
สุขวิทยาส่วนบุคคล ของผู้สัมผัสอาหาร



1. ความหมายความส าคญัของผูส้มัผสั

อาหาร

2. ความหมายของสุขวิทยาส่วนบุคคลของ

ผูส้มัผสัอาหาร 

3. การปฏิบติัตนใหเ้ป็นผูที้ม่ีสุขภาพดี

4. สุขนิสยัทีดี่ในการปฏิบติังาน

ประเดน็การน าเสนอ





ความหมายความส าคญัของผูส้มัผสัอาหาร

ผูส้มัผสัอาหารแพร่โรค ไดอ้ย่างไร ?

ผูส้มัผสัอาหาร คือใคร ?



ผูส้มัผสัอาหาร คือใคร ?????



สุขวิทยาส่วนบุคคล หมายถงึ



สุขวิทยาส่วนบุคคลของผูส้มัผสัอาหาร หมายถงึ





ข้ีรงัแค  ข้ีหวั

ข้ีตา

ข้ีมูก
ข้ีหู

ข้ีฟัน
ข้ีไคล

ข้ีเต่า

ข้ีเล็บ



ผูส้มัผสัอาหารแพร่กระจายโรค ไดอ้ย่างไร ???

กรณี ติดต่อทางเดินอาหาร

ผูส้มัผสัอาหารที่มีเช้ือโรคอยู่ในตวั (เช้ือไทฟอยด)์ แต่ไม่แสดงอาการ

กรณี ไดแ้ก่ 

• โรคอุจจาระร่วง บิด ซ่ึงสามารถติดต่อได ้

หากไม่ลา้งมือใหส้ะอาดหลงัออกจากหอ้งสว้มแลว้ใชม้ือหยิบจบัอาหาร

• วณัโรค หวดั ตบัอกัเสบชนิดเอ สามารถติดต่อไดท้างน ้ ามูกน ้ าลาย 

ในกรณีไอ จาม หรือพูดคุยรดอาหาร

กรณี 

กรณี 

ก็อาจท าใหอ้าหารถูกปนเป้ือนดว้ยเช้ือโรค และสิง่สกปรกได้



การปฏิบติัตนใหเ้ป็นผูม้ีสุขภาพดี

รกัษาความสะอาดของร่างกายใหถู้กวิธีอย่างสม า่เสมอ 

อาบน ้า สระผม

มือ และ เล็บ ปาก และ แปรงฟัน





การปฏิบติัตนใหเ้ป็นผูม้ีสุขภาพดี



การปฏิบติัตนใหเ้ป็นผูม้ีสุขภาพดี



การปฏิบติัตนใหเ้ป็นผูม้ีสุขภาพดี



โรคทีผู่ส้มัผสัอาหารไม่ควรเป็นในขณะปฏิบติังาน



สุขนิสยัทีดี่ในการปฏิบติังาน

ก่อนปรุงและจ าหน่ายอาหาร

ระหว่างการปรุงและ

ประกอบอาหาร

การจ าหน่ายอาหารและ

การเสิรฟ์อาหาร



การเตรียมตวัก่อนปรุง – จ าหน่ายอาหาร



การเตรียมตวัก่อนปรุง – จ าหน่ายอาหาร



การปฏิบติัตนใหเ้ป็นผูม้ีสุขภาพดี

กรณีทีม่ีแผลทีม่ือใหท้ าความสะอาด 

ใส่ยาฆ่าเช้ือโรค ท าแผลปิดพลาสเตอร ์

และสวมถุงมือใหเ้รียบรอ้ย



การปฏิบติัตนใหเ้ป็นผูม้ีสุขภาพดี

ลา้งมือใหส้ะอาดดว้ยน ้ า และสบู่ทุกครั้ง

ก่อนปรุงอาหาร และหลงัออกจากหอ้งสว้ม

• มือเป็นอวยัวะทีส่มัผสักบัสิง่ของต่างๆ มือจึงเป็นสือ่ส าคญัทีจ่ะน า    

เช้ือโรคเขา้สู่ร่างกาย 

• มือทีส่มัผสักบัสิง่สกปรกแลว้หยิบจับอาหารเขา้ปาก สมัผสั บริเวณตา 

จมูก ใบหนา้ และอวยัวะอ่ืนๆ ตามร่างกายก็จะท าใหติ้ดเช้ือโรคได้

• การลา้งมือบ่อยๆ สามารถป้องกนัโรคต่างๆได ้เช่น ทอ้งร่วง ทอ้งเสีย 

บดิ ตบั อกัเสบ ผวิหนงัอกัเสบ ไขห้วดันก เป็นตน้



การปฏิบติัตนใหเ้ป็นผูม้ีสุขภาพดี

ตรงไหนบา้ง .....ทีส่กปรก ????



การปฏิบติัตนใหเ้ป็นผูม้ีสุขภาพดี

วิธีการลา้งมือ 7 ขั้นตอน



การปฏิบติัตนใหเ้ป็นผูม้ีสุขภาพดี

การเช็ดมือ

➢ ปล่อยใหแ้หง้เอง หรือ ถา้จ าเป็นตอ้งเช็ดมือ

➢ กระดาษทีใ่ชค้รั้งเดียว หรือ

➢ ผา้เช็ดทีเ่ป็นมว้นเมือ่เช็ดแลว้ใหดึ้งส่วนทีส่ะอาดไว้

ส าหรบัคนต่อไป หรือ

➢ ใชเ้ครือ่งเป่าไฟฟ้าเป่ามือใหแ้หง้

ไม่ควรใชผ้า้เช็ดมือทีแ่ขวนไวผ้ืนเดียว แลว้เช็ดซ ้ าๆกนั



ระหว่างการปรุงและประกอบอาหาร



ระหว่างการปรุงและประกอบอาหาร



ระหว่างการปรุงและประกอบอาหาร

ตอ้งปรุง และประกอบอาหารบนโตะ๊ 

สูงจากพื้ นอย่างนอ้ย 60 ซม.



