
ชุดกิจกรรมการเรยีนรู้ฐานอาหารและโภชนาการ

ภายใต้โครงการอาหารกลางวันปี 2567
การพัฒนากลไกความเชื่อมโยงเครือข่ายชุมชน ท้องถิ่นและสถานศึกษาในการส่งเสริมระบบอาหารปลอดภัย /อาหารอินทรีย์ใน
ชุมชนสู่โรงเรียน (กรณีพื้นที่น าร่องของจังหวัดเชียงใหม่)                                             

ตอนที่ 2 ความปลอดภัยด้าน
อาหารในชุมชนและโรงเรียน



เนื้อหา

ความปลอดภยัด้านอาหารคอือะไร?

อาหารชุมชนไมป่ลอดภยัเกดิจากอะไร?

อาหารกลางวนัในโรงเรยีนต้องระวงัอะไรบ้าง?

การตรวจสอบความปลอดภยัอาหารในโรงเรยีนท าอะไรบ้าง?



ความปลอดภยัของอาหารคอือะไร?

การจัดการให้อาหารและวัตถุดิบที่น ามาเป็นอาหารบริโภคส าหรับมนุษย์มีความปลอดภัย จากสิ่งเหล่านี้  

จุลินทรีย์ในน้ า 
วัตถุดิบอาหาร
สิ่งแวดล้อม 

ผู้ประกอบอาหาร

สารเคมี
การเกษตร วัตถุมีพิษห้ามใช้ในอาหาร  

วัตถุดิบ
อาหารหมดอายุ

เน่าเสีย
ไม่ได้คุณภาพ

ประกอบอาหาร
ไม่สะอาด

การล้างภาชนะ
อุปกรณ์ประกอบ

อาหาร
ไม่สะอาด



อาหารชมุชนไม่ปลอดภยัเกดิจากอะไร?

การไดแ้หลง่อาหาร การขนสง่ การบรโิภคการประกอบอาหาร

ความไม่ปลอดภัยเกิดขึ้นได้ตลอดห่วงโซ่อาหารต้ังแต่การผลิตวัตถุดิบอาหาร การขนส่ง การกระจาย และ การบริโภค

จุลินทรีย์ในน้ า 
วัตถุดิบอาหาร
สิ่งแวดล้อม 

สารเคมีเกษตร

การขนส่งวัตถุดิบ
ไม่เหมาะสม
(รถไม่สะอาด 

อุณหภูมิสูง  ระยะทางไกล)

วัตถุดิบอาหารหมดอายุ
สุขาภิบาลอาหารผู้สัมผัส
อาหารไม่ได้มาตรฐาน

ภาชนะบรรจุอาหาร
การล้างท าความสะอาด



อาหารกลางวนัในโรงเรยีนต้องระวังอะไรบ้าง?

วัตถุดิบอาหาร การประกอบอาหาร การบริการอาหาร

• สารเคมีทางการเกษตร
• จุลินทรีย์ปนเปื้อนจากดิน 
• น้ าประกอบอาหารไม่สะอาด
• เครื่องปรุงรสอาหารไม่ได้

มาตรฐาน หรือ หมดอายุ
• การเก็บรักษาวัตถุดิบ

• ความสะอาดของสถานที่
• อุปกรณ์ประกอบอาหาร

สะอาด ไม่ช ารุด
• ผู้ประกอบอาหารถูกสุขลักษณะ
• การท าความสะอาดสถานที่

อุปกรณ์ วัตถุดิบ
• การใช้อุณหภูมิเหมาะสมใน

การประกอบอาหาร
• การป้องกันสัตว์พาหะ
• การจัดการขยะ

• ความสะอาดของสถานที่
• อุปกรณ์ประกอบอาหาร

สะอาด ไม่ช ารุด
• ผู้ตักแบ่งอาหารถูกสุขลักษณะ
• การท าความสะอาดสถานที่

อุปกรณ์ให้บริการอาหาร
• การใช้อุณหภูมิเหมาะสมใน

การบริการอาหาร
• การป้องกันสัตว์พาหะ
• การจัดการขยะและเศษอาหาร



การเฝา้ระวงัความปลอดภยัอาหารในโรงเรยีน

การตรวจสอบวัตถุดิบอาหารและน้ า

ผู้เกี่ยวข้องกับอาหารกลางวัน (ผู้อ านวยการ ครู ผู้ประกอบการอาหาร ผู้ปกครอง)

