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Abstract 
Under the promotion of “Thai Kitchen to the World” Project aimed at boosting Thailand’s 

economy and tourism, one of the most important components to assure the success of this 
project is food safety. However, there have been reports on several cases of food poisoning 
due to microbiological contamination, chemical contamination either from natural sources or 
additives and filth in food, especially bacterial diseases which are reportedly caused by Vibrio 
parahaemolyticus, Salmonella spp., Staphylococcus aureaus, Clostridium botulinum, 
Clostridium perfringens, Bacillus cereus, Campylobacter, and Listeria monocytogenas. 
Therefore, food safety is an important issue which the government and food service providers, 
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including the hospitality industry by which a large quantity of food is produced daily, should 
carefully monitor and deal with. This article aims to propose the methods to prevent food 
poisoning caused by bacteria as well as the guidelines for food safety quality assurance in 
hospitality industry. The success of food safety directly correlates with food sanitation 
management which requires effective management of the following significant factors, 
including 1) food hygiene (persons who touches food), 2) contaminated food, 3) time and 
temperature for food storage and maintenance, 4) containers and equipments, 5) places for 
cooking, preparing and distributing food, and 6) pest control. The first priority is that the 
hospitality industry should enhance the knowledge food hygiene to ensure that they 
understand and acknowledge the importance of food safety. The most effective method is to 
provide training on danger of food contaminants and preventive methods in food processing 
as well as encouraging the operators to implement the methods and practices in their actual 
operations. In addition, to certify the quality of food safety, the proprietors may choose any of 
the food quality assurance tools as the guidelines for food safety practices, such as GMP in 
Mass Catering or application of Good Manufacturing Practice (GMP) or Hazard Analysis Critical 
Control Point (HACCP). 
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บทคัดย่อ 
ภายใต้กระแสผลักดันให้ “ครัวไทยสู่ครัวโลก” เพ่ือกระตุ้นเศรษฐกิจและการท่องเที่ยวมีประเด็นส าคัญที่

ท าให้ประสบความส าเร็จคืออาหารที่ปลอดภัย ในขณะที่ยังมีรายงานสถานการณ์โรคอาหารเป็นพิษเกิดขึ้น
จ านวนมาก ซึ่งมีสาเหตุจากการปนเปื้อนเชื้อโรค สารพิษทางเคมีทั้งในธรรมชาติและการเติมแต่ง รวมทั้งสิ่ง
ปลอมปนที่ไม่พึงประสงค์ในอาหาร โดยเฉพาะอย่างยิ่งรายงานการเจ็บป่วยจากเชื้อแบคทีเรียก่อโรคซึ่งมักเกิด
จาก Vibrio parahaemolyticus, Salmonella spp., Staphylococcus aureaus, Clostridium botulinum, 
Clostridium perfringens, Bacillus cereus, Campylobacter และ  Listeria monocytogenas ดั งนั้ น
อาหารปลอดภัยจึงเป็นเรื่องส าคัญที่ทั้งภาครัฐและสถานบริการอาหารทุกระดับต้องเฝ้าระวังโ ดยเฉพาะ
ภาคอุตสาหกรรมบริการที่มีการผลิตอาหารเพ่ือการจัดเลี้ยงเป็นจ านวนมากในแต่ละวัน บทความนี้มี
วัตถุประสงค์เพ่ือเสนอแนวทางการป้องกันโรคอาหารเป็นพิษจากเชื้อแบคทีเรียก่อโรค และแนวทางการ
ประกันคุณภาพอาหารปลอดภัยในอุตสาหกรรมบริการอาหาร ซึ่งความส าเร็จด้านอาหารปลอดภัยจะสัมพันธ์
โดยตรงกับการจัดการด้านการสุขาภิบาลอาหารให้ถูกสุขลักษณะโดยต้องจัดการปัจจัยส าคัญได้แก่ 1) สุขลักษณะ
ของผู้สัมผัสอาหาร 2) อาหารปนเปื้อน 3) เวลาและอุณหภูมิในการจัดเก็บและรักษาอาหาร 4) ภาชนะ อุปกรณ์ 
5) สถานที่ปรุง ประกอบ และจ าหน่ายอาหาร และ 6) การควบคุมสัตว์กับแมลงน าโรค ซึ่งประเด็นส าคัญ
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อันดับแรกคือ ภาคอุตสาหกรรมบริการต้องยกระดับความรู้เรื่องอาหารปลอดภัยให้ผู้ปฏิบัติงานผู้สัมผัสอาหาร
เข้าใจและตระหนักถึงความส าคัญ โดยวิธีการที่ให้ผลดีคือการอบรมส่งเสริมความรู้ให้ทราบถึงอันตรายจาก
สิ่งปนเปื้อนในอาหารและวิธีการป้องกันในขั้นตอนการผลิตอาหาร รวมถึงการให้ผู้ปฏิบัติงานน าวิธีการปฏิบัติที่
ดีมาใช้จริงเป็นกิจวัตรการท างานประจ าวัน นอกจากนี้เพ่ือเป็นการรับรองคุณภาพอาหารปลอดภัย 
ผู้ประกอบการยังสามารถเลือกใช้เครื่องมือประกันคุณภาพอาหารเป็นแนวทางในการปฏิบัติเพ่ืออาหาร
ปลอดภัยได้แก่  GMP in Mass Catering หรือการประยุกต์ใช้ระบบ Good Manufacturing Practice (GMP)  
ระบบ Hazard Analysis  Critical Control Point (HACCP) เป็นต้น 
 

ค าส าคัญ : อาหารปลอดภัย  อุตสาหกรรมบริการ  การสุขาภิบาลอาหาร  โรคอาหารเป็นพิษ 
 

บทน า 
อาหารเป็นปัจจัยพ้ืนฐานที่ส าคัญและเป็นส่วนหนึ่งของการด ารงชีวิตของมนุษย์ แม้ว่าปัจจุบันผู้บริโภคหัน

มาใส่ใจอาหารการกินเพ่ือสุขภาพและคุณภาพชีวิตที่ดีขึ้น อย่างไรก็ตามองค์กรอนามัยโลกยังมีรายงานว่า
อาหารและน้ าเป็นสาเหตุท าให้เกิดการป่วย (Foodborne Illness) อันเกิดจากการได้รับเชื้อโรค สารพิษทาง
เคมีทั้งในธรรมชาติ และการปนเปื้อน รวมทั้งสิ่งปลอมปนที่ไม่พึงประสงค์ในอาหาร เช่น เส้นผม ซากแมลง 
และอ่ืน ๆ (WHO, 2017) การเปลี่ยนแปลงทางด้านสังคมและเทคโนโลยีที่เกิดอย่างรวดเร็วในยุคปัจจุบัน 
ท าให้วิถีการด าเนินชีวิตของมนุษย์เปลี่ยนแปลงไป การรับประทานอาหารส าเร็จรูปที่ผลิตในระดับ
อุตสาหกรรมหรือการรับประทานอาหารนอกบ้านถือเป็นเรื่องปกติของสังคมเมือง อีกท้ังการเดินทาง การ
ท่องเที่ยว การสังสรรค์ การจัดเลี้ยง จ าเป็นต้องใช้บริการในร้านอาหาร ภัตตาคาร หรือโรงแรม  รวมไปถึง
ร้านขนาดเล็ก อย่างแผงลอยและหาบเร่ ดังนั้นการผลิตอาหารในปริมาณมากและการเก็บรักษาอาหารเพ่ือรอ
จ าหน่ายอาจมีหลายปัจจัยไม่ว่าจะเป็นความสะอาดของผู้สัมผัสอาหาร สิ่งที่ปนเปื้อนมากับวัตถุดิบ หรือการ
ปนเปื้อนในขั้นตอนต่าง ๆ ระหว่างการประกอบอาหาร ทั้งปัจจัยด้านวัสดุอุปกรณ์ อาคารสถานที่ สิ่งแวดล้อม 
และอ่ืน ๆ ที่เป็นอุปสรรคจนหลายครั้งท าให้อาหารไม่ปลอดภัยในระดับที่บริโภคได้  

