
 
 
 
 

วัสดุ MATERIAL  :  

บทที่  2 

   
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 วัสดุในความหมายของธุรกิจอาหาร/ภัตตาคาร ท่ีมีความสําคัญตอการ
ประสบความสําเร็จขององคกร หมายถึง 
 1. วัตถุดิบท่ีจะนํามาผลิตอาหาร จะตองมีคุณภาพ ท้ังสดและสะอาด 
ถูกตองตามหลักอนามัย 
 2.  อุปกรณ เคร่ืองมือ-เคร่ืองใช ภาชนะ จะตองมีความทันสมัย และ
สะดวกตอการปฏิบัติงานของพนักงาน 
 3. สถานที่ต้ังของภัตตาคาร ท่ีจะตองเขาถึงงาย ปลอดภัย ดูสะอาด
สะอานนาเขาใชบริการ  

 
 
 
 

 HO 411  การควบคุมดานอาหารและเครื่องด่ืม                                                                       15                              



2.1 วัตถุดิบ 
                                  

                        
 

 หลักการในการคัดเลือกวัตถุดิบท่ีจะนํามาผลิตอาหารจะตองประกอบดวย 
3 ลักษณะท่ีสําคัญ คือ  
 1.  สด 
 2.  สะอาด  
 3.  ไมมีสารอันตรายชนิดตาง ๆ เจือปน ท้ังสารปรุงแตงอาหาร และสาร
ถนอมอาหารที่เปนพิษ 
 โดยในการคัดเลือกอาหารที่ถูกตองตาม 3 ลักษณะนั้น จะตองคํานึงถึง
แหลงท่ีมาของอาหาร รวมถึงการขนสงจากแหลงผลิตไปสูแหลงจําหนาย  ซ่ึงสามารถ
แบงประเภทของวัตถุดิบเพื่อการผลิตออกเปน 3 ประเภท คือ 

 
 1.  วัตถุดิบจากสัตว 

  เน้ือสัตวเปนแหลงอาหารโปรตีนท่ีสําคัญของมนุษย ซ่ึงธุรกิจ
อาหารไดมีการนําเน้ือสัตวมาผลิตเปนอาหารชนิดตาง ๆ ไดมากมาย แหลงของเนื้อสัตว
น้ันมีท้ังสัตวบก เชน สุกร โค กระบือ สัตวปก เชน ไก เปด หาน และสัตวนํ้า เชน กุง 
หอย ปู และปลา เปนตน 
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  1.1) สัตวบก  สัตวบกมีการเลี้ยงกันเปนระบบฟารมเพ่ือปอนสู
ธุรกิจอาหาร ท้ังท่ีเปนเน้ือสดและอาหารสําเร็จรูป มีหลายชนิดท่ีถือเปนสัตวเศรษฐกิจ
ของประเทศ เชน โค กระบือ สุกร และแพะ  
  การเลือกเน้ือสัตวท่ีถูกตอง เน้ือสัตวจะตองมาจากโรงฆาสัตวท่ีมี
สัตวแพทยควบคุม เน้ือหมูและเน้ือวัวท่ีดีจะตองมีสีสด เน้ือหมูท่ีแดงสดเปนหมูเน้ือแก 
สวนเน้ือหมูท่ีมีสีชมพูสดเปนหมูออน สวนท่ีมีสีซีดเปนเนื้อหมูท่ีถูกกดนํ้าใหตาย เลห
เหลี่ยมกลโกงของพอคาเพ่ือทําใหเน้ือสัตวมีสีสด จะใชดินประสิวทาท่ีเน้ือ เน้ือจะมีสีแดง
อยูเสมอ เน้ือสัตวท่ีดีจะตองไมมีกลิ่นเนาและกลิ่นแอมโมเนียหรือเมือกลื่น ๆ เน้ือหมูตอง
ไมมีพยาธิตัวตืด เน้ือหมูจะเสียจากขางในมาหาขางนอก สวนเน้ือวัวจะเสียจากขางนอก
ไปหาขางใน เน้ือสัตวจะไดคุณภาพดีจะตองเก็บไวท่ีอุณหภูมิตํ่ากวา 7 องศาเซลเซียส 

 
  1.2) สัตวปก สัตวปกหมายถึง สัตวในระดับช้ันซ่ึงเลี้ยงไวเพ่ือ
บริโภคเปนอาหารท้ังเน้ือและไข ไดแก ไก ไกงวง เปด หาน และนกตาง ๆ การเลี้ยงไก
ในประเทศไทยแบงออกเปน 2 ประเภท คือ การเลี้ยงแบบชาวบาน สวนมากเปนไกพันธุ
พื้นเมือง เชน ไกแจ ไกอู ไกตะเภา ไกพวกน้ีหากินไดเอง ทนตอโรคและภูมิอากาศ แต
จะเติบโตชาและมีขนาดเล็ก ใหไขนอย และการเลี้ยงแบบอุตสาหกรรม ใชไกพันธุ
ตางประเทศ เชน โรดไอแลนดเรด (RHODE ISLAND RED)  นิวแฮมเชียร (NEW 
HAMSHIRE) ไวทเลกฮอรน (WHITE LEG HORN) หรือไกพันธุผสมระหวางพันธุ
พื้นเมืองและพันธุตางประเทศ  
  โดยไกท่ีเลี้ยงจะมี 2 ประเภท คือไกเน้ือ ซ่ึงมีหลายประเภท เชน 
ไกกระทง ซ่ึงจะมีลักษณะหนังเรียบ เน้ือนุม กระดูกออน หรือไกตอน ไกแกง เปนตน อีก
ประเภทคือไกไข ซ่ึงปจจุบันยังมีราคาคอนขางแพง เพราะสวนใหญพันธุไกไขท่ีเลี้ยงยัง
เปนไกไขพันธุผสมที่นําเขาจากตางประเทศ และใหผลผลิตตํ่า 
  การเลือกเปดไกจะตองใหความระมัดระวังเปนพิเศษ เน่ืองจาก
อาหารประเภทนี้นําเช้ือโรคหลายชนิด โดยเฉพาะโรคไขหวัดนกท่ีกําลังระบาดอยูในยุค
ปจจุบัน หรือโรคซาลโมเนลลา (SALMONELLA)  เน่ืองจากสัมผัสกับมูลเปดมูลไกท่ี
ออกมากับลําไส ไกและเปดจะตองมาจากแหลงชําแหละท่ีทันสมัยและสะอาดถูกอนามัย 
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  การเลือกไข ตองเปนไขสด เปลือกสะอาด หลีกเลี่ยงการใชไขท่ี
แตกราว ไขท่ีดีเม่ือนํามาสองกับแสงไฟ ภายในเนื้อไขจะตองไมมีจุดสีดํา ๆ หรือมี
ฟองอากาศขนาดใหญภายใน ถานํามาลอยในน้ําเกลือท่ีมีสวนผสมในอัตราสวนน้ํา 1 ปบ
ตอเกลือ 2 กก. ไขท่ีดีจะจมนํ้า 
 

