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บทคัดยอ 

  อาหารเปนหนึ่งในปจจัยส่ีท่ีมีความสําคัญตอการดํารงชีวิต ปจจุบันธุรกิจรานอาหา ร                  

และภัตตาคารมีแนวโนมเพ่ิมขึ้นทุกป ทําใหรูปแบบการรับประทานอาหารเปลี่ยนจากแบบภายใน

ครัวเรือนเปนซ้ืออาหารปรุงสําเร็จมากขึ้น ซ่ึงอาจทําใหผูบริโภคมีความเสี่ยงตอการปนเปอนท่ีมาจาก

อันตราย  ในอาหาร การบริโภคอาหารจึงควรพิจารณาความสะอาดและความปลอดภัยของอาหารท่ี

นํามาบริโภคควบคูกันไป 

ผูศึกษาจึงมีความสนใจศึกษาเก่ียวกับแนวทางการพัฒนารานอาหารดานอาหารปลอดภัย 

กรณีศึกษารานเสวย สาขาทามหาราช โดยมีวัตถุประสงคเพ่ือศึกษาแผนการปฏิบัติงานท่ีเก่ียวของกับ

การใชความรูดานอาหารปลอดภัย และสํารวจความรูความเขาใจในการปฏิบัติงานดานอาหาร

ปลอดภัย รวมถึงศึกษาปจจัยท่ีมีผลตอการพัฒนาดานอาหารปลอดภัยของรานเสวย สาขาทามหาราช             

ประชากรและกลุ มตั วอยา งในกา รศึกษาครั้งนี้ป ระกอบด วยบุ คลากรท่ีปฏิ บัติ งา นภาย ใน                        

รานเสวย สาขาทามหาราชท่ีมีคุณสมบัติครบถวนตามท่ีผู ศึกษาไดกําหนดไวจํานวนท้ังส้ิน 20 คน                         

โดยใชเครื่องมือ ไดแก แบบสัมภาษณ แบบตรวจสอบรายการ และแบบประเมินตนเอง ในการ

วิเคราะหขอมูลแบงเปน 2 แบบ ไดแก การวิเคราะหขอมูลทางสถิติโดยใชการแจกแจง เพ่ือหาคา

คะแนนเฉลี่ยแบบถวงน้ําหนัก คาเฉลี่ย คารอยละ คาสวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน และการวิเคราะหเนื้อหา  

 ผลการศึกษาพบวารานเสวย สาขาทามหาราชมีแผนปฏิบัติงานท่ีเก่ียวของกับการใชตวามรู

ดานอาหารปลอดภัยท้ังหมด 2 แผนงาน ไดแก แผนขั้นตอนการใหบริการ และแผนขั้นตอนการ

ปฏิบัติงานในครัวและบารน้ํา และจากการตรวจสอบมาตรฐานการสุขาภิบาลอาหารท้ังหมด 9 ดาน

โดยคณะผูศึกษาใหคะแนนเทียบตามเกณฑการยอมรับตามบัญชีแนบทายคําสั่งคณะกรรมการอาหาร

และยาท่ี 840/2545 วิธีการพิจารณาประเมินผลการตรวจสถานท่ีผลิตอาหารตามประกาศกระทรวง

โดยตองไดคะแนนรวมแตละหัวขอไมนอยกวารอยละ 50 และตองไมพบขอบกพรองท่ีรุนแรง พบวา 

ทางรานเสวย สาขาทามหาราชผานเกณฑมาตรฐานท้ังส้ินจํานวน 6 ดาน ไดแก ดานสถานท่ี

รับประทานอาหารภายในหองปรับอากาศ คิดเปนรอยละ 65.46  ดานสถานท่ีรับประทานอาหาร

ภายนอกอาคาร และสถานท่ีใกลเคียง คิดเปนรอยละ 56.82 ดานเครื่องมือ เครื่องจักร ภาชนะและ
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อุปกรณท่ีใช คิดเปนรอยละ 87.5  ดานการบํารุงรักษาและทําความสะอาด คิดเปนรอยละ 55       

ดานการบําบัดน้ําเสีย และสิ่งปฏิกูล คิดเปนรอยละ 58.33  ดานความสะอาดและสะดวกสบายของ

หองน้ํา คิดเปนรอยละ 62.5 ซ่ึงในแตละดานเปนไปตามเกณฑมาตรฐานควบคุมคุณภาพพ้ืนฐาน

สุขลักษณะท่ัวไป และขอท่ีควรแกไขอยาง ไดแก ดานสถานท่ีเตรียมและปรุงอาหาร คิดเปนรอยละ 

27.6 รองลงมาคือดานสุขอนามัยสวนบุคคล คิดเปนรอยละ 40.83 และดานการควบคุมคุณภาพ

อาหาร น้ําแข็ง และเครื่องด่ืม คิดเปนรอยละ 49.17 ท้ังนี้สามารถสรุปไดวาปญหาท่ีเกิดขึ้นนั้น

สวนมากเกิดจากความเขาใจในการปฏิบัติท่ีดีเก่ียวกับดานอาหารปลอดภัยในอาหารเนื่องจากทาง

สถานประกอบการไมเคยมีการจัดฝกอบรมดานสุขลักษณะตามความเหมาะสมแกผูปฏิบัติงาน 

คําสําคัญ : แนวทางการพัฒนา, รานอาหาร, อาหารปลอดภัย 
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Abstract 

   Food is one of the four basic human needs. Now an increase in the amount 

of restaurant business has affected the household food consumption behaviour; 

consumers are buying more ready-to-eat food products. The behaviour increases    

the risks of consuming contaminated food so the cleanliness and the safety of                

the nourishment should be seriously taken care. 

Restaurant Development Way for Food Safety, A Case Study: Savoey 

Restaurant, Tha Maharaj Branch was aimed to study practice plans associated with 

applying knowledge on food safety; to survey understanding on food safety practice; 

to study factors affecting food safety development of Savoey Restaurant, Tha 

Maharaj Branch. The population and sampale of this study comprised totaled 20 

employees qualified for specifications set by the researchers. The tools included 

content analysis and weighted arithmetic mean, mean, percentage and standard 

deviation were employed for statistical analysis. 

 The findings indicated there were two workflow operations of Savoey 

Restaurant, Tha Maharaj branch; Service workflow operation, Kitchen and bar 

workflow operation. The inspections of food hygiene standards in 9 aspects were 

conducted by researchers. The marks were given associated with the criteria of the 

List of Food and Drug Administration No 840/2545 attached to the Assessment 

Methods for Inspection Results of Food Manufacturer under the Ministerial 

Notification that overall mark of each topic must not lower than 50 percent and no 

serious defects were found. The Savoey Restaurant, Tha Maharaj Branch meets the 

specified criteria in six aspects comprising dining area with air-conditioners (65.46 

percent), outdoor dining area and vicinity (56.82 percent), machine, utensils and 
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equipment (87.5 percent), maintenance and cleaning (55 percent), wastewater and 

waste treatment (58.33 percent), cleanliness and convenience of restrooms (62.5 

percent). Each topic meets the criteria on general hygiene standard control. 

Meanwhile, the topics required immediate correction were food preparation and 

cooking area (27.6 percent), followed by personal hygiene (40.83 percent) and quality 

control of food, ice cube and beverage (49.17 percent), respectively.  Thus, it is 

concluded that the current problems arising out of inadequate understanding on 

good practice of food safety since the business owner has never provided trainings 

on hygiene for their workers.    

 

Keywords : Development Way, Restaurant, Food Safety 
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บทที่ 1 

บทนํา 

 

1.1 ท่ีมาและความสําคัญของปญหา 

 อาหารเปนหนึ่งในปจจัยสี่ท่ีมีความสําคัญตอการดํารงชีวิต จากรายงานการจดทะเบียนนิติ

บุคคลของกรมพัฒนาธุรกิจการคา กระทรวงพาณิชย พบวาในป 2556 มีผูมาจดทะเบียนนิติบุคคล

เพ่ือประกอบธุรกิจรานอาหารและภัตตาคารจํานวน 1,398 ราย ในป พ.ศ. 2557 จํานวน 1,434 ราย 

พ.ศ. 2558 ไตรมาสท่ี 1-2 (ครึ่งปแรก) จํานวน 724 ราย (กรมพัฒนาธุรกิจการคา กระทรวงพาณิชย

,มปป) จากจํานวนผูมาจดทะเบียนนิติบุคคล เพ่ือประกอบธุรกิจรานอาหารและภัตตาคารมีแนวโนม

เพ่ิมสูงขึ้นทุกป สงผลทําใหรูปแบบการรับประทานอาหารจากครัวเรือนมาเปนซ้ืออาหารปรุงสําเร็จ

มากขึ้น สําหรับประเทศไทยรัฐบาลไดมีแนวทางพัฒนารานอาหารและภัตตาคารตามแผนพัฒนา

เศรษฐกิจและสังคมแหงชาติฉบับท่ี 12 ของสํานักงานคณะกรรมการพัฒนาเศรษฐกิจและสังคม

แหงชาติ (2558) วาดวยเรื่องการสรางความม่ันคงดานอาหารและพัฒนาพลังงานชีวภาพในระดับ

ครัวเรือนและชุมชน ตอเนื่องจากการจัดต้ังโครงการครัวไทยสูครัวโลกขึ้นใน พ.ศ. 2548 และยังคง

วางแผนขยายฐานธุรกิจอุตสาหกรรมการบริการและการทองเท่ียวอยางตอเนื่องเพ่ือรองรับการเปด

เสรีภายใตขอตกลงประชาคมเศรษฐกิจอาเซียนในอนาคต สงผลใหผูบริโภคอาจจะหลีกเลี่ยงจากการ

ปนเปอนสิ่งท่ีเปนอันตรายในอาหารไดยาก การบริโภคอาหารจึงควรพิจารณาความสะอาดและความ

ปลอดภัยของอาหารท่ีนํามาบริโภคควบคูกันไป ดังรายงานของสํานักระบาดวิทยา กรมควบคุมโรค 

กระทรวงสาธารณสุข (2558) พบวา โรคท่ีติดเชื้อจากอาหารและน้ํามีจํานวนมากขึ้นไปดวย ไดแก โรค

ทางเดินอาหารเปนพิษจากอาหารและน้ํา  (food poisoning) พบผูปวย 104,680 ราย จาก 77 

จังหวัด คิดเปนอัตราปวย 160.74 ตอแสนประชากร โรคฉี่หนู (leptospirosis) พบผูปวย 1,465 ราย 

จาก 63 จังหวัด คิดเปนอัตราปวย 2.25 ตอแสนประชากร เสียชีวิต 25 ราย คิดเปนอัตราตาย 0.04 

ตอแสนประชากร โรคอาหารเปนพิษจากเห็ดมีพิษ (mushroom poisoning) พบผูปวย 1,193 ราย 

จาก 53 จังหวัด คิดเปนอัตราปวย 1.83 ตอแสนประชากร และโรคติดเชื้อสเตรปโตคอกคัส ซูอิส 

(streptococcus suis) พบผูปวย 288 ราย จาก 21 จังหวัด คิดเปนอัตราปวย 0.44 ตอแสน

ประชากร เสียชีวิต 13 ราย คิดเปนอัตราตาย 0.02 ตอแสนประชากร เพ่ือลดความเสี่ยงในการติดเชื้อ

จากสิ่งปนเปอนท่ีเปนอันตรายในอาหารของผูบริโภค (สํานักงานคณะกรรมการพัฒนาเศรษฐกิจและ

สังคมแหงชาติ, 2558) ผูศึกษาจึงรวมมือกับบริษัท สตารโฮม จํา กัด ผู ดํา เนินธุรกิจรานเสวย สาขา    

ทามหาราช ในการหาแนวทางการพัฒนารานอาหารดานอาหารปลอดภัย 
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  “เสวย” เปนรานอาหารท่ีดําเนินการโดยกลุมเอกชนใหบริการอาหารไทย อาหารจีน อาหาร

ทะเล และขนมไทยประยุกต ปจจุบันมีท้ังหมด 9 สาขา จากรายงานการปฏิบัติงานสหกิจศึกษาราน

เสวย สาขาทามหาราช (ณิชกานต, 2558) พบวามีพ้ืนท่ีท้ังหมด 400 ตารางเมตร โดยแบงพ้ืนท่ี

ปฏิบัติงานออกเปน 3 สวน ไดแก  สวนครัว สวนบริการภายในหองปรับอากาศ และสวนบริการดาน

นอก โดยรานเสวยมีนโยบายการจัดการเรื่องความสะอาดและความปลอดภัยของอาหารตามเกณฑ

ประเมินโครงการอาหารสะอาด รสชาติอรอย (clean food good taste) ของสํานักสุขาภิบาลอาหาร

และน้ํา กรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุข จากบทความการสัมภาษณคุณสัจจา จุนถาวร (2558)  

ผูจัดการเขตรานเสวย พบวายังมีปญหาเก่ียวกับความความสามารถและความเขาใจในการจัดการ

ความสะอา ด กา รจัดสุขลักษณะส วนบุคคลของผูสั มผัสอาหาร  รูปแบบและขนาดของพ้ืน ท่ี               

ในการปฏิบัติงาน ซ่ึงในอนาคตจะมีนโยบายขยายธุรกิจใหสอดคลองกับแผนพัฒนาเศรษฐกิจ             

ฉบับท่ี 12 ท่ีใหความสําคัญดานอาหารปลอดภัย ดังนั้นผู ศึกษาจึงสนใจท่ีตองการหาแนวทาง          

เก่ียวกับการพัฒนารานอาหารดานอาหารปลอดภัย โดยใชเกณฑมาตรฐานควบคุมคุณภาพพ้ืนฐาน

สุขลักษณะท่ัว ไป  (GMP: good manufacturing practice)  ของสํ านั กอา หา ร สํ านั กงา น

คณะกรรมการอาหารและยา กระทรวงสาธารณสุข (2555) ซ่ึงปรับมาจากตนฉบับของหนวยงาน

มาตรฐานอาหารระหวางประเทศ (CODEX) มาปรับใชในการแกปญหาโดยจัดทําแนวทางท่ีสอดคลอง

กับการปฏิบัติงาน เพ่ือสามารถนําไปปฏิบัติไดจริงและใชเปนฐานขอมูลในการแกไขปญหารวมถึง

สงเสริมความรูดานอาหารปลอดภัยของผูศึกษาตอไป  

 

1.2 วัตถุประสงค   

  1.2.1 ศึกษาแผนการปฏิบัติ งานท่ีเก่ี ยวของกับการใชคว ามรูดานอาหารปลอดภัยของ         

รานเสวย สาขาทามหาราช  

  1.2.2 สํารวจความรู และความเขาใจในการปฏิบัติงานดานอาหารปลอดภัยของรานเสวย              

สาขาทามหาราช   

  1.2.3 ศึกษาปจจัยท่ีมีผลตอการพัฒนาดานอาหารปลอดภัยของรานเสวย สาขาทามหาราช   
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1.3 ขอบเขตการศึกษา 

 1.3.1 ขอบเขตดานประชากร 

   ประชากรท่ีใชในการศึกษาครั้งนี้  คือ บุคลากรทุกฝายท่ีเก่ียวของท่ีทํางานภายใน                

รานเสวย สาขาทามหาราช   

 1.3.2 ขอบเขตดานเน้ือหา 

   เนื้อหาในการศึกษาแนวทางการพัฒนารานอาหารดานอาหารปลอดภัย กรณีศึกษา                

รานเสวย สาขาทามหาราชครั้งนี้ประกอบไปดวย 3 ประเด็นดังนี้ 

   1.3.2.1 การประกอบธุรกิจการบริการอาหาร ไดแก ความเปนมาและความสําคัญ

ประเภทของธุรกิจอาหาร โครงสรางและระบบบริหารงานภายในรานอาหารและภัตตาคาร การจัดต้ัง

รานอาหารและภัตตาคาร 

   1.3.2.2 ขอมูลเก่ียวกับรานเสวย สาขาทามหาราช ไดแก ประวัติความเปนมา สถานท่ีต้ัง 

แบบจําลองผังพ้ืนราน (Plan) การจัดอัตรากําลังคน ขั้นตอนการปฏิบัติงาน 

 1.3.2.3 ความรูเรื่องความปลอดภัยในอาหาร ไดแก ความหมายของอาหาร และความ

ปลอดภัยในอาหาร อันตรายในอาหาร การเสื่อมเสียของอาหาร โรคท่ีเกิดจากอาหารและน้ํา          

เกณฑมาตรฐานสุขาภิบาลอาหารสําหรับรานอาหาร อาหารสะอาด รสชาติอรอย Clean Food 

Good Taste ของสํานักสุขาภิบาลอาหารและน้ํา  กรมอนามัย เกณฑมาตรฐานควบคุมคุณภาพ

พ้ืนฐานสุขลักษณะท่ัวไป (GMP: good manufacturing practice) ของสํานักอาหาร สํานักงาน

คณะกรรมการอาหารและยา กระทรวงสาธารณสุข (2555) ซ่ึงปรับมาจากตนฉบับของหนวยงาน

มาตรฐานอาหารระหวางประเทศ (CODEX) ประกอบไปดวย  

   1) สถานท่ีรับประทานอาหารภายในหองปรับอากาศ     

  2) สถานท่ีรับประทานอาหารภายนอกอาคารและสถานท่ีใกลเคียง  

   3) สถานท่ีเตรียมและปรุงอาหาร  

   4) เครื่องมือ เครื่องจักร ภาชนะ และอุปกรณท่ีใช  

   5) การควบคุมคุณภาพอาหาร น้ําแข็ง และเครื่องด่ืม  

   6) การบํารุงรักษา และทําความสะอาด  

  7) การบําบัดน้ําเสีย และสิ่งปฏิกูล  

  8) ความสะอาด และสะดวกสบายของหองน้ํา  

    9) สุขอนามัยสวนบุคคล และพระราชบัญญัติอาหารและยา พ.ศ. 2522  

 1.3.3 ระยะเวลาในการดําเนินการ 

  การศึกษาครั้งนี้ดําเนินการระหวาง 1 ตุลาคม 2558 – 30 กันยายน 2559  
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1.4 กรอบแนวคิดในการศึกษา 

  การศึกษาเรื่องแนวทางการพัฒนารานอาหารดานอาหารปลอดภัย กรณีศึกษารานเสวย           

สาขาทามหาราช มีกรอบแนวคิดในการศึกษาดังตอไปนี้ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ปจจัยดานการสุขาภิบาลอาหาร  

1. สถานท่ีรับประทานอาหารภายใน

หองปรับอากาศ 

2. สถานท่ีรับประทานอาหารภายนอก

อาคาร และสถานท่ีใกลเคียง  

3. สถานท่ีเตรียมและปรุงอาหาร  

4. เครื่องมือ เครื่องจักร ภาชนะ และ

อุปกรณท่ีใช 

5. การควบคุมคุณภาพอาหาร น้ําแข็ง 

และเครื่องด่ืม  

6. การบํารุงรักษา และทําความสะอาด 

7. การบําบัดน้ําเสีย และสิ่งปฏิกูล 

8. ความสะอาด และสะดวกสบายของ

หองน้ํา 

9. สุขอนามัยสวนบุคคล 

ปจจัยดานประชากรศาสตร 

    1. เพศ 

    2. อายุ 

    3. ระดับการศึกษา 

    4. ตําแหนง 

    5. ระยะเวลาปฏิบัติงาน  

 

           

              

 

มา ตร ฐา นด านอา หา ร

ปลอดภัยของรานเสวย  

สาขาทามหาราช 
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1.5 นิยามศัพทเฉพาะ   

  แนวทางการพัฒนา หมายถึง การทําใหเกิดการเปลี่ยนแปลงจากสภาพหนึ่งไปสู อีกสภาพหนึ่ง

ท่ีดีกวาเดิมอยางเปนระบบ  หรือการทําใหดีขึ้นกวาสภาพเดิมท่ีเปนอยูอยางเปนระบบ    

  รานอาหาร หมายถึง ธุรกิจท่ีผลิตและจําหนายอาหาร และเครื่องด่ืม  

  อาหารปลอดภัย หมายถึง การจัดการใหอาหาร และสินคาเกษตรท่ีนํามาเปนอาหารบริโภค

สําหรับ มนุษยมีความปลอดภัยโดยไมมีลักษณะเปนอาหารไมบริสุทธ์ิตามกฎหมายวาดวยอาหาร และ

ตามกฎหมายอ่ืนท่ีเก่ียวของเพ่ือใหผูบริโภคปลอดภัยจากอันตรายท่ีมาจากอาหาร 

 ขอบกพรอง หมายถึง ไมครบบริบูรณเทาท่ีควรมีสามารถแยกออกเปน ขอบกพรองท่ีไมรุนแรง 

(minor defect) หมายถึง ขอบกพรองท่ีเปนความเสี่ยงท่ีสามารถยอมรับได ซ่ึงอาจทําใหอาหารเกิด

การปนเปอนแตไมมีอันตรายถึงชีวิต และขอบกพรองท่ีรุนแรง (major defect) หมายถึง ขอบกพรอง

ท่ีเปนความเสี่ยงซ่ึงอาจทําใหอาหารเกิดการปนเปอน และความไมปลอดภัยตอการบริโภค ซ่ึงอาจมี

อันตรายถึงแกชีวิต (ราชบัณฑิตยสถาน, 2542) 

 

1.6 ประโยชนท่ีคาดวาจะไดรับ   

  1.6.1 ประโยชนท่ีคาดวาจะไดรับท่ีนําผลการศึกษาไปใชประโยชน 

   1.6.1.1 ไดแนวทางการพัฒนารานอาหารดานอาหารปลอดภัยท่ีเหมาะสมกับแผนปฏิบัติ

งานของรานเสวย สาขาทามหาราช  

   1.6.1.2 ชวยสงเสริมการพัฒนานวัตกรรมดานอาหารปลอดภัย และยกระดับรานเสวย 

สาขาทามหาราชสูมาตรฐานสากล  

  1.6.1.3 ชวยลดอัตราการเจ็บปวยท่ีเก่ียวของกับโรคท่ีติดเชื้อจากอาหาร และน้ํา 

  1.6.2 ผูใชประโยชนจากผลการศึกษา ประกอบดวย 

  1.6.2.1 มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

  1.6.2.2 บริษัท สตารโฮม จํากัด (รานเสวย สาขาทามหาราช) 

  1.6.2.3 คณะผูศึกษา 

  1.6.2.4 สถาบันการศึกษา หนวยงานภาครัฐและเอกชนท่ีสนับสนุนงานดานพัฒนา

นวัตกรรม นักวิชาการ นักศึกษา นักเรียน และผูสนใจท่ัวไป 

 

 

 



  

บทที่ 2 

เอกสารและงานวิจัยที่เกี่ยวของ 
 

  การศึกษาเรื่องแนวทางการพัฒนารานอาหารดานอาหารปลอดภัย กรณีศึกษารานเสวย             

สาขาทามหาราช ผูศึกษาดําเนินการศึกษาแผนการปฏิบัติงานท่ีเก่ียวของกับการใชความรูดานอาหาร

ปลอดภัยรวมท้ังสํารวจความรูและความเขาใจในการปฏิบัติงานดานอาหารปลอดภัยของรานเสวย 

สาขาทามหาราชเพ่ือนําผลการศึกษาท่ีไดมาศึกษาปจจัยท่ีมีผลตอการพัฒนาดานอาหารปลอดภัยของ

รานเสวย สาขาทามหาราชโดยมีการรวบรวมเอกสารและงานวิจัยท่ีเก่ียวของ ดังนี้ 

   

 2.1 การประกอบธุรกิจของการบริการอาหาร 

 2.2 การดําเนินธุรกิจรานเสวย สาขาทามหาราช 

  2.3 ความรูเรื่องความปลอดภัยในอาหาร  

  2.4 งานวิจัยท่ีเก่ียวของ 

 

2.1 การประกอบธุรกิจการบริการอาหาร 

  2.1.1 ความหมายของการบริการอาหาร 

     การบริการอาหาร หมายถึง การบริการอาหารแกผูบริโภค โดยผูบริโภคสามารถ

รับประทานอาหารภายในสถานท่ีบริการนั้น หรืออาจนําไปรับประทานท่ีอ่ืน อาหารท่ีใหบริการอาจ

เปนชนิดเดียวกัน หรือหลายชนิด เชน อาจใหบริการเฉพาะอาหารวาง หรือเปนอาหารคาว หวาน 

ขนม เครื่องด่ืม โดยขอกลาวถึงความเปนมาของการบริการอาหารใน 2 ระบบ (เทวี, 2547) คือ 

   2.1.1.1 การบริการอาหารในเชิงธุรกิจ เปนลักษณะการนําอาหารท่ีจัดเตรียมไว

เปนสิ่งแลกเปลี่ยนกับอาหาร หรือสิ่งของชนิดอ่ืน 

   2.1.1.2 การบริการอาหารในสถาบัน เปนลักษณะการใหสวัสดิการแกบุคคลากร

ในหนวยงานโดยไมหวังผลกําไรไมวาจะเปนหนวยงานรัฐ โรงเรียน มหาวิทยาลัย กองทัพทหาร 

ท้ังหมดนี้ไดรับเงินสนับสนุนจากหนวยงานรัฐบาล 
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  2.1.2 ความสําคัญของการบริการอาหาร  

    วิวัฒนาการของการบริการอาหารท่ีผานมาสงผลใหการบริการอาหารเปนสิ่งจํา เปนท่ี

แยกออกไมไดจากสังคมไทย และมีความสําคัญตอสังคมและเศรษฐกิจของประเทศหลายประการ            

(เทวี, 2547)  ดังนี้  

  2.1.2.1 ความสําคัญเชิงสังคม 

    1) อํานวยความสะดวกใหแกผูบริโภค  

    2) ชวยสงเสริมสุขภาพของผูบริโภค 

   3) สงเสริมความเปนเอกลักษณของวัฒนธรรมไทย 

    4) ใชเปนสื่อในการเรียนรู 

    5) เสริมสรางความสัมพันธระหวางสมาชิกภายในครอบครัว 

   2.1.2.2 ความสําคัญในเชิงเศรษฐกิจ 

   1) ชวยเพ่ิมมูลคาของวัตถุดิบทางการเกษตรภายในประเทศ 

   2) มีการจางแรงงานจํานวนมาก 

   3) ชวยเพ่ิมพูนรายไดสูประเทศ  

  2.1.3 ประเภทของการบริการอาหาร 

   การบริการอาหารในประเทศไทยมีหลายลักษณะ และมีขนาดแตกตางกันไป นับต้ังแต

ขนาดเล็กท่ีไมมีสถานท่ีต้ังเปนหลักแหลงไปจนกระท่ังท่ีมีสถานท่ีแนนอนเปนรานอาหารท่ีมีขนาดเล็ก

ไปจนกระท่ังเปนรานอาหารขนาดใหญ สามารถใหบริการแกคนเปนจํานวนมาก มีท้ังการใหพนักงาน

บริการ และการบริการแบบชวยตัวเอง มีการดําเนินกิจการในเชิงธุรกิจ หรือดําเนินกิจการในเชิง

สวัสดิการ มีการดําเนินงานโดยเจาของคนเดียว หรือเขารวมลงทุนหลายคน หรือเปนการลงทุน

ระหวางประเทศ หรือเปนระบบแฟรนไชส การบริการอาหารจึงจัดแบงตามเกณฑท่ีใชเปน 2 ประเภท

ใหญ (เทวี, 2547) ดังนี้  

   2.1.3.1 การบริการอาหารในเชิงธุรกิจ มีจุดมุงหมายการดําเนินการธุรกิจ เพ่ือให

ไดรับผลตอบแทน นั่นคือ ผลกําไร การดําเนิ นธุรกิจประเภทนี้จํา เปนตองมีการวางแผนและ          

การจัดการท่ีมีประสิทธิภาพ จะตองดูรายละเอียดและควบคุมอยางใกลชิด และมีจุดรั่วไหลท่ีกอใหเกิด

ผลเสียหายตอธุรกิจไดหลายแหง ขอจัดประเภทของการบริการอาหารในเชิงธุรกิจและรูปแบบของการ

ใหบริการอาหารดังนี้  

     1) การบริการอาหารสําหรับคนท่ัวไปไมจําเพาะเจาะจง 

   1.1) การบริการอาหารท่ีมีพนักงานคอยใหบริการ  

   1.1.1) รานอาหารและภัตตาคาร มีการบริการหลายระดับ 

เชน การใหบริการแบบพิธีการ หรือท่ีเรียกวา แบบฝรั่งเศส มีพนักงานท่ีไดรับการฝกฝนเปนอยางดี
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คอยใหบริการนําไปท่ีโตะอาหาร รับคําสั่งอาหาร นําอาหารมาให ชวยตักอาหาร และคอยอํานวย

ความสะดวกในเรื่องตางๆ อาหารท่ีจัดเนนความพิถีพิถันและการตกแตงเปนพิเศษ อุปกรณเครื่องใชมี

คุณภาพท่ีดี มักพบไดในภัตตาคารท่ีมีชื่อเสียง หรือในหองโถงใหญของโรงแรม และการใหบริการแบบ

ก่ึงพิธีการหรือไมมีพิธีการ เชน แบบรัสเซีย อเมริกา อังกฤษ หรือจีน โดยมีพนักงานคอยใหบริการสวน

หนึ่งและใหลูกคาชวยเหลือตัวเองบางสวน เชน มีพนักงานคอยรับคําสั่งอาหารและนําอาหารมาให 

และลูกคาชวยเหลือตัวเองในการตักอาหาร 

  1.1.2) สวนอาหาร เปนการใหบริการแบบไมมีพิธีมากนัก 

เปนการจัดบรรยากาศและสภาพแวดลอมแตกตางไปจากรานอาหารและภัตตาคาร โดยมากนิยมจัด

ในท่ีโลง ลอมรอบหรือเรียงรายดวยสวนพฤกษชาติ ใหบรรยากาศสบายๆ และความรมรื่น บางแหง

อาจจัดใหมีการแสดงเพ่ือความบันเทิงแกลูกคาท่ีมารับประทานอาหารดวย สวนอาหารต้ังแตขนาดเล็ก

ไปจนถึงขนาดใหญ สามารถใหบริการลูกคาไดเปนพันๆคน และใชพนักงานจํานวนมากถึง 800 คน  

   1.1.3) การบริกา รอา หาร ใน โรงแรม  ใน ระยะแรกมุ ง

ใหบริการแกแขกท่ีมาพักเปนสําคัญ อยางไรก็ดีเนื่องจากรายไดจากการบริการอาหารนับเปนรายได

จํานวนมาก มีมูลคาเกื อบเทารายไดจากการ ขายหองพัก การดําเนิ นธุรกิจแบบนี้ชี้ ใหเห็นถึ ง

ความสําคัญของการบริการอาหารตอการดําเนินธุรกิจโรงแรม ทําใหโรงแรมตางๆไดหันมาพัฒนา

ปรับปรุงการบริการอาหารมากขึ้น โดยพยายามใชพ้ืนท่ีของโรงแรมซ่ึงมีมากเปนสถานท่ีใหบริการ

อาหารในรูปแบบตางกัน และขยายการบริการแกลูกคา ท่ัวไป โดยไมจํา กัดเฉพาะแขกท่ีมาพักใน

โรงแรม การบริการจึงกลายเปนธุรกิจท่ีจําเปนอยางหนึ่งของกิจการโรงแรม และเปนคูแขงท่ีนากลัว

สําหรับภัตตาคารและรานอาหารท่ัวไป 

   1.1.4) การใหบริการรูปแบบอ่ืนๆ เชน การใหบริการใน

รถยนต ลูกคาสามารถขับรถยนตเขามาส่ังอาหารและมีพนักงานนําอาหารไปบริการให โดยไม

จําเปนตองออกจากรถ 

   1.2) การบริการแบบชวยตนเอง 

    1.2.1) คาเฟทีเรีย (cafeteria) เปนตนแบบของการบริการ

แบบชวยตนเอง โดยมีการจัดเตรียมอาหารท่ีปรุงสําเร็จไวในตูเย็น เพ่ือใหลูกคาเลือกสั่งอาหารไดตาม

ตองการ และรอรับอาหารเพ่ือนําไปรับประทานท่ีโตะอาหาร 

    1.2.2)  รานอาหารทันใจหรือฟาสตฟูด (fast food) อาหาร

ท่ีใหบริการอยางรวดเร็ว ราคาไมแพง สะอาด มีคุณคาเหมาะ เปนอาหารท่ีปรุงเสร็จเรียบรอยสามารถ

รับประทานไดทันที 
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  2) การบริการอาหารสําหรับคนเฉพาะกลุม  

   2.1)  กา ร ให บ ริ ก า ร อ า หา ร ใน ร ะหว า ง กา ร เ ดินทา ง  เช น                   

การใหบริการอาหารแกผูโดยสารบนเครื่องบิน เรือ รถไฟ รถทัวร เนื่องจากพาหนะท่ีใชเดินทางมีพ้ืนท่ี 

เวลา และพนักงานจํานวนจํากัด จึงตองจัดเตรียมอาหารและภาชนะท่ีสามารถใหบริการเปนรายได 

อาหารจะนํามาอุนอีกครั้งกอนใหบริการ 

   2.2) การจัดเลี้ยง เปนการบริการเฉพาะกลุมท่ีไดรับเชิญ สามารถ

จัดไดหลายรูปแบบ เชน แบบนั่งโตะจะมีพนักงานนําอาหารมาบริการรายคน สวนอีกรูปแบบหนึ่งเปน

ลักษณะการชวยตนเองเปนรูปแบบท่ีเปนกันเอง เชน แบบบุฟเฟต (buffet) และค็อกเทล (cocktail) 

โดยการจัดอาหารไวมุมใดมุมหนึ่งของหองหรือกระจายเปนจุดๆ ตามลักษณะของหอง โดยคํานึงถึง

ความสะดวกในการบริการและจํานวนแขกเปนสําคัญ มีการตกแตงสวยงาม หรืออาจมีพนักงานคอย

ใหบริการท่ีโตะอาหาร หรือใหบริการเฉพาะอาหารท่ีตองการความพิถีพิถันเปนพิเศษ เชน การตัด           

ชิ้นเนื้อ การตักซุปรอน 

    2.1.3.2 การบริการอาหารในเชิงสวัสดิการ มุงเนนการใหสวัสดิการเพ่ืออํานวย

ความสะดวกแกคนเฉพาะเปนการพิเศษโดยไมไดมุงหวังผลกําไร การดําเนินกิจการประเภทนี้ให

ความสําเร็จ คือ สามารถลดคาใชจายหรือควบคุมวงเงินท่ีตองการได สวัสดิการจะมากนอยขึ้นอยู กับ

นโยบายของหนวยงานแตละแหง บางแหงอาจไมตองการผลกําไรในเชิงธุรกิจเพียงแตมีทุนหมุนเวียน

ในการดําเนินงาน หรือบางแหงอาศัยทุนสนับสนุนจากองคกรภายนอกเพ่ือใหบริการอาหารราคาถูก 

การอาศัยเพียงเงินทุนหมุนเวียนหรือเงินสนับสนุนเปนขอจํากัดในการพัฒนาคุณภาพของการบริการ 

ในหนวยงานหลายแหงจึงไดพยายามพัฒนาไปในเชิงธุรกิจดวย หรืออาจเสนอการบริการท้ัง 2 

ประเภท คือ ท้ังเชิงสวัสดิการและเชิงธุรกิจ เพ่ือใหสมาชิกขององคกรสามารถเลือกได 

  2.1.4 โครงการสรางการบริหารงานภายในภัตตาคารและรานอาหาร (ประเสริฐ, 2549) 

  2.1.4.1 หนวยงานสวนหนา ประกอบดวย 2 หนวยงานยอย คือ ฝายตอนรับ และฝาย

บริการหองอาหาร โดยมีพนักงานตอนรับคอยใหการตอนรับ และพาไปยังโตะอาหารและประสานงาน

กับพนักงานบริการภายในหองอาหาร เพ่ือท่ีจะเสนอหรือแนะนํารายการอาหารพรอมรับคําสั่งอาหาร

และสงไปยังหองครัว แลวนําอาหารมาบริการใหลูกคาท่ีโตะ และคอยอํานวยความสะดวกเรียบรอย 

สวนผูจัดการและผูชวยผูจัดการจะคอยดูแลความเรียบรอยและคอยอํานวยความสะดวกตางๆเพ่ือให

ลูกคาเกิดความรูสึกในการบริการท่ีเปนพิเศษ 

  2.1.4.2 หนวยงานสวนใน 

   1) หองครัว มีความสําคัญในการดําเนินงานเพราะเปนสวนท่ีมีหนวยงานยอย

จํานวนมากและความสําคัญตอประสิทธิภาพของการทํางาน 

  หนวยงานยอยภายในครัวแบงไดดังนี้ 
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   1.1) หนวยรับอาหาร 

   1.2) หนวยเก็บอาหาร 

   1.3) หนวยเตรียมอาหาร 

   1.4) หนวยปรุงอาหาร 

   1.5) หนวยจัดลาง 

   2) สวนสํานักงาน แบงเปน 2 สวน คือ สวนเก็บเงินลูกคา ท่ีมาใชบริการ           

เพ่ือรวบรวมเงินสงฝายการเงิน อีกสวนเปนสวนของสํานักงานภายใน เชน ฝายพัสดุ ฝายบุคคล และ

ฝายการเงิน สั่งซ้ืออาหาร การจายเงินเดือนหรือคาตอบแทนตางๆแกบุคลากร การจัดทําบัญชีรายรับ

และรายจาย และในกรณีท่ีมีบุคลากรจํานวนมาก อาจจัดพ้ืนท่ีสวนหนึ่งเปนบริเวณพนักงาน สําหรับ           

การเปลี่ยนเครื่องแตงกาย หรือใชเปนท่ีรับประทานอาหาร 

  2.1.4.3 ระบบการบริหารงานภายในภัตตาคารและรานอาหาร เปนงานท่ีละเอียด และ

ตองอาศัยความเอาใจใสดูแลอยางใกลชิด เพราะรายละเอียดมีขั้นตอนมาก และตองระมัดระวัง เพราะ

อาหารเสื่อมคุณภาพไดงาย ดวยเหตุนี้การบริหารงานตางๆ จึงตองจัดใหเปนระบบมีขั้นตอนชัดเจน 

เขาใจงาย สามารถปฏิบัติและตรวจสอบไดงาย มีการดําเนินงานท่ีชัดเจนและมีความสําคัญตอการ

