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ส ำนักพัฒนำระบบและรับรองมำตรฐำนสินค้ำปศุสัตว์ กรมปศุสัตว์

สุขอนำมัยส่วนบุคคลและสุขอนำมัยที่ดี
ของกำรปฏิบัติงำนในโรงฆ่ำสัตว์

1

การปนเป้ือน
การควบคุมการปนเปื้อน

➢สถานที่
➢ผู้ปฏิบัติงาน
➢อาหารหรือผลิตภัณฑ์
➢ภาชนะอุปกรณ์และเครื่องมือ
➢สัตว์พาหะ

การปนเป้ือนข้าม
การท าความสะอาดและการฆ่าเชื้อ

Outline

2

1
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กำรปนเป้ือน
กำรปนเปื้อน (Contamination) 
หมายถึง กำรได้รับหรือเกิดสิ่งปนเปื้อนในอำหำรหรือสิ่งแวดล้อมของอาหาร

ส่ิงปนเปื้อน (Contaminant) 
หมายถึง สำรเคมี สำรชีวภำพ สิ่งแปลกปลอมหรือสำรอื่นๆ ที่ไม่ได้ตั้งใจ 
เติมเข้าไปในอาหาร ซึ่งอาจท าให้ความปลอดภัยหรือคุณภาพของอาหารเสื่อมลง

3

กำรปนเปื้อนของอำหำร 
เป็นสาเหตุที่ท าให้อาหารไม่สะอาด
ปลอดภัยต่อผู้บริโภค 
แบ่งออกเป็น 2 ประเภท

1. กำรปนเป้ือนโดยตรง หมายถึง กำรปนเป้ือนของเช้ือจุลินทรีย์ก่อโรค ซึ่งมักจะอาศัยอยู่ใน
คน อาหาร สัตว์ และแมลงน าโรค หรือในสิ่งแวดล้อม เช่น ดิน น้ า อากาศ และน้ าเสีย เป็นต้น

2. กำรปนเป้ือนโดยอ้อม หมายถึง กำรปนเป้ือนผ่ำนภำชนะอุปกรณ์ เครื่องมือ เคร่ืองจักร
ที่ใช้ในกระบวนการผลิต รวมถึงโครงสร้างของสถานที่ผลิตอาหาร เช่น พ้ืน ผนัง เพดาน เป็นต้น

ห่วงโซ่กำรปนเปื้อนในอำหำร
กำรปนเปื้อนอำจเกิดขึ้นได้จำกหลำยขั้นตอน ดังนี้

กำรขนส่งสถำนที่จ ำหน่ำยผู้บริโภค

ฟำร์ม โรงฆ่ำสัตว์ โรงงำนตัดแต่งเนื้อสัตว์

4
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แบ่งออกได้ 3 ประเภท

อันตรำยทำงกำยภำพ อันตรำยทำงเคมีอันตรำยทำงชีวภำพ

อันตรำยจำกกำรปนเปื้อนในอำหำร

5

อันตรำยที่เกิดจำกกำรมีวัตถุแปลกปลอมปน
อยู่ในอำหำรและท ำให้ผู้บรโิภคไดร้ับบำดเจ็บ 
เช่น เศษหิน เศษแก้ว เศษพลาสติก เชือก เข็มฉีดยา เป็นต้น

แหล่งอันตรำยทำงกำยภำพอำจมำจำกหลำยแหล่ง 
เช่น ปะปนในวัตถุดิบ การใช้เครื่องมือที่มีคุณภาพต่ า
หรือออกแบบไม่ดี เกิดความผิดพลาดในระหว่างกระบวนการผลิต 
หรือเกิดจากการบกพร่องในการปฏิบตัิงานของพนักงาน

อันตรำยทำงกำยภำพ (PHYSICAL HAZARDS)

6
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อันตรำยที่เกิดจำกกำรไดร้ับสำรเคมี 
สามารถเกิดขึ้นไดทุ้กขั้นตอนห่วงโซ่อาหาร ตั้งแต่การเพาะปลูก การเลี้ยง 

การดูแลหลังการเก็บเก่ียว การขนส่ง การผลิต การแปรรูป การบรรจุ 
การเก็บรักษาและการขนส่งผลิตภัณฑ ์การบริการ 

ตลอดจนการบริโภคของผู้บริโภค 

อันตรำยทำงเคมี 
(CHEMICAL HAZARDS)

อำจเป็นสำรเคมีท่ีติดมำกับดิน น้ ำ สิ่งแวดล้อม หรือปนเป้ือนมำจำกกิจกรรมทำงกำรเกษตร 
หรือเติมลงไปเพื่อช่วยในกรรมวิธีกำรผลิต เช่น ยาฆ่าแมลง ยาฆ่าเชื้อรา
สารก าจัดวัชพืช ฮอร์โมนกระตุ้นการเจริญเติบโตของพืชและสัตว์ ปุ๋ย โลหะหนัก 

