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แผนบริหารการสอนประจําบทที่ 11 
 

เนื้อหาประจําบท  
11.1.   การสุขาภิบาล 

11.2.   สุขาภิบาลอาหาร 

11.3  การเฝาระวังทางสุขาภิบาลอาหาร 

 

วัตถุประสงคเชิงพฤติกรรม  
เพื่อใหผูเรียนมีพฤติกรรม ดังนี้ 

1.  สามารถอธิบายถึงความหมายของการสุขาภิบาล 

2.  สามารถอธิบายถึงความหมายของการสุขาภิบาลอาหาร 

3.  สามารถบอกหลักการการสุขาภิบาลอาหาร 

4.  สามารถอธิบายถึงการบริหารจัดการการสุขาภิบาลอาหาร 

5.  สามารถอธิบายถึงการควบคุมสิ่งแวดลอมทางสุขาภิบาลอาหาร 

6.  สามารถอธิบายถึงการเฝาระวังทางสุขาภิบาลอาหาร  

  

วิธีสอนและกิจกรรมการเรียนการสอนประจําบท 
 1. แจงวัตถุประสงคและขอตกลงเบื้องตนในการเรียนรู 

 2. ใหนักศึกษาทําแบบทดสอบกอนเรียน เพื่อใหทราบถึงพ้ืนฐานความรูของนักศึกษาที่

เกี่ยวกับการสุขาภิบาลและการสุขาภิบาลอาหาร ตลอดจนการเฝาระวังทางสุขาภิบาลอาหารและ

จุลินทรียดรรชนีความปลอดภัยในอาหาร 

 3. บรรยายพรอมยกตัวอยางประกอบเกี่ยวกับการสุขาภิบาลและการสุขาภิบาลอาหาร 

ตลอดจนการเฝาระวังทางสุขาภิบาลอาหาร 

 4. การสรางแรงจูงใจใหผูเรียนคนควากอนเขาหองเรียน  

  5. เนนการเรียนรูดวยตนเองเพิ่มเติมจากเอกสารประกอบการสอนและเว็บไซตที่เกี่ยวของ 

 6. การเรียนรูผานระบบ E-Learning  

  7. การอภิปรายกลุม กรณีศึกษา การนําเสนอหนาชั้น การซักถาม และแสดงความคิดเห็น 

  8. การทําแบบฝกหัดแตละบทเรียน 

สื่อการเรียนการสอน 
 1. เอกสารประกอบการสอน 
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 2. สไลดเพาเวอรพอยตประกอบการบรรยาย 

 3. สื่อประกอบการบรรยาย ไดแก Youtube เอกสารที่เกี่ยวของ 

 4. ภาพประกอบการนําเสนอ 

  5. แบบฝกหัดทายบท     

 

การวัดผลและการประเมินผล 

          1.  การเขาชั้นเรียน พฤติกรรม และความตั้งใจในหองเรียน 

          2.  ประเมินจากการอภิปรายกลุม   

          3.  ประเมินจากความตรงตอเวลาในการสงงาน และประเมินประสิทธิภาพของงานที่ไดรับ

มอบหมาย 

          4.  สังเกตการมีสวนรวมในการทํากิจกรรมในชั้นเรียนและนอกชั้นเรียน 

          5.  การตรงตอเวลาและความรับผิดชอบ 

          6.  ตรวจสอบความถูกตองของการนําเสนอรายงานที่มอบหมาย 

          7.  การทําแบบฝกหัด 
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บทท่ี 11 

การสุขาภิบาล 

 
 การดํารงชีวิตของมนุษยนั้นตองการมีคุณภาพชีวิตที่ดี โดยเฉพาะตองการมีรางกายที่แข็งแรง 

สุขภาพดี และไมมีโรคภัยไขเจ็บ ซึ่งการไดมาของสิ่งเหลานั้นก็คือ การบริโภคอาหารที่ดี มีคุณภาพ 

ตลอดจนไดรับการประกอบอาหารอยางถูกสุขลักษณะและไดมาตรฐาน อาหารเปนของกินหรือเครื่อง

ค้ําจุนชีวิต เมื่อเราไดรับประทานเขาไปแลว ในรางกายจะยอยสารอาหารดังกลาว และถูกใชตาม

หนาที่ของสารอาหารนั้นในแตละสวนตางๆ ของรางกาย เชน คารโบไฮเดรทถูกยอยเปนน้ําตาล

โมเลกุลเดี่ยว แลวเซลลจะเปลี่ยนเปนพลังงานในการดํารงชีวิต โปรตีนยอยเปนกรดอะมิโนตางๆแลว

รางกายจะนําไปใชในซอมแซมสวนที่สึกหรอตางๆ เราก็จะไดรับคุณคาทางโภชนการจากอาหารนั้น 

และอีกหนึ่งอยางทีไ่ดจากการรับประทานอาหารคือ อาหารที่สะอาด ปลอดภัย จะทําใหเราไมเกิดโรค

จากการรับประทานอาหารนั้นลงไป ดังนั้นวิธีการจัดการตางๆ ที่เก่ียวของกับสิ่งแวดลอมของดํารงชีวิต

ของมนุษยนั้นคือ การสุขาภิบาล  

 

11.1 การสุขาภิบาล 
 การสุขาภิบาล หมายถึง วิธีการใชในการจัดการกับสิ่งแวดลอม ที่เกี่ยวกับการดํารงชีวิตของ

มนุษย เพื่อเปนการรักษาสิ่งแวดลอมที่ดีใหคงอยู หรือควบคุม หรือปรับปรุงใหเหมาะสม หรือเปน

ประโยชนตอการดํารงชีวิตของมนุษย ทั้งนี้เพื่อเปนการปองกันโรคภัยไขเจ็บและเพื่อใหมีสุขภาพ

อนามัยดี (ศิวาพร ศิวเวชช, 2542 : 3)  จากความหมายทําใหเห็นถึงเปาหมายของการสุขาภิบาลที่

สุดทายแลวตองการใหมนุษยมีสุขภาพดีปราศจากโรคภัยไขเจ็บนั้นเอง การที่มนุษยจะมีสุขภาพที่ดี

และไมมีโรคภัยไดก็มาจากปจจัยที่สําคัญคือ อาหาร การที่รับประทานอาหารมีคุณภาพที่ดี ได