ภายใต้กระแสการแข่งขันด้านการค้าและความต้องการให้สินค้าทางการเกษตรที่มีอยู่มากในประเทศไทยมี
มูลค่าเพ่ิมในรูปแบบต่าง ๆ รวมทั้งการส่งเสริมการท่องเที่ยวในประเทศท าให้อาหารเป็นปัจจัยจัยส าคัญที่เป็น
จุดเด่นของชาติไทยที่ช่วยขับเคลื่อนเศรษฐกิจที่ดี แต่กลับพบอุปสรรคว่าอาหารที่ผลิตมาจ าหน่ายเป็นสาเหตุ
ให้ประชากรเกิดการเจ็บป่วย หรือรุนแรงถึงขั้นเสียชีวิตด้วยโรคอาหารเป็นพิษอันเกิดจากพิษของเชื้อแบคทีเรีย  
และประเทศไทยมีรายงานสถิติผู้ป่วยจากโรคอาหารเป็นพิษอย่างต่อเนื่องและมีแนวโน้มมากขึ้นทุกปี (Bureau 
of Epidemiology Department of Disease Control, 2016) ซึ่งอาจพบจ านวนนักท่องเที่ยวที่มีอาการ
ท้องร่วงเนื่องจากอาหาร (Traveler’s diarrhea) มากถึงร้อยละ 25 ของจ านวนนักท่องเที่ยวทั้งหมด 
(Fletcher et al., 2009) โดยเชื้อโรคและสารเคมีที่ปนเปื้อนอยู่ในอาหาร สามารถเข้าสู่ร่างกายด้วยการ
รับประทานอาหารที่ปนเปื้อน เป็นสาเหตุที่ท าให้รัฐบาลวางประเด็นนี้เป็นวาระแห่งชาติในปี  พ.ศ. 2546 
เป็นต้นมา โดยมีนโยบายผลักดันเพ่ือให้ประเทศไทยเป็นครัวโลก (Mahakarnchanakul et al., 2011) 
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ภายใต้ชื่อ “ครัวไทยสู่ครัวโลก” (Thai Kitchen to The World) ซึ่งการด าเนินการตามนโยบายครัวไทยสู่
ครัวโลกยังมีผลผลักดันให้เกิดโครงการ Thai Select ส าหรับผู้ประกอบการร้านอาหารไทยในต่างประเทศ เพ่ือ
ขยายการส่งออกเชิงรุกที่ใช้ประชาสัมพันธ์สินค้าอาหารของประเทศไทยให้มีมูลค่ายิ่งขึ้น จึงยิ่งเป็นการตอกย้ า
ให้ต้องตระหนักถึงความปลอดภัยของอาหารมากยิ่งขึ้น กล่าวได้ว่าปัญหาการป่วยด้วยโรคอาหารเป็นพิษเป็น
อุปสรรค์ในการขับเคลื่อนกิจกรรมด้านการท่องเที่ยวของประเทศ ดังนั้นผู้เขียนจึงน าเสนอภาพรวมของการ
เกิดโรคอาหารเป็นพิษ พร้อมทั้งเสนอแนะ แนวทางการป้องกันโรคอาหารเป็นพิษจากเชื้อแบคทีเรียก่อโรค 
และแนวทางการประกันคุณภาพอาหารปลอดภัยในอุตสาหกรรมบริการอาหารที่ผลิตอาหารจ านวนมาก
เพ่ือสร้างความมั่นใจให้ผู้บริโภคโดยเฉพาะกลุ่มนักท่องเที่ยวที่เข้ามาใช้บริการที่พักและอาหารในประเทศไทย 

 

สถานการณ์โรคอาหารเป็นพิษในประเทศไทย 
ส านักระบาดวิทยา กรมควบคุมโรค กระทรวงสาธารณสุข รายงานจ านวนผู้ป่วยอาหารเป็นพิษประเทศไทย 

ตั้งแต่ปี พ.ศ. 2521 - 2556 (ภาพที่ 1) พบว่าปี พ.ศ. 2521 - 2547 มีแนวโน้มของการเกิดโรคอาหารเป็น
พิษสูงขึ้น ในปี พ.ศ. 2539 มีผู้ป่วยจากโรคอาหารเป็นพิษอันมีสาเหตุมาจากเชื้อแบคทีเรียก่อโรคจ านวน 
82,281 ราย จนปี พ .ศ. 2548 ผู้ป่วยจากโรคอาหารเป็นพิษเพ่ิมขึ้นเป็น 140,949 ราย (Bureau of 
Epidemiology Department of Disease Control, 2015) สามารถพบผู้ป่วยโรคอาหารเป็นพิษได้ทั้งปี 
โดยในครึ่งปีแรกระหว่างเดือนมกราคมถึงเดือนมิถุนายนมีผู้ป่วยจ านวนมากกว่าในครึ่งปีหลัง เชื้อแบคทีเรีย
ก่อโรคที่มักเป็นสาเหตุท าให้เกิดอาหารเป็นพิษ ได้แก่ เชื้อคลอสตริเดียม บอทูลินัม (Clostridium botulinum) 
เชื้อคลอสตริเดียม เพอฟริงเจนส์ (Clostridium perfringens) เชื้อซัลโมเนลลา (Salmonella spp.) เชื้อ
วิบริโอ พาราเฮโมไลตอคัส (Vibrio parahaemolyticus) เชื้อบาซิลลัส ซีเรียส (Bacillus cereus) เชื้อ
เคมไพโลแบคเตอร์ (Campylobactor) เชื้อสเตปฟีโลคอคคัส ออเรียส (Staphylococcus aureaus) ลิส
ทีเรีย โมโนไซโทจีเนส (Listeria monocytogenas) 

ในปี พ.ศ. 2549 - 2552 จ านวนผู้ป่วยจากโรคอาหารเป็นพิษค่อย ๆ ลดลง และกลับเพ่ิมสูงขึ้นอีกครั้ง
ตั้งแต่ ปี พ.ศ. 2552 (ภาพที่ 1) และมีแนวโน้มเพ่ิมขึ้นอย่างต่อเนื่อง ในปี พ.ศ. 2559 ส านักระบาดวิทยาได้รับ
รายงานผู้ป่วยโรคอาหารเป็นพิษรวมมากถึง 139,766 ราย ผลการตรวจพบผู้ป่วยด้วยเชื้อก่อโรคคือ 
V. parahaemolyticus มากที่สุด รองลงมาได้แก่ Salmonella spp. และ Stap. aureaus ตามล าดับ ซึ่ง
ล าดับของการพบเชื้อทั้ง 3 ชนิดในรอบ 5 ปี (พ.ศ. 2552-2556)  มีความเหมือนกันทุกปี แต่สัดส่วนการพบ
ชนิดของเชื้ออาจมากน้อยแตกต่างกันบ้าง  
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ภาพที่ 1 อัตราป่วยโรคอาหารเป็นพิษต่อประชากรแสนคน ประเทศไทย พ.ศ. 2521 - 2556 
ที่มา: Bureau of Epidemiology Department of Disease Control (2016) 

  

