿąĂćด	ปลĂดภĆยขĂงĂćĀćร	 
เพรćąบćงครĆ้งผู้ปรุง	 ปรąกĂบĂćĀćร	 ได้มีกćรเตรียมกćรĂย่ćงถูกต้ĂงทุกขĆ้นจน	 จนถึงกćรปรุงÿ�ćเร็จ	 ผู้เÿิร์ฟ	 
ĀรืĂผู้จ�ćĀน่ćยĂćĀćรĂćจจąท�ćใĀ้เกิดกćรปนเปื้ĂนภćยĀลĆงได้	 ĀรืĂแม้ทĆ้งกรąทĆ่งผู้ล้ćงภćชนąĂุปกรณ์	 Āćกมีกćร
ท�ćคüćมÿąĂćดที่ไม่ถูกต้Ăง	 ก็Ăćจท�ćใĀ้ภćชนąเกิดกćรปนเปื้Ăนÿู่ĂćĀćรได้	 ดĆงนĆ้น	 ผู้ÿĆมผĆÿĂćĀćรจąต้Ăงมีกćร 
ปฏิบĆติตน	แลąมีÿุขนิÿĆยที่ดีในกćรปฏิบĆติงćนตĆ้งแต่	กćรเตรียมตĆüก่Ăนปรุงแลąจ�ćĀน่ćยĂćĀćร	รąĀü่ćงกćรปรุงแลą
ปรąกĂบĂćĀćร	กćรจ�ćĀน่ćยĂćĀćรแลąกćรเÿิร์ฟĂćĀćร	ดĆงนี้

 1. กำรเตรียมตัüก่อนปรุงและจ�ำĀน่ำยอำĀำร
	 	 1.1	 กćรแต่งกćย	ผู้ÿĆมผĆÿĂćĀćรต้Ăงแต่งกćยใĀ้ÿąĂćด	ดĆงนี้
	 	 	 -	 ÿüมเÿื้Ăมีแขนท่ีÿąĂćด	เพื่Ăป้ĂงกĆนครćบÿกปรก	แลąเĀงื่Ăไคลปนเปื้ĂนในĂćĀćร
	 	 	 -		 ผูกผ้ćกĆนเปื้Ăนแบบเต็มตĆüที่ÿąĂćด	 โดยผ้ćกĆนเปื้Ăนคüรมีÿีขćü	 ĀรืĂÿีĂ่Ăน	 แลąไม่คüรมี
กรąเป๋ćด้ćนĀน้ć	เพื่Ăป้ĂงกĆนคüćมเÿี่ยงจćกมืĂในกćรปนเปื้ĂนจćกกćรĀยิบจĆบÿิ่งขĂง	ĀรืĂเงินที่เก็บไü้ในกรąเป๋ć	
แลąต้ĂงมีกćรซĆกผ้ćกĆนเปื้ĂนทุกüĆน	เพื่Ăป้ĂงกĆนÿิ่งÿกปรกจćกเÿื้Ăผ้ćปนเปื้ĂนในĂćĀćร
	 	 	 -		 ÿüมĀมüกคลุมผม	ĀรืĂเน็ทคลุมผม	ĀรืĂมีกćรรüบรüมใĀ้เรียบร้Ăย	 เพื่Ăป้ĂงกĆนเÿ้นผมร่üง
ตกลงไปในĂćĀćร
	 	 	 -		 ÿüมรĂงเท้ćĀุ้มÿ้น	เพ่ืĂป้ĂงกĆนกćรดีดกรąเด็นขĂงน�้ć	ĀรืĂÿิ่งÿกปรกจćกพื้นในขณąเดิน
	 	 	 -		 ไม่ÿüมเคร่ืĂงปรąดĆบที่ข้ĂมืĂ	แลąนิ้üมืĂในขณąปฏิบĆติงćน	เช่น	นćāิกćข้ĂมืĂ	แĀüน	เป็นต้น	
รüมถึงไม่ผูกเชืĂกที่ข้ĂมืĂ
	 	 1.2	 กćรรĆกþćมืĂใĀ้ÿąĂćด	 ผู้ÿĆมผĆÿĂćĀćรต้ĂงรĆกþćมืĂใĀ้ÿąĂćด	 เน่ืĂงจćกในขณąปฏิบĆติงćน 
ที่เก่ียüข้ĂงกĆบĂćĀćรจąต้Ăงใช้มืĂในกćรจĆบĂćĀćรทĆ้งในกćรปรุง	ปรąกĂบ	กćรเÿิร์ฟĂćĀćร	ดĆงนี้
	 	 	 -		 ตĆดเล็บใĀ้ÿĆ้น	โดยเฉพćąผู้Āญิงจąต้Ăงไม่ทćÿีเล็บ
	 	 	 -		 ล้ćงมืĂใĀ้ÿąĂćดด้üยน�้ć	 แลąÿบู่ทุกครĆ้ง	 โดยต้Ăงล้ćงใĀ้ÿąĂćดทุกÿ่üนด้üยüิธีกćรล้ćงมืĂ	 
7	ขĆ้นตĂน	ทĆ้งด้ćนĀน้ć	ด้ćนĀลĆง	ซĂกนิ้ü	ปลćยเล็บ	ก่ĂนปรุงĂćĀćร	แลąĀลĆงจćกที่มีกćรปนเปื้Ăน	เช่น	ĀลĆงĂĂก
จćกใช้Ā้Ăงÿ้üม	 กćรĀยิบผ้ćขี้ริ้ü	 กćรแกą	 เกć	 ตćมÿ่üนต่ćง	 ๆ	 ขĂงร่ćงกćย	 กćรจĆบถĆงขยą	 กćรปิดปćก-จมูก 
ขณąไĂ	จćม	เป็นต้น	ภćยĀลĆงกćรล้ćงมืĂแล้üคüรปล่ĂยใĀ้แĀ้งเĂง	ĀรืĂใช้กรąดćþเช็ดใĀ้แĀ้ง	Ā้ćมเช็ดมืĂกĆบเÿื้Ăผ้ć	 
ผ้ćกĆนเปื้Ăน	 ĀรืĂผ้ćที่ไม่ÿąĂćด	 โดยเฉพćąกćรมีผ้ćเช็ดมืĂผืนเดียüแขüนไü้เช็ดซ�้ć	 ๆ	 จąท�ćใĀ้มืĂที่ÿąĂćดแล้ü 
ÿกปรกĂีก	 กรณีเป็นผ้ćเช็ดมืĂที่ท�ćเป็นม้üนเมื่Ăเช็ดแล้üใĀ้ดึงÿ่üนที่ÿąĂćดไü้ÿ�ćĀรĆบบุคคลต่Ăไป	 ĀรืĂ 
ใช้ที่เป่ćลมไฟฟ้ćในกćรท�ćใĀ้มืĂแĀ้ง
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	 	 	 -	 กรณีที่มีบćดแผลที่มืĂใĀ้ท�ćคüćมÿąĂćด	 ต้Ăงท�ćแผล	 ใÿ่ยćฆ่ćเชื้Ăโรค	 แลąปิดพลćÿเตĂร์ 
กĆนน�้ćท่ีป้ĂงกĆนเชื้Ăโรค	 แลąคüรĀยุดปฏิบĆติงćนท่ีต้ĂงÿĆมผĆÿกĆบĂćĀćร	 ĀรืĂĀćกไม่ÿćมćรถĀยุดปฏิบĆติงćนคüร 
ÿüมถุงมืĂใĀ้เรียบร้Ăย
	 	 1.3	 ติดบĆตรปรąจ�ćตĆüผู้ÿĆมผĆÿĂćĀćร	เพื่ĂแÿดงตĆüทุกครĆ้งในขณąปฏิบĆติงćน	แลąยĆงเป็นเครื่ĂงĀมćย
ที่แÿดงü่ćผู้ÿĆมผĆÿĂćĀćรได้ผ่ćนกćรĂบรมด้ćนÿุขćภิบćลĂćĀćรมćแล้ü	แลąยĆงเป็นกćรÿร้ćงคüćมมĆ่นใจใĀ้ผู้บริโภค
ที่มćใช้บริกćร

 2. ระĀü่ำงกำรปรุง ประกอบอำĀำร กำรจ�ำĀน่ำยอำĀำร และกำรเÿิร์ฟอำĀำร
	 	 2.1		 ต้Ăงปรุง	ปรąกĂบĂćĀćร	บนโต๊ą	ÿูงจćกพ้ืนĂย่ćงน้Ăย	60	เซนติเมตร
	 	 2.2		ปรุงĂćĀćรใĀ้ÿุก	ÿąĂćด	โดยเฉพćąĂćĀćรปรąเภทเน้ืĂÿĆตü์ต้ĂงปรุงใĀ้ÿุก	แลąต้ĂงรąมĆดรąüĆง 
กćรปนเปื้ĂนขĂงĂćĀćร
	 	 2.3		 กćรชิมĂćĀćร	ต้ĂงตĆกแบ่งใÿ่ถ้üยเฉพćą	แลąใช้ช้ĂนĀรืĂÿ้ĂมชิมĂćĀćรโดยเฉพćą
	 	 2.4		 กćรไĂ	ĀรืĂจćม	ทุกครĆ้ง	ต้Ăงใช้ผ้ćÿąĂćด	ĀรืĂกรąดćþ	ปิดปćกแลąจมูกทุกครĆ้ง	แลąโดยคüร
Ăยู่Ā่ćงจćกĂćĀćรที่ปรุงÿ�ćเร็จแล้ü	 โดยในกćรจćมครĆ้งĀนึ่ง	 ๆ	 จąมีลąĂĂงน�้ćลćยกรąเด็นฟุ้งกรąจćยได้ปรąมćณ	
20,000	Āยด	แลąคüรล้ćงมืĂใĀ้ÿąĂćด
	 	 2.5	 ไม่พดูคยุผ่ćนĂćĀćร	โดเฉพćąĂćĀćรทีป่รงุÿ�ćเรจ็แล้ü	ในปัจจบุĆนมĂีปุกรณ์ÿ�ćĀรĆบป้ĂงกĆนน�ć้ลćย	
ผู้ÿĆมผĆÿĂćĀćรÿćมćรถน�ćมćใช้ในกćรปฏิบĆติงćนได้
	 	 2.6		 ไม่ÿูบบุรี่	ในขณąปฏิบĆติงćน
	 	 2.6	 ไม่แคą	 แกą	 เกć	 จมูก	 ýีรþą	 ĀรืĂ	 ÿ่üนต่ćง	 ๆ	 ขĂงร่ćงกćย	 ถ้ćจ�ćเป็นต้Ăงล้ćงมืĂใĀ้ÿąĂćด 
ภćยĀลĆงกćรแคą	แกą	เกć	นĆ้น
	 	 2.7	 กćรĀยิบจĆบĂćĀćร	ต้Ăงใช้Ăุปกรณ์ที่ÿąĂćด	Āยิบ	ĀรืĂตĆกĂćĀćร	ที่เตรียม	ปรุง	ปรąกĂบ	ĀรืĂ
ĂćĀćรที่ปรุงÿ�ćเร็จแล้ü	 ไม่ใช้มืĂĀยิบจĆบĂćĀćรโดยตรง	 เช่น	 ไม่ใช้มืĂในกćรเกลี่ยĂćĀćร	 โดยต้Ăงใช้ช้Ăน	 ทĆพพ	ี 
คีมคีบĂćĀćร	ĀรืĂใช้ถุงมืĂในกćรĀยิบจĆบĂćĀćร	โดยกćรใช้ถุงมืĂในกćรĀยิบจĆงĂćĀćรที่ถูกüิธี	คüรปฏิบĆติดĆงนี้
	 	 	 -	 จąต้ĂงเลืĂกถุงมืĂใĀ้เĀมćąÿมกĆบกิจกรรมที่ปฏิบĆติ
	 	 	 -		 ล้ćงมืĂใĀ้ÿąĂćด	ก่ĂนÿüมถุงมืĂทุกครĆ้ง	แลąĀลĆงเปล่ียนถุงมืĂใĀม่
	 	 	 -		 เปลี่ยนถุงมืĂเมื่Ăฉีกขćด	เปื้Ăนÿ่ิงÿกปรก
	 	 	 -		 คüรเปลี่ยนถุงมืĂทุก	4	ชĆ่üโมง
	 	 	 -		 กćรใช้ถุงมืĂต้Ăงแยกใช้รąĀü่ćงĂćĀćรดิบ	กĆบĂćĀćรÿุก
	 	 	 -		 เมื่Ăใช้เÿร็จแล้üใĀ้ดึงถุงมืĂĂĂกจćกมืĂ	 โดยกćรดึงลĂกĂĂกจćกมืĂไม่ใĀ้ฝ่ćมืĂ	 นิ้üมืĂ
ÿĆมผĆÿกĆบถึงมืĂด้ćนนĂก
	 	 	 -		 ไม่คüรน�ćถุงมืĂไปล้ćงแล้üน�ćกลĆบมćใช้ใĀม่

	 	 2.8	 กćรĀยิบจĆบภćชนąĂุปกรณ์	ในขณąปรุง	ปรąกĂบ	จ�ćĀน่ćย	ĀรืĂเÿิร์ฟĂćĀćร	ต้ĂงจĆบใĀ้ถูกüิธี
โดยไม่ใĀ้มืĂÿĆมผĆÿกĆบบริเüณที่ÿĆมผĆÿĂćĀćร	แลąไม่ใช้มืĂเช็ด	ĀรืĂขĆดถูภćชนąที่ล้ćงÿąĂćดแล้ü	ดĆงนี้
	 	 	 -	 จćน	ชćม	ถ้üย	ต้Ăงไม่ใĀ้นิ้üมืĂÿĆมผĆÿภćชนąÿ่üนที่จąÿĆมผĆÿĂćĀćร	โดยใĀ้ใช้นิ้üĀĆüแม่มืĂ
ÿĆมผĆÿที่ขĂบจćน	แลąใช้ÿี่นิ้üรĂงที่ก้นจćน	ĂćĀćรร้Ăนคüรใช้จćนรĂง	ถ้ćต้Ăงเÿิร์ฟĂćĀćรĀลćยจćนคüรใช้ถćดรĂง	
แลąต้Ăงไม่üćงซ้ĂนกĆน
	 	 	 -		 ช้Ăม	ÿ้Ăม	ตąเกียบ	มีด	ทĆพพี	ตąĀลิü	ใĀ้จĆบเฉพćąที่ด้ćมเท่ćนĆ้น
	 	 	 -		 แก้üน�้ć	 ต้ĂงจĆบต�่ćกü่ćกึ่งกลćงแก้üลงมć	 Ăย่ćใĀ้นิ้üแตąถูกบริเüณปćกแก้ü	 ในกรณีที่ 
ต้Ăงเÿิร์ฟแก้üน�้ćมćกกü่ć	2	ใบ	ใĀ้ใช้ถćดช่üย
	 	 2.9	 เÿิร์ฟช้ĂนกลćงทุกครĆ้ง	เมื่Ăลูกค้ćÿĆ่งĂćĀćรมćรĆบปรąทćนร่üมกĆนตĆ้งแต่	2	คนขึ้นไป

พฤติกรรมในการบริโภคอาหารที่ถูกต้อง

	 ผูÿ้ĆมผĆÿĂćĀćรคüรเป็นแบบĂย่ćงทีด่	ี โดยมีพฤตกิรรมในกćรบรโิภคĂćĀćรทีถ่กูต้Ăง	 เพืĂ่ป้ĂงกĆนกćรแพร่กรąจćย 
ขĂงเชื้Ăโรคที่มีĂćĀćรแลąน�้ćเป็นÿื่Ă	ดĆงนี้
	 1.		 กินĂćĀćรที่ปรุงÿุกด้üยคüćมร้Ăน	แลąไม่กินĂćĀćรÿุก	ๆ	ดิบ	ๆ	
	 2.		 ใช้ช้ĂนกลćงทุกครĆ้งในกćรกินĂćĀćรร่üมกĆนในครĂบครĆü	 เพื่Ăป้ĂงกĆนกćรแพร่กรąจćยโรคที่ติดต่Ă 
ผ่ćนทćงน�้ćลćย	เÿมĀą	เช่น	üĆณโรค	คĂตีบ	คćงทูม	ไข้ĀüĆดใĀญ่	ไüรĆÿตĆบĂĆกเÿบชนิดเĂ	เป็นต้น
	 3.		 ล้ćงมืĂก่ĂนกินĂćĀćรทุกครĆ้ง	ด้üยน�้ć	แลąÿบู่
	 4.		 เลืĂกซื้Ă	 เตรียม	 ปรุง	 แลąเก็บĂćĀćรใĀ้ถูกต้Ăง	 เพื่ĂใĀ้ได้ĂćĀćรที่มีปรąโยชน์ÿąĂćดปลĂดภĆย 
ต่Ăร่ćงกćย	 โดยต้Ăงค�ćนึงถึงคüćมÿąĂćด	ปลĂดภĆยขĂงĂćĀćรมćกกü่ćรÿชćติ	 แลąคüćมÿüยงćม	ĀรืĂเลืĂกจćก
แĀล่งผลิตที่ÿąĂćดได้มćตรฐćนขĂงĀน่üยงćนรćชกćร
	 5.		 ไม่กินĂćĀćรร่üมกĆบผู้ป่üยที่เป็นโรคติดต่Ă	 เช่น	 ผู้ป่üยüĆณโรค	 ไüรĆÿตĆบĂĆกเÿบเĂ	 โดยแยกÿ�ćรĆบ 
ต่ćงĀćก	 ĂćĀćรที่เĀลืĂจćกกćรกินขĂงผู้ป่üยคüรน�ćไปทิ้ง	 ภćชนąที่ใช้ต้Ăงแยกต่ćงĀćก	 แลąมีกรรมüิธีกćร 
ฆ่ćเช้ืĂโรคในกćรล้ćงภćชนąด้üย
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	 ปัจจุบĆนกćรปรąกĂบกิจกćรด้ćนĂćĀćร	 ไม่ü่ćจąเป็นภĆตตćคćร	 ÿüนĂćĀćร	 ร้ćนĂćĀćรĀรืĂแม้กรąทĆ่ง 
ýูนย์ĂćĀćรในโรงแรม	 ýูนย์กćรค้ć	 มีกćรขยćยตĆüมćกขึ้น	 จ�ćนüนผู้ปรąกĂบกิจกćร	 แลąผู้ÿĆมผĆÿĂćĀćรก็มี 
จ�ćนüนมćกขึ้นเช่นกĆน	ท�ćใĀ้Ăงค์กรปกครĂงÿ่üนท้Ăงถิ่นซึ่งมีĀน้ćที่	คüบคุมก�ćกĆบ	ดูแลตćมกฎĀมćยที่บĆญญĆติไü้นĆ้น
ท�ćงćนได้ยćกขึ้น	 ÿćเĀตุĀนึ่งมćจćกกćรไม่รู้ในตĆüบทกฎĀมćย	 ไม่เข้ćใจเĀตุผลขĂงกฎĀมćย	 แลąไม่รĆบผิดชĂบ	 
Āลบเลีย่งกฎĀมćย	ท�ćใĀ้เกดิปัญĀćในเรืĂ่งขĂงคüćมÿąĂćด	ปลĂดภĆย	ขĂงĂćĀćรทีใ่Ā้บรกิćรในÿถćนปรąกĂบกจิกćร 
ÿถćนที่จ�ćĀน่ćยĂćĀćร
	 ดĆงนĆ้น	 ผู้ปรąกĂบกิจกćร	 แลąผู้ÿĆมผĆÿĂćĀćร	 ต้Ăงมีคüćมรู้	 แลąคüćมเข้ćใจในบทบĆญญĆติขĂงกฎĀมćย 
ที่เกี่ยüข้ĂงกĆบกćรปรąกĂบกิจกćรด้ćนĂćĀćร	ได้แก่
	 3.1		พรąรćชบĆญญĆติกćรÿćธćรณÿุข	พ.ý.	2535	แลąที่แก้ไขเพ่ิมเติม	
	 3.2		กฎĀมćยที่เก่ียüข้ĂงกĆบกćรปรąกĂบกจิกćรÿถćนที่จ�ćĀน่ćยĂćĀćร	เช่น
	 	 -		 พรąรćชบĆญญĆติĂćĀćร
	 	 -		 พรąรćชบĆญญĆติโรคติดต่Ă
	 	 -		 พรąรćชบĆญญĆติรĆกþćคüćมÿąĂćดแลąคüćมเป็นรąเบียบเรียบร้ĂยขĂงบ้ćนเมืĂง
	 	 -	 พรąรćชบĆญญĆติคüบคุมผลิตภĆณฑ์ยćÿูบ
	 	 -	 พรąรćชบĆญญĆติคüบคุมเคร่ืĂงดื่มแĂลกĂăĂล์
	 	 -		 พรąรćชบĆญญĆติคüćมรĆบผิดต่Ăÿินค้ćท่ีไม่ปลĂดภĆย