ดําเนินงานภัตตาคารและรานอาหาร ไดดังนี้ 

   1) การจัดซ้ือ หมายถึง การจัดซ้ืออาหารท่ีใชเปนวัตถุดิบ เครื่องปรุง และ

เครื่องเทศตางๆ รวมท้ังอุปกรณเครื่องใชสําหรับการบริการอาหาร 

   2) การจัดเก็บและการเบิกจาย 

  2.1) ระบบการจัดเก็บรักษาอาหารและสิ่งของตางๆ มีดังนี้                    

  2.1.1) แยกเปนหมวดหมู เชน อาหารแหง เนื้อสัตว ผัก ผลไม 

เครื่องด่ืม เพ่ือใหสามารถเก็บรักษาในสภาพท่ีเหมาะสมกับอาหารแตละชนิด 

  2.1.2) พยายามหมุนเวียนอาหารออกมาใช อาหารท่ีเก็บกอนควร

นําออกมาใชกอนเพราะถาเก็บไวนานทําใหคุณคาทางอาหารเสื่อมลง 

  2.1.3) กา รจั ด เก็บต อ งถู กต อ งตามชนิดของอา หา ร  และถู ก

สุขลักษณะตามหลักของสุขาภิบาลอาหาร 

  2.1.4) ควรจัดระบบท่ีสามารถหยิบสิ่งของท่ีตองการใชไดโดยงาย 

เชน มีบันไดไวหยิบของท่ีอยูบนหิ้ง และความจัดระบบปองกันโจรกรรม 

  2.2) ระบบการเบิกจาย สิ่งของท่ีนําเขาเก็บจะตองจัดระบบบัญชีรายการ 

ระบุชนิดและปริมาณท่ีชัดเจน เม่ือมีการเบิกจายแตละครั้งสามารถตรวจสอบไดทันทีวา มีสิ่งของท่ี

ตองการเบิกจายอยูหรือไม เม่ือเบิกจายไปแลวจะเหลือเทาไหร หลักฐานและขอมูลการเบิกจายจะตอง

บันทึกไวทุกครั้ง 
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  3) การกําหนดรายการอาหารและราคา 

   3.1) การกําหนดรายการอาหาร การกําหนดชนิดของอาหารท่ีจะใหบริการ

ซ่ึงจะตองคํานึงถึงความนิยมของลูกคา รายการอาหารท่ีเปนท่ีนิยมมากยอมดึงดูดลูกคาไดดี 

  3.2) การกําหนดราคา มีความสําคัญไมนอยในการดําเนินธุรกิจ เพราะมี

ปจจัยท้ังในเชิงรูปธรรมและนามธรรมเขามาเก่ียวของท่ีอาจทําใหเกิดการแขงขันมองเห็นผลไดชัดเจน 

เชน ปริมาณอาหาร รสชาติอาหาร การตกแตงอาหาร อุปกรณเครื่องใชในการใหบริการ สถานท่ี

ใหบริการ รวมท้ังพนักงานท่ีใหบริการดวย 

  หลัก ในกา รกํ าหนดราคาจ ะต อง พิจ ารณา ปจจั ยหลา ยๆดา น เช น 

วัตถุประสงคในการกําหนดราคาวาจะเนนกําไรเปนเกณฑ หรือเนนยอดขายเปนเกณฑ หรือเนนการ

แขงขันเปนเกณฑ รวมท้ังราคาตนทุนดวย 

  4) การผลิตอาหาร เปนระบบท่ีเปนหัวใจสําคัญของการใหบริการอาหารอาศัย

ความพิเศษของผูประกอบอาหารเปนหลักในการผลิตอาหารท่ีมีรสชาติดี สะอาด และนารับประทาน 

แตในการรับประทานอาหารจํานวนมาจะตองนําความรูทางวิทยาสาสตรและเทคโนโลยีมาใชอยาง

เหมาะสม ต้ังแตการเก็บรักษาอาหารใหอยูไดนาน โดยการเก็บในตูเย็น ตูแชเข็ง การตากแหง การ

หมักดอง การใชสารปรุงแตงอาหารท่ีเหมาะสมและถูกตอง การใชความรูในการพัฒนาเครื่องมือตางๆ

ต้ังแตขนาดเล็กไปจนถึงขนาดใหญ ซ่ึงตองมีกลไกลควบคุมการทํางานทุกขั้นตอนนับต้ังแตการพัฒนา

หลักสูตร การพัฒนาวิธีการผลิต การตรวจสอบ การเลือกใชภาชนะบรรจุ ตลอดจนการใชแนวปฏิบัติ

ของสุขาภิบาล เพ่ือความปลอดภัยของผูบริโภคและท่ีสําคัญท่ีสุด คือ การกําหนดเกณฑมาตรฐาน

เพ่ือใหอาหารดี ใหบริการมีคุณภาพ สมํ่าเสมอ และคงท่ี 

  5) การบริการ การนําอาหารมาบริการแกลูกคารวมท้ังการบริการอ่ืนๆ หลัก

ปฏิบัติในการใหบริการอาหารในภัตตาคารและรานอาหาร มีดังนี้ 

  5.1) การเตรียมการกอนเปดใหบริการแตละครั้ง จะตองมีการเตรียมความ

พรอมและความเรียบรอยตางๆ ของหองอาหาร เพ่ือสามารถขายไดทันที 

  5.2) เทคนิคในการใหบริการอาหารแตละชนิด พนักงานจําเปนท่ีจะตอง

เรียนรูและฝกฝนการใหบริการอาหารแตละชนิดใหถูกตอง รวมถึงการใชภาชนะอุปกรณท่ีเหมาะสม 

  5.3) เทคนิคในการใหบริการอาหารท่ัวไป พนักงานจะตองทราบจํานวน

ลูกคาเพ่ือสามารถจัดโตะอาหาร รายการอาหาร และอุปกรณตางๆไดครบถวน เรียนรู เทคนิคการ

ใหบริการอาหารอยางถูกตองเหมาะสม 

   5.4) มารยาทและจรรยาวิชาชีพของพนักงานบริการอาหาร นอกจาเรื่อง

การรักษาความสะอาด การมีสุขวิทยาสวนบุคคลท่ีดี รูเทคนิคในการใหบริการแลว พนักงานยังจะตอง
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มีมรรยาทในการใหบริการท่ีดี มีการวางตัวท่ีเหมาะสม และรักษาจรรยาวิชาชีพของพนักงานบริการไว

อยางดี 

 6) การสุขาภิบาลอาหารปลอดภัย คือ การจัดการและควบคุมเพ่ือใหอาหาร

สะอาดปลอดภัยจากเชื้อโรค พยาธิ และสารเคมีเปนพิษตางๆ ซ่ึงเปนอันตรายหรืออาจเปนอันตราย

ตอการเจริญเติบโตของรางกาย สุขภาพอนามัยและการดํารงชีวิตของมนุษย หรือกลาวโดยยอ คือ 

การทําอาหารใหสะอาดปลอดภัย รับประทานแลวไมทําใหเกิดโรค   

 

2.2 การดําเนินธุรกิจรานเสวย สาขาทามหาราช 

  2.2.1 ประวัติความเปนมาของรานเสวย 

   “เสวย”กอต้ังครั้งแรกเม่ือปพ.ศ. 2515 สาขาแรกต้ังอยู ท่ีหางสรรพสินคาไทยไดมาร ู         

ราชดําริ ในตอนนั้นไดรับการตอบรับจากผูบริโภคดีมากจึงขยายสาขาอกมาต้ังอยู ท่ีถนนศรีนครินทร

และถนนพระราม 3 ในรูปแบบของสวนอาหา รแตหลังจากยุคท่ีเศรษฐกิจซบเซาจึงปดสาขา

หางสรรพสินคาไทยไดมารู ราชดําริ และสาขาบริเวณถนนศรีนครินทรลงตอมาในป พ.ศ.2547 

ทายาทรุนใหมไดกลับมาพัฒนารานเสวยอีกครั้งในรูปแบบภัตตาคารดําเนินกิจการภายใตการดูแลของ

บริษัท สตารโฮม จํากัด ไดขยายสาขาออกมาเรื่อยๆจนปจจุบันมีท้ังหมด 9 สาขาไดแก จามจุรีสแควร 

อาคารออลซีซ่ัน เพลส เดอะ เมอรคิวรี่วิลล ชิดลม เดอะ คริสตัล เบลล แกรนดพระราม 9 เอ็มไพร 

ทาวเวอร ทามหาราช หางสรรพสินคาเซ็นทรัล เวสเกต และหางสรรพสินคาเซ็นทรัล ปนเกลา โดยมี

การวางกรอบแนวคิดของรายการอาหารใหคงเอกลักษณด้ังเดิมดวยรูปแบบท่ีทันสมัยตามอุดมคติ 

“ครบทุกรส สดทุกม้ือ ขึ้นชื่อเสวย” ในการพัฒนาจากสวนอาหารสูภัตตาคารจําเปนท่ีจะตองเพ่ิม

ศักยภาพดานตางๆมากขึ้นมาตรฐานความสะอาดก็เปนประเด็นท่ีผูบริหารใหความสําคัญจึงมีนโยบาย

ในการจัดการตามเกณฑประเมินโครงการอาหารสะอาดรสชาติอรอย (Clean Food Good Taste) 

ของสํานักสุขาภิบาลอาหารและน้ํา กรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุข เนื่องดวยผลประกอบการมาก

ขึ้นทุกป ทางผูบริหารจึงวางแผนในอนาคตวาจะยกระดับองคกรสูสากลและเปนตนแบบภัตตาคาร

อาหารไทย อาหารจีน อาหารทะเล และขนมไทยประยุกต (ณิชกานต, 2558) ดังนั้นมาตรการการ

จัดการท่ีใชอยูเดิมอาจไมเพียงพอเทียบเทามาตรฐานสากล คณะผูศึกษาจึงนําเกณฑมาตรฐานควบคุม

คุณภาพพ้ืนฐานสุขลักษณะท่ัวไป (GMP : good manufacturing practice) ของหนวยงานมาตรฐาน

อาหารระหวางประเทศ (CODEX) มาปรับใชใหสอดคลองกับเปาหมายท่ีผูบริหารต้ังไว ซ่ึงเกณฑ

ดังกลาวจะอธิบายในหัวขอความรูเรื่องความปลอดภัยในอาหารตอไป 
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  2.2.2 ท่ีต้ังรานเสวยสาขาทามหาราช 

   รานเสวย สาขาทามหาราชต้ังอยูท่ี 1/11 หองเลขท่ี จี2-01 ซอยมหาธาตุ ถนนมหาราช                         

แขวงพระบรมมหาราชวัง เขตพระนคร กรุงเทพฯ 10200 โทร. 02-0241317, 02-0241320 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 ภาพท่ี 2.1 แผนท่ีทามหาราช 

 ท่ีมา: บริษัท ทามหาราช จํากัด, (2558) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 ภาพท่ี 2.2 บรรยากาศโดยรวมของรานเสวย สาขาทามหาราช 

 ท่ีมา: บริษัท สตารโฮม จํากัด, (2558)

 

http://www.savoey.co.th/savoey-maharaj/
http://www.savoey.co.th/savoey-maharaj/
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  2.2.3 แบบจําลองผังพ้ืนราน (Plan) รานเสวย สาขาทามหาราช สามารถแบงออกเปน 2 สวน 

ไดแก สวนบริการและสวนครัว 

 

 
 

ภาพท่ี 2.3 แผนผังสวนบริการรานเสวย สาขาทามหาราช 

     ท่ีมา: ณิชกานต, (2558) 

 

 
 

ภาพท่ี 2.4 แผนผังสวนครัวรานเสวย สาขาทามหาราช 

      ท่ีมา: ณิชกานต, (2558) 
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  2.2.4 การจัดอัตรากําลังคนของรานเสวย สาขาทามหาราช 

   การจั ดอัตร ากําลั งคน หมายถึง การคา ดคะเนจําน วน ประเภทของพนักงานท่ี มี

ความสามารถเหมาะสมท่ีจะปฏิบัติงานใหเพียงพอกับปริมาณของงาน การวางแผนอัตรากําลังคนจัดเปน

การวางแผนประเภทหนึ่งเชนเดียวกับการวางแผนการผลิตหรือการตลาดโดยการจัดอัตรากําลังคนของ

รานอาหารจะคํานึงถึงปจจัยตอไปนี้ ไดแก จํานวนท่ีนั่งท่ีใหบริการของราน ลักษณะงานและขนาดของ

พ้ืนท่ีราน รูปแบบการใหบริการของราน ระยะเวลาในการใหบริการ ชวงเวลาท่ีมีลูกคาใชบริการมาก

ท่ีสุด โดยรานเสวย สาขาทามหาราช มีรายละเอียดตามปจจัยขางตน (ณิชกานต, 2558) ดังนี้ 

   1) มีขนาดพ้ืนท่ี 400 ตารางเมตร และท่ีสามารถใหบริการไดสูงสุด 220 ท่ีนั่ง   

  2) พ้ืนท่ีแบงออกเปน 2 สวน ไดแก หองปรับอากาศและริมระเบียงดานนอก 

   3) ใหบริการรูปแบบ (full service) 

   4) ใหบริการเปนระยะเวลา 2/3 ของวัน (11.00 น. - 22.00 น.) 

   5) ชวงเวลาท่ีมีลูกคาใชบริการมากท่ีสุด (peak time) มี 2 ชวงเวลา ไดแก  

11.30 น. – 14.00 น. และ 17.00 น. – 20.30 น. 

   จากรายงานการปฏิบัติสหกิจศึกษารานเสวย สาขาทามหาราช (ณิชกานต, 2558) ระบุ

การจัดอัตรากําลังคนโดยแบงเปน 2 สวน คือ สวนบริการ (front of house) และ สวนครัว สํานักงาน 

ทําความสะอาด (back of house) รวมท้ังสิ้นจํานวน 40 คน ดังนี้ 

   1) สวนบริการ (front of house) จํานวน 18 คน ไดแก 

   1.1) ผูจัดการราน จํานวน 1 คน 

   1.2) ผูชวยผูจัดการราน จํานวน 2 คน 

    1.3) Supervisor จํานวน 1 คน 

    1.4) กัปตัน จํานวน 2 คน 

    1.5) พนักงานบริการ จํานวน 12 คน 

    2) สวนครัว สํานักงาน ทําความสะอาด (back of house) จํานวน 22 คน ไดแก 

   2.1) ครัวไทย จํานวน 6 คน  

   2.2) ครัวจีน จํานวน 8 คน  

   2.3) บารน้ําและขนมหวาน จํานวน 2 คน  

   2.4) แคชเชียรและการเงิน จํานวน 3 คน  

   2.5) พนักงานทําความสะอาดภาชนะ จํานวน 2 คน  

   2.6) พนักงานทําความสะอาด จํานวน 1 คน  

 

 

 



16 

2.3 ความรูเรื่องความปลอดภัยในอาหาร  

 2.3.1 ความหมายของอาหาร  

   อาหาร ตามพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 หมายถึง ของกินหรือเครื่องคํ้าจุนชีวิตอัน

ไดแกวัตถุทุกชนิดท่ีคนกิน ด่ืม อมหรือนําเขาสูรางกายไมวาดวยวิธีใดหรือในรูปลักษณะใดแตไมรวมถึง

ยา วัตถุออกฤกษตอจิตและประสาทหรือยาเสพติดใหโทษ และอาหารยังหมายรวมถึงวัตถุ ท่ีมุงหมาย

สําหรับใชเปนสวนผสมในการผลิตอาหาร วัตถุเจือปน สีและเครื่องปรุงแตงกลิ่นรสดวย  

  2.3.2 ความหมายความปลอดภัยในอาหาร  

    อาหารปลอดภัย หมายถึง  อาหารและสินคาเกษตรท่ีถูกการจัดการตามเกณฑมาตรฐาน

ตางๆใหเปนอาหารบริสุทธ์ิ เพ่ือใหผูบริโภคปลอดภัยจากอันตรายในอาหาร  

   การสุขาภิบาล หมายถึง การระวังรักษาเพ่ือความสุขหรือการทําใหปราศจากโร ค 

(ราชบัณฑิตยสถาน, 2542) มาจากภาษาอังกฤษคําวา “sanitation” 

  อธิบายไดวา “การสุขาภิบาล” หมายถึงการกระทําตางๆท่ีนําไปสูการมีสุขภาพท่ีดี

โดยเฉพาะสุขภาพของมนุษย โดยกิจกรรมการสุขาภิบาลถือเปนกิจวัตรประจํา วันของมนุษย ท่ีจะตอง

ปฏิบัติเพ่ือการอยูดีมีสุข (Guthrie, 1972) 

   การสุขาภิบาลอาหาร หมายถึง การกระทําเพ่ือใหอาหารและสิ่งแวดลมท่ีเก่ียวของมีความ

สะอาดถูกสุขลักษณะ มีมาตรฐานตามคุณภาพท่ีตองการและไดอาหารท่ีปลอดภัย (สุมณฑา, 2547) 

  2.3.3 อันตรายในอาหาร (ศุภชัย, 2549) 

   2.3.3.1 อันตรายทางชีวภาพ (biological hazard) เปนอันตรายท่ีเกิดขึ้นจากส่ิงมีชีวิต

หรือสิ่งท่ีมีการเพ่ิมจํานวนตัวเองได โดยมากแลวอันตรายทางชีวภาพมักเกิดจาก กลุมจุลินทรียและสาร

ชนิดตางๆ ท่ีมีการติดตอโดยผานทางอาหาร เชน พยาธิโปรโตซัว แบคทีเรีย ไวรัส และโปรตีนพริออน 

เปนตน 

  2.3.3.2 อันตรายทางเคมี (chemical hazard) สารเคมีทุกชนิดท่ีมีการปนเปอนมากับ

อาหารท้ังท่ีต้ังใจใชเพ่ือการเลี้ยงหรือดูแลสุขภาพสัตว และท่ีอาจจะปนเปอนเขาไปโดยไมเจตนา 

  2.3.3.3 อันตรายทางกายภาพ (physical hazard) อันตรายท่ีเกิดขึ้นจากวัสดุหรือ

อุปกรณตางๆแกว โลหะ ไม พลาสติก ทราย เปนตน 

  2.3.4 การเสื่อมเสียของอาหาร (ศุภชัย, 2549) 

   การเสื่อมเสียของอาหาร (food spoilage) คือ การเส่ือมหรือการลดลงของคุณภาพ

อาหาร ทางดานกายภาพ เชน สี กลิ่นรส รสชาติ เนื้อสัมผัสสูญเสียคุณคาทางโภชนาการ ทําใหอาหาร

ไมเปนท่ีตองการ ไมปลอดภัย หรือไมยอมรับของผูบริโภค การเสื่อมเสียของอาหารมีสาเหตุได ท้ังทาง

กายภาพ ทางเคมีจากปฏิกิริยาเคมี และจุลินทรีย 

 

 

http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0322/flavor-%E0%B8%81%E0%B8%A5%E0%B8%B4%E0%B9%88%E0%B8%99%E0%B8%A3%E0%B8%AA
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0523/texture-%E0%B9%80%E0%B8%99%E0%B8%B7%E0%B9%89%E0%B8%AD%E0%B8%AA%E0%B8%B1%E0%B8%A1%E0%B8%9C%E0%B8%B1%E0%B8%AA
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  2.3.4.1 การแบงประเภทของอาหารตามความยากงายของการเส่ือมเสีย 

  1) อาหารท่ีเสื่อมเสียงาย (perishable food) เปนอาหารท่ีมีความชื้น (moisture 

content) สูง มีวอเตอรแอคทิวิต้ี (water activity) สูงกวา 0.9 ไดแก อาหารสด เชน น้ํานม (milk) 

เนื้อสัตว (meat) ผัก ผลไม สัตวน้ํา อาหารทะเล อาหารในกลุมนี้หากไมถูกเก็บรักษาอยางเหมาะสม จะ

เสื่อมเสียอยางรวดเร็ว ภายใน 1-2 วัน หรือ ไมเกิน 1 สัปดาห การเส่ือมเสียเกิด การเพ่ิมจํานวนของ

จุลินทรียท่ีทําใหเกิดการเนาเสีย (microbial spoilage) และจุลินทรียใหเกิดโรค (pathogen)  

  2) อาหารท่ีเสื่อมเสียเร็วปานกลาง อาหารท่ีมีความชื้นปานกลาง เชน ไข ผลไม

ประเภทผลแหง เชน มะขาม มะพราว พืชหัว เชน หอมหัวใหญ มันฝรั่ง มันเทศ ซ่ึงมีเปลือกหุม เพ่ือ

ปกปอง จึงทําใหสามารถเก็บรักษาอาหารไวระยะหนึ่ง เกิดการเนาเสียไดภายใน 1-2 สัปดาห 

  3) อาหารท่ีเนาเสียไดยาก คืออาหารท่ีมีความชื้นตํ่า คาวอเตอรแอคทิวิต้ีนอยกวา 

0.6 (low water activity food) จัดในกลุม อาหารแหง เชน แปง (flour) สตารช (starch) ธัญพืช 

(cereal grain) ถั่วเมล็ดแหง (legume) น้ําตาล สามารถเก็บรักษาไวไดนาน แตตองระวังการดูด

ความชื้นกลับ โดยการใชบรรจุภัณฑ (pakaging) ท่ีเหมาะสม ควบคุมสภาวะแวดลอมใหมีความชื้น

สัมพัทธตํ่า (relative humidity)  

  2.3.4.2 การเสื่อมเสียของอาหารประเภทตางๆ 

  1) การเสื่อมเสียของน้ํานม 

  2) การเสื่อมเสียของผักและผลไม 

  3) การเสื่อมเสียของเนื้อสัตว 

  4) การเสื่อมเสียของอาหารกระปอง 

  2.3.4.3 สาเหตุของการเสื่อมเสียของอาหาร 

  1) การเสื่อมเสียเนื่องจากจุลินทรีย  

  2) การเสื่อมเสียทางกายภาพ 

  3) การเสื่อมเสียเนื่องจากเอนไซม 

  4) การเสื่อมเสียทางเคมี 

  2.3.4.4 การเสื่อมเสียทางกายภาพ เปนการเสื่อมเสียเนื่องจากแรงทางกายภาพ เชน การ

แตกหัก การช้ํา ท่ีมีสาเหตุมาจากแรงกล (mechanical damage) ไดแก แรงการกระแทก แรงอัด แรง

เจาะ ระหวางการเก็บเก่ียว การขนสง การแปรรูป และการเก็บรักษา การงอกของพืชหัว การกัดกินของ

แมลง การเสื่อมเสียทางกายภาพเปนสาเหตุสําคัญท่ีทําใหเกิดการเสื่อมเสียทางเคมีและจุลินทรียตอไป

อีก เนื่องจากบาดแผลจากรอยแตกหักหรือรอยช้ํา  ซ่ึงอาจปองกันไดดวยการใชวัสดุปองกันการสั่น

กระแทก การเสื่อมเสียทางกายภาพยังเรงใหสารอาหารทําปฏิกิริยากับเอนไซมหรือทําปฏิกิริยากันเอง 

หรือกับสภาพแวดลอม เชน ออกซิเจน หรือความชื้นในบรรยากาศไดงายอีกดวย 

 

http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/2938/perishable-food-%E0%B8%AD%E0%B8%B2%E0%B8%AB%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%97%E0%B8%B5%E0%B9%88%E0%B9%80%E0%B8%AA%E0%B8%B7%E0%B9%88%E0%B8%AD%E0%B8%A1%E0%B9%80%E0%B8%AA%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B8%87%E0%B9%88%E0%B8%B2%E0%B8%A2
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0830/moisture-content-%E0%B8%84%E0%B8%A7%E0%B8%B2%E0%B8%A1%E0%B8%8A%E0%B8%B7%E0%B9%89%E0%B8%99
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0830/moisture-content-%E0%B8%84%E0%B8%A7%E0%B8%B2%E0%B8%A1%E0%B8%8A%E0%B8%B7%E0%B9%89%E0%B8%99
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0551/water-activity-%E0%B9%81%E0%B8%AD%E0%B8%84%E0%B8%95%E0%B8%B4%E0%B8%A7%E0%B8%B4%E0%B8%95%E0%B8%B5%E0%B8%82%E0%B8%AD%E0%B8%87%E0%B8%99%E0%B9%89%E0%B8%B3
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1159/milk-%E0%B8%99%E0%B9%89%E0%B8%B3%E0%B8%99%E0%B8%A1
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1141/meat-%E0%B9%80%E0%B8%99%E0%B8%B7%E0%B9%89%E0%B8%AD%E0%B8%AA%E0%B8%B1%E0%B8%95%E0%B8%A7%E0%B9%8C
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1665/vegetable-%E0%B8%9C%E0%B8%B1%E0%B8%81
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1662/fruit-%E0%B8%9C%E0%B8%A5%E0%B9%84%E0%B8%A1%E0%B9%89
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/2845/aquatic-animal-%E0%B8%AA%E0%B8%B1%E0%B8%95%E0%B8%A7%E0%B9%8C%E0%B8%99%E0%B9%89%E0%B8%B3
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/2081/seafood-%E0%B8%AD%E0%B8%B2%E0%B8%AB%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%97%E0%B8%B0%E0%B9%80%E0%B8%A5
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1856/%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B9%80%E0%B8%AA%E0%B8%B7%E0%B9%88%E0%B8%AD%E0%B8%A1%E0%B9%80%E0%B8%AA%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B8%82%E0%B8%AD%E0%B8%87%E0%B8%AD%E0%B8%B2%E0%B8%AB%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B9%80%E0%B8%99%E0%B8%B7%E0%B9%88%E0%B8%AD%E0%B8%87%E0%B8%88%E0%B8%B2%E0%B8%81%E0%B8%88%E0%B8%B8%E0%B8%A5%E0%B8%B4%E0%B8%99%E0%B8%97%E0%B8%A3%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B9%8C-microbial-spoilage
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0429/pathogen-%E0%B8%88%E0%B8%B8%E0%B8%A5%E0%B8%B4%E0%B8%99%E0%B8%97%E0%B8%A3%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B9%8C%E0%B8%81%E0%B9%88%E0%B8%AD%E0%B9%82%E0%B8%A3%E0%B8%84
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1146/egg-%E0%B9%84%E0%B8%82%E0%B9%88
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1661/tamarind-%E0%B8%A1%E0%B8%B0%E0%B8%82%E0%B8%B2%E0%B8%A1
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/2642/coconut-%E0%B8%A1%E0%B8%B0%E0%B8%9E%E0%B8%A3%E0%B9%89%E0%B8%B2%E0%B8%A7
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/2926/%E0%B8%9E%E0%B8%B7%E0%B8%8A%E0%B8%AB%E0%B8%B1%E0%B8%A7-tuber-crop
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/2772/onion-%E0%B8%AB%E0%B8%AD%E0%B8%A1%E0%B8%AB%E0%B8%B1%E0%B8%A7%E0%B9%83%E0%B8%AB%E0%B8%8D%E0%B9%88
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/2995/low-water-activity-food-%E0%B8%AD%E0%B8%B2%E0%B8%AB%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%97%E0%B8%B5%E0%B9%88%E0%B8%A1%E0%B8%B5%E0%B8%84%E0%B9%88%E0%B8%B2%E0%B9%81%E0%B8%AD%E0%B8%84%E0%B8%95%E0%B8%B4%E0%B8%A7%E0%B8%B4%E0%B8%95%E0%B8%B5%E0%B8%82%E0%B8%AD%E0%B8%87%E0%B8%99%E0%B9%89%E0%B8%B3%E0%B8%95%E0%B9%88%E0%B8%B3
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1327/dried-food-%E0%B8%AD%E0%B8%B2%E0%B8%AB%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B9%81%E0%B8%AB%E0%B9%89%E0%B8%87
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0324/flour-%E0%B9%81%E0%B8%9B%E0%B9%89%E0%B8%87
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0501/starch-%E0%B8%AA%E0%B8%95%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B9%8C%E0%B8%8B
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0229/cereal-grain-%E0%B9%80%E0%B8%A1%E0%B8%A5%E0%B9%87%E0%B8%94%E0%B8%98%E0%B8%B1%E0%B8%8D%E0%B8%9E%E0%B8%B7%E0%B8%8A
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1358/legume-%E0%B8%96%E0%B8%B1%E0%B9%88%E0%B8%A7%E0%B9%80%E0%B8%A1%E0%B8%A5%E0%B9%87%E0%B8%94%E0%B9%81%E0%B8%AB%E0%B9%89%E0%B8%87
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0371/relative-humidity-%E0%B8%84%E0%B8%A7%E0%B8%B2%E0%B8%A1%E0%B8%8A%E0%B8%B7%E0%B9%89%E0%B8%99%E0%B8%AA%E0%B8%B1%E0%B8%A1%E0%B8%9E%E0%B8%B1%E0%B8%97%E0%B8%98%E0%B9%8C
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/2955/%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B9%80%E0%B8%AA%E0%B8%B7%E0%B9%88%E0%B8%AD%E0%B8%A1%E0%B9%80%E0%B8%AA%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B8%82%E0%B8%AD%E0%B8%87%E0%B8%99%E0%B8%A1
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/2879/%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B9%80%E0%B8%AA%E0%B8%B7%E0%B9%88%E0%B8%AD%E0%B8%A1%E0%B9%80%E0%B8%AA%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B8%82%E0%B8%AD%E0%B8%87%E0%B8%9C%E0%B8%B1%E0%B8%81%E0%B9%81%E0%B8%A5%E0%B8%B0%E0%B8%9C%E0%B8%A5%E0%B9%84%E0%B8%A1%E0%B9%89
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/2804/spoilage-of-meat-%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B9%80%E0%B8%AA%E0%B8%B7%E0%B9%88%E0%B8%AD%E0%B8%A1%E0%B9%80%E0%B8%AA%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B8%82%E0%B8%AD%E0%B8%87%E0%B9%80%E0%B8%99%E0%B8%B7%E0%B9%89%E0%B8%AD%E0%B8%AA%E0%B8%B1%E0%B8%95%E0%B8%A7%E0%B9%8C
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1224/canned-food-spoilage-%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B9%80%E0%B8%AA%E0%B8%B7%E0%B9%88%E0%B8%AD%E0%B8%A1%E0%B9%80%E0%B8%AA%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B8%82%E0%B8%AD%E0%B8%87%E0%B8%AD%E0%B8%B2%E0%B8%AB%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%81%E0%B8%A3%E0%B8%B0%E0%B8%9B%E0%B9%8B%E0%B8%AD%E0%B8%87
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1232/food-spoilage-%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B9%80%E0%B8%AA%E0%B8%B7%E0%B9%88%E0%B8%AD%E0%B8%A1%E0%B9%80%E0%B8%AA%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B8%82%E0%B8%AD%E0%B8%87%E0%B8%AD%E0%B8%B2%E0%B8%AB%E0%B8%B2%E0%B8%A3%23%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B9%80%E0%B8%AA%E0%B8%B7%E0%B9%88%E0%B8%AD%E0%B8%A1%E0%B9%80%E0%B8%AA%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B8%97%E0%B8%B2%E0%B8%87%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A2%E0%B8%A0%E0%B8%B2%E0%B8%9E
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1232/food-spoilage-%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B9%80%E0%B8%AA%E0%B8%B7%E0%B9%88%E0%B8%AD%E0%B8%A1%E0%B9%80%E0%B8%AA%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B8%82%E0%B8%AD%E0%B8%87%E0%B8%AD%E0%B8%B2%E0%B8%AB%E0%B8%B2%E0%B8%A3%23%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B9%80%E0%B8%AA%E0%B8%B7%E0%B9%88%E0%B8%AD%E0%B8%A1%E0%B9%80%E0%B8%AA%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B9%80%E0%B8%99%E0%B8%B7%E0%B9%88%E0%B8%AD%E0%B8%87%E0%B8%88%E0%B8%B2%E0%B8%81%E0%B9%80%E0%B8%AD%E0%B9%87%E0%B8%99%E0%B9%84%E0%B8%8B%E0%B8%A1%E0%B9%8C
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1232/food-spoilage-%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B9%80%E0%B8%AA%E0%B8%B7%E0%B9%88%E0%B8%AD%E0%B8%A1%E0%B9%80%E0%B8%AA%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B8%82%E0%B8%AD%E0%B8%87%E0%B8%AD%E0%B8%B2%E0%B8%AB%E0%B8%B2%E0%B8%A3%23%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B9%80%E0%B8%AA%E0%B8%B7%E0%B9%88%E0%B8%AD%E0%B8%A1%E0%B9%80%E0%B8%AA%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B8%97%E0%B8%B2%E0%B8%87%E0%B9%80%E0%B8%84%E0%B8%A1%E0%B8%B5
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0271/mechanical-damage-%E0%B8%84%E0%B8%A7%E0%B8%B2%E0%B8%A1%E0%B9%80%E0%B8%AA%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B8%AB%E0%B8%B2%E0%B8%A2%E0%B9%80%E0%B8%8A%E0%B8%B4%E0%B8%87%E0%B8%81%E0%B8%A5
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0680/enzyme-%E0%B9%80%E0%B8%AD%E0%B8%99%E0%B9%84%E0%B8%8B%E0%B8%A1%E0%B9%8C
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    การเสื่อมเสียทางกายภาพอาจเนื่องมาจากการแปรรูป เชน การแชเยือกแข็ง 

(freezing) ท่ีทําใหเกิดผลึกน้ําแข็งขนาดใหญ ท่ิมแทงเซลลใหฉีกขาด เม่ือนําอาหารแชเยือกแข็งมา

หลอมละลายจะทําใหอาหารสูญเสียของเหลว (drip loss) หรือสภาพการเก็บรักษาท่ีไมเหมาะสม เชน 

การใชบรรจุภัณฑท่ีปองกันการผานเขาออกของน้ําไดไมดี ในอาหารสดหรืออาหารแชเยือกแข็ง ทําให

ระเหยออกได สงผลใหสูญเสียน้ําหนัก ผิวหนาแหง หรือในกรณีอาหารแหง น้ําจะซึมผานบรรจุภัณฑเขา

ไปได อาหารจะดูดน้ํากลับเขาไป ทําใหมีความชื้นเพ่ิมขึ้น สูญเสียความกรอบ หรือเกาะตัวกันเปนกอน 

และยังเปนสาเหตุสําคัญท่ีทําใหเสื่อมเสียจากจุลินทรียไดอีก 

  2.3.4.5 การเสื่อมเสียเนื่องจากเอนไซม เอนไซม (enzyme) เปนโปรตีนท่ีพบในสิ่งท่ีมีชี วิต 

ท้ังพืชและสัตว มีหนาท่ีเรงปฏิกิริยาในเซลลและเนื้อเยื่อของส่ิงท่ีมีชี วิต เชน การสลายโมเลกุลของ

สารอาหารท่ีมีขนาดใหญใหเล็กลง รวมท้ังเรงการสังเคราะหสารตางๆ ภายในเซลล เม่ือพืชและสัตว ถูก

เก็บเก่ียวหรือฆาเพ่ือนําเนื้อสัตวมาใชเปนอาหาร เอนไซมท่ียังคงทําหนา ท่ีอยู  เปนการเรงการสลาย

โมเลกุลของอาหาร เชน เรงใหผลไมสุก สีเปลี่ยนจากสีเขียวเปนสีเหลือง เปลี่ยนสตารซ (starch) ใหเปน

น้ําตาล ทําใหผลไมมีรสหวาน และมีเนื้อนิ่มลง 

   ในระหวางการเตรียมวัตถุดิบ อาหารอาจถูกปอกเปลือก (peeling) หั่น สับ บด ทํา

ใหเอนไซมในอาหารสัมผัสกับโมเลกุลของซับสเตรต มากขึ้น จึงเรงใหเกิดการเส่ือมเสียไดเร็วขึ้น เชน

ปฏิกิริยาการเกิดสีน้ําตาลท่ีเรงดวยเอนไซม (enzymatic browning reaction) ไดแก ฟนอเลส 

(phenolase) พอลิฟนอเลส (polyphenolase) พอลิฟนอลออกซิเดส (polyphenol oxidase) ซ่ึง

เอนไซมเหลานี้จะเรงปฏิกิริยาออกซิเดชันของสารประกอบฟนอล (phenolic compounds) ซ่ึงพบใน

ผัก ผลไม เชน กลวย แอปเปล มันฝรั่ง เปลือกมะพราวออน เปลี่ยนเปนสารท่ีมีสีน้ําตาล โดยเฉพาะเม่ือ

ผักและผลไมพวกนี้ถูกปอกเปลือก และหั่นชิ้นใหสัมผัสกับออกซิเจน 

    เอนไซมลิเพส (lypase) และ เอนไซมลิพอกซิเดส (lypoxidase) เปนเอนไซมท่ีเรง

การยอยสลายไขมัน พบท่ัวไปในอาหาร เปนสาเหตุทําใหน้ํานม เนื้อสัตว พืช และอาหารสด ท่ีมีไขมันสูง

เกิดกลิ่นหืน โดยเอนไซมนี้จะ เรงการยอยสลายไตรกลีเซอไรด (triglyceride) ใหเปนกรดไขมันอิสระ 

(free fatty acid) หากกรดไขมันอิสระสายสั้น (short chain fatty acid) มีโมเลกุลเล็ก ระเหยไดงาย 

ใหกลิ่น รส กรดไขมันอิสระท่ีไม อ่ิมตัว (unsatturated fatty acid) จะเกิดการแตกตัวตอไปเกิดเปน

สารท่ีมีกลิ่นเหม็นหืน 

   เอนไซมเพกทิเนส (pectinase) จะเรงการยอยสลายเพกทิน (pectin) ซ่ึงเปนสาร

พอลิแซ็กคาไรด ท่ีเปนตัวเชื่อมประสานทําใหโครงสรางเซลลของผักและผลไมแข็งแรง ทําใหผักและ

ผลไมมีเนื้อนิ่มนอกจากนี้ เอนไซมเพกทิเนสยังทําใหน้ําผักผลไม ท่ี ค้ันสดท่ีต้ังท้ิงไวแยกชั้น ไมเปนเนื้อ

เดียวกันเหมือนท่ีค้ันใหม 

 