                                   1.3)  สัตวนํ้า 
 

        
ัตวนํ้าทะเลเชน กุง หอย ปู ปลา และปลาหมึก เปนวัตถุดิบหลักสําหรับ

ารผลิตในธุรก

 การคัดเลือกปลาจะตองดูท่ีเหงือก คือ เหงือกมีสีแดง ครีบของ

  
 ส
ก ิจอาหาร โดยแหลงผลิตสัตวนํ้าท่ีสําคัญของประเทศไทย ไดแก บริเวณ
อาวไทย และมหาสมุทรอินเดีย  สวนสัตวนํ้าจืดโดยเฉพาะปลาในแมนํ้า มีการเพาะเลี้ยง
เพ่ือสงเขาสูธุรกิจอาหาร เน่ืองจากนับวันจะมีความตองการมากข้ึนเร่ือย ๆ  โดยปลาน้ํา
จืดท่ีนิยมกันมากในธุรกิจอาหาร เชน ปลาดุก ปลาชอน ปลาเน้ือออน และปลานิล เปน
ตน 
 
เหงือกปดสนิท บริเวณใตทองไมมีเมือก ไมมีกลิ่น ตาใสเปดโตเต็มท่ี ไมลึกโบหรือขุน
เปนสีเทา เกล็ดปลาตองเปนมัน ไมแหงหรือมีสีดานไมสดใส เน้ือปลาตองแนน ไมหลุด
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เปลี่ยนเปนสี

ัดเลือกหอย หอยควรจะเลือกมาจากแหลงที่สะอาด ตอง

 2.  วัตถุดิบจากพืช 
ตถุดิบท่ีสําคัญท่ีนับวันจะมีความตองการมากขึ้น

  

ชมพู ยกเวน กุงนางชนิดท่ีมีสีชมพูออนตามธรรมชาติ ตัวกุงจะตองมีเน้ือแนนสีใส ตอง
ไมมีกลิ่นเหม็นคลายกลิ่นแอมโมเนีย กุงสดเม่ือตมแลว นํามาแกะจะพบวาแกะยาก 
เพราะเปลือกจะติดกับหัวกุง 
  การค
หางไกลจากแหลงนํ้าเสียและเหมืองแร หอยสดฝาปดสนิทไมมีกลิ่นเนา เปลือกไมมีเมือก
และไมสกปรกมาก หอยดีเม่ือนําไปลอยนํ้าจะจม เม่ือแกะเปลือกออกจะมีสีแดงสด  

 

  พืชนับเปนวั
สําหรับธุรกิจอาหารในยุคปจจุบัน ท่ีผูบริโภคนิยมบริโภคอาหารที่มีวัตถุดิบจากพืช เชน 
ผัก และผลไมมากข้ึนกวาการบริโภคเน้ือสัตว 

 
 

  2.1)  ผัก  ผักเปนพืชท่ีมีวิตามินและเกลือแรสูง เปนอาหารท่ีมี

คือ 

ความสําคัญและจําเปนสําหรับการเจริญเติบโต และความสมบูรณแข็งแรงของรางกาย
มนุษย โดยท่ัว ๆ ไปแลว มีการแบงผักเพ่ือใชในธุรกิจอาหาร/ภัตตาคาร ได 4 ประเภท 
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  2 .1 .2   ผักกินผล  เชน  มะเขือ เทศ  พริก  ฟกทอง 
ถั่วฝ ก

ัว 

อม 
 การผลิตผักใน

ิตท่ีสําคัญอยูในเขตภาคเหนือ ภาคกลาง และภาคตะวันตก 
ึ่งผักเป

เมืองรอนของประเทศไทยเราเกือบทุกชนิด
สามา ด เชน มะมวง มะพราว มะนาว กลวยไข กลวยน้ําวา 

 การคัดเลือกผักและผลไมน้ัน จะตองเลือกท่ีสด ไมชํ้ามากเกินไป 
เพ่ือ ี่อาจมีหลงเหลือติดมากับผักและผลไม จึง

กยาวแตง วา 
   2.1.3  ผักกินหัวและราก เชน กระเทียม หอมแดง มัน
ฝร่ังมันเทศ ผักกาดห

2.1.4 ผักกลุมพิเศษ คือเห็ดตาง ๆ เชน เห็ดฟาง เห็ด 
เปาฮื้อ เห็ดหูหนู  เห็ดห

ประเทศไทยนั้น พบวาผักไดมีการปลูกกระจายท่ัวไปในทุกภาค
ของประเทศ โดยมีแหลงผล
ซ นพืชท่ีมีอายุการเพาะปลูกส้ัน ปริมาณผลผลิตจะมากหรือนอยข้ึนอยูกับฤดูกาล
และสภาพดินฟาอากาศ โดยเฉพาะในชวงระหวางเดือนธันวาคมถึงกุมภาพันธ จะเปน
ชวงที่มีปริมาณผักสดออกสูตลาดมากท่ีสุด 

   
  2.2)  ผลไม  ผลไม

รถใชในการผลิตและบริโภคไ
สับปะรด มะละกอ ขนุน ลําไย ลิ้นจ่ี เงาะ เปนตน ซ่ึงประเทศไทยเราถือเปนแหลงปลูก
ผลไมเมืองรอนท่ีสําคัญแหงหนึ่งของทวีปเอเชีย บางชนิดมีบริโภคตลอดป เชน กลวย 
มะละกอ และมะพราวออน แตสวนใหญจะมีปริมาณมากตามฤดูกาล เชน เงาะ ลําไย 
ลิ้นจ่ี ผลไมสวนใหญจะมีมากและแกจัดในชวงฤดูรอนตอไปยังฤดูฝน เชน มะมวง ขนุน 
กระทอน ทุเรียน เงาะ ลําไย และมังคุด เปนตน ผลไมเมืองรอนหลายชนิดสามารถ
ปรับปรุงพันธุ โดยใชสารอาหารเรงและพัฒนาดานเทคโนโลยีการเกษตรชวยใหออกดอก
ใหผลไดเกือบตลอดป เชน สับปะรด สมเขียวหวาน องุน ฝร่ัง ทุเรียนพันธุหมอนทอง  
เปนตน 

   
 

ลดจํานวนสารเคมีและยาฆาแมลงท
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จําเปนตองนําผักและผลไมมาลางนํ้าสะอาดหลาย ๆ คร้ัง แลวนําไปแชในนํ้ายาปูน
คลอรีน ท่ีมีความเขมขน 50 พีพีเอ็ม นาน 30 นาที 

 
 3.  วัตถุดิบจากกระปอง (อาหารกระปอง) 

