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บทคัดยอ 

  อาหารเปนหนึ่งในปจจัยส่ีท่ีมีความสําคัญตอการดํารงชีวิต ปจจุบันธุรกิจรานอาหา ร                  

และภัตตาคารมีแนวโนมเพ่ิมขึ้นทุกป ทําใหรูปแบบการรับประทานอาหารเปลี่ยนจากแบบภายใน

ครัวเรือนเปนซ้ืออาหารปรุงสําเร็จมากขึ้น ซ่ึงอาจทําใหผูบริโภคมีความเสี่ยงตอการปนเปอนท่ีมาจาก

อันตราย  ในอาหาร การบริโภคอาหารจึงควรพิจารณาความสะอาดและความปลอดภัยของอาหารท่ี

นํามาบริโภคควบคูกันไป 

ผูศึกษาจึงมีความสนใจศึกษาเก่ียวกับแนวทางการพัฒนารานอาหารดานอาหารปลอดภัย 

กรณีศึกษารานเสวย สาขาทามหาราช โดยมีวัตถุประสงคเพ่ือศึกษาแผนการปฏิบัติงานท่ีเก่ียวของกับ

การใชความรูดานอาหารปลอดภัย และสํารวจความรูความเขาใจในการปฏิบัติงานดานอาหาร

ปลอดภัย รวมถึงศึกษาปจจัยท่ีมีผลตอการพัฒนาดานอาหารปลอดภัยของรานเสวย สาขาทามหาราช             

ประชากรและกลุ มตั วอยา งในกา รศึกษาครั้งนี้ป ระกอบด วยบุ คลากรท่ีปฏิ บัติ งา นภาย ใน                        

รานเสวย สาขาทามหาราชท่ีมีคุณสมบัติครบถวนตามท่ีผู ศึกษาไดกําหนดไวจํานวนท้ังส้ิน 20 คน                         

โดยใชเครื่องมือ ไดแก แบบสัมภาษณ แบบตรวจสอบรายการ และแบบประเมินตนเอง ในการ

วิเคราะหขอมูลแบงเปน 2 แบบ ไดแก การวิเคราะหขอมูลทางสถิติโดยใชการแจกแจง เพ่ือหาคา

คะแนนเฉลี่ยแบบถวงน้ําหนัก คาเฉลี่ย คารอยละ คาสวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน และการวิเคราะหเนื้อหา  

 ผลการศึกษาพบวารานเสวย สาขาทามหาราชมีแผนปฏิบัติงานท่ีเก่ียวของกับการใชตวามรู

ดานอาหารปลอดภัยท้ังหมด 2 แผนงาน ไดแก แผนขั้นตอนการใหบริการ และแผนขั้นตอนการ

ปฏิบัติงานในครัวและบารน้ํา และจากการตรวจสอบมาตรฐานการสุขาภิบาลอาหารท้ังหมด 9 ดาน

โดยคณะผูศึกษาใหคะแนนเทียบตามเกณฑการยอมรับตามบัญชีแนบทายคําสั่งคณะกรรมการอาหาร

และยาท่ี 840/2545 วิธีการพิจารณาประเมินผลการตรวจสถานท่ีผลิตอาหารตามประกาศกระทรวง

โดยตองไดคะแนนรวมแตละหัวขอไมนอยกวารอยละ 50 และตองไมพบขอบกพรองท่ีรุนแรง พบวา 

ทางรานเสวย สาขาทามหาราชผานเกณฑมาตรฐานท้ังส้ินจํานวน 6 ดาน ไดแก ดานสถานท่ี

รับประทานอาหารภายในหองปรับอากาศ คิดเปนรอยละ 65.46  ดานสถานท่ีรับประทานอาหาร

ภายนอกอาคาร และสถานท่ีใกลเคียง คิดเปนรอยละ 56.82 ดานเครื่องมือ เครื่องจักร ภาชนะและ
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อุปกรณท่ีใช คิดเปนรอยละ 87.5  ดานการบํารุงรักษาและทําความสะอาด คิดเปนรอยละ 55       

ดานการบําบัดน้ําเสีย และสิ่งปฏิกูล คิดเปนรอยละ 58.33  ดานความสะอาดและสะดวกสบายของ

หองน้ํา คิดเปนรอยละ 62.5 ซ่ึงในแตละดานเปนไปตามเกณฑมาตรฐานควบคุมคุณภาพพ้ืนฐาน

สุขลักษณะท่ัวไป และขอท่ีควรแกไขอยาง ไดแก ดานสถานท่ีเตรียมและปรุงอาหาร คิดเปนรอยละ 

27.6 รองลงมาคือดานสุขอนามัยสวนบุคคล คิดเปนรอยละ 40.83 และดานการควบคุมคุณภาพ

อาหาร น้ําแข็ง และเครื่องด่ืม คิดเปนรอยละ 49.17 ท้ังนี้สามารถสรุปไดวาปญหาท่ีเกิดขึ้นนั้น

สวนมากเกิดจากความเขาใจในการปฏิบัติท่ีดีเก่ียวกับดานอาหารปลอดภัยในอาหารเนื่องจากทาง

สถานประกอบการไมเคยมีการจัดฝกอบรมดานสุขลักษณะตามความเหมาะสมแกผูปฏิบัติงาน 

คําสําคัญ : แนวทางการพัฒนา, รานอาหาร, 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 ท่ีมาและความสําคัญของปญหา 

 อาหารเปนหนึ่งในปจจัยสี่ท่ีมีความสําคัญตอการดํารงชีวิต จากรายงานการจดทะเบียนนิติ

บุคคลของกรมพัฒนาธุรกิจการคา กระทรวงพาณิชย พบวาในป 2556 มีผูมาจดทะเบียนนิติบุคคล

เพ่ือประกอบธุรกิจรานอาหารและภัตตาคารจํานวน 1,398 ราย ในป พ.ศ. 2557 จํานวน 1,434 ราย 

พ.ศ. 2558 ไตรมาสท่ี 1-2 (ครึ่งปแรก) จํานวน 724 ราย (กรมพัฒนาธุรกิจการคา กระทรวงพาณิชย

,มปป) จากจํานวนผูมาจดทะเบียนนิติบุคคล เพ่ือประกอบธุรกิจรานอาหารและภัตตาคารมีแนวโนม

เพ่ิมสูงขึ้นทุกป สงผลทําใหรูปแบบการรับประทานอาหารจากครัวเรือนมาเปนซ้ืออาหารปรุงสําเร็จ

มากขึ้น สําหรับประเทศไทยรัฐบาลไดมีแนวทางพัฒนารานอาหารและภัตตาคารตามแผนพัฒนา

เศรษฐกิจและสังคมแหงชาติฉบับท่ี 12 ของสํานักงานคณะกรรมการพัฒนาเศรษฐกิจและสังคม

แหงชาติ (2558) วาดวยเรื่องการสรางความม่ันคงดานอาหารและพัฒนาพลังงานชีวภาพในระดับ

ครัวเรือนและชุมชน ตอเนื่องจากการจัดต้ังโครงการครัวไทยสูครัวโลกขึ้นใน พ.ศ. 2548 และยังคง

วางแผนขยายฐานธุรกิจอุตสาหกรรมการบริการและการทองเท่ียวอยางตอเนื่องเพ่ือรองรับการเปด

เสรีภายใตขอตกลงประชาคมเศรษฐกิจอาเซียนในอนาคต สงผลใหผูบริโภคอาจจะหลีกเลี่ยงจากการ

ปนเปอนสิ่งท่ีเปนอันตรายในอาหารไดยาก การบริโภคอาหารจึงควรพิจารณาความสะอาดและความ

ปลอดภัยของอาหารท่ีนํามาบริโภคควบคูกันไป ดังรายงานของสํานักระบาดวิทยา กรมควบคุมโรค 

กระทรวงสาธารณสุข (2558) พบวา โรคท่ีติดเชื้อจากอาหารและน้ํามีจํานวนมากขึ้นไปดวย ไดแก โรค

ทางเดินอาหารเปนพิษจากอาหารและน้ํา  (food poisoning) พบผูปวย 104,680 ราย จาก 77 

จังหวัด คิดเปนอัตราปวย 160.74 ตอแสนประชากร โรคฉี่หนู (leptospirosis) พบผูปวย 1,465 ราย 

จาก 63 จังหวัด คิดเปนอัตราปวย 2.25 ตอแสนประชากร เสียชีวิต 25 ราย คิดเปนอัตราตาย 0.04 

ตอแสนประชากร โรคอาหารเปนพิษจากเห็ดมีพิษ (mushroom poisoning) พบผูปวย 1,193 ราย 

จาก 53 จังหวัด คิดเปนอัตราปวย 1.83 ตอแสนประชากร และโรคติดเชื้อสเตรปโตคอกคัส ซูอิส 

(streptococcus suis) พบผูปวย 288 ราย จาก 21 จังหวัด คิดเปนอัตราปวย 0.44 ตอแสน

ประชากร เสียชีวิต 13 ราย คิดเปนอัตราตาย 0.02 ตอแสนประชากร เพ่ือลดความเสี่ยงในการติดเชื้อ

จากสิ่งปนเปอนท่ีเปนอันตรายในอาหารของผูบริโภค (สํานักงานคณะกรรมการพัฒนาเศรษฐกิจและ

สังคมแหงชาติ, 2558) ผูศึกษาจึงรวมมือกับบริษัท สตารโฮม จํา กัด ผู ดํา เนินธุรกิจรานเสวย สาขา    

ทามหาราช ในการหาแนวทางการพัฒนารานอาหารดานอาหารปลอดภัย 
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  “เสวย” เปนรานอาหารท่ีดําเนินการโดยกลุมเอกชนใหบริการอาหารไทย อาหารจีน อาหาร

ทะเล และขนมไทยประยุกต ปจจุบันมีท้ังหมด 9 สาขา จากรายงานการปฏิบัติงานสหกิจศึกษาราน

เสวย สาขาทามหาราช (ณิชกานต, 2558) พบวามีพ้ืนท่ีท้ังหมด 400 ตารางเมตร โดยแบงพ้ืนท่ี

ปฏิบัติงานออกเปน 3 สวน ไดแก  สวนครัว สวนบริการภายในหองปรับอากาศ และสวนบริการดาน

นอก โดยรานเสวยมีนโยบายการจัดการเรื่องความสะอาดและความปลอดภัยของอาหารตามเกณฑ

ประเมินโครงการอาหารสะอาด รสชาติอรอย (clean food good taste) ของสํานักสุขาภิบาลอาหาร

และน้ํา กรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุข จากบทความการสัมภาษณคุณสัจจา จุนถาวร (2558)  

ผูจัดการเขตรานเสวย พบวายังมีปญหาเก่ียวกับความความสามารถและความเขาใจในการจัดการ

ความสะอา ด กา รจัดสุขลักษณะส วนบุคคลของผูสั มผัสอาหาร  รูปแบบและขนาดของพ้ืน ท่ี               

ในการปฏิบัติงาน ซ่ึงในอนาคตจะมีนโยบายขยายธุรกิจใหสอดคลองกับแผนพัฒนาเศรษฐกิจ             

ฉบับท่ี 12 ท่ีใหความสําคัญดานอาหารปลอดภัย ดังนั้นผู ศึกษาจึงสนใจท่ีตองการหาแนวทาง          

เก่ียวกับการพัฒนารานอาหารดานอาหารปลอดภัย โดยใชเกณฑมาตรฐานควบคุมคุณภาพพ้ืนฐาน

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

คณะกรรมการอาหารและยา กระทรวงสาธารณสุข (2555) ซ่ึงปรับมาจากตนฉบับของหนวยงาน

มาตรฐานอาหารระหวางประเทศ (CODEX) มาปรับใชในการแกปญหาโดยจัดทําแนวทางท่ีสอดคลอง

กับการปฏิบัติงาน เพ่ือสามารถนําไปปฏิบัติไดจริงและใชเปนฐานขอมูลในการแกไขปญหารวมถึง

สงเสริมความรูดานอาหารปลอดภัยของผูศึกษาตอไป  

 

1.2 วัตถุประสงค   

  1.2.1 ศึกษาแผนการปฏิบัติ งานท่ีเก่ี ยวของกับการใชคว ามรูดานอาหารปลอดภัยของ         

รานเสวย สาขาทามหาราช  

  1.2.2 สํารวจความรู และความเขาใจในการปฏิบัติงานดานอาหารปลอดภัยของรานเสวย              

สาขาทามหาราช   

  1.2.3 ศึกษาปจจัยท่ีมีผลตอการพัฒนาดานอาหารปลอดภัยของรานเสวย สาขาทามหาราช   
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1.3 ขอบเขตการศึกษา 

 1.3.1 ขอบเขตดานประชากร 

   ประชากรท่ีใชในการศึกษาครั้งนี้  คือ บุคลากรทุกฝายท่ีเก่ียวของท่ีทํางานภายใน                

รานเสวย สาขาทามหาราช   

 1.3.2 ขอบเขตดานเน้ือหา 

   เนื้อหาในการศึกษาแนวทางการพัฒนารานอาหารดานอาหารปลอดภัย กรณีศึกษา                

รานเสวย สาขาทามหาราชครั้งนี้ประกอบไปดวย 3 ประเด็นดังนี้ 

   1.3.2.1 การประกอบธุรกิจการบริการอาหาร ไดแก ความเปนมาและความสําคัญ

ประเภทของธุรกิจอาหาร โครงสรางและระบบบริหารงานภายในรานอาหารและภัตตาคาร การจัดต้ัง

รานอาหารและภัตตาคาร 

   1.3.2.2 ขอมูลเก่ียวกับรานเสวย สาขาทามหาราช ไดแก ประวัติความเปนมา สถานท่ีต้ัง 

แบบจําลองผังพ้ืนราน (Plan) การจัดอัตรากําลังคน ขั้นตอนการปฏิบัติงาน 

 1.3.2.3 ความรูเรื่องความปลอดภัยในอาหาร ไดแก ความหมายของอาหาร และความ

ปลอดภัยในอาหาร อันตรายในอาหาร การเสื่อมเสียของอาหาร โรคท่ีเกิดจากอาหารและน้ํา          

เกณฑมาตรฐานสุขาภิบาลอาหารสําหรับรานอาหาร อาหารสะอาด รสชาติอรอย Clean Food 

Good Taste ของสํานักสุขาภิบาลอาหารและน้ํา  กรมอนามัย เกณฑมาตรฐานควบคุมคุณภาพ

พ้ืนฐานสุขลักษณะท่ัวไป (GMP: good manufacturing practice) ของสํานักอาหาร สํานักงาน

คณะกรรมการอาหารและยา กระทรวงสาธารณสุข (2555) ซ่ึงปรับมาจากตนฉบับของหนวยงาน

มาตรฐานอาหารระหวางประเทศ (CODEX) ประกอบไปดวย  

   1) สถานท่ีรับประทานอาหารภายในหองปรับอากาศ     

  2) สถานท่ีรับประทานอาหารภายนอกอาคารและสถานท่ีใกลเคียง  

   3) สถานท่ีเตรียมและปรุงอาหาร  

   4) เครื่องมือ เครื่องจักร ภาชนะ และอุปกรณท่ีใช  

   5) การควบคุมคุณภาพอาหาร น้ําแข็ง และเครื่องด่ืม  

   6) การบํารุงรักษา และทําความสะอาด  

  7) การบําบัดน้ําเสีย และสิ่งปฏิกูล  

  8) ความสะอาด และสะดวกสบายของหองน้ํา  

    9) สุขอนามัยสวนบุคคล และพระราชบัญญัติอาหารและยา พ.ศ. 2522  

 1.3.3 ระยะเวลาในการดําเนินการ 

  การศึกษาครั้งนี้ดําเนินการระหวาง 1 ตุลาคม 2558 – 30 กันยายน 2559  
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1.4 กรอบแนวคิดในการศึกษา 

  การศึกษาเรื่องแนวทางการพัฒนารานอาหารดานอาหารปลอดภัย กรณีศึกษารานเสวย           

สาขาทามหาราช มีกรอบแนวคิดในการศึกษาดังตอไปนี้ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ปจจัยดานการสุขาภิบาลอาหาร  

1. สถานท่ีรับประทานอาหารภายใน

หองปรับอากาศ 

2. สถานท่ีรับประทานอาหารภายนอก

อาคาร และสถานท่ีใกลเคียง  

3. สถานท่ีเตรียมและปรุงอาหาร  

4. เครื่องมือ เครื่องจักร ภาชนะ และ

อุปกรณท่ีใช 

5. การควบคุมคุณภาพอาหาร น้ําแข็ง 

และเครื่องด่ืม  

6. การบํารุงรักษา และทําความสะอาด 

7. การบําบัดน้ําเสีย และสิ่งปฏิกูล 

8. ความสะอาด และสะดวกสบายของ

หองน้ํา 

9. สุขอนามัยสวนบุคคล 

ปจจัยดานประชากรศาสตร 

    1. เพศ 

    2. อายุ 

    3. ระดับการศึกษา 

    4. ตําแหนง 

    5. ระยะเวลาปฏิบัติงาน  

 

           

              

 

มา ตร ฐา นด านอา หา ร

ปลอดภัยของรานเสวย  

สาขาทามหาราช 
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1.5 นิยามศัพทเฉพาะ   

  แนวทางการพัฒนา หมายถึง การทําใหเกิดการเปลี่ยนแปลงจากสภาพหนึ่งไปสู อีกสภาพหนึ่ง

ท่ีดีกวาเดิมอยางเปนระบบ  หรือการทําใหดีขึ้นกวาสภาพเดิมท่ีเปนอยูอยางเปนระบบ    

  รานอาหาร หมายถึง ธุรกิจท่ีผลิตและจําหนายอาหาร และเครื่องด่ืม  

  อาหารปลอดภัย หมายถึง การจัดการใหอาหาร และสินคาเกษตรท่ีนํามาเปนอาหารบริโภค

สําหรับ มนุษยมีความปลอดภัยโดยไมมีลักษณะเปนอาหารไมบริสุทธ์ิตามกฎหมายวาดวยอาหาร และ

ตามกฎหมายอ่ืนท่ีเก่ียวของเพ่ือใหผูบริโภคปลอดภัยจากอันตรายท่ีมาจากอาหาร 

 ขอบกพรอง หมายถึง ไมครบบริบูรณเทาท่ีควรมีสามารถแยกออกเปน ขอบกพรองท่ีไมรุนแรง 

(minor defect) หมายถึง ขอบกพรองท่ีเปนความเสี่ยงท่ีสามารถยอมรับได ซ่ึงอาจทําใหอาหารเกิด

การปนเปอนแตไมมีอันตรายถึงชีวิต และขอบกพรองท่ีรุนแรง (major defect) หมายถึง ขอบกพรอง

ท่ีเปนความเสี่ยงซ่ึงอาจทําใหอาหารเกิดการปนเปอน และความไมปลอดภัยตอการบริโภค ซ่ึงอาจมี

อันตรายถึงแกชีวิต (ราชบัณฑิตยสถาน, 2542) 

 

1.6 ประโยชนท่ีคาดวาจะไดรับ   

  1.6.1 ประโยชนท่ีคาดวาจะไดรับท่ีนําผลการศึกษาไปใชประโยชน 

   1.6.1.1 ไดแนวทางการพัฒนารานอาหารดานอาหารปลอดภัยท่ีเหมาะสมกับแผนปฏิบัติ

งานของรานเสวย สาขาทามหาราช  

   1.6.1.2 ชวยสงเสริมการพัฒนานวัตกรรมดานอาหารปลอดภัย และยกระดับรานเสวย 

สาขาทามหาราชสูมาตรฐานสากล  

  1.6.1.3 ชวยลดอัตราการเจ็บปวยท่ีเก่ียวของกับโรคท่ีติดเชื้อจากอาหาร และน้ํา 

  1.6.2 ผูใชประโยชนจากผลการศึกษา ประกอบดวย 

  1.6.2.1 มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

  1.6.2.2 บริษัท สตารโฮม จํากัด (รานเสวย สาขาทามหาราช) 

  1.6.2.3 คณะผูศึกษา 

  1.6.2.4 สถาบันการศึกษา หนวยงานภาครัฐและเอกชนท่ีสนับสนุนงานดานพัฒนา

นวัตกรรม นักวิชาการ นักศึกษา นักเรียน และผูสนใจท่ัวไป 

 

 

 



  

บทที่ 2 

เอกสารและงานวิจัยที่เกี่ยวของ 
 

  การศึกษาเรื่องแนวทางการพัฒนารานอาหารดานอาหารปลอดภัย กรณีศึกษารานเสวย             

สาขาทามหาราช ผูศึกษาดําเนินการศึกษาแผนการปฏิบัติงานท่ีเก่ียวของกับการใชความรูดานอาหาร

ปลอดภัยรวมท้ังสํารวจความรูและความเขาใจในการปฏิบัติงานดานอาหารปลอดภัยของรานเสวย 

สาขาทามหาราชเพ่ือนําผลการศึกษาท่ีไดมาศึกษาปจจัยท่ีมีผลตอการพัฒนาดานอาหารปลอดภัยของ

รานเสวย สาขาทามหาราชโดยมีการรวบรวมเอกสารและงานวิจัยท่ีเก่ียวของ ดังนี้ 

   

 2.1 การประกอบธุรกิจของการบริการอาหาร 

 2.2 การดําเนินธุรกิจรานเสวย สาขาทามหาราช 

  2.3 ความรูเรื่องความปลอดภัยในอาหาร  

  2.4 งานวิจัยท่ีเก่ียวของ 

 

2.1 การประกอบธุรกิจการบริการอาหาร 

  2.1.1 ความหมายของการบริการอาหาร 

     การบริการอาหาร หมายถึง การบริการอาหารแกผูบริโภค โดยผูบริโภคสามารถ

รับประทานอาหารภายในสถานท่ีบริการนั้น หรืออาจนําไปรับประทานท่ีอ่ืน อาหารท่ีใหบริการอาจ

เปนชนิดเดียวกัน หรือหลายชนิด เชน อาจใหบริการเฉพาะอาหารวาง หรือเปนอาหารคาว หวาน 

ขนม เครื่องด่ืม โดยขอกลาวถึงความเปนมาของการบริการอาหารใน 2 ระบบ (เทวี, 2547) คือ 

   2.1.1.1 การบริการอาหารในเชิงธุรกิจ เปนลักษณะการนําอาหารท่ีจัดเตรียมไว

เปนสิ่งแลกเปลี่ยนกับอาหาร หรือสิ่งของชนิดอ่ืน 

   2.1.1.2 การบริการอาหารในสถาบัน เปนลักษณะการใหสวัสดิการแกบุคคลากร

ในหนวยงานโดยไมหวังผลกําไรไมวาจะเปนหนวยงานรัฐ โรงเรียน มหาวิทยาลัย กองทัพทหาร 

ท้ังหมดนี้ไดรับเงินสนับสนุนจากหนวยงานรัฐบาล 
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  2.1.2 ความสําคัญของการบริการอาหาร  

    วิวัฒนาการของการบริการอาหารท่ีผานมาสงผลใหการบริการอาหารเปนสิ่งจํา เปนท่ี

แยกออกไมไดจากสังคมไทย และมีความสําคัญตอสังคมและเศรษฐกิจของประเทศหลายประการ            

(เทวี, 2547)  ดังนี้  

  2.1.2.1 ความสําคัญเชิงสังคม 

    1) อํานวยความสะดวกใหแกผูบริโภค  

    2) ชวยสงเสริมสุขภาพของผูบริโภค 

   3) สงเสริมความเปนเอกลักษณของวัฒนธรรมไทย 

    4) ใชเปนสื่อในการเรียนรู 

    5) เสริมสรางความสัมพันธระหวางสมาชิกภายในครอบครัว 

   2.1.2.2 ความสําคัญในเชิงเศรษฐกิจ 

   1) ชวยเพ่ิมมูลคาของวัตถุดิบทางการเกษตรภายในประเทศ 

   2) มีการจางแรงงานจํานวนมาก 

   3) ชวยเพ่ิมพูนรายไดสูประเทศ  

  2.1.3 ประเภทของการบริการอาหาร 

   การบริการอาหารในประเทศไทยมีหลายลักษณะ และมีขนาดแตกตางกันไป นับต้ังแต

ขนาดเล็กท่ีไมมีสถานท่ีต้ังเปนหลักแหลงไปจนกระท่ังท่ีมีสถานท่ีแนนอนเปนรานอาหารท่ีมีขนาดเล็ก

ไปจนกระท่ังเปนรานอาหารขนาดใหญ สามารถใหบริการแกคนเปนจํานวนมาก มีท้ังการใหพนักงาน

บริการ และการบริการแบบชวยตัวเอง มีการดําเนินกิจการในเชิงธุรกิจ หรือดําเนินกิจการในเชิง

สวัสดิการ มีการดําเนินงานโดยเจาของคนเดียว หรือเขารวมลงทุนหลายคน หรือเปนการลงทุน

ระหวางประเทศ หรือเปนระบบแฟรนไชส การบริการอาหารจึงจัดแบงตามเกณฑท่ีใชเปน 2 ประเภท

ใหญ (เทวี, 2547) ดังนี้  

   2.1.3.1 การบริการอาหารในเชิงธุรกิจ มีจุดมุงหมายการดําเนินการธุรกิจ เพ่ือให

ไดรับผลตอบแทน นั่นคือ ผลกําไร การดําเนิ นธุรกิจประเภทนี้จํา เปนตองมีการวางแผนและ          

การจัดการท่ีมีประสิทธิภาพ จะตองดูรายละเอียดและควบคุมอยางใกลชิด และมีจุดรั่วไหลท่ีกอใหเกิด

ผลเสียหายตอธุรกิจไดหลายแหง ขอจัดประเภทของการบริการอาหารในเชิงธุรกิจและรูปแบบของการ

ใหบริการอาหารดังนี้  

     1) การบริการอาหารสําหรับคนท่ัวไปไมจําเพาะเจาะจง 

   1.1) การบริการอาหารท่ีมีพนักงานคอยใหบริการ  

   1.1.1) รานอาหารและภัตตาคาร มีการบริการหลายระดับ 

เชน การใหบริการแบบพิธีการ หรือท่ีเรียกวา แบบฝรั่งเศส มีพนักงานท่ีไดรับการฝกฝนเปนอยางดี
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คอยใหบริการนําไปท่ีโตะอาหาร รับคําสั่งอาหาร นําอาหารมาให ชวยตักอาหาร และคอยอํานวย

ความสะดวกในเรื่องตางๆ อาหารท่ีจัดเนนความพิถีพิถันและการตกแตงเปนพิเศษ อุปกรณเครื่องใชมี

คุณภาพท่ีดี มักพบไดในภัตตาคารท่ีมีชื่อเสียง หรือในหองโถงใหญของโรงแรม และการใหบริการแบบ

ก่ึงพิธีการหรือไมมีพิธีการ เชน แบบรัสเซีย อเมริกา อังกฤษ หรือจีน โดยมีพนักงานคอยใหบริการสวน

หนึ่งและใหลูกคาชวยเหลือตัวเองบางสวน เชน มีพนักงานคอยรับคําสั่งอาหารและนําอาหารมาให 

และลูกคาชวยเหลือตัวเองในการตักอาหาร 

  1.1.2) สวนอาหาร เปนการใหบริการแบบไมมีพิธีมากนัก 

เปนการจัดบรรยากาศและสภาพแวดลอมแตกตางไปจากรานอาหารและภัตตาคาร โดยมากนิยมจัด

ในท่ีโลง ลอมรอบหรือเรียงรายดวยสวนพฤกษชาติ ใหบรรยากาศสบายๆ และความรมรื่น บางแหง

อาจจัดใหมีการแสดงเพ่ือความบันเทิงแกลูกคาท่ีมารับประทานอาหารดวย สวนอาหารต้ังแตขนาดเล็ก

ไปจนถึงขนาดใหญ สามารถใหบริการลูกคาไดเปนพันๆคน และใชพนักงานจํานวนมากถึง 800 คน  

   1.1.3) การบริกา รอา หาร ใน โรงแรม  ใน ระยะแรกมุ ง

ใหบริการแกแขกท่ีมาพักเปนสําคัญ อยางไรก็ดีเนื่องจากรายไดจากการบริการอาหารนับเปนรายได

จํานวนมาก มีมูลคาเกื อบเทารายไดจากการ ขายหองพัก การดําเนิ นธุรกิจแบบนี้ชี้ ใหเห็นถึ ง

ความสําคัญของการบริการอาหารตอการดําเนินธุรกิจโรงแรม ทําใหโรงแรมตางๆไดหันมาพัฒนา

ปรับปรุงการบริการอาหารมากขึ้น โดยพยายามใชพ้ืนท่ีของโรงแรมซ่ึงมีมากเปนสถานท่ีใหบริการ

อาหารในรูปแบบตางกัน และขยายการบริการแกลูกคา ท่ัวไป โดยไมจํา กัดเฉพาะแขกท่ีมาพักใน

โรงแรม การบริการจึงกลายเปนธุรกิจท่ีจําเปนอยางหนึ่งของกิจการโรงแรม และเปนคูแขงท่ีนากลัว

สําหรับภัตตาคารและรานอาหารท่ัวไป 

   1.1.4) การใหบริการรูปแบบอ่ืนๆ เชน การใหบริการใน

รถยนต ลูกคาสามารถขับรถยนตเขามาส่ังอาหารและมีพนักงานนําอาหารไปบริการให โดยไม

จําเปนตองออกจากรถ 

   1.2) การบริการแบบชวยตนเอง 

    1.2.1) คาเฟทีเรีย (cafeteria) เปนตนแบบของการบริการ

แบบชวยตนเอง โดยมีการจัดเตรียมอาหารท่ีปรุงสําเร็จไวในตูเย็น เพ่ือใหลูกคาเลือกสั่งอาหารไดตาม

ตองการ และรอรับอาหารเพ่ือนําไปรับประทานท่ีโตะอาหาร 

    1.2.2)  รานอาหารทันใจหรือฟาสตฟูด (fast food) อาหาร

ท่ีใหบริการอยางรวดเร็ว ราคาไมแพง สะอาด มีคุณคาเหมาะ เปนอาหารท่ีปรุงเสร็จเรียบรอยสามารถ

รับประทานไดทันที 
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  2) การบริการอาหารสําหรับคนเฉพาะกลุม  

   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                   

การใหบริการอาหารแกผูโดยสารบนเครื่องบิน เรือ รถไฟ รถทัวร เนื่องจากพาหนะท่ีใชเดินทางมีพ้ืนท่ี 

เวลา และพนักงานจํานวนจํากัด จึงตองจัดเตรียมอาหารและภาชนะท่ีสามารถใหบริการเปนรายได 

อาหารจะนํามาอุนอีกครั้งกอนใหบริการ 

   2.2) การจัดเลี้ยง เปนการบริการเฉพาะกลุมท่ีไดรับเชิญ สามารถ

จัดไดหลายรูปแบบ เชน แบบนั่งโตะจะมีพนักงานนําอาหารมาบริการรายคน สวนอีกรูปแบบหนึ่งเปน

ลักษณะการชวยตนเองเปนรูปแบบท่ีเปนกันเอง เชน แบบบุฟเฟต (buffet) และค็อกเทล (cocktail) 

โดยการจัดอาหารไวมุมใดมุมหนึ่งของหองหรือกระจายเปนจุดๆ ตามลักษณะของหอง โดยคํานึงถึง

ความสะดวกในการบริการและจํานวนแขกเปนสําคัญ มีการตกแตงสวยงาม หรืออาจมีพนักงานคอย

ใหบริการท่ีโตะอาหาร หรือใหบริการเฉพาะอาหารท่ีตองการความพิถีพิถันเปนพิเศษ เชน การตัด           

ชิ้นเนื้อ การตักซุปรอน 

    2.1.3.2 การบริการอาหารในเชิงสวัสดิการ มุงเนนการใหสวัสดิการเพ่ืออํานวย

ความสะดวกแกคนเฉพาะเปนการพิเศษโดยไมไดมุงหวังผลกําไร การดําเนินกิจการประเภทนี้ให

ความสําเร็จ คือ สามารถลดคาใชจายหรือควบคุมวงเงินท่ีตองการได สวัสดิการจะมากนอยขึ้นอยู กับ

นโยบายของหนวยงานแตละแหง บางแหงอาจไมตองการผลกําไรในเชิงธุรกิจเพียงแตมีทุนหมุนเวียน

ในการดําเนินงาน หรือบางแหงอาศัยทุนสนับสนุนจากองคกรภายนอกเพ่ือใหบริการอาหารราคาถูก 

การอาศัยเพียงเงินทุนหมุนเวียนหรือเงินสนับสนุนเปนขอจํากัดในการพัฒนาคุณภาพของการบริการ 

ในหนวยงานหลายแหงจึงไดพยายามพัฒนาไปในเชิงธุรกิจดวย หรืออาจเสนอการบริการท้ัง 2 

ประเภท คือ ท้ังเชิงสวัสดิการและเชิงธุรกิจ เพ่ือใหสมาชิกขององคกรสามารถเลือกได 

  2.1.4 โครงการสรางการบริหารงานภายในภัตตาคารและรานอาหาร (ประเสริฐ, 2549) 

  2.1.4.1 หนวยงานสวนหนา ประกอบดวย 2 หนวยงานยอย คือ ฝายตอนรับ และฝาย

บริการหองอาหาร โดยมีพนักงานตอนรับคอยใหการตอนรับ และพาไปยังโตะอาหารและประสานงาน

กับพนักงานบริการภายในหองอาหาร เพ่ือท่ีจะเสนอหรือแนะนํารายการอาหารพรอมรับคําสั่งอาหาร

และสงไปยังหองครัว แลวนําอาหารมาบริการใหลูกคาท่ีโตะ และคอยอํานวยความสะดวกเรียบรอย 

สวนผูจัดการและผูชวยผูจัดการจะคอยดูแลความเรียบรอยและคอยอํานวยความสะดวกตางๆเพ่ือให

ลูกคาเกิดความรูสึกในการบริการท่ีเปนพิเศษ 

  2.1.4.2 หนวยงานสวนใน 

   1) หองครัว มีความสําคัญในการดําเนินงานเพราะเปนสวนท่ีมีหนวยงานยอย

จํานวนมากและความสําคัญตอประสิทธิภาพของการทํางาน 

  หนวยงานยอยภายในครัวแบงไดดังนี้ 
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   1.1) หนวยรับอาหาร 

   1.2) หนวยเก็บอาหาร 

   1.3) หนวยเตรียมอาหาร 

   1.4) หนวยปรุงอาหาร 

   1.5) หนวยจัดลาง 

   2) สวนสํานักงาน แบงเปน 2 สวน คือ สวนเก็บเงินลูกคา ท่ีมาใชบริการ           

เพ่ือรวบรวมเงินสงฝายการเงิน อีกสวนเปนสวนของสํานักงานภายใน เชน ฝายพัสดุ ฝายบุคคล และ

ฝายการเงิน สั่งซ้ืออาหาร การจายเงินเดือนหรือคาตอบแทนตางๆแกบุคลากร การจัดทําบัญชีรายรับ

และรายจาย และในกรณีท่ีมีบุคลากรจํานวนมาก อาจจัดพ้ืนท่ีสวนหนึ่งเปนบริเวณพนักงาน สําหรับ           

การเปลี่ยนเครื่องแตงกาย หรือใชเปนท่ีรับประทานอาหาร 

  2.1.4.3 ระบบการบริหารงานภายในภัตตาคารและรานอาหาร เปนงานท่ีละเอียด และ

ตองอาศัยความเอาใจใสดูแลอยางใกลชิด เพราะรายละเอียดมีขั้นตอนมาก และตองระมัดระวัง เพราะ

อาหารเสื่อมคุณภาพไดงาย ดวยเหตุนี้การบริหารงานตางๆ จึงตองจัดใหเปนระบบมีขั้นตอนชัดเจน 

เขาใจงาย สามารถปฏิบัติและตรวจสอบไดงาย มีการดําเนินงานท่ีชัดเจนและมีความสําคัญตอการ

