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หนึ่งในเป้าหมายท่ีส�ำคัญของส�ำนักงานมาตรฐาน

สินค ้า เกษตรและอาหารแห ่ งชาติ  (มกอช. )  

คือ การส่งเสริมการน�ำมาตรฐานไปสู ่การปฏิบัติ 

ตลอดห่วงโซ่การผลิต และขับเคลื่อนยุทธศาสตร์ 

ด้านอาหารและความปลอดภยัสนิค้าเกษตรและอาหาร 

ซึง่สอดคล้องกับวิถีชีวิตและความต้องการของผูบ้รโิภค
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ได้รับความปลอดภัยจากการผลิตและบริโภคสินค้า

เกษตรและอาหาร มกอช. จึงมุ ่งเน้นการก�ำหนด

มาตรฐานสนิค้าเกษตรและระบบการผลติท่ีครบวงจร 

ทั้งด้านพืช ประมง และปศุสัตว์ ตลอดจนส่งเสริม

ก�ำกับดูแลการตรวจสอบรับรองระบบการผลิตตลอด
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เคร่ืองหมายรบัรองมาตรฐานสนิค้าเกษตรและอาหาร  

หรอืเครือ่งหมาย Q ซึง่เมือ่มีความต้องการสนิค้าเกษตร

ทีไ่ด้มาตรฐานเพิม่มากข้ึน จะส่งผลให้เกดิการยกระดับ
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ให้สามารถแข่งขันได้ในตลาดโลก 

ในการเตรียมความพร้อมส�ำหรับอนาคต มกอช.  

ได้มุ ่งเน้นการพัฒนาทรัพยากรมนุษย์ให้มีความรู้  

ด้านการผลติและการบรโิภคสนิค้าเกษตรและอาหาร

ท่ีปลอดภัยโดยเฉพาะกับกลุ่มเยาวชนและนักเรียน 
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ดังนัน้ มกอช. จึงร่วมกับส�ำนักงานคณะกรรมการ 
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และอาหารแห่งชาติ เชื่อมั่นว่าในการขับเคลื่อน

ยุทธศาสตร์ด้านอาหารและความปลอดภัยสินค้า

เกษตรและอาหาร จะส�ำเร็จได้จะต้องเกิดจากความ

ร่วมมือของภาคีเครือข่ายเพื่อร่วมผนึกก�ำลังยกระดับ 

มาตรฐานสนิค้าเกษตรและอาหารของไทยให้มคีณุภาพ

สร้างมูลค่าและเพิ่มขีดความสามารถทางการค้า 

ให้ก้าวไกลและแข่งขันได้ในตลาดโลกอย่างยั่งยืน
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คู่มือแนวทางการด�ำเนินการเกษตรในสถานศึกษาตามมาตรฐานสินค้าเกษตรและอาหาร : 

ส�ำนักงานมาตรฐานสินค้าเกษตรและอาหารแห่งชาติ ได้ร่วมกับส�ำนักพัฒนากิจกรรมนักเรียน 

ส�ำนกังานคณะกรรมการการศกึษาขัน้พืน้ฐาน กระทรวงศกึษาธกิาร จดัท�ำข้ึนเพือ่เป็นแนวทาง 

ส�ำหรับครูผู้สอนในระดับการศึกษาขั้นพื้นฐานเพ่ือใช้เป็นเอกสารในการศึกษาค้นคว้าความรู้ 

สร้างความเข้าใจและพฒันาทักษะการด�ำเนนิการเกษตรในสถานศกึษาตามมาตรฐานสนิค้าเกษตร

และอาหารที่ถูกต้องครบถ้วนสมบูรณ์ พร้อมทั้งสามารถน�ำไปประยุกต์ใช้ในการจัดการเรียนรู้ 

ที่สอดคล้องเหมาะสมกับความต้องการของผู้เรียน นอกจากนี้ผู ้เรียนยังสามารถน�ำไปใช ้ 

เป็นหนังสืออ่านเพิ่มเติมเพื่อการศึกษาค้นคว้าและพัฒนาความรู้ ทักษะและสมรรถนะด้าน

มาตรฐานสินค้าเกษตรและอาหาร ที่สอดคล้องกับความสนใจและความต้องการของตนเอง 

กลุ่มเป้าหมาย
ส�ำหรับกลุ่มเป้าหมายผู้ใช้คู่มือนี้ ได้แก่ 

ค�ำชี้แจงการใช้คู่มือ

ครูผู้สอนในระดับ

การศึกษาขั้นพื้นฐาน

ผู้เรียนในระดับ

การศึกษาขั้นพื้นฐาน
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การจัดการด้านสินค้า
เกษตรและอาหาร 
ของประเทศไทย
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ความปลอดภัยด้านสินค้า

เกษตรและอาหาร

หน่วยที่ 3 
การจัดการเกษตรในสถานศึกษา

และการท�ำการเกษตร

ตามหลักการปฏิบัติทาง

            การเกษตรทีด่ี

หน่วยที่ 4 
การบริโภคสินค้าเกษตร

และอาหารให้ปลอดภัย

หน่วยที่ 5 
การปฏิบัติที่ดีส�ำหรับ

การผลิตอาหาร

ในสถานศึกษา

หน่วยที่ 6 
การแสดงฉลาก/

เครื่องหมายสินค้า

เกษตรและอาหาร

ขอบข่ายเนื้อหา 
ขอบข่ายของคู่มือในแต่ละหน่วยประกอบด้วย เนื้อหา ใบงาน และตัวอย่างก�ำหนดการสอน                   

ตั้งแต่ระดับชั้นประถมศึกษาตอนต้นถึงชั้นมัธยมศึกษาตอนปลาย มีเนื้อหา 6 หน่วย ดังนี้



แนวทางการใช้คู่มือ
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ให้ครูผู้สอนได้ศึกษาแนวทางการใช้คู่มือแนวทางการด�ำเนินการเกษตรในสถานศึกษา 

ตามมาตรฐานสินค้าเกษตรและอาหารอย่างละเอียดให้เข้าใจ

ให้ครผููส้อนลองทดสอบท�ำใบงานในแต่ละหน่วยทกุใบงานในระดับทีส่อน ก่อนการศกึษา

คู่มือ เพื่อตรวจสอบความรู้เดิม 

ในการวางแผนและระหว่างการจัดการเรียนรู้ ครูผู้สอนสามารถเพิม่เติม เนือ้หา ใบงาน ส่ือ                     

หรือเอกสารที่เกี่ยวข้องกับมาตรฐานสินค้าเกษตรและอาหารได้ตามความเหมาะสม 

ส�ำหรบัผูเ้รยีนสามารถใช้คูม่อืแนวทางการด�ำเนนิการเกษตรในสถานศกึษาตามมาตรฐาน                  

สินค้าเกษตรและอาหาร เพื่อการศึกษาค้นคว้า และเรียนรู้ด้วยตนเอง โดยค�ำแนะน�ำ 

และการอ�ำนวยการของครูผู้สอน

ในระหว่างด�ำเนินการจัดการเรียนรู้ ครูผู้สอนควรท�ำหน้าท่ีเป็นผู้อ�ำนวยความสะดวก 

ในการจดักจิกรรม สงัเกต แก้ไขปัญหา กระตุ้นให้ผู้เรียนทีเ่ข้าร่วมกจิกรรม เกดิการเรียนรู้ 

ตามศักยภาพของแต่ละบุคคล และประเมินผลกิจกรรมด้วยการสังเกตจากความสนใจ  

การมส่ีวนร่วม รวมทัง้การพดูคยุสอบถามผูเ้รยีนทีเ่ข้าร่วมกจิกรรม และให้ผูเ้รยีนท�ำใบงาน

ที่สอดคล้องกับระดับชั้นของตนเอง พร้อมตรวจและให้ข้อมูลย้อนกลับทันที

ให้ครผููส้อนศกึษาแต่ละหน่วยซ่ึงประกอบด้วย เนือ้หา ใบงาน และตัวอย่างก�ำหนดการสอน

อย่างละเอียดเพื่อให้สามารถน�ำไปประยุกต์ หรือเพิ่มเติมส�ำหรับใช้ในการจัดการเรียนรู ้

ให้สอดคล้อง เหมาะสมกับความต้องการของผู้เรียนและบริบทของชุมชน



หน่วยการเรียนรู้ที่ 1

การจัดการด้านสินค้าเกษตร
และอาหารของประเทศไทย
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หน่วยการเรียนรู้ที่ 1
เรื่อง  การจัดการด้านสินค้าเกษตรและอาหารของประเทศไทย

1. หน่วยการเรียนรู้ที่ 1   การจัดการดา้นสินค้าเกษตรและอาหารของประเทศไทย

2. ผลการเรียนรู้

2.1 ความเป็นมาของการจัดการด้านสินค้าเกษตรและอาหาร

2.2 โครงสร้างการจัดการความปลอดภัยด้านสินค้าเกษตรและอาหารของประเทศไทย

2.3 ยุทธศาสตร์การจัดการด้านสินค้าเกษตรและอาหารของประเทศไทย

ด้านความมั่นคงอาหาร

ด้านคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร

ด้านอาหารศึกษา

ด้านการบริหารจัดการ

2.4 บทบาทหน้าที่ของหน่วยงานที่เกี่ยวข้องในการจัดการความปลอดภัยด้านอาหารของประเทศไทย

3. สาระส�ำคัญ

การปฏิบัติตนและชักชวนผู้อื่นให้มีความรู้เกี่ยวกับกลไกและระบบการจัดการด้านอาหารท่ีมีประสิทธิภาพ
ประสิทธิผล คุณค่าทางโภชนาการ และการสร้างรายได้ให้แก่เศรษฐกิจของประเทศและท้องถิ่น

4. สาระการเรียนรู้

1   ประเทศไทยมีฐานทรัพยากรในการผลิตอาหารที่สมบูรณ์และยั่งยืน
2    ชมุชนเกษตรกรมกีารผลติอาหารทีเ่ข้มแขง็ มรีะบบเศรษฐกิจและการจดัการอาหารท่ีเป็นธรรมสร้างรายได้ 

         ให้แก่เศรษฐกิจของประเทศและท้องถิ่น
3     ผู้บริโภคเข้าถึงอาหารที่มีคุณภาพ และปลอดภัย มีคุณค่าทางโภชนาการ ทั้งอาหารที่ผลิตในประเทศ  
     และอาหารน�ำเข้า
4  มีกลไกและระบบการจัดการด้านอาหารที่มีประสิทธิภาพและประสิทธิผล สามารถตอบสนองได้ทัน  

         ต่อสถานการณ์ต่างๆ ทั้งภาวะปกติและภาวะวิกฤติ
5    สร้างความเชื่อมั่นให้กับอาหารส่งออก เพ่ิมศักยภาพและขยายโอกาสด้านการตลาดให้กับอาหารไทย 
     ผ่านทางวัฒนธรรมและคุณค่าทางโภชนาการ
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5. สมรรถนะส�ำคัญของผู้เรียน

ความสามารถในการใช้ทักษะชีวิตในด้านสินค้าเกษตรและอาหารของประเทศไทย 

6. ภาระงาน/ชิ้นงาน 

6.1 ภาระงาน/ชิ้นงาน ระหว่างจัดกิจกรรมการเรียนรู้

6.1.1 บทบาทสมมติ

6.1.2 สาธิต

6.2 ภาระงาน/ชิ้นงาน ภาระงานรวบยอด

6.2.1 รายงานผลงานที่ปฏิบัติ หรือบันทึกผลการปฏิบัติงาน

7. การวัดและประเมินผล 

7.1 การวัดและประเมินผลระหว่างจัดกิจกรรมการเรียนรู้
7.1.1  แบบสังเกตแสดงบทบาทสมมติ
7.1.2  แบบสังเกตการปฏิบัติชิ้นงาน

7.2 การวัดและประเมินผลเมื่อสิ้นสุดกิจกรรมการเรียนรู้

7.2.1  แบบสังเกตพฤติกรรมกิจกรรมกลุ่ม

7.2.2  แบบบันทึกผลจากการปฏิบัติ

8. กิจกรรมการเรียนรู้

กิจกรรมตามใบความรู้และใบงาน
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	 อาหารเป็นปัจจยัส�ำคญัอย่างหนึง่ต่อการด�ำรงสขุภาวะทีด่ขีองประชาชน ดงันัน้ การควบคมุอาหารให้มคีณุภาพ

และความปลอดภยัจะส่งผลให้เกดิการพฒันาสขุภาวะของประชาชนอย่างมปีระสทิธภิาพ นอกจากนี ้การควบคมุอาหาร

ให้มคุีณภาพและความปลอดภัยยังมผีลต่อการค้าและเศรษฐกจิของประเทศอกีด้วย อย่างไรกต็ามปัจจัยต่างๆ เช่น สภาพ

เศรษฐกิจ สังคมและวัฒนธรรม ภาวะโลกร้อน สถานการณ์ความเสื่อมโทรมของทรัพยากรธรรมชาติ ข้อก�ำหนดด้าน

การค้าระหว่างประเทศ และภัยคุกคามใหม่ๆ สามารถส่งผลกระทบต่อการจัดการด้านอาหารของประเทศไทย

	 การจดัการความปลอดภยัของสนิค้าเกษตรและอาหารของประเทศไทย ในปัจจุบนัอยูภ่ายใต้ความรับผิดชอบ 
ของ 2 กระทรวงหลัก ได้แก่ i.กระทรวงเกษตรและสหกรณ์ ที่ท�ำหน้าที่ดูแลความปลอดภัยและมาตรฐานสินค้า
เกษตรและอาหารที่ผลิตจากฟาร์มเพื่อจ�ำหน่ายในประเทศและส่งออก ii.กระทรวงสาธารณสุข ที่ท�ำหน้าที่ดูแล   
ความปลอดภัยและคุณภาพของอาหารที่ผลิตและจ�ำหน่ายในประเทศและอาหารน�ำเข้า นอกจากนี้ยังมีหน่วยงาน 
สนับสนุนอ่ืนๆ เช่น กระทรวงอุตสาหกรรม ท่ีท�ำหน้าที่ควบคุมโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร กระทรวงมหาดไทย     
ซึ่งรับผิดชอบองค์กรปกครองส่วนท้องถิ่นในการควบคุมก�ำกับดูแลสถานที่จ�ำหน่ายและสถานที่เก็บอาหาร

ภาพที่ 1.1  หน่วยงานที่รับผิดชอบในการจัดการความปลอดภัยของสินค้าเกษตรและอาหารของประเทศไทย

ที่มา : ส�ำนักส่งเสริมและสนับสนุนอาหารปลอดภัย แนวทางการจัดท�ำแผนรับมือในภาวะฉุกเฉินความปลอดภัย
อาหารของประเทศไทย

ความรู้ที่เกี่ยวข้อง

ส�ำนักงานมาตรฐาน
สินค้าเกษตรและอาหารแห่งชาติ

กรมวิชาการเกษตร

กรมส่งเสริมการเกษตร

กรมปศุสัตว์

กรมประมง

ฯลฯ

ส�ำนักงานคณะกรรมการอาหารและยา

กระทรวงเกษตรและสหกรณ์ กระทรวงสาธารณสุข

หน่วยงานหลัก

กระทรวงอุตสาหกรรม สํานักงานตํารวจแห่งชาติ กระทรวงการคลัง สํานักนายกรัฐมนตรี

กระทรวงการต่างประเทศ กระทรวงพาณิชย์ กระทรวงมหาดไทย ฯลฯ

หน่วยงานสนับสนุน

การก�ำกับนโยบาย การด�ำเนินการ
ตามนโยบาย  

การเสนอนโยบาย 
คณะรัฐมนตรี

หน่วยงานภาครัฐ
รับนโยบายมาปฏิบัติ

คณะกรรมการอาหารแห่งชาติ
เสนอยุทธศาสตร์ในการควบคุม
ความปลอดภัยด้านอาหาร
ของประเทศต่อคณะรัฐมนตรี

ความเป็นมาของการจัดการด้านสนิค้าเกษตรและอาหาร

โครงสร้างการจัดการความปลอดภัยของสินค้าเกษตรและอาหารของประเทศไทย

1.1

1.2

กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์

กรมอนามัย

ส�ำนักงานสาธารณสุขจังหวัด

ศูนย์ปฏิบัติการความปลอดภัย

ด้านอาหาร

ฯลฯ
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ตารางที่ 1.1 แสดงระบบ หน้าที่หลัก และหน่วยงานรับผิดชอบในการก�ำกับดูแลความปลอดภัยอาหารของประเทศไทย

ระบบ

1
หน้าที่หลัก หน่วยงานผู้รับผิดชอบ

ระบบควบคุมการน�ำเข้า
สินค้าเกษตรและอาหาร

ระบบการควบคุมมาตรฐาน
การผลิตในฟาร์มรวมทั้งการ
แปรรูปเบื้องต้น เช่น โรงงาน
แช่เยือกแข็ง โรงคัดบรรจุ 
เป็นต้น

2

3

ระบบควบคุมการจ�ำหน่าย
ปัจจยัการผลติ เช่น  อาหารสตัว์ 
ยาสัตว์ ปุ๋ย ยาฆ่าแมลง

4 ระบบควบคุมการผลิต  
และแปรรูปอาหาร 

6

5 ระบบการก�ำหนดมาตรฐาน
สินค้าเกษตรและอาหาร

การตรวจสอบรับรองสินค้า
เกษตรและอาหาร

1. การควบคุมการน�ำเข้าอาหารส�ำเร็จรูป  
วัตถุดิบในการ ผลิตอาหาร (ยกเว้น เนื้อสัตว์ 
ปลาทูน่า และกุ้ง) 
2.	 การกักพืช และสัตว์ที่มีชีวิต เนื้อสัตว์  
ปลาทูน่า กุ้ง อาหารสัตว์ สารเคมี และ	
วัตถุอันตรายทางการเกษตร ยาสัตว์ ปุ๋ย 
ยาฆ่าแมลง

การอนญุาตประกอบการโรงงานแปรรูปเบือ้งต้น 
ฟาร์ม การตรวจสอบ ควบคุม มาตรฐาน 
และกระบวนการผลิตในโรงงานผลิตอาหาร  
เพื่อจ�ำหน่ายในประเทศ

1. การก�ำหนดมาตรฐานสินค้าเกษตรและ	
อาหาร 
2. การก�ำหนดมาตรฐานสินค้าเกษตรที่มิใช	่
อาหาร 

กระทรวงเกษตรและสหกรณ์  
กระทรวงสาธารณสุข

กระทรวงเกษตรและสหกรณ์

กระทรวงสาธารณสุข 

กระทรวงเกษตรและสหกรณ์ 

การขึน้ทะเบยีนและควบคมุการจ�ำหน่ายอาหารสตัว์ 
พันธุ์สัตว์ พันธุ์พืช วัตถุอันตรายทางการเกษตร 
เคมีสัตว์ ยาสัตว์

กระทรวงเกษตรและสหกรณ์ 

การอนุญาตประกอบการโรงงานแปรรูป
อาหาร การตรวจสอบ ควบคุม มาตรฐาน   
และกระบวนการผลิตในโรงงานผลิตอาหาร  
เพื่อจ�ำหน่ายในประเทศ และเพื่อการส่งออก

กระทรวงเกษตรและสหกรณ์ 
กระทรวงสาธารณสุข 
กระทรวงอุตสาหกรรม

1. การตรวจสอบรับรองหน่วยรับรอง
2. การตรวจสอบรับรองฟาร์ม
3. การตรวจสอบรับรองและอนุญาตสถานที่ 
ผลิตอาหาร
4. การตรวจรับรองอาหารที่จ�ำหน่ายใน 
ประเทศ

