
 
บทที่ 2 

 
เอกสารและงานวิจัยที่เกี่ยวของ 

 
 การคนควาแบบอิสระในครั้งนี้ เปนการศึกษาถึงความรูและการปฏิบัติตัวตามหลัก
สุขาภิบาลอาหารของผูสัมผัสอาหาร ซ่ึงผูศึกษาไดทําการศึกษาเอกสารและงานวิจัยที่เกี่ยวของ                          
ที่ครอบคลุมหัวขอดังตอไปนี้ 

1. หลักสุขาภิบาลอาหาร 
2. ขอกําหนดดานสุขาภิบาลอาหารสําหรับแผงลอยจําหนายอาหาร 
3. บทบาทหนาที่ของผูสัมผัสอาหาร 
4. โรคที่เกิดจากอาหารเปนสื่อ (Food-borne disease) 
5. ความรูและการปฏิบัติตัวตามหลักสุขาภิบาลอาหาร 
6.  งานวิจัยที่เกี่ยวของ 

 
หลักสุขาภิบาลอาหาร 

หลักสุขาภิบาลอาหาร (Food Sanitation) คือ การบริหารจัดการและควบคุมสิ่งแวดลอม 
รวมทั้งบุคลากรที่เกี่ยวของกับกิจกรรมอาหารเพื่อทําใหอาหารสะอาด ปลอดภัย ปราศจากเชื้อโรค 
หนอนพยาธิและสารเคมีตาง ๆ ที่เปนอันตราย หรืออาจจะเปนอันตรายตอการเจริญเติบโต            
ของรางกาย สุขภาพอนามัยและการดํารงชีวิตของผูบริโภค (ลีลานุช  สุเทพารักษ, 2546) 
 การจัดการและควบคุมอาหารใหสะอาด  ทําไดโดยการจัดการและควบคุมปจจัย                   
ที่เปนสาเหตุทําใหอาหารสกปรก 5 ประการ (กองสุขาภิบาลอาหาร, 2545) ซ่ึงไดแก  

1. สถานที่ปรุง ประกอบ และจําหนายอาหาร  
     สถานที่เตรียม ปรุงอาหารตองสะอาด ไมมีหยากไย  พื้นผนังเพดานจะตองทําดวยวัสดุ   

ที่แข็งแรง ทําความสะอาดไดงาย มีลักษณะเรียบและไมดูดซึมน้ํา มีสีออน มีโตะเตรียม ปรุงอาหาร  
ที่อยูสูงจากพื้น อยางนอย 60 ซม. บริเวณเตาไฟตองทําจากวัสดุเรียบ ทนไฟ ทนความรอน          
ระบบถายเทอากาศดี มีแสงสวางเพียงพอ มีเครื่องมือเครื่องใชที่ใชงานงาย จัดเปนระเบียบและตองมี
ถังขยะ และระบบระบายน้ําที่มีสภาพดี นอกจากนี้ ยังตองมีการรักษา  ปรับปรุงใหอยูในสภาพดี 
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             2. ภาชนะอุปกรณ   
    ภาชนะอุปกรณที่ใชในการเตรียม ปรุง ประกอบ และบรรจุอาหารจะตองไมทําดวยวัสดุ  

ที่เปนพิษ ไมมีการตกแตงสี ในสวนที่สัมผัสอาหาร มีความแข็งแรงทนทาน ลางทําความสะอาดงาย 
ภาชนะที่เหมาะสมสําหรับใชกับอาหาร ไดแก ภาชนะแกว ภาชนะเหล็กไรสนิม ภาชนะอลูมิเนียม 
ภาชนะพลาสติกประเภทเมลามิน ภาชนะเหล็กเคลือบอีนาเมล เปนตน ภาชนะอุปกรณที่ใชแลวตอง
ลางทําความสะอาด ดวยวิธีการ 3 ขั้นตอน คือ 

2.1  ขั้นตอนที่หนึ่ง  ลางดวยน้ําผสมน้ํายาลางจาน โดยใชฟองน้ําหรือใช              
ใยสังเคราะหชวยขัดถูคราบไขมันเศษอาหารที่ติดคางอยูออก 

2.2  ขั้นตอนที่สอง   ลางดวยน้ําสะอาดอีก 2 ครั้ง เพื่อลางน้ํายาลางจาน และคราบที่
ตกคางออกใหหมด 

2.3  ขั้นตอนที่สาม   การฆาเชื้อโรค มักใชกรณีเกิดโรคระบาด การฆาเชื้อโรคอาจ
ทําไดหลายทาง เชน การใชน้ํารอน น้ําจะตองมีอุณหภูมิไมต่ํากวา 82–87 องศาเซลเซียส                 
การใชน้ําผสมผงปูนคลอรีน การใชไอน้ําฆาเชื้อโรค เปนตน 

  3. อาหารและสารปรุง แตง  
    อาหาร หมายถึง ส่ิงตางๆ ที่ใชในการบริโภค รวมทั้งสารปรุงแตงอาหาร เครื่องดื่ม 

น้ําแข็ง ของขบเคี้ยว ลูกอมตางๆ โดยมีหลักการในการเลือกปรุง และเก็บอาหารดังนี้ 
3.1 หลักการพิจารณาในการเลือกอาหาร โดยคํานึงถึงหลัก 3 ป คือ 

              - ประโยชน  เปนอาหารที่สุกใหม มีคุณคาทางโภชนาการ ครบถวนเหมาะสม
กับความตองการในชวงอายุตางๆ 
         -  ปลอดภัย   เลือกอาหารที่แนใจวาสะอาดปลอดภัย ผลิตจากแหลงที่เชื่อถือได 
            -  ประหยัด    เลือกซ้ืออาหารตามฤดูกาล จะไดอาหารที่มีคุณภาพดี ราคาถูก 

       ส่ิงสําคัญในการเลือกอาหารสดใหสะอาดปลอดภัย คือ มีการตรวจสอบ
คุณภาพของอาหารสดกอนนํามาปรุงอาหาร ตรวจสอบวามีการเนาเสียหรือเส่ือมคุณภาพหรือไม 
อาหารสดทุกชนิด  ไมวาจะเปนผัก ผลไม หรือเนื้อสัตวตางๆ ตองลางทําความสะอาดทุกครั้งกอน
นํามาปรุง  

3.2  หลักการพิจารณาในการปรุงอาหาร ใหคํานึงถึงหลัก 3 ส คือ  
                - สงวนคณุคา คือ  มีวิธีการปรุงที่ชวยสงวนคุณคาอาหารใหมีประโยชนเต็มที ่
                - สุกเสมอ คือ  ใชความรอนในการปรุงอาหารใหสุกทั่วถึง เพื่อทําลายเชื้อโรค 
                 - สะอาดปลอดภัย คือ  กอนปรุงอาหารดิบทุกครั้ง ผูปรุงตองใชวิธีการปรุง
อาหารที่สะอาดถูกตอง ผูปรุงอาหารซึ่งมีสุขนิสัยการปรุงอาหารที่ดี ใชภาชนะอุปกรณ และสารปรุง
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แตงอาหารที่ ถูกตอง ควรเลือกซ้ือ เตรียมและปรุงอาหารและจัดเก็บอาหารตางๆใหถูกวิธี            
(กรมอนามัย, 2539) ดังนี้ 
           1. ผัก-ผลไมสด  
                             -  การเลือกซ้ือผัก-ผลไมสดควรเลือกซ้ือที่สดใหม ไมเหี่ยวเฉา        
ไมมีรอยช้ํา  ไมมีเชื้อรา ไมมีคราบสกปรกหรือเศษดินจากปุยหรือปุยหมักและไมมีคราบขาวของ
สารเคมี  ยาฆาแมลงตกคาง ซ่ึงผักบางชนิดจะไมใชสารเคมีสารพิษ เชน ตําลึง กระถิน ชะอม 
ผักกาดหอม  เปนตน 
                 -  การเตรียมปรุงอาหาร เนื่องจากการบริโภคผักสดนิยมบริโภค
รวมกับ น้ําพริก แกง อาหารทอดชนิดตางๆ ดังนั้น จึงตองลางใหถูกหลักสุขาภิบาล โดยลางดวย    
น้ําสะอาด คล่ีดูใบเพื่อขจัดคราบสิ่งสกปรกเศษดินเศษหิน และสารพิษยาฆาแมลงแลวแชน้ํานาน
ประมาณ 15 นาที หรือลางดวยน้ําไหลจากกอกโดยคลี่ใบนาน 2 นาที การเก็บเก็บไวในที่สูงจากพื้น 
ควรมีอุปกรณปกปด เชน ฝาชี โดยเฉพาะผักสดที่กินไดเลย  
               2. เนื้อสัตว 

           -  การเลือกซ้ือ ควรเลือกที่สดใหมไมเนาเสีย ไมมีกล่ิน เชน เนื้อหมู 
เนื้อวัว ตองแดงสดตามธรรมชาติไมเขียวคล้ําหรือชํ้าเลือด ที่สําคัญตองไมมีเม็ดสาคู ซ่ึงเปนตัวออน
ของพยาธิ เนื้อปลาตองเลือกซื้อปลาที่มีเหงือกแดงไมเขียวคล้ํา ไมมีเมือก ตาใส ไมขุน เนื้อแนน      
เกล็ดไมแหงหรือสีดาน  