  ในโลกยุคปจจุบัน ธุรกิจอาหาร/ภัตตาคารจําเปนจะตองพึ่งพา
อาห ากมีขอดีในการเก็บถนอม

ไม
ีย

วขางกระปอง มีการแจงวันผลิตและ

ะปองท่ีไมดีจะมีสีดําเปน

เย็นท้ังกระปอง เพราะกระปองจะเปนสนิมไดงาย ทําใหอาหารเกิดการ

ารกระปองเพื่อนํามาใชในการผลิตมากข้ึนเร่ือย ๆ เน่ืองจ
อาหารที่สามารถเก็บไดนานกวาการเก็บในรูปของอาหารสด ในประเทศไทยน้ันตาม
พระราชบัญญัติอาหารไดถือวาอาหารกระปองคือ อาหารในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิท และ
เปนอาหารควบคุมเฉพาะ โดยมีการประกาศกระทรวงสาธารณสุขข้ึนในป พ.ศ. 2525 
  ตามทฤษฏีแลว คําวา “อาหารกระปอง” (CANNED FOOD) 
หมายถึง อาหารท่ีเก็บรักษาในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิท โดยท่ีจุลินทรียและอากาศ
สามารถเขาสูอาหารได และไดผานกระบวนการฆาเช้ือดวยความรอนอยางเพ งพอ ทํา
ใหสามารถเก็บรักษาไดนานภายใตอุณหภูมิปกติ  
  การคัดเลือกอาหารกระปองน้ัน ตองดูกระดาษหรือฉลากปด
กระปองท่ีเรียบรอย หรือพิมพเคร่ืองหมายการคาไ
วันหมดอายุไวชัดเจน ลักษณะภายนอกที่ฝากระปองทุกดานตองไมบวม เม่ือใชมือกด
จะตองไมบุบงาย หรือโปรง ไมมีสนิม ตะเข็บแนนแลดูเรียบรอย กระปองไมมีรอยขีดขวน
ท่ีลึกมาก กระปองท่ีดีจะเปนแบบขอเกี่ยวแลวอัดใหสนิท เม่ือเปดกระปองจะตองไดยิน
เสียงลมท่ีเขาไปแทนสูญญากาศทันทีท่ีเปดออก ถาเปนอาหารมีนํ้า สีของนํ้าไมควรจะขุน 
กลิ่นไมควรผิดธรรมชาติ สีอาจซีดบาง แตไมคล้ําดําท่ัวกระปอง 
  ลักษณะภายในกระปอง กระปองท่ีดีจะตองมีความแวววาว 
เคลือบดวยอีนาเมล(ENAMEL COATING) หรือแลกเกอร กร
แหง ๆ ท่ีขางกระปองหรือท่ีฝากระปอง เม่ือเปดกระปองแลว ถาเปนอาหารประเภท
โปรตีนควรจะทําการอุนใหรอน เม่ือเหลือตองถายใสภาชนะท่ีไมใชโลหะ เชน พลาสติก 
หรือแกว  
  อาหารกระปองเมื่อเปดแลวใชไมหมด ไมควรนําไปเก็บในหอง
เย็นหรือตู
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ปนเปอน ควรถายใสภาชนะท่ีทําดวยแกวหรือพลาสติคสีขาว ท่ีเปดกระปองเมื่อใชแลว
ตองลางใหสะอาดทันที 

  
2.2  อุปกรณ เครื่องมือ-เครื่องใช ภาชนะ 

 หมีคุณภาพและความปลอดภัยน้ัน เคร่ืองมือ เคร่ืองจักร 
อุปก รกิจอาหาร/ภัตตาคารจําเปนจะตองมี 
ั้งในจํานวนที่เ

ตอผูใช และมีความคงทนตอการกัด
รอนของกรดห ะตองไม

อยหรือชองวางที่จะทําใหเศษอาหารติดคางอยูได 

รือ 
ระเบื้องเคลือบ

การผลิตอาหารใ
รณการผลิต ถือเปนส่ิงท่ีสําคัญยิ่งส่ิงหน่ึงท่ีธุ

ท พียงพอ ทันสมัย งายตอการปฏิบัติงานของพนักงาน และทําความสะอาด
ไดงาย โดยเลือกใชใหถูกตองเหมาะสมกับอาหารแตละชนิด โดยภาชนะและอุปกรณตาง 
ๆ ท่ีจะนํามาใชในการผลิตอาหารนั้น จะตองเลือกใชท่ีมีความคงทนแข็งแรง มีรูปแบบ
ตามมาตรฐานที่กําหนด ไมมีวัตถุมีพิษเคลือบหรือทําเปนสวนประกอบของภาชนะ 
เพราะจะเปนสวนหน่ึงท่ีนําอันตรายมาสูผูบริโภคได 
 หลักเกณฑท่ัวไปในการเลือกอุปกรณ เคร่ืองมือ-เคร่ืองใช มีดังน้ี 
 1.  วัสดุท่ีนํามาทํา จะตองไมเปนพิษ
ก รือดาง ไมมีสวนที่ละลายปนกับอาหารขณะปรุง หากเปนโลหะจ
เกิดสนิม เชน อลูมิเนียมและสเตนเลส หากจําเปนจะตองใชวัสดุท่ีดูดซึมนํ้าหรือนํ้ามันได 
เชน เขียงหรือชามไม จะตองทํามาจากไมเน้ือแข็ง 
 2.  จะตองมีความทันสมัย สะดวกตอการปฏิบัติงานของพนักงาน 
สามารถลดเวลาการปฏิบัติงานได 
 3.  จะตองมีรูปแบบที่ทําความสะอาดและดูแลรักษาไดงาย ภายในของ
อุปกรณตองเรียบเปนมัน ไมมีรองร
 สําหรับภาชนะที่ใชในการบริการอาหารก็เชนกัน นอกเหนือจากความ
ทันสมัย รูปแบบงดงามและเหมาะสมกับสภาพท่ัวไปของรานแลว ควรเปนสเตนเลสห
ก ที่ไมมีลวดลายภายใน ภาชนะที่ใสเคร่ืองด่ืมควรเปนพวกแกวใส เพราะ
มองเห็นคราบสกปรกและสามารถทําความสะอาดไดงาย 
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2.3  สถานที่ 
   

สถานที่ต้ังของธุรกิจอาหาร/ภัตตาคารถือเปนหน่ึงในปจจัยท่ีสําคัญท่ีสุดท่ี
ําเร็จได โดยมีหลักเกณฑท่ีเหมาะสม คือ 

ยูในทําเลท่ีมีจํานวนผูบริโภค ท้ังตามจํานวนและตาม
ระเภทกลุมเป

ิโภคไปยังสถาน

ี่ดี สภาพแวดลอมถือเปนองคประกอบท่ีทําให

ยตนไมนานาชนิด นํ้าไมทวมงายหรือไมอยู

สะดวกอ่ืน ๆ เชน หองนํ้าท่ีเพียงพอ และถูก

  

