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 1.�ความปลอดภัยของอาหาร

1.1	 คว�มสำ�คัญของคว�มปลอดภัยของอ�ห�ร	 (The	 Importance	 
	 of	food	safety)
  มนษุยเ์ราจำาเปน็ทีจ่ะตอ้งมกีารบรโิภคอาหารเพือ่ใหร้า่งกายเจรญิเตบิโต
และดำารงชีวิตอยู่อย่างปกติสุข ดังนั้นอาหารที่บริโภคจะต้องไม่ก่อให้เกิดอันตราย
แก่ผู้บริโภค เนื่องจากมีสิ่งที่ทำาให้เกิดโรคหลายชนิด เข้าสู่ร่างกายได้ทางปาก 
พร้อมน้ำาและอาหาร โดยเฉพาะเชื้อโรคต่างๆ ไม่ว่าจะเป็นแบคทีเรีย ไวรัส พยาธิ 
ตลอดจนพษิของเชือ้โรค สารเคม ีซึง่เมือ่ปนเปือ้นลงสูอ่าหารแลว้ จะทำาใหผู้บ้รโิภค
เกิดการเจ็บป่วยได้ ผู้ซึ่งปฏิบัติงานที่เกี่ยวข้องกับอาหารหรือผู้สัมผัสอาหารจึงม ี
หน้าที่ที่จะต้องรับผิดชอบต่อสุขภาพของผู้บริโภค โดยการควบคุมความปลอดภัย
ในทกุขัน้ตอนทีผ่ลติอาหารและเพือ่ใหแ้นใ่จวา่อาหารทีผ่ลติ ปรงุประกอบ จะไมก่อ่
ใหเ้กดิโรคภยัไขเ้จบ็ เกดิอนัตรายหรอืปญัหาสขุภาพหรอืปญัหาดา้นอืน่ตอ่ผูบ้รโิภค
การควบคมุความปลอดภยัของอาหารเปน็การปอ้งกนัอาหารจากสิง่ตา่งๆ ทีอ่าจจะ
กอ่ใหเ้กดิอนัตรายตอ่สขุภาพของผูบ้รโิภค เพราะการเตรยีมปรงุอาหารนอกจากจะ
ทำาใหผู้บ้รโิภคพงึพอใจในอาหารทีร่บัประทานเขา้ไปแลว้ จะตอ้งแนใ่จวา่อาหารนัน้
จะตอ้งปราศจากอนัตรายทีอ่าจทำาใหเ้กดิการเจบ็ปว่ย การบาดเจบ็ หรอืปญัหาอืน่ๆ ได้
  จากสรปุรายงานการเฝา้ระวงัโรคประจำาปขีองกองระบาดวทิยา กระทรวง
สาธารณสุข ทำาให้ทราบว่าสถานการณ์ของโรคที่เกิดจากอาหารเป็นสื่อแต่ละโรค
เปลี่ยนแปลงไปตลอดเวลา กล่าวคือพบว่า แนวโน้มการเกิดโรคอุจจาระร่วง
เฉียบพลัน เพิ่มมากขึ้นอย่างต่อเนื่องในช่วง 10 ปีที่ผ่านมา (พ.ศ.2544-2553) โดย
มีอัตราป่วยสูงที่สุดในปี 2553 คือ 2,168.9 ต่อประชากร 10,000 คน ส่วนใหญ่ 
พบว่าอัตราป่วยสูงสุดจะเกิดในช่วงเดือนมิถุนายนของทุกปี การรายงานการเกิด 
โรคอุจจาระร่วงเฉียบพลันในระยะหลังๆ นี้มีผลกระทบต่อเศรษฐกิจของประเทศ
ทางอ้อมเกี่ยวกับการท่องเที่ยว และการส่งสินค้าออกไปต่างประเทศ ในขณะ
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เดยีวกนัพบวา่มแีนวโนม้อตัราปว่ยดว้ยโรคอาหารเปน็พษิกส็งูขึน้เรือ่ยๆ โดยมอีตัรา
ป่วยสูงสุดในปี 2553 คือ 171.2 ต่อประชากร 100,000 คน ลักษณะการเกิดโรคที่
เกดิจากอาหารเปน็สือ่นีม้กัมอีตัราปว่ยสงูในชว่งฤดรูอ้น สาเหตสุว่นใหญม่กัเกดิจาก
การบรโิภคอาหารและน้ำาทีไ่มส่ะอาด การมสีขุวทิยาสว่นบคุคลและสขุนสิยัในการเตรยีม 
ปรุงอาหารที่ไม่เหมาะสม การปรุงหรือการบริโภคอาหารดิบๆ สุกๆ โดยเฉพาะ
อาหารพวกเนื้อสัตว์ หรืออาหารทะเล ล้วนเป็นสาเหตุที่ทำาให้เกิดโรคที่เกิดจาก
อาหารเป็นสื่อได้ทั้งสิ้น
  นอกจากนีย้งัพบวา่มปีจัจยัอืน่ทีม่ผีลตอ่การเพิม่ขึน้ของการเจบ็ปว่ยดว้ย
โรคที่เกิดจากอาหารเป็นสื่อหลายประการดังนี้
  l การเปลี่ยนแปลงพฤติกรรมการบริโภคอาหารนอกบ้าน และการอุ่น
   อาหารสำาเร็จรูป
  l  การเปลีย่นแปลงพฤตกิรรมในการบรโิภค รวมทัง้การซือ้อาหารจำานวน
   มากเพื่อเก็บไว้ที่บ้านเป็นระยะเวลานาน
  l การเพิ่มการใช้สารเคมีการเพาะปลูกและเลี้ยงสัตว์เพื่อเร่งปริมาณ
   ผลผลิต
  l การลดปริมาณการใช้สารถนอมอาหาร
  แมว้า่ปจัจบุนัมกีารเพิม่ขึน้ของรายงานในเรือ่งการเจบ็ปว่ยทีเ่กีย่วขอ้งกบั
อาหาร และการรบัรูท้างขา่วสารของสาธารณชน แตจ่ากขอ้มลูสถติทิีไ่ดร้บัรายงาน
การเจ็บป่วยพบว่ามักมีจำานวนต่ำากว่าความเป็นจริงที่เกิดขึ้น เนื่องจากมีผู้ป่วยเป็น
จำานวนมากทีไ่มไ่ดไ้ปพบแพทยเ์พือ่ทำาการรกัษา ทำาใหไ้มส่ามารถเกบ็รวบรวมขอ้มลู
ได้ครบถ้วน
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1.2	 โรคที่เกิดจ�กอ�ห�รเป็นสื่อ	(Food-borne	illness)
  โรคทีเ่กดิจากอาหารเปน็สือ่ เกดิจากการบรโิภคอาหารไดร้บัการปนเปือ้น
จากเชื้อโรค สารพิษ หรือสิ่งแปลกปลอมอื่นที่ไม่ใช่อาหาร จนทำาให้มีผลกระทบต่อ
สุขภาพและร่างกาย แม้บางครั้งเมื่อเกิดการเจ็บป่วยก็ไม่สามารถบอกได้ว่าอาการ
ไม่สบายและอ่อนเพลียเกิดจากสาเหตุอะไร ในที่นี้จะกล่าวถึง โรคอาหารเป็นพิษ 
(Food poisoning) และโรคติดเชื้อจากอาหาร (Food-borne infection)
  โรคอาหารเปน็พษิ (Food poisoning) มสีาเหตมุาจากการบรโิภคอาหาร
ทีป่นเปือ้นดว้ยสิง่ทีเ่ปน็อนัตราย เชน่ สารเคมธีรรมชาต ิสารเคมสีงัเคราะห ์สารพษิ
จากเชื้อโรค หรือเชื้อโรคที่เป็นอันตรายและยังมีชีวิตอยู่และสร้างสารพิษในอาหารได ้
เป็นต้น ในขณะที่ โรคติดเชื้อจากอาหาร (Food-borne infection) เกิดจากการ
บริโภคอาหารหรือน้ำาดื่มที่ปนเปื้อนด้วยเชื้อจุลินทรีย์ที่เป็นอันตราย แล้วเชื้อโรค
เจริญและเพิ่มจำานวนในระบบทางอาหารของคนจนทำาให้เกิดการเจ็บป่วยได้

1.3	 ส�เหตุที่ทำ�ให้เกิดโรคที่เกิดจ�กอ�ห�รเป็นสื่อ
  นอกจากเชื้อแบคทีเรียที่ทำาให้เกิดโรค (Pathogenic bacteria) ซึ่งปน
อยูใ่นอาหารในปรมิาณมากและทำาใหเ้กดิการเจบ็ปว่ยดว้ยโรคทีเ่กดิจากอาหารเปน็
สื่อแล้ว ยังมีสาเหตุอื่นๆ ที่ทำาให้เกิดโรคได้อีก ดังนี้
  1.	 เชื้อไวรัส	(Viruses) เป็นจุลินทรีย์ที่สามารถเจริญเติบโตในคน สัตว์ 
และสิ่งมีชีวิตอื่นๆ โรคที่เกิดจากเชื้อไวรัส (Viral infection) ที่สำาคัญ ได้แก่ โรคไข้
สันหลังอักเสบ (Poliomyelitis) โรคตับอักเสบจากเชื้อไวรัสเอ (Viral hepatitis A) 
ไขห้วดัใหญ ่(Influenza) และคางทมู (Mump) โรคตา่งๆ นีจ้ะถา่ยทอดผา่นน้ำาและ
อาหารจากคนหนึ่งไปสู่อีกคนหนึ่งได้โดยเชื้อโรคในคนที่เป็นพาหะนำาโรคปนเปื้อน
ลงสู่อาหาร หากมีการบริโภคอาหารร่วมกันโดยไม่ใช้ช้อนกลาง คนที่ไม่เป็นโรค 
ก็อาจได้รับเชื้อโรคที่ปนเปื้อนอยู่ในอาหารจนทำาให้เกิดการเจ็บป่วยได้
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  2.	 หนอนพย�ธ	ิ(Parasite) สว่นมาก
ปะปนอยู่ในสิ่งแวดล้อม ในน้ำา ดิน อากาศ พืช 
ผัก ตลอดจนในร่างกายคนและสัตว์ คนจะได้รับ
พยาธิเข้าสู่ร่างกายจากการกินอาหารดิบๆ สุกๆ 
โดยเฉพาะอาหารพวกเนือ้สตัว ์โรคพยาธทิีส่ำาคญั 
ได้แก่ โรคพยาธิไส้เดือน โรคพยาธิใบไม้ตับ  
โรคพยาธิตัวตืด และโรคพยาธิตัวจี๊ด

  3.	 เชื้อร�	(Moulds) เป็นจุลินทรีย์ที่สามารถผลิตสารพิษขึ้นในอาหาร 
เช่น ถั่วต่างๆ เป็นต้น สารพิษของเชื้อราที่สำาคัญก็คือ อะฟลาท็อกซิน (Aflatoxin) 
เป็นสารพิษที่เกิดจากเชื้อราที่ปะปนอยู่ในอาหาร เมื่อบริโภคเข้าไปก็จะทำาให้เกิด
การเจ็บป่วยได้ และสารพิษนี้ไม่สามารถทำาลายได้ด้วยความร้อนปกติที่ใช้ใน 
การปรุงอาหาร
  

 4.	 พืช	สัตว์	และปล�ที่มีพิษ	(Poisonous	plants	and	fish) พืชที่มีพิษ
ตามธรรมชาติได้แก่ เห็ดบางชนิด ถั่วแดง ใบน้ำาเต้า (Rhubarb leaves) 
มันสำาปะหลัง กลอย เป็นต้น สัตว์อื่นๆ เช่น คางคก หรือปลาและสัตว์ทะเล เช่น 
ปลาปักเป้า แมงดาถ้วย หอยทะเล เป็นต้น ก็เป็นสัตว์ที่มีพิษในตัวเอง บางชนิด 
มีพิษร้ายแรงหากบริโภคเข้าไปก็อาจทำาให้เสียชีวิตได้
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  5.	 ส�รเคมีและโลหะหนัก	(Chemicals	and	metals) เกิดจากการ
ใช้ภาชนะบรรจุอาหารบางชนิดที่ไม่ถูกสุขลักษณะ จนทำาให้อาหารเกิดการดูดซับ
สารโลหะหนกัจากภาชนะหรอืจากกระบวนการผลติการเกษตรกรรมทีไ่มใ่ชส้ารเคมี
ไมเ่หมาะสม หรอืสารเคมทีำาความสะอาดทีม่กีารใชอ้ยา่งไมเ่หมาะสม หรอืขาดการ
ระมัดระวัง