วัตถุเจือปนอาหาร สารปรุงแต่งกลิ่นรสที่เปน็อนัตราย ยาปฏิชีวนะ ยาสัตว์ตกค้าง สารเร่งเนื้อแดง

7

อันตรำยเหล่ำนี้อำจมำจำกวัตถุดิบ อุปกรณ์ที่ใช้ในกำรผลิต
ขั้นตอนต่ำงๆ ของกระบวนกำรผลิต หรือจำกผู้ปฏิบัติงำน 
ซ่ึงหากบริโภคอาหารท่ีมีการปนเปื้อนจากเชื้อแบคทีเรีย ไวรัส 
หรือ ปรสิต เข้าไปก็จะท าให้เกิดการเจ็บป่วยได้

อันตรำยทำงชีวภำพ (BIOLOGICAL HAZARDS)

อันตรำยท่ีเกิดจำกสิ่งมีชีวิต
ที่ก่อให้เกิดโรค
หรือเป็นอันตรายต่อสุขภาพ 
ได้แก่ แบคทีเรีย ไวรัส และปรสิต 
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ก่อให้เกิดโรค (Pathogens) : Food Safety
 เจ็บป่วย,เสียชีวิต

ท ำให้อำหำรเน่ำเสีย (Food Spoilage) : Food Quality
 คุณภาพต่ า อายุการเก็บสั้น (Shelf life) ลูกค้าไม่ได้รับความพอใจ

9

อันตรำยทำงชีวภำพ (BIOLOGICAL HAZARDS)

กำรควบคุมสำเหตุท ำให้อำหำรปนเป้ือน 

สัตว์พำหะ 
แมลงน ำโรค ภำชนะอุปกรณ์ 

เครื่องมือ เครื่องจักร

อำหำร (เน้ือสัตว์)

ผู้ปฏิบัติงำน

2

35
1

สถำนท่ีผลิตอำหำร 
(โรงฆ่ำสัตว์)

4
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1. สถำนที่ผลิตอำหำร (โรงฆ่ำสัตว)์
 ต้องมีการออกแบบโครงสร้างให้เหมาะสมต่อกระบวนการผลิต 

 มีพื้นท่ีเพียงพอส าหรับปฏิบัติงาน 

 เลือกใช้วัสดุที่ผิวเรียบ แข็งแรงทนทาน 
ไม่ดูดซึมน้ า สามารถท าความสะอาดและฆ่าเชื้อได้ง่าย 

 ต้องแยกพื้นท่ีระหว่างส่วนสะอาด
และส่วนไม่สะอาดออกจากกันได้อย่างชัดเจน 

 มีแสงสว่างเพียงพอต่อการปฏิบัติงาน 

 มีระบบระบายน้ าที่มีประสิทธิภาพ

 มีระบบระบายอากาศที่มีประสิทธิภาพ

 มีสิ่งอ านวยความสะดวกให้พนักงานท้ังสองส่วนอย่างเหมาะสม

11

2. ผู้ปฏิบัติงำน

ผู้สัมผัสอำหำร 
ได้แก่ บุคคลท่ีเกี่ยวข้องกับอำหำรตัง้แต่กระบวนกำรเตรียม 
ผลิต จ ำหน่ำย รวมถึงกำรล้ำงและเก็บภำชนะอุปกรณ์ 
ต้องเป็นผู้ที่มีความรู้ ความเข้าใจในการปฏิบัติตัวอย่างถกูต้อง 

ทั้งเรื่องสขุลักษณะสว่นบุคคลและสุขนิสยัท่ีดีในการผลิตอาหาร 
โดยยึดหลักว่าจะต้องท าให้อาหารสะอาด ปลอดภัยปราศจากการปนเปื้อน
ในทุกขั้นตอนของการผลิต

12
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สุขลักษณะส่วนบุคคล

ข้อปฏิบัติของผู้สัมผสัอำหำรที่ช่วยท ำให้ไม่เกิดกำรปนเปื้อน
ในอำหำร ซ่ึงท าให้อาหารปลอดภัย โดยการรักษา
ความสะอาดส่วนบุคคลและปฏิบัติงานในลักษณะท่ีเหมาะสม

▪ ต้องไม่เป็นโรคติดต่อ โรคที่น่ารังเกียจ
หรือไม่เป็นพาหะน าโรคติดตอ่ 
เช่น วัณโรค อหิวาตกโรค ดีซ่าน โรคเรื้อน เป็นต้น
▪ ต้องได้รับการตรวจสุขภาพประจ าปี อย่างน้อยปีละ 1 คร้ัง

▪ หำกมีกำรเจ็บป่วยไม่ควรปฏิบัติงำน
หรืออยู่ในบริเวณที่ประกอบอาหาร เช่น ท้องร่วง อาเจียน เป็นไข้

▪ หำกมีบำดแผลและแผลถลอกท่ีผิวหนัง 
ควรปิดแผลด้วยพลาสเตอร์กันน้ าก่อนเริ่มปฏิบัตงิาน