มาตรฐาน และถูกสุขลักษณะ ยอมสงผลทําใหคนเหลานั้นมีรางกายที่แข็งแรง ไมมีโรค และมีสุขภาพที่

ดีตามมา จึงทําใหเกิดการสุขาภิบาลอาหารขึ้น เพื่อกําหนดวิธีในการควบคุมสิ่งแวดลอมตางๆ ให

ถูกตองตามหลักการสุขาภิบาล ถูกสุขลักษณะ สงผลใหสามารถผลิตผลิตภัณฑอาหารที่ไดตรงตาม

มาตราฐานกําหนด 

  

11.2 การสุขาภิบาลอาหาร 
 11.2.1 ความหมายของการสุขาภิบาลอาหาร 
  คณะกรรมการกลุมผลิตชุดวิชาเคมีและจุลชีววิทยาทางอาหาร โดยปาริฉัตร        

ประวาหะนาวิน (2539 : 292-295) กลาววา การสุขาภิบาลอาหาร (Food sanitation) หมายถึง 
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กระบวนการจัดการและควบคุมอาหารใหสะอาด ปลอดภัยจากจุลินทรีย สารเคมี และสารพิษตางๆ 

ซึ่งเปนอันตราย หรืออาจจะเปนอันตรายตอการเจริญเติบโตของรางกาย สุขภาพอนามัยและการ

ดํารงชีวิตของผูบริโภค สวนสํานักสุขาภิบาลอาหารและน้ํา กรมอนามัย (2556 : 9) ใหความหมายของ  

การสุขาภิบาลอาหาร หมายถึง การบริหารจัดการและควบคุมสิ่งแวดลอมรวมทั้งบุคลากรที่เกี่ยวของ

กับการเตรียมปรุงและจําหนายอาหารเพื่อทําใหอาหารสะอาด ปลอดภัย ปราศจากเชื้อโรค

หนอนพยาธิ และสารเคมีตางๆ ที่เปนอันตราย หรืออาจจะเปนอันตรายตอกาเจริญของรางกาย

สุขภาพอนามัย และการดําารงชีวิตของผูบริโภค สําหรับบุษกร  อุตรภิชาติ (2558 : 62) กลาวถึง

ความหมายวา การสุขาภิบาลอาหาร หมายถึง การจัดการและควบคุมอาหารใหสะอาด ปลอดภัยจาก

เชื้อโรค พยาธิ และสารเคมีท่ีมีพิษตางๆ ซึ่งเปนอันตรายตอการเติบโตของรางกาย สุขภาพอนามัยและ

การดํารงชีวิตของผูบริโภค ในขณะที่บริษัทหองปฏิบัติการกลาง (ประเทศไทย) จํากัด (2564 : 1) 

กลาวในคูมืออบรมมาตรฐานการสุขาภิบาลสําหรับผูประกอบกิจการและผูสัมผัสอาหาร ถงึความหมาย

วา การสุขาภิบาลอาหาร หมายถึง การบริหารจัดการและการควบคุมสิ่งแวดลอม รวมถึงบุคลากรที่

เกี่ยวของกับกิจกรรมอาหารเพื่อใหอาหารสะอาด ปลอดภัย ปราศจากเชื้อโรค หนอนพยาธิ และ

สารเคมีตางๆที่เปนอันตราย หรืออาจเปนอันตรายตอการเจริญเติบโตของรางกาย สุขภาพอนามัย 

และการดํารงชีวิตของผูบริโภค ดังนั้น ความหมายของ “การสุขาภิบาลอาหาร” หมายถึง การ

ประกอบอาหารใหมีความสะอาดและมีความปลอดภัย หากมีการรับประทานไปแลวตองไมทําใหเกิด

โรคหลังจากการรับประทานอาหารนั้นๆ  

 11.2.2 ความสําคัญของการสุขาภิบาลอาหาร 

  มนุษยทุกคนจําเปนตองรับประทานอาหารเขาสูรางกาย จึงถือวาอาหารเปน

ปจจัยพื้นฐานหลักในการการดํารงชีวิตของมนุษย อาหารที่รับประทานไปจะมีผลตอการเจริญเติบโต

ของรางกาย หากไดรับประทานที่สะอาด มีการทําที่ถูกสุขลักษณะ และมีมาตรฐาน มนุษยก็จะ 

ปลอดภัยไมเกิดโรคจากอาหารนั้นๆ ในทางกลับกันหากไดรับประทานที่ไมสะอาด มีการทําที่ไมถูก

สุขลักษณะและไมมีมาตรฐาน มนุษยก็จะเกิดโรคตางๆจากอาหารนั้นไดเชนกัน อาจจะเกิดโรคอยาง

เฉียบพลับ หรือเปนยาวนานจนเรื้อรัง มีอาการทองเสีย อาเจียน เวียนศีรษะ ถายเหลวออกเปนเลือด 

หรือขั้นรายแรงที่สุดคือเสียชีวิตได ซึ่งสาเหตุเหลานั้นอาจจะเกิดจากจุลินทรีย สารเคมี สารพิษหรือ

อันตรายทางกายภาพที่เกิดการปนเปอนลงในอาหาร ดังนั้นวิธีการทางสุขาภิบาลอาหารจึงเขามามี

บทบาทในการจัดการและควบคุม ตลอดจนปองกันความอันตรายตางๆ ใหอาหารนั้นสะอาดและ

ปลอดภัย รับประทานไปแลวไมทําใหเกิดโรคภายหลังได  
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 11.2.3 หลักการการการสุขาภิบาลอาหาร 

  การจัดการและควบคุมเพื่อใหอาหารสะอาดและปลอดภัยนั้น ควรจัดการและ

ควบคุมถึงสาเหตุที่ทําใหอาหารไมสะอาดและสงผลใหอาหารนั้นไมปลอดภัยนั้นคือ ปจจัยที่ทําให

อาหารปนเปอนที่สงผลทําใหอาหารไมปลอดภัย มีอยู 5 ปจจัย คือ  บุคคล อาหาร ภาชนะอุปกรณ 

สถานที่ปรุงประกอบและจําหนายอาหาร และสัตวหรือแมลงนําโรค ตลอดงานสุขาภิบาลอาหาร

จะตองควบคุมสิ่งแวดลอมเชนกัน ซึ่งปจจัยทั้งหมดจะสงใหอาหารปลอดภัย เมื่อผูบริโภครับประทานก็

