
 
 
 
 

วัสดุ MATERIAL  :  

บทที่  2 

   
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 วัสดุในความหมายของธุรกิจอาหาร/ภัตตาคาร ท่ีมีความสําคัญตอการ
ประสบความสําเร็จขององคกร หมายถึง 
 1. วัตถุดิบท่ีจะนํามาผลิตอาหาร จะตองมีคุณภาพ ท้ังสดและสะอาด 
ถูกตองตามหลักอนามัย 
 2.  อุปกรณ เคร่ืองมือ-เคร่ืองใช ภาชนะ จะตองมีความทันสมัย และ
สะดวกตอการปฏิบัติงานของพนักงาน 
 3. สถานที่ต้ังของภัตตาคาร ท่ีจะตองเขาถึงงาย ปลอดภัย ดูสะอาด
สะอานนาเขาใชบริการ  
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2.1 วัตถุดิบ 
                                  

                        
 

 หลักการในการคัดเลือกวัตถุดิบท่ีจะนํามาผลิตอาหารจะตองประกอบดวย 
3 ลักษณะท่ีสําคัญ คือ  
 1.  สด 
 2.  สะอาด  
 3.  ไมมีสารอันตรายชนิดตาง ๆ เจือปน ท้ังสารปรุงแตงอาหาร และสาร
ถนอมอาหารที่เปนพิษ 
 โดยในการคัดเลือกอาหารที่ถูกตองตาม 3 ลักษณะนั้น จะตองคํานึงถึง
แหลงท่ีมาของอาหาร รวมถึงการขนสงจากแหลงผลิตไปสูแหลงจําหนาย  ซ่ึงสามารถ
แบงประเภทของวัตถุดิบเพื่อการผลิตออกเปน 3 ประเภท คือ 

 
 1.  วัตถุดิบจากสัตว 

  เน้ือสัตวเปนแหลงอาหารโปรตีนท่ีสําคัญของมนุษย ซ่ึงธุรกิจ
อาหารไดมีการนําเน้ือสัตวมาผลิตเปนอาหารชนิดตาง ๆ ไดมากมาย แหลงของเนื้อสัตว
น้ันมีท้ังสัตวบก เชน สุกร โค กระบือ สัตวปก เชน ไก เปด หาน และสัตวนํ้า เชน กุง 
หอย ปู และปลา เปนตน 
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  1.1) สัตวบก  สัตวบกมีการเลี้ยงกันเปนระบบฟารมเพ่ือปอนสู
ธุรกิจอาหาร ท้ังท่ีเปนเน้ือสดและอาหารสําเร็จรูป มีหลายชนิดท่ีถือเปนสัตวเศรษฐกิจ
ของประเทศ เชน โค กระบือ สุกร และแพะ  
  การเลือกเน้ือสัตวท่ีถูกตอง เน้ือสัตวจะตองมาจากโรงฆาสัตวท่ีมี
สัตวแพทยควบคุม เน้ือหมูและเน้ือวัวท่ีดีจะตองมีสีสด เน้ือหมูท่ีแดงสดเปนหมูเน้ือแก 
สวนเน้ือหมูท่ีมีสีชมพูสดเปนหมูออน สวนท่ีมีสีซีดเปนเนื้อหมูท่ีถูกกดนํ้าใหตาย เลห
เหลี่ยมกลโกงของพอคาเพ่ือทําใหเน้ือสัตวมีสีสด จะใชดินประสิวทาท่ีเน้ือ เน้ือจะมีสีแดง
อยูเสมอ เน้ือสัตวท่ีดีจะตองไมมีกลิ่นเนาและกลิ่นแอมโมเนียหรือเมือกลื่น ๆ เน้ือหมูตอง
ไมมีพยาธิตัวตืด เน้ือหมูจะเสียจากขางในมาหาขางนอก สวนเน้ือวัวจะเสียจากขางนอก
ไปหาขางใน เน้ือสัตวจะไดคุณภาพดีจะตองเก็บไวท่ีอุณหภูมิตํ่ากวา 7 องศาเซลเซียส 

 
  1.2) สัตวปก สัตวปกหมายถึง สัตวในระดับช้ันซ่ึงเลี้ยงไวเพ่ือ
บริโภคเปนอาหารท้ังเน้ือและไข ไดแก ไก ไกงวง เปด หาน และนกตาง ๆ การเลี้ยงไก
ในประเทศไทยแบงออกเปน 2 ประเภท คือ การเลี้ยงแบบชาวบาน สวนมากเปนไกพันธุ
พื้นเมือง เชน ไกแจ ไกอู ไกตะเภา ไกพวกน้ีหากินไดเอง ทนตอโรคและภูมิอากาศ แต
จะเติบโตชาและมีขนาดเล็ก ใหไขนอย และการเลี้ยงแบบอุตสาหกรรม ใชไกพันธุ
ตางประเทศ เชน โรดไอแลนดเรด (RHODE ISLAND RED)  นิวแฮมเชียร (NEW 
HAMSHIRE) ไวทเลกฮอรน (WHITE LEG HORN) หรือไกพันธุผสมระหวางพันธุ
พื้นเมืองและพันธุตางประเทศ  
  โดยไกท่ีเลี้ยงจะมี 2 ประเภท คือไกเน้ือ ซ่ึงมีหลายประเภท เชน 
ไกกระทง ซ่ึงจะมีลักษณะหนังเรียบ เน้ือนุม กระดูกออน หรือไกตอน ไกแกง เปนตน อีก
ประเภทคือไกไข ซ่ึงปจจุบันยังมีราคาคอนขางแพง เพราะสวนใหญพันธุไกไขท่ีเลี้ยงยัง
เปนไกไขพันธุผสมที่นําเขาจากตางประเทศ และใหผลผลิตตํ่า 
  การเลือกเปดไกจะตองใหความระมัดระวังเปนพิเศษ เน่ืองจาก
อาหารประเภทนี้นําเช้ือโรคหลายชนิด โดยเฉพาะโรคไขหวัดนกท่ีกําลังระบาดอยูในยุค
ปจจุบัน หรือโรคซาลโมเนลลา (SALMONELLA)  เน่ืองจากสัมผัสกับมูลเปดมูลไกท่ี
ออกมากับลําไส ไกและเปดจะตองมาจากแหลงชําแหละท่ีทันสมัยและสะอาดถูกอนามัย 
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  การเลือกไข ตองเปนไขสด เปลือกสะอาด หลีกเลี่ยงการใชไขท่ี
แตกราว ไขท่ีดีเม่ือนํามาสองกับแสงไฟ ภายในเนื้อไขจะตองไมมีจุดสีดํา ๆ หรือมี
ฟองอากาศขนาดใหญภายใน ถานํามาลอยในน้ําเกลือท่ีมีสวนผสมในอัตราสวนน้ํา 1 ปบ
ตอเกลือ 2 กก. ไขท่ีดีจะจมนํ้า 
 

