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บทที่ 1

บทนํ า

บทนํ าตนเรื่อง
มนุษยสามารถด ํารงชวีติอยูไดดวย กลไกการท ํางานของเซลลในอวยัวะตางๆ ของรางกาย

ซ่ึงเซลลตางๆเหลานั้นตองใชอาหารเปนสวนสํ าคัญในการดํ ารงชีพ ดังนั้นอาหารจึงเปนปจจัย
สํ าคัญที่รางกายจะขาดเสียไมได และอาหารนั้นตองมีสารอาหารที่มีความจํ าเปนแกรางกาย
ปราศจากสิ่งแปลกปลอมที่จะไปขัดขวางการทํ างานของกลไกตางๆจึงจะทํ าใหสามารถดํ ารงชีวิต
โดยปกติสุข เปรียบไดเสมือนเครื่องจักรที่ตองการนํ้ ามันเชื้อเพลิง น้ํ ามันหลอลื่น เพ่ือหลอเลี้ยง
อุปกรณรวมทั้งการดูแลบํ ารุงรักษา ทั้งน้ีในการบริโภคอาหารไมควรจะคํ านึงถึงเพียงความอรอย
เทานั้น สิง่ทีส่ ําคญัตองพิจารณาควบคูกนัไปดวยคอืความสะอาดของอาหารและความปลอดภยัใน
การบรโิภค เน่ืองจากมีสิ่งที่ทํ าใหเกิดโรคหลายชนิด เขาสูรางกายไดทางปากพรอมน้ํ าและอาหาร 
สิ่งที่ทํ าใหเกิดโรคหรือสาเหตุแหงปญหาประกอบดวย แบคทีเรีย ไวรัส  พยาธิตางๆ พิษของ
แบคทีเรีย พิษของเชื้อรา  สารเคมี  โลหะหนัก เม่ือปนเปอนลงในนํ้ าและอาหารแลวจะทํ าให    
ผูบริโภคเกดิการเจบ็ปวยได

จากรายงานของกองระบาดวิทยา กระทรวงสาธารณสุข ป 2534 พบผูปวยโรคอาหาร
เปนพิษ ทั่วประเทศรวม 130,777 ราย  คิดเปนอัตราปวย 211.71 ตอประชากรแสนคน และ
อัตราตาย 0.03 ตอประชากรแสนคน ระหวางป พ.ศ.2539-2543 อัตราปวยมีแนวโนมสูงขึ้น  
โดยแยกตามกลุมอายุ พบวาในป 2543 ผูปวยกลุมอายุ 0 - 4 ป มีอัตราปวยเพิ่มขึ้นสูงกวา    
ทกุกลุมอายุ อัตราปวยเปน 534.74 รายตอประชากรแสนคน รองลงมาเปนกลุมอายุ 5 - 9 ป มี
อัตราปวย 239.72 ตอประชากรแสนคน และกลุมอายุ 35 ป ขึ้นไปมีอัตราปวย 204.65 ตอ
ประชากรแสนคน ดังแสดงในภาพที ่1 ผูปวยเขารบัการรกัษาทีโ่รงพยาบาลชมุชนมากทีส่ดุ รอยละ
58.88 รองลงมาสถานีอนามัยรอยละ 27.75 และโรงพยาบาลทั่วไป รอยละ 6.28 โดยเขารับการ
รักษาประเภทผูปวยนอก รอยละ 87.47 ประเภทผูปวยใน รอยละ 12.5 (กองระบาดวทิยา, ม.ป.ป.)

โรงพยาบาลเปนสถานที่ ซ่ึงประชาชนมาใชบริการเพื่อรักษาพยาบาลเมื่อมี           
การเจบ็ปวย แมวาในปจจุบนัโรงพยาบาลมหีนาทีอ่ื่นๆ เพ่ิมขึน้อีกมากมาย ไดแกการปองกนัโรค
การบริการทางสงัคมเปนสถานทีฝ่กอบรมของบคุลากรสาธารณสขุ คนควาวจัิยปญหาสาธารณสขุ
ของชมุชน แตหนาที่สํ าคัญยังอยูที่การรักษาพยาบาล ซ่ึงการรักษาพยาบาลอยางมีประสิทธิภาพ
ตองอาศัยองคประกอบหลายประการ ไมเพียงแตการจัดบริการทางการแพทยสถานที่และ
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อุปกรณเครื่องมือในการรักษาและวินิจฉัยโรคเทานั้น แตยังรวมถึงงานในสวนสนับสนุน ไดแก 
การจัดที่พักใหเหมาะสม การรักษาความสะอาดและสภาพสุขาภิบาลที่ดี ตลอดจนจัดบริการ
อาหารแกผูปวยอยางถกูหลกัโภชนาการเพยีงพอและสะอาด เพราะผูปวยเปนผูทีมี่รางกายออนแอ   
สขุภาพไมสมบูรณ การไดรับอาหารที่ถูกตองเหมาะสมและสะอาดอยางเพียงพอ ก็เปนปจจัยที่
สํ าคัญที่จะชวยใหการฟนฟูสมรรถภาพรางกายเปนไปไดอยางรวดเร็ว ในทางตรงกันขาม      
ถาผูปวยไดรับอาหารที่มีคุณภาพทางโภชนาการไมเพียงพอตอความตองการของรางกาย มีการ
ปนเปอนดวยเชื้อโรคและสารเคมีที่เปนพิษแลว แทนที่อาการปวยจะหายก็อาจซํ้ าเติมใหสภาพ       
รางกายออนแอ ทรุดโทรมเพิ่มขึ้น สงผลใหเกิดปญหาในการรักษาพยาบาล ตองเพ่ิมเวลาและ 
งบประมาณเพื่อทํ าการรักษาพยาบาลหรืออาจถึงขั้นเสียชีวิต

โรงพยาบาลของรัฐโดยสวนมากมีการจัดบริการอาหารสํ าหรับผู ปวย โดยงาน
โภชนาการเปนผูรับผิดชอบ สํ าหรับการดํ าเนินงานผลิตอาหารจากโรงครัวของโรงพยาบาลและ
โรงพยาบาลมีกระบวนการผลิตอาหาร คอนขางแนนอนทั้งในเรื่องรายการอาหารขั้นตอนในการ
ผลิตและบุคลากรผูปรุงประกอบอาหาร มีลักษณะกระบวนการคลายกับการผลิตในโรงงาน     
อุตสาหกรรม จึงมีผูสนใจนํ าหลักการของระบบ HACCP (Hazard Analysis and Critical
Control Point) มาทดลองเพื่อประยุกตใชในการจัดระบบบริหารจัดการอาหาร เพ่ือใหไดอาหาร
ทีส่ะอาดปลอดภัยของโรงพยาบาล ซ่ึงไดมีการศึกษาวิจัยในโรงพยาบาลทั่วไป โรงพยาบาลศูนย
และโรงพยาบาลในสังกัดทบวงมหาวิทยาลัย แตยังไมไดมีการศึกษาในโรงพยาบาลชุมชนซึ่งเปน
โรงพยาบาลประจํ าอํ าเภอและมีขนาดเล็กกวา โดยยังคงหลักการวาคุณภาพอาหารของผูปวย 
ทุกคนยอมมีความสํ าคัญเทากัน

 การประยกุตใชระบบ HACCP เปนระบบทีต่องไดรับความรวมมือจากบคุคลทีเ่กีย่วของ
กับกระบวนการผลิตที่มีความรูความสามารถหลากหลายและไดรับการฝกอบรมที่เหมาะสม
ตองการความรับผิดชอบอยางเต็มที่รวมทั้งการบริหารจัดการ นอกจากนี้ HACCP ยังสามารถ
ประยกุตใชใหสอดคลองกับระบบคุณภาพอ่ืนๆ ได เชน ISO 9000 แต HACCP เนนที่การ
ดํ าเนินการในจุดที่มีความเสี่ยงสูงเปนพิเศษ ซ่ึงอาจเปนผลใหเกิดการบาดเจ็บหรือการระบาด
ของโรคที่เกิดจากอาหารเปนสื่อ ดังน้ัน HACCP จึงเปนอีกทางเลือกหนึ่งสํ าหรับการบริหาร    
จัดการใหเกิดความปลอดภัยของอาหาร โดยเฉพาะอาหารสํ าหรับผูปวย

จากผลการตรวจติดตามงานสุขาภิบาลอาหารของกรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุขตาม
แบบส ํารวจโรงครวัของโรงพยาบาล สอ.รพ.7 (ภาคผนวก จ) 4 ครัง้ตอป และการตรวจตวัอยาง
อาหาร ภาชนะ-อุปกรณและมือผูสัมผัสอาหารทางแบคทีเรีย 5 ครั้งตอป (ภาคผนวก จ) ของ   
โรงพยาบาลระโนดซึ่งเปนโรงพยาบาลชมุชน ในจังหวดัสงขลา (ทีต่ัง้ดังแสดงในภาพที ่ 2) พบวา
ยังมีตัวอยางอาหารและภาชนะสัมผัสอาหารบางอยางที่มีปริมาณแบคทีเรียมากกวาเกณฑ     
คุณภาพทางจุลชีววิทยาของกรมวิทยาศาสตรการแพทย กระทรวงสาธารณสุข โดยเฉพาะ
อาหารที่มีสวนประกอบของเนื้อไก ดังน้ันหากไดนํ าระบบ HACCP มาประยุกตใชในโรงครัวของ
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โรงพยาบาลชุมชนอาจเปนหนทางในการปรับปรุงและพัฒนางานสุขาภิบาลอาหารของ       
โรงพยาบาลไดดียิ่งขึ้นและเพื่อประโยชนของผูปวยที่จะไดรับอาหาร ที่มีความปลอดภัยและ  
คุณภาพเพิ่มมากขึ้น
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ภาพที ่1  รายงานผูปวยโรคอาหารเปนพิษตอแสนประชากรในประเทศไทย
             ตามกลุมอายุ ป พ.ศ.2539-2543
ที่มา : กองระบาดวิทยา (ม.ป.ป)



4

ภาพที่ 2  แผนที่อํ าเภอระโนดและที่ตั้งโรงพยาบาลระโนด
เอ้ือเฟอโดย  ฝายขอมูลทรัพยากรธรรมชาติ สํ านักวิจัยและพัฒนามหาวิทยาลัยสงขลานครินทร
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การตรวจเอกสาร

 1. อันตรายในอาหาร
อันตรายในอาหารจ ําแนกไดเปน 3 ประเภท (สมุณฑา วฒันสนิธุ, 2545) คอื
        1. อันตรายทางชวีภาพ (Biological Hazard)   
        2. อันตรายทางเคมี (Chemical Hazard)
        3. อันตรายทางกายภาพ (Physical Hazard)

     1. อันตรายทางชีวภาพ
เปนอันตรายที่มาจากสิ่งมีชีวิต โดยเฉพาะจุลินทรีย ซ่ึงมีขนาดเล็กมากมองไม

เห็นดวยตาเปลา จํ าแนกออกเปน 6 ชนิด คือ แบคทีเรีย ยีสต รา ไวรัส โปรโตซัว และสาหราย 
จุลินทรียที่เปนปญหาและมีความสํ าคัญในอุตสาหกรรมอาหาร ไดแก แบคทีเรีย ยีสต และรา

แบคทีเรีย แบคทีเรียมีรูปรางหลายแบบคือ กลมอยูโดดเดี่ยว อยูเปนคูตอกัน
เปนสายยาวหรือเปนกลุมคลายพวงองุน เปนทอนสั้น ยาว โคงงอ

ยีสต    ยีสตเปนจุลินทรียอีกชนิดหนึ่งที่มองไมเห็นดวยตาเปลา แตยีสตมีขนาด
ใหญกวาแบคทีเรีย มีรูปรางกลมรี หรือเปนสามมุม ขึ้นกับชนิดของยีสต ยีสตสืบพันธุโดยการ
แตกหนอ (Budding) และสรางสปอรในอับสปอรที่ทํ าหนาที่เหมือนถุง ยีสตเจริญไดดีที่อุณหภูมิ 
25°C ชอบเจริญในอาหารที่มีน้ํ าตาลและอาหารที่เปนกรดซึ่งแบคทีเรียสวนมากเจริญไดไมดี 
โดยทั่วไปยีสตทํ าใหอาหารเสีย แตไมเคยมีรายงานวาทํ าใหเกิดอาหารเปนพิษ

รา   ราไดรับการจัดไวในจํ าพวก Fungi เชนเดียวกับยีสต แตกตางกันในเรื่อง
วิธีการสืบพันธุ ราชั้นตํ่ าสืบพันธุโดยการอาศัยเพศ แตราชั้นสูงสามารถสืบพันธุไดทั้งแบบที่
อาศัยและไมอาศัยเพศ ลักษณะรูปรางของรา สามารถใชจํ าแนกชนิดของราได ราจะสรางเสนใย
ทีม่องเห็นไดคลายปยุนุน สรางสปอรทีฟุ่งกระจายในอากาศ รามกัเปนสาเหตทุ ําใหเกดิโรคผวิหนงั
ซ่ึงรกัษายาก เพราะราทนตอยาปฏิชีวนะ ราบางชนิดสรางสารพิษที่เปนปญหาในอุตสาหกรรม
อาหารที่รูจักกันดี คือ อะฟลาทอกซิน แตราบางชนิดก็มีประโยชนในอุตสาหกรรมอาหาร ใชผลิต
ซีอ้ิว เตาเจี้ยว

2. อันตรายทางเคมี
     อันตรายทางเคมีในอาหารเกิดจากธรรมชาติ ความประมาทเลินเลอ  หรือความ

จงใจที่มีเจตนาเพียงตองการบดบังคุณภาพตํ่ าของอาหาร เพ่ือตองการลดตนทุนคาใชจาย
     อันตรายทางเคมีในผลิตผลทางการเกษตรตามธรรมชาติ ไดแกสารพิษใน

อาหารทะเล เชน สารพิษในปลาปกเปาที่มีชื่อวา Tetrodotoxin สารพิษ Ciguatera toxin ในปลา
ไหลทะเล สารฮีสตามีนในปลาสกุล Scombridae เชนปลาทูนา ปลาโอ และปลาทูแขก เปนตน       
ทํ าใหผูบริโภคเจ็บปวยหรือตายได สํ าหรับในพืช เชน เห็ดบางชนิด มีสารพิษทํ าใหผูบริโภคตาย
ไดเชนกัน
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     อันตรายทางเคมีที่เกิดจากความประมาท เลินเลอ อาจมาจากการจัดระบบงาน
ไมถูกสุขลักษณะ มักมีแมลงและสัตวนํ าโรคมารบกวนอยูเสมอ การใชสารลดแรงตงึผวิในการท ํา
ความสะอาดภาชนะ อุปกรณ หรือการใชสารฆาเชื้อโรคเพ่ือทํ าลายจุลินทรียแตขาดความ
ระมัดระวงั นํ าไปสูการใชสารผดิประเภท  เชนการหยบิยาฆาแมลงมาใชแทนแปงหรอืน้ํ าตาลใน
การเตรยีมขนมอบ เปนผลใหผูบรโิภคเจบ็ปวยจากโรคอาหารเปนพิษ

     อันตรายทางเคมีที่เปนผลมาจากความจงใจที่ปกปดซอนเรนความดอยคุณภาพ
ของผลิตผล เชนการใชสารฟอกสีกับถั่วงอก กับขิงห่ัน ใชปองกันการเกิดจุดดํ าของกุง การใชน้ํ า
ยาฟอรมาลนีแชปลา หรือผักตางๆ เพ่ือปองกนัการเสือ่มคณุภาพ การใชผงบอแรกซกบั ลกูชิน้เดง
การใชโดยไมค ํานงึถงึอันตรายทีผู่บรโิภคจะไดรับ สารบางชนดิอาจท ําใหเกดิการกอเซลลมะเร็งได

     อันตรายทางเคมีที่ติดมากับผลิตผลทางการเกษตร ที่นํ ามาใชเปนวัตถุดิบตั้งตน
ในการเตรียมหรือผลิตอาหาร เชนการใชยาฆาแมลงในการผลิตผลทางการเกษตร การใชยา
ปฏชิวีนะในการเพาะเลีย้งสตัวน้ํ า การใชฮอรโมนเรงการเจรญิเตบิโต ตลอดจนการใชยาแกหอบหืด
ผสมใน อาหารเลี้ยงสุกร เพ่ือใหมีเน้ือสีแดงและมีไขมันนอย

3. อันตรายทางกายภาพ
อาหารเปนผลิตผลตามธรรมชาติอาจมีวัตถุอันตรายติดมากับวัตถุดิบ และผาน