1.4	 โรคอ�ห�รเป็นพิษ	(Food	poisoning)
  การเกิดอาหารเป็นพิษจากเชื้อแบคทีเรีย (Bacteria food poisoning) 
จะเกิดขึ้นเมื่อ
  l อาหารที่บริโภคเข้าไปมีการปนเปื้อนจากแบคทีเรียที่ทำาให้เกิดโรค
  l มีสภาวะแวดล้อมที่เหมาะสมสำาหรับการเจริญและเพิ่มจำานวนของ
   แบคทีเรีย ในระดับที่ก่อให้เกิดโรคได้
  l แบคทีเรียไม่ถูกทำาลาย เนื่องจากอาหารดังกล่าวไม่ได้รับความร้อน
   อย่างเพียงพอ หรือไม่ต้องใช้ความร้อนในการปรุงอาหาร
  การเกิดอาหารเป็นพิษ โดยทั่วไปจะเกิดอาการหลังจากการรับประทาน
อาหารที่ปนเปื้อนเข้าไป โดยที่จะแสดงอาการภายในไม่กี่ชั่วโมงหรืออาจใช้เวลา
หลายๆ วันก็ได้ โดยปกติการเจ็บป่วยจะเกิดขึ้นหลังจากบริโภคอาหารไป 24-48 
ชัว่โมง หรอือาจนานเปน็สปัดาห ์อาการของโรคอาหารเปน็พษิทีพ่บโดยทัว่ไป ไดแ้ก ่
ปวดเกร็งในท้อง (Abdominal pain) ท้องเสีย หรือท้องร่วง (Diarrhea) อาเจียน 
(Vomiting) คลื่นไส้ วิงเวียนศีรษะ (Nausea) และรูปแบบอื่นๆ ของอาการเจ็บป่วย 
ซึ่งอาจจะรวมไปถึงการมีไข้และปวดศีรษะ หากมีอาการรุนแรงของการขาดน้ำาและ
ช็อคอาจเป็นอันตรายถึงแก่ชีวิตได้ โรคอาหารเป็นพิษจากเชื้อแบคทีเรียที่สำาคัญ
แสดงไว้ในตารางที่ 1
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ต�ร�งที่	1	 แสดงชนิดของเชื้อแบคทีเรีย	 แหล่งที่พบเชื้อ	 และอ�ก�รของโรค 
	 	 	 อ�ห�รเป็นพิษ

แบคทีเรีย
ที่ทำ�ให้เกิดโรค

แหล่งที่พบ ลักษณะของอ�ก�ร ระยะเวล�เฉลี่ย
ที่แสดงอ�ก�ร

Staphylococ-
cus aureus

ร่างกายมนุษย์ 
โดยเฉพาะ
ผิวหนัง จมูก 
ปาก บาดแผล 
และน้ำานมดิบ

ปวดเกร็งที่ท้อง อาเจียน 
อุณหภูมิร่างกายต่ำา

1-6 ชั่วโมง

C los t r i d i um 
perfringens

ของเสียจาก
มนุษย์และสัตว์ 
ดิน ฝุ่น แมลง 
และเนื้อสัตว์ดิบ

ปวดท้อง ท้องร่วงอย่าง
รุนแรง

12-18 ชั่วโมง

C los t r i d i um 
botulinum

ในดิน ปลาและ
เนื้อสัตว์ดิบ ผัก 
ปลารมควัน 
เนื้อหมัก 
ปลากระป๋อง

มีการหายใจ และการ
กลืนอาหารลำาบากเป็น
อัมพาต

12-36 ชั่วโมง

Bacillus cereus ธัญพืช 
(โดยเฉพาะข้าว) 
ดินและฝุ่นละออง

ปวดท้อง บางครั้งอาจ
เกดิทอ้งรว่งอยา่งรนุแรง 
อาเจียน

1-15 ชั่วโมง 
หรือ 8-10 ชั่วโมง 
ขึ้นอยู่กับอาการที่
เป็นพิษ
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1.5	 โรคติดเชื้อจ�กอ�ห�ร	(Food-borne	infection)
  โรคติดเชื้อจากอาหาร เกิดจากการบริโภคอาหารที่ปนเปื้อนด้วยเชื้อ
จลุนิทรยีท์ีก่อ่ใหเ้กดิโรคเปน็จำานวนมาก แลว้เชือ้โรคเจรญิและเพิม่จำานวนในระบบ
ทางเดินอาหารของคน ทำาให้เกิดการเจ็บป่วยได้ เช่น Compylobacter enteritis 
(เป็นเชื้อโรคชนิดหนึ่งที่พบโดยทั่วไปที่ก่อให้เกิดโรคอุจจาระร่วงอย่างรุนแรง)  
Escherichia coli :0157 ไทฟอยด์ โรคบิด เป็นต้น ระยะเวลาในการฟักตัวของเชื้อ
อาจนานเปน็วนั สปัดาห ์หรอืเดอืน อาการเจบ็ปว่ยอาจจะเกดิขึน้หลงัจากไดร้บัเชือ้ 
1 วัน หรือต่อเนื่องหลังรับประทานอาหารเป็นปีก็ได้ เพราะการติดเชื้ออาจแพร่
เขา้ไปในกระแสเลอืด ซึง่จะเปน็สาเหตทุำาใหเ้กดิปญัหารา้ยแรงทางสขุภาพในระยะ
ยาวได้ อาการของโรคติดเชื้อจากอาหาร บางโรคจะคล้ายๆ กับโรคอาหารเป็นพิษ 
แต่บางโรคก็อาจมีอาการรุนแรง เช่น การทำางานของไตล้มเหลว หรืออัมพาต  
(Paralysis) เป็นต้น ซึ่งอาจจะนำาไปสู่การเสียชีวิตได้ โรคติดเชื้อจากอาหารที่สำาคัญ
แสดงไว้ในตารางที่ 2
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ต�ร�งที	่2	แสดงชนดิของเชือ้แบคทเีรยี	แหลง่ทีพ่บ	และอ�ก�รของโรคตดิเชือ้จ�กอ�ห�ร

แบคทีเรีย
ที่ทำ�ให้เกิดโรค

แหล่งที่พบ ลักษณะของอ�ก�ร ระยะเวล�เฉลี่ย
ที่แสดงอ�ก�ร

Salmonella spp. สัตว์ปีก ไข่ 
เนื้อสัตว์ดิบ น้ำานม 
สัตว์ต่างๆ (รวมถึง
สัตว์เลี้ยง) 
แมลง และน้ำาทิ้ง

ปวดท้อง ท้องร่วง
อย่างรุนแรง อาเจียน 
เป็นไข้

12-36 ชั่วโมง

Compylobacter 
jejuni

สตัวป์กี เนือ้ดบิ นม 
สัตว์ปีกต่างๆ 
(รวมถึงสัตว์เลี้ยง)

ท้องร่วงรุนแรงบางครั้ง 
มีเลือดปนออกมาด้วย 
ปวดท้อง เวียนศีรษะ 
มีไข้

48-60 ชั่วโมง

Escherichia coli : 
0157

ในลำาไส้ของมนุษย์
และสัตว์ น้ำาทิ้ง 
น้ำาใชแ้ละเนือ้สตัวด์บิ

ปวดท้อง มีไข้ ท้องร่วง
รุนแรง อาเจียน ไตล้ม
เหลว หรือไตวาย

12-24 ชั่วโมง
หรือมากกว่า

Listeria spp. เนยเหลว เนยที่ทำา
นมที่ไม่ผ่านการ
พาสเจอร์ไรส์

อาการเหมอืนกบัเปน็ไข ้
ปวดกล้ามเนื้อ และเยื่อ
คออักเสบ

1-70 วัน

Shigella spp. น้ำาใช้ นม สลัดผัก ท้องร่วงรุนแรงบางครั้ง
มีเลือดปนออกมาด้วย 
เป็นไข้ ปวดท้อง 
อาเจียน

1-7 วัน
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 2.�การปนเปื้อนของอาหารและการป้องกัน

2.1	 แหล่งผลิตอ�ห�ร	ส�ม�รถแบ่งได้เป็น	3	ประเภทใหญ่ๆ	คือ
  1. แหล่งผลิต/จำาหน่ายอาหารดิบ หรือวัตถุดิบ ที่ยังไม่ผ่านกระบวนการ
ตัดแต่ง ปรับปรุงสภาพ ได้แก่
   - ไร่/สวน/นา เป็นแหล่งผลิตอาหารพวกข้าว แป้ง เมล็ดธัญพืช  
    ถั่ว งา ต่างๆ
   - ฟาร์มเลี้ยงสัตว์ต่างๆ เช่น หมู วัว เป็ด ไก่ เป็นต้น
   - แหล่งประมง ทั้งในน้ำาจืดและน้ำาเค็ม
  ซึ่งอาหารเหล่านี้อาจจะนำาไปบริโภคได้ ในลักษณะที่ผ่านหรือไม่ผ่าน
กระบวนการผลิตอื่นๆ เพื่อปรับปรุงสภาพหรือคุณภาพอาหารนั้นๆ 
  2. สถานที่ผลิตประกอบอาหารและสารปรุงแต่งอาหาร รวมทั้งส่วน
ประกอบอืน่ทีจ่ำาเปน็ในการผลติอาหารและผลติภณัฑต์า่งๆ เชน่ อาหารกระปอ๋งทัง้
ที่ผลิตจากเนื้อสัตว์ และผักผลไม้ เครื่องเทศ สมุนไพร น้ำามันปรุงอาหาร นมและ
ผลติภณัฑ ์ขนมหวาน ขนมขบเคีย้ว เครือ่งดืม่/น้ำาดืม่ทีม่แีละไมม่แีอลกอฮอล ์เปน็ตน้ 
ทัง้นี ้สถานทีผ่ลติอาหารนีจ้ะตอ้งไดร้บัการรบัรองมาตรฐานการผลติตามทีก่ฎหมาย
กำาหนด จากหน่วยงานที่รับผิดชอบ
  3. สถานที่ผลิตสารปรุงแต่งอาหารเฉพาะที่จำาเป็นต้องใช้ในการผลิต
อาหารชนิดพิเศษ แหล่งผลิต/จำาหน่ายอาหารทุกประเภทจะต้องได้รับการรับรอง
มาตรฐานจากหน่วยงานที่รับผิดชอบ
  อาหารจากแหลง่ผลติตา่งๆ จะถกูขนสง่เคลือ่นยา้ย หรอืรบัซือ้มายงัตลาด
หรือผู้ขาย โดยที่อาหารนั้นอาจจะได้รับการปรับปรุงสภาพ ได้แก่ การตัดแต่ง  
ล้างทำาความสะอาด คัดแยกขนาด หรือบรรจุใหม่หรือไม่ก็ได้ ในระหว่างการขนส่ง
หรือเคลื่อนย้ายอาหาร หากไม่มีการควบคุมดูแลทางด้านสุขลักษณะและความ
ปลอดภัยในการเก็บอาหารที่ถูกต้อง ก็อาจจะทำาให้มีปัจจัยหลายประการที่ทำาให้เกิด
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การปนเปื้อนของอาหารได้ เช่น การปนเปื้อนจากเชื้อโรคหรือสารพิษที่มีอยู่ในตัว
อาหารเอง ปนเปือ้นจากภาชนะบรรจรุะหวา่งการเกบ็ การขนสง่ หรอืการปนเปือ้น
จากพาหนะที่ใช้ในการขนส่ง ตลอดจนขั้นตอนต่างๆ ระหว่างการรับ-ส่งอาหาร 
เป็นต้น ดังนั้นเพื่อลดและป้องกันการปนเปื้อนของอาหาร ระหว่างกระบวนการ 
ดังกล่าวจึงต้องปฏิบัติตามหลักสุขลักษณะที่ถูกต้อง
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  ขั้นตอนก�รกระจ�ย/เคลื่อนย้�ย/เก็บวัตถุดิบอ�ห�รจ�กแหล่งผลิต
สู่สถ�นที่จำ�หน่�ยอ�ห�รและผู้บริโภค	มีดังนี้

แหล่งวัตถุดิบ (ไร่/นา/สวน/ฟาร์ม/ประมง)