 

http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/2989/%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B9%81%E0%B8%8A%E0%B9%88%E0%B9%80%E0%B8%A2%E0%B8%B7%E0%B8%AD%E0%B8%81%E0%B9%81%E0%B8%82%E0%B9%87%E0%B8%87-freezing
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0658/drip-loss
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0680/enzyme-%E0%B9%80%E0%B8%AD%E0%B8%99%E0%B9%84%E0%B8%8B%E0%B8%A1%E0%B9%8C
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0501/starch-%E0%B8%AA%E0%B8%95%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B9%8C%E0%B8%8B
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0431/peeling-%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%9B%E0%B8%AD%E0%B8%81%E0%B9%80%E0%B8%9B%E0%B8%A5%E0%B8%B7%E0%B8%AD%E0%B8%81
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0679/enzymatic-browning-reaction-%E0%B8%9B%E0%B8%8F%E0%B8%B4%E0%B8%81%E0%B8%B4%E0%B8%A3%E0%B8%B4%E0%B8%A2%E0%B8%B2%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B9%80%E0%B8%81%E0%B8%B4%E0%B8%94%E0%B8%AA%E0%B8%B5%E0%B8%99%E0%B9%89%E0%B8%B3%E0%B8%95%E0%B8%B2%E0%B8%A5%E0%B8%97%E0%B8%B5%E0%B9%88%E0%B9%80%E0%B8%81%E0%B8%B5%E0%B9%88%E0%B8%A2%E0%B8%A7%E0%B8%82%E0%B9%89%E0%B8%AD%E0%B8%87%E0%B8%81%E0%B8%B1%E0%B8%9A%E0%B9%80%E0%B8%AD%E0%B8%99%E0%B9%84%E0%B8%8B%E0%B8%A1%E0%B9%8C
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1217/lypase-%E0%B9%84%E0%B8%A5%E0%B9%80%E0%B8%9B%E0%B8%AA
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/wordcap/lypoxidase
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1083/pectinase-%E0%B9%80%E0%B8%9E%E0%B8%84%E0%B8%95%E0%B8%B4%E0%B9%80%E0%B8%99%E0%B8%AA
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0430/pectin-%E0%B9%80%E0%B8%9E%E0%B8%84%E0%B8%95%E0%B8%B4%E0%B8%99
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  2.3.4.6 การเสื่อมเสียทางเคมี เปนการเส่ือมเสียเนื่องจากปฏิกิริยาทางเคมีระหวาง

สวนประกอบของอาหาร ระหวางอาหารกับบรรจุภัณฑ หรือระหวางอาหารกับสภาวะแวดลอม การ

เสื่อมเสียทางเคมี ไดแก 

    1) การเกิดสีน้ําตาลของอาหาร ท่ีไมเก่ียวของกับเอนไซม (non enzymatic 

browning reaction) 

  2) การเกิดการเหม็นหืนเนื่องจากปฏิกิริยาออกซิเดชันของลิพิด (lipid oxidation) 

 2.3.5 โรคท่ีเกิดจากอาหารและน้ํา (วราภา, สิริพร, สุดสายและปรียา, 2554)  

  2.3.5.1 กลุมแบคทีเรีย  

   1) สแตปฟโลคอคคัสออเรียส (staphylococcus aureus) พบบริเวณ แผล ฝ 

หนอง เสมหะ ผิวหนัง หรือพบไดในสัตว อาหารท่ีมักพบเชื้อสแตปฟโลคอคคัสออเรียส ผลิตภัณฑจาก

นมไข แซนวิส สลัด หมูแฮม ระยะเวลาฟกตัวของโรค ระยะเวลาฟกตัวของโรค 1-11 ชั่วโมง หลังจาก

รับประทานอาหาร โดยปกติอยูระหวาง 2.5-4 ชั่วโมง จะเกิดอาการ อาการและอาการแสดง ปวดทอง

บิดอยางรุนแรง คลื่นไส อาเจียน อุจจาระรวงเปนน้ํา มักไมมีไขแตอาจพบไขตํ่าๆไดในบางราย โรคนี้ เปน

แลวหายไปเองเม่ือหมดฤทธ์ิของสารพิษรักษาตามอาการ ถาขาดน้ําใหน้ํา เกลือไมจําเปนตองใหยา

ปฏิชีวนะการควบคุมดูแลครัวหรือโรงงานอาหาร รักษาสุขอนามัยสวนบุคคล ลางมือและเช็ดใหแหง 

อยางไรก็ตามมือเปนสวนท่ีฆาเชื้อไมไดท้ังหมด ดังนั้นจึงไมควรใชมือหยิบหรือจับอาหาร เก็บอาหารไวใน

หองเย็นเพ่ือปองกันการเจริญและเพ่ิมปริมาณเชื้อ รักษาความสะอาดครัวและโรงงานเพ่ือปองกันไมให

แบคทีเรียเพ่ิมจํานวนตามเครื่องมือ พ้ืนผิวตางๆ ตามเส้ือผา อุปกรณตางๆ ใหทําความสะอาดอยางถี่

ถวนหลังใชงาน 

   2) ซาโมเนลลา (salmonella) อาหารท่ีมักพบเชื้อซาโมเนลลา  คือ เปด ไก หมู 

เนื้อ ผลิตภัณฑจากไข อาหารทะเล เปนตน ระยะเวลาฟกตัวของโรค ประมาณ 6-72 ชั่วโมง ปกติแลว

ประมาณ 8 ชั่วโมง อาการและอาการแสดง ปวดทอง ทองเดิน คลื่นไส เปนตน เนื่องจากสวนใหญของ

การเกิดทองรวง หรือ อาหารเปนพิษ เปนแลวมักหายไดเองโดยไมจําเปนตองใชยาตานจุลชีพ บางครั้ง

การใหยา จะทําใหระยะของการเปนโรคนานออกไป และเชื้ออาจะเขาไปในโลหิต และกระจายอยู ท่ัว

รางกาย ในบางรายท่ีเปนไทฟอยด โลหิตเปนพิษ และรายท่ีเปนโรคทองรวงรุนแรงจากเชื้อบางชนิด ตอง

ใชยาตานจุลชีพ 

 3) วิบริโอ พาราฮีโมไลติคัส (vibrio parahaemolyticus) อาหารท่ีมักพบเชื้อ  

วิริโอ พาราฮีโมไลติคัส คือ ทะเล ทราย พืช ปลา กุง หอย และปู เปนตน ระยะเวลาฟกตัวของโรค  

23 ชั่วโมง (5-32 ชั่วโมง) อาการและการแสดงอาการ อาการอุจจาระรวง ถายเปนน้ําอยางเฉียบพลัน  

ปวดทองบิด มีไขตํ่าๆครึ่งหนึ่งของคนไขจะมีอาการปวดศีรษะ ไขหนาวสั่น พบอาเจียนไดรอยละ 30 

ทําลายไดงายดวยความรอนไมเติบโตท่ี pH ตํ่ากวา 5 หรือสูงกวา 11 

 

http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0915/non-enzymatic-browning-reaction-%E0%B8%9B%E0%B8%8F%E0%B8%B4%E0%B8%81%E0%B8%B4%E0%B8%A3%E0%B8%B4%E0%B8%A2%E0%B8%B2%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B9%80%E0%B8%81%E0%B8%B4%E0%B8%94%E0%B8%AA%E0%B8%B5%E0%B8%99%E0%B9%89%E0%B8%B3%E0%B8%95%E0%B8%B2%E0%B8%A5%E0%B8%97%E0%B8%B5%E0%B9%88%E0%B9%84%E0%B8%A1%E0%B9%88%E0%B9%80%E0%B8%81%E0%B8%B5%E0%B9%88%E0%B8%A2%E0%B8%A7%E0%B8%82%E0%B9%89%E0%B8%AD%E0%B8%87%E0%B8%81%E0%B8%B1%E0%B8%9A%E0%B9%80%E0%B8%AD%E0%B8%99%E0%B9%84%E0%B8%8B%E0%B8%A1%E0%B9%8C
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0915/non-enzymatic-browning-reaction-%E0%B8%9B%E0%B8%8F%E0%B8%B4%E0%B8%81%E0%B8%B4%E0%B8%A3%E0%B8%B4%E0%B8%A2%E0%B8%B2%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B9%80%E0%B8%81%E0%B8%B4%E0%B8%94%E0%B8%AA%E0%B8%B5%E0%B8%99%E0%B9%89%E0%B8%B3%E0%B8%95%E0%B8%B2%E0%B8%A5%E0%B8%97%E0%B8%B5%E0%B9%88%E0%B9%84%E0%B8%A1%E0%B9%88%E0%B9%80%E0%B8%81%E0%B8%B5%E0%B9%88%E0%B8%A2%E0%B8%A7%E0%B8%82%E0%B9%89%E0%B8%AD%E0%B8%87%E0%B8%81%E0%B8%B1%E0%B8%9A%E0%B9%80%E0%B8%AD%E0%B8%99%E0%B9%84%E0%B8%8B%E0%B8%A1%E0%B9%8C
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0395/lipid-oxidation-%E0%B8%9B%E0%B8%8F%E0%B8%B4%E0%B8%81%E0%B8%A3%E0%B8%B4%E0%B8%A2%E0%B8%B2%E0%B8%AD%E0%B8%AD%E0%B8%81%E0%B8%8B%E0%B8%B4%E0%B9%80%E0%B8%94%E0%B8%8A%E0%B8%B1%E0%B8%99%E0%B8%82%E0%B8%AD%E0%B8%87%E0%B8%A5%E0%B8%B4%E0%B8%9E%E0%B8%B4%E0%B8%94
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  4) คลอสตริเดียมเพอรฟริงเจนส (clostridiumperfringens) อาหารท่ีมักพบเชื้อ

คลอสตริเดียมเพอรฟ-ริงเจนส คือ สตู พายไก พายเนื้อ เปนตน ระยะเวลาฟกตัวของโรค 6-24 ชั่วโมง  

(ท่ีพบบอยคือ 8-12 ชั่วโมง) อาการและอาการแสดง ผูปวยจะเกิดภาวะอุจจาระรวงปานกลางถึงรุนแรง 

มักปวดทองบริเวณลิ้นปแตมักไมคอยมีไขหรืออาเจียนบอย ควรหลีเลี่ยงโดยการหุงตม ผัด อาหารให

รอนจัด อุ นใหเดือด และเ ก็บอาหา รท่ีทําให สุกท่ีอุณหภูมิตํ่า ป องกันกา รปนเปอนขาม ( cross 

contamination) ผลิตอาหารใหถูกสุขลักษณะตามหลัก GMP 

  5) คลอสตริเ ดียมโบทู ลินั่ม  (clostridiom botulinum) อาหารท่ี มักพบเชื้ อ 

คลอสตริเดียมโบทูลินั่ม คือ ผลไม ผัก และอาหารกระปองหรือเครื่องด่ืม ตลอดจนอาหารพวกผักดอง

ตางๆ ระยะเวลาฟกตัวของโรค 1-8 วัน หลังจากไดรับสารพิษ โดยท่ีระยะเวลาท่ีเร็วท่ีสุดท่ีมีผูรายงานคือ  

6 ชั่วโมง และชาสุดคือ 14 วัน อาการและอาการแสดง ผูปวยจะมีอาการปวดทอง คลื่นไสอาเจียน และ

ถายเหลวคลายกับอาหารเปนพิษโดยท่ัวไป ควรท่ีจะหลีกเลี่ยงการถนอมอาหารจําพวกเนื้อ สัตวปก และ

ปลา นอกจากเก็บรักษาโดยการแชแข็ง หลีกเลี่ยงการรับประทานปลาดิบหรือปลาหมัก หลีกเลี่ยงการ

ทําปลารมควัน ถาบริเวณนั้นมีการเกิดโรคนี้บอย ควรตรวจสอบกระปองและอาหารท่ีบรรจุอยาง

ละเอียด ดูแลเอาใจใสสารละลายท่ีใชในการหมัก เชน ความเขมขนของเกลือและในเตรทหรือไนไตรท 

  6) บิด (shigellosis) อาหารท่ีพบเชื้อบิด คือ นม และ ผลิตภัณฑท่ีไดจากนม 

ระยะเวลาฟกตัว โดยปกติแลวคือ 1-7 วัน และท่ีพบบอยคือ 2-4 วัน ก็เริ่มมีอาการ อาการและ 

อาการแสดง มีอาการไขสูงทันที เด็กบางรายอาจชักได ในวันแรกของการมีไข อาจมีอาเจียนบาง  

ถายเปนน้ําบอยครั้ง ในระยะตอมาจะมีถายเปนมูก มูกเลือด ปวดทองบิด และถายมีอาการปวดเบง  

ในบางรายท่ีอาการไมรุนแรง ไมควรใหยาตานจุลชีพ สวนรายท่ีอาการรุนแรงมาก ควรใหยาแอมพิซิลลิน  

โดยท่ัวไป เชื้อบิดจะตานยาท่ีใชกันโดยท่ัวๆไป เชน ซัลโฟนาไมด, เทตราซัยคลิน , คลอเรนฟเนคอล, 

แอมพิซิลลิน เปนตน  ยาท่ีใชไดผล คือ อมิคาซิน การรักษาดวยยาตานจุลชีพ ควรสังเกตอาการใหดีกอน 

แตในรายท่ีมีความรุนแรงของโรคมาก ควรรีบนําสงโรงพยาบาล 

  7) อหิวาตกโรค (vibrio cholerae) อาหารท่ีพบเชื้ออหิวาตกโรค คือ ปลา กุง ปู 

เปนตน ระยะเวลาฟกตัวของโรค ต้ังแต 2-3 ชั่วโมง จนถึง 1-3 วัน โดยปกติแลวไมเกิน 5 วัน อาการ

และอาการแสดง คนท่ีมีภาวะกรดในกระเพาะหารนอย จะเสี่ยงตอการเกิดโรคนี้ไดงาย ผูปวยจะมี

อาการถายเปนพุง อาเจียนบอยครั้ง มักไมปวดทอง ทําใหเกิดภาวะขาดน้ําเกลือแรอยางรุนแรงในเวลา

รวดเร็ว และเกิดภาวะช็อคไดงายจากการขาดน้ํา (ภายใน 4-12 ชั่วโมง) ลักษณะอุจจาระมีกล่ินคาว 

และลักษณะคลายน้ําซาวขาว ควรรับประทานอาหารท่ีรอนๆปรุงใหมๆ และน้ํา ท่ีสะอาด ระวังไมใหมี

แมลงวันตอม, ใหความรูเรื่องสุขศึกษา  

 

 

 

http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0260/cross-contamination-%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%9B%E0%B8%99%E0%B9%80%E0%B8%9B%E0%B8%B7%E0%B9%89%E0%B8%AD%E0%B8%99%E0%B8%82%E0%B9%89%E0%B8%B2%E0%B8%A1
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0260/cross-contamination-%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%9B%E0%B8%99%E0%B9%80%E0%B8%9B%E0%B8%B7%E0%B9%89%E0%B8%AD%E0%B8%99%E0%B8%82%E0%B9%89%E0%B8%B2%E0%B8%A1
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/352
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 2.3.5.2 โรคท่ีเกิดจากอาหารและน้ํากลุมหนอนพยาธิ  

   1) พยาธิไสเดือน แหลงของโรคอยูในอุจจาระของผูปวย หากน้ําอุจจาระมาเปนปุย

รดผักอาจทําใหไขพยาธิมากับผักได อาการ มีอาการปวดทองและมีอาการปวดถวง ลักษณะอุจจาระ

เหลว มักจะมีมูกปนเลือดออกมาดวย มีกล่ินคาวไมมากเหมือนโรคบิด ระยะเวลาฟกตัว ประมาณ  

2-14 วัน แตสวนมากแลวจะเกิดภายในไมเกิน 8 วัน การปองกันและการควบคุม ใหลางผักสดใหสะอาด

กอนนํามาปรุ งประกอบอา หาร หรือ รั บประทานดิบ เพ่ือใหไขพย าธิท่ีติดมากับ กินหลุดออกไป  

ควรลางมือใหสะอาดกอนรับประทานอาหาร รักษาความสะอาดของมือและเล็บ 

   2) พยาธิใบไมในตับ แหลงของโรค ไดแก คน แมว สุนัข ท่ีมีตัวแกอยูในตับ  อาการ 

มีอาการบวม ทองเดิน ตับโต อาจจะมีตับแข็ง หรือ บวมท่ัวตัว ผูปวยจะมีอาการผอมแหง มีอาการ 

ดีซาน ระยะฟกตัว เกิดขึ้นภายใน 1 เดือน โดยปกติภายใน 25 วัน การปองกันและควบคุม อยากิน 

เนื้อปลาดิบๆ ควรทําใหสุกกอนรับประทาน ด่ืมน้ําสะอาด ใชสวมท่ีถูกสุขลักษณะ ควรฝกนิสัยการกิน

จําพวกปลาท่ีผานการปรุงสุก,ถายอุจจาระในสอม,ทําลายบริเวณท่ีเปนแหลงฟกตัวของพยาธิ 

 2.3.5.3 โรคท่ีเกิดจากอาหารและน้ํากลุมเชื้อรา 

   1) อะฟลาท็อกซิน (aflatoxin) เปนเชื้อรา มักพบปนเปอนอยูในอาหาร เชื้อรา

ชนิดนี้พบไดท่ัวไปในอาหารและวัสดุทางการเกษตร อาหารท่ีมักพบการปนเปอนของสารอะฟลาท็อกซิน 

ไดแก อาหารจําพวกแปงและผลิตภัณฑจากแปง เชน แปงขาวสาลี แปงขาวเหนียว แปงขาวเจา เปนตน 

อาหารหรือผลิตภัณฑท่ีทําจากถั่วลิสง เชน ถั่วลิสงดิบ ถั่วลิสงค่ัว ท่ีใชปรุงอาหาร เนยถั่วลิสง กากถั่วลิสง 

น้ํามันถั่วลิสง นอกจากนั้นยังพบปนเปอนอยูในขาวโพด มันสําปะหลัง อาหารแหง เชน ผลไมอบแหง 

ปลาแหง กุงแหง งา พริกแหง และถั่วอ่ืนๆ ควรเลือกซ้ือวัตถุดิบท่ีไมขึ้นรา เก็บวัตถุดิบในท่ีโปรงสะอาด 

หรือตากใหแหงสนิท กอนนํามาเก็บและไมควรซ้ือถั่วลิสงหรือแปงมากักตุนไวจํานวนมาก เพราะอาจทํา

ใหใชไมทันและอาจเกิดราได 

  2.3.5.4 โรคท่ีเกิดจากอาหารและน้ํากลุมสารเคมี  

  1) สารบอแรกซ หรือเรียกวาผงกรอบ น้ําประสานทอง หรือเพงแซ เปนวัตถุ ท่ีหาม

ใชในอาหารเพราะเปนสารเคมีในอุตสาหกรรมหลายชนิด เชน ใชในอุตสาหกรรมทําแกว ใชเปน

สวนประกอบของยาฆาแมลง อาหารท่ีมักตรวจพบบอแร็กซ เนื้อสัตวสดผลิตภัณฑท่ีทําจากเนื้อสัตวสด

และอ่ืนๆ ไมควรซ้ือเนื้อสัตวบดสําเร็จรูป ควรซ้ือเปนชิ้นและตองลางใหสะอาดแลวจึงนํามาบด หรือสับ

เอง ควรหลีกเลี่ยงการซ้ืออาหารประเภทเนื้อสัตวท่ีผิดปกติจากธรรมชาติ เชน เนื้อหมูท่ีแข็งกดแลวเดง

หรือผิวเปนงาเคลือบคลายกระจก หลีกเลี่ยงอาหารท่ีมีลักษณะ หยุน กรอบอยูไดนานผิดปกติ อาหารท่ี

เก็บไวเปนเวลานานก็ไมบูดเสีย 

 2) สารกันราหรือสารกันบูด หรือเรียกวา กรดซาลิซิลิค เปนกรดท่ีมีอันตรายตอ 

รางการ อาหารท่ีมักตรวจสารกันรา ไดแก มะมวงดอง ผักดอง ผลไมดอง เปนตน อันตรายตอผูบริโภค 
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เม่ือบริโภคเขาไปจะทําลายเซลลในรางกาย หากบริโภคเขาไปมากๆจะเขาไปทําลายเยื้อบุกระเพาะ

อาหารและลําไส ทําใหเปนแผล วิธีหลีกเลี่ยงอันตรายจากสารกันรา เลือกซ้ืออาหารท่ีสดใหม ไมบริโภค

อาหารหมักดองหรือถาจะบริโภคใหเลือกซ้ือจากแหลงผลิตท่ีเชื่อถือไดซ่ึงไดรับการรับรองคุณภาพ เลือก

กินอาหารท่ีสดใหม ไมกินอาหารหมักดอง หรือเลือกซ้ือจากแหลงผลิตท่ีเชื่อถือได ซ่ึงไดรับการรับรอง

คุณภาพ มีเครื่องหมาย อย.  

 3) สารฟอกขาวหรือสารโซเดียมไฮโดรซัลไฟด หรือผงซักมุง นิยมใชในอุตสาหกรรม

ฟอกยอมเสนใยไหม แพ หรืออวน แตพบวามีการนํามาใชฟอกขาวในอาหาร เพ่ือใหอาหารมีความขาว

สดใสนารับประทานและดูใหมอยูเสมอซ่ึงเปนอันตรายตอสุขภาพ อันตรายตอผูบริโภค หากสัมผัสสาร

ฟอกขาว จะทําใหผิวหนังอักเสบเปนผื่นแดง และถาบริโภคจะทําใหเกิดอาการอักเสบในอวัยวะท่ีไป

สัมผัส เชน ปาก ลําคอ วิธีหลีกเลี่ยงอันตรายจากสารฟอกขาว ควรเลือกซ้ืออาหารท่ีมีสีใกลเคียงกับสี

ธรรมชาติ ไมขาวจนผิดปกติ เชน ทุเรียนกวนท่ีมีสีคล้ําตามธรรมชาติ นอกจากนี้กอนบริโภคอาหารท่ี

สงสัยวามีสารฟอกขาว ควรทําใหสุกกอน เพราะสารโซเดียมไฮโดรซัลไฟด จะถูกทําลายดวยความรอน 

ซ่ึงปลอดภัยกวาการนํามารับประทานแบบสดๆ 

 4) ฟอรมาลีน มีกลิ่นฉุนเฉพาะตัว ใชในอุตสาหกรรมเคมีภัณฑ พลาสติก สิ่งทอ 

เปนยาฆาเชื้อราและเปนน้ํายาดองศพ อาหารมักตรวจพบฟอรมาลิน ไดแก อาหารทะเลสด ผักสดตางๆ

และเนื้อสัตวสด เปนตน อันตรายตอผูบริโภค ฟอรมาลินเปนสารท่ีมีพิษตอรางกาย พิษเฉียบพลัน คือ

ปวดทองอยางรุนแรง อาเจียน อุจจาระรวง หมดสติ และตายในท่ีสุด กอนซ้ืออาหารใหตรวจสอบโดย

การดมกลิ่น จะตองไมมีกลิ่นฉุนแสบจมูก กอนนําอาหารสดมาปรุงควรลางใหสะอาดกอน ใหสังเกต 

ผักสดท่ีถูกแสงแดดและลมตลอดท้ังวันแตไมเหี่ยวหรือเนื้อมีสีเขมและสดผิดปกติไมไดแชเย็น 

   5) สารเรงเนื้อแดง หรือซาลบูมอลเปนสารในกลุมเบตาอะโกนีสต เปนตัวยาสําคัญ

ในการผลิตยาบรรเทาโรคหอบ หืด ชวยในการขยายหลอดลม แตจะมีผลขางเคียงตอหัวใจระดับน้ําตาล

ในเลือดและกลามเนื้อโครงสรางของรางกายแตพบวาเกษตรกรผูเลี้ยงหมู เพ่ือกระตุนใหหมูอยากอาหาร 

เรงการเจริญเติบโตของหมู ชวยสลายและทําใหกลามเนื้อขยายใหญขึ้น ทําใหเนื้อหมูมีปริมาณเนื้อแดง

เพ่ิมมากขึ้น ไดราคาดีกวาหมูท่ีมีชั้นไขมันหนาๆ หากผูบริโภครับประทานเนื้อสัตว ท่ีมีสารเรงเนื้อแดง

ตกคางอยู อาจมีอาการมือสั่น กลามเนื้อกระตุก ปวดศีรษะ หัวใจเตนเร็วผิดปกติ กระวนกระวาย 

วิงเวียนศีรษะ บางรายมีอาการเปนลม คลื่นไสอาเจียน มีอาการจิตประสาทและเปนอันตรายมาก

สําหรับหญิงมีครรภและผูท่ีเปนโรคหัวใจ ความดันโลหิตสูง เบาหวาน และโรคไฮเปอรไธรอยดไขมัน 

ควรเลือกซ้ือเนื้อหมูท่ีมีสีธรรมชาติ มีมันหนาบริเวณสันหลัง และมีไขมันแทรกอยูในกลามเนื้อเห็นได

ชัดเจนเม่ือตัดขวาง เม่ือไมตองการบริโภคมันหมูก็ใหตัดมันหมูท้ิงไป 
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  2.3.6 มาตรฐานการจัดการอาหารปลอดภัยท่ีเก่ียวของ 

  2.3.6.1 มาตรฐานสุขาภิบาลสําหรับรานอาหารโครงการ “อาหารสะอาด รสชาติอรอย” 

(clean food good taste) หมายถึง รานอาหารหรือแผงลอยท่ีผานขอกําหนดดานสุขาภิบาลอาหาร 

และผานการตรวจหาโคลิฟอรมแบคทีเรียในอาหารดวย SI-2 (ชณัญณิศา, 2553) 

  1) เกณฑทางกายภาพ ไดตามขอกําหนดดานสุขาภิบาลอาหารรานอาหาร  

มีขอกําหนด 15 ขอ 

  1.1) สถานท่ีรับประทาน สถานท่ีเตรียมปรุง ประกอบอาหาร ตองสะอาด

เปนระเบียบ และจัดเปนสัดสวน  

  1.2) ไมเตรียมปรุงอาหารบนพ้ืน และบริเวณหนา หรือในหองน้ํา  หองสวม 

และตองเตรียมปรุงอาหารบนโตะท่ีสูงจากพ้ืนอยางนอย 60 เซนติเมตร 

  1.3) ใชสารปรุงแตงอาหารท่ีมีความปลอดภัย มีเครื่องหมายรับรองของทาง

ราชการ เชน เลขสารระบบอาหาร หรือเครื่องหมายรับรองมาตรฐานของกระทรวงอุตสาหกรรม 

  1.4) อาหารสดตองลางใหสะอาดกอนนํามาปรุง หรือเก็บการเก็บอาหาร

ประเภทต างๆ ตองแยก เก็บ เปนสัดสวน อาหารประเภท เนื้อสั ตวดิบเก็บในอุณหภู มิท่ี ตํ่ ากว า  

5 องศาเซลเซียส 

  1.5) อาหารท่ีปรุงสําเร็จแลว เก็บในภาชนะท่ีสะอาดมีการปกปด วางสูงจาก

พ้ืนอยางนอย 60 เซนติเมตร 

  1.6) น้ําแข็งท่ีใชบริโภคตองสะอาด เก็บในภาชนะท่ีสะอาดมีฝาปด ใช

อุปกรณท่ีมีดามสําหรับคีบหรือตักโดยเฉพาะ วางสูงจากพ้ืนอยางนอย 60 เซนติเมตร 

  1.7) ลางภาชนะดวยน้ํายาลางภาชนะ แลวลางดวยน้ําสะอาด 2 ครั้ง หรือ

ลางดวยน้ําไหล และท่ีลางภาชนะตองวางสูงจากพ้ืนอยางนอย 60 เซนติเมตร 

  1.8) เขียงและมีด ตองมีสภาพดี แยกใชระหวางเนื้อสัตวสุกและเนื้อสัตวดิบ

ผักผลไม 

  1.9) ชอน สอม ตะเกียบ วางต้ังเอาดามขึ้นในภาชนะโปรงสะอาด หรือวาง

เปนระเบียบในภาชนะโปรงสะอาด และมีการปกปด เก็บสูงจากพ้ืนอยางนอย 60 เซนติเมตร 

  1.10) มูลฝอย และน้ํ า เสีย ทุกชนิด ไดรับการกํ าจัดดวยวิ ธีท่ีถู กหลั ก

สุขาภิบาล 

  1.11) หองสวมสําหรับผูบริโภค และผูสัมผัสอาหารตองสะอาด มีอางลางมือ

ท่ีใชการไดดี และมีสบูใชตลอดเวลา 

  1.12) ผูสัมผัสอาหารแตงกายสะอาด สวมเสื้อมีแขนผูปรุงตองผูกผา กัน

เปอนท่ีสะอาด สวมหมวก หรือเน็ทคลุมผม 

 

http://www.spko.moph.go.th/Env/SI_2.htm
http://www.spko.moph.go.th/Env/SI_2.htm


24 

 1.13) ผู สั มผัสอาหารตองล างมือใหสะอาดกอนเตรี ยมปรุง ประกอบ 

จําหนายอาหารทุกครั้งใชอุปกรณในการหยิบจับอาหารท่ีปรุงสําเร็จแลวทุกชนิด 

  1.14) ผูสัมผัสอาหารท่ีมีบาดแผลท่ีมือ ตองปดแผลใหมิดชิดหลีกเลี่ยงการ

ปฏิบัติงานท่ีมีโอกาสสัมผัสอาหาร 

  1.15) ผูสัมผัสอาหารท่ีเจ็บปวยดวยโรคท่ีสามารถติดตอ ไปยังผูบริโภค  

โดยมีน้ําและอาหารเปนสื่อใหหยุดปฏิบัติงานจนกวาจะรักษาใหหายขาดการใชชุดทดสอบ SI-2 

  2) เกณฑทางแบคทีเรีย โดยการใชน้ํายา SI-2 ตรวจหาโคลิฟอรมแบคทีเรีย ไมพบ

การปนเปอนรอยละ 90 ขึ้นไป 

  2.3.6.2 มาตรฐานสําหรับรานอาหาร Clean Food Good Taste Plus+ (ชณัญณิศา , 

2553) 

  1) ตรวจสอบอาหาร ตรวจสอบภาชนะ ตรวจสอบมือผูสัมผัสอาหาร 

  2) มีชอนกลางไวบริการ หรือเสิรฟมาพรอมอาหารโดยไมตองรองขอ หรือมี

ขอความ สิ่งแสดงใหรูวาเสิรฟชอนกลาง 

  3) จัดใหมีอางลางมือท่ีสะอาดพรอมสบู สําหรับผูมาใชบริการใชไดโดยสะดวก 

  4) เมนูชูสุขภาพ 

  4.1) รานอาหารตองผานเกณฑ Clean Food Good Taste 

 4.2) ในเมนูตองประกอบดวยอาหารครบอยางนอย 4 หมู 

  4.3) ปรุงดวยเนื้อสัตวไขมันตํ่า 

  4.4) รสชาติอาหารไมหวาน ไมเค็มและไมมันจัด 

  4.5) วัตถุดิบตองมาจากแหลงท่ีปลอดภัย  

   5) สวมเกณฑมาตรฐาน (HAS) Healthy Accessibility Safety  

  5.1) ความสะอาด หองส วมและสุขภัณฑ ท้ังหมดจะตอ งสะอา ด ไม มี 

กลิ่นเหม็น มีน้ําใชเพียงพอ มีสบูลางมือ มีกระดาษชําระเพียงพอ 

 5.2) ความเพียงพอ ตองมีสวมใหเพียงพอแกความตองการของผูใช รวมถึง 

ผูพิการ ผูสูงวัย หญิงต้ังครรภ 

 5.3) ความปลอดภัย สถานท่ีต้ังสวมไมเปลี่ยว หองสวมแยก เพศชาย-หญิง  

มีแสงสวางเพียงพอ                       

  6) แนวทางการดําเนินงานของรานอาหาร 5 ดาว 

  6.1) คุณสมบัติผานเกณฑตางๆ ดังกลาวขางตน 

  6.2) ตองเปนรานอาหารท่ีมีความพรอมใหความสนใจสมัครเขารวมโครงการ 

และมีสภาพท่ีสามารถพัฒนาตามเง่ือนไขท่ี กรมอนามัยกําหนดได 
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   6.3) ตองมีคณะกรรมการตรวจประเมินตัดสินตามขอกําหนด ประกอบดวย 

  6.3.1) เจาหนาท่ีผูรับผิดชอบงานสุขาภิบาลอาหาร เมนูชูสุขภาพ 

และสวม จากราชการสวนทองถิ่น สํานักงานสาธารณสุขจังหวัด และ ศูนยอนามัย 

 6.3.2) บุคคลอ่ืนท่ีเหมาะสมตามท่ีนายแพทยสาธารณสุขจังหวัด

เห็นสมควร 

  6.4) ใบรับรองมีอายุ 1 ป และหลังจาก 1 ป คณะกรรมการตองประเมินเพ่ือ

ตออายุใบรับรอง 

  6.5) หลังจากไดรับการยกระดับเปนรานอาหาร 5 ดาว รานอาหารเหลานั้น

ตองตระหนักถึงการรักษาระดับคุณภาพมาตรฐานนี้ไวใหมีความยั่งยืนตลอดไป 

  6.6) ใบรับรองรานอาหาร 5 ดาว ซ่ึงออกโดยกรมอนามัยเปนลิขสิทธ์ิของ

กรมอนามัยหามนําไปจัดทําขยาย คัดลอกหรือสําเนา เพ่ือดําเนินการใดๆ ได 

       

 

                 

  

        (ก)    (ข)        (ค)     (ง)       (จ) 

ภาพท่ี 2.5  (ก) โครงการอาหารสะอาด รสชาติอรอย (ข) โครงการคนไทยใชชอนกลาง             

(ค) โครงการมือสะอาดปราศจากโรค (ง) โครงการเมนูชูสุขภาพ (จ) โครงการสวมสะอาด           

ไดมาตรฐาน 

ท่ีมา: ชณัณณิศา, (2553) 

 

 6.7) ตราสัญลักษณท้ัง 5 รูปแบบหามนําไปจัดทําขยาย คัดลอก หรือสําเนา  

เพ่ือนําไปติดต้ัง/ใช ณ สถานท่ีตางๆ หรือติดบนสินคา/อาหาร ตางๆ ยกเวนในใบรับรองรานอาหาร  

5 ดาว ซ่ึงออกโดยกรมอนามัย 

   2.3.6.3 เกณฑมาตรฐา นควบคุมคุณภาพพ้ืน ฐานสุขลักษณะท่ัวไป (GMP : good 

manufacturing practice) ของหนวยงานมาตรฐานอาหารระหวางประเทศ (CODEX) คือ หลักเกณฑ

หรือขอกําหนดพ้ืนฐานท่ีจําเปนในการผลิตและควบคุม เพ่ือใหผูผลิตปฏิบัติตามและทําใหสามารถผลิต

อาหารไดอยางปลอดภัย โดยเนนการปองกันและขจัดความเสี่ยงท่ีอาจทําใหเกิดอันตรายหรือไมความ

ปลอดภัยตอผูบริโภค มีหลักการเนื้อหาครอบคลุม 7 ประการ (สํานักอาหาร สํานักงานคณะกรรมการ

อาหารและยา กระทรวงสาธารณสุข.  2555) ดังนี้ 
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  1. สถานท่ีต้ังตัวอาคารและท่ีใกลเคียง 

  2. บริเวณภายในอาคาร 

                                                    3. เครื่องมือเครื่องจักรและอุปกรณการผลิต 

 

 4. การควบคุมกระบวนการผลิต 

 5. การสุขาภิบาล 

   6. การบํารุงรักษาและการทําความสะอาด 

 

 

   7. บุคลากรและสุขลักษณะผูปฏิบัติงาน 

 

แผนภูมิท่ี 2.1 หลักการ 7 ประการ GMP  

                                    ท่ีมา: สุวิมล, (2547) 

 

  1) เกณฑมาตรฐานควบคุมคุณภาพพ้ืนฐานสุขลักษณะท่ัวไป (GMP : good 

manufacturing practice) (สํานักอาหาร สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา กระทรวงสาธารณสุข

, 2555)  

  1.1) สถานท่ีต้ังตัวอาคารและท่ีใกลเคียง 

 1.1.1) สถานท่ีต้ังตัวอาคารและท่ีใกลเคียง ตองอยูในท่ีท่ีจะไมทําให

อาหารท่ีผลิตเกิดการปนเปอนไดงาย โดย 

   1.1.1.1) สถานท่ีต้ังตัวอาคารและบริเวณโดยรอบสะอา ด  

ไมปลอยใหมีการสะสมสิ่งท่ีไมใชแลว หรือสิ่งปฏิกูลอันอาจเปนแหลงเพาะพันธุสัตวและแมลง รวมท้ัง

เชื้อโรคตางๆ ขึ้นได 

  1.1.1.2) อยูหางจากบริเวณท่ีมีฝุนมากผิดปกติ 

  1.1.1.3) ไมอยูใกลเคียงกับสถานท่ีนารังเกียจ 

  1.1.1.4) บริเวณพ้ืนท่ีต้ังตัวอาคารไมมีน้ําขังแฉะและสกปรก 

และมีทอระบายน้ําเพ่ือใหไหลลงสูทางระบายน้ําสาธารณะในกรณีท่ีสถานท่ีต้ังตัวอาคาร ซ่ึงใชผลิต

อาหารอยูติดกับบริเวณท่ีมีสภาพไมเหมาะสม หรือไมเปนไปตามขอ 1.1.1-1.1.4 ตองมีกรรมวิธีท่ีมี

โครงสร้างพื้นฐาน 

 

ระบบปฏิบติัการ 

 

บุคลากร 
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ประสิทธิภาพในการปองกันและกําจัดสัตวรบกวน (pest) และสัตวนําโรค ตลอดจนฝุนผงและสาเหตุ

ของการปนเปอน และการปนเปอนขาม (cross contamination) 

  1.2) บริเวณภายในอาคารโดยจะแบงออกเปน 2 สวน คือ สวนสถานท่ี

รับประทานอาหาร และ สวนบริเวณท่ีเตรียมและประกอบอาหารหรือหองครัว 

 1.2.1) สวนสถานท่ีรับประทานอาหาร 

   1.2.1.1) พ้ืนพ้ืนในบริเวณท่ีรับประทานอาหาร ควรสรางดวย

วัสดุท่ีแข็งแรง ทนทาน ทําความสะอาดงาย มีลักษณะเรียบ ไมดูดซึมน้ํา ไมมีรอยแตกหรือชํารุด ตรงมุม

รอยตอระหวางพ้ืนกับฝาผนัง ควรโคงมนเพ่ือปองกันสิ่งสกปรกติดอยูและสะดวกในการทําความสะอาด

พ้ืนในหองรับประทานอาหารตองทําความสะอาดเปนประจําทุกวัน เพ่ือดูแลมิใหมีเศษขยะ เศษอาหาร