 เชื้อแบคทีเรียก่อโรคดังกล่าวมักปนเปื้อนในอาหารที่มีปัจจัยในการเจริญเติบโตเหมาะสม ได้แก่ สารอาหาร 
อากาศ (ก๊าซออกซิเจน) ความเป็นกรด - ด่าง อุณหภูมิ ปริมาณน้ าในอาหาร และระยะเวลาในการขยายจ านวน
จนก่อโรค (Arduser and Robert Brown, 2005; David, 2005; McSwane et al., 2003) หากปัจจัยดังกล่าว
เหมาะสมกับการเจริญเติบโตมากเท่าไร แบคทีเรียนั้นจะยิ่งใช้ระยะเวลาน้อยลงในการเพ่ิมจ านวนจนก่อโรคได้ 
ดั้งนั้นผู้ผลิตอาหารต้องท าความเข้าใจกับธรรมชาติของแบคทีเรียก่อโรค อาหารที่เสี่ยงต่อการปนเปื้อน และ
วิธีการป้องกันแบคทีเรียก่อโรคนั้น ซึ่งผู้เขียนได้สรุปแบคทีเรียก่อโรคที่มักเป็นสาเหตุของโรคอาหารเป็นพิษ 
โดยยกตัวอย่างอาหารหรือแหล่งปนเปื้อนที่พบได้ง่าย อาการของโรคจากเชื้อดังกล่าว พร้อมทั้งเสนอวิธีการ
ป้องกันโรคจากเชื้ อนั้น (WHO, 2017; Mahakarnchanakul et al., 2011; Arduser and Robert Brown, 
2005; David, 2005; McSwane et al., 2003) ดังแสดงในตารางที่ 1  
 

ตารางท่ี 1 เชื้อก่อโรคที่มักเป็นสาเหตุท าให้เกิดอาหารเป็นพิษและวิธีการป้องกัน 

จุลินทรีย์ก่อโรค ตัวอย่างอาหาร/
แหล่งปนเปื้อน 

อาการ วิธีการป้องกัน 

Clostridium 
botulinum 
 

อาหารกระป๋อง/
อาหารบรรจุใน
ภาชนะปิดสนิท
และให้ความร้อนไม่
เพียงพอ เช่น  
มันอบ 

ท าให้ท้องเสียเฉียบพลัน 
คลื่นไส้ พะอืดพะอม แต่
อาเจียนไม่ออก หากไม่มีการ
รักษา ปล่อยทิ้งไว้ เชื้อจะท า
ให้ระบบประสาทและสมอง
เป็นอัมพาต หายใจขัด หวัใจ
วาย และเสียชีวิต 
 

- ควบคุมอาหารที่ผลิตใน
สภาวะไร้อากาศหรือมี
อากาศน้อย เช่น อาหาร
หมักให้ มีค่า pH ต่ ากว่า 
4.6 

- ผลิตภัณฑ์อาหารกระป๋อง 
ต้องควบคุมการผลิตอย่าง
เข้มงวดตามวิธีปฏิบัติที่ดีใน
การผลิต (GMP) 
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ตารางท่ี 1 เชื้อก่อโรคที่มักเป็นสาเหตุท าให้เกิดอาหารเป็นพิษและวิธีการป้องกัน (ต่อ) 

จุลินทรีย์ก่อโรค ตัวอย่างอาหาร/
แหล่งปนเปื้อน 

อาการ วิธีการป้องกัน 

Salmonella 
spp. 

เนื้อสัตว์ปีก ไข่ 
ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ 
และสัตว์น้ า 

ไข ้หนาวสั่น คลื่นไส้ อาเจียน 
ปวดท้องเหมือนถูกบิดไส้เป็น
พัก ๆ มีอุจจาระร่วง อาการนี้
จะเป็นอยู่ในราว 3 - 5 วัน 

- ใช้ความร้อนอุณหภูมิต่ าที่ 

60◦C เวลา 4 - 5 นาที หรือ 

100◦C เวลา 1 นาทีท าลาย
เซลล์   

- เก็บอาหารที่อุณหภูมิต่ ากว่า 

5◦C เพ่ือช่วยยับยั้งการ
เจริญของเชื้อ 

Clostridium 
perfringens 

1. อาหารที่หุงต้ม
แล้วไล่อากาศ
ออกเป็นระยะ
เวลานาน เช่น 
เนื้อสัตว์ ซอส สตู 
พายเนื้อ ประกอบ
กับการไม่ลด
อุณหภูมิอาหารให้
เย็นอย่างรวดเร็ว 
และไม่เก็บอาหารที่
อุณหภูมิต่ า
เพียงพอ  
2. เนื้อดิบและไก่
ดิบ ที่ช าแหละ
อย่างไม่ถูก
สุขลักษณะ  
3. เครื่องเทศ เช่น 
พริกแห้ง หอม และ
กระเทียม  

ท าให้ปวดท้องรุนแรง  และ
ถ่ายมีมูกเลือด 
 

- แยกเนื้อดิบและเนื้อสุกออก
จากกัน รวมทั้งบริเวณ
เตรียมและอุปกรณ์ท่ีใช้ 

- อาหารที่ปรุงสุกแล้วถ้ายังไม่
รับประทานให้ลดอุณหภูมิ
อย่างรวดเร็ว และเก็บ
อาหารในอุณหภูมิต่ ากว่า 

5◦C  เพ่ือช่วยยับยั้งการ
เจริญของเชื้อและการงอก
ของสปอร์ 
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ตารางท่ี 1 เชื้อก่อโรคที่มักเป็นสาเหตุท าให้เกิดอาหารเป็นพิษและวิธีการป้องกัน (ต่อ) 

จุลินทรีย์กโ่รค ตัวอย่างอาหาร/ 
แหล่งปนเปื้อน 

อาการ วิธีการป้องกัน 

Listeria 
monocyte-
genes 

น้ านม เนื้อไก่
ดิบ ผัก สลัด 
อาหารแช่เย็น
พร้อมบริโภค 

ท าให้ปวดหัว มีไข้ อาเจียร 
เยื่อหุ้มสมองอักเสบ สตรี
มีครรถ์แท้งบุตรหรือเสียชีวิต 
 

- รับประทานอาหารที่ปรุงสุกเสร็จ
ใหม่ 

- เก็บอาหารในอุณหภูมิต่ ากว่า 

5◦C  และก าหนดระยะเวลาเก็บ
รักษา 

- ความร้อนระดับพาสเจอไรด์
สามารถท าลายได้ดี 

Vibrio 
parahaemo-
lyticus 

อาหารทะเล 
 

ถ่ายอุจจาระเป็นน้ า ปวดท้อง
รุนแรง คลื่นไส้ อาเจียน มีไข ้
ปวดศีรษะ อาจถ่ายเป็นมูก
เลือดด้วย หายใจล าบาก 
หนาวสั่น ปวดตามกล้ามเนื้อ
และข้อ สามารถตรวจพบเชื้อ
ในอุจจาระของคนไข ้ และ
จ านวนเม็ดเลือดขาวในเลือด
มีจ านวนสูงผิดปกติ 

- หลีกเลี่ยงการบริโภคอาหารทะเล
แบบดิบ ๆ หรือกึ่งดิบกึ่งสุก 

- ใช้ความร้อนท าลายเซลล์ได้ แต่มัก
เกิดการปนเปื้อนหลังการผลิตหรือ
การหุงต้มอาหาร 

- เก็บอาหารไว้ที่อุณหภูมิต่ ากว่า 

5◦C  เพ่ือช่วยยับยั้งการเจริญของ
เชื้อนี้ 

Campylobac-
ter jenjuni 

เนื้อสัตว์ นมดิบ 
มักพบในสัตว์
ติดต่อมายังคน 
โดยการกินหรือ
การเล่นกับสัตว์
เลี้ยง เช่น สุนัข 
หมู 