เก็บเกี่ยว/ฆ่า/ชำาแหละ

โรงงานคัดขนาด/แบ่งบรรจุ โรงฆ่าสัตว์

ตลาด ผู้ค้าส่ง/ตัวแทนจำาหน่าย

สถานที่ปรุงประกอบจำาหน่ายอาหารขนาดเล็ก 
(ร้านอาหาร/แผงลอย/โรงอาหาร/ครัวเรือน)

ตลาดสด ร้านขายของชำา

ผู้บริโภค

ซปุเปอรม์ารเ์กต็สถานที่ผลิต
อาหาร

ขนาดเล็ก

สถานที่ผลิต
อาหารเพื่อ
จำาหน่าย

ขนาดใหญ่ 
(โรงงาน) 
(โรงแรม/
ภัตตาคาร)
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  อาหารที่ผลิตจากแหล่งผลิตต่างๆ สามารถแบ่งเป็นประเภทใหญ่ๆ 
ตามลักษณะความคงตัวของอาหารได้ดังนี้
  1. อาหารแหง้ หรอือาหารทีม่คีวามคงตวัสงู (Non-perishable foods)
  2. อาหารที่อาจเน่าเสีย/เสื่อมคุณภาพง่าย (Semi-perishable foods)
  3. อาหารที่เน่าเสีย/เสื่อมคุณภาพได้ง่าย (Perishable foods)
  
  1.	 อ�ห�รแห้งหรืออ�ห�รที่มีคว�มคงตัวสูง หมายถึง อาหารที่มีส่วน
ผสมของน้ำาและไขมนัต่ำา โดยมากมกัจะหมายถงึอาหารในภาชนะบรรจปุดิสนทิ เชน่ 
ขวดแก้ว กระป๋องโลหะ เป็นต้น ซึ่งสามารถเก็บไว้โดยไม่เปิดได้เป็นระยะเวลานาน 
ตั้งแต่ 3 เดือนถึง 1 ปี โดยที่อาหารยังมีสภาพตามธรรมชาติ และบริโภคได้อย่าง
ปลอดภัย
   นอกจากนี้ยังมีอาหารชนิดอื่นๆ ที่สามารถเก็บได้เป็นเวลานาน  
หากเก็บในสภาพที่เหมาะสม เช่น อาหารแห้งพวกข้าว แป้ง น้ำาตาล เมล็ดพืชต่างๆ 
เป็นต้น อาหารประเภทนี้จะเสื่อมคุณภาพได้ง่าย หากเก็บไม่ถูกต้อง เช่น เก็บในที่
อับชื้น หรือเก็บในที่มีอุณหภูมิสูง หรือเก็บในที่เป็นแหล่งสะสมของแมลงและ 
สัตว์นำาโรค ที่จะช่วยทำาลายกัดกินอาหารแห้งพวกนี้ได้ เป็นต้น
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  2.	 อ�ห�รที่อ�จเน่�เสียง่�ย ได้แก่ อาหารแห้งที่มีส่วนผสมของไขมัน
และน้ำาปานกลาง ซึ่งอาหารประเภทนี้จะสามารถเก็บได้นานประมาณ 1-3 เดือน 
ที่อุณหภูมิห้องปกติ แต่สามารถจะเก็บได้นานมากขึ้นหากนำาไปเก็บในที่มีอุณหภูมิต่ำา 
ตวัอยา่งของอาหารประเภทนีไ้ดแ้ก ่น้ำามนัพชื/ไขมนัพชื น้ำาสลดั ผลไมแ้หง้ ถัว่ตา่งๆ 
ขนมปังกรอบ และช็อกโกแลต เป็นต้น สำาหรับอาหารพวกเมล็ดพืชหรือถั่วต่างๆ 
มกัจะพบวา่ถกูทำาลายโดยแมลงหรอืสตัวแ์ทะทีม่กัจะตดิมาตัง้แตข่บวนการเกบ็เกีย่ว
จากแหลง่เพาะปลกู หากตอ้งการจะเกบ็ไวเ้ปน็เวลานานควรเกบ็ในถงุพลาสตกิทีป่ดิ
มิดชิด ป้องกันการถ่ายเทอากาศได้และเก็บไว้ในตู้เย็นหรือที่มีอุณหภูมิต่ำา อาหารพวก
เนยเข็ง เนยและมาการีน (ไขมันพืช) ก็อาจจะจัดอยู่ในอาหารกลุ่มนี้ได้เนื่องจาก
สามารถเก็บได้เป็นเวลานาน หากห่อในภาชนะปิดมิดชิดและเก็บในตู้เย็น
  

	 	 3.	 อ�ห�รที่เน่�เสีย/เสื่อมคุณภ�พได้ง่�ย ได้แก่อาหารทุกชนิดที่เสื่อม
คุณภาพ/เน่าเสีย ได้ง่ายที่อุณหภูมิห้องปกติ โดยเฉพาะอาหารปรุงสำาเร็จจัดเป็น
อาหารทีม่คีวามเสีย่งสงู เพราะมคีวามไวเปน็พเิศษตอ่การเจรญิและเพิม่จำานวนของ
เชือ้แบคทเีรยีทีเ่ปน็สาเหตขุองโรคทีเ่กดิจากอาหารเปน็สือ่มากกวา่อาหารอยา่งอืน่ 
จึงต้องให้มีความสำาคัญกับอาหารปรุงสำาเร็จที่มีความเสี่ยงสูงเหล่านี้ และจะต้อง
ระมัดระวังเป็นพิเศษเพื่อป้องกันการเกิดโรคอาหารเป็นพิษ ผลิตภัณฑ์และ 
ส่วนประกอบของอาหารที่มีความเสี่ยงสูงจะมีลักษณะดังนี้ คือ
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   l อาหารทีม่สีว่นผสมของโปรตนี ไขมนั และแปง้สงู ซึง่จะเอือ้อำานวย
    ใหแ้บคทเีรยีเจรญิและเพิม่จำานวนไดง้า่ย เมือ่อยูใ่นสภาวะแวดลอ้ม 
    ที่เหมาะสม (อาหารและความชื้นบวกกับอุณหภูมิและเวลา)
   l อาหารที่บริโภคได้ทันทีโดยไม่ต้องผ่านการฆ่าเชื้อโรคด้วยการใช้
    ความร้อนเพื่อทำาลายแบคทีเรียที่ทำาให้เกิดโรค

	 	 	 ประเภทอ�ห�รที่มีคว�มเสี่ยงสูง	ได้แก่
   l อาหารประเภทเนื้อหมู วัว เป็ด ไก่ ที่ปรุงเสร็จแล้ว
   l ผลิตภัณฑ์อาหารที่ปรุงสุกที่ทำาจากเนื้อ เช่น เนื้อตุ๋น น้ำาที่ทำา
    มาจากเนื้อที่ใช้ราดหน้าอาหาร น้ำาซุปที่ทำามาจากเนื้อ เป็นต้น
   l เนื้อสัตว์หรือเนื้อปลาที่บดละเอียดที่ใช้ทาหน้าอาหาร
   l นม ไข่ อาหารที่ไม่ผ่านการปรุงด้วยความร้อน อาหารที่ผ่านการ
    หุงต้มเพียงเล็กน้อย ได้แก่  มายองเนส ช็อคฮอลแลนด์ 
    (Hallandaise sauce) และมูส (Moussess) (อาหารจำาพวก 
    เนื้อสัตว์ซึ่งตีจนละเอียดกับครีม และแช่เย็นรับประทาน) เป็นต้น
   l อาหารสัตว์น้ำาประเภทมีเปลือกแข็งและอาหารทะเลทั้งที่เป็น
    อาหารดิบและปรุงสำาเร็จ เช่น กุ้งน้ำาจืด กุ้งน้ำาเค็ม หอยแมลงภู่ 
    หอยนางลม ปู และกุ้ง เป็นต้น
   l อาหารทีม่สีว่นผสมของกะท ิและเนือ้สตัว ์เชน่ แกงเขยีวหวานไก/่
    หมู/เนื้อ เป็นต้น
   l ข้าวที่หุงสุกแล้ว
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  อาหารประเภทนี้ต้องเก็บที่อุณหภูมิต่ำากว่าหรือเท่ากับ 4 ำC สำาหรับผัก-
ผลไม้บางชนิดสามารถเก็บได้ที่อุณหภูมิ 7-10 ำC ในขณะที่อาหารกระป๋องบางชนิด
จะต้องเก็บที่อุณหภูมิต่ำาหรือในตู้เย็นด้วย โดยปกติการเก็บอาหารที่เน่าเสียง่ายใน
ตู้เย็นหรือที่อุณหภูมิต่ำาจะเก็บได้ไม่นานแล้วแต่ชนิดของอาหาร
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2.2	 ก�รปนเปื้อนของอ�ห�รเกิดขึ้นได้อย่�งไร
  การปนเปื้อนของอาหาร หมายถึง การที่มีสิ่งแปลกปลอม หรือสิ่งที่เป็น
อันตรายที่ไม่ใช่ส่วนประกอบของอาหาร เช่น เชื้อโรค สารเคมี หรือสิ่งของต่างๆ 
เปน็ตน้ ปะปนลงในอาหารหรอืเครือ่งดืม่ ซึง่จะทำาใหเ้กดิความเสีย่งตอ่การเจบ็ปว่ย 
การบาดเจ็บ หรือไม่สบายของบุคคลที่บริโภคอาหารที่ได้รับการปนเปื้อนเข้าไป