                   
  
 
จะทําใหธุรกิจประสบความส
 1.  จะตองต้ังอ
ป าหมายขององคกร 
 2.  สามารถเขาถึงไดงาย และใชเวลาเดินทางจากผูบร
ท่ีต้ังไมมากนัก มีท่ีจอดรถพออยางเพียงพอ 
 3.  มีสภาพแวดลอมท
ผูบริโภคมีความสุขจากการบริโภคและเกิดความประทับใจ เชน ริมนํ้า บนยอดตึก 
อากาศสดช่ืน ไมอบอาว ไมมีกลิ่น ตกแตงดว
ในแหลงชุมชนท่ีมีประชากรพลุกพลาน 
 4.  ตึก/อาคารดูโปรง สะอาด นาน่ัง ไมอึดอัด ตกแตงดวยสีสรรหรือวัสดุ
ท่ีดูแลวสบายตา มีคุณภาพตามราคาขายและคุณภาพของอาหารและเคร่ืองด่ืม   
 5.  มีการอํานวยความ
สุขลักษณะ และมีระบบรักษาความปลอดภัย เชนถังฉีดดับเพลิง หรือ ทางออกฉุกเฉิน  
เปนตน 
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2.4 ความสะอาด 
 ในธุรกิจอาหาร/ภัตตาคารยุคปจจุบัน ในเรื่อง “วัสดุ” (MATERIAL) ท่ีได
กลาวมาแลวท้ังในเรื่อง วัตถุดิบ อุปกรณ เคร่ืองมือ-เคร่ืองใช ภาชนะ และสถานที่ต้ังน้ัน 

น้ันจะสังเกตไดวามีส่ิงหน่ึงท่ีครอบคลุมอยูในทุกเร่ือง ก็คือ 
” 

านที่ท่ีสกปรก ไม
ูกสุขลักษณะ 

นท่ัวโลกหลายรอยลานคน เกิดอาการเจ็บปวย
ละกําลังทนทุก

ธุรกิจจะประสบความสําเร็จได
“ความสะอาด ซ่ึงการจัดการในดานความสะอาดและความปลอดภัยของอาหาร อุปกรณ 
เคร่ืองมือ-เคร่ืองใช ภาชนะ และสถานที่ท่ีใหบริการแกลูกคา ยังจัดวาเปนงานหลักท่ี
นับเปนหัวใจของธุรกิจน้ี หากธุรกิจอาหาร/ภัตตาคารไมมีการควบคุมในดานน้ีอยาง
เพียงพอแลว ก็ยอมทําใหอาหารท่ีจําหนายไมมีคุณภาพ หรือเกิดความไมปลอดภัยใน
การบริโภค และทําใหเกิดการเจ็บปวยไปสูผูบริโภคได ซ่ึงจะทําใหเปนเร่ืองเสื่อมเสีย
ช่ือเสียงขององคกร อันจะนําไปสูความลมเหลวในการทําธุรกิจในที่สุด 
 ดังน้ัน การควบคุมคุณภาพของอาหารและสิ่งแวดลอมตาง ๆ ท่ีเกี่ยวของ
กับอาหารท่ีจําหนายจึงเปนส่ิงจําเปนอยางมากสําหรับผูประกอบธุรกิจอาหาร/ภัตตาคาร
ท่ีจะตองใหความสําคัญ เพ่ือปองกันโรคตาง ๆ ท่ีเกิดจากอาหารหรือสถ
ถ โดยจะตองปฏิบัติใหถูกตองตามหลักเกณฑ ท่ีในธุรกิจอาหาร/ภัตตาคาร
เรียกกันทั่วไปวา “สุขาภิบาลอาหาร” (FOOD SANITATION) 
 สุขาภิบาลอาหาร หมายถึงการจัดและควบคุมอาหารใหสะอาด ปลอดภัย
จากเช้ือโรค พยาธิ และสารเคมีท่ีเปนอันตรายตอรางกาย และการดํารงชีวิตของมนุษย 
รวมท้ังการควบคุมอนามัยส่ิงแวดลอม  
 การจัดการเร่ืองสุขาภิบาลอาหารในธุรกิจอาหาร/ภัตตาคารยุคปจจุบันมี
การตื่นตัวกันมากข้ึนกวาในอดีตมาก เน่ืองจากมีการรณรงคคร้ังใหญจากองคการอนามัย
โลกในหลายปท่ีผานมา วามีจํานวนผูค
แ ขทรมาน จากการบริโภคอาหารที่ไมสะอาด จึงเปนเหตุใหรัฐบาล องคกร
ตาง ๆ และธุรกิจอาหาร/ภัตตาคารปลายประเทศท่ัวโลกรวมท้ังประเทศไทย ไดตระหนึก
ถึงผลกระทบที่รุนแรงและมุงเนนความสําคัญอยางยิ่งตอกระบวนการผลิต การปรุง
อาหาร สถานท่ีและอุปกรณตาง ๆ ใหมีความสะอาดปลอดภัยถูกสุขลักษณะเปนประการ
แรก 
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อแบคทีเรีย ไวรัส เช้ือรา รวมถึงหนอนพยาธิตาง ๆ ไมวาจะเปน พยาธิตัวกลม 
ยาธิตัวแบน 

ิบโตไ

ใชเปน
ลักในการกําห

า

.C.น้ัน 
ะตองทําการค

นที่ประกอบอาหาร  จะตองจัดใหถูกสุขลักษณะ ดังตอไปน้ี 
  ัวอาคารจะตองมีสภาพม่ันคง แข็งแรง มีสภาวะของอนามัย
ส่ิงแวดลอมท่ีด

