
สุขวิทยาของผู้สัมผัสอาหาร







ปัจจัยที่เป็นสาเหตุที่ท าให้อาหารสกปรก

อาหาร

ภาชนะ อุปกรณ์

บุคคลสถานที่

สัตว์ และแมลง
น าโรค



หัวข้อการบรรยาย

ความหมาย/ความส าคัญของผู้สัมผัสอาหาร

การปฏิบัติตนให้เป็นผู้มีสุขภาพดี

สุขนิสัยที่ดีในการปฏิบัติงาน



ความหมาย ความส าคัญ

ผู้สัมผัสอาหารคือใคร?

แพร่โรคได้อย่างไร?



ผู้สัมผัสอาหารคือใคร?

ผู้เตรียม

ผู้ปรุง ผู้ประกอบอาหาร

ผู้เสิร์ฟ



ผู้สัมผัสอาหารคือใคร?

ผู้จ าหน่าย

ผู้ล้างภาชนะอุปกรณ์



ผู้สัมผัสอาหารคือใคร?

•ผู้เตรียม
•ผู้ปรุง ผู้ประกอบอาหาร

•ผู้จ าหน่าย
•ผู้เสิร์ฟ

•ผู้ล าเลียงอาหาร ผู้ขนส่งอาหาร
•ผู้ล้างภาชนะอุปกรณ์



สุขวิทยาส่วนบุคคล
หมายถึง

1 การดูแล 
บ ารุงรักษา และ
ส่งเสริมสุขภาพ
ร่างกายให้สมบูรณ์
แข็งแรง ไม่เป็นโรค



สุขวิทยาส่วนบุคคล
หมายถึง

ป้องกันการแพร่กระจาย
ของเชื้อโรคทั้งจากตนเอง
ไปสู่ผู้อื่น
• ป้องกันการรับเอาเชื้อ
โรคหรือสิ่งปนเปื้อนจาก
ภายนอก สู่ตนเองทั้ง
ทางตรงและทางอ้อม

2



สุขวิทยาส่วนบุคคล
หมายถึง

•การดูแลส่งเสริมสุขภาพ
ร่างกายของบุคคลที่ท า
หน้าที่เกี่ยวข้องกับอาหาร
ให้สมบูรณ์แข็งแรง ไม่เป็น
โรค
• มีการปฏิบัติตนให้อยู่ใน
สภาวะที่ปลอดภัย ไม่
กระจายเชื้อโรคไปสู่
ผู้บริโภค

3



แพร่โรคได้อย่างไร?



ขี้หู

ขี้ตา

ขี้หัว

ขี้มูก

ขี้เล็บ

ขี้ฟัน

ขี้ไคล

ขี้เต่า

ขี.้.

ทีมา: https://buaksib.info/





การปฏิบัติตนให้มีสุขภาพดี

ไม่คลุกคลีกับผู้ป่วยที่เป็น
โรคติดต่อ

หลีกเล่ียงแหล่งที่มีโรคติดต่อ
ลด/เลิกการสูบบุหรี่

งดการดื่มสุรา/สารเสพติดอื่นๆ

หลีกเลี่ยง

• อาบน้ าช าระล้างร่างกายทุกวัน
• สระผมอย่างน้อยสัปดาห์ละ 2 ครั้ง

อาบน  า สระผม

• รับประทานอาหารที่สุก สะอาด 
ในปริมาณที่เพียงพอ

• ดื่มน้ าสะอาดให้เพียงพอ
• ออกก าลังกายอย่างเหมาะสมและ
สม่ าเสมอ

• พักผ่อนให้เพียงพอ
• ท าจิตใจให้ร่าเริงแจ่มใส
• เมื่อเจ็บป่วยควรรีบปรึกษาแพทย์
และรักษาให้หาย