พระราชบัญญัติการสาธารณสุข พ.ศ. 2535 และที่แก้ไขเพ่ิมเติม

เจตนารมณ์ของกฎหมาย :
	 พรąรćชบĆญญĆติกćรÿćธćรณÿุข	 พ.ý.	 2535	 เป็นกฎĀมćยที่บĆญญĆติถึงกćรคุ้มครĂงปรąชćชนด้ćนกćร 
ĂนćมĆยÿิ่งแüดล้Ăม	ĀรืĂกćรÿุขćภิบćลÿิ่งแüดล้Ăมซึ่งครĂบคลุมทĆ้งกิจกรรม	กćรกรąท�ć	 แลąกćรปรąกĂบกิจกćร
ปรąเภทต่ćง	ๆ 	ที่มีผลกรąทบต่Ăÿิ่งแüดล้ĂมแลąÿุขภćพขĂงปรąชćชน	พรąรćชบĆญญĆติกćรÿćธćรณÿุข	พ.ý.	2535 
จąใĀ้Ă�ćนćจแก่Ăงค์กรปกครĂงÿ่üนท้Ăงถิ่น	 ได้แก่	 เทýบćล	 Ăงค์กćรบริĀćรÿ่üนต�ćบล	 เมืĂงพĆทยć	 แลą
กรุงเทพมĀćนคร	 ในกćรคüบคุมก�ćกĆบÿถćนปรąกĂบกิจกćรด้ćนĂćĀćร	 ซึ่งจąแบ่งĂĂกเป็น	 2	 Āมüด	 คืĂ	 
Āมüด	 8	 ตลćด	 ÿถćนที่จ�ćĀน่ćยแลąÿąÿมĂćĀćร	 แลąĀมüด	 9	 กćรจ�ćĀน่ćยÿินค้ćในที่ĀรืĂทćงÿćธćรณą	 

บทที่ 4
กฎหมายที่เกี่ยวข้องกับ

ผู้ประกอบกิจการและผู้สัมผัสอาหาร

(ในที่นี้จąĀมćยถึงกćรจ�ćĀน่ćยĂćĀćร)	ซึ่งครĂบคลุมกิจกćร	ตลćด	ภĆตตćคćร	ร้ćนĂćĀćร	ÿüนĂćĀćร	ýูนย์ĂćĀćร	
แลąĀćบเร่	 แผงลĂย	 โดยรćชกćรÿ่üนท้Ăงถิ่นก็จąมีกćรĂĂกข้ĂบĆญญĆติท้Ăงถิ่น	 ซึ่งจąมีกćรก�ćĀนดรćยลąเĂียด 
ĀลĆกเกณฑ์	üิธีกćรปรąกĂบกćร	ÿุขลĆกþณąขĂงÿถćนที่	ĂćĀćร	ÿćรปรุงแต่งĂćĀćร	ภćชนą	Ăุปกรณ์	กćรคüบคุม
ÿĆตü์แมลงน�ćโรค	แลąตĆüบุคคลผู้ปรąกĂบกćรĀรืĂผู้ÿĆมผĆÿĂćĀćร	เพื่ĂใĀ้ผู้ปรąกĂบกćรแลąผู้เกี่ยüข้Ăงน�ćไปปฏิบĆติ
ในขณąปรąกĂบกิจกćร	

บทบาทหน้าที่ตามกฎหมาย :
	 ผู ้ปรąกĂบกิจกćรด้ćนĂćĀćรต้ĂงมีĀน้ćที่ในกćรปฏิบĆติตćมกฎĀมćย	 โดยไปยื่นขĂใบĂนุญćตĀรืĂ 
ĀนĆงÿืĂรĆบรĂงกćรแจ้งกĆบĂงค์กรปกครĂงท้Ăงถิ่นในพื้นที่ที่ปรąกĂบกćร	ĀรืĂที่	เทýบćล	Ăงค์กćรบริĀćรÿ่üนต�ćบล	
ÿ�ćนĆกงćนเขตขĂงกรุงเทพมĀćนคร	แลąเมืĂงพĆทยć	โดยĀćกปรąกĂบกćรในÿถćนท่ีที่มีพื้นท่ีเกิน	200	ตćรćงเมตร	
จąต้Ăงยื่นขĂรĆบใบĂนุญćต	 แลąพื้นที่ไม่เกิน	 200	 ตćรćงเมตร	 ขĂรĆบĀนĆงÿืĂรĆบรĂงกćรแจ้ง	 โดยใบĂนุญćต 
ที่ได้รĆบจąมีĂćยุ	1	ปี	เม่ืĂใบĂนุญćตใกล้ĀมดĂćยุผู้ปรąกĂบกćรต้ĂงมćขĂต่ĂĂćยุใบĂนุญćตก่ĂนถึงüĆนที่ใบĂนุญćต
จąĀมดĂćยุ	 แลąช�ćรąค่ćธรรมเนียมเป็นรćยปี	 ÿ่üนĀนĆงÿืĂรĆบรĂงกćรแจ้งไม่ได้ก�ćĀนดĂćยุไü้แต่ผู้ปรąกĂบกćร 
ต้Ăงมćเÿียค่ćธรรมเนียมĀนĆงÿืĂรĆบรĂงกćรแจ้งเป็นรćยปีก่Ăนที่จąครบปี	 Āćกไม่มćช�ćรąค่ćธรรมเนียมĀรืĂ 
ค้ćงช�ćรąค่ćธรรมเนียมก็จąถูกปรĆบĂีกร้Ăยลą	 20	 ขĂงค่ćธรรมเนียมที่ค้ćงช�ćรą	 แลąบทบćทĀน้ćที่ที่ÿ�ćคĆญ 
ขĂงผู้ปรąกĂบกิจกćร	แลąผู้ÿĆมผĆÿĂćĀćร	ตลĂดรąยąเüลćปรąกĂบกćรด้ćนĂćĀćรคืĂ	ต้ĂงปฏิบĆติตćมกฎกรąทรüง
ÿุขลĆกþณąขĂงÿถćนท่ีจ�ćĀน่ćยĂćĀćร	 พ.ý.	 2561	 รüมถึงข้Ăก�ćĀนดท้Ăงถิ่น	 แลąเงื่ĂนไขขĂงท้Ăงถิ่นนĆ้น	 
ไม่ü่ćจąเป็นกćรปฏิบĆติในด้ćนÿุขลĆกþณąขĂงÿถćนที่จ�ćĀน่ćยĂćĀćร	 ได้แก่	 ที่ตĆ้ง	 กćรใช้	 กćรดูแลรĆกþćÿถćนที ่
ขĂงบริเüณทีใ่ช้จ�ćĀน่ćยĂćĀćร	ทีจ่Ćดไü้ÿ�ćĀรĆบบรโิภคĂćĀćร	ทีใ่ช้ท�ć	ปรąกĂบ	ĀรĂืปรงุĂćĀćร	ĀรĂืทีใ่ช้ÿąÿมĂćĀćร	
ÿุขลĆกþณąขĂงĂćĀćร	 น�้ćดื่ม	 น�้ćแข็ง	 น�้ćใช้	 ภćชนą	 Ăุปกรณ์	 แลąขĂงใช้Ăื่น	 ๆ	 กćร	 ป้ĂงกĆนเĀตุร�ćคćญ	 
กćรป้ĂงกĆนโรคติดต่Ă	 แลąÿุขลĆกþณąÿ่üนบุคคลขĂงผู ้ÿĆมผĆÿĂćĀćร	 ซึ่งรüมถึงกćรตรüจÿุขภćพปรąจ�ćปี 
แลąมีĀนĆงÿืĂรĆบรĂงจćกแพทย์	มีคüćมรู้ด้ćนÿุขćภิบćลĂćĀćร	กćรปฏิบĆติตนในขณąปฏิบĆติงćน	เช่น	กćรแต่งกćย	
(ผ้ćกĆนเป้ืĂน	Āมüก/ตćข่ćยคลมุผม)	มĂืแลąเลบ็ต้ĂงÿąĂćด	 ใช้Ăปุกรณ์ĀยบิจĆบĂćĀćรแยกรąĀü่ćงĂćĀćรดบิแลąÿกุ	 
Āลีกเลี่ยงพฤติกรรมที่ไม่เĀมćąÿมในขณąปฏิบĆติงćน	 เช่น	 คุ ้ย	 แคą	 แกą	 เกć	 ไĂ	 จćม	 ÿูบบุĀรี่	 เป็นต้น	 
นĂกจćกนĆ้นต้ĂงแÿดงใบĂนุญćตแลąĀนĆงÿืĂรĆบรĂงกćรแจ้งไü้โดยเปิดเผย	ณ	 ÿถćนปรąกĂบกิจกćร	 ĀรืĂ 
ÿถćนที่ด�ćเนินกćรตลĂดเüลć	 Āćกช�ćรุด	 ÿูญĀćย	 ถูกท�ćลćย	 ต้Ăงยื่นค�ćขĂรĆบใบแทน	 ณ	 ท้Ăงถิ่นที่Ăนุญćต	 
ภćยใน	15	üĆน	ตćมปรąกćýกรąทรüงÿćธćรณÿุข	เรื่Ăง	ĀลĆกเกณฑ์	แลąüิธีกćรจĆดกćรĂบรมผู้ปรąกĂบกิจกćรแลą
ผูÿ้ĆมผĆÿĂćĀćร	พ.ý.	2562	ทีĂ่Ăกตćมคüćมใน	ข้Ă	21	(2)	กฎกรąทรüงÿขุลĆกþณąขĂงÿถćนทีจ่�ćĀน่ćยĂćĀćร	พ.ý.	2561	
ก�ćĀนดใĀ้ผู้ปรąกĂบกิจกćรแล	 ผู้ÿĆมผĆÿĂćĀćรต้Ăงผ่ćนกćรĂบรมตćมĀลĆกเกณฑ์แลąüิธีกćรท่ีก�ćĀนด	 เพื่ĂใĀ้ 
มีคüćมรู ้	 คüćมเข้ćใจ	 แลąปฏิบĆติงćนได้ถูกต้ĂงตćมĀลĆกÿุขćภิบćลĂćĀćร	 ได้ก�ćĀนดบทบćทĀน้ćที่ขĂง 
ผู้ปรąกĂบกิจกćรแลąผู้ÿĆมผĆÿĂćĀćร	ดĆงนี้
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	 1.	 ผู ้ปรąกĂบกิจกćรมีĀน้ćที่เข้ćรĆบกćรĂบรมแลąจĆดใĀ้ผู ้ÿĆมผĆÿĂćĀćรในÿถćนที่จ�ćĀน่ćยĂćĀćร 
ขĂงตนเข้ćรĆบกćรĂบรมตćมĀลĆกÿูตรที่ก�ćĀนดในปรąกćýกรąทรüงÿćธćรณÿุข	 เรื่Ăง	 ĀลĆกเกณฑ์แลąüิธีกćร 
จĆดกćรĂบรมผู้ปรąกĂบกิจกćรแลąผู้ÿĆมผĆÿĂćĀćร	พ.ý.	2561	
	 2.	 ผู้ปรąกĂบกิจกćร	 แลąĀรืĂผู้ÿĆมผĆÿĂćĀćรที่ผ่ćนกćรĂบรมจćกĀน่üยงćนจĆดกćรĂบรมแล้ü	 ต้Ăง 
น�ćĀลĆกฐćนกćรรĆบรĂงที่Āน่üยงćนจĆดกćรĂบรมĂĂกใĀ้	 มćยื่นต่ĂĂงค์กรปกครĂงÿ่üนท้Ăงถิ่นในเขตพื้นที่ตĆ้ง 
ขĂงÿถćนที่จ�ćĀน่ćยĂćĀćรขĂงตน	โดยผู้ปรąกĂบกิจกćรต้ĂงจĆดท�ćบĆญชีรćยชื่ĂขĂงผู้ÿĆมผĆÿĂćĀćรที่ผ่ćนกćรĂบรม
ทุกคนเก็บไü้	 ณ	 ÿถćนที่จ�ćĀน่ćยĂćĀćรขĂงตนพร้Ăมที่จąใĀ้เจ้ćพนĆกงćนท้Ăงถิ่น	 ĀรืĂเจ้ćพนĆกงćนÿćธćรณÿุข	 
ĀรืĂผู้ซึ่งได้รĆบแต่งตĆ้งจćกเจ้ćพนĆกงćนท้Ăงถิ่นตรüจÿĂบได้

บทกําหนดโทษตามกฎหมาย :
	 ผู ้ปรąกĂบกิจกćร	 ĀรืĂผู ้ÿĆมผĆÿĂćĀćร	 ที่ไม่ปฏิบĆติตćมที่กล่ćüมćก็จąมีคüćมผิดตćมพรąรćชบĆญญĆติ 
กćรÿćธćรณÿุข	พ.ý.	2535	ดĆงนี้	
	 1.		 ผูป้รąกĂบกจิกćร	ทีม่ÿีถćนทีใ่นกćรปรąกĂบกจิกćรÿถćนท่ีจ�ćĀน่ćยĂćĀćรมพีืน้ทีเ่กิน	200	ตćรćงเมตร	
แลąปรąกĂบกćรโดยไม่ได้รĆบใบĂนุญćต	จąมีคüćมผิดมีโทþ	จ�ćคุกไม่เกิน	6	 เดืĂนĀรืĂปรĆบไม่เกิน	50,000	บćท	
ÿ�ćĀรĆบÿถćนที่ปรąกĂบกิจกćรมีพื้นที่ไม่เกิน	 200	 ตćรćงเมตร	 แลąปรąกĂบกćรโดยไม่มีĀนĆงÿืĂรĆบรĂงกćรแจ้ง	 
จąมีคüćมผิดมีโทþ	จ�ćคุกไม่เกิน	3	เดืĂนĀรืĂปรĆบไม่เกิน	25,000	บćท
	 2.		 Āćกผู้ปรąกĂบกิจกćร	 แลąผู้ÿĆมผĆÿĂćĀćร	 ฝ่ćฝืนĀรืĂไม่ปฏิบĆติตćมกฎกรąทรüงÿุขลĆกþณąขĂง 
ÿถćนที่จ�ćĀน่ćยĂćĀćร	ต้ĂงรąüćงโทþปรĆบไม่เกิน	50,000	บćท
	 3.		 ผู้ปรąกĂบกิจกćร	 ฝ่ćฝืนĀรืĂไม่ปฏิบĆติตćมข้ĂบĆญญĆติĀรืĂข้Ăก�ćĀนดท้Ăงถิ่นเกี่ยüกĆบกćรคüบคุมĀรืĂ 
ก�ćกĆบดูแลÿถćนที่จ�ćĀน่ćยĂćĀćร	เกี่ยüกĆบĀลĆกเกณฑ์	1.กćรจĆดตĆ้ง	ใช้	แลąดูแลรĆกþćÿถćนที่แลąÿุขลĆกþณąขĂง
บริเüณที่ใช้จ�ćĀน่ćยĂćĀćร	ที่จĆดไü้ÿ�ćĀรĆบบริโภคĂćĀćร	ที่ใช้ท�ć	ปรąกĂบ	ĀรืĂปรุงĂćĀćร	ĀรืĂท่ีใช้ÿąÿมĂćĀćร	
ĀรืĂ	2.เก่ียüกĆบกćรป้ĂงกĆนมิใĀ้เกิดเĀตุร�ćคćญแลąกćรป้ĂงกĆนโรคติดต่Ă	ต้Ăงรąüćงโทþจ�ćคุกไม่เกิน	6	เดืĂน	ĀรืĂ
ปรĆบไม่เกิน	50,000	ĀรืĂทĆ้งจ�ćทĆ้งปรĆบ	ĀรืĂ
	 ฝ่ćฝืนĀรืĂไม่ปฏิบĆติตćมข้ĂบĆญญĆติĀรืĂข้Ăก�ćĀนดท้Ăงถิ่นเกี่ยüกĆบ	 1.กćรก�ćĀนดปรąเภทขĂงÿถćนที ่
จ�ćĀน่ćยĂćĀćรĀรืĂÿถćนที่ÿąÿมĂćĀćรตćมปรąเภทขĂงĂćĀćรĀรืĂตćมลĆกþณąขĂงÿถćนท่ีปรąกĂบกิจกćรĀรืĂ 
ตćมüิธีกćรจ�ćĀน่ćย	 ĀรืĂ	 2.กćรก�ćĀนดเüลćจ�ćĀน่ćยĂćĀćร	 ĀรืĂ	 3.กćรก�ćĀนดĀลĆกเกณฑ์เกี่ยüกĆบÿุขลĆกþณą 
ÿ่üนบุคคลขĂงผู้จ�ćĀน่ćยĂćĀćร	 ผู้ปรุงĂćĀćรแลąผู้ใĀ้บริกćร	 ĀรืĂ	 4.กćรก�ćĀนดĀลĆกเกณฑ์เก่ียüกĆบÿุขลĆกþณą
ขĂงĂćĀćร	 กรรมüิธีกćรจ�ćĀน่ćย	 ท�ć	 ปรąกĂบ	ปรุง	 เก็บรĆกþćĀรืĂÿąÿมĂćĀćร	 ĀรืĂ	 5.กćรก�ćĀนดĀลĆกเกณฑ ์
เกี่ยüกĆบÿุขลĆกþณąขĂงภćชนą	Ăุปกรณ์	น�้ćใช้	แลąขĂงใช้Ăื่น	ๆ	ต้ĂงรąüćงโทþปรĆบไม่เกิน	25,000	บćท
	 4.	 ในรąĀü่ćงปรąกĂบกจิกćรĀćกไม่ปฏบิĆติตćมกฎกรąทรüง	ข้ĂบĆญญĆตĀิรĂืข้Ăก�ćĀนดท้Ăงถิน่	ĀรĂืเงืĂ่นไข
ขĂงท้Ăงถิ่น	 Ăงค์กรปกครĂงÿ่üนท้Ăงถิ่นÿćมćรถĂĂกค�ćÿĆ่งใĀ้แก้ไข	ปรĆบปรุง	 ÿĆ่งพĆกใช้ใบĂนุญćต	 จนถึงที่ÿุดคืĂ 
กćรÿĆ่งเพิกถĂนใบĂนุญćต	 Āćกผู้ปรąกĂบกิจกćรมีกćรฝ่ćฝืนĀรืĂไม่ปฏิบĆติตćมค�ćÿĆ่ง	 ĀรืĂĀćกเคยโดนลงโทþ
เนื่ĂงจćกปรąกĂบกćรโดยไม่แจ้งมćแล้üครĆ้งĀนึ่งแต่ยĆงฝ่ćฝืนปรąกĂบกิจกćรĂยู่	 ทĆ้งที่ท้Ăงถิ่นÿĆ่งใĀ้Āยุดกิจกćร	 
ĀรĂืÿĆง่Ā้ćมด�ćเนนิกจิกćรตćมเüลćทีก่�ćĀนดแต่ไม่เกนิ	2	ปี	จąมโีทþจ�ćคกุไม่เกนิ	6	เดĂืน	ĀรĂืปรĆบไม่เกนิ	50,000	บćท	
ĀรืĂทĆ้งจ�ćทĆ้งปรĆบ	แลąปรĆบĂีกüĆนลąไม่เกิน	25,000	บćท	ตลĂดรąยąเüลćที่ยĆงไม่ปฏิบĆติตćมค�ćÿĆ่ง

พระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522

เจตนารมณ์ของกฎหมาย :
	 พรąรćชบĆญญĆติĂćĀćร	 พ.ý.	 2522	 เป็นกฎĀมćยที่มีเจตนćรมณ์เพื่ĂคüบคุมĂćĀćรใĀ้มีคุณภćพแลą 
คüćมปลĂดภĆยในกćรบรโิภค	ซึง่จąคüบคมุตĆง้แต่ÿถćนที	่ ตĆüผลติภĆณฑ์	แลąกćรโฆþณć	 โดยกćรก�ćĀนดปรąเภทĂćĀćร 
กćรขĂĂนุญćตผลิต	 มćตรฐćนกćรผลิต	 กćรน�ćเข้ćĂćĀćร	 กćรแÿดงฉลćก	 ชนิดบรรจุภĆณฑ์	 กćรโฆþณć	 
โดยได้ใĀ้คüćมĀมćยค�ćü่ć	 “ĂćĀćร”	Āมćยถึง	 ขĂงกินĀรืĂเคร่ืĂงค�้ćจุนชีüิต	 ได้แก่	 üĆตถุทุกชนิดที่คนกิน	ดื่ม	 Ăม	
ĀรืĂน�ćเข้ćÿู่ร่ćงกćยไม่ü่ćด้üยüิธีใด	ๆ	ĀรืĂในรูปลĆกþณąใด	ๆ	แต่ไม่รüมถึง	ยć	üĆตถุĂĂกฤทธิ์ต่Ăจิตแลąปรąÿćท
ĀรืĂยćเÿพติด	 แลąüĆตถุที่มุ ่งĀมćยÿ�ćĀรĆบใช้เป็นÿ่üนผÿมในกćรผลิตĂćĀćร	 รüมถึงเจืĂปนĂćĀćร	 ÿี	 แลą 
เครื่Ăงปรุงแต่งกลิ่นรÿ	ดĆงนĆ้นพรąรćชบĆญญĆติĂćĀćรจึงครĂบคลุมคุณภćพĂćĀćรท่ีน�ćเข้ćแลąผลิตในปรąเทý

