
                                                ก๋วยเตี๋ยวอนามัย 
 

   กวา่จะมาเป็นก๋วยเต๋ียวอนามยั ไมว่า่สตูรเดด็ เมนใูดก็ตาม ให้เราได้รับประทาน ได้อย่างมัน่ใจวา่
ปลอดภยัในระยะยาว มีเส้นทางและขัน้ตอนมากมาย หากนกึมองย้อนกลบัไป จากชามก๋วยเต๋ียวท่ีเราก าลงั
จะรับประทาน ก๋วยเต๋ียวร้อนๆชามนัน้ ประกอบด้วยวตัถดุิบอะไรบ้าง ตัง้แตเ่ส้นก๋วยเต๋ียว ผกัหรือถัว่งอก 
เนือ้หม ูลกูชิน้ น า้ซุปปรุงรส และผกัสดท่ีใช้โรยหน้า จนถึงพริก กระเทียม น า้ส้ม น า้ปลา ท่ีผู้ รับประทานปรุง
แตง่เอง   หากไมค่ิดอะไร ใส่อะไรๆเข้าไปได้ทัง้นัน้   อนาคตคงไมต้่องพดูถึงเร่ืองสขุภาพอนามยัอีกตอ่ไป 
เคร่ืองยนต์รถยนต์ยงัต้องเลือกน า้มนัและการดแูลบ ารุงรักษา สขุภาพอนามยัย่ิงต้องดแูล ก๋วยเต๋ียวชามนีท่ี้
เราจะรับประทาน จงึต้องเลือกจาก ร้านน้ีแหละ...ท่ีสะอาด ปลอดภัย  ซึง่ต้องสงัเกตขัน้ต้น  ดงันี ้

 1.   สถานที่ปรุง/จ าหน่าย  สะอาดหรือแผงลอย มีสภาพดี เป็นระเบียบเรียบร้อย อยูส่งูจากพืน้
อยา่งน้อย 60  เซนตเิมตร และตัง้อยูใ่นบริเวณท่ีเหมาะสม ไมต่ัง้อยูใ่นแหลง่ท่ีมีโอกาสท าให้อาหาร
ปนเปือ้น เชน่ กองขยะ หน้าห้องส้วมท่ีไมถ่กูสขุลกัษณะ 
 2.  ใช้วัตถุดบิที่มีคุณภาพ โดยพิจารณาง่ายๆ  จากเคร่ืองปรุงท่ีร้านใช้ มีมาตรฐานหรือไม่
โดยเฉพาะเคร่ืองหมาย อย.หรือ แหลง่จ าหนา่ยวตัถดุิบท่ีหนว่ยราชการสาธารณสขุรับรอง หรือมี
ป้ายอาหารปลอดภยั Food Safety 
 3.  ภาชนะ/อุปกรณ์ทีใช้  สะอาด ชาม จาน มีการคว ่าเก็บเป็นระเบียบ  ถ้ามีท่ีล้างภาชนะควรมี
การล้าง 3 ขัน้ตอนหรือมีอา่งล้างจาน 3 ตอน  ภาชนะใสเ่คร่ืองปรุงและภาชนะใสก่๋วยเต๋ียวท าจาก
วสัดท่ีุไมเ่ป็นพิษ ทนตอ่การกดักร่อน ไมใ่ช้จาน ชาม ท่ีทาสีบริเวณท่ีสมัผสัอาหาร 
 4.  ผู้ปรุง/จ าหน่าย  แตง่กายสะอาด มือสะอาด ตดัเล็บสัน้ สวมผ้ากนัเปือ้นและหมวกคลมุผม
มิดชิด มีความระมดัระวงัในการหยิบจบัอาหาร เชน่ ใช้ท่ีคีบจบัอาหารท่ีสกุแล้ว 
 5.   รักษาสิ่งแวดล้อม  มีการเก็บรวบรวมขยะ ทิง้เป็นระบบไมเ่ร่ียราด  
        เราจะได้รับประทานก๋วยเต๋ียวท่ีสะอาดปลอดภยัเพราะมีการป้องกนัการปนเปือ้นเชือ้โรคจาก 

การเตรียม ปรุง/จ าหนา่ย   ซึ่งการตรวจสอบและการลดการปนเปือ้นในขัน้ตอนอ่ืนๆ  มีดงันี ้
 1.เจ้าพนกังานท้องถ่ินหรือผู้ ท่ีมีหน้าท่ีรับผิดชอบในการด าเนินงานตาม พรบ.สาธารณสขุ พ.ศ.
2535 ในแตล่ะท้องถ่ิน เป็นผู้ก ากบัดแูลร้านอาหารและแผงลอยจ าหนา่ยอาหาร คอยตรวจสอบให้
ความรู้ ค าแนะน า ตัง้แตก่่อนจะเปิดกิจการวา่ถกูสขุลกัษณะหรือไม ่เม่ือเปิดกิจการไปแล้วอาจมีการ
ตรวจสถานประกอบการให้ด าเนินการให้ถกูต้อง ซึง่เจ้าหน้าท่ีจะตรวจสอบตัง้แตแ่หล่งท่ีมาของวตัถดุิบ 
การเลือก การล้าง การปรุง ท าให้มัน่ใจได้วา่ก๋วยเต๋ียวร้านท่ีผา่นการรับรองจากหน่วยงานราชการสว่น
ท้องถ่ินมีความสะอาดปลอดภยั และมัน่ใจได้ถ้าผู้ประกอบการให้ความร่วมมือและใส่ใจในการปฏิบตัิ
ตามเพื่อลดการปนเปือ้นในการปรุงประกอบอาหารประเภทก๋วยเต๋ียว 



 2.การควบคมุการผลิตวตัถดุิบจากแหลง่ผลิตให้ได้มาตรฐาน สะอาด ปลอดภยั ซึง่มีหลาย
หนว่ยงานคอยควบคมุ ตรวจสอบ เพ่ือให้ผู้ประกอบการได้เลือกซือ้วตัถดุิบ เคร่ืองปรุง (มีคณุภาพ ได้
มาตรฐาน) เส้นก๋วยเต๋ียว ผลิตจากโรงงานท่ีได้มาตรฐาน GMP และมีการใสส่ารกนัเสียในปริมาณท่ีไม่
เกินมาตรฐาน  
 3.การควบคมุการจ าหนา่ยในตลาดสด อาหารสด อาหารแห้งท่ีจ าหนา่ยในตลาดสดมีการควบคมุ
และตรวจสอบสารปนเปือ้น ตัง้แตผ่กัสด เนือ้สตัว์และอาหารทะเล เส้นก๋วยเต๋ียว โดยเจ้าของตลาดเป็น
ผู้ควบคมุดแูลและตรวจสอบด้วยตนเอง ท าให้มัน่ใจได้วา่อาหารสดในตลาดท่ีผู้ประกอบการเลือกเป็น
วตัถดุบิในชามก๋วยเต๋ียวมีความปลอดภยั 
  สดุท้ายผู้บริโภคเป็นผู้ตดัสินใจในการเลือกบริโภคต้องมีหลกั ไมเ่ลือกตามอารมณ์ ไมเ่ลือก
บริโภคตามกระแส และเลือกโดยค านงึถึงสขุภาพความปลอดภยัมากขึน้ 
  
  

 