สงผลใหมีสุขภาพท่ีแข็งแรง ดังภาพที ่11.1 

 

 

ภาพที ่11.1 แผนผังสาเหตุที่ทําใหอาหารไมปลอดภัย ควบคุมอาหารใหสะอาด ปลอดภัย สงผลทําให 

     ผูบรโิภคมสีุขภาพดี 

ที่มา : สํานักสุขาภิบาลอาหารและน้ํา กรมอนามัย (2556 : 10) 

 
  11.2.3.1 การบริหารจัดการสุขาภิบาลอาหาร 

  ในการจัดการและควบคุมปจจัยตางๆ ที่ทําใหอาหารนั้นมีความปลอดภัยตอผูที่

รับประทานเขาไป ทั้งผูสัมผัสอาหารและผูประกอบการดานอาหารตองมีทราบสาเหตุที่ทําใหอาหาร

นั้นไมปลอดภัย ซึ่งมีทั้งหมด 5 ปจจัยตามที่ไดกลาวไปแลวขางตน หากผูสัมผัสอาหารและ

ผูประกอบการดานอาหารมีความรูและความตระหนักในประเด็นตางๆ มากจะสงผลทําใหอาหารที่

ผลิตมีความปลอดภัยที่สูงตามมา โดยแตละปจจัยมีรายละเอียดดังนี้ 
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ก. ดานบุคคล  

ในการทําอาหารที่จะบริโภคนั้นใหปลอดภัยบุคคลที่ทําหนาที่เกี่ยวกับอาหาร 

ทั้งหมด ไมวาจะเปนตั้งแตการเลือกซื้อวัตถุดิบในการทําอาหาร การปรุง การประกอบอาหาร จําหนาย 

หรือแมกระทั่งผูที่จะเสิรฟอาหาร ลวนแลวจะสงผลตอความปลอดภัยของอาหารทั้งสิ้น หากบุคคล

เหลานั้นมีพฤติกรรมไมเหมาะสมในขณะปฏิบัติงาน หรือมีอาหารปวย ทําใหอาหารมีโอกาสที่จะ

ปนเปอนขึ้นจากสิ่งสกปรกหรือจุลินทรียลงอาหาร ดังนั้นในการบริหารจัดการสุขาภิบาลอาหารดาน

บุคคลเหลานั้นจึงตองมีความรูและความเขาใจดานสุขวิทยาสวนบุคคล ตรวจจนตองปฏิบัติตนให

ถูกตองตามสุขนิสัยที่ดีในขณะการประกอบ ซึ่งสุขวิทยาสวนบุคคลนั้นหมายถึง เรื่องที่วาดวยการดูแล 

บํารุงรักษา และสงเสริมสุขภาพรางกายใหสมบูรณแข็งแรง ไมเปนโรค มีการปฏิบัติตนใหอยูในสภาวะ

ที่ปลอดภัย รวมถึงมีการปองกันการแพรกระจายของเชื้อโรคทั้งจากตนเองไปสูผูอื่น และการรับเอา

เชื้อโรคหรือสิ่งปนเปอนจากภายนอกสูตนเอง ทั้งทางตรง และทางออม (บริษัทหองปฏิบัติการกลาง 

(ประเทศไทย) จํากัด, 2564 : 59) นอกจากนั้นอวัยวะตางๆ ของรางกายของบุคคลเหลานั้นตองดูแล

และรักษาเชนกัน ไมวาจะเปนผิวหนัง ศีรษะ ผม ตา จมูก ปาก เปนตน โดยตามอวัยวะตางๆ จะพบ

จุลินทรียที่แตละกันไป บางชนิดกอโรคได อาทิเชน เชื้อแบคทีเรีย Staphylococcus aureus ที่กอ

โรคอาหารเปนพิษไดที่ผิวหนังที่เปนแผล ฝ หนอง สิว ได และยังเจอเชื้อนี้ไดอีกในเสมหะ น้ํามูก 

น้ําลาย ผม จากมือที่ชอบแคะหู ขยี้ตา เปนตน (ศิวาพร ศิวเวชช, 2542 : 318-323) ดังนั้นบุคคลใดๆ 

ทีม่ีหนาที่เกี่ยวกับอาหารทั้งหมด มีความจําเปนอยางยิ่งท่ีตองยึดหลักในทุกๆ ขั้นตอนของการปรุงและ

การประกอบอาหาร แมกระทั่งจําหนายอาหาร จะตองทําใหอาหารสะอาด ปลอดภัย ปราศจากการ

ปนเปอนใดๆ ลงสูอาหารได 

ข. ดานอาหาร 

 อาหารมีความหลากหลายมากที่จะมาใชในการปรุงและการประกอบอาหาร 

เปนอาหารในรูปแบบอื่น ไมวาจะเปนทั้งอาหารประเภทของสด อาหารแหงหรือ อาหารกระปอง 

ตลอดจนวัตถุปรุงแตงอาหารตางๆ เชน ซีอิ๊ว น้ําปลา น้ําสมสายชู ซอสตางๆ ในการบริหารจัดการ

สุขาภิบาลอาหารดานอาหารและวัตถุปรุงแตงอาหารลวนแลวตองเลือกและเตรียมวัตถุดิบอยาง

พิถีพิถันตามลักษณะของอาหารนั้น อาทิเชน เมื่อตองการใชปลาในการทําอาหาร ตองเลือกปลาที่มี

เหงือกสีแดงสด ไมเขียวคล้ํา ไมมีกลิ่นเหม็น ตาใส และเนื้อแนน หากตองการเก็บปลาไวนานควรเกบ็

ในภาชนะท่ีสะอาด แยกเปนสัดสวน และเก็บทีอุ่ณหภูมิต่ํากวา 0 องศาเซลเซียล (ในชองแชแข็ง) หรือ

เก็บเพื่อรอปรุงที่อุณหภูมิ 5-7 องศาเซลเซียล ตลอดจนอาหารบางชนิดหรือวัตถุปรุงแตงอาหารตอง