        - การเตรียมปรุง กอนปรุงลางใหสะอาด ช้ินเนื้อที่จะยาง ปง ไมควร
เปนเนื้อช้ินใหญมากนัก เพราะจะทําใหสุกไมทั่วถึง การปรุงอาหารประเภทเนื้อสัตวทุกชนิด จะตอง
ปรุงใหสุกเสมอ คือ ใชความรอนขนาดน้ําเดือดไมนอยกวา 15 นาที หลีกเล่ียงการปรุงแบบ สุกๆ 
ดิบๆ เชน พลา กอย หรือหลู เปนตน การเก็บควรเก็บไวในที่สะอาด ลมโกรก เก็บไวในตูเย็นหรือ   
ที่ที่มีอากาศเย็น อุณหภูมิ 5-7 องศาเซลเซียส อาหารที่ปรุงแลวเก็บไวนานไมเกิน 4 ช่ัวโมง                    
ถาตองเก็บไวนาน ควรนําเนื้อนั้นมาผานความรอนเปนระยะๆ 

3 ไข  
           -  การเลือก  ควรเลือกไขสดมีผิวนวลคลายมีแปงเคลือบอยูที่   

เปลือกไข  (ถาเปลือกไขเกลี้ยงแสดงวาเปนไขเกา) เปลือกไขตองไมแตกราว เปลือกสะอาดไมมี    
มูลสัตว หรือคราบสกปรกติดมา (ซ่ึงมักจะมีเชื้อ E.Coli ปนเปอนอยูดวย) ไขสดมักจะมีน้ําหนัก
มากกวาไขเกา และเมื่อเขยาดูจะไมคลอน 
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          -  การเตรียมปรุง กอนตอกไขควรลางเปลือกไขใหสะอาดกอน      
เพื่อปองกันเชื้อโรคที่อาจติดมากับเปลือกไขปนเปอนกับเนื้อไข และหากตองใชไขจํานวนมาก     
ควรตอกไขใสถวยเล็กกอนทีละฟอง หากมีไขเนาเสียจะไดคัดทิ้ง 

           -  การปรุงอาหารไข ไมจําเปนตองมีอุณหภูมิสูงถึงจุดเดือด เพราะ
ความรอนสูงจะทําใหไขขาวมีลักษณะเหนียวเกือบเหมือนยาง (แตเนื่องจากปจจุบันนี้มีโรคไขหวัด
นกระบาดในประเทศไทย จึงควรปรุงอาหารประเภทไขใหสุก จึงจะลดภาวะเสี่ยงตอการติดเชื้อ
ไขหวัดนกได) 

4. อาหารแหง เชน พริกแหง กุงแหง ถ่ัวลิสง ปลาเค็ม 
           -  การเลือกซื้อ ตองสะอาดไมอับชื้น ไมมีกล่ินเหม็นหืน ไมมีสีหรือ

กล่ินที่ผิดไปจากธรรมชาติ มีสีเขมปกติเนื่องจากตกแตงหรือใสวัตถุกันเสีย (ดินประสิว) มากเกินไป           
ที่สําคัญตองไมมีจุดดําของเชื้อรา  

          -  การเตรียมปรุง จะตองลางทําความสะอาดเพราะอาจมีวัตถุเจือปน
เปนพิษ โดยเฉพาะ อะฟลาทอกซิน (Aflatoxin) ไมสามารถทําลายดวยความรอนที่หุงตมธรรมดาได 
(ตองใชอุณหภูมิ 260 องศาเซลเซียส) 

            -  การเก็บ เก็บในที่โปรง ลมโกรก ไมอับชื้น เปนที่แหง นํามา      
ผ่ึงแดดบอยๆ 

5. อาหารกระปอง 
           -  การเลือกซ้ือ เลือกกระปองที่เรียบ ใหม ไมบุบบี้ ไมเปนสนิม และ

ที่ฉลากตองมีเลขทะเบียนหรือเครื่องหมายรับรองคุณภาพสินคาจากหนวยงานราชการ เชน 
เครื่องหมายแสดงเลขตํารับอาหาร (อย.) มาตรฐานกระทรวงอุตสาหกรรม (มอก.) ดูวันเดือนปที่ผลิต
และหมดอายุ พิจารณาสวนประกอบของอาหาร ดูคุณคาทางโภชนาการที่จะไดรับ  

           -  การเตรียมปรุง กอนนําอาหารกระปองไปปรุงตองสังเกตวา         
ไมมีลมดัน ออกจากกระปอง เนื้ออาหารไมมีกล่ินผิดปกติ กระปองดานในตองไมถูกกัดจาก          
สารปรุงแตงที่ผสมมาในอาหาร  

            -  การหุงตม ตองถายอาหารจากกระปองใสหมอ กระทะ ไมหุงตม
ทั้งกระปอง เก็บสูงจากพื้นดิน ไมอับชื้น 

6. สารปรุงแตงอาหาร เชน น้ําปลาหรือน้ําสมสายชู  
           -  การเลือกซ้ือ ตองเลือกที่บรรจุในภาชนะปดสนิท สะอาด ที่ฉลาก

ตองระบุสถานที่ผลิต ระบุชื่ออาหาร มีเลขทะเบียนอาหาร มีตรารับรองคุณภาพอาหารจากหนวยงาน
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ของราชการ ดูวันเดือนปที่ผลิตและหมดอายุ ประมาณสุทธิเปนระบบเมตริก ควรเลือกซื้อสารปรุง
แตง เชนน้ําปลา น้ําสมสายชู ในภาชนะที่บรรจุดวยแกวมากกวาพลาสติก  

          -  การปรุง  ปรุงแตงในปริมาณที่พอเหมาะ ไมมากเกินขอกําหนด
ตามฉลาก หรือประกาศของกระทรวงสาธารณสุข การเก็บควรเก็บสูงจากพื้น ในที่ที่สะอาด          
ไมอับชื้น 

4. บุคลากร 
     บุคลากรที่มีความเกี่ยวของกับความสะอาดปลอดภัยของอาหารแบงออกเปน 2 ประเภท 

คือ ผูสัมผัสอาหาร และผูบริโภค 
     ผูสัมผัสอาหาร คือ บุคคลที่ปฏิบัติงานเกี่ยวของกับการเตรียม ปรุง เก็บและจําหนาย

อาหาร ซ่ึงไดแก ผูเตรียม/ปรุงอาหาร ผูชวยและผูจําหนายอาหาร รวมถึงผูทําหนาที่ในการบริการ
หรือเสิรฟ และผูทําความสะอาด และภาชนะอุปกรณ 

     ผูบริโภค คือ บุคคลที่ใชบริการหรือซ้ืออาหารจากสถานที่ปรุง ประกอบ และจําหนาย
อาหาร ซ่ึงไดแก ประชาชนทั่วไป นักเรียน หรือนักศึกษา ซ่ึงผูบริโภคนี้ เปนผูประกอบอาหารภายใน
ครัวเรือนดวย  

     ผูสัมผัสอาหารและผูบริโภคจะตองมีความรูความเขาใจเกี่ยวกับหลักการสุขาภิบาล
อาหารที่ดี คือ เห็นความสําคัญและความจําเปนในการปรับปรุงสภาพสถานที่ ครัวเรือนใหถูก     
หลักสุขาภิบาลอาหาร สามารถปฏิบัติตนใหมีสุขวิทยาสวนบุคคลที่ดี ในการเตรียม ปรุง เก็บ 
จําหนาย และบริโภคอาหาร รักษาความสะอาดของรางกายและสถานที่ รวมทั้งสิ่งแวดลอมใหเปน
ระเบียบอยูเสมอ  

5. สัตวแมลงนําโรค 
     สัตวแมลงนําโรคเปนปจจัยหนึ่งที่ทําใหเกิดการปนเปอนของสิ่งสกปรก เชื้อโรคและ

สารเคมีที่เปนอันตรายลงสูอาหารได สัตว แมลงนําโรคที่สําคัญ ไดแก แมลงสาบ แมลงวัน และหนู          
โดยสัตวพวกนี้สามารถแพรกระจายโรคไดจากการไตตอม ทําใหเกิดเชื้อโรคและสิ่งสกปรก           
ในบริเวณลําตัว และแขนขา ตกลงไปในอาหาร และลักษณะของการกัดกิน หรือการกัดแทะ         
ของแมลงทําใหเชื้อโรค และสิ่งสกปรกที่อยูในน้ําลาย น้ํายอยของสัตวแมลงก็สามารถปนเปอนลง 
ในอาหารได สัตวแมลงเหลานี้สามารถนําเชื้อโรคไดจากทั้งแบคทีเรีย ไวรัส พยาธิ และเชื้อรา         
ซ่ึงการปองกันควบคุม ไมให เกิดการแพรกระจายของโรคอาหารเปนส่ือที่มีพาหะนําโรค               
มาจากสัตวและแมลงนําโรคตางๆ สามารถทําไดดังนี้  

        5.1. การปรับปรุงสุขาภิบาลส่ิงแวดลอมและที่อยูอาศัยใหถูกสุขลักษณะ ซ่ึงเปนวิธีการ
ควบคุมที่ถาวรและปองกันไมใหสัตวแมลงนําโรคเขาไปในอาคาร 
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          5.2. สังเกตรองรอยของสัตวแมลงนําโรค เชน หนู แมลงสาบ เปนตน ภายในอาคาร 
          5.3.  เก็บอาหารตางๆ ใหมิดชิด ไมใหเปนแหลงอาหารของสัตวแมลงนําโรค 
          5.4.การใชสารเคมีพวกยาพน ยาเบื่อ และกับดัก ตามแหลงตางๆ ที่อาจเปนที่อาศัย

ของสัตวแมลงนําโรคตองทําอยางระมัดระวัง โดยปฏิบัติตามคําแนะนําในฉลากที่กํากับไว         
อยางเครงครัด 

         5.5.  ถังขยะตองปดฝาเสมอ และนําไปกําจัดทุกวัน 
          5.6.ไมควรใชสารฆาแมลง ในบริเวณที่เก็บอาหาร หากจะใชตองเก็บหรือปกปด