พ และพยาธิใบไมเช้ือโรคบางชนิดอาจทําใหเกิดเพียงอาการเจ็บปวย ปวด
ทอง ทองเสีย คลื่นไส อาเจียน ซูบผอม แตในบางชนิดอาจมีความรุนแรงถึงข้ันเสียชีวิต
ได โดยเฉพาะเชื้อแบคทีเรีย 2 ชนิดท่ีตรวจพบบอยในอาหาร มีช่ือเรียกวา อีโคไล (E. 
COLI) และเช้ือแบคทีเรีย ซาลโมเนลลา (SALMONELLA) เช้ือท้ัง 2 ชนิดน้ีเปน
แบคทีเรียท่ีมีขนาดเล็กมาก ไมสามารถมองเห็นไดดวยตาเปลา และสามารถท่ีจะ
เจริญเต ดอยางรวดเร็ว โดยเฉพาะอยางยิ่งในอาหารที่มีโปรตีนสูง เชน เน้ือสัตวตาง 
ๆ และสามารถแพรเช้ือไดงายกับอุปกรณ และบุคคลท่ีสัมผัสโดยตรงกับอาหาร    
 ดังน้ันการบริหารในสถานประกอบการ จึงมีความจําเปนอยางมากในการ
นําระบบคุณภาพความสะอาด (QUALITY CLEANLINESS หรือ Q.C.) เขามา
ห นดมาตรฐานของคุณภาพสินคา การนําระบบ Q.C. มาใชในการทําธุรกิจ
ใหเกิดประสิทธิภาพสูงสุดไดน้ัน จะตองทํ การปลูกฝงใหบุคลากรในองคกรมีความรู
ความเขาใจเกี่ยวกับระบบ Q.C. น้ีเสียกอน ไมวาจะเปน คน วัตถุดิบ และอุปกรณ 
เคร่ืองมือ-เคร่ืองใช ตาง ๆ ภายในรานอาหาร/ภัตตาคารก็จะตองใชหลักน้ีเชนกัน 
 การที่จะควบคุมคุณภาพความสะอาดของอาหาร และส่ิงแวดลอมท่ี
เกี่ยวของกับอาหาร ใหมีความสะอาดและปลอดภัยตอผูบริโภคได ตามหลัก Q
จ วบคุมส่ิงตาง ๆ ดังตอไปน้ี 

  
 1. สถานที่ 
     1.1 สถา

1)  ต
ี สามารถปองกันแมลงวันและสัตวกัดแทะไมใหเขามาสูสถานประกอบ

อาหารได โดยหองประกอบอาหารควรเปนหองแยกออกตางหากจากหองอื่น ๆ ประตูไม
ควรเปดตรงสูหองรับประทานอาหาร หรืออยางนอยควรมีผนังกั้นเปนสัดสวน 
  2)  พื้นสะอาด ควรเปนพ้ืนกระเบื้อง ไมมีรอยราว แตกชํารุด ลาง
ดวยผงซักฟอก นํ้ายาฆาเช้ือโรคและน้ํารอนทุกวัน  
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  3)  ฝาผนังเปนกระเบื้อง ไมมีรอยแตกราว ชํารุด กระเบื้อง
เคลือบจะตองสูงกวาพ้ืนไมตํ่ากวา 1.80 เมตร สวนของฝาผนังท่ีตอกับพ้ืนหองจะตองทํา

ะ โดยมีปลองระบายควันหรือพัดลมดูดอากาศออกนอก

   

ตุระหวางก

ีความเย็นระหวาง 20-22  
 

ี 
วา 7 องศาเซลเซียส หรือดีท่ีสุดท่ี      

ลก 

วน เพ่ือปองกันการปนเปอนซ่ึงอาจเกิดข้ึนกับอาหารท่ีผลิต 

เปนมุมมน เพ่ืองายตอการทําความสะอาด บริเวณที่ปรุงอาหารท่ีตองใชไฟ ควรใชวัสดุ
ทนไฟ ผิวหนาเรียบไมดูดซึมนํ้า และทําความสะอาดไดงาย เชน แผนอะลูมิเนียม สแตน
เลส หรือกระเบื้องเคลือบสีขาว 
  4)  มีการถายเทอากาศท่ีดี จะตองมีการระบายอากาศในบริเวณ
หุงตมและบริเวณหองลางภาชน
อาคารที่ออกแบบไวอยางเหมาะสม และมีจํานวนเพียงพอที่จะดูดควัน ไอ ไดมากท่ีสุด 
โดยมีการทําความสะอาดไขมันท่ีสําหรับดูดควัน ดวยน้ํายาเคมีสมํ่าเสมอ      
  5)  มีแสงสวางเพียงพอท่ีจะมองเห็นตัวอาหาร เคร่ืองปรุง หรือ
ภาชนะไดชัดเจน เพ่ือไมใหเกิดความผิดพลาดในการหยิบจับ เกิดอุบัติเห าร
ทํางาน และใหเห็นความสกปรกของอาหารและภาชนะได 

  6)  อุณหภูมิบริเวณตาง ๆ จะตองเปนดังน้ี 
   -  หองประกอบอาหารจะตองม

     องศาเซลเซียส 
   -  หองเก็บอาหารสดจะตองมีความเย็นตํ่ากวา 10       
      องศาเซลเซียส 
   -  การเก็บอาหารท่ีผลิตแลว จะตองเก็บไวในหองเย็นที่ม
      อุณหภูมิไมเกินก
      ไมเกิน 4 องศาเซลเซียส ตามมาตรฐานองคการ
อนามัยโ

  7)  มีการแบงพื้นท่ีการเก็บอาหาร และการประกอบอาหาร
ออกเปนสัดส

  8)  จัดใหมีระบบการปองกันสัตวและแมลงไมใหเขามาในบริเวณ
ประกอบอาหารและบริเวณจําหนายอาหาร 
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 HO 411  การควบคุมดานอาหารและเครื่องด่ืม                                                                       27                              



                               9)  ทอระบายนํ้าท้ิงจะตองทําเปนทางลาดรูปตัวยู (U) เพ่ือให
นํ้าไหลสะดวกและทําความสะอาดไดงาย ไขมันและความสกปรกไมเกาะติด โดยทํา
ความสะอาดทุกวัน ธุรกิจขนาดใหญควรมีบอดักไขมัน และทําการดักไขมันท้ิงอยาง
สมํ่าเสมอ เพ่ือไมใหเกิดการอุดตันไดงาย 
  10)  ติดต้ังอางลางมือ สบูเหลว กระดาษเช็ดมือ ไวใหผูประกอบ
อาหารและผูสัมผัสอาหารตามจุดตาง ๆ อยางเพียงพอ 
  11)  จะตองมีถังใสขยะไวประจําโตะของผูประกอบอาหารทุกแหง 
เพ่ือกําจัดขยะมูลฝอย ควรเปนถังพลาสติกท่ีมีคุณภาพดี มีถุงพลาสติกใสไวในถุง
ตลอดเวลา เม่ือขยะเต็มจะตองมีพนักงานรักษาความสะอาดทําการรวบปากถุง และมัด
ดวยเชือกใสรถเข็นไปไวท่ีหองท้ิงขยะ โดยมีการทําความสะอาดถังใสขยะน้ีทุกวัน ถังใส
ขยะท่ีดีควรแยกเปน 2 ประเภท คือ ถังขยะสําหรับใสขยะเปยก เชน เศษอาหาร และถัง
ขยะใสขยะแหง เชน กระดาษ ถุงพลาสติก 
  12)  ตองจัดใหมีมาตรการเพื่อความปลอดภัย เชน เคร่ือง
ดับเพลิง เคร่ืองปองกันอุบัติเหตุหรืออันตรายที่อาจเกิดข้ึน โดยจัดใหมีส่ิงจําเปนท่ีใชใน
การปฐมพยาบาลอยางครบถวน 
 