ดําเนินงานภัตตาคารและรานอาหาร ไดดังนี้ 

   1) การจัดซ้ือ หมายถึง การจัดซ้ืออาหารท่ีใชเปนวัตถุดิบ เครื่องปรุง และ

เครื่องเทศตางๆ รวมท้ังอุปกรณเครื่องใชสําหรับการบริการอาหาร 

   2) การจัดเก็บและการเบิกจาย 

  2.1) ระบบการจัดเก็บรักษาอาหารและสิ่งของตางๆ มีดังนี้                    

  2.1.1) แยกเปนหมวดหมู เชน อาหารแหง เนื้อสัตว ผัก ผลไม 

เครื่องด่ืม เพ่ือใหสามารถเก็บรักษาในสภาพท่ีเหมาะสมกับอาหารแตละชนิด 

  2.1.2) พยายามหมุนเวียนอาหารออกมาใช อาหารท่ีเก็บกอนควร

นําออกมาใชกอนเพราะถาเก็บไวนานทําใหคุณคาทางอาหารเสื่อมลง 

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

สุขลักษณะตามหลักของสุขาภิบาลอาหาร 

  2.1.4) ควรจัดระบบท่ีสามารถหยิบสิ่งของท่ีตองการใชไดโดยงาย 

เชน มีบันไดไวหยิบของท่ีอยูบนหิ้ง และความจัดระบบปองกันโจรกรรม 

  2.2) ระบบการเบิกจาย สิ่งของท่ีนําเขาเก็บจะตองจัดระบบบัญชีรายการ 

ระบุชนิดและปริมาณท่ีชัดเจน เม่ือมีการเบิกจายแตละครั้งสามารถตรวจสอบไดทันทีวา มีสิ่งของท่ี

ตองการเบิกจายอยูหรือไม เม่ือเบิกจายไปแลวจะเหลือเทาไหร หลักฐานและขอมูลการเบิกจายจะตอง

บันทึกไวทุกครั้ง 
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  3) การกําหนดรายการอาหารและราคา 

   3.1) การกําหนดรายการอาหาร การกําหนดชนิดของอาหารท่ีจะใหบริการ

ซ่ึงจะตองคํานึงถึงความนิยมของลูกคา รายการอาหารท่ีเปนท่ีนิยมมากยอมดึงดูดลูกคาไดดี 

  3.2) การกําหนดราคา มีความสําคัญไมนอยในการดําเนินธุรกิจ เพราะมี

ปจจัยท้ังในเชิงรูปธรรมและนามธรรมเขามาเก่ียวของท่ีอาจทําใหเกิดการแขงขันมองเห็นผลไดชัดเจน 

เชน ปริมาณอาหาร รสชาติอาหาร การตกแตงอาหาร อุปกรณเครื่องใชในการใหบริการ สถานท่ี

ใหบริการ รวมท้ังพนักงานท่ีใหบริการดวย 

  หลัก ในกา รกํ าหนดราคาจ ะต อง พิจ ารณา ปจจั ยหลา ยๆดา น เช น 

วัตถุประสงคในการกําหนดราคาวาจะเนนกําไรเปนเกณฑ หรือเนนยอดขายเปนเกณฑ หรือเนนการ

แขงขันเปนเกณฑ รวมท้ังราคาตนทุนดวย 

  4) การผลิตอาหาร เปนระบบท่ีเปนหัวใจสําคัญของการใหบริการอาหารอาศัย

ความพิเศษของผูประกอบอาหารเปนหลักในการผลิตอาหารท่ีมีรสชาติดี สะอาด และนารับประทาน 

แตในการรับประทานอาหารจํานวนมาจะตองนําความรูทางวิทยาสาสตรและเทคโนโลยีมาใชอยาง

เหมาะสม ต้ังแตการเก็บรักษาอาหารใหอยูไดนาน โดยการเก็บในตูเย็น ตูแชเข็ง การตากแหง การ

หมักดอง การใชสารปรุงแตงอาหารท่ีเหมาะสมและถูกตอง การใชความรูในการพัฒนาเครื่องมือตางๆ

ต้ังแตขนาดเล็กไปจนถึงขนาดใหญ ซ่ึงตองมีกลไกลควบคุมการทํางานทุกขั้นตอนนับต้ังแตการพัฒนา

หลักสูตร การพัฒนาวิธีการผลิต การตรวจสอบ การเลือกใชภาชนะบรรจุ ตลอดจนการใชแนวปฏิบัติ

ของสุขาภิบาล เพ่ือความปลอดภัยของผูบริโภคและท่ีสําคัญท่ีสุด คือ การกําหนดเกณฑมาตรฐาน

เพ่ือใหอาหารดี ใหบริการมีคุณภาพ สมํ่าเสมอ และคงท่ี 

  5) การบริการ การนําอาหารมาบริการแกลูกคารวมท้ังการบริการอ่ืนๆ หลัก

ปฏิบัติในการใหบริการอาหารในภัตตาคารและรานอาหาร มีดังนี้ 

  5.1) การเตรียมการกอนเปดใหบริการแตละครั้ง จะตองมีการเตรียมความ

พรอมและความเรียบรอยตางๆ ของหองอาหาร เพ่ือสามารถขายไดทันที 

  5.2) เทคนิคในการใหบริการอาหารแตละชนิด พนักงานจําเปนท่ีจะตอง

เรียนรูและฝกฝนการใหบริการอาหารแตละชนิดใหถูกตอง รวมถึงการใชภาชนะอุปกรณท่ีเหมาะสม 

  5.3) เทคนิคในการใหบริการอาหารท่ัวไป พนักงานจะตองทราบจํานวน

ลูกคาเพ่ือสามารถจัดโตะอาหาร รายการอาหาร และอุปกรณตางๆไดครบถวน เรียนรู เทคนิคการ

ใหบริการอาหารอยางถูกตองเหมาะสม 

   5.4) มารยาทและจรรยาวิชาชีพของพนักงานบริการอาหาร นอกจาเรื่อง

การรักษาความสะอาด การมีสุขวิทยาสวนบุคคลท่ีดี รูเทคนิคในการใหบริการแลว พนักงานยังจะตอง
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มีมรรยาทในการใหบริการท่ีดี มีการวางตัวท่ีเหมาะสม และรักษาจรรยาวิชาชีพของพนักงานบริการไว

อยางดี 

 6) การสุขาภิบาลอาหารปลอดภัย คือ การจัดการและควบคุมเพ่ือใหอาหาร

สะอาดปลอดภัยจากเชื้อโรค พยาธิ และสารเคมีเปนพิษตางๆ ซ่ึงเปนอันตรายหรืออาจเปนอันตราย

ตอการเจริญเติบโตของรางกาย สุขภาพอนามัยและการดํารงชีวิตของมนุษย หรือกลาวโดยยอ คือ 

การทําอาหารใหสะอาดปลอดภัย รับประทานแลวไมทําใหเกิดโรค   

 

2.2 การดําเนินธุรกิจรานเสวย สาขาทามหาราช 

  2.2.1 ประวัติความเปนมาของรานเสวย 

   “เสวย”กอต้ังครั้งแรกเม่ือปพ.ศ. 2515 สาขาแรกต้ังอยู ท่ีหางสรรพสินคาไทยไดมาร ู         

ราชดําริ ในตอนนั้นไดรับการตอบรับจากผูบริโภคดีมากจึงขยายสาขาอกมาต้ังอยู ท่ีถนนศรีนครินทร

และถนนพระราม 3 ในรูปแบบของสวนอาหา รแตหลังจากยุคท่ีเศรษฐกิจซบเซาจึงปดสาขา

หางสรรพสินคาไทยไดมารู ราชดําริ และสาขาบริเวณถนนศรีนครินทรลงตอมาในป พ.ศ.2547 

ทายาทรุนใหมไดกลับมาพัฒนารานเสวยอีกครั้งในรูปแบบภัตตาคารดําเนินกิจการภายใตการดูแลของ

บริษัท สตารโฮม จํากัด ไดขยายสาขาออกมาเรื่อยๆจนปจจุบันมีท้ังหมด 9 สาขาไดแก จามจุรีสแควร 

อาคารออลซีซ่ัน เพลส เดอะ เมอรคิวรี่วิลล ชิดลม เดอะ คริสตัล เบลล แกรนดพระราม 9 เอ็มไพร 

ทาวเวอร ทามหาราช หางสรรพสินคาเซ็นทรัล เวสเกต และหางสรรพสินคาเซ็นทรัล ปนเกลา โดยมี

การวางกรอบแนวคิดของรายการอาหารใหคงเอกลักษณด้ังเดิมดวยรูปแบบท่ีทันสมัยตามอุดมคติ 

“ครบทุกรส สดทุกม้ือ ขึ้นชื่อเสวย” ในการพัฒนาจากสวนอาหารสูภัตตาคารจําเปนท่ีจะตองเพ่ิม

ศักยภาพดานตางๆมากขึ้นมาตรฐานความสะอาดก็เปนประเด็นท่ีผูบริหารใหความสําคัญจึงมีนโยบาย

ในการจัดการตามเกณฑประเมินโครงการอาหารสะอาดรสชาติอรอย (Clean Food Good Taste) 

ของสํานักสุขาภิบาลอาหารและน้ํา กรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุข เนื่องดวยผลประกอบการมาก

ขึ้นทุกป ทางผูบริหารจึงวางแผนในอนาคตวาจะยกระดับองคกรสูสากลและเปนตนแบบภัตตาคาร

อาหารไทย อาหารจีน อาหารทะเล และขนมไทยประยุกต (ณิชกานต, 2558) ดังนั้นมาตรการการ

จัดการท่ีใชอยูเดิมอาจไมเพียงพอเทียบเทามาตรฐานสากล คณะผูศึกษาจึงนําเกณฑมาตรฐานควบคุม

คุณภาพพ้ืนฐานสุขลักษณะท่ัวไป (GMP : good manufacturing practice) ของหนวยงานมาตรฐาน

อาหารระหวางประเทศ (CODEX) มาปรับใชใหสอดคลองกับเปาหมายท่ีผูบริหารต้ังไว ซ่ึงเกณฑ

ดังกลาวจะอธิบายในหัวขอความรูเรื่องความปลอดภัยในอาหารตอไป 
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  2.2.2 ท่ีต้ังรานเสวยสาขาทามหาราช 

   รานเสวย สาขาทามหาราชต้ังอยูท่ี 1/11 หองเลขท่ี จี2-01 ซอยมหาธาตุ ถนนมหาราช                         

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

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 ภาพท่ี 2.1 แผนท่ีทามหาราช 

 ท่ีมา: บริษัท ทามหาราช จํากัด, (2558) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 ภาพท่ี 2.2 บรรยากาศโดยรวมของรานเสวย สาขาทามหาราช 

 ท่ีมา: บริษัท สตารโฮม จํากัด, (2558)

 

http://www.savoey.co.th/savoey-maharaj/
http://www.savoey.co.th/savoey-maharaj/
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  2.2.3 แบบจําลองผังพ้ืนราน (Plan) รานเสวย สาขาทามหาราช สามารถแบงออกเปน 2 สวน 

ไดแก สวนบริการและสวนครัว 

 

 
 

ภาพท่ี 2.3 แผนผังสวนบริการรานเสวย สาขาทามหาราช 

     ท่ีมา: ณิชกานต, (2558) 

 

 
 

ภาพท่ี 2.4 แผนผังสวนครัวรานเสวย สาขาทามหาราช 

      ท่ีมา: ณิชกานต, (2558) 
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  2.2.4 การจัดอัตรากําลังคนของรานเสวย สาขาทามหาราช 

   การจั ดอัตร ากําลั งคน หมายถึง การคา ดคะเนจําน วน ประเภทของพนักงานท่ี มี

ความสามารถเหมาะสมท่ีจะปฏิบัติงานใหเพียงพอกับปริมาณของงาน การวางแผนอัตรากําลังคนจัดเปน

การวางแผนประเภทหนึ่งเชนเดียวกับการวางแผนการผลิตหรือการตลาดโดยการจัดอัตรากําลังคนของ

รานอาหารจะคํานึงถึงปจจัยตอไปนี้ ไดแก จํานวนท่ีนั่งท่ีใหบริการของราน ลักษณะงานและขนาดของ

พ้ืนท่ีราน รูปแบบการใหบริการของราน ระยะเวลาในการใหบริการ ชวงเวลาท่ีมีลูกคาใชบริการมาก

ท่ีสุด โดยรานเสวย สาขาทามหาราช มีรายละเอียดตามปจจัยขางตน (ณิชกานต, 2558) ดังนี้ 

   1) มีขนาดพ้ืนท่ี 400 ตารางเมตร และท่ีสามารถใหบริการไดสูงสุด 220 ท่ีนั่ง   

  2) พ้ืนท่ีแบงออกเปน 2 สวน ไดแก หองปรับอากาศและริมระเบียงดานนอก 

   3) ใหบริการรูปแบบ (full service) 

   4) ใหบริการเปนระยะเวลา 2/3 ของวัน (11.00 น. - 22.00 น.) 

   5) ชวงเวลาท่ีมีลูกคาใชบริการมากท่ีสุด (peak time) มี 2 ชวงเวลา ไดแก  

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

   จากรายงานการปฏิบัติสหกิจศึกษารานเสวย สาขาทามหาราช (ณิชกานต, 2558) ระบุ

การจัดอัตรากําลังคนโดยแบงเปน 2 สวน คือ สวนบริการ (front of house) และ สวนครัว สํานักงาน 

ทําความสะอาด (back of house) รวมท้ังสิ้นจํานวน 40 คน ดังนี้ 

   1) สวนบริการ (front of house) จํานวน 18 คน ไดแก 

   1.1) ผูจัดการราน จํานวน 1 คน 

   1.2) ผูชวยผูจัดการราน จํานวน 2 คน 

    1.3) Supervisor จํานวน 1 คน 

    1.4) กัปตัน จํานวน 2 คน 

    1.5) พนักงานบริการ จํานวน 12 คน 

    2) สวนครัว สํานักงาน ทําความสะอาด (back of house) จํานวน 22 คน ไดแก 

   2.1) ครัวไทย จํานวน 6 คน  

   2.2) ครัวจีน จํานวน 8 คน  

   2.3) บารน้ําและขนมหวาน จํานวน 2 คน  

   2.4) แคชเชียรและการเงิน จํานวน 3 คน  

   2.5) พนักงานทําความสะอาดภาชนะ จํานวน 2 คน  

   2.6) พนักงานทําความสะอาด จํานวน 1 คน  
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2.3 ความรูเรื่องความปลอดภัยในอาหาร  

 2.3.1 ความหมายของอาหาร  

   อาหาร ตามพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 หมายถึง ของกินหรือเครื่องคํ้าจุนชีวิตอัน

ไดแกวัตถุทุกชนิดท่ีคนกิน ด่ืม อมหรือนําเขาสูรางกายไมวาดวยวิธีใดหรือในรูปลักษณะใดแตไมรวมถึง

ยา วัตถุออกฤกษตอจิตและประสาทหรือยาเสพติดใหโทษ และอาหารยังหมายรวมถึงวัตถุ ท่ีมุงหมาย

สําหรับใชเปนสวนผสมในการผลิตอาหาร วัตถุเจือปน สีและเครื่องปรุงแตงกลิ่นรสดวย  

  2.3.2 ความหมายความปลอดภัยในอาหาร  

    อาหารปลอดภัย หมายถึง  อาหารและสินคาเกษตรท่ีถูกการจัดการตามเกณฑมาตรฐาน

ตางๆใหเปนอาหารบริสุทธ์ิ เพ่ือใหผูบริโภคปลอดภัยจากอันตรายในอาหาร  

   การสุขาภิบาล หมายถึง การระวังรักษาเพ่ือความสุขหรือการทําใหปราศจากโร ค 

(ราชบัณฑิตยสถาน, 2542) มาจากภาษาอังกฤษคําวา “sanitation” 

  อธิบายไดวา “การสุขาภิบาล” หมายถึงการกระทําตางๆท่ีนําไปสูการมีสุขภาพท่ีดี

โดยเฉพาะสุขภาพของมนุษย โดยกิจกรรมการสุขาภิบาลถือเปนกิจวัตรประจํา วันของมนุษย ท่ีจะตอง

ปฏิบัติเพ่ือการอยูดีมีสุข (Guthrie, 1972) 

   การสุขาภิบาลอาหาร หมายถึง การกระทําเพ่ือใหอาหารและสิ่งแวดลมท่ีเก่ียวของมีความ

สะอาดถูกสุขลักษณะ มีมาตรฐานตามคุณภาพท่ีตองการและไดอาหารท่ีปลอดภัย (สุมณฑา, 2547) 

  2.3.3 อันตรายในอาหาร (ศุภชัย, 2549) 

   2.3.3.1 อันตรายทางชีวภาพ (biological hazard) เปนอันตรายท่ีเกิดขึ้นจากส่ิงมีชีวิต

หรือสิ่งท่ีมีการเพ่ิมจํานวนตัวเองได โดยมากแลวอันตรายทางชีวภาพมักเกิดจาก กลุมจุลินทรียและสาร

ชนิดตางๆ ท่ีมีการติดตอโดยผานทางอาหาร เชน พยาธิโปรโตซัว แบคทีเรีย ไวรัส และโปรตีนพริออน 

เปนตน 

  2.3.3.2 อันตรายทางเคมี (chemical hazard) สารเคมีทุกชนิดท่ีมีการปนเปอนมากับ

อาหารท้ังท่ีต้ังใจใชเพ่ือการเลี้ยงหรือดูแลสุขภาพสัตว และท่ีอาจจะปนเปอนเขาไปโดยไมเจตนา 

  2.3.3.3 อันตรายทางกายภาพ (physical hazard) อันตรายท่ีเกิดขึ้นจากวัสดุหรือ

อุปกรณตางๆแกว โลหะ ไม พลาสติก ทราย เปนตน 

  2.3.4 การเสื่อมเสียของอาหาร (ศุภชัย, 2549) 

   การเสื่อมเสียของอาหาร (food spoilage) คือ การเส่ือมหรือการลดลงของคุณภาพ

อาหาร ทางดานกายภาพ เชน สี กลิ่นรส รสชาติ เนื้อสัมผัสสูญเสียคุณคาทางโภชนาการ ทําใหอาหาร

ไมเปนท่ีตองการ ไมปลอดภัย หรือไมยอมรับของผูบริโภค 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 การแบงประเภทของอาหารตามความยากงายของการเส่ือมเสีย 

  1) อาหารท่ีเสื่อมเสียงาย (perishable food) เปนอาหารท่ีมีความชื้น (moisture 

content) สูง มีวอเตอรแอคทิวิต้ี (water activity) สูงกวา 0.9 ไดแก อาหารสด เชน น้ํานม (milk) 

เนื้อสัตว (meat) ผัก ผลไม สัตวน้ํา อาหารทะเล อาหารในกลุมนี้หากไมถูกเก็บรักษาอยางเหมาะสม จะ

เสื่อมเสียอยางรวดเร็ว ภายใน 1-2 วัน หรือ ไมเกิน 1 สัปดาห การเส่ือมเสียเกิด การเพ่ิมจํานวนของ

จุลินทรียท่ีทําใหเกิดการเนาเสีย (microbial spoilage) และจุลินทรียใหเกิดโรค (pathogen)  

  2) อาหารท่ีเสื่อมเสียเร็วปานกลาง อาหารท่ีมีความชื้นปานกลาง เชน ไข ผลไม

ประเภทผลแหง เชน มะขาม มะพราว พืชหัว เชน หอมหัวใหญ มันฝรั่ง มันเทศ ซ่ึงมีเปลือกหุม เพ่ือ

ปกปอง จึงทําใหสามารถเก็บรักษาอาหารไวระยะหนึ่ง เกิดการเนาเสียไดภายใน 1-2 สัปดาห 

  3) อาหารท่ีเนาเสียไดยาก คืออาหารท่ีมีความชื้นตํ่า คาวอเตอรแอคทิวิต้ีนอยกวา 

0.6 (low water activity food) จัดในกลุม อาหารแหง เชน แปง (flour) สตารช (starch) ธัญพืช 

(cereal grain) ถั่วเมล็ดแหง (legume) น้ําตาล สามารถเก็บรักษาไวไดนาน แตตองระวังการดูด

ความชื้นกลับ โดยการใชบรรจุภัณฑ (pakaging) ท่ีเหมาะสม ควบคุมสภาวะแวดลอมใหมีความชื้น

สัมพัทธตํ่า (relative humidity)  

  2.3.4.2 การเสื่อมเสียของอาหารประเภทตางๆ 

  1) การเสื่อมเสียของน้ํานม 

  2) การเสื่อมเสียของผักและผลไม 

  3) การเสื่อมเสียของเนื้อสัตว 

  4) การเสื่อมเสียของอาหารกระปอง 

  2.3.4.3 สาเหตุของการเสื่อมเสียของอาหาร 

  1) การเสื่อมเสียเนื่องจากจุลินทรีย  

  2) การเสื่อมเสียทางกายภาพ 

  3) การเสื่อมเสียเนื่องจากเอนไซม 

  4) การเสื่อมเสียทางเคมี 

  2.3.4.4 การเสื่อมเสียทางกายภาพ เปนการเสื่อมเสียเนื่องจากแรงทางกายภาพ เชน การ

แตกหัก การช้ํา ท่ีมีสาเหตุมาจากแรงกล (mechanical damage) ไดแก แรงการกระแทก แรงอัด แรง

เจาะ ระหวางการเก็บเก่ียว การขนสง การแปรรูป และการเก็บรักษา การงอกของพืชหัว การกัดกินของ

แมลง การเสื่อมเสียทางกายภาพเปนสาเหตุสําคัญท่ีทําใหเกิดการเสื่อมเสียทางเคมีและจุลินทรียตอไป

อีก เนื่องจากบาดแผลจากรอยแตกหักหรือรอยช้ํา  ซ่ึงอาจปองกันไดดวยการใชวัสดุปองกันการสั่น

กระแทก การเสื่อมเสียทางกายภาพยังเรงใหสารอาหารทําปฏิกิริยากับเอนไซมหรือทําปฏิกิริยากันเอง 

หรือกับสภาพแวดลอม เชน ออกซิเจน หรือความชื้นในบรรยากาศไดงายอีกดวย 

 

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
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http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0324/flour-%E0%B9%81%E0%B8%9B%E0%B9%89%E0%B8%87
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    การเสื่อมเสียทางกายภาพอาจเนื่องมาจากการแปรรูป เชน การแชเยือกแข็ง 

(freezing) ท่ีทําใหเกิดผลึกน้ําแข็งขนาดใหญ ท่ิมแทงเซลลใหฉีกขาด เม่ือนําอาหารแชเยือกแข็งมา

หลอมละลายจะทําใหอาหารสูญเสียของเหลว (drip loss) หรือสภาพการเก็บรักษาท่ีไมเหมาะสม เชน 

การใชบรรจุภัณฑท่ีปองกันการผานเขาออกของน้ําไดไมดี ในอาหารสดหรืออาหารแชเยือกแข็ง ทําให

ระเหยออกได สงผลใหสูญเสียน้ําหนัก ผิวหนาแหง หรือในกรณีอาหารแหง น้ําจะซึมผานบรรจุภัณฑเขา

ไปได อาหารจะดูดน้ํากลับเขาไป ทําใหมีความชื้นเพ่ิมขึ้น สูญเสียความกรอบ หรือเกาะตัวกันเปนกอน 

และยังเปนสาเหตุสําคัญท่ีทําใหเสื่อมเสียจากจุลินทรียไดอีก 

  2.3.4.5 การเสื่อมเสียเนื่องจากเอนไซม เอนไซม (enzyme) เปนโปรตีนท่ีพบในสิ่งท่ีมีชี วิต 

ท้ังพืชและสัตว มีหนาท่ีเรงปฏิกิริยาในเซลลและเนื้อเยื่อของส่ิงท่ีมีชี วิต เชน การสลายโมเลกุลของ

สารอาหารท่ีมีขนาดใหญใหเล็กลง รวมท้ังเรงการสังเคราะหสารตางๆ ภายในเซลล เม่ือพืชและสัตว ถูก

เก็บเก่ียวหรือฆาเพ่ือนําเนื้อสัตวมาใชเปนอาหาร เอนไซมท่ียังคงทําหนา ท่ีอยู  เปนการเรงการสลาย

โมเลกุลของอาหาร เชน เรงใหผลไมสุก สีเปลี่ยนจากสีเขียวเปนสีเหลือง เปลี่ยนสตารซ (starch) ใหเปน

น้ําตาล ทําใหผลไมมีรสหวาน และมีเนื้อนิ่มลง 

   ในระหวางการเตรียมวัตถุดิบ อาหารอาจถูกปอกเปลือก (peeling) หั่น สับ บด ทํา

ใหเอนไซมในอาหารสัมผัสกับโมเลกุลของซับสเตรต มากขึ้น จึงเรงใหเกิดการเส่ือมเสียไดเร็วขึ้น เชน

ปฏิกิริยาการเกิดสีน้ําตาลท่ีเรงดวยเอนไซม (enzymatic browning reaction) ไดแก ฟนอเลส 

(phenolase) พอลิฟนอเลส (polyphenolase) พอลิฟนอลออกซิเดส (polyphenol oxidase) ซ่ึง

เอนไซมเหลานี้จะเรงปฏิกิริยาออกซิเดชันของสารประกอบฟนอล (phenolic compounds) ซ่ึงพบใน

ผัก ผลไม เชน กลวย แอปเปล มันฝรั่ง เปลือกมะพราวออน เปลี่ยนเปนสารท่ีมีสีน้ําตาล โดยเฉพาะเม่ือ

ผักและผลไมพวกนี้ถูกปอกเปลือก และหั่นชิ้นใหสัมผัสกับออกซิเจน 

    เอนไซมลิเพส (lypase) และ เอนไซมลิพอกซิเดส (lypoxidase) เปนเอนไซมท่ีเรง

การยอยสลายไขมัน พบท่ัวไปในอาหาร เปนสาเหตุทําใหน้ํานม เนื้อสัตว พืช และอาหารสด ท่ีมีไขมันสูง

เกิดกลิ่นหืน โดยเอนไซมนี้จะ เรงการยอยสลายไตรกลีเซอไรด (triglyceride) ใหเปนกรดไขมันอิสระ 

(free fatty acid) หากกรดไขมันอิสระสายสั้น (short chain fatty acid) มีโมเลกุลเล็ก ระเหยไดงาย 

ใหกลิ่น รส กรดไขมันอิสระท่ีไม อ่ิมตัว (unsatturated fatty acid) จะเกิดการแตกตัวตอไปเกิดเปน

สารท่ีมีกลิ่นเหม็นหืน 

   เอนไซมเพกทิเนส (pectinase) จะเรงการยอยสลายเพกทิน (pectin) ซ่ึงเปนสาร

พอลิแซ็กคาไรด ท่ีเปนตัวเชื่อมประสานทําใหโครงสรางเซลลของผักและผลไมแข็งแรง ทําใหผักและ

ผลไมมีเนื้อนิ่มนอกจากนี้ เอนไซมเพกทิเนสยังทําใหน้ําผักผลไม ท่ี ค้ันสดท่ีต้ังท้ิงไวแยกชั้น ไมเปนเนื้อ

เดียวกันเหมือนท่ีค้ันใหม 
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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 เปนการเส่ือมเสียเนื่องจากปฏิกิริยาทางเคมีระหวาง

สวนประกอบของอาหาร ระหวางอาหารกับบรรจุภัณฑ หรือระหวางอาหารกับสภาวะแวดลอม การ

เสื่อมเสียทางเคมี ไดแก 

    1) การเกิดสีน้ําตาลของอาหาร ท่ีไมเก่ียวของกับเอนไซม (non enzymatic 

browning reaction) 

  2) การเกิดการเหม็นหืนเนื่องจากปฏิกิริยาออกซิเดชันของลิพิด (lipid oxidation) 

 2.3.5 โรคท่ีเกิดจากอาหารและน้ํา (วราภา, สิริพร, สุดสายและปรียา, 2554)  

  2.3.5.1 กลุมแบคทีเรีย  

   1) สแตปฟโลคอคคัสออเรียส (staphylococcus aureus) พบบริเวณ แผล ฝ 

หนอง เสมหะ ผิวหนัง หรือพบไดในสัตว อาหารท่ีมักพบเชื้อสแตปฟโลคอคคัสออเรียส ผลิตภัณฑจาก

นมไข แซนวิส สลัด หมูแฮม ระยะเวลาฟกตัวของโรค ระยะเวลาฟกตัวของโรค 1-11 ชั่วโมง หลังจาก

รับประทานอาหาร โดยปกติอยูระหวาง 2.5-4 ชั่วโมง จะเกิดอาการ อาการและอาการแสดง ปวดทอง

บิดอยางรุนแรง คลื่นไส อาเจียน อุจจาระรวงเปนน้ํา มักไมมีไขแตอาจพบไขตํ่าๆไดในบางราย โรคนี้ เปน

แลวหายไปเองเม่ือหมดฤทธ์ิของสารพิษรักษาตามอาการ ถาขาดน้ําใหน้ํา เกลือไมจําเปนตองใหยา

ปฏิชีวนะการควบคุมดูแลครัวหรือโรงงานอาหาร รักษาสุขอนามัยสวนบุคคล ลางมือและเช็ดใหแหง 

อยางไรก็ตามมือเปนสวนท่ีฆาเชื้อไมไดท้ังหมด ดังนั้นจึงไมควรใชมือหยิบหรือจับอาหาร เก็บอาหารไวใน

หองเย็นเพ่ือปองกันการเจริญและเพ่ิมปริมาณเชื้อ รักษาความสะอาดครัวและโรงงานเพ่ือปองกันไมให

แบคทีเรียเพ่ิมจํานวนตามเครื่องมือ พ้ืนผิวตางๆ ตามเส้ือผา อุปกรณตางๆ ใหทําความสะอาดอยางถี่

ถวนหลังใชงาน 

   2) ซาโมเนลลา (salmonella) อาหารท่ีมักพบเชื้อซาโมเนลลา  คือ เปด ไก หมู 

เนื้อ ผลิตภัณฑจากไข อาหารทะเล เปนตน ระยะเวลาฟกตัวของโรค ประมาณ 6-72 ชั่วโมง ปกติแลว

ประมาณ 8 ชั่วโมง อาการและอาการแสดง ปวดทอง ทองเดิน คลื่นไส เปนตน เนื่องจากสวนใหญของ

การเกิดทองรวง หรือ อาหารเปนพิษ เปนแลวมักหายไดเองโดยไมจําเปนตองใชยาตานจุลชีพ บางครั้ง

การใหยา จะทําใหระยะของการเปนโรคนานออกไป และเชื้ออาจะเขาไปในโลหิต และกระจายอยู ท่ัว

รางกาย ในบางรายท่ีเปนไทฟอยด โลหิตเปนพิษ และรายท่ีเปนโรคทองรวงรุนแรงจากเชื้อบางชนิด ตอง

ใชยาตานจุลชีพ 

 3) วิบริโอ พาราฮีโมไลติคัส (vibrio parahaemolyticus) อาหารท่ีมักพบเชื้อ  

วิริโอ พาราฮีโมไลติคัส คือ ทะเล ทราย พืช ปลา กุง หอย และปู เปนตน ระยะเวลาฟกตัวของโรค  

23 ชั่วโมง (5-32 ชั่วโมง) อาการและการแสดงอาการ อาการอุจจาระรวง ถายเปนน้ําอยางเฉียบพลัน  

ปวดทองบิด มีไขตํ่าๆครึ่งหนึ่งของคนไขจะมีอาการปวดศีรษะ ไขหนาวสั่น พบอาเจียนไดรอยละ 30 

ทําลายไดงายดวยความรอนไมเติบโตท่ี pH ตํ่ากวา 5 หรือสูงกวา 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) คลอสตริเดียมเพอรฟริงเจนส (clostridiumperfringens) อาหารท่ีมักพบเชื้อ

คลอสตริเดียมเพอรฟ-ริงเจนส คือ สตู พายไก พายเนื้อ เปนตน ระยะเวลาฟกตัวของโรค 6-24 ชั่วโมง  

(ท่ีพบบอยคือ 8-12 ชั่วโมง) อาการและอาการแสดง ผูปวยจะเกิดภาวะอุจจาระรวงปานกลางถึงรุนแรง 

มักปวดทองบริเวณลิ้นปแตมักไมคอยมีไขหรืออาเจียนบอย ควรหลีเลี่ยงโดยการหุงตม ผัด อาหารให

รอนจัด อุ นใหเดือด และเ ก็บอาหา รท่ีทําให สุกท่ีอุณหภูมิตํ่า ป องกันกา รปนเปอนขาม ( cross 

contamination) ผลิตอาหารใหถูกสุขลักษณะตามหลัก GMP 

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

คลอสตริเดียมโบทูลินั่ม คือ ผลไม ผัก และอาหารกระปองหรือเครื่องด่ืม ตลอดจนอาหารพวกผักดอง

ตางๆ ระยะเวลาฟกตัวของโรค 1-8 วัน หลังจากไดรับสารพิษ โดยท่ีระยะเวลาท่ีเร็วท่ีสุดท่ีมีผูรายงานคือ  

6 ชั่วโมง และชาสุดคือ 14 วัน อาการและอาการแสดง ผูปวยจะมีอาการปวดทอง คลื่นไสอาเจียน และ

ถายเหลวคลายกับอาหารเปนพิษโดยท่ัวไป ควรท่ีจะหลีกเลี่ยงการถนอมอาหารจําพวกเนื้อ สัตวปก และ

ปลา นอกจากเก็บรักษาโดยการแชแข็ง หลีกเลี่ยงการรับประทานปลาดิบหรือปลาหมัก หลีกเลี่ยงการ

ทําปลารมควัน ถาบริเวณนั้นมีการเกิดโรคนี้บอย ควรตรวจสอบกระปองและอาหารท่ีบรรจุอยาง

ละเอียด ดูแลเอาใจใสสารละลายท่ีใชในการหมัก เชน ความเขมขนของเกลือและในเตรทหรือไนไตรท 

  6) บิด (shigellosis) อาหารท่ีพบเชื้อบิด คือ นม และ ผลิตภัณฑท่ีไดจากนม 

ระยะเวลาฟกตัว โดยปกติแลวคือ 1-7 วัน และท่ีพบบอยคือ 2-4 วัน ก็เริ่มมีอาการ อาการและ 

อาการแสดง มีอาการไขสูงทันที เด็กบางรายอาจชักได ในวันแรกของการมีไข อาจมีอาเจียนบาง  

ถายเปนน้ําบอยครั้ง ในระยะตอมาจะมีถายเปนมูก มูกเลือด ปวดทองบิด และถายมีอาการปวดเบง  

ในบางรายท่ีอาการไมรุนแรง ไมควรใหยาตานจุลชีพ สวนรายท่ีอาการรุนแรงมาก ควรใหยาแอมพิซิลลิน  

โดยท่ัวไป เชื้อบิดจะตานยาท่ีใชกันโดยท่ัวๆไป เชน ซัลโฟนาไมด, เทตราซัยคลิน , คลอเรนฟเนคอล, 

แอมพิซิลลิน เปนตน  ยาท่ีใชไดผล คือ อมิคาซิน การรักษาดวยยาตานจุลชีพ ควรสังเกตอาการใหดีกอน 

แตในรายท่ีมีความรุนแรงของโรคมาก ควรรีบนําสงโรงพยาบาล 

  7) อหิวาตกโรค (vibrio cholerae) อาหารท่ีพบเชื้ออหิวาตกโรค คือ ปลา กุง ปู 

เปนตน ระยะเวลาฟกตัวของโรค ต้ังแต 2-3 ชั่วโมง จนถึง 1-3 วัน โดยปกติแลวไมเกิน 5 วัน อาการ

และอาการแสดง คนท่ีมีภาวะกรดในกระเพาะหารนอย จะเสี่ยงตอการเกิดโรคนี้ไดงาย ผูปวยจะมี

อาการถายเปนพุง อาเจียนบอยครั้ง มักไมปวดทอง ทําใหเกิดภาวะขาดน้ําเกลือแรอยางรุนแรงในเวลา

รวดเร็ว และเกิดภาวะช็อคไดงายจากการขาดน้ํา (ภายใน 4-12 ชั่วโมง) ลักษณะอุจจาระมีกล่ินคาว 

และลักษณะคลายน้ําซาวขาว ควรรับประทานอาหารท่ีรอนๆปรุงใหมๆ และน้ํา ท่ีสะอาด ระวังไมใหมี

แมลงวันตอม, ใหความรูเรื่องสุขศึกษา  

 

 

 

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 โรคท่ีเกิดจากอาหารและน้ํากลุมหนอนพยาธิ  