                                   1.3)  สัตวนํ้า 
 

        
ัตวนํ้าทะเลเชน กุง หอย ปู ปลา และปลาหมึก เปนวัตถุดิบหลักสําหรับ

ารผลิตในธุรก

 การคัดเลือกปลาจะตองดูท่ีเหงือก คือ เหงือกมีสีแดง ครีบของ

  
 ส
ก ิจอาหาร โดยแหลงผลิตสัตวนํ้าท่ีสําคัญของประเทศไทย ไดแก บริเวณ
อาวไทย และมหาสมุทรอินเดีย  สวนสัตวนํ้าจืดโดยเฉพาะปลาในแมนํ้า มีการเพาะเลี้ยง
เพ่ือสงเขาสูธุรกิจอาหาร เน่ืองจากนับวันจะมีความตองการมากข้ึนเร่ือย ๆ  โดยปลาน้ํา
จืดท่ีนิยมกันมากในธุรกิจอาหาร เชน ปลาดุก ปลาชอน ปลาเน้ือออน และปลานิล เปน
ตน 
 
เหงือกปดสนิท บริเวณใตทองไมมีเมือก ไมมีกลิ่น ตาใสเปดโตเต็มท่ี ไมลึกโบหรือขุน
เปนสีเทา เกล็ดปลาตองเปนมัน ไมแหงหรือมีสีดานไมสดใส เน้ือปลาตองแนน ไมหลุด
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เปลี่ยนเปนสี

ัดเลือกหอย หอยควรจะเลือกมาจากแหลงที่สะอาด ตอง

 2.  วัตถุดิบจากพืช 
ตถุดิบท่ีสําคัญท่ีนับวันจะมีความตองการมากขึ้น

  

ชมพู ยกเวน กุงนางชนิดท่ีมีสีชมพูออนตามธรรมชาติ ตัวกุงจะตองมีเน้ือแนนสีใส ตอง
ไมมีกลิ่นเหม็นคลายกลิ่นแอมโมเนีย กุงสดเม่ือตมแลว นํามาแกะจะพบวาแกะยาก 
เพราะเปลือกจะติดกับหัวกุง 
  การค
หางไกลจากแหลงนํ้าเสียและเหมืองแร หอยสดฝาปดสนิทไมมีกลิ่นเนา เปลือกไมมีเมือก
และไมสกปรกมาก หอยดีเม่ือนําไปลอยนํ้าจะจม เม่ือแกะเปลือกออกจะมีสีแดงสด  

 

  พืชนับเปนวั
สําหรับธุรกิจอาหารในยุคปจจุบัน ท่ีผูบริโภคนิยมบริโภคอาหารที่มีวัตถุดิบจากพืช เชน 
ผัก และผลไมมากข้ึนกวาการบริโภคเน้ือสัตว 

 
 

  2.1)  ผัก  ผักเปนพืชท่ีมีวิตามินและเกลือแรสูง เปนอาหารท่ีมี

คือ 

ความสําคัญและจําเปนสําหรับการเจริญเติบโต และความสมบูรณแข็งแรงของรางกาย
มนุษย โดยท่ัว ๆ ไปแลว มีการแบงผักเพ่ือใชในธุรกิจอาหาร/ภัตตาคาร ได 4 ประเภท 
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  2 .1 .2   ผักกินผล  เชน  มะเขือ เทศ  พริก  ฟกทอง 
ถั่วฝ ก

ัว 

อม 
 การผลิตผักใน

ิตท่ีสําคัญอยูในเขตภาคเหนือ ภาคกลาง และภาคตะวันตก 
ึ่งผักเป

เมืองรอนของประเทศไทยเราเกือบทุกชนิด
สามา ด เชน มะมวง มะพราว มะนาว กลวยไข กลวยน้ําวา 

 การคัดเลือกผักและผลไมน้ัน จะตองเลือกท่ีสด ไมชํ้ามากเกินไป 
เพ่ือ ี่อาจมีหลงเหลือติดมากับผักและผลไม จึง

กยาวแตง วา 
   2.1.3  ผักกินหัวและราก เชน กระเทียม หอมแดง มัน
ฝร่ังมันเทศ ผักกาดห

2.1.4 ผักกลุมพิเศษ คือเห็ดตาง ๆ เชน เห็ดฟาง เห็ด 
เปาฮื้อ เห็ดหูหนู  เห็ดห

ประเทศไทยนั้น พบวาผักไดมีการปลูกกระจายท่ัวไปในทุกภาค
ของประเทศ โดยมีแหลงผล
ซ นพืชท่ีมีอายุการเพาะปลูกส้ัน ปริมาณผลผลิตจะมากหรือนอยข้ึนอยูกับฤดูกาล
และสภาพดินฟาอากาศ โดยเฉพาะในชวงระหวางเดือนธันวาคมถึงกุมภาพันธ จะเปน
ชวงที่มีปริมาณผักสดออกสูตลาดมากท่ีสุด 

   
  2.2)  ผลไม  ผลไม

รถใชในการผลิตและบริโภคไ
สับปะรด มะละกอ ขนุน ลําไย ลิ้นจ่ี เงาะ เปนตน ซ่ึงประเทศไทยเราถือเปนแหลงปลูก
ผลไมเมืองรอนท่ีสําคัญแหงหนึ่งของทวีปเอเชีย บางชนิดมีบริโภคตลอดป เชน กลวย 
มะละกอ และมะพราวออน แตสวนใหญจะมีปริมาณมากตามฤดูกาล เชน เงาะ ลําไย 
ลิ้นจ่ี ผลไมสวนใหญจะมีมากและแกจัดในชวงฤดูรอนตอไปยังฤดูฝน เชน มะมวง ขนุน 
กระทอน ทุเรียน เงาะ ลําไย และมังคุด เปนตน ผลไมเมืองรอนหลายชนิดสามารถ
ปรับปรุงพันธุ โดยใชสารอาหารเรงและพัฒนาดานเทคโนโลยีการเกษตรชวยใหออกดอก
ใหผลไดเกือบตลอดป เชน สับปะรด สมเขียวหวาน องุน ฝร่ัง ทุเรียนพันธุหมอนทอง  
เปนตน 

   
 

ลดจํานวนสารเคมีและยาฆาแมลงท
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จําเปนตองนําผักและผลไมมาลางนํ้าสะอาดหลาย ๆ คร้ัง แลวนําไปแชในนํ้ายาปูน
คลอรีน ท่ีมีความเขมขน 50 พีพีเอ็ม นาน 30 นาที 

 
 3.  วัตถุดิบจากกระปอง (อาหารกระปอง) 