- กระทรวงเกษตรและสหกรณ์ 
- กระทรวงสาธารณสุข 
- องค์กรปกครองส่วนท้องถิน่ ดแูลสถานที ่
จ�ำหน่าย และสะสม สินค้าอาหารด้าน 
สุขอนามยัและสุขาภิบาลส่ิงแวดล้อม รวมทัง้ 
การปรุงประกอบอาหาร และการสัมผัส
อาหารในที่จ�ำหน่ายทั่วไป

เช่น ซุปเปอร์มาร์เก็ต ตลาด ร้านอาหาร และแผงลอย เป็นต้น ดังที่ส�ำนักส่งเสริมและสนับสนุนอาหารปลอดภัย ได้สรุปโครงสร้าง 
และหน้าที่ในการจัดการความปลอดภัยของสินค้าเกษตรและอาหารของประเทศไทย ในภาพที่1.1 โดยที่แต่ละหน่วยงานมีหน้าที่
และกฎหมายทีเ่ก่ียวข้องกับการก�ำกบัดแูลความปลอดภยัด้านอาหารของประเทศไทย โดยสงัเขปตามตารางที ่1.1  และภาพที ่1.2
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เร่งรัดปฏิรูปการถือครองที่ดินและการคุ้มครองพื้นที่การเกษตร

จัดการทรัพยากรน�้ำและดินเพื่อการเกษตร และป่าชุมชน

สร้างความสมดุลระหว่างพืชอาหารกับพืชพลังงาน

พัฒนาประสิทธิภาพการผลิตอาหาร

สร้างแรงจูงใจในการท�ำการเกษตรและเพิ่มจ�ำนวนเกษตรกรรุ่นใหม่

ส่งเสริมการเข้าถึงอาหารในระดับชุมชนและครัวเรือน

ปรับปรุงและพัฒนาระบบโลจิสติกส์ด้านสินค้าเกษตรและอาหาร

สร้างความร่วมมือระหว่างภาครัฐ เอกชน และภาคประชาชนในการรักษาความมั่นคงด้านอาหาร

วิจัยและพัฒนา เทคโนโลยีและนวัตกรรมตลอดห่วงโซ่อาหาร

สร้างมาตรฐานด้านความปลอดภัยอาหารให้เป็นมาตรฐานเดียวและส่งเสริมการบังคับใช้

พฒันาการผลติสนิค้าเกษตรขัน้ต้น (Primary product) ให้มคีณุภาพและความปลอดภัยตามมาตรฐานและ
คุณค่าทางโภชนาการเพิ่มขึ้น

เสริมสร้างความเข้มแข็งภาคการผลิตในระดับชุมชน (Community based) เพื่อป้องกันการสูญเสียและ
เพิ่มมูลค่าเบื้องต้นให้กับผลผลิต

เสริมสร้างความเข้มแข็งภาคการผลิตในระดับอุตสาหกรรม (Industrial based) ทุกระดับ

ส่งเสริมการค้าและการตลาดผลิตภัณฑ์มาตรฐานทั้งที่มาจากการผลิตในระดับชุมชน และอุตสาหกรรม

เสริมสร้างความเข้มแข็งในการควบคุมคุณภาพและความปลอดภัยของอาหารของประเทศ

	 ในการจัดการสินค้าเกษตรและอาหารให้เกิดประสิทธิภาพและประสิทธิผลในทุกมิติ ในปี พ.ศ. 2551 ได้มีการ 

ตราพระราชบัญญัติคณะกรรมการอาหารแห่งชาติ เพ่ือเป็นองค์กรหลักของประเทศในการก�ำหนดนโยบายและ

ยุทธศาสตร์ด้านอาหารในทุกมิติให้เกิดประสิทธิภาพ โดยได้มีการก�ำหนดประเด็นยุทธศาสตร์การจัดการด้านสินค้า

เกษตรและอาหารของประเทศไทย เป็น 4 ด้าน ดังนี้

1. ด้านความมั่นคงอาหาร

2. ด้านคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร

หลกัการ : เพือ่ให้ประเทศไทยมคีวามมัน่คงด้านอาหารอย่างยัง่ยนื บริหารจัดการทรัพยากร เพือ่การผลิตอาหาร
อย่างมีประสิทธิภาพโดยการมีส่วนร่วมของทุกภาคส่วน

หลักการ : ดูแลคุณภาพและความปลอดภัยอาหารในห่วงโซ่อาหาร เพื่อการคุ้มครองผู้บริโภคและการค้าทั้งใน
และต่างประเทศ ซึ่งเป็นพื้นฐานของการแก้ไขปัญหาความยากจนของเกษตรกรและผู้ที่เกี่ยวข้อง

กลยุทธ์

กลยุทธ์

2

2

5

5

3

3

6

6

4

4

7

8

9

1

1

ยุทธศาสตร์การจัดการด้านสินค้าเกษตร
และอาหารของประเทศไทย1.3

จัดระบบเพื่อรองรับความมั่นคงด้านอาหารในภาวะวิกฤติ10
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ปรับปรุงและเสริมความเข้มแข็งโครงสร้างองค์กรในห่วงโซ่

พัฒนาและปรับปรุงกฎหมายในห่วงโซ่

การพัฒนาฐานข้อมูลและการจัดการ

กลยุทธ์

กลยุทธ์

หลักการ : เน้นกระบวนการส่งเสริมพัฒนาและวิจัยเพ่ือให้เกิดความรู้ ความตระหนักในการใช้ทรัพยากร 
เพื่อผลิตและกระจายอาหารในห่วงโซ่อาหาร ตลอดจนพฤติกรรมที่พึงประสงค์ในการบริโภคอาหาร

หลกัการ : พฒันาการจดัการด้านอาหารของประเทศตลอดทัง้ห่วงโซ่อาหารอย่างเป็นระบบ ให้มคีวามเหมาะสม 
สร้างความเข้มแข็งของการด�ำเนินงานทุกภาคส่วนให้สามารถรองรับการเปล่ียนแปลงของกระแสโลกาภิวัตน์ 
รองรับภัยคุกคามต่างๆ ได้อย่างมีประสิทธิภาพและประสิทธิผลและสอดคล้องกับกติกาการค้าสากล

ประเทศไทยมีฐานทรัพยากรในการผลิตอาหารที่สมบูรณ์และยั่งยืน

ชมุชนเกษตรกรมกีารผลติอาหารท่ีเข้มแขง็ มรีะบบเศรษฐกจิและการจดัการ
อาหารที่เป็นธรรมสร้างรายได้ให้แก่เศรษฐกิจของประเทศและท้องถิ่น

ผู้บริโภคเข้าถึงอาหารที่มีคุณภาพและปลอดภัย มีคุณค่าทางโภชนาการ  
ทั้งอาหารท่ีผลิตในประเทศ และอาหารน�ำเข้า

มีกลไกและระบบการจัดการด้านอาหารท่ีมีประสิทธิภาพประสิทธิผล 
สามารถตอบสนองได้ทนัต่อสถานการณ์ต่างๆ ทัง้ภาวะปกตแิละภาวะวกิฤติ

สร้างความเช่ือมั่นให้กับอาหารส่งออก เพิ่มศักยภาพและขยายโอกาส 
ด้านการตลาดให้กบัอาหารไทยผ่านทางวฒันธรรมและคณุค่าทางโภชนาการ

2

2

2

5

3

3

3

4

5

4

1

1

1

3. ด้านอาหารศึกษา

ส่งเสริมให้เกิดความร่วมมือและบูรณาการของหน่วยงานที่เกี่ยวข้องทุกภาคส่วน ในเรื่องอาหารศึกษา

สนับสนุนให้มีการวิจัยที่สามารถน�ำไปประยุกต์ใช้ด้านอาหารได้

ให้มีการจัดการองค์ความรู้ในเรื่องอาหารศึกษาและเผยแพร่ความรู้ทุกรูปแบบอย่างต่อเนื่อง

ส่งเสริมให้เกษตรกรและชุมชนมีความรู้ด้านอาหารศึกษาอย่างเหมาะสม

ส่งเสริมพฤติกรรมการบริโภคที่เหมาะสมของบุคคลและชุมชน

4. ด้านการบริหารจัดการ

ผลที่คาดว่าจะได้รับ
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	 การจัดการความปลอดภัยด้านสินค้าเกษตรและอาหารของประเทศไทย จ�ำเป็นต้องอาศัยความร่วมมือ  

กบัหน่วยงานต่างๆ ทกุภาคส่วนในการด�ำเนนิการเพ่ือให้การบรูณาการการด�ำเนินงานให้เกิดความครอบคลุมในมติต่ิางๆ 

ทั้งหน่วยงานภาครัฐ เอกชน และประชาชนต่างมีบทบาทหน้าที่ในการจัดการความปลอดภัย ด้านสินค้าเกษตรและ

อาหารของประเทศไทย โดยท่ี ภญ. อุษาวดี ได้สรุปใว้ในรายงานการวิจัยการพัฒนาระบบเฝ้าระวังความปลอดภัย

ของผักและผลไม้ในประเทศไทย ดังนี้

ภาครัฐ ต้องรับผิดชอบก�ำหนดนโยบายและมาตรการก�ำกับดูแลในทุกกิจการตลอด

ห่วงโซ่อาหาร เพื่อให้อาหารมีความปลอดภัย ก�ำหนดข้อแนะน�ำการเฝ้าระวังการปนเปื้อน

อันตรายด้านต่างๆ ในอาหารแต่ละกลุ่ม การติดตามตรวจสอบความปลอดภัยอาหารที่ 

จ�ำหน่ายในประเทศและระหว่างประเทศ ให้เป็นไปตามข้อบังคับกฎหมายด้านอาหาร 

รวมถึงติดตามเฝ้าระวังการปนเปื้อนของสารพิษจากสิ่งแวดล้อมที่อาจก่อให้เกิดความ 

ไม่ปลอดภัยขึ้นในห่วงโซ่การผลิตอาหาร 

ภาคการผลิตอาหาร ผู้ผลิตทั้งในระดับฟาร์มและส่วนที่เกี่ยวข้องกับการผลิตอาหาร 

เช่น โรงงานแปรรูป ต้องรับผิดชอบในการสร้างระบบควบคุมคุณภาพเพ่ือให้ผลผลิตหรือ

อาหารที่ผลิตขึ้นมีความปลอดภัยต่อการบริโภค เป็นไปตามมาตรฐานด้านความปลอดภัย

ของอาหาร ก่อนกระจายสินค้าจากแหล่งผลิต 

ภาคการกระจายและบริการอาหาร ผู้กระจาย ผู้จ�ำหน่าย และกิจการที่เกี่ยวข้องกับ

การบริการอาหาร ต้องรับผิดชอบในการตรวจสอบความปลอดภัยของอาหารที่จ�ำหน่าย 

เพื่อป้องกันไม่ให้มีการจ�ำหน่ายอาหารที่ไม่ปลอดภัยออกสู่ตลาดการบริโภค นอกจากนี ้

ควรมีบทบาทในการให้ข้อมูลด้านความปลอดภัยของสินค้าอาหารที่ถูกต้องต่อผู้บริโภค 

ภาคการบรโิภค ผู้บริโภคควรเข้าใจการดูแลอาหารท้ังการเตรียม การเก็บรักษา 

ที่ถูกสุขลักษณะและปลอดภัยต่อการบริโภคตามมาตรฐานความปลอดภัยอาหาร หากพบ 

ข้อบกพร่องในอาหารทีอ่าจส่งผลเสยีต่อสขุภาพควรแจ้งผูเ้กีย่วข้องในการดแูลความปลอดภยั

ภาคการศึกษา สถาบันการศึกษาควรรับผิดชอบในการให้ความรู ้ที่ถูกต้องต่อ

สาธารณชน ด้านความปลอดภยัของอาหาร พฒันาองค์ความรู้เพือ่ใช้ในการปรบัปรงุระบบ

ความปลอดภัยด้านอาหาร ให้ครอบคลุมขั้นตอนต่างๆ ในห่วงโซ่อาหาร เพื่อถ่ายทอด

สู่ผู้เกี่ยวข้อง รวมถึงเป็นผู้ประสานให้เกิดกระบวนการเรียนรู้ร่วมกันระหว่างภาคส่วน 

ที่เกี่ยวข้อง 

ภาคส่ือมวลชน ส่ือมวลชนควรมีความรับผิดชอบในการส ่งผ ่านข ้อมูลด ้าน 

ความปลอดภยัอาหารทีถ่กูต้องต่อสาธารณชน ให้ผูบ้รโิภคเข้าใจการเลอืกซ้ือและบรโิภคอาหาร

ที่ปลอดภัย โดยไม่ก่อความตื่นกลัวในกลุ่มผู้บริโภค 

บทบาทหน้าทีข่องหน่วยงานท่ีเก่ียวข้องในการจดัการความปลอดภัยด้านสินค้าเกษตร
และอาหารของประเทศไทย1.4

คู่มือครูหนังสือเรียนรายวิชาเพิ่มเติม l 009



QR CODE

แนวทางการจัดท�ำแผนรับมือใน
ภาวะฉุกเฉินความปลอดภัยอาหาร
ของประเทศไทย

กรอบยุทธศาสตร์การจัดการด้าน
อาหารของประเทศไทย

แหล่งข้อมูลเพิ่มเติม

รายงานการวิจัย การพัฒนาระบบ 
เฝ ้าระวังความปลอดภัยของผัก 
และผลไม้ในประเทศไทย

010  l คู่มือครูหนังสือเรียนรายวิชาเพิ่มเติม



ตัวอย่างใบงาน
หน่วยการเรียนรู้ที่ 1

การจัดการด้านสินค้าเกษตร
และอาหารของประเทศไทย

คู่มือครูหนังสือเรียนรายวิชาเพิ่มเติม l 011



 

 

ม�ลาป

นัม

ยอ�อ

วา�ข

หน่วยการเรียนรู้ที่ 1 การจัดการดา้นสินค้าเกษตรและอาหารของประเทศไทย

ค�ำชี้แจง   โยงเส้นค�ำศัพท์ตรงตามภาพให้ถูกต้อง

ใบงานที่ 1

ชื่อ........................................นามสกุล...............................................ชั้น.....................	 	

012  l คู่มือครูหนังสือเรียนรายวิชาเพิ่มเติม



 

 

ผลไม� นม

า�ซซพ� เตี๋ยวยว�ก

บอดพโวา�ข ฟ��ฟอ�ท

ดอท�กไ ฮอตดอก

ขาหมู มร�กศอไ

หน่วยการเรียนรู้ที่ 1 การจัดการด้านสินค้าเกษตรและอาหารของประเทศไทย

ค�ำชี้แจง   จงท�ำเครื่องหมาย     ลงในช่องวา่งของภาพอาหารที่นักเรียนควรจะเลือกซื้อ

ใบงานที่ 2

ชื่อ........................................นามสกุล...............................................ชั้น.....................	 	

คู่มือครูหนังสือเรียนรายวิชาเพิ่มเติม l 013



หน่วยการเรียนรู้ที่ 1 การจัดการดา้นสินค้าเกษตรและอาหารของประเทศไทย

ใบงานที่ 3

ค�ำชี้แจง ให้นักเรียนใส่ข้อความ มีประโยชน์ หรือ ไม่มีประโยชน์ ตามภาพที่ก�ำหนดให้

ชื่อ........................................นามสกุล...............................................ชั้น.....................	 	

Cola

014  l คู่มือครูหนังสือเรียนรายวิชาเพิ่มเติม



หน่วยการเรียนรู้ที่ 1 การจัดการด้านสินค้าเกษตรและอาหารของประเทศไทย

ค�ำชี้แจง    ให้นักเรียนบอกชื่อสินค้าเกษตรและอาหารไทยจากรูปที่ก�ำหนดให้

ใบงานที่ 4

ชื่อ........................................นามสกุล...............................................ชั้น.....................	 	

คู่มือครูหนังสือเรียนรายวิชาเพิ่มเติม l 015



หน่วยการเรียนรู้ที่ 1 การจัดการดา้นสินค้าเกษตรและอาหารของประเทศไทย

ใบงานที่ 5

ค�ำชี้แจง ให้นักเรียนยกตัวอยา่งพร้อมทั้งบอกประโยชน์ของอาหารแต่ละหมู่ในอาหารหลัก 5 หมู่ 

อาหารหมู่ที่ 1

อาหารหมู่ที่ 2

อาหารหมู่ที่ 3

ได้แก่............................................................................................................
ให้สารอาหารประเภท.........................................................................................
ประโยชน์.......................................................................................................
.................................................................................................................
.................................................................................................................
.................................................................................................................

ได้แก่............................................................................................................
ให้สารอาหารประเภท.........................................................................................
ประโยชน์.......................................................................................................
.................................................................................................................
.................................................................................................................
.................................................................................................................

ได้แก่............................................................................................................
ให้สารอาหารประเภท.........................................................................................
ประโยชน์.......................................................................................................
.................................................................................................................
.................................................................................................................
.................................................................................................................

016  l คู่มือครูหนังสือเรียนรายวิชาเพิ่มเติม



อาหารหมู่ที่ 4

อาหารหมู่ที่ 5

ได้แก่............................................................................................................
ให้สารอาหารประเภท.........................................................................................
ประโยชน์.......................................................................................................
.................................................................................................................
.................................................................................................................
.................................................................................................................

ได้แก่............................................................................................................
ให้สารอาหารประเภท.........................................................................................
ประโยชน์.......................................................................................................
.................................................................................................................
.................................................................................................................
.................................................................................................................

ชื่อ........................................นามสกุล...............................................ชั้น.....................	 	

คู่มือครูหนังสือเรียนรายวิชาเพิ่มเติม l 017



หน่วยการเรียนรู้ที่ 1 การจัดการดา้นสินค้าเกษตรและอาหารของประเทศไทย

ใบงานที่ 6

ค�ำถามหลังกิจกรรม

ค�ำชี้แจง ให้นักเรียนและสมาชิกในกลุ่มเลือกบทบาทสมมติเป็นหน่วยงานผู้ดูแลรับผิดชอบงาน 
	 ด้านสินค้าเกษตรและอาหารของประเทศ พร้อมบอกหนา้ที่หลักของแต่ละหน่วยงาน

1

3

4

2

บทบาทหน้าที่ในการจัดการความปลอดภัยด้านสินค้าเกษตรและอาหารของหน่วยงานภาครัฐมีหน้าที่เช่นไร

บทบาทหน้าท่ีในการจดัการความปลอดภยัด้านสินค้าเกษตรและอาหารของภาคบริโภคควรมหีน้าท่ีเช่นไร

บทบาทหน้าท่ีในการจดัการความปลอดภยัด้านสินค้าเกษตรและอาหารของภาคส่ือมวลชนควรมีหน้าทีเ่ช่นไร

บทบาทหน้าที่ในการจัดการความปลอดภัยด้านสินค้าเกษตรและอาหารของภาคการผลิตอาหารควรมีหนา้ที่เช่นไร

ชื่อ........................................นามสกุล...............................................ชั้น.....................	 	

018  l คู่มือครูหนังสือเรียนรายวิชาเพิ่มเติม



หน่วยการเรียนรู้ที่ 1 การจัดการด้านสินค้าเกษตรและอาหารของประเทศไทย

ค�ำชี้แจง  ให้นักเรียนบอกชื่อหน่วยงานที่รับผิดชอบก�ำกับดูแลความปลอดภัยของสินคา้เกษตร 
	    และอาหารของไทย ลงในแผนภาพต่อไปนี้

ใบงานที่ 7

ชื่อ........................................นามสกุล...............................................ชั้น.....................	 	