คํานึงการมรีับรองความปลอดภัยจากสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา หรือสํานักงานมาตรฐาน

อุตสาหกรรมตางๆ เปนตน ในระหวางการปรุงตองใชวิธีการที่ทําใหอาหารนั้นสุก เพื่อทําลาย
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เชื้อจุลินทรียกอโรคได และยังคงรักษาคุณคาทางอาหาร และมีการจัดเก็บอาหารที่ปรุงเสร็จแลวได

อยางเหมาะสม 

ค. ดานภาชนะอุปกรณ 

 ในขั้นตอนการเตรียมวัตถุดิบ การปรุง การประกอบอาหาร ตลอดจนถึงการ 

จําหนายอาหาร จะตองมีภาชนะอุปกรณมาเกี่ยวของทั้งสิ้น ไมวาจะเปนเพื่อใสอาหารหรือหยิบจับ

อาหารระหวางขั้นตอนตางๆ เชน กะละมัง มีดจาน เขียง หมอ กระทะ ชอน สอม ตะเกียบ ที่คีบ

อาหาร เปนตน ในการบริหารจัดการสุขาภิบาลอาหารภาชนะอุปกรณเหลานั้นตองทําจากวัสดุที่

ปลอดภัย เชน กระเบื้องเคลือบขาว แกว อลูมิเนียม เปนตน และไมมีพิษเมื่อใสอาหารแลว ตลอดจน 

ภาชนะอุปกรณนั้นตองสะอาด ในกรณีท่ีจะใชซ้ําตองลางใหสะอาด โดยควรเลือกภาชนะอุปกรณที่ลาง

ทําความสะอาดไดงาย เชน ผิวเรียบ ไมมีซอกมุม หรือมีลักษณะที่ทําใหการทําความสะอาดไมทั่วถึง 

เมื่อทําการลางแลวควรเก็บภาชนะอุปกรณในที่ปลอดภัยและใหถูกตอง โดยที่เก็บภาชนะอุปกรณ

จะตองสะอาด ไมเปยกชื้น สัตวนําโรคไมสามารถเขามาได เก็บเฉพาะภาชนะอุปกรณที่ผึ่งแหงดีแลว

เทานั้น เปนตน และที่สําคัญจะตองมีการเลือกใชภาชนะอุปกรณใหถูกตองและเหมาะสมกับชนิดของ

อาหาร  

ง. ดานสถานที่ปรุง ประกอบ และจําาหนายอาหาร 

ในการบริหารจัดการสุขาภิบาลอาหารดานสถานที่ในบริเวณที่เตรียมอาหาร  

ปรุงอาหาร ประกอบอาหาร จําาหนายอาหาร รวมถึงบริเวณที่ผูบริโภคสามารถนั่งรับประทานอาหาร 

จะตองมีความสะอาดอยูเสมอ มีการจัดอยางเปนระเบียบ สะดวกตอการปฏิบัติงาน มีปลองระบาย

ควันเพื่อการระบายอากาศ ระบายควันและกลิ่น มีบอดักไขมัน และมีการจัดการดานการระบายน้ําา

ทิ้งที่ถูกตอง นอกจากนี้ในสถานที่ตางๆ ตองมีพ้ืนอาคารที่แข็งแรง ไมดูดหรือซึมน้ํา ฝาผนังและเพดาน

ควรทําดวยวัสดุผิวเรียบเพื่องายตอการทําความสะอาด อางลางอาหาร อางลางจาน โตะเตรียมอาหาร 

โตะปรุงอาหาร และโตะวางจําหนายอาหาร ควรทําดวยวัสดุถาวรแข็งแรง สะอาด และสูงจากพื้น

อยางนอย ๖๐ เซนติเมตร บริเวณหองครัว หองสําหรับปรุงและประกอบอาหาร หองเก็บของ จะตอง

มีความเขมของแสงสวางอยางเพียงพอที่ไมนอยกวา ๑๐ ฟุตเทียน ที่มาจากแสงธรรมชาติรวมกับการ

ติดหลอดไฟที่มีฝาครอบ เปนตน (บริษัทหองปฏิบัติการกลาง (ประเทศไทย) จํากัด, 2564 : 48) 

  จ. ดานสัตวและแมลงนําโรค 

   สัตวและแมลงหลายชนิดเปนสิ่งมีชีวิตสมารถนําเชื้อโรคมาสูมนุษยได โดย

เชื้อกอโรคดังกลาวอาจจะติดมากับลําตัว ปก ขน หรือปะปนมากับน้ําลาย ปสสาวะ อุจจาระของสัตว

และแมลงดังกลาว เมื่อสัตวเหลานั้นมาไตอาหารหรือภาชนะอุปกรณ อาจจะทําใหเชื้อกอโรคที่ติดมา

นั้นปนเปอนลงไปในภาชนะอุปกรณหรืออาหาร แลวเมื่อผูบริโภครับประทานอาหารดังกลาวเขาไป

อาจจะเกิดโรคได โดยสัตวและแมลงที่มักจะพบ ไดแก แมลงวัน แมลงสาบ มด หนูรวมทั้งสัตวเลี้ยง 
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เชน สุนัข แมว เปนตน ดังนั้นในการบริหารจัดการสุขาภิบาลอาหารดานสัตวและแมลงนําโรคนี้ 

จะตองมปีองกัน การควบคมุ และกําจัดสัตวและแมลงนําโรค อาทิเชนในกรณีของหนูมีการทําลายหนู

โดยตรง ทําลายแหลงที่อยูอาศัยของหนูและปองกันไมใหมีแหลงเพาะพันธุเพิ่ม สวนแมลงวันตอง

ควบคุมและกําจัด โดยแนวทางในการควบคุมกําจัดแมลงวันมีหลัก 3 ประการคือ การปรับปรุง

สุขาภิบาลสิ่งแวดลอม การทําลายตัวออนของแมลงวัน และการทําลายตัวแกของแมลงวัน และสัตว

และแมลงที่มักจะพบอีกชนิดคือ แมลงสาบ ในการควบคุมกําจัดมีอยู 2 วิธี คือ การทําลายแมลงสาบ

และไขแมลงสาบ และการปรับปรุงสุขาภิบาลสิ่งแวดลอมภายในอาคารหรือที่พักอาศัย เพื่อทําลาย