สุขภำพ

13

สุขลักษณะส่วนบุคคล
กำรล้ำงมือ

มือเป็นส่วนหนึ่งของร่ำงกำยที่สัมผัสกับอำหำรบ่อยที่สุด 
ดังนั้นมือจึงควรสะอาดอยู่เสมอ โดยการล้างมือให้ถูกต้อง

ก่อนปฏิบัติงาน ระหว่างการปฏิบัติงาน 
หลังจากเข้าห้องสุขา หลังจับต้องอาหารดิบหรือสิ่งสกปรก 

ถึงแม้ว่าจะมีการสวมถุงมือก็จ าเป็นต้อง ล้างมือให้สะอาดเช่นกัน
14

13

14
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ถุงมือ

ผู้สัมผัสอำหำรต้องกำรแต่งกำยอย่ำงถูกสขุลักษณะ 
เพ่ือป้องกันการปนเปื้อนของเชื้อโรคที่มาจากเส้นผม 
น้ าลาย เหงื่อหรือมือเขา้สู่อาหาร

สวมผ้ำกันเปื้อน หมวกคลุมผม และรองเท้ำท่ีเหมำะสม 
สะอาด ถูกสุขลักษณะ

ไม่ควรใส่ เครื่องประดับทุกชนิด ในระหว่างการปฏิบัติงาน      
ที่เก่ียวกับอาหาร เนื่องจากเป็นแหล่งสะสมของเชื้อโรค 
และอาจตกหล่นปะปนไปกับอาหารได้

สุขลักษณะส่วนบุคคล
กำรแต่งกำย

พนักงำนควรสวมใส่
หมวก

เส้นผมไม่ออก
นอกหมวก

หมวกตำข่ำยคลุมผม
ต้องคลุมผม
และใบหู

หน้ำกำกอนำมัย
ควรสวมให้คลุม
ปำกและจมูก

อย่ำให้ฉีกขำด

ผ้ำกันเป้ือน
สีพ้ืนเป็นหลัก

แต่งกำยเรียบร้อย
ไม่สวมกำงเกงขำส้ัน
ไม่ควรสวมใส่เคร่ืองประดับ

สวมรองเท้ำ
กันล่ืน

15

ถอดรองเทา้จากบา้น > เกบ็ของลอ็คเกอร์ > สวมรองเทา้บูท>ลา้งมือ 
>สวมหมวกและผา้ปิดปาก >สวมชุดคลุมทบั

สุขลักษณะส่วนบุคคล
ขั้นตอนกำรแต่งกำยท่ีเหมำะสม

16

ถอดรองเทา้จากบา้น > เกบ็ของลอ็คเกอร์ >ลา้งมือ
>สวมหมวกและผา้ปิดปาก >สวมชุดคลุมทบั>สวมรองเทา้บูท> ลา้งมือ

ตัวอย่ำงแบบที่ 1

ตัวอย่ำงแบบที่ 2

15

16
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สุขลักษณะส่วนบุคคล
อุปนิสัยส่วนบุคคล ควร

ละเว้น 

กำรสูบบุหรี่ 

ไอจำม

กัดเล็บ

ผู้สัมผัสอำหำร ควรละเว้น กำรประพฤติที่อำจท ำให้เกิดกำรปนเปื้อน
ในอำหำร เช่น กำรสูบบุหรี่  กำรถ่มน้ ำลำย กำรไอจำมลงบนอำหำร 
การแคะจมูก กัดเล็บ แทะเล็บ เลียนิ้ว และการขบเคี้ยวหรือรับประทานอาหารระหว่างการปฏิบตัิงาน

17

3. อำหำร (เนื้อสัตว์)

อำหำรในที่น้ี คือ เนื้อสัตว์ท่ีผลิต 
จะต้องมาจากสัตว์มีชีวิตท่ีสุขภาพดี 
สามารถระบุแหล่งท่ีมาได้

• แหล่งที่มำของสัตว์มีชีวิต
ควรเลือกฟาร์มท่ีมีความน่าเชื่อถือ 

• ได้รับการรับรองมาตรฐานด้านการ
ปฏิบัติทางการเกษตรท่ีดี (Good 
Agricultural Practices : GAP)

18

17

18
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4. ภำชนะอุปกรณ์ เครื่องมือ 
เครื่องจักรที่ใช้ในกระบวนกำรผลิต กำรบ ำรุงรักษำ

 ต้องท ำมำจำกวัสดุท่ีเหมำะสมต่อกำรใช้สมัผัสอำหำร 
ไม่ใช้วัสดุที่มีส่วนผสมที่อาจเป็นอันตรายต่อผู้บรโิภค ผิวเรียบ 
แข็งแรงทนทาน ท าความสะอาดและฆา่เชื้อไดง้่าย 

 สามารถเคลื่อนย้ายหรือถอดออก เพ่ือให้สะดวกในการท าความ
สะอาดและฆ่าเชื้อ การซ่อมบ ารุง และการตรวจสอบสัตว์พาหะ