ปวดท้อง มีไข้ ท้องร่วง แม้
จะหายท้องร่วงแล้วอาจยังมี
อาการปวดท้องอยู่เนื่องจาก
เชื้อนี้มีการฝังตัวบริเวณล าไส้ 

- แยกเก็บอาหารสุกอาหารดิบ 
- เก็บอาหารในอุณหภูมิต่ ากว่า 

5◦C  และก าหนดระยะเวลาเก็บ
รักษา 

- รับประทานอาหารที่ปรุงสุก 
- ไม่น าสัตว์เลี้ยงมายังบริเวณ

เตรียม ปรุง และประกอบ
อาหาร 
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ตารางท่ี 1 เชื้อก่อโรคที่มักเป็นสาเหตุท าให้เกิดอาหารเป็นพิษและวิธีการป้องกัน (ต่อ) 

จุลินทรีย์กโ่รค ตัวอย่างอาหาร/ 
แหล่งปนเปื้อน 

อาการ วิธีการป้องกัน 

Staphylo-
coccus 
aureus 
 

ขนมสอดไส้ครีม 
เนื้อสัตว์ อาหาร
พร้อมบริโภค 
ขนมโรยด้วย-
มะพร้าวขูด  
อาหารกล่อง 
ข้าวผัดที่เก็บไว้
หลายชั่วโมง 
และผู้สัมผัส
อาหาร  

ท าให้เกิดอาการคลื่นไส้ 
อาเจียน ท้องเดิน และ
อ่อนเพลีย ตัวเย็นชืด ความ
ดันโลหิตต่ า 
 

- ใช้ความร้อนท าลายเซลล์ได้  แต่
สารพิษที่เชื้อสร้างขึ้นทนความ

ร้อนได้ถึง 100◦C  
- รักษาสุขภาพอนามัยของตนเอง

อยู่เสมอ หากมีบาดแผลให้
หลีกเลี่ยงการสัมผัสแผลโดยตรง 
และปิดบาดแผลเพ่ือไม่ให้บริเวณ
แผลสัมผัสกับอาหาร 

- ป้องกันการไอหรือจามในขณะ
ปรุงอาหาร เช่นใส่ผ้าปิดปาก 

- รับประทานอาหารในขณะที่ยังร้อน 

Bacillus 
cereus 

ข้าว ธัญพืช 
อาหารแห้ง 
เนื้อสัตว์ ผัก  

อาการคลื่นไส้ อาเจียน ก่อน 
หลังจากนั้นจึงมีอาการปวด
ท้อง และท้องเดิน 

- อาหารที่ปรุงสุกแล้วต้องรีบท าให้
เย็นโดยเร็ว หากไม่รับประทาน
ทันทีต้องรีบเก็บในอุณหภูมิต่ า

กว่า 5◦C   
- ต้องอุ่นอาหารแช่เย็นให้ร้อน

ทั่วถึงเกิน 74◦C  และ
รับประทานในขณะที่ยังร้อน 

- เชื้อนี้สร้างสปอร์ได้ ดังนั้นอาหาร
ที่ปนเปื้อน แม้จะอุ่นซ้ าก็อาจ
เป็นการกระตุ้นให้สปอร์งอก 
และปล่อยสารพิษได้ 
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อาหารปลอดภัย (Food Safety) และการสุขาภิบาลอาหาร (Food Sanitation) 
อาหารปลอดภัย (Food Safety) หมายถึง การรับประกัน (Assurance) ว่าอาหารจะไม่ท าให้เกิดอันตราย

เนื่องจากเชื้อโรค (จุลินทรีย์) สารเคมี หรือวัตถุปนเปื้อนทางกายภาพ ในขณะเตรียมหรือบริโภค Griffith 
(2006) รายงานว่าความปลอดภัยของอาหารสัมพันธ์โดยตรงกับสุขอนามัยของอาหาร (Food Hygiene) ซึ่ง
สุขอนามัยของอาหารที่ดีนั้นเกิดขึ้นจากการสุขาภิบาลอาหาร (Food Sanitation) ที่ดี อันหมายถึงการจัดการ
ควบคุมอาหารให้สะอาดปลอดภัยจากเชื้อโรค พยาธิและสารพิษต่าง ๆ ที่อาจเป็นอันตรายต่อการเจริญเติบโต
ของร่างกาย สุขภาพอนามัย และการด าเนินชีวิตของผู้บริโภค ดังนั้นเพ่ือความปลอดภัยของอาหารควรเริ่มจาก
การสุขาภิบาลอาหารที่ดี  โดยการจัดการปัจจัยส าคัญต่อไปนี้  (Centers for Disease Control and 
Prevention, 2018; ServSafe, 2008; The manual of Food Sanitation, 2010)  

1.  สุขลักษณะของผู้สัมผัสอาหาร 
ผู้สัมผัสอาหารมีผลต่อความปลอดภัยของอาหารอย่างยิ่งในฐานะที่ใกล้ชิดกับอาหารมากที่สุด ดังนั้น

จะต้องมีความพร้อมทั้งร่างกายและจิตใจ กล่าวคือ  1) จะต้องรักษาสุขภาพไม่ให้เจ็บป่วยโดยเฉพาะโรคที่
สามารถติดต่อทางอาหารได้  2) มีความรู้ ความเข้าใจในการปฏิบัติตัวอย่างถูกต้องในเรื่องอาหารปลอดภัย 
เรื่องการสุขาภิบาลส่วนบุคคลตั้งแต่การท าความสะอาดร่างกายโดยเฉพาะการดูแลมือ เล็บของผู้ส าผัสอาหาร 
การแต่งกายด้วยชุดที่สะอาดและมิดชิดสามารถป้องกันการปนเปื้อนสู่อาหารได้  3) มีพฤติกรรมที่ดีในการ
ปฏิบัติงานด้านอาหารโดยเฉพาะขั้นตอนการเตรียม การประกอบ-ปรุงอาหาร การจัดเก็บอาหารอย่างถูกต้อง
จนเป็นนิสัยตลอดเวลา ดังนั้นสถานประกอบการด้านอาหารจ าเป็นต้องมีบุคลากรที่มีความรู้ความสามารถ
เพียงพอ มีทักษะการปฎิบัติงานที่ดี และเหมาะสมกับหน้าที่รับผิดชอบ ควรส่งเสริมการอบรมเพ่ิมพูนความรู้
ด้านสุขาภิบาลอาหารให้แก่บุคลากร เพ่ือให้มีสุขนิสัยที่ดีในการปฏิบัติงาน และตระหนักถึงความส าคัญในการ
ปฏิบัติงาน เพ่ือให้อาหารสะอาดปลอดภัยทุกขั้นตอนตั้งแต่วัตถุดิบจนถึงอาหารที่บริการให้ผู้บริโภค 

2.  อาหารปนเปื้อน 
อาหารสามารถปนเปื้อนได้ทุกขั้นตอนการผลิต ตั้งแต่แหล่งเพาะปลูกหรือแหล่งผลิต การขนส่ง การ