   1) พยาธิไสเดือน แหลงของโรคอยูในอุจจาระของผูปวย หากน้ําอุจจาระมาเปนปุย

รดผักอาจทําใหไขพยาธิมากับผักได อาการ มีอาการปวดทองและมีอาการปวดถวง ลักษณะอุจจาระ

เหลว มักจะมีมูกปนเลือดออกมาดวย มีกล่ินคาวไมมากเหมือนโรคบิด ระยะเวลาฟกตัว ประมาณ  

2-14 วัน แตสวนมากแลวจะเกิดภายในไมเกิน 8 วัน การปองกันและการควบคุม ใหลางผักสดใหสะอาด

กอนนํามาปรุ งประกอบอา หาร หรือ รั บประทานดิบ เพ่ือใหไขพย าธิท่ีติดมากับ กินหลุดออกไป  

ควรลางมือใหสะอาดกอนรับประทานอาหาร รักษาความสะอาดของมือและเล็บ 

   2) พยาธิใบไมในตับ แหลงของโรค ไดแก คน แมว สุนัข ท่ีมีตัวแกอยูในตับ  อาการ 

มีอาการบวม ทองเดิน ตับโต อาจจะมีตับแข็ง หรือ บวมท่ัวตัว ผูปวยจะมีอาการผอมแหง มีอาการ 

ดีซาน ระยะฟกตัว เกิดขึ้นภายใน 1 เดือน โดยปกติภายใน 25 วัน การปองกันและควบคุม อยากิน 

เนื้อปลาดิบๆ ควรทําใหสุกกอนรับประทาน ด่ืมน้ําสะอาด ใชสวมท่ีถูกสุขลักษณะ ควรฝกนิสัยการกิน

จําพวกปลาท่ีผานการปรุงสุก,ถายอุจจาระในสอม,ทําลายบริเวณท่ีเปนแหลงฟกตัวของพยาธิ 

 2.3.5.3 โรคท่ีเกิดจากอาหารและน้ํากลุมเชื้อรา 

   1) อะฟลาท็อกซิน (aflatoxin) เปนเชื้อรา มักพบปนเปอนอยูในอาหาร เชื้อรา

ชนิดนี้พบไดท่ัวไปในอาหารและวัสดุทางการเกษตร อาหารท่ีมักพบการปนเปอนของสารอะฟลาท็อกซิน 

ไดแก อาหารจําพวกแปงและผลิตภัณฑจากแปง เชน แปงขาวสาลี แปงขาวเหนียว แปงขาวเจา เปนตน 

อาหารหรือผลิตภัณฑท่ีทําจากถั่วลิสง เชน ถั่วลิสงดิบ ถั่วลิสงค่ัว ท่ีใชปรุงอาหาร เนยถั่วลิสง กากถั่วลิสง 

น้ํามันถั่วลิสง นอกจากนั้นยังพบปนเปอนอยูในขาวโพด มันสําปะหลัง อาหารแหง เชน ผลไมอบแหง 

ปลาแหง กุงแหง งา พริกแหง และถั่วอ่ืนๆ ควรเลือกซ้ือวัตถุดิบท่ีไมขึ้นรา เก็บวัตถุดิบในท่ีโปรงสะอาด 

หรือตากใหแหงสนิท กอนนํามาเก็บและไมควรซ้ือถั่วลิสงหรือแปงมากักตุนไวจํานวนมาก เพราะอาจทํา

ใหใชไมทันและอาจเกิดราได 

  2.3.5.4 โรคท่ีเกิดจากอาหารและน้ํากลุมสารเคมี  

  1) สารบอแรกซ หรือเรียกวาผงกรอบ น้ําประสานทอง หรือเพงแซ เปนวัตถุ ท่ีหาม

ใชในอาหารเพราะเปนสารเคมีในอุตสาหกรรมหลายชนิด เชน ใชในอุตสาหกรรมทําแกว ใชเปน

สวนประกอบของยาฆาแมลง อาหารท่ีมักตรวจพบบอแร็กซ เนื้อสัตวสดผลิตภัณฑท่ีทําจากเนื้อสัตวสด

และอ่ืนๆ ไมควรซ้ือเนื้อสัตวบดสําเร็จรูป ควรซ้ือเปนชิ้นและตองลางใหสะอาดแลวจึงนํามาบด หรือสับ

เอง ควรหลีกเลี่ยงการซ้ืออาหารประเภทเนื้อสัตวท่ีผิดปกติจากธรรมชาติ เชน เนื้อหมูท่ีแข็งกดแลวเดง

หรือผิวเปนงาเคลือบคลายกระจก หลีกเลี่ยงอาหารท่ีมีลักษณะ หยุน กรอบอยูไดนานผิดปกติ อาหารท่ี

เก็บไวเปนเวลานานก็ไมบูดเสีย 

 2) สารกันราหรือสารกันบูด หรือเรียกวา กรดซาลิซิลิค เปนกรดท่ีมีอันตรายตอ 

รางการ อาหารท่ีมักตรวจสารกันรา ไดแก มะมวงดอง ผักดอง ผลไมดอง เปนตน อันตรายตอผูบริโภค 
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เม่ือบริโภคเขาไปจะทําลายเซลลในรางกาย หากบริโภคเขาไปมากๆจะเขาไปทําลายเยื้อบุกระเพาะ

อาหารและลําไส ทําใหเปนแผล วิธีหลีกเลี่ยงอันตรายจากสารกันรา เลือกซ้ืออาหารท่ีสดใหม ไมบริโภค

อาหารหมักดองหรือถาจะบริโภคใหเลือกซ้ือจากแหลงผลิตท่ีเชื่อถือไดซ่ึงไดรับการรับรองคุณภาพ เลือก

กินอาหารท่ีสดใหม ไมกินอาหารหมักดอง หรือเลือกซ้ือจากแหลงผลิตท่ีเชื่อถือได ซ่ึงไดรับการรับรอง

คุณภาพ มีเครื่องหมาย อย.  

 3) สารฟอกขาวหรือสารโซเดียมไฮโดรซัลไฟด หรือผงซักมุง นิยมใชในอุตสาหกรรม

ฟอกยอมเสนใยไหม แพ หรืออวน แตพบวามีการนํามาใชฟอกขาวในอาหาร เพ่ือใหอาหารมีความขาว

สดใสนารับประทานและดูใหมอยูเสมอซ่ึงเปนอันตรายตอสุขภาพ อันตรายตอผูบริโภค หากสัมผัสสาร

ฟอกขาว จะทําใหผิวหนังอักเสบเปนผื่นแดง และถาบริโภคจะทําใหเกิดอาการอักเสบในอวัยวะท่ีไป

สัมผัส เชน ปาก ลําคอ วิธีหลีกเลี่ยงอันตรายจากสารฟอกขาว ควรเลือกซ้ืออาหารท่ีมีสีใกลเคียงกับสี

ธรรมชาติ ไมขาวจนผิดปกติ เชน ทุเรียนกวนท่ีมีสีคล้ําตามธรรมชาติ นอกจากนี้กอนบริโภคอาหารท่ี

สงสัยวามีสารฟอกขาว ควรทําใหสุกกอน เพราะสารโซเดียมไฮโดรซัลไฟด จะถูกทําลายดวยความรอน 

ซ่ึงปลอดภัยกวาการนํามารับประทานแบบสดๆ 

 4) ฟอรมาลีน มีกลิ่นฉุนเฉพาะตัว ใชในอุตสาหกรรมเคมีภัณฑ พลาสติก สิ่งทอ 

เปนยาฆาเชื้อราและเปนน้ํายาดองศพ อาหารมักตรวจพบฟอรมาลิน ไดแก อาหารทะเลสด ผักสดตางๆ

และเนื้อสัตวสด เปนตน อันตรายตอผูบริโภค ฟอรมาลินเปนสารท่ีมีพิษตอรางกาย พิษเฉียบพลัน คือ

ปวดทองอยางรุนแรง อาเจียน อุจจาระรวง หมดสติ และตายในท่ีสุด กอนซ้ืออาหารใหตรวจสอบโดย

การดมกลิ่น จะตองไมมีกลิ่นฉุนแสบจมูก กอนนําอาหารสดมาปรุงควรลางใหสะอาดกอน ใหสังเกต 

ผักสดท่ีถูกแสงแดดและลมตลอดท้ังวันแตไมเหี่ยวหรือเนื้อมีสีเขมและสดผิดปกติไมไดแชเย็น 

   5) สารเรงเนื้อแดง หรือซาลบูมอลเปนสารในกลุมเบตาอะโกนีสต เปนตัวยาสําคัญ

ในการผลิตยาบรรเทาโรคหอบ หืด ชวยในการขยายหลอดลม แตจะมีผลขางเคียงตอหัวใจระดับน้ําตาล

ในเลือดและกลามเนื้อโครงสรางของรางกายแตพบวาเกษตรกรผูเลี้ยงหมู เพ่ือกระตุนใหหมูอยากอาหาร 

เรงการเจริญเติบโตของหมู ชวยสลายและทําใหกลามเนื้อขยายใหญขึ้น ทําใหเนื้อหมูมีปริมาณเนื้อแดง

เพ่ิมมากขึ้น ไดราคาดีกวาหมูท่ีมีชั้นไขมันหนาๆ หากผูบริโภครับประทานเนื้อสัตว ท่ีมีสารเรงเนื้อแดง

ตกคางอยู อาจมีอาการมือสั่น กลามเนื้อกระตุก ปวดศีรษะ หัวใจเตนเร็วผิดปกติ กระวนกระวาย 

วิงเวียนศีรษะ บางรายมีอาการเปนลม คลื่นไสอาเจียน มีอาการจิตประสาทและเปนอันตรายมาก

สําหรับหญิงมีครรภและผูท่ีเปนโรคหัวใจ ความดันโลหิตสูง เบาหวาน และโรคไฮเปอรไธรอยดไขมัน 

ควรเลือกซ้ือเนื้อหมูท่ีมีสีธรรมชาติ มีมันหนาบริเวณสันหลัง และมีไขมันแทรกอยูในกลามเนื้อเห็นได

ชัดเจนเม่ือตัดขวาง เม่ือไมตองการบริโภคมันหมูก็ใหตัดมันหมูท้ิงไป 
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  2.3.6 มาตรฐานการจัดการอาหารปลอดภัยท่ีเก่ียวของ 

  2.3.6.1 มาตรฐานสุขาภิบาลสําหรับรานอาหารโครงการ “อาหารสะอาด รสชาติอรอย” 

(clean food good taste) หมายถึง รานอาหารหรือแผงลอยท่ีผานขอกําหนดดานสุขาภิบาลอาหาร 

และผานการตรวจหาโคลิฟอรมแบคทีเรียในอาหารดวย SI-2 (ชณัญณิศา, 2553) 

  1) เกณฑทางกายภาพ ไดตามขอกําหนดดานสุขาภิบาลอาหารรานอาหาร  

มีขอกําหนด 15 ขอ 

  1.1) สถานท่ีรับประทาน สถานท่ีเตรียมปรุง ประกอบอาหาร ตองสะอาด

เปนระเบียบ และจัดเปนสัดสวน  

  1.2) ไมเตรียมปรุงอาหารบนพ้ืน และบริเวณหนา หรือในหองน้ํา  หองสวม 

และตองเตรียมปรุงอาหารบนโตะท่ีสูงจากพ้ืนอยางนอย 60 เซนติเมตร 

  1.3) ใชสารปรุงแตงอาหารท่ีมีความปลอดภัย มีเครื่องหมายรับรองของทาง

ราชการ เชน เลขสารระบบอาหาร หรือเครื่องหมายรับรองมาตรฐานของกระทรวงอุตสาหกรรม 

  1.4) อาหารสดตองลางใหสะอาดกอนนํามาปรุง หรือเก็บการเก็บอาหาร

ประเภทต างๆ ตองแยก เก็บ เปนสัดสวน อาหารประเภท เนื้อสั ตวดิบเก็บในอุณหภู มิท่ี ตํ่ ากว า  

5 องศาเซลเซียส 

  1.5) อาหารท่ีปรุงสําเร็จแลว เก็บในภาชนะท่ีสะอาดมีการปกปด วางสูงจาก

พ้ืนอยางนอย 60 เซนติเมตร 

  1.6) น้ําแข็งท่ีใชบริโภคตองสะอาด เก็บในภาชนะท่ีสะอาดมีฝาปด ใช

อุปกรณท่ีมีดามสําหรับคีบหรือตักโดยเฉพาะ วางสูงจากพ้ืนอยางนอย 60 เซนติเมตร 

  1.7) ลางภาชนะดวยน้ํายาลางภาชนะ แลวลางดวยน้ําสะอาด 2 ครั้ง หรือ

ลางดวยน้ําไหล และท่ีลางภาชนะตองวางสูงจากพ้ืนอยางนอย 60 เซนติเมตร 

  1.8) เขียงและมีด ตองมีสภาพดี แยกใชระหวางเนื้อสัตวสุกและเนื้อสัตวดิบ

ผักผลไม 

  1.9) ชอน สอม ตะเกียบ วางต้ังเอาดามขึ้นในภาชนะโปรงสะอาด หรือวาง

เปนระเบียบในภาชนะโปรงสะอาด และมีการปกปด เก็บสูงจากพ้ืนอยางนอย 60 เซนติเมตร 

  1.10) มูลฝอย และน้ํ า เสีย ทุกชนิด ไดรับการกํ าจัดดวยวิ ธีท่ีถู กหลั ก

สุขาภิบาล 

  1.11) หองสวมสําหรับผูบริโภค และผูสัมผัสอาหารตองสะอาด มีอางลางมือ

ท่ีใชการไดดี และมีสบูใชตลอดเวลา 

  1.12) ผูสัมผัสอาหารแตงกายสะอาด สวมเสื้อมีแขนผูปรุงตองผูกผา กัน

เปอนท่ีสะอาด สวมหมวก หรือเน็ทคลุมผม 

 

http://www.spko.moph.go.th/Env/SI_2.htm
http://www.spko.moph.go.th/Env/SI_2.htm
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 1.13) ผู สั มผัสอาหารตองล างมือใหสะอาดกอนเตรี ยมปรุง ประกอบ 

จําหนายอาหารทุกครั้งใชอุปกรณในการหยิบจับอาหารท่ีปรุงสําเร็จแลวทุกชนิด 

  1.14) ผูสัมผัสอาหารท่ีมีบาดแผลท่ีมือ ตองปดแผลใหมิดชิดหลีกเลี่ยงการ

ปฏิบัติงานท่ีมีโอกาสสัมผัสอาหาร 

  1.15) ผูสัมผัสอาหารท่ีเจ็บปวยดวยโรคท่ีสามารถติดตอ ไปยังผูบริโภค  

โดยมีน้ําและอาหารเปนสื่อใหหยุดปฏิบัติงานจนกวาจะรักษาใหหายขาดการใชชุดทดสอบ SI-2 

  2) เกณฑทางแบคทีเรีย โดยการใชน้ํายา SI-2 ตรวจหาโคลิฟอรมแบคทีเรีย ไมพบ

การปนเปอนรอยละ 90 ขึ้นไป 

  2.3.6.2 มาตรฐานสําหรับรานอาหาร Clean Food Good Taste Plus+ (ชณัญณิศา , 

2553) 

  1) ตรวจสอบอาหาร ตรวจสอบภาชนะ ตรวจสอบมือผูสัมผัสอาหาร 

  2) มีชอนกลางไวบริการ หรือเสิรฟมาพรอมอาหารโดยไมตองรองขอ หรือมี

ขอความ สิ่งแสดงใหรูวาเสิรฟชอนกลาง 

  3) จัดใหมีอางลางมือท่ีสะอาดพรอมสบู สําหรับผูมาใชบริการใชไดโดยสะดวก 

  4) เมนูชูสุขภาพ 

  4.1) รานอาหารตองผานเกณฑ Clean Food Good Taste 

 4.2) ในเมนูตองประกอบดวยอาหารครบอยางนอย 4 หมู 

  4.3) ปรุงดวยเนื้อสัตวไขมันตํ่า 

  4.4) รสชาติอาหารไมหวาน ไมเค็มและไมมันจัด 

  4.5) วัตถุดิบตองมาจากแหลงท่ีปลอดภัย  

   5) สวมเกณฑมาตรฐาน (HAS) Healthy Accessibility Safety  

  5.1) ความสะอาด หองส วมและสุขภัณฑ ท้ังหมดจะตอ งสะอา ด ไม มี 

กลิ่นเหม็น มีน้ําใชเพียงพอ มีสบูลางมือ มีกระดาษชําระเพียงพอ 

 5.2) ความเพียงพอ ตองมีสวมใหเพียงพอแกความตองการของผูใช รวมถึง 

ผูพิการ ผูสูงวัย หญิงต้ังครรภ 

 5.3) ความปลอดภัย สถานท่ีต้ังสวมไมเปลี่ยว หองสวมแยก เพศชาย-หญิง  

มีแสงสวางเพียงพอ                       

  6) แนวทางการดําเนินงานของรานอาหาร 5 ดาว 

  6.1) คุณสมบัติผานเกณฑตางๆ ดังกลาวขางตน 

  6.2) ตองเปนรานอาหารท่ีมีความพรอมใหความสนใจสมัครเขารวมโครงการ 

และมีสภาพท่ีสามารถพัฒนาตามเง่ือนไขท่ี กรมอนามัยกําหนดได 
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   6.3) ตองมีคณะกรรมการตรวจประเมินตัดสินตามขอกําหนด ประกอบดวย 

  6.3.1) เจาหนาท่ีผูรับผิดชอบงานสุขาภิบาลอาหาร เมนูชูสุขภาพ 

และสวม จากราชการสวนทองถิ่น สํานักงานสาธารณสุขจังหวัด และ ศูนยอนามัย 

 6.3.2) บุคคลอ่ืนท่ีเหมาะสมตามท่ีนายแพทยสาธารณสุขจังหวัด

เห็นสมควร 

  6.4) ใบรับรองมีอายุ 1 ป และหลังจาก 1 ป คณะกรรมการตองประเมินเพ่ือ

ตออายุใบรับรอง 

  6.5) หลังจากไดรับการยกระดับเปนรานอาหาร 5 ดาว รานอาหารเหลานั้น

ตองตระหนักถึงการรักษาระดับคุณภาพมาตรฐานนี้ไวใหมีความยั่งยืนตลอดไป 

  6.6) ใบรับรองรานอาหาร 5 ดาว ซ่ึงออกโดยกรมอนามัยเปนลิขสิทธ์ิของ

กรมอนามัยหามนําไปจัดทําขยาย คัดลอกหรือสําเนา เพ่ือดําเนินการใดๆ ได 

       

 

                 

  

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

ภาพท่ี 2.5  (ก) โครงการอาหารสะอาด รสชาติอรอย (ข) โครงการคนไทยใชชอนกลาง             

(ค) โครงการมือสะอาดปราศจากโรค (ง) โครงการเมนูชูสุขภาพ (จ) โครงการสวมสะอาด           

ไดมาตรฐาน 

ท่ีมา: ชณัณณิศา, (2553) 

 

 6.7) ตราสัญลักษณท้ัง 5 รูปแบบหามนําไปจัดทําขยาย คัดลอก หรือสําเนา  

เพ่ือนําไปติดต้ัง/ใช ณ สถานท่ีตางๆ หรือติดบนสินคา/อาหาร ตางๆ ยกเวนในใบรับรองรานอาหาร  

5 ดาว ซ่ึงออกโดยกรมอนามัย 

   2.3.6.3 เกณฑมาตรฐา นควบคุมคุณภาพพ้ืน ฐานสุขลักษณะท่ัวไป (GMP : good 

manufacturing practice) ของหนวยงานมาตรฐานอาหารระหวางประเทศ (CODEX) คือ หลักเกณฑ

หรือขอกําหนดพ้ืนฐานท่ีจําเปนในการผลิตและควบคุม เพ่ือใหผูผลิตปฏิบัติตามและทําใหสามารถผลิต

อาหารไดอยางปลอดภัย โดยเนนการปองกันและขจัดความเสี่ยงท่ีอาจทําใหเกิดอันตรายหรือไมความ

ปลอดภัยตอผูบริโภค มีหลักการเนื้อหาครอบคลุม 7 ประการ (สํานักอาหาร สํานักงานคณะกรรมการ

อาหารและยา กระทรวงสาธารณสุข.  2555) ดังนี้ 
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  1. สถานท่ีต้ังตัวอาคารและท่ีใกลเคียง 

  2. บริเวณภายในอาคาร 

                                                    3. เครื่องมือเครื่องจักรและอุปกรณการผลิต 

 

 4. การควบคุมกระบวนการผลิต 

 5. การสุขาภิบาล 

   6. การบํารุงรักษาและการทําความสะอาด 

 

 

   7. บุคลากรและสุขลักษณะผูปฏิบัติงาน 

 

แผนภูมิท่ี 2.1 หลักการ 7 ประการ GMP  

                                    ท่ีมา: สุวิมล, (2547) 

 

  1) เกณฑมาตรฐานควบคุมคุณภาพพ้ืนฐานสุขลักษณะท่ัวไป (GMP : good 

manufacturing practice) (สํานักอาหาร สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา กระทรวงสาธารณสุข

, 2555)  

  1.1) สถานท่ีต้ังตัวอาคารและท่ีใกลเคียง 

 1.1.1) สถานท่ีต้ังตัวอาคารและท่ีใกลเคียง ตองอยูในท่ีท่ีจะไมทําให

อาหารท่ีผลิตเกิดการปนเปอนไดงาย โดย 

   1.1.1.1) สถานท่ีต้ังตัวอาคารและบริเวณโดยรอบสะอา ด  

ไมปลอยใหมีการสะสมสิ่งท่ีไมใชแลว หรือสิ่งปฏิกูลอันอาจเปนแหลงเพาะพันธุสัตวและแมลง รวมท้ัง

เชื้อโรคตางๆ ขึ้นได 

  1.1.1.2) อยูหางจากบริเวณท่ีมีฝุนมากผิดปกติ 

  1.1.1.3) ไมอยูใกลเคียงกับสถานท่ีนารังเกียจ 

  1.1.1.4) บริเวณพ้ืนท่ีต้ังตัวอาคารไมมีน้ําขังแฉะและสกปรก 

และมีทอระบายน้ําเพ่ือใหไหลลงสูทางระบายน้ําสาธารณะในกรณีท่ีสถานท่ีต้ังตัวอาคาร ซ่ึงใชผลิต

อาหารอยูติดกับบริเวณท่ีมีสภาพไมเหมาะสม หรือไมเปนไปตามขอ 1.1.1-1.1.4 ตองมีกรรมวิธีท่ีมี

โครงสร้างพื้นฐาน 

 

ระบบปฏิบติัการ 

 

บุคลากร 
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ประสิทธิภาพในการปองกันและกําจัดสัตวรบกวน (pest) และสัตวนําโรค ตลอดจนฝุนผงและสาเหตุ

ของการปนเปอน และการปนเปอนขาม (cross contamination) 

  1.2) บริเวณภายในอาคารโดยจะแบงออกเปน 2 สวน คือ สวนสถานท่ี

รับประทานอาหาร และ สวนบริเวณท่ีเตรียมและประกอบอาหารหรือหองครัว 

 1.2.1) สวนสถานท่ีรับประทานอาหาร 

   1.2.1.1) พ้ืนพ้ืนในบริเวณท่ีรับประทานอาหาร ควรสรางดวย

วัสดุท่ีแข็งแรง ทนทาน ทําความสะอาดงาย มีลักษณะเรียบ ไมดูดซึมน้ํา ไมมีรอยแตกหรือชํารุด ตรงมุม

รอยตอระหวางพ้ืนกับฝาผนัง ควรโคงมนเพ่ือปองกันสิ่งสกปรกติดอยูและสะดวกในการทําความสะอาด

พ้ืนในหองรับประทานอาหารตองทําความสะอาดเปนประจําทุกวัน เพ่ือดูแลมิใหมีเศษขยะ เศษอาหาร

หรือความสกปรกตางๆตกคางอยู 

  1.2.1.2) ผนังและเพดาน ควรทาสีออนเพ่ือชวยใหบริเวณท่ี

รับประทานอาหารมีความสวางและมองเห็นสิ่งสกปรกไดงาย ตองหม่ันทําความสะอาดอยางนอยสัปดาห

ละครั้ง ไมใหมีคราบสกปรกหรือหยากไย    

  1.2.1.3) การระบายอากาศ ภายในบริเวณท่ีรับประทาน

อาหาร ควรมีการระบายอากาศท่ีดี ไมรอนอบอาว ไมมีฝุน ไมมีกลิ่นควัน ถาเปนหองอาหารท่ีเปนเปน

หองปรับอากาศ ตองแบงสวนของพ้ืนท่ีรับประทานอาหารใหเปนเขตปลอดบุหรี่ไม ตํ่ากวารอยละ 50 

โดยติดเครื่องหมายหามสูบบุหรี่ท่ีสามารถมองเห็นไดชัดเจน 

  1.2.1.4) ประตูและหนาตาง ในหองรับประทานอาหาร ควรมี

ประตู หนาตางท่ีเพียงพอ คือประมาณรอยละ 20 ของพ้ืนท่ีท้ังหอง ประตูควรเปนชนิดเปดออกดาน

นอกและปดเองได 

  1.2.1.5) แสงสวางในบริเวณท่ีรับประทานอาหารควรมีแสง

สวางอยางเพียงพอซ่ึงอาจเปนแสงสวางจากธรรมชาติหรือแสงสวางจากดวงไฟฟา ซ่ึงควรตรวจตาสายไฟ 

ปลั๊กไฟอยางสมํ่าเสมอ หากชํารุดตองรีบแกไข สําหรับในหองรับประทานอาหารควรมีแสงสวางอยาง

นอย 8 – 10 ฟุต รวมท้ังความสวางของสีผนังหรือเพดานก็มีผลตอการสะทอนความสวางอีกดวย 

  1.2.1.6) หองน้ํา หองสวม ควรจัดใหมีสวมแยกสําหรับเพศ

หญิงและเพศชาย รวมท้ังมีจํานวนเพียงพอกับลูกคาท่ีมาใชบริการ หองน้ํา  หองสวมตองสะอาด ไมมี

กลิ่นเหม็นและคราบสกปรก ไมมีเศษขยะ มีน้ําเพียงพอ ตองไมมีประตูหรือชองทางท่ีติดตอโดยตรงกับ

บริเวณท่ีเตรียม ปรุงอาหาร หรือท่ีเก็บอาหารทุกชนิดรวมท้ังท่ีลางเก็บภาชะอุปกรณ จํานวนสวมท่ีจัดให

มีนับตามจํานวนเกาอ้ีท่ีรานจัดไวบริการ 
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 1.2.2) สวนบริเวณท่ีเตรียม และ ประกอบอาหาร หรือ หองครัว 

หมายถึง พ้ืนท่ีท่ีใชในการลาง จัดเตรียม ประกอบอาหารซ่ึงไดแก หองครัว โดยมีเกณฑพิจารณาในการ

จัดสถานท่ีเตรียม ประกอบอาหาร ดังนี้ 

  1.2.2.1) พ้ืนในบริเวณท่ีรับประทานอาหาร ควรสรางดวยวัสดุ

ท่ีแข็งแรง ทนทาน ทําความสะอาดงาย มีลักษณะเรียบ ไมดูดซึมน้ํา ไมมีรอยแตกหรือชํารุด ไมมีน้ําขัง

ตรงมุมและรอยตอระหวางพ้ืนกับผนังควรทําเปนรูปโคง เพ่ือปองกันสิ่งสกปรกติดอยูและสะดวกแกการ

ทําความสะอาด พ้ืนตองไมมีเศษอาหาร ขยะ และคราบสกปรกวัสดุท่ีใชทํา พ้ืนท่ีหลายชนิด เชน 

คอนกรีตผิวเรียบ กระเบื้องเคลือบ หินขัด เปนตน 

  1.2.2.2) ผนังและเพดาน ในบริเวณหองครัวซ่ึงมีกิจกรรมการ

เตรียม ประกอบอาหารยอมมีไอน้ํามัน เขมา ควันไฟ ลอยปะทะกับหนังเพดาน กอใหเกิดความสกปรก 

ดังนั้นผนังเพดานในหองครัวควรทําดวยวัสดุเรียบและทําความสะอาดงายและทาสีออนเพ่ือชวยให

บริเวณเตรียมอาหารมีความสวางและมองเห็นสิ่งสกปรกไดงาย  

  1.2.2.3) ประตูและหนาตาง ในหองรับประทานอาหาร ควรมี

ประตู หนาตางประมาณรอยละ 20 ของพ้ืนท่ีท้ังหอง ประดูควรเปนชนิดเปดออกดานนอกและปดเองได 

ถาไมใชหองปรับอากาศ ควรกรุลวดตาขายเพ่ือปองกันแมลงวันและสัตวนําโรค 

  1.2.2.4) การระบายอากาศ ในการกอสรางควรคํานึงถึง

ทิศทางลม ชองระบายลม โดยเฉพาะเตาไฟจะมีความรอนกลิ่นและควันมาก จึงควรต้ังอยูในจุดท่ีมี

อากาศถายเทไดดี อาจใชอุปกรณชวยในการระบายอากาศ เชน พัดลมดูดอากาศ ปลองระบายควัน ซ่ึง

ตองหม่ันดูแลรักษาใหมีสภาพดีใชการไดและหม่ันทําความสะอาดเพ่ือขจัดคราบเขมา คราบน้ํามัน 

  1.2.2.5) แสงสวาง เปนส่ิงจําเปนในการเตรียม ประกอบ

อาหาร ปองไมใหเกิดอุบัติเหตุและทําใหสามารถมองเห็นคราบสกปรกไดงายเปนการกระตุนใหผู

ประกอบอาหารและผูท่ีเก่ียวของ ดูแลเอาใจใสมีมาตรฐานกําหนดไววาในท่ีปรุงอาหารท่ีลางภาชนะ

อุปกรณจองมีความเขมของแสงสวางไมนอยกวา 10 ฟุต-เทียน แตถาใชแสงจากธรรมชาติท่ีเขาทาง

ประตูหนาตางชวยก็จะเปนการดี เพราะทําใหประหยัดไฟฟา 

  1.2.2.6) ทอหรือรางระบายน้ําในบริเวณหองครัวท่ีเตรียมปรุง

อาหารหรือบริเวณท่ีลางภาชนะอุปกรณ ตองมีทอหรือรางระบายน้ําท้ิงโดยทําพ้ืนแบบลาดเอียง (slope) 

เพ่ือการระบายน้ําไดดี มีสภาพดีไมแตกราว ไมมีเศษอาหารอุดตัน สามารถระบายน้ําจากจุดตางๆ ลงสู

ระบบกําจัดน้ําเสียหรือทอระบายน้ําสาธารณะ ฝาทอระบายน้ําควรใชชนิดเปนตะแกรงท่ีเปดทําความ

สะอาดไดงาย ควรมีการดักเศษอาหารและตักท้ิงเปนระยะ 

  1.2.2.7) บอดักไขมันและบอดักเศษอาหาร น้ํา เสียจากการ

ประกอบอาหารเปนน้ําเสียท่ีมีไขมันและเศษอาหารมาก ซ่ึงไขมันมักเปนปญหาตอระบบบําบัดน้ํา เสีย 
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เนื่องจากไขมันเปนสารประกอบอินทรีย ท่ีมีเสถียรภาพสูงและถูกยอยสลาบโดยแบคทีเรียไดยาก 

นอกจากนั้นไขมันเม่ือไหลเขาลงสูทอระบายน้ํา ก็มักจะเกาะติดอยู ท่ีผิวทอทําใหเกิดปญหาทออุดตัน 

ไขมันเม่ือเขาสูระบบบําบัดจะรบกวนการทําปฏิกิริยาของจุลินทรียและขัดขวางการถายเทออกซิเจนจาก

อากาศสูน้ําซ่ึงผลใหระดับออกซิเจนละลายในน้ําไมเพียงพอตอการดํารงชีวิตของจุลินทรีย ท่ีใชในการ

บําบัดน้ําเสีย ทําใหระบบบําบัดน้ําเสียมีปญหาได ดังนั้นจึงควรมีการติดต้ังบอดักเศษอาหารและบอดัก

ไขมัน กอนท่ีจะปลอยน้ําเสียจากการปรุง ประกอบอาหาร ลงสูระบบบําบัดหรือทอสาธารณะ 

 บอดักไขมันทําไดโดยใชหลักการท่ีน้ํา มันจะเบากวาน้ําจึง

ลอยตัวอยูเหนือน้ําทําใหน้ําท้ิงไหลออกทางทอดานลาง เหลือไขมันลอยเปนฝาอยูดานบน สามารถกําจัด

ไดโดยการตักท้ิงและควรทําทุกวัน บอดักไขมันท่ีใชโดยท่ัวไปมี 2 แบบคือ 

 แบบท่ี 1 แบบฝงในพ้ืน สามารถทําได ท้ังขนาดใหญและเล็ก 

แบบบอเดียวหรือหลายบอก็ได 

 แบบท่ี 2 แบบลอย  เปนชนิ ดท่ีต้ังบน พ้ืนเหมา ะกับติดต้ั ง

บริเวณเตาปรุงอาหาร 

 1.3) เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณในการผลิต 

 1.3.1) ภาชนะหรืออุปกรณในการผลิตท่ีพ้ืนผิวสัมผัสอาหาร ตองทํา

จากวัสดุท่ีไมทําปฏิกิริยากับอาหารอันอาจเปนอันตรายตอผูบริโภค 

 1.3.2) โตะท่ีเก่ียวของกับกระบวนการผลิตในสวนท่ีพ้ืนผิวสัมผัส

อาหาร ตองทําดวยวัสดุท่ีไมเกิดสนิม ทําความสะอาดงาย และไมทําใหเกิดปฏิกิริยา ท่ีอาจเปนอันตราย

แกสุขภาพของผูบริโภค โดยมีความสูงเหมาะสมและมีเพียงพอในการปฏิบัติงาน 

 1.3.3) การออกแบบติดต้ังเครื่องมือ เครื่องจักรและอุปกรณแปรรูป

อาหาร ท่ีใชเหมาะสมและคํานึงถึงการปนเปอนท่ีอาจจะเกิดขึ้น รวมท้ังสามารถทําความสะอาด

ตัวเครื่องมือ เครื่องจักร และบริเวณท่ีต้ังไดงายและท่ัวถึง 

 1.3.4) เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณในการผลิต ตองเพียงพอตอ

การปฏิบัติงาน 

 1.4) การควบคุมกระบวนการผลิต 

 1.4.1) การดําเนินการ ทุกขั้นตอนจะตองมีการควบคุมตามหลั ก

สุขาภิบาลท่ีดีต้ังแตการตรวจรับวัตถุดิบและสวนผสมในการผลิตอาหาร การขนยาย การจัดเตรียม การ

ผลิต การบรรจุ การเก็บรักษาอาหาร และการขนสง 

 1.4.1.1) วัตถุดิบและสวนผสมในการผลิตอาหาร ตองมีการ

คัดเลือกใหอยูในสภาพท่ีสะอาด มีคุณภาพดี เหมาะสําหรับใชในการผลิตอาหารสําหรับบริโภค ตองลาง

หรือทําความสะอาดตามความจําเปนเพ่ือขจัดสิ่งสกปรก หรือส่ิงปนเปอนท่ีอาจติดหรือปนมากับวัตถุ
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นั้นๆ และตองเก็บรักษาวัตถุดิบภายใตสภาวะท่ีปองกันการปนเปอนไดโดยมีการเสื่อมสลายนอยท่ีสุด 

และมีการหมุนเวียนสตอกของวัตถุดิบและสวนผสมอาหารอยางมีประสิทธิภาพ 

  1.4.1.2) ภาชนะบรรจุอาหารและภาชนะท่ีใชในการขนถาย

วัตถุดิบและสวนผสมในการผลิตอาหาร ตลอดจนเครื่องมือท่ีใชในการนี้ ตองอยูในสภาพท่ีเหมาะสมและ

ไมทําใหเกิดการปนเปอนกับอาหารในระหวางการผลิต 

 1.4.1.3) น้ําแข็งและไอน้ําท่ีใชในกระบวนการผลิตท่ีสัมผัสกับ

อาหาร ตองมีคุณภาพมาตรฐานตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขเรื่องน้ําแข็งและน้ําบริโภค และการ