อาหารใหมิดชิด 
 

ขอกําหนดดานสุขาภิบาลอาหารสําหรับแผงลอยจําหนายอาหาร 
กองสุขาภิบาลอาหารและน้ํา กรมอนามัย (2546) ไดกําหนด ขอกําหนดดานสุขาภิบาล

อาหารสําหรับรานอาหารเพื่อเปนแนวทางในการปฏิบัติตัวของผูจําหนายอาหารในแผงลอย           
ซ่ึงขอกําหนดมีทั้งหมด 12 ขอ ดังนี้                

1. แผงลอยจําหนายอาหารทาํจากวัสดุที่ทาํความสะอาดงาย มีสภาพดี เปนระเบียบ             
อยูสูงจากพืน้อยางนอย 60 เซนติเมตร 

2. อาหารปรุงสุก มีการปกปด หรือ มีการปองกันสัตวแมลงนําโรค 
3. สารปรุงแตงอาหารตองมีเลขทะเบียนตํารับอาหาร 
4. น้ําดื่ม ตองเปนน้ําที่สะอาด ใสในภาชนะที่สะอาด มกีารปกปด มีกอกหรือทางเทรนิน้ํา 
5. เครื่องดื่ม ตองใสในภาชนะที่สะอาด มกีารปกปด และที่ตักมีดามยาว หรือมีกอกหรือทาง

เทรินน้ํา 
6. น้ําแข็งที่ใชบริโภค ตองสะอาด เกบ็ในภาชนะที่สะอาด มีฝาปด อยูสูงจากพื้นอยางนอย  

60 เซนติเมตร ที่ตักน้ําแข็งมดีามยาว ไมนําอาหารหรือส่ิงของอยางอื่นแชไวในน้ําแข็ง สําหรับใชดื่ม 
7.ลางภาชนะดวยน้ํายาลางภาชนะ แลวลางดวยน้ําสะอาด 2 ครั้ง หรือลางดวยน้ําไหล    

อุปกรณการลาง และบริเวณที่ใชลางตองสูงจากพื้นอยางนอย 60 เซนติเมตร 
8. ชอน สอม ตะเกยีบ วางตัง้ เอาดามขึ้นหรือวางนอนเปนระเบียบในภาชนะโปรง สะอาด 

และมีการปกปดเก็บสูงจากพื้นอยางนอย 60 เซนติเมตร 
9. มีการรวบรวมขยะมูลฝอยและเศษอาหารเพื่อนําไปกําจัด 
10. ผูสัมผัสอาหาร แตงกายสะอาด สวมเสื้อมีแขน ผูปรุงอาหารตองผูกผากันเปอนและ  

สวมหมวก หรือเน็ทคลุมผม 
11. ใชอุปกรณในการหยิบจับอาหารที่ปรุงสําเร็จแลว 
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12. ผูสัมผัสอาหารที่มีบาดแผลที่มือตองปดแผลใหมิดชิด  
 

บทบาทหนาท่ีของผูสัมผัสอาหาร 
ผูสัมผัสอาหารควรเปนผูที่มีความรูความเขาใจในการสัมผัสอาหารและเขาใจถึงบทบาท

หนาที่และการแพรเชื้อโรคซึ้งอาจเกิดจากผู สัมผัสอาหาร เพื่อความปลอดภัยในการปฏิบัติ         
เตรียม ปรุงอาหาร (กองสุขาภิบาลอาหาร, 2545) 

1. ผูสัมผัสอาหาร คือ บุคคลที่เกี่ยวของกับขบวนการปรุง ประกอบ และจําหนายอาหาร 
ไดแก  คนเตรียม คนเสิรฟอาหาร คนจําหนายอาหาร 

2. การแพรเช้ือโรคของผูสัมผัสอาหาร เนื่องจากหลายกรณี เชน ในกรณีที่เปนพาหะของ
โรคติดตอทางเดินอาหาร เชน ผูสัมผัสอาหารที่มีเชื้อโรคไขไทฟอยดอยูในตัว แตไมแสดงอาการ 
หรือในกรณีที่ปวยเปนโรคที่สามารถติดตอไดทางการสัมผัส ไดแก โรคอุจจาระรวง บิด ไทฟอยด  
ซ่ึงสามารถติดตอไดหากไมลางมือใหสะอาด หลังออกจากหองสวม แลวใชมือหยิบอาหาร วัณโรค 
หวัด ตับอักเสบชนิดเอ สามารถติดตอไดทางน้ํามูก น้ําลาย ในกรณีไอจาม หรือพูดคุยรดอาหาร 
นอกจากนี้ในกรณีที่มีบาดแผล ฝ หนอง เชื้อโรคในบาดแผลอาจจะปนเปอนลงในอาหารระหวาง
การเตรียมปรุงหรือประกอบอาหาร ขณะที่ใชมือที่เปนแผลหยิบจับอาหาร รวมทั้งในกรณีที่             
ผูสัมผัสอาหารมีสุขภาพดี  ไมเปนพาหะนําโรค แตมีพฤติกรรมในการปรุง ประกอบ และจําหนาย
อาหาร   ไมถูกตอง เชน ไอ จามรดอาหาร ใชมือหยิบจับอาหาร ก็อาจทําใหอาหารถูกปนเปอนดวย
เชื้อโรค และส่ิงสกปรกได 

3. สุขวิทยาสวนบุคคลของผูสัมผัสอาหาร 
      ผูสัมผัสอาหาร นับวาเปนบุคคลที่สําคัญในการที่จะทําใหอาหารสะอาด ปลอดภัย ฉะนั้น     
ผูสัมผัสอาหารจึงควรเปนผูที่มีสุขวิทยาสวนบุคคลที่ดี(กองสุขาภิบาลอาหาร, 2545) ซ่ึงไดแก 

              1. การปฏิบัติตนใหเปนผูที่สุขภาพดี (สมบูรณแข็งแรง) ไมเปนโรค 
              2. มีสุขนิสัยที่ดีในระหวางการเตรียม ปรุง ประกอบ และจําหนายอาหาร และ        

มีความรูดานสุขาภิบาลอาหาร โดยผานการอบรมหรือทดสอบความรูดานสุขาภิบาลอาหาร 
 
 
 
     ผู สัมผัสอาหาร  ควรทราบถึงหลักปฏิบัติตนใหมีสุขภาพที่ดี เพื่อความปลอดภัย              

ในการเตรียม และปรุงอาหาร โดยมีหลักปฏิบัติ (กองสุขาภิบาลอาหาร, 2545) ดังนี้ 
1 การปฏิบัติตนใหเปนผูที่มีสุขภาพดี ไมเปนโรค 
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1.1. รักษาความสะอาดของรางกายใหถูกวิธี และปฏิบัติอยางสม่ําเสมอ โดย 
- อาบน้ําชําระลาง ทําความสะอาดรางกายทุกสวน อยางนอยวันละ 2 คร้ัง 
-  สระผมอยางนอยสัปดาหละ 2 คร้ัง 
- แปรงฟนใหถูกวิธี ในตอนเชาและกอนนอนทุกวัน หลังรับประทานอาหาร

แลว ควรบวนปากดวยน้ําสะอาดทุกครั้ง 
- ลางมือใหสะอาดดวยน้ํา และสบูทุกครั้งหลังจากจับตองส่ิงสกปรก   

หลังจากเขาหองสวม หรือกอนปรุงอาหาร และควรตัดเล็บใหส้ันอยูเสมอ 
1.2. รับประทานอาหารใหครบ 5 หมู ในปริมาณที่เพียงพอตอวัน 
1.3.  ดื่มน้ําสะอาดอยางนอยวันละ 8 แกว เพราะน้ําจะชวยในการขับถายของเสีย     

ทําใหรางกายสดชื่น 
1.4. ถายอุจจาระในสวมใหเปนเวลาทุกวัน และควรรับประทานอาหารที่มีกาก

มากๆ เชน ผัก และผลไมเพื่อชวยในการขับถาย 
1.5. ออกกําลังกายใหเพียงพอ และสม่ําเสมอ ไมหักโหมจนเกินไป 
1.6. นอนหลับในที่ที่มีอากาศถายเทสะดวก อยางนอยวันละ 7 – 8 ช่ัวโมง            

ทั้งนี้  ตองหลีกเลี่ยงการใชยานอนหลับ หรือยากลอมประสาท 
1.7. ไมหมกมุนแตเร่ืองเศราหมอง ทําใหจิตใจราเริง แจมใส จะทําใหสุขภาพจิตดี

สุขภาพกายก็จะดีตามไปดวย 
1.8. ไมคลุกคลีกับผูปวยที่เปนโรคติดตอ หรือหลีกเลี่ยงแหลงที่มีโรคติดตอ เชน 

โรงพยาบาล เปนตน 
1.9. ควรมีการตรวจรางกายประจําป โดยแพทยในสถานบริการของรัฐบาล             

ที่อยูใกลบาน แมจะไมเจ็บปวยเพราะโรคบางโรคอาจแฝงอยูโดยไมแสดงอาการ 
2  สุขนิสัยที่ดีในการเตรียม ปรุง ประกอบ และจําหนายอาหารและบริการอาหาร 