บทบาทหน้าที่และบทกําหนดโทษ :
	 พรąรćชบĆญญĆติĂćĀćร	 พ.ý.	 2522	 ได้ใĀ้Ă�ćนćจรĆฐมนตรีกรąทรüงÿćธćรณÿุขĂĂกกฎกรąทรüงแลą 
ปรąกćýกรąทรüง	ก�ćĀนดĀลĆกเกณฑ์รćยลąเĂียด	ในกćรด�ćเนินงćนตćมพรąรćชบĆญญĆตินี้ที่ผ่ćนมćมีกฎกรąทรüง
แลąปรąกćýกรąทรüงที่ĂĂกตćมพรąรćชบĆญญĆติฉบĆบนี้เป็นจ�ćนüนมćก	 แลąมีกćรเปลี่ยนแปลงĂยู ่เÿมĂ	 
ดĆงนĆ้น	 ผู้ปรąกĂบกćรค้ćĂćĀćรต้Ăงติดตćมข่ćüÿćรĂยู่เÿมĂ	 โดยเฉพćąต้Ăงมีคüćมรู้แลąเข้ćใจในปรąเด็นเรื่Ăง	 
กćรปนเปื้ĂนขĂงÿćรเคมีในĂćĀćร	 โดยเฉพćąÿćรที่Ā้ćมใช้ในĂćĀćร	 เช่น	 ฟĂร์มćรีน	 ÿćรฟĂกขćü	 บĂแรกซ์	 
ÿćรกĆนรć	 เป็นต้น	 นĂกจćกนĆ้นต้Ăงมีคüćมรู้ในกćรเลืĂกĂćĀćรที่ถูกต้Ăง	 เช่น	 น�้ćบริโภคบรรจุขüด	 น�้ćแข็ง	 
ĂćĀćรกรąป๋Ăง	ซึ่งÿćมćรถดูจćกเลขÿćรบบĂćĀćรบนฉลćกขĂงÿินค้ćได้

พระราชบัญญัติโรคติดต่อ พ.ศ. 2558

เจตนารมณ์ของกฎหมาย :
	 พรąรćชโรคตดิต่Ă	พ.ý.	2558	เป็นกฎĀมćยทีม่เีจตนćรมณ์ในกćรเฝ้ćรąüĆง	ป้ĂงกĆน	แลąคüบคมุกćรแพร่รąบćด
ขĂงโรคติดต่Ă	 โรคติดต่ĂĂĂกเป็น	 4	 ปรąเภท	 ได้แก่	 โรคติดต่Ă	 โรคติดต่ĂĂĆนตรćย	 โรคติดต่Ăที่ต้Ăงเฝ้ćรąüĆง	 
แลąโรครąบćด	ซึ่งจąมีปรąกćýกรąทรüงÿćธćรณÿุขในกćรก�ćĀนดชื่ĂแลąĂćกćรÿ�ćคĆญขĂงโรคติดต่Ă	ดĆงนĆ้น
	 โรคติดต่ĂĂĆนตรćย	 จ�ćนüน	 13	 โรค	 ได้แก่	 กćāโรค	 ไข้ทรพิþ	 ไข้เĀลืĂง	 ไข้เลืĂดĂĂกไครเมียนคĂงโก	 
ไข้เüÿต์ไนล	 โรคไข้ลćÿซć	 โรคติดเชื้ĂไüรĆÿนิปćĀ์	 โรคติดเชื้ĂไüรĆÿมćร์บüร์ก	 โรคติดเชื้ĂไüรĆÿĂีโบลć	 โรคติดเชื้Ă 
ไüรĆÿเăนดรć	 โรคทćงเดินĀćยใจเฉียบพลĆนรุนแรง	 ĀรืĂโรคซćร์ÿ	 โรคทćงเดินĀćยใจตąüĆนĂĂกกลćง	 ĀรืĂ 
โรคเมĂร์ÿ	แลąüĆณโรคดื้ĂยćĀลćยขนćนชนิดรุนแรงมćก
	 โรคติดต่Ăท่ีต้Ăงเฝ้ćรąüĆง	 จ�ćนüน	 57	 โรค	 ได้แก่	 กćมโรคขĂงต่Ăมแลąท่Ăน�้ćเĀลืĂง	 ไข้กćāĀลĆงแĂ่น	 
ไข้ด�ćแดง	 ไข้เด็งกี่	 ไข้ปüดข้Ăยุงลćย	 ไข้มćลćเรีย	 ไข้ไม่ทรćบÿćเĀตุ	 ไข้ÿมĂงĂĆกเÿบชนิดญี่ปุ่น	 ไข้ÿมĂงĂĆกเÿบ 
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ไม่รąบุเชื้ĂÿćเĀตุ	 ไข้ĀüĆดนก	 ไข้ĀüĆดใĀญ่	 ไข้ĀĆด	 ไข้ĀĆดเยĂรมĆน	 ไข้เĂนเทĂริค	 ไข้เĂนเทĂโรไüรĆÿ	 คĂตีบ	 
ซิฟ ิลิÿ	 บćดทąยĆก	 โปลิโĂ	 แผลริมĂ ่Ăน	 พยćธิทริคิ เนลลć	 พยćธิทริโคโมแนÿขĂงรąบบÿืบพĆนธุ ์แลą 
ทćงเดินปัÿÿćüą	เมลิĂĂยโดÿิÿ	เยื่ĂĀุ้มÿมĂงĂĆกเÿบจćกพยćธิ	เยื่ĂĀุ้มÿมĂงĂĆกเÿบไม่รąบุเชื้ĂÿćเĀต	เริมขĂงĂüĆยüą
ÿืบพĆนธุ์แลąทüćรĀนĆก	 โรคตĆบĂĆกเÿบจćกเช้ืĂไüรĆÿ	 ชนิด	 เĂ	 บี	 ซี	 ดี	 แลą	 Ăี	 โรคตćแดงจćกไüรĆÿ	 โรคติดเชื้Ă 
ไüรĆÿซิกć	โรคติดเชื้Ăÿเตร็ปโตคĂคคĆÿซูĂิÿ		โรคเท้ćช้ćง	โรคบรูเซลโลÿิÿ	โรคบิด	โรคปĂดĂĆกเÿบ	โรคพิþÿุนĆขบ้ć	
โรคมืĂเท้ćปćก	โรคเรื้Ăน		โรคลิซมćเนีย	โรคเลปโตÿไปโรÿิÿ	โรคÿครĆบไทฟัÿ		โรคÿุกใÿ	ĀรืĂĂีÿุกĂีใÿ	โรคĂĆมพćต
กล้ćมเนื้ĂĂ่ĂนปüกเปียกเฉียบพลĆน	 โรคĂุจจćรąร่üงเฉียบพลĆน	 โรคเĂดÿ์	 โรคแĂนแทรกซ์	 โลนที่ĂüĆยüąเพý 
üĆณโรค	 ไüรĆÿตĆบĂĆกเÿบไม่รąบุเชื้ĂÿćเĀตุ	 ĀนĂงใน	 ĀนĂงในเทียม	 Āูดข้ćüÿุก	 ĀูดĂüĆยüąเพýแลąทüćรĀนĆก	
ĂĀิüćตกโรค	ĂćกćรภćยĀลĆงได้รĆบกćรÿร้ćงเÿริมภูมิคุ้มกĆนโรค	ĂćĀćรเป็นพิþ	แลąไĂกรน

บทบาทหน้าที่ :
	 ผู้ปรąกĂบกิจกćร	 แลąผู้ÿĆมผĆÿĂćĀćร	 ต้Ăงทรćบü่ćĀćกมีผู้ป่üยที่เป็นโรคติดต่ĂĂĆนตรćย	 แลąโรคติดต่Ă 
ที่ต้Ăงเฝ้ćรąüĆง	 ĀรืĂโรครąบćดเกิดขึ้น	 ĀรืĂมีเĀตุÿงÿĆยü่ćได้เกิดโรคนี้ขึ้นในÿถćนที่จ�ćĀน่ćยĂćĀćร	 จąต้ĂงใĀ ้
เจ้ćขĂงÿถćนที่จ�ćĀน่ćยĂćĀćร	 ĀรืĂเจ้ćบ้ćน	 ĀรืĂผู้คüบคุมดูแลบ้ćน	 ĄลĄ	 แจ้งต่Ăเจ้ćพนĆกงćนคüบคุมโรคติดต่Ă 
ในพื้นที่นĆ่นเพ่ืĂด�ćเนินกćรป้ĂงกĆนแลąคüบคุมโรคติดต่Ă	 โดยเจ้ćพนĆกงćนคüบคุมโรคมีĂ�ćนćจในกćรใĀ้ผู้ที่เป็น 
ĀรืĂมีเĀตุĂĆนÿงÿĆยü่ćเป็นโรคติดต่ĂĂĆนตรćยĀรืĂโรครąบćด	 ĀรืĂผู้ÿĆมผĆÿโรค	 ĀรืĂเป็นพćĀą	 มćรĆบกćรตรüจ 
ĀรืĂรĆกþć	 ĀรืĂรĆบกćรชĆนÿูตรทćงกćรแพทย์	 แลąเพื่ĂคüćมปลĂดภĆยĂćจด�ćเนินกćรโดยกćรแยกกĆกกĆน	 
ĀรืĂคุมไü้ÿĆงเกต	 ณ	 ÿถćนที่ซึ่งเจ้ćพนĆกงćนคüบคุมโรคติดต่Ăก�ćĀนดจนกü่ćจąได้รĆบกćรตรüจแลąกćรชĆนÿูตร 
ทćงกćรแพทย์ü่ćพ้นรąยąติดต่ĂขĂงโรคĀรืĂÿิ้นÿุดเĀตุĂĆนคüรÿงÿĆย	 รüมถึงĀรืĂแก้ไขปรĆบปรุงกćรÿุขćภิบćล 
ใĀ้ถูกÿขุลĆกþณą	เพืĂ่กćรคüบคมุแลąป้ĂงกĆนกćรแพร่ขĂงโรค	แลąในกรณท่ีีมเีĀตจุ�ćเป็นเร่งด่üน	ผูü่้ćรćชกćรจĆงĀüĆด
โดยคüćมเĀ็นชĂบขĂงคณąกรรมกćรโรคติดต่ĂจĆงĀüĆด	มีĂ�ćนćจ	ÿĆ่งปิดตลćด	ÿถćนที่ปรąกĂบĀรืĂจ�ćĀน่ćยĂćĀćร	
ÿถćนที่ผลิต	 ĀรืĂจ�ćĀน่ćยเครื่Ăงดื่ม	 ĄลĄ	 ĀรืĂÿĆ่งใĀ้ผู้ที่เป็น	 ĀรืĂมีเĀตุĂĆนคüรÿงÿĆยü่ćเป็นโรคติดต่ĂĂĆนตรćย 
ĀรืĂโรครąบćดĀยุดกćรปรąกĂบĂćชีพเป็นกćรชĆ่üครćü	 เพื่Ăเป็นกćรป้ĂงกĆนกćรแพร่ขĂงโรคติดต่ĂĂĆนตรćย 
ĀรืĂโรครąบćด

พระราชบญัญัตริกัษาความสะอาดและความเปน็ระเบยีบเรยีบรอ้ยของบา้นเมอืง พ.ศ. 2535

เจตนารมณ์ของกฎหมาย :
	 พรąรćชบĆญญĆติรĆกþćคüćมÿąĂćดแลąคüćมเป็นรąเบียบเรียบร ้ĂยขĂงบ้ćนเมืĂง	 พ.ý.	 2535	 
เป็นกฎĀมćยที่บĆญญĆติถึงกćรรĆกþćคüćมÿąĂćด	 กćรดูแลรĆกþćÿนćมĀญ้ćแลąต้นไม้	 กćรĀ้ćมทิ้งÿิ่งปฏิกูลมูลฝĂย	
รüมถึงกćรจĆดกćรÿิ่งปฏิกูลแลąมูลฝĂย	 แลąกćรรĆกþćคüćมเป็นรąเบียบเรียบร ้Ăยในที่ÿćธćรณąแลą 
ÿถćนÿćธćรณą	 โดย	 “ที่ÿćธćรณą”	 Āมćยถึง	 ÿćธćรณÿมบĆติขĂงแผ่นดินนĂกจćกที่รกร้ćงü่ćงเปล่ć	 แลą 
Āมćยคüćมรüมถึงถนนแลąทćงน�้ćด้üย	 ในÿ่üนขĂง	 “ÿถćนÿćธćรณą”	 Āมćยถึง	 ÿถćนที่ที่จĆดไü้เป็นÿćธćรณą
ÿ�ćĀรĆบปรąชćชน	ใช้เพื่ĂกćรบĆนเทิง	กćรพĆกผ่ĂนĀย่ĂนใจĀรืĂกćรชุมนุม	

บทบาทหน้าที่และบทกําหนดโทษ :
	 ในÿ่üนขĂงกćรปรąกĂบกจิกćรค้ćĂćĀćรนĆน้	พรąรćชบĆญญĆตฉิบĆบนีก้�ćĀนดใĀ้เจ้ćขĂงÿถćนทีจ่�ćĀน่ćยĂćĀćร	
ด�ćเนินกćร	ดĆงนี้
	 1.		 ÿถćนที่จ�ćĀน่ćยĂćĀćรที่ตĆ้งĂยู ่ติดกĆบทćงเท้ćมีĀน้ćที่ดูแลรĆกþćคüćมÿąĂćดทćงเท้ćที่Ăยู ่ติดกĆบ 
ĂćคćรĀรืĂบริเüณขĂงĂćคćร	Āćกไม่ปฏิบĆติปล่ĂยใĀ้ทćงเท้ćÿกปรก	มีเýþขยą	เýþĂćĀćร	ไขมĆน	ĄลĄ	จąถูกปรĆบ
ไม่เกิน	1,000	บćท	
	 2.		 Ā้ćมปรุงĂćĀćร	 ขćยĀรืĂจ�ćĀน่ćยÿินค้ćบนถนนĀรืĂในÿถćนÿćธćรณą	 Ā้ćมใช้รถยนต์ĀรืĂล้Ăเลื่Ăน
เป็นที่ปรุงĂćĀćรเพื่ĂขćยĀรืĂจ�ćĀน่ćยใĀ้แก่ปรąชćชนบนถนนĀรืĂในÿถćนÿćธćรณą	 ยกเü้นในถนนÿ่üนบุคคล
ĀรืĂในบริเüณที่เจ้ćพนĆกงćนท้Ăงถ่ินĀรืĂพนĆกงćนเจ้ćĀน้ćที่ปรąกćýผ่ĂนผĆนใĀ้ขćยได้ตćมüĆน	 เüลćที่ก�ćĀนด	 
แลąĀ้ćมขćยĀรืĂจ�ćĀน่ćยÿินค้ćซึ่งบรรทุกบนรถยนต์	รถจĆกรยćนยนต์	ĀรืĂล้Ăเลื่ĂนบนถนนĀรืĂในÿถćนÿćธćรณą	
Āćกฝ่ćฝืนจąถูกลงโทþปรĆบไม่เกิน	2,000	บćท	
	 3.		 ÿถćนที่จ�ćĀน่ćยĂćĀćรที่จĆดÿถćนที่ไü้ÿ�ćĀรĆบบริกćรลูกค้ćได้ในขณąเดียüกĆนไม่ต�่ćกü่ć	 20	 คน	 
ต้ĂงจĆดใĀ้มีĀ้Ăงÿ้üมที่ต้Ăงด้üยÿุขลĆกþณąตćมที่ก�ćĀนดในกฎกรąทรüง	 รćยลąเĂียดดĆงบทที่	 2	 เพื่ĂใĀ้ลูกค้ć 
ใช้ในรąĀü่ćงเปิดท�ćกćรค้ć	Āćกฝ่ćฝืนมีโทþปรĆบไม่เกิน	2,000	บćท	

พระราชบัญญัติควบคุมผลิตภัณฑ์ยาสูบ พ.ศ. 2560

เจตนารมณ์ของกฎหมาย :
	 พรąรćชบĆญญĆติคüบคุมผลิตภĆณฑ์ยćÿูบ	พ.ý.	2560	เป็นกฎĀมćยที่บĆญญĆติถึงกćรก�ćĀนดมćตรกćรคüบคุม
ผลิตภĆณฑ์ยćÿูบ	 แลąยกรąดĆบกćรคุ ้มครĂงÿุขภćพĂนćมĆยขĂงปรąชćชน	 โดยใĀ้Ă�ćนćจรĆฐมนตรีü ่ćกćร 
กรąทรüงÿćธćรณÿขุĂĂกกฎกรąทรüง	ปรąกćýกรąทรüง	 เพืĂ่ก�ćĀนดรćยลąเĂยีดในกćรปฏบิĆตกิćรตćมกฎĀมćยฉบĆบนี	้ 
ซึ่งในÿ่üนที่เกี่ยüข้ĂงกĆบÿถćนปรąกĂบกćรค้ćĂćĀćรนĆ้นเกี่ยüกĆบกćรก�ćĀนดเขตปลĂดบุĀรี่	 ĀรืĂเขตÿูบบุĀรี่ 
ในเขตปลĂดบุĀร่ี	รüมถึงลĆกþณąแลąüิธีกćรในกćรแÿดงเครื่ĂงĀมćยเขตปลĂดบุĀรี่แลąเครื่ĂงĀมćยเขตÿูบบุĀรี่
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บทบาทหน้าที่และบทกําหนดโทษ :
	 ÿถćนปรąกĂบกจิกćรด้ćนĂćĀćรต้ĂงปฏบิĆตติćมกฎĀมćยü่ćด้üยกćรคüบคมุผลติภĆณฑ์ยćÿบู	โดยมเีครืĂ่งĀมćย	
แÿดงไü้ใĀ้เĀ็นได้โดยชĆดเจนü่ćเป็นเขตปลĂดบุĀรี่	 ตćมปรąกćýกรąทรüงÿćธćรณÿุข	 เรื่Ăง	 ก�ćĀนดปรąเภท 
ĀรืĂช่ืĂขĂงÿถćนที่ÿćธćรณą	 ÿถćนที่ท�ćงćน	 แลąยćนพćĀนąใĀ้ÿ่üนĀนึ่งÿ่üนใดĀรืĂทĆ้งĀมดขĂงÿถćนที่ 
แลąยćนพćĀนąเป็นเขตปลĂดบุĀรี่	ĀรืĂเขตÿูบบุĀรี่ในเขตปลĂดบุĀรี่	พ.ý.	2561	ดĆงนี้
	 ข้Ă	4	ใĀ้ÿถćนที่ดĆงต่Ăไปนี้เป็นÿถćนที่ÿćธćรณąที่ใĀ้มีกćรคุ้มครĂงÿุขภćพขĂงผู้ไม่ÿูบบุĀรี่	โดยก�ćĀนดใĀ้
พื้นที่แลąบริเüณทĆ้งĀมดซึ่งใช้ปรąกĂบภćรกิจขĂงÿถćนที่นĆ้น	 ทĆ้งภćยในแลąภćยนĂกĂćคćร	 โรงเรืĂน	 ĀรืĂ 
ÿิ่งปลูกÿร้ćง	บริเüณที่จĆดไü้ใĀ้ผู้มćรĆบบริกćรใช้ปรąโยชน์ร่üมกĆน	ไม่ü่ćจąมีรĆ้üล้ĂมĀรืĂไม่ก็ตćมเป็นเขตปลĂดบุĀรี่	
ใน	ข้Ă	4	(4.3.2.3)	ÿถćนที่จ�ćĀน่ćยĂćĀćร	เครื่Ăงดื่ม	ĀรืĂĂćĀćรแลąเครื่Ăงดื่มท่ีมีรąบบปรĆบĂćกćý
	 ข้Ă	 6	 ใĀ้ÿถćนที่ดĆงต่Ăไปนี้	 เป็นÿถćนที่ÿćธćรณąที่มีกćรคุ้มครĂงÿุขภćพขĂงผู้ไม่ÿูบบุĀรี่โดยก�ćĀนดใĀ้
พื้นที่เฉพćąÿ่üนที่รąบุ	รüมถึงบริเüณทĆ้งĀมดซึ่งüĆดจćกพื้นที่ที่รąบุ	ĀรืĂจćกปรąตูĀน้ćต่ćง	ทćงเข้ć	ทćงĂĂก	ท่ĂĀรืĂ
ช่ĂงรąบćยĂćกćýเป็นรąยąทćง	5	เมตร	เป็นเขตปลĂดบุĀรี่	ในข้Ă	6	(6.4)	บริเüณที่จ�ćĀน่ćย	ĀรืĂใĀ้บริกćรĂćĀćร	
เคร่ืĂงด่ืม	 ĀรืĂĂćĀćรแลąเคร่ืĂงด่ืม	 ขĂงÿถćนที่จ�ćĀน่ćยĂćĀćร	 เครื่Ăงดื่ม	 ĀรืĂĂćĀćรแลąเครื่Ăงด่ืม	 ที่ไม่ม ี
รąบบปรĆบĂćกćý	โดยกćรüĆดรąยą	5	เมตร	ใĀ้üĆดรąยąจćกพ้ืนที่ที่รąบุ	ĀรืĂจćกปรąตู	Āน้ćต่ćง	ทćงเข้ć	ทćงĂĂก	
ท่ĂĀรืĂช่ĂงรąบćยĂćกćýĂĂกไป	5เมตร	
	 ต้Ăงติดแÿดงเคร่ืĂงĀมćยเขตปลĂดบุĀรี่	 ตćมปรąกćýกรąทรüงÿćธćรณÿุข	 เรื่Ăง	 ลĆกþณąแลąüิธีกćร 
ในกćรแÿดงเครื่ĂงĀมćยเขตปลĂดบุĀรี่แลąเครื่ĂงĀมćยเขตÿูบบุĀร่ี	พ.ý.	2561	ไม่มีกćรÿูบบุĀรี่แลąไม่มีĂุปกรณ์
ĀรืĂÿิ่งĂ�ćนüยคüćมÿąดüกÿ�ćĀรĆบกćรÿูบบุĀรี่	เช่น	ที่เขี่ยบุĀรี่	เป็นต้น

 