นําไปใชในสภาพท่ีถูกสุขลักษณะ 

   1.4.1.4) น้ํา ท่ีใ ชในกระบวนกา รผลิตอา หาร ตอ งเปนน้ํ า

สะอาดบริโภคได มีคุณภาพมาตรฐานตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข เรื่อง น้ําบริโภค และการ

นําไปใชในสภาพท่ีถูกสุขลักษณะ 

  1.4.1.5) การผลิต การเก็บรักษา ขนยาย และขนสงผลิตภัณฑ

อาหาร ตองปองกันการปนเปอนและปองกันการเสื่อมสลายของอาหารและภาชนะบรรจุดวย 

  1.4.1.6) การดําเนินการควบคุมกระบวนการผลิตท้ังหมด ให

อยูภายใตสภาวะท่ีเหมาะสมโดยจัดทําบันทึกและรายงานอยางนอยดังตอไปนี้ 

  1) ผลการตรวจวิเคราะหผลิตภัณฑ 

  2) ชนิดและปริมาณการผลิตของผลิตภัณฑและวันเดือนปท่ี

ผลิต โดยใหเก็บบันทึกและรายงานไวอยางนอย 2 ป 

  1.5) การสุขาภิบาล 

  1.5.1) น้ําท่ีใชภายในโรงงาน ตองเปนน้ําสะอาดและจัดใหมีการปรับ

คุณภาพน้ําตามความจําเปน 

  1.5.2) จัดใหมีหองสวมและอางลางมือหนา หองสวมใหเพียงพอ

สําหรับผูปฏิบัติงาน และตองถูกสุขลักษณะ มีอุปกรณในการลางมืออยางครบถวน และตองแยกตางหาก

จากบริเวณผลิต หรือไมเปดสูบริเวณผลิตโดยตรง 

 1.5.3) จัดใหมีอางลางมือในบริเวณผลิตใหเพียงพอและมีอุปกรณการ

ลางมืออยางครบถวน 

  1.5.4) จัดใหมีวิธีการปองกันและกําจัดสัตวและแมลงในสถานท่ีผลิต

ตามความเหมาะสม 

  1.5.5) จัดใหมีภา ชนะรองรับขยะมูลฝอยท่ี มีฝาป ดในจํ านวน ท่ี

เพียงพอ และมีระบบกําจัดขยะมูลฝอยท่ีเหมาะสม   
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  1.5.6) จัดใหมีทางระบายน้ําท้ิงและสิ่งโสโครกอยางมีประสิทธิภาพ 

เหมาะสม และไมกอใหเกิดการปนเปอนกลับเขาสูกระบวนการผลิตอาหาร 

 1.6) การบํารุงรักษาและการทําความสะอาด 

  1.6.1) ตัวอาคารสถานท่ีผลิตตองทําความสะอาดและรักษาใหอยูใน

สภาพสะอาดถูกสุขลักษณะโดยสมํ่าเสมอ 

  1.6.2) ตองทําความสะอาด ดูแลและเก็บรักษาเครื่องมือ เครื่องจักร 

และอุปกรณในการผลิตใหอยูในสภาพท่ีสะอาดท้ังกอนและหลังการผลิต สําหรับชิ้นสวนของเครื่องมือ

เครื่องจักรตางๆ ท่ีอาจเปนแหลงสะสมจุลินทรีย หรือกอใหเกิดการปนเปอนอาหาร สามารถทําความ

สะอาดดวยวิธีท่ีเหมาะสมและเพียงพอ 

  1.6.3) พ้ืนผิวท่ีสัมผัสกับอาหาร (food contact surface) ของ

เครื่องมือและอุปกรณการผลิต ตองทําความสะอาดอยางสมํ่าเสมอ 

   1.6.4) เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณในการผลิต ตองมีการ

ตรวจสอบและบํารุงรักษาใหอยูในสภาพใชงานไดอยางมีประสิทธิภาพสมํ่าเสมอ 

  1.6.5) การใชสารเคมีท่ีใชลางทําความสะอาด (cleaning agent) 

ตลอดจนเคมีวัตถุท่ีใชเก่ียวของกับการผลิตอยูภายใตเง่ือนไขท่ีปลอดภัย และการเก็บรักษาวัตถุดังกลาว

จะตองแยกเปนสัดสวนและปลอดภัย 

  1.7) บุคลากรและสุขลักษณะผูปฏิบัติงาน  

  1.7.1) ผูปฏิบัติงานในบริเวณผลิตตองไมเปนโรคติดตอหรือโรคนา

รังเกียจตามท่ีกําหนดโดยกฎกระทรวง หรือมีบาดแผลอันอาจกอใหเกิดการปนเปอนของผลิตภัณฑ 

  1.7.2) เจาหนาท่ีผูปฏิบัติงานทุกคนในขณะท่ีดําเนินการผลิตและมี

การสัมผัสโดยตรงกับอาหาร หรือสวนผสมของอาหาร หรือสวนใดสวนหนึ่งของพ้ืนท่ีผิวท่ีอาจมีการ

สัมผัสกับอาหาร  

   1.7.2.1) สวมเสื้อผาท่ีสะอาดและเหมาะสมตอการปฏิบัติงาน 

กรณีท่ีใชเสื้อคลุมก็ตองสะอาด 

  1.7.2.2) ลางมือใหสะอาดทุกครั้งกอนเริ่มปฏิบัติงาน และหลัง

การปนเปอน 

  1.7.2.3) ใ ชถุ ง มือ ท่ี อยูใ น สภา พสมบู รณ และสะอา ดถู ก

สุขลักษณะ ทําดวยวัสดุท่ีไมมีสารละลายหลุดออกมาปนเปอนอาหารและของเหลวซึมผานไมได สําหรับ

จับตองหรือสัมผัสกับอาหาร กรณีไมสวมถุงมือตองมีมาตรการใหคนงานลางมือ เล็บ แขนใหสะอาด 

  1.7.2.4) ไมสวมใสเครื่องประดับตางๆ ขณะปฏิบัติงาน และ

ดูแลสุขอนามัยของมือและเล็บใหสะอาดอยูเสมอ 
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  1.7.2.5) สวมหมวก หรือผาคลุมผม หรือตาขาย 

  1.7.3) มีการฝกอบรมเจาหนาท่ีผูปฏิบัติงานเก่ียวกับสุขลักษณะท่ัวไป 

และความรูท่ัวไปในการผลิตอาหารตามความเหมาะสม 

  1.7.4) ผูท่ีไมเก่ียวของกับการผลิต ปฏิบัติตามขอ 6.1-6.2 เม่ืออยูใน

บริเวณผลิต 

 2) ประโยชนของการปฏิบัติตามเกณฑมาตรฐานควบคุมคุณภาพพ้ืนฐานสุขลักษณะ

ท่ัวไป (GMP: good manufacturing practice) 

   2.1) ไดผลิตภัณฑมีคุณภาพปลอดภัยตอผูบริโภคทําใหเปนท่ีเชื่อถือของคูคา

และผูบริโภค 

   2.2) สรางความสะดวกปลอดภัยตอผูปฏิบัติงานในขณะปฏิบัติงาน  

   2.3) มีการควบคุมรักษามาตรฐานความสะอาดและถูกสุขลักษณะของ

โรงงาน 

  2.4) มีความสะดวก และงายตอการติดตามขอมูล 

  2.5) ความคลองตัวในการดูแล การจัดการ และการประเมินงานในโรงงาน 

   2.6) ลดของเสียอันเนื่องมาจากการผิดพลาดในการปฏิบัติงานซ่ึงจะมีผลให

เกิดการเพ่ิมผลผลิตใหกับหนวยงาน 

   2.7) สรางทัศนคติท่ีดี และถูกตองแกผูปฏิบัติงาน 

  2.3.7 พระราชบัญญัติอาหารและยา พ.ศ. 2522 (กองควบคุมอาหาร สํานักงานคณะกรรมการ

อาหารและยา กระทรวงสาธารณสุข. 2551) 

    พระราชบัญญัติอาหารเปนกฎหมายท่ีใชในการควบคุมอาหารฉบับปจจุบัน (ประกาศใน 

ราชกิจจานุเบกษาเลมท่ี 96 วันท่ี 13 พฤษภาคม 2522) โดยมีเหตุผลในการประกาศใชเพ่ือใหเหมาะสม

กับสถานการณปจจุบัน และสามารถคุมครองความปลอดภัยของผูบริโภค มีการเปล่ียนชื่อจาก

พระราชบัญญัติควบคุมคุณภาพอาหาร พ.ศ. 2507 เปนพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 เพราะการ

ควบคุมอาหารนั้นมิไดควบคุมเฉพาะคุณภาพอาหารเทานั้น แตการควบคุมในองคประกอบอ่ืนท่ี

เก่ียวของดวย เชน การใชภาชนะบรรจุ การแสดงฉลาก การโฆษณาขาย ขอบขายของคําวา อาหาร 

และเพ่ิมนิยามของคําตางๆ เพ่ือใหรัดกุม และเหมาะสมในทางปฏิบัติยิ่งขึ้น ตลอดจนเพ่ิมขอยกเวนกรณี

อาหารสงออกไปจําหนายนอกราชอาณาจักร ใหสามารถผลิตอาหารควบคุมเฉพาะไดตามมาตรฐานของ

ตางประเทศ หรือมาตรฐานระหวางประเทศ ท้ังนี้เพ่ือเปนการสงเสริมการสงออก 

  สาระสําคัญ ในพระราชบัญญัติอาหาร มี 8 หมวด 78 มาตรา รายละเอียดดังนี้ 

   มาตรา 1 พระราชบัญญัตินี้เรียกวา “พระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522” 
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   มาตรา 2 พระราชบัญญัตินี้ใหใชบังคับต้ังแตวันถัดจากวันประกาศในราชกิจจานุเบกษา

เปนตนไป 

   มาตรา 3 ใหยกเลิก 

    (1) พระราชบัญญัติควบคุมคุณภาพอาหาร พ.ศ.2507 

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

กฎหมาย กฎ และขอบังคับอ่ืนในสวนท่ีมีบัญญัติไวแลวในพระราชบัญญัตินี้ หรือซ่ึงขัดหรือแยงกับบท

แหงพระราชบัญญัตินี้ ใหใชพระราชบัญญัตินี้แทน 

   มาตรา 4 ในพระราชบัญญัตินี้ 

    “อาหาร” หมายความวา ของกินหรือเครื่องคํ้าจุนชีวิต ไดแก 

   (1) วัตถุทุกชนิดท่ีคนกิน ด่ืม อม หรือนําเขาสูรางกายไมวาดวยวิธีใดๆ หรือ

ในรูปลักษณะใดๆ แตไมรวมถึงยา วัตถุออกฤทธ์ิตอจิตและประสาท หรือยาเสพติดใหโทษ ตามกฎหมาย

วาดวยการนั้น แลวแตกรณี 

   (2) วัตถุท่ีมุงหมายสําหรับใชหรือใชเปนสวนผสมในการผลิตอาหารรวมถึง

วัตถุเจือปนอาหาร สี และเครื่องปรุงแตงกลิ่น รส 

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

ราชกิจจานุเบกษาใหเปนอาหารท่ีอยูในความควบคุมคุณภาพหรือมาตรฐาน 

  “ตํารับอาหาร” หมายความวา รายการของวัตถุ ท่ีใชเปนสวนประกอบอาหารซ่ึง

ระบุน้ําหนักหรือปริมาณของแตละรายการ 

  “ภาชนะบรรจ”ุ หมายความวา วัตถุท่ีใชบรรจุอาหารไมวาดวยการใสหรือหอหรือ

ดวยวิธีใด ๆ 

  “ฉลาก” หมายความรวมถึงรูป รอยประดิษฐ เครื่องหมาย หรือขอความใดๆท่ี

แสดงไวท่ีอาหาร ภาชนะบรรจุอาหาร หรือหีบหอของภาชนะท่ีบรรจุอาหาร 

  “ผลิต” หมายความวา ทํา ผสม ปรุงแตง และหมายความรวมถึงแบงบรรจุดวย 

  “จําหนาย” หมายความรวมถึง ขาย จาย แจก หรือแลกเปลี่ยน ท้ังนี้เพ่ือประโยชน

ในทางการคา หรือการมีไวเพ่ือจําหนายดวย 

  “นําเขา” หมายความวา นําหรือสั่งเขามาในราชอาณาจักร 

  “สงออก” หมายความวา นําหรือสงออกนอกราชอาณาจักร 

  “โรงงาน” หมายความวา โรงงานตามกฎหมายวาดวยโรงงานท่ีต้ังขึ้นเพ่ือผลิต

อาหาร 

  “ผูรับอนุญาต” หมายความวา ผูไดรับใบอนุญาตตามพระราชบัญญัตินี้ในกรณีท่ีนิติ

บุคคลเปนผูรับใบอนุญาตใหหมายความรวมถึงผูซ่ึงนิติบุคคลแตงต้ังใหเปนผูดําเนินกิจการดวย 
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  “ผูอนุญาต” หมายความวา  เลขาธิการคณะกรรมการอาหารและยา  หรือผู ซ่ึง

เลขาธิการคณะกรรมการอาหารและยามอบหมาย 

  “คณะกรรมการ” หมายความวา คณะกรรมการอาหาร 

  “พนักงานเจาหนา ท่ี” หมายความวา ผู ซ่ึงรัฐมนตรีแตงต้ังใหปฏิบัติการตาม

พระราชบัญญัตินี้ 

  “รัฐมนตร”ี หมายความวา รัฐมนตรีผูรักษาการตามพระราชบัญญัตินี้ 

  มาตรา 5 ใหรัฐมนตรีวาการกระทรวงสาธารณสุขรักษาการตามพระราชบัญญัตินี้ และใหมี

อํานาจแตงต้ังพนักงานเจาหนาท่ีออกกฎกระทรวงกําหนดคาธรรมเนียมไมเกินอัตราทายพระราชบัญญัติ

นี้ยกเวนคาธรรมเนียมและกําหนดกิจการอ่ืนกับออกประกาศท้ังนี้เพ่ือปฏิบัติการตามพระราชบัญญัตินี้

กฎกระทรวงและประกาศนั้นเม่ือไดประกาศในราชกิจจานุเบกษาแลวใหใชบังคับได 

  มาตรา 6 เพ่ือประโยชนแกการควบคุมอาหาร ใหรัฐมนตรีมีอํานาจประกาศในราชกิจจา

นุเบกษา 

  (1) กําหนดอาหารควบคุมเฉพาะ 

  (2) กําหนดคุณภาพหรือมาตรฐานของอาหารควบคุมเฉพาะตามชื่อ ประเภทชนิด 

หรือลักษณะของอาหารนั้น ๆ ท่ีผลิตเพ่ือจําหนาย นําเขาเพ่ือจําหนาย หรือท่ีจําหนาย ตลอดจน

หลักเกณฑ เง่ือนไข และวิธีการผลิตเพ่ือจําหนาย นําเขาเพ่ือจําหนาย หรือจําหนาย 

  (3) กําหนดคุณภาพหรือมาตรฐานของอาหารท่ีมิใชเปนอาหารตาม (1) และจะ

กําหนดหลักเกณฑ เง่ือนไข และวิธีการผลิตเพ่ือจําหนาย นําเขาเพ่ือจําหนาย หรือจําหนาย ดวยหรือไมก็

ได 

  (4) กําหนดอัตราสวนของวัตถุท่ีใชเปนสวนผสมอาหารตามชื่อ ประเภท ชนิด หรือ

ลักษณะของอาหารท่ีผลิตเพ่ือจําหนาย นําเขาเพ่ือจําหนาย หรือท่ีจําหนายรวมท้ังการใชสีและเครื่องปรุง 

แตงกลิ่นรส 

  (5) กําหนดหลักเกณฑ เง่ือนไข และวิธีการใชวัตถุเจือปนในอาหาร การใชวัตถุกัน

เสียและวิธีปองกันการเสีย การเจือสี หรือวัตถุอ่ืนในอาหารท่ีผลิตเพ่ือจําหนาย นําเขาเพ่ือจําหนาย หรือ

ท่ีจําหนาย 

  (6) กําหนดคุณภาพหรือมาตรฐานของภาชนะบรรจุและการใชภาชนะบรรจุ

ตลอดจนการหามใชวัตถุใดเปนภาชนะบรรจุอาหารดวย 

  (7) กําหนดวิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใชในการผลิต และการเก็บรักษาอาหารเพ่ือ

ปองกันมิใหอาหารท่ีผลิตเพ่ือจําหนาย นําเขาเพ่ือจําหนาย หรือท่ีจําหนาย เปนอาหารไมบริสุทธ์ิตาม

พระราชบัญญัตินี้ 

  (8) กําหนดอาหารท่ีหามผลิต นําเขา หรือจําหนาย 
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  (9) กําหนดหลักเกณฑ เง่ือนไข และวิธีการในการตรวจ การเก็บตัวอยาง การยึด

การอายัด และการตรวจวิเคราะหทางวิชาการ ซ่ึงอาหาร รวมท้ังเอกสารอางอิง 

  (10) กําหนดประเภทและชนิดอาหารท่ีผลิตเพ่ือจําหนาย นําเขาเพ่ือจําหนาย หรือ

ท่ีจําหนาย ซ่ึงจะตองมีฉลาก ขอความในฉลาก เง่ือนไข และวิธีการแสดงฉลาก ตลอดจนหลักเกณฑและ

วิธีการโฆษณาในฉลาก 

 

2.4 งานวิจัยท่ีเก่ียวของ 

  รุจิภาส (2542) สภาพความพรอมของอุตสาหกรรมผักแปรรูปในการเขาสูระบบควบคุมคุณภาพ

พ้ืนฐานสุขลักษณะท่ัวไป (GMP) ผลวิจัยพบวาผลวิจัยผักแปรรูปโดยเฉล่ียสวยใหญ รับทราบใน

ขอกําหนด ของระบบควบคุมคุณภาพพ้ืนฐานสุขลักษณะท่ัวไป และไดดําเนินงานตามขอกําหนดพรอม

แลวโดยเฉพาะในสวนของการบํารุงรักษาและการสุขาภิบาลถึงรอยละ 75.64 แตในสวนของการ

ฝกอบรมดําเนินการพรอมแลวเพียงรอยละ 48.23 เทานั้น ขอกําหนดท่ีไมมีปญหา/อุปสรรคในการ

ดําเนินการ ประมาณเกินก่ึงหนึ่ง ไดแกขอกําหนดการบํารุงรักษาและการสุขาภิบาลของสถาน

ประกอบการ สุขลักษณะสวนบุคคลของสถานประกอบการ ปญหา/อุปสรรคอ่ืนๆท่ีมีผลกระทบมากท่ีสุด

ในการพัฒนาสถานประกอบการ คือ เงินทุน และ พนักงานในสถานประกอบการเปนอันดับ 1 และ 2 

ตามลําดับ 

  แอน (2548) การพัฒนาเกณฑมาตรฐานความปลอดภัยอาหารของรานอาหารโดยใชแนวทาง 

GMP/HACCP จากการศึกษาพบวาผลการตรวจเชื้อโคลิฟอรมแบคทีเรียหลังใหความรูดานสุขาภิบาล

อาหารพบวาในชวง 3 เดือนแรกหลังใหความรูตรวจพบเชื้อโคลิฟอรมแบคทีเรียในอาหารท่ีมีความเสี่ยง

สูง เครื่องด่ืมท่ีทางรานเตรียมขึ้นเอง และ มือของผูสัมผัสอาหาร ในชวงเดือนท่ี 4 และ 5 หลังจากการ

ใหความรูตรวจพบเชื้อโคลิฟอรมแบคทีเรียในทุกตัวอยาง และผลการตรวจเชื้อจุลินทรียตามมาตรฐานใน

อาหารและเครื่องด่ืมมีปริมาณจุลินทรียไมเกินตามเกณฑมาตรฐานสรุปวาคู มือและการฝกอบรมดาน

ความปลอดภัยอาหารท่ีมีแนวคิดดาน GMP/HACCP มีประสิทธิภาพในการสงเสริมใหอาหารมีความ

ปลอดภัยมากขึ้น 

  ศรีวรรณ (2550) จากการศึกษาพบวา การประยุกตใชระบบมาตรฐานหลักเกณฑวิธีการท่ีดีใน

การผลิต (GMP)  ของรานแมนุย ซ่ึงจัดเปนสถานประกอบการขนาดเล็กท่ีไมเขาขายโรงงาน สามารถ

นํามาใชเปนแนวทางพัฒนาจัดทําระบบ GMP ของผูประกอบการรายยอยในระดับชุมชน แตเกิดปญหา

และอุปสรรคจากการใชท่ีพักอาศัยสวนหนึ่งเปนสถานท่ีผลิต ซ่ึงตองมีการปรับปรุงโครงสรางอาคาร

สถานท่ีเพ่ือใหเขาขายระบบ GMP ท่ีมีคาใชจายคอนขางสูงนอกจากนี้ผลิตภัณฑอาหารท่ีทําการผลิต ซ่ึง

ไดแก เตาหูนมสด จัดเปนอาหารท่ีมีความเสี่ยงสูง ตองอาศัยความเขมงวดในการควบคุมสุขลักษณะทุก

ขั้นตอน เพ่ือใหเปนท่ีเชื่อม่ันไดวา ผลิตภัณฑเตาหูนมสดมีความปลอดภัยตอผูบริโภค หลังจากท่ีไดรับ
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การประเมินท้ังกอนและหลังการปรับปรุงไดคะแนนการประเมิน ดังนี้  ดานสถานท่ีต้ังและอาคารผลิต 

กอนการปรับปรุงได 5 คะแนน หลังการปรับปรุงได 10.5 คะแนน ดานเครื่องจักรและอุปกรณในการ

ผลิตได 5.5 คะแนน หลังการปรับปรุงได 6.5 คะแนน ดานการควบคุมกระบวนการผลิตได 19 คะแนน 

หลังการปรับปรุงได 22 คะแนน ดานสุขาภิบาลได 10.75 คะแนน หลังการปรับปรุงได 13.75 คะแนน 

ดานการบํารุงรักษาและการทําความสะอาดได 5 คะแนน หลังการปรับปรุงได 10 คะแนน ดานบุคลากร

และสุขลักษณะของผูปฏิบัติงานได 10 คะแนน หลังการปรับปรุงได 12.5 คะแนน รวมคะแนนจากของ

กําหนดของ GMP ท้ังกอนและหลังการประเมินไดคะแนนเปน กอนการประเมินไดคะแนนรอยละ 

50.65 และหลังการประเมินไดคะแนนรอยละ 78.47 ซ่ึงคะแนนดังกลาวมีผลทําใหการประเมินของฝาย

ประกันคุณภาพลดลงจากปละ 3 ครั้ง เปนปละ 2 ครั้ง 

  มนฤดี (2552) จากการศึกษาพบวา สภาวะสุขาภิบาลอาหารของแผงลอยจําหนายอาหารในถนน

อาหารปลอดภัยกอนและหลังการพัฒนาไดมาตรฐานอาหารสะอาดรสชาติอรอย รอยละ 17.78 และ 

รอยละ 80.00 ตามลําดับ โดยดานกายภาพผานเกณฑรอยละ 22.22 และรอยละ 84.44 ตามลําดับ 

ดานชีวภาพผานเกณฑ รอยละ 35.56 และรอยละ 80.00 ตามลําดับโดยการดําเนินการพัฒนางาน

สุขาภิบาลอาหารไดรับความรวมมือระหวางเจาหนาท่ีรัฐและผูประกอบการ พบวาเม่ือผานการประชุม

เชิงปฏิบัติการจัดทําแผนพัฒนาการดําเนินงานสุขาภิบาลอาหารโดยใชกระบวนการวางแผนแบบมีสวน

รวมโดยแบงกลุมตามขอกําหนดมาตรฐานอาหารสะอาดรสชาติอรอย ผลการประเมินเปรียบเทียบการ

ไดมาตรฐานอาหารสะอาด รสชาติอรอยของแผงลอยจําหนายอาหาร พบวา กอนและหลังการพัฒนา

แผงลอยจําหนายอาหารไดมาตรฐานแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับ .01 

  อภิชาติ (2554) จากการศึกษาพบวา สภาพสุขาภิบาลอาหารของรานจําหนายอาหารตามสั่ง

บริเวณ หาดเจาหลาว-แหลมเสด็จ อําเภอทาใหมจังหวัดจันทบุรี ไมผานเกณฑรอยละ 61.8 และผาน

เกณฑรอยละ 38.2 กลุมตัวอยางผูสัมผัสอาหารมีความรู เรื่องการสุขาภิบาลอาหารอยูในระดับมาก 

ทัศนคติตอการสุขาภิบาลอาหารการไดรับการสนับสนุนจากหนวยงานของรัฐ และ การไดรับขอมูล

ขาวสารทางดานสุขาภิบาลอาหาร อยูในระดับปานกลาง เม่ือศึกษาปจจัยท่ีมีความสัมพันธกับสภาพ

สุขาภิบาลอาหาร พบวาความรูเรื่องสุขาภิบาลอาหารของผูสัมผัสอาหารมี ความสัมพันธเชิงบวกกับ

สภาพสุขาภิบาลอาหารของรานจําหนายอาหารอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ี ระดับ 0.01แสดงวาการท่ี ผู

สัมผัสอาหารมีความรูเรื่องสุขาภิบาลอาหารทําใหรานจําหนายอาหาร ตามสั่งมีสภาพสุขาภิบาลอาหารท่ี

ดีทัศนคติตอการสุขาภิบาลอาหารการไดรับการสนับสนุนจาก หนวยงานของรัฐ การไดรับขอมูลขาวสาร

ทางดานสุขาภิบาลอาหารของผูสัมผัสอาหารไมมี ความสัมพันธกับสภาพสุขาภิบาลอาหารของราน

จําหนายอาหารตามสั่ง 

 



 

บทที่ 3 

วิธีดําเนินการศึกษา 
 

  การศึกษาเรื่องแนวทางการพัฒนารานอาหารดานอาหารปลอดภัย กรณีศึกษารานเสวย             

สาขาทามหาราช เพ่ือศึกษาแผนการปฏิบัติงานท่ีเก่ียวของกับการใชความรูดานอาหารปลอดภัย

รวมท้ั งสํา รวจ ความรูและความเขาใจ ในการปฏิบัติ งานด านอาหา รปลอดภัย ของราน เสวย  

สาขาทามหาราช จากนั้นนําผลการศึกษาท่ีไดมาศึกษาปจจัยท่ีมีผลตอการพัฒนาดานอาหารปลอดภัย

ของรานเสวย สาขาทามหาราชโดยการดําเนินการศึกษามีดังนี ้

   

 3.1 ประชากรและกลุมตัวอยาง 

  3.2 เครื่องมือท่ีใชในการศึกษา 

  3.3 การสรางเครื่องมือท่ีใชในการศึกษา 

  3.4 การเก็บรวบรวมขอมูลจากกลุมประชากร 

  3.5 สถิติท่ีใชในการวิเคราะหขอมูล 

 

3.1 ประชากรและกลุมตัวอยาง 

 บุคลา กร ท่ีปฏิบั ติง านภาย ใน รา นเสวย สาขาท ามหา รา ชทุกฝ า ยท่ี เก่ี ยวขอ ง ได แ ก                

ฝายบริการ ฝายอาหารและเครื่องด่ืม ฝายการเงิน และฝายบริหาร อายุงานไม ตํ่ากวา 90 วัน                   

ท่ีสามารถเขาใจและสื่อสารดวยภาษาไทยไดโดยอางอิงจากหลักฐานการสมัครงานจํานวนท้ังสิ้น               

20 คน ลงวันท่ีสมัครต้ังแตวันท่ี 15 กันยายน พ.ศ.2558 เปนตนไป รานเสวย สาขาทามหาราช             

ต้ังอยูท่ีชั้น 2 อาคาร G โครงการทามหาราช ตรอกมหาธาตุ ถนนมหาราช แขวงพระบรมมหาราชวัง 

เขตพระนคร กรุงเทพมหานคร 10200 

 

3.2 เครื่องมือท่ีใชในการศึกษา 

  เครื่องมือท่ีใชในการศึกษานี้ แบงออกเปน แบบสอบถาม แบบตรวจสอบรายการ และแบบ

ประเมินตนเอง ซ่ึงมีรายละเอียดดังนี้ 

    3.2.1 แบบสัมภาษณ  

  เพ่ือศึกษาแผนการปฏิบัติงานท่ีเก่ียวของกับการใชความรูดานอาหารปลอดภัย

ของรานเสวย สาขาทามหาราช โดยการใชแบบสัมภาษณจํานวน 1 ชุด เปนขอคําถามเก่ียวกับ               
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แผนการปฏิบัติงานท่ีเก่ียวของกับการใชความรูดานอาหารปลอดภัยของรานเสวย สาขาทามหาราช           

มีท้ังหมด 3 ประเด็น ดังนี้ 1) แผนขั้นตอนการใหบริการ 2) แผนการปฏิบัติงาน ในครัวและบารน้ํา              

3) แผนการปฏิบัติงานดานการทําความสะอาด 

  3.2.2 แบบตรวจสอบรายการ  

  เพ่ือสํารวจความรูและความเขาใจในการปฏิบัติงานดานอาหารปลอดภัยของราน

เสวย สาขาทามหาราช โดยจะใชผูศึกษาจํานวน 2 คน และผูท่ีมีความรูและประสบการณดานอาหาร

ปลอดภัยจํานวน 1 คน รวมท้ังสิ้น 3 คน รวบรวมขอมูลดวยการสังเกตโดยขอคําถามมีลักษณะเปน

แบบตรวจสอบรายการ (check list) ท่ีเก่ียวกับความรูดานอาหารปลอดภัยของรานอาหารตามเกณฑ

มาตรฐานควบคุมคุณภาพพ้ืนฐานสุขลักษณะท่ัวไป (GMP : good manufacturing practice)             

ซ่ึงปรับมาจากแบบบันทึกการตรวจสถานท่ีผลิตอาหารของสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา 

กระทรวงสาธารณสุข โดยแบบตรวจสอบรายการ เรื่อง มาตรฐานการสุขาภิบาล (สําหรับผู ศึกษา) 

แบงออกเปน 9 ประเด็น รวมท้ังสิ้น 61 ขอ ดังนี้ 

     1) สถานท่ีรับประทานอาหารภายในหองปรับอากาศ จํานวน 11 ขอ 

    2) สถานท่ีรับประทานอาหารภายนอกอาคารและสถานท่ีใกลเคียงจํานวน 

9 ขอ 

     3) สถานท่ีเตรียมและปรุงอาหาร จํานวน 7 ขอ 

    4) เครื่องมือ เครื่องจักร ภาชนะและอุปกรณท่ีใช จํานวน 4 ขอ 

    5) การควบคุมคุณภาพอาหาร น้ําแข็งและเครื่องด่ืม จํานวน 6 ขอ 

    6) การบํารุงรักษาและทําความสะอาด จํานวน 12 ขอ 

    7) การบําบัดน้ําเสียและสิ่งปฏิกูล จํานวน 6 ขอ 

   8) ความสะอาดและสะดวกสบายของหองน้ํา จํานวน 2 ขอ 

    9) สุขอนามัยสวนบุคคล จํานวน 4 ขอ 

  เกณฑการใหคะแนนเทียบตา มเกณฑการยอมรับตามบัญชี แนบทายคําสั่ ง

คณะกรรมการอาหารและยาท่ี 840/2545 วิธีการพิจารณาประเมินผลการตรวจสถานท่ีผลิตอาหาร

ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับท่ี 193) พ.ศ.2543 และ (ฉบับท่ี 239) พ.ศ.2544 และนําคา

คะแนนท่ีไดมาแปรผลเปนคารอยละ (percentage) โดยการยอมรับผลการตรวจผานประเมินตองมี

คะแนนท่ีไดรวมแตละหัวขอไมนอยกวารอยละ 50 และตองไมพบขอบกพรองท่ีรุนแรง  

  3.2.3 แบบประเมินตนเอง  

  เรื่อง การปฏิบัติงานท่ีใชความรูและความเขาใจ ดานอาหารปลอดภัยของ

บุคลากรรานเสวย สาขาทามหาราช (สําหรับประชากรของการศึกษา) เพ่ือสํารวจความรูและความ

เขาใจในการปฏิบัติงานดานอาหารปลอดภัยของรานเสวย สาขาทามหาราชแบงออกเปน 4 สวน ดังนี้ 
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   3.2.3.1 สวนท่ี 1 ขอมูลท่ัวไปมีลักษณะเปนขอคําถามแบบตรวจสอบ

รายการ (check list) ประกอบดวย เพศ อายุ ระดับการศึกษา ตําแหนงงาน ระยะเวลาปฏิบัติงาน 

   3.2.3.2 สวนท่ี 2 แบบสอบถามมาตราสวนประเมินคา (rating scale) 

เรื่อง การปฏิบัติงานดานอาหารปลอดภัยของรานเสวย สาขาทามหาราช แบงออกเปน 9  ประเด็น

เดียวกับแบบตรวจสอบรายการแตเนื่องดวยรานเสวย สาขาทามหาราชไมมีหองน้ําสําหรับพนักงาน 

ทางผูศึกษาจึงตัดขอคําถามวาดวยเรื่องความสะอาดและความสะดวกสบายของหองน้ํา  จึงเหลือเพียง  

8 ประเด็นและมีขอคําถามรวมท้ังสิ้น 30 ขอดังนี้ 

    1) สถานท่ีรับประทานอาหารภายในและภายนอกหองปรับอากาศ     

สถานท่ีเตรียมและปรุงอาหารและบริเวณสถานท่ีใกลเคียง จํานวน 5 ขอ 

    2) เครื่องมือ เครื่องจักร ภาชนะและอุปกรณท่ีใช จํานวน 1 ขอ 

     3) การควบคุมคุณภาพอาหาร น้ําแข็งและเครื่องด่ืมจํานวน 7 ขอ 

    4) การบํารุงรักษาและทําความสะอาด จํานวน 9 ขอ  

    5) การบําบัดน้ําเสียและสิ่งปฏิกูล จํานวน 5 ขอ 

    6) สุขอนามัยสวนบุคคล จํานวน 3 ขอ และผูศึกษาไดกําหนด

ระดับความถี่ในการปฏิบัติเปน 5 ระดับดังนี้ 
  

               คะแนน                    ความถี่ในการปฏิบัติ 

   5   หมายถึง   มากท่ีสุด 

   4  หมายถึง   มาก 

   3  หมายถึง  ปานกลาง 

    2  หมายถึง  นอย  

   1  หมายถึง  นอยท่ีสุด 

 

    3.2.3.3 ส วน ท่ี 3 แบบสอบปลาย เปด เพ่ือศึกษาควา มคิดเห็น ของ

ประชากรท่ีมีตอการจัดการดานอาหารปลอดภัยของรานเสวย สาขาทามหาราช 

    1) รูจักหรือเขาใจความหมายของความปลอดภัยในอาหารหรือไม 

    2) เคยไดเขารับการอบรมดานการจัดการดานอาหารปลอดภัย

หรือไม 

    3) พบปญหาหรืออุปสรรคใดในการจัดการดานอาหารปลอดภัย 

    4) มีแนวคิดการจัดการดานอาหารปลอดภัยในอนาคตอยางไร 

   3.2.3.4 สวนท่ี 4 ขอเสนอแนะ 
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3.3 การสรางเครื่องมือท่ีใชในการศึกษา 

 ขั้นตอนการสรางแบบสัมภาษณ แบบตรวจสอบรายการ และแบบประเมินตนเองซ่ึงเปน

เครื่องมือในการศึกษาแนวทางการพัฒนารานอาหารดานอาหารปลอดภัย กรณีศึกษารานเสวย            

สาขาทามหาราช มีรายละเอียดดังนี้ 

  3.3.1 แบบสัมภาษณแผนการปฏิบัติงานท่ีเก่ียวของกับการใชความรูดานอาหาร

ปลอดภยัของรานเสวย สาขาทามหาราช 

  3.3.1.1 ศึกษาขอมูลท่ัวไปเก่ียวกับรานเสวย สาขาทามหาราช 

  3.3.1.2 กําหนดประเด็นขอคําถามออกเปน 3 ประเด็น ดังนี้  

  1) แผนขั้นตอนการใหบริการ   

   2) แผนการปฏิบัติงานในครัวและบารน้ํา  

  3) แผนการปฏิบัติงานดานทําความสะอาด 

  3.3.2 แบบตรวจสอบรายการ เรื่อง มาตรฐานการสุขาภิบาลสถานท่ีผลิตอาหาร และ 

แบบประเ มินตนเอง เรื่อง การปฏิบั ติงานท่ีใชความรูแ ละความเขาใจ ด านอาหา รปลอดภั ย            