ก�รปนเปื้อนของอ�ห�รส�ม�รถเกิดขึ้นได้ดังนี้

แหล่งเพาะปลูก / เลี้ยงสัตว์ สารเคมีกำาจัดศัตรูพืช / 
ปุ๋ยชีวภาพ

พาหนะ / ภาชนะ / 
การเก็บไม่ถูกต้อง

ขายส่ง / ขายปลีก /
  ซุปเปอร์มาร์เก็ต

สถานที่ / ภาชนะ / 
การเก็บ / ผู้ปรุง

ผู้บริโภคมีสุขลักษณะ
การบริโภคไม่ดี

ฮอร์โมน / ยาปฏิชีวนะ

สถานที่ / กรรมวิธี / 
ชำาแหละ การเก็บไม่ถูก
สุขลักษณะ

สถานที่ / การวางจำาหน่าย / 
การเก็บ ผู้สัมผัสอาหาร
ไม่ถูกสุขลักษณะ

ภาชนะ, การเก็บอาหาร
ไม่ถูกสุขลักษณะ

เกบ็เกีย่ว / ฆา่ / ชำาแหละ / แปรรปู

บรรจุ / ขนส่ง

จำาหน่าย

เตรียม / ปรุง / ผลิต

บริโภค
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  การปนเปื้อนของอาหารอาจเกิดขึ้นได้ทุกขั้นตอนตั้งแต่ การเพาะปลูก 
เลี้ยงสัตว์ การฆ่า/ชำาแหละ เก็บเกี่ยว การแปรรูป การบรรจุ การขนส่ง การเก็บ
รกัษา การจดัเตรยีม การปรงุ การวางแสดงเพือ่รอจำาหนา่ย การจำาหนา่ยและบรกิาร 
ถึงแม้ว่าจะได้มีการพยายามลดขั้นตอนการผลิตอาหารให้ง่ายหรือสั้นที่สุดก่อนจะ
ถึงมือผู้บริโภคก็ตาม เพื่อลดการปนเปื้อนของอาหาร สิ่งสำาคัญเพื่อจะได้ป้องกัน
อันตรายที่อาจจะเกิดขึ้น คือ ผู้สัมผัสอาหารจะต้องรู้ว่าการเสี่ยงต่อการปนเปื้อน
ทางกายภาพและทางเคมีจะเกิดขึ้นได้ที่ไหน อย่างไร การปนเปื้อนอาจเกิดขึ้นใน 
ขัน้ตอนเดยีวหรอืหลายขัน้ตอนกไ็ด ้ตวัอยา่งเชน่ การไมร่ะมดัระวงัในการบำารงุรกัษา
เครื่องจักรสำาหรับผลิตอาหารอาจจะทำาให้สกรูหรือน็อต (Screw) ปนลงในอาหาร
ไดซ้ึง่อาจมองเหน็ไดง้า่ย ในขณะทีก่ารปนเปือ้นจากเชือ้จลุนิทรยีไ์มส่ามารถมองเหน็
ได ้แตส่ามารถจะกอ่ใหเ้กดิปญัหาทีเ่ปน็อนัตรายตอ่สขุภาพได ้เปน็ตน้ การปนเปือ้น
ของเชื้อจุลินทรีย์เกิดจากขั้นตอนดังนี้
  l การปนเปื้อนของวัตถุดิบอาหาร เช่น อาหารประเภทสัตว์ปีกและผัก 
   มกีารปนเปือ้นโดยเชือ้แบคทเีรยีทีม่าจากแหลง่ธรรมชาตทิัว่ไป เปน็ตน้
  l แบคทีเรียที่ทำาให้เกิดโรค จะสามารถเคลื่อนย้ายจากวัตถุดิบอาหาร
   ไปสู่อาหารที่มีความเสี่ยงสูงได้ในหลายขั้นตอนของการประกอบ 
   อาหาร ได้แก่
   - การปนเปื้อนโดยตรง (Direct contact) เมื่อวัตถุดิบอาหารสัมผัส 
    กับอาหารที่มีความเสี่ยงสูง
   - การปนเปื้อนทางอ้อม (Indirect contact) เมื่อวัตถุดิบที่เป็น 
    ของเหลวหรือเป็นน้ำาหยดลงบนอาหารที่มีความเสี่ยงสูง
   - การปนเปือ้นขา้ม (Cross Contamination) เกดิขึน้เมือ่แบคทเีรยี 
    ถกูนำาพาโดยพาหะ เชน่ จากมอื เครือ่งมอืเครือ่งใชห้รอืจากวตัถดุบิ 
    ไปสู่อาหารที่มีความเสี่ยงสูง เป็นต้น
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 2.2.1	 แหล่งปนเปื้อนของอ�ห�ร
   แหล่งปนเปื้อนของอาหารแบ่งได้โดยอาศัยหลักการด้านสุขาภิบาล
อาหารออกเป็น 2 ประเภทใหญ่ คือ แหล่งปนเปื้อนโดยตรงขั้นต้น (Primary 
Sources of Contaminants) ได้แก่ การปนเปื้อนของจุลินทรีย์ซึ่งมักจะเป็นแหล่ง
สะสมของเชื้อโรคที่จะอาศัยอยู่ในคน ตัวอาหาร สัตว์แมลงนำาโรค สิ่งแวดล้อม เช่น 
น้ำา ดิน อากาศและน้ำาเสีย เป็นต้น ส่วนแหล่งปนเปื้อนโดยอ้อม (Secondary 
Sources) ได้แก่ ภาชนะอุปกรณ์เครื่องมือที่ใช้ในการเตรียมปรุง บริการและเก็บ
อาหาร และโครงสร้างทางสถานที่เตรียม ปรุง เก็บ และบริการอาหาร
   แหล่งปนเปื้อนขั้นต้น	(Primary	Sources)
   1.	อ�ห�รดิบ	 (Raw	 food) ตัวอย่าง เช่น เนื้อสัตว์ สัตว์ปีก ปลา
สตัวน้์ำาทีม่เีปลอืกพวกกุง้ หอย ไข ่และผกั เปน็ตน้ เมือ่สตัวถ์กูชำาแหละฆา่ หนงัและ
เนือ้ของสตัวอ์าจปนเปือ้นจากเชือ้แบคทเีรยีทีท่ำาใหเ้กดิโรคซึง่มอียูต่ามธรรมชาตใิน
ระบบการยอ่ยอาหาร ถา้เนือ้เหลา่นีถ้กูสบัจนละเอยีด เชน่ เนือ้ทีอ่ยูใ่นแฮมเบอรเ์กอร ์
เปน็ตน้ แบคทเีรยีกจ็ะกระจายไปทัว่ชิน้อาหารนัน้ได ้กรณขีองสตัวน้ำาเปลอืกแขง็ที่
มีอวัยวะในการกรองน้ำาเพื่อดำารงชีวิต ถ้าในแหล่งน้ำานั้นมีการปนเปื้อนมลพิษหรือ
โลหะหนัก เช่น น้ำาทิ้งจากโรงงานที่ไม่ได้รับการรับการบำาบัดอย่างถูกวิธี เป็นต้น 
สัตว์น้ำาประเภทนี้อาจดูดซับแบคทีเรียและจุลินทรีย์ชนิดอื่นๆ หรือสารเคมีที่มี
อันตรายเข้าไปสะสมในร่างกายได้
   2.	คน	(People) แบคทีเรียที่ทำาให้เกิดโรคสามารถพบได้ในบริเวณ
ต่างๆ ของร่างกายคน เช่น ผิวหนัง มือ หู ในลำาคอ และเส้นผม เป็นต้น โดยสามารถ
จะแพร่กระจายจากการสัมผัสที่ใบหน้า เส้นผม หรือส่วนต่างๆ ของร่างกายก่อน
การประกอบอาหาร แมว้า่คนเราจะมสีขุภาพสมบรูณแ์ละไดช้ำาระลา้งรา่งกายอยา่ง
สะอาดกอ็าจจะเปน็พาหะของแบคทเีรยีและไวรสัจนเกดิแพรก่ระจายโรคไปสูบ่คุคล
อืน่ได ้ทัง้นีเ้กดิจากการทสีขุนสิยัทีไ่มด่ ีเชน่ การไอและจามโดยไมใ่ชผ้า้ปดิปาก จมกู 
การไม่ล้างมือหลังจากเข้าห้องส้วม เป็นต้น โดยเฉพาะผู้สัมผัสอาหารที่มีสุขนิสัยไม่
ดมีกัจะพบบอ่ยครัง้วา่ทำาใหเ้กดิการปนเปือ้นเชือ้โรคจากอจุจาระไปสูอ่าหารไดง้า่ย
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   3.	สัตว์นำ�โรคและสัตว์เลี้ยง	(Pests	and	pets) แมลงต่างๆ เช่น 
แมลงวัน แมลงสาบ เป็นต้น และสัตว์เลี้ยง เช่น หนู สุนัข แมว หนูแฮมสเตอร์  
สัตว์ครึ่งบกครึ่งน้ำาและสัตว์เลื้อยคลานต่างๆ เป็นต้น สัตว์เหล่านี้ทั้งหมดสามารถ
เป็นพาหะนำาเชื้อแบคทีเรียที่เป็นอันตรายได้ โดยติดมาตามร่างกาย รวมทั้งขนสัตว์  
ขนนก มูลสัตว์ ไข่ และวัสดุที่ใช้ทำารัง ก็สามารถปนเปื้อนลงในอาหารได้ หากไม่มี
การป้องกันที่เหมาะสม
   4.	อ�ก�ศและฝุ่นละออง	 (Air	and	dust) อากาศและฝุ่นละออง
สามารถเป็นตัวนำาเศษผิวหนังที่ตายแล้วเป็นจำานวนนับล้านๆ เซล รวมทั้งจุลินทรีย์
ที่ทำาให้เกิดโรคต่างๆ มาสัมผัสกับอาหารที่ไม่มีการปกปิด
   5.	น้ำ�	 (Water) โดยเฉพาะน้ำาดื่มที่ไม่ได้ผ่านกระบวนการผลิตและ
ฆ่าเชื้ออย่างถูกต้อง เช่น น้ำาจากแม่น้ำา ทะเลสาบ และแหล่งน้ำาขนาดใหญ่ เป็นต้น 
สามารถนำาเชื้อจุลินทรีย์ที่ก่อให้เกิดโรคอาหารเป็นพิษมาปนเปื้อนในอาหารได้
   6.	สิ่งสกปรก	(Soil)	ผลไม้ที่ไม่ได้ล้าง ผัก เมล็ดธัญพืช เช่น ข้าว และ
เมล็ดพืชจำาพวกถั่ว เป็นต้น โดยปกติแล้วจะมีเศษดิน และสิ่งสกปรกมาด้วยซึ่ง
สามารถปนเปื้อนสู่อาหารได้
   7.	เศษอ�ห�ร	(Food	waste)	แบคทเีรยีทีอ่ยูใ่นเศษอาหารและทีม่า
จากสตัวน์ำาโรค จะเกดิการปนเปือ้นสูอ่าหารได ้ถา้เศษอาหารนัน้ไมไ่ดถ้กูกำาจดัอยา่ง
เหมาะสม

   แหล่งปนเปื้อนโดยอ้อม	(Secondary	Sources)
   1.	ภ�ชนะอุปกรณ์และเครื่องมือเครื่องใช้ การออกแบบวัสดุที่ใช้ทำา
ภาชนะ และอปุกรณม์ผีลตอ่การปนเปือ้นของสารเคมลีงสูอ่าหาร และขณะเดยีวกนั
อาจจะทำาให้เป็นแหล่งสะสมของเชื้อโรค สิ่งแปลกปลอม หากล้างทำาความสะอาด
ไม่ดี ก็จะปนเปื้อนลงสู่อาหารได้เช่นเดียวกัน เช่น เขียงไม้ มักจะเป็นแหล่งสะสม
ของเชื้อโรคและเศษอาหารตกค้าง และหากไม่ผึ่งให้แห้งก็จะขึ้นราได้ เป็นต้น
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   2.	พื้น	ผนัง	เพด�น	ของสถ�นที่	/	บริเวณ	เตรียมปรุงประกอบอ�ห�ร 
หากทำาด้วยวัสดุที่ทำาความสะอาดยาก หรือเป็นแหล่งสะสมของสิ่งสกปรกได้ง่าย  
ก็มีโอกาสที่จะทำาให้เชื้อโรค สิ่งสกปรกปนเปื้อนลงสู่อาหารได้ 