 1.2  บริเวณที่รับประทานอาหาร 

 
    จะตองจัดใหถูกสุขลักษณะ ดังตอไปน้ี 
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  1)  สถานที่ต้ังและลักษณะท่ัว ๆ ไป ควรแยกบริเวณตางหาก
ออกจากท่ีประกอบอาหาร หองสุขา หองเก็บของ ซ่ึงอาจเปนแหลงเก็บกักเช้ือโรคไดงาย 
หากตองต้ังโตะอาหารนอกอาคาร (OPEN AIR) เชน สนามหญา สนามดิน ไมมีหลังคา
หรือผนังกันฝุนละออง ควรเลือกสถานที่ท่ีไมมีการฟุงกระจายของฝุนละอองตาง ๆ พื้นที่
ควรปลูกหญา ปูกระเบื้อง หรือเปนดินอัดแนน และตองเก็บกวาดบริเวณและทําความ
สะอาดทุกวัน 
  2)  พื้น ตองทําดวยวัสดุถาวร ทําความสะอาดไดงาย นํ้าไมขัง 
และไมดูดซึมนํ้า มีความแข็งแรง เชน คอนกรีต หินขัด กระเบื้องเคลือบ หากเปนไมตอง
เปนไมเน้ือแข็งเช่ือมสนิท โดยลางทําความสะอาดทุกวัน 
  3)  ฝาผนังและเพดาน จะตองมีทุกหองและอยูในสภาพท่ีดี 
สะอาด ทําดวยวัสดุถาวร เรียบไมซึมนํ้า ทําความสะอาดไดงาย กวาดหยากไยและฝุนละ
ออกท่ีเกาะเปนคราบเสมอ ถามีอุปกรณตกแตงฝาหนัง จะตองหมั่นทําความสะอาดอยู
เสมอ เพราะจะเปนแหลงเก็บกักฝุนละอองและเช้ือโรคได ควรทาสีดวยสีออน ๆ เพ่ือให
ตรวจดูความสกปรกไดงาย และดูสวาง สะอาดตา โดยไมมีรู ชองโหว ท่ีประตูหรือ
หนาตาง เพ่ือปองกันสัตวและแมลงแพรกระจายเช้ือโรค  
  4)  โตะ เกาอี้ และอุปกรณประจําโตะอาหาร จะตองมีสภาพ
ม่ันคง แข็งแรง จัดวางใหเปนระเบียบ ไมมีการวางของเกะกะใตโตะ พื้นโตะทําดวยวัสดุ
ท่ีไมดูดซึมนํ้า หากเปนไมตองใชไมเน้ือแข็งเช่ือมสนิท ควรมีผาขาวหรือพลาสติกขาวปู
โตะเสมอ 
        อุปกรณประจําโตะอาหารตาง ๆ เชน กระดาษเช็ดปาก ท่ี
เข่ียบุหร่ี เคร่ืองปรุงรส อุปกรณทุกประเภทนี้ ควรใชแกว กระเบื้อง หรือสแตนเลส ซ่ึงทน
ตอการกัดกรอนของน้ําสมสายชู นํ้าปลาได ไมควรใชภาชนะพลาสติก เคร่ืองปรุงจะตอง
มีฝาปดตลอดเวลา โดยหม่ันเปลี่ยนและทําความสะอาดภาชนะใสเสมอ หากเปนไปได
ควรมีภาชนะรองรับเศษอาหาร (จาน / ถวย / ถังใสขยะ) ไวประจําโตะเสมอ 
  5)  การระบายอากาศ ควรมีการระบายอากาศเพื่อมิใหอับช้ืน 
อาจใชพัดลมเปาแบบสาย หรือใชพัดลมดูดอากาศ เพ่ือชวยระบายถายเทอากาศไดดี
ยิ่งข้ึน 
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  1.3  บริเวณหองสุขา และอางลางมือ ควรจัดใหถูกสุขลักษณะ 
ดังตอไปน้ี 
  1)  หองสวม  เปนสวมซึมชนิดราดนํ้า มีนํ้าใชตลอดเวลา ทําดวย
วัสดุถาวร เรียบ ไมขังและไมซึมนํ้า ทําความสะอาดไดงาย เชน กระเบื้องเคลือบ หินขัด 
มีอุปกรณประจําคือกระดาษชําระชนิดยอยงาย ใชแลวสามารถทิ้งลงไปในสวมเพื่อกําจัด
รวมไปกับอุจจาระ ดังน้ันจึงไมควรมีท่ีรองรับเศษกระดาษชําระในหองสวม  
       หองสวมที่ดีไมควรมีกลิ่น โดยมีการระบายอากาศท่ีดี มีแสง
สวางพอเพียง ไมคับแคบและอับทึบ มีเพียงพอกับจํานวนลูกคาท่ีเขาประใชบริการ และ
ควรแยกเพศ ชาย หญิง และสวมสําหรับพนักงาน 
  2)  ท่ีปสสาวะ จะตองมีอยางพอเพียง และควรทําดวยวัสดุท่ีทํา
ความสะอาดไดงาย มีสภาพดี ไมอุดตัน ไมมีกลิ่น และสะอาดอยูเสมอ ควรมีการขัดถู    
บอย ๆ และยาดับกลิ่นใสไวตลอดเวลา 
 

 2. อาหาร 
  อาหารท่ีจะนํามาประกอบจะตองสด สะอาด ไมมีการปนปลอม 
ไมมีสารอันตรายชนิดตาง ๆ เจือปน ไมใชสารปรุงแตงอาหารหรือถนอมอาหารท่ีเปนพิษ 
เก็บในภาชนะที่สะอาดและปองกันส่ิงสกปรกตาง ๆ ได พรอมท้ังนําไปเก็บไวในสถานที่
และอุณหภูมิท่ีเหมาะสมแกอาหารแตละชนิด 
  การปรุงอาหารดวยอุณหภูมิท่ีเหมาะสม เปนสวนสําคัญในเร่ือง
สุขาภิบาลอาหารท่ีจะทําใหแนใจวาอาหารท่ีทําน้ันมีความปลอดภัย โดยอุณหภูมิท่ี
เหมาะสมสําหรับการปรุงตามประเภทของอาหาร มีดังน้ี         

 
- เน้ือหมู 66 องศาเซลเซียส 
- เน้ือไก 74 องศาเซลเซียส 
- เน้ือวัว 54 องศาเซลเซียส 
- เน้ือประเภทอื่น ๆ 60 องศาเซลเซียส 
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- การอุนอาหารที่ทําเสร็จแลวตองใชอุณหภูมิท่ีสูงกวา 60 
องศาเซลเซียส และใหความรอนอยางรวดเร็วจนถึง 74 องศา
เซลเซียส 