ขั้นตอนการแปรรูปจนกระทั่งเปนผลิตภัณฑสํ าเร็จโดยไมกํ าจัดออกไป จึงเปนอันตรายตอผู
บริโภคหรืออันตรายที่เกิดจากมีวัตถุดิบแปลกปลอมอยูในอาหาร ทํ าใหผูบริโภคไดรับบาดเจ็บ
และระคายเคือง หรืออาจไปทํ าใหการทํ างานของอวัยวะตางๆในรางกายฉีกขาด หรือทํ างาน       
ผดิปกต ิตัวอยางเชน เศษโลหะ ชิ้นสวนของไม แกว พลาสติก หิน กรวด ทราย ตลอดจนลวด
เยบ็ถุงพลาสติกที่บรรจุอาหาร เมล็ดผลไม เปนตน

 2. จุลินทรียในอาหาร
 คุณภาพอาหารดานจุลินทรีย
 อาหารโดยทัว่ไปจะมีแบคทเีรียตางๆ ปะปนดวยหลายชนดิ โดยเฉพาะแบคทเีรียทีท่ ําให

เกดิโรคอาหารเปนพิษอีกดวย เชน Vibrio parahaemolyticus, Salmonella spp. และ Shigella spp.
แบคทเีรียเหลานี้ยังเปนสาเหตุของโรคอุจจาระรวงในประเทศไทยอีกดวย และนอกจากจะกอให
เกดิการบัน่ทอนสขุภาพของผูบรโิภค ในบางรายหากรกัษาไมทนัทวงทกีอ็าจเสยีชวีติได

จุลนิทรยีดัชนีคณุภาพอาหาร ซ่ึงใชเปนสิง่ชีว้ดัหรอืประเมินความปลอดภยัสภาพการผลติ
และคณุภาพของอาหาร กองวเิคราะหอาหาร กรมวทิยาศาสตรการแพทย กระทรวงสาธารณสขุ ได
กํ าหนดมาตรฐานทางดานจุลชีววิทยาในการวิเคราะหคุณภาพอาหาร (อัจฉรา พุมฉัตร, 2534)  
ประกอบดวย
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1. จุลินทรียรวม
ปริมาณจุลินทรียทั้งหมดที่อยูในอาหาร เพราะอาหารที่ปรุงสํ าเร็จแลวหากเก็บไวใน

สภาพที่เหมาะสมตอการเจริญเติบโตของจุลินทรีย สามารถเพิ่มจํ านวนสรางเอนไซม ตลอดจน
ทํ าใหสี กลิ่น รสของอาหารเปลี่ยนแปลงไปเนื่องจากสารที่จุลินทรียสังเคราะหขึ้น หรือจากสารที่
ไดรับการยอยสลายเปนเหตใุหอาหารนัน้เนาเสยีดวย การเปลีย่นแปลงดงักลาวจงึท ําใหอาหารทีว่าง
ไวนาน ๆ ไมเหมาะสมตอการน ํามาบรโิภค ซ่ึงอาจปองกนัไดโดยลดการปนเปอนของเชือ้ใหนอยทีส่ดุ 
ก ําจัดจุลนิทรยีทีต่ดิอยูบนอาหารออกไป และเกบ็รักษาอาหารไวในสภาพแวดลอมทีเ่หมาะสม

2. Staphylococcus aureus
เปนแบคทีเรียแกรมบวก รูปกลมเกาะกันเปนกลุม ไมทนตอความรอน เจริญไดดีใน

สภาวะที่มีออกซิเจนทนตอเกลือ น้ํ าตาล และไนไตรทสูง ผลิตสารพิษที่ทนตอความรอนไดสูง 
อุณหภูมิที่เหมาะสมในการเจริญคือ 30 – 37 °C พีเอช ที่เหมาะสมคือ 7.0-7.5 แตจะเจริญไดใน 
พีเอช 4.2-9.3 เปนแบคทีเรียสํ าคัญที่ทํ าใหเกิดการติดเชื้อที่ผิวหนัง เกิดเปนฝหนอง การติดเชื้อ
ที่รุนแรงในปอด และการติดเชื้อของแผลผาตัด นอกจากนี้ยังสราง Enterotoxin ทํ าใหเกิดอาการ
ทองรวงและยังเปนสาเหตุทํ าใหเกิดภาวะ toxic shock syndrome ในผูหญิงสาวและ scaled 
skin syndrome ในเด็ก (ปารมี ทองสุกใส, 2540)

แหลงที่พบเชื้อ พบไดในจมูกลํ าคอ และที่แผล ปนเปอนไปกับอาหารโดยการสัมผัส
ไอ หรือจาม อาหารที่มักพบเชื้อคือ น้ํ าเย็น ขนมพาย ขนมไสครีม

อาการของโรค เกิดอาการใน 2-6 ชั่วโมง ระยะโรค 12-48 ชั่วโมง อาเจียนอยาง     
รุนแรง ตะคริวที่ทอง ทองรวง ปวดบิดในทองเปนพักๆ และถายเปนนํ้ าสวนมากไมมีอาการไข
และหายเองได ภายใน 1-2 วัน ชาวบานเรียก โรคลมปวง

3. Bacillus cereus
เปนแบคทีเรียแกรมบวก รูปทอน สรางสปอร ทนตอความรอน แตตัวเซลลไมทน

ตอความรอน เจรญิเตบิโตไดในทีมี่หรือไมมีออกซเิจน  และทีอุ่ณหภูมิ 37 °C จะเจรญิเตบิโตไดดี
ที ่10 - 49°C ชวง พีเอช ทีเ่จรญิไดดีอยูระหวาง 4.9 - 9.3 สปอรท ําลายไดทีอุ่ณหภูมิ 100°C ภาย
ใน 3 - 4 นาท ี สรางสารพษิท ําใหเกดิโรคอาหารเปนพิษได 2 ชนิด คอืชนิด ematic และชนิด 
diarrheal

แหลงที่พบเชื้อ พบไดในดิน ฝุนและนํ้ า มักพบในอาหารธัญพืช โดยเฉพาะขาวและ  
แปงขาวโพด

อาการของโรค ขึ้นกับชนิดของสารพิษถาเปนชนิด ematic อาการจะคลายกับเชื้อ 
Staphylococcus aureus คอื อาเจียน ปวดทอง ทองรวง ระยะโรค 6-24 ชั่วโมง และถาเปนชนิด 
diarrheal เกิดอาการคลื่นไส ปวดทอง เปนตะคริวที่ทอง ทองเดินแบบมีน้ํ า หลังบริโภคอาหาร 
8-16 ชั่วโมง
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4. Vibrio parahaemolyticus
เปนแบคทีเรียแกรมลบ รูปทอนตรงหรือโคง เคลื่อนที่ไดไมทนตอความรอน เจริญ

ไดดีในที่มีเกลือ อุณหภูมิที่เหมาะสมตอการเจริญประมาณ 35 - 37°C แตไมสามารถเจริญไดใน
ชวง 22-24°C ไมเจริญที่ พีเอช ตํ่ ากวา 5 หรือสูงกวา 11

แหลงที่พบเชื้อ อาหารทะเลดิบที่เตรียมไมสะอาด
อาการของโรคทองรวงมีมูกปนเลอืด คลืน่ไส อาเจียน มีไขตํ ่า ๆ เกดิอาการใน 24 - 48

ชัว่โมง รางกายจะมกีารขาดนํ ้า กระวนกระวาย และมีอาการอกัเสบของกระเพาะอาหารและล ําไส 
ทัง้น้ีขึ้นอยูกับสุขภาพ อายุ เพศและปริมาณที่บริโภค

5. Salmonella
เปนแบคทีเรียแกรมลบ รูปทอน เคลื่อนที่ได ไมสรางสปอร ไมทนตอความรอน พบ

ในธรรมชาติมากกวา 2,000 ซีโรทัยป ที่ทํ าใหเกิดโรคได
แหลงที่พบเชื้อ พบมากในลํ าไสของมนุษยและสัตว อาหารที่มักมีการปนเปอนคือ 

เน้ือ และเครื่องใน โดยเฉพาะเนื้อหมู เน้ือไก และเนื้อวัว
อาการของโรค เกิดอาการใน 12-36 ชั่วโมง หลังจากรับประทานเชื้อน้ีจะมีอาการ

ปวดทอง ทองรวง คลื่นไส อาเจียนเล็กนอยบางครั้งมีมูก เลือดปน เปนไข หนาวสั่น หายภายใน 
2- 5 วัน บางคนอาจเรื้อรัง 10-14 วัน

ปจจัยที่มีผลตอจํ านวนและชนิดของจุลินทรียในอาหาร
การเนาเสียของอาหารขึ้นกับจํ านวนและชนิดของจุลินทรียในอาหาร รวมถึงสิ่งแวดลอม 

อาหารสวนใหญมีจุลนิทรยีปะปนอยูมากมาย แตเน่ืองจากมสีภาวะแวดลอมเฉพาะ ดังน้ันจึงมีจุลนิทรยี
บางชนดิเทานัน้ทีส่ามารถเจรญิเตบิโตและทํ าใหอาหารเนาเสียได (วิลาวัณย เจริญจิระตระกูล, 
2537 ) ซ่ึงโดยทัว่ไปจะเกดิจากจลุนิทรยีเพียงชนิดเดยีวเทานัน้ แตบางครัง้กอ็าจเกดิจากจลุนิทรยี 
2 หรือ 3 ชนิด จํ านวนและชนิดของจุลินทรียที่พบในอาหารขึ้นอยูกับปจจัยตางๆ ดังน้ี  คือ

1.การปนเปอนของจุลินทรียสูอาหาร
    แหลงของจุลินทรียที่จะปนเปอนสูอาหารไดมาจากหลายแหง ไดแก

1.1 อากาศ การไอ จาม เสลด การพดูคยุ และสปอรของราตามผนงัพ้ืนผวิตางๆ      
จุลนิทรยีในอากาศ สวนใหญซ่ึงสามารถทนตอความแหงไดดี ไดแก สปอรรา สปอรแบคทีเรีย

1.2 น้ํ า น้ํ าทํ าใหจุลินทรียปนเปอนในอาหารได โดยการใชน้ํ าเปนสวนประกอบของ
อาหาร ใชน้ํ าลางจากระบบท ํานํ ้าเยน็ทีใ่ชในการผลติอาหาร ซ่ึงมีพวกโคลิฟอรมและจุลินทรียที่   
ท ําใหเกดิการเนาเสยี นอกจากนีอ้าหารหลายชนดิไดมาจากสิง่ทีอ่าศยัในนํ ้า  เชน ปลา ป ูกุง หอย

   1.3 ดิน ในดินมีจุลินทรียเปนจํ านวนมากทั้งแบคทีเรีย รา ยีสต ดินอาจปนเปอน
ในอาหารไดโดยติดไปกับพืชที่ปลูกในดินนั้นๆ ดินที่แหงกลายเปนฝุนละอองถูกพัดพาไปโดย
กระแสลมและสัตวจุลินทรียเหลานี้มีจํ านวนมากและมีความสํ าคัญในการทํ าใหเกิดการเนาเสีย



9

1.4  การจํ าหนาย จากเครื่องมือเครื่องใช ภาชนะบรรจุหรือคนผูสัมผัสอาหาร
1.5 การผลติ เกีย่วกบัวตัถดิุบทีใ่ชในการปรงุอาหาร วตัถดิุบบางชนดิอาจมจุีลนิทรยี   

ปนเปอนจากดิน เชน ผักสดตาง ๆ ควรมีการลางดวยนํ้ าสะอาด สวนวัตถุดิบบางชนิดที่สามารถ
รับประทานไดทันที เชน ลูกชิ้น ไสกรอก ก็อาจมีจุลินทรียที่ทํ าใหเกิดโรคอาหารเปนพิษอยูได 
ดังน้ันในอาหารที่ใชลูกชิ้นหรือไสกรอก เปนสวนประกอบ เชน กวยเตี๋ยว สลัด ยํ า ควรมีการลวก
หรือใหความรอน  ในระดับที่จะทํ าใหจุลินทรียที่ปนเปอนอยูตายไป

2. การผานกระบวนการ
ถาอาหารมีการผานกระบวนการ อาจเปนการจัดการหรือทํ าลายจุลินทรียบางชนิด 

นอกจากนี้ ยังยับยั้งการทํ างานของจุลินทรียในอาหารอีกดวยตัวอยาง เชน การลางเปนการ
กํ าจัดจุลินทรียบริเวณผิวอาหารออกไป แตบางครั้งอาจเปนการเพิ่มจุลินทรียบางชนิด ลงไปใน
อาหารโดยเฉพาะหากนํ้ าที่ใชลางไมสะอาด  การใชรังสีโอโซน ซัลเฟอรไดออกไซด เปนการลด
จํ านวนจุลินทรีย การใชความรอนสามารถทํ าลายจุลินทรียสวนใหญได ดังน้ัน เม่ืออาหารผาน
กระบวนการจึงมีผลตอจํ านวน ชนิด สัดสวน และสุขภาพของจุลินทรียในอาหารนั้นๆ

3. การเติบโตของจุลินทรียในอาหาร
    หากจุลินทรียมีการเติบโตในอาหารจะเปนการเพิ่มจํ านวนจุลินทรียใหมากขึ้นซึ่ง

เกีย่วของโดยตรงกับการเนาเสียของอาหาร

                ปจจัยสํ าคัญที่มีอิทธิพลตอการเจริญเติบโตของจุลินทรีย คือ(ทรวง เหลี่ยมรังสี,2538)
  1.  อาหาร อาหารตางๆของมนุษยเชน ขาว เน้ือสัตว ผัก ผลไม ก็เปนอาหารที่สํ าคัญ

ของจุลินทรียเชนกัน จุลินทรียสามารถปนเปอนเขามาในอาหารที่เราผลิตได จากแหลงตางๆ  
ตั้งแตวัตถุดิบที่นํ ามาเขาสูโรงงาน ดิน น้ํ า อุปกรณและเครื่องมือสํ าหรับแปรรูปอาหารนอกจากนี้ 
ยงัมาจากตัวคนและสัตว เม่ือมีอาหารจุลินทรียจากสิ่งแวดลอมและจุลินทรียที่ติดมากับตัวอาหาร
ก็จะยอยสลายอาหารดังกลาวเพื่อนํ าไปใชในการเจริญเติบโตและเพิ่มจํ านวนตอไป

  2. น้ํ า ปริมาณนํ้ าในอาหารเปนปจจัยสํ าคัญยิ่ง  ที่มีผลในการเจริญเติบโตของจุลินทรีย
โดยทั่วไปแบคทีเรียตองการนํ้ ามากกวาราและยีสต  อาหารแตละชนิดจะเสียเร็วหรือชาขึ้นอยูกับ 
ปริมาณนํ้ าที่เปนประโยชนตอจุลินทรียที่เรียกวา  Water activity หรือ aw อาหารที่มีปริมาณนํ้ า
มากจัดอยูในประเภทที่มีคา aw สงูไดแกอาหารสดทั้งหลายเชน เน้ือสัตว อาหารทะเลและผักสด 
เปนตน อาหารทีมี่คา aw ปานกลางไดแก แยม ทเุรียนกวน กุงแหง อาหารทีมี่คา aw ตํ ่า ไดแก 
นมผง ธญัพืช และกาแฟ เปนตน

   3. อุณหภูมิ แบคทีเรียแตละประเภท มีอุณหภูมิที่เหมาะสมสํ าหรับการเจริญเติบโตที่
แตกตางซึ่งแบงไดเปน 3 พวก คือ

- Psychrophile หมายถงึแบคทเีรียทีช่อบความเยน็เจรญิไดดีทีอุ่ณหภูมิ - 5 องศา
เซลเซยีส (°C) และเจรญิอยางรวดเรว็ทีอุ่ณหภูมิประมาณ 12-15 °C แตจุลนิทรยีพวกนีจ้ะไมทนตอ
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ความรอน เชน Listeria monocytogenes เน่ืองจากเปนจุลนิทรยีทีเ่จรญิเตบิโตไดในอุณหภูมิตํ ่า จึง
ไมเปนสาเหตขุองการเสือ่มของอาหารทีเ่กบ็รักษาทีอุ่ณหภูมิหอง