 แยกอุปกรณ์ที่ใช้แต่ละส่วนออกจากกันอย่างชัดเจน

กำรติดตั้งและจัดวำงภำชนะอุปกรณ์ เครื่องมือ 
เครื่องจักร ควรค ำนึงถึงควำมสะดวกในกำรท ำควำม
สะอำดและตรวจสอบควำมสะอำดได้อย่ำงทั่วถึง 

19

5. สัตว์พำหะ แมลงน ำโรค

ต้องมีกำรควบคุมและป้องกัน
โดยกำรจัดสภำพแวดล้อมของสถำนที่ให้สะอำด  เป็นระเบียบ 

เพ่ือไม่ให้เป็นแหล่งที่อยู่อาศัยของสัตว์พาหะและแมลงน าโรค 

สัตว์พำหะ เช่น นก หนู เป็นต้น 
และแมลง สำมำรถน ำเชื้อโรคต่ำงๆ 

มาปนเปื้อนในอาหารและภาชนะอุปกรณ์ได ้

20

19

20
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 ดูแลรักษาความสะอาดทั้งภายในและบริเวณโดยรอบอาคารผลิต

 ก าจัดแหล่งที่อาจเป็นที่เพาะพันธ์ุ เช่น เศษอาหาร เศษขยะ เป็นต้น ขยะของเสียต้องเก็บในภาชนะที่มีฝาปดิมิดชดิ 

 ส ารวจบริเวณช่องทางที่สัตว์พาหะสามารถเขา้มาภายในอาคารผลิตได ้
เช่น ทางระบายน้ าตอ้งปิดมิดชิด หน้าต่างประตูทีเ่ปิดออกสู่ภายนอกอาคารโดยตรงต้องปิดมิดชิด เป็นต้น

 ตรวจสอบร่องรอยการอยู่อาศัยของสัตว์พาหะทัง้ภายในอาคารผลิตและบริเวณโดยรอบอย่างสม่ าเสมอ 

 ออกแบบและติดตั้งเคร่ืองตรวจจับและกับดัก เช่น ไฟดักแมลง กับดักที่ใช้เหย่ือล่อ เป็นต้น

 หากมีความจ าเป็นต้องใช้สารเคมีก าจัดต้องระมัดระวังไม่ให้เกิดการปนเปือ้นในอาหารและภาชนะอุปกรณไ์ด้

21

5. สัตว์พำหะ แมลงน ำโรค

หัวใจส ำคัญของกำรดูแลด้ำนสุขำภิบำล

22

ลดกำรปนเป้ือนที่เข้ำมำสู่พื้นที่ผลิต ตั้งแต่วัตถุดิบ อำคำรผลิต 
เคร่ืองจักรอุปกรณ์ สิ่งแวดล้อม ผู้ปฏิบัติงาน สัตว์พาหะ

ยับยั้งท ำลำยเชื้อจุลินทรีย์ โดยกำรท ำควำมสะอำดและฆ่ำเช้ือ 
การป้องกันการปนเปื้อนข้าม (Cross Contamination) 
จากผู้ปฏิบัติงาน ผลิตภัณฑ์ และเคร่ืองจักรอุปกรณ์ในพื้นที่ผลติ

ป้องกันกำรปนเป้ือนสู่ผลิตภัณฑ์สุดท้ำย
ระหว่ำงกระบวนกำรผลิต กำรบรรจุ กำรเก็บรักษำ และกำรขนส่ง 

21

22
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กำรปนเป้ือนข้ำม (Cross Contamination)

กำรปนเป้ือนข้ำม (Cross Contamination) 
หมายถึง กำรปนเป้ือนของสิ่งแปลกปลอมหรือสิ่งท่ีเป็นอันตรำย โดยสัมผัสกัน
ระหว่างอาหารที่ปรุงสุกแล้วหรืออาหารที่ผ่านการแปรรูปแล้วพร้อมรับประทานหรือ
พร้อมที่จะน าไปบรรจุกบัอาหารสดหรือวัตถุดบิ (raw material) ซึ่งยังไม่ผ่าน
กระบวนการถนอมอาหารใดๆ 

กำรปนเป้ือนข้ำมจะเกิดขึ้นเมื่อจลุินทรยี์ปนเปื้อน
จากวัตถุใดวัตถุหนึ่งหรือพื้นที่ใดพ้ืนที่หนึง่ไปยังวัตถอุื่นหรือพื้นทีอ่ื่น 

ดังนั้น ผู้ปฏิบัติงำนทุกคนจะต้องปฏิบัติงำนโดยใช้หลักของสุขำภิบำล 
เพื่อป้องกันไม่ให้เกิดกำรปนเป้ือนข้ำมไปยังผลิตภัณฑ์ได้

23

สื่อที่จะท ำให้เกิดกำรปนเป้ือนขำ้ม

ผู้ปฏิบัติงำน

เครื่องจักรอุปกรณ์

น้ ำ

อำกำศ

บรรจุภัณฑ์ 

สัตว์พำหะและแมลง

กำรปนเป้ือนข้ำม (Cross Contamination)