- การแชเย็นของอาหารตองรักษาอุณหภูมิไว ท่ี 7 องศา
เซลเซียส หรือตํ่ากวาเสมอ ควรลดอุณหภูมิใหเร็วท่ีสุดเทาท่ี
จะทําไดไปที่ 7 องศาเซลเซียส โดยไมควรนําอาหารท่ีรอน
มากแชในตู เย็นทันที เพราะอาหารที่รอนมากจะทําให
อุณหภูมิภายในตูเย็นเพิ่มข้ึน 

  
 3. เครื่องมือ-เครื่องใช 

  จะตองถูกสุขลักษณะ ทําความสะอาดงาย ไมมีสวนละลายปนกับ
อาหารขณะปรุง ไมมีสวนท่ีจะละลายปนกับอาหาร เม่ือนํามาใสอาหาร โดยมีการทํา
ความสะอาดเคร่ืองมือ-เคร่ืองใชอยางสมํ่าเสมอ 

 
 4. นํ้าดื่ม-นํ้าใช 

  ตองเปนนํ้าประปาที่ผานกรรมวิธีในการกรองอยางถูกตองและใช
คลอรีนเปนตัวฆาเช้ือโรคในน้ํา นํ้าประปาท่ีไดมาตรฐานเหมาะสําหรับด่ืมและประกอบ
อาหารจะตองมีจํานวนคลอรีนหลงเหลืออยูในนํ้า 0.2-0.5 พีพีเอ็ม 

 
 5. บุคคลผูสัมผัสอาหาร  
  บุคคลผูสัมผัสอาหารหมายถึง คนปรุงอาหาร คนประกอบอาหาร 
คนเสริฟอาหาร คนจําหนายอาหาร หรือทุกคนที่มีโอกาสสัมผัสอาหารท่ีจําหนาย ซ่ึงเปน
บุคคลที่มีโอกาสแพรเช้ือโรคไปสูผูบริโภคไดทันที โดยชองทางแพรเช้ือโรคจากผูสัมผัส
อาหารมีไดดังน้ี 
  1. เปนพาหะของโรค หมายถึงผูท่ีมีเช้ือโรคอยูในตัว แตไมแสดง
อาการก็สามารถแพรโรคสูอาหารได เชนเดียวกับผูท่ีเปนโรคและมีอาการ 
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  2. เปนโรคซ่ึงสามารถติดตอไดทางมือ นํ้ามูก นํ้าลาย เชน เปน
โรคอุจจาระรวง บิด ไทฟอยด เช้ือโรคอาจติดไปกับมือของผูสัมผัสอาหารได หากลางมือ
ไมสะอาด หรือไมมีการลางทําความสะอาดมือดวยสบูหลังจากใชสวม เปนโรคหวัด วัณ
โรค ซ่ึงเปนโรคติดตอโดยนํ้ามูก นํ้าลายของผูปวย เม่ือพูดคุยหรือไอจามรดอาหารจะ
กอใหเกิดการแพรกระจายลงสูอาหารได 
   3. ทางบาดแผล ผูสัมผัสอาหารเปนแผล ฝ หนอง เช้ือโรคอาจ
ปนเปอนในอาหารระหวางการเตรียม-การปรุงได 
  ผูสัมผัสอาหารสามารถปฏิบัติตนใหถูกตองตามหลักสุขวิทยาของ
กองสุขาภิบาลอาหาร กรมอนามัย ไดดังน้ี 

 
1) ปฏิบัติตนใหมีสุขภาพดี โดย 

       1.1  อาบน้ําชําระรางกายทุกวัน และสระผมอยางนอย
สัปดาหละ 2 คร้ัง โดยเฉพาะมือ ตองหม่ันรักษาและทําความสะอาดอยูเสมอ 

1.2  รับประทานอาหารที่สด สะอาด ในปริมาณที่เพียงพอ 
       1.3  เม่ือเจ็บปวยควรรับปรึกษาแพทยและรักษาใหหาย และ
ควรมีการตรวจรางกายประจําป 

 
 

2) สรางสุขนิสัยที่ดีในการปรุง-ประกอบ-เสริฟอาหาร ดังน้ี 
2.1  เตรียมพรอมกอนเขาครัว โดย 

         - แตงกายใหสะอาด สวมเส้ือมีแขน ผูกผากันเปอนสี 
ขาวใสหมวก หรือเนทคลุมผม 

      - ลางมือใหสะอาดกอนทําอาหารทุกคร้ัง 
          - ตัดเล็บใหส้ัน ถาเกิดบาดแผลบริเวณมือตองรีบ 
รักษา และปดพลาสเตอร 

2.2  ระหวางการเตรียม-การปรุง โดย 
เตรียม-ปรุงอาหารสูงจากพ้ืนอยางนอย 60 ซ.ม.            - 
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ใชผาท่ีสะอาดปดปากปดจมูกทุกคร้ังเมื่อไอ จาม และถาตองการชิมอาหารในขณะปรุง
ตองตักใสถวยหรือใชชอนชิมตางหาก 
         - เตรียม-ปรุงอาหารใหสะอาด โดยลางอาหารดิบ 
กอนปรุง และปรุงใหสุกเสมอ 
   2.3  ในการเสริฟอาหาร ตองไมใหอาหารที่ปรุงสุกแลว
ถูกปนเปอน โดย 
   -  ไมพูด คุย หรือไอ จาม รดอาหาร 
   -  หยิบจับภาชนะ อุปกรณ ใหถูกวิธี เชน ชอน สอม มีด 
ใหจับท่ีปลายดาม อยาจับบริเวณท่ีผูบริโภคใชสัมผัสกับปากรับประทานอาหาร 
   -  การเสริฟจาน ชาม ตองไมใหน้ิวมือสัมผัสภาชนะสวน
ท่ีสัมผัสกับอาหาร 
   -  การเสริฟแกว ใหจับแกวท่ีชวงตํ่ากวากึ่งกลางแกวลง
มา 
   2.4  การเก็บอาหารเพื่อรอการจําหนายอาหาร (ในรานท่ี
ตองมีพนักงานคอยตักอาหารใหลูกคา เชน รานขายขาวแกง) 
   - ปกปดอาหารไมใหมีการปนเปอน โดยเก็บในตู ซ่ึง
ดานหนาตองมีบานกระจก 

 - ใชทัพพี ชอน หรือ ปากคีบ ตักหรือจับอาหารเสมอ 
       2.5  ในการดูแลรักษาความสะอาดภายในราน 

   - ห ม่ันทํ าความสะอาด  เ ช็ด  ล า ง  หองค รัว  หอ ง
รับประทานอาหารอยูเสมอ 
   - ควรเก็บโตะอาหารหลังจากลูกคารับประทานอาหาร
เสร็จทันที 
   - ดูแลรักษาความสะอาดหองสวม หองปสสาวะเสมอ 