      -ตองแตงกายใหสะอาด สวมเสื้อมีแขน ผูกผากันเปอน ใสหมวกหรือ เนทคลุมผม 
      - ลางมือใหสะอาดดวยน้ํา และสบูทุกครั้งกอนปรุงอาหาร และหลังออกจากสวม 
       - ตัดเล็บใหส้ัน ไมสวมแหวน กรณีที่มีบาดแผลที่มือตองรักษา และปดแผล 
       - ตองปรุง และประกอบอาหารบนโตะ สูงจากพื้นอยางนอย 60 ซม. 
       - เมื่อไอ หรือจาม ตองใชผาสะอาดปดปาก และจมูกทุกครั้ง 
       - ไมพูดคุย หรือไมสูบบุหร่ีในขณะปรุง และประกอบอาหาร 
       - การชิมอาหารระหวางปรุง ตองตักแบงใสถวย และใชชอนชิมเฉพาะ 
       -  ปรุงอาหารใหสุก สะอาดเสมอ โดยเฉพาะเนื้อสัตวตองปรุงใหสุกทั่วถึง 
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     - ใชอุปกรณที่สะอาดหยิบจับอาหาร ไมใชมือหยิบจับอาหารโดยตรง 
       -หยิบจับภาชนะอุปกรณใหถูกวิธี การเสิรฟชอน สอม ตะเกียบ ใหจับเฉพาะ      

ที่ดามจับเทานั้น การเสิรฟแกวน้ํา ตองจับต่ํากวากึ่งกลางแกวลงมา อยางใหนิ้วแตะถูกบริเวณ      
ปากแกว  เสิรฟแกวน้ําหลายใบ ตองใชถาดชวย การเสิรฟน้ําแข็ง ตองใชชอนหรือทัพพีดามยาวตัก 
 
 
โรคท่ีเกิดจากอาหารเปนสื่อ (Food-borne diseases)  

โรคที่เกิดจากอาหารเปนสื่อที่สําคัญ สามารถแยกไดเปน 2 ประเภท (กรมควบคุมโรคติดตอ, 
2540) คือ โรคติดเชื้อจากอาหาร (Food-borne infection) และโรคอาหารเปนพิษ (Food poisoning)        
โดยใชเกณฑของระยะเวลาเปนการวินิจฉัยโรค จากรายงานของศูนยควบคุมโรค สหรัฐอเมริกา     
ในระหวางป พ.ศ. 2531 – 2535 สาเหตุที่ทําใหเกิดโรคที่เกิดจากอาหารเปนสื่อ สวนใหญ      
เกี่ยวของกับพฤติกรรมในการเตรียม ปรุง ประกอบอาหาร เชนการใชอุณหภูมิที่ เหมาะสม             
การมีสุขวิทยาสวนบุคคลที่ไมดี การปรุง ประกอบอาหารที่สุกไมทั่วถึง การใชภาชนะอุปกรณที่ไม
สะอาด ปลอดภัย จากรายงานศูนยบริการดานสาธารณสุขของสหรัฐอเมริกาไดแบงประเภท         
ของอาหารที่มีความเสี่ยงสูง ไมปลอดภัย สามารถทําใหเกิดโรคไดหากมีการปรุง ประกอบหรือ    
เก็บในที่ไมเหมาะสม โดยใชเกณฑของความชื้น, ปริมาณโปรตีน, และชนิดของอาหารที่เปนกรดต่ํา       
ชนิดของอาหารที่มีองคประกอบทั้งหมดหรือบางสวนของโปรตีนสูง เชน นมและผลิตภัณฑไข และ
ผลิตภัณฑ เนื้อสัตว สัตวปกและผลิตภัณฑ ปลา อาหารทะเล รวมทั้งเตาหู หรืออาหารโปรตีนอื่นๆ 
มันบด หรืออาหารอื่นๆ ที่ผานความรอนมาบางแลว และถ่ัวเมล็ดแหงอื่นๆ ก็ถือวาเปนอาหารเสี่ยง  
ซ่ึงเปนแหลงสะสมของจุลินทรียที่อาจทําใหเกิดการเจ็บปวย 

โรคที่อาหารเปนสื่อตางๆ มีอาการ รวมถึงเชื้อจุลินทรียและอาหารที่ทําใหเกิดโรค    
แตกตางกันออกไป โดยสามารถจําแนก ตามชนิดอาการของโรค เชื้อจุลินทรียและระยะเวลาในการ
เกิดโรคไดดังตาราง 2.1 
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ตาราง 2.1 เชื้อจุลินทรีย ชนิดของอาหาร และ อาการแสดงของโรคที่เกิดจากอาหารเปนสื่อ 

ชนิด จุลินทรีย ชนิดของอาหาร อาการแสดง ระยะเวลา 
(ชั่วโมง) 

1. อาหารเปนพิษจาก
เช้ือ Staphylococcus 

Staphylococcus 
aureus 

อาหารโปรตีนพวก
เนื้อสัตว ไข และปลา 

ปวดทอง อาเจียนอยาง
รุนแรง กลามเนื้อหนา
ทองเกร็ง 

1 – 6 
(สวนมาก 
2-4 ช.ม.) 

2. อาหารเปนพิษจาก
เช้ือ Salmonella 

* Salmonella group เนื้อสัตว สัตวปก ไข 
ผลิตภัณฑจากไข นม 
พวกครีม คัสตารด น้ํา
สลัด เนย 

มีไข ปวดศีรษะ ปวด
ทอง ทองเสีย มือเทาเย็น 
อาเจียน 

6 – 48 
(สวนมาก 

12-24 ช.ม.) 

3. อาหารเปนพิษจาก
เช้ือ C.Perfringens 

Clostridium 
perfringens 

สัตวปก ผลิตภัณฑ
จากเนื้อสัตว พวก
สูตว เกรวี่ และพาย 

ปวดทอง ทองเสีย 
คลื่นไส 

8 – 22 
(สวนมาก 

10-12 ช.ม.) 
4. อาหารเปนพิษจาก
เช้ือ 
Vibrio 

Vibrio 
parahaemolyticus 

อาหารทะเล หรือ
อาหารอื่นที่ถูก
ปนเปอนจากอาหาร
ทะเลระหวางการปรุง
การเก็บ 

ถายเปนน้ํา คลื่นไส 
อาเจียน ปวดศีรษะ มีไข 
กลามเนื้อ หนาทองเกร็ง 

12 – 24 
 

5. อาหารเปนพิษจาก
เช้ือ Botulism 

Clostridium 
Botulinum 

อาหารกระปอง 
เนื้อสัตว ไสกรอก
และปลา 

ถายเปนน้ํา คลื่นไส 
อาเจียน ปวดศีรษะ 
กลามเนื้อเกร็ง ระบบ
ทางเดินหายใจลมเหลว 

6 – 48 
(สวนมาก 

12-36 ช.ม.) 

6. . อาหารเปนพิษ
จากเชื้อ E.coli:H7 

E.coli 0157:H7 เนื้อบด ปลาดิบ เนื้อ
ไก 

เลือดออกในลําไส และ
ระบบทางเดินปสสาวะ 

2 – 4 วัน 

7. โรคติดเชื้อจาก
อาหารจากเชื้อไวรัส 

Norwalk virus อาหารทะเลดิบ หอย
นางรมดิบ น้ํา น้ําแข็ง 
สลัด และจาก คนสู
คน 

คลื่นไส อาเจียน ทองเสีย 
ตะคริวที่ชองทอง 

12 – 48 
 

8. พิษจากสารเคมี ยาฆาแมลงและสัตว
นําโรคตางๆ สารเคมี
อื่นๆ 

อาหารทุกชนิดที่ถูก
ปนเปอนจากสารเคมี
ตางๆ 

ปวดทอง คลื่นไส 
บางครั้งมีอาเจียนและ 
ถายเหลว 

นอยกวา      
1 ช.ม. 

ท่ีมา : กองสุขาภิบาลอาหาร (2545)  
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หมายเหตุ: 1. เช้ือ Staphylococcus อาจพบไดในผูปวยที่มีอาการคออักเสบ และน้ําคัดหล่ังจาก
ระบบทางเดินหายใจ  ผิวหนัง หรือสารพิษตางๆ ที่ออกมาจากตัวจุลินทรียทําใหเกิดการเจ็บปวยได 
และสารพิษจากจุลินทรียนี้สามารถ ทนตอความรอนที่ใชในการปรุงอาหารได 

     2. เช้ือ Salmonella มักจะพบในสิ่งมีชีวิตตางๆ โดยเกิดจากมนุษยและสัตว โดยเฉพาะ
หนูและสัตวปก  ผูที่ปวยดวยจุลินทรียนี้อาจแพรเชื้อไปสูผูอ่ืนได 
      3. เช้ือ Clostridium perfringens มักพบในสิ่งขับถายจากมนุษยและสัตว และพบบอย         
ในเนื้อสัตวดิบ  และในดิน สามารถมีชีวิตอยูไดในสภาพสุญญากาศ และทนตอความรอนที่ใช              
ในการปรุงประกอบอาหาร 

ขบวนการเกิดการปนเปอนในอาหาร  
 การปนเปอนเกิดขึ้นได หลายสาเหตุ เชน เชื้อโรค สารเคมี พยาธิชนิดตางๆ ซ่ึงเปนพาหะ          
ที่นํา เชื้อโรค เขาสูขบวนการผลิตอาหาร สงผลกระทบตอผูบริโภค ในรูปแบบตางๆ ดังรายละเอียด
ในแผนภาพ 2.1 
 

 
                 

แผนภาพ 2.1 : ขบวนการเกิดการปนเปอนในอาหาร 
ท่ีมา  :  กองสุขาภิบาลอาหาร, 2545 
 
 
 

สาเหตุ 
เช้ือโรค 
สารเคมี 
พยาธิ 

พาหะ 
คน อาหาร 
ภาชนะอุปกรณ 
สัตวแมลงนําโรค 
สิ่งแวดลอม 

ขบวนการผลิตอาหาร 
ไร/นา/สวน ฟารมเลี้ยงสัตว 
โรงฆาสัตว การขนสง การเตรียม 
การผลิต การบรรจุหีบหอ 
การเก็บ การจําหนาย การทํา 
ความสะอาดและฆาเชื้อโรค 