• ควรมีการตรวจร่างกายประจ าปี

สุขภาพ

• ล้างมือ ด้วยน้ าและสบู่ทุกครั้ง 7
ขั้นตอน ตัดเล็บมือให้ส้ันอยู่เสมอ

มือ เล็บมือ

01

02

03

05 04

อาหาร



โรคที่ผู้สัมผัสอาหารไม่ควรเปน็ในขณะปฏิบัติงาน

โรคบิด โรคผิวหนังที่น่ารังเกียจ

ไข้หัดอหิวาตกโรค

ไวรัสตับอักเสบ ชนิดเอโรคคางทูม

วัณโรค

ไข้สุกใส

อาหารเป็นพิษ

โรคไทฟอยด์



สุขนิสัยที่ดีในการปฏิบัติงาน

ก่อนปรุงและจ าหน่ายอาหาร

ระหว่างการปรุงและประกอบอาหาร

การจ าหน่ายและเสริฟอาหาร



สุขนิสัยที่ดีในการปฏิบัติงาน

ก่อนปรุงและจ าหน่ายอาหาร

•แต่งกายสะอาด สวมเส้ือมีแขน ใส่หมวก/
เนทคลุมผม สวมผ้ากันเปื้อน

DINNER 
SPECIAL



สุขนิสัยที่ดีในการปฏิบัติงาน

ก่อนปรุงและจ าหน่ายอาหาร

•ตัดเล็บให้สั้น
•ไม่สวมเครื่องประดับ เช่น แหวน/นาฬิกา
•กรณีมีแผล ต้องปิดแผลให้เรียบร้อย
•ล้างมือให้สะอาดก่อน เตรียม/ปรุง

DINNER 
SPECIAL





ตรงไหนบ้าง..ที่สกปรก ?





การเช็ดมือ

•ปล่อยให้มือแห้งเอง
•ใช้กระดาษท่ีใช้ครั้งเดียวเช็ด
•ใช้เครื่องเป่าไฟฟ้าเป่ามือให้แห้ง
•ไม่ควรใช้ผ้าผืนเดียวเช็ดซ้ าๆ



สุขนิสัยที่ดีในการปฏิบัติงาน

ระหว่างการปรุงและประกอบอาหาร

• ต้องปรุง และประกอบอาหารบนโต๊ะ สูงจากพ้ืนอย่างน้อย 
60 ซม. DINNER 

SPECIAL



สุขนิสัยที่ดีในการปฏิบัติงาน

ระหว่างการปรุงและประกอบอาหาร

• เมื่อไอ หรือจาม ต้องใช้ผ้าสะอาด  ปิดปากและจมูกทุกครั้ง
DINNER 
SPECIAL



สุขนิสัยที่ดีในการปฏิบัติงาน

ระหว่างการปรุงและประกอบอาหาร

• ไม่คุ้ยแคะ แกะ เกา ตามส่วนต่างๆ ของร่างกาย
DINNER 
SPECIAL



สุขนิสัยที่ดีในการปฏิบัติงาน

ระหว่างการปรุงและประกอบอาหาร

• การชิมอาหาร ต้องตักแบ่งใส่ถ้วย และใช้ช้อนชิมเฉพาะ
DINNER 
SPECIAL



สุขนิสัยที่ดีในการปฏิบัติงาน

ระหว่างการปรุงและประกอบอาหาร

• ไม่พูดคุย หรือสูบบุหรี่
DINNER 
SPECIAL



สุขนิสัยที่ดีในการปฏิบัติงาน

การจ าหน่าย

• มีการปกปิดอาหาร เพื่อป้องกันการ
ปนเปื้อน เช่น ตู้ ฝาครอบ เป็นต้น

• ไม่ใช้มือหยิบหรือจับอาหารโดยตรง
• ใช้อุปกรณ์ท่ีสะอาดหยิบจับอาหาร 
เช่น คีมคีบ ทัพพี ช้อนตัก ตะเกียบ 
ถุงมือ* 





สุขนิสัยที่ดีในการปฏิบัติงาน

การเสิร์ฟอาหาร
• ไม่พูด หรือคุย จาม รดอาหาร
• การหยิบช้อน ส้อม ให้จับที่ด้ามเท่านั้น 
• การเสิร์ฟแก้วน้ า โดยจับต่ ากว่ากึ่งกลางแก้วลงมา
• การเสิร์ฟจาน ชาม ต้องไม่ให้นิ้วมือสัมผัสภาชนะ
ส่วนที่สัมผัสอาหาร

DINNER 
SPECIAL





สุขนิสัยที่ดีในการปฏิบัติงาน

การดูแลรักษาความสะอาดภายในร้าน

• หมั่นท าความสะอาด เช็ด ล้างห้องครัว 
• ห้องรับประทานอาหารอยู่เสมอ
• ควรเก็บโต๊ะอาหารหลังจากลูกค้ารับประทาน
อาหารเสร็จทันที

• ดูแลรักษาความสะอาดห้องส้วมเสมอ

DINNER 
SPECIAL



















https://covid19.anamai.moph.go.th/th/video/view/MDY1cDBzNnM0NHIyb3Ezc3E2NnEyNDk0cDRyOTQzcjQzNQ==