2.3	 อันตร�ยที่เกิดจ�กก�รปนเปื้อนของอ�ห�ร
  การปนเปื้อนของอาหารทำาให้เกิดอันตรายต่อสุขภาพร่างกายของ
ผู้บริโภค ซึ่งอันตรายนั้นอาจแบ่งออกได้ 3 ประเภท ได้แก่ อันตรายทางกายภาพ 
(Physical Hazards) อันตรายทางเคมี (Chemical Hazards) และอันตราย 
ทางชีวภาพ (Biological Hazards)
  1.	 อันตร�ยท�งก�ยภ�พ หมายถึง อันตรายที่เกิดจากการมีวัตถุแปลก
ปลอมปนอยู่ในอาหารและทำาให้ผู้บริโภคได้รับบาดเจ็บหรือเกิดความระคายเคือง 
หรอือาจไปทำาใหก้ารทำางานของอวยัวะตา่งๆ ในรา่งกายฉกีขาดหรอืทำางานผดิปกต ิ
แหล่งอันตรายทางกายภาพมาจากหลายแหล่งด้วยกัน เช่น ปะปนกับวัตถุดิบ  
การใช้เครื่องมือที่มีคุณภาพต่ำาหรือออกแบบไม่ดี เกิดความผิดพลาดขึ้นในระหว่าง
การผลิต เกิดจากข้อบกพร่องในการปฏิบัติงานของพนักงาน เป็นต้น ตัวอย่างของ
วัตถุแปลกปลอม ได้แก่
   l เศษหิน เศษเปลือกไม้ ใบไม้หรือก้านใบไม้จากผลไม้และผัก
   l เศษเปลือกถั่ว สัตว์น้ำาจำาพวกเปลือกแข็ง กุ้ง ปู หอย และไข่
   l เกล็ดปลา เศษกระดูกจากสัตว์ปีกและวัว ขนจากสัตว์ปีก
   l กระดาษ เชือก พลาสติกหรือลวดเย็บกระดาษที่มาจากการบรรจุ
    ผลิตภัณฑ์อาหาร
   l หัวและตัวน็อต สกรู ที่มาจากเครื่องจักร หรืออุปกรณ์
   l เศษแก้ว หรือ เศษกระป๋อง
   l เครื่องประดับ เส้นผม เศษเล็บ กระดุม เข็ม และที่ปิดแผล
   l ฝุน่ และละอองสิง่สกปรกจากอากาศ ขยะ หรอื เศษสิง่สกปรกจาก
    เครื่องมือหรืออุปกรณ์
   l แมลง ไข่แมลง และมูลสัตว์
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  2.	อันตร�ยท�งเคมี	หมายถึง อันตรายที่เกิดจากสารเคมี สามารถเกิด
ขึ้นได้ทุกขั้นตอนห่วงโซ่อาหาร นับตั้งแต่การเพาะปลูก การเลี้ยง การดูแลหลังการ
เก็บเกี่ยว การขนส่ง การผลิต/การแปรรูป การบรรจุ การเก็บรักษาและการขนส่ง
ผลิตภัณฑ์ การบริการตลอดจนการบริโภคของผู้บริโภค ทั้งนี้ อาจเป็นสารเคมีที่ติด
มากับดิน น้ำา สิ่งแวดล้อม หรือปนเปื้อนมาจากกิจกรรมทางการเกษตร หรือเติมลง
ไปเพื่อช่วยให้กรรมวิธีการผลิต ชะลอการเน่าเสียตลอดจนเพื่อปกปิด หรือบดบัง
ความดอ้ยคณุภาพของอาหาร อนัเนือ่งมาจากความเหน็แกไ่ดข้องผูข้าย โดยไมค่ำานงึ
ถงึสขุภาพและความปลอดภยัของประชาชน เชน่ ยาฆา่แมลง ยาฆา่เชือ้ราและกำาจดั
วัชพืช ฮอร์โมนกระตุ้นการเจริญเติบโตของพืชและสัตว์ ปุ๋ย โลหะหนัก วัตถุเจือปน
อาหาร สารปรุงแต่งกลิ่น รส ที่เป็นอันตราย ยาปฏิชีวนะ ยาสัตว์ตกค้าง  
(drug residues) รวมถึงอันตรายจากสารพิษตามธรรมชาติและสารพิษจากเชื้อรา
   ก�รปนเปื้อนของส�รเคมีในอ�ห�ร	จำ�แนกออกได้เป็น	3	ประเภท
ใหญ่ๆ	คือ
   2.1	 ส�รเคมีที่เกิดขึ้นเองต�มธรรมช�ติ	 (Naturally	Occuring	
Chemicals)
     สารเคมีเหล่านี้เกิดขึ้นในอาหารที่มาจากทั้งพืชและสัตว์ บ่อย
ครัง้ทีพ่บวา่สารเคมเีกดิขึน้กอ่น หรอืเกดิในระหวา่งการเกบ็เกีย่ว หรอืภายหลงัการ
เก็บเกี่ยว โดยเฉพาะสารพิษจากเชื้อรา สารพิษจากพืชและสารพิษจากสัตว์
     - สารพิษจากเชื้อรา ที่สำาคัญ คือ อะฟลาทอกซิน
     -  สารพษิจากพชื ไดแ้ก ่เหด็พษิ, กลอย, มนัสำาปะหลงั, ลกูเนยีง, 
เมล็ดแสลงใจ เป็นต้น
     -  สารพษิจากสตัว ์ไดแ้ก ่พษิในหอย ปลาทะเล ปลาปกัเปา้ทะเล 
ปลาทะเลที่มีสีคล้ำา ปลาในสกุล Scombridae และ Scomberesocidae
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   2.2	 ส�รเคมทีีเ่ตมิลงในอ�ห�รโดยเจตน�	(Intentionally	Added	
Chemicals)
     สารเคมเีหลา่นีเ้ปน็สารทีจ่งใจเตมิลงในอาหาร เพือ่วตัถปุระสงค์
บางอย่าง เช่น เปลี่ยนแปลง รส กลิ่น สี การบูดเสีย และเพื่อวัตถุประสงค์อื่นๆ  
ดา้นการผลติและจำาหนา่ย สารเคมเีหลา่นีจ้ะปลอดภยัในการใชห้ากใชต้ามชนดิและ
ปริมาณที่อนุญาตให้ใช้ แต่ถ้าใช้อย่างไม่ระมัดระวัง หรือใช้มากเกินไป ก็อาจทำาให้
เกิดอันตรายแก่ผู้บริโภคได้
     สารเคมทีีเ่ตมิลงในอาหารโดยเจตนา อาจแบง่ไดเ้ปน็ 2 ประเภท คอื
    -  สารปรุงแต่งอาหาร หรือเครื่องปรุงรสอาหาร เช่น น้ำาปลา 
น้ำาส้มสายชู ซอส ผงชูรส เป็นต้น
    - วัตถุเจือปนในอาหาร ได้แก่ สารที่ทำาให้อาหารกรุบกรอบ  
สารฟอกสอีาหาร ฟอรม์าลนิ สารกนัรา สารเรง่เนือ้แดง สารเคมทีีเ่ตมิในอาหารสตัว ์
เป็นต้น

	 	 	 2.3	 ส�รเคมีที่ปนเปื้อนในอ�ห�รโดยมิได้เจตน�/หรือเกิดขึ้นโดย
บังเอิญ	(Unintentionally	or	Incidentally	Added	Chemicals)
  สารเคมอีาจปนเปือ้นมากบัอาหารโดยมไิดต้ัง้ใจเตมิลงไป ทัง้นีอ้าจตดิมา
กับอาหารและเข้าสู่กระบวนการผลิต หรืออาจติดมากับบรรจุภัณฑ์ที่นำามาใช้กับ
อาหาร หรืออาจปนเปื้อนเข้าสู่อาหารในระหว่างกระบวนการผลิต เช่น สารเคมี
ทำาความสะอาด โลหะหนักจากหมึกพิมพ์ หรือน้ำาเสียจากโรงงานอุตสาหกรรม 
เป็นต้น
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  3.	 อันตร�ยท�งชีวภ�พ หมายถึง อันตรายที่เกิดจากสิ่งมีชีวิตที่ก่อให้
เกิดโรคหรือเป็นอันตรายต่อสุขภาพ ได้แก่ จุลินทรีย์ ไวรัส และปาราสิต อันตราย
เหล่านี้อาจมาจากวัตถุดิบหรือจากขั้นตอนต่างๆ ของกระบวนการผลิต ซึ่งหาก
บริโภคอาหารที่มีการปนเปื้อนจากเชื้อจุลินทรีย์ ไวรัส หรือ ปาราสิต เข้าไปก็จะ
ทำาให้เกิดการเจ็บป่วยได้
   ฉะนัน้ วธิกีารทางสขุาภบิาลอาหาร จงึเขา้มามบีทบาทในการควบคมุ
และป้องกันอันตรายต่างๆ จากอาหารเพื่อให้ผู้บริโภคได้บริโภคอาหารที่สะอาด
ปลอดภัย

2.4	 ก�รเน่�เสียของอ�ห�ร	(Food	spoilage)
  การปนเปือ้นของอาหารจากเชือ้จลุนิทรยีท์ำาใหเ้กดิการเนา่เสยีหรอืเสือ่ม
คณุภาพของอาหาร โดยเฉพาะอยา่งยิง่แบคทเีรยีทีก่อ่ใหเ้กดิการเนา่เสยี เชือ้รา และ
ยีสต์ พบว่ามีอาหารบางประเภทสามารถจะเน่าเสียเร็วกว่าอาหารประเภทอื่น  
จึงได้มีการใช้วิธีการถนอมอาหารและหลักการปฏิบัติที่ดี เพื่อลดระยะเวลาใน 
การเสื่อมคุณภาพของอาหาร อย่างไรก็ตามการเน่าเสียของอาหารอาจจะถูกเร่งให้
เร็วขึ้นจากการที่ขาดความระมัดระวัง เช่น การจัดเก็บที่ไม่ถูกสุขลักษณะ หรือใน
บริเวณที่ไม่เหมาะสม โดยเฉพาะอย่างยิ่งการขาดการควบคุมอุณหภูมิและ 
การปนเปื้อนจากสัตว์พาหะนำาโรคในสถานที่จัดเก็บหรือสารเคมี เป็นต้น

  2.4.1	ส�เหตุของก�รเน่�เสียของอ�ห�ร
    การเกบ็อาหารไวใ้นชว่งอณุหภมูทิีไ่มเ่หมาะสมสามารถนำาไปสูก่าร
เกิดโรคที่เกิดจากอาหารเป็นสื่อได้ โดยส่วนมากมีสาเหตุมาจาก

    l การเตรียมอาหารล่วงหน้าไว้เป็นเวลานานๆ และเก็บไว้ที่ 
     ณ อุณหภูมิห้องเป็นเวลานานก่อนการจำาหน่ายหรือบริการ
    l การเก็บอาหารไว้ที่อุณหภูมิห้องปกติ แทนที่จะเก็บไว้ในที่มี
     อุณหภูมิต่ำา
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    l การทำาให้อาหารเย็นลงช้าจนเกินไป ก่อนจะนำาไปเก็บแช่เย็น
    l การใช้ความร้อนในการอุ่นอาหารไม่เพียงพอ
    l การใชค้วามรอ้นในการประกอบอาหารประเภทเนือ้หม ูววั และ
     เนื้อไก่ไม่สูงพอที่จะทำาลายเชื้อโรค
    l การละลายอาหารแช่เยือกแข็งไม่เหมาะสม
    l การเก็บอาหารร้อนในที่มีอุณหภูมิที่ต่ำากว่า 63 ำC เป็นเวลานาน
     เพียงพอที่แบคทีเรียจะสามารถแบ่งตัวเพิ่มจำานวนได้
    ดังนั้นการควบคุมอุณหภูมิในระหว่างการปรุง การเก็บและให้
บริการอาหารจึงเป็นสิ่งสำาคัญที่จะต้องปฏิบัติให้ถูกต้องและเหมาะสม
  2.4.2	ก�รสังเกตก�รเน่�เสียของอ�ห�ร
    การสงัเกตการเนา่เสยีของอาหารสามารถสงัเกตไดง้า่ยในบางครัง้ 
เนื่องจากมีสัญญาณที่บ่งบอกชัดเจน ได้แก่

    l การที่อาหารมีสีซีดจางลง หรือมีสีคล้ำากว่าปกติ
    l มีเชื้อราที่สังเกตเห็นได้ด้วยตาเปล่า
    l มีกลิ่นผิดจากปกติ เช่น กลิ่นเหม็นเปรี้ยว กลิ่นบูด เป็นต้น
    l มีการเปลี่ยนแปลงของผิวสัมผัสหรือความยืดหยุ่นของอาหาร 
     รวมถงึการมรีสเปรีย้วผดิปกต ิการเกดิฟองอากาศในอาหาร หรอื 
     การเกิดเมือกที่ผิวหน้าของอาหาร
    สภาพแวดล้อมที่ไม่เหมาะสม บางครั้งสามารถเร่งให้เกิดการเน่า
เสียของอาหารได้ เช่น การขาดการควบคุมอุณหภูมิที่เหมาะสมในการปรุง/เก็บ
อาหาร จะกระตุ้นให้แบคทีเรียที่ทำาให้เกิดโรคเจริญ เป็นต้น ดังนั้นการเน่าเสียของ
อาหารจะเปน็สาเหตสุำาคญัทีท่ำาใหอ้าหารไมป่ลอดภยัตอ่การบรโิภค และเปน็ปญัหา
ของการบรกิารหรอืจำาหนา่ยอาหาร กลา่วคอืเปน็สาเหตสุำาคญัของการเกดิโรคทีเ่กดิ
จากอาหารเป็นสื่อ การเสื่อมเสียชื่อเสียงจากการจำาหน่ายอาหารที่มีคุณภาพไม่ดี 
และการสูญเสียคุณค่าทางอาหาร



5วิชาการด้านสุขาภิบาล

27

�� 3.�ผลกระทบอนัเกดิจากความไมส่ะอาด�ปลอดภยัของอาหาร

3.1	 ผลกระทบท�งตรง ได้แก่ ผลกระทบที่เกิดขึ้นต่อสุขภาพอนามัยของ
ประชาชน โดยเฉพาะโรคที่เกิดจากอาหารและน้ำาเป็นสื่อนั้น เป็นโรคที่ทางสากล
จดัเปน็โรคทีป่อ้งกนัได ้แตใ่นประเทศไทยโรคอจุจาระรว่งยงัคงเปน็โรคทีม่อีตัราปว่ย
สูงอยู่ในอันดับ 1 ใน 10 ของโรคที่ต้องเฝ้าระวังทางระบาดวิทยา โดยเฉพาะ 
โรคอจุจาระรว่งเฉยีบพลนัมอีตัราปว่ยสงูสดุทกุป ีและมแีนวโนม้สงูขึน้ เชน่เดยีวกบั
โรคอาหารเป็นพิษ

3.2	 ผลกระทบท�งอ้อม ได้แก่ ผลกระทบทางเศรษฐกิจและสังคม กล่าวคือ
  3.2.1	ผลกระทบท�งเศรษฐกิจ
    เมือ่เกดิการเจบ็ปว่ยอนัเนือ่งมาจากการบรโิภคอาหารทีไ่มส่ะอาด 
ปลอดภัยสิ่งที่ตามมาคือ การสูญเสียทางเศรษฐกิจจำานวนมาก แม้จะไม่สามารถ
ตรวจสอบอย่างเป็นระบบว่าสูญเสียเท่าไร แต่จากการคำานวณค่าผลกระทบของ 
WHO Expert Committee on Microbiological Aspect of Food Hygiene 
(คณะกรรมการสุขอนามัยด้านจุลชีววิทยาขององค์การอนามัยโลก) โดยใช้
ประสบการณจ์ากประเทศสหรฐัอเมรกิา พบวา่มคีา่ใชจ้า่ยทีต่อ้งใชเ้มือ่เกดิโรคแตล่ะ
ครั้ง ดังนี้