แหลงเพาะพันธและแหลงที่หลบซอนและแหลงอาหารของแมลงสาบ (สํานักสุขาภิบาลอาหารและน้ํา 

กรมอนามัย, 2556 : 193-199) ในการเลือกการปองกัน การควบคุม และกําจัดสัตวและแมลงนําโรค

นั้น หากเลือกวิธีที่ใชสารเคมีในการกําจัดแลว จะตองเพิ่มการระมัดระวังเปนกรณีพิเศษ โดยเลือก

สารเคมีชนิดที่มีความอันตรายตอมนุษยนอยที่สุด  

  11.2.3.2 การควบคุมสิ่งแวดลอมสุขาภิบาลอาหาร 

  งานดานสุขาภิบาลอาหารนอกจากจะตองจัดการปจจัยตางๆที่เปนสาเหตุของอาหาร

ไมสะอาดและสงผลใหอาหารนั้นไมปลอดภัยแลวนั้น ยังจะตองจัดการควบคุมสิ่งแวดลอมดานการ

กําจัดขยะหรือน้ําเสียเหลือทิ้งจากกระบวนการทํากิจกรรมตางๆในการประกอบอาหารใหถูก

สุขลักษณะดวย ซึ่งในแตสถานประกอบการอาหารมีกิจกรรมตางกันทําใหเกิดของเสียที่มากนอยไม

เทากัน การจัดการของเสียเหลานั่นยอมมีวิธีการจัดการที่แตกตางกันเชนกัน ที่สําคัญตองเลือกวิธีการ

จัดการอยางเหมาะสมกับของเสียดังกลาว 

  ตามพระราชบัญญัติสงเสริมและรักษาคุณภาพสิ่ งแวดลอม พ.ศ. 2535 ให

ความหมายของคําวา “ของเสีย” วา ขยะมูลฝอย สิ่งปฏิกูล น้ําเสีย อากาศเสีย มลสาร หรือ วัตถุ

อันตรายอื่นใด ซึ่งถูกปลอยทิ้งหรือมีที่มาจากแหลงกําเนิดมลพิษ รวมทั้งกาก ตะกอน หรือสิ่ง ตกคาง

จากสิ่งเหลานั้น ที่อยูในสภาพของแข็ง ของเหลว หรือกาซ ของเสียที่เกิดขึ้นในสถานประกอบการทั้ง

ขนาดเล็กหรือขนาดกลางหรือในโรงงานอุตสาหกรรมอาหารขนาดใหญ มีของเสียอยู 2 ประเภท คือ 

ของเสียที่เปนของเหลวหรือน้ําเสีย และของเสียที่เปนของแข็งหรือขยะ (ศิวาพร ศิวเวชช, 2542 : 

231)  

“น้ําเสีย” มคีวามหมายตามพระราชบัญญัติสงเสริมและรักษาคุณภาพสิ่งแวดลอม  

พ.ศ. 2535 มีความหมายวา ของเสียที่อยูในสภาพเปนของเหลว รวมทั้งมลสารที่ปะปน หรือปนเปอน

อยูในของเหลวนั้น ซึ่งเปนน้ําเสียจะมี 2 ประเภท คือ น้ําเสียชุมชนและน้ําเสียจากโรงงานอุตสาหกรรม 

ในบทนี้จะขอกลาวเฉพาะน้ําเสียจากโรงงานอุตสาหกรรมที่เกี่ยวของกับอาหารเทานั้น น้ําเสียจาก

โรงงานอุตสาหกรรมที่บางครั้งเรียกวา น้ําทิ้ง หมายถึง น้ําเสียที่เกิดจากกิจกรรมตางๆ ของโรงงาน

อุตสาหกรรมอาหารทุกประเภท (มั่นสิน ตัณฑุลเวศม, 2542 : 1/2) โดยสวนใหญน้ําเสียดังกลาวมา
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จากกระบวนการผลิตอาหารตางๆ เชน การลางวัตุดิบ ลางมือ ลางอุปกรณ เครื่องใช เครื่องจักรตางๆ

เปนตน และระหวางการลางอาจจะมีเศษวัตถุดิบตางๆติดมาดวยสงผลทําใหคุณลักษณะของน้ําเสีย

แตกตางกันเชนกัน วิธีการจัดการน้ําเสียหรือเรียกวาการบําบัดน้ําเสีย มีกระบวนการ 3 ประเภทใหญ

คือ กระบวนการทางกายภาพ กระบวนการทางเคมี และกระบวนการทางชีวภาพ โดยกระบวนการ

ทางกายภาพเปนการกําจัดของแข็งขนาดใหญ กรวด ทราย ไขมัน     เปนตน ผานอุปกรณพวก

ตะแกรงหยาบ ตะแกรงละเอียด ถังดักกรวดและทราย ถังดักไขมัน หรือถังตกตะกอน เปนตน ซึ่งแต

ละอุปกรณมีความเหมาะสมในการกําจัดที่แตกตางกัน การเลือกใชอุปกรณขึ้นอยูกับลักษณะสิ่งที่

ปนเปอนในน้ําเสียนั้น สวนกระบวนการทางเคมเีปนการกําจัดของแข็งที่มีขนาดเล็กและของแข็งที่มีไม

สามารถการตกตะกอนเองได วิธีการบําบัดน้ําเสียดวยสารเคมีนั้นจะใชสําหรับน้ําเสียที่มีสิ่งปนเปอน

พวกท่ีมีตะกอนขนนาดเล็กตกตะกอนยาก มีโลหะหนักที่เปนพิษ มีไขมันหรือน้ํามันละลายน้ํา น้ําเสียมี 

pH สูงหรือต่ําเกินไป หรือมีสารประกอบอนินทรียละลายน้ําที่เปนพิษ โดยมีวิธีการหลายประเภทอาทิ

เชน การตกผลึกดวยสารเคมี การปรับ pH ดวยสารเคมี การแลกเปลี่ยนไอออน เปนตน เมื่อน้ําเสียที่

ผานการบําบัดจากทั้งสองกระบวนการมาแลว อาจมีสารละลายเหลืออยู มีความจําเปนตองบําบัด

สารละลายเหลานั้นดวยกระบวนการทางชีวภาพ หรือมีการใชกระบวนการทางกายภาพรวมกับทาง

เคมีในบางกรณีเพื่อเพิ่มประสิทธิภาพของการบําบัดน้ําเสีย การบําบัดดวยกระบวนการทางชีวภาพ 