หน่วยงานที่ก�ำกับความปลอดภัย
ของสินค้าเกษตรและอาหารของไทย

คู่มือครูหนังสือเรียนรายวิชาเพิ่มเติม l 019



หน่วยการเรียนรู้ที่ 1 การจัดการดา้นสินค้าเกษตรและอาหารของประเทศไทย

ใบงานที่ 8

ค�ำชี้แจง  ให้นักเรียนจับคู่หน่วยงานผู้รับผิดชอบลงในช่องวา่งให้ถูกต้องตรงตามหนา้ที่หลัก 
               ของหน่วยงาน

ตอนที่ 2  ให้นักเรียนเติมข้อความลงในช่องวา่งให้ถูกต้องตามหลักการ

ก. กระทรวงเกษตรและสหกรณ์
ข. กระทรวงสาธารณสุข 
ค. กระทรวงอุตสาหกรรม

ด้านการบริหารจัดการ     ด้านอาหารศึกษา     ด้านความมั่นคงของอาหาร     ด้านคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร

หน่วยงานผู้รับผิดชอบ หน้าที่หลัก

ที่ท�ำหน้าที่ดูแลความปลอดภัยและมาตรฐานสินค้าเกษตรและอาหาร
ที่ผลิตจากฟาร์มเพื่อจ�ำหน่ายในประเทศ และส่งออก

ที่ท�ำหน้าที่ ดูแลความปลอดภัยและคุณภาพของอาหารที่ผลิต 
และจ�ำหน่ายในประเทศและอาหารน�ำเข้า

ที่ท�ำหน้าที่ควบคุมโรงงานอุตสาหกรรม

ยุทธศาสตร์การจัดการด้านสินค้าเกษตรและอาหารของประเทศไทย

หลักการ
เพื่อให้ประเทศไทย

มีความมั่นคงด้านอาหาร
อย่างยั่งยืน

หลักการ
เน้นกระบวนการส่งเสริม

พัฒนาและวิจัยเพื่อให้เกิด
ความรู้

หลักการ
ดูแลคุณภาพและ

ความปลอดภัยอาหาร
ในห่วงโซ่อาหาร

หลักการ
พัฒนาการจัดการ

ด้านอาหารของประเทศ

 

ชื่อ........................................นามสกุล...............................................ชั้น.....................	 	

020  l คู่มือครูหนังสือเรียนรายวิชาเพิ่มเติม



หน่วยการเรียนรู้ที่ 1 การจัดการด้านสินค้าเกษตรและอาหารของประเทศไทย

ค�ำชี้แจง   ให้นักเรียนบอกหน่วยงานก�ำกับดูแลความปลอดภัยดา้นอาหารของประเทศไทย 
	     ลงในแผนภาพต่อไปนี ้

ใบงานที่ 9

ชื่อ........................................นามสกุล...............................................ชั้น.....................	 	

หน่วยงานที่ดูแลความปลอดภัย
ด้านอาหาร

คู่มือครูหนังสือเรียนรายวิชาเพิ่มเติม l 021



หน่วยการเรียนรู้ที่ 1 การจัดการดา้นสินค้าเกษตรและอาหารของประเทศไทย

ใบงานที่ 10

ค�ำชี้แจง  ให้นักเรียนตอบค�ำถามต่อไปนี้ โดยนักเรียนสามารถหาข้อมูลค�ำตอบได้จากการ	
	    สืบค้นในเว็บไซต์

1

2

3

เพราะเหตุใดจึงต้องมีการจัดการด้านสินค้าเกษตรและอาหาร

กระทรวงเกษตรและสหกรณ์ มีหน้าที่อย่างไรในการจัดการด้านสินค้าเกษตรและอาหาร

กระทรวงสาธารณสุข มีหนา้ที่อย่างไรในการจัดการด้านสินคา้เกษตรและอาหาร

ชื่อ........................................นามสกุล...............................................ชั้น.....................	 	

022  l คู่มือครูหนังสือเรียนรายวิชาเพิ่มเติม



ค�ำชี้แจง   ให้นักเรียนศึกษาข้อมูลจากใบความรู้เรื่อง ยุทธศาสตร์การจัดการด้านสินคา้เกษตร 	
	 และอาหารของประเทศไทย โดยให้นักเรียนสรุปความรู้ที่ได้ในรูปแผนผังความคิด

ใบงานที่ 11

หน่วยการเรียนรู้ที่ 1 การจัดการด้านสินค้าเกษตรและอาหารของประเทศไทย

ชื่อ........................................นามสกุล...............................................ชั้น.....................	 	

คู่มือครูหนังสือเรียนรายวิชาเพิ่มเติม l 023



ใบความรู้
เรื่อง ยุทธศาสตร์การจัดการด้านสินค้าเกษตรและอาหารของประเทศไทย

ยุทธศาสตร์การจัดการด้านอาหารของประเทศไทยแบ่งออกเป็น 4 ยุทธศาสตร ์ดังนี้

ยุทธศาสตร์ที่ 1 ด้านความมั่นคงอาหาร
เพื่อให้ประเทศไทยมีความมั่นคงด้านอาหารอย่างยั่งยืน บริหารจัดการทรัพยากร 

เพื่อการผลิตอาหารอย่างมีประสิทธิภาพโดยการมีส่วนร่วมของทุกภาคส่วน

ยุทธศาสตร์ที่ 2 ด้านคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร 
ดูแลคุณภาพและความปลอดภัยอาหารในห่วงโซ่อาหาร เพื่อการคุ้มครองผู้บริโภค 

และการค้าท้ังในและต่างประเทศ ซึ่งเป็นพื้นฐานของการแก้ไขปัญหาความยากจน 

ของเกษตรกรและผู้ที่เกี่ยวข้อง

ยุทธศาสตร์ที่ 3 ด้านอาหารศึกษา 
เน้นกระบวนการส่งเสริมพัฒนา และวิจัยเพ่ือให้เกิดความรู้ ความตระหนัก 

ในการใช้ทรัพยากรเพื่อผลิตและกระจายอาหารในห่วงโซ่อาหาร ตลอดจนพฤติกรรม 

ที่พึงประสงค์ในการบริโภคอาหาร

ยุทธศาสตร์ที่ 4 ด้านการบริหารจัดการ
พัฒนาการจัดการด้านอาหารของประเทศตลอดทั้งห่วงโซ่อาหารอย่างเป็นระบบ  

ให้มีความเหมาะสม สร้างความเข้มแข็งของการด�ำเนินงานทุกภาคส่วน ให้สามารถ

รองรับการเปลี่ยนแปลงของกระแสโลกาภิวัตน์ รองรับภัยคุกคามต่างๆ ได้อย่างมี 

ประสิทธิภาพ ประสิทธิผล และสอดคล้องกับกติกาการค้าสากล

ประเทศไทยมีฐานทรัพยากรในการผลิตอาหารที่สมบูรณ์และยั่งยืน 

ชมุชนเกษตรกรมกีารผลิตอาหารทีเ่ข้มแขง็ มรีะบบเศรษฐกจิและการจัดการอาหารทีเ่ป็นธรรมสร้างรายได้
ให้แก่เศรษฐกิจของประเทศและท้องถิ่น

ผู้บริโภคเข้าถึงอาหารที่มีคุณภาพและปลอดภัย มีคุณค่าทางโภชนาการ ทั้งอาหารที่ผลิตในประเทศ  
และอาหารน�ำเข้า 

มีกลไกและระบบการจัดการด้านอาหารที่มีประสิทธิภาพ ประสิทธิผล สามารถตอบสนองได้ทัน 
ต่อสถานการณ์ต่างๆ ทั้งภาวะปกติและภาวะวิกฤติ 

สร้างความเชื่อมั่นให้กับอาหารส่งออก เพิ่มศักยภาพและขยายโอกาสด้านการตลาด ให้กับอาหารไทย 
ผ่านทางวัฒนธรรมและคุณค่าทางโภชนาการ

ผลที่คาดว่าจะได้รับ

2

3

4

5

1
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ค�ำชี้แจง   ให้นักเรียนศึกษาข้อมูลจากใบความรู้เรื่อง หน่วยงานที่เกี่ยวข้องในการจัดการ
	 ความปลอดภัยด้านอาหาร โดยให้นักเรียนสรุปความรู้ที่ได้ในรูปแผนผังความคิด

ใบงานที่ 12

หน่วยการเรียนรู้ที่ 1 การจัดการด้านสินค้าเกษตรและอาหารของประเทศไทย

ชื่อ........................................นามสกุล...............................................ชั้น.....................	 	
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ใบความรู้
เรื่อง บทบาทหน้าที่ของหน่วยงานที่เกี่ยวข้องในการจัดการความปลอดภัยด้านสินค้า	
         เกษตรและอาหารของประเทศไทย

การจัดการความปลอดภัยด้านสินค้าเกษตรและอาหารของประเทศไทย จ�ำเป็นต้องอาศัยความร่วมมือกับ 

หน่วยงานต่างๆ ทุกภาคส่วนในการด�ำเนินการเพื่อให้การบูรณาการการด�ำเนินงานเกิดความครอบคลุมในมิติต่างๆ 

ทั้งหน่วยงานภาครัฐ เอกชน และประชาชนต่างมีบทบาทหน้าที่ในการจัดการความปลอดภัยด้านสินค้าเกษตรและ

อาหารของประเทศไทย โดยที่ ภญ. อุษาวดี ได้สรุปใว้ในรายงานการวิจัยการพัฒนาระบบเฝ้าระวังความปลอดภัย

ของผักและผลไม้ในประเทศไทย ดังนี้

ภาครัฐ ต้องรับผิดชอบก�ำหนดนโยบายและมาตรการก�ำกับดูแลในทุกกิจการตลอดห่วงโซ่อาหาร เพื่อให้

อาหารมีความปลอดภัย ก�ำหนดข้อแนะน�ำการเฝ้าระวังการปนเปื้อน อันตรายด้านต่างๆ ในอาหารแต่ละกลุ่ม  

การติดตามตรวจสอบความปลอดภัยอาหารที่จ�ำหน่ายในประเทศและระหว่างประเทศให้เป็นไปตามข้อบังคับ 

กฎหมายด้านอาหาร รวมถงึตดิตามเฝ้าระวงัการปนเป้ือนของสารพษิจากสิง่แวดล้อมทีอ่าจก่อให้เกดิความไม่ปลอดภยั 

ขึ้นในห่วงโซ่การผลิตอาหาร 

ภาคการผลิตอาหาร ผู้ผลิตท้ังในระดับฟาร์มและส่วนที่เกี่ยวข้องกับการผลิตอาหารต้องรับผิดชอบในการ 

สร้างระบบควบคมุคณุภาพเพือ่ให้ผลผลติหรอือาหารทีผ่ลติขึน้มคีวามปลอดภยัต่อการบรโิภคและเป็นไปตามมาตรฐาน

ด้านความปลอดภัยของอาหาร ก่อนกระจายสินค้าจากแหล่งผลิต 

ภาคการกระจายและบริการอาหาร ผู้กระจาย ผู้จ�ำหน่าย และกิจการท่ีเกี่ยวข้องกับการบริการอาหาร 

ต้องรับผิดชอบในการตรวจสอบความปลอดภัยของอาหารที่จ�ำหน่าย เพื่อป้องกันไม่ให้มีการจ�ำหน่ายอาหาร 

ที่ไม่ปลอดภัยออกสู่ตลาดการบริโภค นอกจากนี้ ควรมีบทบาทในการให้ข้อมูลด้านความปลอดภัยของสินค้าอาหาร 

ที่ถูกต้องต่อผู้บริโภค 

ภาคการบริโภค ผูบ้รโิภคควรเข้าใจการดแูลอาหารทัง้การเตรยีม การเกบ็รกัษาทีถ่กูสขุลกัษณะและปลอดภยั

ต่อการบรโิภคตามมาตรฐานความปลอดภยัอาหาร หากพบข้อบกพร่องในอาหารทีอ่าจส่งผลเสียต่อสุขภาพควรแจ้ง

ผู้เกี่ยวข้องในการดูแลความปลอดภัย

ภาคการศึกษา สถาบันการศึกษาควรรับผิดชอบในการให้ความรู้ที่ถูกต้องต่อสาธารณชนด้านความปลอดภัย

ของอาหาร พัฒนาองค์ความรู้เพ่ือใช้ในการปรับปรุงระบบความปลอดภัยด้านอาหารให้ครอบคลุมข้ันตอนต่างๆ 

ในห่วงโซ่อาหาร เพื่อถ่ายทอดสู่ผู้เกี่ยวข้อง รวมถึงเป็นผู้ประสานให้เกิดกระบวนการเรียนรู้ร่วมกันระหว่างภาคส่วน

ที่เกี่ยวข้อง 

ภาคส่ือมวลชน สื่อมวลชนควรมีความรับผิดชอบในการส่งผ่านข้อมูลด้านความปลอดภัยอาหารท่ีถูกต้อง 

ต่อสาธารณชน ให้ผู้บริโภคเข้าใจการเลือกซื้อและบริโภคอาหารที่ปลอดภัย โดยไม่ก่อความตื่นกลัวในกลุ่มผู้บริโภค 
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FOOD SAFETY

หน่วยการเรียนรู้ที่ 2

ความปลอดภัยด้าน
สินค้าเกษตรและอาหาร
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หน่วยการเรียนรู้ที่ 2
เรื่อง  ความปลอดภยัด้านสนิค้าเกษตร
และอาหาร

1. หน่วยการเรียนรู้ที่ 2    

2.1 ความรู้เกี่ยวกับความปลอดภัยด้านอาหาร (Food Safety)
2.2 การสร้างความมั่นใจในความปลอดภัยอาหารให้กับผู้บริโภค

2. ผลการเรียนรู้

3. สาระส�ำคัญ

มีความรู้ ความเข้าใจเกี่ยวกับความปลอดภัยอาหาร และมีความเข้าใจการก�ำหนดและควบคุมมาตรฐานของ
สินค้าเกษตรและอาหาร  เพื่อคุ้มครองผู้บริโภคให้มีความปลอดภัย

4. สาระการเรียนรู้

4.1 ความรู้เกี่ยวกับความปลอดภัยด้านอาหาร (Food Safety)
	 4.1.1 ความส�ำคัญของความปลอดภัยด้านอาหาร
	 4.1.2 อันตรายในอาหาร
	 4.1.3 แนวทางการจัดการอันตรายในอาหาร
4.2 การสร้างความมั่นใจในความปลอดภัยอาหารให้กับผู้บริโภค

5. สมรรถนะส�ำคัญของผู้เรียน

1  อธบิายความส�ำคญัของความปลอดภัยด้านอาหารได้
2  อธิบายอันตรายในอาหารได้
3  อธิบายแนวทางการจัดการอันตรายในอาหารได้
4  อธิบายถึงการสร้างความมั่นใจในความปลอดภัยอาหารที่บริโภคได้

ความปลอดภัยดา้นสินค้าเกษตรและอาหาร
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6. ภาระงาน / ชิ้นงาน 

6.1 ภาระงาน/ชิ้นงาน ระหว่างจัดกิจกรรมการเรียนรู้
	 6.1.1 บทบาทสมมติ
	 6.1.2  สาธิต
6.2 ภาระงาน/ชิ้นงาน ภาระงานรวบยอด
 	 6.2.1 รายงานผลงานที่ปฏิบัติหรือบันทึกผลการปฏิบัติงาน

7. การวัดและประเมินผล 

7.1 การวัดและประเมินผลระหว่างจัดกิจกรรมการเรียนรู้
	 7.1.1  แบบสังเกตแสดงบทบาทสมมติ
	 7.1.2  แบบสังเกตการปฏิบัติชิ้นงาน
 7.2 การวัดและประเมินผลเมื่อสิ้นสุดกิจกรรมการเรียนรู้
	 7.2.1  แบบสังเกตพฤติกรรมกิจกรรมกลุ่ม
	 7.2.2  แบบบันทึกผลจากการปฏิบัติ

8. กิจกรรมการเรียนรู้ 

กิจกรรมตามใบความรู้และใบงาน 
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2.1.1 ความส�ำคัญของความปลอดภัยด้านอาหาร
	 ความปลอดภัยด้านอาหาร (Food Safety) เป็นหัวใจส�ำคัญของการยกระดับท้ังการยกระดับคุณภาพชีวิต  
และยกระดับคุณภาพของสังคม ดังนั้น การจัดการอาหารให้ปลอดภัยมีการควบคุมอันตรายในอาหารให้อยู่ในระดับ 
ทีไ่ม่ก่อให้เกดิอนัตรายแก่ผูบ้รโิภคจงึมคีวามจ�ำเป็นเป็นอย่างยิง่ นอกจากนีค้วามปลอดภยัด้านอาหาร ยงัเป็นประเดน็
ส�ำคัญทางเศรษฐกิจ เนื่องจากมักถูกยกมาเป็นมาตรการกีดกันทางการค้าที่มิใช่ภาษี (Non-Tariff Measures and 
Non-Tariff Barriers) อีกด้วย โดยอันตรายในอาหารสามารถจ�ำแนกได้เป็น 3 ด้าน ได้แก่ อันตรายทางกายภาพ 
เคมี และชีวภาพ

ความรู้ที่เกี่ยวข้อง

ความรู้เกี่ยวกับความปลอดภัยด้านอาหาร 
(Food Safety)2.1

2.1.2 อันตรายในอาหาร
	 1) อันตรายทางกายภาพ (Physical Hazard) 
	 อันตรายทางกายภาพ หมายถึง อันตรายที่เกิดจากสิ่งปลอมปน เช่น เศษแก้ว โลหะ ไม้ กรวด หิน ก้างปลา
ทีป่นเป้ือนอยูใ่นอาหารโดยไม่ตัง้ใจ และไม่ได้เป็นส่วนประกอบของอาหารตามปกต ิเมือ่บรโิภคเข้าไปอาจก่อให้เกดิ
อันตราย เช่น การบาดเจ็บ ส�ำลัก หายใจไม่ออก หรืออาการอื่นๆ ที่มีผลต่อสุขภาพ
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ตารางที่ 2.1 ลักษณะอันตรายทางกายภาพและแหล่งที่มา

สิ่งที่ก่ออันตราย ลักษณะอันตราย แหล่งที่มา

บาดอวัยวะ ท�ำให้โลหิตออก 

ท�ำให้บาดเจ็บ เป็นแผล 

อาจท�ำให้ฟันบิ่นหรือหัก 
ส�ำลัก กีดขวางการกลืนอาหาร 

ท�ำให้บาดเจ็บ ฟันหัก ส�ำลัก 

ส�ำลัก 

ท�ำให้บาดเจ็บ ฟันหัก กีดขวาง
การกลืนอาหาร 

บาดอวัยวะ ส�ำลัก 

โคมไฟ หลอดไฟ นาฬิกา ขวดแก้ว

แผ่นไม้รองวัตถุดิบ กล่อง ลังไม้ 

แหล่งเพาะปลูก วัตถุดิบ
 

สลัก เกลียว ลูกปืน สกรู ตะแกรง 
ใยโลหะ ลวดเย็บถุงพลาสติก น๊อต 

แหล่งเพาะปลูก โรงงาน ปนเปื้อน
หลังการผลิต 

การแปรรูป การช�ำแหละซากสัตว์ 

โรงงานส่วนบรรจุ คนงาน 

1

2

3

4

5

6

7

เศษแก้ว 

เศษไม้ เปลือก 

เศษหิน/ทราย 

เศษโลหะ 

แมลง 

กระดูก 

พลาสติก 
เศษยาง 

	 2) อันตรายทางเคมี (Chemical Hazard)
		  อันตรายทางเคมี หมายถึง อันตรายที่เกิดจากสารเคมีที่อยู่ในธรรมชาติ สารเคมีที่ใช้ทางการเกษตร  
และปศุสัตว์ สารพิษจากจุลินทรีย์ สารพิษที่เกิดระหว่างกระบวนการผลิต สารพิษท่ีปนเปื้อนในส่ิงแวดล้อม และ