หรือความสกปรกตางๆตกคางอยู 

  1.2.1.2) ผนังและเพดาน ควรทาสีออนเพ่ือชวยใหบริเวณท่ี

รับประทานอาหารมีความสวางและมองเห็นสิ่งสกปรกไดงาย ตองหม่ันทําความสะอาดอยางนอยสัปดาห

ละครั้ง ไมใหมีคราบสกปรกหรือหยากไย    

  1.2.1.3) การระบายอากาศ ภายในบริเวณท่ีรับประทาน

อาหาร ควรมีการระบายอากาศท่ีดี ไมรอนอบอาว ไมมีฝุน ไมมีกลิ่นควัน ถาเปนหองอาหารท่ีเปนเปน

หองปรับอากาศ ตองแบงสวนของพ้ืนท่ีรับประทานอาหารใหเปนเขตปลอดบุหรี่ไม ตํ่ากวารอยละ 50 

โดยติดเครื่องหมายหามสูบบุหรี่ท่ีสามารถมองเห็นไดชัดเจน 

  1.2.1.4) ประตูและหนาตาง ในหองรับประทานอาหาร ควรมี

ประตู หนาตางท่ีเพียงพอ คือประมาณรอยละ 20 ของพ้ืนท่ีท้ังหอง ประตูควรเปนชนิดเปดออกดาน

นอกและปดเองได 

  1.2.1.5) แสงสวางในบริเวณท่ีรับประทานอาหารควรมีแสง

สวางอยางเพียงพอซ่ึงอาจเปนแสงสวางจากธรรมชาติหรือแสงสวางจากดวงไฟฟา ซ่ึงควรตรวจตาสายไฟ 

ปลั๊กไฟอยางสมํ่าเสมอ หากชํารุดตองรีบแกไข สําหรับในหองรับประทานอาหารควรมีแสงสวางอยาง

นอย 8 – 10 ฟุต รวมท้ังความสวางของสีผนังหรือเพดานก็มีผลตอการสะทอนความสวางอีกดวย 

  1.2.1.6) หองน้ํา หองสวม ควรจัดใหมีสวมแยกสําหรับเพศ

หญิงและเพศชาย รวมท้ังมีจํานวนเพียงพอกับลูกคาท่ีมาใชบริการ หองน้ํา  หองสวมตองสะอาด ไมมี

กลิ่นเหม็นและคราบสกปรก ไมมีเศษขยะ มีน้ําเพียงพอ ตองไมมีประตูหรือชองทางท่ีติดตอโดยตรงกับ

บริเวณท่ีเตรียม ปรุงอาหาร หรือท่ีเก็บอาหารทุกชนิดรวมท้ังท่ีลางเก็บภาชะอุปกรณ จํานวนสวมท่ีจัดให

มีนับตามจํานวนเกาอ้ีท่ีรานจัดไวบริการ 
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 1.2.2) สวนบริเวณท่ีเตรียม และ ประกอบอาหาร หรือ หองครัว 

หมายถึง พ้ืนท่ีท่ีใชในการลาง จัดเตรียม ประกอบอาหารซ่ึงไดแก หองครัว โดยมีเกณฑพิจารณาในการ

จัดสถานท่ีเตรียม ประกอบอาหาร ดังนี้ 

  1.2.2.1) พ้ืนในบริเวณท่ีรับประทานอาหาร ควรสรางดวยวัสดุ

ท่ีแข็งแรง ทนทาน ทําความสะอาดงาย มีลักษณะเรียบ ไมดูดซึมน้ํา ไมมีรอยแตกหรือชํารุด ไมมีน้ําขัง

ตรงมุมและรอยตอระหวางพ้ืนกับผนังควรทําเปนรูปโคง เพ่ือปองกันสิ่งสกปรกติดอยูและสะดวกแกการ

ทําความสะอาด พ้ืนตองไมมีเศษอาหาร ขยะ และคราบสกปรกวัสดุท่ีใชทํา พ้ืนท่ีหลายชนิด เชน 

คอนกรีตผิวเรียบ กระเบื้องเคลือบ หินขัด เปนตน 

  1.2.2.2) ผนังและเพดาน ในบริเวณหองครัวซ่ึงมีกิจกรรมการ

เตรียม ประกอบอาหารยอมมีไอน้ํามัน เขมา ควันไฟ ลอยปะทะกับหนังเพดาน กอใหเกิดความสกปรก 

ดังนั้นผนังเพดานในหองครัวควรทําดวยวัสดุเรียบและทําความสะอาดงายและทาสีออนเพ่ือชวยให

บริเวณเตรียมอาหารมีความสวางและมองเห็นสิ่งสกปรกไดงาย  

  1.2.2.3) ประตูและหนาตาง ในหองรับประทานอาหาร ควรมี

ประตู หนาตางประมาณรอยละ 20 ของพ้ืนท่ีท้ังหอง ประดูควรเปนชนิดเปดออกดานนอกและปดเองได 

ถาไมใชหองปรับอากาศ ควรกรุลวดตาขายเพ่ือปองกันแมลงวันและสัตวนําโรค 

  1.2.2.4) การระบายอากาศ ในการกอสรางควรคํานึงถึง

ทิศทางลม ชองระบายลม โดยเฉพาะเตาไฟจะมีความรอนกลิ่นและควันมาก จึงควรต้ังอยูในจุดท่ีมี

อากาศถายเทไดดี อาจใชอุปกรณชวยในการระบายอากาศ เชน พัดลมดูดอากาศ ปลองระบายควัน ซ่ึง

ตองหม่ันดูแลรักษาใหมีสภาพดีใชการไดและหม่ันทําความสะอาดเพ่ือขจัดคราบเขมา คราบน้ํามัน 

  1.2.2.5) แสงสวาง เปนส่ิงจําเปนในการเตรียม ประกอบ

อาหาร ปองไมใหเกิดอุบัติเหตุและทําใหสามารถมองเห็นคราบสกปรกไดงายเปนการกระตุนใหผู

ประกอบอาหารและผูท่ีเก่ียวของ ดูแลเอาใจใสมีมาตรฐานกําหนดไววาในท่ีปรุงอาหารท่ีลางภาชนะ

อุปกรณจองมีความเขมของแสงสวางไมนอยกวา 10 ฟุต-เทียน แตถาใชแสงจากธรรมชาติท่ีเขาทาง

ประตูหนาตางชวยก็จะเปนการดี เพราะทําใหประหยัดไฟฟา 

  1.2.2.6) ทอหรือรางระบายน้ําในบริเวณหองครัวท่ีเตรียมปรุง

อาหารหรือบริเวณท่ีลางภาชนะอุปกรณ ตองมีทอหรือรางระบายน้ําท้ิงโดยทําพ้ืนแบบลาดเอียง (slope) 

เพ่ือการระบายน้ําไดดี มีสภาพดีไมแตกราว ไมมีเศษอาหารอุดตัน สามารถระบายน้ําจากจุดตางๆ ลงสู

ระบบกําจัดน้ําเสียหรือทอระบายน้ําสาธารณะ ฝาทอระบายน้ําควรใชชนิดเปนตะแกรงท่ีเปดทําความ

สะอาดไดงาย ควรมีการดักเศษอาหารและตักท้ิงเปนระยะ 

  1.2.2.7) บอดักไขมันและบอดักเศษอาหาร น้ํา เสียจากการ

ประกอบอาหารเปนน้ําเสียท่ีมีไขมันและเศษอาหารมาก ซ่ึงไขมันมักเปนปญหาตอระบบบําบัดน้ํา เสีย 
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เนื่องจากไขมันเปนสารประกอบอินทรีย ท่ีมีเสถียรภาพสูงและถูกยอยสลาบโดยแบคทีเรียไดยาก 

นอกจากนั้นไขมันเม่ือไหลเขาลงสูทอระบายน้ํา ก็มักจะเกาะติดอยู ท่ีผิวทอทําใหเกิดปญหาทออุดตัน 

ไขมันเม่ือเขาสูระบบบําบัดจะรบกวนการทําปฏิกิริยาของจุลินทรียและขัดขวางการถายเทออกซิเจนจาก

อากาศสูน้ําซ่ึงผลใหระดับออกซิเจนละลายในน้ําไมเพียงพอตอการดํารงชีวิตของจุลินทรีย ท่ีใชในการ

บําบัดน้ําเสีย ทําใหระบบบําบัดน้ําเสียมีปญหาได ดังนั้นจึงควรมีการติดต้ังบอดักเศษอาหารและบอดัก

ไขมัน กอนท่ีจะปลอยน้ําเสียจากการปรุง ประกอบอาหาร ลงสูระบบบําบัดหรือทอสาธารณะ 

 บอดักไขมันทําไดโดยใชหลักการท่ีน้ํา มันจะเบากวาน้ําจึง

ลอยตัวอยูเหนือน้ําทําใหน้ําท้ิงไหลออกทางทอดานลาง เหลือไขมันลอยเปนฝาอยูดานบน สามารถกําจัด

ไดโดยการตักท้ิงและควรทําทุกวัน บอดักไขมันท่ีใชโดยท่ัวไปมี 2 แบบคือ 

 แบบท่ี 1 แบบฝงในพ้ืน สามารถทําได ท้ังขนาดใหญและเล็ก 

แบบบอเดียวหรือหลายบอก็ได 

 แบบท่ี 2 แบบลอย  เปนชนิ ดท่ีต้ังบน พ้ืนเหมา ะกับติดต้ั ง

บริเวณเตาปรุงอาหาร 

 1.3) เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณในการผลิต 

 1.3.1) ภาชนะหรืออุปกรณในการผลิตท่ีพ้ืนผิวสัมผัสอาหาร ตองทํา

จากวัสดุท่ีไมทําปฏิกิริยากับอาหารอันอาจเปนอันตรายตอผูบริโภค 

 1.3.2) โตะท่ีเก่ียวของกับกระบวนการผลิตในสวนท่ีพ้ืนผิวสัมผัส

อาหาร ตองทําดวยวัสดุท่ีไมเกิดสนิม ทําความสะอาดงาย และไมทําใหเกิดปฏิกิริยา ท่ีอาจเปนอันตราย

แกสุขภาพของผูบริโภค โดยมีความสูงเหมาะสมและมีเพียงพอในการปฏิบัติงาน 

 1.3.3) การออกแบบติดต้ังเครื่องมือ เครื่องจักรและอุปกรณแปรรูป

อาหาร ท่ีใชเหมาะสมและคํานึงถึงการปนเปอนท่ีอาจจะเกิดขึ้น รวมท้ังสามารถทําความสะอาด

ตัวเครื่องมือ เครื่องจักร และบริเวณท่ีต้ังไดงายและท่ัวถึง 

 1.3.4) เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณในการผลิต ตองเพียงพอตอ

การปฏิบัติงาน 

 1.4) การควบคุมกระบวนการผลิต 

 1.4.1) การดําเนินการ ทุกขั้นตอนจะตองมีการควบคุมตามหลั ก

สุขาภิบาลท่ีดีต้ังแตการตรวจรับวัตถุดิบและสวนผสมในการผลิตอาหาร การขนยาย การจัดเตรียม การ

ผลิต การบรรจุ การเก็บรักษาอาหาร และการขนสง 

 1.4.1.1) วัตถุดิบและสวนผสมในการผลิตอาหาร ตองมีการ

คัดเลือกใหอยูในสภาพท่ีสะอาด มีคุณภาพดี เหมาะสําหรับใชในการผลิตอาหารสําหรับบริโภค ตองลาง

หรือทําความสะอาดตามความจําเปนเพ่ือขจัดสิ่งสกปรก หรือส่ิงปนเปอนท่ีอาจติดหรือปนมากับวัตถุ
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นั้นๆ และตองเก็บรักษาวัตถุดิบภายใตสภาวะท่ีปองกันการปนเปอนไดโดยมีการเสื่อมสลายนอยท่ีสุด 

และมีการหมุนเวียนสตอกของวัตถุดิบและสวนผสมอาหารอยางมีประสิทธิภาพ 

  1.4.1.2) ภาชนะบรรจุอาหารและภาชนะท่ีใชในการขนถาย

วัตถุดิบและสวนผสมในการผลิตอาหาร ตลอดจนเครื่องมือท่ีใชในการนี้ ตองอยูในสภาพท่ีเหมาะสมและ

ไมทําใหเกิดการปนเปอนกับอาหารในระหวางการผลิต 

 1.4.1.3) น้ําแข็งและไอน้ําท่ีใชในกระบวนการผลิตท่ีสัมผัสกับ

อาหาร ตองมีคุณภาพมาตรฐานตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขเรื่องน้ําแข็งและน้ําบริโภค และการ

นําไปใชในสภาพท่ีถูกสุขลักษณะ 

   1.4.1.4) น้ํา ท่ีใ ชในกระบวนกา รผลิตอา หาร ตอ งเปนน้ํ า

สะอาดบริโภคได มีคุณภาพมาตรฐานตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข เรื่อง น้ําบริโภค และการ

นําไปใชในสภาพท่ีถูกสุขลักษณะ 

  1.4.1.5) การผลิต การเก็บรักษา ขนยาย และขนสงผลิตภัณฑ

อาหาร ตองปองกันการปนเปอนและปองกันการเสื่อมสลายของอาหารและภาชนะบรรจุดวย 

  1.4.1.6) การดําเนินการควบคุมกระบวนการผลิตท้ังหมด ให

อยูภายใตสภาวะท่ีเหมาะสมโดยจัดทําบันทึกและรายงานอยางนอยดังตอไปนี้ 

  1) ผลการตรวจวิเคราะหผลิตภัณฑ 

  2) ชนิดและปริมาณการผลิตของผลิตภัณฑและวันเดือนปท่ี

ผลิต โดยใหเก็บบันทึกและรายงานไวอยางนอย 2 ป 

  1.5) การสุขาภิบาล 

  1.5.1) น้ําท่ีใชภายในโรงงาน ตองเปนน้ําสะอาดและจัดใหมีการปรับ

คุณภาพน้ําตามความจําเปน 

  1.5.2) จัดใหมีหองสวมและอางลางมือหนา หองสวมใหเพียงพอ

สําหรับผูปฏิบัติงาน และตองถูกสุขลักษณะ มีอุปกรณในการลางมืออยางครบถวน และตองแยกตางหาก

จากบริเวณผลิต หรือไมเปดสูบริเวณผลิตโดยตรง 

 1.5.3) จัดใหมีอางลางมือในบริเวณผลิตใหเพียงพอและมีอุปกรณการ

ลางมืออยางครบถวน 

  1.5.4) จัดใหมีวิธีการปองกันและกําจัดสัตวและแมลงในสถานท่ีผลิต

ตามความเหมาะสม 

  1.5.5) จัดใหมีภา ชนะรองรับขยะมูลฝอยท่ี มีฝาป ดในจํ านวน ท่ี

เพียงพอ และมีระบบกําจัดขยะมูลฝอยท่ีเหมาะสม   
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  1.5.6) จัดใหมีทางระบายน้ําท้ิงและสิ่งโสโครกอยางมีประสิทธิภาพ 

เหมาะสม และไมกอใหเกิดการปนเปอนกลับเขาสูกระบวนการผลิตอาหาร 

 1.6) การบํารุงรักษาและการทําความสะอาด 

  1.6.1) ตัวอาคารสถานท่ีผลิตตองทําความสะอาดและรักษาใหอยูใน

สภาพสะอาดถูกสุขลักษณะโดยสมํ่าเสมอ 

  1.6.2) ตองทําความสะอาด ดูแลและเก็บรักษาเครื่องมือ เครื่องจักร 

และอุปกรณในการผลิตใหอยูในสภาพท่ีสะอาดท้ังกอนและหลังการผลิต สําหรับชิ้นสวนของเครื่องมือ

เครื่องจักรตางๆ ท่ีอาจเปนแหลงสะสมจุลินทรีย หรือกอใหเกิดการปนเปอนอาหาร สามารถทําความ

สะอาดดวยวิธีท่ีเหมาะสมและเพียงพอ 

  1.6.3) พ้ืนผิวท่ีสัมผัสกับอาหาร (food contact surface) ของ

เครื่องมือและอุปกรณการผลิต ตองทําความสะอาดอยางสมํ่าเสมอ 

   1.6.4) เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณในการผลิต ตองมีการ

ตรวจสอบและบํารุงรักษาใหอยูในสภาพใชงานไดอยางมีประสิทธิภาพสมํ่าเสมอ 

  1.6.5) การใชสารเคมีท่ีใชลางทําความสะอาด (cleaning agent) 

ตลอดจนเคมีวัตถุท่ีใชเก่ียวของกับการผลิตอยูภายใตเง่ือนไขท่ีปลอดภัย และการเก็บรักษาวัตถุดังกลาว

จะตองแยกเปนสัดสวนและปลอดภัย 

  1.7) บุคลากรและสุขลักษณะผูปฏิบัติงาน  

  1.7.1) ผูปฏิบัติงานในบริเวณผลิตตองไมเปนโรคติดตอหรือโรคนา

รังเกียจตามท่ีกําหนดโดยกฎกระทรวง หรือมีบาดแผลอันอาจกอใหเกิดการปนเปอนของผลิตภัณฑ 

  1.7.2) เจาหนาท่ีผูปฏิบัติงานทุกคนในขณะท่ีดําเนินการผลิตและมี

การสัมผัสโดยตรงกับอาหาร หรือสวนผสมของอาหาร หรือสวนใดสวนหนึ่งของพ้ืนท่ีผิวท่ีอาจมีการ

สัมผัสกับอาหาร  

   1.7.2.1) สวมเสื้อผาท่ีสะอาดและเหมาะสมตอการปฏิบัติงาน 

กรณีท่ีใชเสื้อคลุมก็ตองสะอาด 

  1.7.2.2) ลางมือใหสะอาดทุกครั้งกอนเริ่มปฏิบัติงาน และหลัง

การปนเปอน 

  1.7.2.3) ใ ชถุ ง มือ ท่ี อยูใ น สภา พสมบู รณ และสะอา ดถู ก

สุขลักษณะ ทําดวยวัสดุท่ีไมมีสารละลายหลุดออกมาปนเปอนอาหารและของเหลวซึมผานไมได สําหรับ

จับตองหรือสัมผัสกับอาหาร กรณีไมสวมถุงมือตองมีมาตรการใหคนงานลางมือ เล็บ แขนใหสะอาด 

  1.7.2.4) ไมสวมใสเครื่องประดับตางๆ ขณะปฏิบัติงาน และ

ดูแลสุขอนามัยของมือและเล็บใหสะอาดอยูเสมอ 

 



32 

  1.7.2.5) สวมหมวก หรือผาคลุมผม หรือตาขาย 

  1.7.3) มีการฝกอบรมเจาหนาท่ีผูปฏิบัติงานเก่ียวกับสุขลักษณะท่ัวไป 

และความรูท่ัวไปในการผลิตอาหารตามความเหมาะสม 

  1.7.4) ผูท่ีไมเก่ียวของกับการผลิต ปฏิบัติตามขอ 6.1-6.2 เม่ืออยูใน

บริเวณผลิต 

 2) ประโยชนของการปฏิบัติตามเกณฑมาตรฐานควบคุมคุณภาพพ้ืนฐานสุขลักษณะ

ท่ัวไป (GMP: good manufacturing practice) 

   2.1) ไดผลิตภัณฑมีคุณภาพปลอดภัยตอผูบริโภคทําใหเปนท่ีเชื่อถือของคูคา

และผูบริโภค 

   2.2) สรางความสะดวกปลอดภัยตอผูปฏิบัติงานในขณะปฏิบัติงาน  

   2.3) มีการควบคุมรักษามาตรฐานความสะอาดและถูกสุขลักษณะของ

โรงงาน 

  2.4) มีความสะดวก และงายตอการติดตามขอมูล 

  2.5) ความคลองตัวในการดูแล การจัดการ และการประเมินงานในโรงงาน 

   2.6) ลดของเสียอันเนื่องมาจากการผิดพลาดในการปฏิบัติงานซ่ึงจะมีผลให

เกิดการเพ่ิมผลผลิตใหกับหนวยงาน 

   2.7) สรางทัศนคติท่ีดี และถูกตองแกผูปฏิบัติงาน 

  2.3.7 พระราชบัญญัติอาหารและยา พ.ศ. 2522 (กองควบคุมอาหาร สํานักงานคณะกรรมการ

อาหารและยา กระทรวงสาธารณสุข. 2551) 

    พระราชบัญญัติอาหารเปนกฎหมายท่ีใชในการควบคุมอาหารฉบับปจจุบัน (ประกาศใน 

ราชกิจจานุเบกษาเลมท่ี 96 วันท่ี 13 พฤษภาคม 2522) โดยมีเหตุผลในการประกาศใชเพ่ือใหเหมาะสม

กับสถานการณปจจุบัน และสามารถคุมครองความปลอดภัยของผูบริโภค มีการเปล่ียนชื่อจาก

พระราชบัญญัติควบคุมคุณภาพอาหาร พ.ศ. 2507 เปนพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 เพราะการ

ควบคุมอาหารนั้นมิไดควบคุมเฉพาะคุณภาพอาหารเทานั้น แตการควบคุมในองคประกอบอ่ืนท่ี

เก่ียวของดวย เชน การใชภาชนะบรรจุ การแสดงฉลาก การโฆษณาขาย ขอบขายของคําวา อาหาร 

และเพ่ิมนิยามของคําตางๆ เพ่ือใหรัดกุม และเหมาะสมในทางปฏิบัติยิ่งขึ้น ตลอดจนเพ่ิมขอยกเวนกรณี

อาหารสงออกไปจําหนายนอกราชอาณาจักร ใหสามารถผลิตอาหารควบคุมเฉพาะไดตามมาตรฐานของ

ตางประเทศ หรือมาตรฐานระหวางประเทศ ท้ังนี้เพ่ือเปนการสงเสริมการสงออก 

  สาระสําคัญ ในพระราชบัญญัติอาหาร มี 8 หมวด 78 มาตรา รายละเอียดดังนี้ 

   มาตรา 1 พระราชบัญญัตินี้เรียกวา “พระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522” 
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   มาตรา 2 พระราชบัญญัตินี้ใหใชบังคับต้ังแตวันถัดจากวันประกาศในราชกิจจานุเบกษา

เปนตนไป 

   มาตรา 3 ใหยกเลิก 

    (1) พระราชบัญญัติควบคุมคุณภาพอาหาร พ.ศ.2507 

    (2) ประกาศของคณะปฏิวัติ ฉบับท่ี 49 ลงวันท่ี 18 มกราคม พ.ศ.2515 บรรดาบท

กฎหมาย กฎ และขอบังคับอ่ืนในสวนท่ีมีบัญญัติไวแลวในพระราชบัญญัตินี้ หรือซ่ึงขัดหรือแยงกับบท

แหงพระราชบัญญัตินี้ ใหใชพระราชบัญญัตินี้แทน 

   มาตรา 4 ในพระราชบัญญัตินี้ 

    “อาหาร” หมายความวา ของกินหรือเครื่องคํ้าจุนชีวิต ไดแก 

   (1) วัตถุทุกชนิดท่ีคนกิน ด่ืม อม หรือนําเขาสูรางกายไมวาดวยวิธีใดๆ หรือ

ในรูปลักษณะใดๆ แตไมรวมถึงยา วัตถุออกฤทธ์ิตอจิตและประสาท หรือยาเสพติดใหโทษ ตามกฎหมาย

วาดวยการนั้น แลวแตกรณี 

   (2) วัตถุท่ีมุงหมายสําหรับใชหรือใชเปนสวนผสมในการผลิตอาหารรวมถึง

วัตถุเจือปนอาหาร สี และเครื่องปรุงแตงกลิ่น รส 

  “อา หา รควบ คุมเฉพาะ” หมายควา มว า  อาหาร ท่ีรั ฐมนตรี ปร ะกาศใน 

ราชกิจจานุเบกษาใหเปนอาหารท่ีอยูในความควบคุมคุณภาพหรือมาตรฐาน 

  “ตํารับอาหาร” หมายความวา รายการของวัตถุ ท่ีใชเปนสวนประกอบอาหารซ่ึง

ระบุน้ําหนักหรือปริมาณของแตละรายการ 

  “ภาชนะบรรจ”ุ หมายความวา วัตถุท่ีใชบรรจุอาหารไมวาดวยการใสหรือหอหรือ

ดวยวิธีใด ๆ 

  “ฉลาก” หมายความรวมถึงรูป รอยประดิษฐ เครื่องหมาย หรือขอความใดๆท่ี

แสดงไวท่ีอาหาร ภาชนะบรรจุอาหาร หรือหีบหอของภาชนะท่ีบรรจุอาหาร 

  “ผลิต” หมายความวา ทํา ผสม ปรุงแตง และหมายความรวมถึงแบงบรรจุดวย 

  “จําหนาย” หมายความรวมถึง ขาย จาย แจก หรือแลกเปลี่ยน ท้ังนี้เพ่ือประโยชน

ในทางการคา หรือการมีไวเพ่ือจําหนายดวย 

  “นําเขา” หมายความวา นําหรือสั่งเขามาในราชอาณาจักร 

  “สงออก” หมายความวา นําหรือสงออกนอกราชอาณาจักร 

  “โรงงาน” หมายความวา โรงงานตามกฎหมายวาดวยโรงงานท่ีต้ังขึ้นเพ่ือผลิต

อาหาร 

  “ผูรับอนุญาต” หมายความวา ผูไดรับใบอนุญาตตามพระราชบัญญัตินี้ในกรณีท่ีนิติ

บุคคลเปนผูรับใบอนุญาตใหหมายความรวมถึงผูซ่ึงนิติบุคคลแตงต้ังใหเปนผูดําเนินกิจการดวย 
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  “ผูอนุญาต” หมายความวา  เลขาธิการคณะกรรมการอาหารและยา  หรือผู ซ่ึง

เลขาธิการคณะกรรมการอาหารและยามอบหมาย 

  “คณะกรรมการ” หมายความวา คณะกรรมการอาหาร 

  “พนักงานเจาหนา ท่ี” หมายความวา ผู ซ่ึงรัฐมนตรีแตงต้ังใหปฏิบัติการตาม

พระราชบัญญัตินี้ 

  “รัฐมนตร”ี หมายความวา รัฐมนตรีผูรักษาการตามพระราชบัญญัตินี้ 

  มาตรา 5 ใหรัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุขรักษาการตามพระราชบัญญัตินี้ และใหมี

อํานาจแตงต้ังพนักงานเจาหนาท่ีออกกฎกระทรวงกําหนดคาธรรมเนียมไมเกินอัตราทายพระราชบัญญัติ

นี้ยกเวนคาธรรมเนียมและกําหนดกิจการอ่ืนกับออกประกาศท้ังนี้เพ่ือปฏิบัติการตามพระราชบัญญัตินี้

กฎกระทรวงและประกาศนั้นเม่ือไดประกาศในราชกิจจานุเบกษาแลวใหใชบังคับได 

  มาตรา 6 เพ่ือประโยชนแกการควบคุมอาหาร ใหรัฐมนตรีมีอํานาจประกาศในราชกิจจา

นุเบกษา 

  (1) กําหนดอาหารควบคุมเฉพาะ 

  (2) กําหนดคุณภาพหรือมาตรฐานของอาหารควบคุมเฉพาะตามชื่อ ประเภทชนิด 

หรือลักษณะของอาหารนั้น ๆ ท่ีผลิตเพ่ือจําหนาย นําเขาเพ่ือจําหนาย หรือท่ีจําหนาย ตลอดจน

หลักเกณฑ เง่ือนไข และวิธีการผลิตเพ่ือจําหนาย นําเขาเพ่ือจําหนาย หรือจําหนาย 

  (3) กําหนดคุณภาพหรือมาตรฐานของอาหารท่ีมิใชเปนอาหารตาม (1) และจะ

กําหนดหลักเกณฑ เง่ือนไข และวิธีการผลิตเพ่ือจําหนาย นําเขาเพ่ือจําหนาย หรือจําหนาย ดวยหรือไมก็

ได 

  (4) กําหนดอัตราสวนของวัตถุท่ีใชเปนสวนผสมอาหารตามชื่อ ประเภท ชนิด หรือ

ลักษณะของอาหารท่ีผลิตเพ่ือจําหนาย นําเขาเพ่ือจําหนาย หรือท่ีจําหนายรวมท้ังการใชสีและเครื่องปรุง 

แตงกลิ่นรส 

  (5) กําหนดหลักเกณฑ เง่ือนไข และวิธีการใชวัตถุเจือปนในอาหาร การใชวัตถุกัน

เสียและวิธีปองกันการเสีย การเจือสี หรือวัตถุอ่ืนในอาหารท่ีผลิตเพ่ือจําหนาย นําเขาเพ่ือจําหนาย หรือ

ท่ีจําหนาย 

  (6) กําหนดคุณภาพหรือมาตรฐานของภาชนะบรรจุและการใชภาชนะบรรจุ

ตลอดจนการหามใชวัตถุใดเปนภาชนะบรรจุอาหารดวย 

  (7) กําหนดวิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใชในการผลิต และการเก็บรักษาอาหารเพ่ือ

ปองกันมิใหอาหารท่ีผลิตเพ่ือจําหนาย นําเขาเพ่ือจําหนาย หรือท่ีจําหนาย เปนอาหารไมบริสุทธ์ิตาม

พระราชบัญญัตินี้ 

  (8) กําหนดอาหารท่ีหามผลิต นําเขา หรือจําหนาย 
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  (9) กําหนดหลักเกณฑ เง่ือนไข และวิธีการในการตรวจ การเก็บตัวอยาง การยึด

การอายัด และการตรวจวิเคราะหทางวิชาการ ซ่ึงอาหาร รวมท้ังเอกสารอางอิง 

  (10) กําหนดประเภทและชนิดอาหารท่ีผลิตเพ่ือจําหนาย นําเขาเพ่ือจําหนาย หรือ

ท่ีจําหนาย ซ่ึงจะตองมีฉลาก ขอความในฉลาก เง่ือนไข และวิธีการแสดงฉลาก ตลอดจนหลักเกณฑและ

วิธีการโฆษณาในฉลาก 

 

2.4 งานวิจัยท่ีเก่ียวของ 

  รุจิภาส (2542) สภาพความพรอมของอุตสาหกรรมผักแปรรูปในการเขาสูระบบควบคุมคุณภาพ

พ้ืนฐานสุขลักษณะท่ัวไป (GMP) ผลวิจัยพบวาผลวิจัยผักแปรรูปโดยเฉล่ียสวยใหญ รับทราบใน

ขอกําหนด ของระบบควบคุมคุณภาพพ้ืนฐานสุขลักษณะท่ัวไป และไดดําเนินงานตามขอกําหนดพรอม

แลวโดยเฉพาะในสวนของการบํารุงรักษาและการสุขาภิบาลถึงรอยละ 75.64 แตในสวนของการ

ฝกอบรมดําเนินการพรอมแลวเพียงรอยละ 48.23 เทานั้น ขอกําหนดท่ีไมมีปญหา/อุปสรรคในการ

ดําเนินการ ประมาณเกินก่ึงหนึ่ง ไดแกขอกําหนดการบํารุงรักษาและการสุขาภิบาลของสถาน

ประกอบการ สุขลักษณะสวนบุคคลของสถานประกอบการ ปญหา/อุปสรรคอ่ืนๆท่ีมีผลกระทบมากท่ีสุด

ในการพัฒนาสถานประกอบการ คือ เงินทุน และ พนักงานในสถานประกอบการเปนอันดับ 1 และ 2 

ตามลําดับ 

  แอน (2548) การพัฒนาเกณฑมาตรฐานความปลอดภัยอาหารของรานอาหารโดยใชแนวทาง 

GMP/HACCP จากการศึกษาพบวาผลการตรวจเชื้อโคลิฟอรมแบคทีเรียหลังใหความรูดานสุขาภิบาล

อาหารพบวาในชวง 3 เดือนแรกหลังใหความรูตรวจพบเชื้อโคลิฟอรมแบคทีเรียในอาหารท่ีมีความเสี่ยง

สูง เครื่องด่ืมท่ีทางรานเตรียมขึ้นเอง และ มือของผูสัมผัสอาหาร ในชวงเดือนท่ี 4 และ 5 หลังจากการ

ใหความรูตรวจพบเชื้อโคลิฟอรมแบคทีเรียในทุกตัวอยาง และผลการตรวจเชื้อจุลินทรียตามมาตรฐานใน

อาหารและเครื่องด่ืมมีปริมาณจุลินทรียไมเกินตามเกณฑมาตรฐานสรุปวาคู มือและการฝกอบรมดาน

ความปลอดภัยอาหารท่ีมีแนวคิดดาน GMP/HACCP มีประสิทธิภาพในการสงเสริมใหอาหารมีความ

ปลอดภัยมากขึ้น 

  ศรีวรรณ (2550) จากการศึกษาพบวา การประยุกตใชระบบมาตรฐานหลักเกณฑวิธีการท่ีดีใน

การผลิต (GMP)  ของรานแมนุย ซ่ึงจัดเปนสถานประกอบการขนาดเล็กท่ีไมเขาขายโรงงาน สามารถ

นํามาใชเปนแนวทางพัฒนาจัดทําระบบ GMP ของผูประกอบการรายยอยในระดับชุมชน แตเกิดปญหา

และอุปสรรคจากการใชท่ีพักอาศัยสวนหนึ่งเปนสถานท่ีผลิต ซ่ึงตองมีการปรับปรุงโครงสรางอาคาร

สถานท่ีเพ่ือใหเขาขายระบบ GMP ท่ีมีคาใชจายคอนขางสูงนอกจากนี้ผลิตภัณฑอาหารท่ีทําการผลิต ซ่ึง

ไดแก เตาหูนมสด จัดเปนอาหารท่ีมีความเสี่ยงสูง ตองอาศัยความเขมงวดในการควบคุมสุขลักษณะทุก

ขั้นตอน เพ่ือใหเปนท่ีเชื่อม่ันไดวา ผลิตภัณฑเตาหูนมสดมีความปลอดภัยตอผูบริโภค หลังจากท่ีไดรับ
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การประเมินท้ังกอนและหลังการปรับปรุงไดคะแนนการประเมิน ดังนี้  ดานสถานท่ีต้ังและอาคารผลิต 

กอนการปรับปรุงได 5 คะแนน หลังการปรับปรุงได 10.5 คะแนน ดานเครื่องจักรและอุปกรณในการ

ผลิตได 5.5 คะแนน หลังการปรับปรุงได 6.5 คะแนน ดานการควบคุมกระบวนการผลิตได 19 คะแนน 

หลังการปรับปรุงได 22 คะแนน ดานสุขาภิบาลได 10.75 คะแนน หลังการปรับปรุงได 13.75 คะแนน 

ดานการบํารุงรักษาและการทําความสะอาดได 5 คะแนน หลังการปรับปรุงได 10 คะแนน ดานบุคลากร

และสุขลักษณะของผูปฏิบัติงานได 10 คะแนน หลังการปรับปรุงได 12.5 คะแนน รวมคะแนนจากของ

กําหนดของ GMP ท้ังกอนและหลังการประเมินไดคะแนนเปน กอนการประเมินไดคะแนนรอยละ 

50.65 และหลังการประเมินไดคะแนนรอยละ 78.47 ซ่ึงคะแนนดังกลาวมีผลทําใหการประเมินของฝาย

ประกันคุณภาพลดลงจากปละ 3 ครั้ง เปนปละ 2 ครั้ง 

  มนฤดี (2552) จากการศึกษาพบวา สภาวะสุขาภิบาลอาหารของแผงลอยจําหนายอาหารในถนน

อาหารปลอดภัยกอนและหลังการพัฒนาไดมาตรฐานอาหารสะอาดรสชาติอรอย รอยละ 17.78 และ 

รอยละ 80.00 ตามลําดับ โดยดานกายภาพผานเกณฑรอยละ 22.22 และรอยละ 84.44 ตามลําดับ 

ดานชีวภาพผานเกณฑ รอยละ 35.56 และรอยละ 80.00 ตามลําดับโดยการดําเนินการพัฒนางาน

สุขาภิบาลอาหารไดรับความรวมมือระหวางเจาหนาท่ีรัฐและผูประกอบการ พบวาเม่ือผานการประชุม

เชิงปฏิบัติการจัดทําแผนพัฒนาการดําเนินงานสุขาภิบาลอาหารโดยใชกระบวนการวางแผนแบบมีสวน

รวมโดยแบงกลุมตามขอกําหนดมาตรฐานอาหารสะอาดรสชาติอรอย ผลการประเมินเปรียบเทียบการ

ไดมาตรฐานอาหารสะอาด รสชาติอรอยของแผงลอยจําหนายอาหาร พบวา กอนและหลังการพัฒนา

แผงลอยจําหนายอาหารไดมาตรฐานแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับ .01 

  อภิชาติ (2554) จากการศึกษาพบวา สภาพสุขาภิบาลอาหารของรานจําหนายอาหารตามสั่ง

บริเวณ หาดเจาหลาว-แหลมเสด็จ อําเภอทาใหมจังหวัดจันทบุรี ไมผานเกณฑรอยละ 61.8 และผาน

เกณฑรอยละ 38.2 กลุมตัวอยางผูสัมผัสอาหารมีความรู เรื่องการสุขาภิบาลอาหารอยูในระดับมาก 

ทัศนคติตอการสุขาภิบาลอาหารการไดรับการสนับสนุนจากหนวยงานของรัฐ และ การไดรับขอมูล

ขาวสารทางดานสุขาภิบาลอาหาร อยูในระดับปานกลาง เม่ือศึกษาปจจัยท่ีมีความสัมพันธกับสภาพ

สุขาภิบาลอาหาร พบวาความรูเรื่องสุขาภิบาลอาหารของผูสัมผัสอาหารมี ความสัมพันธเชิงบวกกับ

สภาพสุขาภิบาลอาหารของรานจําหนายอาหารอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ี ระดับ 0.01แสดงวาการท่ี ผู

สัมผัสอาหารมีความรูเรื่องสุขาภิบาลอาหารทําใหรานจําหนายอาหาร ตามสั่งมีสภาพสุขาภิบาลอาหารท่ี

ดีทัศนคติตอการสุขาภิบาลอาหารการไดรับการสนับสนุนจาก หนวยงานของรัฐ การไดรับขอมูลขาวสาร

ทางดานสุขาภิบาลอาหารของผูสัมผัสอาหารไมมี ความสัมพันธกับสภาพสุขาภิบาลอาหารของราน

จําหนายอาหารตามสั่ง 

 