 จากการศึกษาพบว่ามีเชื้อ Salmonella spp. จากช่องปากสุกร 96.7%, จาก rectal content 55%

 ในขณะท่ีพบเชื้อบนซากสุกรจากพื้นท่ีล้วงเครื่องในไม่มากนัก โดยก่อนล้วงพบ 16.7% และหลังล้วง 18.3%

 การศึกษาน้ีพบเชื้อมากหลังขั้นตอนลวกถอนขน ซ่ึงสัมพันธ์กับการเปล่ียนน้้าในบ่อลวกขูดขนสุกร 

(Koen D.R.,2021)

23

24
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กำรปนเป้ือนข้ำม (Cross Contamination)

จากการศึกษาพบว่าขั้นตอนการลวกถอนขนในโรงฆ่าไก่ท่ี
- ไม่มีการควบคุมอุณหภูมิน้้าในบ่อลวก
- ไม่มีการควบคุมอุณหภูมิท่ีไม่อยู่ในช่วง 55–65˚C

มีผลท่ีท้าให้พบเชื้อแบคทีเรียชนิด APC, S. aureus, Enterococcus spp., Coliform และ E.coli
สูงเกินมาตรฐานอย่างมีนัยส้าคัญ (Kunnanut K.,2022)

กำรปนเป้ือนข้ำม (Cross Contamination)

26

การแทงคอ จุดเสี่ยงจุดแรกท่ีจะพาเชื้อจากมีดแทงคอและผิวหนัง

สูภ่ายในซากสัตว์

การลอกหนัง มโีอกาสจะพาเชื้อจุลินทรีย์จากผิวหนังสัตว์ปนเป้ือนสู่ซาก

การแยกเครื่องใน การแยกเครื่องในท่ีไม่ระวังอาจท้าให้เกิดการฉีกขาด

ของทางเดินอาหารปนเปื้อนไปยังซาก

25

26
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กำรปนเป้ือนข้ำม (Cross Contamination)

27

การตัดแต่ง ต้องควบคุมความสะอาดของมือพนักงาน มีด โต๊ะ 

และการควบคุมอุณหภูมิห้องให้เย็นพอเพื่อไม่ใหเ้ชื้อจุลินทรีย์เจริญเติบโต

ในอัตราที่สูงขึ้น

น้ าท่ีใช้ฉีดล้างซาก น้้าท่ีใช้ฉีดล้างซากช่วยลดการปนเปื้อนเชื้อจุลินทรีย์ที่อยู่บนซากสัตว์ได้ 

คุณภาพน้้าท่ีใช้ต้องได้มาตรฐาน ระวังการฟุ้งกระจาย

การแช่เย็นซาก ช่วยลดการเจริญเติบโตของจุลินทรีย์ท่ีหลงเหลืออยู่บนซากได้ 

ระวังการสัมผัสผนังห้องเย็นและลมที่ปล่อยออกมาต้องสะอาด

กำรท ำควำมสะอำด (Cleaning) เป็นกำรก ำจัดสิ่ง
สกปรก (Soils) เช่น เศษอาหาร ฝุ่นผง สารเคมีตกค้าง 
หรือเชื้อจุลินทรีย์ที่หลงเหลืออยูบ่นพื้นผิว

กำรฆ่ำเชื้อ (Disinfection) เป็นการลดจ านวนจุลินทรีย์
ให้เหลืออยู่ในปริมาณที่ไม่ก่อให้เกิดอันตรายต่อผู้บริโภค

28

กำรท ำควำมสะอำดและกำรฆ่ำเชื้อ

27

28
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กำรท ำควำมสะอำดและกำรฆ่ำเชื้อ

กำรท ำควำมสะอำดและกำรฆ่ำเชือ้ 
เป็นกิจกรรมที่ส าคัญในการผลิตอาหาร ซึ่งมีผลต่อคุณภาพ และความปลอดภัยของผลิตภัณฑอ์าหาร

โรงงำนผลิตอำหำรควรออกแบบโครงสร้ำง เครื่องจักร 
และอุปกรณ์การผลิตให้ง่ายต่อการท าความสะอาด การฆ่าเชื้อ และการบ ารุงรักษา

อุปกรณ์กำรผลิตต้องมีกำรท ำควำมสะอำด
และฆ่าเชื้ออย่างสม่ าเสมอตามระยะเวลาทีเ่หมาะสม 

โรงงำนจึงต้องมีแผนกำรท ำควำมสะอำดและฆำ่เชื้อที่ชัดเจน รวมทั้งมีการตรวจติดตามความสะอาด
ของเคร่ืองจกัรและอุปกรณ์ทีส่ัมผัสอาหารหลังจากการท าความสะอาดและฆ่าเชื้อเรียบร้อยแล้วด้วย