เตรียม การท าละลายอาหาร การปรุง การท าให้เย็นก่อนการจัดเก็บ การจัดเก็บรักษาอาหาร ตลอดจนการ
บริการ ดังนั้นเพ่ือให้ได้อาหารที่ปลอดภัยจ าเป็นต้องเริ่มต้นตั้งแต่น้ าแข็ง น้ าดื่ม น้ าใช้ ต้องเลือกที่มีความ
ปลอดภัย การคัดเลือกวัตถุดิบ สารปรุงแต่งอาหารที่มีการรับรองจากหน่วยงานที่น่าเชื่อถือ เช่น การคัดเลือก
อาหารสด อาหารแห้ง ต้องเลือกที่ใหม่ สด สะอาด ไม่มีสิ่งปฏิกูล ไม่มีเชื้อโรค เชื้อรา และปลอดภัยจากสารเคมี
ต่าง ๆ การคัดเลือกอาหารกระป๋อง อาหารที่บรรจุในภาชนะปิดสนิท และวัตถุปรุ งแต่งอาหาร ต้องเลือก
ลักษณะที่ดี มีสภาพบรรจุภัณฑ์สมบูรณ์และตรวจสอบ วัน เดือน ปี ที่หมดอายุ ที่ส าคัญต้องมีตรารับรองจาก
ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา (อย.) มอก. หรือ GMP ตลอดจนการปรุง การเก็บรักษาอาหารอย่างถูก
วิธี กรณีที่วัตถุดิบมีพิษตามธรรมชาติ เช่น ปลาปักเป้า แมลง มันฝรั่งที่งอกจะต้องรู้วิธีการก าจัดสารพิษให้
ปลอดภัยก่อนน ามาประกอบอาหาร การให้อุณหภูมิขณะปรุงและการเก็บที่เหมาะสม ที่ส าคัญคือต้อง
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ระมัดระวังการปนเปื้อนข้ามระหว่างของดิบไปยังของสุก หรือของที่สกปรกไปยังของที่สะอาด เพราะไม่ว่า
วัตถุดิบอาหารดีเพียงใดแต่ถ้าการจัดการในระหว่างการผลิตอาหารเกิดการปนเปื้อนข้ามก็ส่งผลให้อาหารไม่
ปลอดภัยเช่นเดิม 

3.  เวลาและอุณหภูมิในการจัดเก็บและรักษาอาหาร 
 อาหารที่ไม่ปลอดภัยส่วนใหญ่มีสาเหตุจากการปนเปื้อนเชื้อโรคหรือแบคทีเรียที่อาจปนเปื้อนมาจาก
วัตถุดิบหรือขั้นตอนการผลิตอาหาร การใช้ความร้อนในการปรุงสุกไม่เพียงพอและการจัดเก็บรักษาที่อุณหภูมิ
อันตราย (Temperature danger zone) ในช่วง 5 - 57 องศาเซลเซียส เป็นการเพ่ิมโอกาสให้เชื้อโรคหรือ
แบคทีเรียเจริญเติบโตยิ่งระยะการเก็บรักษาอาหารเวลานานยิ่งมีปริมาณมากขึ้นและอาจมากพอที่จะท าให้เกิด
โรคโดยที่อาหารยังไม่เน่าเสีย หรือท าให้อาหารเน่าเสียได้ ทั้งนี้ขึ้นกับชนิดของอาหารนั้น ๆ ด้วย 

4.  ภาชนะ อุปกรณ ์
 การเลือกใช้ ภาชนะอุปกรณ์ให้ถูกต้องเหมาะสมกับอาหารแต่ละชนิดมีความส าคัญ เพราะนอกจาก
ความสวยงามแล้วภาชนะ อุปกรณ์ ที่ไม่ได้มาตรฐานอุตสาหกรรม หรือช ารุดอาจก่อให้เกิดอันตรายต่อสุขภาพ 
อาจมีสารเคมีหรือโลหะหนักท่ีใช้ผลิตภาชนะ อุปกรณ์นั้น ๆ ปนเปื้อนมาสู่อาหาร ยิ่งใช้ภาชนะนั้นสัมผัสกับ
ความร้อนนาน ๆ จะเพ่ิมโอกาสการปนเปื้อนโดยเฉพาะอาหารที่มีรสเปรี้ยวจัด เค็มจัด ในส่วนผสมจะกัดกร่อน
วัสดุประเภททองเหลือง ทองแดง ตะกั่ว แคดเมี่ยม อะลูมิเนียม พลาสติกบางประเภทได้ นอกจากนี้การล้าง 
การเก็บและการใช้บรรจุอาหารที่ไม่ถูกวิธี มีส่วนท าให้เกิดความไม่ปลอดภัยเช่นกัน ดังนั้นจ าเป็นต้องเลือก
ภาชนะที่แข็งแรง ทนทาน ท าความสะอาดได้ง่าย และค านึงถึ งความเหมาะสมกับการใช้งาน และไม่ท า
ปฏิกิริยากับอาหาร 

5.  สถานที่ปรุง ประกอบ และจ าหน่ายอาหาร 
 สถานที่ปรุง ประกอบ และรับประทานหรือจ าหน่ายอาหาร ควรจัดให้มีการวางผังและแผนการ
ปฎิบัติงานภายในห้องอย่างมีระบบ มีความเหมาะสมถูกสุขลักษณะ สะอาด เป็นระเบียบเรียบร้อย มีแสงสว่าง
ที่เพียงพอสะดวกต่อการท ากิจกรรมต่าง ๆ และมีสิ่งอ านวยความสะดวกที่จ าเป็น เช่น น้ าร้อนและน้ าเย็น วัสดุ
ท าความสะอาด  วัสดุท าให้แห้ง อ่างล้างมือ อ่างล้างภาชนะ 2 - 3 อ่าง 
 สถานประกอบการต้องมีการดูแลท าความสะอาดสถานที่อย่างสม่ าเสมอ มีการป้องกันสัตว์แมลงน า
โรคต่าง ๆ ไม่ให้สัมผัสอาหารได้ มีการก าจัดขยะมูลฝอย จัดท าระบบท่อระบายน้ าทิ้ง มีบ่อดักไขมัน จัดท าห้อง
ส้วม และท่ีปัสสาวะที่รักษาความสะอาดอย่างเพียงพอ จัดให้มีการระบายอากาศ ระบายควัน และกลิ่นจาก
การประกอบอาหาร นอกจากนี้สถานประกอบการจ าเป็นต้องมีระบบบริหารจัดการ เช่น  

• มีคู่มือ ระเบียบก าหนด วิธีการ และขั้นตอนในการปฏิบัติงานที่ดี 
• มีตาราง ข้อก าหนด ค าแนะน าในการปฎิบัติงาน และการตรวจสอบระบบ 
• มีการควบคุมคุณภาพ และความปลอดภัยของอาหารในทุกขั้นตอนการปฎิบัติงาน 
• มีระบบบ ารุงรักษาเครื่องมือเครื่องใช้ตามระยะเวลาที่ก าหนด 
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• ข้อก าหนด กฎเกณฑ์ต่าง ๆ จะต้องติดไว้ในบริเวณที่มองเห็นได้ชัดเจน มีการจัดการด้านสุขอนามัย
ที่ด ี

6.  การควบคุมแมลงกับสัตว์น าโรค  
 แมลงและสัตว์น าโรคในสถานประกอบการยังเป็นดัชนีบ่งบอกความสะอาดของสถานประกอบ
อาหาร ซึ่งนอกจากจะน าโรคสู่อาหารแล้วสร้างความเสียหายแก่อาหารหรือบรรจุภัณฑ์อาจเป็นต้นเหตุที่
ก่อให้เกิดอุบัติเหตุอ่ืน ๆ ได้ การป้องกัน ควบคุม และก าจัดแมลงและสัตว์น าโรค ในสถานประกอบอาหาร
ควรมีการส ารวจ ตรวจสอบ ก่อนปฏิบัติงานเพ่ือทราบการมีอยู่ของสัตว์ตามชนิดและความเสียหายรวมทั้ง
แหล่งอาหาร และหลังปฏิบัติงานเพ่ือตรวจติดตามโดยเฉพาะแหล่งหลบซ่อน และมีการบันทึกข้อมูลเอาไว้ มี
การควบคุมและป้องกันโดยโครงสร้างอาคารและอุปกรณ์ต่าง ๆ และวิธีที่ดีที่สุด คือ จัดการเศษอาหารและ
ขยะ การจัดการสภาพสิ่งแวดล้อมให้สะอาด ไม่มีแหล่งที่อยู่อาศัย ไม่มีแหล่งอาหาร และการใช้สารเคมีต้อง
ให้ความระมัดระวังเป็นพิเศษ และจ้างบริษัทที่มีใบอนุญาตจ ากัดแมลงและสัตว์น าโรคร่วมกับการป้องกัน
ดังกล่าว 
 

