
 

การปนเปืÊ อนของอาหาร  

หมายถึง การทีÉมีสิÉงแปลกปลอมหรือสิÉงทีÉเป็นอนัตรายปะปน

ลงในอาหาร 

หรือเครืÉองดืÉม ซึÉงทาํ ใหเ้กิดการเสีÉยงต่อการเจ็บป่วย การ

บาดเจ็บหรือไม่สบายของผูบ้ริโภค ผูส้มัผสัอาหาร 

มีหนา้ทีÉทีÉจะตอ้งป้องกนัจากการปนเปืÊ อนของอาหาร เพืÉอ

ความปลอดภยัของผูบ้ริโภค ดว้ยวิธีการทีÉถกู 

สุขลกัษณะตามหลกัการสุขาภิบาลอาหาร 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

การสุขาภบิาลอาหาร (Food Sanitation)  

คือ การบริหารจดัการและควบคุมสิÉงแวดลอ้ม รวมทัÊง 

บุคลากรทีÉเกีÉยวขอ้งกบักิจกรรมอาหารเพืÉอทาํ ใหอ้าหาร

สะอาด ปลอดภยั ปราศจากเชืÊอโรค หนอนพยาธิ 

และสารเคมีต่าง ๆ ทีÉเป็นอนัตราย หรืออาจจะเป็นอนัตรายต่อ

การเจริญเติบโตของร่างกาย สุขภาพอนามยั 

และการดาํ รงชีวติของผูบ้ริโภค 

การบริโภคอาหารทีÉถกูหลกัสุขาภิบาลอาหาร จึงไม่หมายความ

เพียงแต่บริโภคเขา้ไปแลว้ไม่เกิดโรค 

และโทษในระยะเวลาปัจจุบนัเท่านัÊน ยงัหมายถึงจะตอ้งไม่มี

พิษทีÉเป็นโทษหรือก่อใหเ้กิดโรคในระยะยาว 

หรือในอนาคตอีกดว้ย 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภยัอันตรายจากอาหารทีÉไม่สะอาด 

การปนเปืÊ อนของอาหารมาจากสาเหตุหลกั ๆ 3 ประการคือ 

1. การปนเปืÊ อนทางกายภาพ (Physical Contaminants) ไดแ้ก่ 

• เศษหิน เศษเปลือกไม ้ใบไมห้รือกา้นใบไมจ้ากผลไมแ้ละผกั 

• เศษเปลือกถั Éว หรือสตัวน์ํÊ าจาํพวกเปลือกแข็ง กุง้ ปู หอย และ

ไข่ 

• เกลด็ปลา เศษกระดกูจากสตัวปี์กและววั ขนจากสตัวปี์ก 

• กระดาษ เชือก พลาสติกหรือลวดเยบ็กระดาษทีÉมาจากบรรจุ

ภณัฑอ์าหาร 

• หวัและตวัน็อต สกรู ทีÉมาจากเครืÉองจกัรหรืออุปกรณ์ 

• เศษแกว้ หรือ เศษกระเบืÊอง 

• เครืÉองประดบั เสน้ผม เศษเลบ็ กระดุม เข็ม และพลาสเตอร์

ปิดแผล 

• ฝุ่ น และละอองสิÉงสกปรกจากอากาศ ขยะ หรือ เศษสิÉง

สกปรกจากเครืÉองมือ หรืออุปกรณ์ 

• แมลง ไข่ แมลง และมลูสตัว ์

 

 

 

 

 



2. การปนเปืÊ อนทางเคมี (Chemical Contaminants) 

ไดแ้ก่ 

• สารเคมีทีÉใชใ้นกระบวนการผลิต, บาํรุงรักษาเครืÉองมือ 

เครืÉองจกัร 

• สารเคมีทีÉใชใ้นทางเกษตร 

• ยาฆ่าแมลงและยา่เบืÉอแมลง 

• สารเคมีทีÉใชท้าํ ความสะอาดและฆ่าเชืÊอโรค 

3. การปนเปืÊ อนจากจุลินทรีย์ (Microbial Contaminants) 

การปนเปืÊ อนจากเชืÊอจุลินทรียเ์ป็น 

สาเหตุหลกัทีÉทาํ ใหเ้กิดการเจ็บป่วยอนัเนืÉองมาจากอาหารเป็น

สืÉอ ไดแ้ก่ แบคทีเรีย ทีÉทาํ ใหโ้รคอาหารเป็นพิษซึÉงมาจาก

แหล่งต่าง ๆ ไวรัส และพวกพยาธิต่าง ๆ 

1. หลกัการพิจารณาในการเลือกอาหาร โดยคาํ นึงถึงหลกั 3 ป. 

คือ 

1.1 ประโยชน์ คือ ตอ้งเป็นอาหารทีÉสดใหม่ มีคุณค่าทาง

โภชนาการครบถว้นเหมาะสมกบัความ 

ตอ้งการในช่วงอายตุ่างๆ 

1.2 ปลอดภยั คือ ตอ้งเลือกอาหารทีÉแน่ใจว่าสะอาด ปลอดภยั 

ผลิตจากแหล่งผลิตทีÉเชืÉอถือได ้

1.3 ประหยดั คือ ตอ้งเลือกซืÊออาหารตามฤดูกาล จะไดอ้าหาร

ทีÉมีคุณภาพดี และราคาถกู 

 

2. หลกัการพิจารณาในการปรุงอาหาร โดยคาํ นึงถึงหลกั 3 ส. 

คือ 

2.1 สงวนคุณค่า คือ มีวิธีการปรุงเพืÉอช่วยสงวนคุณค่าของ

อาหารใหมี้ประโยชน์เต็มทีÉ 

2.2 สุกเสมอ คือ ใชค้วามร้อนในการปรุงอาหารใหสุ้กเพืÉอเป็น

การทาํ งายเชืÊอโรค 

2.3 สะอาดปลอดภยั อาหารดิบก่อนปรุงทุกครัÊ งตอ้งอยูใ่น

สภาพทีÉสะอาด ปลอดภยั และมี 

กรรมวิธีในการปรุงอาหารทีÉสะอาดถกูตอ้ง ผูป้รุงอาหารมีสุข

นิสยัในการปรุงอาหารทีÉดี ใช ้

ภาชนะอุปกรณ์ และสารปรุงแต่งอาหารทีÉถกูตอ้ง 

3. หลกัการพิจารณาในการเก็บอาหาร ใหค้าํนึงถึงหลกั 3 ส. 

คือ 

3.1 สดัส่วน มีการจดัเก็บเป็นระเบียบ มีการแยกเก็บเป็น

สดัส่วนเฉพาะไม่ปะปนกนั 

3.2 สิÉงแวดลอ้มเหมาะสม จดัสิÉงแวดลอ้มใหเ้หมาะสมกบั

อาหารประเภทต่างๆ โดยพิจารณา 

ถึงความชืÊน อุณหภูมิ และการ ป้องกนัการปนเปืÊ อน 

3.3 สะอาดปลอดภยั ตอ้งเก็บอาหารในภาชนะบรรจุทีÉถกูตอ้ง

และสะอาด มีการทาํ ความ 

สะอาดสถานทีÉเก็บสมํÉาเสมอ และไม่เก็บใกลส้ารเคมีทีÉเป็นพิษ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