         - Mesophile หมายถึง แบคทีเรียที่เจริญไดดีที่อุณหภูมิ 35-37°C พบวา
แบคทีเรียที่เกี่ยวของกับการเนาเสียของอาหารและการเกิดโรครวมทั้งการเกิดอาหารเปนพิษ
สวนใหญมักอยูในประเภท Mesophile น้ี เชน Staphylococcus aureus, Salmonella ประเทศ
ไทยเปนประเทศที่มีอากาศคอนขางรอนเหมาะสํ าหรับการเจริญเติบโตของเชื้อจุลินทรียในกลุมน้ี
มากดังน้ันบริเวณผลิตจึงควรมีการถายเทอากาศไดดี ไมรอนอบอาว หากมีการผลิต ผลิตภัณฑ
ประเภทเนื้อ บริเวณผลิตควรมอุีณหภูมิไมเกนิ 12°C จุลนิทรยีกลุมน้ีมีความส ําคญัตอมนษุยอยาง
มาก เพราะเปนทัง้จุลนิทรยี ที่กอใหเกิดโรคและกอใหเกิดสารพิษในอาหาร
                    - Thermophile หมายถึง แบคทีเรียที่เจริญไดดี ที่อุณหภูมิสูงกวา 40°C 
แบคทเีรียพวกนี้สวนใหญจะสรางสปอรที่ทนความรอนไดดี แมวาพวก Thermophile สวนใหญ
จะไมกอใหเกดิโรคและสรางสารพษิ แตกจ็ะมีผลเสยีตออาหารกระปอง (วลิาวณัย เจรญิจิระตระกูล, 
2530) และมี thermophile บางตวัเชน Bacillus cereus ทีส่ามารถสรางสารพษิได ซ่ึงพบในแปง
และนมผง เปนตน

       แมจุลินทรียที่ทํ าใหเกิดปญหาสวนใหญจะเปนพวก Mesophile แตก็พบวา         
จุลนิทรียที่เปนเชื้อโรค หลายตัวที่เจริญไดที่อุณหภูมิตํ่ า (ในตูเย็น) แตอยางไรก็ตามเวลาในการ
แบงตัว (generation time) ของเชื้อโรค เหลานี้จะนานสวนจุลินทรียที่สรางสารพิษ เชน
Staphylococcus aureus จะสรางสารพิษเม่ือแบงตัวจนมีปริมาณ 106 โคโลนี

  4. ปริมาณ Oxygen หรือปริมาณอากาศ ในการเจริญเติบโตของแบคทีเรียแตละ
ประเภทจะมีความตองการออกซิเจนมากนอยตางกัน จึงไดแบงแบคทีเรียออกเปน

    Aerobic bacteria คือ จุลินทรียที่ตองการปริมาณออกซิเจนและอากาศในการเจริญ
เติบโต

    Microaerophilic bacteria คอืจุลินทรียที่ตองการปริมาณออกซิเจนเพียงเล็กนอย ใน
การเจริญเติบโต

     Anaerobic bacteria คือจุลินทรียที่ไมตองการอากาศ ในการเจริญเติบโต
  5. ความเปนกรด-ดางในอาหาร (พีเอช/pH)  จุลินทรียโดยทั่วไปจะเจริญไดดีใน

อาหารทีมี่ พีเอช 5.5 - 7.0 แบคทเีรียสวนใหญไมทนตอกรดจงึเจรญิไดดีในอาหารประเภทเนือ้สตัว 
แตอยางไร กต็ามมีแบคทีเรียบางชนิดเชน Lactic acid bacteria สามารถเจริญไดดีในอาหารที่
เปนกรด เชน แหนม และนมเปรี้ยว สวนยีสตและราจะเจริญไดดีในอาหารที่ พีเอชตํ่ า หรือ
อาหารที่เปนกรด

      กลุมอาหารแบงเปน 2 พวก ตามพีเอช ของอาหาร หากพิจารณาถึงจุลินทรียที่
ส ําคญัทีส่รางสารพษิและท ําใหผูบรโิภคเสยีชวีติเปนจํ านวนมาก คอื Clostridium botulinum
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เปนหลกั ซ่ึงจุลนิทรียและสปอรของจุลินทรียดังกลาวสามารถทนความรอนไดสูง และจุลินทรียน้ี
สามารถเจริญไดใน พีเอช ที่ตํ่ าสุด คือ 4.8 และมีความตานทานตอความรอนไดมาก จึงไดจัด 
กลุมอาหารออกเปน 2 กลุม คือ

Low acid food คือ อาหารที่มี พีเอช มากกวา 4.6
Acid food คือ อาหารที่มี พีเอช นอยกวาหรือเทากับ 4.6

   พีเอช ของอาหารที่มีผลตอความตานทานของแบคทีเรีย คือ อาหารที่มีความเปนกรด
สูงหรือมีคาพีเอช ตํ่ า และสปอรของ Clostridium botulinum จะไมงอก (germinate) เม่ือ พีเอช 
ของอาหารตํ่ ากวา 4.6

   6. เวลา แบคทเีรียเจริญเติบโตไดเร็วกวายีสตและรา จึงสามารถแบงตัวไดภายใน
เวลา 20 - 30 นาที อาหารที่มีแบคทีเรียปนเปอนประมาณ 1 ลานเซลล จะมีการเนาเสียเกิดขึ้น
อยางเห็นไดชัด สวนในกรณีที่อาหารปนเปอนดวยแบคทีเรียชนิดเปนพิษในอาหาร แบคทีเรีย  
ดังกลาว จะยอยสลายอาหารและสรางสารพิษไวในอาหาร

สรีุย วงศปยชนและยุวดี คาดการณไกล (2536) ไดสรุปสภาวะที่เกี่ยวพันกับการเจริญ
เตบิโตของจุลินทรียในอาหาร  ไดแก

- อาหารที่ปรุงทิ้งไวที่อุณหภูมิหอง
- อาหารถูกทํ าใหเย็นลงอยางไมเหมาะสม หรือใสในหมอขนาดใหญ หรือบรรจุใน

ภาชนะขนาดใหญเก็บไวในตูเย็น
- อาหารประเภทรอนถูกเก็บไวในอุณหภูมิที่ทํ าใหเชื้อแบคทีเรียมีโอกาสขยายพันธุได
- อาหารเตรยีมเสรจ็เปนเวลานานกอนน ํามารบัประทานและยงัเกบ็ไวในทีท่ีไ่มเหมาะสม
- การหมักและการทํ าใหเปนกรดไมเพียงพอ
- ความเขมขนของเกลือที่เจือปนอาหารไมเพียงพอ
- อาหารที่มีความชื้นตํ่ าและความชื้นปานกลางไดมีการเพิม่ความชืน้หรอืมีการควบแนน

เพ่ิมความชืน้ในอาหารเหลานี้
    สภาพแวดลอมที่เอ้ืออํ านวยใหเชื้อโรคที่เปนอันตรายขยายพันธุซ่ึงอาจเกิดจาก

การสรางสภาวะที่เหมาะสมสํ าหรับการขยายพันธุ อยางไมตั้งใจ เชนการบรรจุหีบหอใน
สญุญากาศหรือเกิดจากการไปยับยั้งเชื้อจุลินทรียชนิดอ่ืน ซ่ึงมีผลใหเชื้อจุลินทรียที่กอใหเกิดโรค
เจริญไดดีขึ้น

 การปนเปอนของอาหาร
- อาหารดิบที่ปนเปอนมาแตเดิม เชน เน้ือสัตวดิบและเนื้อสัตวปกมักจะปนเปอน

ดวยเชื้อ Salmonella  หรือเชื้อ Staphylococcus aureus จากแหลงผลิต
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- คนติดเชื้อ เชน ผูที่เปนพาหะของเชื้อ Staphylococcus aureus ในระบบทาง
เดินหายใจ ผูที่อยูในระยะฟกตัวของเชื้อ Hepatitis A หรือเปนพาหะของเชื้อ Shigella ที่อยูใน
ลํ าไส ซ่ึงสัมผัสกับอาหารที่ปรุงสุกหรืออาหารที่ไมไดผานความรอนอยางเพียงพอ

- สิ่งที่ปนเปอนถูกทํ าใหแพรกระจาย โดยมือของผูสัมผัสอาหาร เสื้อผา เครื่องมือ
อุปกรณที่ใชทํ าอาหาร หรือเกิดจากอาหารดิบที่มาจากเนื้อสัตวปนเปอนกับอาหารสุก ปนเปอน
กับอาหารที่ไมผานความรอน

- อุปกรณเครื่องใช  เชน มีด เขียง ภาชนะบรรจุที่ไมไดทํ าความสะอาดเพียงพอ
หรือไมถูกตองตามหลักสุขาภิบาล

- อาหารที่มีความเปนกรดสูง เก็บในภาชนะซึ่งประกอบดวยโลหะหนักที่เปนพิษ 
เชน สาร antimony, copper, cadmium, lead หรือ zinc อันเปนสาเหตุใหเกิดการซึมผานหรือ
การปนเปอนของสารพิษเขาสูอาหาร

- สารเจือปนในอาหาร  ใสในปริมาณที่มากเกินความตองการในขณะปรุงอาหาร 
เชน   ผงชูรสหรือสารกันบูด ที่ใสเกินความตองการในขบวนการผลิต

- สารที่เปนพิษ เชน สารกํ าจัดศัตรูพืชที่ปนเปอนในอาหารอันเปนผลมาจาก          
อุบัติเหตุ  หยิบใชผิด หรือการเก็บที่ไมเหมาะสม

- อาหารที่ปนเปอนระหวางการเก็บเชน สัมผัสกับน้ํ าเสีย หรือน้ํ าทิ้งไหลยอนกลับ
มาปนเปอนอาหาร

  มาตรฐานจุลินทรียสํ าหรับอาหาร
 การกํ าหนดมาตรฐานของผลิตภัณฑอาหาร มีขั้นตอนหลายประการตั้งแตการสุมตัว

อยางอาหารมาตรวจสอบโดยปกติการกํ าหนดมาตรฐาน ขึ้นอยูกับพ้ืนฐานของจํ านวนจุลินทรีย
ทั้งหมด จํ านวนของจุลินทรียที่เปนตัวบงชี้หรือจํ านวนจุลินทรียที่เปนตัวกอใหเกิดโรค แตมีขอโต
แยงถึงจํ านวนจุลินทรียที่ถูกตรวจนับวาถูกตองเพียงใด เชื้อจุลินทรียใดที่เปนตัวบงชี้ (Indicator 
organism) และควรตรวจสอบจุลินทรียที่กอใหเกิดโรคหรือไม นอกจากนี้ความสัมพันธระหวาง
การมีหรือตรวจพบจุลินทรียที่เปนตัวบงชี้และความเปนไปไดในการมีหรือตรวจพบจุลินทรียที่  
กอใหเกิดโรค ยังเปนความสัมพันธที่ไมแจมชัดนัก ดังน้ัน ถึงแมจะตรวจพบจุลินทรียจํ านวนมาก
ในอาหารก็ไมจํ าเปนจะตองหมายความวาอาหารนั้น มีอันตรายทางสาธารณสุข (public health 
hazard) มาตรฐานที่กํ าหนดขึ้นมาควรที่จะดัดแปลงใหเหมาะสมตออาหารแตละชนิด จุลินทรียที่
ตรวจพบในอาหารที่รับประทานดิบ ยอมแตกตางกับอาหารชนิดเดียวกันซึ่งทํ าใหสุกหรือผาน
กรรมวิธีอ่ืนๆ ดังน้ันจึงจํ าเปนตองกํ าหนดมาตรฐานให สอดคลองกับสภาพของอาหารและ     
กรรมวธิีที่ใชในกระบวนการแปรรูปในอาหารชนิดนั้น (วราวุฒิ ครูสง, 2538) ตัวอยางมาตรฐาน
อาหารของกระทรวงสาธารณสุข เชน ขอก ําหนดทางจลุชวีวทิยาของอาหารปรุงสํ าเร็จ ไดแก 
อาหารปรงุส ําเรจ็ (ประเภทขาวแกง) กวยเตีย๋ว ขนมจีน ย ํา น้ํ าพรกิจ้ิม ไสกรอก หมูยอ ลกูชิน้ ดังน้ี
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1.  จุลินทรียรวม/g นอยกวา 1x106 CFU/g
2.  MPN Coliform/g นอยกวา 500   MPN
3.  MPN E.coli/g นอยกวา   3    MPN
4.  Staphylococcus aureus/g นอยกวา 100   MPN
5.  Bacillus cereus/g นอยกวา 100   MPN
6.  Vibrio parahaemolyticus/25g ไมพบ
7.  Salmonella/25g ไมพบ

3. โรคที่เกิดจากอาหารเปนสื่อ

การที่อาหารมีสิ่งสกปรกปะปนอยูไมวาจะมีอยูเดิมในอาหารหรือปนเปอนในระหวาง 
ปรุงหรือภายหลังปรุงสํ าเร็จแลวก็ตาม ผลเสียที่เกิดขึ้นคือ “ทํ าใหอาหารเสียหรือเสื่อมคุณภาพ” 
ถาสิ่งสกปรกนี้เปนเชื้อโรค หนอนพยาธิหรือสารพิษ จะมีผลทํ าใหเกิดเปนพิษภัยตอผูบริโภคคือ 
“ทํ าใหเกิดโรคซึ่งเปนโรคที่เกิดจากอาหารเปนสื่อนํ า” ซ่ึงเปนกลุมโรคที่เกิดจากการกินอาหารที่
ปนเปอนเชื้อและพิษของเชื้อที่ทํ าใหเกิดโรคขึ้น สวนใหญเกิดจากแบคทีเรียหรือสารพิษของ
แบคทีเรีย ซ่ึงแบคทีเรียที่เปนพิษมีอยูประมาณ 11 ชนิด (วิทย เที่ยงบูรณธรรม และเกษม    
เที่ยงบูรณธรรม, 2543) การที่จะทํ าใหผูบริโภคไดรับพิษภัยจากการบริโภคอาหารที่ไมสะอาดวา
เปนโรคอะไร มีพิษภัยมากหรือนอยปานใด ยอมขึ้นอยูกับชนิดและปริมาณของสิ่งที่ทํ าใหเกิด
โรคและขึ้นอยูกับสุขภาพและความตานทานของผูบริโภค (มหาวิทยาลัยสุโขทัยธรรมาธิราช, 
2538) การเกิดโรคอันเนื่องจากอาหารเปนสื่อนํ านี้ อาจเกิดจากการที่บริโภคอาหารที่มีจุลินทรีย 
ที่ทํ าใหเกิดโรคเขาไปแลวแสดงอาการของโรค (Food Infections) ตัวอยาง เชน โรคบิด          
โรคทัยฟอยด หรืออาจเกิดจากการที่บริโภคอาหารที่มีพิษจากจุลินทรียหรือสารเคมีที่เรียกวา
อาหารเปนพิษ (Food Poisoning) เชน พิษของปรอท พิษของเชื้อ Staphylococcus          
(พัฒนา มูลพฤกษ, 2541) และอาหารบางอยางอาจมีทั้งเชื้อโรค พยาธิ ตลอดจนสารเคมีที่เปน
พิษซึ่งลวนเปนอันตรายทั้งสิ้น ดังน้ันการที่จะปรุงอาหารตองทํ าความสะอาดวัตถุดิบเสียกอน 
เพ่ือลดปริมาณพิษภัยใหนอยลงแลวใชความรอนในชวงการปรุงอาหาร ทํ าลายพิษภัยอีกชั้นหนึ่ง
จึงนํ ามาบริโภค (พัฒน สุจํ านงค, 2539)

ณรงค  ณ เชยีงใหม (2530) ไดแบงสาเหตขุองการเกดิโรคทีเ่กดิจากอาหารเปนสือ่  ดังน้ี
    1.เกิดจากตัวเชื้อแบคทีเรีย  (Bacterial infection) เน่ืองจากการรับประทานอาหาร

ทีมี่เชื้อแบคทีเรียปนอยู เชน เชื้ออหิวาตกโรค บิด ไทฟอยด เปนตน
                2.เกิดจากพิษของเชื้อแบคทีเรีย (Bacterial toxin) แบคทีเรียที่มีอยูในอาหาร      
บางชนิดขณะเจริญจะปลอยสารพิษออกมาปะปนกับอาหาร ทํ าใหมีอาการวิงเวียนออนเพลีย       
ตาพรา กลนื พูด หายใจล ําบาก กลามเน้ือออนเพลยีเปนอัมพาต ผูปวยมักตายดวยโรคหวัใจวาย

   3. เกิดจากเชื้อปรสิต (Parasitic infection) ไดแก พยาธิ และโปรโตซัว อาศัยอยูใน
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ล ําไสของคนหรอืสตัว ตดิตอถงึคนโดยการกนิอาหารทีมี่ไขหรือตวัออนพยาธน้ีิเขาไปเจรญิเตบิโต
ในรางกายคอยแยงอาหารและรบกวนทํ าใหมีอาการออนเพลีย มึนงง สติปญญาเสื่อม อาจทํ าให
ลํ าไสอุดตันหรือเกิดเปนแผล บางรายอาจถึงพิการหรือตายได ถาพยาธิเหลานี้เขาสูสวนสํ าคัญ
ของรางกายเชนสมองหรือหัวใจ