คู่มือการปฏิบัติงานด้านสุขาภิบาลอาหารและน้ำา
สำาหรับสาธารณสุขอำาเภอ

28

ผู้เกี่ยวข้อง ผลกระทบ

ผู้ป่วย เสียค่าใช้จ่ายด้านรักษาพยาบาล สูญเสียรายได้

รัฐ เสยีคา่ใชจ้า่ยเพือ่สรา้งโรงพยาบาล/สิง่อำานวยความสะดวก
ในโรงพยาบาลเพิ่มขึ้น

ร้านอาหาร เสยีคา่ใชจ้า่ยเมือ่พนกังานถกูสัง่พกังาน/ถกูกนัไปสอบสวน
โรค

โรงแรม เสียค่าใช้จ่ายเมื่ออาหารถูกตรวจพบว่ามีพาหนะของเชื้อ
โรคอยู ่สญูเสยีกำาไรทีค่วรจะไดร้บัระหวา่งชว่งเวลาทีถ่กูสัง่
ปิดร้าน

หน่วยงานท้องถิ่น เสียค่าชดเชยให้กับพนักงานโรงแรม/ร้านอาหารที่ต้อง 
หยุดงาน (กรณีมีสวัสดิการ)

เจ้าของโรงงาน เสียค่าใช้จ่ายเนื่องจากหยุดการผลิตและค่าใช้จ่ายที่ต้อง
ทำาลายอาหารที่อยู่ในสต๊อก เมื่อพบว่าเป็นสาเหตุของ 
การปนเปือ้นและเสยีคา่ใชจ้า่ยในการปรบัปรงุโรงงานและ
สถานที่ประกอบอาหาร

ห้องปฏิบัติการ เสียค่าใช้จ่ายเกี่ยวกับการทดสอบเชื้อจุลินทรีย์ในอาหาร 
และการสืบสวนการระบาดของโรค

  
  นอกจากนี้ยังมีค่าใช้จ่ายอื่นที่ไม่สามารถวัดได้โดยตรง ได้แก่ ความทุกข์
ทรมาน ความกงัวลของผูท้ีเ่กีย่วขอ้ง คา่ใชจ้า่ยในการเดนิทาง คา่เสยีเวลาของผูท้ีม่า
เยี่ยม เป็นต้น
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  3.2.2	 ผลกระทบต่อก�รค้�ระหว่�งประเทศ
   ประเทศไทยนับเป็นประเทศส่งออกอาหารรายสำาคัญของโลก  
แตถ่า้อาหารทีส่ง่ออก ถกูตรวจพบวา่ไมไ่ดม้าตรฐานหรอืมกีารปนเปือ้นของเชือ้โรค 
ไม่ได้มาตรฐานอาหารตามที่ประเทศผู้นำาเข้ากำาหนดจะถูกปฏิเสธและส่งกลับคืน
ประเทศผู้ส่งออก ทำาให้สูญเสียค่าใช้จ่ายจำานวนมาก
  3.2.3	 ผลกระทบต่อเชื่อเสียงของประเทศ
   เนือ่งจากในปจัจบุนัเปน็ยคุขอ้มลูขา่วสาร การแพรก่ระจายขอ้มลู
ข่าวสารผ่านสื่อต่างๆ จะเป็นไปอย่างรวดเร็ว กรณีที่เกิดการเจ็บป่วยด้วยโรคที่เกิด
จากการรบัประทานอาหาร ทีม่กีารปนเปือ้นเชือ้โรค โดยเฉพาะถา้เกดิกบันกัทอ่งเทีย่ว
ชาวตา่งประเทศ จะสง่ผลกระทบโดยตรงตอ่ผูท้ีเ่กีย่วขอ้งในสว่นตา่งๆ และในระยะยาว
จะสง่ผลตอ่ความเชือ่มัน่ของประเทศในฐานะผูผ้ลติ หรอืผูใ้หบ้รกิารดา้นอาหาร เชน่ 
กรณทีีน่กัทอ่งเทีย่วชาวฮอ่งกงมารบัประทานอาหารในประเทศไทย แลว้เกดิอาการ
ทอ้งเสยีเฉยีบพลนั เมือ่ป ี2541 ทำาใหน้กัทอ่งเทีย่วชาวฮอ่งกง งดเดนิทางมาทอ่งเทีย่ว
ในประเทศไทยนานกว่า 6 เดือน เหตุการณ์ดังกล่าวส่งผลกระทบต่อเศรษฐกิจและ
ชื่อเสียงของประเทศอย่างมาก
   เนือ่งจากแนวทางการผลติ ปรงุ ประกอบอาหารทีเ่ปลีย่นแปลงไป 
จากการผลิตเพื่อบริโภคภายในประเทศเป็นการผลิตเพื่อส่งออกไปทั่วโลก ปัญหา
พิษภัยหรืออันตรายที่พบในอาหาร จึงเพิ่มขึ้นตามมา มีการใช้สารเคมีเพื่อปรับปรุง
คุณภาพอาหารให้สด น่ารับประทาน ยืดอายุการเก็บรักษาให้มากขึ้น ทั้งยังมี 
การปลอมปนวัตถุแปลกปลอมลงในอาหาร เพื่อเพิ่มปริมาณให้มากขึ้นด้วย ทำาให้
อาหารปนเปื้อน ส่งผลให้ผู้บริโภคเสี่ยงต่ออันตรายที่เกิดจากการบริโภคอาหาร 
ดังกล่าว



คู่มือการปฏิบัติงานด้านสุขาภิบาลอาหารและน้ำา
สำาหรับสาธารณสุขอำาเภอ

30

� 4.�การสุขาภิบาลอาหาร

  จากที่กล่าวมาแล้วว่าการปนเปื้อนของอาหารจากแบคทีเรีย เชื้อรา  
และยีสต์ เป็นสาเหตุที่ทำาให้อาหารเกิดการเน่าเสีย เสื่อมคุณภาพและเกิดการ 
เจ็บป่วยหากบริโภคเข้าไป ดังนั้นจำาเป็นต้องมีการป้องกันการปนเปื้อนและ 
การเพิ่มจำานวนของเชื้อแบคทีเรียในทุกขั้นตอนการผลิต เพื่อลดการเน่าเสีย/ 
เสื่อมคุณภาพ และป้องกันการเกิดโรคที่เกิดจากอาหารเป็นสื่อ ซึ่งทำาได้โดย 
การควบคุมป้องกันด้วยวิธีการทางสุขาภิบาลอาหาร การปกปิดอาหาร การรักษา
ความสะอาด การควบคุมอุณหภูมิ ระดับความชื้น และช่วงระยะเวลาในการเก็บ
รกัษาอาหารจะมสีว่นชว่ยชะลอการเนา่เสยีใหช้า้ลง รวมทัง้ชว่ยใหอ้าหารปลอดภยั 
และมีรสชาติที่ดีน่ารับประทาน
  ก�รสขุ�ภบิ�ลอ�ห�ร	(Food	sanitation) หมายถงึ การบรหิารจดัการ
และควบคุมสิ่งแวดล้อม รวมทั้งบุคลากรที่เกี่ยวข้องกับกิจกรรมอาหารเพื่อทำาให้
อาหารสะอาด ปลอดภัย ปราศจากเชื้อโรค หนอนพยาธิ และสารเคมีต่างๆ ที่เป็น
อันตราย หรืออาจจะเป็นอันตรายต่อการเจริญของร่างกาย สุขภาพอนามัย และ
การดำารงชีวิตของผู้บริโภค
  การบริโภคอาหารที่ถูกหลักสุขาภิบาลอาหาร จึงไม่หมายความเพียงแต่
บรโิภคเขา้ไปแลว้ไมก่อ่ใหเ้กดิโรคและโทษในระยะเวลาปจัจบุนัเทา่นัน้ แตย่งัหมาย
ถงึจะตอ้งไมม่พีษิภยัทีเ่ปน็โทษหรอืกอ่ใหเ้กดิโรคในระยะยาวหรอืในอนาคตอกีดว้ย
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  การจัดการและควบคุมอาหารให้สะอาด ปลอดภัย ทำาได้โดยการจัดการ
และควบคุมปัจจัยที่เป็นสาเหตุทำาให้อาหารไม่สะอาดปลอดภัยต่อการบริโภค  
การควบคุมปัจจัยที่เกี่ยวข้องกับการเตรียมปรุงประกอบอาหารมี 5 ปัจจัย คือ
  1 ผู้สัมผัสอาหาร ได้แก่ ผู้เตรียม ปรุง และให้บริการอาหาร
  2. อาหาร ได้แก่ การเลือกซื้อ การปรุง การเก็บ อาหาร น้ำาแข็ง น้ำาดื่ม 
   และสารปรุงแต่งอาหารที่ถูกสุขลักษณะและได้มาตรฐาน
  3. สถานที่ ได้แก่ สถานที่ปรุง ประกอบ และจำาหน่าย/บริการอาหาร 
   ที่ถูกสุขลักษณะ
  4. ภาชนะอุปกรณ์ ได้แก่ การเลือกใช้ การล้าง และการเก็บที่ถูกวิธี
  5. สัตว์ แมลงนำาโรค ได้แก่ การควบคุมการป้องกันสัตว์แมลงนำาโรค 
   ในบริเวณที่เตรียม ปรุง และให้บริการอาหารให้ถูกสุขลักษณะ