 

บทที่ 3 

วิธีดําเนินการศึกษา 
 

  การศึกษาเรื่องแนวทางการพัฒนารานอาหารดานอาหารปลอดภัย กรณีศึกษารานเสวย             

สาขาทามหาราช เพ่ือศึกษาแผนการปฏิบัติงานท่ีเก่ียวของกับการใชความรูดานอาหารปลอดภัย

รวมท้ั งสํา รวจ ความรูและความเขาใจ ในการปฏิบัติ งานด านอาหา รปลอดภัย ของราน เสวย  

สาขาทามหาราช จากนั้นนําผลการศึกษาท่ีไดมาศึกษาปจจัยท่ีมีผลตอการพัฒนาดานอาหารปลอดภัย

ของรานเสวย สาขาทามหาราชโดยการดําเนินการศึกษามีดังนี ้

   

 3.1 ประชากรและกลุมตัวอยาง 

  3.2 เครื่องมือท่ีใชในการศึกษา 

  3.3 การสรางเครื่องมือท่ีใชในการศึกษา 

  3.4 การเก็บรวบรวมขอมูลจากกลุมประชากร 

  3.5 สถิติท่ีใชในการวิเคราะหขอมูล 

 

3.1 ประชากรและกลุมตัวอยาง 

 บุคลา กร ท่ีปฏิบั ติง านภาย ใน รา นเสวย สาขาท ามหา รา ชทุกฝ า ยท่ี เก่ี ยวขอ ง ได แ ก                

ฝายบริการ ฝายอาหารและเครื่องด่ืม ฝายการเงิน และฝายบริหาร อายุงานไม ตํ่ากวา 90 วัน                   

ท่ีสามารถเขาใจและสื่อสารดวยภาษาไทยไดโดยอางอิงจากหลักฐานการสมัครงานจํานวนท้ังสิ้น               

20 คน ลงวันท่ีสมัครต้ังแตวันท่ี 15 กันยายน พ.ศ.2558 เปนตนไป รานเสวย สาขาทามหาราช             

ต้ังอยูท่ีชั้น 2 อาคาร G โครงการทามหาราช ตรอกมหาธาตุ ถนนมหาราช แขวงพระบรมมหาราชวัง 

เขตพระนคร กรุงเทพมหานคร 10200 

 

3.2 เครื่องมือท่ีใชในการศึกษา 

  เครื่องมือท่ีใชในการศึกษานี้ แบงออกเปน แบบสอบถาม แบบตรวจสอบรายการ และแบบ

ประเมินตนเอง ซ่ึงมีรายละเอียดดังนี้ 

    3.2.1 แบบสัมภาษณ  

  เพ่ือศึกษาแผนการปฏิบัติงานท่ีเก่ียวของกับการใชความรูดานอาหารปลอดภัย

ของรานเสวย สาขาทามหาราช โดยการใชแบบสัมภาษณจํานวน 1 ชุด เปนขอคําถามเก่ียวกับ               



38 

 

แผนการปฏิบัติงานท่ีเก่ียวของกับการใชความรูดานอาหารปลอดภัยของรานเสวย สาขาทามหาราช           

มีท้ังหมด 3 ประเด็น ดังนี้ 1) แผนขั้นตอนการใหบริการ 2) แผนการปฏิบัติงาน ในครัวและบารน้ํา              

3) แผนการปฏิบัติงานดานการทําความสะอาด 

  3.2.2 แบบตรวจสอบรายการ  

  เพ่ือสํารวจความรูและความเขาใจในการปฏิบัติงานดานอาหารปลอดภัยของราน

เสวย สาขาทามหาราช โดยจะใชผูศึกษาจํานวน 2 คน และผูท่ีมีความรูและประสบการณดานอาหาร

ปลอดภัยจํานวน 1 คน รวมท้ังสิ้น 3 คน รวบรวมขอมูลดวยการสังเกตโดยขอคําถามมีลักษณะเปน

แบบตรวจสอบรายการ (check list) ท่ีเก่ียวกับความรูดานอาหารปลอดภัยของรานอาหารตามเกณฑ

มาตรฐานควบคุมคุณภาพพ้ืนฐานสุขลักษณะท่ัวไป (GMP : good manufacturing practice)             

ซ่ึงปรับมาจากแบบบันทึกการตรวจสถานท่ีผลิตอาหารของสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา 

กระทรวงสาธารณสุข โดยแบบตรวจสอบรายการ เรื่อง มาตรฐานการสุขาภิบาล (สําหรับผู ศึกษา) 

แบงออกเปน 9 ประเด็น รวมท้ังสิ้น 61 ขอ ดังนี้ 

     1) สถานท่ีรับประทานอาหารภายในหองปรับอากาศ จํานวน 11 ขอ 

    2) สถานท่ีรับประทานอาหารภายนอกอาคารและสถานท่ีใกลเคียงจํานวน 

9 ขอ 

     3) สถานท่ีเตรียมและปรุงอาหาร จํานวน 7 ขอ 

    4) เครื่องมือ เครื่องจักร ภาชนะและอุปกรณท่ีใช จํานวน 4 ขอ 

    5) การควบคุมคุณภาพอาหาร น้ําแข็งและเครื่องด่ืม จํานวน 6 ขอ 

    6) การบํารุงรักษาและทําความสะอาด จํานวน 12 ขอ 

    7) การบําบัดน้ําเสียและสิ่งปฏิกูล จํานวน 6 ขอ 

   8) ความสะอาดและสะดวกสบายของหองน้ํา จํานวน 2 ขอ 

    9) สุขอนามัยสวนบุคคล จํานวน 4 ขอ 

  เกณฑการใหคะแนนเทียบตา มเกณฑการยอมรับตามบัญชี แนบทายคําสั่ ง

คณะกรรมการอาหารและยาท่ี 840/2545 วิธีการพิจารณาประเมินผลการตรวจสถานท่ีผลิตอาหาร

ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับท่ี 193) พ.ศ.2543 และ (ฉบับท่ี 239) พ.ศ.2544 และนําคา

คะแนนท่ีไดมาแปรผลเปนคารอยละ (percentage) โดยการยอมรับผลการตรวจผานประเมินตองมี

คะแนนท่ีไดรวมแตละหัวขอไมนอยกวารอยละ 50 และตองไมพบขอบกพรองท่ีรุนแรง  

  3.2.3 แบบประเมินตนเอง  

  เรื่อง การปฏิบัติงานท่ีใชความรูและความเขาใจ ดานอาหารปลอดภัยของ

บุคลากรรานเสวย สาขาทามหาราช (สําหรับประชากรของการศึกษา) เพ่ือสํารวจความรูและความ

เขาใจในการปฏิบัติงานดานอาหารปลอดภัยของรานเสวย สาขาทามหาราชแบงออกเปน 4 สวน ดังนี้ 
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   3.2.3.1 สวนท่ี 1 ขอมูลท่ัวไปมีลักษณะเปนขอคําถามแบบตรวจสอบ

รายการ (check list) ประกอบดวย เพศ อายุ ระดับการศึกษา ตําแหนงงาน ระยะเวลาปฏิบัติงาน 

   3.2.3.2 สวนท่ี 2 แบบสอบถามมาตราสวนประเมินคา (rating scale) 

เรื่อง การปฏิบัติงานดานอาหารปลอดภัยของรานเสวย สาขาทามหาราช แบงออกเปน 9  ประเด็น

เดียวกับแบบตรวจสอบรายการแตเนื่องดวยรานเสวย สาขาทามหาราชไมมีหองน้ําสําหรับพนักงาน 

ทางผูศึกษาจึงตัดขอคําถามวาดวยเรื่องความสะอาดและความสะดวกสบายของหองน้ํา  จึงเหลือเพียง  

8 ประเด็นและมีขอคําถามรวมท้ังสิ้น 30 ขอดังนี้ 

    1) สถานท่ีรับประทานอาหารภายในและภายนอกหองปรับอากาศ     

สถานท่ีเตรียมและปรุงอาหารและบริเวณสถานท่ีใกลเคียง จํานวน 5 ขอ 

    2) เครื่องมือ เครื่องจักร ภาชนะและอุปกรณท่ีใช จํานวน 1 ขอ 

     3) การควบคุมคุณภาพอาหาร น้ําแข็งและเครื่องด่ืมจํานวน 7 ขอ 

    4) การบํารุงรักษาและทําความสะอาด จํานวน 9 ขอ  

    5) การบําบัดน้ําเสียและสิ่งปฏิกูล จํานวน 5 ขอ 

    6) สุขอนามัยสวนบุคคล จํานวน 3 ขอ และผูศึกษาไดกําหนด

ระดับความถี่ในการปฏิบัติเปน 5 ระดับดังนี้ 
  

               คะแนน                    ความถี่ในการปฏิบัติ 

   5   หมายถึง   มากท่ีสุด 

   4  หมายถึง   มาก 

   3  หมายถึง  ปานกลาง 

    2  หมายถึง  นอย  

   1  หมายถึง  นอยท่ีสุด 

 

    3.2.3.3 ส วน ท่ี 3 แบบสอบปลาย เปด เพ่ือศึกษาควา มคิดเห็น ของ

ประชากรท่ีมีตอการจัดการดานอาหารปลอดภัยของรานเสวย สาขาทามหาราช 

    1) รูจักหรือเขาใจความหมายของความปลอดภัยในอาหารหรือไม 

    2) เคยไดเขารับการอบรมดานการจัดการดานอาหารปลอดภัย

หรือไม 

    3) พบปญหาหรืออุปสรรคใดในการจัดการดานอาหารปลอดภัย 

    4) มีแนวคิดการจัดการดานอาหารปลอดภัยในอนาคตอยางไร 

   3.2.3.4 สวนท่ี 4 ขอเสนอแนะ 
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3.3 การสรางเครื่องมือท่ีใชในการศึกษา 

 ขั้นตอนการสรางแบบสัมภาษณ แบบตรวจสอบรายการ และแบบประเมินตนเองซ่ึงเปน

เครื่องมือในการศึกษาแนวทางการพัฒนารานอาหารดานอาหารปลอดภัย กรณีศึกษารานเสวย            

สาขาทามหาราช มีรายละเอียดดังนี้ 

  3.3.1 แบบสัมภาษณแผนการปฏิบัติงานท่ีเก่ียวของกับการใชความรูดานอาหาร

ปลอดภยัของรานเสวย สาขาทามหาราช 

  3.3.1.1 ศึกษาขอมูลท่ัวไปเก่ียวกับรานเสวย สาขาทามหาราช 

  3.3.1.2 กําหนดประเด็นขอคําถามออกเปน 3 ประเด็น ดังนี้  

  1) แผนขั้นตอนการใหบริการ   

   2) แผนการปฏิบัติงานในครัวและบารน้ํา  

  3) แผนการปฏิบัติงานดานทําความสะอาด 

  3.3.2 แบบตรวจสอบรายการ เรื่อง มาตรฐานการสุขาภิบาลสถานท่ีผลิตอาหาร และ 

แบบประเ มินตนเอง เรื่อง การปฏิบั ติงานท่ีใชความรูแ ละความเขาใจ ด านอาหา รปลอดภั ย            

ของบุคลากรรานเสวย สาขาทามหาราช 

  3.3.2.1 ศึกษาขอมูลท่ัวไปเก่ียวกับการกําหนดประชากรในการศึกษา 

   3.3.2.2 ศึกษา ขอแตกต างร ะหว างมาตร ฐานการควบ คุมคุณภา พพ้ืน ฐา น

สุขลักษณะท่ัวไป (GMP: good manufacturing practice) กับ เกณฑประเมิน Clean Food Good 

Taste ของสํานักสุขาภิบาลอาหารและน้ํา กรมอนามัย 

   3.3.2.3 สืบคนแบบประเมินหรือแบบสอบถามท่ีเก่ียวของจากแหลงท่ีนาเชื่อถือ

เพ่ือใชเปนเอกสารอางอิงในการสรางแบบสอบถามใหตรงตามวัตถุประสงคท่ีกําหนดไว 

   3.3.2.4 กําหนดประเด็นขอคําถามโดยพิจารณาจากขอมูลท่ีหามาได ไดแก 

มาตรฐานการควบคุมคุณภาพพ้ืนฐานสุขลักษณะท่ัวไป (GMP: good manufacturing practice) 

และ แบบบันทึกการตรวจสถานท่ีผลิตอาหาร (สํานักอาหาร สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา 

กระทรวงสาธารณสุข.  2555) โดยปรับใหเขากับลักษณะของประชากรและสอดคลองกับวัตถุประสงค 

  3.3.2.5 เม่ือรางขอคําถามครอบคลุมในทุกประเด็นท่ีสอดคลองตามวัตถุประสงค

แลวจึงจัดพิมพแบบสัมภาษณ แบบตรวจสอบรายการและแบบประเมินตนเองฉบับรางขึ้นและนําสง

อาจารยท่ีปรึกษาเพ่ือตรวจสอบคุณภาพเครื่องมือการศึกษาและขอคําแนะนําแตเนื่องจากคณะผู ศึกษา

ไดนําแบบบันทึกการตรวจสถานท่ีผลิต ซ่ึงเปนท่ียอมรับในระดับสากลมาปรับใหสอดคลองตาม

วัตถุประสงคท่ีกําหนด อาจารยท่ีปรึกษาจึงเห็นสมควรวาไมตองตรวจสอบความตรงเชิงเนื้อหาดวย

การหาคาดัชนีความสอดคลอง ( index of item-objective congruence: IOC) โดยผู เชี่ยวชาญ 
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จากนั้นจึงจัดทําแบบสัมภาษณ แบบตรวจสอบรายการ และ แบบประเมินตนเองฉบับสมบูรณแลวจึง

จัดทําสําเนาไว เพ่ือรอการเก็บขอมูลจากประชากรตอไป  

 

3.4 การเก็บรวบรวมขอมูลจากกลุมประชากร  

  3.4.1 ติดตอสํานักคณบดี คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร เพ่ือดําเนินการออกหนังสือขอความ

อนุเคราะหเขาเก็บขอมูลและสงไปยังบริษัท สตารโฮม จํากัด (รานเสวย สาขาทามหาราช) 

  3.4.2 เม่ือบริษัท สตารโฮม จํากัด ตอบรับใหความอนุเคราะหในการเขาเก็บขอมูลเรียบรอย

แลวผูศึกษาจึงจะดําเนินการครั้งท่ี 1 ในวันท่ี 17 - 20 ธันวาคม พ.ศ.2558 และ ครั้งท่ี 2 ในวันท่ี  

14 - 17 มกราคม พ.ศ.2559 ตามหนังสือเลขท่ี ศธ 0581.03/2647                           

  3.4.3 ผูศึกษาจะเก็บรวบรวมแบบสัมภาษณ แบบตรวจสอบรายการ และแบบประเมินตนเองท่ี

ไดจากการตอบคําถามท้ังสิ้นจํานวน 24 ชุด แบงออกเปน  

 1) แบบสัมภาษณ เรื่อง แผนการปฏิบัติงานท่ีเก่ียวของกับการใชความรูดานอาหาร

ปลอดภัยของรานเสวย สาขาทามหาราชจํานวน 1 ชุด 

 2) แบบตรวจสอบรายการ เรื่อง มาตรฐานการสุขาภิบาลสถานท่ีผลิตอาหาร (สําหรับผู

ศึกษา) จํานวน 3 ชุด 

 3) แบบประเมินตนเอง เรื่อง การปฏิบัติงานดานอาหารปลอดภัยของรานเสวย สาขาทา

มหาราช (สําหรับประชากรของการศึกษา) จํานวน 20 ชุดเพ่ือดําเนินการวิเคราะหขอมูลตอไป 

 

3.5 สถิติท่ีใชในการวิเคราะหขอมูล 

 การศึกษาครั้งนี้แบงการวิเคราะหขอมูลเปน 2 แบบ ไดแก การวิเคราะหขอมูลทางสถิติ

(statistical analysis) และการวิเคราะหเนื้อหา (content analysis) รายละเอียด ดังนี้ 

  3.5.1 การวิเคราะหขอมูลทางสถิติ (statistical analysis) (เทียนฉาย, 2553) 

   3.5.1.1 แบบตรวจสอบรายการ เรื่อง มาตรฐานการสุขาภิบาลสถานท่ีผลิต

อาหาร (สําหรับผูศึกษา) สวนท่ี 1 แบบตรวจสอบรายการขอคําถามเก่ียวกับมาตรฐานการสุขาภิบาล          

สถานท่ีผลิตอาหารใชกา รคิดคะแนน เฉล่ียแบบถว งน้ําหนัก (weight mean) และคารอยละ 

(percentage)  

   คะแนนเฉลี่ยแบบถวงน้ําหนัก (weight mean) 

                                     wx̄ =
∑ Xi

n
i=1

∑ Wi
n
i=1

  

 

                              wx̄    คือ   คะแนนเฉลี่ยแบบถวงน้ําหนัก 
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                              ΣXi  คือ    ผลรวมคะแนนเฉลี่ยท่ีได 

                              ΣWi    คือ   ผลรวมของคาน้ําหนักคะแนน 

     

  คารอยละ (percentage) 

คารอยละของคะแนนแตละหัวขอ = 
ƒ×100

N
 

 

                              ƒ  คือ  คะแนนท่ีได 

                              N  คือ  คะแนนรวมในแตละหัวขอ 

  

  3.5.1.2 แบบประเมินตนเอง เรื่อง การปฏิบัติงานดานอาหารปลอดภัยของราน

เสวย สาขาทามหาราช (สําหรับประชากรของการศึกษา)  

  1) สวนท่ี 1 ขอมูลท่ัวไปเปนขอคําถามเก่ียวกับเพศ อายุ ระดับการศึกษา             

ตําแหนงงาน ระยะเวลาปฏิบัติงานใชการแจกแจง (frequency) และ คารอยละ (percentage) 

 

   คารอยละ (percentage) 

 รอยละ (%) = 
ƒ×100

N
 

 

  ƒ  คือ  จํานวนขอมูล (ความถี่) ท่ีตองการนํามาหาคารอยละ 

                     N  คือ จํานวนขอมูลท้ังหมด 

                                

  2) สวนท่ี 2 มาตราสวนประเมินคา (rating scale) เปนขอคําถามเก่ียวกับ

การปฏิบัติงานดานอาหารปลอดภัยของรานเสวย สาขาทามหาราช ใชการการแจกแจง (frequency) 

คารอยละ (percentage) คาเฉลี่ย (mean) และคาสวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (standard deviation) 

   

  คารอยละ (percentage) 

รอยละ (%) =
ƒ×100

N
 

 

                              ƒ คือ  จํานวนขอมูล (ความถี่) ท่ีตองการนํามาหาคารอยละ 

                              N      คือ จํานวนขอมูลท้ังหมด 
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   คาเฉลี่ย (mean) 

x̄ =
Σx

N
 

 

  x ̅       คือ  คาเฉลี่ย 

                                Σx  คือ  ผลรวมของจํานวนท้ังหมด 

                                N    คือ  จํานวนขอมูลท้ังหมด 

 

 

   คาสวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (Standard Deviation)  

 

      S.D. = 
�N Σ x2  -(Σx)2

N(N-1)
 

 

  S.D.   คือ  คาสวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 

   N    คือ  จํานวนขอมูลท้ังหมด 

                                Σx2  คือ   ผลรวมของคะแนนแตละตัวยกกําลังสอง 

                                (Σx) 2    คือ   ผลรวมของคะแนนท้ังหมดยกกําลังสอง 

  

 3.5.2 การวิเคราะหเนื้อหา (content analysis)  

   3.5.2.1 แบบสัมภาษณแผนการปฏิบัติงานท่ีเก่ียวของกับการใชความรูดาน

อาหารปลอดภัยของรานเสวย สาขาทามหาราช 

  3.5.2.2 สวนท่ี 2 ขอเสนอแนะของแบบตรวจสอบรายการ เรื่อง มาตรฐานการ

สุขาภิบาลสถานท่ีผลิตอาหาร  (สําหรับผูศึกษา)  

  3.5.2.3 สวนท่ี 3 แบบสอบปลายเปดเพ่ือศึกษาความคิดเห็นของประชากรท่ีมีตอ

การจัดการดานอาหารปลอดภัยของรานเสวย สาขาทามหาราชและสวนท่ี 4 ขอเสนอแนะของ แบบ

ประเมินตนเอง เรื่อง การปฏิบัติงานดานอาหารปลอดภัยของรานเสวย  สาขาทามหาราช (สําหรับ

ประชากรของการศึกษา) ใชการแจกแจง (frequency) แลวจึงนํามาสรุปดวยการบรรยาย 

   3.5.2.4 นําผลการศึกษาท่ีไดมาสรุปและอภิปรายผลซ่ึงจะกลาวในบทท่ี 4  

 



 

บทที่ 4 

ผลการวิเคราะหขอมูล และอภิปรายผล 

 
 การศึกษาเรื่องแนวทางการพัฒนารานอาหารดานอาหารปลอดภัย กรณีศึกษารานเสวย        

สาขาทามหาราชเปนการศึกษาเชิงปฏิบัติโดยผูศึกษาดําเนินการศึกษาแผนการปฏิบัติงานท่ีเก่ียวของกับ

การใชความรูดานอาหารปลอดภัยรวมท้ังสํารวจความรูและความเขาใจในการปฏิบัติงานดานอาหาร

ปลอดภัยของรานเสวย สาขาทามหาราชเพ่ือนําผลการศึกษาท่ีไดมาศึกษาปจจัยท่ีมีผลตอการพัฒนา

ดานอาหารปลอดภัยของรานเสวย สาขาทามหาราชโดยมีการแบงการวิเคราะหขอมูลการแปล

ความหมายและการนําเสนอในรูปตารางประกอบคําอธิบายมีลําดับการนําเสนอดังนี้  

 

 4.1 ผลการสัมภาษณ เรื่อง แผนการปฏิบัติงานท่ีเก่ียวของกับการใชความรูดานอาหารปลอดภัย

ของรานเสวย สาขาทามหาราช 

 4.2 ผลการวิเคราะหแบบตรวจสอบรายการ เรื่อง มาตรฐานการสุขาภิบาลสถานท่ีผลิตอาหาร 

(สําหรับผูศึกษา) 

 4.3 ผล วิเคร าะหแบบประเมินตนเอง เรื่อง  การปฏิบัติง านท่ีใชควา มรูและความเขาใจ           

ดานอาหารปลอดภัยของบุคลากรรานเสวย สาขาทามหาราช (สําหรับประชากรของการศึกษา) 

 4.4 ผลการอภิปรายแบบสอบถามปลายเปดและขอเสนอแนะ 

  4.5 อภิปรายผล 

 

 และผูศึกษาไดกําหนด สัญลักษณและอักษรยอในการวิเคราะหขอมูลดังนี้ 

   N แทน  จํานวนผูตอบแบบประเมินตนเอง 

                    x̄     แทน คาคะแนนเฉลี่ย 

   S.D. แทน คาสวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
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4.1 ผลการสัมภาษณ เรื่อง แผนการปฏิบัติงานท่ีเก่ียวของกับการใชความรูดานอาหาร

ปลอดภัยของรานเสวย สาขาทามหาราช  

 โดยผูศึกษาไดทําการสัมภาษณ คุณสัจจา จุนถาวร,ผูจัดการเขตรานเสวย สาขาทามหาราชไดผล

การสัมภาษณตามประเด็นท่ีกําหนดไวดังนี้ 

  

 1) แผนขั้นตอนการใหบริการ 

พนักงานกลาวตอนรับลูกคา 
 

                  ลูกคาแจงจํานวนแกพนักงาน            รอคิว 
 

พนักงานพาไปท่ีโตะ 
 

พนักงานนําเสนอรายการอาหาร/รับรายการอาหาร 
 

สงตนฉบับรายการอาหารท่ีพนักงานเก็บเงิน 
 

พนักงานตรวจสอบคุณภาพอาหาร/เครื่องด่ืม 
 

พนักงานบริการอาหารใหลูกคา 
 

พนักงานตักขาว/เติมน้ําใหลูกคา 
 

                                   เก็บจานท่ีไมไดใชแลวออกจากโตะ        บริการของหวาน (กรณีท่ีสั่ง) 
 

เม่ือลูกคาเรียกเก็บเงินใหถามลูกคาวามีบัตรสมาชิกหรือไม 
 

นําใบเสร็จใหลูกคาตรวจความเรียบรอยและรับเงินสดหรือบัตรแทนเงินสดจากลูกคา 
 

นําเงินสดหรือบัตรแทนเงินสดมาทอนใหลูกคา 
 

พนักงานกลาวขอบคุณลูกคา 

 

แผนภูมิท่ี 4.1 แผนขั้นตอนการใหบริการ 
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 2) แผนการปฏิบัติงานในครัวและบารน้ํา 

 

    เปดครัว/จัดเก็บอุปกรณท่ีตกคางจากวันกอน 

 

       รับและตรวจสอบคุณภาพวัตถุดิบท่ีมาจากตลาด ครัวกลาง รานวัตถุดิบทะเล และอ่ืนๆ ฯลฯ 

 

                    เตรียมอาหาร 

 

 

       เนื้อสัตว                        ผัก           ผลไม 

  1.ลางดวยน้ําไหลผาน         1.ลาง   1.ตัดแตง/ปอก/หั่น 

  2.หั่น                          2.ตัดสวนท่ีเนาเสียและกินไมไดออก 2.เก็บเขาภาชนะ 

   3.เก็บเขาภาชนะ           3.ปอก/หั่น 

             4.เก็บเขาภาชนะ 

 

 

 

      เก็บแชเย็นท่ีอุณหภูมิ____C   เก็บแชแข็งท่ีอุณหภูมิ____C         หุง ตม ปรุงท่ีอุณหภูมิ____C 

 

          บริการ                               ละลาย                    ท้ิงใหเย็น    บริการ    อุนรอน 

     

                                                       บริการ                อุนรอน                บริการ 

 

                                                                               บริการ 

 

แผนภูมิท่ี 4.2 แผนขั้นตอนการปฏิบัติงานในครัวและบารน้ํา 

  

 3) แผนการปฏิบัติงานดานทําความสะอาด 

  ไมมี 
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4.2 ผลการวิเคราะหแบบตรวจสอบรายการ เรื่อง มาตรฐานการสุขาภิบาลสถานท่ีผลิต

อาหาร (สําหรับผูศึกษา)  

 โ ดยผู ศึ กษา ได ตอบข อ คํ า ถ า มด วยก า รสั ง เกต และเ ก็บภา พ โดย ให ค ะแนน เ ทีย บ                        

ตามเกณฑ กา รยอมรั บตามบัญชีแนบท าย คํา สั่งคณะกร รมกา รอา หา รและยาท่ี  8 40 /2 54 5                 

วิธีกา รพิจ ารณาประเมินผลการตรวจสถานท่ีผลิตอาหา รตา มประกา ศกร ะทร วงสาธา รณสุ ข                              

(ฉบับท่ี 193) พ.ศ.2543 และ (ฉบับท่ี 239) พ.ศ.2544 โดยการยอมรับผลการตรวจผานประเมินตองมี

คะแนนท่ีไดรวมแตละหัวขอไมนอยกวารอยละ 50 และตองไมพบขอบกพรองท่ีรุนแรง  

 

ตารางท่ี 4.1 ผลการวิเคราะหแบบตรวจสอบรายการ เรื่อง มาตรฐานการสุขาภิบาลสถานท่ีผลิตอาหาร  

  ดานสถานท่ีรับประทานอาหารภายในหองปรับอากาศ 
 

 

ขอมูลท่ีตรวจสอบ 
คา 

นํ้าหนัก 

คะแนน 

เต็ม 

คะแนน 

ท่ีได 

1. สะอาด มีระเบียบ  0.5 1.0 0.75 

2. โตะ เกาอ้ี สะอาด แข็งแรง มีระเบียบ 0.5 1.0 1.00 

3. พ้ืน ผนังและเพดาน 

   3.1 พ้ืนคงทน เรียบ ทําความสะอาดงาย 0.25 0.5 0.38 

   3.2 ผนังคงทน เรียบ ทําความสะอาดงาย 0.25 0.5 0.25 

   3.3 เพดานคงทน เรียบ ทําความสะอาดงายรวมท้ังอุปกรณ

ท่ียึดติดอยูดานบนไมกอใหเกิดอันตรายหรือการปนเปอน 
0.25 0.5 0.25 

4. มีแสงสวางท่ีเพียงพอ 0.75 1.5 0.75 

5. มีการระบายอากาศท่ีดีมีเครื่องดูดอากาศและติด

เครื่องหมาย “หามสูบบุหรี่” 
0.25 0.5 0.00 * 

6. มีเครื่องดักจับแมลงหรือมาตรการการปองกันการปนเปอน

จากสัตวและแมลง 
0.5 1.0 0.50 

7. ไมมีการสะสมสิ่งของท่ีไมใชแลว 0.5 1.0 0.88 

8. ไมมีการสะสมของสิ่งปฏิกูล 0.5 1.0 1.00 

9. ไมมีฝุนควันมากผิดปกติ 0.5 1.0 0.75 

10. ไมมีวัตถุอันตราย 0.5 1.0 1 

11. ไมมีคอกปศุสัตวหรือสถานท่ีเลี้ยงสัตว 0.5 1.0 0.25 * 
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ตารางท่ี 4.1 (ตอ) ผลการวิเคราะหแบบตรวจสอบรายการ เรื่อง มาตรฐานการสุขาภิบาลสถานท่ีผลิต 

  อาหาร ดานสถานท่ีรับประทานอาหารภายในหองปรับอากาศ 
 

 

 จา กตา รา ง ท่ี 4.1  พบวา มาตรฐา นกา รสุ ขา ภิ บา ลสถา นท่ีผลิ ตอา หาร ของรา น เสวย                   

สาขาทามหาราชดานสถานท่ีรับประทานอาหารภายในหองปรับอากาศมีคะแนนรวม 8.51 คะแนนจาก

คะแนนเต็ม 13 คะแนน คิดเปนรอยละ 65.46 โดยภาพรวมถือวาผานเกณฑมาตรฐานรอยละ 50 แตยัง

มีบางขอท่ีไมผานมีท้ังสิ้น 26 ขอ ไดแก ขอท่ี 5 มีการระบายอากาศท่ีดีเครื่องดูดอากาศและติด

เครื่องหมายหามสูบบุหรี่ (0.13) และ ขอท่ี 11 ไมมีคอกปศุสัตวหรือสถานท่ีเลี้ยงสัตว (0.25) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ขอมูลท่ีตรวจสอบ 
คา

นํ้าหนัก 

คะแนน

เต็ม 

คะแนน 

ท่ีได 

12. ไมมีน้ําขังแฉะและสกปรก 0.5 1.0 0.75 

รวม 13 8.51 

หมายเหตุ ขอท่ีมีเครื่องหมาย * เปนขอท่ีคะแนนไมผานเกณฑรอยละ 50 
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ตารางท่ี 4.2 ผลการวิเคราะหแบบตรวจสอบรายการ เรื่อง มาตรฐานการสุขาภิบาลสถานท่ีผลิตอาหาร  

    ดานสถานท่ีรับประทานอาหารภายนอกอาคาร (outdoor) และสถานท่ีใกลเคียง 
 

 

 จา กตา รา ง ท่ี 4.2  พบวา มาตรฐา นกา รสุ ขา ภิ บา ลสถา นท่ีผลิ ตอา หาร ของรา น เสวย                                

สาขาทามหาราชดานสถานท่ีรับประทานอาหารภายนอกอาคาร (outdoor) และสถานท่ีใกลเคียง                   

มีคะแนนรวม 6.25 คะแนนจากคะแนนเต็ม 11 คะแนน คิดเปนรอย 56.82 โดยภาพรวมถือวาผาน

เกณฑมาตรฐานรอยละ 50 แตยังมีบางขอท่ีไมผานเกณฑมาตรฐานรอยละ 50 จํานวนท้ังสิ้น 2 ขอ 

ไดแก ขอท่ี 1 สะอาด มีระเบียบ พ้ืน ผนัง (0.38) และขอท่ี 3.3) เพดานคงทน เรียบ ทําความสะอาด

งาย รวมท้ังอุปกรณท่ียึดติดอยูดานบนไมกอใหเกิดอันตรายหรือการปนเปอน (0.18) 

 

 

 

ขอมูลท่ีตรวจสอบ 
คา

นํ้าหนัก 

คะแนน

เต็ม 

คะแนน 

ท่ีได 

1. สะอาด มีระเบียบ  0.5 1.0 0.38* 

2. โตะ เกาอ้ี สะอาด แข็งแรง มีระเบียบ 0.5 1.0 0.25 

3. พ้ืน ผนังและเพดาน    

   3.1 พ้ืนคงทน เรียบ ทําความสะอาดงาย 0.25 0.5 0.25 

   3.2 ผนังคงทน เรียบ ทําความสะอาดงาย 0.25 0.5 0.25 

   3.3 เพดานคงทน เรียบ ทําความสะอาดงายรวมท้ังอุปกรณ

ท่ียึดติดอยูดานบนไมกอใหเกิดอันตรายหรือการปนเปอน 
0.25 0.5 0.13* 

4. มีแสงสวางท่ีเพียงพอ 0.75 1.5 0.75 

5. ไมมีการสะสมของสิ่งปฏิกูล 0.5 1.0 0.75 

6. ไมมีฝุนควันมากผิดปกติ 0.75 1.0 0.75 

7.ไมมีวัตถุอันตราย 0.5 1.0 0.50 

8. ไมมีคอกปศุสัตวหรือสถานท่ีเลี้ยงสัตว 0.5 1.0 1.00 

9. ไมมีน้ําขังแฉะและสกปรก 0.5 1.0 1.00 

10. มีทอหรือทางระบายน้ําเพ่ือระบายน้ําท้ิง 0.5 1.0 0.38 

รวม 11 6.25 

หมายเหตุ ขอท่ีมีเครื่องหมาย * เปนขอท่ีคะแนนไมผานเกณฑรอยละ 50 
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ตารางท่ี 4.3 ผลการวิเคราะหแบบตรวจสอบรายการ เรื่อง มาตรฐานการสุขาภิบาลสถานท่ีผลิตอาหาร  

    ดานสถานท่ีเตรียมและปรุงอาหาร 
 

 

 จา กตา รา ง ท่ี 4.3  พบวา มาตรฐา นกา รสุ ขา ภิ บา ลสถา นท่ีผลิ ตอา หาร ของรา น เสวย                    

สาขาทามหาราชดานสถานท่ีเตรียมและปรุงอาหาร มีคะแนนรวม 2.76 คะแนนจากคะแนนเต็ม 10 

คะแนน คิดเปนรอย 27.6 คือไมผานเกณฑมาตรฐานรอยละ 50 ท้ังภาพรวมและมีบางขอท่ีผานเกณฑ

มาตรฐาน โดยขอท่ีไมผานเกณฑมาตรฐานรอยละ 50 จํานวนท้ังสิ้น 6 ขอ ไดแก ขอท่ี 1 มีพ้ืนท่ีเพียงพอ

ตอการผลิตและการทํางาน, ขอท่ี 2 มีการแบงแยกพ้ืนท่ีการผลิตเปนสัดสวนเพ่ือปองกันการปนเปอน

ขาม, ขอท่ี 5 มีการระบายอากาศท่ีเหมาะสมสําหรับการปฏิบัติงาน, ขอท่ี 6 มีเครื่องดักจับแมลงหรือ

มาตรการการปองกันการปนเปอนจากสัตวและแมลงและขอท่ี 7 ไมมีสิ่งของท่ีไมใชแลวหรือไมเก่ียวของ

กับการผลิตอยูในบริเวณท่ีผลิต 

ขอมูลท่ีตรวจสอบ 
คา

นํ้าหนัก 

คะแนน

เต็ม 

คะแนน 

ท่ีได 

1. มีพ้ืนท่ีเพียงพอตอการผลิตและการทํางาน 0.75 1.5 0.50* 

2. มีการแบงแยกพ้ืนท่ีการผลิตเปนสัดสวนเพ่ือปองกันการ

ปนเปอนขาม 
1.0 2.0 0.25* 

3. พ้ืน ผนังและเพดาน 

   3.1 พ้ืนคงทน เรียบ ทําความสะอาดงายมีความลาดเอียง

เพียงพอ 
0.25 0.5 0.38 

   3.2 ผนังคงทน เรียบ ทําความสะอาดงาย 0.25 0.5 0.38 

   3.3 เพดานคงทน เรียบ ทําความสะอาดงายรวมท้ังอุปกรณ 

ท่ียึดติดอยูดานบนไมกอใหเกิดอันตรายหรือการปนเปอน  
0.25 0.5 0.25 

4. มีแสงสวางเพียงพอสําหรับการปฏิบัติงาน 0.5 1 0.5 

5. มีการระบายอากาศท่ีเหมาะสมสําหรับการปฏิบัติงาน 0.25 0.5 0.00* 

6. มีเครื่องดักจับแมลงหรือมาตรการการปองกันการปนเปอน

จากสัตวและแมลง 
1.0 2.0 0.00* 

7. ไมมีสิ่งของท่ีไมใชแลวหรือไมเก่ียวของกับการผลิตอยูใน

บริเวณท่ีผลิต 
0.75 1.5 0.50* 

รวม 10 2.76* 

หมายเหตุ ขอท่ีมีเครื่องหมาย * เปนขอท่ีคะแนนไมผานเกณฑรอยละ 50 
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ตารางท่ี 4.4 ผลการวิเคราะหแบบตรวจสอบรายการ เรื่อง มาตรฐานการสุขาภิบาลสถานท่ีผลิตอาหาร  

    ดานเครื่องมือ เครื่องจักร ภาชนะและอุปกรณท่ีใช 
 

 

 จา กตา รา ง ท่ี 4.4  พบวา มาตรฐา นกา รสุ ขา ภิ บา ลสถา นท่ีผลิ ตอา หาร ของรา น เสวย                    

สาขาทามหาราชดานเครื่องมือ เครื่องจักร ภาชนะและอุปกรณท่ีใชมีคะแนนรวม 7 คะแนนจากคะแนน

เต็ม 8 คะแนน คิดเปนรอย 87.50 โดยผานเกณฑมาตรฐานรอยละ 50 ทุกหัวขอ 

 

 

 

 

 

 

 

 

ขอมูลท่ีตรวจสอบ 
คา

นํ้าหนัก 

คะแนน

เต็ม 

คะแนน 

ท่ีได 

1. การออกแบบ 

      1.1 ทําดวยวัสดุผิวเรียบ ไมเปนสนิม ไมเปนพิษ ทนตอ

การกัดกรอน 
1.0 2.0 2 

      1.2 รอยตอเรียบไมเปนท่ีสะสมของเชื้อจุลินทรีย 0.5 1.0 1 

      1.3 งายแกการทําความสะอาด 0.5 1.0 1 

2. การติดต้ัง 

      2.1 ถูกตองเหมาะสมกับสถานท่ีและการใชงาน 0.5 1.0 0.5 

      2.2 อยูในตําแหนงท่ีทําความสะอาดงาย 0.5 1.0 0.5 

3. พ้ืนผิวหรือโตะปฏิบัติงานท่ีสัมผัสอาหารทําดวยวัสดุเรียบ 

ไมเปนสนิม ไมเปนพิษ ทนตอการกัดกรอน ทนตอความรอน

และอยูสูงจากพ้ืนไมตํ่ากวา 60 ซม. 