สารพิษที่เกิดตามธรรมชาติ เช่น

สารก�ำจัดแมลงและศัตรูพืช หรือยาฆ่าแมลงที่ตกค้างอยู่ในพืช ผัก ผลไม้

ยาและสารปฏชีิวนะทีต่กค้างอยูใ่นอาหารจ�ำพวกเนือ้สัตว์และสัตว์น�ำ้ เช่น ไนโตรฟูราน ซาลบทูามอล หรอื

สารเร่งเนื้อแดง เป็นต้น

วตัถุเจอืปนอาหารทีเ่ตมิลงในอาหาร เช่น ไนเตรท / ไนไตรท์ สารกนับดู สารกนัหืน สารฟอกขาว สารแต่งสี 

กลิ่น รส เป็นต้น

สารพิษจากเชื้อรา เช่น อะฟลาท็อกซิน โอคราท็อกซิน เอ พาทูลิน

สารเคมีที่มีพิษ เช่น ฟอร์มาลิน บอแรกซ์

สารพิษที่ปนเปื้อนในสิ่งแวดล้อม เช่น โลหะหนัก ตะกั่ว แคดเมียม ปรอท สารหนู

สารพิษที่เกิดระหว่างกระบวนการผลิตหรือการปรุงอาหาร เช่น Acylamind, Polycyclic Aromatic 

Hydrocarbons (PAHs)

สารพิษจากพืชและสัตว์ที่เกิดตามธรรมชาติ เช่น เห็ดที่เป็นพิษ สารประกอบฟีนอล สารประกอบไซยาไนด์

ในพืช สารพิษในหอย สารพิษในปลาปักเป้าทะเล เป็นต้น
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อาการจากการได้รับอันตรายทางเคมีในอาหาร สามารถแบ่งได้เป็น 2 ลักษณะ ได้แก่
	 อาการเฉียบพลัน คือ การเกิดอาการภายหลังจากการรับประทานอาหารท่ีมีการปลอมปนหรือปนเปื้อน 

เข้าไปไม่นานนัก เช่น ภายใน 2–6 ชั่วโมง เกิดอาการท้องเสียอย่างแรง คลื่นไส้ อาเจียน หายใจไม่ออก เป็นอัมพาต

ในเวลาอันรวดเร็วหรือตายได้ ทั้งนี้ ขึ้นกับปริมาณที่ร่างกายได้รับ 
	 อาการเรื้อรงั คอื การเกดิอาการเนือ่งจากการรบัประทานอาหารทีม่พีษิปะปนในปรมิาณน้อย แต่รบัประทาน
เป็นเวลานาน สารพิษค่อยๆ สะสมภายในร่างกายจนกระทั่งระดับที่ร่างกายสะสมไว้นั้นสูงถึงขั้นที่แสดงอาการ 

ออกมาให้เห็น เช่น การเกิดโรคมะเร็ง 

	 3) อันตรายทางชีวภาพ (Biological Hazard)
	 อันตรายทางชีวภาพ หมายถึง อันตรายที่เกิดจากส่ิงมีชีวิต ส่วนมากเกิดจากจุลินทรีย์ ปรสิต และไวรัส  
โดยเมื่อจุลินทรีย์เหล่านี้ปนเปื้อนอยู่ในอาหารจะท�ำให้เกิดโรคอาหารเป็นพิษก่อให้เกิดอาการเจ็บป่วยต่อระบบ 
ทางเดินอาหารและระบบต่างๆ ในร่างกาย ซึ่งความรุนแรงของโรคข้ึนอยู่กับชนิด ปริมาณของจุลินทรีย์ที่ผู้บริโภค 
ได้รับเข้าไป โดยเชื้อจุลินทรีย์ก่อโรคสายพันธุ์หลักๆ ได้แก่

เชื้อแบคทีเรีย Staphylococcus aureus  สามารถสร้างสารพิษทนความร้อนลงสู่อาหาร โดยพบได้ท่ัวไป 
ตามส่วนต่างๆ ของร่างกาย เช่น มือ จมูก ผิวหนัง และมักพบในอาหารกลุ่มที่สัมผัสกับผู้ปรุงอาหารโดยตรง 
เช่น ผลิตภัณฑ์แป้ง ครีมหรือคัสตาร์ด ลูกชุบ เป็นต้น

เชื้อแบคทีเรีย Clostridium botulinum สร้างสารพิษโบทูลินัมทอกซิน ที่เป็นพิษต่อระบบประสาทและ 
มีอันตรายถึงชีวิต พบได้ทั่วไปในดินและพืชผักที่ปลูกในดิน โดยเจริญเติบโตได้ในสภาวะไม่มีออกซิเจน จึงมักพบ 
ในอาหารกระป๋อง หน่อไม้ปี๊บ

เชื้อแบคทีเรีย Salmonella spp. ท�ำให้ผู้ป่วยมีอาการล�ำไส้อักเสบและภาวะอาหารเป็นพิษ พบได้ในระบบ
ทางเดินอาหารของสตัว์ปีก ดนิ และน�ำ้ทีป่นเป้ือน จึงมกัพบในผลติภณัฑ์อาหารจากเนือ้ไก่ ไข่ไก่ เนือ้สตัว์ น�ำ้นม เป็นต้น

เชื้อแบคทีเรีย E. coli พบอาศัยอยู่ในทางเดินอาหารส่วนล�ำไส้ของคนและสัตว์ ส่วนใหญ่แพร่สู่คนได้ทาง 
การรับประทานอาหารหรือเครื่องดื่มท่ีมีเชื้อปนเปื้อนอยู่และพบเชื้อได้ในอาหารที่ได้รับการปรุงไม่ถูกสุขลักษณะ 
เช่น เนือ้หรอืผกัดบิ รวมถงึนมและน�ำ้ทีไ่ม่ผ่านกรรมวธิฆ่ีาเชือ้ด้วยความร้อนอย่างเหมาะสม โดยเฉพาะเชือ้แบคทเีรยี  
E. coli 0157:H7 ซึ่งสามารถสร้างสารพิษท�ำให้เกิดความเสียหายให้แก่เยื่อบุของล�ำไส้อย่างรุนแรงได้

นอกจากนีย้งัมเีชือ้แบคทีเรยีก่อโรคชนดิอ่ืนๆ ท่ีอาจปนเป้ือนมากบัอาหาร เช่น เชือ้แบคทเีรยี Listeria monocytogenes 
อาจปนเปื้อนในอาหารแช่แข็งหรือแช่เย็นพร้อมบริโภค เชื้อแบคทีเรีย Vibrio parahaemolyticus อาจปนเปื้อน 
ในอาหารทะเลและเชื้อแบคทีเรีย Bacillus cereus อาจปนเปื ้อนในข้าวสุก เป็นต้น จะเห็นได้ว่ากลุ ่มของ 
เชือ้จลุนิทรีย์ก่อโรคในอาหารมกัปนเป้ือนมาจากส่ิงแวดล้อมหรอืแม้กระทัง่ผูป้รงุอาหารเอง ดงันัน้ ผูบ้รโิภคควรทราบวธิ ี
ในการป้องกันเช้ือจลิุนทรย์ีเหล่านี ้โดยล้างท�ำความสะอาดอาหารสดก่อนรบัประทาน ใช้ความร้อนในการปรงุอาหาร
อย่างเพียงพอ และไม่ควรรับประทานอาหารท่ีต้ังทิ้งไว้เป็นเวลานานที่อุณหภูมิปกติ ขณะเดียวกันผู้ประกอบการ 
ควรให้ความตระหนักถึงการป้องกันเชื้อจุลินทรีย์ก่อโรคในอาหาร โดยควบคุมการผลิตให้เป็นไปตามหลักเกณฑ ์
วิธีการที่ดีในการผลิตอาหาร (GMP) อย่างเคร่งครัดระมัดระวังการปนเปื้อนข้ามระหว่างอาหารปรุงสุกกับวัตถุดิบ  
รวมถงึผูป้รงุอาหารควรแต่งกายถกูสขุลกัษณะและไม่ใช้มอืสมัผสักับอาหารโดยตรง เพือ่ลดความเสีย่งของการปนเป้ือน
เชื้อจุลินทรีย์ก่อโรคและเพื่อความปลอดภัยสูงสุดแก่ผู้บริโภค
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2.1.3 แนวทางการจัดการอันตรายในอาหาร
	 1  ลดการปนเปื้อนเบื้องต้น โดยการคัดเลือกและล้างวัตถุดิบเพื่อคัดแยกสิ่งที่ปนเปื้อนอยู่ในอาหารทิ้ง  
หรือการเก็บวัตถุดิบที่พ้นจากการปนเปื้อนเชื้อจุลินทรีย์
	 2  ท�ำลาย ยับยั้ง ควบคุมอันตรายในอาหารไม่ให้เกิดอันตรายต่อสุขภาพ โดยการควบคุมอุณหภูมิ 
และเวลาในการประกอบอาหารให้เพยีงพอสามารถปรงุอาหารให้ปลอดภยัได้ หรอืการควบคมุหรอืยบัยัง้ไม่ให้จลุนิทรย์ี 
เจริญเติบโตได้ เช่น การท�ำให้แห้ง การแช่เย็น การแช่อิ่ม เป็นต้น
	 3  ป้องกันการปนเปื ้อนข้าม คือการเก็บอาหารท่ีผ่านการปรุงประกอบแล้วให้พ้นจากการปนเปื ้อน 
โดยอาจเก็บในอุณหภูมิที่เหมาะสม หรือการเก็บอาหารในที่ๆ มีฝาปิดมิดชิดไม่เกิดการปนเปื้อนจากสารเคมี  
สัตว์และแมลงหรืออื่นๆ

	 การให้ประชาชนได้รับประทานอาหารที่มีความปลอดภัยและเกิดความมั่นใจในความปลอดภัยอาหารนั้น 
จ�ำเป็นต้องมีการควบคมุตลอดท้ังห่วงโซ่อาหาร ตัง้แต่กระบวนการผลติสนิค้าเกษตรและอาหาร การแปรรปูอาหาร
การขนส่งอาหารจนถึงผู้บริโภค โดยส�ำนักงานมาตรฐานสินค้าเกษตรและอาหารแห่งชาติ (มกอช.) ในฐานะที่เป็น
หน่วยงานกลางด้านมาตรฐานสินค้าเกษตรและอาหารของประเทศไทย ได้มีนโยบายในการส่งเสริมคุณภาพ และ
ความปลอดภัยอาหารของประชาชน โดยการบรูณาการการก�ำหนด ตรวจสอบรับรอง ควบคมุ และส่งเสริมมาตรฐาน
สนิค้าเกษตรและอาหารตัง้แต่ฟาร์มจนถงึผูบ้รโิภค เพือ่ป้องกนัและลดความเสีย่งตลอดห่วงโซ่อาหาร    โดยมตีวัอย่าง
กิจกรรมที่ มกอช. ด�ำเนินการ ดังนี้

การสร้างความมั่นใจในความปลอดภัยอาหารให้กับผู้บริโภค 2.2

การตรวจสอบ
รบัรองมาตรฐาน

การก�ำหนด
และการควบคมุมาตรฐาน

ในการจดัการความปลอดภยัของสนิค้า
เกษตรและอาหาร มกอช. ได้ด�ำเนินการ 
ควบคุมสินค ้าเกษตรและอาหารให ้มี
คุณภาพเป็นไปตามมาตรฐานสินค้าเกษตร
และอาหาร ผ่านมาตรฐานสนิค้า มาตรฐาน
ระบบ และมาตรฐานข้อก�ำหนดทั่วไป เพื่อ
คุ้มครองผู้บริโภคให้มีความปลอดภัย

ในการผลักดันการส่งเสริมมาตรฐานครบวงจรตั้งแต่ผู้ผลิต
เพื่อเพิ่มประสิทธิภาพการผลิตและยกระดับมาตรฐานสินค้า
เกษตรและสร้างความเชื่อมั่นด้านคุณภาพมาตรฐานให้ผู้บริโภค
เกิดความเช่ือมั่นในการเลือกซ้ือสินค้าเกษตรและอาหารผ่าน
เครื่องหมายรับรองมาตรฐานสินค้าเกษตร (เครื่องหมาย Q) 

การส่งเสริมมาตรฐาน

ส�ำนักงานมาตรฐานสินค ้าเกษตร
และอาหารแห ่งชาติท�ำหน ้า ท่ีรับรอง
ระบบงานให้กับหน่วยรับรอง (CB) และ
หน่วยตรวจ (IB) เพ่ือให้หน่วยรับรองและ
หน่วยตรวจสามารถตรวจสอบรับรอง
มาตรฐานให ้แก ่ฟาร ์ม โรงงาน และ 
ผู้ประกอบการตามขอบข่ายต่างๆ เช่น 
GAP, Organic, GMP, HACCP เป็นต้น
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FOOD SAFETY

ตัวอย่างใบงาน
หน่วยการเรียนรู้ที่ 2

ความปลอดภัย
ด้านสินค้าเกษตรและอาหาร
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หน่วยการเรียนรู้ที่ 2 ความปลอดภัยด้านสินค้าเกษตรและอาหาร

ค�ำชี้แจง   กากบาททับรูปภาพอาหารที่มี ความเสี่ยงสูง และวงกลมล้อมรอบภาพอาหาร
	     ที่มี ความเสี่ยงต�่ำ

ความเสี่ยงสูง ความเสี่ยงต�่ำ

ใบงานที่ 1

ชื่อ........................................นามสกุล...............................................ชั้น.....................	 	

ต้มย�ำ

ผลไม้ดองผัก ผลไม้สด

Pickle

ลาบดิบ
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ใบงานที่ 2
คําชี้แจง  วงกลมภาพอาหารที่ไม�มีประโยชน�

ความปลอดภัยด�านส�นค�าเกษตรและอาหารหน�วยการเร�ยนรู�ที่ 2

ชือ่:                นามสกุล:           ชัน้: 

1 2 3

หน่วยการเรียนรู้ที่ 2 ความปลอดภัยด้านสินคา้เกษตรและอาหาร

ใบงานที่ 2

ชื่อ........................................นามสกุล...............................................ชั้น.....................	 	

ค�ำชี้แจง  ให้นักเรียนวงกลมภาพอาหารที่ไม่มีประโยชน์
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หน่วยการเรียนรู้ที่ 2 ความปลอดภัยด้านสินค้าเกษตรและอาหาร

ค�ำชี้แจง   จงโยงเส้นความสัมพันธ์ระหว่างรูปภาพกับข้อความที่ก�ำหนดให้

ใบงานที่ 3

อันตรายทางกายภาพ

อันตรายทางชีวภาพ

อันตรายทางเคมี

ชื่อ........................................นามสกุล...............................................ชั้น.....................	 	

Pickle
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หน่วยการเรียนรู้ที่ 2 ความปลอดภัยด้านสินคา้เกษตรและอาหาร

ค�ำชี้แจง   ให้นักเรียนระบายสีภาพให้สวยงาม แล้วตอบค�ำถาม

ใบงานที่ 4

.................................................................................................................

.................................................................................................................

.................................................................................................................

.................................................................................................................

.................................................................................................................

.................................................................................................................

.................................................................................................................

ชื่อ........................................นามสกุล...............................................ชั้น.....................	 	

ภาพนี้นักเรียนคิดว่ารับประทานอาหารมีประโยชน์หรือไม่ เพราะเหตุใด

038  l คู่มือครูหนังสือเรียนรายวิชาเพิ่มเติม



หน่วยการเรียนรู้ที่ 2 ความปลอดภัยด้านสินค้าเกษตรและอาหาร

ค�ำชี้แจง   ให้นักเรียนอธิบายเกี่ยวกับสารอันตรายในชีวิตประจ�ำวัน

ใบงานที่ 5

ชื่อ........................................นามสกุล...............................................ชั้น.....................	 	

.................................................................................................................

.................................................................................................................

.................................................................................................................

.................................................................................................................

.................................................................................................................

.................................................................................................................

.................................................................................................................

.................................................................................................................

.................................................................................................................

.................................................................................................................

.................................................................................................................

.................................................................................................................

.................................................................................................................

.................................................................................................................

.................................................................................................................

.................................................................................................................

การสร้างความมั่นใจในความปลอดภัยอาหารให้กับผู้บริโภค มีอะไรบ้าง2

สารอันตรายที่พบในชีวิตประจ�ำวันมีอะไรบ้าง และให้โทษอย่างไร1
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หน่วยการเรียนรู้ที่ 2 ความปลอดภัยด้านสินค้าเกษตรและอาหาร

ค�ำชี้แจง   ให้ดูภาพในกรอบข้างล่าง  แล้วบอกวา่คืออาหารตามหลักโภชนาการในหมู่ใด 	
	     พร้อมทั้งอธิบาย ประโยชน์ของอาหารในหมู่นั้น

ใบงานที่ 6

ชื่อ........................................นามสกุล...............................................ชั้น.....................	 	

.................................................................................................................

.................................................................................................................

.................................................................................................................

.................................................................................................................

.................................................................................................................

.................................................................................................................

.................................................................................................................

.................................................................................................................

.................................................................................................................

.................................................................................................................

.................................................................................................................

.................................................................................................................

.................................................................................................................

ใบงานที่ 6
คําชี้แจง  ให�ดูภาพในกรอบข�างล�าง  แล�วบอกว�าคืออาหารตามหลักโภชนาการในหมู�ใด                      

               พร�อมทั้งอธิบายประโยชน�ของอาหารในหมู�นั้น

ความปลอดภัยด�านส�นค�าเกษตรและอาหารหน�วยการเร�ยนรู�ที่ 2

ชือ่:                นามสกุล:           ชัน้: 
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หน่วยการเรียนรู้ที่ 2 ความปลอดภัยด้านสินคา้เกษตรและอาหาร

ค�ำชี้แจง     ให้นักเรียนบอกปัญหาที่พบในอาหารที่นักเรียนรับประทานในชีวิตประจ�ำวัน 
                  ของนักเรียนและเขียนขั้นตอนการแก้ปัญหาเบื้องต้นให้ชัดเจน

ใบงานที่ 7

...............................................................................................................

...............................................................................................................

...............................................................................................................

ปัญหาที่พบในอาหารที่นักเรียนรับประทานในชีวิตประจ�ำวันของนักเรียน1

มีขั้นตอนการแก้ปัญหาเบื้องต้น ดังนี้

ชื่อ........................................นามสกุล...............................................ชั้น.....................	 	

1. พิจารณาและท�ำความเข้าใจปัญหา 2. วางแผนการแก้ไขปัญหา

4. ตรวจสอบผลการแก้ปัญหา 3. ลงมือแก้ปัญหา

ใบงานที่ 6
คําชี้แจง  ให�ดูภาพในกรอบข�างล�าง  แล�วบอกว�าคืออาหารตามหลักโภชนาการในหมู�ใด                      

               พร�อมทั้งอธิบายประโยชน�ของอาหารในหมู�นั้น

ความปลอดภัยด�านส�นค�าเกษตรและอาหารหน�วยการเร�ยนรู�ที่ 2

ชือ่:                นามสกุล:           ชัน้: 
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หน่วยการเรียนรู้ที่ 2 ความปลอดภัยด้านสินคา้เกษตรและอาหาร

ค�ำชี้แจง  ให้นักเรียนอธิบายเกี่ยวกับความส�ำคัญของความปลอดภัยดา้นอาหาร

ใบงานที่ 8

ชื่อ........................................นามสกุล...............................................ชั้น.....................	 	

.................................................................................................................

.................................................................................................................

.................................................................................................................

.................................................................................................................

.................................................................................................................

.................................................................................................................

.................................................................................................................

.................................................................................................................

.................................................................................................................

.................................................................................................................

.................................................................................................................

.................................................................................................................

.................................................................................................................

.................................................................................................................

.................................................................................................................

.................................................................................................................