นิยมใชจุลินทรียมายอสลายสารประกอบอินทรียที่ปนเปอนมาในน้ําเสียใหมีปริมาณที่นอยลง (มั่นสิน 

ตัณฑุลเวศม, 2542 : 1/3-1/26) มีการศึกษาการใชจุลินทรียพวกสาหราย Spirulina platensis ใน

การบําบัดน้ําเสียจากโรงงานอาหารประเภทผักดอง พบวา Spirulina platensis ทําใหคาความ

สกปรกของน้ําเสียที่เปนสารอินทรียที่แบคทีเรียสามารถยอยสลายได  หรือเรียกวา บีโอดี (BOD- 

Biological Oxygen Demand) ลดลงรอยละ 78.21 และทําใหคาปริมาณสารอินทรียทั้งหมดในน้ํา

เสียทั้งที่ถูกยอยสลายไดงายและยากโดยกระบวนการทางชีวเคมี หรือเรียกวา ซีโอดี (COD- 

Chemical Oxygen Demand) ลดลงรอยละ 78.09 ที่ความเขมขนของน้ําเสียรอยละ 60 (รอยพิมพ  

อินตะยศ, 2549 : 3) และยังมีการใชหัวเชื้อสาหรายขนาดเล็กชนิดผสม (Mixed-microalgae 

culture) ในการบําบัดน้ําเสียจากการแปรรูปเมล็ดกาแฟแบบเปยก พบวาสามารถลดคา COD ไดรอย

ละ 90 จากการเลี้ยงหัวเชื้อสาหรายขนาดเล็กชนิดผสมในระดับหองปฏิบัติการ ภายใตสภาวะแวดลอม

และแสงแดดตามธรรมชาติใชระบบเปดแบบระบบตรึงฟลมดวยแผนตัวกลาง (รุงนภา เขยีววจิตร และ

คณะ, 2561 : 1) ตลอดจนมีการบําบัดน้ําเสียดวยจุลินทรียในโรงงานแปงมันสําปะหลังดวยแบคทีเรีย 

Bacillus OSH2 ที่คัดเลือกไดจากโรงงานแปงมันสําปะหลัง พบวาสารามถลดคา COD ไดรอยละ 

86.67 จากการเลี้ยงปรับสภาพน้ําเสียกอนการบําบัดใหเหมาะตอการเจริญเติบโตและเติมแบคทีเรีย 

(กุลยา โรจนพานิช และคณะ, 2560 : 1)  และโรงงานแปงที่ผลิตอาหารพวกขนมจีน มีจากศึกษาการ

บําบัดน้ําทิ้งโรงงานผลิตขนมจีนดวยแบคทีเรียทนรอน การที่ใชแบคทีเรียทนรอนแตเนื่องจากใน
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ขั้นตอนการผลิตขนมจีนตองกระบวนการตมเสนขนมจีนที่ตองมีอุณหภูมิ 90-95 องศาเซลเซียส เพื่อ

ทําใหเสนขนมจีนสุก ทําใหน้ําทิ้งที่ออกมามีอุณหภูมิสูง จึงจําเปนตองเลือกใชจุลินทรียที่ทนรอนไดใน

การบําบัดน้ําทิ้ง พบวาในสกุลของ Bacillus sp. ที่มีสามารถผลิตเอนไซมอะไมเลสไดสูงสุด ซึ่งแยก

และคัดเลือกโรงงานเผาถาน มีสามารถในการลดคา BOD และ COD รอยละ 41.32±0.64 และ 

56.23±0.54 ตามลําดับ (หัสลินดา บินมะแอ และคณะ, 2564 : 71)  และยงัมีการศึกษาการบําบัดน้ํา

ทิ้งจากโรงงานขนมจีน โดยใชพืชพวกหญาแฝกหอมและกกกลมจันทบูร พบวาสามารถลดคา COD ได

รอยละ 96.46 เปนเวลา 21 วัน (ชิษณุพงศ  ประชุม, 2560 : 329) นอกจากนี้มีการศึกษาการบําบัด

น้ําเสียโรงงานอาหารพวกน้ํามัน คือโรงงานสกัดน้ํามันปาลม โดยไดศึกษาดวยเชื้อราที่ทนรอน

เนื่องจากในขั้นตอนของการยอยผลปาลมนั้น จะมีการเติมน้ํารอนลงไป (อุณหภูมิ 70-80 องศา

เซลเซียส) เพื่อสกัดน้ํามันออกจากสวนเปลือก ทําใหน้ําทิ้งท่ีออกมามีอุณหภูมิสูง จึงจําเปนตองเลือกใช

จุลินทรียที่ทนรอนได จาการศึกษาดังกลาวพบวา เชื้อราทนรอน Aspergillus sp. PD1 ที่แยกและ

คัดเลือกจากมูลสัตวและวัสดุเศษเหลือทางการเกษตร และมีความสามารถผลิตเอนไซมเซลลูเลสและ

ไซลาเนสได เมื่อมาใชในการบําบัด พบวามีประสิทธิภาพสามารถลดคา BOD และ COD รอยละ 

31.02 และ 49.05 ตามลําดับ (Binma-ae และคณะ, 2564 : 1096) เปนตน การจัดการน้ําเสียแตละ

ประเภทในการเลือกวิธีการตางๆ ในการบําบัดตองพยายามหาวิธีที่เหมาะสม ขึ้นอยูกับลักษณะน้ําเสีย 

ระดับของการบําบัด และสภาพทองถิ่น (มั่นสิน ตัณฑุลเวศม, 2542 : 1/3) เพื่อในไดปลอยน้ําเสีย

เหลานี้ลงไปในแหลงธรรมชาติไดตามกฎหมายกําหนด โดยพระราชบัญญัติน้ําทิ้งจากโรงงาน

อุตสาหกรรม พ.ศ. 2560 กําหนดไววา น้ําทิ้งกอนปลอยลงสูแหลงน้ําธรรมชาติ ตองมีคาบีโอดีไมเกิน 