ความปลอดภัยของอาหารในอุตสาหกรรมบริการ 
ความก้าวหน้าทางด้านเทคโนโลยีอาหารในหลายปีที่ผ่านมาท าให้เพ่ิมจ านวนอาหารแปรรูปหรือเพ่ิม

ระยะเวลาในการเก็บรักษาอาหารได้นานขึ้น ซึ่งเป็นทั้งการเปิดโอกาสการค้า การตลาด และเป็นการเพ่ิมความ
เสี่ยงต่อการเกิดโรคอาหารอาหารเป็นพิษด้วย ความปลอดภัยของอาหารจึงเป็นสิ่งที่ผู้ประกอบการทั้งหลายให้
ความสนใจทั้งระดับอุตสาหกรรมบริการ อุตสาหกรรมการผลิตอาหาร ภาครัฐ รวมถึงประชาชนผู้รักสุขภาพ 
Srihirun (2017) ศึกษาเรื่องการจัดการความเสี่ยงในการให้บริการงานจัดเลี้ยงของธุรกิจโรงแรมชั้นน าระดับห้า
ดาว ในกรุงเทพฯ ได้รายงานว่าองค์กรที่มีการด าเนินกิจการเชิงรุกและมีวิสัยทัศน์ในการด าเนินธุรกิจที่มี
ประสิทธิภาพโดยมากจะให้ความส าคัญกับแนวทางในการวางแผนจัดการป้องกัน แก้ไข ความเสี่ยงประเภท
ต่าง ๆ ไว้ล่วงหน้าอย่างเป็นระบบ จากการศึกษาโดยการสัมภาษณ์เชิงลึกพบว่าโรงแรมที่บริหารงานแบบ
เครือข่ายท้องถิ่นภายในประเทศ และโรงแรมที่บริหารงานแบบเครือข่ายระหว่างประเทศ ค านึงถึงความเสี่ยง
ด้านความปลอดภัยจากอันตรายต่อชีวิตและทรัพย์สิน (Hazard Risk) ที่เกี่ยวข้องโดยตรงกับความปลอดภัย
ทางด้านอาหาร (Food Safety) สุขาภิบาลอาหาร (Food Sanitation) และสุขอนามัยส่วนบุคคลของผู้สัมผัส
อาหาร (Food Handlers) ที่ส่งตรงต่อผู้บริโภค Kramer and Scott (2004) ศึกษาเรื่องความรู้ด้านอาหาร
ปลอดภัยและหลักเกณฑ์การปฏิบัติในสถานประกอบการประเภทอาหารพร้อมรับประทาน (Food Safety 
Knowledge and Practices in Ready-to-Eat Establishment) ได้ตั้งข้อสังเกตว่าการจัดการเรื่องความ
ปลอดภัยของอาหารในสถานประกอบการประเภทอาหารพร้อมรับประทาน เป็นปัจจัยขั้นพ้ืนฐานส าคัญที่จะ
ช่วยลดการเกิดโรคอาหารเป็นพิษ และเป็นการรับประกันความปลอดภัยของอาหารให้ผู้บริโภคมั่นใจมากยิ่งขึ้น 

ดังที่กล่าวมาข้างต้นแล้วว่าการจัดการด้านการสุขาภิบาลอาหาร มีความส าคัญต่อความปลอดภัยและ
สุขภาพอนามัยของผู้บริโภค การปฏิบัติที่ไม่ถูกสุขลักษณะและสภาพของสถานประกอบการด้านอาหารที่ไม่ดี
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เป็นสาเหตุให้อาหารได้รับการปนเปื้อนจากเชื้อโรคหรือสิ่งสกปรกที่สามารถปนเปื้อนมากับวัตถุดิบ หรือใน
ขั้นตอนการขนส่ง การเตรียม การปรุง การเก็บ การจ าหน่ายและการบริการอาหาร อย่างไรก็ตามบุคคลผู้
สัมผัสอาหาร ซึ่งไม่ได้หมายถึงเพียงผู้เตรียมหรือปรุงอาหารเท่านั้น แต่ยังหมายถึงผู้ขนส่งวัตถุดิบ ผู้บริการ
อาหาร (พนักงานเสิร์ฟ)  แม้กระทั้งผู้ท าความสะอาดภาชนะบรรจุอาหาร เป็นผู้ที่อยู่ใกล้ชิดกับอาหารมากที่สุด
จึงเป็นผู้มีบทบาทส าคัญในการป้องกันอาหารไม่ให้เป็นสื่อน าโรค หรือเกิดโรคอาหารเป็นพิษ จนเป็นสาเหตุ
ของโรคกระเพาะอาหารและล าไส้อักเสบ ไวรัสตับอักเสบ หรือเกิดโรคระบาดจากอาหาร เช่น อหิวา ไทฟอยด์ 
และบิด ดังนั้นบุคคลดังกล่าวควรเข้าใจถึงสาเหตุของการเกิดอาหารเป็นพิษหรือโรคดังกล่าว เพ่ือเป็นแนวทาง
ให้สามารถปฏิบัติงานจัดการกับอาหารในแต่ละขั้นตอนการผลิตอาหารให้ปลอดภัยได้  

Purnomo (2006) กล่าวถึงการประกันความปลอดภัยของอาหารว่า วิธีที่ดีที่สุดและมีประสิทธิภาพในการ
แก้ไขปัญหาอาหารไม่ปลอดภัยคือ การฝึกอบรมและการศึกษาเกี่ยวกับอาหารอย่างต่อเนื่องเพ่ือให้ผู้ที่สัมผัส
กับอาหาร โดยเฉพาะผู้ผลิตให้เข้าใจประเด็นอันตรายและความเสี่ยงของการเกิดอันตรายนั้นในอาหารที่ตน
ผลิต จะสามารถลดอันตรายที่อาจเกิดขึ้นได้  

Clayton et al. (2002) ได้รายงานว่าแม้จะผู้ที่ท าหน้าที่จัดการด้านอาหารจะได้รับการฝึกอบรมและมี
ความรู้เรื่องอันตรายและความเสี่ยงของการเกิดอันตรายในอาหารมากเพียงไร แต่อัตตราการเกิดผู้ป่วยด้วยโรค
อาหารเป็นพิษยังคงเกิดขึ้น หากขาดความตระหนักและไม่เปลี่ยนแปลงพฤติกรรมในเรื่องขั้นตอนการปฏิบัติต่อ
อาหารหรือการจัดการอาหารที่ดี การอบรมให้ความรู้ก็ไม่สามารถลดปัญหาอาหารเป็นพิษได้  