29

วัตถุประสงค์ของกำรท ำควำมสะอำด

30

• ก ำจัดแหล่งอำหำร

• ลดปริมาณจุลินทรีย์ปนเปื้อน

• เพิ่มประสิทธิภำพในกำรฆ่ำเชื้อ

• เพิ่มประสิทธิภาพการท างานของเครื่องจักร

• รักษำสภำพแวดล้อมให้ถูกสุขลักษณะ

29

30
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ปัจจัยในกำรท ำควำมสะอำดและฆำ่เชื้อ

31

อุณหภูมิ เวลำ 

แรงกลและชนิด
ของเชื้อโรค ปฏิกิริยำเคมี

ประเภทของสิ่งสกปรก

32

สิ่งสกปรกบน
พื้นผิว-

กำรละลำย
ควำมยำกง่ำย
ในกำรก ำจัด

กำรเปลี่ยนแปลงเม่ือถูกควำมร้อน

น้ ำตำล
คำร์โบไฮเดรต

ละลายในน้ า ง่าย
ท าให้มีลักษณะเหนียว (Caramelization) 
ยึดเกาะติดกับภาชนะท าให้ขจัดได้ยาก

ไขมัน
ละลายในด่าง
ไม่ละลายในน้ า

ยาก เกิดเป็นโพลิเมอร์ (Polymerization)

โปรตีน
ละลายในด่างและสารละลาย
ที่มีความเป็นกรดเล็กน้อย
ไม่ละลายในน้ า

ยากมาก
เกิดการสูญเสียลักษณะตามธรรมชาติ (Denaturation) ท าให้
ขจัดออกได้ยากมาก

เกลือแร่
ละลายในน้ าได้ในระดับที่ต่างกันขึ้นกับชนิดของเกลือแร่

ส่วนใหญ่ละลายได้ในสารละลายที่เป็นกรด
ง่ายจนถึงยาก

เม่ือถูกความร้อนแล้วท าความสะอาดได้ง่าย เว้นแต่ท าปฏิกิริยา
กับองค์ประกอบอื่น ท าให้ขจัดออกได้ยาก

31

32
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สำรท ำควำมสะอำด

33

สำรที่ใช้ท ำควำมสะอำด
ในโรงงานอุตสาหกรรมอาหารที่ดีควรมีคุณสมบัติ ดังน้ี

สำรท ำควำมสะอำด (Cleaning agents หรือ Detergents) 
เป็นสำรเคมีท่ีมีคุณสมบัติช่วยละลำยและขจัดสิง่สกปรก
ที่เกาะติดภาชนะออกไปโดยไม่ท าลายพ้ืนผิวภาชนะ 
แต่ไม่จ าเป็นต้องมีคุณสมบัติในการท าลายจุลินทรีย์ที่ปนเปือ้นด้วย

1. ช่วยท าให้น้ าเปียกผิววัตถุได้ดี

2. ละลายไขมันและน้ ามันได้ดี ละลายได้เร็วและสมบูรณ์

3. ล้างออกได้ง่าย

4. ปราศจากสารเป็นพิษ

5. ไม่กัดกร่อนโลหะ

6. ละลายเกลือแร่ที่เกาะติดภาชนะออกได้

7. ท าให้สิ่งสกปรกที่ไม่ละลายจับกลุ่มและตกตะกอน

8. ไม่เป็นก้อนแข็งและไม่เป็นฝุ่น

9. ง่ายต่อการตวงวัด

10. คงตัวในระหว่างการเก็บรักษา

ประเภทของสำรท ำควำมสะอำด

ประเภท คุณลักษณะ ครำบสิ่งสกปรก

สำรท ำควำมสะอำด
ประเภทด่ำง

ความสามารถในการละลายสูง
ท าความสะอาดคราบไขมัน โปรตีน 
คาร์โบไฮเดรตได้ดี
มีคุณสมบัติในการฆ่าเชื้อ

ไขมัน
โปรตีน
คาร์โบไฮเดรต

สำรท ำควำมสะอำด
ประเภทกรด

มีฤทธิ์การกัดกร่องสูง ใช้ส าหรับก าจัดตะกรันที่
เกิดจากน้ ากระด้าง การจับตัวของโปรตีนและ
เกลือ ควรผสมสารป้องกันการกัดกร่อนด้วย

คราบตะกรัน
สนิม

สำรลดแรงตึงผิว

มีคุณสมบัติเป็นอิมัลชั่น
ไม่กัดกร่อน
ไม่ระคายเคืองผิวหนัง 
ล้างออกได้ง่าย

คราบสิ่งสกปรก ไขมันทั่วไป

34

33

34
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กำรฆ่ำเชื้อด้วยควำมร้อน

35

น้ ำร้อน อุณหภูมิ 80-85 ◦C 
ระยะเวลาอย่างน้อย 30 วินาทีขึ้นไป

ท าได้ง่าย

ประสิทธิภาพในการฆ่าเชื้อดี

ไม่กัดกร่อน

ราคาสูง

ต้องใช้ความระมัดระวังเวลาปฏบิัติงาน

กำรฆ่ำเชื้อด้วยสำรฆ่ำเชื้อ

36

กำรฆ่ำเชื้อด้วยสำรฆ่ำเชื้อเป็นอกีวิธีหนึง่ที่นิยมใช้ในอตุสำหกรรมอำหำร โดยโรงงำนควร
เลือกใช้ให้เหมำะสมกับแต่ละส่วนงำนเพราะสารฆ่าเชื้อแต่ละชนิดมีความแตกต่างกันออกไป