20 มิลลิกรัมตอลิตร หรืออาจจะเปนวิธีที่นําน้ําเสียมาใชใหเกิดประโยชนมากที่สุดอีกครั้งอาทิเชน มี

การใชน้ําทิ้งโรงงานผลิตเสนขนมจีน จากจังหวัดนครปฐม ที่อัตราสวนของการเจือจางน้ําทิ้งตอน้ํากลั่น

ที่ 1:20 (ปริมาตรตอปริมาตร) มาใชในการเลี้ยงสาหราย Spirulina sp. ที่สภาพกลางแจง โดยมีการ

เจริญเติบโตเทากับ 1.8x107 เซลลตอมิลลิลิตร ตลอดจนทําใหลดคา COD ไดรอยละ 87.60 (จารุชา  

ยี่แสง และคณะ, 2558 : 6) และมีการศึกษาการใชน้ําเสียของโรงงานผลิตน้ําตาลทรายจากบอ

บําบัดฟคคัลทีฟบอที่ 1, 2 และ 3 ของระบบบําบัดแบบบอปรับเสถียร ในการปลูกขาวโพดหวานพันธุ

ไฮบริกซ 3 พบวาน้ําเสียดังกลาวสามารถใชทดแทนน้ําจากแหลงธรรมชาตใินการปลูกขาวโพด โดยให

ผลผลิตดีที่สุดเมื่อน้ําเสียจากบอฟคคัลทีฟบอเดียวกัน ที่ใชปุยเคมีอัตรา 20 กิโลกรัม/ไร  (กนกภรณ  

ดอนเจดีย และคณะ, 2562 : 284)  

  สวนของเสียที่เปนของแข็งหรือขยะที่มาจากกระบวนการในการผลิตอาหารมีหลาย

ประเภท ไดแก มขียะชนิดที่ยอยสลายไดงาย ซึ่งกลุมนี้เปนขยะที่เปนสารประกวบพวกอินทรียตางๆ มี

ขยะชนิดที่ยอยสลายไมไดหรือยอยสลายไดยาก เชน ถุงพลาสติก เศษกระปอง เศษโลหะ เปนตน และ

มขียะชนิดขยะอันตราย เชน สารเคมีที่เปนอันตรายตางๆ โดยวิธีการกําจัดขยะดังกลาวที่ผานการแยก
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ขยะแลวทําไดหลายวิธี ตัวอยางเชน การขยะที่เปนสารอินทรียไปฝงดิน นําไปแยกฟอสฟอรัสในกรณีที่

เปนกระดูกสัตวตางๆ ตลอดจนนําของเสียที่เปนของแข็งหรือขยะมาใชประโยชนตอ เชน มีการนําเอา

เสนใยที่เปนผลพลอยไดจากการเกษตรอยางฟางขาว ผลิตไบโอเอทานอล ดวยเชื้อ Kluyveromyces 

marxianus พบวา หมักดวยเชื้อรอยละ 20% (ปริมาตรตอปริมาตร) เปนเวลา 120 ชั่วโมง ภายใต

สภาวะอุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส อัตราการเขยาความเร็วรอบ 150 รอบตอนาที สามารถผลิต

ปริมาณเอทานอลสูงสุดอยูที่ 24 ชั่วโมง เทากับรอยละ 0.226 (ปริมาตรตอปริมาตร) (กุสุมาวดี      

ฐานเจริญ, 2558 : 123) และมีการใชกากน้ําตาลเปนแหลงคารบอนในการเลี้ยงยีสต Rhodotorula 

mucilaginosa  AQA1-2 เพื่อผลิต แคโรทีนอยด พบวาทีก่ารเพาะเลี้ยงในอาหารเหลวกากน้ําตาลที่มี

ความเขมขนของน้ําตาลรีดิวซเริ่มตน 60 กรัมตอลิตร เชื้อสามารถผลิตแคโรทีนอยดไดสูงสุด (ชุติมา 

แกวกระจาย  และอานนท ทวีทรัพย, 2562 : 419) ตลอจนมีการนําชานออย ซึ่งเปนวัสดุเหลือทิ้งจาก

กระบวนการหีบออยเพื่อผลิตน้ําตาลทรายจากออย มาผลิตเอนไซมไซลาเนสทนรอนโดยเชื้อเชื้อกลุม

แอคติโนมัยซีท พบวา Streptomyces scabiei มีกิจกรรมของเอนไซมไซลาเนสสูงสุดเทากับ 

118.4±3.25 ยูนิตตอมิลลิลิตร ที่ชั่วโมงที่ 96 (เสาวณีย ชูจิต และอุเทน จันละบุตร, 2563 : 13)  

ปจจัยที่มีผลตอปริมาณของเสียทั้งที่เปนของเหลวและของแขง็ที่เกิดจากการแปรรูป 

อาหาร ไดแก ชนิดและคุณภาพของวัตถุดิบ วิธีเตรียมวัตถุดิบและเครื่องจักร น้ําใชในโรงงาน วิธีการ

ทําสะอาด เปนตน (พูนสุข  ประเสริฐสรรพ, 2558 : 2-5) การที่โรงงานอุตสาหกรรมตางๆ มีความ

พยายามใชน้ําเสียหรือขยะ มาใชประโยชนอีกครั้ง ไมวาจะเปนการแปรเปลี่ยนใหเปนอีกหนึ่ง

ผลิตภัณฑ ลวนแลวตองการควบคุมสิ่งแวดลอม ในการแกไขปญหาทางสุขาภิบาลอาหารดานโรงงาน 

และยังผลิตภัณฑใหมที่ไดไปชวยเพิ่มรายไดแกโรงงานไดอีกทางหนึ่งดวย 

 

11.3 การเฝาระวังทางสุขาภิบาลอาหาร 
 การเฝาระวัง (Surveillance) มีความหมายตามที่องคการอนามัยโลกกําาหนด (WHO, 

1978) หมายถึง การติดตาม สังเกต พิจารณา ลักษณะการเปลี่ยนแปลงของปจจัยตางๆ ที่มีผลตอ