	 1.		 ผู้ใดฝ่ćฝืนÿูบบุĀรี่ในเขตปลĂดบุĀร่ีต้ĂงรąüćงโทþปรĆบไม่เกิน	5,000	บćท	
	 2.		 ผู้ด�ćเนินกćรไม่จĆดใĀ้ÿถćนที่ขĂงตนเป็นเขตปลĂดบุĀร่ี	ต้ĂงรąüćงโทþปรĆบไม่เกิน	50,000	บćท
	 3.		 ผู้ด�ćเนินกćรไม่จĆดใĀ้มีเครื่ĂงĀมćยเขตปลĂดบุĀรี่ที่เป็นไปตćมลĆกþณąแลąüิธีกćรที่กฎĀมćยก�ćĀนด
ต้ĂงรąüćงโทþปรĆบไม่เกิน	5,000	บćท
	 4.		 ผู้ด�ćเนินกćรที่ไม่ปรąชćÿĆมพĆนธ์ĀรืĂแจ้งเตืĂนü่ćÿถćนที่ขĂงตนเป็นเขตปลĂดบุĀรี่แลąไม่คüบคุมดูแล	
Ā้ćมปรćมĀรืĂดćเนินกćรĂ่ืนใดเพื่Ăไม่ใĀ้มีกćรÿูบบุĀร่ีในเขตปลĂดบุĀรี่	ต้ĂงรąüćงโทþปรĆบไม่เกิน	3,000	บćท

พระราชบัญญัติควบคุมเครื่องดื่มแอลกอฮอล์ พ.ศ. 2551

เจตนารมณ์ของกฎหมาย :
	 พรąรćชบĆญญĆติคüบคุมเครื่Ăงดื่มแĂลกĂăĂล์	 พ.ý.	 2551	 เป็นกฎĀมćยที่มีเจตนćรมณ์เพื่Ăคüบคุม 
กćรบรโิภคเคร่ืĂงดืม่ท่ีมแีĂลกĂăĂล์ขĂงปรąชćชน	โดยก�ćĀนดÿถćนท่ีทีĀ้่ćมจ�ćĀน่ćยแลąบรโิภคเคร่ืĂงดืม่แĂลกĂăĂล์	
ก�ćĀนดĂćยุผู ้ที่จąซื้Ăเครื่Ăงดื่มแĂลกĂăĂล์ได้	 แลąก�ćĀนดเüลćท่ีจąจ�ćĀน่ćยเครื่Ăงดื่มแĂลกĂăĂล์	 ดĆงนĆ้น	 
ผู้ปรąกĂบกćรค้ćĂćĀćรต้Ăงรู้เนื้ĂĀćขĂงกฎĀมćยฉบĆบนี้เพื่Ăไม่ใĀ้ตนเĂงกรąท�ćผิดกฎĀมćย

บทบาทหน้าที่และบทกําหนดโทษ :
	 ผู้ปรąกĂบกิจกćรด้ćนĂćĀćรที่เป็นผู้จ�ćĀน่ćยเครื่Ăงดื่มแĂลกĂăĂล์ต้Ăงจ�ćĀน่ćยเคร่ืĂงดื่มแĂลกĂăĂล ์
โดยĀลĆกง่ćย	ๆ	ขĂงกฎĀมćยฉบĆบนี้	คืĂ	ถูกที่	ถูกเüลć	ถูกบุคคล	แลąถูกüิธีกćร	
 “จ�ำĀน่ำยใĀ้ถูกที่” Āมćยถึง	 Ā้ćมจ�ćĀน่ćยเคร่ืĂงด่ืมแĂลกĂăĂล์ในÿถćนที่ĀรืĂบริเüณที่Ā้ćมจ�ćĀน่ćย 
เครื่Ăงดื่มแĂลกĂăĂล์	 ได้แก่	 üĆดĀรืĂÿถćนที่ÿ�ćĀรĆบปฏิบĆติพิธีกรรมทćงýćÿนć	 ÿถćนบริกćรÿćธćรณÿุขขĂงรĆฐ 
ÿถćนพยćบćล	ÿถćนที่รćชกćร	ยกเü้นที่จĆดไü้เป็นร้ćนค้ćĀรืĂÿโมÿรĀĂพĆก	ÿถćนýึกþć	ÿถćนบริกćรน�้ćมĆน	แลą 
ÿüนÿćธćรณąขĂงทćงรćชกćร	 ดĆงนĆ้น	 Āćกÿถćนที่จ�ćĀน่ćยĂćĀćรตĆ้งĂยู่ในÿถćนท่ีที่Ā้ćมไü้ดĆงกล่ćüก็จąจ�ćĀน่ćย
เครื่Ăงดื่มแĂลกĂăĂล์ไม่ได้	 Āćกฝ่ćฝืนมีคüćมผิดรąüćงโทþจ�ćคุกไม่เกิน	 6	 เดืĂน	 ĀรืĂปรĆบไม่เกิน	 10,000	 บćท	 
ĀรืĂทĆ้งจ�ćทĆ้งปรĆบ
 “จ�ำĀน่ำยใĀ้ถูกเüลำ” Āมćยถึง	 ต้Ăงจ�ćĀน่ćยเครื่Ăงดื่มแĂลกĂăĂล์ตćมเüลćที่ปรąกćýก�ćĀนด	 ได้แก่	 
เüลć	11.00	–	14.00	น.	แลą	17.00	–	24.00	น.	ยกเü้นในüĆนที่ปรąกćýĀ้ćมจ�ćĀน่ćย	เช่น	üĆนÿ�ćคĆญทćงýćÿนć	
เป็นต้น	Āćกฝ่ćฝืนมีคüćมผิดรąüćงโทþจ�ćคุกไม่เกิน	6	เดืĂน	ĀรืĂปรĆบไม่เกิน	10,000	บćทĀรืĂทĆ้งจ�ćทĆ้งปรĆบ	
 “จ�ำĀน่ำยใĀ้ถูกบุคคล” Āมćยถึง	Ā้ćมจ�ćĀน่ćยเคร่ืĂงดื่มแĂลกĂăĂล์ใĀ้กĆบผู้มีĂćยุต�่ćกü่ć	20	ปีบริบูรณ์	
แลąĀ้ćมจ�ćĀน่ćยใĀ้กĆบบุคคลที่มีĂćกćรมึนเมćจนครĂงÿติไม่ได้Āćกฝ่ćฝืนมีโทþจ�ćคุกไม่เกิน	 1	 ปี	 ĀรืĂปรĆบ 
ไม่เกิน	20,000	บćทĀรืĂทĆ้งจ�ćทĆ้งปรĆบ	
 “จ�ำĀน่ำยใĀ้ถูกüิธีกำร” Āมćยถึง	 Ā้ćมจ�ćĀน่ćยเคร่ืĂงดื่มแĂลกĂăĂล์โดยใช้เครื่ĂงขćยĂĆตโนมĆต	ิ 
โดยกćรเร่ขćย	 โดยกćรลด	 แลก	 แจก	 แถม	 ĀรืĂ	 ใĀ้	 Āćกฝ่ćฝืน	 โดยขćยด้üยเครื่ĂงĂĆตโนมĆติจąถูกลงโทþ 
จ�ćคกุไม่เกิน	1	ปี	ĀรĂืปรĆบไม่เกนิ	20,000	บćท	ĀรĂืทĆง้จ�ćทĆง้ปรĆบ	Āćกขćยด้üยüธีิกćรทีĀ้่ćมนĂกจćกน้ีต้Ăงรąüćงโทþ 
จ�ćคุกไม่เกิน	6	เดืĂน	ĀรืĂปรĆบไม่เกิน	10,000	บćท	ĀรืĂทĆ้งจ�ćทĆ้งปรĆบ
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พระราชบัญญัติความรับผิดต่อความเสียหาย
ที่เกิดข้ึนจากสินค้าที่ไม่ปลอดภัย พ.ศ. 2551

เจตนารมณ์ของกฎหมาย :
	 พรąรćชบĆญญĆติคüćมรĆบผิดต่ĂคüćมเÿียĀćยที่เกิดขึ้นจćกÿินค้ćที่ไม่ปลĂดภĆย	 พ.ý.	 2551	 เป็นกฎĀมćย 
ที่มีเจตนćรมณ์เพื่ĂใĀ้คüćมคุ้มครĂงผู้บริโภคที่ได้รĆบคüćมเÿียĀćยที่เกิดจćกÿินค้ćเนื่Ăงจćกโดยที่ÿินค้ćในปัจจุบĆน
ไม่ü่ćจąผลิตภćยในปรąเทýĀรืĂน�ćเข้ć	 มีกรąบüนกćรผลิตที่ใช้คüćมรู้ทćงด้ćนüิทยćýćÿตร์แลąเทคโนโลยีÿูงขึ้น
เป็นล�ćดĆบ	 กćรที่ผู ้บริโภคจąตรüจพบü่ćÿินค้ćไม่ปลĂดภĆยกรąท�ćได้ยćก	 เมื่Ăผู้บริโภคน�ćÿินค้ćที่ไม่ปลĂดภĆย 
ไปใช้Ăćจก่ĂใĀ้เกิดĂĆนตรćยต่Ăชีüิต	 ร่ćงกćย	 ÿุขภćพ	 ĂนćมĆย	 จิตใจ	 ĀรืĂทรĆพย์ÿินขĂงผู้บริโภคĀรืĂบุคคลĂื่นได	้ 
รüมถึงกćรฟ้ĂงคดีในปัจจุบĆนเพื่Ăเรียกค่ćเÿียĀćยมีคüćมยุ ่งยćก	 เนื่Ăงจćกภćรąในกćรพิÿูจน์ถึงคüćมจงใจ 
ĀรืĂปรąมćทเลินเล ่Ăในกćรกรąท�ćผิดขĂงผู ้ผลิตĀรืĂผู ้น�ćเข ้ćตกเป ็นĀน้ćที่ขĂงผู ้ ได ้รĆบคüćมเÿียĀćย 
ตćมĀลĆกกฎĀมćยทĆ่üไปเพรćąยĆงไม่มีกฎĀมćยใĀ้คüćมคุ้มครĂงผู้บริโภคที่ได้รĆบคüćมเÿียĀćยที่เกิดจćกÿินค้ć 
โดยมีกćรก�ćĀนดĀน้ćที่คüćมรĆบผิดชĂบในคüćมเÿียĀćยขĂงผู้ผลิตĀรืĂผู้เกี่ยüข้Ăงไü้โดยตรง

	 กćรปรąกĂบกิจกćรด้ćนĂćĀćร	 เช่น	 ร้ćนĂćĀćร	 ภĆตตćคćร	 เป็นธุรกิจปรąเภทĀนึ่งที่ได้รĆบคüćมนิยมÿูง	
กćรปรąกĂบกิจกćรใĀ้ปรąÿบคüćมÿ�ćเร็จ	 แลąยกรąดĆบผู้ปรąกĂบกิจกćรร้ćนĂćĀćรใĀ้มćตรฐćนกćรผลิตแลą
บริกćรเทียบเท่ćÿćกลนĆ้น	ต้Ăงค�ćนึงถึงแนüทćงกćรปฏิบĆติงćนที่ÿćมćรถรĆบปรąกĆนได้ü่ćกรąบüนกćรปฏิบĆติงćนนĆ้น
มีกćรüćงแผนĂย่ćงมีปรąÿิทธิภćพ	มีกćรคüบคุมคุณภćพĂย่ćงÿม�่ćเÿมĂ	แลąมีกćรปรĆบปรุงแก้ไขĂย่ćงต่Ăเนื่Ăง

การบริหารจัดการสถานประกอบกิจการด้านอาหาร

บทบาทหน้าที่ของผู้ประกอบกิจการด้านอาหาร
 1. ด้ำนกฎĀมำย
	 	 1.1	 ยื่นขĂใบĂนุญćตĀรืĂĀนĆงÿืĂรĆบรĂงกćรแจ้งกĆบรćชกćรÿ่üนท้Ăงถิ่นในพื้นที่ที่ปรąกĂบกćร	 
โดยต้Ăงน�ćĀลĆกฐćนกćรรĆบรĂงที่Āน่üยงćนจĆดกćรĂบรมĂĂกใĀ้มćยื่นต่ĂĂงค์กรปกครĂงÿ่üนท้Ăงถิ่นในเขตพื้นที่ตĆ้ง
ขĂงÿถćนที่จ�ćĀน่ćยĂćĀćรขĂงตน	
	 	 1.2	 ปฏิบĆติตćมข้Ăก�ćĀนดท้Ăงถิ่นแลąเงื่ĂนไขขĂงท้Ăงถ่ินนĆ้นตลĂดเüลćที่ปรąกĂบกćร	นĂกจćกนĆ้น
ต้ĂงแÿดงใบĂนุญćตแลąĀนĆงÿืĂรĆบรĂงกćรแจ้งไü้โดยเปิดเผย	 ณ	 ÿถćนปรąกĂบกćรĀรืĂÿถćนที่ด�ćเนินกćร 
ตลĂดเüลć	Āćกช�ćรุด	ÿูญĀćย	ถูกท�ćลćย	ยืนค�ćขĂรĆบใบแทน	ณ	ท้Ăงถิ่นที่Ăนุญćต	ภćยใน	15	üĆน
 2. กำรพัฒนำÿถำนท่ีจ�ำĀน่ำยอำĀำร
	 	 2.1	 ปฏิบĆติตćมÿุขลĆกþณąขĂงÿถćนที่จ�ćĀน่ćยĂćĀćร	 ได้แก่	 ที่ตĆ้ง	 กćรใช้	 กćรดูแลรĆกþćÿถćนที	่
กรรมüิธีกćรเตรียม	ท�ć	ปรุง	ปรąกĂบ	เก็บ	ÿąÿมแลąจ�ćĀน่ćยĂćĀćร	ĂćĀćร	น�้ćแข็ง	น�้ćดื่ม	น�้ćใช้	ภćชนą	Ăุปกรณ์
แลąขĂงใช้Ăื่น	ๆ	กćรป้ĂงกĆนเĀตุร�ćคćญ	กćรป้ĂงกĆนโรคติดต่Ă	
	 	 2.2	 กćรตรüจÿĂบพฤติกรรมขĂงผู้ÿĆมผĆÿĂćĀćรในด้ćนÿุขลĆกþณąÿ่üนบุคคลขĂงผู้ÿĆมผĆÿĂćĀćร	 
ซึ่งรüมถึงกćรตรüจÿุขภćพปรąจ�ćปี	 แลąมีĀนĆงÿืĂรĆบรĂงจćกแพทย์	 ต้ĂงปฏิบĆติตนในขณąปฏิบĆติงćน	 เช่น	 
กćรแต่งกćย	 ได้แก่	 ผ้ćกĆนเปื้Ăน	 ĀมüกĀรืĂตćข่ćยคลุมผม	 มืĂแลąเล็บต้ĂงÿąĂćด	 ใช้Ăุปกรณ์ĀยิบจĆบĂćĀćร	 
แยกรąĀü่ćงĂćĀćรดิบแลąÿุก	Āลีกเลี่ยงพฤติกรรมที่ไม่เĀมćąÿมในขณąปฏิบĆติงćน	เช่น	คุ้ย	แคą	แกą	เกć	ไĂ	จćม	
ÿูบบุĀรี่	เป็นต้น	
 3. กำรพัฒนำองค์คüำมรู้ด้ำนÿุขำภิบำลอำĀำร
	 	 3.1		 เข้ćรĆบกćรĂบรม	 แลąจĆดใĀ้ผู้ÿĆมผĆÿĂćĀćรในÿถćนที่จ�ćĀน่ćยĂćĀćรขĂงตนเข้ćรĆบกćรĂบรม 
ตćมĀลĆกÿูตรที่ก�ćĀนด
	 	 3.2		 จĆดท�ćบĆญชีรćยชื่Ăผู้ผ่ćนกćรĂบรมทุกคนเก็บไü้	ณ	ÿถćนที่จ�ćĀน่ćยĂćĀćรขĂงตนพร้Ăมที่จąใĀ้
เจ้ćพนĆกงćนท้Ăงถิ่น	ĀรืĂเจ้ćพนĆกงćนÿćธćรณÿุข	ĀรืĂผู้ซ่ึงได้รĆบแต่งตĆ้งจćกเจ้ćพนĆกงćนท้Ăงถ่ินตรüจÿĂบได้

บทที่ 5
การบริหารจัดการสถานประกอบกิจการด้านอาหาร
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เทคนิคการทําความสะอาด ฆ่าเชื้อโรค ในสถานประกอบกิจการด้านอาหาร
	 กćรรĆกþćคüćมÿąĂćดÿถćนที่จ�ćĀน่ćยĂćĀćรเป็นÿิ่งÿ�ćคĆญ	 เพรćąจąเป็นÿิ่งที่จąช่üยลดโĂกćÿในกćร 
ปนเปื้ĂนขĂงĂćĀćรได้มćก	 โดยในกรąบüนกćรท�ćคüćมÿąĂćดมีขĆ้นตĂนท่ีÿ�ćคĆญ	 คืĂ	 กćรก�ćจĆดÿิ่งÿกปรก	 แลą 
กćรฆ่ćเชืĂ้โรค	กćรก�ćจĆดÿิง่ÿกปรกÿćมćรถท�ćได้โดยกćรขĆดถ	ูชąล้ćง	ด้üยน�ć้แลąÿćรเคมทีีใ่ช้ในกćรท�ćคüćมÿąĂćด	
ได้แก่	ผงซĆกฟĂก	น�้ćยćท�ćคüćมÿąĂćดต่ćง	ๆ	ตćมคüćมเĀมćąÿม	ซึ่งจąช่üยท�ćใĀ้ÿิ่งÿกปรกลąลćยĀลุดĂĂกแล้ü
ล้ćงĂĂกด้üยน�้ćใĀ้ÿąĂćด	เพื่Ăก�ćจĆดÿćรเคมี	แลąÿิ่งÿกปรกใĀ้Āมดไป	ÿ�ćĀรĆบผลิตภĆณฑ์ที่ใช้ในกćรท�ćคüćมÿąĂćด
แลąฆ่ćเชืĂ้โรค	ปัจจบุĆนมเีป็นจ�ćนüนมćก	ในกćรเลĂืกใช้คüรýึกþćÿ่üนปรąกĂบ	คณุÿมบĆต	ิแลąüธิกีćรใช้โดยลąเĂยีด
 1. พื้น
	 พื้น	 ในรąĀü่ćงüĆนคüรมีกćรกüćดเช็ดถูในจุดที่มีเýþขยą	 กćรเลĂąเปื้Ăน	 โดยกćรกüćดต้ĂงรąมĆดรąüĆง 
ไม่ใĀ้มีฝุ่นลąĂĂงฟุ้งกรąจćย	 เช่น	 กćรใช้ผ้ć	 ลĆกþณąแบบถุงแป้งเจćąรู	 ชุบน�้ćบิดพĂĀมćดแล้üÿüมĀุ้มไม้กüćด	 
ใช้กüćดขยąตćมพื้น	 จąช่üยไม่ใĀ้มีกćรฟุ้งกรąจćยเมื่Ăผ้ćÿกปรก	 ก็น�ćĂĂกไปซĆกท�ćคüćมÿąĂćด	 แล้üจึงน�ć 
กลĆบมćใช้Ăีก	 ÿ�ćĀรĆบกćรเช็ดถู	 คüรใช้น�้ćยćท�ćคüćมÿąĂćดพื้นที่ช่üยก�ćจĆดครćบไขมĆนแลąฆ่ćเชื้Ăโรคได้ผÿม 
เพื่Ăช่üยใĀ้ท�ćคüćมÿąĂćดได้ง่ćยข้ึน
	 ในกรณีที่มีกćรท�ćĂćĀćรĀก	 น�้ćเปียก	 มีคüćมเลĂąเปื ้Ăน	 คüรรีบท�ćคüćมÿąĂćดทĆนที	 เพื่Ăป้ĂงกĆน 
ไม่ใĀ้คüćมÿกปรกกรąจćยไปทĆ่üโรงครĆü	กćรล้ćงพื้นครĆü	คüรล้ćงด้üยน�้ćยćท�ćคüćมÿąĂćด	แลąฆ่ćเชื้ĂโรคทุกüĆน	
แลąขĆดĂย่ćงน้ĂยÿĆปดćĀ์ลą	 1	 ครĆ้ง	 โดยĂćจใช้แปรง	 ĀรืĂเครื่ĂงขĆด	 พร้Ăมด้üยน�้ćยćล้ćงĂĂกด้üยน�้ćÿąĂćด	 
แล้üใช้ไม้ปćดน�้ćÿąĂćด	 เช่น	 ไม้กüćด	 ไม้ถูพ้ืน	คüรüćงแขüนเĂćด้ćมขึ้นใĀ้ด้ćนปลćย	ÿูงจćกพื้นปรąมćณ	6	นิ้ü	 
ในที่ท่ีจĆดไü้ใĀ้โดย	เฉพćąที่จąไม่ปนเปื้ĂนกĆบĂćĀćรแลąภćชนą
 2. โต๊ะ เคำน์เตอร์
	 ใช้ผ้ćเช็ดตลĂดเüลćที่มีกćรเลĂąเปื้Ăนในขณąใช้งćน	แลąคüรมีกćรขĆดล้ćงใĀ้ÿąĂćดทĆ้งĀมด	เมื่Ăเÿร็จÿิ้น
กćรใช้งćนในแต่ลąüĆน	 โดยต้Ăงเก็บÿิ่งขĂงที่üćงĂยู่ĂĂกใĀ้Āมดแล้üใช้น�้ćยćท�ćคüćมÿąĂćด	 ขĆด	 เช็ดถู	 ใĀ้ทĆ่ü 
ทĆ้งบนโต๊ą	 ขĂบโต๊ą	 ขćโต๊ą	 แล้üล้ćงĂĂกด้üยน�้ćใĀ้ÿąĂćด	 ĀรืĂใช้ผ้ćชุบน�้ćเช็ดถูใĀ้ÿąĂćด	 ÿ�ćĀรĆบใต้โต๊ą	 
คüรปัดกüćดเÿมĂ	 ๆ	 แลąเช็ดถูเป็นครĆ้งครćü	 ก่Ăนใช้โต๊ąĀรืĂเคćน์เตĂร์ในตĂนเช้ć	 คüรเช็ดท�ćคüćมÿąĂćดแลą 
ฆ่ćเช้ืĂโรค	เช่น	ใช้แĂลกĂăĂล์	70%	ฉีดพ่นก่Ăนกćรใช้งćน
 3. ผนัง เพดำน มุ้งลüด ที่ดูดคüัน
	 	 3.1	 ผนĆง	 คüรเช็ดด้üยน�้ćยćท�ćคüćมÿąĂćด	 แล้üล้ćงด้üยน�้ćเปล่ć	 ĀรืĂใช้ผ้ćชุบน�้ćเช็ดใĀ้ÿąĂćด	 
โดยเฉพćąบริเüณเตćไฟที่มีครćบมĆน	 ต้Ăงใช้น�้ćยćที่ÿćมćรถขจĆดครćบไขมĆนได้ดี	 เช็ดน�้ćยćท�ćคüćมÿąĂćดทุกüĆน	
เพรćąถ้ćทิ้งไü้จąท�ćคüćมÿąĂćดได้ยćก
	 	 3.2	 เพดćน	มุ้งลüด	โคมไฟ	พĆดลม	คüรมีกćรท�ćคüćมÿąĂćดĂย่ćงน้ĂยเดืĂนลą	1	ครĆ้ง	โดยปัดกüćด
Āยćกไย่ที่เพดćน	เช็ดโคมไฟ	พĆดลม	(คüรถĂดใบพĆดน�ćมćล้ćง)	มุ้งลüดคüรมีกćรถĂดĂĂกล้ćง
	 	 3.3	 ที่ดูดคüĆน	 เป็นÿ่üนที่มีคüćมÿกปรกมćก	 คüรมีกćรเช็ดด้üยน�้ćยćที่ก�ćจĆดครćบไขมĆนได้ด	ี 
ĀรืĂถĂดÿ่üนตąแกรงกรĂงไขมĆนĂĂกขĆด	ล้ćงบ่Ăย	ๆ	ถ้ćมีกรąเปćąรĂงไขมĆนต้Ăงน�ćไขมĆนไปทิ้งทุกüĆน