  
 ดังน้ัน ผูสัมผัสอาหารทุกคนจะตองเปนผูท่ีมีสุขวิทยาสวนบุคคลดี แตง
กายดวยเสื้อผาสะอาด ถอดเคร่ืองประดับตาง ๆ ออกกอนทํางาน อาบน้ํากอนปฏิบัติงาน 

 HO 411  การควบคุมดานอาหารและเครื่องด่ืม                                                                       33                              



  
2.5 เทคโนโลยีกับการพัฒนาคุณภาพสินคา 

 ธุรกิจอาหาร/ภัตตาคารมีสินคาหลักคือ อาหาร ดังน้ันธุรกิจจะประสบ
ความสําเร็จได จะตองมีการพัฒนาคุณภาพของสินคาหลักหรืออาหารน้ีใหดีข้ึนกวาท่ีเคย
ทํามาและดีกวาคูแขง และตองเปนท่ีพอใจแกผูบริโภคมากยิ่งข้ึนดวย ซ่ึงในยุคปจจุบัน
ธุรกิจอาหาร/ภัตตาคารสามารถนําเทคโนโลยีเขามาชวยในการพัฒนาคุณภาพสินคาได 
ดังน้ี 

  
 1)  ในการผลิตอาหาร 

 1. ใชเทคโนโลยีสารสนเทศในการสํารวจขอมูลชนิดและปริมาณสวนผสม
ของอาหารเพื่อพัฒนาการผลิตใหมีคุณภาพดีข้ึน 
 2. ใชอุปกรณปรุงผสมอาหารอัตโนมัติ เชน ตูอบต้ังอุณหภูมิและเวลา
อัตโนมัติสําหรับการทําใหอาหารแตละชนิดสุกตามความตองการของผูบริโภค เชน การ
อบเน้ือทําสเต็กแบบการสุกตาง ๆ กัน หรือการใชเตาไมโครเวฟอุนอาหารตามความ
ตองการในเวลาที่กําหนด เปนตน 
 3. การต้ังโปรแกรมชมรายการอาหารหรือเมนูตามรหัสท่ีกําหนด เชน ใน
กรณีท่ีจําเปนตองเปลี่ยนชนิดและปริมาณสวนผสมอาหารท่ีเปนวัตถุดิบท่ีขาดแคลนบาง
ฤดูกาล หรือผูบริโภคตองการสวนผสมอาหารพิเศษที่หายาก เปนตน 
 4. เทคโนโลยีท่ีใชในการเก็บรักษาอาหาร เชน การเก็บอาหารสดเสียงาย
ประเภทเน้ือสัตวท่ีอุณหภูมิแชแข็ง การเก็บผักผลไมสดท่ีความเย็น ท้ังน้ีเพ่ือรักษาความ
สดและปองกันการเสื่อมเสีย หรือการเก็บอาหารแหงในที่โปรงปองกันความชื้นท่ี
อุณหภูมิหอง ซ่ึงมีการใชเทคโนโลยีการปรับบรรยากาศแวดลอมใหเหมาะสม ซ่ึงจะตองมี
ขอมูลสภาพการเก็บรักษาแตละชนิดใหถูกตอง และบันทึกขอมูลวันเวลาท่ีเก็บรักษา และ
หมุนเวียนนํามาใชปรุงอาหารตามลําดับกอนหลัง เพ่ือปองกันการเสื่อมเสีย 
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 5. เทคโนโลยีในการควบคุมปริมาณจุลินทรียในอาหารบางชนิด เชน นม
เปร้ียวตองเก็บในที่เย็นที่อุณหภูมิ 2-4 องศาเซลเซียส หลังจากการพาสเจอไรสแลว หรือ
นมสดท่ีตองการเก็บไวนาน ตองการสเตอริไรสกอนเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิปกติได เปนตน 
 6. การจัดระบบขั้นตอนการผลิตตอเน่ืองดวยการสงตอทางสายพาน
หมุนเวียนอัตโนมัติตามลําดับข้ันตอน แทนการใชแรงงานคนเดินสงตอเน่ือง เพื่อปองกัน
การปนเปอนจุลินทรียและส่ิงแปลกปลอมจากพาหะที่ไมตองการ 

 
 2) ในการบริการอาหาร 

 ปจจุบันผูประกอบธุรกิจอาหาร/ภัตตาคารมีการพยายามคิดรูปแบบการ
บริการใหม เพ่ือตองการเปนผูนําส่ิงแปลกใหมไมเหมือนใคร เพ่ือเรียกรองความสนใจ 
และมีกลุมลูกคาใหมเขามาใชบริการ  เชน 
                          -  การบริการสงถึงท่ี (DILIVERY SERVICE) ซ่ึงประเทศไทยเรา 
ไดพัฒนาไปถึงข้ันระบบการใช COMPUTER เพ่ือชวยในการใหการบริการท่ีสะดวกและ
รวดเร็วยิ่งข้ึน คือสามารถส่ัง และรับขอมูลท่ีศูนยกลาง ผานการโทรศัพทเขาศูนยรับคํา
ส่ัง ซ่ึงจะใชหมายเลขเดียว แตมีคูสายจํานวนมาก แลวสงไปตามสาขาตาง ๆ เพ่ือจัดสง
สินคาใหแกผูบริโภคไดสะดวก และรวดเร็วยิ่งข้ึน  
                          -   ระบบรับคําส่ังรายการอาหารดวยรหัส โดยสงตรงกระจายไปยัง 
สวนครัวตาง ๆ สวนบริการเคร่ืองด่ืม และสวนพนักงานเก็บเงิน ไดอยางรวดเร็ว ต้ังแตท่ี
โตะอาหารเมื่อรับคําส่ังรายการอาหาร โดยพนักงานไมตองทําสําเนาเอกสารแยกคําส่ัง
และเดินไปสงเหมือนสมัยกอน ทําใหลดข้ันตอนการทํางานของพนักงานไดอยางดี 
                         -   การบริการเสริฟอาหารดวนผานชองกระจก ท่ีผูบริโภคสามารถ 
ชวยตัวเองเพียงขับรถผานชองส่ังอาหาร และกดปุมอัตโนมัติส่ังอาหารหรือแจงพนักงาน
ท่ีชองส่ังอาหาร และขับรถตอเพ่ือรอรับท่ีจุดกําหนดไดในเวลาไมนานนัก 

  ท้ังน้ีรวมถึงการบริการแบบใหม ๆ ภายในหองบริการอาหารท่ีนํา 
ระบบเทคโนโยลีสมัยใหมเขามาใช เชน การบริการส่ังอาหารดวยคอมพิวเตอรท่ีต้ังอยู
สวนตัวบนโตะอาหาร หรือมีจอภาพซึ่งสามารถส่ือสารไดกับพนักงาน และแมกระท่ังกับ
ลูกคาซ่ึงน่ังอยูท่ีโตะอื่น ๆ ภายในบริเวณหองอาหาร เปนตน 
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