ของบุคลากรรานเสวย สาขาทามหาราช 

  3.3.2.1 ศึกษาขอมูลท่ัวไปเก่ียวกับการกําหนดประชากรในการศึกษา 

   3.3.2.2 ศึกษา ขอแตกต างร ะหว างมาตร ฐานการควบ คุมคุณภา พพ้ืน ฐา น

สุขลักษณะท่ัวไป (GMP: good manufacturing practice) กับ เกณฑประเมิน Clean Food Good 

Taste ของสํานักสุขาภิบาลอาหารและน้ํา กรมอนามัย 

   3.3.2.3 สืบคนแบบประเมินหรือแบบสอบถามท่ีเก่ียวของจากแหลงท่ีนาเชื่อถือ

เพ่ือใชเปนเอกสารอางอิงในการสรางแบบสอบถามใหตรงตามวัตถุประสงคท่ีกําหนดไว 

   3.3.2.4 กําหนดประเด็นขอคําถามโดยพิจารณาจากขอมูลท่ีหามาได ไดแก 

มาตรฐานการควบคุมคุณภาพพ้ืนฐานสุขลักษณะท่ัวไป (GMP: good manufacturing practice) 

และ แบบบันทึกการตรวจสถานท่ีผลิตอาหาร (สํานักอาหาร สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา 

กระทรวงสาธารณสุข.  2555) โดยปรับใหเขากับลักษณะของประชากรและสอดคลองกับวัตถุประสงค 

  3.3.2.5 เม่ือรางขอคําถามครอบคลุมในทุกประเด็นท่ีสอดคลองตามวัตถุประสงค

แลวจึงจัดพิมพแบบสัมภาษณ แบบตรวจสอบรายการและแบบประเมินตนเองฉบับรางขึ้นและนําสง

อาจารยท่ีปรึกษาเพ่ือตรวจสอบคุณภาพเครื่องมือการศึกษาและขอคําแนะนําแตเนื่องจากคณะผู ศึกษา

ไดนําแบบบันทึกการตรวจสถานท่ีผลิต ซ่ึงเปนท่ียอมรับในระดับสากลมาปรับใหสอดคลองตาม

วัตถุประสงคท่ีกําหนด อาจารยท่ีปรึกษาจึงเห็นสมควรวาไมตองตรวจสอบความตรงเชิงเนื้อหาดวย

การหาคาดัชนีความสอดคลอง ( index of item-objective congruence: IOC) โดยผู เชี่ยวชาญ 
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จากนั้นจึงจัดทําแบบสัมภาษณ แบบตรวจสอบรายการ และ แบบประเมินตนเองฉบับสมบูรณแลวจึง

จัดทําสําเนาไว เพ่ือรอการเก็บขอมูลจากประชากรตอไป  

 

3.4 การเก็บรวบรวมขอมูลจากกลุมประชากร  

  3.4.1 ติดตอสํานักคณบดี คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร เพ่ือดําเนินการออกหนังสือขอความ

อนุเคราะหเขาเก็บขอมูลและสงไปยังบริษัท สตารโฮม จํากัด (รานเสวย สาขาทามหาราช) 

  3.4.2 เม่ือบริษัท สตารโฮม จํากัด ตอบรับใหความอนุเคราะหในการเขาเก็บขอมูลเรียบรอย

แลวผูศึกษาจึงจะดําเนินการครั้งท่ี 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 ผูศึกษาจะเก็บรวบรวมแบบสัมภาษณ แบบตรวจสอบรายการ และแบบประเมินตนเองท่ี

ไดจากการตอบคําถามท้ังสิ้นจํานวน 24 ชุด แบงออกเปน  

 1) แบบสัมภาษณ เรื่อง แผนการปฏิบัติงานท่ีเก่ียวของกับการใชความรูดานอาหาร

ปลอดภัยของรานเสวย สาขาทามหาราชจํานวน 1 ชุด 

 2) แบบตรวจสอบรายการ เรื่อง มาตรฐานการสุขาภิบาลสถานท่ีผลิตอาหาร (สําหรับผู

ศึกษา) จํานวน 3 ชุด 

 3) แบบประเมินตนเอง เรื่อง การปฏิบัติงานดานอาหารปลอดภัยของรานเสวย สาขาทา

มหาราช (สําหรับประชากรของการศึกษา) จํานวน 20 ชุดเพ่ือดําเนินการวิเคราะหขอมูลตอไป 

 

3.5 สถิติท่ีใชในการวิเคราะหขอมูล 

 การศึกษาครั้งนี้แบงการวิเคราะหขอมูลเปน 2 แบบ ไดแก การวิเคราะหขอมูลทางสถิติ

(statistical analysis) และการวิเคราะหเนื้อหา (content analysis) รายละเอียด ดังนี้ 

  3.5.1 การวิเคราะหขอมูลทางสถิติ (statistical analysis) (เทียนฉาย, 2553) 

   3.5.1.1 แบบตรวจสอบรายการ เรื่อง มาตรฐานการสุขาภิบาลสถานท่ีผลิต

อาหาร (สําหรับผูศึกษา) สวนท่ี 1 แบบตรวจสอบรายการขอคําถามเก่ียวกับมาตรฐานการสุขาภิบาล          

สถานท่ีผลิตอาหารใชกา รคิดคะแนน เฉล่ียแบบถว งน้ําหนัก (weight mean) และคารอยละ 

(percentage)  

   คะแนนเฉลี่ยแบบถวงน้ําหนัก (weight mean) 

                                     wx̄ =
∑ Xi

n
i=1

∑ Wi
n
i=1

  

 

                              wx̄    คือ   คะแนนเฉลี่ยแบบถวงน้ําหนัก 
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                              ΣXi  คือ    ผลรวมคะแนนเฉลี่ยท่ีได 

                              ΣWi    คือ   ผลรวมของคาน้ําหนักคะแนน 

     

  คารอยละ (percentage) 

คารอยละของคะแนนแตละหัวขอ = 
ƒ×100

N
 

 

                              ƒ  คือ  คะแนนท่ีได 

                              N  คือ  คะแนนรวมในแตละหัวขอ 

  

  3.5.1.2 แบบประเมินตนเอง เรื่อง การปฏิบัติงานดานอาหารปลอดภัยของราน

เสวย สาขาทามหาราช (สําหรับประชากรของการศึกษา)  

  1) สวนท่ี 1 ขอมูลท่ัวไปเปนขอคําถามเก่ียวกับเพศ อายุ ระดับการศึกษา             

ตําแหนงงาน ระยะเวลาปฏิบัติงานใชการแจกแจง (frequency) และ คารอยละ (percentage) 

 

   คารอยละ (percentage) 

 รอยละ (%) = 
ƒ×100

N
 

 

  ƒ  คือ  จํานวนขอมูล (ความถี่) ท่ีตองการนํามาหาคารอยละ 

                     N  คือ จํานวนขอมูลท้ังหมด 

                                

  2) สวนท่ี 2 มาตราสวนประเมินคา (rating scale) เปนขอคําถามเก่ียวกับ

การปฏิบัติงานดานอาหารปลอดภัยของรานเสวย สาขาทามหาราช ใชการการแจกแจง (frequency) 

คารอยละ (percentage) คาเฉลี่ย (mean) และคาสวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (standard deviation) 

   

  คารอยละ (percentage) 

รอยละ (%) =
ƒ×100

N
 

 

                              ƒ คือ  จํานวนขอมูล (ความถี่) ท่ีตองการนํามาหาคารอยละ 

                              N      คือ จํานวนขอมูลท้ังหมด 
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   คาเฉลี่ย (mean) 

x̄ =
Σx

N
 

 

  x ̅       คือ  คาเฉลี่ย 

                                Σx  คือ  ผลรวมของจํานวนท้ังหมด 

                                N    คือ  จํานวนขอมูลท้ังหมด 

 

 

   คาสวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (Standard Deviation)  

 

      S.D. = 
�N Σ x2  -(Σx)2

N(N-1)
 

 

  S.D.   คือ  คาสวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 

   N    คือ  จํานวนขอมูลท้ังหมด 

                                Σx2  คือ   ผลรวมของคะแนนแตละตัวยกกําลังสอง 

                                (Σx) 2    คือ   ผลรวมของคะแนนท้ังหมดยกกําลังสอง 

  

 3.5.2 การวิเคราะหเนื้อหา (content analysis)  

   3.5.2.1 แบบสัมภาษณแผนการปฏิบัติงานท่ีเก่ียวของกับการใชความรูดาน

อาหารปลอดภัยของรานเสวย สาขาทามหาราช 

  3.5.2.2 สวนท่ี 2 ขอเสนอแนะของแบบตรวจสอบรายการ เรื่อง มาตรฐานการ

สุขาภิบาลสถานท่ีผลิตอาหาร  (สําหรับผูศึกษา)  

  3.5.2.3 สวนท่ี 3 แบบสอบปลายเปดเพ่ือศึกษาความคิดเห็นของประชากรท่ีมีตอ

การจัดการดานอาหารปลอดภัยของรานเสวย สาขาทามหาราชและสวนท่ี 4 ขอเสนอแนะของ แบบ

ประเมินตนเอง เรื่อง การปฏิบัติงานดานอาหารปลอดภัยของรานเสวย  สาขาทามหาราช (สําหรับ

ประชากรของการศึกษา) ใชการแจกแจง (frequency) แลวจึงนํามาสรุปดวยการบรรยาย 

   3.5.2.4 นําผลการศึกษาท่ีไดมาสรุปและอภิปรายผลซ่ึงจะกลาวในบทท่ี 4  

 



 

บทที่ 4 

ผลการวิเคราะหขอมูล และอภิปรายผล 

 
 การศึกษาเรื่องแนวทางการพัฒนารานอาหารดานอาหารปลอดภัย กรณีศึกษารานเสวย        

สาขาทามหาราชเปนการศึกษาเชิงปฏิบัติโดยผูศึกษาดําเนินการศึกษาแผนการปฏิบัติงานท่ีเก่ียวของกับ

การใชความรูดานอาหารปลอดภัยรวมท้ังสํารวจความรูและความเขาใจในการปฏิบัติงานดานอาหาร

ปลอดภัยของรานเสวย สาขาทามหาราชเพ่ือนําผลการศึกษาท่ีไดมาศึกษาปจจัยท่ีมีผลตอการพัฒนา

ดานอาหารปลอดภัยของรานเสวย สาขาทามหาราชโดยมีการแบงการวิเคราะหขอมูลการแปล

ความหมายและการนําเสนอในรูปตารางประกอบคําอธิบายมีลําดับการนําเสนอดังนี้  

 

 4.1 ผลการสัมภาษณ เรื่อง แผนการปฏิบัติงานท่ีเก่ียวของกับการใชความรูดานอาหารปลอดภัย

ของรานเสวย สาขาทามหาราช 

 4.2 ผลการวิเคราะหแบบตรวจสอบรายการ เรื่อง มาตรฐานการสุขาภิบาลสถานท่ีผลิตอาหาร 

(สําหรับผูศึกษา) 

 4.3 ผล วิเคร าะหแบบประเมินตนเอง เรื่อง  การปฏิบัติง านท่ีใชควา มรูและความเขาใจ           

ดานอาหารปลอดภัยของบุคลากรรานเสวย สาขาทามหาราช (สําหรับประชากรของการศึกษา) 

 4.4 ผลการอภิปรายแบบสอบถามปลายเปดและขอเสนอแนะ 

  4.5 อภิปรายผล 

 

 และผูศึกษาไดกําหนด สัญลักษณและอักษรยอในการวิเคราะหขอมูลดังนี้ 

   N แทน  จํานวนผูตอบแบบประเมินตนเอง 

                    x̄     แทน คาคะแนนเฉลี่ย 

   S.D. แทน คาสวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
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4.1 ผลการสัมภาษณ เรื่อง แผนการปฏิบัติงานท่ีเก่ียวของกับการใชความรูดานอาหาร

ปลอดภัยของรานเสวย สาขาทามหาราช  

 โดยผูศึกษาไดทําการสัมภาษณ คุณสัจจา จุนถาวร,ผูจัดการเขตรานเสวย สาขาทามหาราชไดผล

การสัมภาษณตามประเด็นท่ีกําหนดไวดังนี้ 

  

 1) แผนขั้นตอนการใหบริการ 

พนักงานกลาวตอนรับลูกคา 
 

                  ลูกคาแจงจํานวนแกพนักงาน            รอคิว 
 

พนักงานพาไปท่ีโตะ 
 

พนักงานนําเสนอรายการอาหาร/รับรายการอาหาร 
 

สงตนฉบับรายการอาหารท่ีพนักงานเก็บเงิน 
 

พนักงานตรวจสอบคุณภาพอาหาร/เครื่องด่ืม 
 

พนักงานบริการอาหารใหลูกคา 
 

พนักงานตักขาว/เติมน้ําใหลูกคา 
 

                                   เก็บจานท่ีไมไดใชแลวออกจากโตะ        บริการของหวาน (กรณีท่ีสั่ง) 
 

เม่ือลูกคาเรียกเก็บเงินใหถามลูกคาวามีบัตรสมาชิกหรือไม 
 

นําใบเสร็จใหลูกคาตรวจความเรียบรอยและรับเงินสดหรือบัตรแทนเงินสดจากลูกคา 
 

นําเงินสดหรือบัตรแทนเงินสดมาทอนใหลูกคา 
 

พนักงานกลาวขอบคุณลูกคา 

 

แผนภูมิท่ี 4.1 แผนขั้นตอนการใหบริการ 
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 2) แผนการปฏิบัติงานในครัวและบารน้ํา 

 

    เปดครัว/จัดเก็บอุปกรณท่ีตกคางจากวันกอน 

 

       รับและตรวจสอบคุณภาพวัตถุดิบท่ีมาจากตลาด ครัวกลาง รานวัตถุดิบทะเล และอ่ืนๆ ฯลฯ 

 

                    เตรียมอาหาร 

 

 

       เนื้อสัตว                        ผัก           ผลไม 

  1.ลางดวยน้ําไหลผาน         1.ลาง   1.ตัดแตง/ปอก/หั่น 

  2.หั่น                          2.ตัดสวนท่ีเนาเสียและกินไมไดออก 2.เก็บเขาภาชนะ 

   3.เก็บเขาภาชนะ           3.ปอก/หั่น 

             4.เก็บเขาภาชนะ 

 

 

 

      เก็บแชเย็นท่ีอุณหภูมิ____C   เก็บแชแข็งท่ีอุณหภูมิ____C         หุง ตม ปรุงท่ีอุณหภูมิ____C 

 

          บริการ                               ละลาย                    ท้ิงใหเย็น    บริการ    อุนรอน 

     

                                                       บริการ                อุนรอน                บริการ 

 

                                                                               บริการ 

 

แผนภูมิท่ี 4.2 แผนขั้นตอนการปฏิบัติงานในครัวและบารน้ํา 

  

 3) แผนการปฏิบัติงานดานทําความสะอาด 

  ไมมี 
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4.2 ผลการวิเคราะหแบบตรวจสอบรายการ เรื่อง มาตรฐานการสุขาภิบาลสถานท่ีผลิต

อาหาร (สําหรับผูศึกษา)  

 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 โดยการยอมรับผลการตรวจผานประเมินตองมี

คะแนนท่ีไดรวมแตละหัวขอไมนอยกวารอยละ 50 และตองไมพบขอบกพรองท่ีรุนแรง  

 

ตารางท่ี 4.1 ผลการวิเคราะหแบบตรวจสอบรายการ เรื่อง มาตรฐานการสุขาภิบาลสถานท่ีผลิตอาหาร  

  ดานสถานท่ีรับประทานอาหารภายในหองปรับอากาศ 
 

 

ขอมูลท่ีตรวจสอบ 
คา 

นํ้าหนัก 

คะแนน 

เต็ม 

คะแนน 

ท่ีได 

1. สะอาด มีระเบียบ  0.5 1.0 0.75 

2. โตะ เกาอ้ี สะอาด แข็งแรง มีระเบียบ 0.5 1.0 1.00 

3. พ้ืน ผนังและเพดาน 

   3.1 พ้ืนคงทน เรียบ ทําความสะอาดงาย 0.25 0.5 0.38 

   3.2 ผนังคงทน เรียบ ทําความสะอาดงาย 0.25 0.5 0.25 

   3.3 เพดานคงทน เรียบ ทําความสะอาดงายรวมท้ังอุปกรณ

ท่ียึดติดอยูดานบนไมกอใหเกิดอันตรายหรือการปนเปอน 
0.25 0.5 0.25 

4. มีแสงสวางท่ีเพียงพอ 0.75 1.5 0.75 

5. มีการระบายอากาศท่ีดีมีเครื่องดูดอากาศและติด

เครื่องหมาย “หามสูบบุหรี่” 
0.25 0.5 0.00 * 

6. มีเครื่องดักจับแมลงหรือมาตรการการปองกันการปนเปอน

จากสัตวและแมลง 
0.5 1.0 0.50 

7. ไมมีการสะสมสิ่งของท่ีไมใชแลว 0.5 1.0 0.88 

8. ไมมีการสะสมของสิ่งปฏิกูล 0.5 1.0 1.00 

9. ไมมีฝุนควันมากผิดปกติ 0.5 1.0 0.75 

10. ไมมีวัตถุอันตราย 0.5 1.0 1 

11. ไมมีคอกปศุสัตวหรือสถานท่ีเลี้ยงสัตว 0.5 1.0 0.25 * 



49 

 

ตารางท่ี 4.1 (ตอ) ผลการวิเคราะหแบบตรวจสอบรายการ เรื่อง มาตรฐานการสุขาภิบาลสถานท่ีผลิต 

  อาหาร ดานสถานท่ีรับประทานอาหารภายในหองปรับอากาศ 
 

 

 จา กตา รา ง ท่ี 4.1  พบวา มาตรฐา นกา รสุ ขา ภิ บา ลสถา นท่ีผลิ ตอา หาร ของรา น เสวย                   

สาขาทามหาราชดานสถานท่ีรับประทานอาหารภายในหองปรับอากาศมีคะแนนรวม 8.51 คะแนนจาก

คะแนนเต็ม 13 คะแนน คิดเปนรอยละ 65.46 โดยภาพรวมถือวาผานเกณฑมาตรฐานรอยละ 50 แตยัง

มีบางขอท่ีไมผานมีท้ังสิ้น 26 ขอ ไดแก ขอท่ี 5 มีการระบายอากาศท่ีดีเครื่องดูดอากาศและติด

เครื่องหมายหามสูบบุหรี่ (0.13) และ ขอท่ี 11 ไมมีคอกปศุสัตวหรือสถานท่ีเลี้ยงสัตว (0.25) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ขอมูลท่ีตรวจสอบ 
คา

นํ้าหนัก 

คะแนน

เต็ม 

คะแนน 

ท่ีได 

12. ไมมีน้ําขังแฉะและสกปรก 0.5 1.0 0.75 

รวม 13 8.51 

หมายเหตุ ขอท่ีมีเครื่องหมาย * เปนขอท่ีคะแนนไมผานเกณฑรอยละ 50 
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ตารางท่ี 4.2 ผลการวิเคราะหแบบตรวจสอบรายการ เรื่อง มาตรฐานการสุขาภิบาลสถานท่ีผลิตอาหาร  

    ดานสถานท่ีรับประทานอาหารภายนอกอาคาร (outdoor) และสถานท่ีใกลเคียง 
 

 

 จา กตา รา ง ท่ี 4.2  พบวา มาตรฐา นกา รสุ ขา ภิ บา ลสถา นท่ีผลิ ตอา หาร ของรา น เสวย                                

สาขาทามหาราชดานสถานท่ีรับประทานอาหารภายนอกอาคาร (outdoor) และสถานท่ีใกลเคียง                   

มีคะแนนรวม 6.25 คะแนนจากคะแนนเต็ม 11 คะแนน คิดเปนรอย 56.82 โดยภาพรวมถือวาผาน

เกณฑมาตรฐานรอยละ 50 แตยังมีบางขอท่ีไมผานเกณฑมาตรฐานรอยละ 50 จํานวนท้ังสิ้น 2 ขอ 

ไดแก ขอท่ี 1 สะอาด มีระเบียบ พ้ืน ผนัง (0.38) และขอท่ี 3.3) เพดานคงทน เรียบ ทําความสะอาด

งาย รวมท้ังอุปกรณท่ียึดติดอยูดานบนไมกอใหเกิดอันตรายหรือการปนเปอน (0.18) 

 

 

 

ขอมูลท่ีตรวจสอบ 
คา

นํ้าหนัก 

คะแนน

เต็ม 

คะแนน 

ท่ีได 

1. สะอาด มีระเบียบ  0.5 1.0 0.38* 

2. โตะ เกาอ้ี สะอาด แข็งแรง มีระเบียบ 0.5 1.0 0.25 

3. พ้ืน ผนังและเพดาน    

   3.1 พ้ืนคงทน เรียบ ทําความสะอาดงาย 0.25 0.5 0.25 

   3.2 ผนังคงทน เรียบ ทําความสะอาดงาย 0.25 0.5 0.25 

   3.3 เพดานคงทน เรียบ ทําความสะอาดงายรวมท้ังอุปกรณ

ท่ียึดติดอยูดานบนไมกอใหเกิดอันตรายหรือการปนเปอน 
0.25 0.5 0.13* 

4. มีแสงสวางท่ีเพียงพอ 0.75 1.5 0.75 

5. ไมมีการสะสมของสิ่งปฏิกูล 0.5 1.0 0.75 

6. ไมมีฝุนควันมากผิดปกติ 0.75 1.0 0.75 

7.ไมมีวัตถุอันตราย 0.5 1.0 0.50 

8. ไมมีคอกปศุสัตวหรือสถานท่ีเลี้ยงสัตว 0.5 1.0 1.00 

9. ไมมีน้ําขังแฉะและสกปรก 0.5 1.0 1.00 

10. มีทอหรือทางระบายน้ําเพ่ือระบายน้ําท้ิง 0.5 1.0 0.38 

รวม 11 6.25 

หมายเหตุ ขอท่ีมีเครื่องหมาย * เปนขอท่ีคะแนนไมผานเกณฑรอยละ 50 
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ตารางท่ี 4.3 ผลการวิเคราะหแบบตรวจสอบรายการ เรื่อง มาตรฐานการสุขาภิบาลสถานท่ีผลิตอาหาร  

    ดานสถานท่ีเตรียมและปรุงอาหาร 
 

 

 จา กตา รา ง ท่ี 4.3  พบวา มาตรฐา นกา รสุ ขา ภิ บา ลสถา นท่ีผลิ ตอา หาร ของรา น เสวย                    

สาขาทามหาราชดานสถานท่ีเตรียมและปรุงอาหาร มีคะแนนรวม 2.76 คะแนนจากคะแนนเต็ม 10 

คะแนน คิดเปนรอย 27.6 คือไมผานเกณฑมาตรฐานรอยละ 50 ท้ังภาพรวมและมีบางขอท่ีผานเกณฑ

มาตรฐาน โดยขอท่ีไมผานเกณฑมาตรฐานรอยละ 50 จํานวนท้ังสิ้น 6 ขอ ไดแก ขอท่ี 1 มีพ้ืนท่ีเพียงพอ

ตอการผลิตและการทํางาน, ขอท่ี 2 มีการแบงแยกพ้ืนท่ีการผลิตเปนสัดสวนเพ่ือปองกันการปนเปอน

ขาม, ขอท่ี 5 มีการระบายอากาศท่ีเหมาะสมสําหรับการปฏิบัติงาน, ขอท่ี 6 มีเครื่องดักจับแมลงหรือ

มาตรการการปองกันการปนเปอนจากสัตวและแมลงและขอท่ี 7 ไมมีสิ่งของท่ีไมใชแลวหรือไมเก่ียวของ

กับการผลิตอยูในบริเวณท่ีผลิต 

ขอมูลท่ีตรวจสอบ 
คา

นํ้าหนัก 

คะแนน

เต็ม 

คะแนน 

ท่ีได 

1. มีพ้ืนท่ีเพียงพอตอการผลิตและการทํางาน 0.75 1.5 0.50* 

2. มีการแบงแยกพ้ืนท่ีการผลิตเปนสัดสวนเพ่ือปองกันการ

ปนเปอนขาม 
1.0 2.0 0.25* 

3. พ้ืน ผนังและเพดาน 

   3.1 พ้ืนคงทน เรียบ ทําความสะอาดงายมีความลาดเอียง

เพียงพอ 
0.25 0.5 0.38 

   3.2 ผนังคงทน เรียบ ทําความสะอาดงาย 0.25 0.5 0.38 

   3.3 เพดานคงทน เรียบ ทําความสะอาดงายรวมท้ังอุปกรณ 

ท่ียึดติดอยูดานบนไมกอใหเกิดอันตรายหรือการปนเปอน  
0.25 0.5 0.25 

4. มีแสงสวางเพียงพอสําหรับการปฏิบัติงาน 0.5 1 0.5 

5. มีการระบายอากาศท่ีเหมาะสมสําหรับการปฏิบัติงาน 0.25 0.5 0.00* 

6. มีเครื่องดักจับแมลงหรือมาตรการการปองกันการปนเปอน

จากสัตวและแมลง 
1.0 2.0 0.00* 

7. ไมมีสิ่งของท่ีไมใชแลวหรือไมเก่ียวของกับการผลิตอยูใน

บริเวณท่ีผลิต 
0.75 1.5 0.50* 

รวม 10 2.76* 

หมายเหตุ ขอท่ีมีเครื่องหมาย * เปนขอท่ีคะแนนไมผานเกณฑรอยละ 50 
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ตารางท่ี 4.4 ผลการวิเคราะหแบบตรวจสอบรายการ เรื่อง มาตรฐานการสุขาภิบาลสถานท่ีผลิตอาหาร  

    ดานเครื่องมือ เครื่องจักร ภาชนะและอุปกรณท่ีใช 
 

 

 จา กตา รา ง ท่ี 4.4  พบวา มาตรฐา นกา รสุ ขา ภิ บา ลสถา นท่ีผลิ ตอา หาร ของรา น เสวย                    

สาขาทามหาราชดานเครื่องมือ เครื่องจักร ภาชนะและอุปกรณท่ีใชมีคะแนนรวม 7 คะแนนจากคะแนน

เต็ม 8 คะแนน คิดเปนรอย 87.50 โดยผานเกณฑมาตรฐานรอยละ 50 ทุกหัวขอ 

 

 

 

 

 

 

 

 

ขอมูลท่ีตรวจสอบ 
คา

นํ้าหนัก 

คะแนน

เต็ม 

คะแนน 

ท่ีได 

1. การออกแบบ 

      1.1 ทําดวยวัสดุผิวเรียบ ไมเปนสนิม ไมเปนพิษ ทนตอ

การกัดกรอน 
1.0 2.0 2 

      1.2 รอยตอเรียบไมเปนท่ีสะสมของเชื้อจุลินทรีย 0.5 1.0 1 

      1.3 งายแกการทําความสะอาด 0.5 1.0 1 

2. การติดต้ัง 

      2.1 ถูกตองเหมาะสมกับสถานท่ีและการใชงาน 0.5 1.0 0.5 

      2.2 อยูในตําแหนงท่ีทําความสะอาดงาย 0.5 1.0 0.5 

3. พ้ืนผิวหรือโตะปฏิบัติงานท่ีสัมผัสอาหารทําดวยวัสดุเรียบ 

ไมเปนสนิม ไมเปนพิษ ทนตอการกัดกรอน ทนตอความรอน

และอยูสูงจากพ้ืนไมตํ่ากวา 60 ซม. 

0.5 1.0 1 

4. จํานวนเพียงพอตอการใชงาน 0.5 1.0 1 

รวม 8 7 

หมายเหตุ ขอท่ีมีเครื่องหมาย * เปนขอท่ีคะแนนไมผานเกณฑรอยละ 50 
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ตารางท่ี 4.5 ผลการวิเคราะหแบบตรวจสอบรายการ เรื่อง มาตรฐานการสุขาภิบาลสถานท่ีผลิตอาหาร  

    ดานการควบคุมคุณภาพอาหาร น้ําแข็งและเครื่องด่ืม 
 

 

ขอมูลท่ีตรวจสอบ 
คา

นํ้าหนัก 

คะแนน

เต็ม 

คะแนน 

ท่ีได 

1. วัตถุดิบ สวนผสมตางๆ และภาชนะบรรจุ    

    1.1 มีการคัดเลือก 0.5 1.0 0.75 

    1.2 มีการลางทําความสะอาดอยางเหมาะสมในบา ง

ประเภทท่ีจําเปน 
0.5 1.0 1.0 

    1.3 มีการเก็บรักษาอยางเหมาะสม 0.5 1.0 0.75 

2. ในระหวางการผลิตอาหารมีการดําเนินขนยายวัตถุดิบ 

สวนผสม ภาชนะบรรจุ และบรรจุภัณฑในลักษณะท่ีไมเกิด

การปนเปอน 

2.0 4.0 1.25* 

3. น้ําแข็งท่ีสัมผัสอาหารและเครื่องด่ืม    

    3.1  มีคุณภาพเป นไปตา มมาตรฐานของกระทร วง

สาธารณสุข 
1.0 2.0 1.0 

    3.2 มีการขนยาย การเก็บรักษา และการนําไปใชในสภาพ

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 มีการขนยาย การเก็บรักษา และการนําไปใชในสภาพ

ถูกสุขลักษณะ 
0.5 1.0 0.5 

5. น้ําท่ีสัมผัสกับอาหารในกระบวนการผลิต    

    5.1 มีคุณภาพเป นไปตา มมาตรฐานของกระทร วง

สาธารณสุข 
1.0 2.0 1.00 

    5.2 มีการขนยาย การเก็บรักษา และการนําไปใชในสภาพ

ถูกสุขลักษณะ 
1.0 2.0 1.00 
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ตารางท่ี 4.5 (ตอ) ผลการวิเคราะหแบบตรวจสอบรายการ เรื่อง มาตรฐานการสุขาภิบาลสถานท่ีผลิต 

                 อาหาร ดานการควบคุมคุณภาพอาหาร น้ําแข็งและเครื่องด่ืม  
 

 

 จา กตา รา ง ท่ี 4.5  พบวา มาตรฐา นกา รสุ ขา ภิ บา ลสถา นท่ีผลิ ตอา หาร ของรา น เสวย                    

สาขาทามหาราชดานการควบคุมคุณภาพอาหาร น้ําแข็งและเครื่องด่ืมมีคะแนนรวม 14.75 คะแนนจาก

คะแนนเต็ม 30 คะแนน คิดเปนรอย 49.17 คือไมผานเกณฑมาตรฐานรอยละ 50 ท้ังภาพรวมและมีบาง

ขอท่ีผานเกณฑมาตรฐาน โดยขอท่ีไมผานเกณฑมาตรฐานรอยละ 50  มีจํานวนท้ังสิ้น 3 ขอ ไดแก ขอท่ี 

2 ในระหวางการผลิตอาหารมีการดําเนินขนยายวัตถุดิบ สวนผสม ภาชนะบรรจุ และบรรจุภัณฑใน

ลักษณะท่ีไมเกิดการปนเปอน, ขอท่ี 6.1) มีการควบคุมการผลิตอยางเหมาะสมและ 6.5) มีการ

ตรวจสอบวิเคราะหคุณภาพของผลิตภัณฑตามมาตรฐานและเก็บบันทึกไวอยางนอย 2 ป 

 

 

 

 

 

 

ขอมูลท่ีตรวจสอบ 
คา

นํ้าหนัก 

คะแนน

เต็ม 

คะแนน 

ท่ีได 

6. ผลิตภัณฑ    

    6.1 มีการควบคุมการผลิตอยางเหมาะสม 2.0 4.0 1.00* 

    6.2 มีการคัดแยกหรือทําลายผลิตภัณฑท่ีไมไดคุณภาพ 0.5 1.0 1.25 

    6.3 มีการเก็บรักษาอยางเหมาะสม 0.5 1.0 0.50 

    6.4 มีการขนสงในลักษณะท่ีปองกันการปนเปอนและการ

เสื่อมสลาย 
1.0 2.0 1.25 

    6.5 มีการตรวจสอบวิเคราะหคุณภาพของผลิตภัณฑตาม

มาตรฐานและเก็บบันทึกไวอยางนอย 2 ป 
1.5 3.0 0.50* 

    6.6 มีการบันทึกแสดงชนิดและปริมาณการผลิตประจํา วัน

และเก็บบันทึกไวอยางนอย 2 ป 
1.5 3.0 2.25 

รวม 30 14.75* 

หมายเหตุ ขอท่ีมีเครื่องหมาย * เปนขอท่ีคะแนนไมผานเกณฑรอยละ 50 
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ตารางท่ี 4.6 ผลการวิเคราะหแบบตรวจสอบรายการ เรื่อง มาตรฐานการสุขาภิบาลสถานท่ีผลิตอาหาร  

    ดานการบํารุงรักษาและทําความสะอาด 
 

 

 

ขอมูลท่ีตรวจสอบ 
คา

นํ้าหนัก 

คะแนน

เต็ม 

คะแนน 

ท่ีได 

1. สถานท่ีอยูในสภาพท่ีสะอาด มีวิธีการหรือมาตรการดูแล

ทําความสะอาดอยางสมํ่าเสมอ 
1 2.0 1.25 

2. เครื่องมือ เครื่องจักรภาชนะและอุปกรณท่ีเก่ียวของกับ

การผลิตมีการทําความสะอาดกอนและหลังปฏิบัติงาน 
1 2.0 1.0 

3. เครื่องมือ เครื่องจักรภาชนะและอุปกรณท่ีสัมผัสอาหารมี

การทําความสะอาดอยางสมํ่าเสมอ 
1 2.0 1.0 

4. มีการเก็บอุปกรณท่ีทําความสะอาดแลวใหเปนสัดสวนและ

อยูในสภาพท่ีเหมาะสม รวมถึงไมปนเปอนจากจุลินทรีย              

ฝุนละอองและอ่ืนๆ 

1 2.0 0.00* 

5. การลําเลียงขนสงภาชนะและอุปกรณท่ีทําความสะอาด

แลวอยูในลักษณะท่ีปองกันการปนเปอนจากภายนอกไดดี 
0.5 1.0 0.00* 

6. เครื่องมือ เครื่องจักรภาชนะและอุปกรณมีการบํารุงรักษา

ใหอยูในสภาพใชงานไดอยางมีประสิทธิภาพสมํ่าเสมอ 
1 2.0 1.0 

7. มีการเก็บการเคมีทําความสะอาดหรือสารเคมีอ่ืนๆท่ี

เก่ียวของกับการรักษาสุขลักษณะแยกใหเปนสัดสวนและ

ปลอดภัยและมีชื่อแสดง 

1 2.0 1.0 

8. วิธีการลางภาชนะและอุปกรณ    

    8.1 ลางภาชนะอุปกรณดวยวิธี 3 ขั้นตอน(ลางดวยน้ํายา

ลางจานแลวลางดวยน้ําสะอาด 2 ครั้ง)   
0.5 1.0 1 

    8.2 ลางดวยน้ําไหลผาน 2.0 4.0 4 

    8.3 ลางดวยเครื่องลางจานอัตโนมัติ 1.0 2.0 2 

9. อุปกรณการลางตองวางสูงจากพ้ืนอยางนอย 60 ซม.               