สถานการณหนึ่งๆ เชน การเกิดโรคติดตอ หรือปญหาสาธารณสุขตางๆ อยางตอเนื่อง และเมื่อ

วิเคราะหถึงปจจัยสาเหตุของปญหา หรือความเสี่ยงนั้นแลว จะนําไปสูแนวทางการแกไขหรือลด  

ความเสี่ยง และใชในการวางแผน ปองกันและแกไขปญหาที่เกิดขึ้นแลวหรืออาจเกิดขึ้นไดอยางมี

ประสิทธิภาพ (สํานักสุขาภิบาลอาหารและน้ํา กรมอนามัย, 2556 : 255) จากความหมายของการเฝา

ระวังเมื่อปฏิบัติจริงมีประโยชนแกประเทศนั้นๆ ทําใหไดทราบถึงปจจัยและแนวโนมของปญหาการ

เกิดโรคที่เกิดจาการบริโภคอาหาร ทราบถึงกลุมประชากรและพื้นที่เสี่ยงตอการโรค และสิ่งที่สําคัญ

จากการเฝาระวังนั้นคือ สามารถควบคุมและปองกันโรคที่เกิดขึ้นไดอยางทันเวลา (บุษกร  อุตรภิชาต,ิ 

2558 : 374) โดยขั้นตอนของการเฝาระวังตามหลักการทางระบาดวิทยา จะมีทั้งหมด 5 ขั้นตอน 
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ไดแก การรวบรวมขอมูล (Collection) การเรียบเรียงขอมูล (Consolidation) การวิเคราะหขอมูล 

(Analysis) การแปลผล (Interpretation) และการกระจายขาวสาร (Dissemination) (สํานัก

สุขาภิบาลอาหารและน้ํา กรมอนามัย, 2556 : 257) การดําเนินการงานเฝาระวังดานสุขาภิบาลอาหาร

ตองมีการดําเนินงานตามปจจัยมีผลตอความสะอาดปลอดภัยของอาหาร ไมวาจะเปนบุคคล (ผูสัมผัส

อาหาร) อาหาร ภาชนะอุปกรณ และสัตวหรือแมลงนําโรค ตลอดจนสิ่งแวดลอมที่เปนสถานที่ปรุง

ประกอบ จําหนายอาหาร และการจัดการน้ําเสียและขยะ ดังนั้นการเฝาระวังสุขาภิบาลถือวาเปน

ประเมินผลสําเร็จของการดําเนินงานสุขาภิบาลอาหาร หากมีจํานวนการเกิดโรคที่เกิดจาการบริโภค

อาหารนอย สงผลมคีวามสําเร็จของการดําเนินงานสุขาภิบาลอาหารของประเทศนั้นๆ สูงตามเชนกัน  

ในประเทศไทยมีกฎหมายที่เกี่ยวของกับงานสุขาภิบาลอาหาร เพื่อเปนเครื่องมือสําคัญในการ 

ปฏิบัติงานของหนวยงานภาครัฐ ในการควบคุม กํากับ ดูแล ในการประกอบกิจการดานอาหารในการ

สงเสริม และคุมครองสุขภาพของประชาชนใหไดรับการบริการอาหารที่สะอาด ปลอดภัย โดยมี

กฎหมายที่เกี่ยวของอยูหลายฉบับ ไดแก พระราชบัญญัติการสาธารสุข พ.ศ. 2535 พระราชบัญญัติ

อาหาร พ.ศ.2522 พระราชบัญญัติรักษาความสะอาดและความเปนระเบียบเรียบรอยของบานเมือง 

พ.ศ. 2535 และพระราชบัญญัติโรคติดตอ พ.ศ. 2523 ซึ่งกฎหมายเหลานั้นจะควบคุมตั้งแตการ

เกษตรกรรมและปศุสัตวไปถึงมือผูบริโภคเปนลําดับสุดทาย ดังภาพที่ 11.2  

ภาพที ่11.2 แผนผังกระบวนการไดมาซึ่งอาหารกับกฎหมายที่เกี่ยวของ 

        ที่มา : สํานักสุขาภิบาลอาหารและน้ํา กรมอนามัย (2556 : 220) 
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สรุป  
อาหารมีความสําคัญตอดํารงชีวิตของมนุษย การรับประทานอาหารที่ดี มีคุณภาพ มี

มาตรฐานและประกอบอาหารอยางถูกสุขลักษณะ จะสงผลใหมนุษยไดรับสารอาหารที่ดี สามารถ

ปองกันโรคภัยไขเจ็บและมีสุขภาพที่สมบูรณแข็งแรง สิ่งเหลานี้จะถูกควบคุมดวยการสุขาภิบาล ที่จะ

กําหนกวิธีการปรับปรุงใหเหมาะสม หรือควบคุม หรือรักษาสิ่งแวดลอมที่ดีใหคงอยู เพื่อประโยชนตอ

การดํารงชีวิตของมนุษย สวนเรื่องอาหารจะมีกําหนดวิธีในการควบคุมเกี่ยวของกับอาหารโดยตรง ไม

วาจะเปนวิธีการในกระบวนการจัดการและควบคุมอาหารใหสะอาด ปลอดภัยทั้งจากสารเคมี 

จุลินทรีย และสารพิษตางๆ ที่เปนอันตรายตอการดํารงชีวิตของมนุษย ไมวาจะเปนตอการเจริญเติบโต

ของรางกายและสุขภาพผานการสุขาภิบาลอาหาร ดังนั้นการสุขาภิบาลอาหารที่จะบริหารจัดการ

อาหารและควบคุมสิ่งแวดลอมที่ถูกสุขลักษณะ ทําใหมนุษยทุกคนมีสุขภาพที่ดี สงผลใหสุขภาพจิตดี 

ทําใหความสามารถทํางานอยางเต็มศักยภาพเชนกัน  
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แบบฝกหัดทายบท   
1. การสุขาภิบาลคืออะไร 

2. การสุขาภิบาลอาหารหมายถึงอะไร และมีความสําคัญอยางไร 

3. จงอธิบายหลักการของการสุขาภิบาลอาหาร 

4. การบริหารจัดการสุขาภิบาลอาหารทําอยางไร 

5. การควบคุมสิ่งแวดลอมสุขาภิบาลอาหารทําอยางไร พรอมยกตัวอยางการจัดการ  

ของเสียทั้งทีเ่ปนของเหลวและของแข็ง มาอยางละ 1 ตัวอยาง 
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