อาหารที่ถูกปนเปอน ผูบริโภคเจ็บปวย 

หาย 

พิการ 

ตาย 
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การปนเปอนในอาหาร หมายถึง การที่มีส่ิงแปลกปลอมหรือส่ิงที่เปนอันตรายปะปน              
ลงในอาหารหรือเครื่องดื่ม ซ่ึงทําใหเกิดการเสี่ยงตอความเจ็บปวย การบาดเจ็บหรือไมสบาย               
ของผูบริโภค  ผูสัมผัสอาหารมีหนาที่ที่จะตองปองกันการปนเปอนของอาหาร เพื่อความปลอดภัย      
ของผูบริโภคดวยวิธีการที่ถูกสุขลักษณะตามหลักการสุขาภิบาลอาหาร 

การปนเปอนในอาหารอาจเกิดขึ้นได ระหวางขั้นตอนตางๆ ตั้งแต การเพาะปลูก การฆา
หรือชําแหละ เก็บเกี่ยวการแปรรูป การบรรจุ การจัดสง การเก็บรักษา การจัดเตรียม การปรุง            
การวาง  เพื่อรอจําหนาย การจําหนายและการบริการ ถึงแมวาจะไดมีการพยายามลดขั้นตอน        
การผลิตอาหารใหงาย  หรือส้ันที่ สุดกอนจะถึงมือผูบริโภคก็ตาม  จึงจํา เปนที่จะตองรูว า                 
การปนเปอนในอาหารเกิดจากสาเหตุใด 

 
สาเหตุการปนเปอน (Causes of contamination) การปนเปอนในอาหารมาจากสาเหตุหลัก         

3 ประการ คือ 
1. การปนเปอนทางกายภาพ (Physical Contaminants) ไดแก เศษหิน เศษเปลือกไม ใบไม

หรือกานใบไมจากผลไมและผัก เศษเปลือกถ่ัว สัตวน้ําจําพวกเปลือกแข็ง กุง หอย ปู และไข 
พลาสติกหรือลวดเย็บกระดาษที่มีจากบรรจุภัณฑอาหาร เศษแกว หรือ เศษกระเบื้อง เครื่องประดับ 
เสนผม เศษเล็บ กระดุม เข็ม และที่ปดแผล ฝุนและละอองสิ่งสกปรกจากอากาศ ขยะ หรือ เศษสิ่ง
สกปรก จากเครื่องมือ หรืออุปกรณ แมลง ไขแมลง และมูลสัตว (กองสุขาภิบาลอาหาร,2545) 

2. การปนเปอนทางเคมี (Chemical Contaminants) ไดแก สารเคมีที่ใชในกระบวนการผลิต 
บํารุงรักษาเครื่องมือ เครื่องจักร ยาฆาแมลงและยาเบื่อแมลง สารเคมีที่ใชทําความสะอาดและฆาเชื้อ
โรค วัสดุหีบหอ  พลาสติก สีพิมพ  กาว สารตะกั่ว ดีบุก อลูมิเนียม โดยปนเปอนมาจากการผลิต 
สารเคมีที่พบประจําสําหรับอุตสาหกรรมวัสดุหีบหอ คือ โพลีคลอริเนเตดไบฟนิล (Polychorinates 
Biphenyis, PCBs) สารเคมีชนิดนี้พบไดในภาชนะบรรจุอาหาร เมื่อมีปริมาณสารชนิดนี้มากเกิน
ประมาณ 0.5 กรัม ในรางกาย จะทําใหเกิดการสะสมพิษ ออนเพลีย ชา บวมน้ํา คลายเปนโรคดีซาน 
(นิธิยา รัตนาปนนท และวิบูลย  รัตนาปนนท , 2543) 

3.  การปนเปอนจากจุลินทรีย (Microbial Contaminants) ไดแก การปนเปอนจาก
เชื้อจุลินทรีย  เปนสาเหตุหลักที่ทําใหเกิดการเจ็บปวยอันเนื่องมากจากอาหารเปนสื่อ ไดแก 
แบคทีเรีย ที่ทําใหเกิดโรคอาหารเปนพิษซึ่งมาจากแหลงตางๆ ไวรัส และพวก ปรสิต (พยาธิ) ตางๆ    
(กองสุขาภิบาลอาหาร,2545) 
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ประเภทของจุลินทรีย 
 จุลินทรียตางๆ ที่กอใหเกิดโรคที่เกิดจากอาหารเปนส่ือเหลานี้ สวนใหญเราไมสามารถ
มองเห็น สัมผัสหรือไดกล่ิน แตมันจะอยูตามรางกาย ในอากาศ ตูโตะ หรือภาชนะอุปกรณ รวมทั้ง 
ในอาหาร  จุลินทรียที่สําคัญที่จะทําใหเกิดโรคได แบงออกเปน 4 ชนิด คือ ไวรัส แบคทีเรีย เชื้อรา 
และพยาธิตางๆ 
 ไวรัส  เปนสิ่งมีชีวิตที่มีขนาดเล็กที่สุด ไมสามารถมองเห็นไดดวยตาเปลา ไมสามารถ           
เพิ่มจํานวนและเจริญเติบโตได เมื่ออยูนอกเซลลส่ิงมีชีวิต จะเพิ่มจํานวนและเจริญเติบโตไดเมื่ออยู
ในเซลลส่ิงมีชีวิต ไวรัสบางชนิดสามารถทนตอความรอน และความเย็นไดดี ไวรัส เมื่อปนเปอน    
ลงในอาหารจะไม เพิ่มจํ านวน  แตจะอาศัยอาหารเปนทางผ านไปสู เซลล ส่ิงมี ชีวิต อ่ืนๆ                   
เมื่อคนกินอาหาร ที่มีไวรัส   ปะปนอยูเขาไปไวรัสสวนใหญจะเขาสูเซลลรางกายและเจริญเติบโตได         
อยางรวดเร็ว จนทําใหเกิดโรคได 
 พยาธิตางๆ ตองอาศัยอยูในสิ่งมีชีวิตจึงจะเจริญเติบโตได ไมวาจะเปน คนหรือสัตว       
สวนใหญตัวออนพยาธิจะอยูในเนื้อสัตวที่ใชทําเปนอาหาร เชน เนื้อหมู เนื้อวัว ปลา ไก หอยตางๆ 
เมื่อคนเราบริโภคเนื้อแบบตางๆ แบบสุกๆ ดิบๆ ก็อาจทําใหเกิดโรคพยาธิตางๆ ในคนได 
 เชื้อรา พบไดทั่วไปในอากาศ ดิน พืช สัตว และน้ํา สามารถมองเห็นไดดวยตาเปลา เชื้อรา      
บางชนิดทําใหอาหารเนาเสีย และทําใหเกิดโรคตอคนและพืชได แตบางชนิดก็มีประโยชนนํามา
ผลิตยาปฏิชีวนะได 
 แบคทีเรีย  พบไดทั่วไปในสิ่งแวดลอม ทั้งในอากาศ น้ํา ดิน พืช ตลอดจนตามสวนตางๆ        
ของรางกายไมวาจะเปนมือ จมูก ผม ผิวหนัง รางกาย หรือแมแตตามรางกายสัตวและแมลงตางๆ 
แบคทีเรียสามารถเจริญเติบโตไดอยางรวดเร็วหากอยูในอุณหภูมิที่เหมาะสม แบคทีเรียบางชนิด            
มีประโยชนสามารถนํามาทําเปนอาหารได เชน เนยแข็ง และอาหารหมักดองตางๆ อยางไรก็ตาม
แบคทีเรียสวนมากจะทําใหเกิดโรค หากพบปนเปอนอยูในอาหาร แบคทีเรียจะใชสารอาหารนั้น  
เปนแหลงอาหารเพื่อการเจริญเติบโตและเพิ่มจํานวนอยางรวดเร็ว นอกจากนี้แบคทีเรียบางชนิด           
ยังสามารถผลิตสารพิษ (toxin) ซ่ึงทําใหเกิดโรคตอคนได หากบริโภคอาหารที่มีสารพิษของ
แบคทีเรียนั้น ๆ เขาไป 

พาหะของการปนเปอน (Vehicles of contamination) 
 แบคทีเรียสามารถเคลื่อนไหวตัวเองได แตไมสามารถเดินทางไปที่ไกลๆ ไดดวยตัวเอง            
ส่ิงที่ทําใหแบคทีเรียสามารถเดินทางได เราเรียกวาพาหะของการปนเปอน(Vehicles of 
contamination) คน สัตว อุปกรณ และเครื่องมือเครื่องใช โดยท่ัวไปแลวสามารถเปนพาหะของ   
การปนเปอนได โดยเฉพาะอยางยิ่ง มือ พื้นผิวสัมผัสอาหาร ภาชนะบรรจุ ถวยชาม และมีด อุปกรณ
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และเครื่องมือเครื่องใชตางๆ เชน เขียงที่ใชสับอาหาร ผาเช็ดจาน เปนตน รวมทั้งผิวสัมผัสอาหาร
อ่ืนๆ ที่ไมไดผาน การทําความสาดอยางเหมาะสมระหวางการทํางาน 
  พาหะของการปนเปอนนี้ สามารถนําแบคทีเรียที่ทําใหเกิดโรคจากแหลงที่เกิด          
การปนเปอนไปยังอาหาร ซ่ึงมีสภาวะเหมาะสมแกการแบงตัวของเชื้อแบคทีเรีย ไดแก อาหาร               
ที่มีโปรตีนสูง และความชื้นสูง เมื่ออยูในชวงอุณหภูมิและเวลาที่เพียงพอในการเจริญเติบโต                  
จะแบงตัวและเพิ่มจํานวนจนทําใหเกิดอันตรายได เปนตน 
 