สาเหตุที่ทำาให้เกิดโรค
- เชื้อโรค / พยาธิ
- พิษของเชื้อโรค
- พิษจากพืชและสัตว์

ผู้บริโภค
สุขภาพดี

อาหารสะอาด
ปลอดภัย

- คน 
- ตัวอาหาร
- สถานที่
- ภาชนะอุปกรณ์
- สัตว์แมลงนำาโรค

ควบคุมป้องกัน
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	 	 ก�รควบคุมปัจจัยที่มีผลต่อคว�มสะอ�ดปลอดภัยของอ�ห�รมีดังนี้
  1.	 บุคคล หมายถึง ผู้สัมผัสอาหาร ได้แก่ ผู้ปรุง ผู้เสิร์ฟ ผู้จำาหน่ายอาหาร 
แม่บ้านที่ปรุงอาหารให้สมาชิกในครอบครัว ต้องเป็นผู้ที่มีความรู้ ความเข้าใจใน 
การปฏิบัติตัวอย่างถูกต้อง ทั้งในเรื่องสุขวิทยาส่วนบุคคลและสุขนิสัยที่ดีใน 
การประกอบ ปรุงอาหาร โดยยึดหลักว่าจะต้องทำาให้อาหารสะอาด ปลอดภัย 
ปราศจากการปนเปื้อนในทุกขั้นตอนของการปรุง ประกอบ และจำาหน่าย
  2. อ�ห�ร หมายถึง อาหารที่จะนำามาปรุง ไม่ว่าจะเป็นอาหารสด เนื้อสัตว์ 
ผักสด อาหารแห้งหรืออาหารกระป๋อง จะต้องเลือกอาหารที่ใหม่ สด สะอาดและ
ปลอดภัย ผลิตจากแหล่งที่เชื่อถือได้ นอกจากนี้วัตถุปรุงแต่งอาหาร เช่น น้ำาปลา 
น้ำาส้ม ซอส ซีอิ้ว เป็นต้น ต้องเลือกใช้ที่ถูกต้อง มีการรับรองความปลอดภัยจาก
หน่วยงานราชการ เช่น สำานักงานคณะกรรมการอาหารและยา หรือสำานักงาน 
มาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม (มอก.) เป็นต้น
  3.	 ภ�ชนะอุปกรณ์ หมายถึง ภาชนะรวมถึงอุปกรณ์ต่างๆ ที่ใช้ใส่อาหาร
หรือหยิบจับอาหารระหว่างการเตรียม การปรุง ประกอบ และการจำาหน่ายอาหาร 
เชน่ จาน ชอ้น สอ้ม ตะเกยีบ มดี เขยีง หมอ้ กะทะ ทีค่บีอาหาร เปน็ตน้ ตอ้งสะอาด 
ทำาจากวสัดทุีป่ลอดภยั และเลอืกใชใ้หถ้กูตอ้งเหมาะสมกบัอาหารแตล่ะชนดิเพราะ
ภาชนะอุปกรณ์บางชนิด อาจทำาให้เกิดอันตรายต่อสุขภาพได้หากใช้ไม่ถูกต้อง 
นอกจากนี้การล้างเก็บภาชนะอุปกรณ์ที่ถูกต้อง ก็มีส่วนที่จะทำาให้อาหารสะอาด 
ปลอดภัย ไม่ถูกปนเปื้อนเชื้อโรคได้
  4.	 สถ�นที่ปรุง ประกอบ และจำาหน่ายอาหาร หมายถึง บริเวณที่เตรียม 
ปรุง ประกอบ จำาหน่ายอาหาร รวมถึงบริเวณที่รับประทานอาหารด้วย บริเวณที่
เตรยีม ปรงุ ประกอบ จำาหนา่ยอาหาร ควรจดัใหส้ะอาดเปน็ระเบยีบ สะดวกตอ่การ
ทำางาน ไม่นำาวัตถุมีพิษซึ่งเป็นอันตราย เช่น สารเคมีกำาจัดแมลงและศัตรูพืชมาเก็บ
ไว้ในบริเวณนี้เด็ดขาด มีการระบายอากาศที่ดี โดยมีปล่องระบายควัน กลิ่น จาก
การประกอบอาหาร มีบ่อดักไขมัน จัดทำาท่อระบายน้ำาทิ้งที่ถูกต้องตามหลัก
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สุขาภิบาลมีห้องส้วม และที่ปัสสาวะ ให้พอเพียงสำาหรับการบริการลูกค้า และ
ทำาความสะอาดอยูเ่สมอ บรเิวณทีจ่ำาหนา่ยอาหารหรอืรบัประทานอาหาร กค็วรลา้ง
ทำาความสะอาดอยู่เสมอเช่นกัน
  5.	 สัตว์ แมลงนำาโรค หมายถึง หนู แมลงวัน แมลงสาบ มด รวมทั้งสัตว์
เลี้ยง เช่น สุนัข แมว นก ฯลฯ ซึ่งสามารถนำาเชื้อโรคต่างๆ มาปนเปื้อนในอาหาร 
และภาชนะอุปกรณ์ได้ ดังนั้น จึงต้องมีการควบคุมและป้องกันโดยการจัดสภาพ
แวดล้อมของสถานที่ให้สะอาดเป็นระเบียบ เพื่อไม่ให้เป็นแหล่งที่อยู่อาศัยของสัตว์
แมลงนำาโรค และการใช้สารเคมีกำาจัด จะต้องระมัดระวังเป็นกรณีพิเศษ

  การจัดการและควบคุมปัจจัยทั้ง 5 ที่กล่าวมาข้างต้น ซึ่งเป็นสาเหตุที่จะ
ทำาให้อาหารสกปรก ต้องอาศัยความร่วมมือของภาคีเครือข่ายที่เกี่ยวข้อง ได้แก่
  1.		เจ�้หน�้ที ่หมายถงึ Food Inspector (เจา้หนา้ทีท่อ้งถิน่หรอืเจา้หนา้ที่
สาธารณสุขซึ่งรบัผิดชอบงานสุขาภบิาลอาหาร) หรอืเจ้าหน้าทีภ่าครฐั ที่มีหน้าทีใ่น
การจัดการอบรมให้ความรู้แก่ผู้ประกอบการค้าอาหาร ตรวจสอบ แนะนำา ควบคุม 
กำากบัและเฝา้ระวงั ใหผู้ป้ระกอบการคา้อาหารปฏบิตัติามขอ้กำาหนดกฎเกณฑท์าง
วิชาการ ที่ระบุไว้ตามกฎหมาย ทั้งยังมีหน้าที่เผยแพร่ความรู้ให้แก่กลุ่มผู้บริโภค  
ให้มีความรู้และรู้จักพิทักษ์สิทธิของผู้บริโภค หากมีเรื่องร้องเรียนจากผู้บริโภค  
เจา้หนา้ทีก่ต็อ้งรบีดำาเนนิการแกไ้ข ใหผู้ป้ระกอบการคา้อาหารดำาเนนิการใหถ้กูตอ้ง 
เพื่อความปลอดภัยของผู้บริโภค
  2.		ผูป้ระกอบกจิก�รด�้นอ�ห�ร หมายถงึ ผูป้รงุ ประกอบ และจำาหนา่ย
อาหาร รวมทั้งบุคคลทุกคนที่มีหน้าที่เกี่ยวข้องกับกิจการด้านอาหาร เช่น ผู้ล้าง
ภาชนะอุปกรณ์ ต้องปฏิบัติให้ได้มาตรฐาน หรือข้อกำาหนดที่ทางราชการได้กำาหนด
ไว้ หากปฏิบัติได้ถูกต้อง ก็จะได้การรับรองจากทางราชการ และเพื่อความเข้มแข็ง
ของผู้ประกอบการด้านอาหาร ก็อาจมีการรวมตัวเป็นชมรม สมาคม เพื่อรวมกัน
ดำาเนินกิจกรรมให้บรรลุเป้าหมายของทางราชการ
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  3.		ผู้บริโภค หมายถึง ประชาชนทุกเพศ ทุกวัย ซึ่งต้องมีความรู้ในเรื่อง
การเลอืกบรโิภคอาหารทีส่ะอาดปลอดภยั จากสถานทีท่ีไ่ดม้าตรฐาน และทำาหนา้ที่
เป็น Food Spy (สายลับอาหารปลอดภัย) หากพบปัญหาจากสถานที่ผลิต หรือ 
ผู้ปรุง-ประกอบอาหารที่ปฏิบัติไม่ถูกต้อง มีผลกระทบต่อความสะอาด ปลอดภัย  
ของอาหาร ก็ให้แจ้งเบาะแสหรือร้องเรียนต่อเจ้าหน้าที่ที่รับผิดชอบในพื้นที่นั้นๆ 
หรืออาจรวมตัวเป็นชมรมผู้บริโภค เพื่อพิทักษ์สิทธิ/ต่อรอง กรณีที่ไม่ได้รับ 
ความเป็นธรรม

เจ้�หน้�ที่
	(Food	Inspector)

ผู้ประกอบก�ร
ค้�อ�ห�ร ผู้บริโภค

เลือกซื้ออาหารจากสถานที่ปรุง ประกอบ จำาหน่ายที่ได้มาตรฐาน

ให้ค
วาม

ร่วม
มือ

ปฏ
ิบัต

ิตาม
คำาแ

นะ
นำา

เผยแพร่ความรู้

ให้ค
วาม

รู้ ต
รวจ

แน
ะน

ำา 

รับ
รอง

มา
ตร

ฐาน

แจง้เบาะแส เมือ่พบปญัหา

จำาหน่ายอาหารสด

- ชมรมผู้ประกอบการค้าอาหาร

- สมาคม

- Food spy

- ชมรมผู้บริโภค 
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� ��ภาคผนวก

ต�ร�งแสดงระยะเวล�ก�รเก็บอ�ห�รแช่เย็นและแช่เยือกแข็ง

ชนิดอ�ห�ร แช่เย็น	(4.4	ำC) แช่เยือกแข็ง	(-18	ำC)

เนื้อสัตว์ (หมู วัว แกะ)

- เนื้อสเต็ก

- เนื้อบด

- เนื้อย่าง

- เครื่องใน - กึ๋น ตับ หัวใจ ไต ไส้

- เนือ้สัตว์บดผสมเครื่องปรุงสำาหรับยัดไส้

3 - 5 วัน

3 - 5 วัน

3 - 5 วัน

1 - 2 วัน

1 ว้น

6 - 12 เดือน

4 - 6 เดือน

4 - 12 เดือน

3 - 4 เดือน

ไม่ควรแช่เยือกแข็ง

เบคอน,	ไส้กรอก

- เบคอน

- ไส้กรอกไก่ ไก่งวง หมู เนื้อ (อาหารดิบ)

- ไส้กรอกรมควัน เนื้อบด (Patties)

1 สัปดาห์

1 - 2 วัน

1 สัปดาห์

1 เดือน

1 - 2 เดือน

1 - 2 เดือน

แฮม	เนื้อกระป๋อง

- เนื้อกระป๋องบรรจุในน้ำานม (เปิดแล้ว) 

  (ไม่ได้เปิด)

- แฮมปรุงสุกบรรจุแบบสูญญากาศ

 (ยังไม่ได้เปิด)

- แฮม ทั้งขา ปรุงสุก

- แฮม ปรุงสุก แบ่งครึ่ง

- แฮม ปรุงสุก หั่นบาง

5 - 7 วัน

6 - 9 วัน

2 สัปดาห์

7 วัน

3 - 5 วัน

3 - 4 วัน

เอาน้ำาออก 1 เดือน

ไม่ควรแช่แข็ง

1 - 2 เดือน

1 - 2 เดือน

1 - 2 เดือน

1 - 2 เดือน

ฮอทดอก	และเนื้อหมูผสมแป้ง	
(Luncheon	meat)
- ฮอทดอก เปิดแล้ว
   ไม่ได้เปิด

1 สัปดาห์
2 สัปดาห์

1 - 2 เดือน
1 - 2 เดือน (เก็บใน 
ภาชนะบรรจุปิดมิดชิด)
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ชนิดอ�ห�ร แช่เย็น	(4.4	ำC) แช่เยือกแข็ง	(-18	ำC)

- เนื้อหมูก้อน  เปิดแล้ว

    ไม่ได้เปิด

3 - 5 วัน

2 สัปดาห์

1 - 2 เดือน

1 - 2 เดือน

แฮมเบอร์เกอร์	เนื้อบด	สตูว์

- แฮมเบอร์เกอร์ และสตูว์

- เนื้อบดผสม (ไก่งวง ลูกวัว หมู แกะ)

1 - 2 วัน 3 - 4 เดือน

อ�ห�รปรุงสำ�เร็จและอ�ห�รในภ�ชนะ

สูญญ�ก�ศ

- อาหารปรุงสำาเร็จที่ทำาจากไข่ ไก่ แฮม  

 ทูน่า มักกะโรนี สลัด

3 - 5 วัน ไม่ควรแช่แข็ง

ซุป	และสตูว์

- ซุปผักหรือเนื้อสตูว์ 3 - 4 วัน 2 - 3 เดือน

สัตว์ปีกสด

- ไก่สดทั้งตัว

- ไก่สดเป็นชิ้น

- เครื่องใน (ตับ หัวใจ)

1 - 2 วัน

1 - 2 ว้น

1 - 2 วัน

1 ปี

9 เดือน

3 - 4 เดือน

สัตว์ปรุงสุก

- ไก่ย่าง

- ไก่อบ

- ไก่ปรุงสุกเป็นชิ้น

- ไก่ปรุงในน้ำาซุปเป็นชิ้น

- ไก่บดทอดเป็นชิ้น

3 - 4 วัน

3 - 4 วัน

3 - 4 วัน

1 - 2 วัน

1 - 2 วัน

4 เดือน

4 - 6 เดือน

4 เดือน

6 เดือน

1 - 3 เดือน

ปล�และอ�ห�รทะเล

- ปลาที่มีไขมันไม่สูง (คอต)

- ปลาที่มีไขมันสูง

1 - 2 วัน

1 - 2 วัน

6 เดือน

2 - 3 เดือน
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ชนิดอ�ห�ร แช่เย็น	(4.4	ำC) แช่เยือกแข็ง	(-18	ำC)

- ปลาปรุงสุก

- ปลารมควัน

- กุ้ง หอย ปลาหมึก หอยนางรม

- ปู กุ้งมังกร หอยนางรม หอยสด ปลาสด

- อาหารทะเลปรุงสุก

3 - 4 วัน

14 วัน หรือ

ตามที่ระบุ 

บนภาชนะ

1- 2 วัน

2 - 3 วัน

3 - 4 วัน

4 - 6 เดือน

2 เดือน ในภาชนะ

บรรจุสูญญากาศ

3 - 6 เดือน

2 - 3 เดือน

3 เดือน

ไข่

- ไข่สดทั้งใบ

- ไข่แดง ไข่ขาวดิบ

- ไข่ปรุงสุก

- ไข่ผง ไข่ที่ผ่านการ pasteurize เปิดแล้ว

   ไม่ได้เปิด

3 - 5 สัปดาห์

2 - 3 สัปดาห์

1 สัปดาห์

3 วัน

10 วัน

ไม่ควรแช่แข็ง

1 ปี

ไม่ควรแช่แข็ง

ไม่ควรแช่แข็ง

1 ปี

นมและผลิตภัณฑ์

- นมสด

- เนย

- เนยสด

- เนยแข็ง (Cheddar สวิส)