Willson et al. (1998) ได้ตั้งข้อสังเกตว่าการฝึกอบรมให้ความรู้สามารถช่วยปรับเปลี่ยนพฤติกรรมให้ดี
ขึ้นได้จริง แต่ส่วนใหญ่ผู้ที่ได้รับความรู้และเข้าถึงการอบรมคือระดับหัวหน้างานหรือผู้จัดการ ความตระหนัก
ในเรื่องความปลอดภัยจึงเกิดขึ้นเพียงคนกลุ่มน้อยนี้ ในขณะที่ Go et al. (1996) รายงานว่าการได้รับความรู้
หรือการฝึกอบรมเป็นกระบวนการพัฒนาทรัพยากรบุคคลที่จ าเป็นอย่างยิ่ง ในกระบวนการที่บุคลากรของ
องค์กรได้รับความรู้และได้พัฒนาทักษะโดยการสอนและกิจกรรมเชิงปฏิบัติช่วยส่งเสริมประสิทธิภาพของ
องค์กรนั้นให้ดีขึ้น และบุคลากรขององค์กรนั้นจะปฏิบัติจนเป็นกิจวัตรได้ต้องเกิดจากการเรียนรู้ซ้ า ๆ และ
ปฏิบัติกิจกรรมที่เกี่ยวข้องกันหลาย ๆ ครั้ง ไม่ใช่แค่การเรียนรู้หรือลงมือท าเพียงครั้งเดียวจากการฝึกอบรม 

อย่างไรก็ตามการให้ความรู้และการฝึกอบรม ข้อบังคับ หรือข้อก าหนดทางกฏหมายเป็นอีกบทบาทส าคัญ
ที่ช่วยส่งเสริมการประกันคุณภาพอาหารปลอดภัยได้ Adams (1995) ผู้ศึกษาเรื่องแบบแผนการแก้ปัญหา
ความปลอดภัยของอาหารส าหรับงานโรงแรมและอุตสาหกรรมบริการหรือการจัดเลี้ยง (Food Safety The 
Formal Solution for The Hotel and Catering Industry) ได้ทบทวนข้อก าหนดหรือกฏหมายที่เกี่ยงข้อง
กับสุขอมัยของอาหารและจัดท าคู่มือแนะน าการผลิตอาหารให้เป็นแนวทางการปฏิบัติเพ่ือความปลอดภัยของ
อาหาร ที่สอดคล้องกับการผลิตอาหารในโรงแรมและอุตสาหกรรมบริการหรือการจัดเลี้ยงต่าง ๆ  

นอกจากนี้สามารถใช้เครื่องมือประกันคุณภาพอาหารปลอดภัยซึ่งเป็นที่ยอมรับและใช้กันอย่างแพร่หลาย
ในวงการผู้ผลิตอาหารทั้งในระดับประเทศและระดับสากล เช่น ระบบประกันคุณภาพอาหาร GMP (Good 
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Manufacturing Practice หรือหลักเกณฑ์และวิธีการที่ดีในการผลิตอาหาร ) HACCP (Hazard Analysis  
Critical Control Point หรือระบบการวิเคราะห์อันตรายและจุดวิกฤตที่ต้องควบคุมในการผลิตอาหาร) ISO 
22000 (ระบบการจัดการอาหารให้ปลอดภัยตลอดห่วงโซ่อาหารซึ่งเป็นระบบที่น าระบบบริหารจัดการ ISO 
9001 เชื่อมโยงกับ ระบบ HACCP)  จากผลของความส าเร็จด้านความปลอดภัยอาหารในระดับอุตสาหกรรม 
โดยเฉพาะระบบ HACCP ท าให้องค์การอาหารและเกษตรแห่งสหประชาชาติ  (Food and Agriculture 
Organization; FAO) และองค์การอนามัยโลก (World Health Organization; WHO) สนับสนุนให้น าระบบ
ดังกล่าวมาประยุกต์ใช้ในกระบวนการผลิตอาหารระดับต่าง ๆ ตั้งแต่อุสาหกรรม โรงแรม ภัตตาคาร ตลอดจน
ระดับครัวเรือน อย่างไรก็ตามข้อจ ากัดของการน าหลักการระบบประกันคุณภาพอาหาร HACCP มาใช้งานคือ 
สถานประกอบการต้องเตรียมความพร้อมด้านพื้นฐานการสุขาภิบาลอาหารขั้น พ้ืนฐานของระบบ GMP และ
ทีมพัฒนาระบบซึ่งเป็นผู้มีความรู้เรื่องอันตรายในอาหารก่อนการใช้หลักการ 7 ข้อ ของ HACCP เพ่ือหาทาง
ป้องกันและแก้ไขอันตรายที่อาจจะเกิดในขั้นตอนการผลิตอาหาร ดังนี้ 

1. การวิเคราะห์อันตรายและความเสี่ยง (Hazard Analysis; HA) 
2. การก าหนดจุดวิกฤติที่ต้องควบคุมความเสี่ยง (Critical Control Point; CCP) 
3. ก าหนดค่าจุดวิกฤติ (Critical  Limit; CL) 
4. ก าหนดการตรวจติดตามการควบคุมจุดวิกฤติ (Monitoring) (เพ่ือให้มั่นใจว่ามีการควบคุมอย่าง

ถูกต้อง) 
5. ก าหนดวิธีการแก้ไขเมื่อมีการเบี่ยงเบนเกิดขึ้น (Corrective Action; CA) (มีมาตรการแก้ไข

ปัญหาทันที หากค่านั้นเกิน CCP) 
6. ก าหนดวิธีการทวนสอบระบบ HACCP (Verification) 
7. ก าหนดวิธีท าเอกสารและจัดเก็บบันทึกข้อมูล (เป็นหลักฐาน) (Record Keeping) 

Fletcher et al. (2009) รายงานผลการส ารวจโรงแรมในประเทศจาไมกาทั้งขนาดเล็กและขนาดใหญ่ต่าง
ให้ความเห็นว่าระบบอาหารปลอดภัยที่ใช้ในโรงแรมเป็นพ้ืนฐานส าคัญที่จะท าให้ครัวโรงแรมก้าวสู่ระบบ
ประกันคุณภาพสากล HACCP แต่ความส าเร็จของการน าระบบนี้มาประยุกต์ใช้ยังคงเป็นอุปสรรค์ส าหรับ
โรงแรมขนาดเล็ก (จ านวนห้องพักน้อยกว่า 100 ห้อง) อย่างไรก็ตามส าหรับโรงแรมที่สามารถประยุกต์ใช้ระบบ
อาหารปลอดภัยตามพ้ืนฐานของระบบ HACCP ได้ จะสามารถลดอัตราการป่วยด้วยโรคอาหารเป็นพิษของ
แขกหรือนักท่องเที่ยวที่เข้าพักในโรงแรมได้ 

ส าหรับประเทศไทยปี พ.ศ. 2555  สถาบันอาหาร กระทรวงอุตสาหกรรมได้ขับเคลื่อนภาคธุรกิจบริการ
อาหาร ให้มีมาตรฐานความปลอดภัยได้รับการยอมรับในระดับสากลมากที่สุด ด้วยการน า GMP มาปรับให้
สอดคล้องและสามารถน ามาใช้ได้จริงส าหรับธุรกิจบริการอาหารในประเทศไทย โดยจัดท าคู่มือประยุกต์ใช้
สุขลักษณะที่ดีของครัวผลิตอาหารสาหรับคนหมู่มาก (GMP in Mass Catering) ซึ่งเน้นการจัดการในประเด็น
ต่าง ๆ (National Food Institut, 2013)  ดังนี้  
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1. สุขวิทยาส่วนบุคคล และการฝึกอบรม 
2. อาคาร สิ่งแวดล้อมของสถานประกอบการ ที่เตรียม และประกอบอาหาร 
3. การควบคุมเชื้อจุลินทรีย์ที่ก่อให้เกิดโรคที่มีอาหารเป็นสื่อ (Food-Borne Illness)  
4. การควบคุมการผลิต โดยเฉพาะการเก็บรักษาอาหาร การเตรียมและการประกอบอาหาร ซึ่ง