แหลงปนเปอนจากเชื้อจุลินทรีย (Sources of Microbial Contaminants) 
  1. อาหารดิบ (Raw food) ตัวอยางเชน เนื้อสัตว สัตวปก ปลา สัตวน้ําที่มีเปลือก       
พวก กุง หอย ไข และผัก เมื่อสัตวถูกฆาชําแหละ หนังและเนื้อของมันอาจไดรับการปนเปอน      
จากเชื้อแบคทีเรียที่ทําใหเกิดโรค ซ่ึงมีอยูตามธรรมชาติในระบบการยอยอาหาร ถาเนื้อเหลานี้ถูกสับ         
จนละเอียด เชน เนื้อที่อยูในแฮมเบอรเกอร เปนตน แบคทีเรียก็จะกระจายอยูทั่วช้ินอาหารนั้นได      
กรณีของสัตวน้ําเปลือกแข็งที่มีอวัยวะในการกรองน้ําเพื่อดํารงชีวิต ถาในน้ํานั้นมีการปนเปอน
มลพิษ เชน น้ําทิ้งจากโรงงานที่ไมไดรับการบําบัดอยางถูกวิธี เปนตน สัตวน้ําประเภทนี้อาจดูดซับ
แบคทีเรียและจุลินทรียชนิดอื่น ๆ  ที่อาจเกิดอันตรายเขาไปได 
    2. คน (People) แบคทีเรียที่ทําใหเกิดโรคสามารถพบในบริเวณตางๆ ของรางกาย 
เชน ผิวหนัง มือ หู ในลําคอ และเสนผม เปนตน โดยสามารถแพรกระจายจากการสัมผัสที่ใบหนา
เสนผม หรือสวนตาง ๆ ของรางกายกอนการประกอบอาหาร แมวาคนเราจะมีสุขภาพสมบูรณและ 
ไดชําระลางรางกายอยางสะอาด ก็อาจจะเปนพาหะของเชื้อแบคทีเรียและไวรัส จนเกิดแพรกระจาย
โรคไปสูบุคคลอื่นได ทั้งนี้เกิดจากการมีสุขนิสัยที่ไมดี เชน การไอและจามโดยไมใชผาปดปากจมูก  
การไมลางมือหลังจากเขาหองน้ํา เปนตน โดยเฉพาะผูสัมผัสอาหารที่มีสุขนิสัยที่ไมดี มักจะพบ
บอยครั้งวาทําใหเกิดการปนเปอนเชื้อโรคจากอุจจาระไปสูอาหารไดงาย 
    3. สัตวนําโรคและสัตวเล้ียง (Pests and pets) แมลงตางๆ เชน แมลงวัน แมลงสาบ 
เปนตน และสัตวเล้ียง เชน หนู สุนัข แมว หนูแฮมสเตอร สัตวคร่ึงบกครึ่งน้ําและสัตวเล้ือยคลาน 
ตางๆ เปนตน สัตวเหลานี้ทั้งหมดสามารถเปนพาหะนําเชื้อแบคทีเรียที่เปนอันตรายได โดยติดมา
ตามรางกายรวมทั้งขนสัตว ขนนก มูลสัตว ไข และวัสดุที่ใชทํารังก็สามารถปนเปอนลงในอาหารได  
หากไมมี     การปองกันที่เหมาะสม 
   4 . อากาศและฝุนละออง (Air and dust) อากาศและฝุนละอองสามารถเปนตัวนํา
เศษผิวหนังที่ ตายแลว เปนจํ านวนนับล านๆ  ตัว  รวมถึงจุ ลินทรียที่ทํ าให เกิดโรคต างๆ                       
มาสัมผัส      กับอาหาร ที่ไมมีการปกปด 
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    5. น้ํา (Water) โดยเฉพาะน้ําดื่มที่ไมไดผานกระบวนการผลิตและฆาเชื้ออยาง
ถูกตอง เชน แมน้ํา ทะเลสาบ และแหลงน้ําขนาดใหญ สามารถนําเชื้อจุลินทรียที่กอใหเกิด            
โรคอาหารเปนพิษมาปนเปอนได 
    6. ส่ิงสกปรก (Soil) ผลไมที่ไมไดลาง ผัก เมล็ดธัญพืช เชน ขาวและเมล็ดพืช
จําพวก ถ่ัว เปนตน โดยปกติแลวจะมีเศษดินและสิ่งสกปรกมาดวยซ่ึงสามารถปนเปอนสูอาหารได 
    7. เศษอาหาร (Food waste) แบคทีเรียที่อยูในเศษอาหารและที่มาจากสัตวนําโรค      
เกิดการปนเปอนสูอาหารได  ถาเศษอาหารนั้นไมไดถูกกําจัดอยางเหมาะสม 

การปนเปอนของอาหาร อาจเกิดขึ้นได 3 วิธี คือ 
1. การปนเปอนโดยตรง (Direct contact) เมื่อวัตถุดิบอาหารสัมผัสกับอาหาร             

ที่มีความเสี่ยงสูง 
2. การปนเปอนทางออม (Indirect contact) เมื่อวัตถุดิบที่เปนของเหลว หรือ          

เปนน้ําหยดลงบนอาหารที่มีความเสี่ยงสูง 
3. การปนเปอนขาม (Cross contamination) การปนเปอนระหวางอาหารตางชนิด

กัน หมายถึง อาหารที่ปรุงสุกหรือผานการฆาเชื้อจุลินทรียดวยความรอนแลวถูกปนเปอนดวย          
จุลินทรียจากอาหารดิบ หรือจากผูสัมผัสอาหาร และทําใหอาหารนั้นไดรับการปนเปอนจาก
เชื้อจุลินทรีย ซ่ึงจะทําใหผูบริโภคเจ็บปวยหากบริโภคอาหารนั้นๆ เขาไป การปนเปอนระหวาง
อาหารตางชนิดกัน อาจเกิดขึ้นไดหลายลักษณะ เชน การปนเปอนจากอาหารดิบสูอาหารสุก         
โดยการหยิบจับอาหาร หรือการใชภาชนะอุปกรณรวมกันระหวางอาหารดิบและอาหารสุก เชน 
หยิบจับเนื้อสัตวดิบแลวมาหยิบจับอาหารปรุงสุก หรือ อาหารที่บริโภคไดโดยไมตองผานความรอน
อีก เชน สลัดผัก ผักสดพรอมบริโภค หรือจากการใชผาเช็ดมือ หรือทําความสะอาดหรือภาชนะ
อุปกรณที่ใชกับอาหารดิบ แลวไมไดซัก/ลาง ทําความสะอาด แลวนํามาใชกับอาหารปรุงสําเร็จ
ภายหลัง และอาหารดิบ หรือของเหลวจากอาหารดิบ หยดหรือสัมผัสโดยตรงกับอาหารปรุงสําเร็จ 
ซ่ึงมักจะเกิดขึ้นจากการไมแยกเก็บอาหารดิบและอาหารปรุงสุกออกจากกัน 

การปองกันการปนเปอนของอาหาร วิธีการที่สําคัญที่สามารถปองกันการปนเปอน           
ในอาหาร คือ การปฏิบัติตามหลักการสุขาภิบาลอาหาร เพื่อปองกันการปนเปอนของเชื้อโรค พยาธิ 
และสารเคมี ลงสูอาหาร อันจะทําใหเกิดอันตรายตอผูบริโภคได (กองสุขาภิบาลอาหาร,2545) 
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ความรูและการปฏิบัติตัวตามหลักสุขาภิบาลอาหาร 
 ความรูตามพจนานุกรมของเวบสเตอร (Webster’s Dictionary, 1985) ไดใหความหมายของ
ความรูไววา  ความรูคือขอเท็จจริง กฎเกณฑและโครงสรางที่เกิดขึ้นจากการศึกษาหรือคนควา หรือ
ความรู  ที่ เกี่ยวของกับสถานที่  ส่ิงของ  หรือบุคคล ซ่ึงไดจากการสังเกตประสบการณหรือ              
จากการรายงาน  การรับรูขอเท็จจริงเหลานี้ตองชัดเจนและตองอาศัยเวลา  หรือความรู เปน
ความสามารถ ทางสมองในอันที่จะไวหรือรักษาไวซ่ึงเรื่องราวตางๆ ที่บุคคลไดรับรูไวในสมอง 
(บุญชม ศรีสะอาด, 2537)  หรือความรูและความสามารถในการคงไว รักษาไวซ่ึงขอเท็จจริง        
เร่ืองรายละเอียดตางๆ ประสบการณ ทั้งมวลของผูเรียนและในดานความเขาใจ ความตองการ และ
รวบรวมวามรู และขยายความรูความจํา นั้นใหไกลออกไปจากเดิม (สุนันท ศลโกสุม อางใน
สาโรจน นรชัย,2543)และความรู หมายถึง การประมวลประสบการณความรูที่คนเราสามารถเก็บไว
ในรูปของภาษาเปนคลังแหงความรูที่สามารถนํามาใชในการเผชิญกับโลก (คมคาย หมื่นสาย, 2544) 