(วัดจากขอบบนภาชนะ) 
0.75 1.5 0.75 
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ตารางท่ี 4.6 (ตอ) ผลการวิเคราะหแบบตรวจสอบรายการ เรื่อง มาตรฐานการสุขาภิบาลสถานท่ีผลิต 

           อาหาร ดานการบํารุงรักษาและทําความสะอาด 
 

 

 จา กตา รา ง ท่ี 4.6  พบวา มาตรฐา นกา รสุ ขา ภิ บา ลสถา นท่ีผลิ ตอา หาร ของรา น เสวย                 

สาขาทามหาราชดานการบํารุงรักษาและทําความสะอาดมีคะแนนรวม 13.75 คะแนนจากคะแนนเต็ม 

25 คะแนน คิดเปนรอย 55 ภาพรวมถือวาผานเกณฑมาตรฐานรอยละ 50 แตยังมีบางขอท่ีไมผาน

เกณฑมาตรฐานรอยละ 50 จํานวนท้ังสิ้น 4 ขอ ไดแก ขอท่ี 4 มีการเก็บอุปกรณท่ีทําความสะอาดแลว

ใหเปนสัดสวนและอยูในสภาพท่ีเหมาะสม รวมถึงไมปนเปอนจากจุลินทรีย ฝุนละอองและอ่ืนๆ, ขอท่ี 5 

การลําเลียงขนสงภาชนะและอุปกรณท่ีทําความสะอาดแลว อยูในลักษณะท่ีปองกันการปนเปอนจาก

ภายนอกไดดี, ขอท่ี 10 ภาชนะอุปกรณท่ีลางทําความสะอาดแลวไมใชผาเช็ดและ ขอท่ี 12 พ้ืนท่ีลางทํา

ความสะอาดภาชนะอุปกรณแยกเปนสัดสวนจากบริเวณอ่ืน 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ขอมูลท่ีตรวจสอบ 
คา

นํ้าหนัก 

คะแนน

เต็ม 

คะแนน

ท่ีได 

10. ภาชนะอุปกรณท่ีลางทําความสะอาดแลวไมใชผาเช็ด 0.75 1.5 0.00* 

11. ภาชนะท่ีทําความสะอาดแลวตองผานการฆาเชื้อดวย

ความรอนสารเคมี หรือวิธีอ่ืน ๆ ท่ีเหมาะสม 
0.5 1.0 0.50 

12. พ้ืนท่ีลางทําความสะอาดภาชนะอุปกรณแยกเปนสัดสวน

จากบริเวณอ่ืน 
0.5 1.0 0.25* 

รวม 25 13.75 

หมายเหตุ ขอท่ีมีเครื่องหมาย * เปนขอท่ีคะแนนไมผานเกณฑรอยละ 50 
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ตารางท่ี 4.7 ผลการวิเคราะหแบบตรวจสอบรายการ เรื่อง มาตรฐานการสุขาภิบาลสถานท่ีผลิตอาหาร  

    ดานการบําบัดน้ําเสียและสิ่งปฏิกูล 
 

 

 จา กตา รา ง ท่ี 4.7  พบวา มาตรฐา นกา รสุ ขา ภิ บา ลสถา นท่ีผลิ ตอา หาร ของรา 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 คิดเปนรอย 58.33 โดยภาพรวมถือวาผานเกณฑมาตรฐานรอยละ 50 แตยังมี

บางขอท่ีไมผานเกณฑมาตรฐานรอยละ 50 จํานวนท้ังสิ้น 2 ขอ ไดแก ขอท่ี 2 มีภาชนะสําหรับใสขยะ

พรอมฝาปดและต้ังอยูในท่ีท่ีเหมาะสมและเพียงพอ และ ขอท่ี 3 มีวิธีการกําจัดขยะท่ีเหมาะสม 

 

 

 

 

 

 

 

ขอมูลท่ีตรวจสอบ 
คา

นํ้าหนัก 

คะแนน

เต็ม 

คะแนน 

ท่ีได 

1. น้ําท่ีใชภายในสถานท่ีผลิตเปนน้ําสะอาด 1.0 2.0 1.5 

2. มีภา ชนะสําหรับ ใสขยะพรอมฝาปดและต้ังอยูในท่ี 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. มีทอหรือรางระบายน้ําท่ีมีสภาพดี ไมแตกราวระบายน้ํา

จากหองครัวและท่ีลางภาชนะอุปกรณ ลงสูทอระบายหรือ

แหลงบําบัด ไดดีแ ละต องไม ระบา ยน้ํา เสียล งสูแหลงน้ํ า

สาธารณะโดยตรง  

0.75 1.5 1.5 

6. มีบอตักเศษอาหารและดักไขมันท่ีใชการไดดีกอนระบาย

น้ําเสียท้ิง 
1.0 2.0 2.0 

รวม 12 7 

หมายเหตุ ขอท่ีมีเครื่องหมาย * เปนขอท่ีคะแนนไมผานเกณฑรอยละ 50 
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ตารางท่ี 4.8 ผลการวิเคราะหแบบตรวจสอบรายการ เรื่อง มาตรฐานการสุขาภิบาลสถานท่ีผลิตอาหาร  

    ดานความสะอาดและสะดวกสบายของหองน้ํา 
 

 

 จา กตา รา ง ท่ี 4.8  พบวา มาตรฐา นกา รสุ ขา ภิ บา ลสถา นท่ีผลิ ตอา หาร ของรา น เสวย                   

สาขาทา มหาราชดานควา มสะอา ดและสะดวกสบา ยของหอ งน้ํา มีคะแนนรวม 5 คะแนนจา ก                 

คะแนนเต็ม 8 คะแนน คิดเปนรอย 62.5 โดยภาพรวมถือวาผานเกณฑมาตรฐานรอยละ 50 แตยังมีบาง

ขอท่ีไมผานเกณฑมาตรฐานรอยละ 50 จํานวนท้ังสิ้น 1 ขอ ไดแก ขอท่ี 1.7) สะอาดและไมมีกลิ่นเหม็น 

 

 

 

ขอมูลท่ีตรวจสอบ 
คา

นํ้าหนัก 

คะแนน

เต็ม 

คะแนน

ท่ีได 

1. หองสวมและอางลางมือ    

    1.1 หองสวมแยกจากบริเวณผลิตหรือไมเปดสูบริเวณท่ี

ผลิตโดยตรง 
0.5 1.0 0.75 

   1.2 หองสวมอยูในสภาพท่ีใชงานไดและสะอาด 0.25 0.5 0.375 

   1.3 หองสวมมีจํานวนเพียงพอกับผูใช 0.25 0.5 0.375 

   1.4 มีอางลางมือพรอมสบูหรือน้ํายาฆาเชื้อโรคและอุปกรณ

ทําใหมือแหง 
0.5 1.0 0.50 

   1.5 อางลางมือและอุปกรณอยูในสภาพท่ีใชงานไดและ

สะอาด 
0.25 0.5 0.625 

   1.6 อางลางมือมีจํานวนเพียงพอกับผูใช 0.25 0.5 0.375 

   1.7 สะอาดและไมมีกลิ่นเหม็น 0.25 0.5 0.00* 

2. อางลางมือบริเวณผลิต    

    2.1 มีสบูหรือน้ํายาฆาเชื้อโรค 0.25 0.5 0.75 

    2.2 อยูในสภาพท่ีใชการไดและสะอาด 0.25 0.5 0.50 

    2.3 มีจํานวนเพียงพอ 0.25 0.5 0.50 

    2.4 อยูในตําแหนงท่ีเหมาะสม 0.25 0.5 0.50 

รวม 8 5 

หมายเหตุ ขอท่ีมีเครื่องหมาย * เปนขอท่ีคะแนนไมผานเกณฑรอยละ 50 
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ตารางท่ี 4.9 ผลการวิเคราะหแบบตรวจสอบรายการ เรื่อง มาตรฐานการสุขาภิบาลสถานท่ีผลิตอาหาร  

    ดานสุขอนามัยสวนบุคคล 
 

 

 จา กตา รา ง ท่ี 4.9  พบวา มาตรฐา นกา รสุ ขา ภิ บา ลสถา นท่ีผลิ ตอา หาร ของรา น เสวย                    

สาขาทามหาราชดานดานสุขอนามัยสวนบุคคลมีคะแนนรวม 6.13 คะแนนจากคะแนนเต็ม 15 คะแนน 

คิดเปนรอย 40.83 คือเปนไมผานเกณฑมาตรฐานรอยละ 50 ท้ังภาพรวมและมีบางขอท่ีผานเกณฑ

มาตรฐาน โดยขอท่ีไมผานเกณฑมาตรฐานรอยละ 50มีจํานวนท้ังสิ้น 4 ขอ ไดแกขอท่ี 2.6) สวมถุงมือท่ี

อยูในสภาพสมบูรณและสะอาด หรือ กรณีไมสวมถุงมือตองมีมาตรการดูแลความสะอาดและฆาเชื้อกอน

ปฏิบัติงาน, ขอท่ี 2.7) มีการสวมหมวกตาขายหรือผาคลุมผมเพ่ือเก็บเสนผมใหรัดกุมกอนปฏิบัติงาน, 

ขอมูลท่ีตรวจสอบ 
คา

นํ้าหนัก 

คะแนน

เต็ม 

คะแนน

ท่ีได 

1. ผูสัมผัสและผูผลิตอาหารจะตองไมมีบาดแผล ไมเปนโรค

และเปนพาหะของโรคตามท่ีระบุในกฎกระทรวง 
1.5 3.0 1.5 

2. ผูสัมผัสและผูผลิตอาหารขณะปฏิบัติงานตองปฏิบัติ ดังนี้ 

    2.1 แตงกายสะอาด สวมเสื้อคลุมหรือผากันเปอน 0.5 1.0 0.5 

    2.2 ใสรองเทานิรภัยหรือรองเทาหุมสน 0.5 1.0 1.0 

    2.3 ไมสวมใสเครื่องประดับ 0.5 1.0 0.75 

    2.4 มือและเล็บสะอาด 0.75 1.5 0.75 

    2.5 ลางมือใหสะอาดทุกครั้งกอนปฏิบัติงาน 1 2.0 1.0 

    2.6 สวมถุงมือท่ีอยูในสภาพสมบูรณและสะอาด หรือ 

กรณีไมสวมถุงมือตองมีมาตรการดูแลความสะอาดและฆา

เชื้อกอนปฏิบัติงาน 

0.75 1.5 0.375* 

    2.7 มีการสวมหมวกตาขายหรือผาคลุมผมเพ่ือเก็บเสนผม

ใหรัดกุมกอนปฏิบัติงาน 
0.5 1.0 0.25* 

3. มีการฝกอบรมดานสุขลักษณะตามความเหมาะสมแก

ผูปฏิบัติงาน 
1 2.0 0.00* 

4. มีวิธีการหรือขอปฏิบัติสําหรับผูท่ีไมเก่ียวของกับการผลิตท่ี

มีความจําเปนตองเขาในบริเวณท่ีผลิต 
0.5 1.01 0.00* 

รวม 15 6.13 

หมายเหตุ ขอท่ีมีเครื่องหมาย * เปนขอท่ีคะแนนไมผานเกณฑรอยละ 50 
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ขอท่ี 3 มีการฝกอบรมดานสุขลักษณะตามความเหมาะสมแกผูปฏิบัติงานและ 4 มีวิธีการหรือขอปฏิบัติ

สําหรับผูท่ีไมเก่ียวของกับการผลิตท่ีมีความจําเปนตองเขาในบริเวณท่ีผลิต 

 

 4.2.1 รูปภาพประกอบคําอธิบาย เรื่อง มาตรฐานการสุขาภิบาลสถานท่ีผลิตอาหาร 

 

                         
 

ภาพท่ี 4.1 สถานท่ีรับประทานอาหารภายในหองปรับอากาศ 

 

  จากการ สํารวจพบวา บริ เวณผนัง มีหลุดลอกของสีและปูน ภ ายในหอ งปรับอา กาศไม มี

เครื่องหมายหามสูบบุหรี่ ไมมีเครื่องดักจับแมลง มีสัตวเลี้ยงภายในหองอาหารและถังใสเศษอาหารต้ังอยู

ภายในหองอาหาร เปนสาเหตุของการปนเปอนขามไดงาย 
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   ภาพท่ี 4.2 สถานท่ีรับประทานอาหารภายนอกอาคาร 

 

  จากการสํารวจพบวา หลังคาทําความสะอาดไดยากและไมคงทนแข็งแรงตอการใชงาน เพราะ

เปนหลังคาผาใบแบบชักรอก สวนอุปกรณท่ีใชสําหรับบริการลูกคาต้ังไวโดยไมมีผาคลุม 
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                                ภาพท่ี 4.3 สถานท่ีประกอบอาหาร 

 

        จากการสํารวจพบวา พ้ืนท่ีปฏิบัติงานมีไมเพียงพอตอการใชงาน บริเวณทางเดินมีน้ําขัง สวน

เพดานไมมีการเช็ดทําความสะอาดคราบอาหาร แสงสวางท่ีมีไมมีเพียงพอตอการปฏิบัติงาน การระบาย

อากาศไมดีเทาท่ีควร 

 

 

 

 

 

 



63 

 

                       
    

   ภาพท่ี 4.4 เครื่องมือ เครื่องจักร ภาชนะและอุปกรณท่ีใช 

 

       จากการสํารวจพบวา วัสดุอุปกรณท่ีใชทนทานตอการใชงานและทําความสะอาดไดงาย มีจํานวน

เพียงพอตอการใชงาน 
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              ภาพท่ี 4.5 การควบคุมคุณภาพอาหาร น้ําแข็งและเครื่องด่ืม 

 

  จากการสํารวจพบวา ถังน้ําแข็งท่ีใหบริการลูกคามีของแชรวมและไมมีฝาปด สวนตูแชอาหารมี

อุณหภูมิท่ีไมคงท่ี ไมมีการเช็ดทําความสะอาดทําใหเกิดคราบสกปรกและเศษอาหารบริเวณภายในตูแช 

อาหารจะแชรวมกันไมแบงแยกไมปดฝาภาชนะท่ีใสอาหาร 
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                     ภาพท่ี 4.6 การบํารุงรักษาและการทําความสะอาด 

 

  จากการสํารวจพบวา พนักงานปฏิบัติงานไมทําความสะอาดหลังจากใชงานเสร็จแตละครั้ง 

อุปกรณท่ีลางทําความสะอาดแลวใชผาเช็ดใหแหงและเก็บไวโดยไมมีผาคลุมหรือบริเวณท่ีฝุนละอองผาน 
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  ภาพท่ี 4.7 การบําบัดน้ําเสียและสิ่งปฏิกูล 

 

  จากการสํารวจพบวา มีเศษอาหารตกคางอยูท่ีบริเวณอางลางจาน และถังใสเศษอาหารไมมีฝาปด 

ไมแยกขยะใหเปนสัดสวน  
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                ภาพท่ี 4.8 ความสะอาดและความสะดวกสบายของหองน้ํา 

 

  จากการสํารวจพบวา  หองน้ําไมเพียงพอตอการใหบริการ เพราะหองน้ํา มีเพียงแคผูชาย 1 หอง 

ผูหญิง 1 หอง 
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      ภาพท่ี 4.9 สุขอนามัยสวนบุคคล 

 

  จากการสํารวจพบวา พนักงานปฏิบัติงานไมไดรับการอบรบดานสุขลักษณะจึงทําใหปฏิบัติตัวท่ี

เก่ียวของกับกระบวนการผลิตท่ีไมถูกตอง ใชมือเปลาสัมผัสอาหารท่ีสุกแลว และนําผาขี้ริ้วมาวางไวบน

เขียงท่ีหั่นอาหาร ตัดใบตองสําหรับรองอาหารใหลูกคาโดยไมมีเขียงรอง 
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4.3 ผลวิเคราะหแบบประเมินตนเอง เรื่อง การปฏิบัติงานท่ีใชความรูและความเขาใจ           

ดานอาหารปลอดภัยของบุคลากรรานเสวย สาขาทามหาราช (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                            

มีการแปรผลขอมูลดังนี ้  

 

         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    นอย 

   ตํ่ากวา 1.50 หมายถึง    นอยท่ีสุด 
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ตารางท่ี 4.10 ผลการวิเคราะหขอมูลท่ัวไปจากแบบประเมินตนเอง เรื่อง การปฏิบัติงานท่ีใชความรู  

      ความเขาใจดานอาหารปลอดภัยของบุคลากรรานเสวย สาขาทามหาราช 

 (n = 20) 

ขอมูลท่ัวไป จํานวน (คน) รอยละ 

เพศ   

      หญิง 

      ชาย 

  8 

12 

40.00 

60.00 

อายุ (ป) 

      17 - 22 

      23 - 28 

      29 - 34 

      35 - 40  

      41 - 46 

      47 - 53 

ระดับการศึกษา 

      ตํ่ากวามัธยมศึกษาตอนตน 

      มัธยมศึกษาตอนตน 

      มัธยมศึกษาตอนปลาย/ปวช. 

      อนุปริญญา 

      ปริญญาตรี 

ตําแหนงงาน 

      ผูจัดการเขต    

      ผูจัดการราน 

      ผูชวยผูจัดการราน 

      หัวหนาพนักงานบริการ 

      พนักงานบริการ 

      พนักงานผสมเครื่องด่ืม 

      หัวหนาพอครัว/แมครัว 

      พอครัว/แมครัว 

      ผูชวยพอครัว/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 (ตอ) ผลการวิเคราะหขอมูลท่ัวไปจากแบบประเมินตนเอง เรื่อง การปฏิบัติงานท่ีใช 

ความรูและความเขาใจดานอาหารปลอดภัยของบุคลากรรานเสวย สาขาทามหาราช 

(n = 20) 

ขอมูลท่ัวไป จํานวน (คน) รอยละ 

ตําแหนงงาน 

      พนักงานเก็บเงิน 

ระยะเวลาปฏิบัติงาน 

      90 - 180 วัน 

      181 วัน - 1 ป 

      5 ปขึ้นไป 

 

   1 

 

  10 

   8 

   2 

 

 5.00 

 

50.00 

40.00 

10.00 

   

 จากตารางท่ี 4.10  ผลการวิเคราะหขอมูลท่ัวไปของบุคลากรรานเสวย สาขาทามหาราช               

พบวาสวนใหญเปนเพศชายจํานวน 12 คน คิดเปนรอยละ 60 มีอายุระหวาง 17-22 ป จํานวน 7 คน 

คิดเปนรอยละ 35 สวนใหญจบการศึกษาระดับมัธยมศึกษาตอนตน จํานวน 6 คน คิดเปนรอยละ 25 

บุคลากรสวนใหญทํางานในตําแหนงพนักงานบริการ พอครัว จํานวนตําแหนงละ 5 คน คิดเปนอยางละ

รอยละ 25 ระยะเวลาปฏิบัติงานสวนใหญอยูท่ี 90-180 วัน จํานวน 10 คน คิดเปนรอยละ50 
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ตารางท่ี  4.11 ผลการวิเคราะหขอมูลดานการปฏิบัติงานของบุคลากรรานเสวย สาขาทามหาราช       

       ดานสถานท่ีการรับประทานอาหารภายในหองปรับอากาศ ภายนอกและสถานท่ี 

       ใกลเคียง 

            (n = 20) 

 

 จากตารางท่ี  4.11 พบวาการปฏิบัติงานของบุคลากรรานเสวย สาขาทามหาราช ดานสถานท่ี

การรับประทานอาหารภายในหองปรับอากาศ ภายนอกและสถานท่ีใกลเคียงโดยภาพรวมอยูในระดับ

มาก (x̄ = 4.14) กลาวคือสภาพรานโดยรวมถูกจัดการใหอยูในสภาพท่ีสะอาดตามมาตรฐานอยู เสมอใน

ระดับมาก (x̄ = 4.25) โดยบุคลากรกําจัดสิ่งของท่ีไมใชแลวและสิ่งปฏิกูลตามหลักสุขลักษณะท่ีถูกตอง

ในระดับมาก (x̄ = 4.30) ทําความสะอาดโตะ เกาอ้ีใหสะอาดในระดับมาก (x̄ = 4.20)  

 

ตารางท่ี  4.12 ผลการวิเคราะหขอมูลดานการปฏิบัติงานของบุคลากรรานเสวย สาขาทามหาราช                 

       ดานเครื่องมือ เครื่องจักร ภาชนะและอุปกรณท่ีใช 

(n = 20) 

    

 จากตารางท่ี 4.12  ผลการวิเคราะหขอมูลดานการปฏิบัติงานของแบบสอบถามเรื่องความรูและ

ความเขาใจดานอาหารปลอดภัยของรานเสวย สาขาทามหาราช ดานเครื่องมือ เครื่องจักร ภาชนะและ

อุปกรณท่ีใชพบวามีจํานวนเพียงพอตอการใชงานในระดับมากท่ีสุด (x̄ = 4.55) 

ขอมูลดานการปฏิบัติงาน x̄  S.D. ระดับ 

1. สภาพรานโดยรวมถูกจัดการใหอยูในสภาพท่ีสะอาดตาม

มาตรฐานอยูเสมอ 

2. ทําความสะอาดโตะ เกาอ้ีใหสะอาด 

3. ตรวจสอบคุณภาพความแข็งแรงของโตะ เกาอ้ี 

4. ทําความสะอาดพ้ืน ผนังและเพดาน 

5. กําจัดสิ่งของท่ีไมใชแลวและสิ่งปฏิกูลตามหลักสุขลักษณะท่ี

ถูกตอง 

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 

ขอมูลดานการปฏิบัติงาน x̄  S.D ระดับ 

1. จํานวนเพียงพอตอการใชงาน 4.55 0.83 มากท่ีสุด 

รวม 4.55 0.83 มากท่ีสุด 
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ตารางท่ี  4.13 ผลการวิเคราะหขอมูลดานการปฏิบัติงานของบุคลากรรานเสวย สาขาทามหาราช                 

       ดานการควบคุมคุณภาพอาหาร น้ําแข็งและเครื่องด่ืม 

     (n = 20) 

  

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

ดานการควบคุมคุณภาพอาหาร น้ําแข็งและเครื่องด่ืมโดยภาพรวมอยูในระดับมาก ( x̄ = 3.92) กลาวคือ 

มีการคัดเลือกวัตถุดิบท่ีถูกตองตามหลักอนามัยในระดับมากท่ีสุด (x̄ = 4.55) มีการเก็บรักษาผลิตภัณฑ

ท่ีแลวเสร็จอยางเหมาะสมอยูในระดับมาก (x̄ = 4.30) และในระหวางการผลิตอาหารมีการดําเนินขน

ยายวัตถุดิบ สวนผสม ภาชนะบรรจุและบรรจุภัณฑในลักษณะท่ีไมเกิดการปนเปอนอยูในระดับปานมาก 

(x̄ = 4.10)  

 

 

 

 

 

ขอมูลดานการปฏิบัติงาน x̄  S.D ระดับ 

1. มีการแบงแยกพ้ืนท่ีการผลิตหรือการทํางานเปนสัดสวน

เพ่ือปองปนการปนเปอนขาม    

2. มีการคัดเลือกวัตถุดิบท่ีถูกตองตามหลักอนามัย 

3. ในระหวางการผลิตอาหารมีการดําเนินขนยายวัตถุดิบ 

สวนผสม ภาชนะบรรจุและบรรจุภัณฑในลักษณะท่ีไมเกิด

การปนเปอน 

4. มีการคัดแยกหรือทําลายผลิตภัณฑท่ีแลวเสร็จ ท่ีไมได

คุณภาพ 

5. มีการเก็บรักษาผลิตภัณฑท่ีแลวเสร็จอยางเหมาะสม 

6. มีการตร วจสอบวิเคราะหคุณภาพของผ ลิตภัณฑตา ม

มาตรฐานและเก็บบันทึกไวอยางนอย 2 ป 

7. มีการบันทึกแสดงชนิดและปริมาณการผลิตประจํา วันและ

เก็บบันทึกไวอยางนอย 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 ผลการวิเคราะหขอมูลดานการปฏิบัติงานของบุคลากรรานเสวย สาขาทามหาราช                 

       ดานการบํารุงรักษาและทําความสะอาด 

 (n = 20) 

 

 

  

ขอมูลดานการปฏิบัติงาน x̄  S.D ระดับ 

1. เครื่องมือ เครื่องจักร ภาชนะและอุปกรณท่ีเก่ียวของกับการ

ผลิตมีการทําความสะอาดกอนและหลังปฏิบัติงาน 

2. เครื่องมือ เครื่องจักร ภาชนะและอุปกรณท่ีสัมผัสอาหารมี

การทําความสะอาดอยางสมํ่าเสมอ    

3. มีการเก็บอุปกรณท่ีทําความสะอาดแลวใหเปนสัดสวนและ

อยูในสภาพท่ีเหมาะสม รวมถึงไมปนเปอนจากจุลินทรียฝุน

ละอองและอ่ืนๆ 

4. การลําเลียงขนสงภาชนะและอุปกรณท่ีทําความสะอาดแลว 

อยูในลักษณะท่ีปองกันการปนเปอนจากภายนอกไดดี 

4.45 

 

4.60 

 

4.25 

 

 

4.00 

0.69 

 

0.60 

 

0.91 

 

 

0.12 

มาก 

 

มากท่ีสุด 

 

มาก 

 

 

มาก 

5. เครื่องมือ เครื่องจักร ภาชนะและอุปกรณมีการบํารุงรักษา

ใหอยูในสภาพใชงานไดอยางมีประสิทธิภาพสมํ่าเสมอ 

6. มีกา ร เก็บกา รเคมี ทํ าความสะอาดหรื อสา รเค มีอ่ืนๆ                      

ท่ีเก่ียวของกับการรักษาสุขลักษณะแยกใหเปนสัดสวนและ

ปลอดภัยและมีชื่อแสดง 

7. วิธีการลางภาชนะและอุปกรณ    

    7.1 ลางภาชนะอุปกรณดวยวิธี 3 ขั้นตอน คือลางดวยน้ํายา

ลางจานแลวลางดวยน้ําสะอาด 2 ครั้ง   

    7.2 ลางดวยน้ําไหลผาน   

    7.3 ลางดวยเครื่องลางจานอัตโนมัติ 

8. ภาชนะอุปกรณท่ีลา งทําความสะอาดแล วไมใช ผา เช็ ด    

9. ภาชนะท่ีทําความสะอาดแลวตองผานการฆาเชื้อดวยความ

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

ดานการบํา รุงรักษาและทําความสะอาดโดยภาพร วมอยู ในระดับมา ก ( x̄ = 4.17 ) กล าวคือ                    

เครื่องมือ เครื่องจักร ภาชนะและอุปกรณท่ีสัมผัสอาหารมีการทําความสะอาดอยางสมํ่าเสมอและ         

ลางภาชนะอุปกรณดวยวิธี 3 ขั้นตอน คือลางดวยน้ํายาลางจานแลวลางดวยน้ําสะอาด 2 ครั้ง อยูใน

ระดับมากท่ีสุด (x̄ = 4.6) และ (x̄ = 4.55) ตามลําดับ เครื่องมือ เครื่องจักร ภาชนะและอุปกรณท่ี

เก่ียวของกับการผลิตมีการทําความสะอาดกอนและหลังปฏิบัติงานโดยลางดวยน้ําไหลผานอยูในระดับ

มาก (x̄ = 4.45)  

 

ตารางท่ี  4.15 ผลการวิเคราะหขอมูลดานการปฏิบัติงานของบุคลากรรานเสวย สาขาทามหาราช                 

       ดานการบําบัดน้ําเสียและสิ่งปฏิกูล 

(n = 20) 

 

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

ดานการบําบัดน้ําเสียและสิ่งปฏิกูลภาพรวมอยูในระดับมาก (x̄ = 3.93) กลาวคือ น้ําท่ีใชภายในสถานท่ี

ผลิตเปนน้ําสะอาดอยูในระดับมาก (x̄ = 4.45) มีการจัดการระบายน้ําท้ิงและสิ่งโสโครกอยูในระดับมาก 

(x̄ = 4.00) และ มีภาชนะสําหรับใสขยะพรอมฝาปดและต้ังอยูในท่ีเหมาะสมและเพียงพออยูในระดับ

มาก (x̄ = 3.90) 

 

 

 

ขอมูลดานการปฏิบัติงาน x̄  S.D ระดับ 

1. น้ําท่ีใชภายในสถานท่ีผลิตเปนน้ําสะอาด 

2. มีภาชนะสําหรับใสขยะพรอมฝาปดและต้ังอยูในท่ีเหมาะสม

และเพียงพอ 

3. มีวิธีการกําจัดขยะท่ีเหมาะสม  

4. มีการจัดการระบายน้ําท้ิงและสิ่งโสโครก 

5. มีบอตักเศษอาหารและดักไขมันท่ีใชการไดดีกอนระบายน้ํา

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 
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  สําหรับการประเมินตนเองดานการปฏิบัติงานของบุคลากรรา นเสวย สาขาทามหารา ช           

ดานความสะอาดและสะดวกสบายของหองน้ํา เนื่องจากรานเสวย สาขาทามหาราชไมมีนโยบายให

พนักงานใชหองน้ําของทางราน แตพนักงานสามารถใชหองน้ําของหางสรรพสินคาทามหาราชไดโดย

หองน้ําของหางสรรพสินคาทามหาราชมีท้ังหมด 2 บริเวณดังนี้  1) บริเวณชั้น 1 หลังรานแกรมคาเฟ              

มีหองน้ําหญิงและชาย จํานวนอยางละ 10 หอง มีอางลางมือ จํานวนอยางละ 6 อาง และหองน้ํา

สําหรับผูพิการจํานวน 1 หอง 2) บริเวณชั้น 2 ติดกับศูนยพระเครื่องทาพระจันทร มีหองน้ําหญิงและ

ชาย จํานวนอยางละ 2 หอง มีอางลางมือ จํานวนอยางละ 2 อางซ่ึงมีคุณภาพถูกสุขลักษณะ                  

ตามเกณฑมาตรฐานควบคุมคุณภาพพ้ืนฐานสุขลักษณะท่ัวไป 

 

ตารางท่ี  4.16 ผลการวิเคราะหขอมูลดานการปฏิบัติงานของบุคลากรรานเสวย สาขาทามหาราช                 

       ดานการดานสุขอนามัยสวนบุคคล 

(n = 20) 

  

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

ดานสุขอนามัยสวนบุคคลภาพรวมอยูในระดับมาก (x̄ = 3.94) กลาวคือ ลางมือใหสะอาดทุกครั้งกอน

ขอมูลดานการปฏิบัติงาน x̄  S.D ระดับ 

1.ผูสัมผัสและผูผลิตอาหารขณะปฏิบัติงานตองปฏิบัติ ดังนี้        

    1.1  แตงกายสะอาด สวมเสื้อคลุมหรือผากันเปอน   

    1.2 ใสรองเทานิรภัยหรือรองเทาหุมสน        

    1.3 ไมสวมใสเครื่องประดับ        

    1.4 มือและเล็บสะอาด 

    1.5 ลางมือใหสะอาดทุกครั้งกอนปฏิบัติงาน  

    1.6 สวมถุงมือท่ีอยูในสภาพสมบูรณและสะอาด หรือ 

กรณีไมสวมถุงมือ ตองมีมาตรการดูแลความสะอาดและฆา

เชื้อกอนปฏิบัติงาน 

    1.7 มีการสวมหมวกตาขายหรือผาคลุมผมเพ่ือเก็บ            

เสนผมใหรัดกุมกอนปฏิบัติงาน 
2. ตรวจสุขภาพอยางนอยปละ 2 ครั้ง 
3. สถา นประกอบการ มีการฝ กอบรมดานสุข 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 

0.18 

 

 

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 ผลการอภิปรายแบบสอบถามปลายเปดและขอเสนอแนะ เพ่ือศึกษาความคิดเห็น

ของบุคลากร ท่ีมีตอการจัดการดานอาหารปลอดภัยของรานเสวย สาขาทามหาราช 

 4.4.1 รูจักหรือเขาใจความหมายของความปลอดภัยในอาหารหรือไม  

   ไมรูจักหรือเขาใจความหมายของความปลอดภัยในอาหาร 

 4.4.2 เคยไดเขารับการอบรมดานการจัดการดานอาหารปลอดภัยหรือไม 

  ไมเคย เนื่องจากทางสถานประกอบการไมเคยจัดกิจกรรมดังกลาวขึ้น 

 4.4.3 พบปญหาหรืออุปสรรคใดในการจัดการดานอาหารปลอดภัย 

   ทางรานมีความขัดแยงของระบบรานท่ีไมสามารถทําตามหลักเกณฑหรือมาตรฐานท่ีมีได 

เนื่องดวยรานเปดมาเพ่ือดําเนินธุรกิจใหไดผลประกอบการท่ีกอเกิดกําไรสูงสุด แตการสรางมาตรฐานท่ีดี

อาจตองใชกําลังคน กําลังทรัพย เพ่ือระบบท่ีดีทําใหผูปฏิบัติงานไมปฏิบัติตามคําแนะนําหรือระเบียบ

ภายในครัว  

  4.4.4 มีแนวคิดการจัดการดานอาหารปลอดภัยในอนาคตอยางไร 

   ทางรานควรท่ีจะเริ่มตนการสรางระบบท่ีดีต้ังแตการทําแผนผัง และการทําแบบรานกอนท่ี

จะเริ่มเปดราน รวมถึงการวามแผนพ้ืนท่ีการทํางานอยางละเอียดเพ่ือการสรางมาตรฐานการทํางานท่ีดี 

และควรจะใหผูปฏิบัติงานปฏิบัติเปนประจํา และปฏิบัติตามหลักของกรมอนามัย 

 

4.5 อภิปรายผล 

  การศึกษาเรื่องแนวทางการพัฒนารานอาหารดานอาหารปลอดภัย กรณีศึกษา รานเสวย         

สาขาทามหาราชเปนการศึกษาเชิงปฏิบัติโดยผูศึกษาดําเนินการศึกษาแผนการปฏิบัติงานท่ีเก่ียวของกับ

การใชความรูดานอาหารปลอดภัยรวมท้ังสํารวจความรูและความเขาใจในการปฏิบัติงานดานอาหาร

ปลอดภัยของรานเสวย สาขาทามหาราชเพ่ือนําผลการศึกษาท่ีไดมาศึกษาปจจัยท่ีมีผลตอการพัฒนา

ดานอาหารปลอดภัยของรานเสวย สาขาทามหาราชจากผลการวิเคราะหขอมูลขางตนสามารถอภิปราย

ผลการศึกษาไดดังนี้ 

  จากการตรวจสอบมาตรฐานการสุขาภิบาลอาหารท้ังหมด 9 ดาน ไดแก 1) สถานท่ีรับประทาน

อาหารภายในหองปรับอากาศ 2) สถานท่ีรับประทานอาหารภายนอกอาคาร และสถานท่ีใกลเคียง  

3) สถานท่ีเตรียมและปรุงอาหาร 4) เครื่องมือ เครื่องจักร ภาชนะ และอุปกรณท่ีใช 5) การควบคุม

คุณภาพอาหาร น้ําแข็ง และเครื่องด่ืม 6) การบํารุงรักษาและทําความสะอาด 7) การบําบัดน้ํา เสียและ

สิ่งปฏิกูล 8) ความสะอาด และสะดวกสบายของหองน้ํา 9) สุขอนามัยสวนบุคคล โดยผู ศึกษาจํานวน 3 
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คนใหคะแนนเทียบตามเกณฑการยอมรับตามบัญชีแนบทายคํา ส่ังคณะกรรมการอาหารและยาท่ี 

840/2545 วิธีการพิจารณาประเมินผลการตรวจสถานท่ีผลิตอาหารตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข 

(ฉบับท่ี 193) พ.ศ.2543 และ (ฉบับท่ี 239) พ.ศ.2544 โดยการยอมรับผลการตรวจผานแตละหัวขอไม

นอยกวารอยละ 50 และตองไมพบขอบกพรองท่ีรุนแรง พบวาผานเกณฑมาตรฐานท้ังสิ้นจํานวน 6 ดาน 

ไดแก ดานสถานท่ีรับประทานอาหารภายในหองปรับอากาศ (8.51 /13 คะแนน) คิดเปนรอยละ 65.46 

ดานสถานท่ีรับประทานอาหารภายนอกอาคาร และสถานท่ีใกลเคียง (6.25/11 คะแนน) คิดเปนรอยละ 

56.82 โดยสถานท่ีรับประทานอาหารภายในและภายนอกอาคาร สถานท่ีต้ังตัวอาคารและบริเวณ

โดยรอบสรางดวยวัสดุท่ีแข็งแรง ทนทาน ทําความสะอาดงาย มีลักษณะเรียบ ไมดูดซึมน้ํา  ไมมีรอยแตก

หรือชํารุด ตรงมุมรอยตอระหวางพ้ืนกับฝาผนัง สะอาด ไมปลอยใหมีการสะสมส่ิงท่ีไมใชแลวหรือสิ่ง

ปฏิกูล อันอาจเปนแหลงเพาะพันธุสัตวและแมลง รวมท้ังเชื้อโรคตางๆ ขึ้นได  รวมท้ังอยูหางจากบริเวณ

ท่ีมีฝุนควันมากผิดปกติและไมอยูใกลเคียงกับสถานท่ีนารังเกียจ บริเวณพ้ืนท่ีต้ังตัวอาคารไมมีน้ําขังแฉะ