 4. ตู้เย็นและĀ้องเย็น
	 คüรท�ćคüćมÿąĂćดปรąจ�ć	Ăย่ćงน้ĂยÿĆปดćĀ์ลą	1	ครĆ้ง	โดยมีขĆ้นตĂน	ดĆงนี้
	 	 4.1	 ดึงปลĆ๊กไฟĂĂก
	 	 4.2		 น�ćĂćĀćรไปไü้ที่ตู ้เย็น	 ĀรืĂĀ้Ăงเย็นĂีกĀ้ĂงĀนึ่ง	 แลąคĆดเลืĂกĂćĀćรที่เÿื่Ăมคุณภćพทิ้งไป	 
ปล่Ăยทิ้งไü้ใĀ้น�้ćแข็งลąลćย	(ถ้ćมีน�้ćแข็งเกćąที่ตู้เย็นมćก	ปรąÿิทธิภćพขĂงตู้เย็นจąลดลง)
	 	 4.3	 เช็ด	ท�ćคüćมÿąĂćดทĆ้งภćยนĂก	ภćยในด้üยน�้ćยćท�ćคüćมÿąĂćด	แลąฆ่ćเชื้Ăโรคแลąเช็ดĂĂก
ด้üยผ้ćชุบน�้ć	แล้üเช็ดใĀ้แĀ้ง
	 	 4.4	 ถ้ćมีĂćĀćรĀก	เลĂąเปื้Ăนขณąใช้งćน	ต้Ăงรีบเช็ดท�ćคüćมÿąĂćดทĆนที
	 	 4.5	 ขĂบยćงที่ปรąตู	มĆกมีเชื้Ăรć	ใช้น�้ćยćขจĆดเช้ืĂรć	ป้ćยทć	แล้üเช็ดĂĂกด้üยผ้ćชุบน�้ć	แลąผ้ćแĀ้ง
	 	 4.6		 ถ้ćเป็นĀ้Ăงเย็น	คüรล้ćงชĆ้นüćงĂćĀćรแลąพื้น	ผนĆงด้üยน�้ćยćท�ćคüćมÿąĂćด	แลąฆ่ćเชื้Ăโรค
 5. Ā้องÿ้อม Ā้องน�้ำ
	 เป็นแĀล่งแพร่เชื้Ăโรค	 แลąกลิ่นที่ÿ�ćคĆญ	 ดĆงนĆ้นจąต้Ăงท�ćคüćมÿąĂćดรąĀü่ćงüĆนตćมคüćมÿกปรกแลą 
ขĆดล้ćงท�ćคüćมÿąĂćดฆ่ćเชื้ĂโรคĂย่ćงทĆ่üถึง	 ทĆ้งโถÿ้üม	 Ă่ćงล้ćงมืĂ	 พื้น	 ผนĆง	 ĀลĆงจćกเÿร็จÿิ้นกćรปฏิบĆติงćน 
ในแต่ลąüĆน	 ต้ĂงมีĂ่ćงล้ćงมืĂ	 พร้Ăมÿบู่ÿ�ćĀรĆบล้ćงมืĂ	 ซึ่งคüรใช้เป็นÿบู่เĀลüชนิดที่มีÿćรฆ่ćเชื้Ăโรคด้üย	 เพรćą 
ÿบู่ชนิดก้ĂนĂćจÿąÿมแลąแพร่กรąจćยเชื้Ăโรคได้	 แลąในĀ้Ăงÿ้üมไม่คüรมีถĆงขยą	 ไü้ใÿ่กรąดćþช�ćรąที่ใช้แล้ü	 
ถ้ćจ�ćเป็นต้ĂงมีถĆงขยą	 ÿ�ćĀรĆบใÿ่ผ้ćĂนćมĆย	 คüรตĆ้งไü้ที่บริเüณĂ่ćงล้ćงมืĂนĂกĀ้Ăงÿ้üมแลąต้Ăงมีฝćปิดถ้ćĀćก 
มีปัญĀćเกี่ยüกĆบกćรĂุดตĆน	มีกลิ่นเĀม็นต้Ăงรีบแก้ไขทĆนที	ถ้ćยĆงไม่ÿćมćรถแก้ไขได้	คüรปิดไม่ใĀ้ใช้งćน	คüรจĆดใĀ้
มีรĂงเท้ćใช้ÿ�ćĀรĆบเปลี่ยนÿüมเข้ćĀ้Ăงน�้ćĀ้Ăงÿ้üม	โดยเฉพćąเพื่Ăป้ĂงกĆนกćรแพร่กรąจćยเชื้ĂโรคĂĂกมćÿู่Ā้ĂงครĆü
 6. กำรป้องกันÿัตü์ต่ำง ๆ เข้ำÿู่โรงครัü
	 	 6.1	 ติดมุ้งลüดซึ่งถĂดท�ćคüćมÿąĂćดได้ไü้ที่ช่ĂงĀน้ćต่ćง	ช่Ăงลม	ที่แมลงüĆนจąบินผ่ćนได้
	 	 6.2		 ติดปรąตูบćนÿüิงพลćÿติกĀรืĂม่ćนพลćÿติกพร้Ăมลมเป่ć	ที่ปรąตูทćงเข้ć	–	ĂĂกที่ต้Ăงใช้บ่Ăย	ๆ
	 	 6.3		 ติดตąแกรงถี่ที่ปćกท่Ăรąบćยน�้ć	 ที่เชื่Ăมต่ĂกĆบภćยนĂกĂćคćรเพื่Ăป้ĂงกĆนĀนูแลąแมลงÿćบ 
จćกภćยนĂกĂćคćร	โดยตąแกรงคüรท�ćด้üยÿแตนเลÿที่ĀนูกĆดไม่ขćด
	 	 6.4		 ก�ćจĆดเýþĂćĀćร	ÿิ่งÿกปรกต่ćง	ๆ	ในบริเüณโรงครĆü	ไม่ใĀ้เป็นแĀล่งĂćĀćร	แลąที่Ăยู่ĂćýĆยขĂง
ÿĆตü์น�ćโรคได้
	 	 6.5	 ก�ćจĆดÿิ่งÿกปรกในบริเüณโดยรĂบโรงครĆü	 ĀรืĂใต้ถุนโรงครĆü	 (ถ้ćมี)	 โดยเฉพćąกĂงขยą	 
แĀล่งเปียกชื้น	กĂงüĆÿดุท่ีไม่ได้ใช้
	 	 6.6		 กćรĂĂกแบบĂćคćร	ต้Ăงค�ćนึงถึงกćรป้ĂงกĆนÿĆตü์น�ćโรคด้üย
	 	 6.7		 ถ้ćจ�ćเป็นต้Ăงก�ćจĆด	คüรปรึกþćผู้เชี่ยüชćญด้ćนนี้โดยเฉพćą
	 	 6.8	 ปิดช่Ăงทćงต่ćง	ๆ 	ที่ÿĆตü์Ăื่น	ๆ 	จąเข้ćÿู่โรงครĆüได้	เช่น	บริเüณร่Ăงกรąเบื้Ăงเพดćน	มีรĆ้üโดยรĂบ
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มาตรการในการจัดการด้านอัคคีภัยในสถานประกอบกิจการด้านอาหาร
	 กćรจĆดกćรด้ćนĂĆคคีภĆยในÿถćนปรąกĂบกิจกćรด้ćนĂćĀćร	 มีกฎĀมćยที่เกี่ยüข้Ăง	 จ�ćนüน	 2	 ฉบĆบ	 
ที่ก�ćĀนดมćตรกćรในกćรจĆดกćรด้ćนĂĆคคีภĆย	ดĆงนี้
 1. กฎกระทรüง ฉบับท่ี 39 (พ.ý. 2537) ออกตำมคüำมในพระรำชบัญญัติคüบคุมอำคำร พ.ý. 2522 
Āมüด 1 แบบและüิธีกำรเกี่ยüกับกำรติดตั้งระบบกำรป้องกันอัคคีภัย	ดĆงนี้
	 	 1)	 ก�ćĀนดใĀ้Ăćคćรต้Ăงมีüิธีกćรเกี่ยüกĆบกćรป้ĂงกĆนĂĆคคีภĆย	 ตćมข้Ă	 3	 Ăćคćรต้ĂงติดตĆ้ง 
เครื่ĂงดĆบเพลิงแบบมืĂถืĂĂย่ćงใดĂย่ćงĀนึ่งตćมชนิดแลąขนćดที่ก�ćĀนดไü้ในตćรćง	 ÿ�ćĀรĆบดĆบเพลิงที่เกิดจćก
ปรąเภทขĂงüĆÿดุที่มีในแต่ลąชĆ้นไü้	1	เครื่Ăง	ต่Ăพื้นที่Ăćคćรไม่เกิน	1,000	ตćรćงเมตร	ทุกรąยąไม่เกิน	45	เมตร	
แต่ไม่น้Ăยกü่ćชĆ้นลą	1	เคร่ืĂง
	 	 ในกรณĂีćคćรทีม่พีืน้ทีร่üมกĆนทกุชĆน้ในĀลĆงเดยีüกĆนเกิน	2,000	ตćรćงเมตร	ต้ĂงมรีąบบÿĆญญćณเตĂืน
เพลิงไĀม้ทุกชĆ้นด้üย	แลąรąบบÿĆญญćณเตืĂนเพลิงไĀม้	Ăย่ćงน้Ăยต้ĂงปรąกĂบด้üย
	 	 	 (1)	 Ăุปกรณ์แจ้งเĀตุที่มีทĆ้งรąบบแจ้งเĀตุĂĆตโนมĆติแลąรąบบแจ้งเĀตุที่ใช้มืĂเพื่ĂใĀ้Ăุปกรณ์ 
	 	 	 	 ÿ่งÿĆญญćณเตืĂนเพลิงไĀม้ท�ćงćน
	 	 	 (2)	 Ăุปกรณ์ÿ่งÿĆญญćณเตืĂนเพลิงไĀม้ที่ÿćมćรถÿ่งเÿียงĀรืĂÿĆญญćณใĀ้คนที่Ăยู่ในĂćคćร 
	 	 	 	 ได้ยินĀรืĂทรćบĂย่ćงทĆ่üถึงเพื่ĂใĀ้Āนีไฟ
	 	 2)		 กćรติดตĆ้งเครื่ĂงดĆบเพลิง	 ต้ĂงติดตĆ้งใĀ้ÿ่üนบนÿุดขĂงตĆüเคร่ืĂงÿูงจćกรąดĆบพื้นĂćคćรไม่เกิน	
1.50	 เมตร	 ในที่มĂงเĀ็นÿćมćรถĂ่ćนค�ćแนąน�ćกćรใช้ได้	 แลąÿćมćรถน�ćไปใช้งćนได้โดยÿąดüก	 แลąต้Ăง 
Ăยู่ในÿภćพที่ใช้งćนได้ตลĂดเüลć
	 	 3)	 ในกรณีที่ĂćคćรมีคüćมÿูงตĆ้งแต่	 2	 ชĆ้น	 ขึ้นไป	 แลąมีพื้นที่รüมกĆนทุกชĆ้นในĀลĆงเดียüกĆน 
เกิน	 2,000	 ตćรćงเมตร	 ในแต่ลąชĆ้นต้Ăงมีป้ćยบĂกชĆ้นแลąป้ćยบĂกทćงĀนีไฟด้üยตĆüĂĆกþรขนćดที่มีคüćมÿูง 
ไม่น้Ăยกü่ć	10	 เซนติเมตร	ĀรืĂÿĆญลĆกþณ์ที่Ăยู่ในต�ćแĀน่งที่จąมĂงเĀ็นได้ชĆดเจนตลĂดเüลć	แลąต้Ăงมีแÿงÿü่ćง
จćกรąบบไฟฟ้ćฉุกเฉินเพียงพĂที่จąมĂงเĀ็นช่ĂงทćงĀนีไฟได้ชĆดเจนขณąเพลิงไĀม้
	 ผู้ปรąกĂบกćรต้ĂงตรüจÿĂบปรąÿิทธิภćพกćรใช้งćนขĂงเครื่ĂงดĆบเพลิงเป็นปรąจ�ćทุกเดืĂน

ชนิดของเครื่องดับเพลิง ขนำดบรรจุไม่น้อยกü่ำ
(1)	โฟมเคมี 10	ลิตร
(2)	ก๊ćซคćร์บĂนไดĂĂกไซด์ 4	กิโลกรĆม
(3)	ผงเคมีแĀ้ง 4	กิโลกรĆม
(4)	เăลĂน	(HALON	1211) 4	กิโลกรĆม

 

 2. กฎĀมำยทีอ่อกตำมพระรำชบญัญตัคิüำมปลอดภยั อำชüีอนำมยั และÿภำพแüดล้อมในกำรท�ำงำน พ.ý. 2554
	 	 2.1	 กฎกรąทรüง	ü่ćด้üยก�ćĀนดมćตรฐćนในกćรบริĀćร	จĆดกćร	แลąด�ćเนินกćรด้ćนคüćมปลĂดภĆย 
ĂćชีüĂนćมĆย	แลąÿภćพแüดล้Ăมในกćรท�ćงćนเกี่ยüกĆบกćรป้ĂงกĆนแลąรąงĆบĂĆคคีภĆย	ในข้Ă	2	ก�ćĀนดใĀ้นćยจ้ćง
จĆดใĀ้มีรąบบป้ĂงกĆนแลąรąงĆบĂĆคคีภĆยในÿถćนปรąกĂบกิจกćร	ดĆงนี้
	 	 	 ข้Ă	12	ใĀ้นćยจ้ćงจĆดใĀ้มรีąบบน�ć้ดĆบเพลงิแลąĂปุกรณ์ปรąกĂบเพืĂ่ใช้ในกćรดĆบเพลงิทีÿ่ćมćรถ 
	 	 	 	 ดĆบเพลิงขĆ้นต้นได้Ăย่ćงเพียงพĂในทุกÿ่üนขĂงĂćคćรตćมที่ก�ćĀนด
	 	 	 ข้Ă	13	ใĀ้นćยจ้ćงจĆดใĀ้มีเครื่ĂงดĆบเพลิงแบบเคลื่Ăนย้ćยได้ตćมที่ก�ćĀนด
	 	 	 ข้Ă	14	ข้ĂปฏิบĆติ	กรณีที่ใช้รąบบดĆบเพลิงĂĆตโนมĆติ
	 	 	 ข้Ă	15	ÿถćนที่ที่มีÿภćพเÿี่ยงต่ĂĂĆคคีภĆยĂย่ćงร้ćยแรงĀรืĂĂย่ćงปćนกลćงต้ĂงจĆดใĀ้มีรąบบ 
	 	 	 	 น�้ćดĆบเพลิงแลąĂุปกรณ์ปรąกĂบตćมข้Ă	 12	 แลąเครื่ĂงดĆบเพลิงแบบเคลื่Ăนย้ćยได้ 
	 	 	 	 ตćมข้Ă	13	ÿ�ćĀรĆบÿถćนทีท่ีม่ÿีภćพเÿีย่งต่ĂĂĆคคภีĆยĂย่ćงเบć	จąจĆดใĀ้มเีพียงเครืĂ่งดĆบเพลงิ 
	 	 	 	 แบบเคลื่Ăนย้ćยได้ตćมข้Ă	13	Ăย่ćงเดียüก็ได้
	 	 	 ข้Ă	16	ข้ĂปฏิบĆติเกี่ยüกĆบĂุปกรณ์ดĆบเพลิง

จริยธรรมของผู้ประกอบกิจการด้านอาหาร

	 เนื่Ăงจćกÿถćนที่จ�ćĀน่ćยĂćĀćรมีÿ่üนÿ�ćคĆญในกćรÿ่งเÿริมÿุขภćพแลąคüćมปลĂดภĆยขĂงผู้บริโภค	จึงต้Ăง
มีจรรยćบรรณซึ่งฝังĂยู่ในจิตÿ�ćนึกแลąคüćมรĆบผิดชĂบต่Ăผู้รĆบบริกćร

 จริยธรรม คืĂ	 -		 คüćมรĆบผิดชĂบในกćรปฏิบĆติต่Ăผู้Ăื่นĂย่ćงเป็นธรรม
	 	 	 	 -		 เป็นกćรท�ćคüćมดี	ต่Ăผู้Ăื่น	ด้üยคüćมÿ�ćนึกต่Ă	กćรรĆบผิดชĂบด้üยตนเĂงปรćýจćก 
	 	 	 	 	 กćรบีบบĆงคĆบ
	 	 	 	 -	 เป็นกćรÿร้ćงÿุข		ÿร้ćงกุýล		ใĀ้ผู้Ăื่น	ด้üยคüćมÿมĆครใจ
 ผลแĀ่งกำรมีจริยธรรม
	 	 	 	 -		 คนรĆบ	(ลูกค้ć)	มีÿุข
	 	 	 	 -		 คนท�ć	(ผู้ปรąกĂบกćรด้ćนĂćĀćร)	เกิด	ปิติ	มีบุญ	แลąเกิดผลบุญĀนุนเน่ืĂง

เกิด  ÿุขภำüะทำงÿังคม
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 ผู้ประกอบกำรด้ำนอำĀำร
  	 ไม่ใช่พ่Ăค้ćแม่ค้ćทีแ่ÿüงĀćแต่ก�ćไร	ทีจ่ąท�ćĂąไรตćมใจตนเĂง	แลąขćดคüćมรĆบผดิชĂบต่Ăลกูค้ć	 
	 	 	 แลąÿĆงคม
  	 เป็นĂćชีพ	บริÿุทธิ	์
  	 เป็นผู้ปรąกĂบĂćชีพธุรกิจĂćĀćรเชิงÿĆงคม
  	 เป็นผู้แบ่งปันคüćมÿุขใĀ้คนĂ่ืน
  	 เป็นผู้คุมกรąเพćąแลąชąตćชีüิต	ขĂงคนไทย
 
 3 มิติท่ียิ่งใĀญ่ ของผู้ประกอบกิจกำรด้ำนอำĀำร ที่จงภูมิใจ
	 	 1.		 ร่üมÿร้ćงเýรþฐกิจไทย
	 	 2.		 ร่üมเÿริมÿร้ćงÿุขภćพใĀ้คนไทย
	 	 3.		 ร่üมรĆกþ์üĆฒนธรรมทćงĂćĀćรไทย

 ผู้ประกอบกิจกำรด้ำนอำĀำรที่มีจริยธรรม จะต้อง
	 	 1.		 Ā่üงĀćĂćทรลูกค้ć	แลąเพื่Ăนร่üมÿĆงคม
	 	 2.		 ĂćĀćรที่ตนเĂงปรุงแลąกินเĂง	มีคุณภćพเท่ćกĆบĂćĀćรที่ลูกค้ćแลąเพื่Ăนร่üมÿĆงคมกิน
	 	 3.		 บริกćรลูกค้ćดุจเครืĂญćติ
	 	 4.	 รćคćĂćĀćรท่ีบริกćรลูกค้ćตĆ้งĂยู่บนพื้นฐćนคüćมเป็นธรรม
	 	 5.	 ร่üมมืĂภćครĆฐพĆฒนćĂćĀćรปลĂดภĆยแลąได้คุณค่ć
	 	 6.	 เกิดจćกจิตüิญญćณที่ต้Ăงกćรท�ćคüćมดี