  ในโลกยุคปจจุบัน ธุรกิจอาหาร/ภัตตาคารจําเปนจะตองพึ่งพา
อาห ากมีขอดีในการเก็บถนอม

ไม
ีย

วขางกระปอง มีการแจงวันผลิตและ

ะปองท่ีไมดีจะมีสีดําเปน

เย็นท้ังกระปอง เพราะกระปองจะเปนสนิมไดงาย ทําใหอาหารเกิดการ

ารกระปองเพื่อนํามาใชในการผลิตมากข้ึนเร่ือย ๆ เน่ืองจ
อาหารที่สามารถเก็บไดนานกวาการเก็บในรูปของอาหารสด ในประเทศไทยน้ันตาม
พระราชบัญญัติอาหารไดถือวาอาหารกระปองคือ อาหารในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิท และ
เปนอาหารควบคุมเฉพาะ โดยมีการประกาศกระทรวงสาธารณสุขข้ึนในป พ.ศ. 2525 
  ตามทฤษฏีแลว คําวา “อาหารกระปอง” (CANNED FOOD) 
หมายถึง อาหารท่ีเก็บรักษาในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิท โดยท่ีจุลินทรียและอากาศ
สามารถเขาสูอาหารได และไดผานกระบวนการฆาเช้ือดวยความรอนอยางเพ งพอ ทํา
ใหสามารถเก็บรักษาไดนานภายใตอุณหภูมิปกติ  
  การคัดเลือกอาหารกระปองน้ัน ตองดูกระดาษหรือฉลากปด
กระปองท่ีเรียบรอย หรือพิมพเคร่ืองหมายการคาไ
วันหมดอายุไวชัดเจน ลักษณะภายนอกที่ฝากระปองทุกดานตองไมบวม เม่ือใชมือกด
จะตองไมบุบงาย หรือโปรง ไมมีสนิม ตะเข็บแนนแลดูเรียบรอย กระปองไมมีรอยขีดขวน
ท่ีลึกมาก กระปองท่ีดีจะเปนแบบขอเกี่ยวแลวอัดใหสนิท เม่ือเปดกระปองจะตองไดยิน
เสียงลมท่ีเขาไปแทนสูญญากาศทันทีท่ีเปดออก ถาเปนอาหารมีนํ้า สีของนํ้าไมควรจะขุน 
กลิ่นไมควรผิดธรรมชาติ สีอาจซีดบาง แตไมคล้ําดําท่ัวกระปอง 
  ลักษณะภายในกระปอง กระปองท่ีดีจะตองมีความแวววาว 
เคลือบดวยอีนาเมล(ENAMEL COATING) หรือแลกเกอร กร
แหง ๆ ท่ีขางกระปองหรือท่ีฝากระปอง เม่ือเปดกระปองแลว ถาเปนอาหารประเภท
โปรตีนควรจะทําการอุนใหรอน เม่ือเหลือตองถายใสภาชนะท่ีไมใชโลหะ เชน พลาสติก 
หรือแกว  
  อาหารกระปองเมื่อเปดแลวใชไมหมด ไมควรนําไปเก็บในหอง
เย็นหรือตู
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ปนเปอน ควรถายใสภาชนะท่ีทําดวยแกวหรือพลาสติคสีขาว ท่ีเปดกระปองเมื่อใชแลว
ตองลางใหสะอาดทันที 

  
2.2  อุปกรณ เครื่องมือ-เครื่องใช ภาชนะ 

 หมีคุณภาพและความปลอดภัยน้ัน เคร่ืองมือ เคร่ืองจักร 
อุปก รกิจอาหาร/ภัตตาคารจําเปนจะตองมี 
ั้งในจํานวนที่เ

ตอผูใช และมีความคงทนตอการกัด
รอนของกรดห ะตองไม

อยหรือชองวางที่จะทําใหเศษอาหารติดคางอยูได 

รือ 
ระเบื้องเคลือบ

การผลิตอาหารใ
รณการผลิต ถือเปนส่ิงท่ีสําคัญยิ่งส่ิงหน่ึงท่ีธุ

ท พียงพอ ทันสมัย งายตอการปฏิบัติงานของพนักงาน และทําความสะอาด
ไดงาย โดยเลือกใชใหถูกตองเหมาะสมกับอาหารแตละชนิด โดยภาชนะและอุปกรณตาง 
ๆ ท่ีจะนํามาใชในการผลิตอาหารนั้น จะตองเลือกใชท่ีมีความคงทนแข็งแรง มีรูปแบบ
ตามมาตรฐานที่กําหนด ไมมีวัตถุมีพิษเคลือบหรือทําเปนสวนประกอบของภาชนะ 
เพราะจะเปนสวนหน่ึงท่ีนําอันตรายมาสูผูบริโภคได 
 หลักเกณฑท่ัวไปในการเลือกอุปกรณ เคร่ืองมือ-เคร่ืองใช มีดังน้ี 
 1.  วัสดุท่ีนํามาทํา จะตองไมเปนพิษ
ก รือดาง ไมมีสวนที่ละลายปนกับอาหารขณะปรุง หากเปนโลหะจ
เกิดสนิม เชน อลูมิเนียมและสเตนเลส หากจําเปนจะตองใชวัสดุท่ีดูดซึมนํ้าหรือนํ้ามันได 
เชน เขียงหรือชามไม จะตองทํามาจากไมเน้ือแข็ง 
 2.  จะตองมีความทันสมัย สะดวกตอการปฏิบัติงานของพนักงาน 
สามารถลดเวลาการปฏิบัติงานได 
 3.  จะตองมีรูปแบบที่ทําความสะอาดและดูแลรักษาไดงาย ภายในของ
อุปกรณตองเรียบเปนมัน ไมมีรองร
 สําหรับภาชนะที่ใชในการบริการอาหารก็เชนกัน นอกเหนือจากความ
ทันสมัย รูปแบบงดงามและเหมาะสมกับสภาพท่ัวไปของรานแลว ควรเปนสเตนเลสห
ก ที่ไมมีลวดลายภายใน ภาชนะที่ใสเคร่ืองด่ืมควรเปนพวกแกวใส เพราะ
มองเห็นคราบสกปรกและสามารถทําความสะอาดไดงาย 
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2.3  สถานที่ 
   

สถานที่ต้ังของธุรกิจอาหาร/ภัตตาคารถือเปนหน่ึงในปจจัยท่ีสําคัญท่ีสุดท่ี
ําเร็จได โดยมีหลักเกณฑท่ีเหมาะสม คือ 

ยูในทําเลท่ีมีจํานวนผูบริโภค ท้ังตามจํานวนและตาม
ระเภทกลุมเป

ิโภคไปยังสถาน

ี่ดี สภาพแวดลอมถือเปนองคประกอบท่ีทําให

ยตนไมนานาชนิด นํ้าไมทวมงายหรือไมอยู

สะดวกอ่ืน ๆ เชน หองนํ้าท่ีเพียงพอ และถูก

  