และสกปรกเนื่องจากติดต้ัง ทอระบายน้ํา เพ่ือใหไหลลงสูทางระบายน้ําสาธารณะ ดานเครื่องมือ 

เครื่องจักร ภาชนะและอุปกรณท่ีใช (7/8 คะแนน) คิดเปนรอยละ 87.5 โดยภาชนะหรืออุปกรณในการ

ผลิตท่ีพ้ืนผิวสัมผัสอาหาร ตองทําจากวัสดุท่ีไมทําปฏิกิริยากับอาหารอันอาจเปนอันตรายตอผูบริโภคโตะ

ท่ีเก่ียวของกับกระบวนการผลิตในสวนท่ีพ้ืนผิวสัมผัสอาหาร ตองทําดวยวัสดุท่ีไมเกิดสนิม ทําความ

สะอาดงาย และไมทําใหเกิดปฏิกิริยา ท่ีอาจเปน อันตรายแกสุขภาพของผูบริโภค โดยมีความสูง

เหมาะสมและมีเพียงพอในการปฏิบัติงานการออกแบบติดต้ังเครื่องมือ เครื่องจักรและอุปกรณ แปรรูป

อาหารท่ีใชเหมาะสมและคํานึงถึงการปนเปอนท่ีอาจจะเกิดขึ้น รวมท้ังสามารถทําความสะอาดตัวเครื่อง

มือ เครื่องจักร และบริเวณท่ีต้ังไดงายและท่ัวถึงเครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณในการผลิต ตอง

เพียงพอตอการปฏิบัติงาน ดานการบํารุงรักษาและทําความสะอาด (13.75/25 คะแนน) คิดเปนรอยละ 

55 ตัวอาคารสถานท่ีผลิตตองทําความสะอาดและรักษาใหอยูในสภาพสะอาดถูกสุขลักษณะโดย

สมํ่าเสมอตองทําความสะอาด ดูแลและเก็บรักษาเครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณในการผลิตใหอยูใน

สภาพท่ีสะอาดท้ังกอนและหลังการผลิต สําหรับชิ้นสวนของเครื่องมือเครื่องจักรตางๆ ท่ีอาจเปนแหลง

สะสมจุลินทรียหรือกอใหเกิดการปนเปอนอาหาร สามารถทําความสะอาดดวยวิธีท่ีเหมาะสมและ

เพียงพอ พ้ืนผิวท่ีสัมผัสกับอาหาร (food contact surface) ของเครื่องมือและอุปกรณการผลิต ตองทํา

ความสะอาดอยางสมํ่าเสมอ เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณในการผลิต ตองมีการตรวจสอบและ

บํารุงรักษาใหอยูในสภาพใชงานไดอยางมีประสิทธิภาพสมํ่าเสมอ การใชสารเคมีท่ีใชลางทําความสะอาด 

(cleaning agent) ตลอดจนเคมีวัตถุท่ีใชเก่ียวของกับการผลิตอยูภายใตเง่ือนไขท่ีปลอดภัย และการเก็บ

รักษาวัตถุดังกลาวจะตองแยกเปนสัดสวนและปลอดภัยดานการบําบัดน้ํา เสีย และสิ่งปฏิกูล (7/12 

คะแนน) คิดเปนรอยละ 58.33 ทอหรือรางระบายน้ําในบริเวณหองครัวท่ีเตรียมปรุงอาหารหรือบริเวณท่ี

ลางภาชนะอุปกรณ ตองมีทอหรือรางระบายน้ําท้ิงโดยทําพ้ืนแบบลาดเอียง (slope) เพ่ือการระบายน้ํา



79 

 

ไดดีท่ีมีสภาพดีไมแตกราวไมมีเศษอาหารอุดตัน สามารถระบายน้ําจากจุดตางๆลงสูระบบกําจัดน้ํา เสีย

หรือทอระบายน้ําสาธารณะ ฝาทอระบายน้ําควรใชชนิดเปนตะแกรงท่ีเปดทําความสะอาดไดงาย         

ควรมีการดักเศษอาหารและตักท้ิงเปนระยะ บอดักไขมันและบอดักเศษอาหาร น้ํา เสียจากการประกอบ

อาหารเปนน้ําเสียท่ีมีไขมันและเศษอาหารมาก ซ่ึงไขมันมักเปนปญหาตอระบบบําบัดน้ํา เสีย เนื่องจาก

ไขมันเปนสารประกอบอินทรียท่ีมีเสถียรภาพสูงและถูกยอยสลาบโดยแบคทีเรียไดยาก นอกจากนั้น

ไขมันเม่ือไหลเขาลงสูทอระบายน้ําก็มักจะเกาะติดอยูท่ีผิวทอทําใหเกิดปญหาทออุดตัน ไขมันเม่ือเขาสู

ระบบบําบัดจะรบกวนการทําปฏิกิริยาของจุลินทรียและขัดขวางการถายเทออกซิเจนจากอากาศสูน้ํา ซ่ึง

ผลใหระดับออกซิเจนละลายในน้ําไมเพียงพอตอการดํารงชีวิตของจุลินทรียท่ีใชในการบําบัดน้ํา เสีย ทํา

ใหระบบบําบัดน้ําเสียมีปญหาได ดังนั้นจึงควรมีการติดต้ังบอดักเศษอาหารและบอดักไขมัน กอนท่ีจะ

ปลอยน้ําเสียจากการปรุง ประกอบอาหาร ลงสูระบบบําบัดหรือทอสาธารณะ ดานความสะอาดและ

สะดวกสบายของหองน้ํา (5/8 คะแนน) คิดเปนรอยละ 62.5 หองน้ํา  หองสวม ควรจัดใหมีสวมแยก

สําหรับเพศหญิงและเพศชาย รวมท้ังมีจํานวนเพียงพอกับลูกคา ท่ีมาใชบริการ หองน้ํา  หองสวมตอง

สะอาด ไมมีกลิ่นเหม็นและคราบสกปรก ไมมีเศษขยะ มีน้ําเพียงพอ ตองไมมีประตูหรือชองทางท่ีติดตอ

โดยตรงกับบริเวณท่ีเตรียม ปรุงอาหาร หรือท่ีเก็บอาหารทุกชนิดรวมท้ังท่ีลางเก็บภาชะอุปกรณ จํานวน

สวมท่ีจัดใหมีนับตามจํานวนเกาอ้ีท่ีรานจัดไวบริการ ซ่ึงในแตละดานสอดคลองตามเกณฑมาตรฐาน

ควบคุมคุณภาพพ้ืนฐานสุขลักษณะท่ัวไป (GMP : good manufacturing practice) (สํานักอาหาร 

สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา กระทรวงสาธารณสุข.  2555)               

  จากการอภิปรายผลการศึกษาท่ีกลาวมาขางตนเม่ือศึกษาขอมูลเชิงลึกตามรายละเอียดปลีกยอย

ของมาตรฐานการสุขาภิบาลอาหารท้ัง 9 ดานแลวนั้นพบวายังมีขอควรแกไข บางประการเพ่ือเปนการ

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 โดยขอ ท่ีควรแกไ ขอย าง ทันที  ได แก  ดา นสถาน ท่ีเตรีย มและปรุงอาหา ร                 

(2.76/10 คะแนน) คิดเปนรอยละ 27.6 รองลงมาคือดานสุขอนามัยสวนบุคคล (6.13/15 คะแนน) คิด

เปนรอยละ 40.83 และดานการควบคุมคุณภาพอาหาร น้ําแข็ง และเครื่องด่ืม (14.75/30 คะแนน) คิด

เปนรอยละ 49.17 เม่ือวิเคราะหผลตรวจสอบรวมกับผลแบบสัมภาษณนั้นพบรายละเอียดดังนี้  มีพ้ืนท่ี

ไมเพียงพอตอการผลิตและการทํางานรวมถึงไมมีการแบงแยกพ้ืนท่ีการผลิตเปนสัดสวนเพ่ือปองกันการ

ปนเปอนขามและไมมีการระบายอากาศท่ีเหมาะสมสําหรับการปฏิบัติงานภายในหองปฏิบัติงานมีเครื่อง

ดักจับแมลงแตไมสามารถใชการไดและยังมีสิ่งของท่ีไมใชแลวหรือไมเก่ียวของกับการผลิตอยูในบริเวณท่ี

ผลิต ระหวางการผลิตอาหารมีการดําเนินขนยายวัตถุดิบ สวนผสม ภาชนะบรรจุ และบรรจุภัณฑใน

ลักษณะท่ีเสี่ยงตอการเกิดการปนเปอน กลาวคือ ในขั้นตอนการเตรียมยังมีการขามขั้นตอนการลางทํา

ความสะอาดอยางเหมาะสมในบางประเภทท่ีจําเปนไปในดานของการเก็บรักษาวัตถุดิบภายในตูแช

วัตถุดิบนั้นมีอุณหภูมิท่ีไมคงท่ี ไมมีการเช็ดทําความสะอาดทําใหเกิดคราบสกปรกและเศษอาหารสะสม
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บริเวณภายในตูแช สําหรับในการเก็บวัตถุดิบนั้นเก็บแชรวมกันโดยไมแบงแยกประเภทและอยูในบรรจุ

ภัณฑท่ีไมมีฝาปดมิดชิดรวมท้ังการขนยายน้ําแข็งจากผูผลิตสูถังพักน้ําแข็งของทาง รานเสวย สาขาทา

มหาราชใชลักษณะการแบกหามทําใหน้ําแข็งบางสวนละลายปะปนกับคราบเหง่ือไคลของผูขนยายและ

ถังพักน้ําแข็งท่ีใหลูกคาบริโภคนั้นมีของอ่ืนแชรวมอยู  

  ในสวนของการควบคุมการผลิตอยางเหมาะสมนั้นพบวาผูปฏิบัติงานจับและสัมผัสอาหารท่ีพรอม

รับประทานโดยท่ีไมสวมถุงมือท่ีอยูในสภาพสะอาดสมบูรณและในกรณีท่ีไมสวมถุงมือนั้นยังไมพบ

มาตรการดูแลความสะอาดและฆาเชื้อกอนปฏิบัติงาน นอกจากนี้เขียงท่ีใชในการหั่นเตรียมอาหารยังใช

ปะปนกันระหวางของดิบกับของสุกซ่ึงเปนสาเหตุท่ีทําใหเกิดการปนเปอนขามและอาจกอใหเกิดโรคท่ี

เกิดจากอาหารและน้ําเปนพิษได การสวมหมวกคลุมศีรษะเพ่ือเก็บเสนผมไมใหปนเปอนในอาหารนั้น

พนักงานบางคนปฏิบัติตามบาง ไมปฏิบัติบางและยังไมพบการตรวจสอบวิเคราะหคุณภาพของ

ผลิตภัณฑตามมาตรฐานและเก็บบันทึกไวอยางนอย 2 ป จากขอท่ีควรแกไขท่ีกลาวมาท้ังส้ินสามารถ

สรุปไดวาปญหาท่ีเกิดขึ้นนั้นสวนมากเกิดจากเฉพาะตัวบุคคลโดยอาจมีสาเหตุมาจากความเขาใจผิดหรือ

ความไมมีความรูดานอาหารปลอดภัยเนื่องจากทางสถานประกอบการไมเคยมีการจัดฝกอบรมดาน

สุขลักษณะตามความเหมาะสมแกผูปฏิบัติงาน 

 



 
 

 

 

บทที่ 5 

สรุปผลและขอเสนอแนะ 
 

 การศึกษาเรื่องแนวทางการพัฒนารานอาหารดานอาหารปลอดภัย กรณีศึกษารานเสวย          

สาขาทามหาราช ผูศึกษาดําเนินการศึกษาแผนการปฏิบัติงานท่ีเก่ียวของกับการใชความรูดานอาหาร

ปลอดภัยรวมท้ังสํารวจความรูและความเขาใจในการปฏิบัติงานดานอาหารปลอดภัย เพ่ือศึกษาปจจัย

ท่ีมีผลตอการพัฒนาดานอาหารปลอดภัยของรานเสวย สาขาทามหาราชโดยประชากรในการศึกษา

ครั้งนี้ประกอบดวย บุคลากรท่ีปฏิบัติงานภายในรานเสวย สาขาทามหาราชทุกฝาย ไดแก ฝายบริการ 

ฝายอาหารและเครื่องด่ืม ฝายการเงิน ซ่ึงตองปฏิบัติงานไม ตํ่ากวา 90 วันโดยสามารถเขาใจและ

สื่อสารดวยภาษาไทยไดท้ังสิ้นจํานวน 20 คน เครื่องมือท่ีใชในการศึกษาครั้งนี้ คือ แบบสัมภาษณเรื่อง

แผนการปฏิบัติงานท่ีเก่ียวของกับการใชความรูดานอาหารปลอดภัยของรานเสวย สาขาทามหาราช มี

ท้ังหมด 3 ประเด็น ดังนี้ 1) แผนขั้นตอนการใหบริการ 2) แผนการปฏิบัติงานในครัวและบารน้ํา  

3) แผนการปฏิบัติงานดานการทําความสะอาด, แบบตรวจสอบรายการ เรื่อง มาตรฐานการสุขาภิบาล

สถานท่ีผลิตอาหาร  (สําหรับผูศึกษา) มีลักษณะเปนแบบตรวจสอบรายการ (check list) โดยใชเกณฑ

การใหคะแนนเทียบตามเกณฑการยอมรับตามบัญชีแนบทายคําสั่งคณะกรรมการอาหารและยาท่ี 

840/2545 วิธีการพิจารณาประเมินผลการตรวจสถานท่ีผลิตอาหารตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข 

(ฉบับท่ี 193) พ.ศ.2543 และ (ฉบับท่ี 239) พ.ศ.2544 และนําคาคะแนนท่ีไดมาแปรผลเปนคารอยละ 

(percentage) โดยการยอมรับผลการตรวจผานประเมินตองมีคะแนนท่ีไดรวมแตละหัวขอไมนอยกวา

รอยละ 50 และตองไมพบขอบกพรองท่ีรุนแรง และ แบบประเมินตนเอง เรื่อง การปฏิบัติงานท่ีใช

ความรูและความเขาใจดานอาหารปลอดภัยของบุคลากรรานเสวย สาขาทามหาราช (สําหรับ

ประชากรของการศึกษา) มีลักษณะเปนแบบสอบถามมาตราสวนประเมินคา (rating scale) โดยมี

เกณฑการวัดระดับการปฏิบัติงาน 5 ระดับ ไดแก มากท่ีสุด,มาก,ปานกลาง,นอยและนอยท่ีสุด  

ในการศึกษาครั้งนี้แบงการวิเคราะหขอมูลเปน 2 แบบ ไดแก การวิเคราะหขอมูลทางสถิติ (statistical 

analysis) และการวิเคราะหเนื้อหา (content analysis) จากการศึกษาพบวาผูตอบแบบประเมิน

ตนเองสวนใหญเปนเพศชายมีอายุระหวาง 17-22 ป จบการศึกษาระดับมัธยมศึกษาตอนตนโดย

ทํางานในตําแหนงพนักงานบริการและพอครัวมีระยะเวลาปฏิบัติงานอยูท่ี 90-180 วัน  
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5.1 สรุปผล 

 5.1.1 แผนการปฏิ บัติง าน ท่ี เก่ียวข องกับการ ใ ชความ รู ดานอาหารปลอดภัยของ              

รานเสวย สาขาทามหาราช 

  จากการศึกษาพบวารานเสวย สาขาทามหาราชมีแผนการปฏิบัติงานท่ีเก่ียวของกับการ

ใชคว ามรูด านอาหารปลอดภัยท้ั งหมด 2 แผนงาน ไดแก แผนขั้นตอนการ ใหบ ริการ  และ             

แผนขั้นตอนการปฏิบัติงานในครัวและบารน้ํา โดยยังพบจุดเส่ียงท่ีอาจทําใหเกิดการปนเปอนขาม 

ไดแก พนักงานตรวจสอบคุณภาพอาหาร/เครื่องด่ืม,พนักงานบริการอาหารใหลูกคา,พนักงานตักขาว/

เติมน้ําใหลูกคา,เก็บจานท่ีไมไดใชแลวออกจากโตะ,การบริการอาหารหวาน (กรณีท่ีลูกคา ส่ัง) และ 

การนําเงินสดหรือบัตรแทนเงินสดมาทอนใหลูกคา สวนแผนขั้นตอนการปฏิบัติงานในครัวและบารน้ํา

ทางผูปฏิบัติงานไมทราบอุณหภูมิการเก็บรักษาท่ีถูกตองซ่ึงอาจสงผลใหวัตถุดิบเนาเสียและทําใหติด

เชื้อโรคทางเดินอาหารและน้ําเปนพิษไดจากสาเหตุดังกลาวจะทําใหเห็นไดวาการปนเปอนขามมี

สาเหตุมาจากตัวบุคคลเปนสื่อกลางท้ังสิ้น 

 5.1.2 ความรูและความเขาใ จในการปฏิบัติงานดานอาหารปลอดภัยของ ราน เสวย             

สาขาทามหาราช   

  จากการตรวจสอบมาตรฐานการสุขาภิบาลอาหารท้ังหมด 9 ดาน ไดแก 1) สถานท่ี

รับประทานอาหารภายในหองปรับอากาศ 2) สถานท่ีรับประทานอาหารภายนอกอาคาร และสถานท่ี

ใกลเคียง 3) สถานท่ีเตรียมและปรุงอาหาร 4) เครื่องมือ เครื่องจักร ภาชนะ และอุปกรณท่ีใช 5) การ

ควบคุมคุณภาพอาหาร น้ําแข็ง และเครื่องด่ืม 6) การบํารุงรักษาและทําความสะอาด 7) การบําบัดน้ํา

เสีย และสิ่งปฏิกูล 8) ความสะอาด และสะดวกสบายของหองน้ํา 9) สุขอนามัยสวนบุคคล พบวาผาน

เกณฑมาตรฐานท้ังสิ้นจํานวน 6 ดาน ไดแก ดานสถานท่ีรับประทานอาหารภายในหองปรับอากาศ 

(8.51 /13 คะแนน) คิดเปนรอยละ 65.46  ดานสถานท่ีรับประทานอาหารภายนอกอาคาร และ

สถานท่ีใกลเคียง (6.25/11 คะแนน) คิดเปนรอยละ 56.82  ดานเครื่องมือ เครื่องจักร ภาชนะและ

อุปกรณท่ีใช (7/8 คะแนน) คิดเปนรอยละ 87.5 ดานการบํารุงรักษาและทําความสะอาด (13.75/25 

คะแนน) คิดเปนรอยละ 55 ดานการบําบัดน้ํา เสีย และส่ิงปฏิกูล (7/12 คะแนน) คิดเปนรอยละ 

58.33  ดานความสะอาดและสะดวกสบายของหองน้ํา (5/8 คะแนน) คิดเปนรอยละ 62.5  ซ่ึงในแต

ละดานเปนไปตามเกณฑมาตร ฐานควบคุมคุณภาพพ้ืนฐานสุขลั กษณะท่ั วไป (GMP : good 

manufacturing practice)  

 นอกจ ากนี้ก ารศึกษาเรื่ องแนวทางการพัฒนาร านอา หารด านอา หารปลอดภั ย 

กรณีศึกษารานเสวย สาขาทามหาราชยังใชเครื่องมือแบบประเมินตนเองเก่ียวกับการปฏิบัติงานท่ีใช

ความรูและความเขาใจดานอาหารปลอดภัยของบุคลากรรานเสวย สาขาทามหาราช (สําหรับ

ประชากรของการศึกษา) เพ่ือวัดระดับการปฏิบัติงานของบุคลากรดานตางๆ พบวาบุคลากรรานเสวย 
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สาขาทามหาราชประเมินตนเองอยูในระดับมากท่ีสุด คือ ดานเครื่องมือ เครื่องจักร ภาชนะและ

อุปกรณท่ีใช (x̄ = 4.55) รองลงมาในระดับมากดานการบํารุงรักษาและทําความสะอาด  (x̄ = 4.17) 

และดานสถานท่ีการรับประทานอาหารภายในหองปรับอากาศ ภายนอกและสถานท่ีใกลเคียง  

(x̄ = 4.14) สวนการสอบถามผูปฏิบัติงานรานเสวย สาขาทามหาราช พบวาบุคลากรรานเสวย สาขา

ทามหาราชไมรูจักหรือเขาใจความหมายของความปลอดภัยในอาหาร เนื่องจากรานเสวย สาขาทา

มหาราชไมมีการจัดกิจกรรมอบรมดานการจัดการดานอาหารปลอดภัยขึ้น นอกจากนี้ยังพบวาทางราน

เสวย สาขาทามหาราช มีความไมสอดคลองในการดําเนินงานทําใหไมสามารถทําตามหลักเกณฑหรือ

มาตรฐานท่ีมีได โดยคุณสัจจา จุนถาวร, ผูจัดการเขตรานเสวย สาขาทามหาราช ใหสัมภาษณเก่ียวกับ

แนวคิดการจัดการดานอาหารปลอดภัยวาในอนาคตวาทางรานมีแผนพัฒนาปรับปรุงเพ่ือการสราง

ระบบท่ีดีต้ังแตการทําแผนผังและการทําแบบรานกอนท่ีจะเริ่มเปดรานรวมถึงการวามแผนพ้ืนท่ีการ

ทํางานอยางละเอียดเพ่ือการสรางมาตรฐานการทํางานท่ีดีและควรจะใหผูปฏิบัติงานปฏิบัติเปนประจํา

และปฏิบัติตามหลักของกรมอนามัย 

 5.1.3 ปจจัยท่ีมีผลตอการพัฒนาดานอาหารปลอดภัยของรานเสวย สาขาทามหาราช   

  จากท่ีกลาวมาขางตนเม่ือศึกษาขอมูลเชิงลึกตามรายละเอียดปลีกยอยของมาตรฐานการ

สุขาภิบาลอาหารท้ัง 9 ดานแลวนั้นพบวาปจจัยท่ีมีผลตอการพัฒนาดานอาหารปลอดภัยของรานเสวย                       

สาขาทามหาราชนั้นมีท้ังหมด 3 ปจจัยดวยกัน คือ ปจจัยดานสถานท่ีเตรียมและปรุงอาหาร  

(2 .7 6/ 1 0  คะแนน ) คิดเปน รอยละ 2 7 .6  ร องลงมา คือปจ จัย ด าน สุขอนา มัยส วนบุคคล                  

(6.13/15 คะแนน) คิดเปนรอยละ 40.83 และปจจัยดานการควบคุมคุณภาพอาหาร น้ําแข็ง และ

เครื่องด่ืม (14.75/30 คะแนน) คิดเปนรอยละ 49.17 เม่ือวิเคราะหผลตรวจสอบรวมกับผลแบบ

สัมภาษณนั้น พบรายละเอียดดังนี้ มีพ้ืนท่ีไมเพียงพอตอการผลิตและการทํางานรวมถึงไมมีการ

แบงแยกพ้ืนท่ีการผลิตเปนสัดสวนเพ่ือปองกันการปนเปอนขามและไมมีการระบายอากาศท่ีเหมาะสม

สําหรับการปฏิบัติงานภายในหองปฏิบัติงานมีเครื่องดักจับแมลงแตไมสามารถใชการไดและยังมีสิ่งของ

ท่ีไมใชแลวหรือไมเก่ียวของกับการผลิตอยูในบริเวณท่ีผลิต ระหวางการผลิตอาหารมีการดําเนินขน

ยายวัตถุดิบ สวนผสม ภาชนะบรรจุ และบรรจุภัณฑในลักษณะท่ีเสี่ยงตอการเกิดการปนเปอน 

กลาวคือ ในขั้นตอนการเตรียมยังมีการขามขั้นตอนการลางทําความสะอาดอยางเหมาะสมในบาง

ประเภทท่ีจําเปนไปในดานของการเก็บรักษาวัตถุดิบภายในตูแชวัตถุดิบนั้นมีอุณหภูมิท่ีไมคงท่ี ไมมี

การเช็ดทําความสะอาดทําใหเกิดคราบสกปรกและเศษอาหารสะสมบริเวณภายในตูแช สําหรับในการ

เก็บวัตถุดิบนั้นเก็บแชรวมกันโดยไมแบงแยกประเภทและอยูในบรรจุภัณฑท่ีไมมีฝาปดมิดชิดรวมท้ัง

การขนยายน้ําแข็งจากผูผลิตสูถังพักน้ําแข็งของทาง  รานเสวย สาขาทามหาราชใชลักษณะการแบก

หามทําใหน้ําแข็งบางสวนละลายปะปนกับคราบเหง่ือไคลของผูขนยายและถังพักน้ําแข็งท่ีใหลูกคา

บริโภคนั้นมีของอ่ืนแชรวมอยู ในสวนของการควบคุมการผลิตอยางเหมาะสมนั้นพบวาผูปฏิบัติงานจับ
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และสัมผัสอาหารท่ีพรอมรับประทานโดยท่ีไมสวมถุงมือท่ีอยูในสภาพสะอาดสมบูรณและในกรณีท่ีไม

สวมถุงมือนั้นยังไมพบมาตรการดูแลความสะอาดและฆาเชื้อกอนปฏิบัติงาน นอกจากนี้ เขียงท่ีใชใน

การหั่นเตรียมอาหารยังใชปะปนกันระหวางของดิบกับของสุกซ่ึงเปนสาเหตุท่ีทําใหเกิดการปนเปอน

ขามและอาจกอใหเกิดโรคท่ีเกิดจากอาหารและน้ําเปนพิษได การสวมหมวกคลุมศีรษะเพ่ือเก็บเสนผม

ไมใหปนเปอนในอาหารนั้นพนักงานบางคนปฏิบัติตามบาง ไมปฏิบัติบางและยังไมพบการตรวจสอบ

วิเคราะหคุณภาพของผลิตภัณฑตามมาตรฐานและเก็บบันทึกไวอยางนอย 2 ป จากขอท่ีควรแกไขท่ี

กลาวมาท้ังสิ้นสามารถสรุปไดวาปญหาท่ีเกิดขึ้นนั้นสวนมากเกิดจากเฉพาะตัวบุคคลโดยอาจมีสาเหตุ

มาจากความเขาใจผิดหรือความไมมีความรูดานอาหารปลอดภัยเนื่องจากทางสถานประกอบการไม

เคยมีการจัดฝกอบรมดานสุขลักษณะตามความเหมาะสมแกผูปฏิบัติงาน 
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5.2 ขอเสนอแนะ 

       5.2.1 ปจจัยดานสถานท่ีเตรียมและปรุง 

      5.2.1.1 สําหรับปญหาดานสถานท่ีมีพ้ืนท่ีไมเพียงพอตอการผลิตและการทํางานรวมถึง

ไมมีการแบงแยกพ้ืนท่ีการผลิตเปนสัดสวนเพ่ือปองกันการปนเปอนขามนั้นหากกลาวถึงในแงของการ

ปรับโครงสรางนั้นอาจเปนไปไดยากเนื่องจากขัดตอกฎ ระเบียบและขอกําหนดของผูใหเชาอาคารแต

ในทางปฏิบัติสามารถบริหารจัดการใหอยูในขอบเขตตามแผนการปฏิบัติงานท่ีปรับแกแลว ดังนี้ 

  

 

 
 
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

แผนภูมิท่ี 5.1 แผนการปฏิบัติงานในครัวและบารน้ํา (ฉบับปรับปรุง) 
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  5.2.1.2 หม่ันตรวจสภาพและซอมบํารุงเครื่องระบายอากาศและเครื่องดักจับแมลงท่ี

ติดต้ังภายในหองปฏิบัติงานใหใชงานไดตามปกติ 

  5.2.1.3 แยกสิ่งของท่ีไมใชแลวหรือไมเก่ียวของกับการผลิตอยูในบริเวณท่ีผลิต  

 5.2.2 ปจจัยดานสุขอนามัยสวนบุคคล                   

  5.2.2.1 กําหนดกฎ ระเบียบหรือมาตรการการจัดการเพ่ือใหผูปฏิบัติงานแตงกาย

เรียบรอย รัดกุม สวมหมวกคลุมศีรษะเพ่ือเก็บเสนผมไมใหปนเปอนในอาหาร 

    5.2.2.2 กําหนดกฎ ระเบียบหรือมาตรการการจัดการหรือจัดทําแผนภาพแนะนํา

ขั้นตอนการลา งมือท่ี ถูกตองตามสุข ลักษณะเพ่ือใหผูปฏิ บัติงานจับและสัมผัสอาหาร ท่ีพรอม

รับประทานโดยท่ีสวมถุงมือท่ีอยูในสภาพสะอาดสมบูรณหรือในกรณีท่ีไมสวมถุงมือนั้นใหใชมาตรการ

ดูแลความสะอาดและฆาเชื้อกอนปฏิบัติงาน ลางมือดวยสบูและน้ําสะอาดหรือใชเจลลางมือ 

    5.2.2.3 ทางสถานประกอบการควรการจัดฝกอบรมดานสุขลักษณะตามความเหมาะสม

แกผูปฏิบัติงานโดยสามารถติดตอได 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 ตอ 5 เว็บไซต 

http://www.foodsanitation.bangkok.go.th/ 

 5.2.3 ปจจัยดานการควบคุมคุณภาพอาหาร น้ําแข็ง และเครื่องด่ืม 

 5.2.4  การดําเนินขนยายวัตถุดิบ สวนผสม ระหวางการผลิตอาหารลางทําความสะอาดภาชนะ

บรรจุ และบรรจุภัณฑตามขั้นตอนการทําความสะอาดเพ่ือลดการปนเปอนขาม  

 5.2.5 การเก็บวัตถุดิบนั้นควรเก็บแบบแบงแยกประเภทและอยูในบรรจุภัณฑท่ีมีฝาปดมิดชิด

รวมท้ังการขนยายน้ําแข็งจากผูผลิตสูถังพักน้ําแข็งของทาง รานเสวย สาขาทามหาราชควรใชลักษณะ

การใสในถังบรรจุท่ีมีลอลากและมีฝาปดมิดชิดและไมควรนําสิ่งของไปแชในถังพักน้ําแข็งท่ีใหลูกคา

บริโภค โดยอาจทําสื่อเปนแผนภาพเพ่ือใหผูปฏิบัติงานจดจําและเขาใจงาย ไดแก แผนภาพการจัดเก็บ

อาหารในตูเย็นอยางถูกตองโดยระบุตําแหนงการจัดเก็บและอุณหภูมิท่ีใชควบคุม   

 5.2.6 แยกเขียงท่ีใชในการหั่นเตรียมอาหารไมใหปะปนกันระหวางของดิบกับของสุกซ่ึงเปน

สาเหตุท่ีทําใหเกิดการปนเปอนขามและอาจกอใหเกิดโรคท่ีเกิดจากอาหารและน้ําเปนพิษได   

 5.2.7 จัดทําเอกสารบันทึกขอมูลการตรวจสอบวิเคราะหคุณภาพของผลิตภัณฑตามมาตรฐาน

เชนการติดวันท่ีผลิตและวันหมดอายุสําหรับผลิตภัณฑท่ีผลิตเองและเก็บบันทึกไวอยางนอย 2 ป เพ่ือ

ลดความผิดพลาดในการนํามาใช นอกจากนี้ยังควรใชระบบเขากอน–ออกกอน (FIFO : first in first 

out) ในการการจัดการหมุนเวียนคลังวัตถุดิบ 
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ชณัณณิศา เลิศโภชวณิชย. 2553. รานอาหาร 5 ดาว.  แหลงท่ีมาเขาถึงได http://foodsan.anamai 
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       สาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร มหาวิทยาลัย    

       เทคโนโลยีราชมงคลพระนคร. 

เทวี โพธิผละ.  2547.  เทคโนโลยีอาหารและเครื่อง ด่ืม หนวยท่ี 1-15.  กรุงเทพฯ.  สํานักพิมพ 

       สุโขทัยธรรมมาธิราช.   

เทียนฉาย กีระนันท.  2553.  สถิติและการวิจัยทางคหกรรมศาสตร.  กรุงเทพฯ.  สํานักพิมพ 

       สุโขทัยธรรมมาธิราช.   

บริษัท สตารโฮม จํากัด. 2558. บรรยากาศโดยรวมของรานเสวย สาขาทามหาราช   

       แหลงท่ีมาเขาถึงได  http://www.savoey.co.th/savoey-maharaj/  (1 พฤศจิกายน 2558) 

บริษัท ทามหาราช จํากัด. 2558. แผนท่ีทามหาราช แหลงท่ีมาเขาถึงได  http://www.thamaharaj. 
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ประเสริฐ สุทธิประสิทธ์ิ.  2549. การจัดการธุรกิจอาหารหนวยท่ี 8-15. กรุงเทพฯ.  สํานักพิมพ 

       สุโขทัยธรรมมาธิราช.   

มนฤดี นามวงษ. 2552.  การพัฒนาการดําเนินงานสุขาภิบาลอาหารในถนนอาหารปลอดภัย               

       ตามมาตรฐานอาหารสะอาด รสชาติอรอย กรณีศึกษาถนนอาหารเทศบาลเมืองเลย.      

       วิทยานิพนธศิลปศาสตรมหาบัณฑิต. สาขาวิชายุทธศาสตรการพัฒนา บัณฑิตวิทยาลัย.   

       มหาวิทยาลัยราชภัฏเลย. 

ราชบัณฑิตยสถาน.  2542.  พจนานุกรมฉบับราชบัณฑิตยสถาน.  กรุงเทพฯ.  สํานักพิมพอักษร  

       เจริญทัศน.  
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รุจิภาส โพธ์ิทองแสงอรุณ.  2542.  สภาพความพรอมของอุตสาหกรรมผักแปรรูปในการเขาสูระบบ 
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       การจัดการความปลอดภัยอาหารสําหรับงานบริการอาหาร.  กรุงเทพฯ.  สํานักพิมพ    

       มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร. 
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ศุภชัย เนื้อนวลสุวรรณ.  2549.  ความปลอดภัยของอาหาร.  กรุงเทพฯ.  สํานักพิมพจุฬาลงกรณ 

       มหาวิทยาลัย. 

สัจจา  จุนถาวร.  2558.  บทความการสัมภาษณ.  ผูจัดการเขตรานเสวย สาขาทามหาราช. 

สํานักงานคณะกรรมการพัฒนาเศรษฐกิจและสังคมแหงชาติ. 2558.  แผนพัฒนาเศรษฐกิจและสังคม 

       แหงชาติ ฉบับท่ี 12. แหลงท่ีมาเขาถึงได http://www.moph.go.th/files_info/580920 

       plan12thailand.pdf. (3 พฤศจิกายน 2558) 
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สํานักอาหาร สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา กระทรวงสาธารณสุข.  2555.  คูมือการตรวจ 

       สถานท่ีผลิตอาหารตามหลักเกณฑ GMP สุขลักษณะท่ัวไป. แหลงท่ีมา  เขาถึงได   

       http://iodinethailand.fda.moph.go.th/food/data/document/2555/Unit/Know%20   

       Ckeck/1.GMP%2055.pdf. (4 พฤศจิกายน 2558) 

สุมณฑา วัฒนสินธุ. 2547.  การสุขาภิบาลอาหาร.  กรุงเทพฯ.   โรงพิมพมหาวิทยาลัยธรรมศาสตร.  

สุวิมล กีรติพิบูล. 2547.  ระบบการจัดการและควบคุมการผลิตอาหารใหปลอดภัย GMP.     

       กรุงเทพฯ.   สมาคมสงเสริมเทคโนโลยี (ไทย-ญี่ปุน).  

อภิชาติ นอยถนอม.  2554.  ปจจัยท่ีมีความสัมพันธกับสภาพสุขาภิบาลอาหารของรานจําหนาย    

       อาหารตามส่ังบริเวณหาดเจาหลาว-แหลมเสด็จ อําเภอทาใหม จังหวัดจันทบุรี.  

       วิทยานิพนธสาธารณสุขศาสตรมหาบัณฑิต. ภาควิชาสาธารณสุข คณะสาธารณสุขศาสตร.  
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แอน ศิริบังเกิดผล.  2548.  การพัฒนาเกณฑมาตรฐานความปลอดภัยอาหารของรานอาหาร 

       โดยใช แนวทาง GMP/HACCP.  วิทยานิพนธวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต. สาขาวิชาจุล 

       ชีววิทยาประยุกต คณะวิทยาศาสตร.  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกลาธนบุรี. 