0.5 1.0 1 

4. จํานวนเพียงพอตอการใชงาน 0.5 1.0 1 

รวม 8 7 

หมายเหตุ ขอท่ีมีเครื่องหมาย * เปนขอท่ีคะแนนไมผานเกณฑรอยละ 50 



53 

 

ตารางท่ี 4.5 ผลการวิเคราะหแบบตรวจสอบรายการ เรื่อง มาตรฐานการสุขาภิบาลสถานท่ีผลิตอาหาร  

    ดานการควบคุมคุณภาพอาหาร น้ําแข็งและเครื่องด่ืม 
 

 

ขอมูลท่ีตรวจสอบ 
คา

นํ้าหนัก 

คะแนน

เต็ม 

คะแนน 

ท่ีได 

1. วัตถุดิบ สวนผสมตางๆ และภาชนะบรรจุ    

    1.1 มีการคัดเลือก 0.5 1.0 0.75 

    1.2 มีการลางทําความสะอาดอยางเหมาะสมในบา ง

ประเภทท่ีจําเปน 
0.5 1.0 1.0 

    1.3 มีการเก็บรักษาอยางเหมาะสม 0.5 1.0 0.75 

2. ในระหวางการผลิตอาหารมีการดําเนินขนยายวัตถุดิบ 

สวนผสม ภาชนะบรรจุ และบรรจุภัณฑในลักษณะท่ีไมเกิด

การปนเปอน 

2.0 4.0 1.25* 

3. น้ําแข็งท่ีสัมผัสอาหารและเครื่องด่ืม    

    3.1  มีคุณภาพเป นไปตา มมาตรฐานของกระทร วง

สาธารณสุข 
1.0 2.0 1.0 

    3.2 มีการขนยาย การเก็บรักษา และการนําไปใชในสภาพ

ถูกสุขลักษณะ 
0.5 1.0 0.25* 

4. ไอน้ําท่ีสัมผัสอาหารในกระบวนการผลิต    

    4.1 มีคุณภาพเป นไปตา มมาตร ฐานของกร ะทร วง

สาธารณสุข 
0.5 1.0 0.50 

    4.2 มีการขนยาย การเก็บรักษา และการนําไปใชในสภาพ

ถูกสุขลักษณะ 
0.5 1.0 0.5 

5. น้ําท่ีสัมผัสกับอาหารในกระบวนการผลิต    

    5.1 มีคุณภาพเป นไปตา มมาตรฐานของกระทร วง

สาธารณสุข 
1.0 2.0 1.00 

    5.2 มีการขนยาย การเก็บรักษา และการนําไปใชในสภาพ

ถูกสุขลักษณะ 
1.0 2.0 1.00 
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ตารางท่ี 4.5 (ตอ) ผลการวิเคราะหแบบตรวจสอบรายการ เรื่อง มาตรฐานการสุขาภิบาลสถานท่ีผลิต 

                 อาหาร ดานการควบคุมคุณภาพอาหาร น้ําแข็งและเครื่องด่ืม  
 

 

 จา กตา รา ง ท่ี 4.5  พบวา มาตรฐา นกา รสุ ขา ภิ บา ลสถา นท่ีผลิ ตอา หาร ของรา น เสวย                    

สาขาทามหาราชดานการควบคุมคุณภาพอาหาร น้ําแข็งและเครื่องด่ืมมีคะแนนรวม 14.75 คะแนนจาก

คะแนนเต็ม 30 คะแนน คิดเปนรอย 49.17 คือไมผานเกณฑมาตรฐานรอยละ 50 ท้ังภาพรวมและมีบาง

ขอท่ีผานเกณฑมาตรฐาน โดยขอท่ีไมผานเกณฑมาตรฐานรอยละ 50  มีจํานวนท้ังสิ้น 3 ขอ ไดแก ขอท่ี 

2 ในระหวางการผลิตอาหารมีการดําเนินขนยายวัตถุดิบ สวนผสม ภาชนะบรรจุ และบรรจุภัณฑใน

ลักษณะท่ีไมเกิดการปนเปอน, ขอท่ี 6.1) มีการควบคุมการผลิตอยางเหมาะสมและ 6.5) มีการ

ตรวจสอบวิเคราะหคุณภาพของผลิตภัณฑตามมาตรฐานและเก็บบันทึกไวอยางนอย 2 ป 

 

 

 

 

 

 

ขอมูลท่ีตรวจสอบ 
คา

นํ้าหนัก 

คะแนน

เต็ม 

คะแนน 

ท่ีได 

6. ผลิตภัณฑ    

    6.1 มีการควบคุมการผลิตอยางเหมาะสม 2.0 4.0 1.00* 

    6.2 มีการคัดแยกหรือทําลายผลิตภัณฑท่ีไมไดคุณภาพ 0.5 1.0 1.25 

    6.3 มีการเก็บรักษาอยางเหมาะสม 0.5 1.0 0.50 

    6.4 มีการขนสงในลักษณะท่ีปองกันการปนเปอนและการ

เสื่อมสลาย 
1.0 2.0 1.25 

    6.5 มีการตรวจสอบวิเคราะหคุณภาพของผลิตภัณฑตาม

มาตรฐานและเก็บบันทึกไวอยางนอย 2 ป 
1.5 3.0 0.50* 

    6.6 มีการบันทึกแสดงชนิดและปริมาณการผลิตประจํา วัน

และเก็บบันทึกไวอยางนอย 2 ป 
1.5 3.0 2.25 

รวม 30 14.75* 

หมายเหตุ ขอท่ีมีเครื่องหมาย * เปนขอท่ีคะแนนไมผานเกณฑรอยละ 50 
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ตารางท่ี 4.6 ผลการวิเคราะหแบบตรวจสอบรายการ เรื่อง มาตรฐานการสุขาภิบาลสถานท่ีผลิตอาหาร  

    ดานการบํารุงรักษาและทําความสะอาด 
 

 

 

ขอมูลท่ีตรวจสอบ 
คา

นํ้าหนัก 

คะแนน

เต็ม 

คะแนน 

ท่ีได 

1. สถานท่ีอยูในสภาพท่ีสะอาด มีวิธีการหรือมาตรการดูแล

ทําความสะอาดอยางสมํ่าเสมอ 
1 2.0 1.25 

2. เครื่องมือ เครื่องจักรภาชนะและอุปกรณท่ีเก่ียวของกับ

การผลิตมีการทําความสะอาดกอนและหลังปฏิบัติงาน 
1 2.0 1.0 

3. เครื่องมือ เครื่องจักรภาชนะและอุปกรณท่ีสัมผัสอาหารมี

การทําความสะอาดอยางสมํ่าเสมอ 
1 2.0 1.0 

4. มีการเก็บอุปกรณท่ีทําความสะอาดแลวใหเปนสัดสวนและ

อยูในสภาพท่ีเหมาะสม รวมถึงไมปนเปอนจากจุลินทรีย              

ฝุนละอองและอ่ืนๆ 

1 2.0 0.00* 

5. การลําเลียงขนสงภาชนะและอุปกรณท่ีทําความสะอาด

แลวอยูในลักษณะท่ีปองกันการปนเปอนจากภายนอกไดดี 
0.5 1.0 0.00* 

6. เครื่องมือ เครื่องจักรภาชนะและอุปกรณมีการบํารุงรักษา

ใหอยูในสภาพใชงานไดอยางมีประสิทธิภาพสมํ่าเสมอ 
1 2.0 1.0 

7. มีการเก็บการเคมีทําความสะอาดหรือสารเคมีอ่ืนๆท่ี

เก่ียวของกับการรักษาสุขลักษณะแยกใหเปนสัดสวนและ

ปลอดภัยและมีชื่อแสดง 

1 2.0 1.0 

8. วิธีการลางภาชนะและอุปกรณ    

    8.1 ลางภาชนะอุปกรณดวยวิธี 3 ขั้นตอน(ลางดวยน้ํายา

ลางจานแลวลางดวยน้ําสะอาด 2 ครั้ง)   
0.5 1.0 1 

    8.2 ลางดวยน้ําไหลผาน 2.0 4.0 4 

    8.3 ลางดวยเครื่องลางจานอัตโนมัติ 1.0 2.0 2 

9. อุปกรณการลางตองวางสูงจากพ้ืนอยางนอย 60 ซม.               

(วัดจากขอบบนภาชนะ) 
0.75 1.5 0.75 
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ตารางท่ี 4.6 (ตอ) ผลการวิเคราะหแบบตรวจสอบรายการ เรื่อง มาตรฐานการสุขาภิบาลสถานท่ีผลิต 

           อาหาร ดานการบํารุงรักษาและทําความสะอาด 
 

 

 จา กตา รา ง ท่ี 4.6  พบวา มาตรฐา นกา รสุ ขา ภิ บา ลสถา นท่ีผลิ ตอา หาร ของรา น เสวย                 

สาขาทามหาราชดานการบํารุงรักษาและทําความสะอาดมีคะแนนรวม 13.75 คะแนนจากคะแนนเต็ม 

25 คะแนน คิดเปนรอย 55 ภาพรวมถือวาผานเกณฑมาตรฐานรอยละ 50 แตยังมีบางขอท่ีไมผาน

เกณฑมาตรฐานรอยละ 50 จํานวนท้ังสิ้น 4 ขอ ไดแก ขอท่ี 4 มีการเก็บอุปกรณท่ีทําความสะอาดแลว

ใหเปนสัดสวนและอยูในสภาพท่ีเหมาะสม รวมถึงไมปนเปอนจากจุลินทรีย ฝุนละอองและอ่ืนๆ, ขอท่ี 5 

การลําเลียงขนสงภาชนะและอุปกรณท่ีทําความสะอาดแลว อยูในลักษณะท่ีปองกันการปนเปอนจาก

ภายนอกไดดี, ขอท่ี 10 ภาชนะอุปกรณท่ีลางทําความสะอาดแลวไมใชผาเช็ดและ ขอท่ี 12 พ้ืนท่ีลางทํา

ความสะอาดภาชนะอุปกรณแยกเปนสัดสวนจากบริเวณอ่ืน 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ขอมูลท่ีตรวจสอบ 
คา

นํ้าหนัก 

คะแนน

เต็ม 

คะแนน

ท่ีได 

10. ภาชนะอุปกรณท่ีลางทําความสะอาดแลวไมใชผาเช็ด 0.75 1.5 0.00* 

11. ภาชนะท่ีทําความสะอาดแลวตองผานการฆาเชื้อดวย

ความรอนสารเคมี หรือวิธีอ่ืน ๆ ท่ีเหมาะสม 
0.5 1.0 0.50 

12. พ้ืนท่ีลางทําความสะอาดภาชนะอุปกรณแยกเปนสัดสวน

จากบริเวณอ่ืน 
0.5 1.0 0.25* 

รวม 25 13.75 

หมายเหตุ ขอท่ีมีเครื่องหมาย * เปนขอท่ีคะแนนไมผานเกณฑรอยละ 50 
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ตารางท่ี 4.7 ผลการวิเคราะหแบบตรวจสอบรายการ เรื่อง มาตรฐานการสุขาภิบาลสถานท่ีผลิตอาหาร  

    ดานการบําบัดน้ําเสียและสิ่งปฏิกูล 
 

 

 จา กตา รา ง ท่ี 4.7  พบวา มาตรฐา นกา รสุ ขา ภิ บา ลสถา นท่ีผลิ ตอา หาร ของรา น เสวย                   

ส า ข า ท า ม หา ร า ช ด า นกา รบํ า บั ดน้ํ า เสี ย แ ละ สิ่ งป ฏิ กู ล มี คะ แนน ร ว ม 7  ค ะแ นน จ า ก                             

คะแนนเต็ม 12 คะแนน คิดเปนรอย 58.33 โดยภาพรวมถือวาผานเกณฑมาตรฐานรอยละ 50 แตยังมี

บางขอท่ีไมผานเกณฑมาตรฐานรอยละ 50 จํานวนท้ังสิ้น 2 ขอ ไดแก ขอท่ี 2 มีภาชนะสําหรับใสขยะ

พรอมฝาปดและต้ังอยูในท่ีท่ีเหมาะสมและเพียงพอ และ ขอท่ี 3 มีวิธีการกําจัดขยะท่ีเหมาะสม 

 

 

 

 

 

 

 

ขอมูลท่ีตรวจสอบ 
คา

นํ้าหนัก 

คะแนน

เต็ม 

คะแนน 

ท่ีได 

1. น้ําท่ีใชภายในสถานท่ีผลิตเปนน้ําสะอาด 1.0 2.0 1.5 

2. มีภา ชนะสําหรับ ใสขยะพรอมฝาปดและต้ังอยูในท่ี ท่ี

เหมาะสมและเพียงพอ 
1.0 2.0 0.00* 

3. มีวิธีการกําจัดขยะท่ีเหมาะสม  0.75 1.5 0.5* 

4. การจัดการระบายน้ําท้ิงและสิ่งโสโครก 1.5 3.0 1.5 

5. มีทอหรือรางระบายน้ําท่ีมีสภาพดี ไมแตกราวระบายน้ํา

จากหองครัวและท่ีลางภาชนะอุปกรณ ลงสูทอระบายหรือ

แหลงบําบัด ไดดีแ ละต องไม ระบา ยน้ํา เสียล งสูแหลงน้ํ า

สาธารณะโดยตรง  

0.75 1.5 1.5 

6. มีบอตักเศษอาหารและดักไขมันท่ีใชการไดดีกอนระบาย

น้ําเสียท้ิง 
1.0 2.0 2.0 

รวม 12 7 

หมายเหตุ ขอท่ีมีเครื่องหมาย * เปนขอท่ีคะแนนไมผานเกณฑรอยละ 50 
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ตารางท่ี 4.8 ผลการวิเคราะหแบบตรวจสอบรายการ เรื่อง มาตรฐานการสุขาภิบาลสถานท่ีผลิตอาหาร  

    ดานความสะอาดและสะดวกสบายของหองน้ํา 
 

 

 จา กตา รา ง ท่ี 4.8  พบวา มาตรฐา นกา รสุ ขา ภิ บา ลสถา นท่ีผลิ ตอา หาร ของรา น เสวย                   

สาขาทา มหาราชดานควา มสะอา ดและสะดวกสบา ยของหอ งน้ํา มีคะแนนรวม 5 คะแนนจา ก                 

คะแนนเต็ม 8 คะแนน คิดเปนรอย 62.5 โดยภาพรวมถือวาผานเกณฑมาตรฐานรอยละ 50 แตยังมีบาง

ขอท่ีไมผานเกณฑมาตรฐานรอยละ 50 จํานวนท้ังสิ้น 1 ขอ ไดแก ขอท่ี 1.7) สะอาดและไมมีกลิ่นเหม็น 

 

 

 

ขอมูลท่ีตรวจสอบ 
คา

นํ้าหนัก 

คะแนน

เต็ม 

คะแนน

ท่ีได 

1. หองสวมและอางลางมือ    

    1.1 หองสวมแยกจากบริเวณผลิตหรือไมเปดสูบริเวณท่ี

ผลิตโดยตรง 
0.5 1.0 0.75 

   1.2 หองสวมอยูในสภาพท่ีใชงานไดและสะอาด 0.25 0.5 0.375 

   1.3 หองสวมมีจํานวนเพียงพอกับผูใช 0.25 0.5 0.375 

   1.4 มีอางลางมือพรอมสบูหรือน้ํายาฆาเชื้อโรคและอุปกรณ

ทําใหมือแหง 
0.5 1.0 0.50 

   1.5 อางลางมือและอุปกรณอยูในสภาพท่ีใชงานไดและ

สะอาด 
0.25 0.5 0.625 

   1.6 อางลางมือมีจํานวนเพียงพอกับผูใช 0.25 0.5 0.375 

   1.7 สะอาดและไมมีกลิ่นเหม็น 0.25 0.5 0.00* 

2. อางลางมือบริเวณผลิต    

    2.1 มีสบูหรือน้ํายาฆาเชื้อโรค 0.25 0.5 0.75 

    2.2 อยูในสภาพท่ีใชการไดและสะอาด 0.25 0.5 0.50 

    2.3 มีจํานวนเพียงพอ 0.25 0.5 0.50 

    2.4 อยูในตําแหนงท่ีเหมาะสม 0.25 0.5 0.50 

รวม 8 5 

หมายเหตุ ขอท่ีมีเครื่องหมาย * เปนขอท่ีคะแนนไมผานเกณฑรอยละ 50 
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ตารางท่ี 4.9 ผลการวิเคราะหแบบตรวจสอบรายการ เรื่อง มาตรฐานการสุขาภิบาลสถานท่ีผลิตอาหาร  

    ดานสุขอนามัยสวนบุคคล 
 

 

 จา กตา รา ง ท่ี 4.9  พบวา มาตรฐา นกา รสุ ขา ภิ บา ลสถา นท่ีผลิ ตอา หาร ของรา น เสวย                    

สาขาทามหาราชดานดานสุขอนามัยสวนบุคคลมีคะแนนรวม 6.13 คะแนนจากคะแนนเต็ม 15 คะแนน 

คิดเปนรอย 40.83 คือเปนไมผานเกณฑมาตรฐานรอยละ 50 ท้ังภาพรวมและมีบางขอท่ีผานเกณฑ

มาตรฐาน โดยขอท่ีไมผานเกณฑมาตรฐานรอยละ 50มีจํานวนท้ังสิ้น 4 ขอ ไดแกขอท่ี 2.6) สวมถุงมือท่ี

อยูในสภาพสมบูรณและสะอาด หรือ กรณีไมสวมถุงมือตองมีมาตรการดูแลความสะอาดและฆาเชื้อกอน

ปฏิบัติงาน, ขอท่ี 2.7) มีการสวมหมวกตาขายหรือผาคลุมผมเพ่ือเก็บเสนผมใหรัดกุมกอนปฏิบัติงาน, 

ขอมูลท่ีตรวจสอบ 
คา

นํ้าหนัก 

คะแนน

เต็ม 

คะแนน

ท่ีได 

1. ผูสัมผัสและผูผลิตอาหารจะตองไมมีบาดแผล ไมเปนโรค

และเปนพาหะของโรคตามท่ีระบุในกฎกระทรวง 
1.5 3.0 1.5 

2. ผูสัมผัสและผูผลิตอาหารขณะปฏิบัติงานตองปฏิบัติ ดังนี้ 

    2.1 แตงกายสะอาด สวมเสื้อคลุมหรือผากันเปอน 0.5 1.0 0.5 

    2.2 ใสรองเทานิรภัยหรือรองเทาหุมสน 0.5 1.0 1.0 

    2.3 ไมสวมใสเครื่องประดับ 0.5 1.0 0.75 

    2.4 มือและเล็บสะอาด 0.75 1.5 0.75 

    2.5 ลางมือใหสะอาดทุกครั้งกอนปฏิบัติงาน 1 2.0 1.0 

    2.6 สวมถุงมือท่ีอยูในสภาพสมบูรณและสะอาด หรือ 

กรณีไมสวมถุงมือตองมีมาตรการดูแลความสะอาดและฆา

เชื้อกอนปฏิบัติงาน 

0.75 1.5 0.375* 

    2.7 มีการสวมหมวกตาขายหรือผาคลุมผมเพ่ือเก็บเสนผม

ใหรัดกุมกอนปฏิบัติงาน 
0.5 1.0 0.25* 

3. มีการฝกอบรมดานสุขลักษณะตามความเหมาะสมแก

ผูปฏิบัติงาน 
1 2.0 0.00* 

4. มีวิธีการหรือขอปฏิบัติสําหรับผูท่ีไมเก่ียวของกับการผลิตท่ี

มีความจําเปนตองเขาในบริเวณท่ีผลิต 
0.5 1.01 0.00* 

รวม 15 6.13 

หมายเหตุ ขอท่ีมีเครื่องหมาย * เปนขอท่ีคะแนนไมผานเกณฑรอยละ 50 
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ขอท่ี 3 มีการฝกอบรมดานสุขลักษณะตามความเหมาะสมแกผูปฏิบัติงานและ 4 มีวิธีการหรือขอปฏิบัติ

สําหรับผูท่ีไมเก่ียวของกับการผลิตท่ีมีความจําเปนตองเขาในบริเวณท่ีผลิต 

 

 4.2.1 รูปภาพประกอบคําอธิบาย เรื่อง มาตรฐานการสุขาภิบาลสถานท่ีผลิตอาหาร 

 

                         
 

ภาพท่ี 4.1 สถานท่ีรับประทานอาหารภายในหองปรับอากาศ 

 

  จากการ สํารวจพบวา บริ เวณผนัง มีหลุดลอกของสีและปูน ภ ายในหอ งปรับอา กาศไม มี

เครื่องหมายหามสูบบุหรี่ ไมมีเครื่องดักจับแมลง มีสัตวเลี้ยงภายในหองอาหารและถังใสเศษอาหารต้ังอยู

ภายในหองอาหาร เปนสาเหตุของการปนเปอนขามไดงาย 
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   ภาพท่ี 4.2 สถานท่ีรับประทานอาหารภายนอกอาคาร 

 

  จากการสํารวจพบวา หลังคาทําความสะอาดไดยากและไมคงทนแข็งแรงตอการใชงาน เพราะ

เปนหลังคาผาใบแบบชักรอก สวนอุปกรณท่ีใชสําหรับบริการลูกคาต้ังไวโดยไมมีผาคลุม 
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                                ภาพท่ี 4.3 สถานท่ีประกอบอาหาร 

 

        จากการสํารวจพบวา พ้ืนท่ีปฏิบัติงานมีไมเพียงพอตอการใชงาน บริเวณทางเดินมีน้ําขัง สวน

เพดานไมมีการเช็ดทําความสะอาดคราบอาหาร แสงสวางท่ีมีไมมีเพียงพอตอการปฏิบัติงาน การระบาย

อากาศไมดีเทาท่ีควร 
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   ภาพท่ี 4.4 เครื่องมือ เครื่องจักร ภาชนะและอุปกรณท่ีใช 

 

       จากการสํารวจพบวา วัสดุอุปกรณท่ีใชทนทานตอการใชงานและทําความสะอาดไดงาย มีจํานวน

เพียงพอตอการใชงาน 
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              ภาพท่ี 4.5 การควบคุมคุณภาพอาหาร น้ําแข็งและเครื่องด่ืม 

 

  จากการสํารวจพบวา ถังน้ําแข็งท่ีใหบริการลูกคามีของแชรวมและไมมีฝาปด สวนตูแชอาหารมี

อุณหภูมิท่ีไมคงท่ี ไมมีการเช็ดทําความสะอาดทําใหเกิดคราบสกปรกและเศษอาหารบริเวณภายในตูแช 

อาหารจะแชรวมกันไมแบงแยกไมปดฝาภาชนะท่ีใสอาหาร 
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                     ภาพท่ี 4.6 การบํารุงรักษาและการทําความสะอาด 

 

  จากการสํารวจพบวา พนักงานปฏิบัติงานไมทําความสะอาดหลังจากใชงานเสร็จแตละครั้ง 

อุปกรณท่ีลางทําความสะอาดแลวใชผาเช็ดใหแหงและเก็บไวโดยไมมีผาคลุมหรือบริเวณท่ีฝุนละอองผาน 
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  ภาพท่ี 4.7 การบําบัดน้ําเสียและสิ่งปฏิกูล 

 

  จากการสํารวจพบวา มีเศษอาหารตกคางอยูท่ีบริเวณอางลางจาน และถังใสเศษอาหารไมมีฝาปด 

ไมแยกขยะใหเปนสัดสวน  
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                ภาพท่ี 4.8 ความสะอาดและความสะดวกสบายของหองน้ํา 

 

  จากการสํารวจพบวา  หองน้ําไมเพียงพอตอการใหบริการ เพราะหองน้ํา มีเพียงแคผูชาย 1 หอง 

ผูหญิง 1 หอง 
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      ภาพท่ี 4.9 สุขอนามัยสวนบุคคล 

 

  จากการสํารวจพบวา พนักงานปฏิบัติงานไมไดรับการอบรบดานสุขลักษณะจึงทําใหปฏิบัติตัวท่ี

เก่ียวของกับกระบวนการผลิตท่ีไมถูกตอง ใชมือเปลาสัมผัสอาหารท่ีสุกแลว และนําผาขี้ริ้วมาวางไวบน

เขียงท่ีหั่นอาหาร ตัดใบตองสําหรับรองอาหารใหลูกคาโดยไมมีเขียงรอง 

 

 

 

 



69 

 

4.3 ผลวิเคราะหแบบประเมินตนเอง เรื่อง การปฏิบัติงานท่ีใชความรูและความเขาใจ           

ดานอาหารปลอดภัยของบุคลากรรานเสวย สาขาทามหาราช (สําหรับประชากรของ

การศึกษา) 

 ปร ากฏผล ดังตา ร าง ท่ี 4 .1 0–4 .16  เกณฑ ท่ีใ ช ในกา ร วิเคร า ะห ระดับการปฏิบั ติง า น                            

มีการแปรผลขอมูลดังนี ้  

 

         คะแนนเฉล่ีย     ระดับความถ่ีในการปฏิบัติงาน 

      ต้ังแต 4.50 ขึ้นไป หมายถึง    มากท่ีสุด 

   3.50 – 4.49 หมายถึง    มาก 

   2.50 – 3.49 หมายถึง    ปานกลาง 

   1.50 – 2.49 หมายถึง    นอย 

   ตํ่ากวา 1.50 หมายถึง    นอยท่ีสุด 
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ตารางท่ี 4.10 ผลการวิเคราะหขอมูลท่ัวไปจากแบบประเมินตนเอง เรื่อง การปฏิบัติงานท่ีใชความรู  

      ความเขาใจดานอาหารปลอดภัยของบุคลากรรานเสวย สาขาทามหาราช 

 (n = 20) 

ขอมูลท่ัวไป จํานวน (คน) รอยละ 

เพศ   

      หญิง 

      ชาย 

  8 

12 

40.00 

60.00 

อายุ (ป) 

      17 - 22 

      23 - 28 

      29 - 34 

      35 - 40  

      41 - 46 

      47 - 53 

ระดับการศึกษา 

      ตํ่ากวามัธยมศึกษาตอนตน 

      มัธยมศึกษาตอนตน 

      มัธยมศึกษาตอนปลาย/ปวช. 

      อนุปริญญา 

      ปริญญาตรี 

ตําแหนงงาน 

      ผูจัดการเขต    

      ผูจัดการราน 

      ผูชวยผูจัดการราน 

      หัวหนาพนักงานบริการ 

      พนักงานบริการ 

      พนักงานผสมเครื่องด่ืม 

      หัวหนาพอครัว/แมครัว 

      พอครัว/แมครัว 

      ผูชวยพอครัว/ครัว 

      พนักงานทําความสะอาด 

   

  7 

  5 

  3 

  1 

  3 

  1 

 

  5 

  6 

  5 

  1 

  3 

  

  1 

  1 

  1 

  1 

  5 

  1 

  1 

  5 

  1 

  1 

 

35.00 

25.00 

15.00 

  5.00 

15.00 

  5.00 

 

25.00 

30.00 

25.00 

  5.00 

15.00 

 

  5.00 

  5.00 

  5.00 

  1.00 

25.00 

  5.00 

  5.00 

25.00 

  5.00 

  5.00 
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ตารางท่ี  4.10 (ตอ) ผลการวิเคราะหขอมูลท่ัวไปจากแบบประเมินตนเอง เรื่อง การปฏิบัติงานท่ีใช 

ความรูและความเขาใจดานอาหารปลอดภัยของบุคลากรรานเสวย สาขาทามหาราช 

(n = 20) 

ขอมูลท่ัวไป จํานวน (คน) รอยละ 

ตําแหนงงาน 

      พนักงานเก็บเงิน 

ระยะเวลาปฏิบัติงาน 

      90 - 180 วัน 

      181 วัน - 1 ป 

      5 ปขึ้นไป 

 

   1 

 

  10 

   8 

   2 

 

 5.00 

 

50.00 

40.00 

10.00 

   

 จากตารางท่ี 4.10  ผลการวิเคราะหขอมูลท่ัวไปของบุคลากรรานเสวย สาขาทามหาราช               

พบวาสวนใหญเปนเพศชายจํานวน 12 คน คิดเปนรอยละ 60 มีอายุระหวาง 17-22 ป จํานวน 7 คน 

คิดเปนรอยละ 35 สวนใหญจบการศึกษาระดับมัธยมศึกษาตอนตน จํานวน 6 คน คิดเปนรอยละ 25 

บุคลากรสวนใหญทํางานในตําแหนงพนักงานบริการ พอครัว จํานวนตําแหนงละ 5 คน คิดเปนอยางละ

รอยละ 25 ระยะเวลาปฏิบัติงานสวนใหญอยูท่ี 90-180 วัน จํานวน 10 คน คิดเปนรอยละ50 
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ตารางท่ี  4.11 ผลการวิเคราะหขอมูลดานการปฏิบัติงานของบุคลากรรานเสวย สาขาทามหาราช       

       ดานสถานท่ีการรับประทานอาหารภายในหองปรับอากาศ ภายนอกและสถานท่ี 

       ใกลเคียง 

            (n = 20) 

 

 จากตารางท่ี  4.11 พบวาการปฏิบัติงานของบุคลากรรานเสวย สาขาทามหาราช ดานสถานท่ี

การรับประทานอาหารภายในหองปรับอากาศ ภายนอกและสถานท่ีใกลเคียงโดยภาพรวมอยูในระดับ

มาก (x̄ = 4.14) กลาวคือสภาพรานโดยรวมถูกจัดการใหอยูในสภาพท่ีสะอาดตามมาตรฐานอยู เสมอใน

ระดับมาก (x̄ = 4.25) โดยบุคลากรกําจัดสิ่งของท่ีไมใชแลวและสิ่งปฏิกูลตามหลักสุขลักษณะท่ีถูกตอง

ในระดับมาก (x̄ = 4.30) ทําความสะอาดโตะ เกาอ้ีใหสะอาดในระดับมาก (x̄ = 4.20)  

 

ตารางท่ี  4.12 ผลการวิเคราะหขอมูลดานการปฏิบัติงานของบุคลากรรานเสวย สาขาทามหาราช                 

       ดานเครื่องมือ เครื่องจักร ภาชนะและอุปกรณท่ีใช 

(n = 20) 

    

 จากตารางท่ี 4.12  ผลการวิเคราะหขอมูลดานการปฏิบัติงานของแบบสอบถามเรื่องความรูและ

ความเขาใจดานอาหารปลอดภัยของรานเสวย สาขาทามหาราช ดานเครื่องมือ เครื่องจักร ภาชนะและ

อุปกรณท่ีใชพบวามีจํานวนเพียงพอตอการใชงานในระดับมากท่ีสุด (x̄ = 4.55) 

ขอมูลดานการปฏิบัติงาน x̄  S.D. ระดับ 

1. สภาพรานโดยรวมถูกจัดการใหอยูในสภาพท่ีสะอาดตาม

มาตรฐานอยูเสมอ 

2. ทําความสะอาดโตะ เกาอ้ีใหสะอาด 

3. ตรวจสอบคุณภาพความแข็งแรงของโตะ เกาอ้ี 

4. ทําความสะอาดพ้ืน ผนังและเพดาน 

5. กําจัดสิ่งของท่ีไมใชแลวและสิ่งปฏิกูลตามหลักสุขลักษณะท่ี

ถูกตอง 

4.25 

 

4.20 

3.85 

4.10 

4.30 

 

0.64 

 

0.70 

0.59 

0.64 

0.86 

 

มาก 

 

มาก 

ปานกลาง 

มาก 

มาก 

 

รวม 4.14 1.02 มาก 

ขอมูลดานการปฏิบัติงาน x̄  S.D ระดับ 

1. จํานวนเพียงพอตอการใชงาน 4.55 0.83 มากท่ีสุด 

รวม 4.55 0.83 มากท่ีสุด 
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ตารางท่ี  4.13 ผลการวิเคราะหขอมูลดานการปฏิบัติงานของบุคลากรรานเสวย สาขาทามหาราช                 

       ดานการควบคุมคุณภาพอาหาร น้ําแข็งและเครื่องด่ืม 

     (n = 20) 

  

 จา กตา รา ง ท่ี  4 .13 พบวา กา รปฏิ บั ติง านของบุ คลากร รา น เสวย  สา ขาท ามหาร า ช                            

ดานการควบคุมคุณภาพอาหาร น้ําแข็งและเครื่องด่ืมโดยภาพรวมอยูในระดับมาก ( x̄ = 3.92) กลาวคือ 

มีการคัดเลือกวัตถุดิบท่ีถูกตองตามหลักอนามัยในระดับมากท่ีสุด (x̄ = 4.55) มีการเก็บรักษาผลิตภัณฑ

ท่ีแลวเสร็จอยางเหมาะสมอยูในระดับมาก (x̄ = 4.30) และในระหวางการผลิตอาหารมีการดําเนินขน

ยายวัตถุดิบ สวนผสม ภาชนะบรรจุและบรรจุภัณฑในลักษณะท่ีไมเกิดการปนเปอนอยูในระดับปานมาก 

(x̄ = 4.10)  

 

 

 

 

 

ขอมูลดานการปฏิบัติงาน x̄  S.D ระดับ 

1. มีการแบงแยกพ้ืนท่ีการผลิตหรือการทํางานเปนสัดสวน

เพ่ือปองปนการปนเปอนขาม    

2. มีการคัดเลือกวัตถุดิบท่ีถูกตองตามหลักอนามัย 

3. ในระหวางการผลิตอาหารมีการดําเนินขนยายวัตถุดิบ 

สวนผสม ภาชนะบรรจุและบรรจุภัณฑในลักษณะท่ีไมเกิด

การปนเปอน 

4. มีการคัดแยกหรือทําลายผลิตภัณฑท่ีแลวเสร็จ ท่ีไมได

คุณภาพ 

5. มีการเก็บรักษาผลิตภัณฑท่ีแลวเสร็จอยางเหมาะสม 

6. มีการตร วจสอบวิเคราะหคุณภาพของผ ลิตภัณฑตา ม

มาตรฐานและเก็บบันทึกไวอยางนอย 2 ป 

7. มีการบันทึกแสดงชนิดและปริมาณการผลิตประจํา วันและ

เก็บบันทึกไวอยางนอย 2 ป 

4.05 

 

4.55 

4.10 

 

 

3.95 

 

4.30 

3.30 

 

3.20 

 

0.10 

 

0.51 

0.02 

 

 

0.28 

 

0.03 

0.56 

 

0.51 

มาก 

 

มากท่ีสุด 

มาก 

 

 

มาก 

 

มาก 

ปานกลาง 

 

ปานกลาง 

 

รวม 3.92 0.65 มาก 
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ตารางท่ี  4.14 ผลการวิเคราะหขอมูลดานการปฏิบัติงานของบุคลากรรานเสวย สาขาทามหาราช                 

       ดานการบํารุงรักษาและทําความสะอาด 

 (n = 20) 

 

 

  

ขอมูลดานการปฏิบัติงาน x̄  S.D ระดับ 

1. เครื่องมือ เครื่องจักร ภาชนะและอุปกรณท่ีเก่ียวของกับการ

ผลิตมีการทําความสะอาดกอนและหลังปฏิบัติงาน 

2. เครื่องมือ เครื่องจักร ภาชนะและอุปกรณท่ีสัมผัสอาหารมี

การทําความสะอาดอยางสมํ่าเสมอ    

3. มีการเก็บอุปกรณท่ีทําความสะอาดแลวใหเปนสัดสวนและ

อยูในสภาพท่ีเหมาะสม รวมถึงไมปนเปอนจากจุลินทรียฝุน

ละอองและอ่ืนๆ 

4. การลําเลียงขนสงภาชนะและอุปกรณท่ีทําความสะอาดแลว 

อยูในลักษณะท่ีปองกันการปนเปอนจากภายนอกไดดี 

4.45 

 

4.60 

 

4.25 

 

 

4.00 

0.69 

 

0.60 

 

0.91 

 

 

0.12 

มาก 

 

มากท่ีสุด 

 

มาก 

 

 

มาก 

5. เครื่องมือ เครื่องจักร ภาชนะและอุปกรณมีการบํารุงรักษา

ใหอยูในสภาพใชงานไดอยางมีประสิทธิภาพสมํ่าเสมอ 

6. มีกา ร เก็บกา รเคมี ทํ าความสะอาดหรื อสา รเค มีอ่ืนๆ                      

ท่ีเก่ียวของกับการรักษาสุขลักษณะแยกใหเปนสัดสวนและ

ปลอดภัยและมีชื่อแสดง 

7. วิธีการลางภาชนะและอุปกรณ    

    7.1 ลางภาชนะอุปกรณดวยวิธี 3 ขั้นตอน คือลางดวยน้ํายา

ลางจานแลวลางดวยน้ําสะอาด 2 ครั้ง   

    7.2 ลางดวยน้ําไหลผาน   

    7.3 ลางดวยเครื่องลางจานอัตโนมัติ 

8. ภาชนะอุปกรณท่ีลา งทําความสะอาดแล วไมใช ผา เช็ ด    

9. ภาชนะท่ีทําความสะอาดแลวตองผานการฆาเชื้อดวยความ

รอน สารเคมี หรือวิธีอ่ืน ๆ ท่ีเหมาะสม 

4.25 

 

 

4.15 

 

 

 

4.55 

 

4.45 

4.40 

2.95 

3.90 

0.85 

 

 

0.18 

 

 

 

0.83 

 

0.15 

0.19 

0.50 

0.48 

มาก 

 

 

มาก 

 

 

 

มากท่ีสุด 

 

มาก 

มาก 

ปานกลาง 

มาก 

รวม 4.17 0.42 มาก 



75 

 