ระหว่างการปรุงและประกอบอาหาร



ระหว่างการปรุงและประกอบอาหาร



ระหว่างการปรุงและประกอบอาหาร



ระหว่างการปรุงและประกอบอาหาร



ระหว่างการปรุงและประกอบอาหาร

การชิมอาหาร ตอ้งตกัแบ่งใส่ถว้ย และใชช้อ้นชิมเฉพาะ



การจ าหน่ายอาหารและการเสิรฟ์อาหาร



การจ าหน่ายอาหารและการเสิรฟ์อาหาร

ใชอุ้ปกรณที์ส่ะอาดหยบิจบัอาหาร

ไม่ใชม้ือหยิบหรือจับอาหารโดยตรง



การจ าหน่ายอาหารและการเสิรฟ์อาหาร

การใชถุ้งมือช่วยในการหยบิจบัอาหาร

➢ ลา้งมือใหส้ะอาด

➢ เปลีย่นถุงมือเมือ่ฉีกขาด เป้ือนสิง่สกปรก 

ควรเปลีย่นทุก 4 ชัว่โมง

➢ แยกใชร้ะหว่างอาหารดิบกบัอาหารสุก

➢ เมือ่ใชเ้สร็จแลว้ใหดึ้งถุงมือออกจากมือ

โดยการดึงลอกออกจากมือไม่ใหฝ่้ามือ 

นิ้ วมือสมัผสักบัถงึมือดา้นนอก

➢ ไม่ควรน าถุงมือไปลา้งแลว้น ากลบัมาใชใ้หม่



การจ าหน่ายอาหารและการเสิรฟ์อาหาร

รูปแบบถุงมือ



การจ าหน่ายอาหารและการเสิรฟ์อาหาร

ใชอุ้ปกรณที์เ่หมาะสมหยิบ 

ตกัอาหารทีเ่ตรียมหรือปรุงส าเร็จแลว้ 

เช่น ทพัพ ีปากคีบ ชอ้นตกั ตะกียบ 

โดยอุปกรณด์งักล่าวตอ้งสะอาด และ

จดัวางในทีเ่หมาะสม



การจ าหน่ายอาหารและการเสิรฟ์อาหาร

หยิบจบัภาชนะอุปกรณใ์หถู้กวิธี 

➢ เสิรฟ์ จาน ชอ้น

ตอ้งไม่ใหน้ิ้ วมือสมัผสัภาชนะในส่วนทีจ่ะสมัผสัอาหาร

ใชน้ิ้ วหวัแม่มือสมัผสัทีข่อบจาน และใชส้ีน่ิ้ วรองที่กน้จาน

อาหารรอ้นควรใชจ้านรอง 



การจ าหน่ายอาหารและการเสิรฟ์อาหาร

หยิบจบัภาชนะอุปกรณใ์หถู้กวิธี 

➢ เสิรฟ์อาหารหลายจาน

ควรใชถ้าดรอง ไม่วางซอ้นกนั



การจ าหน่ายอาหารและการเสิรฟ์อาหาร

หยิบจบัภาชนะอุปกรณใ์หถู้กวิธี 

➢ เสิรฟ์ ชอ้น สอ้ม ตะเกียบ 

ใหจ้บัเฉพาะทีด่า้มเท่านั้น



การจ าหน่ายอาหารและการเสิรฟ์อาหาร

หยิบจบัภาชนะอุปกรณใ์หถู้กวิธี 

➢ เสิรฟ์น ้ าแข็ง

ตอ้งใชช้อ้นหรือทพัพดีา้มยาวตกั



การจ าหน่ายอาหารและการเสิรฟ์อาหาร

หยิบจบัภาชนะอุปกรณใ์หถู้กวิธี 

➢ เสิรฟ์แกว้น ้ า 

ตอ้งจับต า่กว่ากึง่กลางแกว้ลงมา อย่าใหน้ิ้ วแตะถูกบริเวณปากแกว้



การจ าหน่ายอาหารและการเสิรฟ์อาหาร

หยิบจบัภาชนะอุปกรณใ์หถู้กวิธี 

➢ เสิรฟ์ชอ้นกลางทุกครั้ง

เมือ่ลูกคา้สัง่อาหารมารบัประทานร่วมกนั ตั้งแต่ 2 คนข้ึนไป



การบริหารจดัการภายในรา้น



การบริหารจดัการภายในรา้น

การตอ้นรบั

แนะน ารายการ

อาหาร

การรบัค า่สัง่

การเสิรฟ์อาหาร

การส่งลูกคา้

การเก็บโตะ๊และ

ท าความสะอาด

การจัดโตะ๊

การดูแลความสะอาด

ภายในรา้น



การจ าหน่ายอาหารและการเสิรฟ์อาหาร

การตอ้นรบัครั้งแรก และความประทบัใจเริม่แต่ตอนตน้



การปฏิบติัตนใหเ้ป็นผูม้ีสุขภาพดี

วิธีการลา้งมือ 7 ขั้นตอน























สวสัดี