Guthrie, R.K.  1972.  Food sanitation.  The AVI Publishing Co.Inc. Westport.   

       Connecticut. 

 
 



 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 
 

 
 
 
 

 

ภาคผนวก ก 

เครื่องมือท่ีใชในการศึกษา 
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แบบสัมภาษณโครงงานพิเศษเรื่องแนวทางการพัฒนารานอาหารดานอาหารปลอดภัย  

กรณีศึกษารานเสวย สาขาทามหาราช  

สาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร  

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

 

คําชี้แจง 

แบบสัมภาษณฉบับนี้ใชเพ่ือการศึกษาแนวทางการพัฒนารานอาหารดานอาหารปลอดภัย กรณีศึกษา

รานเสวย สาขาทามหาราชตามวัตถุประสงคขอท่ี 1.2.1 ศึกษาแผนการปฏิบัติงานท่ีเก่ียวของกับการใชความรู

ดานอาหารปลอดภัยของรานเสวย สาขาทามหาราชขอคําถามมีท้ังหมด 3 ประเด็น ดังนี้  

1) แผนขั้นตอนการใหบริการ 

2) แผนการปฏิบัติงานในครัวและบารน้ํา  

3) แผนการปฏิบัติงานดานทําความสะอาด  
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แบบสอบถามโครงงานพิเศษเรื่องแนวทางการพัฒนารานอาหารดานอาหารปลอดภัย 

กรณีศึกษารานเสวย สาขาทามหาราช 

สาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร 

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

 

คําชี้แจง 

 แบบสอบถามฉบับนี้ใชเพ่ือการศึกษาแนวทางการพัฒนารานอาหารดานอาหารปลอดภัย กรณีศึกษา

รานเสวย สาขาทามหาราชตามวัตถุประสงคขอท่ี 1.2.2 สํารวจความรูและความเขาใจดานอาหารปลอดภัยของ

รานเสวย สาขาทามหาราช โดยแบงออกเปน 2 ชุด 

   ชุดท่ี 1 สําหรับผูศึกษาเปนลักษณะตรวจสอบรายการ  

    (Check List) จํานวน 61 ขอ 

   ชุดท่ี 2 สําหรับประชากรท่ีใชในการศึกษาเปนลักษณะมาตราสวนประเมินคา  

    (Rating Scale) จํานวน 30 ขอ 

 โดยแบบสอบถามฉบับนี้จะเปนขอคําถามเก่ียวกับความรูและความเขาใจดานอาหารปลอดภัยของ 

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 ซ่ึงปรับมาจากหนวยงานมาตรฐานอาหารระหวางประเทศ (CODEX) ซ่ึงปรับมาจากแบบ

บันทึกการตรวจสถานท่ีผลิตอาหาร 
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แบบตรวจสอบรายการ เร่ือง มาตรฐานการสุขาภิบาลสถานท่ีผลิตอาหาร (สําหรับผูศึกษา) 

 

วันท่ี........................................................................................เวลา..................................น. คร้ังท่ี..................... 

 

         ลงชื่อ.........................................................................ผูประเมนิ 

      (     ) 

 

ขอมูลท่ีตรวจสอบ 
คา

นํ้าหนัก 

ผลการประเมิน 

หมายเหตุ ดี 

(2) 

พอใช 

(1) 

ปรับปรุง

(0) 

คะแนน         

ท่ีได 

1.สถานท่ีรับประทานอาหารภายในหองปรับอากาศ 

    1.1 สะอาด มีระเบียบ พ้ืน ผนัง  0.5      

    1.2 โตะ เกาอ้ี สะอาด แข็งแรง มีระเบียบ 0.5      

    1.3 พ้ืน ผนังและเพดาน 

      1.3.1 พ้ืนคงทน เรียบ ทําความสะอาดงาย 
0.25      

      1.3.2 ผนังคงทน เรียบ ทําความสะอาดงาย 0.25      

      1.3.3 เพดานคงทน เรียบ ทําความสะอาดงาย 

รวมท้ังอุปกรณท่ียึดติดอยูดานบนไมกอใหเ กิดอันตราย

หรือการปนเปอน 

0.25      

    1.4 มีแสงสวางท่ีเพียงพอ  0.75      

    1.5 มีการระบายอากาศท่ีดีมีเคร่ืองดูดอากาศและติด

เคร่ืองหมาย “หามสูบบุหร่ี” 
0.25      

    1.6 มีเคร่ืองดักจับแมลงหรือมาตรการการปอง กัน

การปนเปอนจากสัตวและแมลง 
0.5      

    1.7 ไมมีการสะสมส่ิงของท่ีไมใชแลว 0.5      

    1.8 ไมมีการสะสมของส่ิงปฏิกูล 0.5      

    1.9 ไมฝุนควันมากผิดปกติ 0.5      

    1.10 ไมมีวัตถุอันตราย 0.5      

    1.11 ไมมีคอกปศุสัตวหรือสถานท่ีเล้ียงสัตว 0.5      

    1.12 ไมมีน้ําขังแฉะและสกปรก 0.5      

หัวขอท่ี 1 คะแนนท้ังหมดท่ีได ________/ 13 คะแนน = _____% 
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ขอมูลท่ีตรวจสอบ 
คา

นํ้าหนัก 

ผลการประเมิน 

หมายเหตุ ดี 

(2) 

พอใช 

(1) 

ปรับปรุง

(0) 

คะแนน         

ท่ีได 

2.สถานท่ีรับประทานอาหารภายนอกอาคาร (Outdoor) และสถานท่ีใกลเคียง 

    2.1 สะอาด มีระเบียบ พ้ืน ผนัง เพดานทําดวยวัสดุท่ี

แข็งแรง 
0.5      

    2.2 โตะ เกาอ้ี สะอาด แข็งแรง มีระเบียบ 0.5      

    2.3 พ้ืน ผนังและเพดาน     

       2.3.1 พ้ืนคงทน เรียบ ทําความสะอาดงาย  
0.25      

       2.3.2 ผนังคงทน เรียบ ทําความสะอาดงาย 0.25      

       2.3.3 เพดานคงทน เรียบ ทําความสะอาดงาย 

รวมท้ังอุปกรณท่ียึดติดอยูดานบนไมกอใหเกิดอันตราย

หรือการปนเปอน 

0.25      

    2.4 มีแสงสวางท่ีเพียงพอ 1.0      

    2.5 ไมมีการสะสมของส่ิงปฏิกูล 0.5      

    2.6 ไมฝุนควันมากผิดปกติ 0.75      

    2.7 ไมมีวัตถุอันตราย 0.5      

    2.8 ไมมีคอกปศุสัตวหรือสถานท่ีเล้ียงสัตว 0.5      

    2.9 ไมมีน้ําขังแฉะและสกปรก 0.5      

    2.10 มีทอหรือทางระบายน้ําเพ่ือระบายน้ําท้ิง 0.5      

หัวขอท่ี 2 คะแนนท้ังหมดท่ีได ________/ 11 คะแนน = _____% 
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ขอมูลท่ีตรวจสอบ 
คา

นํ้าหนัก 

ผลการประเมิน 

หมายเหตุ ดี 

(2) 

พอใช 

(1) 

ปรับปรุง

(0) 

คะแนน         

ท่ีได 

3. สถานท่ีเตรียมและปรุงอาหาร 

   3.1 มีพ้ืนท่ีเพียงพอตอการผลิตและการทํางาน 0.75      

   3.2 มีการแบงแยกพ้ืนท่ีการผลิตเปนสัดสวนเพ่ือ

ปองกันการปนเปอนขาม 
1.0      

 3.3 พ้ืน ผนังและเพดาน     

   3.3.1  พ้ืนคงทน เรียบ ทําความสะอาดงาย  มีความ

ลาดเอียงเพียงพอ 

0.25      

   3.3.2  ผนังคงทน เรียบ ทําความสะอาดงาย 0.25      

   3.3.3  เพดานคงทน เรียบ ทําความสะอาดงาย 

รวมท้ังอุปกรณท่ียึดติดอยูดานบนไมกอใหเกิดอันตราย

หรือการปนเปอน  

0.25      

   3.4 มีแสงสวางเพียงพอสําหรับการปฏิบัติงาน 0.5      

   3.5 มีการระบายอากาศท่ีเหมาะสมสําหรับการ

ปฏิบัติงาน  
0.25      

   3.6 มีเคร่ืองดักจับแมลงหรือมาตรการการปองกันการ

ปนเปอนจากสัตวและแมลง 
1.0      

   3.7 ไมมีส่ิงของท่ีไมใชแลวหรือไมเก่ียวของกับการ

ผลิตอยูในบริเวณท่ีผลิต 
0.75      

หัวขอท่ี 3 คะแนนท้ังหมดท่ีได ________/ 10 คะแนน = _____% 
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ขอมูลท่ีตรวจสอบ 
คา

นํ้าหนัก 

ผลการประเมิน 

หมายเหตุ ดี 

(2) 

พอใช 

(1) 

ปรับปรุง

(0) 

คะแนน         

ท่ีได 

4. เคร่ืองมือ เคร่ืองจักร ภาชนะและอุปกรณท่ีใช 

    4.1 การออกแบบ 

       4.1.1 ทําดวยวัสดุผิวเรียบ ไมเปนสนิม                 

   ไมเปนพิษ ทนตอการกัดกรอน 
1.0      

       4.1.2 รอยตอเรียบไมเปนท่ีสะสมของ  

   เช้ือจุลินทรีย 
0.5      

      4.1.3 งายแกการทําความสะอาด 0.5      

     4.2 การติดต้ัง 

      4.2.1 ถูกตองเหมาะสมกับสถานท่ีและการใชงาน 0.5      

      4.2.2 อยูในตําแหนงท่ีทําความสะอาดงาย 0.5      

     4.3 พ้ืนผิวหรือโตะปฏิบัติงานท่ีสัมผัสอาหารทําดวย

วัสดุเรียบ ไมเปนสนิม ไมเปนพิษ ทนตอการกัดกรอน 

ทนตอความรอนและอยูสูงจากพ้ืนไมตํ่ากวา 60 ซม. 

0.5      

     4.4 จํานวนเพียงพอตอการใชงาน 0.5      

หัวขอท่ี 4 คะแนนท้ังหมดท่ีได ________/ 8 คะแนน = _____% 
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ขอมูลท่ีตรวจสอบ 
คา

นํ้าหนัก 

ผลการประเมิน 

หมายเหตุ ดี 

(2) 

พอใช 

(1) 

ปรับปรุง

(0) 

คะแนน         

ท่ีได 

5.การควบคุมคุณภาพอาหาร นํ้าแข็งและเคร่ืองดื่ม 

     5.1 วัตถุดิบ สวนผสมตางๆและภาชนะบรรจุ 

         5.1.1 มีการคัดเลือก 0.5 
     

         5.1.2 มีการลางทําความสะอาดอยาง 

   เหมาะสมในบางประเภทท่ีจําเปน 
0.5      

         5.1.3 มีการเก็บรักษาอยางเหมาะสม 0.5      

     5.2 ในระหวางการผลิตอาหารมีการดําเนินขนยาย

วัตถุดิบ สวนผสม ภาชนะบรรจุ และบรรจุภัณฑใน

ลักษณะท่ีไมเกิดการปนเปอน 

2.0      

     5.3 น้ําแข็งท่ีสัมผัสอาหารและเคร่ืองด่ืม 

         5.3.1 มีคุณภาพเปนไปตามมาตรฐานของ

กระทรวงสาธารณสุข 

1.0      

         5.3.2 มีการขนยาย การเก็บรักษา และการ

นําไปใชในสภาพถูกสุขลักษณะ 
0.5      

    5.4 ไอน้ําท่ีสัมผัสอาหารในกระบวนการผลิต 

    5.4.1 มีคุณภาพเปนไปตามมาตรฐานของ 

กระทรวงสาธารณสุข 

0.5      

    5.4.2 มีการขนยาย การเก็บรักษา แลt 

การนําไปใชในสภาพถูกสุขลักษณะ 
0.5      

5.5 น้ําท่ีสัมผัสกับอาหารในกระบวนการผลิต  

     5.5.1 มีคุณภาพเปนไปตามมาตรฐานของ

กระทรวงสาธารณสุข 

1.0       

     5.5.2 มีการขนยาย การเก็บรักษา และการ

นําไปใชในสภาพถูกสุขลักษณะ 
1.0       
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ขอมูลท่ีตรวจสอบ 
คา

นํ้าหนัก 

ผลการประเมิน 

หมายเหตุ ดี 

(2) 

พอใช 

(1) 

ปรับปรุง

(0) 

คะแนน         

ท่ีได 

5.การควบคุมคุณภาพอาหาร นํ้าแข็งและเคร่ืองดื่ม (ตอ) 

     5.6 ผลิตภัณฑ        

        5.6.1 มีการควบคุมการผลิตอยางเหมาะสม 
2.0      

        5.6.2 มีการคัดแยกหรือทําลายผลิตภัณฑท่ีไมได

คุณภาพ 
0.5      

        5.6.3 มีการเก็บรักษาอยางเหมาะสม 0.5      

        5.6.4 มีการขนสงในลักษณะท่ีปองกันการ

ปนเปอนและการเส่ือมสลาย 
1.0      

        5.6.5 มีการตรวจสอบวิเคราะหคุณภาพของ

ผลิตภัณฑตามมาตรฐานและเก็บบันทึกไวอยางนอย 2 ป 
1.5      

        5.6.6 มีการบันทึกแสดงชนิดและปริมาณการผลิต

ประจําวันและเก็บบันทึกไวอยางนอย 2 ป 
1.5      

หัวขอท่ี 5 คะแนนท้ังหมดท่ีได ________/ 30 คะแนน = _____% 
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ขอมูลท่ีตรวจสอบ 
คา

นํ้าหนัก 

ผลการประเมิน 

หมายเหตุ ดี 

(2) 

พอใช 

(1) 

ปรับปรุง

(0) 

คะแนน         

ท่ีได 

6. การบํารุงรักษาและทําความสะอาด 

    6.1 สถานท่ีอยูในสภาพท่ีสะอาด มีวิธีการหรือ

มาตรการดูแลทําความสะอาดอยางสม่ําเสมอ 
1      

    6.2 เคร่ืองมือ เคร่ืองจักร ภาชนะและอุปกรณท่ี

เก่ียวของกับการผลิตมีการทําความสะอาดกอนและหลัง

ปฏิบัติงาน 

1      

    6.3 เคร่ืองมือ เคร่ืองจักร ภาชนะและอุปกรณท่ี

สัมผัสอาหารมีการทําความสะอาดอยางสม่ําเสมอ 
1      

    6.4 มีการเก็บอุปกรณท่ีทําความสะอาดแลวใหเปน

สัดสวนและอยูในสภาพท่ีเหมาะสม รวมถึงไมปนเปอน

จากจุลินทรีย ฝุนละออง และอ่ืนๆ 

1      

    6.5 การลําเลียงขนสงภาชนะและอุปกรณท่ีทําความ

สะอาดแลว อยูในลักษณะท่ีปองกันการปนเปอนจาก

ภายนอกไดดี 

0.5      

    6.6 เคร่ืองมือ เคร่ืองจักร ภาชนะและอุปกรณมีการ

บํารุงรักษาใหอยูในสภาพใชงานไดอยางมีประสิทธิภาพ

สม่ําเสมอ 

1      

    6.7 มีการเก็บการเคมีทําความสะอาดหรือสารเคมี

อ่ืนๆท่ีเก่ียวของกับการรักษาสุขลักษณะแยกใหเปน

สัดสวนและปลอดภัยและมีช่ือแสดง 

1      

    6.8 วิธีการลางภาชนะและอุปกรณ     

      6.8.1 ลางภาชนะอุปกรณดวยวิธี 3 ข้ันตอน 

(ลางดวยน้ํายาลางจานแลวลางดวยน้ําสะอาด 2 คร้ัง) 

0.5      

      6.8.2 ลางดวยน้ําไหลผาน   2.0      

      6.8.3 ลางดวยเคร่ืองลางจานอัตโนมัติ 1.0      

    6.9 อุปกรณการลางตองวางสูงจากพ้ืนอยางนอย 60 

เซนติเมตร. (วัดจากขอบบนภาชนะ) 0.75      
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ขอมูลท่ีตรวจสอบ 
คา

นํ้าหนัก 

ผลการประเมิน 

หมายเหตุ ดี 

(2) 

พอใช 

(1) 

ปรับปรุง

(0) 

คะแนน         

ท่ีได 

6. การบํารุงรักษาและทําความสะอาด (ตอ) 

    6.10 ภาชนะอุปกรณท่ีลางทําความสะอาดแลวไมใช

ผาเช็ด 
0.75      

     6.11 ภาชนะท่ีทําความสะอาดแลวตองผานการฆา

เช้ือดวยความรอน สารเคมี หรือวิธีอ่ืน ๆ ท่ีเหมาะสม 
0.5      

     6.12 พ้ืนท่ีลางทําความสะอาดภาชนะอุปกรณแยก

เปนสัดสวนจากบริเวณอ่ืน 
0.5      

หัวขอท่ี 6 คะแนนท้ังหมดท่ีได ________/ 25 คะแนน = _____% 
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ขอมูลท่ีตรวจสอบ 
คา

นํ้าหนัก 

ผลการประเมิน 

หมายเหตุ ดี 

(2) 

พอใช 

(1) 

ปรับปรุง

(0) 

คะแนน         

ท่ีได 

7.การบําบัดนํ้าเสียและสิ่งปฏิกูล       

   7.1 น้ําท่ีใชภายในสถานท่ีผลิตเปนน้ําสะอาด 1.0      

   7.2 มีภาชนะสําหรับใสขยะพรอมฝาปดและต้ังอยูในท่ี

ท่ีเหมาะสมและเพียงพอ 
1.0      

   7.3 มีวิธีการกําจัดขยะท่ีเหมาะสม  0.75      

   7.4 มีการจัดการระบายน้ําท้ิงและส่ิงโสโครก 1.5      

   7.5 มีทอหรือรางระบายน้ําท่ีมีสภาพดี ไมแตกราว

ระบายน้ําจากหองครัวและท่ีลางภาชนะอุปกรณ ลงสูทอ

ระบายหรือแหลงบําบัดไดดีและตองไมระบายน้ําเสียลงสู

แหลงน้ําสาธารณะโดยตรง  

0.75      

   7.6 มีบอตักเศษอาหารและดักไขมันท่ีใชการไดดีกอน

ระบายน้ําเสียท้ิง  
1.0      

หัวขอท่ี 7 คะแนนท้ังหมดท่ีได ________/ 12 คะแนน = _____% 
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ขอมูลท่ีตรวจสอบ 
คา

นํ้าหนัก 

ผลการประเมิน 

หมายเหตุ ดี 

(2) 

พอใช 

(1) 

ปรับปรุง

(0) 

คะแนน         

ท่ีได 

8.ความสะอาดและสะดวกสบายของหองนํ้า 

   8.1 หองสวมและอางลางมือ 

        8.1.1 หองสวมแยกจากบริเวณผลิตหรือไมเปดสู

บริเวณท่ีผลิตโดยตรง 
0.5      

       8.1.2 หองสวมอยูในสภาพท่ีใชงานไดและสะอาด 0.25      

       8.1.3 หองสวมมีจํานวนเพียงพอกับผูใช 0.25      

       8.1.4 มีอางลางมือพรอมสบูหรือน้ํายาฆาเช้ือโรค

และอุปกรณทําใหมือแหง 
0.5      

       8.1.5 อางลางมือและอุปกรณอยูในสภาพท่ีใชงาน

ไดและสะอาด 
0.25      

       8.1.6 อางลางมือมีจํานวนเพียงพอกับผูใช 0.25      

       8.1.7 สะอาดและไมมีกล่ินเหม็น 0.25      

8.2  อางลางมือบริเวณผลิต 

      8.2.1 มีสบูหรือน้ํายาฆาเช้ือโรค 0.25      

      8.2.2 อยูในสภาพท่ีใชการไดและสะอาด 0.25      

      8.2.3 มีจํานวนเพียงพอ 0.25      

      8.2.4 อยูในตําแหนงท่ีเหมาะสม 0.25      

หัวขอท่ี 8 คะแนนท้ังหมดท่ีได ________/ 8 คะแนน = _____% 
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ขอมูลท่ีตรวจสอบ 
คา

นํ้าหนัก 

ผลการประเมิน 

หมายเหตุ ดี 

(2) 

พอใช 

(1) 

ปรับปรุง

(0) 

คะแนน         

ท่ีได 

9. สุขอนามัยสวนบุคคล 

     9.1 ผูสัมผัสและผูผลิตอาหารจะตองไมมี 

บาดแผล ไมเปนโรคและเปนพาหะของโรค 

ตามท่ีระบุในกฎกระทรวง 

1.5      

     9.2 ผูสัมผัสและผูผลิตอาหารขณะปฏิบัติงานตองปฏิบัติ ดังนี้ 

   9.2.1 แตงกายสะอาด สวมเส้ือคลุมหรือ 

ผากันเปอน 
0.5      

   9.2.2 ใสรองเทานิรภัยหรือรองเทาหุมสน 0.5      

   9.2.3 ไมสวมใสเคร่ืองประดับ 0.5      

   9.2.4 มือและเล็บสะอาด 0.75      

   9.2.5 ลางมือใหสะอาดทุกคร้ังกอน 

ปฏิบัติงาน 
1      

   9.2.6 สวมถุงมือท่ีอยูในสภาพสมบูรณและ 

สะอาด หรือ กรณีไมสวมถุงมือตองมีมาตรการดูแลความ

สะอาดและฆาเช้ือกอนปฏิบัติงาน 

0.75      

        9.2.7 มีการสวมหมวกตาขายหรือผาคลุมผมเพ่ือ

เก็บเสนผมใหรัดกุมกอนปฏิบัติงาน 
0.5      

     9.3 มีการฝกอบรมดานสุขลักษณะตามความ

เหมาะสมแกผูปฏิบัติงาน 

1 
     

     9.4 มีวิธีการหรือขอปฏิบัติสําหรับผูท่ีไมเก่ียวของกับ

การผลิตท่ีมีความจําเปนตองเขาในบริเวณท่ีผลิต 
0.5      

หัวขอท่ี 9 คะแนนท้ังหมดท่ีได ________/ 15 คะแนน = _____% 

   

รวมหัวขอท่ี 1 - 9 คะแนนท้ังหมดท่ีได ________/ 132 คะแนน = _____% 
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แบบประเมินตนเอง เรื่อง การปฏิบัติงานท่ีใชความรูและความเขาใจ ดานอาหารปลอดภัยของบุคลากร

รานเสวย สาขาทามหาราช (สําหรับประชากรของการศึกษา) 
 

คําชี้แจง กรุณาใสเครื่องหมาย    ลงในชองวางใหตรงกับความเปนจริง   

 

สวนท่ี 1 ขอมูลท่ัวไป 

1.เพศ    (     ) หญิง  (     ) ชาย   
 

2.อายุ    ...................................ป 
 

3.ระดับการศึกษา  (     ) ตํ่ากวามัธยมศึกษาตอนตน  (     ) มัธยมศึกษาตอนตน 

    (     ) มัธยมศึกษาตอนปลาย/ปวช.  (     ) อนุปริญญา 

   (     ) ปริญญาตรี   (     ) อ่ืนๆโปรดระบุ............... 
 

4.ตําแหนงงาน   (     ) ผูจัดการราน   (     ) ผูชวยผูจัดการราน 

(     ) หัวหนาพนักงานบริการ  (     ) พนักงานบริการ 

(     ) บารเทนเดอร   (     ) หัวหนาพอครัว/แมครัว 

(     ) พอครัว/แมครัว   (     ) พนักงานทําความ

สะอาด 

(     ) อ่ืนๆโปรดระบุ............................... 
 

5.ระยะเวลาปฏิบัติงาน (     ) 90 – 180 วัน   (     ) 181 วัน – 1 ป  

(     ) 2 - 4 ป    (     ) 5 ปขึ้นไป 
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สวนท่ี 2 สอบถามความรูและความเขาใจดานอาหารปลอดภัยของรานเสวย สาขาทามหาราช 
 

 

 

 

 

ความรูและความเขาใจดานอาหารปลอดภัย 

ระดับความถี่ในการปฏิบัติ 

หมายเหตุ มากที่สุด 

(5) 

มาก 

(4) 

ปานกลาง 

(3) 

นอย 

(2) 

นอยที่สุด 

(1) 

1.สถานที่รับประทานอาหารภายในและภายนอกหองปรบัอากาศ สถานที่เตรียมและปรงุอาหารและบริเวณสถานทีใ่กลเคียง 

1. สภาพรานโดยรวมถกูจดัการใหอยูในสภาพท่ีสะอาดตามมาตรฐาน

อยูเสมอ 

 
     

2. ทําความสะอาดโตะ เกาอี้ใหสะอาด       

3. ตรวจสอบคุณภาพความแข็งแรงของโตะ เกาอี้       

4. ทําความสะอาดพื้น ผนังและเพดาน       

5. กําจัดสิ่งของท่ีไมใชแลวและสิ่งปฏิกูลตามหลักสขุลกัษณะท่ีถูกตอง       

2.เครื่องมือ เครื่องจักร ภาชนะและอุปกรณทีใ่ช 

6. จํานวนเพียงพอตอการใชงาน       

3.การควบคุมคุณภาพอาหาร น้ําแข็งและเครื่องด่ืม 

7. มีการแบงแยกพื้นท่ีการผลิตหรือการทํางานเปนสัดสวนเพือ่ปองปน

การปนเปอนขาม 

      

8. มีการคัดเลือกวัตถุดบิท่ีถูกตองตามหลักอนามัย       

9. ในระหวางการผลิตอาหารมีการดาํเนินขนยายวัตถุดิบ สวนผสม 

ภาชนะบรรจุและบรรจุภัณฑในลักษณะท่ีไมเกดิการปนเปอน 

      

10. มีการคัดแยกหรือทําลายผลิตภัณฑท่ีแลวเสร็จท่ีไมไดคุณภาพ       

11. มีการเก็บรักษาผลติภัณฑท่ีแลวเสร็จอยางเหมาะสม       

12. มีการตรวจสอบวิเคราะหคุณภาพของผลิตภัณฑตามมาตรฐานและ

เก็บบันทึกไวอยางนอย 2 ป 

      

13. มีการบันทึกแสดงชนิดและปริมาณการผลิตประจาํวันและเก็บบันทึก

ไวอยางนอย 2 ป 

      

4.การบํารุงรักษาและทําความสะอาด 

14. เครื่องมือ เครื่องจักร ภาชนะและอุปกรณท่ีเกี่ยวของกับการผลติมี

การทําความสะอาดกอนและหลังปฏิบัติงาน 

      

15. เครื่องมือ เครื่องจักร ภาชนะและอุปกรณท่ีสัมผัสอาหารมีการทํา

ความสะอาดอยางสม่ําเสมอ 

      

16. มีการเก็บอุปกรณท่ีทําความสะอาดแลวใหเปนสัดสวนและอยูใน

สภาพท่ีเหมาะสม รวมถึงไมปนเปอนจากจุลินทรีย ฝุนละออง และ

อื่นๆ 

      

17. การลําเลียงขนสงภาชนะและอุปกรณท่ีทําความสะอาดแลว อยูใน

ลักษณะท่ีปองกันการปนเปอนจากภายนอกไดด ี

      

18. เครื่องมือ เครื่องจักร ภาชนะและอุปกรณมีการบํารุงรักษาใหอยูใน

สภาพใชงานไดอยางมีประสิทธิภาพสม่ําเสมอ 

      

19. มีการเก็บการเคมีทําความสะอาดหรือสารเคมีอืน่ๆท่ีเกี่ยวของกับการ

รักษาสุขลักษณะแยกใหเปนสัดสวนและปลอดภัยและมีชื่อแสดง 
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ความรูและความเขาใจดานอาหารปลอดภัย 

ระดับความถี่ในการปฏิบัติ 

หมายเหตุ มากที่สุด 

(5) 

มาก 

(4) 

ปานกลาง 

(3) 

นอย 

(2) 

นอยที่สุด 

(1) 

4.การบํารุงรักษาและทําความสะอาด (ตอ) 

20.  วิธีการลางภาชนะและอุปกรณ    

20.1) ลางภาชนะอุปกรณดวยวิธี 3 ขั้นตอน 

20.2) ลางดวยนํ้ายาลางจานแลวลางดวยนํ้าสะอาด 2 ครั้ง   

20.3) ลางดวยนํ้าไหลผาน   

20.4) ลางดวยเครื่องลางจานอัตโนมัติ 

      

21. ภาชนะอุปกรณท่ีลางทําความสะอาดแลวไมใชผาเชด็       

22. ภาชนะท่ีทําความสะอาดแลวตองผานการฆาเชื้อดวยความรอน 

สารเคมี หรือวิธีอื่น ๆ  ท่ีเหมาะสม 

      

5.การบําบัดน้ําเสียและสิ่งปฏกิูล        

23. นํ้าท่ีใชภายในสถานท่ีผลิตเปนนํ้าสะอาด       

24. มีภาชนะสําหรับใสขยะพรอมฝาปดและตั้งอยูในท่ีท่ีเหมาะสมและ

เพียงพอ 
      

25.  มีวิธีการกําจัดขยะท่ีเหมาะสม        

26.  มีการจัดการระบายนํ้าท้ิงและสิ่งโสโครก       

27.  มีบอตักเศษอาหารและดักไขมันท่ีใชการไดดีกอนระบายนํ้าเสยีท้ิง       

6.สุขอนามัยสวนบุคคล 

       28.  ผูสัมผัสและผูผลิตอาหารขณะปฏิบัติงานตองปฏิบัติ ดังน้ี 

28.1) แตงกายสะอาด สวมเสื้อคลุมหรือผากันเปอน 

      

28.2) ใสรองเทานิรภัยหรือรองเทาหุมสน       

28.3) ไมสวมใสเครื่องประดับ       

28.4) มือและเล็บสะอาด       

28.5) ลางมือใหสะอาดทุกครั้งกอนปฏิบัติงาน       

28.6) สวมถุงมือท่ีอยูในสภาพสมบูรณและสะอาด หรือ กรณีไม

สวมถุงมือตองมีมาตรการดูแลความสะอาดและฆาเชื้อกอน

ปฏิบัติงาน 

      

28.7) มีการสวมหมวกตาขายหรือผาคลุมผมเพือ่เก็บเสนผมให

รัดกุมกอนปฏิบัติงาน 

      

29. ตรวจสุขภาพอยางนอยปละ 2 ครั้ง       

30. สถานประกอบการมีการฝกอบรมดานสุขลักษณะตามความเหมาะสม       
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สวนท่ี 3  แบบสอบปลายเปดเพ่ือศึกษาความคิดเห็นของประชากรท่ีมีตอการจัดการความปลอดภัย

ดานอาหาร 

1. รูจักหรือเขาใจความหมายของความปลอดภัยในอาหารหรือไม 

            

            

             

 

   2. เคยไดเขารับการอบรมดานการจัดการดานอาหารปลอดภัยหรือไม 
             

            

             
 

3. พบปญหาหรืออุปสรรคใดในการจัดการดานอาหารปลอดภัย 
             

            

             
 

4. มีแนวคิดการจัดการดานอาหารปลอดภัยในอนาคตอยางไร 
             

            

             
 

 

ขอเสนอแนะ 
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ประวัติการศึกษา 

 

ชื่อ นามสกุล       นางสาวณิชกานต   กลับดี 

วัน เดือน ปท่ีเกิด      31 ตุลาคม 2536 

ท่ีอยูปจจุบัน       18/1 หมูท่ี 7 ถนนบางแวก แขวงบางไผ เขตบางแค กรุงเทพฯ 10160 

เบอรโทรศัพทและอีเมล      080 – 066 – 5741, k.nidchakarn@gmail.com 
 

ประวัติการศึกษา 

วุฒิการศึกษา สถาบัน ปท่ีสําเร็จการศึกษา 

มัธยมศึกษาตอนปลาย โรงเรียนราชินี 2554 

มัธยมศึกษาตอนตน โรงเรียนราชินี 2551 
 

ประวัติการทํางาน 

ชื่อสถานประกอบการ ตําแหนง ระยะเวลา 

ภาควิชาหูหนวกศึกษา  

วิทยาลัยราชสุดา มหาวิทยาลัยมหิดล 
อาจารยพิเศษ ม.ค. 59 – ปจจุบัน 

รานเสวย สาขาทามหาราช ผูจัดการรานฝกหัด (สหกิจศึกษา) มิ.ย. 58 – ก.ย. 59 

บริษัท โกลเดนนายน จํากัด นักออกแบบและสาธิตอาหาร มี.ค. 57 – มิ.ย. 57 

บริษัท ซีพีออล จํากัดมหาชน บาริสตาและพนักงานผลิตเบเกอรี่ ก.ย. 54 – ก.พ. 55 
 

ผลงานดีเดน 

ป พ.ศ. รายละเอียด 

2559 

 

2559 

 

2559 

ไดรับทุนอุดหนุนงบประมาณจากโครงการสงเสริมสิ่งประดิษฐและนวัตกรรมเพื่อคนรุนใหม

ประจําปงบประมาณ พ.ศ.2559 มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

อาจารยพิเศษ วิชาประติมากรรมพื้นฐาน ภาควิชาหูหนวกศึกษา วิทยาลัยราชสุดา 

มหาวิทยาลัยมหิดล 

ผูชวยวิทยากรในการสาธิตและบรรยายหัวขอ Rethink Review of Food Trend 2016 

ณ สมาคมศิษยเกา คณะจิตรกรรมประติมากรรมและภาพพิมพ มหาวิทยาศิลปากร และ                     

ศูนยสรางสรรคงานออกแบบกรุงเทพฯ TCDC 

2558 ไดรับรางวัลชนะเลิศผูนําเสนอนิทรรศการสหกิจศึกษา คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร 

ประจําปการศึกษา 2558 

2557 

2557 

ประธานนักศึกษาสาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร ปการศึกษา 2557   

ไดรับทุนการศึกษา “อุดม – ปญญา แพมงคล” 

2556 สาธิตขาวยําปกษใต งานขึ้นทะเบียนมรดกทางวัฒนธรรมไทย ณ ศูนยวัฒนธรรมแหงชาติ 

2555 ประธานชมรมคลินิกทักษะวิชาชีพ ปการศึกษา 2555 – 2558 
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ประวัติการศึกษา 

 

ชื่อ นามสกุล      นางสาวภัทธิราภรณ   อารียมิตร 

วัน เดือน ปท่ีเกิด     12 มิถุนายน 2535 

ท่ีอยูปจจุบัน      17/143 หมูท่ี 5 ตําบลไทรนอย อําเภอไทรนอย จังหวัดนนทบุรี 11150 

เบอรโทรศัพทและอีเมล      089 – 518 – 8552, phattira_paap@hotmail.com  

 

ประวัติการศึกษา 

วุฒิการศึกษา สถาบัน ปท่ีสําเร็จการศึกษา 

มัธยมศึกษาตอนปลาย โรงเรียนโยนออฟอารค  2552 

มัธยมศึกษาตอนตน โรงเรียน โยนออฟอารค  2549 

 

ประวัติการทํางาน  

ชื่อสถานประกอบการ ตําแหนง ระยะเวลา 

โรงแรมบันยันทรี กรุงเทพฯ นักศึกษาสหกิจศึกษา มิ.ย. 58 – ก.ย. 59 

 

ผลงานดีเดน 

ป พ.ศ. รายละเอียด 

2559 ไดรับทุนอุดหนุนงบประมาณจากโครงการสงเสริมสิ่งประดิษฐและนวัตกรรมเพ่ือคนรุน

ใหม ประจําปงบประมาณ พ.ศ.2559 มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

2558 ไดรับทุนการศึกษาจากสมาคมศิษยเกาโชติเวช จาก นายอัศมเดชเดชา ปานทาไข 

2553 ไดรับเกียรติบัตร นักเรียนเรียนดี ประพฤติดี ประจําปการศึกษา 2552 

2552 ไดรับการแตงต้ังจากคุณครูฝายกิจการนักเรียนใหเปนท่ีปรึกษาประธานนักเรียน 

2549 ไดรับเกียรติบัตร นักเรียนท่ีมีน้ําใจเสียสละชวยเหลืองานของโรงเรียน ประจําป

การศึกษา 2548 
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