ความปลอดภัยด้านอาหารคืออะไร

นักเรียนคิดว่าความปลอดภัยด้านอาหารมีความส�ำคัญต่อนักเรียนอย่างไร

1

2
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ค�ำชี้แจง   ให้นักเรียนท�ำผังมโนทัศน์ (Mind Map) สรุปความรู้เกี่ยวกับอันตรายในอาหาร

ใบงานที่ 9

หน่วยการเรียนรู้ที่ 2 ความปลอดภัยด้านสินคา้เกษตรและอาหาร

ชื่อ........................................นามสกุล...............................................ชั้น.....................	 	
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ชื่อ........................................นามสกุล...............................................ชั้น.....................	 	

หน่วยการเรียนรู้ที่ 2 ความปลอดภัยด้านสินคา้เกษตรและอาหาร

ค�ำชี้แจง  ให้นักเรียนอธิบายอาการที่เกิดจากการได้รับอันตรายทางเคมี

ใบงานที่ 10

อาการที่เกิดจากการได้รับอันตรายทางเคมี

ลักษณะอาการ ลักษณะอาการ
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ค�ำชี้แจง    ให้นักเรียนอธิบายกระบวนการสร้างความมั่นใจในความปลอดภัยอาหารให้กับผู้บริโภค

ใบงานที่ 11

หน่วยการเรียนรู้ที่ 2 ความปลอดภัยด้านสินคา้เกษตรและอาหาร

ชื่อ........................................นามสกุล...............................................ชั้น.....................	 	
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หน่วยการเรียนรู้ที่ 3

การจัดการเกษตรในสถานศึกษา
และการท�ำการเกษตรตามหลักการปฏิบัติ
ทางการเกษตรที่ดี
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2.1 การจัดการเกษตรในสถานศึกษา
2.2 การท�ำการเกษตรตามหลักการปฏิบัติทางการเกษตรที่ดี

1. หน่วยการเรียนรู้ที่ 3     	การจัดการเกษตรในสถานศึกษาและการท�ำการเกษตรตามหลักการปฏิบัติทาง 
                                             การเกษตรทีด่ี

2. ผลการเรียนรู้

3. สาระส�ำคัญ

พัฒนาองค์ความรู้ในเรื่องอาหารในสถานศึกษา เน้นให้นักเรียนได้เรียนรู้วิธีการผลิตตามมาตรฐานสินค้าเกษตร 
และอาหาร โดยให้นักเรยีนได้ลงมอืปฏิบัตด้ิวยตนเอง เพือ่ให้เกิดการเรยีนรูแ้ละพฒันาทกัษะและคณุลกัษณะทีเ่หมาะสม 
ที่สามารถน�ำไปใช้ในชีวิตประจ�ำวันได้

4. สาระการเรียนรู้

4.1 การจัดการเกษตรในสถานศึกษา

	4.1.1 แนวทางในการปฏิบัติในการจัดการเกษตรในโรงเรียน

	 พื้นที่การเกษตร 

	 อุปกรณ์การเกษตรพื้นฐาน 

	 ประเภทของอาหารที่จะผลิตและวิธีการผลิต 

	4.1.2 บุคลากรที่เกี่ยวข้องกับการจัดการเกษตรในโรงเรียน

	 เด็กนักเรียน 

	 ครู 

	 ชุมชน 

4.2 การท�ำการเกษตรตามหลักการปฏิบัติทางการเกษตรที่ดี

	 4.2.1 พืช
วิธีการปฏิบัติทางการเกษตรที่ดีส�ำหรับพืชอาหาร
 1 	 การเตรียมการก่อนการผลิต

 2  	การจัดการคุณภาพในกระบวนการผลิต

 3  	การเก็บเกี่ยวและการปฏิบัติหลังการเก็บเกี่ยว

 4  	การบันทึกข้อมูลในกระบวนการผลิต

 5  	แหล่งข้อมูลเพิ่มเติม
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วิธีการปฏิบัติทางการเกษตรที่ดีส�ำหรับเห็ดส�ำหรับใช้เป็นอาหาร
			1 	 การเตรียมการก่อนการผลิต

			2 	 การจัดการคุณภาพในกระบวนการผลิต

			3 	 การเก็บเกี่ยวและการปฏิบัติหลังการเก็บเกี่ยว

			4	 การบันทึกข้อมูลในกระบวนการผลิต

			5 	 แหล่งข้อมูลเพิ่มเติม

4.2.2 ปศุสัตว์
วิธีการปฏิบัติทางการเกษตรที่ดีส�ำหรับฟาร์มเลี้ยงสัตว์
			1	 การเตรียมการก่อนการผลิต

			2 	 การจัดการคุณภาพในกระบวนการผลิต

			3 	 การจัดการสุขภาพสัตว์และสวัสดิภาพสัตว์

			4 	 การบันทึกข้อมูลในกระบวนการผลิตประจ�ำฟาร์ม

			5 	 แหล่งข้อมูลเพิ่มเติม

4.2.3 ประมง
วิธีการปฏิบัติทางการเกษตรที่ดีส�ำหรับฟาร์มเลี้ยงสัตว์น�้ำ
 	1 	 การเตรียมการก่อนการผลิต

			2 	 การจัดการคุณภาพในกระบวนการผลิต

			3	 การจับและการดูแลหลังการจับสัตว์น�้ำ

			4 	 การบันทึกข้อมูลในกระบวนการผลิตส�ำหรับฟาร์มเลี้ยงสัตว์น�้ำ

			5 	 แหล่งข้อมูลเพิ่มเติม

1   อธิบายแนวทางในการปฏิบัติการเกษตรในโรงเรียนได้

2   บอกถึงความส�ำคัญของบุคลากรในโรงเรียนที่เกี่ยวข้องกับการเกษตรในโรงเรียนได้

3   อธิบายวิธีการปฏิบัติทางการเกษตรที่ดีส�ำหรับพืชอาหารได้

4   อธิบายวิธีการปฏิบัติทางการเกษตรที่ดีส�ำหรับฟาร์มเลี้ยงสัตว์ได้

5   อธิบายวิธีการปฏิบัติทางการเกษตรที่ดีส�ำหรับฟาร์มเลี้ยงสัตว์น�้ำได้

5. สมรรถนะส�ำคัญของผู้เรียน
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7.1 การวัดและประเมินผลระหว่างจัดกิจกรรมการเรียนรู้

	 7.1.1  แบบสังเกตแสดงบทบาทสมมติ

	 7.1.2  แบบสังเกตการปฏิบัติชิ้นงาน

7.2 การวัดและประเมินผลเมื่อสิ้นสุดกิจกรรมการเรียนรู้

	 7.2.1  แบบสังเกตพฤติกรรมกิจกรรมกลุ่ม

	 7.2.2  แบบบันทึกผลจากการปฏิบัติ

6.1 ภาระงาน/ชิ้นงาน ระหว่างจัดกิจกรรมการเรียนรู้

	 6.1.1 บทบาทสมมติ

	 6.1.2 สาธิต

6.2 ภาระงาน/ชิ้นงาน ภาระงานรวบยอด

 	 6.2.1 รายงานผลงานที่ปฏิบัติหรือบันทึกผลการปฏิบัติงาน

6. ภาระงาน/ชิ้นงาน

7. การวัดและประเมินผล 

8. กิจกรรมการเรียนรู้ 

กิจกรรมตามใบความรู้และใบงาน
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การพัฒนาองค์ความรู ้ในเรื่องอาหารศึกษาในสถานศึกษา เป็นหนึ่งในเป้าหมายในการให้ความรู ้

ด้านอาหารศึกษาให้กับผู้บริโภค เนื่องจากการบริโภคอาหารท่ีปลอดภัย พอเพียงกับความต้องการจะส่งผลให้เด็ก  

มีการเจริญเติบโตและพัฒนาการที่สมวัยแล้ว เด็กนักเรียนที่ได้รับความรู้ความเข้าใจเรื่องการผลิตและบริโภคอาหาร 

ท่ีปลอดภัยยังสามารถน�ำไปประยุกต์ใช ้ได ้ตลอดชีวิต ดังนั้นการพัฒนาองค์ความรู ้ในเรื่องอาหารศึกษา 

ในสถานศึกษาจึงควรเน้นให้นักเรียนได้เรียนรู้วิธีการผลิตตามมาตรฐาน โดยให้เด็กนักเรียนเป็นผู้ลงมือปฏิบัติ  

ด้วยตนเอง (learning by doing) เพื่อให้เกิดการเรียนรู ้และพัฒนาทักษะและคุณลักษณะที่เหมาะสม  

สามารถน�ำไปใช้ได้ในชีวิตจริงได้

“เกษตรในสถานศกึษา” เป็นกจิกรรมทีส่่งเสรมิให้เดก็นกัเรียนรวมกลุม่กนัเรยีนรูแ้ละฝึกปฏบิติั การท�ำเกษตร 

เช่น ปลูกพืชผัก ผลไม้ เพาะเห็ด เลี้ยงไก่ไข่ เล้ียงปลา ฯลฯ เป็นต้น โดยการเกษตรในโรงเรียนสามารถ 

น�ำหลักการปฏิบัติทางการเกษตรที่ดี (GAP) ที่ครอบคลุมกิจกรรมทางการเกษตรในทุกขั้นตอน ตั้งแต่ การเก็บเกี่ยว 

ผลผลิต การแปรรูป การจ�ำหน่ายและการกระจายผลผลิตสู่ผู้บริโภค มาใช้เป็นแนวทางในการด�ำเนินกิจกรรม

การเกษตรในโรงเรียน เนื่องจากจะท�ำให้ได้ผลผลิตท่ีมีคุณภาพดี มีความปลอดภัย และยังเป็นการสอนให้นักเรียน

ได้เรียนรู้วิธีการผลิตตามมาตรฐานและสามารถน�ำไปใช้ได้ อีกด้วย

การจัดการเกษตรในสถานศึกษา ต้องมีการวางแผนการด�ำเนินการ ก�ำหนดแนวทางปฏิบัติ และบุคลากร 

ท่ีเกีย่วข้อง เพือ่ให้ผลของการพฒันาเกดิขึน้กบัตวัเด็กนกัเรียน จึงต้องมกีารบริหารจัดการ อย่างเหมาะสม สอดคล้อง

กับความต้องการ บริบท ของชุมชน และวัฒนธรรมประเพณี โดยต่อไปนี้เป็นแนวทาง ในการบริหารจัดการ

เกษตรในสถานศึกษาให้เกิดความยั่งยืน จากหนังสือรูปแบบการบริหารจัดการอาหาร และโภชนาการในโรงเรียน 

อย่างครบวงจร ตามรอยพระยุคลบาทสมเด็จพระเทพรัตนราชสุดาฯ สยามบรมราชกุมารี: ด้านการพัฒนาอาหาร

โภชนาการและสุขภาพอนามัยในโรงเรียน โดยแบ่งออกเป็น 3 ระยะดังนี้

การจดัตัง้กจิกรรมการ ใช้ระยะเวลา 2-5 ปี ขึน้กบัศกัยภาพของแต่ละโรงเรยีน หวัใจส�ำคญัของการด�ำเนนิงาน 

ในช่วงนี้ คือ การจัดการพ้ืนที่ และการจัดการแหล่งน้ําเพื่อการเกษตร เป็นระยะของการด�ำเนินงานทางกายภาพ 

(เช่น การพัฒนาแหล่งน้ํา และระบบนํ้าเพื่อการเกษตร การท�ำแปลงปลูกพืชผัก การสร้างเล้าเป็ด เล้าไก่ การขุดบ่อ 

เลีย้งปลา คอกปุย๋หมกั ทีเ่กบ็วสัดอุปุกรณ์การเกษตร และอืน่ๆ) พร้อมท้ังเตรียมปัจจัยการผลิตอืน่ๆ เช่น เมล็ดพันธุพ์ชื 

พันธุ์สัตว์ วัสดุอุปกรณ์การเกษตร หลังจากเตรียมปัจจัย การผลิตแล้วจึงลงมือปฏิบัติ ทดลองท�ำการเกษตร 

จดบันทึกปริมาณผลผลิตท่ีได้รวมถึงปัญหาอุปสรรค เพื่อน�ำข้อมูลมาปรับปรุงหรือหาแนวทางในการพัฒนา  

ส�ำหรับใช้วางแผนการผลิตในปีการศึกษาต่อไป ประเภทของอาหารท่ีโรงเรียนควรผลิตขึ้นอยู่กับความเหมาะสม 

กับสภาพพื้นที่ในแต่ละท้องถิ่น แต่ควรประกอบด้วย อาหารประเภทพืชผัก ไม้ผล แหล่งของโปรตีน เช่นไก่พันธุ์ไข่  

ไก่พันธุ์เนื้อ ไก่พันธุ์พื้นบ้าน เป็ด ปลา กบ หมู และการท�ำนา (หากมีพื้นที่มาก)

ความรู้ที่เกี่ยวข้อง

การจัดการเกษตร
ในสถานศึกษา3.1

การพัฒนาองค์ความรู ้ในเรื่องอาหารศึกษาในสถานศึกษา เป็นหนึ่งในเป้าหมายในการให้ความรู ้

ด้านอาหารศึกษาให้กับผู้บริโภค เน่ืองจากการบริโภคอาหารที่ปลอดภัยพอเพียงกับความต้องการจะส่งผลให้เด็ก  

มีการเจริญเติบโตและพัฒนาการที่สมวัยแล้ว เด็กนักเรียนที่ได้รับความรู้ความเข้าใจเรื่องการผลิตและบริโภคอาหาร 

ที่ปลอดภัยยังสามารถน�ำไปประยุกต์ใช้ได้ตลอดชีวิต ดังนั้น การพัฒนาองค์ความรู ้ในเรื่องอาหารศึกษา 

ในสถานศึกษาจึงควรเน้นให้นักเรียนได้เรียนรู้วิธีการผลิตตามมาตรฐาน โดยให้เด็กนักเรียนเป็นผู้ลงมือปฏิบัติ  

ด้วยตนเอง (learning by doing) เพื่อให้เกิดการเรียนรู ้และพัฒนาทักษะและคุณลักษณะที่เหมาะสม  

สามารถน�ำไปใช้ได้ในชีวิตจริง

“เกษตรในสถานศกึษา” เป็นกจิกรรมทีส่่งเสรมิให้เดก็นกัเรียนรวมกลุม่กนัเรยีนรูแ้ละฝึกปฏบิติั การท�ำเกษตร 

เช ่น ปลูกพืชผัก ผลไม้ เพาะเห็ด เลี้ยงไก ่ไข ่ เลี้ยงปลา เป็นต้น โดยการเกษตรในโรงเรียนสามารถ 

น�ำหลักการปฏิบัติทางการเกษตรที่ดี (GAP) ที่ครอบคลุมกิจกรรมทางการเกษตรในทุกขั้นตอน ตั้งแต่ การผลิต  

การเก็บเก่ียวผลผลติ การแปรรูป การจ�ำหน่ายและการกระจายผลผลิตสู่ผู้บริโภค มาใช้เป็นแนวทางในการด�ำเนิน

กิจกรรมการเกษตรในโรงเรียน เนื่องจากจะท�ำให้ได้ผลผลิตที่มีคุณภาพดี มีความปลอดภัย และยังเป็นการสอน 

ให้นักเรียนได้เรียนรู้วิธีการผลิตตามมาตรฐานและสามารถน�ำไปใช้ได้อีกด้วย

การจัดการเกษตรในสถานศึกษา ต้องมีการวางแผนการด�ำเนินการ ก�ำหนดแนวทางปฏิบัติ และบุคลากร 

ทีเ่ก่ียวข้อง เพือ่ให้ผลของการพฒันาเกิดขึน้กับตวัเด็กนกัเรียน จึงต้องมกีารบริหารจัดการอย่างเหมาะสม สอดคล้อง 

กับความต้องการ บริบทของชุมชน และวัฒนธรรมประเพณี โดยต่อไปน้ีเป็นแนวทางในการบริหารจัดการ

เกษตรในสถานศึกษาให้เกิดความยั่งยืน จากหนังสือรูปแบบการบริหารจัดการอาหารและโภชนาการในโรงเรียน 

อย่างครบวงจร ตามรอยพระยุคลบาทสมเด็จพระเทพรัตนราชสุดาฯ สยามบรมราชกุมารี: ด้านการพัฒนาอาหาร

โภชนาการและสุขภาพอนามัยในโรงเรียน โดยแบ่งออกเป็น 3 ระยะดังนี้

ระยะที่ 1 การจัดการเพื่อให้มีกิจกรรมการผลิตที่หลากหลายเกิดขึ้นในสถานศึกษา
การจัดตั้งกิจกรรมใช้ระยะเวลา 2-5 ปี ขึ้นกับศักยภาพของแต่ละโรงเรียน หัวใจส�ำคัญของการด�ำเนินงาน 

ในช่วงนี้ คือ การจัดการพื้นที่และการจัดการแหล่งน้ําเพ่ือการเกษตร เป็นระยะของการด�ำเนินงานทางกายภาพ 

(เช่น การพัฒนาแหล่งนํ้าและระบบน้ําเพื่อการเกษตร การท�ำแปลงปลูกพืชผัก การสร้างเล้าเป็ด เล้าไก่ การขุดบ่อ 

เลีย้งปลา คอกปุย๋หมกั ท่ีเกบ็วัสดอุปุกรณ์การเกษตรและอืน่ๆ) พร้อมทัง้เตรยีมปัจจยัการผลิตอืน่ๆ เช่น เมลด็พนัธุพ์ชื 

พันธุ ์สัตว์ วัสดุอุปกรณ์การเกษตร หลังจากเตรียมปัจจัยการผลิตแล้วจึงลงมือปฏิบัติ ทดลองท�ำการเกษตร 

จดบันทึกปริมาณผลผลิตท่ีได้รวมถึงปัญหาอุปสรรค เพื่อน�ำข้อมูลมาปรับปรุงหรือหาแนวทางในการพัฒนา  

ส�ำหรับใช้วางแผนการผลิตในปีการศึกษาต่อไป ประเภทของอาหารท่ีโรงเรียนควรผลิตขึ้นอยู่กับความเหมาะสม 

กับสภาพพื้นที่ในแต่ละท้องถิ่น แต่ควรประกอบด้วย อาหารประเภทพืชผัก ไม้ผล แหล่งของโปรตีน เช่น ไก่พันธุ์ไข่  

ไก่พันธุ์เนื้อ ไก่พันธุ์พื้นบ้าน เป็ด ปลา กบ หมู และการท�ำนา (หากมีพื้นที่มาก)

ความรู้ที่เกี่ยวข้อง

การจัดการเกษตรในสถานศึกษา3.1

050  l คู่มือครูหนังสือเรียนรายวิชาเพิ่มเติม



การวิเคราะห์สถานการณ์ของโรงเรียนในการผลิตอาหารแต่ละประเภท แล้วจึงด�ำเนินการพัฒนาปรับปรุง

ศักยภาพของโรงเรียนเพื่อให้มีผลผลิต พอเพียง ต่อเนื่อง สมํ่าเสมอตลอดปีการศึกษา การด�ำเนินงานในระยะนี้ 

ต้องก�ำหนดเป้าหมายในการผลิต ทางการเกษตรอย่างชัดเจนเป็นรายสัปดาห์ เช่น กลุ่มพืชผักใน 1 สัปดาห์ จะใช้ผัก

ตามฤดูกาล 3 วัน ผักเถาเครือ 1 วัน และผักพื้นบ้าน 1 วัน พร้อมทั้งปริมาณที่จะต้องผลิต แล้วจึงวางแผนการผลิต 

การดูแล บ�ำรุงรักษา มีการจดบันทึกปริมาณผลผลิต รวมถึง ปัญหาอุปสรรค และน�ำข้อมูลมาปรับปรุงพัฒนาส�ำหรับ

การผลิต ในรุ่นต่อไป

ระยะที่ 3 การจัดการเพื่อให้เกิดการเรียนรู้
ถ่ายทอดความรู้และเทคโนโลยีสู่เด็กนักเรียนอย่างเป็นระบบ โดยการพัฒนาเป็นหลักสูตรเกษตรจัดท�ำ 