จากคําจํากัดความดังกลาว ความรู หมายถึง ขอเท็จจริง กฎเกณฑ โครงสราง ขอมูล ที่ไดรับ
จากประสบการณ การศึกษาหรือคนควา แลวเก็บไวและสามารถระลึกได แลวนํามาประยุกตใช                 
ในการศึกษาครั้งนี้ความรู หมายถึง ขอมูลที่ เปนผลมาจากการเรียนรูและการแสดงออกของ
สมรรถภาพสมองดานความจําเกี่ยวกับขอเท็จจริง กฎเกณฑเกี่ยวกับหลักสุขาภิบาลอาหารของ         
ผูสัมผัสอาหาร ดานสถานที่ประกอบและจําหนายอาหาร ภาชนะอุปกรณ  อาหารและสารปรุงแตง 
สุขวิทยาสวนบุคคลและการปนเปอน  
 การปฏิบัตินั้นมีผูใหความหมายวา การปฏิบัติ เปนการกระทํา หรือพฤติกรรมที่เกี่ยวกับ
สมอง อารมณ ความคิดและความรูสึก ซ่ึงเกี่ยวของกับความตองการ และความรูสึกนึกคิด เปนผลตอ
การตอบสนองตอส่ิงเราและปฏิกิริยาการกระทําหรือพฤติกรรมตอบสนอง  ตอส่ิงเรา (ธารีวรรณ   
ไชยบุญเรือง ,2535)  

ความหมายของการปฏิบัติตามหลักสุขาภิบาลอาหารจากคําจํากัดความของ ปรีชา สุสันทัด
(2542) หมายถึง การปฏิบัติเงื่อนไขมาตรการสุขาภิบาลอาหาร และมาตรการทางกฎหมายที่เกี่ยวของ
กับการจําหนายอาหารแผงลอย โดยมีพื้นฐานมาจากความเขาใจ ความรู ประสบการณ และ
สภาพแวดลอม  

ความรูและการปฏิบัติตัวตามหลักสุขาภิบาล คือ การนําเอาขอมูลท่ีเปนผลมาจากการเรียนรู
และเปนการแสดงออกดานความจําเกี่ยวกับขอเท็จจริง กฎเกณฑ เกี่ยวกับหลักสุขาภิบาลอาหารของ
ผูสัมผัสอาหาร ดานสถานที่ประกอบและจําหนายอาหาร ภาชนะอุปกรณ  อาหารและสารปรุงแตง 
สุขวิทยา สวนบุคคลและการปนเปอนมากระทํา หรือแสดงออกทางกาย ใหถูกตองตามขอเท็จจริง
และกฎเกณฑดังกลาว  ซ่ึงจะมีผลตอผูบริโภคทั้งทางดานบวกและดานลบ  คือ  ดานบวก                   
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ทําใหผูบริโภคไดบริโภคอาหารที่ถูกสุขอนามัย ปลอดภัยจากการปนเปอนตางๆ  หากผูสัมผัส
อาหารไมปฏิบัติตามหลักสุขาภิบาลอาหารที่กําหนด ทําใหผูบริโภคไดรับผลดานลบ มีความเสี่ยง
และอาจเปนโรคที่เกิดจากอาหารเปนสื่อได 
 
งานวิจัยท่ีเก่ียวของ 

นิตยา กฤษธนเวท (2540) ไดศึกษาเรื่องความรูและการปฏิบัติของผูประกอบการคาอาหาร
หาบเรแผงลอย เขตราชเทวี กรุงเทพมหานคร เกี่ยวกับอันตรายและสารปนเปอนในอาหาร          
กลุมตัวอยางจํานวน 305 ราย พบวา ผูประกอบการคาที่มีระดับการศึกษาสูงกวา จะมีความรูเกี่ยวกับ
อันตรายและสารปนเปอนในอาหารมากกวาผูประกอบการคาที่มีการศึกษาในระดับต่ํา แตอายุ เพศ 
ประสบการณในการทํางาน  ไมมีผลกับความรู เกี่ยวกับอันตรายและสารปนเปอนในอาหาร          
สวนการปฏิบัติ พบวา ตัวแปร     ที่ชี้ใหเห็นถึงความแตกตางของคะแนนการปฏิบัติ คือ ระดับ
การศึกษา เพศ การรับรูขอมูลขาวสาร      แตอายุ สถานภาพ และประสบการณในการทํางาน          
ไมมีผลทําใหการปฏิบัติแตกตางกัน  

ละเอียด คงมนต (2542) ไดศึกษาลักษณะทั่วไปของผูประกอบการแผงลอยจําหนายอาหาร 
พรอมทั้งความรูและการปฏิบัติเกี่ยวกับการสุขาภิบาลอาหารตลอดจนปญหาและอุปสรรคของ            
การดําเนินการแผงลอยจําหนายอาหารในเขตสุขาภิบาลจังหวัดนครนายก จํานวนทั้งสิ้น 74 แผงลอย 
พบวา ลักษณะทั่วไปของผูประกอบการสวนใหญเปน   เพศหญิง มีอายุไมเกิน 35 ป การศึกษา
ระดับประถมศึกษา จํานวนปที่ประกอบการไมเกิน 5 ป ความรูของผูประกอบการเกี่ยวกับการ
สุขาภิบาลอาหารอยูในระดับ ดีและ   ปานกลาง เทากัน ดานความรูของผูประกอบการเกี่ยวกับเรื่อง 
สุขาภิบาลอาหาร เชน  การเก็บอุปกรณ ชอน สอม ตะเกียบ อยูในเกณฑที่ควรปรับปรุง ระดับการ
ปฏิบัติ เกี่ยวกับการสุขาภิบาลอาหารของผูประกอบการแผงลอยจําหนายอาหารสวนใหญปฏิบัติได
ถูกตองปานกลาง การปฏิบัติที่ถูกตองอยูในเกณฑที่ตองมีการปรับปรุงในเรื่องการเก็บอุปกรณ และ
เร่ืองสุขวิทยาของผูประกอบการ ผูประกอบการไมไดรับการอบรมเรื่องสุขาภิบาลอาหารจาก
เจาหนาที่ของรัฐในรอบปที่ผานมา  

ปรีชา วงศทิพย (2544) ไดศึกษาสภาวะการสุขาภิบาลอาหารของรานจําหนายอาหาร        
ภายในมหาวิทยาลัยเชียงใหม เปนการศึกษาเชิงสํารวจ ทั้งทางดานกายภาพและดานชีวภาพโดย
สํารวจรานจําหนายอาหารตามโรงอาหารของคณะ หอพักนักศึกษาชาย-หญิง องคการนักศึกษา                    
และสํานักหอสมุด จํานวน 125 รานเก็บขอมูล จากการศึกษาพบวา สภาวะการสุขาภิบาลอาหารของ
รานจําหนายอาหารภายในมหาวิทยาลัยเชียงใหมดานกายภาพอยูในเกณฑดีเพียงรอยละ 52.87 
เทานั้น ขอกําหนดมาตรฐานที่รานจําหนายอาหารปฏิบัติไมถูกตองตามหลักสุขาภิบาลอาหารมาก
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ที่สุด รอยละ 94.40 คือ การใชถังขยะที่ไมถูกสุขลักษณะ รองลงมาคือการเก็บชอน สอม ตะเกียบไม
ถูกหลักสุขาภิบาลอาหารรอยละ 79.20  

สวนธิติพงษ พลอยเหลือง  รุจิรัตน  ศรีกันชัย และเกียงศักดิ์ จันมะโน(2545) ไดศึกษาภาวะ
สุขาภิบาลของรานจําหนายอาหารในวิทยาลัยการสาธารณสุขสิรินธร จังหวัดพิษณุโลก ประชากร
และกลุมตัวอยาง คือ รานจําหนายอาหารในวิทยาลัยการสาธารณสุขสิรินธร จังหวัดพิษณุโลก 
จํานวน 9 ราน ผูสัมผัสอาหารในรานจําหนายอาหารของวิทยาลัยการสาธารณสุขสิรินธร จังหวัด
พิษณุโลก จํานวน 15 คน ประกอบดวย ผูสัมผัสอาหารภายในรานจําหนายอาหารในโรงอาหารของ
วิทยาลัยฯ จํานวน 8 คน เปนผูปรุงอาหารจํานวน 5 คน และผูชวยปรุงอาหารจํานวน 3 คน สวน   
รานจําหนายอาหารในบานพักบุคลากรจํานวน 7 คน ประกอบดวย ผูปรุงอาหาร จํานวน 4 คนและ
ผูชวยเสิรฟอาหาร จํานวน 3 คน ผลการศึกษา พบวา ภาวะสุขาภิบาลอาหารตามเกณฑมาตรฐานของ
กรมอนามัย ปรากฏวา ไมมีรานจําหนายอาหารรานใดในวิทยาลัยการสาธารณสุขสิรินธรจังหวัด
พิษณุโลก ที่ผานเกณฑมาตรฐานของกรมอนามัย สวนการทดสอบความรูของผูจําหนายอาหาร      
ผลปรากฏวาผูจําหนายอาหารสวนใหญ  มีความรูอยูในเกณฑปานกลาง คิดเปนรอยละ 73.30 และ
ผลการทดสอบทางดานสุขวิทยาสวนบุคคลของผูสัมผัสอาหาร พบวา ผูสัมผัสอาหารสวนใหญ       
มีสุขวิทยาสวนบุคคลอยูในระดับปานกลาง  คิดเปนรอยละ 60.00  

สําหรับ มณฑกานต ยังมีสุข (2545) ซ่ึงไดศึกษาความสัมพันธระหวางความรูและการปฏิบัติ
ตัวตามหลักสุขาภิบาลอาหารของผูสัมผัสอาหารที่ปฏิบัติงานในโรงพยาบาลในเครือรามคําแหง
ภาคเหนือ ซ่ึงประกอบดวยโรงพยาบาลเชียงใหมราม โรงพยาบาลเขลางคนครราม และโรงพยาบาล
พะเยาราม  ผูสัมผัสอาหารมีหนาที่ในการเลือกซื้อวัตถุดิบ เตรียม และปรุงอาหาร ประชากรที่ใช    
ในการศึกษา  มีจํานวน 34 คน เปนเพศชาย 12 คน และเพศหญิง 22 คน พบวา ผูสัมผัสอาหาร           
มีความรูตามหลักสุขาภิบาลอาหารอยูในเกณฑ ดีมาก เมื่อพิจารณาเปนรายดานพบวา ความรู       
ดานการเลือกซื้อวัตถุดิบ ดานการเตรียมและปรุงอาหาร และดานสุขวิทยาสวนบุคคล อยูในเกณฑดี
มาก และดี               