                   
  
 
จะทําใหธุรกิจประสบความส
 1.  จะตองต้ังอ
ป าหมายขององคกร 
 2.  สามารถเขาถึงไดงาย และใชเวลาเดินทางจากผูบร
ท่ีต้ังไมมากนัก มีท่ีจอดรถพออยางเพียงพอ 
 3.  มีสภาพแวดลอมท
ผูบริโภคมีความสุขจากการบริโภคและเกิดความประทับใจ เชน ริมนํ้า บนยอดตึก 
อากาศสดช่ืน ไมอบอาว ไมมีกลิ่น ตกแตงดว
ในแหลงชุมชนท่ีมีประชากรพลุกพลาน 
 4.  ตึก/อาคารดูโปรง สะอาด นาน่ัง ไมอึดอัด ตกแตงดวยสีสรรหรือวัสดุ
ท่ีดูแลวสบายตา มีคุณภาพตามราคาขายและคุณภาพของอาหารและเคร่ืองด่ืม   
 5.  มีการอํานวยความ
สุขลักษณะ และมีระบบรักษาความปลอดภัย เชนถังฉีดดับเพลิง หรือ ทางออกฉุกเฉิน  
เปนตน 
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2.4 ความสะอาด 
 ในธุรกิจอาหาร/ภัตตาคารยุคปจจุบัน ในเรื่อง “วัสดุ” (MATERIAL) ท่ีได
กลาวมาแลวท้ังในเรื่อง วัตถุดิบ อุปกรณ เคร่ืองมือ-เคร่ืองใช ภาชนะ และสถานที่ต้ังน้ัน 

น้ันจะสังเกตไดวามีส่ิงหน่ึงท่ีครอบคลุมอยูในทุกเร่ือง ก็คือ 
” 

านที่ท่ีสกปรก ไม
ูกสุขลักษณะ 

นท่ัวโลกหลายรอยลานคน เกิดอาการเจ็บปวย
ละกําลังทนทุก

ธุรกิจจะประสบความสําเร็จได
“ความสะอาด ซ่ึงการจัดการในดานความสะอาดและความปลอดภัยของอาหาร อุปกรณ 
เคร่ืองมือ-เคร่ืองใช ภาชนะ และสถานที่ท่ีใหบริการแกลูกคา ยังจัดวาเปนงานหลักท่ี
นับเปนหัวใจของธุรกิจน้ี หากธุรกิจอาหาร/ภัตตาคารไมมีการควบคุมในดานน้ีอยาง
เพียงพอแลว ก็ยอมทําใหอาหารท่ีจําหนายไมมีคุณภาพ หรือเกิดความไมปลอดภัยใน
การบริโภค และทําใหเกิดการเจ็บปวยไปสูผูบริโภคได ซ่ึงจะทําใหเปนเร่ืองเสื่อมเสีย
ช่ือเสียงขององคกร อันจะนําไปสูความลมเหลวในการทําธุรกิจในที่สุด 
 ดังน้ัน การควบคุมคุณภาพของอาหารและสิ่งแวดลอมตาง ๆ ท่ีเกี่ยวของ
กับอาหารท่ีจําหนายจึงเปนส่ิงจําเปนอยางมากสําหรับผูประกอบธุรกิจอาหาร/ภัตตาคาร
ท่ีจะตองใหความสําคัญ เพ่ือปองกันโรคตาง ๆ ท่ีเกิดจากอาหารหรือสถ
ถ โดยจะตองปฏิบัติใหถูกตองตามหลักเกณฑ ท่ีในธุรกิจอาหาร/ภัตตาคาร
เรียกกันทั่วไปวา “สุขาภิบาลอาหาร” (FOOD SANITATION) 
 สุขาภิบาลอาหาร หมายถึงการจัดและควบคุมอาหารใหสะอาด ปลอดภัย
จากเช้ือโรค พยาธิ และสารเคมีท่ีเปนอันตรายตอรางกาย และการดํารงชีวิตของมนุษย 
รวมท้ังการควบคุมอนามัยส่ิงแวดลอม  
 การจัดการเร่ืองสุขาภิบาลอาหารในธุรกิจอาหาร/ภัตตาคารยุคปจจุบันมี
การตื่นตัวกันมากข้ึนกวาในอดีตมาก เน่ืองจากมีการรณรงคคร้ังใหญจากองคการอนามัย
โลกในหลายปท่ีผานมา วามีจํานวนผูค
แ ขทรมาน จากการบริโภคอาหารที่ไมสะอาด จึงเปนเหตุใหรัฐบาล องคกร
ตาง ๆ และธุรกิจอาหาร/ภัตตาคารปลายประเทศท่ัวโลกรวมท้ังประเทศไทย ไดตระหนึก
ถึงผลกระทบที่รุนแรงและมุงเนนความสําคัญอยางยิ่งตอกระบวนการผลิต การปรุง
อาหาร สถานท่ีและอุปกรณตาง ๆ ใหมีความสะอาดปลอดภัยถูกสุขลักษณะเปนประการ
แรก 
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อแบคทีเรีย ไวรัส เช้ือรา รวมถึงหนอนพยาธิตาง ๆ ไมวาจะเปน พยาธิตัวกลม 
ยาธิตัวแบน 

ิบโตไ

ใชเปน
ลักในการกําห

า

.C.น้ัน 
ะตองทําการค

นที่ประกอบอาหาร  จะตองจัดใหถูกสุขลักษณะ ดังตอไปน้ี 
  ัวอาคารจะตองมีสภาพม่ันคง แข็งแรง มีสภาวะของอนามัย
ส่ิงแวดลอมท่ีด