 จา กตา ร า งท่ี  4 .14 พบวา กา รปฏิ บั ติง า นของบุ คลา กรร า น เสวย  สา ขาท า มหา ร า ช  

ดานการบํา รุงรักษาและทําความสะอาดโดยภาพร วมอยู ในระดับมา ก ( x̄ = 4.17 ) กล าวคือ                    

เครื่องมือ เครื่องจักร ภาชนะและอุปกรณท่ีสัมผัสอาหารมีการทําความสะอาดอยางสมํ่าเสมอและ         

ลางภาชนะอุปกรณดวยวิธี 3 ขั้นตอน คือลางดวยน้ํายาลางจานแลวลางดวยน้ําสะอาด 2 ครั้ง อยูใน

ระดับมากท่ีสุด (x̄ = 4.6) และ (x̄ = 4.55) ตามลําดับ เครื่องมือ เครื่องจักร ภาชนะและอุปกรณท่ี

เก่ียวของกับการผลิตมีการทําความสะอาดกอนและหลังปฏิบัติงานโดยลางดวยน้ําไหลผานอยูในระดับ

มาก (x̄ = 4.45)  

 

ตารางท่ี  4.15 ผลการวิเคราะหขอมูลดานการปฏิบัติงานของบุคลากรรานเสวย สาขาทามหาราช                 

       ดานการบําบัดน้ําเสียและสิ่งปฏิกูล 

(n = 20) 

 

 จา กตา ร า งท่ี  4 .15 พบวา กา รปฏิ บั ติง า นของบุ คลา กรร า น เสวย  สา ขาท า มหา ร า ช                

ดานการบําบัดน้ําเสียและสิ่งปฏิกูลภาพรวมอยูในระดับมาก (x̄ = 3.93) กลาวคือ น้ําท่ีใชภายในสถานท่ี

ผลิตเปนน้ําสะอาดอยูในระดับมาก (x̄ = 4.45) มีการจัดการระบายน้ําท้ิงและสิ่งโสโครกอยูในระดับมาก 

(x̄ = 4.00) และ มีภาชนะสําหรับใสขยะพรอมฝาปดและต้ังอยูในท่ีเหมาะสมและเพียงพออยูในระดับ

มาก (x̄ = 3.90) 

 

 

 

ขอมูลดานการปฏิบัติงาน x̄  S.D ระดับ 

1. น้ําท่ีใชภายในสถานท่ีผลิตเปนน้ําสะอาด 

2. มีภาชนะสําหรับใสขยะพรอมฝาปดและต้ังอยูในท่ีเหมาะสม

และเพียงพอ 

3. มีวิธีการกําจัดขยะท่ีเหมาะสม  

4. มีการจัดการระบายน้ําท้ิงและสิ่งโสโครก 

5. มีบอตักเศษอาหารและดักไขมันท่ีใชการไดดีกอนระบายน้ํา

เสียท้ิง 

4.45 

3.90 

 

3.85 

4.00 

3.45 

0.83 

0.97 

 

0.18 

0.00 

0.28 

มาก 

มาก 

 

มาก 

มาก 

ปานกลาง 

รวม 3.93 0.97 มาก 



76 

 

  สําหรับการประเมินตนเองดานการปฏิบัติงานของบุคลากรรา นเสวย สาขาทามหารา ช           

ดานความสะอาดและสะดวกสบายของหองน้ํา เนื่องจากรานเสวย สาขาทามหาราชไมมีนโยบายให

พนักงานใชหองน้ําของทางราน แตพนักงานสามารถใชหองน้ําของหางสรรพสินคาทามหาราชไดโดย

หองน้ําของหางสรรพสินคาทามหาราชมีท้ังหมด 2 บริเวณดังนี้  1) บริเวณชั้น 1 หลังรานแกรมคาเฟ              

มีหองน้ําหญิงและชาย จํานวนอยางละ 10 หอง มีอางลางมือ จํานวนอยางละ 6 อาง และหองน้ํา

สําหรับผูพิการจํานวน 1 หอง 2) บริเวณชั้น 2 ติดกับศูนยพระเครื่องทาพระจันทร มีหองน้ําหญิงและ

ชาย จํานวนอยางละ 2 หอง มีอางลางมือ จํานวนอยางละ 2 อางซ่ึงมีคุณภาพถูกสุขลักษณะ                  

ตามเกณฑมาตรฐานควบคุมคุณภาพพ้ืนฐานสุขลักษณะท่ัวไป 

 

ตารางท่ี  4.16 ผลการวิเคราะหขอมูลดานการปฏิบัติงานของบุคลากรรานเสวย สาขาทามหาราช                 

       ดานการดานสุขอนามัยสวนบุคคล 

(n = 20) 

  

 จา กตา ร า งท่ี  4 .16 พบวา กา รปฏิ บั ติง า นของบุ คลา กรร า น เสวย  สา ขาท า มหา ร า ช                

ดานสุขอนามัยสวนบุคคลภาพรวมอยูในระดับมาก (x̄ = 3.94) กลาวคือ ลางมือใหสะอาดทุกครั้งกอน

ขอมูลดานการปฏิบัติงาน x̄  S.D ระดับ 

1.ผูสัมผัสและผูผลิตอาหารขณะปฏิบัติงานตองปฏิบัติ ดังนี้        

    1.1  แตงกายสะอาด สวมเสื้อคลุมหรือผากันเปอน   

    1.2 ใสรองเทานิรภัยหรือรองเทาหุมสน        

    1.3 ไมสวมใสเครื่องประดับ        

    1.4 มือและเล็บสะอาด 

    1.5 ลางมือใหสะอาดทุกครั้งกอนปฏิบัติงาน  

    1.6 สวมถุงมือท่ีอยูในสภาพสมบูรณและสะอาด หรือ 

กรณีไมสวมถุงมือ ตองมีมาตรการดูแลความสะอาดและฆา

เชื้อกอนปฏิบัติงาน 

    1.7 มีการสวมหมวกตาขายหรือผาคลุมผมเพ่ือเก็บ            

เสนผมใหรัดกุมกอนปฏิบัติงาน 
2. ตรวจสุขภาพอยางนอยปละ 2 ครั้ง 
3. สถา นประกอบการ มีการฝ กอบรมดานสุข ลักษณะ              

ตามความเหมาะสม 

4.15 

4.20 

3.90 

4.25 

4.45 

3.85 

 

 

4.00 

 

3.45 

3.20 

0.81 

0.83 

0.97 

0.91 

0.83 
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0.26 

 

0.50 

0.61 

 

มาก 

มาก 

มาก 

มาก 

มาก 

มาก 

 

 

มาก 

 

ปานกลาง 

ปานกลาง 

 

รวม 3.94 0.49 มาก 
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ปฏิ บั ติ ง า น  มือ แล ะเ ล็ บ  ส วม ใส ร อ ง เ ท า นิ ร ภั ย หรื อร อง เท า หุ มส น  อยู ใ น ร ะ ดับ มา ก                                          

(x̄ = 4.45, 4.25 และ 4.20 ตามลําดับ) 

 

4.4 ผลการอภิปรายแบบสอบถามปลายเปดและขอเสนอแนะ เพ่ือศึกษาความคิดเห็น

ของบุคลากร ท่ีมีตอการจัดการดานอาหารปลอดภัยของรานเสวย สาขาทามหาราช 

 4.4.1 รูจักหรือเขาใจความหมายของความปลอดภัยในอาหารหรือไม  

   ไมรูจักหรือเขาใจความหมายของความปลอดภัยในอาหาร 

 4.4.2 เคยไดเขารับการอบรมดานการจัดการดานอาหารปลอดภัยหรือไม 

  ไมเคย เนื่องจากทางสถานประกอบการไมเคยจัดกิจกรรมดังกลาวขึ้น 

 4.4.3 พบปญหาหรืออุปสรรคใดในการจัดการดานอาหารปลอดภัย 

   ทางรานมีความขัดแยงของระบบรานท่ีไมสามารถทําตามหลักเกณฑหรือมาตรฐานท่ีมีได 

เนื่องดวยรานเปดมาเพ่ือดําเนินธุรกิจใหไดผลประกอบการท่ีกอเกิดกําไรสูงสุด แตการสรางมาตรฐานท่ีดี

อาจตองใชกําลังคน กําลังทรัพย เพ่ือระบบท่ีดีทําใหผูปฏิบัติงานไมปฏิบัติตามคําแนะนําหรือระเบียบ

ภายในครัว  

  4.4.4 มีแนวคิดการจัดการดานอาหารปลอดภัยในอนาคตอยางไร 

   ทางรานควรท่ีจะเริ่มตนการสรางระบบท่ีดีต้ังแตการทําแผนผัง และการทําแบบรานกอนท่ี

จะเริ่มเปดราน รวมถึงการวามแผนพ้ืนท่ีการทํางานอยางละเอียดเพ่ือการสรางมาตรฐานการทํางานท่ีดี 

และควรจะใหผูปฏิบัติงานปฏิบัติเปนประจํา และปฏิบัติตามหลักของกรมอนามัย 

 

4.5 อภิปรายผล 

  การศึกษาเรื่องแนวทางการพัฒนารานอาหารดานอาหารปลอดภัย กรณีศึกษา รานเสวย         

สาขาทามหาราชเปนการศึกษาเชิงปฏิบัติโดยผูศึกษาดําเนินการศึกษาแผนการปฏิบัติงานท่ีเก่ียวของกับ

การใชความรูดานอาหารปลอดภัยรวมท้ังสํารวจความรูและความเขาใจในการปฏิบัติงานดานอาหาร

ปลอดภัยของรานเสวย สาขาทามหาราชเพ่ือนําผลการศึกษาท่ีไดมาศึกษาปจจัยท่ีมีผลตอการพัฒนา

ดานอาหารปลอดภัยของรานเสวย สาขาทามหาราชจากผลการวิเคราะหขอมูลขางตนสามารถอภิปราย

ผลการศึกษาไดดังนี้ 

  จากการตรวจสอบมาตรฐานการสุขาภิบาลอาหารท้ังหมด 9 ดาน ไดแก 1) สถานท่ีรับประทาน

อาหารภายในหองปรับอากาศ 2) สถานท่ีรับประทานอาหารภายนอกอาคาร และสถานท่ีใกลเคียง  

3) สถานท่ีเตรียมและปรุงอาหาร 4) เครื่องมือ เครื่องจักร ภาชนะ และอุปกรณท่ีใช 5) การควบคุม

คุณภาพอาหาร น้ําแข็ง และเครื่องด่ืม 6) การบํารุงรักษาและทําความสะอาด 7) การบําบัดน้ํา เสียและ

สิ่งปฏิกูล 8) ความสะอาด และสะดวกสบายของหองน้ํา 9) สุขอนามัยสวนบุคคล โดยผู ศึกษาจํานวน 3 
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คนใหคะแนนเทียบตามเกณฑการยอมรับตามบัญชีแนบทายคํา ส่ังคณะกรรมการอาหารและยาท่ี 

840/2545 วิธีการพิจารณาประเมินผลการตรวจสถานท่ีผลิตอาหารตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข 

(ฉบับท่ี 193) พ.ศ.2543 และ (ฉบับท่ี 239) พ.ศ.2544 โดยการยอมรับผลการตรวจผานแตละหัวขอไม

นอยกวารอยละ 50 และตองไมพบขอบกพรองท่ีรุนแรง พบวาผานเกณฑมาตรฐานท้ังสิ้นจํานวน 6 ดาน 

ไดแก ดานสถานท่ีรับประทานอาหารภายในหองปรับอากาศ (8.51 /13 คะแนน) คิดเปนรอยละ 65.46 

ดานสถานท่ีรับประทานอาหารภายนอกอาคาร และสถานท่ีใกลเคียง (6.25/11 คะแนน) คิดเปนรอยละ 

56.82 โดยสถานท่ีรับประทานอาหารภายในและภายนอกอาคาร สถานท่ีต้ังตัวอาคารและบริเวณ

โดยรอบสรางดวยวัสดุท่ีแข็งแรง ทนทาน ทําความสะอาดงาย มีลักษณะเรียบ ไมดูดซึมน้ํา  ไมมีรอยแตก

หรือชํารุด ตรงมุมรอยตอระหวางพ้ืนกับฝาผนัง สะอาด ไมปลอยใหมีการสะสมส่ิงท่ีไมใชแลวหรือสิ่ง

ปฏิกูล อันอาจเปนแหลงเพาะพันธุสัตวและแมลง รวมท้ังเชื้อโรคตางๆ ขึ้นได  รวมท้ังอยูหางจากบริเวณ

ท่ีมีฝุนควันมากผิดปกติและไมอยูใกลเคียงกับสถานท่ีนารังเกียจ บริเวณพ้ืนท่ีต้ังตัวอาคารไมมีน้ําขังแฉะ

และสกปรกเนื่องจากติดต้ัง ทอระบายน้ํา เพ่ือใหไหลลงสูทางระบายน้ําสาธารณะ ดานเครื่องมือ 

เครื่องจักร ภาชนะและอุปกรณท่ีใช (7/8 คะแนน) คิดเปนรอยละ 87.5 โดยภาชนะหรืออุปกรณในการ

ผลิตท่ีพ้ืนผิวสัมผัสอาหาร ตองทําจากวัสดุท่ีไมทําปฏิกิริยากับอาหารอันอาจเปนอันตรายตอผูบริโภคโตะ

ท่ีเก่ียวของกับกระบวนการผลิตในสวนท่ีพ้ืนผิวสัมผัสอาหาร ตองทําดวยวัสดุท่ีไมเกิดสนิม ทําความ

สะอาดงาย และไมทําใหเกิดปฏิกิริยา ท่ีอาจเปน อันตรายแกสุขภาพของผูบริโภค โดยมีความสูง

เหมาะสมและมีเพียงพอในการปฏิบัติงานการออกแบบติดต้ังเครื่องมือ เครื่องจักรและอุปกรณ แปรรูป

อาหารท่ีใชเหมาะสมและคํานึงถึงการปนเปอนท่ีอาจจะเกิดขึ้น รวมท้ังสามารถทําความสะอาดตัวเครื่อง

มือ เครื่องจักร และบริเวณท่ีต้ังไดงายและท่ัวถึงเครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณในการผลิต ตอง

เพียงพอตอการปฏิบัติงาน ดานการบํารุงรักษาและทําความสะอาด (13.75/25 คะแนน) คิดเปนรอยละ 

55 ตัวอาคารสถานท่ีผลิตตองทําความสะอาดและรักษาใหอยูในสภาพสะอาดถูกสุขลักษณะโดย

สมํ่าเสมอตองทําความสะอาด ดูแลและเก็บรักษาเครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณในการผลิตใหอยูใน

สภาพท่ีสะอาดท้ังกอนและหลังการผลิต สําหรับชิ้นสวนของเครื่องมือเครื่องจักรตางๆ ท่ีอาจเปนแหลง

สะสมจุลินทรียหรือกอใหเกิดการปนเปอนอาหาร สามารถทําความสะอาดดวยวิธีท่ีเหมาะสมและ

เพียงพอ พ้ืนผิวท่ีสัมผัสกับอาหาร (food contact surface) ของเครื่องมือและอุปกรณการผลิต ตองทํา

ความสะอาดอยางสมํ่าเสมอ เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณในการผลิต ตองมีการตรวจสอบและ

บํารุงรักษาใหอยูในสภาพใชงานไดอยางมีประสิทธิภาพสมํ่าเสมอ การใชสารเคมีท่ีใชลางทําความสะอาด 

(cleaning agent) ตลอดจนเคมีวัตถุท่ีใชเก่ียวของกับการผลิตอยูภายใตเง่ือนไขท่ีปลอดภัย และการเก็บ

รักษาวัตถุดังกลาวจะตองแยกเปนสัดสวนและปลอดภัยดานการบําบัดน้ํา เสีย และสิ่งปฏิกูล (7/12 

คะแนน) คิดเปนรอยละ 58.33 ทอหรือรางระบายน้ําในบริเวณหองครัวท่ีเตรียมปรุงอาหารหรือบริเวณท่ี

ลางภาชนะอุปกรณ ตองมีทอหรือรางระบายน้ําท้ิงโดยทําพ้ืนแบบลาดเอียง (slope) เพ่ือการระบายน้ํา
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ไดดีท่ีมีสภาพดีไมแตกราวไมมีเศษอาหารอุดตัน สามารถระบายน้ําจากจุดตางๆลงสูระบบกําจัดน้ํา เสีย

หรือทอระบายน้ําสาธารณะ ฝาทอระบายน้ําควรใชชนิดเปนตะแกรงท่ีเปดทําความสะอาดไดงาย         

ควรมีการดักเศษอาหารและตักท้ิงเปนระยะ บอดักไขมันและบอดักเศษอาหาร น้ํา เสียจากการประกอบ

อาหารเปนน้ําเสียท่ีมีไขมันและเศษอาหารมาก ซ่ึงไขมันมักเปนปญหาตอระบบบําบัดน้ํา เสีย เนื่องจาก

ไขมันเปนสารประกอบอินทรียท่ีมีเสถียรภาพสูงและถูกยอยสลาบโดยแบคทีเรียไดยาก นอกจากนั้น

ไขมันเม่ือไหลเขาลงสูทอระบายน้ําก็มักจะเกาะติดอยูท่ีผิวทอทําใหเกิดปญหาทออุดตัน ไขมันเม่ือเขาสู

ระบบบําบัดจะรบกวนการทําปฏิกิริยาของจุลินทรียและขัดขวางการถายเทออกซิเจนจากอากาศสูน้ํา ซ่ึง

ผลใหระดับออกซิเจนละลายในน้ําไมเพียงพอตอการดํารงชีวิตของจุลินทรียท่ีใชในการบําบัดน้ํา เสีย ทํา

ใหระบบบําบัดน้ําเสียมีปญหาได ดังนั้นจึงควรมีการติดต้ังบอดักเศษอาหารและบอดักไขมัน กอนท่ีจะ

ปลอยน้ําเสียจากการปรุง ประกอบอาหาร ลงสูระบบบําบัดหรือทอสาธารณะ ดานความสะอาดและ

สะดวกสบายของหองน้ํา (5/8 คะแนน) คิดเปนรอยละ 62.5 หองน้ํา  หองสวม ควรจัดใหมีสวมแยก

สําหรับเพศหญิงและเพศชาย รวมท้ังมีจํานวนเพียงพอกับลูกคา ท่ีมาใชบริการ หองน้ํา  หองสวมตอง

สะอาด ไมมีกลิ่นเหม็นและคราบสกปรก ไมมีเศษขยะ มีน้ําเพียงพอ ตองไมมีประตูหรือชองทางท่ีติดตอ

โดยตรงกับบริเวณท่ีเตรียม ปรุงอาหาร หรือท่ีเก็บอาหารทุกชนิดรวมท้ังท่ีลางเก็บภาชะอุปกรณ จํานวน

สวมท่ีจัดใหมีนับตามจํานวนเกาอ้ีท่ีรานจัดไวบริการ ซ่ึงในแตละดานสอดคลองตามเกณฑมาตรฐาน

ควบคุมคุณภาพพ้ืนฐานสุขลักษณะท่ัวไป (GMP : good manufacturing practice) (สํานักอาหาร 

สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา กระทรวงสาธารณสุข.  2555)               

  จากการอภิปรายผลการศึกษาท่ีกลาวมาขางตนเม่ือศึกษาขอมูลเชิงลึกตามรายละเอียดปลีกยอย

ของมาตรฐานการสุขาภิบาลอาหารท้ัง 9 ดานแลวนั้นพบวายังมีขอควรแกไข บางประการเพ่ือเปนการ

ส ง เ ส ริ ม ก า ร ย ก ร ะ ดั บ ม า ต ร ฐ า น ร า น อ า ห า ร ด า น อ า ห า ร ป ล อ ด ภั ย ข อ ง ร า น เ ส ว ย                           

สา ขา ท ามหา ร าช โดยขอ ท่ีควรแกไ ขอย าง ทันที  ได แก  ดา นสถาน ท่ีเตรีย มและปรุงอาหา ร                 

(2.76/10 คะแนน) คิดเปนรอยละ 27.6 รองลงมาคือดานสุขอนามัยสวนบุคคล (6.13/15 คะแนน) คิด

เปนรอยละ 40.83 และดานการควบคุมคุณภาพอาหาร น้ําแข็ง และเครื่องด่ืม (14.75/30 คะแนน) คิด

เปนรอยละ 49.17 เม่ือวิเคราะหผลตรวจสอบรวมกับผลแบบสัมภาษณนั้นพบรายละเอียดดังนี้  มีพ้ืนท่ี

ไมเพียงพอตอการผลิตและการทํางานรวมถึงไมมีการแบงแยกพ้ืนท่ีการผลิตเปนสัดสวนเพ่ือปองกันการ

ปนเปอนขามและไมมีการระบายอากาศท่ีเหมาะสมสําหรับการปฏิบัติงานภายในหองปฏิบัติงานมีเครื่อง

ดักจับแมลงแตไมสามารถใชการไดและยังมีสิ่งของท่ีไมใชแลวหรือไมเก่ียวของกับการผลิตอยูในบริเวณท่ี

ผลิต ระหวางการผลิตอาหารมีการดําเนินขนยายวัตถุดิบ สวนผสม ภาชนะบรรจุ และบรรจุภัณฑใน

ลักษณะท่ีเสี่ยงตอการเกิดการปนเปอน กลาวคือ ในขั้นตอนการเตรียมยังมีการขามขั้นตอนการลางทํา

ความสะอาดอยางเหมาะสมในบางประเภทท่ีจําเปนไปในดานของการเก็บรักษาวัตถุดิบภายในตูแช

วัตถุดิบนั้นมีอุณหภูมิท่ีไมคงท่ี ไมมีการเช็ดทําความสะอาดทําใหเกิดคราบสกปรกและเศษอาหารสะสม
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บริเวณภายในตูแช สําหรับในการเก็บวัตถุดิบนั้นเก็บแชรวมกันโดยไมแบงแยกประเภทและอยูในบรรจุ

ภัณฑท่ีไมมีฝาปดมิดชิดรวมท้ังการขนยายน้ําแข็งจากผูผลิตสูถังพักน้ําแข็งของทาง รานเสวย สาขาทา

มหาราชใชลักษณะการแบกหามทําใหน้ําแข็งบางสวนละลายปะปนกับคราบเหง่ือไคลของผูขนยายและ

ถังพักน้ําแข็งท่ีใหลูกคาบริโภคนั้นมีของอ่ืนแชรวมอยู  

  ในสวนของการควบคุมการผลิตอยางเหมาะสมนั้นพบวาผูปฏิบัติงานจับและสัมผัสอาหารท่ีพรอม

รับประทานโดยท่ีไมสวมถุงมือท่ีอยูในสภาพสะอาดสมบูรณและในกรณีท่ีไมสวมถุงมือนั้นยังไมพบ

มาตรการดูแลความสะอาดและฆาเชื้อกอนปฏิบัติงาน นอกจากนี้เขียงท่ีใชในการหั่นเตรียมอาหารยังใช

ปะปนกันระหวางของดิบกับของสุกซ่ึงเปนสาเหตุท่ีทําใหเกิดการปนเปอนขามและอาจกอใหเกิดโรคท่ี

เกิดจากอาหารและน้ําเปนพิษได การสวมหมวกคลุมศีรษะเพ่ือเก็บเสนผมไมใหปนเปอนในอาหารนั้น

พนักงานบางคนปฏิบัติตามบาง ไมปฏิบัติบางและยังไมพบการตรวจสอบวิเคราะหคุณภาพของ

ผลิตภัณฑตามมาตรฐานและเก็บบันทึกไวอยางนอย 2 ป จากขอท่ีควรแกไขท่ีกลาวมาท้ังส้ินสามารถ

สรุปไดวาปญหาท่ีเกิดขึ้นนั้นสวนมากเกิดจากเฉพาะตัวบุคคลโดยอาจมีสาเหตุมาจากความเขาใจผิดหรือ

ความไมมีความรูดานอาหารปลอดภัยเนื่องจากทางสถานประกอบการไมเคยมีการจัดฝกอบรมดาน

สุขลักษณะตามความเหมาะสมแกผูปฏิบัติงาน 

 



 
 

 

 

บทที่ 5 

สรุปผลและขอเสนอแนะ 
 

 การศึกษาเรื่องแนวทางการพัฒนารานอาหารดานอาหารปลอดภัย กรณีศึกษารานเสวย          

สาขาทามหาราช ผูศึกษาดําเนินการศึกษาแผนการปฏิบัติงานท่ีเก่ียวของกับการใชความรูดานอาหาร

ปลอดภัยรวมท้ังสํารวจความรูและความเขาใจในการปฏิบัติงานดานอาหารปลอดภัย เพ่ือศึกษาปจจัย

ท่ีมีผลตอการพัฒนาดานอาหารปลอดภัยของรานเสวย สาขาทามหาราชโดยประชากรในการศึกษา

ครั้งนี้ประกอบดวย บุคลากรท่ีปฏิบัติงานภายในรานเสวย สาขาทามหาราชทุกฝาย ไดแก ฝายบริการ 

ฝายอาหารและเครื่องด่ืม ฝายการเงิน ซ่ึงตองปฏิบัติงานไม ตํ่ากวา 90 วันโดยสามารถเขาใจและ

สื่อสารดวยภาษาไทยไดท้ังสิ้นจํานวน 20 คน เครื่องมือท่ีใชในการศึกษาครั้งนี้ คือ แบบสัมภาษณเรื่อง

แผนการปฏิบัติงานท่ีเก่ียวของกับการใชความรูดานอาหารปลอดภัยของรานเสวย สาขาทามหาราช มี

ท้ังหมด 3 ประเด็น ดังนี้ 1) แผนขั้นตอนการใหบริการ 2) แผนการปฏิบัติงานในครัวและบารน้ํา  

3) แผนการปฏิบัติงานดานการทําความสะอาด, แบบตรวจสอบรายการ เรื่อง มาตรฐานการสุขาภิบาล

สถานท่ีผลิตอาหาร  (สําหรับผูศึกษา) มีลักษณะเปนแบบตรวจสอบรายการ (check list) โดยใชเกณฑ

การใหคะแนนเทียบตามเกณฑการยอมรับตามบัญชีแนบทายคําสั่งคณะกรรมการอาหารและยาท่ี 

840/2545 วิธีการพิจารณาประเมินผลการตรวจสถานท่ีผลิตอาหารตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข 

(ฉบับท่ี 193) พ.ศ.2543 และ (ฉบับท่ี 239) พ.ศ.2544 และนําคาคะแนนท่ีไดมาแปรผลเปนคารอยละ 

(percentage) โดยการยอมรับผลการตรวจผานประเมินตองมีคะแนนท่ีไดรวมแตละหัวขอไมนอยกวา

รอยละ 50 และตองไมพบขอบกพรองท่ีรุนแรง และ แบบประเมินตนเอง เรื่อง การปฏิบัติงานท่ีใช

ความรูและความเขาใจดานอาหารปลอดภัยของบุคลากรรานเสวย สาขาทามหาราช (สําหรับ

ประชากรของการศึกษา) มีลักษณะเปนแบบสอบถามมาตราสวนประเมินคา (rating scale) โดยมี

เกณฑการวัดระดับการปฏิบัติงาน 5 ระดับ ไดแก มากท่ีสุด,มาก,ปานกลาง,นอยและนอยท่ีสุด  

ในการศึกษาครั้งนี้แบงการวิเคราะหขอมูลเปน 2 แบบ ไดแก การวิเคราะหขอมูลทางสถิติ (statistical 

analysis) และการวิเคราะหเนื้อหา (content analysis) จากการศึกษาพบวาผูตอบแบบประเมิน

ตนเองสวนใหญเปนเพศชายมีอายุระหวาง 17-22 ป จบการศึกษาระดับมัธยมศึกษาตอนตนโดย

ทํางานในตําแหนงพนักงานบริการและพอครัวมีระยะเวลาปฏิบัติงานอยูท่ี 90-180 วัน  
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5.1 สรุปผล 

 5.1.1 แผนการปฏิ บัติง าน ท่ี เก่ียวข องกับการ ใ ชความ รู ดานอาหารปลอดภัยของ              

รานเสวย สาขาทามหาราช 

  จากการศึกษาพบวารานเสวย สาขาทามหาราชมีแผนการปฏิบัติงานท่ีเก่ียวของกับการ

ใชคว ามรูด านอาหารปลอดภัยท้ั งหมด 2 แผนงาน ไดแก แผนขั้นตอนการ ใหบ ริการ  และ             

แผนขั้นตอนการปฏิบัติงานในครัวและบารน้ํา โดยยังพบจุดเส่ียงท่ีอาจทําใหเกิดการปนเปอนขาม 

ไดแก พนักงานตรวจสอบคุณภาพอาหาร/เครื่องด่ืม,พนักงานบริการอาหารใหลูกคา,พนักงานตักขาว/

เติมน้ําใหลูกคา,เก็บจานท่ีไมไดใชแลวออกจากโตะ,การบริการอาหารหวาน (กรณีท่ีลูกคา ส่ัง) และ 

การนําเงินสดหรือบัตรแทนเงินสดมาทอนใหลูกคา สวนแผนขั้นตอนการปฏิบัติงานในครัวและบารน้ํา

ทางผูปฏิบัติงานไมทราบอุณหภูมิการเก็บรักษาท่ีถูกตองซ่ึงอาจสงผลใหวัตถุดิบเนาเสียและทําใหติด

เชื้อโรคทางเดินอาหารและน้ําเปนพิษไดจากสาเหตุดังกลาวจะทําใหเห็นไดวาการปนเปอนขามมี

สาเหตุมาจากตัวบุคคลเปนสื่อกลางท้ังสิ้น 

 5.1.2 ความรูและความเขาใ จในการปฏิบัติงานดานอาหารปลอดภัยของ ราน เสวย             

สาขาทามหาราช   

  จากการตรวจสอบมาตรฐานการสุขาภิบาลอาหารท้ังหมด 9 ดาน ไดแก 1) สถานท่ี

รับประทานอาหารภายในหองปรับอากาศ 2) สถานท่ีรับประทานอาหารภายนอกอาคาร และสถานท่ี

ใกลเคียง 3) สถานท่ีเตรียมและปรุงอาหาร 4) เครื่องมือ เครื่องจักร ภาชนะ และอุปกรณท่ีใช 5) การ

ควบคุมคุณภาพอาหาร น้ําแข็ง และเครื่องด่ืม 6) การบํารุงรักษาและทําความสะอาด 7) การบําบัดน้ํา

เสีย และสิ่งปฏิกูล 8) ความสะอาด และสะดวกสบายของหองน้ํา 9) สุขอนามัยสวนบุคคล พบวาผาน

เกณฑมาตรฐานท้ังสิ้นจํานวน 6 ดาน ไดแก ดานสถานท่ีรับประทานอาหารภายในหองปรับอากาศ 

(8.51 /13 คะแนน) คิดเปนรอยละ 65.46  ดานสถานท่ีรับประทานอาหารภายนอกอาคาร และ

สถานท่ีใกลเคียง (6.25/11 คะแนน) คิดเปนรอยละ 56.82  ดานเครื่องมือ เครื่องจักร ภาชนะและ

อุปกรณท่ีใช (7/8 คะแนน) คิดเปนรอยละ 87.5 ดานการบํารุงรักษาและทําความสะอาด (13.75/25 

คะแนน) คิดเปนรอยละ 55 ดานการบําบัดน้ํา เสีย และส่ิงปฏิกูล (7/12 คะแนน) คิดเปนรอยละ 

58.33  ดานความสะอาดและสะดวกสบายของหองน้ํา (5/8 คะแนน) คิดเปนรอยละ 62.5  ซ่ึงในแต

ละดานเปนไปตามเกณฑมาตร ฐานควบคุมคุณภาพพ้ืนฐานสุขลั กษณะท่ั วไป (GMP : good 

manufacturing practice)  

 นอกจ ากนี้ก ารศึกษาเรื่ องแนวทางการพัฒนาร านอา หารด านอา หารปลอดภั ย 

กรณีศึกษารานเสวย สาขาทามหาราชยังใชเครื่องมือแบบประเมินตนเองเก่ียวกับการปฏิบัติงานท่ีใช

ความรูและความเขาใจดานอาหารปลอดภัยของบุคลากรรานเสวย สาขาทามหาราช (สําหรับ

ประชากรของการศึกษา) เพ่ือวัดระดับการปฏิบัติงานของบุคลากรดานตางๆ พบวาบุคลากรรานเสวย 
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สาขาทามหาราชประเมินตนเองอยูในระดับมากท่ีสุด คือ ดานเครื่องมือ เครื่องจักร ภาชนะและ

อุปกรณท่ีใช (x̄ = 4.55) รองลงมาในระดับมากดานการบํารุงรักษาและทําความสะอาด  (x̄ = 4.17) 

และดานสถานท่ีการรับประทานอาหารภายในหองปรับอากาศ ภายนอกและสถานท่ีใกลเคียง  

(x̄ = 4.14) สวนการสอบถามผูปฏิบัติงานรานเสวย สาขาทามหาราช พบวาบุคลากรรานเสวย สาขา

ทามหาราชไมรูจักหรือเขาใจความหมายของความปลอดภัยในอาหาร เนื่องจากรานเสวย สาขาทา

มหาราชไมมีการจัดกิจกรรมอบรมดานการจัดการดานอาหารปลอดภัยขึ้น นอกจากนี้ยังพบวาทางราน

เสวย สาขาทามหาราช มีความไมสอดคลองในการดําเนินงานทําใหไมสามารถทําตามหลักเกณฑหรือ

มาตรฐานท่ีมีได โดยคุณสัจจา จุนถาวร, ผูจัดการเขตรานเสวย สาขาทามหาราช ใหสัมภาษณเก่ียวกับ

แนวคิดการจัดการดานอาหารปลอดภัยวาในอนาคตวาทางรานมีแผนพัฒนาปรับปรุงเพ่ือการสราง

ระบบท่ีดีต้ังแตการทําแผนผังและการทําแบบรานกอนท่ีจะเริ่มเปดรานรวมถึงการวามแผนพ้ืนท่ีการ

ทํางานอยางละเอียดเพ่ือการสรางมาตรฐานการทํางานท่ีดีและควรจะใหผูปฏิบัติงานปฏิบัติเปนประจํา

และปฏิบัติตามหลักของกรมอนามัย 

 5.1.3 ปจจัยท่ีมีผลตอการพัฒนาดานอาหารปลอดภัยของรานเสวย สาขาทามหาราช   

  จากท่ีกลาวมาขางตนเม่ือศึกษาขอมูลเชิงลึกตามรายละเอียดปลีกยอยของมาตรฐานการ

สุขาภิบาลอาหารท้ัง 9 ดานแลวนั้นพบวาปจจัยท่ีมีผลตอการพัฒนาดานอาหารปลอดภัยของรานเสวย                       

สาขาทามหาราชนั้นมีท้ังหมด 3 ปจจัยดวยกัน คือ ปจจัยดานสถานท่ีเตรียมและปรุงอาหาร  

(2 .7 6/ 1 0  คะแนน ) คิดเปน รอยละ 2 7 .6  ร องลงมา คือปจ จัย ด าน สุขอนา มัยส วนบุคคล                  

(6.13/15 คะแนน) คิดเปนรอยละ 40.83 และปจจัยดานการควบคุมคุณภาพอาหาร น้ําแข็ง และ

เครื่องด่ืม (14.75/30 คะแนน) คิดเปนรอยละ 49.17 เม่ือวิเคราะหผลตรวจสอบรวมกับผลแบบ

สัมภาษณนั้น พบรายละเอียดดังนี้ มีพ้ืนท่ีไมเพียงพอตอการผลิตและการทํางานรวมถึงไมมีการ

แบงแยกพ้ืนท่ีการผลิตเปนสัดสวนเพ่ือปองกันการปนเปอนขามและไมมีการระบายอากาศท่ีเหมาะสม

สําหรับการปฏิบัติงานภายในหองปฏิบัติงานมีเครื่องดักจับแมลงแตไมสามารถใชการไดและยังมีสิ่งของ

ท่ีไมใชแลวหรือไมเก่ียวของกับการผลิตอยูในบริเวณท่ีผลิต ระหวางการผลิตอาหารมีการดําเนินขน

ยายวัตถุดิบ สวนผสม ภาชนะบรรจุ และบรรจุภัณฑในลักษณะท่ีเสี่ยงตอการเกิดการปนเปอน 

กลาวคือ ในขั้นตอนการเตรียมยังมีการขามขั้นตอนการลางทําความสะอาดอยางเหมาะสมในบาง

ประเภทท่ีจําเปนไปในดานของการเก็บรักษาวัตถุดิบภายในตูแชวัตถุดิบนั้นมีอุณหภูมิท่ีไมคงท่ี ไมมี

การเช็ดทําความสะอาดทําใหเกิดคราบสกปรกและเศษอาหารสะสมบริเวณภายในตูแช สําหรับในการ

เก็บวัตถุดิบนั้นเก็บแชรวมกันโดยไมแบงแยกประเภทและอยูในบรรจุภัณฑท่ีไมมีฝาปดมิดชิดรวมท้ัง

การขนยายน้ําแข็งจากผูผลิตสูถังพักน้ําแข็งของทาง  รานเสวย สาขาทามหาราชใชลักษณะการแบก

หามทําใหน้ําแข็งบางสวนละลายปะปนกับคราบเหง่ือไคลของผูขนยายและถังพักน้ําแข็งท่ีใหลูกคา

บริโภคนั้นมีของอ่ืนแชรวมอยู ในสวนของการควบคุมการผลิตอยางเหมาะสมนั้นพบวาผูปฏิบัติงานจับ
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และสัมผัสอาหารท่ีพรอมรับประทานโดยท่ีไมสวมถุงมือท่ีอยูในสภาพสะอาดสมบูรณและในกรณีท่ีไม

สวมถุงมือนั้นยังไมพบมาตรการดูแลความสะอาดและฆาเชื้อกอนปฏิบัติงาน นอกจากนี้ เขียงท่ีใชใน

การหั่นเตรียมอาหารยังใชปะปนกันระหวางของดิบกับของสุกซ่ึงเปนสาเหตุท่ีทําใหเกิดการปนเปอน

ขามและอาจกอใหเกิดโรคท่ีเกิดจากอาหารและน้ําเปนพิษได การสวมหมวกคลุมศีรษะเพ่ือเก็บเสนผม