 ผลแĀ่งกำรมีจริยธรรมของผู้ประกอบกิจกำรด้ำนอำĀำร
	 	 1.		 ลูกค้ćพึ่งพĂใจได้กินĂćĀćรปลĂดภĆยได้คุณค่ćลูกค้ćÿุขภćพดี
	 	 2.		 ÿิ่งแüดล้Ăมดีขึ้น
	 	 3.		 ÿĆงคมน่ćĂยู่	น่ćท่Ăงเที่ยü
	 	 4.		 เýรþฐกิจเฟื่Ăงฟู
	 	 5.		 คüćมภćคภูมิใจได้ช่üยชćติ

การส่งเสริม และสนับสนุนสมาคม/ชมรมผู้ประกอบกิจด้านอาหาร

	 ผู้ปรąกĂบกิจกćรด้ćนĂćĀćร	 คüรมีกćรÿร้ćงเครืĂข่ćยเพื่Ăแลกเปลี่ยนคüćมคิดเĀ็น	 กćรช่üยเĀลืĂเกื้Ăกูล	
แลąร่üมมืĂแก้ปัญĀć	ยกรąดĆบมćตรฐćนร้ćนĂćĀćร	แผงลĂยจ�ćĀน่ćยĂćĀćร	ĂีกทĆ้งยĆงเป็นกลุ่มพลĆงท่ีÿ�ćคĆญในกćร
ขĆบเคลื่Ăนกćรด�ćเนินงćนÿุขćภิบćลĂćĀćร	 เนื่Ăงจćกผู้ปรąกĂบกćรด้ćนĂćĀćรต้ĂงพĆฒนć	 ÿถćนปรąกĂบกćร 
ใĀ้ได ้ตćมเกณฑ์มćตรฐćนขĂงกฎกรąทรüงÿุขลĆกþณąขĂงÿถćนที่จ�ćĀน่ćยĂćĀćร	 ĀรืĂข้Ăก�ćĀนดขĂง 
Ăงค์กรปกครĂงÿ่üนท้Ăงถิ่น	 กćรÿ่งเÿริมแลąÿนĆบÿนุนกćรจĆดตĆ้งชมรมผู้ปรąกĂบกćรด้ćนĂćĀćร	 ต้Ăงได้รĆบกćร
ÿนĆบÿนุน	 คüćมช่üยเĀลืĂจćก	 จćกภćคีเครืĂข่ćยที่ÿ�ćคĆญ	 ได้แก่	 เทýบćล	 Ăงค์กćรบริĀćรÿ่üนต�ćบล	 ซึ่งท�ćงćน 
ใกล้ชิดกĆบผู้ปรąกĂบกิจกćรด้ćนĂćĀćร	 แลąมีĀน้ćท่ีในกćรคüบคุมÿถćนที่จ�ćĀน่ćยĂćĀćร	 ตćมกฎกรąทรüง
ÿุขลĆกþณąขĂงÿถćนท่ีจ�ćĀน่ćยĂćĀćร	 ที่ĂĂกตćมคüćมในพรąรćชบĆญญĆติกćรÿćธćรณÿุข	 พ.ý.	 2535	 
แลąĀน ่ üยงćนด ้ ćนÿćธćรณÿุข ในพื้ นที่ ที่ มี บทบćทÿ� ćคĆญ 	 ได ้ แก ่ 	 ÿ� ćนĆ กงćนÿćธćรณÿุขจĆ งĀüĆ ด	 
ÿ�ćนĆกงćนÿćธćรณÿุขĂ�ćเภĂ	โรงพยćบćล	ที่จąคĂยช่üยเĀลืĂแลąเป็นพี่เลี้ยง	ÿนĆบÿนุนด้ćนüิชćกćรกćรด�ćเนินงćน
ขĂงชมรมผู้ปรąกĂบกćรด้ćนĂćĀćรจąต้ĂงมีกćรจĆดกิจกรรมด้üยคüćมต่Ăเนื่Ăง	 คüćมเÿียÿลą	 ÿĂดคล้ĂงกĆบ 
นโยบćยภćครĆฐ	 ĂีกทĆ้งต้Ăงมีคüćมซื่ĂÿĆตย์	 โปร่งใÿ	 มีกฎรąเบียบขĂงชมรมĄ	 เคćรพในคüćมเĀ็นขĂงÿมćชิก 
โดยมีแนüทćงในกćรÿร้ćงเครืĂข่ćยในกćรจĆดตĆ้งชมรมผู้ปรąกĂบกćรด้ćนĂćĀćรดĆงนี้
	 1.	 เชิญผู้ปรąกĂบกćรด้ćนĂćĀćรแลąผู้มีÿ่üนร่üมมćร่üมปรąชุม	 โดยมีüćรąกćรปรąชุมที่น่ćÿนใจ 
	 	 เกี่ยüกĆบปรąโยชน์ขĂงกćรจĆดตĆ้งชมรมĄ
	 2.	 ก�ćĀนดüĆตถุปรąÿงค์ขĂงกćรจĆดตĆ้งชมรมĄ	 กิจกรรมĀลĆก	 แลąคุณÿมบĆติขĂงÿมćชิกใĀ้ชĆดเจน	 
	 	 โดยใĀ้ÿมćชิกÿ่üนใĀญ่มีÿ่üนร่üมในกćรก�ćĀนดทิýทćงกćรด�ćเนินงćนขĂงชมรม
	 3.		 คĆดเลืĂกĀรืĂÿรรĀćแกนน�ćขĂงชมรมĄ	 เข ้ćมćท�ćĀน ้ćที่ปรąÿćนงćนกćรจĆดตĆ้ งชมรมĄ	 
	 	 ทĆ้งนี้	คüรมีกćรĀมุนเüียนเปลี่ยนแกนน�ćเพื่ĂกćรพĆฒนćภćüąผู้น�ćขĂงÿมćชิก
	 4.		 คüรเปิดโĂกćÿใĀ้ÿมćชิกเข้ćมćมีÿ่üนร่üมในกćรตĆดÿินใจ	 กćรเลืĂกกิจกรรม	 แลąüิธีกćรท�ćงćน 
	 	 ขĂงชมรมĄ
	 5.		 มีกćรจĆดĀćทรĆพยćกร	 เช่น	 ÿมćชิกที่มีคุณภćพ	 เงินทุน	 เทคโนโลยีในกćรแลกเปลี่ยนข้Ăมูลข่ćüÿćร 
	 	 เพื่ĂคüćมมีปรąÿิทธิภćพในกćรขĆบเคลื่ĂนกิจกรรมขĂงชมรมĄ
	 6.		 กćรท�ćใĀ้ชมรมĄ	 มีÿถćนภćพถูกต้ĂงตćมกฎĀมćย	 เพ่ืĂใĀ้ชมรมĄ	 แลąแกนน�ćได้รĆบกćรÿนĆบÿนุน 
	 	 แลąกćรยĂมรĆบจćมÿมćชกิแลąÿĆงคม	ĂกีทĆง้ยĆงÿćมćรถด�ćเนนิงćนได้Ăย่ćงกü้ćง	คüรมชีืĂ่แลąÿĆญลĆกþณ์ 
	 	 ขĂงชมรมĄเพื่Ăใช้ในกćรปรąชćÿĆมพĆนธ์
	 7.		 คüรÿนĆบÿนุนใĀ้มีกćรเชื่ĂมโยงรąĀü่ćงชมรมĄ	 เครืĂข่ćยผู้ปรąกĂบกćรด้ćนĂćĀćร	 เพ่ืĂเÿริมÿร้ćง 
	 	 ใĀ้มีคüćมเข้มแข็งมćกข้ึน
	 8.		 ชมรมĄ	 ไม่Ăćจด�ćเนินกิจกรรมทĆ้งĀมดได้ด้üยตนเĂง	 จ�ćเป็นต้Ăงใช้เงินทุน	 แลąทรĆพยćกรĂื่นที่ไม่ใช่ 
	 	 ตĆüเงินในกćรท�ćงćน	แĀล่งĂดุĀนนุเงนิทนุทีĀ่ลćกĀลćยเป็นÿิง่จ�ćเป็นในกćรÿร้ćงคüćมยĆง่ยนืใĀ้กĆบชมรมĄ
	 9.		 คüรมีกćรติดตćม	แลąปรąเมินผลกćรด�ćเนินงćนขĂงชมรมĄ	Ăย่ćงÿม�่ćเÿมĂ	
	 	 ทĆ้งนี้	คüรใĀ้ÿมćชิกเข้ćมćมีÿ่üนร่üมก�ćĀนดüิธี	แลąร่üมเรียนรู้ÿรุปบทเรียนร่üมกĆน
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ความมุ่งมั่นของผู้ประกอบกิจการในการพัฒนาสถานที่จําหน่ายอาหาร

	 ĀĆüใจÿ�ćคĆญในกćรÿถćนปรąกĂบกิจกćรĂćĀćรคืĂผู้	 ปรąกĂบกิจกćรต้ĂงพĆฒนć	 แลąปรĆบปรุงÿม�่ćเÿมĂ 
ในด้ćนฝีมืĂกćรปรุงĂćĀćร	กćรจĆดเÿนĂĂćĀćร	กćรบริกćร	กćรจĆดกćรต้นทุน	กćรจĆดเก็บüĆตถุดิบ	กćรถนĂมĂćĀćร	
พนĆกงćนกćรตลćด	 แลąกćรปรąชćÿĆมพĆนธ์	 รüมถึงกćรค�ćนึงถึงกฎĀมćยต่ćง	 ๆ	 ที่เกี่ยüข้Ăงกรąบüนกćรÿ�ćคĆญ 
ในธุรกิจร้ćนĂćĀćร	ภĆตตćคćร	ปรąกĂบไปด้üย

 
	 ผู้ปรąกĂบกิจกćรด้ćนĂćĀćรต้Ăงมีคüćมมุ่งมĆ่นในกćรพĆฒนćÿถćนที่จ�ćĀน่ćยĂćĀćร	 โดยคุณÿมบĆติที่พึงมี
ขĂงผู้ปรąกĂบกิจกćรด้ćนĂćĀćร	ปรąกĂบด้üย
 1. ต้องมีĀรือพยำยำมมีคüำมรู้ด้ำนอำĀำร
	 ในกรณีที่เกิดเĀตุกćรณ์ไม่คćดฝัน	 มีปัญĀćขćดพ่ĂครĆü	 แม่ครĆü	 เจ้ćขĂงร้ćนĂćĀćรคüรมีคüćมรู้ในด้ćน 
กćรปรąกĂบĂćĀćร	 เพื่Ăเป็นกćรแก้ไขเฉพćąĀน้ć	 แลąÿćมćรถท�ćงćนได้รćบรื่น	 นĂกจćกนี้ยĆงเป็นพื้นฐćนที่ดี 
ในกćรÿร้ćงÿรรค์รćยกćรĂćĀćรใĀม่	ๆ	ได้Ăีกด้üย	
 2. มีคüำมคิดÿร้ำงÿรรค์
	 เป็นÿิ่งĀนึ่งที่ท�ćใĀ้เจ้ćขĂงĀลćย	 ๆ	 ร้ćนปรąÿบคüćมÿ�ćเร็จ	 กćรน�ćเÿนĂรćยกćรĂćĀćรที่แปลกใĀม่	 
ถืĂเป็นจุดขćยขĂงร้ćนซ่ึงท�ćใĀ้	เป็นที่จดจ�ćแก่ผู้บริโภคเป็นĂย่ćงดี	ดĆงนĆ้นผู้ปรąกĂบธุรกิจร้ćนĂćĀćรคüรมีคüćมคิด
ที่ÿร ้ćงÿรรค์	 แปลกใĀม่	 แลąมีคüćมเข้ćใจในเทคนิคในกćรท�ćĂćĀćร	 เพื่Ăÿร้ćงÿรรค์รćยกćรĂćĀćรที ่
เป็นจุดขćยขĂงร้ćน
 3.  เป็นคนช่ำงÿังเกต
	 เพื่ĂรĆบรู ้ถึงคüćมต้ĂงกćรขĂงผู ้บริโภค	 ในบćงกรณีที่ไม่ได้รĆบกćรร้Ăงเรียนด้ćนบริกćรโดยตรง	 เช่น	 
เรื่Ăงกćรบกพร่ĂงในรÿชćติĂćĀćรที่ไม่ตรงกĆบคüćมต้Ăงกćร	 แต่ผู้บริโภคไม่บĂกใĀ้เรćทรćบ	 (ไม่กล้ćบĂกĀรืĂ 
ไม่ĂยćกบĂกก็มี)	 ĀรืĂกćรที่เรćÿĆงเกตเĀ็น	 ĀรืĂ	 ใĀ้พนĆกงćนเĂćใจใÿ่ในเรื่Ăงนี้	 แลąÿĆงเกตÿิ่งเĀล่ćนี้จąÿćมćรถ	 
ท�ćใĀ้เกิดกćรแก้ไขพĆฒนć	ĂćĀćรแลąบริกćรใĀ้ตรงตćมคüćมต้Ăงกćร	ขĂงผู้บริโภคได้ในĂนćคต

 4.  มีคüำมอดทน 
	 ใจเย็น	 ÿุภćพ	 Ă่Ăนโยน	 แลąมีĂĆธยćýĆยดี	 ด้üยเĀตุผลที่	 ลูกค้ćท่ีมćใช้บริกćรร้ćนĂćĀćรขĂงเรćนĆ้น 
มีĀลćยปรąเภท	 แลąคüćมต้ĂงกćรขĂงลูกค้ć	 แต่ลąรćยนĆ้นแตกต่ćงกĆน	 คüćมĂดทน	 ใจเย็น	 ÿุภćพ	 Ă่Ăนโยน	 
มีÿ่üนช่üยใĀ้แก้ปัญĀćต่ćง	ๆ	ได้Ăย่ćงรćบรื่น	
 5.  มีคüำมรู้ทำงด้ำนกำรจัดกำรและกำรบริĀำร
	 เพื่ĂÿćมćรถบริĀćรจĆดกćรในเรื่Ăงต่ćง	 ๆ	 ได้Ăย่ćงเĀมćąÿมแลąเป็นรąบบ	 ทĆ้งĀมดนี้เพียงพĂใĀ้คุณ 
ÿ�ćรüจตĆüเĂงแล้üพบü่ćคุณมี	 คุณÿมบĆติแลąคüćมพร้ĂมดĆงกล่ćüมćแล้üĀรืĂไม่	 ถ้ćคุณตĂบü่ć	 ใช่	 ĀรืĂ	 มี	 
ก็ขĂแÿดงคüćมยินดีกĆบคุณก่Ăนเลยü่ć	คุณพร้Ăมแล้üที่จąเริ่มต้นธุรกิจร้ćนĂćĀćร
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1. การเลือกและล้าง ผักสด ผลไม้ ให้สะอาดปลอดภัย

 ประโยชน์ :	เป็นĂćĀćรที่มีปรąโยชน์ต่Ăÿุขภćพ	โดยใĀ้ÿćรĂćĀćรที่จ�ćเป็นต่Ăกćรเจริญเติบโต	ช่üยรĆกþć
ÿมดุลขĂงร่ćงกćย	ท�ćใĀ้รąบบย่ĂยĂćĀćร	แลąรąบบกćรขĆบถ่ćยดีขึ้น
 อันตรำย : ผĆกÿด	 ผลไม้	 Ăćจก่ĂใĀ้เกิดโรคต่Ăร่ćงกćยได้ถ้ćĀćกมีกćรปนเปื้Ăน	 1)	 เชื้Ăโรคแลąพยćธ	ิ 
2)	ÿćรพิþตกค้ćงĀรืĂÿćรป้ĂงกĆนแลąก�ćจĆดýĆตรูพืช	3)	กćรใช้ÿćรเคมีเติมแต่ง	(ฟĂร์มćลิน	บĂแรกซ์	ÿćรฟĂกขćü)
 กำรเลือกซื้อ :	 1)		ต้Ăงไม่มีครćบดิน	ĀรืĂ	ครćบขćüขĂงÿćรพิþก�ćจĆดýĆตรูพืช
	 	 	 	 2)		ซื้ĂผĆกÿดที่มีรูพรุนเป็นรĂยกĆดแทą
	 	 	 	 3)		ซื้ĂผĆกÿดĂนćมĆยĀรืĂผĆกกćงมุ้ง
	 	 	 	 4)		 กินผĆกตćมฤดูกćล	ĀรืĂ	ผĆกพื้นบ้ćน
	 	 	 	 5)		ไม่กินผĆกชนิดใดชนิดĀนึ่งเป็นปรąจ�ć
 กำรล้ำงผักÿด ผลไม้ ใĀ้ÿะอำดปลอดภัย : ในกćรเลืĂกซ้ืĂผĆกÿด	 ผลไม้	 Āćกไม่แน่ใจü่ćผĆกที่ซื้ĂมćนĆ้น
ปลĂดภĆยจćกÿćรเคมีĀรืĂไม่	 กćรรู้จĆกüิธีกćรล้ćงผĆกที่มีปรąÿิทธิภćพ	 เป็นแนüทćงที่จąช่üยลดÿćรพิþปนเปื้Ăน 
ในผĆกÿด	ผลไม้ได้	จ�ćนüน	3	üิธี	ดĆงนี้
 (1) กำรล้ำงผักและผลไม้ด้üยน�้ำไĀล	โดย ผักใบ	เช่น	คąน้ć	กąĀล�่ćปลี		แกąกลีบĂĂกจćกต้น	ตลĂดจน
คลี่ใบ	ผักมีรำก	คüรเคćąเĂćดินĂĂกใĀ้ก่Ăน	เช่น	ผĆกชี	ขึ้นฉ่ćย	เป็นต้น	ผักĀัü	เช่น	ไชเท้ć	แครĂท	ใĀ้ตĆดÿ่üนที่ 
ไม่น�ćมćรĆบปรąทćนĂĂก	 แลą	ผลไม้ น�ćทĆ้งผลมćล้ćง	 จćกนĆ้น	 แช่ผĆกในน�้ćĀลĆงจćกนĆ้นน�ćมćใÿ่ในตąกร้ćĀรืĂ 
ตąแกรงโปร่ง	 เปิดน�้ćไĀลคüćมแรงพĂปรąมćณ	 รąĀü่ćงล้ćงใĀ้ใช้มืĂช่üยคลี่ใบผĆกผลไม้แล้üถูไปมćบนผิüใบ 
ขĂงผĆกผลไม้นćนปรąมćณ	2	นćที	(ลดได้	25-60	เปĂร์เซ็นต์)
 (2) ล้ำงด้üยน�้ำผÿมเบกกิ้งโซดำ Āรือผงฟู	 ในĂĆตรćÿ่üน	 ผงฟู	 1/2	 ช้Ăนโต๊ą	 น�ćมćผÿมกĆบน�้ćĂุ่นĀรืĂ 
น�้ćธรรมดć	 10	 ลิตร	 แล้üน�ćผĆกĀรืĂผลไม้มćแช่ทิ้งไü้ปรąมćณ	 15	 นćที	 แล้üค่Ăยล้ćงĂĂกด้üยÿąĂćด 
ĂีกครĆ้งĀนึ่ง	(ลดได้	90-95	เปĂร์เซ็นต์)
 (3) ล้ำงด้üยน�ำ้ผÿมน�ำ้ÿ้มÿำยช	ูโดยเตรยีมน�ć้ÿ้มÿćยชทูีมี่กรดน�ć้ÿ้มคüćมเข้มข้น	5	เปĂร์เซน็ต์	ขĂงกรดน�ć้ÿ้ม	
น�ćมćผÿมกĆบน�้ćในĂĆตรćÿ่üน	 1	 :	 10	 ÿ่üน	 แล้üจึงน�ćผĆกมćแช่ท้ิงไü้ปรąมćณ	 10-15	 นćที	 แล้üค่Ăยล้ćงĂĂก 
ด้üยน�้ćÿąĂćดĂีกรĂบĀนึ่ง	(ลดได้	60-84	เปĂร์เซ็นต์)
	 üิธีกćรล้ćงต่ćง	 ๆ	 นี้	 จąช่üยมีปรąÿิทธิภćพในกćรลดÿćรเคมีได้	 โดยĂćจเพิ่มกćรถูตćมซĂกใบผĆกÿดĀรืĂ 
ผิüขĂงผลไม้	ก็จąช่üยท�ćคüćมÿąĂćดได้มćกขึ้น	ซึ่งจąเลืĂกใช้üิธีใดก็ได้ตćมคüćมÿąดüกแลąเĀมćąÿม

การสาธิตและฝึกปฏิบัติ 2. วิธีการล้างมือ การหยิบจับอาหาร และการแต่งกายที่ถูกสุขลักษณะ