พ และพยาธิใบไมเช้ือโรคบางชนิดอาจทําใหเกิดเพียงอาการเจ็บปวย ปวด
ทอง ทองเสีย คลื่นไส อาเจียน ซูบผอม แตในบางชนิดอาจมีความรุนแรงถึงข้ันเสียชีวิต
ได โดยเฉพาะเชื้อแบคทีเรีย 2 ชนิดท่ีตรวจพบบอยในอาหาร มีช่ือเรียกวา อีโคไล (E. 
COLI) และเช้ือแบคทีเรีย ซาลโมเนลลา (SALMONELLA) เช้ือท้ัง 2 ชนิดน้ีเปน
แบคทีเรียท่ีมีขนาดเล็กมาก ไมสามารถมองเห็นไดดวยตาเปลา และสามารถท่ีจะ
เจริญเต ดอยางรวดเร็ว โดยเฉพาะอยางยิ่งในอาหารที่มีโปรตีนสูง เชน เน้ือสัตวตาง 
ๆ และสามารถแพรเช้ือไดงายกับอุปกรณ และบุคคลท่ีสัมผัสโดยตรงกับอาหาร    
 ดังน้ันการบริหารในสถานประกอบการ จึงมีความจําเปนอยางมากในการ
นําระบบคุณภาพความสะอาด (QUALITY CLEANLINESS หรือ Q.C.) เขามา
ห นดมาตรฐานของคุณภาพสินคา การนําระบบ Q.C. มาใชในการทําธุรกิจ
ใหเกิดประสิทธิภาพสูงสุดไดน้ัน จะตองทํ การปลูกฝงใหบุคลากรในองคกรมีความรู
ความเขาใจเกี่ยวกับระบบ Q.C. น้ีเสียกอน ไมวาจะเปน คน วัตถุดิบ และอุปกรณ 
เคร่ืองมือ-เคร่ืองใช ตาง ๆ ภายในรานอาหาร/ภัตตาคารก็จะตองใชหลักน้ีเชนกัน 
 การที่จะควบคุมคุณภาพความสะอาดของอาหาร และส่ิงแวดลอมท่ี
เกี่ยวของกับอาหาร ใหมีความสะอาดและปลอดภัยตอผูบริโภคได ตามหลัก Q
จ วบคุมส่ิงตาง ๆ ดังตอไปน้ี 

  
 1. สถานที่ 
     1.1 สถา

1)  ต
ี สามารถปองกันแมลงวันและสัตวกัดแทะไมใหเขามาสูสถานประกอบ

อาหารได โดยหองประกอบอาหารควรเปนหองแยกออกตางหากจากหองอื่น ๆ ประตูไม
ควรเปดตรงสูหองรับประทานอาหาร หรืออยางนอยควรมีผนังกั้นเปนสัดสวน 
  2)  พื้นสะอาด ควรเปนพ้ืนกระเบื้อง ไมมีรอยราว แตกชํารุด ลาง
ดวยผงซักฟอก นํ้ายาฆาเช้ือโรคและน้ํารอนทุกวัน  
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  3)  ฝาผนังเปนกระเบื้อง ไมมีรอยแตกราว ชํารุด กระเบื้อง
เคลือบจะตองสูงกวาพ้ืนไมตํ่ากวา 1.80 เมตร สวนของฝาผนังท่ีตอกับพ้ืนหองจะตองทํา

ะ โดยมีปลองระบายควันหรือพัดลมดูดอากาศออกนอก

   

ตุระหวางก

ีความเย็นระหวาง 20-22  
 

ี 
วา 7 องศาเซลเซียส หรือดีท่ีสุดท่ี      

ลก 

วน เพ่ือปองกันการปนเปอนซ่ึงอาจเกิดข้ึนกับอาหารท่ีผลิต 

เปนมุมมน เพ่ืองายตอการทําความสะอาด บริเวณที่ปรุงอาหารท่ีตองใชไฟ ควรใชวัสดุ
ทนไฟ ผิวหนาเรียบไมดูดซึมนํ้า และทําความสะอาดไดงาย เชน แผนอะลูมิเนียม สแตน
เลส หรือกระเบื้องเคลือบสีขาว 
  4)  มีการถายเทอากาศท่ีดี จะตองมีการระบายอากาศในบริเวณ
หุงตมและบริเวณหองลางภาชน
อาคารที่ออกแบบไวอยางเหมาะสม และมีจํานวนเพียงพอที่จะดูดควัน ไอ ไดมากท่ีสุด 
โดยมีการทําความสะอาดไขมันท่ีสําหรับดูดควัน ดวยน้ํายาเคมีสมํ่าเสมอ      
  5)  มีแสงสวางเพียงพอท่ีจะมองเห็นตัวอาหาร เคร่ืองปรุง หรือ
ภาชนะไดชัดเจน เพ่ือไมใหเกิดความผิดพลาดในการหยิบจับ เกิดอุบัติเห าร
ทํางาน และใหเห็นความสกปรกของอาหารและภาชนะได 

  6)  อุณหภูมิบริเวณตาง ๆ จะตองเปนดังน้ี 
   -  หองประกอบอาหารจะตองม

     องศาเซลเซียส 
   -  หองเก็บอาหารสดจะตองมีความเย็นตํ่ากวา 10       
      องศาเซลเซียส 
   -  การเก็บอาหารท่ีผลิตแลว จะตองเก็บไวในหองเย็นที่ม
      อุณหภูมิไมเกินก
      ไมเกิน 4 องศาเซลเซียส ตามมาตรฐานองคการ
อนามัยโ

  7)  มีการแบงพื้นท่ีการเก็บอาหาร และการประกอบอาหาร
ออกเปนสัดส

  8)  จัดใหมีระบบการปองกันสัตวและแมลงไมใหเขามาในบริเวณ
ประกอบอาหารและบริเวณจําหนายอาหาร 
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                               9)  ทอระบายนํ้าท้ิงจะตองทําเปนทางลาดรูปตัวยู (U) เพ่ือให
นํ้าไหลสะดวกและทําความสะอาดไดงาย ไขมันและความสกปรกไมเกาะติด โดยทํา
ความสะอาดทุกวัน ธุรกิจขนาดใหญควรมีบอดักไขมัน และทําการดักไขมันท้ิงอยาง
สมํ่าเสมอ เพ่ือไมใหเกิดการอุดตันไดงาย 
  10)  ติดต้ังอางลางมือ สบูเหลว กระดาษเช็ดมือ ไวใหผูประกอบ
อาหารและผูสัมผัสอาหารตามจุดตาง ๆ อยางเพียงพอ 
  11)  จะตองมีถังใสขยะไวประจําโตะของผูประกอบอาหารทุกแหง 
เพ่ือกําจัดขยะมูลฝอย ควรเปนถังพลาสติกท่ีมีคุณภาพดี มีถุงพลาสติกใสไวในถุง
ตลอดเวลา เม่ือขยะเต็มจะตองมีพนักงานรักษาความสะอาดทําการรวบปากถุง และมัด
ดวยเชือกใสรถเข็นไปไวท่ีหองท้ิงขยะ โดยมีการทําความสะอาดถังใสขยะน้ีทุกวัน ถังใส
ขยะท่ีดีควรแยกเปน 2 ประเภท คือ ถังขยะสําหรับใสขยะเปยก เชน เศษอาหาร และถัง
ขยะใสขยะแหง เชน กระดาษ ถุงพลาสติก 
  12)  ตองจัดใหมีมาตรการเพื่อความปลอดภัย เชน เคร่ือง
ดับเพลิง เคร่ืองปองกันอุบัติเหตุหรืออันตรายที่อาจเกิดข้ึน โดยจัดใหมีส่ิงจําเปนท่ีใชใน
การปฐมพยาบาลอยางครบถวน 
 