แผนการสอนในระยะนี้ควรต้องอาศัยประสบการณ์จากครูเกษตรของโรงเรียนมาร่วมกันจัดท�ำมีการก�ำหนดชั่วโมง

การเรียนการสอนอย่างชัดเจน

3.1.1 แนวทางในการปฏิบัติในการจัดการเกษตรใน โรงเรียน

ระยะที่ 2 การจัดการเพื่อให้มีผลผลิตอย่างยั่งยืน 
การวิเคราะห์สถานการณ์ของโรงเรียนในการผลิตอาหารแต่ละประเภท แล้วจึงด�ำเนินการพัฒนาปรับปรุง

ศักยภาพของโรงเรียนเพื่อให้มีผลผลิตพอเพียง ต่อเนื่อง สมํ่าเสมอตลอดปีการศึกษา การด�ำเนินงานในระยะนี้ 

ต้องก�ำหนดเป้าหมายในการผลิตทางการเกษตรอย่างชัดเจนเป็นรายสัปดาห์ เช่น กลุ่มพืชผักใน 1 สัปดาห์ จะใช้ผัก

ตามฤดูกาล 3 วัน ผักเถาเครือ 1 วัน และผักพื้นบ้าน 1 วัน พร้อมทั้งปริมาณที่จะต้องผลิต แล้วจึงวางแผนการผลิต 

การดูแล บ�ำรุงรักษา มีการจดบันทึกปริมาณผลผลิต รวมถึงปัญหาอุปสรรค และน�ำข้อมูลมาปรับปรุงพัฒนาส�ำหรับ

การผลิตในรุ่นต่อไป

ระยะที่ 3 การจัดการเพื่อให้เกิดการเรียนรู้
ถ่ายทอดความรู ้และเทคโนโลยีสู ่ เด็กนักเรียนอย่างเป็นระบบ โดยการพัฒนาเป็นหลักสูตรเกษตร 

จัดท�ำแผนการสอน ในระยะนี้ควรต้องอาศัยประสบการณ์จากครูเกษตรของโรงเรียนมาร่วมกันจัดท�ำ มีการก�ำหนด

ชั่วโมงการเรียนการสอนอย่างชัดเจน

3.1.1 แนวทางในการปฏิบัติในการจัดการเกษตรในโรงเรียน

จากหลักการจัดการข้างต้น เมื่อโรงเรียนจะเริ่มต้นการท�ำเกษตรในโรงเรียน ควรค�ำนึงถึงประเด็นต่อไปนี้ 

พื้นที่การเกษตร
ควรเริม่ด้วยการจดัท�ำแผนผงัการเกษตร เพ่ือเลือกพ้ืนท่ี วางแผนการใช้พ้ืนทีใ่ห้เหมาะสม และเกิดประสิทธภิาพ  

สูงสุด โดยมีหลักเกณฑ์ดังนี้

โรงเรียนมีพื้นที่มาก: ควรเป็นพื้นที่ว่างมีสัดส่วนเฉพาะ หากปลูกพืชควรอยู่ใกล้บริเวณที่มีแหล่งนํ้าหรือ

สามารถขดุสระน้ําได้ กรณีเลีย้งสตัว์ควรอยูห่่างจากอาคารเรยีนเพือ่ไม่ให้กลิน่จากมลูสตัว์รบกวนการเรยีน

การสอน ทั้งนี้ควรปลูกพืชมากกว่าปศุสัตว์และประมง 

โรงเรียนมีพื้นท่ีน้อย: การจัดพื้นที่การเกษตรสามารถแทรกไปบริเวณที่ว่างต่างๆ ตามความเหมาะสม  

อย่างไรก็ตามหากปลูกพืชควรค�ำนึงถึงความต้องการแสงส�ำหรับพืชด้วย

เมื่อโรงเรียนตัดสินใจเลือกพื้นที่ได้แล้ว ขั้นต่อไปคือการวางแผน การใช้พื้นที่โดยการจัดแบ่งสัดส่วนของ 

พื้นที่ ดังนี้

แหล่งนํ้า: ในกรณีที่เป็นสระนํ้าต้องการพ้ืนที่ 30% ของพื้นที่ทั้งหมด แต่ถ้ามีแหล่งนํ้าส�ำรองภายนอก

สามารถปรับลดลงได้ตามความเหมาะสม 
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พื้นที่ปลูกพืชผัก: ใช้พื้นที่ประมาณ 30% ของพื้นที่ทั้งหมด ถ้ามีนักเรียนมากอาจปรับเพิ่มได้ 

พื้นที่ปลูกไม้ผล: ใช้พื้นที่ประมาณ 30% ของพื้นที่ทั้งหมด 

พื้นที่เพาะเห็ด: ใช้พื้นที่ประมาณ 3% ของพื้นที่ทั้งหมด 

พื้นที่เลี้ยงสัตว์ปีก: ใช้พื้นที่ประมาณ 5% ของพื้นที่ทั้งหมด 

พื้นที่อื่นๆ (โรงเก็บเครื่องมือ โรงปุ๋ย ฯลฯ): ใช้พื้นที่ประมาณ 2% ของพื้นที่ทั้งหมด 

ข้อควรค�ำนึงอีกประการหนึ่งในการวางแผนการใช้พื้นที่คือ ลักษณะของพื้นที่ตามสภาพภูมิศาสตร์ ได้แก่ 

พื้นที่ลุ ่ม: เหมาะส�ำหรับขุดสระนํ้าหรือปลูกพืชท่ีเจริญเติบโตได้ดีในนํ้าหรือที่แฉะ เช่น ผักบุ ้ง  

ผักกะเฉด ผักแว่น สายบัว ผักกูด เป็นต้น

พื้นที่ดอน: เหมาะส�ำหรับการปลูกไม้ผล 

พื้นที่ลาดชัน: ควรปลูกพืชตามขวางแนวลาดชัน พร้อมท้ังปลูกแฝกตามขอบแปลงเพื่อป้องกัน 

การชะล้างพังทลายของดิน
อุปกรณ์การเกษตรพื้นฐาน
ควรจัดหาให้เพียงพอกับจ�ำนวนนักเรียนที่จะร่วมท�ำกิจกรรม จ�ำนวนท่ีเหมาะสมของอุปกรณ์การเกษตร 

พื้นฐาน โดยประมาณจากนักเรียน 100 คน เฉลี่ยห้องละ 15-20 คน ประกอบด้วย 

นอกจากนีย้งัมอีปุกรณ์ทีจ่�ำเป็นอืน่ๆ อกี เช่น ถงันํา้ บุ้งกี ๋กรรไกรตดัแต่ง ส้อมปลกู ส้อมพรวนดนิ รถเขน็ สวงิตกัปลา 

อุปกรณ์ส�ำหรับการเลี้ยงสัตว์ต่างๆ เป็นต้น

จอบขุดดิน

จ�ำนวน

20-25 ด้าม

เสียม

จ�ำนวน

15-20 ด้าม

พลั่วตักดิน 

จ�ำนวน

10 ด้าม

มีดดายหญ้า 

จ�ำนวน

10 เล่ม

บัวรดน�ำ้ 

จ�ำนวน

20-25 ใบ

ประเภทของอาหารที่จะผลิตและวิธีการผลิต 
การผลติ โรงเรยีนจะท�ำการวางแผนการผลิต โดยก�ำหนดท้ังชนดิและปริมาณจากปริมาณความต้องการบริโภค

ของเด็กนักเรียน ใน 1 มื้อ 

ตวัอย่างส�ำหรบัโรงเรยีนท่ีมจี�ำนวนนักเรยีน 100 คน (ทัง้นี ้ขึน้กบัขนาดพืน้ทีก่ารเกษตรของโรงเรยีนและก�ำลงัคน 

ที่จะช่วยงานด้วย) ใน 1 สัปดาห์ (5 วันเรียน) โรงเรียนต้องผลิตกลุ่มอาหารประเภทต่างๆ และปริมาณผลผลิต 

ที่ต้องการเพื่อใช้ในการประกอบอาหารดังนี้ 

กลุ่มพืชผัก: พืชผัก (หลากหลาย) ประมาณวันละ 10-11 กก. จ�ำนวน 5 วัน
กลุ่มอาหารที่เป็นแหล่งโปรตีน แบ่งเป็น: 
เนื้อสัตว์ (ไก่ ปลา) ประมาณวันละ 5 กก. จ�ำนวน 2 วัน 

ไข่ไก่วันละ 100 ฟอง จ�ำนวน 3 วัน 

กลุ่มไม้ผล: กล้วยประมาณวันละ 100 ลูก จ�ำนวน 2 วัน 

เมื่อก�ำหนดประเภทและปริมาณของอาหารที่ต้องการได้แล้ว จึงก�ำหนดเป็นปฏิทินการผลิตตลอดปี
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เด็กนักเรียน 
เป็นบุคลากรหลักในการท�ำการเกษตรของโรงเรียน โดยท่ัวไปโรงเรียนจะจัดการโดยแบ่งเด็กนักเรียน  

เป็นกลุม่การผลติประเภทต่างๆ เช่น กลุ่มพืชผักไม้ผล กลุ่มเห็ด กลุ่มไก่ไข่ กลุ่มไก่เนื้อ กลุ่มปลาดุก ฯลฯ นักเรียน 

มีบทบาทหน้าที่ ดังนี้ 

  รับผิดชอบดูแลการผลิตตลอดระบบการผลิต ตั้งแต่ปัจจัยการผลิตจนถึงการจ�ำหน่าย 

  จดบันทึกการท�ำงานของตนเองในแต่ละวัน 

  จดบันทึกผลผลิตที่ได้ 

  จัดท�ำบัญชีรายรับ-รายจ่าย 

ครู 
เป็นบคุลากรทีเ่ป็นผูผ้ลกัดนั อ�ำนวยการ จดัหาปัจจยั จดัสภาพแวดล้อมให้เอือ้ต่อการปฏบิตังิาน เพือ่การเรยีนรู ้

ของเด็กนักเรียน มีบทบาทหน้าที่ ดังนี้ 

  จัดท�ำแผนการผลิตและด�ำเนินการให้ได้ตามแผน 

  ประสานกับครูที่รับผิดชอบอาหารกลางวัน เพื่อน�ำผลผลิตไปประกอบอาหาร 

  ลงมือปฏิบัติร่วมกับเด็กนักเรียนไปพร้อมๆ กับถ่ายทอดความรู้ให้แก่เด็กนักเรียน 

  ตรวจบันทึกการท�ำงานของเด็กนักเรียน 

  ควบคุมกองทุนการผลิตของกลุ่มการผลิตที่ตนรับผิดชอบ 

ชุมชน 
มีบทบาทในการออกแรงพัฒนาบุกเบิกพื้นที่การเกษตรของโรงเรียน ซึ่งเป็นงานที่ต้องใช้แรงงานมากเกินกว่า 

ที่นักเรียนจะด�ำเนินการได้ด้วยตนเอง เป็นการแบ่งเบาภาระของโรงเรียน หลังจากนั้นนักเรียนสามารถมาท�ำ 

กจิกรรมได้สะดวกขึน้ เช่น การถางหญ้า ตดักิง่ไม้ การยกแปลง การก่อสร้างซ่อมแซมร้ัวโรงเรียน การก่อสร้างคอกสตัว์  

โรงเพาะเห็ด

3.1.2 บุคลากรที่เกี่ยวข้องกับการจัดการเกษตรในโรงเรียน

บุคลากรที่เกี่ยวข้องในการท�ำการเกษตรในโรงเรียน ประกอบด้วย 
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การทําการเกษตรตามหลักการปฏิบัติทางการเกษตรที่ดี3.2

3.2.1 พืช

การปฏบิตัทิางการเกษตรทีด่ ี(Good Agricultural Practices - GAP) เป็นมาตรฐานท่ีครอบคลมุการผลติสินค้า

เกษตรอย่างครบวงจร ตั้งแต่การจัดการปัจจัยการผลิต ควบคุมการผลิต การเก็บเกี่ยว การจัดการหลังการเก็บเกี่ยว 

การบรรจุหีบห่อ และการขนส่งการผลิต ส�ำหรับการผลิตสินค้าเกษตร 3 ประเภท ได้แก่ พืช ปศุสัตว์ และประมง  

ซึ่งมีแนวทางในการปฏิบัติส�ำหรับสินค้าแต่ละประเภท ดังต่อไปนี้

สนิค้าเกษตรประเภทพชื เช่น พชืผกั ไม้ผล พืชไร่ เคร่ืองเทศ พืชสมนุไพร และเห็ดส�ำหรับใช้เป็นอาหารหลายชนดิ 

สามารถปลูกในสถานศึกษา เนื่องจากกระบวนการปลูกไม่ยุ่งยาก ดังที่หนังสืออาหารปลอดภัยส�ำหรับเยาวชน 

ในสถานศึกษา เฉลมิพระเกยีรตสิมเด็จพระเทพรตันราชสดุาฯ สยามบรมราชกมุาร ีฉลองพระชนมาย ุ5 รอบ 2 เมษายน 

2558 ได้ยกตัวอย่างพืชผักและผลไม้ที่นิยมปลูกในสถานศึกษา โดยในกระบวนการผลิตสินค้าเกษตรประเภทพืช 

ให้ได้ผลผลติทีม่คีณุภาพด ีมคีวามปลอดภยั ควรมกีารน�ำการปฏบิติัทางการเกษตรท่ีดีส�ำหรับพืชอาหารมาประยกุต์ใช้ 

ในกระบวนการผลิต ดังนี้
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เมล็ดพนัธุ ์หรือต้นพนัธ์ุหรือส่วนขยายพนัธ์ุ ต้องมาจากแหล่งทีเ่ชือ่ถอืได้สามารถตรวจสอบ

แหล่งทีม่าและประวตัไิด้ หากมกีารคลุกหรือเคลือบเมล็ดพันธุด้์วยวัตถอุนัตรายทางการเกษตร 

ให้ใช้ตามวธิกีาร และอตัราตามค�ำแนะน�ำบนฉลากทีข่ึน้ทะเบยีนตามกฎหมายและบนัทกึข้อมูลไว้ 

และไม่ปลูกพืชที่เป็นพิษต่อการบริโภค (ยกเว้นมีข้อแนะน�ำในการบริโภค) 

	
เครื่องมือและอุปกรณ์การเกษตร ต้องจัดให้มีอย่างเหมาะสม เพียงพอต่อการปฏิบัติงาน 

และท�ำการเก็บรักษาเครื่องมืออุปกรณ์การเกษตรเป็นสัดส่วน ตลอดจนตรวจสอบเครื่องมือ

และอปุกรณ์การเกษตรอย่างสม�ำ่เสมอเพือ่ป้องกนัการเกดิอบุตัเิหตแุละอนัตรายต่อผูป้ฏบิตังิาน

	

ปุ๋ย และวัตถุอันตรายทางการเกษตร ต้องขึ้นทะเบียนกับกรมวิชาการเกษตรหากมีการ 

ผลิตใช้เองต้องบันทึกวิธีการท�ำโดยละเอียด โดยจัดเตรียมให้เหมาะสมและเพียงพอกับชนิด 

และจ�ำนวนพืชที่ปลูก

เป็นวิธกีารปฏบิติัทางการเกษตรทีดี่ส�ำหรับการผลิตพืชเพ่ือเกบ็เกีย่วผลิตผลส�ำหรับใช้เป็นอาหาร เช่น ผักบุ้งจนี 

คะน้า กล้วยน�้ำว้า มะละกอ เป็นต้น ในทุกข้ันตอนของการผลิตในระดับฟาร์ม ต้ังแต่การเตรียมการก่อนการผลิต 

การจัดการคุณภาพในกระบวนการผลิต จนถึงการเก็บเกี่ยวและการปฏิบัติหลังการเก็บเก่ียว ซึ่งในแต่ละขั้นตอน 

มีวิธีปฏิบัติ ดังนี้

1. การเตรียมการก่อนการผลิต

ในการเตรียมการก่อนการผลิตมีประเด็นส�ำคัญในการพิจารณาอยู่ 3 ประเด็นหลักคือ พื้นที่ปลูก น�้ำที่ใช ้

ในแปลงปลูก และปัจจัยการผลิต

พื้นที่ปลูก	
การเตรียมการก่อนการผลิต พื้นที่ปลูก ที่ตั้งแปลงปลูก รวมถึงโรงเรือนเพาะเห็ด โรงเรือนไฮโดรโพนิกส์ 

หรือพื้นที่ปลูกพืชอื่นๆ ต้องอยู่ในท่ีที่ไม่ท�ำให้เกิดการปนเปื้อนหรือเป็นอันตรายต่อผลผลิต เช่น ต้ังอยู่ใกล้พ้ืนที่ที่มี

สารเคมีหรือโลหะหนัก กองขยะ กองปุ๋ยหมัก เป็นต้น กรณีจ�ำเป็นต้องใช้พื้นที่ปลูกที่มีความเสี่ยงต่อการปนเปื้อน 

ต้องมีการจัดการเพ่ือลดความเส่ียง มีปริมาณน�้ำเพียงพอที่จะใช้ในการผลิตพืชให้มีคุณภาพและมีการวางผังแปลง 

โดยค�ำนงึถงึผลกระทบต่อความปลอดภยัอาหารและส่ิงแวดล้อม มกีารจัดท�ำข้อมลูประจ�ำแปลง เช่น ชือ่เจ้าของแปลง 

ทีต่ัง้แปลง ชนดิพชื พนัธุพ์ชื แหล่งน�ำ้ สิง่ก่อสร้างท่ีอยูภ่ายในฟาร์ม จุดรวบรวม คดัแยกผลผลิต จุดระบายน�ำ้ท้ิง กองขยะ 

เป็นต้น รวมถึงบ่งชี้พื้นที่ข้างเคียงโดยรอบ

น�้ำที่ใช้ในแปลงปลูก 
ต้องมีน�้ำเพียงพอส�ำหรับใช้ในกระบวนการผลิต โดยต้องไม่มาจากแหล่งท่ีเกิดข้ึนจากการท�ำลายส่ิงแวดล้อม 

หรอืมคีวามเสีย่งต่อการปนเป้ือน เช่น กองขยะ โรงงานอตุสาหกรรม คอกปศสัุตว์ ชมุชนหรือโรงพยาบาลทีก่่อให้เกิด 

การปนเปื้อนวัตถุหรือสิ่งที่เป็นอันตรายต่อผลิตผล กรณีจ�ำเป็นต้องใช้ต้องมีข้อพิสูจน์ว่าน�้ำนั้นได้ผ่านการบ�ำบัด 

และสามารถน�ำมาใช้ในกระบวนการผลิตได้ เช่น การเพ่ิมออกซิเจนโดยใช้กังหัน ใช้จุลินทรีย์ที่มีประสิทธิภาพ  

(Effective Microorganisms : EM)

ปัจจัยการผลิต 

วิธีการปฏิบัติทางการเกษตรที่ดีส�ำหรับพืชอาหาร
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 2. การจัดการคุณภาพในกระบวนการผลิต

Box 3.1
การจัดการเพื่อลดความเสี่ยงต่อการปนเปื้อนในการเตรียมการก่อนการผลิต

การจัดการคุณภาพในกระบวนการผลิต ผู้ปฏิบัติงานมีความส�ำคัญเป็นอย่างสูงจึงจ�ำเป็นต้องต้องมีความรู ้

หรอืได้รบัการฝึกอบรมที่เกี่ยวข้องกับการปฏิบัติทางการเกษตรท่ีดี หรือการจัดการคุณภาพในกระบวนการปลูกพืช  

และต้องน�ำมาใช้ในการจัดการคุณภาพในกระบวนการปลูกพืช โดยมีการจัดท�ำแผนควบคุมการผลิต การก�ำหนด

