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แนวปฏิบัติดานแหลงท่ีมาของอาหาร การประกอบอาหาร การจัดหา และการใชวัตถุดิบ 

มหาวิทยาลัยสวนดุสิต 

 

1. วัตถุประสงค 

1.1 เพื่อการสรรหาแหลงอาหารท่ีไดมาตรฐาน การประกอบอาหารท่ีปราศจากส่ิงเจือปนในทุกข้ันตอน

เพื่อประโยชนของผูบริโภค  

1.2 เพื่อเปนแนวทางในการจัดหาแหลงวัตถุดิบ และการใชวัตถุดิบท่ีไดคุณภาพปราศจากสารปนเปอน 

เช้ือโรค สารเคม ีหรือโลหะหนัก ท่ีจะกอใหเกิดความเส่ียงตอการเกิดโรค 

2. หนวยงานท่ีรับผิดชอบ 

2.1 ฝายหองปฏิบัติการ/ฝายผลิตผลิตภัณฑรับผิดชอบในการควบคุมและการจัดซื้อ-จัดจาง สรรหา

วัตถุดิบ 

2.2 ฝายหองปฏิบัติการ/ฝายควบคุมคุณภาพรับผิดชอบในการควบคุมคุณภาพการผลิตอาหาร 

2.3 ฝายหองปฏิบัติการ/ฝายคลังวัตถุดิบและคลังบรรจุภัณฑ 

     3. แหลงท่ีมาของอาหาร การจัดหา และการใชวัตถุดิบ 

3.1 หนวยงานที่รับผิดชอบดานการจัดซื้ออาหารจะตองจัดหาวัตถุดิบจากแหลงที่มาที่ไดมาตรฐาน 

และถูกสุขลักษณะ เพื่อมิใหสงผลกระทบตอสุขภาพของผูบริโภค ซึ่งแสดงถึงมาตรฐานในการ

ประกอบอาหาร และการใชว ัตถุดิบที ่สะอาด ปลอดภัย ภายใตแนวปฏิบัติของกระทรวง
สาธารณสุข  

 

3.2 สงเสริมการลงนามความรวมกับผูมีสวนไดสวนเสียในการเปนผูจัดหาวัตถุดิบ (Supplier) ที่ได
มาตรฐาน หลีกเล่ียงวัตถุดิบท่ีส่ิงเจือปนในทุกข้ันตอน เชน การผลิต การบรรจุ การเก็บรักษา หรือ

การขนสงเพื่อมิใหสงผลกระทบตอผูบริโภค 

 

3.3 พื้นบริเวณท่ีใชเตรียมอาหาร ประกอบอาหาร หรือปรุงอาหารตองสะอาด ทำดวยวัสดุที่แข็งแรง 
ไมชำรุด และทำความสะอาดงาย 

 

3.4 บริเวณที่ประกอบอาหารจะตองมีแสงสวางเพียงพอตามความเหมาะสมในแตละบริเวณ และใน
กรณีท่ีมีผนังหรือเพดาน ผนังหรือเพดานตองสะอาด ทำดวยวัสดุท่ีแข็งแรง และไมชำรุด  

 

3.5 มีที ่ลางมือและอุปกรณสำหรับลางมือที่ถูกสุขลักษณะสำหรับสถานที ่และบริเวณสำหรับใช
ประกอบหรอืปรุงอาหาร และตองจัดใหมีอุปกรณสำหรับทำความสะอาดมือท่ีเหมาะสม 
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3.6 อาหารสดท่ีนำมาประกอบและปรุงอาหาร ตองเปนอาหารสดท่ีมีคุณภาพดี สะอาดและปลอดภัย
ตอผูบริโภค 

 

3.7 อาหารสดตองเก็บรักษาในอุณหภูมิที่เหมาะสม และเก็บเปนสัดสวน มีการปกปดไมวางบนพื้น
หรือบริเวณท่ีอาจทำใหอาหารปนเปอน 

 

3.8 สถานที ่จำหนายอาหารตองมีการจัดการเกี ่ยวกับอาหารแหง อาหารในภาชนะบรรจุที ่ปด         
สนิท เครื่องปรุงรสตองสะอาด ปลอดภัย ไมมีการปนเปอน และมีการเก็บอยางเหมาะสม 

 

3.9 อาหารในภาชนะบรรจุที ่ปดสนิท เครื ่องปรุงรส วัตถุเจือปนอาหาร และสิ่งอื ่นที่นำมาใชใน
กระบวนการประกอบหรือปรุงอาหารตองปลอดภัย และไดมาตรฐาน 

 

3.10 สงเสริมการมีจิตบริการ (Service Mind) ที่ดีในการใหบริการดานอาหารแกผูใชบริการดวย
ความเอาใจใสและเปนไปตามมาตรฐานการใหบริการดวยแหลงที่มาของอาหารที่มีความสด 

สะอาดและปลอดภัย รวมถึงการปรุงอาหารท่ีมีคุณภาพและถูกสุขลักษณะใหแกผูบริโภค 

 
3.11 ถายทอดความรูเรื ่องอาหารเพื่อสุขภาพ ศาสตรอาหารชลอวัย ตามความเชี ่ยวชาญของ

มหาวิทยาลัยใหกับคูสัญญาลงนามความรวมมือในการจัดหาวัตถุดิบ (Sub-contract) หรือ ผูมี

สวนไดสวนเสีย และสาธารณชน ใหเกิดความรู ความเขาใจในการประกอบอาหารและการ
เลือกใชวัตถุดิบท่ีมีคุณภาพ  

 

3.12 ผูสัมผัสอาหารตองมีสุขภาพรางกายแข็งแรง ไมเปนโรคติดตอหรือพาหะนำโรคติดตอ 
โรคผิวหนังที่นารังเกียจ หรือโรคอื่น ๆ ตามที่กำหนดในขอบัญญัติทองถิ่น และตองรักษา
ความสะอาดของรางกาย สวมใสเสื้อผาและอุปกรณปองกันที่สะอาดและสามารถปองกัน
การปนเปอนสูอาหารได 

 

 

 

 