 1.2  บริเวณที่รับประทานอาหาร 

 
    จะตองจัดใหถูกสุขลักษณะ ดังตอไปน้ี 
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  1)  สถานที่ต้ังและลักษณะท่ัว ๆ ไป ควรแยกบริเวณตางหาก
ออกจากท่ีประกอบอาหาร หองสุขา หองเก็บของ ซ่ึงอาจเปนแหลงเก็บกักเช้ือโรคไดงาย 
หากตองต้ังโตะอาหารนอกอาคาร (OPEN AIR) เชน สนามหญา สนามดิน ไมมีหลังคา
หรือผนังกันฝุนละออง ควรเลือกสถานที่ท่ีไมมีการฟุงกระจายของฝุนละอองตาง ๆ พื้นที่
ควรปลูกหญา ปูกระเบื้อง หรือเปนดินอัดแนน และตองเก็บกวาดบริเวณและทําความ
สะอาดทุกวัน 
  2)  พื้น ตองทําดวยวัสดุถาวร ทําความสะอาดไดงาย นํ้าไมขัง 
และไมดูดซึมนํ้า มีความแข็งแรง เชน คอนกรีต หินขัด กระเบื้องเคลือบ หากเปนไมตอง
เปนไมเน้ือแข็งเช่ือมสนิท โดยลางทําความสะอาดทุกวัน 
  3)  ฝาผนังและเพดาน จะตองมีทุกหองและอยูในสภาพท่ีดี 
สะอาด ทําดวยวัสดุถาวร เรียบไมซึมนํ้า ทําความสะอาดไดงาย กวาดหยากไยและฝุนละ
ออกท่ีเกาะเปนคราบเสมอ ถามีอุปกรณตกแตงฝาหนัง จะตองหมั่นทําความสะอาดอยู
เสมอ เพราะจะเปนแหลงเก็บกักฝุนละอองและเช้ือโรคได ควรทาสีดวยสีออน ๆ เพ่ือให
ตรวจดูความสกปรกไดงาย และดูสวาง สะอาดตา โดยไมมีรู ชองโหว ท่ีประตูหรือ
หนาตาง เพ่ือปองกันสัตวและแมลงแพรกระจายเช้ือโรค  
  4)  โตะ เกาอี้ และอุปกรณประจําโตะอาหาร จะตองมีสภาพ
ม่ันคง แข็งแรง จัดวางใหเปนระเบียบ ไมมีการวางของเกะกะใตโตะ พื้นโตะทําดวยวัสดุ
ท่ีไมดูดซึมนํ้า หากเปนไมตองใชไมเน้ือแข็งเช่ือมสนิท ควรมีผาขาวหรือพลาสติกขาวปู
โตะเสมอ 
        อุปกรณประจําโตะอาหารตาง ๆ เชน กระดาษเช็ดปาก ท่ี
เข่ียบุหร่ี เคร่ืองปรุงรส อุปกรณทุกประเภทนี้ ควรใชแกว กระเบื้อง หรือสแตนเลส ซ่ึงทน
ตอการกัดกรอนของน้ําสมสายชู นํ้าปลาได ไมควรใชภาชนะพลาสติก เคร่ืองปรุงจะตอง
มีฝาปดตลอดเวลา โดยหม่ันเปลี่ยนและทําความสะอาดภาชนะใสเสมอ หากเปนไปได
ควรมีภาชนะรองรับเศษอาหาร (จาน / ถวย / ถังใสขยะ) ไวประจําโตะเสมอ 
  5)  การระบายอากาศ ควรมีการระบายอากาศเพื่อมิใหอับช้ืน 
อาจใชพัดลมเปาแบบสาย หรือใชพัดลมดูดอากาศ เพ่ือชวยระบายถายเทอากาศไดดี
ยิ่งข้ึน 
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  1.3  บริเวณหองสุขา และอางลางมือ ควรจัดใหถูกสุขลักษณะ 
ดังตอไปน้ี 
  1)  หองสวม  เปนสวมซึมชนิดราดนํ้า มีนํ้าใชตลอดเวลา ทําดวย
วัสดุถาวร เรียบ ไมขังและไมซึมนํ้า ทําความสะอาดไดงาย เชน กระเบื้องเคลือบ หินขัด 
มีอุปกรณประจําคือกระดาษชําระชนิดยอยงาย ใชแลวสามารถทิ้งลงไปในสวมเพื่อกําจัด
รวมไปกับอุจจาระ ดังน้ันจึงไมควรมีท่ีรองรับเศษกระดาษชําระในหองสวม  
       หองสวมที่ดีไมควรมีกลิ่น โดยมีการระบายอากาศท่ีดี มีแสง
สวางพอเพียง ไมคับแคบและอับทึบ มีเพียงพอกับจํานวนลูกคาท่ีเขาประใชบริการ และ
ควรแยกเพศ ชาย หญิง และสวมสําหรับพนักงาน 
  2)  ท่ีปสสาวะ จะตองมีอยางพอเพียง และควรทําดวยวัสดุท่ีทํา
ความสะอาดไดงาย มีสภาพดี ไมอุดตัน ไมมีกลิ่น และสะอาดอยูเสมอ ควรมีการขัดถู    
บอย ๆ และยาดับกลิ่นใสไวตลอดเวลา 
 

 2. อาหาร 
  อาหารท่ีจะนํามาประกอบจะตองสด สะอาด ไมมีการปนปลอม 
ไมมีสารอันตรายชนิดตาง ๆ เจือปน ไมใชสารปรุงแตงอาหารหรือถนอมอาหารท่ีเปนพิษ 
เก็บในภาชนะที่สะอาดและปองกันส่ิงสกปรกตาง ๆ ได พรอมท้ังนําไปเก็บไวในสถานที่
และอุณหภูมิท่ีเหมาะสมแกอาหารแตละชนิด 
  การปรุงอาหารดวยอุณหภูมิท่ีเหมาะสม เปนสวนสําคัญในเร่ือง
สุขาภิบาลอาหารท่ีจะทําใหแนใจวาอาหารท่ีทําน้ันมีความปลอดภัย โดยอุณหภูมิท่ี
เหมาะสมสําหรับการปรุงตามประเภทของอาหาร มีดังน้ี         

 
- เน้ือหมู 66 องศาเซลเซียส 
- เน้ือไก 74 องศาเซลเซียส 
- เน้ือวัว 54 องศาเซลเซียส 
- เน้ือประเภทอื่น ๆ 60 องศาเซลเซียส 
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- การอุนอาหารที่ทําเสร็จแลวตองใชอุณหภูมิท่ีสูงกวา 60 
องศาเซลเซียส และใหความรอนอยางรวดเร็วจนถึง 74 องศา
เซลเซียส 