สำรเคมีที่ใช้ฆ่ำเชื้อโรค ท่ีมีประสิทธิภาพควรมีคุณสมบัติ ดังน้ี

1. ท าลายจุลินทรีย์ได้อย่างรวดเร็วทั้งแบคทีเรียและสปอร์ของเชื้อรา 
หากสามารถท าลายสปอร์ของแบคทีเรียได้ย่ิงดี
2. มีความคงตัวได้ดีแม้มีสารประกอบอินทรีย์หรือเกลือแคลเซียมซัลเฟตหรือเกลือแมกนีเซียมซัลเฟตอยู่
3. ไม่เป็นพิษและไมท่ าให้เกิดการระคายเคืองของผิวหนังและตา
4. ไม่ท าให้เกิดการกัดกร่อนของพ้ืนผิวและอปุกรณ์
5. ไม่เสื่อมคุณภาพแม้เก็บไว้ไดน้าน
6. ละลายน้ าได้ดีและล้างออกได้งา่ย
7. ไม่ท าให้เกิดกลิ่น รสและสีที่ไม่ดีขึ้นในอาหาร
8. ราคาถูก

35

36
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ประเภทของสำรฆ่ำเชื้อ
ประเภท คุณสมบัติ

สำรประกอบคลอรีน มีฤทธิ์การฆ่าเชื้อสูงและกว้าง แต่ท าปฏิกิริยากับสารอินทรีย์ท าให้ความเข้มขน้ลดลงรวดเร็ว มีกลิ่น
ไม่พึงประสงค์ มีฤทธิ์กัดกร่อน สลายตัวเมื่อถูกแสงแดดและความร้อน

สำรประกอบควอเทอนำรี 
แอมโมเนีย (Quats หรือ QACs)

สามารถฆ่าเชื้อได้หลายชนดิ ไม่มีกลิ่น ไม่มีสี ทนต่อความร้อน ไม่ระคายเคือง 
ไม่ท าปฏิกิริยากับสารอินทรีย์ แต่ไม่สามารถท าลายเชื้อจุลินทรีย์บางชนดิได้ ไม่หมาะกับน้ ากระด้าง

ไอโอโดฟอร์ (Iodophors) มีฤทธิ์การฆ่าเชื้อสูง ไม่กัดกร่อน ไม่ระคายเคือง มีกลิ่นเล็กน้อย ไม่ท าปฏิกิริยากับสารอินทรีย์ แต่ต้อง
ระมัดระวังการใช้กับอุปกรณ์ที่ท าด้วยยางและพลาสติก

สำรประกอบแอมโฟเทอรร์ิค
(Amphoreric compounds)

ไม่กัดกร่อน ไม่เป็นพิษ ไม่มีกลิ่น ไม่ท าปฏิกิริยากับสารอินทรีย์ แต่ราคาสูงจึงไม่ค่อยนยิมใช้

สำรประกอบประเภทกรด มีฤทธิ์การฆ่าเชื้อสูง ไม่ท าปฏิกิริยากับสารอินทรีย์ แต่มีฤทธิ์กัดกร่อน ระคายเคืองได้

แอลกอฮอล์ ระเหยง่าย สามารถฆ่าเชื้อได้หลายชนดิ ไม่ระคายเคือง แต่ต้องล้างท าความสะอาดเอาสิ่งสกปรกออก
ให้หมดก่อนจึงฆ่าเชื้อไดอ้ย่างมีประสิทธิภาพ

37

ประเภทของกำรท ำควำมสะอำด

กำรขัดถูด้วยมือ (Manual) 
 มีข้อจ ากัดในเรื่องของอุณหภูมิและลักษณะการล้าง
 ช้า

โฟม (Foam)
 เพิ่ม contact time
 เร็ว
 เข้าถึงซอกมุม

ใช้แรงกล (Mechanic)
 High Pressure

38

37

38
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ขั้นตอนกำรท ำควำมสะอำดและฆ่ำเชื้อ 

39

1. เก็บอาหารที่อยู่บนพื้นผิวออกให้หมด

2. ก าจัดเศษอาหารท่ีหลงเหลือบนพื้นผิวด้วยวิธีการเก็บแห้ง

3. ล้างพื้นผิวด้วยน้ าสะอาด

4. ท าความสะอาดด้วยสารท าความสะอาดและขัดถูพื้นผิวให้ท่ัว

5. ล้างพื้นผิวด้วยน้ าสะอาด

6. ฆ่าเชื้อบนพื้นผิวด้วยสารฆ่าเชื้อท้ิงไว้อย่างน้อย 10 นาที

7. ล้างพื้นผิวด้วยน้ าสะอาด และปาดให้พ้ืนผิวแห้ง

ขั้นตอนกำรท ำควำมสะอำดและฆ่ำเชื้อ

40

1. เก็บอำหำรที่อยู่บนพื้นผิวออกให้หมด

39

40
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2. ก ำจัดเศษอำหำรที่หลงเหลือบนพื้นผิวด้วยวิธีกำรเก็บแห้ง