   4. เกิดจากเชื้อไวรัส (Viral infection) เชื้อไวรัสเปนสิ่งมีชีวิตที่เล็กที่สุดจะอยูในนํ้ า
มูก น้ํ าลายหรืออุจจาระมันสามารถเจริญหรือแพรพันธุไดในสิ่งมีชีวิต เชน คนหรือสัตวเทานั้นใน
อาหารจะเจริญหรือแพรพันธุได โรคจากไวรัส เชน โปลิโอ ตับอักเสบ ไขหวัดใหญ หัด อีสุกอีใส

   5. เกิดจากพิษของเชื้อรา (Fungal toxin) มักเกิดในอาหารจํ าพวกที่เปนเมล็ดหรือ
อาหารแหงที่เก็บไวในที่ที่มีความชื้นสูง เชน อาหารพวกถั่ว ขาว ปลาแหง เชื้อราจะปลอยพิษ
ชนิดหนึ่งลงในอาหาร สารพษิชนดินีท้นความรอนไดมาก ไมสามารถท ําใหเสือ่มสลายโดยการตม
ใหเดือดได ท ําใหเกดิโรคมะเรง็ในตบั

    6. เกิดจากสารเคมี  (Chemical poison)   สารเคมีทีเปนพิษอาจปะปนเขาไปใน
อาหาร เชน แคดเมียมและพลวง ที่อยูในสีเคลือบภาชนะ สารหนูในยาฆาแมลง ไซยาไนดใน
น้ํ ายาขัดเงินบางชนิด หรือสีตาง ๆ สารกันบูด พวกกรดบอริค เม่ือรับประทานเขาไปจะมีอาการ
โดยทั่ว ๆ ไป คือ  ปวดทอง ทองเดิน อาเจียน ถามีปริมาณมากอาจถึงตายได

    7. เกิดจากอาหารที่เปนพิษตามธรรมชาติ  (Natural poison) โดยธรรมชาติของพืช
หรือสัตวบางชนิดจะมีสารพิษอยูในตัวเอง เชน คางคก เห็ดบางชนิด หรือเมล็ดพืชบางชนิด

ทรวง เหลี่ยมรังสี (2538) ไดสรุปสาเหตุของการเกิดโรคจากอาหารเปนสื่อหรือการเกิด
อาหารเปนพิษ ขึ้นอยูกับปจจัยสํ าคัญหลายประการ ไดแก

  1. การเก็บรักษาอาหารอยางไมถูกวิธี  (Improper storage) เชนการเก็บอาหารใน
อุณหภูมิที่ไมเหมาะสม จุลินทรียที่เปนตัวกอโรค (Pathogens) จะเจริญเติบโตไดดีในอุณหภูมิ
ระหวาง 25 - 40 °C ดังน้ันอาหารรอนที่ไมทํ าใหเย็นอยางรวดเร็ว หรือไมเก็บในอุณหภูมิที่สูง
หรือตํ่ าเพียงพอที่จะทํ าให เชื้อโรค เจริญไดระหวางที่รอการบริโภคอาหารปริมาณมากที่เตรียม
ไวกอนรับประทานเปนเวลานานหลายชั่วโมงบางครั้งแมเก็บไวในที่เย็นแตถาภาชนะใหญและลึก
ก็จะทํ าใหอุณหภูมิเย็นลงไมเพียงพอก็เปนสาเหตุให เชื้อโรค เจริญเติบโตสวนนมและผลติภัณฑ
จากนม จะตองเกบ็ไวทีมี่อุณหภูมิตํ ่ากวา 5°C เชน เกบ็ไวในตูน้ํ าแขง็และในตูเยน็ทนัทีภายหลัง
กระบวนการผลิตและขนสง เน่ืองจากผลิตภัณฑนมเปนแหลงสะสมเชื้อโรค ไดเปนอยางดี
ถงึแมจะผานกระบวนการฆาเชื้อโรคดวยความรอนแลวก็ตาม

2. การใหความรอนไมเพียงพอ (Inadequate cooking) ทํ าใหอาหารสุกไมทั่วถึงกัน
อาหารปรุงไมสุก มีสวนผสมของที่ดิบและมีเชื้อโรคปนเปอนอยู การใหความรอนหมายถึงการให
ความรอนทุกขั้นตอนการผลิตมีวัตถุประสงคเพ่ือทํ าลายจุลินทรียที่เปนเชื้อโรคและสารพิษหลาย
ชนิดเชน สารพษิของ Staphylococcus aureus สามารถทนความรอนไดสงูมาก ความรอนที่ใช
สํ าหรับปรุงอาหารควรอยูระหวาง 73.88 - 100°C
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3. การใหความรอนแกอาหารกอนการบริโภคไมเพียงพอ (Improper reheating) 
ควรใชความรอนสูงที่จะทํ าลายจุลินทรียพวก เชื้อโรค ไดเพ่ือเปนการปองกันในกรณีที่มี เชื้อโรค 
ปนมากับอาหาร นอกจากนี้การอุนและการเก็บอาหารที่อุณหภูมิไมสูงเปนเวลานานมากๆ เชน 
ในตูอบ ตูไอน้ํ า มักเปนสาเหตุของการเจริญเติบโตของ เชื้อโรคได ดังน้ันควรมีการอุนอาหาร
กอนการบรโิภคทีอุ่ณหภูมิระหวาง 60 – 74 °C เพ่ือเปนการยบัยัง้และฆาเชือ้จุลนิทรีย

4. การปนเปอนขาม (Cross contamination) จุลินทรียพวก เชื้อโรค สามารถถาย
ทอดจากวัตถุดิบสูผลิตภัณฑสุดทาย (finished product) โดยทางภาชนะและเครื่องมือตางๆ 
หากไมมีการแยกใหเปนสัดสวนที่ชัดเจนและไมควรนํ าภาชนะอุปกรณที่ใชกับวัตถุดิบๆ ไปใชกับ
ผลิตภัณฑที่ผานการใหความรอนแลว (cooked food) หากไมไดทํ าความสะอาดและฆาเชื้อ
อยางถูกวิธีนอกจากนี้ไมควรเก็บวัตถุดิบในบริเวณเดียวกันกับอาหารที่ผานการใหความรอนแลว 
ซ่ึงอาจทํ าใหอาหารที่ปรุงสุกแลวมีการปนเปอนกับอาหารดิบที่มีเชื้อโรคปนอยู

5. สขุลกัษณะสวนบคุคลทีไ่มดีของผูปฏบิตังิาน (Poor personal hygiene) จุลนิทรยี
ที่ทํ าใหเกิดโรคมักติดตอโดยทางปากและอุจจาระเชน Hepatitis A, Norwalk Virus, Shigella, 
E.coli 0157:H7 สวน Staphylococcus aureus จะติดตอจากการสัมผัสทางผิวหนัง บาดแผล ฝ 
และหนองของผูปฏบิตัหิากมสีภาพแวดลอมทีเ่หมาะสม จุลนิทรยีกจ็ะเจรญิเตบิโตและสรางสารพษิ 
นอกจากนี้ควรฝกอบรมใหผูปฏิบัติงานมีความรูเขาใจถึงสาเหตุและวิธีการปฏิบัติงานที่ถูกตอง
และผูสัมผัสอาหารควรมีสุขวิทยาสวนบุคคลที่ดีพอ

  6. สิ่งแวดลอมทํ าใหเชื้อโรคที่กอใหเกิดโรคเจริญแพรพันธุไดดี และไปยับยั้งเชื้อโรค
ที่ไมทํ าใหเกิดโรค มิใหเจริญพันธุ ดังน้ัน เชื้อโรคที่ไมเกิดโรคนี้จึงไมสามารถจะแพรพันธุแขงขัน
และยับยั้งเชื้อโรคที่กอใหเกิดโรคได

ซ่ึงคลายคลึงกับสุมณฑา วัฒนสินธุ (2545) ที่สรุปไววาการเกิดโรคอาหารเปนพิษ
มาจากสาเหตุ

1. เชื้อโรคอาหารเปนพิษมีอยูในอาหาร
2. เชื้อโรครอดชีวิตอยูไดจนถึงเวลาที่นํ าอาหารไปบริโภค
3. เชื้อโรคเจริญและเพ่ิมจํ านวนมากพอที่จะกอใหเกิดอันตรายขึ้น
4. พยาธิสภาพทางรางกายของบุคคลที่บริโภคอาหารไว (Susceptible) ตอระดับ

ของเชื้อหรือสารพิษที่ไดรับ

การเกิดพิษในอาหาร อาหารที่ไมถูกสุขลักษณะโดยมีสารพิษหรือสารที่เปนอันตราย
ตอสุขภาพปนอยู สามารถทํ าใหเกิดอันตรายแกรางกายได 2 แบบ คือ (มหาวิทยาลัยสุโขทัย
ธรรมาธิราช, 2538)
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       1. การเกิดพิษทันทีทันใดหรือพิษเฉียบพลัน (Acute toxicity) คือการไดรับสารพิษ
ทีอ่อกฤทธิ์เร็ว ถาฤทธิ์ไมรายแรงอาจจะไมถึงตาย แตถารายแรงอาจตายได ดังน้ันการไดรับ
สิ่งเปนพิษรายแรงและเปนจํ านวนมากในครั้งเดียวจากอาหารที่สกปรกมากๆหรือมีสารพิษปน
เปอนในระดับสูง จะเกิดอาการพิษใหเห็นภายในระยะเวลาสั้น อาจเกิดทันทีที่กินอาหารหรือภาย
หลังกินอาหารในระยะเวลาหนึ่ง ซ่ึงอาจเปนชั่วโมงหรือเพียงไมกี่วัน เชน กินขนมจีนน้ํ ายาแลว
ทองรวงอยางรุนแรงภายใน 2-3 ชั่วโมง เพราะขนมจีนน้ํ ายานั้นมีเชื้อโรคปนอยูมากหรือขนม
หวานที่ปนเปอนดวยยาฆาแมลง เปนตน

       2. การเกิดพิษแบบเรื้อรัง (Chronic toxicity) อาการเปนพิษที่เกิดขึ้นใชเวลานาน
หลงัจากกินอาหารที่ปนเปอนดวยสารพิษ บางครั้งอาจใชเวลานานมาก เชนการเกิดมะเร็งจาก
การกินอาหารที่มีสารกอมะเร็ง (carcinogens) ปนเปอนอยูน้ันกวาจะแสดงอาการมะเร็งใหเห็น
อาจใชเวลานานหลายป จนไมสามารถยอนกลับไปคนหาสาเหตุไดวา มาจากการกินอาหารชนิด
ใดและเมื่อเกิดขึ้นแลวเปนการยากที่จะรักษาใหหายเปนปกติไดโดยเฉพาะอยางยิ่งเม่ือเปน
มะเร็งขั้นรุนแรงแลว

โรคท่ีเกิดจากเชื้อแบคทีเรีย
     โรคที่เกิดจากเชื้อแบคทีเรียที่สํ าคัญ (กองสุขาภิบาลอาหาร, 2540ก) ไดแก

1. อหิวาตกโรค (Vibrio cholera) เปนโรคที่เกิดจากการเจริญแบงตัว ของเชื้อ
Vibrio cholera ในลํ าไสเล็ก ทํ าใหเกิดอาการที่มีลักษณะเฉพาะคือ ทองเดินอยางมาก อุจจาระ
เปนสีน้ํ าซาวขาว ทํ าใหเสียน้ํ าและเกลือจากรางกายอยางรวดเร็วและรุนแรง จนถึงแกความตาย
ในรายที่เปนไมมากสามารถหายเองได

2. โรคบิดแบซิลลารี (Shigellosis) เปนโรคที่เกิดจากเชื้อ Shigella ซ่ึงเปนเชื้อ
บาซิลลัสชนิดแกรมลบ มีลักษณะเฉพาะ คือทํ าใหเกิดอาการทองเดินอยางรุนแรง ปวดทองมีไข
อุจจาระมมูีกปนเลอืด บางรายอาจมอีาการไมรุนแรง มีทองเดินไมมาก หรือบางรายไมมีอาการเลย
เปนโรคทีพ่บไดทัว่โลกโดยเฉพาะในทีท่ีก่ารสาธารณสขุไมดีพอ อยูกนัอยางแออัดยดัเยยีดประชาชน
ยงัไมมีสุขนิสัยทีดี ซ่ึงพบมากในเขตรอน

3. ไขไทฟอยด (Typhoid fever) ที่เกิดจากเชื้อ Salmonella typhi เขาสูรางกาย
โดยการกิน เม่ือเขาสูลํ าไสเล็ก เชื้อจะเขาสูทางเดินนํ้ าเหลืองเขาสูตอมน้ํ าเหลืองใน Mesentery
เชือ้จะแบงตัวเขาสูกระแสเลือด ในระยะ 7 วันแรก จะมีเขื้อเขาสูอวัยวะตางๆ เชน ตับ มาม ถุง
น้ํ าดี และไขกระดูก จะมีการติดเชื้อ

4. โรคแอนแทรกซ (Anthrax) แอนแทรกซที่ระบบทางเดินอาหารเกิดจากการ
รับประทานสปอรของเชื้อ มีอาการอักเสบเกิดเปนแผลมีเลือดออก มีอาการปวดทองเฉียบพลัน
ทองรวงอยางรุนแรงคลายๆ กับอหิวาตกโรคหรืออุจจาระอาจมีเลือดสดๆ จํ านวนมาก ทํ าใหมี
อาการซีด ไขสูง อาเจียน ออนเพลีย อาการหนักมาก บางครั้งเกิดภาวะช็อค และถึงแกชีวิตได
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5. โรคอุจจาระรวงจากเชื้อ Vibrio parahaemolyticus มีลักษณะเฉพาะคือ
ทองรวงรุนแรง อาเจียน มีอุจจาระเหลวเปนนํ้ า มักจะมีอาการปวดเกร็งที่ทองและมีไขรวมดวย
เชื้อ Vibrio parahaemolyticus มักพบในอาหารทะเล เชน ปลา กุง หอย หรืออาหารที่ถูก
ปนเปอนดวยเชือ้น้ี โดยอาจวางปะปนกบัอาหารทีย่งัไมสกุซึง่มีเชือ้อยู ท ําใหเชือ้ผานจากอาหารดบิ
ไปยังอาหารสุก เม่ือรับประทานเขาไปก็จะทํ าใหเกิดอาการทองเดิน อาการจะคงอยูตั้งแตหลาย
ชัว่โมงถึง 10 วัน แตสวนใหญจะทุเลาลงภายใน 3 วัน

  แบคทีเรียที่เปนสาเหตุของโรคนี้ ตามปกติตรวจหาไดยาก เพราะมีจํ านวนนอยแต
เน่ืองจากในลํ าไสของมนุษยมีแบคทีเรียชนิดหนึ่ง ที่มีชื่อวา E.coli  อยูเปนจํ านวนมากและออก
จากรางกายโดยปะปนมากบัอุจจาระเชนเดียวกบัแบคทเีรียทีเ่ปนสาเหตขุองโรคอุจจาระรวง  ดังนัน้
จึงมีการตรวจหาเชื้อ E.coli แทน (บัญญัติ สุขศรีงาม, 2534) ทั้งน้ีเพราะทํ าไดสะดวกกวา และใช
E.coli เปนดัชนีแสดงความสะอาดของอาหาร โดยในอาหารที่มี E.coli ปะปนอยูเปนจํ านวนมาก
แสดงวาอาหารนั้นไมคอยสะอาดและอาจมีการปะปนของแบคทีเรีย ในระบบทางเดินอาหารที่
เปนสาเหตุของโรคอุจจาระรวง อีกดวย นอกจากนี้ E.coli ยงัเปนสาเหตุของโรคบางอยาง เชน
การอกัเสบของกระเพาะปสสาวะและหลอดปสสาวะ การอักเสบของไต ตลอดจนโรคอุจจาระรวง
ในเด็กที่มีอายุตํ่ ากวา 2 ป แตโดยทั่วไป E.coli จะถูกทํ าลายไดงายดวยความรอน เชน ที่
อุณหภูมิ 57 °C นาน 10 นาท ี เปนตน แสดงใหเห็นวาความรอนจากการประกอบการสามารถ
ท ําลายไดในชวงสัน้ๆ และจะพบ E.coli ในอาหารไดอีก เน่ืองจากการปนเปอนของเชือ้ในภายหลงั
ซ่ึงอาจตดิมากบัภาชนะอปุกรณในการประกอบอาหาร แมลงน ําโรค ผูสมัผสัอาหาร จึงควรเลอืก
รับประทานอาหารทีป่รุงสกุใหมๆ  จะท ําใหมีความปลอดภยัยิง่ขึน้ (บญัญัต ิสขุศรงีาม, 2534)