- การแชเย็นของอาหารตองรักษาอุณหภูมิไว ท่ี 7 องศา
เซลเซียส หรือตํ่ากวาเสมอ ควรลดอุณหภูมิใหเร็วท่ีสุดเทาท่ี
จะทําไดไปที่ 7 องศาเซลเซียส โดยไมควรนําอาหารท่ีรอน
มากแชในตู เย็นทันที เพราะอาหารที่รอนมากจะทําให
อุณหภูมิภายในตูเย็นเพิ่มข้ึน 

  
 3. เครื่องมือ-เครื่องใช 

  จะตองถูกสุขลักษณะ ทําความสะอาดงาย ไมมีสวนละลายปนกับ
อาหารขณะปรุง ไมมีสวนท่ีจะละลายปนกับอาหาร เม่ือนํามาใสอาหาร โดยมีการทํา
ความสะอาดเคร่ืองมือ-เคร่ืองใชอยางสมํ่าเสมอ 

 
 4. นํ้าดื่ม-นํ้าใช 

  ตองเปนนํ้าประปาที่ผานกรรมวิธีในการกรองอยางถูกตองและใช
คลอรีนเปนตัวฆาเช้ือโรคในน้ํา นํ้าประปาท่ีไดมาตรฐานเหมาะสําหรับด่ืมและประกอบ
อาหารจะตองมีจํานวนคลอรีนหลงเหลืออยูในนํ้า 0.2-0.5 พีพีเอ็ม 

 
 5. บุคคลผูสัมผัสอาหาร  
  บุคคลผูสัมผัสอาหารหมายถึง คนปรุงอาหาร คนประกอบอาหาร 
คนเสริฟอาหาร คนจําหนายอาหาร หรือทุกคนที่มีโอกาสสัมผัสอาหารท่ีจําหนาย ซ่ึงเปน
บุคคลที่มีโอกาสแพรเช้ือโรคไปสูผูบริโภคไดทันที โดยชองทางแพรเช้ือโรคจากผูสัมผัส
อาหารมีไดดังน้ี 
  1. เปนพาหะของโรค หมายถึงผูท่ีมีเช้ือโรคอยูในตัว แตไมแสดง
อาการก็สามารถแพรโรคสูอาหารได เชนเดียวกับผูท่ีเปนโรคและมีอาการ 
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  2. เปนโรคซ่ึงสามารถติดตอไดทางมือ นํ้ามูก นํ้าลาย เชน เปน
โรคอุจจาระรวง บิด ไทฟอยด เช้ือโรคอาจติดไปกับมือของผูสัมผัสอาหารได หากลางมือ
ไมสะอาด หรือไมมีการลางทําความสะอาดมือดวยสบูหลังจากใชสวม เปนโรคหวัด วัณ
โรค ซ่ึงเปนโรคติดตอโดยนํ้ามูก นํ้าลายของผูปวย เม่ือพูดคุยหรือไอจามรดอาหารจะ
กอใหเกิดการแพรกระจายลงสูอาหารได 
   3. ทางบาดแผล ผูสัมผัสอาหารเปนแผล ฝ หนอง เช้ือโรคอาจ
ปนเปอนในอาหารระหวางการเตรียม-การปรุงได 
  ผูสัมผัสอาหารสามารถปฏิบัติตนใหถูกตองตามหลักสุขวิทยาของ
กองสุขาภิบาลอาหาร กรมอนามัย ไดดังน้ี 

 
1) ปฏิบัติตนใหมีสุขภาพดี โดย 

       1.1  อาบน้ําชําระรางกายทุกวัน และสระผมอยางนอย
สัปดาหละ 2 คร้ัง โดยเฉพาะมือ ตองหม่ันรักษาและทําความสะอาดอยูเสมอ 

1.2  รับประทานอาหารที่สด สะอาด ในปริมาณที่เพียงพอ 
       1.3  เม่ือเจ็บปวยควรรับปรึกษาแพทยและรักษาใหหาย และ
ควรมีการตรวจรางกายประจําป 

 
 

2) สรางสุขนิสัยที่ดีในการปรุง-ประกอบ-เสริฟอาหาร ดังน้ี 
2.1  เตรียมพรอมกอนเขาครัว โดย 

         - แตงกายใหสะอาด สวมเส้ือมีแขน ผูกผากันเปอนสี 
ขาวใสหมวก หรือเนทคลุมผม 

      - ลางมือใหสะอาดกอนทําอาหารทุกคร้ัง 
          - ตัดเล็บใหส้ัน ถาเกิดบาดแผลบริเวณมือตองรีบ 
รักษา และปดพลาสเตอร 

2.2  ระหวางการเตรียม-การปรุง โดย 
เตรียม-ปรุงอาหารสูงจากพ้ืนอยางนอย 60 ซ.ม.            - 
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ใชผาท่ีสะอาดปดปากปดจมูกทุกคร้ังเมื่อไอ จาม และถาตองการชิมอาหารในขณะปรุง
ตองตักใสถวยหรือใชชอนชิมตางหาก 
         - เตรียม-ปรุงอาหารใหสะอาด โดยลางอาหารดิบ 
กอนปรุง และปรุงใหสุกเสมอ 
   2.3  ในการเสริฟอาหาร ตองไมใหอาหารที่ปรุงสุกแลว
ถูกปนเปอน โดย 
   -  ไมพูด คุย หรือไอ จาม รดอาหาร 
   -  หยิบจับภาชนะ อุปกรณ ใหถูกวิธี เชน ชอน สอม มีด 
ใหจับท่ีปลายดาม อยาจับบริเวณท่ีผูบริโภคใชสัมผัสกับปากรับประทานอาหาร 
   -  การเสริฟจาน ชาม ตองไมใหน้ิวมือสัมผัสภาชนะสวน
ท่ีสัมผัสกับอาหาร 
   -  การเสริฟแกว ใหจับแกวท่ีชวงตํ่ากวากึ่งกลางแกวลง
มา 
   2.4  การเก็บอาหารเพื่อรอการจําหนายอาหาร (ในรานท่ี
ตองมีพนักงานคอยตักอาหารใหลูกคา เชน รานขายขาวแกง) 
   - ปกปดอาหารไมใหมีการปนเปอน โดยเก็บในตู ซ่ึง
ดานหนาตองมีบานกระจก 

 - ใชทัพพี ชอน หรือ ปากคีบ ตักหรือจับอาหารเสมอ 
       2.5  ในการดูแลรักษาความสะอาดภายในราน 

   - ห ม่ันทํ าความสะอาด  เ ช็ด  ล า ง  หองค รัว  หอ ง
รับประทานอาหารอยูเสมอ 
   - ควรเก็บโตะอาหารหลังจากลูกคารับประทานอาหาร
เสร็จทันที 
   - ดูแลรักษาความสะอาดหองสวม หองปสสาวะเสมอ 