ครอบคลุมถึงพ้ืนที่ซึ่งอาหารถูกจัดเตรียม ปรุงสุก แช่เย็น แช่แข็ง และเก็บรักษา 
5. การท าความสะอาดภาชนะและอุปกรณ์ 
6. การก าจัดและควบคุมแมลงและสัตว์น าโรค 
7. การก าจัดขยะและน้ าเสีย 

Srihirun (2017) รายงานว่าโรงแรมชั้นน าระดับห้าดาว ในกรุงเทพฯ ที่บริหารงานแบบเครือข่ายท้องถิ่น
ภายในประเทศ และโรงแรมที่บริหารงานแบบเครือข่ายระหว่างประเทศจะให้ความส าคัญกับกรรมวิธีการ
ควบคุมอุณหภูมิและลดการปนเปื้อนของอาหารให้อยู่ในมาตรฐานอาหารปลอดภัย การเลือกใช้สินค้าอาหารที่
ผ่านการรับรองมาตรฐาน เช่น มาตรฐาน Q ของส านักงานมาตรฐานสินค้าเกษตรและอาหารแห่งชาติ  
กระทรวงเกษตรและสหกรณ์ สินค้าเกษตรที่ผ่านการรับรอง GAP (Good Agriculture Practices หรือการ
ปฏิบัติทางการเกษตรที่ดีและเหมาะสม) มาตรฐาน COC (Code of Conduct หรือข้อก าหนดที่เกียวข้องกับ
ผลกระทบทางสิ่งแวดล้อม) และระบบประกันคุณภาพอาหาร GMP  HACCP เครื่องหมายมาตรฐานอาหารฮา
ลาลของสถาบันมาตรฐานอาหารฮาลาล คณะกรรมการกลางอิสลามแห่งประเทศไทยที่ตรงตามศาสนบัญญัติ 
เพ่ือเป็นการรับประกันให้ชาวมุสลิมสามารถบริโภคได้อย่างสนิทใจ และเพ่ือประกันความปลอดภัยของอาหาร
ได้น าวิชาการด้านการจัดเลี้ยงในหนังสือคู่มือประยุกต์ใช้สุขลักษณะที่ดีของครัวผลิตอาหารสาหรับคนหมู่มาก 
(GMP in Mass Catering) ของสถาบันอาหาร กระทรวงอุตสาหกรรม (National Food Institut, 2013) มา
เป็นแบบอย่างการด าเนินงานเพ่ือควบคุมการผลิตอาหารให้มีความปลอดภัยเหมาะสมต่อการบริโภค ซึ่งมี
ความสอดคล้องมาตรฐานที่เกี่ยวข้องกับการจัดการความปลอดภัยของอาหารระดับสากล  ได้แก่ GMP  
HACCP และ ISO 22000 โดยทางโรงแรมได้มีการจัดบุคลากรที่ดูแลรับผิดชอบด้านความปลอดภัยทางด้าน
อาหารโดยตรงเพ่ือสร้างความมั่นใจให้กับลูกค้าถึงมาตรฐานการให้บริการอาหารและเครื่องดื่มในงานจัดเลี้ยงที่
สะอาดและปลอดภัย  
 

บทสรุป 
จากสถานการณ์สถิติผู้ป่วยโรคอาหารเป็นพิษที่เกิดขึ้นจ านวนมากและมีแนวโน้มเพ่ิมสูงขึ้นในแต่ละปี 

สาเหตุหลักเกิดจากการปนเปื้อนเชื้อแบคทีเรียก่อโรค เช่น V. parahaemolyticus  Salmonella spp. และ 
Stap. aureaus เป็นต้น เพ่ือเป็นการยกระดับคุณภาพชีวิตของผู้บริโภคอาหารปลอดภัยจึงเป็นเรื่องส าคัญที่
ทั้งภาครัฐและสถานบริการอาหารทุกระดับต้องเฝ้าระวัง ต้องมีจัดการด้านการสุขาภิบาลอาหารอย่างถูก
สุขลักษณะเพ่ือให้สามารถลดการปนเปื้อนเชื้อแบคทีเรียสู่อาหารได้  โดยเฉพาะอย่างยิ่งตัวผู้ปฏิบัติงาน      
ผู้สัมผัสอาหารต้องเข้าใจถึงสาเหตุของการเกิดและวิธีการป้องกันโรคอาหารเป็นพิษ ดั้งนั้นสถานบริการอาหาร
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จ าเป็นต้องมีกิจกรรมอบรมส่งเสริมความรู้และให้ผู้ปฏิบัติงานน ามาใช้จริงในกิจวัตรการท างานประจ าวัน  
นอกจากนี้เพ่ือเป็นการรับรองคุณภาพอาหารปลอดภัย ผู้ประกอบการยังสามารถเลือกใช้เครื่องมือประกัน
คุณภาพอาหารได้แก่  GMP in Mass Catering หรือการประยุกต์ใช้ระบบ GMP HACCP เป็นแนวทางในการ
ปฏิบัติในด้านการควบคุมสุขลักษณะในด้านสุขลักษณะของผู้สัมผัสอาหาร การควบคุมด้านเชื้อจุลินทรีย์ที่
ก่อให้เกิดโรคที่มีอาหารเป็นสื่อ โดยเฉพาะการควบคุมการผลิต การเก็บรักษาอาหาร การเตรียมการประกอบ
อาหาร และการบริการ  ด้านการรักษา ดูแลอาคาร สิ่งแวดล้อมของสถานประกอบการ ที่เตรียม และประกอบ
อาหา ตั้งแต่การท าความสะอาดภาชนะและอุปกรณ์ การก าจัดและควบคุมแมลงและสัตว์น าโรค รวมถึงการ
ก าจัดขยะและน้ าเสีย เพ่ือสร้างความมั่นใจแก่ผู้บริโภค 
 

ข้อเสนอแนะ 
เพ่ือช่วยจัดการอาหารให้ปลอดภัยจากโรคอาหารเป็นพิษ อุตสาหกรรมบริการอาหารควรปฏิบัติดังนี้ 
1. คัดเลือกบุคลากรผู้สัมผัสอาหารที่มีสุขลักษณะส่วนตัวที่ดี และมีการพัฒนาความรู้เรื่องอาหาร

ปลอดภัย เช่น การฝึกอบรม ให้ทันสมัยอยู่เสมอ  
2. ควรตั้งกฏระเบียบ คู่มือการท างาน หรือท าแบบฟอร์มตรวจเช็คก่อนการปฏิบัติงานในเรื่องนั้น ๆ 

โดยเฉพาะ ทั้งเรื่อง สุขลักษณะส่วนตัวผู้สัมผัสอาหาร แหล่งที่มาและสภาพของอาหาร เวลาและอุณหภูมิใน
การจัดเก็บและรักษาอาหาร ภาชนะอุปกรณ์ สถานที่ปรุง ประกอบ และจ าหน่ายอาหารที่เพียงพอและสะอาด
และ รวมทั้งการควบคุมสัตว์กับแมลงน าโรคในห้องครัวและห้องรับประทานอาหาร  

3. หากสถานบริการอาหารที่ต้องการยกระดับมาตรฐานด้านอาหารปลอดภัยโดยการประยุกต์ใช้ระบบ 
HACCP ต้องเตรียมความพร้อมทั้งเรื่องอาคาร สิ่งแวดล้อมของสถานประกอบการ และบุคลากรผู้มีความรู้เรื่อง
อาหารปลอดภัย และต้องประยุกต์ใช้ระบบ GMP พ้ืนฐานให้ดีก่อน 
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