ชุดทดสอบยาฆา่แมลงในอาหาร

อ้นตรายยาฆา่แมลง
เสี่ยงมะเร็ง 
ร่างกายอ่อนแอ 
ความต้านทานโรคลดลง
ฮอรฺโมนร่างกายเสื่อม

ชุดทดสอบโคลฟิอรม์ในน้ าและ
อาหาร

อ้นตรายโคลฟิอรม์
ท้องร่วง ท้องเสีย
น้ า น้ าแข็ง ภาชนะใส่น้ า
ไม่สะอาด

ชุดทดสอบไอโอดนีในเกลอืบรโิภค

อ้นตรายขาดไอโอดนีในเดก็
ผลต่อสติปัญญา

ชุดทดสอบบอแรกซใ์นอาหาร

อันตรายบอแรกซ์
พิษต่อไต อาเจียน ระคายเคือง
ระบบทางเดินอาหาร 
พบใน
เนื้อสัตว์ ไส้กรอก ลูกชิ้น



การตรวจสอบผลิตภัณฑ์อาหาร

การเฝา้ระวงัความปลอดภยัอาหารในโรงเรยีน

ชุดทดสอบฟอรม์าลนิในอาหาร

อ้นตรายฟอรม์าลนิ
หายใจตดิขดั หมดสติ

อาหารเสีย่ง
อาหารทะเล ปลา หอย ปู กุ้ง หมึก

ชุดทดสอบสารฟอกขาวในอาหาร

อ้นตรายสารฟอกขาว
อาเจยีน 

อาหารเสีย่ง
ผักสด ขิง ถั่วงอก หน่อไมด้อง

ชุดทดสอบสารโพลา่หใ์นอาหาร

อ้นตรายสารโพลา่ห์
เสี่ยงมะเรง็ในทางเดนิอาหาร

อาหารเสีย่ง
อาหารทอดน้ ามนัด า



การเฝา้ระวงัความปลอดภยัอาหารในโรงเรยีน

การอบรมและตรวจสอบสขุาภบิาลอาหารและน้ า



การเฝา้ระวงัความปลอดภยัอาหารในโรงเรยีน



การเฝา้ระวงัความปลอดภยัอาหารในโรงเรยีน



การเฝา้ระวงัความปลอดภยัอาหารในโรงเรียน



สรุป

• ความปลอดภัยของอาหารคอื การจัดการให้อาหารและวัตถุดิบที่น ามาเป็นอาหาร
บริโภคส าหรับมนุษย์มีความปลอดภัยจากจุลินทรยี์ สารเคมีเป็นพิษต่อสุขภาพ สิ่ง
แปลกปลอมที่ท าอันตรายในระบบทางเดินอาหาร

• อาหารชมุชนไมป่ลอดภยัเกดิจาก ห่วงโซ่อาหารตั้งแต่การผลิตวัตถุดิบอาหาร
การขนส่ง การประกอบอาหาร และการน าไปบริโภคมีการปนเปื้อนอันตรายจุลินทรีย์
สารเคมีเป็นพิษต่อสุขภาพ สิ่งแปลกปลอม

• อาหารกลางวนัในโรงเรยีนต้องระวงั ความปลอดภัยวัตถุดิบอาหารและน้ า
การประกอบอาหารและให้บริการอาหารที่ถูกสุขลักษณะ

• การเฝา้ระวงัความปลอดภยัอาหารในโรงเรียน ท าได้โดยการตรวจสอบวัตถุดิบอาหาร
และน้ า การฝึกอบรมสุขาภิบาลอาหารและน้ าให้ผู้ประกอบการอาหาร การเฝ้าระวัง
อาหารเป็นพิษ การจัดการหากเกิดสถานการณ์ฉุกเฉินอาหารเป็นพิษ
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