มาตรการควบคุมในแต่ละขัน้ตอนท่ีอาจส่งผลกระทบต่อความปลอดภยั คณุภาพของผลติผล สิง่แวดล้อม สขุภาพความ

ปลอดภัยและสวสัดิภาพของผูป้ฏิบัตงิาน โดยจดัท�ำเอกสารหรอืแบบบนัทกึ และเกบ็รกัษาบนัทกึข้อมูลการปฏบิตังิาน 

และเอกสารส�ำคญัทีเ่กีย่วข้องกบัการปฏบิตังิานไว้อย่างน้อย 2 ปี (ดังตัวอย่างตาม 4 การบนัทึกข้อมลูในกระบวนการผลติ) 

ซึ่งการจัดการคุณภาพในกระบวนการผลิตสามารถแบ่งออกเป็นด้านต่างๆ ดังนี้

น�้ำ
การให้น�ำ้มคีวามเหมาะสมกบัความต้องการของพชืและลดความเสีย่งทีม่ผีลกระทบต่อส่ิงแวดล้อม ส�ำหรบัน�ำ้

ที่ใช้ในการละลายปุ๋ยและวัตถุอันตรายทางการเกษตรต้องไม่ท�ำให้ประสิทธิภาพในการละลายปุ๋ยและวัตถุอันตราย

ทางการเกษตรลดลง และมกีารจดัการน�ำ้เสียทีเ่กดิข้ึนจากการใช้งาน เช่น น�ำ้จากห้องสุขา น�ำ้ท้ิงต่างๆ เพ่ือลดความเสีย่ง 

ที่มีผลกระทบต่อสิ่งแวดล้อมของพื้นที่ปลูกและพื้นที่โดยรอบ 

น�้ำที่ใช้ในแปลงปลูกระบบไฮโดรโพนิกส์ (Hydroponics) ต้องมีการบ�ำรุงรักษาระบบการให้น�้ำและเปลี่ยนน�้ำ 

อย่างสม�ำ่เสมอถ้ามีการน�ำน�้ำกลับมาใช้ใหม่ให้มีระบบการลดปริมาณการปนเปื้อนของจุลินทรีย์และสารเคมี

ปัจจัยการผลิต 
ปัจจยัการผลติ เช่น เมลด็พนัธุ ์หรอืต้นพนัธุ ์ปุ๋ย ธาตอุาหารเสรมิ วัตถุอนัตรายทางการเกษตรท่ีใช้ในกระบวนการผลติ 

ต้องมีการจัดท�ำรายการและบันทึกข้อมูลปัจจัยการผลิต แหล่งที่มา และรายละเอียดเฉพาะของปัจจัยการผลิต 

ที่ส�ำคัญ พร้อมทั้งระบุรายการ ปริมาณ วัน/เดือน/ปีที่จัดซื้อ

พื้นที่เพาะปลูก ควรเก็บตัวอย่างดินส่งวิเคราะห์สารเคมีตกค้าง เช่น โลหะหนัก หรือเชื้อจุลินทรีย์ก่อโรค 

เป็นต้น หากพื้นท่ีปลูกท่ีมีความเสี่ยงต่อการปนเปื้อนต้องมีการจัดการเพื่อลดความเสี่ยง เช่น การไถตากดิน 

การพักแปลง เป็นต้น 

ทางน�้ำ หากแหล่งน�้ำที่ใช้ในพื้นที่ปลูกมีความเสี่ยงต่อการปนเปื้อนต้องมีการจัดการเพื่อลดความเสี่ยง  

เช่น กรณีใช้น�้ำจากแม่น�้ำ ล�ำคลอง หรือน�้ำชลประทาน ควรคัดเลือกแหล่งน�้ำ ท�ำบ่อพักน�้ำ และวิเคราะห์

คุณสมบัติของน�้ำก่อนน�ำน�้ำไปใช้ เป็นต้น

ทางอากาศ หากพืน้ท่ีปลกูมีความเสีย่งต่อการปนเป้ือนต้องมกีารจัดการเพือ่ลดความเส่ียง เช่น การปลกูพืช 

เป็นแนวกันชนที่สามารถป้องกันความเสี่ยงจากแปลงข้างเคียง เป็นต้น

ปุ๋ยและสารปรับปรุงดิน ต้องมีการจัดการที่ดีในการใช้ เพ่ือป้องกันไม่ให้เกิดการปนเปื้อน 

ทางด้านกายภาพ เคมี และจลุนิทรย์ี สูผ่ลิตผลในระดับทีจ่ะท�ำให้ไม่ปลอดภยัต่อการบรโิภคโดยใช้ 

ปุย๋หรอืสารปรบัปรงุดินให้เหมาะสมต่อพืชทีป่ลูกในอตัราตามค�ำแนะน�ำบนฉลากทีข่ึน้ทะเบยีน

กับกรมวิชาการเกษตร กระทรวงเกษตรและสหกรณ์ และไม่ใช้สิ่งขับถ่ายของคนมาเป็นปุ๋ย  

หากมีการผลิตปุ๋ยอินทรีย์ใช้เองต้องผ่านกระบวนการหมักหรือย่อยสลายโดยสมบูรณ์ที่จะไม่

ท�ำให้เกิดโรคสู่คน ในการปลูกพืชในระบบไฮโดรโพนิกส์ ต้องเฝ้าระวงัและบนัทึกข้อมูลการใช้
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สารละลายธาตอุาหารพชืในทุกข้ันตอนการผลิต เช่น การผสม การใช้ และก�ำจัดสารละลายธาตุ

อาหาร โดยการก�ำจดัสารละลายต้องไม่ทิง้ลงในแหล่งน�ำ้สาธารณะ แต่สามารถทิง้ในแปลงปลกู

พืชเพื่อใช้เป็นธาตุอาหาร (ไม่ท�ำให้เกิดความป็นพิษต่อพืช)

วัตถุอันตรายทางการเกษตร ต้องมีการใช้เมื่อมีความจ�ำเป็น ก่อนการใช้วัตถุอันตราย 

ทางการเกษตรต้องท�ำการศกึษาชนดิและปรมิาณของศตัรพืูชก่อนการใช้งาน หากมคีวามจ�ำเป็น 

ต้องใช้ตามค�ำแนะน�ำหรอือ้างองิค�ำแนะน�ำของกรมวชิาการเกษตร หรือตามฉลากทีข่ึน้ทะเบยีน 

มีบันทึกข้อมูลการใช้วัตถุอันตรายทางการเกษตรทุกครั้งที่ใช้ ไม่ใช้วัตถุอันตรายทางการเกษตร

มากกว่าสองชนิดผสมกัน เว้นแต่จะเป็นค�ำแนะน�ำของหน่วยราชการที่เกี่ยวข้องหรือมีข้อมูล 

ทางวิชาการรับรอง มีการจัดการด้วยวิธีที่ถูกต้องพร้อมท้ังจัดท�ำบัญชีรายชื่อวัตถุอันตราย 

ทางการเกษตร จัดเก็บในสถานที่เฉพาะที่เป็นสัดส่วน แยกสารแต่ละชนิด ควบคุมการหยิบใช้

เพื่อป้องกันการปนเปื้อนสู่ผลผลิต และไม่เกิดอันตรายต่อบุคคล ภาชนะบรรจุวัตถุอันตราย 

ทางการเกษตรที่เสื่อมสภาพหรือหมดอายุ ผู้ปฏิบัติงานต้องมีความรู้ในการใช้วัตถุอันตราย 

ทางการเกษตรท่ีถูกต้อง การป้องกันตนเองจากการใช้วัตถุอันตรายทางการเกษตร  

และการปฐมพยาบาลเบื้องต้นและต้องได้รับการตรวจสุขภาพอย่างน้อยปีละ 1 ครั้ง

Box 3.2
วิธีปฏิบัติของผู้ใช้วัตถุอันตรายทางการเกษตร

ต้องสวมเสื้อผ้าให้มิดชิด (เสื้อแขนยาว กางแกงขายาว) มีอุปกรณ์ป้องกัน

สารพิษ ได้แก่ หน้ากากหรือผ้าปิดจมูก ถุงมือ แว่นตา สวมรองเท้าเพื่อป้องกัน

อันตรายจากสารพิษ (รองเท้าอยู่ในขากางเกง) 

ต้องอาบน�ำ้ สระผม และเปลีย่นเสือ้ผ้าทนัท ีหลงัพ่นวตัถอุนัตรายทางการเกษตร 

 และต้องน�ำเสื้อผ้าไปซักให้สะอาดทุกครั้ง โดยซักแยกจากเสื้อผ้าปรกติ

3. การเก็บเกี่ยวและการปฏิบัติหลังการเก็บเกี่ยว

ท�ำการเก็บเก่ียวผลิตผลที่มีอายุเก็บเกี่ยวที่เหมาะสม อย่างถูกสุขลักษณะและไม่วางผลิตผลที่เก็บเกี่ยวแล้ว 

กับพื้นดินโดยตรงเพื่อป้องกันการปนเปื้อนจากวัตถุหรือส่ิงที่เป็นอันตรายสู่ผลิตผล คัดแยกผลผลิตที่ไม่ได้คุณภาพ  

เช่น เน่าเสยี มโีรค แมลง ออกจากผลผลติทีด่ ีน�ำ้ส�ำหรบัใช้ในการจดัการหลงัการเกบ็เกีย่วต้องมคีณุภาพตามมาตรฐาน

น�้ำบริโภคหรือเทียบเท่า ภาชนะบรรจุอุปกรณ์และวัสดุที่สัมผัสกับผลิตผลโดยตรงต้องท�ำจากวัสดุที่ไม่ท�ำให้เกิด 

การปนเปื้อน เช่น กระดาษหนังสือพิมพ์ ถุงปุ๋ยใช้แล้ว ถุงบรรจุสารเคมี เป็นต้น มีการระบุรุ่นผลิตผล หรือติดรหัส 

หรือเครื่องหมายแสดงแหล่งผลิตหรือวันที่เก็บเกี่ยวที่สามารถตรวจสอบได้

สถานที่ที่ใช้ในการจัดการหลังการเก็บเกี่ยวต้องมีโครงสร้างที่สามารถป้องกันความเสี่ยงจากการปนเปื้อน 

ในผลติผลและสิง่อ�ำนวยความสะดวกด้านสขุลกัษณะส่วนบคุคลทีเ่พยีงพอและอยูใ่นสภาพพร้อมใช้งาน เช่น มสีถานที ่

เก็บรักษาอุปกรณ์ ภาชนะบรรจุและวัสดุ ห้องน�้ำ อ่างล้างมือ เป็นต้น ผู้ที่สัมผัสกับผลิตผลโดยตรงต้องมีการดูแล

สุขลักษณะส่วนบุคคลและมีวิธีการป้องกันไม่ให้เกิดการปนเปื้อนสู่ผลิตผล
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แผนผังภายในแปลง

(ระบุแหล่งน�้ำ อาคารหรือจุดเก็บวัสดุและอุปกรณ์การเกษตร จุดรวบรวมผลผลิต เป็นต้น)

ข้อมูลประจ�ำปี..................................................................

ชื่อสถานศึกษา.................................................................................................................................................

ที่อยู่ เลขที่.................................... ชื่อหมู่บ้าน............................................................................หมู่ที่......................... 

แขวง/ต�ำบล.....................................เขต/อ�ำเภอ...........................................จังหวัด....................................... 

โทร..............................................................................................................................................................................

พืชที่ปลูก .......................................................พื้นที่ปลูก ........................................... แปลง...................................ไร่

ผู้ปฏิบัติงาน 

(นาย/นาง/นางสาว)..................................................................... นามสกุล...................................................... 

โทร..................................................................

4. การบันทึกข้อมูลในกระบวนการผลิต
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หมายเหตุ ขั้นตอนการเตรียมดิน ขั้นตอนการจัดการรายการปัจจัยการผลิต กระบวนการการปฏิบัติกิจกรรม 

ภายในแปลง ข้ันตอนการเก็บเกี่ยวและการจัดการหลังการเก็บเก่ียว รายละเอียดเพ่ิมเติมดูจากสมุดบันทึก 

ของเกษตรกร

รายการจัดซื้อปัจจัยการผลิตปี  …………........………………........………………........………………..

ราคา/หน่วย 
(บาท)

รายการ จ�ำนวน ราคารวม
(บาท)

เมล็ดพันธุ์

ชื่อเมล็ดพันธ์.ุ....................

ชื่อเมล็ดพันธ์.ุ....................

ปุ๋ย (พร้อมหยอด)

สูตร....................................

สูตร....................................

สารเคมี (ใช้คุม/ฆ่า)

ชื่อสารเคมี..........................

ชื่อสารเคมี..........................

ชื่อสารเคมี..........................

ปุ๋ย (หลังร่อง)

สูตร....................................

สูตร....................................

สูตร....................................

สารเคมี (ใช้ฆ่า)

ชื่อสารเคมี..........................

ชื่อสารเคมี..........................

อื่นๆ (ระบุ)

1

2

3

4

5

6
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รายการบันทึกข้อมูลกิจกรรมการผลิต …………………………...................................……… ปี ........................................

แปลง .............................................................................................. จ�ำนวน ..........................................................ไร่

 

วัน
เดือน

ปี

รายการ/กิจกรรม
( ปัจจัยที่ซื้อ/ปริมาณที่ใช้/ 

รายละเอียดการผสมสารเคมี/ 
รายละเอียดการใช้ปุ๋ย ฯ )

ผู้บันทึก
ข้อมูล

แหล่ง
ที่มา

ราคา
รวม

ราคา
/หน่วย
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QR CODE

คู่มือ การปฏิบัติทางการเกษตรที่ดี

ส�ำหรับพืชอาหาร

คู่มือ การเตรียมความพร้อมส�ำหรับ

การรับรองฟาร์มมาตรฐาน GAP แบบกลุ่ม

คู่มือ Q อาสา

หนังสืออาหารปลอดภัยส�ำหรับเยาวชน

ในสถานศึกษา เฉลิมพระเกียรติ

สมเด็จพระเทพรัตนราชสุดาฯ 

สยามบรมราชกุมารี ฉลองพระชนมายุ 

5 รอบ 2 เมษายน 2558

แหล่งข้อมูลเพิ่มเติม
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สถานที่ผลิตเห็ด
ต้องอยู่ในที่ที่ไม่เสี่ยงต่อการปนเปื้อนสิ่งที่เป็นอันตราย เช่น ใกล้แหล่งทิ้งขยะ โรงงาน

ผลิตสารเคมีหรือวัตถุหรือสิ่งที่เป็นอันตราย คอกปศุสัตว์ หรือพื้นที่ปลูกพืชที่มีการใช้วัตถ ุ

หรอืสิง่ทีเ่ป็นอนัตรายท่ีจะท�ำให้เกดิการตกค้างหรือปนเป้ือนในเหด็ กรณจี�ำเป็นต้องใช้พ้ืนทีผ่ลิต 

ที่มีความเสี่ยงต่อการปนเปื้อน ต้องมีการจัดการเพ่ือลดความเสี่ยง จัดการพื้นที่ปฏิบัติงาน 

ให้ถูกสุขลักษณะ ไม่ให้เกิดการสะสมของศัตรูเห็ดและมีการแยกพื้นที่ปฏิบัติงานเป็นสัดส่วน  

เช่น โรงเรอืนเพาะเหด็ พืน้ทีเ่ตรยีมวสัดเุพาะ พืน้ทีเ่กบ็รกัษาอปุกรณ์เครือ่งมอื พืน้ทีเ่กบ็รกัษา 

ปัจจัยการผลิต โรงเรือนท่ีใช้ในการเพาะเห็ดต้องมีความแข็งแรง สามารถควบคุมอุณหภูมิ 

ความชื้น แสงสว่างและการถ่ายเทอากาศได้ดี สามารถป้องกันการเข้าท�ำลายก้อนเช้ือเห็ด 

ของศัตรูเห็ดและสัตว์พาหะได้ พื้นเรียบระบายน�้ำได้ดีจัดอย่างเป็นสัดส่วนมีระยะช่องทางเดิน

ที่สะดวกต่อการปฏิบัติงาน และท�ำความสะอาดได้ง่าย

น�้ำที่ใช้ในการผลิต 
ต้องมีน�้ำเพียงพอส�ำหรับใช้ในกระบวนการผลิต โดยต้องไม่มาจากแหล่งท่ีเกิดขึ้น 

จากการท�ำลายส่ิงแวดล้อม หรอืมคีวามเสีย่งต่อการปนเป้ือน เช่น กองขยะ โรงงานอตุสาหกรรม 

คอกปศุสัตว์ ชุมชน หรือโรงพยาบาลที่ก่อให้เกิดการปนเปื้อนวัตถุหรือสิ่งที่เป็นอันตราย 

ต่อผลติผล กรณจี�ำเป็นต้องใช้ ต้องมข้ีอพิสูจน์ว่าน�ำ้นัน้ได้ผ่านการบ�ำบดัและสามารถน�ำมาใช้ 

ในกระบวนการผลิตได้   

1. การเตรียมการก่อนการผลิต

วิธีการปฏิบัติทางการเกษตรที่ดีส�ำหรับเห็ดส�ำหรับใช้เป็นอาหาร

เห็ดส�ำหรับใช้เป็นอาหาร เช่น เห็ดฟาง เห็ดนางรม เห็ดนางฟ้า เห็ดหูหนู เห็ดหอม เป็นต้น เป็นแหล่งอาหาร 

โปรตีนจากธรรมชาติท่ีปลูกได้ง่ายในสถานศึกษา สามารถน�ำมาประกอบอาหารได้ ในการผลิตให้ได้คุณภาพ

มาตรฐานนั้นควรมีการน�ำวิธีการปฏิบัติทางการเกษตรท่ีดีส�ำหรับการผลิตเห็ดส�ำหรับใช้เป็นอาหารมาใช้ในการผลิต 

เพื่อให้ควบคุมทุกขั้นตอนของการผลิตในระดับฟาร์ม ต้ังแต่การเตรียมการก่อนการผลิต การจัดการคุณภาพ 

ในกระบวนการผลิต จนถึงการเก็บเกี่ยวและการปฏิบัติหลังการเก็บเกี่ยว ซึ่งในแต่ละขั้นตอนมีวิธีปฏิบัติดังนี้

ในการเตรียมการก่อนการผลิตเห็ดมีประเด็นส�ำคัญอยู่ 2 ประเด็นหลัก ได้แก่ สถานท่ีผลิตเห็ด น�้ำที่ใช ้

ในการผลิต และปัจจัยการผลิต

โรงเพาะเห็ด
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ปัจจัยการผลิต
เช้ือเห็ดจากแหล่งที่เชื่อถือได้ ตรงกับชนิดพันธุ์ที่ต้องการผลิต ไม่มีร่องรอยของศัตรูเห็ด  

โดยเฉพาะไร และเชื้อราอื่น

เครื่องมือและอุปกรณ์การเกษตร ต้องจัดให้มีอย่างเหมาะสม เพียงพอต่อการปฏิบัติงาน 

และท�ำการเก็บรักษาเครื่องมืออุปกรณ์การเกษตรเป็นสัดส่วน ตลอดจนตรวจสอบเครื่องมือ

และอปุกรณ์การเกษตรอย่างสม�ำ่เสมอเพ่ือป้องกันการเกดิอบุติัเหตุและอนัตรายต่อผู้ปฏบิติังาน 

วัตถุอันตรายทางการเกษตรเพื่อก�ำจัดศัตรูเห็ดจัดเตรียมให้เหมาะสมและเพียงพอ   

เพื่อให้ผลผลิตเห็ดมีคุณภาพเป็นไปตามมาตรฐาน ผูป้ลกูหรอืผูป้ฏิบตังิานต้องมคีวามรูห้รอืได้รบัการฝึกอบรม 