4.สุขาภิบาลอาหาร

 การสุขาภิบาลอาหาร (Food Sanitation) คือการบริหารจัดการและควบคุมสิ่งแวดลอม
รวมทั้งบุคลากรที่เกี่ยวของกับกิจกรรมอาหารที่ทํ าใหอาหารสะอาด ปลอดภัย ปราศจากเชื้อโรค 
หนอนพยาธิและสารเคมีตางๆที่เปนอันตราย หรืออาจเปนอันตรายตอการเจริญเติบโตของ     
รางกายสุขภาพอนามัย และการดํ ารงชีวิตของผูบริโภค

การบริโภคอาหารที่ถูกหลักสุขาภิบาล จึงไมไดหมายความเพียงแตบริโภคเขาไปแลวไม 
เกดิโรคและโทษในระยะเวลาปจจุบนัเทานัน้ ยงัหมายถงึจะตองไมมีพิษภัยทีเ่ปนโทษและกอใหเกดิ
โรคในระยะยาวและอนาคตอีกดวย
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ปญหาของโรคทางเดินอาหาร ซ่ึงมีสาเหตุโดยตรงจากความไมสะอาดปลอดภัยของ
อาหารเปนปญหาสํ าคัญที่มีผลตอสุขภาพอนามัยของประชาชน เน่ืองจากอาหารอาจถูกปนเปอน
ไดดวยเชื้อโรค  หนอนพยาธิ  หรือสารพิษตางๆในทุกขั้นตอนของกระบวนการ ที่เกี่ยวของกับ
อาหาร  ตั้งแตการเพาะปลูก พืช ผัก ผลไม  การเก็บเกี่ยวผลผลิต การฆาสัตว การขนสง          
การจํ าหนายตลอดจนการเตรียมปรุงประกอบอาหารตางๆ โดยมีพาหะนํ าโรคและสื่อนํ าโรค  
เชน น้ํ า อากาศ  ภาชนะ  อุปกรณ ดิน ปุย ฝุนละออง แมลง และสัตวตางๆ เปนตน ซ่ึงแสดง
ไดดัง ภาพที่ 3

การจัดการและควบคุมอาหารที่ไมสะอาด ทํ าไดโดยการจัดการและควบคุมปจจัยที่เปน
สาเหตุทํ าใหอาหารปนเปอน ดังแสดงในภาพที่ 4 ซ่ึงมีรายละเอียดดังน้ี

1. บุคคล  ผูสมัผัสอาหารจะตองมีความรูความเขาใจในการปฏิบัติตัวอยางถูกตองทั้งใน
เร่ืองสขุวิทยาสวนบุคคลและสุขนิสัยที่ดีในการประกอบและปรุงอาหาร โดยยึดหลักวาจะตองไม
ใหอาหารเกิดการปนเปอนทุกกรณีในทุกขั้นตอนของการประกอบ ปรุง และจํ าหนาย ดังน้ันตอง
รักษาสุขภาพ มีการแตงกายสะอาด และมีสุขนิสัยที่ดีตลอดเวลา

2. อาหาร  อาหารที่นํ ามาปรุง ประกอบ ไมวาจะเปนอาหารสด อาหารแหง หรืออาหาร
กระปอง  จะตองเลือกอาหารที่ใหม สด สะอาด และปลอดภัย ผลิตจากแหลงผลิตที่เชื่อถือได          
มีหนวยงานรับรองความปลอดภัย เชน สํ านักงานคณะกรรมการอาหารและยา หรือสํ านักงาน
มาตรฐานอุตสาหกรรม

3.ภาชนะอุปกรณ  การเลือกใชภาชนะอุปกรณใหถูกตองเหมาะสมกับอาหารแตละชนิด 
เปนสิ่งสํ าคัญที่ตองคํ านึงถึง เพราะภาชนะอุปกรณบางชนิดอาจทํ าใหเกิดอันตรายตอ สุขภาพ
อนามัยได ถานํ ามาใชใสอาหาร การลาง การเก็บและการใชอยางถูกวิธีก็มีสวนชวยใหเกิดความ
ปลอดภัยในการบริโภคอาหารดวย

4.สถานที่ปรุง ประกอบ และจํ าหนายอาหาร สถานที่ปรุง-ประกอบและจํ าหนาย
อาหารควรจัดใหสะอาดเปนระเบียบเรียบรอย สะดวกตอการทํ ากิจกรรมตางๆจัดใหมีอุปกรณ 
เครื่องใชที่ จํ าเปนอยางครบถวน สะดวกตอการนํ าไปใช มีการดูแลทํ าความสะอาดสถานที่อยาง
สม่ํ าเสมอ มีการปองกันสัตวนํ าโรคตางๆ ไมใหสัมผัสอาหารได มีการกํ าจัดขยะมูลฝอย จัดทํ า
ทอระบายนํ้ าทิ้งที่เหมาะสมจัดใหมีการระบายอากาศใหมีการไหลเวียนมีปลองระบายควัน - กลิ่น
จากการประกอบอาหาร

5. สัตวและแมลงนํ าโรค การปองกัน ควบคุม และกํ าจัดสัตวและแมลงนํ าโรคตางๆ  
เปนสิ่งสํ าคัญที่ตองดํ าเนินการในสถานที่ปรุง ประกอบ และจํ าหนายอาหาร เพ่ือปองกันไมให
สัตวแมลงนํ าโรคเหลานี้สัมผัสอาหารได อันเปนสาเหตุที่ทํ าใหเกิดอาการเจ็บปวยดวยโรคที่เกิด
จากอาหารเปนสื่อได   
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สํ าหรับขั้นตอนการปนเปอนที่เริ่มจากแหลงผลิตจนถึงผูบริโภค แสดงไดดังภาพที่ 5

ตวัตนเหตุ                                 สื่อนํ าโรค                            ขั้นตอนการผลิตอาหาร

เชือ้โรค
หนอน
พยาธิ
สารเคมี

แมลง
สตัว
คน
 นํ้า
ภาชนะอุปกรณ
ดิน,ปุย
 อากาศ
และฝุนละออง

การผลิตอาหารดิบ
การขนสง
การเตรียม
การปรุง-ประกอบ
การเสิรฟ
การเก็บ
การจําหนาย
การบรรจุ
การลาง

อาหาร
สกปรก

ผูบริโภค

ปวย

หาย

ตาย

พิการ

ภาพที่ 3  กระบวนการเกิดปญหาโรคระบบทางเดินอาหาร
ที่มา  : กองสุขาภิบาลอาหาร (2543)

สาเหตุที่ทําใหเกิดโรค อาหาร
สะอาด

ผูบริโภค สขุภาพดีควบคุมและปองกันโดย
 วธิกีารทางสุขาภิบาลอาหาร

1. บุคคล
2.อาหาร
3.ภาชนะอุปกรณ
4.สถานที่ปรุงและรับประทานอาหาร
5.สตัว แมลงนําโรค

- เชือ้โรค ,พยาธิ
- พิษของเชื้อโรค
- พิษจากสารเคมี
- พิษจากพืชและสัตว

ภาพที่ 4  การจัดการควบคุมดานสุขาภิบาลอาหาร
ที่มา : กองสุขาภิบาลอาหาร (2540ก)
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สํ าหรับขั้นตอนที่อาจทํ าใหอาหารเกิดการปนเปอน แสดงไดดังภาพประกอบ 6

           

ภาพที่ 5  ขั้นตอนที่อ
ทีม่า : ชวน  แกวเกล

แหลงเพาะปลูก/
เลี้ยงสัตว

การขนสง

-สถานที่ไมถูก
สขุลักษณะ
-กรรมวิธีการฆา
ไมถูกสุขลักษณะ

- การขนสงไมถูกสุขลักษณะ
-  ภาชนะบรรจุ/วธิีการบรรจุ

การวางจํ าหนายไมถ

- สถานที่ไมถูก
สขุลักษณะ
- ผูปรุงมีสุขวิทยา
สวนบุคคลที่ไมดี

ภาชนะบรรจุไมถูก
สขุลักษณะ/ปนเปอน

ฮอรโมนเรงโต
ยาปฏิชีวนะ

สารกํ าจัดศัตรูพืช
ปุยอุจจาระ
โรงฆาสัตว/
แหลง
าหารอาจเกิดการปนเปอน
ี้ยงและสุนันท  พันธคง (2543)

ตลาดจํ าหนาย

โรงครัว ครัวเรือนรานจํ าหนาย/
แผงลอย

อาหารพรอม
บริโภค

   ไมถูกสุขลักษณะ

ูกสุขลักษณะ
- สถานที่ไมถูกสุขลักษณะ
- ผูจํ าหนายมีสุขวิทยาสวน
บคุคลที่ไมดี

ผูบริโภคมีอุปนิสัย
การบริโภคที่ไมดี
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สุรีย วงศปยชนและยุวดี คาดการณไกล (2536) ไดสรุปปจจัยที่ตองคํ านึงถึงในการ
ประเมินความเสี่ยงตามขั้นตอนของการทํ าอาหาร ในสถานที่ปรุง ประกอบและจํ าหนายอาหารไว
วา สถานที่ซ่ึงมีการเตรียม การจัดวางอาหาร การใหบริการหรือจํ าหนายอาหาร  อาหารที่ไดรับ
ซ้ือมาจากแหลงตางๆ อาจปนเปอนมาแลวหรือปนเปอนระหวางการขนสงและการทํ าอาหาร จึง
ควรไดรับการวิเคราะหอันตราย เพ่ือประเมินวาวิธีการดังกลาวนั้นไดทํ าใหเชื้อโรคที่เปนอันตราย
ตายลงและทํ าลายสารพิษหมดลงไปหรือไม ฉะน้ันจึงตองคํ านึงถึงขอระวังในแตละขั้นตอนของ
การทํ าอาหาร ซ่ึงมีดังน้ี

1. การรบัอาหาร (Receiving) ควรประเมนิอาหารทีรั่บเขามาทัง้ในดานคณุภาพลกัษณะ
ที่ปรากฏ คือความสดใหม กลิ่น อุณหภูมิ และลักษณะการบรรจุหีบหอ โดยสังเกตการชํ ารุดของ
การบรรจุหีบหอและประมาณคาของลักษณะทั้งปริมาณการปนเปอนที่เปนไปไดควรสังเกตการ
ขนสงอาหารที่ผานมาดวย

2. การเก็บอาหาร (Storage) ควรประเมินวิธีการเก็บอาหารดิบ อาหารแชแข็ง อาหาร
เย็น และอาหารแหง เพ่ือที่จะวินิจฉัยจํ าแนกลักษณะที่จะทํ าใหเกิดการปนเปอนและเอ้ือใหมีการ
ปนเปอนของเชื้อจุลินทรีย เพ่ือหาวิธีการปองกัน

3. การจัดการเกี่ยวกับวัตถุดิบ (Handing of raw products) ควรประเมินการจัดการ
กับวัตถุดิบ เชน การเติมน้ํ าในอาหาร การทํ าละลายอาหารแชแข็งและการเตรียมอาหารเพื่อให
บริการโดยไมไดทํ าใหรอนอีกครั้ง

   4. การประกอบอาหาร (Formulation) ควรพิจารณาวิธีการประกอบอาหาร
   5. การท ําใหอาหารสกุ (Cooking) ควรวดัอุณหภูมิทีส่งูทีส่ดุทีจุ่ดศนูยกลางของอาหารใน

หมอ หลังจากทํ าเสร็จแลวหรือบันทึกเวลา - อุณหภูมิในระหวางการปรุงอาหารเพื่อไดพิจารณา
วาเชื้อโรค ที่เปนอันตรายยังมีชีวิตอยูรอดในขณะที่ปรุง - ประกอบอาหารหรือไม

6. การจัดการกับอาหารที่ทํ าใหสุกแลว (Handing of cooked foods) ควรประเมินการ
จัดการกับอาหารที่ทํ าใหสุกแลว เพ่ือวินิจฉัยจํ าแนกโอกาสที่จะเกิดการปนเปอนกับอาหารแตละ
ชนิดมากที่สุด

7. การจัดเตรียมอาหารที่สุกแลวใหรอนอยูเสมอ (Hot holding of cooked foods) ควร
วัดเวลาและอุณหภูมิที่อาหารนั้นถูกทํ าใหรอน เพ่ือพิจารณาดูวาเชื้อโรคที่เปนอันตรายมีชีวิตรอด
อยูได และขยายพันธุเพ่ิมขึ้นหรือไม

8. การเก็บอาหารที่ทํ าใหสุกแลวที่อุณหภูมิหอง (Holding of cooked foods) ควร
สังเกตวาอาหารที่ทํ าใหสุกแลวไดวางไวที่อุณหภูมิหองหรือไม ถาใช ใหวัดอุณหภูมิและชวงเวลา
ทีว่างไว เพ่ือพิจารณาดูวาเชื้อแบคทีเรียที่เปนอันตรายจะขยายพันธุหรือมีสารพิษเกิดขึ้นหรือไม
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9. การทํ าอาหารใหเย็น (Cooling) ควรวัดความเย็นของอาหารหรืออุณหภูมิของ
อาหารในชวงระหวางทํ าใหเย็นลงเพื่อพิจารณาดูวาเชื้อแบคทีเรียที่เปนอันตรายจะขยายพันธุได
หรือไม

10. การอุนอาหาร (Reheating) ควรวัดอุณหภูมิสูงที่สุดที่จุดศูนยกลางของอาหาร 
หลังจากอุนอาหารหรือบันทึกเวลา-อุณหภูมิของอาหารระหวางการอุนอาหาร เพ่ือพิจารณาดูวา       
เชื้อโรคที่เปนอันตรายนั้น มีชีวิตอยูรอจากการอุนอาหารหรือไม

11. การทํ าความสะอาด อุปกรณและภาชนะ (Cleaning of equipment and utensils) 
เพ่ือพิจารณาดูวาวิธีการทํ าความสะอาดและวิธีการฆาเชื้อโรคเพียงพอ ที่จะกํ าจัดเชื้อโรคที่เปน 
อันตรายออกจากอุปกรณและภาชนะหรือไม

12. การเก็บผลิตภัณฑขั้นสุดทาย (Storage of final product) พิจารณาของอาหารที่
ถกูจัดเตรียมเสร็จแลว พีเอช, วอเตอรแอคติวิตี้ และควบคุมคุณภาพของจุลินทรียเทาที่จะทํ าได
เพ่ือประเมินลักษณะของการจัดเก็บตามความจํ าเปน

13. บุคลากร (Personnel) ประเมินความรูของบุคลากรที่เกี่ยวของกับการจัดการดาน
ความปลอดภัยของอาหาร เชน แมครัว ผูชวยแมครัว ตลอดจนเจาหนาที่ผูดูแลและควบคุมการ
ทํ าอาหาร เปนตน

เพ่ือทราบถึงสภาวะการเกิดโรคที่เกิดจากอาาหารเปนสื่อ การปนเปอนของอาหาร 
ภาชนะอุปกรณ ทราบแนวโนมการเกิดโรค และสภาพสุขาภิบาลอาหาร การเฝาระวังทาง
สขุาภบิาลอาหารจึงเปนกระบวนการติดตาม สังเกต พิจารณาลักษณะการเกิดและการกระจาย
โรคที่เกิดจากนํ้ าและอาหารเปนสื่อ จึงมีความจํ าเปนในงานสาธารณสุข

 ขั้นตอนการดํ าเนินงานเฝาระวัง มี 5 ขั้นตอน ดังน้ี
1.  การรวบรวม (Collection) เปนการรวบรวมขอมูลตามองคประกอบตางๆ 

ไดแก อัตราปวยดวยโรคอาหารและนํ้ าเปนสื่อ ผลการตรวจตัวอยางอาหาร ภาชนะอุปกรณและ
ผลการตรวจสภาพทางสุขาภิบาลอาหาร

2.  การเรียบเรียง (Consolidation) เปนการนํ าขอมูลที่รวบรวมไวมาเรียบเรียง
เปนหมวดหมู เชนแบงเปนตํ าบล เปนจังหวัด เปนเขต เพ่ือความสะดวกในการวิเคราะหตอไป

3. การวิเคราะห (Analysis) การนํ าขอมูลประมวลเขาดวยกัน โดยใชวิธีการทาง
สถิติ ทํ าใหเห็นสภาพการณโดยรวมตลอดจนแนวโนมที่จะเกิดขึ้นตอไป