41

ขั้นตอนกำรท ำควำมสะอำดและฆ่ำเชื้อ

3. ล้ำงพื้นผิวด้วยน้ ำสะอำด

42

ขั้นตอนกำรท ำควำมสะอำดและฆ่ำเชื้อ

41

42
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ขั้นตอนกำรท ำควำมสะอำดและฆ่ำเชื้อ
4. ท ำควำมสะอำดด้วยสำรท ำควำมสะอำดและขัดถูพื้นผิวให้ทั่ว

43

5. ล้ำงพื้นผิวด้วยน้ ำสะอำด

44

ขั้นตอนกำรท ำควำมสะอำดและฆ่ำเชื้อ

43

44
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ขั้นตอนกำรท ำควำมสะอำดและฆ่ำเชื้อ
6. ฆ่ำเชื้อบนพื้นผิวด้วยสำรฆ่ำเชื้อท้ิงไว้อย่ำงน้อย 10 นำที

45

7. ล้ำงพื้นผิวด้วยน้ ำสะอำด และปำดให้พื้นผิวแห้ง

46

ขั้นตอนกำรท ำควำมสะอำดและฆ่ำเชื้อ

45

46
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โปรแกรมกำรท ำควำมสะอำดและฆ่ำเชื้อ

47

ก ำหนดขั้นตอน ระยะเวลำ ควำมถี่
ในการท าความสะอาดและฆ่าเชื้อทุกขั้นตอน

ก ำหนดผู้รับผิดชอบ ซึ่งต้องผ่ำนกำรอบรม
ให้ความรู้เกี่ยวกับการท าความสะอาดและฆ่าเชื้ออย่างถูกวิธี

ตรวจสอบควำมสะอำด
ตามโปรแกรมการท าความสะอาด

เลือกใช้สำรท ำควำมสะอำด
และสารฆ่าเชื้อที่เหมาะสมและมีประสิทธิภาพดี

 ตวัอยา่งโปรแกรมการท าความสะอาด

48ท่ีมา : Ajarn Run เปลี่ยนระบบมาตรฐาน ให้มันง่ายและสนุก

47

48
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กำรตรวจสอบควำมสะอำด

ไม่มีส่ิงสกปรกตกค้างอยู่บนพื้นผิว

ไม่มีกล่ินตกค้ำง

เมื่อใช้ผ้ำหรือก้ำนส ำลีสีขำวป้ำย
หรือถูกพื้นผิว ต้องไม่เกิดการเปลี่ยนสี

Swab test 
: ผลเชื้อจุลินทรีย์ต้องอยู่ในเกณฑ์ที่ยอมรับได้

49

กำรก ำจัดขยะและของเสีย

50

 มีวิธีท่ีเหมาะสมส าหรับการน าของเสียออกจากบริเวณผลิต 

 มีพ้ืนท่ีส าหรับเก็บรวบรวมของเสีย ควรตั้งอยู่ห่างจากบริเวณพื้นท่ีผลิต 

 จัดเก็บขยะและของเสียในภาชนะท่ีมีฝาปิดมิดชิด 

 ดูแลรักษาความสะอาดอย่างเหมาะสม 

 ไม่เป็นท่ีอยู่อาศัยของสัตว์พาหะ 

 ไม่ปล่อยให้ของเสียสะสมและหมักหมมในบริเวณที่ผลิต 

พื้นท่ีเก็บ และบริเวณปฏิบัติงานอืน่ๆ 

49

50
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ระบบรวบรวมน้ ำเสีย และระบบบ ำบัดน้ ำเสีย

ต้องมีระบบ
รวบรวมน้ ำเสีย 
เพ่ือรวบรวมน้ าที่ใช้ในกระบวนการ
ผลิตเข้าสู่ระบบบ าบัดน้ าเสีย

มีระบบบ ำบัดน้ ำเสียท่ีมีประสิทธิภำพ
โดยน้ าที่ผ่านการบ าบัดแล้วจะต้องอยู่ใน
เกณฑ์มาตรฐานตามกฎหมายว่าด้วยการ
ส่งเสริมและรักษาคุณภาพสิ่งแวดล้อม
แห่งชาติ กฎหมายว่าด้วยโรงงาน 
และกฎหมายหรือข้อก าหนดอื่น
ที่เกี่ยวข้อง

51

2. บ่อหมักไร้อำกำศ

1. บ่อดักไขมัน

3. บ่อเติมอำกำศ 4. บ่อตกตะกอน

THANK YOU

51
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