ล้างมืออย่างไรให้สะอาด
	 ผูÿ้ĆมผĆÿĂćĀćรจąคüรดูแลมĂืใĀ้ÿąĂćดĂยูเ่ÿมĂ	ตĆดเล็บใĀ้ÿĆน้	 ไม่ทćÿเีลบ็	 เนืĂ่งจćกมĂืÿćมćรถÿ่งผ่ćนเชืĂ้โรค	
แลąÿิ่งÿกปรกไปÿู่ĂćĀćรได้	 ถึงแม้ü่ćผู ้ÿĆมผĆÿĂćĀćรจąĀลีกเลี่ยงกćรÿĆมผĆÿĂćĀćรด้üยมืĂ	 แต่Ăย่ćงไรก็ตćม 
ผู้ÿĆมผĆÿĂćĀćรจąต้Ăงใช้มืĂในกćรท�ćงćน	 เพื่ĂĀยิบจĆบĂุปกรณ์ต่ćง	 ๆ	 ตลĂดรąยąเüลćกćร	 ปรุง	 ปรąกĂบĂćĀćร	 
ดĆงนĆ้นผู้ÿĆมผĆÿĂćĀćรจ�ćเป็นต้ĂงรąมĆดรąüĆง	รĆกþćคüćมÿąĂćดขĂงมืĂตลĂดเüลć	โดยกćร
	 1)	 คüรล้ćงมืĂใĀ้ÿąĂćดĂย่ćงทĆ่üถึง	ด้üยน�้ćแลąÿบู่ทุกครĆ้ง	แลąคüรล้ćงในĂ่ćงล้ćงมืĂเท่ćนĆ้น	ไม่คüรล้ćง
ในĂ่ćงÿ�ćĀรĆบล้ćงภćชนąĂุปกรณ์	 ĀรืĂĂ่ćงล้ćงüĆตถุดิบ	 เนื่Ăงจćกÿิ่งÿกปรก	 แลąเชื้ĂโรคจćกมืĂ	 จąท�ćใĀ้ 
Ă่ćงแลąĂćĀćรที่üćงไü้ในĂ่ćงปนเปื้Ăนไปด้üยĀลĆงจćกกćรล้ćงมืĂ	 โดยกćรล้ćงมืĂที่ถูกต้Ăงแลąมีปรąÿิทธิภćพ	 
มีüิธีกćรล้ćง	7	ขĆ้นตĂน	ทุกขĆ้นตĂนท�ć	5	ครĆ้ง	ÿลĆบกĆนทĆ้ง	2	ข้ćง	ดĆงนี้
	 2)	 ล้ćงมืĂทุกครĆ้ง	
   ก่อน	 -	 กćรเตรียมปรุง-ปรąกĂบĂćĀćร	ใĀ้บริกćรเÿิร์ฟĂćĀćร	เป็นต้น
	 	 	 	 -		 ก่ĂนรĆบปรąทćนĂćĀćร
   ระĀü่ำง -		 กćรเตรียมปรุง-ปรąกĂบĂćĀćรต่ćงชนิดกĆน	เช่น	รąĀü่ćง
		 	 	 	 -		 กćรเตรียมĂćĀćรดิบกĆบĂćĀćรท่ีปรุงÿุก	
   Āลัง	 -		 ÿĆมผĆÿĂćĀćรดิบ
	 	 	 	 -		 เข้ćĀ้Ăงน�้ć	-	Ā้Ăงÿ้üม
	 	 	 	 -		 กćรไĂ	จćม	แคąจมูก	เกćýีรþą	ÿูบบุĀรี่	เป็นต้น
	 	 	 	 -		 ÿĆมผĆÿÿิ่งÿกปรก	เช่น	ขยą	ขĂงเÿียต่ćง	ๆ
	 	 	 	 -		 ÿĆมผĆÿĂüĆยüąÿ่üนใดÿ่üนĀน่ึงขĂงร่ćงกćย	 แลąมีเชื้Ăโรค	 เช่น	 เÿ้นผม	 ใบĀน้ć	 
	 	 	 	 	 รĂยบćดแผล	ÿิü	เป็นต้น
	 	 	 	 -		 ÿĆมผĆÿÿćรเคมีต่ćง	ๆ	เช่น	ÿćรเคมีที่ใช้ท�ćคüćมÿąĂćด	เป็นต้น
	 3)		 กćรเช็ดมืĂ	 คüรปล่ĂยใĀ้แĀ้งเĂง	 ĀรืĂถ้ćจ�ćเป็นต้Ăงเช็ดมืĂคüรเช็ดมืĂด้üยกรąดćþที่ใช้ครĆ้งเดียü	 
ĀรืĂเป็นผ้ćเช็ดที่เป็นม้üนเมื่Ăเช็ดแล้üใĀ้ดึงÿ่üนที่ÿąĂćดไü้ÿ�ćĀรĆบคนต่Ăไป	 คüรเปลี่ยนม้üนผ้ćทุกครĆ้ง 
เมื่Ăมีกćรใช้งćนĀมด	 แลąไม่คüรใช้ผ้ćเช็ดมืĂท่ีแขüนไü้ผืนเดียü	 แล้üเช็ดซ�้ć	 ๆ	 กĆน	 ĀรืĂĂćจใช้เคร่ืĂงเป่ćไฟฟ้ć 
เป่ćมืĂใĀ้แĀ้ง
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วิธีการล้างมือ 7 ขั้นตอน

 

การแต่งกายที่ถูกสุขลักษณะ

ใÿ่ĀมüกĀรืĂเน็ทคลุมผม

ผูกผ้ćกĆนเปื้Ăนÿีขćü

แต่งกćยใĀ้ÿąĂćด
ÿüมเÿื้Ăมีแขน

ไม่ÿüมเครื่ĂงปรąดĆบ	เช่น
นćāิกćข้ĂมืĂ	แĀüน

ติดบĆตรปรąจ�ćตĆü
ผู้ÿĆมผĆÿĂćĀćร

การหยิบจับอาหาร 
	 1.	กćรใช้ถุงมืĂ	ในกćรĀยิบจĆบĂćĀćรต้ĂงเลืĂกรูปแบบแลąใช้Ăย่ćงที่ถูกüิธี	คüรปฏิบĆติดĆงน้ี
	 	 1.1	จąต้ĂงเลืĂกชนิดขĂงถุงมืĂใĀ้เĀมćąÿมกĆบกิจกรรมที่ปฏิบĆติ
	 	 1.2	ล้ćงมืĂใĀ้ÿąĂćด	ก่ĂนÿüมถุงมืĂทุกครĆ้ง	แลąĀลĆงเปลี่ยนถุงมืĂใĀม่
	 	 1.3	เปลี่ยนถุงมืĂเมื่Ăฉีกขćด	เปื้Ăนÿ่ิงÿกปรก
	 	 1.4	คüรเปลี่ยนถุงมืĂทุก	4	ชĆ่üโมง
	 	 1.5	กćรใช้ถุงมืĂต้Ăงแยกใช้รąĀü่ćงĂćĀćรดิบ	กĆบĂćĀćรÿุก
	 	 1.6	เมื่Ăใช้เÿร็จแล้üใĀ้ดึงถุงมืĂĂĂกจćกมืĂ	 โดยกćรดึงลĂกĂĂกจćกมืĂไม่ใĀ้ฝ่ćมืĂ	 นิ้üมืĂÿĆมผĆÿ 
	 	 	 กĆบถุงมืĂด้ćนนĂก
	 	 1.7	ไม่คüรน�ćถุงมืĂไปล้ćงแล้üน�ćกลĆบมćใช้ใĀม่
 รูปแบบของถุงมือท่ีนิยมใช้ มีดĆงนี้
 

        

	 ถุงมืĂยćงธรรมชćติ		 	 ถุงมืĂพลćÿติก	 	 	 ถุงมืĂไนไตร
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	 2.	 กćรĀยิบจĆบภćชนąĂุปกรณ์	ในขณąปรุง	ปรąกĂบ	
จ�ćĀน่ćย	 ĀรืĂเÿิร์ฟĂćĀćร	 ต้ĂงจĆบใĀ้ถูกüิธีโดยไม่ใĀ้มืĂÿĆมผĆÿ
กĆบบริเüณที่ÿĆมผĆÿĂćĀćร	 แลąไม่ใช้มืĂเช็ด	 ĀรืĂขĆดถูภćชนąที่
ล้ćงÿąĂćดแล้ü	ดĆงนี้
	 	 2.1	จćน	ชćม	ถ้üย	ต้Ăงไม่ใĀ้นิ้üมืĂÿĆมผĆÿภćชนą 
	 	 	 ÿ่üนที่จąÿĆมผĆÿĂćĀćร	 โดยใĀ้ใช้นิ้üĀĆüแม่มืĂ 
	 	 	 ÿĆมผĆÿที่ขĂบจćน	 แลąใช้ÿี่นิ้üรĂงที่ก้นจćน	 ĂćĀćรร้Ăนคüรใช้จćนรĂง	 ถ้ćต้Ăงเÿิร์ฟĂćĀćร 
	 	 	 Āลćยจćนคüรใช้ถćดรĂง	แลąต้Ăงไม่üćงซ้ĂนกĆน
	 	 2.2	ช้Ăม	ÿ้Ăม	ตąเกียบ	มีด	ทĆพพี	ตąĀลิü	ใĀ้จĆบเฉพćąที่ด้ćมเท่ćนĆ้น
	 	 2.3	แก้üน�้ć	ต้ĂงจĆบต�่ćกü่ćกึ่งกลćงแก้üลงมć	Ăย่ćใĀ้นิ้üแตąถูกบริเüณปćกแก้ü	
	 	 	 ในกรณีที่ต้Ăงเÿิร์ฟแก้üน�้ćมćกกü่ć	2	ใบ	ใĀ้ใช้ถćดช่üย

3. การเลือกใช้ภาชนะที่เหมาะสมกับอาหาร

	 ภćชนąĂุปกรณ์นĆบเป็นปัจจĆยÿ�ćคĆญĂกีเรืĂ่งĀนึง่ทีม่ผีลต่ĂคüćมÿąĂćดปลĂดภĆยขĂงĂćĀćรทีจ่ąน�ćมćบรโิภค	
ซึง่ÿćเĀตทุีท่�ćใĀ้ภćชนąĂปุกรณ์ไม่ÿąĂćดปลĂดภĆยĂćจเนืĂ่งมćจćกตĆüภćชนąเĂง	ĀรĂืกćรปนเป้ืĂนจćกÿิง่แüดล้Ăม
 1. Āลักกำรเลือกใช้ภำชนะอุปกรณ์ในกำรบรรจุอำĀำร มีดĆงนี้
 ก่อนการใช้
	 -		 ภćชนąที่มีคüćมแข็งแรงทนทćน	 Ăยู ่ในÿภćพท่ีดี	 ไม่ช�ćรุด	 ไม่มีÿ่üนผÿมขĂงÿćรเคมีที่เป็นพิþ 
	 	 ĀรืĂÿćมćรถท�ćปฏิกิริยćท่ีก่ĂใĀ้เกิดพิþต่Ăร่ćงกćย	
	 -		 ท�ćคüćมÿąĂćดง่ćย	แลąมีคüćมปลĂดภĆยในกćรน�ćไปใช้
	 -		 ภćชนąĂุปกรณ์ท่ีใช้เพียงครĆ้งเดียü	มีüĆÿดุĀ่ĂĀุ้มปกปิดมิดชิด
 ระĀว่างการใช้
	 -		 ภćชนąที่ใช้ใÿ่ĂćĀćรĀ้ćมน�ćไปใÿ่ÿćรเคมีĂĆนตรćย	
	 -		 ต้Ăงใช้ใĀ้เĀมćąÿมกĆบชนิดขĂงĂćĀćร	ได้แก่	ไม่ใช้พลćÿติกกĆบĂćĀćรร้ĂนĀรืĂมีรÿเปรี้ยüĀรืĂเค็มจĆด 
	 	 แลąไม่ใช้โลĀąÿแตนเลÿ	ĀรืĂĂลูมิเนียมกĆบĂćĀćรที่มีรÿเปร้ียüĀรืĂเค็มจĆด
	 -		 Āลีกเลี่ยงกćรจĆบต้ĂงภćชนąĂุปกรณ์	ÿ่üนที่ÿĆมผĆÿĂćĀćร
	 -		 ไม่ใช้เขียงปąปนกĆนรąĀü่ćงเขียงที่ใช้กĆบĂćĀćรดิบแลąĂćĀćรÿุก	
	 -		 ภćชนąĂุปกรณ์ที่ใช้เพียงครĆ้งเดียü	 ปรąเภทภćชนą	 จćน	 ชćม	 ĀรืĂถ้üยกรąดćþเคลืĂบขี้ผึ้ง	 
	 	 เมื่Ăใช้แล้üต้Ăงทิ้ง	Ā้ćมน�ćกลĆบมćใช้Ăีก	

 ภายĀลังการใช้
	 ภćยĀลĆงกćรใช้ภćชนąต้Ăงมีกćรล้ćงท�ćคüćมÿąĂćดทุกครĆ้ง	 เพื่Ăก�ćจĆดÿิ่งÿกปรก	 ครćบไขมĆนที่ติดĂยู่ 
บนภćชนą	ด้üยüิธีกćรล้ćง	3	ขĆ้นตĂนคืĂ	กüćดเýþĂćĀćรทิ้งถĆงขยą	ล้ćงด้üยน�้ćยćล้ćงจćน	แลąล้ćงด้üยน�้ćÿąĂćด
Ăีก	 2	 ครĆ้ง	 กรณีเกิดโรครąบćดใĀ้ใช้น�้ćร้ĂนĀรืĂน�้ćผÿมผงปูนคลĂรีน	 แช่ภćชนąทิ้งไü้	 2	 นćทีเพื่Ăฆ่ćเช้ืĂโรค	 
ĀลĆงกćรล้ćงต้Ăงผึ่งใĀ้แĀ้ง	 ก่Ăนน�ćไปเก็บในบริเüณที่แĀ้ง	 ÿąĂćด	 มีกćรปกปิดเพื่Ăป้ĂงกĆนกćรปนเปื้Ăนจćก 
ÿิ่งแüดล้Ăม

 2. กำรลด ละ เลิก กำรใช้ภำชนะโฟมบรรจุอำĀำร
	 ปัจจุบĆนต้ĂงใĀ้คüćมÿ�ćคĆญกĆบกćรลด	ลą	เลิก	กćรใช้ภćชนąโฟมบรรจุĂćĀćร	โดยเฉพćąĂćĀćรท่ีร้ĂนจĆด	
ĀรืĂĂćĀćรทĂดด้üยน�้ćมĆน	ĀรืĂน�ćĂćĀćรที่บรรจุในกล่ĂงโฟมไปĂุ่นในเตćไมโครเüฟ	เนื่Ăงจćกคüćมร้Ăนท�ćใĀ้เกิด
ÿารเคมีที่อันตรายมีผลต่อร่างกาย	นĂกจćกนี้โฟมยĆงท�ćใĀ้เกิดปัญĀćกćรเพิ่มขึ้นขĂงขยą	แลąโฟมย่Ăยÿลćยยćก
ต้Ăงใช้เüลćไม่ต�ć่กü่ć	450	ปี	Āćกน�ćไปเผćในĂณุĀภมูทิีไ่ม่เĀมćąÿมจąก่ĂใĀ้เกดิมลพþิทćงĂćกćý	เกดิก๊ćซพþิต่ćง	ๆ	
เป็นĂĆนตรćยต่Ăÿุขภćพร่ćงกćยทĆ้งÿิ้น	เรćจึงคüรเลืĂกภćชนąĂื่น	ๆ	ทดแทนภćชนąโฟม	ดĆงนี้
	 -		 ใช้ภćชนąที่ได้รĆบกćรรĆบรĂงมćตรฐćนผลิตภĆณฑ์ĂุตÿćĀกรรม	(มĂก.)	แลąÿćมćรถน�ćกลĆบมćใช้ซ�้ćได	้ 
	 	 เช่น	จćน	ชćม	ปิ่นโต	เป็นต้น	เพ่ืĂลดปริมćณขยą
	 -		 ใช้üĆÿดุธรรมชćติ	เช่น		ใบตĂง		ใบบĆü	เป็นต้น	ท่ีÿćมćรถย่Ăยÿลćยได้ตćมธรรมชćต	ิ	
	 -		 ใช้ผลิตภĆณฑ์ที่ท�ćจćกธรรมชćติ	 เช่น	 ชćนĂ้Ăย	 มĆนÿ�ćปąĀลĆง	 กรąดćþÿ�ćĀรĆบÿĆมผĆÿĂćĀćร	 
	 	 (Food	 grade)	 แลąพลćÿติกชีüภćพ	 ย่Ăยÿลćยได้ตćมธรรมชćติ	 เลืĂกผลิตภĆณฑ์ท่ีผ่ćนกćรรĆบรĂง 
	 	 มćตรฐćนจćกในปรąเทýĀรืĂต่ćงปรąเทýÿ�ćĀรĆบใช้กĆบĂćĀćร

 3. กำรเลือกใช้ภำชนะพลำÿติกใÿ่อำĀำรใĀ้ปลอดภัย
	 ในกćรรณรงค์ลด	 ลą	 เลิก	 กćรใช้ภćชนąโฟมบรรจุĂćĀćร	 พบü่ćÿ่üนใĀญ่ผู้ปรąกĂบกิจกćรด้ćนĂćĀćร 
ĀĆนไปใช้ภćชนąพลćÿติกใÿ่ĂćĀćรแทนกćรใช้โฟม	 ซึ่งĀćกมีกćรใช้ที่ไม่ถูกต้Ăงก็จąก่ĂใĀ้เกิดĂĆนตรćยต่Ăÿุขภćพ	 
โดยĀลĆกในกćรเลืĂกใช้ภćชนąพลćÿติกใÿ่ĂćĀćรใĀ้ปลĂดภĆย	มีดĆงน้ี
	 	 -		 เลืĂกพลćÿติกมีฉลćก	ช่ืĂผลิตภĆณฑ์	บĂกชนิด	ĂุณĀภูมิ	ข้Ăแนąน�ćกćรใช้งćนแลąชื่Ăผู้ผลิต
	 	 -		 ÿĆ ง เกต	 “ตĆü เลข”	 ในÿĆญลĆกþณ ์ÿćมเĀลี่ ยม	 ชนิดพลćÿติกใĀ ้ เĀมćąÿมกĆบĂćĀćร	 
	 	 	 (ร้Ăน,	เย็น,	ไขมĆน,	กรด,	แĂลกĂăĂล์)	ดĆงนี้
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4. เทคนิคการใช้ชุดทดสอบคลอรีนอิสระคงเหลือในนํ้า (อ 31)

	 กćรทดÿĂบปริมćณคลĂรีนĂิÿรąคงเĀลืĂในน�้ć	ÿćมćรถใช้ชุดทดÿĂบคลĂรีนĂิÿรąคงเĀลืĂในน�้ćด่ืม	Ă	31	
เป็นüิธีกćรทดÿĂบที่ง่ćยแลąÿąดüกรüดเร็ü	โดยกćรĂ่ćนค่ćขĂงคลĂรีนĂิÿรąคงเĀลืĂในน�้ćด่ืม	จćกกćรเปรียบเทียบ
ÿีกĆบมćตรฐćนขĂงชุด	Ă	31	Ăุปกรณ์ชุดทดÿĂบคลĂรีนĂิÿรąคงเĀลืĂในน�้ćดื่ม	Ă	31	ปรąกĂบด้üย	กล่Ăงพลćÿติก
ใÿทรงÿี่เĀลี่ยมผืนผ้ć	ภćยในกล่Ăงมีกćรแบ่งกĆ้นเป็นช่Ăง	ใĀ้ได้ÿĆดÿ่üนกĆบขüดที่ใÿ่	จ�ćนüน	5	ช่Ăง	ติดฉลćกด้ćนĀน้ć
แลąด้ćนĀลĆงรąบุข้ĂคüćมดĆงรูป

 ขั้นตอนการใช้ชุดทดสอบคลอรีนอิสระคงเหลือในนํ้าดื่ม (อ 31)
	 1.		 เตรียมĂุปกรณ์ÿ�ćĀรĆบ	ชุดทดÿĂบคลĂรีนĂิÿรąคงเĀลืĂในน�้ćดื่ม
	 	 -		 ตĆüĂย่ćงน�้ćท่ีใช้ในกćรทดÿĂบปรąมćณ	3/4	ถ้üย
	 	 -		 ขüดเทยีบÿ	ีรąบรุąดĆบคüćมเข้มข้นขĂงคลĂรนีĂÿิรąคงเĀลĂืทีร่ąดĆบ	0.2,	0.5	แลą	1.0	มลิลกิรĆม/ลติร	 
	 	 	 จ�ćนüน	3	ขüด	
	 	 -		 ขüดเปล่ćÿ�ćĀรĆบใÿ่น�้ćตĆüĂย่ćงเพ่ืĂทดÿĂบ	จ�ćนüน	1	ขüด	
	 	 -		 ขüดพลćÿติกบรรจุÿćรลąลćยทดÿĂบคลĂรีนĂิÿรąคงเĀลืĂ	จ�ćนüน	1	ขüด
	 2.		 รินตĆüĂย่ćงน�้ćที่ต้ĂงกćรทดÿĂบลงในขüดแก้üจนถึงที่ขีดที่ก�ćĀนดไü้
	 3.		 ĀยดÿćรลąลćยทดÿĂบคลĂรีนĂิÿรąคงเĀลืĂ	จ�ćนüน	4	Āยดลงในน�้ćตĆüĂย่ćง
	 4.		 ผÿมใĀ้เข้ćกĆนโดยกลĆบขüดตĆüĂย่ćงไป-มć	20	ครĆ้ง	ÿĆงเกตกćรเกิดÿีในขüดตĆüĂย่ćงทดÿĂบ
	 5.		 เทียบÿีที่เกิดขึ้นกĆบÿีมćตรฐćน	 คลĂรีนĂิÿรąคงเĀลืĂ	 ค่ćที่Ă่ćนได้คืĂ	 ค่ćคลĂรีนĂิÿรąคงเĀลืĂในน�้ć 
	 	 (มิลลิกรĆม	/	ลิตร)
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5. เทคนิคการตรวจทางด้านชีวภาพ โดยใช้ชุดทดสอบ SI-2 หรือ อ 13 (SI Medium)