- เนยแข็ง (นุ่ม Brie, Be Pacse)

- คอตเทตชีส

- ครีมชีส

- วิปครีม (Ultrapasteurized)

- ครีม (Half and Half)

1 สัปดาห์

1 - 3 เดือน

7 - 14 วัน

6 เดือน (ไม่เปิด)

3 - 4 สัปดาห์ 

(เปิด)

1 สัปดาห์

1 สัปดาห์

2 สัปดาห์

1 เดือน

3 - 4 วัน

3 เดือน

6 - 9 เดือน

3 เดือน

6 เดือน

6 เดือน

ไม่ควรแช่แข็ง

ไม่ควรแช่แข็ง

ไม่ควรแช่แข็ง

4 เดือน
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ชนิดอ�ห�ร แช่เย็น	(4.4	ำC) แช่เยือกแข็ง	(-18	ำC)

- มาร์การีน

- ครีมเปรี้ยว (Sour cream)

- มายองเนส (เปิดแล้วต้องแช่ตู้เย็น)

- โยเกิร์ต

- พุดดิ้ง

4 - 5 เดือน

7 - 21 วัน

2 เดือน

7 - 14 วัน

2 วันหลังเปิด

12 เดือน

ไม่ควรแช่แข็ง

ไม่ควรแช่แข็ง

1 - 2 เดือน

ไม่ควรแช่แข็ง

พิซซ่�

- พิซซ่า 3 - 4 วัน 1 - 2 เดือน

เครื่องดื่ม,	น้ำ�ผลไม้

- น้ำาผลไม้บรรจุกระป๋อง / กล่อง 3 สัปดาห์ 

(ไม่เปิด)

7 - 10 วัน (เปิด)

8 - 12 เดือน

ผัก

- ถั่ว เมล็ดเขียวเคลือบ

- แครอท

- คื่นฉ่าย

- ผักกาด

- ผักโขม

- แตง (หน้าร้อน)

- แตง (หน้าหนาว)

- มะเขือเทศ

3 - 4 วัน

2 สัปดาห์

1 - 2 สัปดาห์

3 - 7 วัน

1 - 2 วัน

4 - 5 วัน

2 สัปดาห์

2 - 3 วัน

8 เดือน

10 - 12 เดือน

10 - 12 เดือน

ไม่ควรแช่แข็ง

10 - 12 เดือน

10 - 12 เดือน

10 - 12 เดือน

2 เดือน
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ต�ร�งแสดงระยะเวล�เก็บอ�ห�รแช่เย็นและแช่เยือกแข็ง

ชนิดอ�ห�ร

อ�ห�รที่ยังมีคว�มเย็น

เก็บที่อุณหภูมิ	≥	4.4	ำC

ภ�ยใน	2	ชม.

อ�ห�รเก็บที่อุณภูมิ	

≥	4.4	ำC	น�นเกินกว่�

2	ชม.

นมและผลิตภัณฑ์
- นมสด ครีม ซาว์ครีม โยเกิร์ต
 นมข้นจืด Buttermilk
- เนย มาร์การีน
- อาหารเด็ก (เปิด)

ปลอดภัย

ปลอดภัย
ปลอดภัย

ควรทิ้ง

ปลอดภัย
ทิ้ง

ไข่
- ไข่สด ไข่ต้ม
- อาหารที่มีไว้เป็นส่วนผสม
 คัสตาร์ด พุดดิ้ง

ปลอดภัย
ปลอดภัย

ทิ้ง
ทิ้ง

เนยแข็ง
- เนยแข็ง (แข็ง) 
- เนยแข็ง (นุ่ม) คอตเทตชีส

ปลอดภัย
ปลอดภัย

ปลอดภัย
ทิ้ง

ผลไม้
- น้ำาผลไม้ (เปิดแล้ว) กล่อง
- น้ำาผลไม้กระป๋อง (เปิดแล้ว)
- ผลไม้สด มะพร้าว ผลไม้แห้ง

ปลอดภัย
ปลอดภัย
ปลอดภัย

ปลอดภัย
ปลอดภัย
ปลอดภัย

ผักสด
- ผักปรุงสุก
 น้ำาผัก (เปิดแล้ว)
- มันฝรั่งอบ
- เห็ดสด เครื่องเทศ
- กระเทียมในน้ำามัน เนย
- ซุป สตูว์ สลัด

ปลอดภัย

ปลอดภัย
ปลอดภัย
ปลอดภัย
ปลอดภัย

ทิ้งหลัง 6 ชั่วโมง

ทิ้ง
ปลอดภัย
ทิ้ง
ทิ้ง
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ชนิดอ�ห�ร

อ�ห�รที่ยังมีคว�มเย็น

เก็บที่อุณหภูมิ	≥	4.4	ำC

ภ�ยใน	2	ชม.

อ�ห�รเก็บที่อุณภูมิ	

≥	4.4	ำC	น�นเกินกว่�

2	ชม.

พ�ย	ขนมปังกรอบ

- ขนมพายมีไส้ครีม

- พาย คัสตาร์ด ชิฟฟอน

- พายผลไม้

ปลอดภัย

ปลอดภัย

ปลอดภัย

ทิ้ง

ทิ้ง

ปลอดภัย

เนื้อสัตว์,	สัตว์ปีก,	อ�ห�รทะเล

- เนื้อสัตว์สด หรือปรุงสุกที่ทำา

 จากเนื้อหมู/วัว สัตว์ปีก ปลา

 อาหารทะเล

- เนื้อสัตว์ สัตว์ปีกที่ผ่านการ 

 ละลายน้ำาแข็ง

- สลัด เนื้อสัตว์ ทูน่า กุ้ง ไก่ ไข่

- น้ำาเกรวี่ เครื่องปรุงผัดไส้

- เนื้อสัตว์บด ฮอทดอก เบคอน

 ไส้กรอก เนื้อแห้ง

- พิซซ่า หน้าเนื้อสัตว์

- เนื้อกระป๋อง (ปิดแล้วเก็บใน 

 ตู้เย็น)

- แฮมกระป๋องที่ปิดฉลาก

 (เก็บในตู้เย็น)

ปลอดภัย

ปลอดภัย

ปลอดภัย

ปลอดภัย

ปลอดภัย

ปลอดภัย

ปลอดภัย

ปลอดภัย

ทิ้ง

ทิ้งหากอุณหภูมิสูงกว่า

อุณหภูมิตู้เย็น

ทิ้ง

ทิ้ง

ทิ้ง

ทิ้ง

ทิ้ง

ทิ้ง

ขนมอบ	/	แป้ง

- ขนมปัง โรล เค้ก มัฟฟิน

- คุ๊กกี้ แป้งดิบคุ๊กกี้

- เส้นพาสต้า สปาเกตตี้ปรุงสุก

ปลอดภัย

ปลอดภัย

ปลอดภัย

ปลอดภัย

ทิ้ง

ทิ้ง
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ชนิดอ�ห�ร

อ�ห�รที่ยังมีคว�มเย็น

เก็บที่อุณหภูมิ	≥	4.4	ำC

ภ�ยใน	2	ชม.

อ�ห�รเก็บที่อุณภูมิ	

≥	4.4	ำC	น�นเกินกว่�

2	ชม.

- สลัดพาสต้าราดมายองเนส 

 หรือน้ำาส้ม

ปลอดภัย ทิ้ง

ซอส	/	แยม	/	หน้�ขนมปัง

- มายองเนส ทาร์ทาร์ซอส

- เนยถั่ว

- น้ำาสลัด ทาร์โก้ บาร์บีคิวซอส

 มัสตาด ซอสมะเขือเทศ

 น้ำามันมะกอก

ปลอดภัย

ปลอดภัย

ปลอดภัย

ทิ้ งถ้าอุณหภูมิสูงกว่า 

4.4 ำC นานกวา่ 8 ชัว่โมง

ปลอดภัย

ปลอดภัย

เนื้อสัตว์	/	สัตว์ปีก	/	อ�ห�รทะเล

- เนื้อวัว ลูกวัว แกะ หมู 

 และเนื้อบด

- เน้ือสัตว์ปีก และเนื้อไก่งวงบด

- เครื่องใน (ตับ ไต หัวใจ ไส้)

- ซุป สตูว์ สลัดผัก อาหารปรุง

 สำาเร็จ พิซซ่า

- ปลา อาหารทะเล ขนมปังไส้

 อาหาร

แช่แข็งใหม่

แช่แข็งใหม่

แช่แข็งใหม่

แช่แข็งใหม่

แช่แข็งใหม่อาจมีการ

เปลี่ยนแปลงทาง

กายภาพและรสชาติ

ทิ้ง

ทิ้ง

ทิ้ง

ทิ้ง

ทิ้ง

นมและผลิตภัณฑ์

- นมสด

- ไข่ และผลิตภัณฑ์

แช่แข็งใหม่ อาจมีการ

เปลี่ยนแปลงทาง

กายภาพ

แช่แข็งใหม่

ทิ้ง

ทิ้ง
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ชนิดอ�ห�ร

อ�ห�รที่ยังมีคว�มเย็น

เก็บที่อุณหภูมิ	≥	4.4	ำC

ภ�ยใน	2	ชม.

อ�ห�รเก็บที่อุณภูมิ	

≥	4.4	ำC	น�นเกินกว่�

2	ชม.

- ไอศกรีม โยเกิร์ตแช่แข็ง

- เนยแข็ง (นุ่ม และกึ่งแข็ง)

 ครีมชีส

- เนยแข็ง (แข็ง Cheddar

 สวิส parmesan)

- สลัดผักที่มีส่วนผสมของนม,

 ครีม ไข่ เนย

- ชีสเค้ก

ทิ้ง

แช่แข็งใหม่ อาจมีการ

เปลีย่นแปลงทางกายภาพ

แช่แข็งใหม่

แช่แข็งใหม่

แช่แข็งใหม่

ทิ้ง

ทิ้ง

ทิ้ง

ทิ้ง

ทิ้ง

ผลไม้

- น้ำาผลไม้ แช่แข็งใหม่ แช่แข็งใหม่

ทิง้หากมเีชือ้ราหรอืยสีต์

ขนมปัง	แป้งพ�ย

- ขนมปัง โรล มัฟฟิน 

 เค้ก (ไม่มีคัสตาร์ด)

- เค้ก พาย แป้งกรอบที่มี 

 คัสตาร์ดและชีสเป็นไส้

- พาย Crusts

แช่แข็งใหม่

แช่แข็งใหม่

แช่แข็งใหม่

แช่แข็งใหม่

ทิ้ง

แช่แข็งใหม่

อื่นๆ 

- ข้าว เส้นพาสต้า

- แป้ง ถั่ว ข้าวโพด

แช่แข็งใหม่

แช่แข็งใหม่

ทิ้ง

แช่แข็งใหม่
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อุณหภูมิที่เหมาะในการเกบ็อาหาร
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คณะผู้จัดทำ�

ที่ปรึกษา

1. ดร.นายแพทย์พรเทพ  ศิริวนารังสรรค์ อธิบดีกรมอนามัย

2. นายแพทย์ณรงค์  สายวงศ์  รองอธิบดีกรมอนามัย

3. นางนันทกา  หนูเทพ  นกัวชิาการสาธารณสขุชำานาญการพเิศษ

      รักษาราชการแทนผู้อำานวยการ

      สำานักสุขาภิบาลอาหารและน้ำา

คณะผู้จัดทำ�

1. นางสาวชณัญณิศา  เลิศสุโภชวณิชย์ นักวิชาการสาธารณสุขชำานาญการ

2. นางจิรพรรณ  พรหมลิขิตชัย นักวิชาการสาธารณสุขชำานาญการ

3. นางสาวนัยนา  หาญวโรดม นกัวชิาการสาธารณสขุชำานาญการพเิศษ

4. นายรัชชผดุง  ดำารงพิงคสกุล นักวิชาการสาธารณสุขชำานาญการ

5. นางสาวนัยนา  ใช้เทียมวงศ์ นักวิชาการสาธารณสุขชำานาญการ





http://foodsan.anamai.moph.go.th

สำ�นักสุข�ภิบ�ลอ�ห�รและน้ำ�
กรมอน�มัย กระทรวงส�ธ�รณสุข
โทร 02 590 4184, 02 590 4174
FAX 02 590 4188