4. การแปลผล (Interpretation) การนํ าผลการวิเคราะหมาพิจารณา สรุปและ
วินิจฉัยที่ถูกตองเหมาะสม ซ่ึงเปนประโยชนตอการนํ าไปใชในการวางแผนควบคุมโรคและการ
ปนเปอนของอาหาร ตลอดจนการปรับปรุงสภาพทางสุขาภิบาลอาหารของสถานประกอบการได
อยางมีประสิทธิภาพ
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5. การกระจายขาวสาร (Dissemination) การกระจายขอมูลและผลการ
วเิคราะหที่แปลความหมายแลวเพ่ือใหผูเกี่ยวของนํ าไปใชประโยชนตอไป

  วธิกีารเฝาระวังทางสุขาภิบาลอาหาร  แบงออกได 3 วิธี ไดแก
1. การเฝาระวังทางกายภาพ หมายถึง การเฝาระวังสภาพและมาตรฐานทาง

สุขาภิบาลอาหารของสถานประกอบการดานอาหาร เก็บขอมูลจากแบบตรวจรานอาหาร        
แบบสํ ารวจโรงอาหาร

2. การเฝาระวังทางเคมี หมายถึง การเฝาระวังการปนเปอนของสารเคมีใน
อาหารและภาชนะอุปกรณ ในสถานประกอบการดานอาหาร โดยเก็บขอมูลจากการตรวจ      
ตัวอยางอาหาร และภาชนะอุปกรณ

3. การเฝาระวังทางชีวภาพ หมายถึง การเฝาระวังการปนเปอนของเชื้อโรค
ในอาหารและภาชนะอุปกรณ ในสถานประกอบการดานอาหาร โดยใชการเก็บขอมูลจากผลการ
ตรวจตัวอยางอาหารและภาชนะอุปกรณ

5. การควบคุมอาหารโดยการประยุกตใชระบบการวิเคราะหอันตรายและจุดวิกฤตที่ตอง
ควบคมุ (HACCP: Hazard Analysis Critical Control Point)

HACCP เปนระบบการประกันคุณภาพดานความปลอดภัยของอาหาร ที่เปนที่ยอมรับ
วาสามารถปองกันอันตรายหรือสิ่งปนเปอนทางชีวภาพ เคมีและกายภาพไดอยางมีประสิทธิภาพ
เปนระบบควบคุมการผลิตอาหาร ที่ผานการรับรองโดยคณะกรรมการมาตรฐานอาหารระหวาง
ประเทศ (Codex Alimentarius Commission)

ความหมายของการวิเคราะหอันตรายที่จุดวิกฤตที่ตองควบคุม หมายถึงการวินิจฉัยและ
การประเมินอันตรายของอาหาร ที่อาจเกิดขึ้นกับผูบริโภคตั้งแตวัตถุดิบ กระบวนการผลิต การ
ขนสง จนกระทั่งถึงผูบริโภครวมทั้งระบบการสรางการควบคุม เพ่ือขจัดหรือลดสาเหตุที่จะทํ า
ใหเกิดอันตรายตอผูบริโภคเปนหลักประกอบดวย 2 สวน (FAO, 1996) คือ

1. การวิเคราะหอันตราย (Hazard analysis) เปนกระบวนการวิเคราะหอันตรายหรือ
โอกาสในการเกิดอันตรายทุกขั้นตอนที่มีความสํ าคัญและจํ าเปนตอการแปรรูปอาหารหรือระบบ
การบรกิารอาหารซึ่งครอบคลุมทั้งระบบตั้งแตเรื่องวัตถุดิบ การเตรียม การเก็บรักษา กระบวน
การแปรรูป ตลอดถึงการขนสงและการกระจายผลิตภัณฑอาหาร ในระบบการบริการอาหาร
ครอบคลุมตั้งแตเรื่องวัตถุดิบ การปรุง การเตรียม การเก็บและการเสิรฟอาหาร จุดประสงคเพ่ือ
ไดทราบแหลงหรือขั้นตอนที่ทํ าใหผลิตภัณฑอาหารกอใหเกิดอันตรายแกผูบริโภค ตลอดจน
ประเมินความรายแรงและแนวโนมของอันตรายที่อาจเกิดขึ้นโดยการวิเคราะหอันตรายจะ          
ดํ าเนินการทั้งทางกายภาพ เคมี และทางชีวภาพ
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2. การควบคุมจุดวิกฤต (Critical Control Point: CCPs) หมายถึง ขั้นตอนการปฏิบัติ
กระบวนการหรือวิธีการที่ตองควบคุมดวยปจจัยตั้งแต 1 ชนิดขึ้นไปเพื่อใหรอดพนจากภาวะที่จะ
ทํ าใหผลิตภัณฑอาหารเปนความเสี่ยงตอความไมปลอดภัยของผูบริโภค

ความสํ าคัญของระบบการวิเคราะหอันตรายที่จุดวิกฤตที่ตองควบคุม
   HACCP เปนระบบที่ผานการพิสูจนและไดรับการยอมรับทั่วไป วาเปนกระบวนการ

ในการปองกันและลดภาวะในการเสี่ยงอันตรายอันเกิดจาก การบริโภคอาหารได HACCP เปน
ระบบการตรวจสอบความสะอาดและความปลอดภัยของอาหารที่เปนระบบปองกันในทุกๆ 
ขั้นตอนของกระบวนการผลิตที่มีความเสี่ยงอันตรายหรือ อาจเปนเหตุกอพิษภัยแกผูบริโภคใน
ขั้นตอนตางๆ ที่มีการวิเคราะหแลววาเปนอันตรายจึงหามาตรการปองกันเปนจุดๆ ไปจนถึง
ปลายกระบวนการผลิต ในแตละจุดควบคุมน้ีเองเปนการคุมครองผูบรโิภคไมใหไดรับอันตราย
กอนทีผ่ลติภัณฑอาหารนัน้จะบรรจหีุบหอเพ่ือออกจํ าหนาย (FAO,1996)

ประโยชนของระบบ HACCP (FAO, 1996)
   การน ําระบบ HACCP มาใชในอุตสาหกรรมอาหารและธรุกจิบรกิารอาหาร สรปุไดดังน้ี
      1.สามารถนํ ามาใชในอุตสาหกรรมอาหารและธุรกิจบริการอาหารทุกประเภท      

ทกุระดับอยางมีประสิทธิภาพ เน่ืองจากระบบ HACCP เปนการทํ างานที่เปนระบบและมีแบบ
แผนครอบคลุมทุกสวนของอุตสาหกรรมอาหารและธุรกิจบริการอาหาร

      2. ชวยลดตนทุนการผลิตดานการประกันคุณภาพ โดยเฉพาะอยางยิ่งในสวนที่
เกี่ยวของกับมาตรฐานความปลอดภัย อันเปนขอกํ าหนดสํ าคัญสํ าหรับอุตสาหกรรมอาหารและ
บริการอาหารเปนการลดจํ านวนผลิตภัณฑที่ไมไดมาตรฐาน

3. ท ําใหผลติภัณฑอาหารทีผ่ลติไดสามารถสงไปจํ าหนายยงัประเทศทีพั่ฒนาแลวได
ทัง้น้ีเน่ืองจากประเทศตางๆโดยเฉพาะอยางยิง่ประเทศทีพั่ฒนาแลวตางกใ็ชระบบ HACCP ใน
การประกนัคณุภาพผลติภัณฑอาหาร

4. ท ําใหผลติภัณฑอาหารมคีวามปลอดภยัตอผูบรโิภคสงู
5. เปนการสะดวกกบัฝายทีมี่สวนควบคมุมาตรฐานอาหารในการตรวจสอบเนือ่งจาก

การท ํางานในระบบ HACCP มีขัน้ตอนและรายละเอียดอยางเปนระบบท ําใหสะดวกตอการตรวจสอบ
6. เปนการเปลีย่นจากระบบการตรวจสอบผลติภัณฑขัน้สดุทายมาเปนการ ตรวจสอบ

การทํ างานทั้งระบบอยางมีแบบแผน
ศิวาพร ศวิเวชช (2542) สรุปไววาการวิเคราะห ตรวจสอบคุณภาพของอาหารทางเคมี

หรือจุลินทรียน้ัน อาจบอกไดเพียงมาตรฐานของอาหารนั้นๆ เทานั้น แตไมสามารถบอกถึง
ปญหาหรอืขัน้ตอนหรือจุดที่เกิดปญหาวาเกิดขึ้นเม่ือใดหรือแกไขอยางไรหรือบางครั้งอาจบอกได
แตกวาจะทราบวามีปญหาก็เกิดการสูญเสีย จากการไดผลิตภัณฑอาหารที่ไมไดมาตรฐานไป
มากแลวเพราะแกไขไมทนัเน่ืองจากในการวเิคราะหบางชนดิ กวาจะไดผลตองใชเวลานานหลายวนั
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ตัวอยาง เชน กวาจะทราบผลวามีจุลินทรียในอาหารกระปองเน่ืองจากการฆาเชื้อจุลินทรียที่       
ไมสูงพอหรือมีเชื้อจุลินทรียในอาหารกระปอง เน่ืองจากกระปองรั่วจะตองใชเวลาหลายวันเพราะ
ตองรอผลการวิเคราะหทํ าใหเกิดการสูญเสีย โรงงานอุตสาหกรรมตางๆ จึงหันมาใชระบบ
HACCP ชวย

ในสภาวะปจจุบัน อุตสาหกรรมอาหารของประเทศไทยมีการพัฒนาเจริญกาวหนามาก    
ดังนั้นการผลิตอาหารเพื่อปอนตลาดในประเทศมีอยางเพียงพอ และยังสามารถสงออกขายยัง    
ตางประเทศอีกดวย ความปลอดภัย และการควบคุมคุณภาพของอาหารจึงไมสามารถหลีกเลี่ยง
ได ยิ่งมีกติกาการคาโลกดวย จึงมีการบังคับใชมาตรการสุขอนามัยและสุขอนามัยพืช (Sanitary 
and Phytosanitary Measure, SPS) ขององคการอนามัยโลก (World Health Organization) 
ตามบทบญัญัติของแกตต (GATT: The General Agreement on Tariffs and Trade) 2537 
โดยประเทศสมาชิกมีสิทธิที่จะใชมาตรการดังกลาวเพื่อคุมครองชีวิตหรือสุขภาพของมนุษย สัตว
และพืชโดยรวมอยูบนบรรทัดฐานของความถูกตองโดยใช เง่ือนไขอยางเดียวกันหรือคลายคลึง
กันอยูและเพื่อใหมาตรการดังกลาวมีผลใชอยางมีประสิทธิภาพดานความปลอดภัยของอาหาร 
ดังน้ันองคการอาหารและเกษตรและองคการอนามัยโลก FAO/WHO (Codex Alimentarius 
Commission) ไดกํ าหนดหลักเกณฑทั่วไปเกี่ยวกับสุขลักษณะอาหาร (General Principles of 
Food Hygiene) และระบบ HACCP ในการควบคุมความปลอดภัยของอาหารขึ้น

ปจจุบันระบบ HACCP มีความสํ าคัญในการคาระหวางประเทศมากขึ้น ประเทศในกลุม
ประชาคมยุโรป สหรัฐอเมริกา แคนาดา ญ่ีปุน สิงคโปร ฮองกง รวมทั้งเกาหลีใต ไดใหความ
สํ าคัญกับระบบ HACCP เปนอยางมาก ดังน้ันประเทศไทยซึ่งมีรายไดเปนจํ านวนมากตอป จาก
การสงออกอาหารไปขายยังตางประเทศ โดยเฉพาะผลิตภัณฑอาหารทะเล ผลิตภัณฑเน้ือและ
สตัวปก จํ าเปนตองถูกตรวจสอบคุณภาพดวยระบบ HACCP ภาคอุตสาหกรรมไทยไดเริ่มใช
ระบบ HACCP กับผลิตภัณฑประมง เม่ือวันที่ 18 ธันวาคม 2538 ผลิตภัณฑเน้ือและสัตวปกเม่ือ
27 มกราคม 2540 และบังคับใชเปนกฎหมายสํ าหรับผูผลิตอาหารและผูนํ าเขาอาหารทะเล เม่ือ
18 ธันวาคม 2540 ผูผลิตอาหารทะเลประเภทตางๆ ที่ตองการสงสินคาไปจํ าหนายยัง สหรัฐ
อเมริกาตองมีการใชระบบ HACCP ในการประกันความปลอดภัยของอาหารดวย (สัญชัย
จตุรสิทธา, 2543)   หลักการที่สํ าคัญไมไดคํ านึงถึงแตผลิตภัณฑขั้นสุดทาย แตจะตองควบคุม
การผลิตของผลิตภัณฑทั้งหมด ซ่ึงก็ประสบความสํ าเร็จดวยดี โดยการประเมินภาวะอันตรายที่
เกีย่วของกับอาหาร และโดยคํ านิยามของจุดวิกฤติที่เกี่ยวของกับกระบวนการผลิต โดยความ
เสี่ยงตออันตรายอาจเพิ่มขึ้นหรือลดลงหรือถูกกํ าจัดไป สวนเครื่องมือการวัดและการแสดงผล
การประยกุตใชกบัหลกัความปลอดภยั HACCP ใชประยกุตเพ่ือหลกีเลีย่งภาวะความเสีย่งอันตราย
ที่เกิดจากสิ่งมีชีวิต สารเคมี และสภาวะกายภาพ แตอยางไรก็ตามมักจะครอบคลุมไปถึง
คุณภาพของอาหารดวย
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หลกัการวิเคราะหอันตรายและจุดวิกฤตที่ตองควบคุม

  ระบบการวเิคราะหอันตรายและจุดวิกฤตที่ตองควบคุม (HACCP) เปนระบบที่ควบคุม  
ปญหาความปลอดภัยของอาหารตามหลักการทางวิทยาศาสตร ดังน้ันการตั้งระบบ  HACCP ใน
บริษัทหรือองคกรใดๆ จํ าเปนตองไดรับความยินยอมและความรวมมือจากผูบริหารองคกรนั้น 
(management committee) หากไมไดรับการสนับสนุนจากผูบริหารแลว การดํ าเนินการระบบ 
HACCP จะเปนไปดวยความยากลํ าบาก เน่ืองจากบุคลากรที่สามารถเขารวมดํ าเนินการตาม
ระบบ HACCP จํ าเปนตองใชเวลาการทํ างานปกติเขารับการฝกอบรมทั้ง ภาคทฤษฎีและภาค
ปฏิบัติ

หลกัการ  7 ขอของระบบวเิคราะหอันตรายและจดุวกิฤตทีต่องควบคมุ ประกอบดวย (FAO, 
1996) ดังน้ี

1. การวเิคราะหอันตราย (Conduct a Hazard Analysis)
ทีเ่กดิทกุขั้นตอนตั้งแตแหลงที่มาของวัตถุดิบ กรรมวิธีการผลิต การเก็บรักษา การจัด

จํ าหนายและวิธีการเตรียมเพ่ือบริโภค โดยการเขียนผังของขั้นตอน (Flow diagram) และ 
ประเมินอันตราย (hazard assessment) แตละขั้นตอนในผังแลวกํ าหนดวิธีการเพื่อควบคุม
อันตรายนั้นๆ ในการวเิคราะหอันตรายอาจใชค ําถามตางๆ เพ่ือชวยในการวเิคราะหและการตดัสนิ
ใจวาอันตรายคอือะไร

 2. การกํ าหนดจุดวิกฤตที่ตองควบคุม (Determine the Critical Control Point:
CCP)

เพ่ือปองกันหรือควบคุมอันตรายที่ไดมีการจํ าแนกไวซ่ึง หมายถึง ตํ าแหนง  วิธีการหรือ
ขั้นตอนในการผลิตที่หากสามารถควบคุมไดจะขจัดหรือลดอันตรายไดและหากมีการละเลยใน
การควบคุมจะมีผลทํ าใหอาหารที่ผลิตไมปลอดภัยตอผูบริโภค

3. การกํ าหนดเกณฑเพื่อการควบคุม (Establish Critical Limits)
เปนการกํ าหนดเกณฑหรือลักษณะเฉพาะซึ่งจะชี้ใหเห็นวาการดํ าเนินการนั้นอยูภายใต