	 ชุดตรüจโคลิฟĂร์มแบคทีเรียในภćชนąÿĆมผĆÿĂćĀćร	 ตĆüĂย่ćงĂćĀćร	 แลąมืĂผู ้ÿĆมผĆÿĂćĀćรĀรืĂ 
ชดุตรüจÿĂบ	Ă	13	 (SI	Medium)	 ใช้ÿ�ćĀรĆบตรüจกćรปนเป้ืĂนเชืĂ้โคลฟิĂร์มแบคทเีรยีในĂćĀćร	 ภćชนąĂปุกรณ์ĀรĂืมĂื	 
เป ็นüิธีกćรที่ÿąดüกÿ�ćĀรĆบผู ้ เก็บตĆüĂย ่ćงแลąÿćมćรถĂ่ćนผลกćรตรüจüิเครćąĀ์ด ้üยตนเĂง	 โดยใช ้ 
โคลิฟĂร์มแบคทีเรียเป็นตĆüบ่งชี้ÿภćüąกćรปนเปื ้Ăน	 โคลิฟĂร์มแบคทีเรียเป็นเชื้Ăโรคที่มĆกพบĂยู ่ในรąบบ 
ทćงเดินĂćĀćรขĂงคนแลąÿĆตü์เลืĂดĂุ่นถึง	 95%	 ดĆงนĆ้นถ้ćตรüจพบโคลิฟĂร์มแบคทีเรีย	 ย่ĂมĀมćยคüćมü่ć 
ĂćĀćรĀรืĂภćชนąĂุปกรณ์ĀรืĂมืĂที่ตรüจÿĂบนĆ้นĂćจถูกปนเปื้Ăนด้üยĂุจจćรą
	 ĀลĆกกćรท�ćงćนขĂงชุดทดÿĂบ	 คืĂ	 เมื่ĂโคลิฟĂร์มแบคทีเรียย่Ăยÿลćยน�้ćตćลจćกแลคโตÿจąท�ćใĀ้เกิด 
กรดแลąก๊ćซขึน้	กรดท�ćใĀ้	pH	ขĂงĂćĀćรเลีย้งเชืĂ้ลดลง	จงึท�ćใĀ้เกดิกćรเปลีย่นÿขีĂงตĆüชีü้Ćดจćกÿม่ีüงเป็นÿเีĀลĂืง	
ภćยใน	17	ชĆ่üโมง	แÿดงü่ćมีเชื้ĂโคลิฟĂร์มแบคทีเรียในตĆüĂย่ćงที่ทดÿĂบเกินเกณฑ์ชี้üĆดคุณภćพทćงแบคทีเรีย
 ชุดอุปกรณ์กำรตรüจประกอบด้üย
	 1.		 น�้ćยćตรüจĀćเชื้ĂโคลิฟĂร์มขĆ้นต้น	(Ă	13)**			
	 2.		 ไม้พĆนÿ�ćลีที่ฆ่ćเชื้Ăแล้ü
	 3.		 กรรไกร*
	 4.		 ปćกคีบแลąช้Ăนชć*
	 5.		 คĆทเตĂร์*
	 6.		 แĂลกĂăĂล์	70%
	 7.		 ตąเกียงแĂลกĂăĂล์
 ĀมำยเĀตุ: 
	 *	Ăุปกรณ์ข้Ă	3,	4,	5	ใĀ้ฆ่ćเชื้Ăโดยกćรเช็ดด้üยแĂลกĂăĂล์ฆ่ćเชื้Ăโรคแล้üลนไฟทุกครĆ้งก่Ăนน�ćมćใช้
	 **	น�ć้ยć	Ă	13	คüรเกบ็ไü้ในทีแ่Ā้งแลąเยน็	ถ้ćเก็บทีĂ่ณุĀภมูĀ้ิĂงเกบ็ได้นćน	3	เดĂืน	ถ้ćเก็บในตูเ้ยน็ได้นćน	6	เดĂืน

 üิธีกำรเก็บตัüอย่ำงภำชนะอุปกรณ์
	 	 •	 ใช้ไม้พĆนÿ�ćล	ี1	ĂĆน	ต่ĂชดุทดÿĂบ	1	ชดุ	แลąต่ĂภćชนąĂปุกรณ์	
5	ชิ้นต่Ă	1	ปรąเภท
	 	 •	 ฉีกĀ่Ăกรąดćþไม้พĆนÿ�ćลีทćงด้ćนที่เป็นไม้	 แล้üน�ćไม้พĆนÿ�ćลี
จุ่มลงในขüด	Ă	13	บิดไม้	เพื่ĂใĀ้ÿ�ćลีแĀ้งพĂมćดๆ	กĆบข้ćงขüดแก้ü
			 	 •	 น�ćไม้พĆนÿ�ćลีมćป้ćยผิüภćชนąĂุปกรณ์ที่จąตรüจโดยป้ćยพร้ĂมĀมุนไม้ไปช้ćๆ	 4	 ตćรćงนิ้ü	 
	 	 	 (2	X	2)	ป้ćยซ�้ćจุดเดิม	3	ครĆ้ง
	 	 •	 เมื่Ăป้ćยผิüภćชนąครบ	 3	 ครĆ้งแล้ü	 น�ćไม้พĆนÿ�ćลีมćจุ่มในขüดน�้ćยć	 แล้üĀมุนไม้Āลćย	 ๆ	 ครĆ้ง 
	 	 	 แล้üบิดใĀ้แĀ้งพĂĀมćด	ๆ	กĆบข้ćงĀลĂด	จึงน�ćไปป้ćยĂุปกรณ์ชิ้นต่Ăไป
	 	 •	 ท�ćเช่นนี้จนครบ	5	ชิ้น	 แล้üĀĆกไม้ÿüĂป	 โดยดึงไม้ใĀ้โผล่ข้ึนมćจćกปćกĀลĂดปรąมćณครึ่งĀนึ่ง 
	 	 	 แล้üĀĆกไม้กĆบปćกขüดแก้üปล่ĂยใĀ้ÿ่üนที่มีÿ�ćลีĂยู่ในขüดน�้ćยćแล้üปิดฝćĀลĂดทĆนที
	 	 •	 ตĆ้งทิ้งไü้ที่ĂุณĀภูมิĀ้Ăง	17	ชĆ่üโมง	Ă่ćนแลąรćยงćนผล

          

            

 ĀมำยเĀตุ: ทุกครĆ้งที่มีกćรเปิด-ปิดฝćขüดน�้ćยć	คüรลนไฟที่ปćกขüดเพื่Ăฆ่ćเชื้ĂโรคทุกครĆ้ง

 üิธีกำรÿüอป
	 1.	มืĂผู้ÿĆมผĆÿĂćĀćร	 :	 ÿüĂปฝ่ćมืĂแลąน้ิüมืĂ	โดยÿüĂปนิ้üจćกปลćยนิ้üข้Ăท่ี	2	
	 	 	 	 	 	 นĂกจćกĀĆüแม่มืĂใĀ้ÿüĂปถึงข้Ăท่ี	1
	 2.	แก้üน�้ć	 	 :		ÿüĂปครึ่งนิ้üจćกขĂบบน	ทĆ้งภćยในแลąภćยนĂกปćกแก้ü
	 3.	ช้Ăนÿ้Ăม						 :		ÿüĂปท่ีตĆüช้Ăน	ÿ้Ăม	ทĆ้งด้ćนนĂกแลąด้ćนในÿ่üนที่ÿĆมผĆÿĂćĀćร
	 4.	จćน		ชćม		ถ้üยขนม	:	 ÿüĂปพื้นที่ÿĆมผĆÿĂćĀćร		2	x	2		ตćรćงนิ้ü
	 5.	เขียง	 	 	 :		ÿüĂปด้ćนท่ีใช้งćน	2	x	2	ตćรćงนิ้ü
	 6.	ตąเกียบ	 	 :		ÿüĂปตรงปลćยที่ÿĆมผĆÿĂćĀćร	1	นิ้üครึ่ง	รĂบปลćยซ่ึงÿĆมผĆÿĂćĀćร
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 üิธีเก็บตัüอย่ำงอำĀำร
	 	 1.	 เปิดฝćขüดชุดทดÿĂบ	 Ă	 13	 แล้üน�ćไปลนไฟตąเกียง 
	 	 	 แĂลกĂăĂล์เพื่Ăฆ่ćเชื้Ăโรค
	 	 2.		 เก็บตĆüĂย่ćงĂćĀćร
	 	 	 2.1	 ĂćĀćรเĀลü	 ใช้ช้Ăนชćที่ผ่ćนกćรฆ่ćเชื้Ăโรคแล้ü	 
	 	 	 	 (เช็ดด้üยแĂลกĂăĂล์แล้üน�ćไปลนไฟ)
	 	 	 2.2		 ĂćĀćรแĀ้งĀรĂืแขง็	ใช้กรรไกรทีฆ่่ćเชืĂ้โรคแล้üตĆด 
	 	 	 	 ĂćĀćรใĀ้มีขนćดเล็กลง	 แล้üใช้ปćกคีบที่ฆ่ćเชื้Ăโรคแล้üคีบชิ้นĂćĀćรใÿ่ในขüดน�้ćยć 
	 	 	 	 ปรąมćณ	1	กรĆม
	 	 	 2.3		 ลนไฟที่ปćกขüดแล้üปิดฝć	เก็บไü้ที่ĂุณĀภูมิĀ้Ăง	Ă่ćนในเüลć	24	-	48	ชĆ่üโมง

          

            

 กำรอ่ำนและบันทึกผลกำรตรüจüิเครำะĀ์
	 1.		 Āćกÿćรลąลćยเปลีย่นจćกÿีม่üงเป็นÿเีĀลĂืง	ภćยใน	24	-	48	ชĆü่โมง	แÿดงü่ćมีเชืĂ้โคลฟิĂร์มแบคทเีรยี	 
	 	 ใĀ้รćยงćนผลเป็น	บüก		(+	,	positive)
	 2.		 ĀćกÿćรลąลćยยĆงคงมีÿีม่üงแดงĀรืĂจćงเล็กน้Ăย	 แÿดงü่ćตĆüĂย่ćงนĆ้นไม่มีเชื้ĂโคลิฟĂร์มแบคทีเรีย	 
	 	 ใĀ้รćยงćนผลเป็น	ลบ	(	-	,	negative)

          

            

          

            

ขüด 1  : 	 ขüดĂćĀćรเลี้ยงเชื้Ă	ÿีม่üงใÿ		ปรćýจćกเชื้Ă
ขüด 2  : 	 ใÿ่ตĆüĂย่ćงแลąบ่มไü้	24	-	48	ชĆ่üโมง	ĂćĀćรยĆงคงเป็นÿีม่üงใÿไม่เปลี่ยน	
	 	 แÿดงü่ćไม่มีกćรปนเปื้Ăนเชื้ĂโคลิฟĂร์มแบคทีเรีย	
ขüด3 :  ใÿ่ตĆüĂย่ćงแลąบ่มไü้	24	-	48	ชĆü่โมง	ĂćĀćรเปลีย่นจćกÿม่ีüงเป็นม่üงปนเĀลĂืงขุ่นแลąมแีก๊ÿปดุขึน้เมืĂ่เขย่ćเบć	ๆ  
	 	 แÿดงü่ćมีกćรปนเปื้Ăนเช้ืĂโคลิฟĂร์มแบคทีเรีย	
ขüด 4  :  ใÿ่ตĆüĂย่ćงแลąบ่มไü้	 24	 -	 48	ชĆü่โมง	ĂćĀćรเปลีย่นจćกÿม่ีüงเป็นÿเีĀลĂืงขุน่แลąมแีก๊ÿปดุขึน้เมืĂ่เขย่ćเบćๆ	 
	 	 แÿดงü่ćมีกćรปนเปื้Ăนเช้ืĂโคลิฟĂร์มแบคทีเรีย	
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6. การใช้อาหารตรวจเชื้อโคลิฟอร์มแบคทีเรีย (Coliform  Bacteria) (อ 11)
ในการตรวจสอบคุณภาพนํ้าบริโภค

	 ตćมเกณฑ์เÿนĂแนąขĂงĂงค์กćรĂนćมĆยโลก	 (WHO)	 ได้ก�ćĀนด
คุณภćพน�้ćบริโภคต้Ăงไม่พบโคลิฟĂร์มแบคทีเรียเนื่Ăงจćกแบคทีเรีย 
ดĆงกล่ćüเป็นตĆüบ่งชี้ถึงกćรปนเปื ้Ăนแบคทีเรียในน�้ćบริโภคที่Ăćจเป็น 
ÿćเĀตุขĂงโรคท่ีเกี่ยüกĆบรąบบทćงเดินĂćĀćร
	 กćรด�ćเนนิกćรตรüจÿĂบโคลฟิĂร์มแบคทเีรยีในน�ć้บรโิภค	ÿćมćรถด�ćเนนิกćรตรüจÿĂบเบืĂ้งต้นทćงภćคÿนćม
ด้üยĂćĀćรตรüจเชืĂ้แบคทเีรีย	 Ă	 11	ซึง่เป็นüธิทีีง่่ćยแลąÿąดüกในกćรปฏบิĆต	ิ โดยÿĆงเกตจćกกćรเปลีย่นÿขีĂงĂćĀćร
ตรüจเชื้Ă	 Ă	 11	 จćกÿีแดงเป็นÿีĂื่น	 ๆ	 เช่นÿีน�้ćตćล	 ÿีÿ้ม	 ÿีเĀลืĂง	 มีคüćมขุ่นแลąฟĂงแก๊ÿปุดขึ้นเมื่Ăเขย่ćเบć	ๆ	 
แลąมกีลิน่เĀมน็บูด

ขั้นตอนการตรวจสอบคุณภาพนํ้าบริโภค
ด้วยอาหารตรวจเชื้อโคลิฟอร์มแบคทีเรีย (อ 11)

	 1)		 ท�ćคüćมÿąĂćดพื้นถćดที่ใช้üćงĂุปกรณ์แลąมืĂทĆ้ง	 2	 ข้ćงด้üยÿ�ćลีชุบ 
	 	 แĂลกĂăĂล์	70	%

	 2)		 ท�ćคüćมÿąĂćดรĂบฝćขüดแลąคĂขüดบริเüณแถบรĆดปćกขüดใĀ้ÿąĂćด 
	 	 ด้üยÿ�ćลชีบุแĂลกĂăĂล์	70%

	 3)		 üćงนิ้ üชี้ขĂงมืĂที่จĆบด ้ćมมีดยĆนบนขüดแล ้üจึงüćงปลćยมีดลงบน 
	 	 แถบรĆดปćกขüดจćกนĆน้ตĆดแถบรĆดปćกขüดใĀ้ขćด

	 4)		 ท�ćคüćมÿąĂćดบริเüณรĂบคĂขüดแลąฝćขüดใĀ้ÿąĂćดĂีกครĆ้งĀนึ่งด้üย 
	 	 ÿ�ćลชุีบแĂลกĂăĂล์	70%

	 5)		 ใช้นิ้üĀĆüแม่มืĂแลąนิ้üชี้ĀมุนฝćขüดใĀ้คลćยเกลียüĂĂกโดยไม่ใĀ้นิ้üมืĂ 
	 	 โดนปćกขüด

	 6)		 ใช้นิü้ก้Ăยแลąนิü้นćงĀนีบฝćขüดĂĂกจćกขüด

	 7)		 Ăย่ćüćงฝćขüดกĆบพื้นใĀ้ใช้นิ้üนćงแลąนิ้üก้ĂยĀนีบไü้โดยใĀ้ปćกฝćขüด 
	 	 ĀĆนĂĂกจćกมืĂ

	 8)		 เติมน�้ćตĆüĂย่ćงจนถึงขีดที่	 4	 ขĂงขüดĂย่ćใĀ้ภćชนąโดนปćกขüด	 โดยใĀ้ 
	 	 ĂยูĀ่่ćงจćกปćกขüดปรąมćณ	1	เซนตเิมตรในขณąเทตĆüĂย่ćงน�ć้ลงในขüด

	 9)		 ค่Ăย	ๆ	üćงฝćขüดทีĀ่นบีไü้ลงบนปćกขüด	ปิดฝćขüด

	 10)		Āมุนขüดเป็นüงกลมเบć	 ๆ	 ใĀ้ĂćĀćรตรüจเชื้Ă	 Ă	 11	 ผÿมกĆบตĆüĂย่ćงน�้ć 
	 	 ใĀ้เข้ćกĆน	 ตĆ้งทิ้งไü้ที่ĂุณĀภูมิĀ้Ăง	 (25	 -	 40	 Ăงýćเซลเซียÿ)	 เป็นเüลć	 
	 	 24	–	48	ชĆü่โมง	ตรüจÿĂบผลโดยดูจćกกćรเปลีย่นÿขีĂงน�ć้ยćจąเปลีย่นจćก 
	 	 ÿแีดงเป็นÿÿ้ีม	ĀรĂืเปลีย่นจćกÿแีดงเป็นÿÿ้ีมแกมเĀลĂืง	ĀรĂืเปลีย่นจćกÿแีดงเป็นÿเีĀลĂืง	มคีüćมขุน่ 
	 	 แลąฟĂงแก๊ÿปดุข้ึนเมืĂ่เขย่ćเบćๆ

กำรแปลผล โดยใช้แผ่นเทียบÿี อ 11

ขüดที่ 1 		 ĂćĀćรเĀลüตรüจเชื้ĂโคลิฟĂร์มแบคทีเรีย	(Ă	11)	มีÿีแดงใÿปรćýจćกเชื้Ă
ขüดที่ 2   ĂćĀćรเĀลü	(Ă	11)	ĀลĆงเติมน�้ćตĆüĂย่ćง	(ถึงขีดที่	4	ขĂงขüด)
ขüดที่ 3 		 ĂćĀćรเĀลü	 (Ă	 11)	 ĀลĆงเติมน�้ćตĆüĂย่ćงแลąบ่มไü้ที่ĂุณĀภูมิĀ้Ăงเป็นเüลć	 24	 ถึง	 48	 ชĆ่üโมง	 
	 	 ĂćĀćรยĆงคงเป็นÿแีดงใÿไม่เปลีย่นแปลง	ใĀ้ผลลบ	(-)	แÿดงü่ćไม่มกีćรปนเป้ืĂนเช้ืĂโคลฟิĂร์มแบคทเีรยี 
	 	 แลąÿćมćรถใช้บริโภคได้
ขüดที่ 4 		 ĂćĀćรเĀลü	 (Ă	 11)	 ĀลĆงเติมน�้ćตĆüĂย่ćงแลąบ่มไü้ที่ĂุณĀภูมิĀ้Ăงเป็นเüลć	 24	 ถึง	 48	 ชĆ่üโมง	 
	 	 ĂćĀćรเปลี่ยนจćกÿีแดงเป็นÿีน�้ćตćลĀรืĂÿีน�้ćตćลĂมÿ้ม	 มีคüćมขุ่นแลąแก๊ÿปุดเมื่Ăเขย่ćเบć	 ๆ	 
	 	 ใĀ้ผลบüก	(+)	แÿดงü่ćมีกćรปนเปื้Ăนเชื้ĂโคลิฟĂร์มแบคทีเรียไม่คüรใช้บริโภค
ขüดที่ 5 		 ĂćĀćรเĀลü	 (Ă	 11)	 ĀลĆงเติมน�้ćตĆüĂย่ćงแลąบ่มไü้ที่ĂุณĀภูมิĀ้Ăงเป็นเüลć	 24	 ถึง	 48	 ชĆ่üโมง	 
	 	 ĂćĀćรเปลี่ยนจćกÿีแดงเป็นÿีÿ้มĀรืĂÿีเĀลืĂงĂมÿ้ม	 มีคüćมขุ่นแลąแก๊ÿปุดขึ้นเมื่Ăเขย่ćเบć	 ๆ	 
	 	 ใĀ้ผลบüก	(++)	แÿดงü่ćมีกćรปนเปื้Ăนเชื้ĂโคลิฟĂร์มแบคทีเรีย	ไม่คüรใช้บริโภค
ขüดที่ 6   ĂćĀćรเĀลü	 (Ă	 11)	 ĀลĆงเติมน�้ćตĆüĂย่ćงแลąบ่มไü้ที่ĂุณĀภูมิĀ้Ăงเป็นเüลć	 24	 ถึง	 48	 ชĆ่üโมง	 
	 	 ĂćĀćรเปลี่ยนจćกÿีแดงเป็นÿีเĀลืĂง	 มีคüćมขุ่นแลąแก๊ÿปุดขึ้นเมื่Ăเขย่ćเบć	 ๆ	 ใĀ้ผลบüก	 (+++)	 
	 	 แÿดงü่ćมีกćรปนเปื้Ăนเช้ืĂโคลิฟĂร์มแบคทีเรียไม่คüรใช้บริโภค

ĀมćยเĀตุ	:	ถ้ćเปิดฝćขüดขĂงขüดที่ใĀ้ผลบüก	ดมแบบไล่กลิ่น	จąได้กลิ่นเĀม็นบูด
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