สวนโกวิท เทศเกตุ และพิศิษฐ พวงนาค (2546) ไดศึกษาปจจัยที่มีความสัมพันธตอการ
ปฏิบัติในการเตรียมและปรุงอาหารจําหนายของผูประกอบการรานอาหาร แผงลอยจําหนายอาหาร                
ในเขตเทศบาลเมือง  เทศบาลตําบล  จังหวัดอุตรดิตถ  จํานวน  109ราย  ผลการศึกษาพบวา 
ผูประกอบการรานอาหาร แผงลอยจําหนายอาหาร สวนใหญเปนเพศหญิง อายุระหวาง 41 – 50 ป 
จบการศึกษาระดับประถมศึกษา โดยเปนเจาของสถานประกอบการและทําหนาที่ปรุงอาหารตามสั่ง 
ระยะเวลาประกอบอาชีพ 1– 5 ป  ผูสัมผัสอาหารสวนใหญไมเคยไดรับการอบรมเรื่องสุขาภิบาล
อาหารมีความรู เกี่ยวกับหลักการเตรียมและปรุงจําหนายอาหารตามหลักสุขาภิบาลอาหาร          
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ปจจัยที่มีความสัมพันธกับการปฏิบัติขณะเตรียมและปรุงอาหารจําหนายตามหลักสุขาภิบาลอาหาร 
ซ่ึงทําใหคะแนนการปฏิบัติแตกตางกัน ไดแก ประเภทสถานประกอบการ อาหารประเภทกวยเตี๋ยว  
การรับทราบการปรุงและจําหนายอาหารตามหลักสุขาภิบาลอาหาร   การไดรับคําแนะนํา             
จากเจาหนาที่สาธารณสุข การรับรูและความตองการ  เขารวมโครงการอาหารสะอาดรสชาติอรอย 
(Clean Food Good Taste) ปจจัยที่ไมมีความสัมพันธกับการปฏิบัติขณะเตรียมและปรุงอาหาร
จําหนาย ซ่ึงทําใหคะแนนการปฏิบัติไมแตกตางกัน ไดแก เพศ อายุ การศึกษา ประสบการณ          
ในการทํางาน  

Gil DeVergara และคณะ (2000)  ประเมินประสิทธิภาพของการอบรมดานอนามัยสําหรับ        
ผูสัมผัสอาหารในเขตสุขาภิบาลเมืองกานเดีย (วาเลนเซีย) ประเทศสเปน จากกลุมตัวอยางผูสัมผัส
อาหาร 500 คน พบวา มีความแตกตางอยางเห็นไดชัดระหวางผลการสอบกอนและหลังเขารับการ
อบรม ยกเวนเรื่องที่เกี่ยวของกับอนามัยสวนบุคคล ผูสัมผัสอาหารที่ไดทํางานอาชีพนี้มาเปน
เวลานานหลายปกวาคนอื่นหรือผูที่เคยไดรับการอบรมมากอนตอบคําถามไดถูกตองแมนยํากวา     
ซ่ึงสรุปผลไดวา ช้ันเรียนอบรมเพิ่มระดับความรูเกี่ยวกับการสัมผัสอาหารได ในชั้นเรียนจะตอง      
เนนย้ําในหัวขอการถนอมอาหาร, การจัดเตรียมและการเสิรฟมากกวาในเรื่องของสุขอนามัย       
สวนบุคคล หรือความสะอาดของอุปกรณและสถานที่  

A.M. Mwangi (2002) ศึกษาเกี่ยวกับ มิติดานโภชนาการ หลักสุขาภิบาล และสังคม
เศรษฐกิจของอาหารแผงลอยในตัวเมืองไนโรบี ประเทศเคนยา พบวา ผูจําหนายอาหารมีความรู    
ในแงของพื้นฐาน  การสุขาภิบาลทั่วๆไป เปนอยางดี อยางไรก็ตาม ผูคาขายก็ไมนําความรูดานการ
สุขาภิบาลพื้นฐานนั้น ไปปฏิบัติเพื่อใหอาหารมีความปลอดภัย ผูศึกษาไดเสนอแนวทางการแกไข 
คือการจัดสรรพื้นที่คาขายอยางเปนทางการ ทําการบูรณะ และจัดระเบียบพื้นที่ใหม ใหมีสุขอนามัย
ที่ดี รวมถึงจัดใหมีการอบรม  ผูจําหนายอาหารและความรูสํานึกของผูบริโภค เพื่อใหมั่นใจวาอาหาร
จะมีความปลอดภัยและมีคุณคาทางโภชนาการ 

Lucca, Alessandra, Torres และ Elizabeth Aparecida FS (2002) ศึกษาสภาวะดาน
สุขอนามัยของฮ็อทด็อกที่ขายอยูตามทองถนน ในประเทศบราซิล จากผูประกอบการ 20 ราย         
ผลจากการศึกษา พบวา  รอยละ 30 ของรานคาที่ศึกษามีสภาวะอนามัยอยูในเกณฑปานกลางถึง      
แยมาก การจัดเตรียมมันฝร่ังบด ไก และเนื้อ มีความเสี่ยงสูง จากการคนพบนี้แสดงใหเห็นถึง
พฤติกรรมทางอนามัย ที่ไมเหมาะสม ในการจัดเตรียมอาหารและเปนการขาดแคลนความรูเบื้องตน
ในการสัมผัสอาหาร  ซ่ึงถือไดวาเปนปญหาทางดานสาธารณสุข  
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Patience Mensah และคณะ(2002) ศึกษาอาหารแผงลอยในเมืองอัคครา ประเทศกานา       
ในเรื่องความปลอดภัยของอาหาร เพื่อสํารวจคุณภาพทางจุลินทรียของอาหารที่ขายอยูตามแผงลอย               
ของเมืองอัคครา และปจจัยที่สงผลใหมีการปนเปอนในอาหาร กลุมตัวอยางคือ ผูจําหนายอาหาร
จํานวน 117 ราย ขอมูลประกอบดวย สุขอนามัยสวนบุคคล การสุขาภิบาลอาหาร และความรู
เกี่ยวกับโรคที่เกิดจากอาหารเปนส่ือ (food-borne illness) พบวา ผูจําหนายอาหารสวนใหญไดรับ
การศึกษาและปฏิบัติตามหลักสุขอนามัยในระดับดี  สภาพแวดลอมในบริเวณประกอบการสวนใหญ
มีความสะอาด แตมี 4 แหง อยูในเกณฑสกปรกมาก มีการจัดเตรียม ปรุงอาหารพรอมสําหรับบริโภค
ไวลวงหนา ไมมีการปองกันแมลงตางๆขณะจัดวาง และมีการจัดเตรียม ปรุงอาหารบนพื้นดิน      
โดยใชมือ ซ่ึงนาจะเปนปจจัยเส่ียงที่กอใหเกิดการปนเปอน  

 Zain MM และ Naing NN (2002)  รายงานเบื้องตนเกี่ยวกับลักษณะเฉพาะของประชากร
และสังคมของผูสัมผัสอาหาร  และความรู ทัศนคติในการปฏิบัติตัวเกี่ยวกับหลักสุขาภิบาลอาหาร              
ในเมืองโคตาบาห รู  ประเทศมาเลเซีย  การศึกษาครั้ งนี้มีวัตถุประสงค เพื่อสํารวจขอมูล                        
ทางประชากรศาสตร และศึกษาความรู ทัศนคติและการปฏิบัติตัวของผูสัมผัสอาหารเกี่ยวกับ               
โรคที่เกิดจากอาหารเปนสื่อและความปลอดภัยของอาหาร มีการสุมตัวอยางผูสัมผัสอาหารจํานวน     
430 คนจากเมืองโคตาบาหรู ผูสัมผัสอาหารสวนใหญเปนชาวมาเลเซีย เพศหญิง ทํางานใน         
ศูนยอาหาร  อายุเฉลี่ยคือ 41 ± 12 ป และระดับการศึกษาพบวา  ผูสัมผัสอาหารไมมีการศึกษา      
ขั้นพื้นฐาน  จบการศึกษาระดับประถม ระดับมัธยม รวมทั้งมีวุฒิบัตรและปริญญาตรี ผูสัมผัสอาหาร                        
ไมมีใบประกาศนียบัตรดานการอบรมผูสัมผัสอาหาร และ ไดผานการตรวจรางกายเปนประจํา              
มีความรูนอยเกี่ยวกับหลักสุขาภิบาลอาหาร 

Neela Badrie, Andrew Joseph และ Allyson Chen (2003) ศึกษาพฤติกรรมการรักษาความ
ปลอดภัยในอาหารของผูประกอบการแผงลอยขายอาหารขางถนนในทรินิแดด เกาะอินดิสตะวันตก 
พบวา ผูประกอบการแผงลอยสวนใหญ รอยละ 80.10   ผูสัมผัสอาหารและผูประกอบการแผงลอย   
สวนใหญจะสวมเนทคลุมผม การปรุงอาหารใหสุก จะพิจารณาความสุกของเนื้อท่ีทําแฮมเบอรเกอร
โดยแคการมองภายนอกของเนื้อเทานั้น การประกอบและเสิรฟแฮมเบอรเกอรจะทําโดยการใชคีม
หนีบจับอาหาร  
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