จุดวิกฤตที่ตองควบคุม การกํ าหนดเกณฑมีความสํ าคัญในการตรวจสอบอันตรายในแตละจุด
วกิฤตทีต่องควบคุมปจจัยประกอบดวยเวลา อุณหภูมิ วอเตอรแอคติวิตี้ (aw) พีเอช ระดับคลอรีน
ความชื้นและการเก็บผลิตภัณฑ การตั้งระดับหรือเกณฑความปลอดภัยของอาหาร (Critical
Limit: CL) ในจุดที่เปนจุดวิกฤตที่ตองควบคุม เพ่ือที่จะดูวาจุดวิกฤตที่ตองควบคุม น้ันอยูภายใต
การควบคมุหรือไม critical limit ทีต่ัง้อาจดจูากขอมูลทีมี่อยูแลวในสถานทีน้ั่นๆ ต ํารา ประสบการณ
หรือจากการทํ าวิจัย
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4. กํ าหนดระบบตรวจติดตามเพื่อควบคุมจุดวิกฤตที่ตองควบคุม (Establish a
System to Monitor Control of the CCP)

   การตดิตามเฝาระวัง (Monitoring) หมายถึง การตรวจสอบวาขั้นตอนการผลิต หรือ
การจัดการในแตละจุดวิกฤตที่ตองควบคุมน้ันบรรลุเกณฑที่กํ าหนดไวหรือไม การกระทํ าเชนนี้
ซ่ึงเกี่ยวของกับการสังเกตการใชมาตรวัดและ/หรือการบันทึกขอมูลที่เกี่ยวของกับปจจัยที่สํ าคัญ
เพ่ือควบคุมหรือปองกันอันตรายอยางเปนระบบ การเลือกวิธีการที่ติดตามผลจะตองสามารถ
กระท ําใหสภาพทีอ่ยูนอกขอบเขต การควบคมุไดรับการแกไขหรอืเปนการน ําเอาผลติภัณฑกลบัคนื 
มาสูสภาพการณหรือขอบเขตที่สามารถยอมรับไดทั้งกอนหรือหลังดํ าเนินการ ดังน้ันขั้นตอนนี้จึง
มีความจํ าเปนตองสรางตารางที่แนนอน เพ่ือการติดตามผลในแตละจุดวิกฤตที่ตองควบคุม

5. การกํ าหนดวิธีการแกไข (Establish the Corrective Action)
ถาผลการติดตามพบวาวิธีการทํ าอาหารมีความผิดพลาด หรือไมเปนไปตามเกณฑที่

กํ าหนดไวจะตองมีการแกไขที่ถูกตอง (Corrective action) วิธีการแกไขในแตละจุดจะมีลักษณะ
เฉพาะขึ้นอยูกับผลการติดตามในแตละขั้นตอนของการทํ าอาหาร ซ่ึงอาจหมายถึงการอุนอาหาร 
การเพิ่มอุณหภูมิในอาหาร การลดปริมาณวอเตอรแอคติวิตี้ การลดพีเอช การเพิ่มเวลาในการ 
ทํ าอาหาร การปรับความเขมขนในสวนผสมในอาหาร การปรับวิธีการทํ าอาหารในครั้งตอไป      
การเปลีย่นการใชผลติภัณฑทีเ่ปนเนือ้สตัว หรือทิง้อาหารทีเ่ปนผลติภัณฑไป การตดัสนิใจเหลานี้
อยูบนพ้ืนฐานของอันตรายและความรุนแรงและความเสี่ยงที่เกี่ยวของกับอาหารขณะเดียวกัน 
ยงัขึน้อยูบนความคาดหวังของการใชผลิตภัณฑน้ันดวย

6. การกํ าหนดวิธีการทวนสอบ (Establish Procedures for Verification)
     เปนสิ่งจํ าเปนอยางยิ่งที่ตองมีการใชผลการทดสอบหรือการทบทวนรายงานการ
บันทึกตางๆทั้งน้ีเพ่ือที่จะไดทราบวาจุดวิกฤตที่ตองควบคุมที่เหมาะสมนั้น ไดมีการติดตาม
อยางมี ประสิทธิภาพและไดรับการแกไขอยางเหมาะสมแลว

7. กํ าหนดระบบเอกสารและการเก็บบันทึกขอมูล (Establish Documentation 
and Record Keeping)
              หลักการนี้มีความสํ าคัญอยางยิ่งสํ าหรับผูเกี่ยวของในการทํ าอาหารตองเก็บขอมูล
บันทึกเกี่ยวกับสวนผสมของอาหารวิธีการผลิตและการควบคุมผลผลิตทั้งน้ีเพ่ือทํ าการตรวจ      
ยอนกลบัไดและเพ่ือใหสามารถทบทวนความจ ํา  การเกบ็บนัทกึขอมูลจะกลายเปนสิง่ทีส่ ําคญัยิง่ขึน้

   คณะกรรมการมาตรฐานอาหารระหวางประเทศ (Codex Alimentarius Commission)
ไดใหการรับรองระบบการวิเคราะหอันตรายและจุดวิกฤตที่ตองควบคุมในการผลิตอาหารและ
แนวทางในการนํ าไปประยุกตใช เปน 12 ขั้นตอน โดยที่ 5 ขั้นตอนแรก เปนการเตรียมการเพื่อ
เขาสูหลักการของระบบ HACCP ทั้ง 7 ประการ ดังน้ี (สุวิมล กีรติพิบูล, 2544)
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ขั้นตอนที่ 1 จัดตั้งคณะทํ างาน HACCP

ขั้นตอนที่ 2 บรรยายรายละเอียดของผลิตภัณฑ

ขั้นตอนที่ 3 ระบุวิธีการนํ าไปใช

ขั้นตอนที่ 4 สรางแผนภูมิการผลิต

ขั้นตอนที่ 5 ทวนสอบแผนภูมิการผลิตที่จุดการผลิตจริง

ขั้นตอนที่ 6 ระบุอันตรายทั้งหมดที่มีโอกาสเกิดขึ้น
ในทกุขัน้ตอนของกระบวนการผลิต รวมทั้งวัตถุดิบ

ทกุตัว พรอมทั้งพิจารณามาตรการควบคุม

(หลักการที่ 1)

ขั้นตอนที่ 7 กํ าหนดจุดวิกฤตที่ตองควบคุม (หลักการที่ 2)

ขั้นตอนที่ 8 กํ าหนดคาวิกฤตสํ าหรับจุดวิกฤตที่ตองควบคุมแตละจุด (หลักการที่ 3)

ขั้นตอนที่ 9 จัดทํ าระบบตรวจติดตามสํ าหรับจุดวิกฤต
ทีต่องการควบคุมแตละจุด

(หลักการที่ 4)

ขั้นตอนที่ 10 กํ าหนดวิธีการแกไข (หลักการที่ 5)

ขั้นตอนที่ 11 กํ าหนดกระบวนการทวนสอบ (หลักการที่ 6)

ขั้นตอนที่ 12 จัดทํ าระบบเอกสารและการจัดเก็บบันทึก (หลักการที่ 7)
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ความโดยรวมแลว HACCP จึงเปนการวิเคราะหสถานการณในการผลิตตลอดทั้ง
กระบวนการ เพ่ือหาวาในกระบวนการผลิต ผลิตภัณฑชนิดหนึ่งซ่ึงมีการใชวัตถุดิบและกระบวน
การจํ าเพาะอยางหนึ่งน้ัน มีจุดใดที่เปนจุดสออันตราย ที่จํ าเปนตองมีการควบคุมที่พิเศษ เพ่ือมิ
ใหผลิตภัณฑเกิดการเสียหายหรือเสียหายนอยที่สุด โดยแตเดิมน้ัน CCP แบงออกเปน CCP1 
และ CCP2 โดย CCP1 หมายถึงจุดอันตรายที่ไมสามารถควบคุมได เชน เชื้อจุลินทรียที่          
ปนเปอนมากับวัตถุดิบ ซ่ึงจะตองมีการควบคุมเปนพิเศษมาก สวน CCP2 หมายถึงจุดอันตราย
ที่สามารถควบคุมได ที่เกิดจากการผลิตหรือการใชอุณหภูมิที่ไมถูกตองในการฆาเชื้อ               
การใสสวนผสมที่ผิดเปนตน แตในปจจุบันไดมีการรวมเอา CCP1 และ CCP2 เขาดวยกัน          
เน่ืองจากเสี่ยงตอการเกิดอันตรายและเห็นวา CCP ชนิดใดชนิดหนึ่ง ลวนแตเปนสาเหตุให     
ผลติภัณฑสุดทายที่ผลิตไดน้ันไมไดคุณภาพตามที่ตองการทั้งสิ้น (นิรมล ปญญบุศยกุล, 2542)

ระบบ HACCP เปนระบบที่มุงเนนการปองกันกอนเกิดปญหาจะเกิดมากกวาการตรวจ
สอบผลิตภัณฑสุดทาย ทํ าใหการตรวจสอบผลิตภัณฑสุดทายแทบไมมีความจํ าเปน ระบบ 
HACCP จึงเกี่ยวของกับการควบคุมปจจัยตางๆ ที่สงผลกระทบตอวัตถุดิบผลิตภัณฑและ
กระบวนการผลิต วัตถุประสงคของการใชระบบ HACCP เพ่ือใหสามารถผลิตอาหารทีมีความ
ปลอดภัยตอการบริโภคและสามารถพิสูจนไดวาผลิตภัณฑน้ันไดถูกผลิตขึ้นอยางถูกสุขลักษณะ
และปลอดภัยตอผูบริโภค (สิริพร สธนเสาวภาคย, 2541)

ผลของระบบ HACCP ที่สํ าคัญดังน้ี (สุรีย วงศปยชนและยุวดี คาดการณไกล, 2536)
  - ระบบ HACCP เปนพ้ืนฐานที่ดีและเปนวิธีการทางวิทยาศาสตรซ่ึงแสดงใหเห็นถึง  

ขอควรระมัดระวังไดอยางมีเหตุผล เพ่ือปองกันอันตรายที่จะเกิดขึ้นกับผูบริโภค
- ระบบ HACCP เนนการปองกันเกี่ยวกับอันตรายที่มีผลตอความปลอดภัยของอาหาร 

แทนที่จะเนนการตรวจแบบที่เคยเปนมา
-  การนํ าระบบ HACCP ไปใช เปนการจัดระบบวิธีการของรัฐ ดวยการใชเครื่องมือ

ควบคมุความปลอดภัยของอาหารที่เหมาะสมกับตนทุนและเกิดประสิทธิผล
-  วิธีการของระบบ HACCP จะชวยจํ าแนกอันตรายที่มองเห็นไดและคาดวาจะเกิดขึ้น

ทั้งหมด
- วธิกีารของระบบ HACCP เปนการใชทรพัยากรอยางมปีระสทิธภิาพโดยเนนหนกัไปยงั

จุดวกิฤตทีต่องควบคมุของการผลติอาหารในสวนทีเ่กีย่วของกบัความปลอดภยั
- ระบบ HACCP เปนวิธีการปองกันที่สามารถลดความเสี่ยงดานสาธารณสุขที่สัมพันธ

กับการบริโภคอาหาร
- การประยุกตระบบ HACCP จะสงเสริมความเชื่อม่ันในดานความปลอดภัยของ       

ผลิตภัณฑอาหาร
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6. การประยุกตใชหลักการ ระบบ HACCP

  การประยุกตใชระบบ HACCP ในกระบวนการผลิตอาหารตาม Codex Committee on 
Food Hygiene (FAO, 1996 อางถึงใน ศิริเพ็ญ สุพรรณ, 2544) มีขั้นตอนดังน้ี

1.การรวมกลุมผูมีความรู ความชํ านาญในสายการผลิตหรือมีความเกี่ยวของกับ       
ผลติภัณฑ ตองมีความรูความเขาใจในระบบ HACCP พอควรถาภายในองคกรมีบุคลากรที่มี
ความรูความสามารถไมเพียงพอก็อาจเชิญผูมีความชํ านาญภายนอกมารวมดวย

2. ศกึษารายละเอียดของผลิตภัณฑและปจจัยตางๆ เชน วัตถุดิบ กระบวนการผลิต
3. กํ าหนดหรือการตั้งขอบขายของการนํ าผลิตภัณฑไปใช เชน กลุมบุคคล หรือชวง

อายุบุคคลที่ใชผลิตภัณฑ
   4. จัดท ําแผนผงัหรอืขัน้ตอนการผลติโดยกลุมผูจัดท ําระบบ HACCP ควรเปนผูจัดท ํา

ขึ้นมาเอง ซ่ึงแผนผังตองจัดทํ าขึ้นดวยความรอบคอบและตรงกับที่ปฏิบัติงานจริง
5. ตรวจสอบแผนผังการผลิตที่จัดสรางขึ้นกับการปฏิบัติงานจริงในทุกขั้นตอน

ทัง้วธิกีาร เวลาที่ใช รวมทั้งการแกไขใหถูกตอง ถามีขอผิดพลาดเกิดขึ้น
6. พิจารณารวบรวมอันตรายหรือผลเสียที่เปนไปไดทั้งทางกายภาพ ชีววิทยา หรือ

เคมีซ่ึงอาจเกิดขึ้นในแตละขั้นตอนพรอมทั้งวิธีการหรือมาตรการปองกันที่เกิดขึ้น
7. พิจารณาเลือกจุดวิกฤตที่ตองควบคุมโดยใชคํ าถามของ CCP decision tree 

ชวยในการตัดสินใจเลือกจุดวิกฤตที่ตองควบคุม โดยการนํ ามาพิจารณากับทุก ๆ อันตรายที่
ไดรวบรวมไวในขั้นตอนที่ 6

8.กํ าหนดเกณฑควบคุมหรือปริมาณที่ยอมรับใหมีไดสูงสุดของจุดวิกฤตที่ตองควบ
คุมที่เลือกไวซ่ึงการกํ าหนดนี้ตองมีความเขาใจในรายละเอียดที่เกี่ยวของกับจุดวิกฤตที่เลือกไว
ในกรรมวิธีการผลิตอาหาร สิ่งที่นํ ามาใชเปนเกณฑพิจารณา เชน อุณหภูมิ เวลา ความชื้น พีเอช 
ปริมาณคลอรีน สี และกลิ่น

9. กํ าหนดระบบติดตามและควบคุมคุณภาพ ณ จุดวิกฤตที่ตองควบคุมซ่ึงระบบดัง
กลาวจะมีประสิทธิภาพ ที่จะระบุความเบี่ยงเบนจากเกณฑที่กํ าหนด ทั้งแสดงใหเห็นเม่ือการ
ควบคุมเบี่ยงเบนไปและตองใหผลหรือขอมูลที่รวดเร็ว เพ่ือที่จะดํ าเนินการแกไขไดทัน ดัง
น้ันวิธีการ ควบคุมจึงมักเปนวิธีการทางกายภาพหรือทางเคมี และผลการตรวจสอบ ณ จุด
วกิฤตทีต่องควบคุมตองตรวจลงนามโดยผูรับผิดชอบทุกครั้ง

10. กํ าหนดวิธีการแกไขขอบกพรองของแตละจุดวิกฤตที่ตองควบคุม ในกรณีมีแนว
โนมที่จะเกิดการเบี่ยงเบนไปจากเกณฑที่ควบคุมและจะตองทํ าการควบคุมใหไดกอนที่ความ
เบี่ยงเบนนั้นจะนํ าไปสูความไมปลอดภัย ซ่ึงความเบี่ยงเบนและการแกไขตองถูกบันทึกไวดวย 
นอกจากนี้อาจตองมีการคัดทิ้งผลิตภัณฑที่ผลิตขึ้น ในขณะที่ไมสามารถควบคุมจุดวิกฤตได
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11.  กํ าหนดวิธีการตรวจสอบระบบ HACCP ที่มีอยูวามีประสิทธิภาพหรือไม ดํ าเนิน
การโดยการสุมตัวอยางและตรวจวิเคราะห ตัวอยางของการตรวจสอบเชนการทบทวนระบบ 
HACCP พรอมทัง้การบนัทกึขอมูลทบทวนการเบีย่งเบนทีเ่กดิขึน้และวธิกีารแกไขทบทวนเกณฑ
และคายอมรับที่เกิดขึ้น

12. กํ าหนดระบบการจัดเก็บขอมูลเน่ืองจากการควบคุมคุณภาพ ณ จุดวิกฤตที่ตอง
ควบคุมเปนสิ่งสํ าคัญที่จะพิสูจนไดวามีการควบคุมจุดวิกฤตที่ตองควบคุม หรือมีการแกไขหาก              
จุดควบคุมไมอยูในการควบคุมที่กํ าหนดไวและควรกํ าหนดวิธีการบันทึกขอมูลในระบบ HACCP
ไวดวย

สุรีย วงศปยชน และยุวดี คาดการณไกล (2536) นํ าระบบ HACCP นํ ามาประยุกตใช
กบัโรงครัวของโรงพยาบาลดวยเหตุผลดังน้ี

  1.  ผูปวยที่เขารับการรักษาตัวในโรงพยาบาลจํ าเปนตองไดรับอาหารจากโรงพยาบาล
 2. การจัดทํ าอาหารในโรงครัวของโรงพยาบาลทํ าครั้งละมากๆ อาหารในโรงครัวมีวิธี

