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แนวปฏิบัติดานแหลงท่ีมาของอาหาร การประกอบอาหาร การจัดหา และการใชวัตถุดิบ 

มหาวิทยาลัยสวนดุสิต 

 

1. วัตถุประสงค 

1.1 เพื่อการสรรหาแหลงอาหารท่ีไดมาตรฐาน การประกอบอาหารท่ีปราศจากส่ิงเจือปนในทุกข้ันตอน

เพื่อประโยชนของผูบริโภค  

1.2 เพื่อเปนแนวทางในการจัดหาแหลงวัตถุดิบ และการใชวัตถุดิบท่ีไดคุณภาพปราศจากสารปนเปอน 

เช้ือโรค สารเคม ีหรือโลหะหนัก ท่ีจะกอใหเกิดความเส่ียงตอการเกิดโรค 

2. หนวยงานท่ีรับผิดชอบ 

2.1 ฝายหองปฏิบัติการ/ฝายผลิตผลิตภัณฑรับผิดชอบในการควบคุมและการจัดซื้อ-จัดจาง สรรหา

วัตถุดิบ 

2.2 ฝายหองปฏิบัติการ/ฝายควบคุมคุณภาพรับผิดชอบในการควบคุมคุณภาพการผลิตอาหาร 

2.3 ฝายหองปฏิบัติการ/ฝายคลังวัตถุดิบและคลังบรรจุภัณฑ 

     3. แหลงท่ีมาของอาหาร การจัดหา และการใชวัตถุดิบ 

3.1 หนวยงานที่รับผิดชอบดานการจัดซื้ออาหารจะตองจัดหาวัตถุดิบจากแหลงที่มาที่ไดมาตรฐาน 

และถูกสุขลักษณะ เพื่อมิใหสงผลกระทบตอสุขภาพของผูบริโภค ซึ่งแสดงถึงมาตรฐานในการ

ประกอบอาหาร และการใชว ัตถุดิบที ่สะอาด ปลอดภัย ภายใตแนวปฏิบัติของกระทรวง
สาธารณสุข  

 

3.2 สงเสริมการลงนามความรวมกับผูมีสวนไดสวนเสียในการเปนผูจัดหาวัตถุดิบ (Supplier) ที่ได
มาตรฐาน หลีกเล่ียงวัตถุดิบท่ีส่ิงเจือปนในทุกข้ันตอน เชน การผลิต การบรรจุ การเก็บรักษา หรือ

การขนสงเพื่อมิใหสงผลกระทบตอผูบริโภค 

 

3.3 พื้นบริเวณท่ีใชเตรียมอาหาร ประกอบอาหาร หรือปรุงอาหารตองสะอาด ทำดวยวัสดุที่แข็งแรง 
ไมชำรุด และทำความสะอาดงาย 

 

3.4 บริเวณที่ประกอบอาหารจะตองมีแสงสวางเพียงพอตามความเหมาะสมในแตละบริเวณ และใน
กรณีท่ีมีผนังหรือเพดาน ผนังหรือเพดานตองสะอาด ทำดวยวัสดุท่ีแข็งแรง และไมชำรุด  

 

3.5 มีที ่ลางมือและอุปกรณสำหรับลางมือที่ถูกสุขลักษณะสำหรับสถานที ่และบริเวณสำหรับใช
ประกอบหรอืปรุงอาหาร และตองจัดใหมีอุปกรณสำหรับทำความสะอาดมือท่ีเหมาะสม 
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3.6 อาหารสดท่ีนำมาประกอบและปรุงอาหาร ตองเปนอาหารสดท่ีมีคุณภาพดี สะอาดและปลอดภัย
ตอผูบริโภค 

 

3.7 อาหารสดตองเก็บรักษาในอุณหภูมิที่เหมาะสม และเก็บเปนสัดสวน มีการปกปดไมวางบนพื้น
หรือบริเวณท่ีอาจทำใหอาหารปนเปอน 

 

3.8 สถานที ่จำหนายอาหารตองมีการจัดการเกี ่ยวกับอาหารแหง อาหารในภาชนะบรรจุที ่ปด         
สนิท เครื่องปรุงรสตองสะอาด ปลอดภัย ไมมีการปนเปอน และมีการเก็บอยางเหมาะสม 

 

3.9 อาหารในภาชนะบรรจุที ่ปดสนิท เครื ่องปรุงรส วัตถุเจือปนอาหาร และสิ่งอื ่นที่นำมาใชใน
กระบวนการประกอบหรือปรุงอาหารตองปลอดภัย และไดมาตรฐาน 

 

3.10 สงเสริมการมีจิตบริการ (Service Mind) ที่ดีในการใหบริการดานอาหารแกผูใชบริการดวย
ความเอาใจใสและเปนไปตามมาตรฐานการใหบริการดวยแหลงที่มาของอาหารที่มีความสด 

สะอาดและปลอดภัย รวมถึงการปรุงอาหารท่ีมีคุณภาพและถูกสุขลักษณะใหแกผูบริโภค 

 
3.11 ถายทอดความรูเรื ่องอาหารเพื่อสุขภาพ ศาสตรอาหารชลอวัย ตามความเชี ่ยวชาญของ

มหาวิทยาลัยใหกับคูสัญญาลงนามความรวมมือในการจัดหาวัตถุดิบ (Sub-contract) หรือ ผูมี

สวนไดสวนเสีย และสาธารณชน ใหเกิดความรู ความเขาใจในการประกอบอาหารและการ
เลือกใชวัตถุดิบท่ีมีคุณภาพ  

 

3.12 ผูสัมผัสอาหารตองมีสุขภาพรางกายแข็งแรง ไมเปนโรคติดตอหรือพาหะนำโรคติดตอ 
โรคผิวหนังที่นารังเกียจ หรือโรคอื่น ๆ ตามที่กำหนดในขอบัญญัติทองถิ่น และตองรักษา
ความสะอาดของรางกาย สวมใสเสื้อผาและอุปกรณปองกันที่สะอาดและสามารถปองกัน
การปนเปอนสูอาหารได 

 

 

 

 