ไมใหปนเปอนในอาหารนั้นพนักงานบางคนปฏิบัติตามบาง ไมปฏิบัติบางและยังไมพบการตรวจสอบ

วิเคราะหคุณภาพของผลิตภัณฑตามมาตรฐานและเก็บบันทึกไวอยางนอย 2 ป จากขอท่ีควรแกไขท่ี

กลาวมาท้ังสิ้นสามารถสรุปไดวาปญหาท่ีเกิดขึ้นนั้นสวนมากเกิดจากเฉพาะตัวบุคคลโดยอาจมีสาเหตุ

มาจากความเขาใจผิดหรือความไมมีความรูดานอาหารปลอดภัยเนื่องจากทางสถานประกอบการไม

เคยมีการจัดฝกอบรมดานสุขลักษณะตามความเหมาะสมแกผูปฏิบัติงาน 
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5.2 ขอเสนอแนะ 

       5.2.1 ปจจัยดานสถานท่ีเตรียมและปรุง 

      5.2.1.1 สําหรับปญหาดานสถานท่ีมีพ้ืนท่ีไมเพียงพอตอการผลิตและการทํางานรวมถึง

ไมมีการแบงแยกพ้ืนท่ีการผลิตเปนสัดสวนเพ่ือปองกันการปนเปอนขามนั้นหากกลาวถึงในแงของการ

ปรับโครงสรางนั้นอาจเปนไปไดยากเนื่องจากขัดตอกฎ ระเบียบและขอกําหนดของผูใหเชาอาคารแต

ในทางปฏิบัติสามารถบริหารจัดการใหอยูในขอบเขตตามแผนการปฏิบัติงานท่ีปรับแกแลว ดังนี้ 

  

 

 
 
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

แผนภูมิท่ี 5.1 แผนการปฏิบัติงานในครัวและบารน้ํา (ฉบับปรับปรุง) 
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  5.2.1.2 หม่ันตรวจสภาพและซอมบํารุงเครื่องระบายอากาศและเครื่องดักจับแมลงท่ี

ติดต้ังภายในหองปฏิบัติงานใหใชงานไดตามปกติ 

  5.2.1.3 แยกสิ่งของท่ีไมใชแลวหรือไมเก่ียวของกับการผลิตอยูในบริเวณท่ีผลิต  

 5.2.2 ปจจัยดานสุขอนามัยสวนบุคคล                   

  5.2.2.1 กําหนดกฎ ระเบียบหรือมาตรการการจัดการเพ่ือใหผูปฏิบัติงานแตงกาย

เรียบรอย รัดกุม สวมหมวกคลุมศีรษะเพ่ือเก็บเสนผมไมใหปนเปอนในอาหาร 

    5.2.2.2 กําหนดกฎ ระเบียบหรือมาตรการการจัดการหรือจัดทําแผนภาพแนะนํา

ขั้นตอนการลา งมือท่ี ถูกตองตามสุข ลักษณะเพ่ือใหผูปฏิ บัติงานจับและสัมผัสอาหาร ท่ีพรอม

รับประทานโดยท่ีสวมถุงมือท่ีอยูในสภาพสะอาดสมบูรณหรือในกรณีท่ีไมสวมถุงมือนั้นใหใชมาตรการ

ดูแลความสะอาดและฆาเชื้อกอนปฏิบัติงาน ลางมือดวยสบูและน้ําสะอาดหรือใชเจลลางมือ 

    5.2.2.3 ทางสถานประกอบการควรการจัดฝกอบรมดานสุขลักษณะตามความเหมาะสม

แกผูปฏิบัติงานโดยสามารถติดตอได ท่ี กองสุขาภิบาลอาหาร สํานักอนามัย กรุงเทพมหานคร                      

เลขท่ี 10 อาคารสํ านักงาน เขตรา ชเทวี ชั้น 8 ถนนพญาไท  แขวงทุ งพญาไท เขตราชเท วี

กรุงเทพมหานคร 10400 โทรศัพท 0 2640 9981-2 โทรสาร 0 2640 9981-2 ตอ 5 เว็บไซต 

http://www.foodsanitation.bangkok.go.th/ 

 5.2.3 ปจจัยดานการควบคุมคุณภาพอาหาร น้ําแข็ง และเครื่องด่ืม 

 5.2.4  การดําเนินขนยายวัตถุดิบ สวนผสม ระหวางการผลิตอาหารลางทําความสะอาดภาชนะ

บรรจุ และบรรจุภัณฑตามขั้นตอนการทําความสะอาดเพ่ือลดการปนเปอนขาม  

 5.2.5 การเก็บวัตถุดิบนั้นควรเก็บแบบแบงแยกประเภทและอยูในบรรจุภัณฑท่ีมีฝาปดมิดชิด

รวมท้ังการขนยายน้ําแข็งจากผูผลิตสูถังพักน้ําแข็งของทาง รานเสวย สาขาทามหาราชควรใชลักษณะ

การใสในถังบรรจุท่ีมีลอลากและมีฝาปดมิดชิดและไมควรนําสิ่งของไปแชในถังพักน้ําแข็งท่ีใหลูกคา

บริโภค โดยอาจทําสื่อเปนแผนภาพเพ่ือใหผูปฏิบัติงานจดจําและเขาใจงาย ไดแก แผนภาพการจัดเก็บ

อาหารในตูเย็นอยางถูกตองโดยระบุตําแหนงการจัดเก็บและอุณหภูมิท่ีใชควบคุม   

 5.2.6 แยกเขียงท่ีใชในการหั่นเตรียมอาหารไมใหปะปนกันระหวางของดิบกับของสุกซ่ึงเปน

สาเหตุท่ีทําใหเกิดการปนเปอนขามและอาจกอใหเกิดโรคท่ีเกิดจากอาหารและน้ําเปนพิษได   

 5.2.7 จัดทําเอกสารบันทึกขอมูลการตรวจสอบวิเคราะหคุณภาพของผลิตภัณฑตามมาตรฐาน

เชนการติดวันท่ีผลิตและวันหมดอายุสําหรับผลิตภัณฑท่ีผลิตเองและเก็บบันทึกไวอยางนอย 2 ป เพ่ือ

ลดความผิดพลาดในการนํามาใช นอกจากนี้ยังควรใชระบบเขากอน–ออกกอน (FIFO : first in first 

out) ในการการจัดการหมุนเวียนคลังวัตถุดิบ 
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http://www.boe.moph.go.th/boedb/surdata/506wk/y58/d03_4558.pdf
http://iodinethailand.fda.moph.go.th/food/data/document/2555/Unit/Know%20Ckeck/1.GMP%2055.pdf
http://iodinethailand.fda.moph.go.th/food/data/document/2555/Unit/Know%20Ckeck/1.GMP%2055.pdf
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เอกสารอางอิง (ตอ) 
 

แอน ศิริบังเกิดผล.  2548.  การพัฒนาเกณฑมาตรฐานความปลอดภัยอาหารของรานอาหาร 

       โดยใช แนวทาง GMP/HACCP.  วิทยานิพนธวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต. สาขาวิชาจุล 

       ชีววิทยาประยุกต คณะวิทยาศาสตร.  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกลาธนบุรี. 

Guthrie, R.K.  1972.  Food sanitation.  The AVI Publishing Co.Inc. Westport.   

       Connecticut. 

 
 



 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 
 

 
 
 
 

 

ภาคผนวก ก 

เครื่องมือท่ีใชในการศึกษา 
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แบบสัมภาษณโครงงานพิเศษเรื่องแนวทางการพัฒนารานอาหารดานอาหารปลอดภัย  

กรณีศึกษารานเสวย สาขาทามหาราช  

สาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร  

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

 

คําชี้แจง 

แบบสัมภาษณฉบับนี้ใชเพ่ือการศึกษาแนวทางการพัฒนารานอาหารดานอาหารปลอดภัย กรณีศึกษา

รานเสวย สาขาทามหาราชตามวัตถุประสงคขอท่ี 1.2.1 ศึกษาแผนการปฏิบัติงานท่ีเก่ียวของกับการใชความรู

ดานอาหารปลอดภัยของรานเสวย สาขาทามหาราชขอคําถามมีท้ังหมด 3 ประเด็น ดังนี้  

1) แผนขั้นตอนการใหบริการ 

2) แผนการปฏิบัติงานในครัวและบารน้ํา  

3) แผนการปฏิบัติงานดานทําความสะอาด  
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แบบสอบถามโครงงานพิเศษเรื่องแนวทางการพัฒนารานอาหารดานอาหารปลอดภัย 

กรณีศึกษารานเสวย สาขาทามหาราช 

สาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร 

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

 

คําชี้แจง 

 แบบสอบถามฉบับนี้ใชเพ่ือการศึกษาแนวทางการพัฒนารานอาหารดานอาหารปลอดภัย กรณีศึกษา

รานเสวย สาขาทามหาราชตามวัตถุประสงคขอท่ี 1.2.2 สํารวจความรูและความเขาใจดานอาหารปลอดภัยของ

รานเสวย สาขาทามหาราช โดยแบงออกเปน 2 ชุด 

   ชุดท่ี 1 สําหรับผูศึกษาเปนลักษณะตรวจสอบรายการ  

    (Check List) จํานวน 61 ขอ 

   ชุดท่ี 2 สําหรับประชากรท่ีใชในการศึกษาเปนลักษณะมาตราสวนประเมินคา  

    (Rating Scale) จํานวน 30 ขอ 

 โดยแบบสอบถามฉบับนี้จะเปนขอคําถามเก่ียวกับความรูและความเขาใจดานอาหารปลอดภัยของ 

ร า น เส วย  ส า ขา ท า มหา ร า ชตา มเกณ ฑ มา ต ร ฐา น ควบ คุ มคุณภา พพ้ืน ฐ า นสุ ข ลั กษณ ะท่ั ว ไ ป                     

(GMP : Good Manufacturing Practice) ของสํานักอาหารและสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา 

กระทรวงสาธารณสุข ซ่ึงปรับมาจากหนวยงานมาตรฐานอาหารระหวางประเทศ (CODEX) ซ่ึงปรับมาจากแบบ

บันทึกการตรวจสถานท่ีผลิตอาหาร 
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แบบตรวจสอบรายการ เร่ือง มาตรฐานการสุขาภิบาลสถานท่ีผลิตอาหาร (สําหรับผูศึกษา) 

 

วันท่ี........................................................................................เวลา..................................น. คร้ังท่ี..................... 

 

         ลงชื่อ.........................................................................ผูประเมนิ 

      (     ) 

 

ขอมูลท่ีตรวจสอบ 
คา

นํ้าหนัก 

ผลการประเมิน 

หมายเหตุ ดี 

(2) 

พอใช 

(1) 

ปรับปรุง

(0) 

คะแนน         

ท่ีได 

1.สถานท่ีรับประทานอาหารภายในหองปรับอากาศ 

    1.1 สะอาด มีระเบียบ พ้ืน ผนัง  0.5      

    1.2 โตะ เกาอ้ี สะอาด แข็งแรง มีระเบียบ 0.5      

    1.3 พ้ืน ผนังและเพดาน 

      1.3.1 พ้ืนคงทน เรียบ ทําความสะอาดงาย 
0.25      

      1.3.2 ผนังคงทน เรียบ ทําความสะอาดงาย 0.25      

      1.3.3 เพดานคงทน เรียบ ทําความสะอาดงาย 

รวมท้ังอุปกรณท่ียึดติดอยูดานบนไมกอใหเ กิดอันตราย

หรือการปนเปอน 

0.25      

    1.4 มีแสงสวางท่ีเพียงพอ  0.75      

    1.5 มีการระบายอากาศท่ีดีมีเคร่ืองดูดอากาศและติด

เคร่ืองหมาย “หามสูบบุหร่ี” 
0.25      

    1.6 มีเคร่ืองดักจับแมลงหรือมาตรการการปอง กัน

การปนเปอนจากสัตวและแมลง 
0.5      

    1.7 ไมมีการสะสมส่ิงของท่ีไมใชแลว 0.5      

    1.8 ไมมีการสะสมของส่ิงปฏิกูล 0.5      

    1.9 ไมฝุนควันมากผิดปกติ 0.5      

    1.10 ไมมีวัตถุอันตราย 0.5      

    1.11 ไมมีคอกปศุสัตวหรือสถานท่ีเล้ียงสัตว 0.5      

    1.12 ไมมีน้ําขังแฉะและสกปรก 0.5      

หัวขอท่ี 1 คะแนนท้ังหมดท่ีได ________/ 13 คะแนน = _____% 
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ขอมูลท่ีตรวจสอบ 
คา

นํ้าหนัก 

ผลการประเมิน 

หมายเหตุ ดี 

(2) 

พอใช 

(1) 

ปรับปรุง

(0) 

คะแนน         

ท่ีได 

2.สถานท่ีรับประทานอาหารภายนอกอาคาร (Outdoor) และสถานท่ีใกลเคียง 

    2.1 สะอาด มีระเบียบ พ้ืน ผนัง เพดานทําดวยวัสดุท่ี

แข็งแรง 
0.5      

    2.2 โตะ เกาอ้ี สะอาด แข็งแรง มีระเบียบ 0.5      

    2.3 พ้ืน ผนังและเพดาน     

       2.3.1 พ้ืนคงทน เรียบ ทําความสะอาดงาย  
0.25      

       2.3.2 ผนังคงทน เรียบ ทําความสะอาดงาย 0.25      

       2.3.3 เพดานคงทน เรียบ ทําความสะอาดงาย 

รวมท้ังอุปกรณท่ียึดติดอยูดานบนไมกอใหเกิดอันตราย

หรือการปนเปอน 

0.25      

    2.4 มีแสงสวางท่ีเพียงพอ 1.0      

    2.5 ไมมีการสะสมของส่ิงปฏิกูล 0.5      

    2.6 ไมฝุนควันมากผิดปกติ 0.75      

    2.7 ไมมีวัตถุอันตราย 0.5      

    2.8 ไมมีคอกปศุสัตวหรือสถานท่ีเล้ียงสัตว 0.5      

    2.9 ไมมีน้ําขังแฉะและสกปรก 0.5      

    2.10 มีทอหรือทางระบายน้ําเพ่ือระบายน้ําท้ิง 0.5      

หัวขอท่ี 2 คะแนนท้ังหมดท่ีได ________/ 11 คะแนน = _____% 
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ขอมูลท่ีตรวจสอบ 
คา

นํ้าหนัก 

ผลการประเมิน 

หมายเหตุ ดี 

(2) 

พอใช 

(1) 

ปรับปรุง

(0) 

คะแนน         

ท่ีได 

3. สถานท่ีเตรียมและปรุงอาหาร 

   3.1 มีพ้ืนท่ีเพียงพอตอการผลิตและการทํางาน 0.75      

   3.2 มีการแบงแยกพ้ืนท่ีการผลิตเปนสัดสวนเพ่ือ

ปองกันการปนเปอนขาม 
1.0      

 3.3 พ้ืน ผนังและเพดาน     

   3.3.1  พ้ืนคงทน เรียบ ทําความสะอาดงาย  มีความ

ลาดเอียงเพียงพอ 

0.25      

   3.3.2  ผนังคงทน เรียบ ทําความสะอาดงาย 0.25      

   3.3.3  เพดานคงทน เรียบ ทําความสะอาดงาย 

รวมท้ังอุปกรณท่ียึดติดอยูดานบนไมกอใหเกิดอันตราย

หรือการปนเปอน  

0.25      

   3.4 มีแสงสวางเพียงพอสําหรับการปฏิบัติงาน 0.5      

   3.5 มีการระบายอากาศท่ีเหมาะสมสําหรับการ

ปฏิบัติงาน  
0.25      

   3.6 มีเคร่ืองดักจับแมลงหรือมาตรการการปองกันการ

ปนเปอนจากสัตวและแมลง 
1.0      

   3.7 ไมมีส่ิงของท่ีไมใชแลวหรือไมเก่ียวของกับการ

ผลิตอยูในบริเวณท่ีผลิต 
0.75      

หัวขอท่ี 3 คะแนนท้ังหมดท่ีได ________/ 10 คะแนน = _____% 
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ขอมูลท่ีตรวจสอบ 
คา

นํ้าหนัก 

ผลการประเมิน 

หมายเหตุ ดี 

(2) 

พอใช 

(1) 

ปรับปรุง

(0) 

คะแนน         

ท่ีได 

4. เคร่ืองมือ เคร่ืองจักร ภาชนะและอุปกรณท่ีใช 

    4.1 การออกแบบ 

       4.1.1 ทําดวยวัสดุผิวเรียบ ไมเปนสนิม                 

   ไมเปนพิษ ทนตอการกัดกรอน 
1.0      

       4.1.2 รอยตอเรียบไมเปนท่ีสะสมของ  

   เช้ือจุลินทรีย 
0.5      

      4.1.3 งายแกการทําความสะอาด 0.5      

     4.2 การติดต้ัง 

      4.2.1 ถูกตองเหมาะสมกับสถานท่ีและการใชงาน 0.5      

      4.2.2 อยูในตําแหนงท่ีทําความสะอาดงาย 0.5      

     4.3 พ้ืนผิวหรือโตะปฏิบัติงานท่ีสัมผัสอาหารทําดวย

วัสดุเรียบ ไมเปนสนิม ไมเปนพิษ ทนตอการกัดกรอน 

ทนตอความรอนและอยูสูงจากพ้ืนไมตํ่ากวา 60 ซม. 

0.5      

     4.4 จํานวนเพียงพอตอการใชงาน 0.5      

หัวขอท่ี 4 คะแนนท้ังหมดท่ีได ________/ 8 คะแนน = _____% 
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ขอมูลท่ีตรวจสอบ 
คา

นํ้าหนัก 

ผลการประเมิน 

หมายเหตุ ดี 

(2) 

พอใช 

(1) 

ปรับปรุง

(0) 

คะแนน         

ท่ีได 

5.การควบคุมคุณภาพอาหาร นํ้าแข็งและเคร่ืองดื่ม 

     5.1 วัตถุดิบ สวนผสมตางๆและภาชนะบรรจุ 

         5.1.1 มีการคัดเลือก 0.5 
     

         5.1.2 มีการลางทําความสะอาดอยาง 

   เหมาะสมในบางประเภทท่ีจําเปน 
0.5      

         5.1.3 มีการเก็บรักษาอยางเหมาะสม 0.5      

     5.2 ในระหวางการผลิตอาหารมีการดําเนินขนยาย

วัตถุดิบ สวนผสม ภาชนะบรรจุ และบรรจุภัณฑใน

ลักษณะท่ีไมเกิดการปนเปอน 

2.0      

     5.3 น้ําแข็งท่ีสัมผัสอาหารและเคร่ืองด่ืม 

         5.3.1 มีคุณภาพเปนไปตามมาตรฐานของ

กระทรวงสาธารณสุข 

1.0      

         5.3.2 มีการขนยาย การเก็บรักษา และการ

นําไปใชในสภาพถูกสุขลักษณะ 
0.5      

    5.4 ไอน้ําท่ีสัมผัสอาหารในกระบวนการผลิต 

    5.4.1 มีคุณภาพเปนไปตามมาตรฐานของ 

กระทรวงสาธารณสุข 

0.5      

    5.4.2 มีการขนยาย การเก็บรักษา แลt 

การนําไปใชในสภาพถูกสุขลักษณะ 
0.5      

5.5 น้ําท่ีสัมผัสกับอาหารในกระบวนการผลิต  

     5.5.1 มีคุณภาพเปนไปตามมาตรฐานของ

กระทรวงสาธารณสุข 

1.0       

     5.5.2 มีการขนยาย การเก็บรักษา และการ

นําไปใชในสภาพถูกสุขลักษณะ 
1.0       
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ขอมูลท่ีตรวจสอบ 
คา

นํ้าหนัก 

ผลการประเมิน 

หมายเหตุ ดี 

(2) 

พอใช 

(1) 

ปรับปรุง

(0) 

คะแนน         

ท่ีได 

5.การควบคุมคุณภาพอาหาร นํ้าแข็งและเคร่ืองดื่ม (ตอ) 

     5.6 ผลิตภัณฑ        

        5.6.1 มีการควบคุมการผลิตอยางเหมาะสม 
2.0      

        5.6.2 มีการคัดแยกหรือทําลายผลิตภัณฑท่ีไมได

คุณภาพ 
0.5      

        5.6.3 มีการเก็บรักษาอยางเหมาะสม 0.5      

        5.6.4 มีการขนสงในลักษณะท่ีปองกันการ

ปนเปอนและการเส่ือมสลาย 
1.0      

        5.6.5 มีการตรวจสอบวิเคราะหคุณภาพของ

ผลิตภัณฑตามมาตรฐานและเก็บบันทึกไวอยางนอย 2 ป 
1.5      

        5.6.6 มีการบันทึกแสดงชนิดและปริมาณการผลิต

ประจําวันและเก็บบันทึกไวอยางนอย 2 ป 
1.5      

หัวขอท่ี 5 คะแนนท้ังหมดท่ีได ________/ 30 คะแนน = _____% 
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ขอมูลท่ีตรวจสอบ 
คา

นํ้าหนัก 

ผลการประเมิน 

หมายเหตุ ดี 

(2) 

พอใช 

(1) 

ปรับปรุง

(0) 

คะแนน         

ท่ีได 

6. การบํารุงรักษาและทําความสะอาด 

    6.1 สถานท่ีอยูในสภาพท่ีสะอาด มีวิธีการหรือ

มาตรการดูแลทําความสะอาดอยางสม่ําเสมอ 
1      

    6.2 เคร่ืองมือ เคร่ืองจักร ภาชนะและอุปกรณท่ี

เก่ียวของกับการผลิตมีการทําความสะอาดกอนและหลัง

ปฏิบัติงาน 

1      

    6.3 เคร่ืองมือ เคร่ืองจักร ภาชนะและอุปกรณท่ี

สัมผัสอาหารมีการทําความสะอาดอยางสม่ําเสมอ 
1      

    6.4 มีการเก็บอุปกรณท่ีทําความสะอาดแลวใหเปน

สัดสวนและอยูในสภาพท่ีเหมาะสม รวมถึงไมปนเปอน

จากจุลินทรีย ฝุนละออง และอ่ืนๆ 

1      

    6.5 การลําเลียงขนสงภาชนะและอุปกรณท่ีทําความ

สะอาดแลว อยูในลักษณะท่ีปองกันการปนเปอนจาก

ภายนอกไดดี 

0.5      

    6.6 เคร่ืองมือ เคร่ืองจักร ภาชนะและอุปกรณมีการ

บํารุงรักษาใหอยูในสภาพใชงานไดอยางมีประสิทธิภาพ

สม่ําเสมอ 

1      

    6.7 มีการเก็บการเคมีทําความสะอาดหรือสารเคมี

อ่ืนๆท่ีเก่ียวของกับการรักษาสุขลักษณะแยกใหเปน

สัดสวนและปลอดภัยและมีช่ือแสดง 

1      

    6.8 วิธีการลางภาชนะและอุปกรณ     

      6.8.1 ลางภาชนะอุปกรณดวยวิธี 3 ข้ันตอน 

(ลางดวยน้ํายาลางจานแลวลางดวยน้ําสะอาด 2 คร้ัง) 

0.5      

      6.8.2 ลางดวยน้ําไหลผาน   2.0      

      6.8.3 ลางดวยเคร่ืองลางจานอัตโนมัติ 1.0      

    6.9 อุปกรณการลางตองวางสูงจากพ้ืนอยางนอย 60 

เซนติเมตร. (วัดจากขอบบนภาชนะ) 0.75      
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ขอมูลท่ีตรวจสอบ 
คา

นํ้าหนัก 

ผลการประเมิน 

หมายเหตุ ดี 

(2) 

พอใช 

(1) 

ปรับปรุง

(0) 

คะแนน         

ท่ีได 

6. การบํารุงรักษาและทําความสะอาด (ตอ) 

    6.10 ภาชนะอุปกรณท่ีลางทําความสะอาดแลวไมใช

ผาเช็ด 
0.75      

     6.11 ภาชนะท่ีทําความสะอาดแลวตองผานการฆา

เช้ือดวยความรอน สารเคมี หรือวิธีอ่ืน ๆ ท่ีเหมาะสม 
0.5      

     6.12 พ้ืนท่ีลางทําความสะอาดภาชนะอุปกรณแยก

เปนสัดสวนจากบริเวณอ่ืน 
0.5      

หัวขอท่ี 6 คะแนนท้ังหมดท่ีได ________/ 25 คะแนน = _____% 
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ขอมูลท่ีตรวจสอบ 
คา

นํ้าหนัก 

ผลการประเมิน 

หมายเหตุ ดี 

(2) 

พอใช 

(1) 

ปรับปรุง

(0) 

คะแนน         

ท่ีได 

7.การบําบัดนํ้าเสียและสิ่งปฏิกูล       

   7.1 น้ําท่ีใชภายในสถานท่ีผลิตเปนน้ําสะอาด 1.0      

   7.2 มีภาชนะสําหรับใสขยะพรอมฝาปดและต้ังอยูในท่ี

ท่ีเหมาะสมและเพียงพอ 
1.0      

   7.3 มีวิธีการกําจัดขยะท่ีเหมาะสม  0.75      

   7.4 มีการจัดการระบายน้ําท้ิงและส่ิงโสโครก 1.5      

   7.5 มีทอหรือรางระบายน้ําท่ีมีสภาพดี ไมแตกราว

ระบายน้ําจากหองครัวและท่ีลางภาชนะอุปกรณ ลงสูทอ

ระบายหรือแหลงบําบัดไดดีและตองไมระบายน้ําเสียลงสู

แหลงน้ําสาธารณะโดยตรง  

0.75      

   7.6 มีบอตักเศษอาหารและดักไขมันท่ีใชการไดดีกอน

ระบายน้ําเสียท้ิง  
1.0      

หัวขอท่ี 7 คะแนนท้ังหมดท่ีได ________/ 12 คะแนน = _____% 
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ขอมูลท่ีตรวจสอบ 
คา

นํ้าหนัก 

ผลการประเมิน 

หมายเหตุ ดี 

(2) 

พอใช 

(1) 

ปรับปรุง

(0) 

คะแนน         

ท่ีได 

8.ความสะอาดและสะดวกสบายของหองนํ้า 

   8.1 หองสวมและอางลางมือ 

        8.1.1 หองสวมแยกจากบริเวณผลิตหรือไมเปดสู

บริเวณท่ีผลิตโดยตรง 
0.5      

       8.1.2 หองสวมอยูในสภาพท่ีใชงานไดและสะอาด 0.25      

       8.1.3 หองสวมมีจํานวนเพียงพอกับผูใช 0.25      

       8.1.4 มีอางลางมือพรอมสบูหรือน้ํายาฆาเช้ือโรค

และอุปกรณทําใหมือแหง 
0.5      

       8.1.5 อางลางมือและอุปกรณอยูในสภาพท่ีใชงาน

ไดและสะอาด 
0.25      

       8.1.6 อางลางมือมีจํานวนเพียงพอกับผูใช 0.25      

       8.1.7 สะอาดและไมมีกล่ินเหม็น 0.25      

8.2  อางลางมือบริเวณผลิต 

      8.2.1 มีสบูหรือน้ํายาฆาเช้ือโรค 0.25      

      8.2.2 อยูในสภาพท่ีใชการไดและสะอาด 0.25      

      8.2.3 มีจํานวนเพียงพอ 0.25      

      8.2.4 อยูในตําแหนงท่ีเหมาะสม 0.25      

หัวขอท่ี 8 คะแนนท้ังหมดท่ีได ________/ 8 คะแนน = _____% 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



104 

 

 

 

ขอมูลท่ีตรวจสอบ 
คา

นํ้าหนัก 

ผลการประเมิน 

หมายเหตุ ดี 

(2) 

พอใช 

(1) 

ปรับปรุง

(0) 

คะแนน         

ท่ีได 

9. สุขอนามัยสวนบุคคล 

     9.1 ผูสัมผัสและผูผลิตอาหารจะตองไมมี 

บาดแผล ไมเปนโรคและเปนพาหะของโรค 

ตามท่ีระบุในกฎกระทรวง 

1.5      

     9.2 ผูสัมผัสและผูผลิตอาหารขณะปฏิบัติงานตองปฏิบัติ ดังนี้ 

   9.2.1 แตงกายสะอาด สวมเส้ือคลุมหรือ 

ผากันเปอน 
0.5      

   9.2.2 ใสรองเทานิรภัยหรือรองเทาหุมสน 0.5      

   9.2.3 ไมสวมใสเคร่ืองประดับ 0.5      

   9.2.4 มือและเล็บสะอาด 0.75      

   9.2.5 ลางมือใหสะอาดทุกคร้ังกอน 

ปฏิบัติงาน 
1      

   9.2.6 สวมถุงมือท่ีอยูในสภาพสมบูรณและ 

สะอาด หรือ กรณีไมสวมถุงมือตองมีมาตรการดูแลความ

สะอาดและฆาเช้ือกอนปฏิบัติงาน 

0.75      

        9.2.7 มีการสวมหมวกตาขายหรือผาคลุมผมเพ่ือ

เก็บเสนผมใหรัดกุมกอนปฏิบัติงาน 
0.5      

     9.3 มีการฝกอบรมดานสุขลักษณะตามความ

เหมาะสมแกผูปฏิบัติงาน 

1 
     

     9.4 มีวิธีการหรือขอปฏิบัติสําหรับผูท่ีไมเก่ียวของกับ

การผลิตท่ีมีความจําเปนตองเขาในบริเวณท่ีผลิต 
0.5      

หัวขอท่ี 9 คะแนนท้ังหมดท่ีได ________/ 15 คะแนน = _____% 

   

รวมหัวขอท่ี 1 - 9 คะแนนท้ังหมดท่ีได ________/ 132 คะแนน = _____% 
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แบบประเมินตนเอง เรื่อง การปฏิบัติงานท่ีใชความรูและความเขาใจ ดานอาหารปลอดภัยของบุคลากร

รานเสวย สาขาทามหาราช (สําหรับประชากรของการศึกษา) 
 

คําชี้แจง กรุณาใสเครื่องหมาย    ลงในชองวางใหตรงกับความเปนจริง   

 

สวนท่ี 1 ขอมูลท่ัวไป 

1.เพศ    (     ) หญิง  (     ) ชาย   
 

2.อายุ    ...................................ป 
 

3.ระดับการศึกษา  (     ) ตํ่ากวามัธยมศึกษาตอนตน  (     ) มัธยมศึกษาตอนตน 

    (     ) มัธยมศึกษาตอนปลาย/ปวช.  (     ) อนุปริญญา 

   (     ) ปริญญาตรี   (     ) อ่ืนๆโปรดระบุ............... 
 

4.ตําแหนงงาน   (     ) ผูจัดการราน   (     ) ผูชวยผูจัดการราน 

(     ) หัวหนาพนักงานบริการ  (     ) พนักงานบริการ 

(     ) บารเทนเดอร   (     ) หัวหนาพอครัว/แมครัว 

(     ) พอครัว/แมครัว   (     ) พนักงานทําความ

สะอาด 

(     ) อ่ืนๆโปรดระบุ............................... 
 

5.ระยะเวลาปฏิบัติงาน (     ) 90 – 180 วัน   (     ) 181 วัน – 1 ป  

(     ) 2 - 4 ป    (     ) 5 ปขึ้นไป 
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สวนท่ี 2 สอบถามความรูและความเขาใจดานอาหารปลอดภัยของรานเสวย สาขาทามหาราช 
 

 

 

 

 

ความรูและความเขาใจดานอาหารปลอดภัย 

ระดับความถี่ในการปฏิบัติ 

หมายเหตุ มากที่สุด 

(5) 

มาก 

(4) 

ปานกลาง 

(3) 

นอย 

(2) 

นอยที่สุด 

(1) 

1.สถานที่รับประทานอาหารภายในและภายนอกหองปรบัอากาศ สถานที่เตรียมและปรงุอาหารและบริเวณสถานทีใ่กลเคียง 

1. สภาพรานโดยรวมถกูจดัการใหอยูในสภาพท่ีสะอาดตามมาตรฐาน

อยูเสมอ 

 
     

2. ทําความสะอาดโตะ เกาอี้ใหสะอาด       

3. ตรวจสอบคุณภาพความแข็งแรงของโตะ เกาอี้       

4. ทําความสะอาดพื้น ผนังและเพดาน       

5. กําจัดสิ่งของท่ีไมใชแลวและสิ่งปฏิกูลตามหลักสขุลกัษณะท่ีถูกตอง       

2.เครื่องมือ เครื่องจักร ภาชนะและอุปกรณทีใ่ช 

6. จํานวนเพียงพอตอการใชงาน       

3.การควบคุมคุณภาพอาหาร น้ําแข็งและเครื่องด่ืม 

7. มีการแบงแยกพื้นท่ีการผลิตหรือการทํางานเปนสัดสวนเพือ่ปองปน

การปนเปอนขาม 

      

8. มีการคัดเลือกวัตถุดบิท่ีถูกตองตามหลักอนามัย       

9. ในระหวางการผลิตอาหารมีการดาํเนินขนยายวัตถุดิบ สวนผสม 

ภาชนะบรรจุและบรรจุภัณฑในลักษณะท่ีไมเกดิการปนเปอน 

      

10. มีการคัดแยกหรือทําลายผลิตภัณฑท่ีแลวเสร็จท่ีไมไดคุณภาพ       

11. มีการเก็บรักษาผลติภัณฑท่ีแลวเสร็จอยางเหมาะสม       

12. มีการตรวจสอบวิเคราะหคุณภาพของผลิตภัณฑตามมาตรฐานและ

เก็บบันทึกไวอยางนอย 2 ป 

      

13. มีการบันทึกแสดงชนิดและปริมาณการผลิตประจาํวันและเก็บบันทึก

ไวอยางนอย 2 ป 

      

4.การบํารุงรักษาและทําความสะอาด 

14. เครื่องมือ เครื่องจักร ภาชนะและอุปกรณท่ีเกี่ยวของกับการผลติมี

การทําความสะอาดกอนและหลังปฏิบัติงาน 

      

15. เครื่องมือ เครื่องจักร ภาชนะและอุปกรณท่ีสัมผัสอาหารมีการทํา

ความสะอาดอยางสม่ําเสมอ 

      

16. มีการเก็บอุปกรณท่ีทําความสะอาดแลวใหเปนสัดสวนและอยูใน

สภาพท่ีเหมาะสม รวมถึงไมปนเปอนจากจุลินทรีย ฝุนละออง และ

อื่นๆ 

      

17. การลําเลียงขนสงภาชนะและอุปกรณท่ีทําความสะอาดแลว อยูใน

ลักษณะท่ีปองกันการปนเปอนจากภายนอกไดด ี

      

18. เครื่องมือ เครื่องจักร ภาชนะและอุปกรณมีการบํารุงรักษาใหอยูใน

สภาพใชงานไดอยางมีประสิทธิภาพสม่ําเสมอ 

      

19. มีการเก็บการเคมีทําความสะอาดหรือสารเคมีอืน่ๆท่ีเกี่ยวของกับการ

รักษาสุขลักษณะแยกใหเปนสัดสวนและปลอดภัยและมีชื่อแสดง 
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ความรูและความเขาใจดานอาหารปลอดภัย 

ระดับความถี่ในการปฏิบัติ 

หมายเหตุ มากที่สุด 

(5) 

มาก 

(4) 

ปานกลาง 

(3) 

นอย 

(2) 

นอยที่สุด 

(1) 

4.การบํารุงรักษาและทําความสะอาด (ตอ) 

20.  วิธีการลางภาชนะและอุปกรณ    

20.1) ลางภาชนะอุปกรณดวยวิธี 3 ขั้นตอน 

20.2) ลางดวยนํ้ายาลางจานแลวลางดวยนํ้าสะอาด 2 ครั้ง   

20.3) ลางดวยนํ้าไหลผาน   

20.4) ลางดวยเครื่องลางจานอัตโนมัติ 

      

21. ภาชนะอุปกรณท่ีลางทําความสะอาดแลวไมใชผาเชด็       

22. ภาชนะท่ีทําความสะอาดแลวตองผานการฆาเชื้อดวยความรอน 

สารเคมี หรือวิธีอื่น ๆ  ท่ีเหมาะสม 

      

5.การบําบัดน้ําเสียและสิ่งปฏกิูล        

23. นํ้าท่ีใชภายในสถานท่ีผลิตเปนนํ้าสะอาด       

24. มีภาชนะสําหรับใสขยะพรอมฝาปดและตั้งอยูในท่ีท่ีเหมาะสมและ

เพียงพอ 
      

25.  มีวิธีการกําจัดขยะท่ีเหมาะสม        

26.  มีการจัดการระบายนํ้าท้ิงและสิ่งโสโครก       

27.  มีบอตักเศษอาหารและดักไขมันท่ีใชการไดดีกอนระบายนํ้าเสยีท้ิง       

6.สุขอนามัยสวนบุคคล 

       28.  ผูสัมผัสและผูผลิตอาหารขณะปฏิบัติงานตองปฏิบัติ ดังน้ี 

28.1) แตงกายสะอาด สวมเสื้อคลุมหรือผากันเปอน 

      

28.2) ใสรองเทานิรภัยหรือรองเทาหุมสน       

28.3) ไมสวมใสเครื่องประดับ       

28.4) มือและเล็บสะอาด       

28.5) ลางมือใหสะอาดทุกครั้งกอนปฏิบัติงาน       

28.6) สวมถุงมือท่ีอยูในสภาพสมบูรณและสะอาด หรือ กรณีไม

สวมถุงมือตองมีมาตรการดูแลความสะอาดและฆาเชื้อกอน

ปฏิบัติงาน 

      

28.7) มีการสวมหมวกตาขายหรือผาคลุมผมเพือ่เก็บเสนผมให

รัดกุมกอนปฏิบัติงาน 

      

29. ตรวจสุขภาพอยางนอยปละ 2 ครั้ง       

30. สถานประกอบการมีการฝกอบรมดานสุขลักษณะตามความเหมาะสม       
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สวนท่ี 3  แบบสอบปลายเปดเพ่ือศึกษาความคิดเห็นของประชากรท่ีมีตอการจัดการความปลอดภัย

ดานอาหาร 

1. รูจักหรือเขาใจความหมายของความปลอดภัยในอาหารหรือไม 

            

            

             

 

   2. เคยไดเขารับการอบรมดานการจัดการดานอาหารปลอดภัยหรือไม 
             

            

             
 

3. พบปญหาหรืออุปสรรคใดในการจัดการดานอาหารปลอดภัย 
             

            

             
 

4. มีแนวคิดการจัดการดานอาหารปลอดภัยในอนาคตอยางไร 
             

            

             
 

 

ขอเสนอแนะ 
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