การผลิตอาหารเหมือนกัน
  3.  ผูปวยตางจากคนทั่วไป มีสภาพรางกายที่ออนแอติดเชื้อโรคไดงาย  จึงไมควรให

มีการไดรับเชื้อใดๆ เพ่ิมเขามาอีก
4. อาหารที่จัดใหผูปวยตองมีการเตรียมอยางถูกสุขลักษณะ โภชนากรทํ าหนาที่ใน

การกํ าหนดรายการอาหารเฉพาะสํ าหรับผูปวย แตละประเภทที่ตองไดรับในแตละวัน
 การนํ าระบบ HACCP มาใชในการควบคุมความสะอาดปลอดภัยของกระบวนการผลิต
ในโรงครัวของโรงพยาบาลมีความเปนไปไดอยางมากมีทั้งผลเชิงคุณภาพดานความสะอาด
ปลอดภัยในกระบวนการผลิตอาหารทางหองปฏิบัติการ ตลอดจนความคิดเห็นของผูเกี่ยวของ
ตอระบบ HACCP ในดานการเห็นประโยชนของระบบและความสามารถในการเขาใจหลักการ
ของระบบ (เฉลิมชาติ แจมจรรยาและคณะ, 2541) สอดคลองกับความเห็นของ สละ ชูจงกลและ
คณะ (2542) ที่วาระบบ HACCP มีประสิทธิภาพในการลดการปนเปอนในขั้นตอนตางๆของ
กระบวนการผลิตในโรงครัว โรงพยาบาลโดยเฉพาะอยางยิ่ง ณ จุดวิกฤตตาง ๆ ไดแก ภาชนะ 
อุปกรณ มือของผูสัมผัสอาหารทํ าใหอาหารที่ปรุงเสร็จ จนถึงอาหารที่เสิรฟถาดสุดทาย มีความ
ปลอดภัยไดมาตรฐาน สํ าหรับการนํ าระบบ HACCP ไปใชกับสถานที่ผลิต ปรุง ประกอบและ
จํ าหนายอาหารนั้น เยาวนารถ พลายมาต และคณะ (2540) ไดแสดงความคิดเห็นไววาผูบริหาร
ระดับสูงหรือเจาของจะตองมีนโยบายที่เดนชัดและใหความสํ าคัญที่จะควบคุมความปลอดภัย
ของอาหาร จึงจะประสบความสํ าเร็จและการดํ าเนินงานตามระบบ HACCP จะตองประกอบดวย
ทีมงาน ที่มีความรู ความสามารถ หลายสาขาและผูปฏิบัติงานที่เกี่ยวของทุกฝายจะตองมี   
ความรบัผิดชอบรวมกันและปฏิบัติตามของระบบทุกจุดที่เกี่ยวของ
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จากผลที่ไดทํ าการศึกษาและวิเคราะหการดํ าเนินงานและสถานการณสุขาภิบาลอาหาร
ของโรงพยาบาล 7 จังหวัด ในเขตสาธารณสุขที่ 4 ไดแก ราชบุรี กาญจนบุรี เพชรบุรี นครปฐม 
สมุทรสาคร สมุทรสงครามและประจวบคีรีขันธ โดยพรทิพย จอมพุก (2538) ไดสรุปประเด็น
สํ าคัญไว คือ

   1.การปรับปรุงโรงครัวใหไดมาตรฐานสุขาภิบาลอาหารใหประสบความสํ าเร็จ 
นโยบายของโรงพยาบาลมีสวนสํ าคัญมากที่สุด

         2. การสรางความรู ความเขาใจ รวมทั้งแนวทางการดํ าเนินงานของโรงครัว แก    
ผูปฏิบัติงานใหเกิดความคิดรวมและติดตามงานมีสวนสํ าคัญที่จะนํ าไปสูการพัฒนาโรงครัวใหได
มาตรฐานสุขาภิบาลอาหาร

          3. การสุขาภิบาลทั่วไป พบวาการปองกันแมลงวันในหองเตรียมและปรุงอาหาร 
สภาพพื้นครัว ผนังที่เตรียมปรุงอาหาร การเก็บอาหารในภาชนะบรรจุปดสนิทยังไมไดมาตรฐาน
ตามขอกํ าหนดของสุขาภิบาลอาหาร

       4. โครงสรางของโรงครัวยังมีสภาพแบบเกา ยากแกการปรับปรุงแกไขจึงทํ าให
การปฏิบัติงานไดอยางไมถูกตองตามหลักสุขาภิบาลอาหาร
 และผลการศึกษาของ ชูวิทย ลขิติยิ่งวรา (2540) ไดทํ าการศึกษาการเฝาระวังปองกัน
เชื้อแบคทีเรียปนเปอนอาหารที่ปรุงจากโรงครัวของโรงพยาบาลศูนยและโรงพยาบาลทั่วไปใน                     
เขตสาธารณสุขที่ 2 ซ่ึงประกอบดวย 6 จังหวัด คือ สระบุรี ลพบุรี สิงหบุรี ชัยนาท นครนายก
และสุพรรณบุรี จํ านวน 10 โรงพยาบาล เม่ือป 2540 โดยวางกรอบแนวคดิการเฝาระวงั
สขุาภบิาลอาหารไว 4 องคประกอบ คอื การเฝาระวงัทางกายภาพในโรงครวั เฝาระวงัสขุาภบิาล
อาหารของเจาหนาที่ในโรงครัวการเฝาระวังทางหองปฏิบัติการและการเฝาระวังโรคติดเชื้อที่มี
อาหารเปนสือ่ในโรงพยาบาลและไดสรปุผลการศกึษาไวดังน้ี

  1. โรงครัวของโรงพยาบาลรอยละ 50 ตํ่ ากวาเกณฑมาตรฐานสุขาภิบาลอาหาร  
เน่ืองจากจํ านวนหองน้ํ า หองสวมและอางลางมือมีไมเพียงพอ โรงครัวตั้งอยูใกลโรงซักฟอก     
และบอบ ําบดันํ ้าเสยีซ่ึงเปนแหลงทีแ่พรเชือ้โรคได นอกจากนีก้ารลางภาชนะอุปกรณยงัไมถกูตอง
ตามหลักสุขาภิบาลอาหาร

2. คนครัวโรงพยาบาลรอยละ 94 ปฏิบัติไดถูกตองตามหลักสุขาภิบาลอาหารและ  
รอยละ 84 คนครัวมีเจตคติดานสุขาภิบาลอาหารไปในทางที่ดี

3. โรงพยาบาลที่ทํ าการศึกษารอยละ 90 ดํ าเนินการตรวจตัวอยางอาหารและ
ภาชนะสัมผัสอาหารทางหองปฏิบัติการปละ 4 ครั้ง แตดํ าเนินการตรวจวามีเชื้อ Pathogenic 
bacteria (positive) หรือไมมี (Negative) เทานั้น

4. การเฝาระวังโรคติดเชื้อในโรงพยาบาล ในป 2527-2539 พบเชื้อแบคทีเรีย  2 
ชนิด ไดแก E.coli และ Staphylococcus aureus ซ่ึงเปนเชื้อที่แพรระบาดไปกับอาหารเปน
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สาเหตุของโรคติดเชื้อในโรงพยาบาลสูงที่สุดอันดับที่ 2 และอันดับที่ 3 ตามลํ าดับ ซ่ึงอันดับหนึ่ง
ของโรคติดเชื้อ คือโรคติดเชื้อจากระบบทางเดินหายใจ

ในโรงพยาบาลสงขลานครินทร จังหวัดสงขลา ศิริเพ็ญ สุพรรณ (2544) นํ าหลัก
HACCP มาใชในการแกปญหาและควบคุมคุณภาพของอาหารทางสายใหอาหาร ซ่ึงพบจุด
วกิฤตในการผลิตที่ตองไดรับการปรับปรุงแกไขเพ่ือลดการปนเปอนของจุลินทรีย โดยการนํ าการ
พาสเจอรไรสอาหารแบบ low temperature long time ที่ 65 องศาเซลเซียส นาน 30 นาที มาใช
โดยศกึษาการผลติอาหารทางสายใหอาหารสตูร BD (1:1) พบวาการพาสเจอรไรสมีประสทิธภิาพ
ในการลดการปนเปอนจุลินทรียทั้งหมด อยางมีนัยสํ าคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อม่ัน 95%       
ไมพบโคลฟิอรมทัง้หมดและฟคลัโคลฟิอรม

ทั้งน้ีแสดงใหเห็นวาการดํ าเนินงานสุขาภิบาลอาหารในโรงพยาบาลนั้นมีความจํ าเปนที่
ตองมีการพัฒนาระบบคุณภาพอาหาร ใหไดมาตรฐานยิ่งขึ้น ระบบ HACCP จึงเปนอีกระบบ
หน่ึงที่จะเปนทางเลือกในการนํ าไปประยุกตใช

7. โรงพยาบาลชุมชน
โรงพยาบาลของกระทรวงสาธารณสุขมีหลายระดับ แบงตามขนาดและพื้นที่รับผิดชอบ 

โดยมีระบบการสงตอผูปวย (Referal System) เปนกลไกหลักในการสงตอผูปวยไปใน             
โรงพยาบาลที่มีศักยภาพที่มากกวา เชน โรงพยาบาลชุมชน ไมสามารถที่จะทํ าการผาตัดบาง
อยางได ก็ตองสงตอหรือเรียกทับศัพทโดย ทั่วไปวา Refer ไปใหโรงพยาบาลทั่วไป เชนเดียว
กันในกรณีที่ยากบางครั้งโรงพยาบาลทั่วไปศักยภาพตํ่ ากวา ก็ตองสงตอผูปวยไปรักษาตอที่            
โรงพยาบาลศูนย เชน คนไขมะเร็ง โรคหัวใจบางอยาง และในที่สุดถาโรงพยาบาลศูนยยังไมมี
ศกัยภาพในการรักษาก็ตองสงตอไปให โรงเรียนแพทยทั้งหลายซึ่งปจจุบันคือคณะแพทยศาสตร
ของมหาวิทยาลัยตางๆ  ซ่ึงถือวาเปน Medical center ในระดับสูงสุดของประเทศ

โรงพยาบาลของรฐัในสงักดักระทรวงสาธารณสขุ ซ่ึงเปนหนวยใหบรกิารดานสาธารณสขุ
ของประเทศ มีอยู 3 ระดับคือ

1. โรงพยาบาลศูนย คอื โรงพยาบาลขนาดใหญมีเครื่องมือพรอม มีแพทยเฉพาะทาง 
ทุกสาขามักจะเปนศูนยกลางใหจังหวัดใกลเคียงเพ่ือสงตอผูปวยในรายที่ยุงยากซับซอนเขารับ
การรกัษาตัวอยางเชน โรงพยาบาลศูนยหาดใหญ ซ่ึงรับดูแลคนไขในจังหวัดสงขลา สตูลและ
พัทลุง โรงพยาบาลศูนยยะลาซึ่งรับดูแลคนไขในจังหวัดยะลา ปตตานี นราธิวาส และ               
โรงพยาบาลชลบุรี  โรงพยาบาลศูนยราชบุรี  เปนตน

2. โรงพยาบาลทัว่ไป คอืโรงพยาบาลประจ ําจังหวดั อํ าเภอเมืองของจังหวดัทกุจังหวดั
จะมีโรงพยาบาลประจํ าจังหวัดอยู ซ่ึงมีศักยภาพมากพอสมควรในการดูแลคนไขในเขตจังหวัด
น้ัน ดังน้ันในทุกจังหวัดจะมีโรงพยาบาลทั่วไปอยางนอย 1 แหง ในแตละจังหวัดแตในบางจังหวัด
อาจมีเปนโรงพยาบาลศนูยเลยกไ็ด แตบางจงัหวดัอาจมทีัง้โรงพยาบาลศนูยและโรงพยาบาลทัว่ไป
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เชน จังหวัดสงขลา มีโรงพยาบาลสงขลาเปนโรงพยาบาลทั่วไป และโรงพยาบาลหาดใหญเปน
โรงพยาบาลศูนย จังหวัดพิษณุโลกไมมีโรงพยาบาลทั่วไป แตมีโรงพยาบาลศูนย และในบาง
จังหวัดอาจมีโรงพยาบาลทั่วไปมากกวา 1 แหง ก็ได ขึ้นอยูกับอาณาเขตและจ ํานวนประชากร 
เชน จังหวดัสโุขทยั มีโรงพยาบาลสโุขทยัและโรงพยาบาลศรสีงัวรเปนโรงพยาบาลทั่วไป จังหวัด
ราชบุรี มีโรงพยาบาลราชบุรีเปนโรงพยาบาลศูนย มีโรงพยาบาลโพธาราม , โรงพยาบาลดํ าเนิน
สะดวกและโรงพยาบาลบานโปง เปนโรงพยาบาลทั่วไป (กอง โรงพยาบาลภูมิภาค, 2541)

3. โรงพยาบาลชุมชน เปนโรงพยาบาลเล็กลงมาอีกระดับหน่ึง มีจํ านวนเตียงตั้งแต 
10, 30, 60, 90 มากจนถึง 120 เตียง โรงพยาบาลชุมชนนี้ก็คือโรงพยาบาลในระดับอํ าเภอ      
น่ันเอง ทุกอํ าเภอในประเทศไทยจะมีโรงพยาบาลชุมชนรับผิดชอบอยู ซ่ึงในสมัยกอน           
เรียกกันวา “ โรงพยาบาลอํ าเภอ ” แตไดมีการเปลี่ยนชื่อเปนโรงพยาบาลชุมชน เพ่ือเนนใหเห็น
ความสํ าคัญวา เปนโรงพยาบาลที่รับผิดชอบพื้นที่ในระดับเล็กลงมาคือเปนอํ าเภอ และจะใกลชิด
กับชุมชนมากขึ้น

โรงพยาบาลชุมชน เปนสถานบริการระดับปลายสุดที่มีแพทยปฏิบัติงานประจํ า โดยให
บริการครอบคลุมกิจกรรมกวางขวาง ตั้งแตการสาธารณสุขมูลฐานจนถึงระดับบริการทุติยภูมิ 
(Secondary care) โรงพยาบาลชุมชนมีพันธกิจในการใหบริการสาธารณสุขอันประกอบดวย 
การสงเสริมสขุภาพ การปองกนัโรค การรกัษาพยาบาลในระดบัปฐมภูมิ ทตุยิภูมิและการฟนฟู
สภาพอยางตอเน่ือง เปนแหลงศึกษา วิจัย ฝกอบรมทางการแพทยและสาธารณสุข มีสวนรวม     
ในการพัฒนาคุณภาพชีวิตของตนเองและชุมชน (สํ านักนโยบายและแผนสาธารณสุข, ม.ป.ป.)     
โรงพยาบาลชุมชนตั้งแต 30 เตียงขึ้นไป จะมีหนวยโภชนาการ มีโรงครัวรับผิดชอบในการผลิต
อาหารเพื่อจายแกผูปวยใน ( IPD : In Patient Department) ของโรงพยาบาลทุกม้ืออาหารของ  
ผูปวยที่เขารับการรักษาพยาบาลเปนผูปวยใน
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วตัถุประสงค

1. เพ่ือศึกษาการปนเปอนของจุลินทรียในกระบวนการผลิตอาหาร (แกงปาไก) สํ าหรับ
     ผูปวยของโรงพยาบาลระโนด อํ าเภอระโนด จังหวัดสงขลา
2. เพ่ือศึกษาแนวทางการจัดทํ าและประยุกตใชระบบ HACCP (Hazard Analysis and 

Critical Control Point) ในการผลิตอาหารของโรงครัวโรงพยาบาลชุมชนกรณี      
โรงพยาบาลระโนด อํ าเภอระโนด จังหวัดสงขลา

กรอบแนวคิด

กระบวนการผลิตอาหารในโรงพยาบาล
- ความสะอาดปลอดภัยในกระบวนการผลิต

- ระบบการควบคุม ดูแลความสะอาดปลอดภัย

หลักการของระบบ HACCP
- กระบวนการวิเคราะหอันตรายและ
     คนหาจุดวิกฤตที่ตองควบคุม
-    การออกแบบระบบ/เครื่องมือตรวจ
     ติดตามความสะอาดปลอดภัย
-    การดํ าเนินงานตามระบบ

 การประยุกตใชระบบ HACCP
 1. การบริหารจัดการระบบ HACCP
 2. การประยุกตใชระบบ HACCP ที่
    เหมาะสม
 3. ตรวจประเมินผลการประยุกตใช
    ระบบ HACCP
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