  
 ดังน้ัน ผูสัมผัสอาหารทุกคนจะตองเปนผูท่ีมีสุขวิทยาสวนบุคคลดี แตง
กายดวยเสื้อผาสะอาด ถอดเคร่ืองประดับตาง ๆ ออกกอนทํางาน อาบน้ํากอนปฏิบัติงาน 
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2.5 เทคโนโลยีกับการพัฒนาคุณภาพสินคา 

 ธุรกิจอาหาร/ภัตตาคารมีสินคาหลักคือ อาหาร ดังน้ันธุรกิจจะประสบ
ความสําเร็จได จะตองมีการพัฒนาคุณภาพของสินคาหลักหรืออาหารน้ีใหดีข้ึนกวาท่ีเคย
ทํามาและดีกวาคูแขง และตองเปนท่ีพอใจแกผูบริโภคมากยิ่งข้ึนดวย ซ่ึงในยุคปจจุบัน
ธุรกิจอาหาร/ภัตตาคารสามารถนําเทคโนโลยีเขามาชวยในการพัฒนาคุณภาพสินคาได 
ดังน้ี 

  
 1)  ในการผลิตอาหาร 

 1. ใชเทคโนโลยีสารสนเทศในการสํารวจขอมูลชนิดและปริมาณสวนผสม
ของอาหารเพื่อพัฒนาการผลิตใหมีคุณภาพดีข้ึน 
 2. ใชอุปกรณปรุงผสมอาหารอัตโนมัติ เชน ตูอบต้ังอุณหภูมิและเวลา
อัตโนมัติสําหรับการทําใหอาหารแตละชนิดสุกตามความตองการของผูบริโภค เชน การ
อบเน้ือทําสเต็กแบบการสุกตาง ๆ กัน หรือการใชเตาไมโครเวฟอุนอาหารตามความ
ตองการในเวลาที่กําหนด เปนตน 
 3. การต้ังโปรแกรมชมรายการอาหารหรือเมนูตามรหัสท่ีกําหนด เชน ใน
กรณีท่ีจําเปนตองเปลี่ยนชนิดและปริมาณสวนผสมอาหารท่ีเปนวัตถุดิบท่ีขาดแคลนบาง
ฤดูกาล หรือผูบริโภคตองการสวนผสมอาหารพิเศษที่หายาก เปนตน 
 4. เทคโนโลยีท่ีใชในการเก็บรักษาอาหาร เชน การเก็บอาหารสดเสียงาย
ประเภทเน้ือสัตวท่ีอุณหภูมิแชแข็ง การเก็บผักผลไมสดท่ีความเย็น ท้ังน้ีเพ่ือรักษาความ
สดและปองกันการเสื่อมเสีย หรือการเก็บอาหารแหงในที่โปรงปองกันความชื้นท่ี
อุณหภูมิหอง ซ่ึงมีการใชเทคโนโลยีการปรับบรรยากาศแวดลอมใหเหมาะสม ซ่ึงจะตองมี
ขอมูลสภาพการเก็บรักษาแตละชนิดใหถูกตอง และบันทึกขอมูลวันเวลาท่ีเก็บรักษา และ
หมุนเวียนนํามาใชปรุงอาหารตามลําดับกอนหลัง เพ่ือปองกันการเสื่อมเสีย 

34                                                                      HO 411  การควบคุมดานอาหารและเครื่องด่ืม                                           



 5. เทคโนโลยีในการควบคุมปริมาณจุลินทรียในอาหารบางชนิด เชน นม
เปร้ียวตองเก็บในที่เย็นที่อุณหภูมิ 2-4 องศาเซลเซียส หลังจากการพาสเจอไรสแลว หรือ
นมสดท่ีตองการเก็บไวนาน ตองการสเตอริไรสกอนเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิปกติได เปนตน 
 6. การจัดระบบขั้นตอนการผลิตตอเน่ืองดวยการสงตอทางสายพาน
หมุนเวียนอัตโนมัติตามลําดับข้ันตอน แทนการใชแรงงานคนเดินสงตอเน่ือง เพื่อปองกัน
การปนเปอนจุลินทรียและส่ิงแปลกปลอมจากพาหะที่ไมตองการ 

 
 2) ในการบริการอาหาร 

 ปจจุบันผูประกอบธุรกิจอาหาร/ภัตตาคารมีการพยายามคิดรูปแบบการ
บริการใหม เพ่ือตองการเปนผูนําส่ิงแปลกใหมไมเหมือนใคร เพ่ือเรียกรองความสนใจ 
และมีกลุมลูกคาใหมเขามาใชบริการ  เชน 
                          -  การบริการสงถึงท่ี (DILIVERY SERVICE) ซ่ึงประเทศไทยเรา 
ไดพัฒนาไปถึงข้ันระบบการใช COMPUTER เพ่ือชวยในการใหการบริการท่ีสะดวกและ
รวดเร็วยิ่งข้ึน คือสามารถส่ัง และรับขอมูลท่ีศูนยกลาง ผานการโทรศัพทเขาศูนยรับคํา
ส่ัง ซ่ึงจะใชหมายเลขเดียว แตมีคูสายจํานวนมาก แลวสงไปตามสาขาตาง ๆ เพ่ือจัดสง
สินคาใหแกผูบริโภคไดสะดวก และรวดเร็วยิ่งข้ึน  
                          -   ระบบรับคําส่ังรายการอาหารดวยรหัส โดยสงตรงกระจายไปยัง 
สวนครัวตาง ๆ สวนบริการเคร่ืองด่ืม และสวนพนักงานเก็บเงิน ไดอยางรวดเร็ว ต้ังแตท่ี
โตะอาหารเมื่อรับคําส่ังรายการอาหาร โดยพนักงานไมตองทําสําเนาเอกสารแยกคําส่ัง
และเดินไปสงเหมือนสมัยกอน ทําใหลดข้ันตอนการทํางานของพนักงานไดอยางดี 
                         -   การบริการเสริฟอาหารดวนผานชองกระจก ท่ีผูบริโภคสามารถ 
ชวยตัวเองเพียงขับรถผานชองส่ังอาหาร และกดปุมอัตโนมัติส่ังอาหารหรือแจงพนักงาน
ท่ีชองส่ังอาหาร และขับรถตอเพ่ือรอรับท่ีจุดกําหนดไดในเวลาไมนานนัก 

  ท้ังน้ีรวมถึงการบริการแบบใหม ๆ ภายในหองบริการอาหารท่ีนํา 
ระบบเทคโนโยลีสมัยใหมเขามาใช เชน การบริการส่ังอาหารดวยคอมพิวเตอรท่ีต้ังอยู
สวนตัวบนโตะอาหาร หรือมีจอภาพซึ่งสามารถส่ือสารไดกับพนักงาน และแมกระท่ังกับ
ลูกคาซ่ึงน่ังอยูท่ีโตะอื่น ๆ ภายในบริเวณหองอาหาร เปนตน 
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