ทีเ่กีย่วข้องกับการปฏบิตัทิางการเกษตรทีด่แีละต้องน�ำมาใช้ในการจัดการคณุภาพในกระบวนการผลิต โดยมกีารจัดท�ำ 

แผนควบคุมการผลิต การก�ำหนดมาตรการควบคุมในแต่ละขั้นตอนที่อาจส่งผลกระทบต่อความปลอดภัยคุณภาพ 

ของผลิตผล สิ่งแวดล้อม สุขภาพความปลอดภัยและสวัสดิภาพของผู้ปฏิบัติงาน โดยจัดท�ำเอกสารหรือแบบบันทึก 

และเก็บรักษาบันทึกข้อมูลการปฏิบัติงานและเอกสารส�ำคัญที่เกี่ยวข้องกับการปฏิบัติงานไว้อย่างน้อย 1 ปี  

ซึ่งการจัดการคุณภาพในกระบวนการผลิตเห็ดสามารถแบ่งออกเป็นด้านต่างๆ ดังนี้

โรงเรือนที่ใช ้ในการเพาะเห็ด ต้องสะดวกต่อการปฏิบัติงาน มีการระบายอากาศควบคุมอุณหภูมิ  

และความชื้นสัมพัทธ์ให้เหมาะกับชนิดและระยะของเห็ดแต่ละชนิด จัดวางเชื้อเห็ดให้เหมาะสมกับชนิด 

และการเจริญเติบโตของเส้นใยเห็ดและก�ำจัดเศษเหลือของดอกเห็ดหลังการเก็บดอกเห็ดเพื่อไม่ให้เป็นแหล่งสะสม

ของศัตรูเห็ด         

ผู้ปฏิบัติงานต้องคอยตรวจสอบการเข้าท�ำลายของศัตรูเห็ดและวัชเห็ดอย่างสม�่ำเสมอ หากมีความจ�ำเป็น 

ต้องใช้วตัถอัุนตรายทางการเกษตรเพือ่ก�ำจดัศตัรูเหด็ ให้ใช้ตามค�ำแนะน�ำหรอือ้างองิค�ำแนะน�ำของกรมวิชาการเกษตร 

กระทรวงเกษตรและสหกรณ์ หรือตามค�ำแนะน�ำในฉลากที่ขึ้นทะเบียน

สถานที่ที่ใช้ในการจัดการหลังการเก็บเกี่ยว ต้องมีโครงสร้างและมีสิ่งอ�ำนวยความสะดวกด้านสุขลักษณะ 

ส่วนบุคคลที่สามารถป้องกันความเสี่ยงจากการปนเปื้อนในผลิตผล และมีส่ิงอ�ำนวยความสะดวกด้านสุขลักษณะ 

ส่วนบุคคลที่เพียงพอและอยู่ในสภาพพร้อมใช้งาน เช่น มีสถานที่เก็บรักษาอุปกรณ์ ห้องน�้ำ อ่างล้างมือ ภาชนะบรรจุ

และวัสดุ เป็นต้น

ผู้ปฏิบัติงานต้องท�ำการเก็บเกี่ยวผลิตผลที่มีอายุเก็บเกี่ยวที่เหมาะสมอย่างถูกสุขลักษณะ ใช้อุปกรณ์ที่สะอาด

ไม่ส่งผลกระทบต่อคุณภาพของเห็ด เก็บดอกเห็ดด้วยความระมัดระวังไม่ให้เกิดความเสียหายต่อคุณภาพดอกเห็ด 

คดัแยกผลผลติท่ีไม่ได้คณุภาพ เช่น เน่าเสยี มีโรค แมลง ออกจากผลผลติทีด่ ีภาชนะบรรจ ุและวสัดทุีส่มัผสักบัผลติผล

โดยตรง ต้องท�ำจากวัสดุที่ไม่ท�ำให้เกิดการปนเปื้อน มีการระบุรุ่นผลิตผล ติดรหัส หรือเครื่องหมายแสดงแหล่งผลิต 

วันที่เก็บเกี่ยว ที่สามารถตรวจสอบได้

2. การจัดการคุณภาพในกระบวนการผลิต

3. การเก็บเกี่ยวและการปฏิบัติหลังการเก็บเกี่ยว
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QR CODE

การปฏิบัติทางการเกษตรที่ดีส�ำหรับ

เห็ดเพาะในถุง (มกษ. 2504-2555)

การปฏิบัติทางการเกษตรที่ดีส�ำหรับ

เห็ดฟาง (มกษ. 2505-2555)

แหล่งข้อมูลเพิ่มเติม
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3.2.2 ปศุสัตว์

สตัว์หลายชนดิท่ีสามารถเลีย้งได้ง่ายในสถานศกึษา เช่น ไก่ เป็ด และหมู เป็นต้น สามารถเป็นแหล่งของโปรตนี 

ให้นักเรียนได้รับประทานได้ โดยหนังสืออาหารปลอดภัยส�ำหรับเยาวชนในสถานศึกษา เฉลิมพระเกียรต ิ

สมเด็จพระเทพรัตนราชสุดาฯ สยามบรมราชกุมารี ฉลองพระชนมายุ 5 รอบ 2 เมษายน 2558 ได้มีการแนะน�ำ 

วิธีการเลี้ยงไว้นั้น โดยการน�ำการปฏิบัติทางการเกษตรที่ดีส�ำหรับฟาร์มเลี้ยงสัตว์ที่ครอบคลุมข้อก�ำหนด 

การปฏิบัติทางการเกษตรท่ีดีส�ำหรับฟาร์มเลี้ยงสัตว์ ตั้งแต่องค์ประกอบฟาร์ม อาหาร น�้ำ การจัดการฟาร์ม  

การจดัการสขุภาพสตัว์ การจดัการสวสัดภิาพสัตว์ การจัดการด้านส่ิงแวดล้อมและการบนัทกึข้อมลู เพ่ือผลิตปศุสตัว์

ที่มีสุขภาพดี มีคุณภาพเหมาะสมในการน�ำไปใช้ผลิตเป็นอาหารที่ปลอดภัยต่อการบริโภค ซึ่งในแต่ละขั้นตอน 

มีวิธีปฏิบัติดังนี้

1. การเตรียมการก่อนการผลิต
องค์ประกอบฟาร์มเป็นส่วนทีส่�ำคญัในการเตรยีมการก่อนการผลติในการปฏบิตัทิางการเกษตรทีด่สี�ำหรบัฟาร์ม

เลี้ยงสัตว์ เนื่องจากองค์ประกอบฟาร์มจะท�ำให้การจัดการคุณภาพในกระบวนการผลิตเป็นไปอย่างมีประสิทธิภาพ

สถานที่ตั้ง
ที่ตั้งฟาร์มตั้งอยู่ในพื้นที่ที่เหมาะสมไม่เสี่ยงต่อการปนเปื้อนจากอันตรายทางกายภาพ เคมี 

และชีวภาพ ไม่เป็นพื้นที่ราบลุ่มที่เสี่ยงต่อการเกิดน�้ำท่วมขัง มีแหล่งน�ำ้ที่สะอาดและเพียงพอ

ส�ำหรบัการเลีย้งสตัว์ มคีวามสะดวกในการจดัการการเลีย้ง การป้องกนั ควบคมุ และก�ำจดัโรค 

รวมทั้งไม่สร้างผลกระทบต่อสิ่งแวดล้อม และได้รับการยินยอมจากหน่วยราชการส่วนท้องถิ่น

น�้ำ 
น�้ำที่ใช้ส�ำหรับการเลี้ยงสัตว์ต้องมีปริมาณเพียงพอ คุณภาพเหมาะสม ปราศจากการ 

ปนเปื้อนของสิ่งที่เป็นอันตรายที่จะสามารถส่งผลกระทบต่อสุขภาพสัตว์   
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2. การจัดการคุณภาพในกระบวนการผลิต
ในการจัดการคุณภาพในกระบวนการผลิตสินค้าปศุสัตว์ให้มีสุขภาพดีเหมาะสมกับการบริโภค ผู ้ผลิต 

จ�ำเป็นต้องมีการจัดการดังนี้ 

คู่มือการจัดการฟาร์มและการบันทึกข้อมูล
มีคู่มือการจัดการฟาร์มที่แสดงรายละเอียดการปฏิบัติงานที่ส�ำคัญภายในฟาร์มในด้านต่างๆ 

(Box 3.3) และต้องบันทึกข้อมูลผลการปฏิบัติงานในข้ันตอนที่ส�ำคัญในการจัดการฟาร์ม 

ทีม่ผีลกระทบต่อสขุภาพ ผลผลติและการควบคมุโรค ไว้เป็นหลกัฐานในการท�ำงานแต่ละขัน้ตอน 

เพื่อตามสอบของกระบวนการผลิตและเก็บรักษาบันทึกเป็นเวลาอย่างน้อย 3 ปี

Box 3.3
คู่มือการจัดการฟาร์มควรมีรายละเอียดการปฏิบัติงานที่ส�ำคัญดังต่อไปนี้

การเตรียมโรงเรือน

การจัดการด้านการเลี้ยง (ตามช่วงอายุ)

การจัดการด้านอาหารและน�้ำ

การท�ำความสะอาดและบ�ำรุงรักษา

การจดัการด้านสขุภาพสตัว์ ประกอบด้วย โปรแกรมการใช้วัคซีน การใช้ยา การสุ่มตรวจสภาวะโรค 

และระดับภูมิคุ้มกันโรค การจัดการสัตว์ป่วยหรือตาย

การควบคุมสัตว์พาหะ

การจัดการเรื่องสุขาภิบาลและสิ่งแวดล้อม เช่น การระบายอากาศ การก�ำจัดของเสีย

การคุ้มครองและดูแลสวัสดิภาพสัตว์ ณ สถานที่เลี้ยงและการขนส่ง

2

3

4
5

6
7

8

1

การจัดผังและลักษณะฟาร์ม
ฟาร์มมีขนาดเพียงพอเหมาะสมในการเลี้ยงสัตว์ ไม่ก่อให้เกิดผลกระทบต่อสุขภาพสัตว์  

และสิ่งแวดล้อม มีการวางผังฟาร์มที่ดีและจัดพื้นที่เป็นสัดส่วนอย่างชัดเจนเหมาะสม 

ตามวตัถุประสงค์ เช่น บรเิวณเลีย้งสตัว์ บรเิวณเกบ็อาหารสตัว์ บรเิวณเก็บอปุกรณ์ บรเิวณท�ำลาย

ซากสตัว์ สถานท่ีรวบรวมขยะและสิง่ปฏกิลู เพือ่ให้ง่ายและสะดวกในการจดัการและควบคมุโรค 

ให้เป็นไปอย่างมีประสิทธิภาพ

โรงเรือน 
โรงเรือนมีขนาดเหมาะสม สามารถป้องกันอันตรายด้านต่างๆ ได้ ก่อสร้างด้วยวัสดุที่คงทน  

แข็งแรง ง่ายต่อการท�ำความสะอาดและบ�ำรุงรักษา มีการระบายอากาศที่ดี
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โรงเรือนและอุปกรณ์
โรงเรอืนและอปุกรณ์อยูใ่นสภาพด ีมคีวามปลอดภยั มกีารท�ำความสะอาดและฆ่าเชือ้โรงเรอืน

และอุปกรณ์อย่างมปีระสิทธภิาพทัง้ก่อน ระหว่าง และหลังน�ำสตัว์เข้าสู่โรงเรือน สารเคม ียาฆ่าเชือ้ 

หรือวัตถุอันตรายที่ใช้ในกระบวนการต่างๆ ให้ใช้ตามค�ำแนะน�ำของฉลากท่ีข้ึนทะเบียน 

กับกรมปศุสัตว์ หรือตามค�ำแนะน�ำของสัตวแพทย์ผู้ควบคุมฟาร์มสัตว์

น�้ำส�ำหรับเลี้ยงสัตว์
น�้ำที่ใช้ส�ำหรับการเล้ียงสัตว์ต้องปราศจากการปนเปื้อนของส่ิงท่ีเป็นอันตรายท่ีจะสามารถ 

ส่งผลกระทบต่อสุขภาพสัตว์ ภาชนะที่ใช้ในการให้น�้ำต้องสะอาดและอยู่ในต�ำแหน่งที่สัตว ์

ทกุตวัสามารถเข้าถงึได้สะดวก หากมกีารผสมสารเคมหีรอืยาในน�ำ้เพือ่รกัษาโรคต้องอยูภ่ายใต้

การดูแลรับผิดชอบของสัตวแพทย์ผู้ควบคุมฟาร์ม

อาหารสัตว์
ในการให้อาหารต้องมีจ�ำนวนและขนาดของภาชนะที่เหมาะสม ทั้งนี้ต้องวางในต�ำแหน่ง 

ทีเ่หมาะสมและทัว่ถงึ เพือ่ให้สัตว์ทุกตัวเข้าถึงอาหารได้ หากมกีารผสมสารเคมหีรือยาในอาหาร 

เพือ่รกัษาโรคต้องอยูภ่ายใต้การดูแลรับผิดชอบของสัตวแพทย์ผู้ควบคมุฟาร์ม รวมถงึมสีถานที่

เก็บอาหารสัตว์ผสมยาแยกออกจากการเก็บอาหารทั่วไปและมีป้ายบ่งชี้

สถานท่ีเก็บรักษาอาหารสัตว์ ควรเป็นสถานที่เฉพาะ สะอาด แห้ง ระบายอากาศได้ด ี

มกีารป้องกนัแมลงและสตัว์พาหะต่างๆ รวมถงึสามารถป้องกนัการปนเป้ือนและรกัษาคณุภาพ

ของอาหารไม่ให้เส่ือมสภาพโดยควรจัดวางอาหารเรียงล�ำดับแยกตามวันผลิตหรือรุ่นการผลิต 

ติดป้ายหรือท�ำสัญลักษณ์ไว้ ให้มีการน�ำไปใช้ตามล�ำดับการผลิตก่อนหลัง เพื่อไม่ให้มีอาหาร

ตกค้าง หมดอายุ และสัตว์ได้กินอาหารที่ใหม่อยู่เสมอ

Box 3.4
ประเภทของอาหารสัตว์

อาหารส�ำเร็จรูป 

ต้องมีคุณภาพและมาตรฐานตามกฎหมายควบคุมคุณภาพอาหารสัตว์ ฉลากมีเลขทะเบียนถูกต้อง  

ไม่มีการผสมยาสตัว์หรอืสารเคมต้ีองห้ามลงในอาหารสตัว์ มลีกัษณะทางกายภาพด ีเช่น ภาชนะบรรจไุม่ช�ำรดุ

ฉกีขาด ไม่หมดอาย ุไม่มสี ีกลิน่ทีผ่ดิปกตหิรอืรวมตวัเป็นก้อน หากมข้ีอสงสยัควรเกบ็ตวัอย่างอาหารวเิคราะห์ 

ทางห้องปฏิบัติการ

อาหารที่ผสมเองในฟาร์ม

วัตถุดิบที่ใช้หรือสิ่งที่เติมในอาหารต้องมีคุณภาพ ปลอดภัย ไม่ใช้สารต้องห้ามตามกฎหมาย
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3. การจัดการสุขภาพสัตว์และสวัสดิภาพสัตว์ 
จัดการสุขภาพสัตว์ การใช้ยา และโปรแกรมวัคซีน อยู่ภายใต้ความดูแลของสัตวแพทย์ผู้ควบคุมฟาร์ม  

(ปศุสัตว์อ�ำเภอ หรือปศุสัตว์จังหวัด) หรือผู้ที่ได้รับมอบหมายจากสัตวแพทย์ผู้ควบคุมฟาร์มกรณีเกิดโรคระบาด 

หรือสงสัยว่าเกิดโรคระบาด ให้ปฏิบัติตามกฎหมายว่าด้วยโรคระบาดสัตว์และค�ำแนะน�ำของกรมปศุสัตว์

ดูแลสวัสดิภาพสัตว์ ณ สถานที่เลี้ยง และระหว่างการขนส่ง ตามกฎหมายว่าด้วยการป้องกันการทารุณกรรม

และการจดัสวสัดภิาพสตัว์ ในกรณีท่ีสตัว์ท่ีได้รับบาดเจบ็ ป่วย หรอืพกิาร ให้แยกออกมาเพือ่ดูแลรกัษาอย่างเหมาะสม 

หากอาการหนักหรืออยู่ในสภาพที่ไม่สามารถเคลื่อนที่ไปกินน�้ำกินอาหารได้ ควรคัดทิ้งด้วยการท�ำการุณยฆาต 

เพื่อไม่ให้เกิดความทุกข์ทรมาน

มีการก�ำจัดซากสัตว์อย่างถูกต้องเหมาะสมตามหลักวิชาการ มีมาตรการควบคุมสัตว์พาหะน�ำเชื้อ 

และการควบคุมรักษาสุขลักษณะฟาร์มไม่ให้เป็นแหล่งสะสมเชื้อโรค ป้องกันและฆ่าเชื้อโรคบริเวณรอบโรงเรือน  

ยานพาหนะ อปุกรณ์ และบคุคลก่อนเข้า-ออกฟาร์ม รวมถึงมกีารจดบนัทึกการผ่านเข้า-ออกฟาร์มของบคุคลภายนอก

ที่สามารถตรวจสอบได้

สิ่งแวดล้อม
ต้องมีการก�ำจัดขยะ น�้ำและของเสียถูกต ้องตามหลักสุขาภิบาล มีการฆ ่าเ ช้ือ 

และบ�ำบัดก่อน ปล่อยออกนอกฟาร์มเพื่อป้องกันไม่ให้เชื้อกระจายสู่สิ่งแวดล้อมภายนอก  

ในกรณีเป็นขยะติดเชื้อหรือขยะอันตราย ได้แก่ ขวดยา ขวดวัคซีน เข็มฉีดยา ให้แยกท�ำลาย

และก�ำจัดด้วยวิธีที่ถูกต้อง

ผู้ปฏิบัติงาน
มีสุขลักษณะส่วนบุคคลท่ีดี มีการแบ่งหน้าที่ความรับผิดชอบอย่างเหมาะสม ได้รับ 

การฝึกอบรมหรือได้รับการถ่ายทอดความรู ้เพื่อให้ปฏิบัติงานได้อย่างถูกต้องและได้รับ 

การตรวจสุขภาพประจ�ำปี

ปัจจัยการผลิตอื่นๆ
สารเคม ียาฆ่าเชือ้ หรอืผลติภณัฑ์วตัถอุนัตรายชนดิต่างๆ ต้องจดัเกบ็เป็นสดัส่วนในสถานท่ี 

เก็บเฉพาะเพื่อควบคุมการหยิบใช้ไม่ท�ำให้เกิดการปนเปื้อนสู่สัตว์ และบุคคล 
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4. การบันทึกข้อมูลในกระบวนการผลิตประจ�ำฟาร์ม

ชือ่เจ้าของฟาร์ม......................................................ชือ่ฟาร์ม....................................เลขทะเบยีนฟาร์ม....................... 

สถานทีต่ัง้................................................................ต�ำบล...........................................อ�ำเภอ........................................  

จงัหวดั...................................................โรงเรอืนที.่................................................สายพันธุ.์.......................................

เกดิวนัที.่....................................จ�ำนวน (เริม่ต้น)............................................ตัว  วนัทีเ่ริม่เลีย้ง........................................

แบบบันทึกข้อมูลการเลี้ยง

วัน
เดือน

ปี

จ�ำนวนสัตว์ อาหารสัตว์
ผู้รับ

ผิดชอบ

น�ำ้หนัก
เฉลี่ย

ของสัตว์ตาย ชนิดคัดทิ้ง เบอร์คงเหลือ
ปริมาณ

ที่กิน (Kg)
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ชือ่เจ้าของฟาร์ม.......................................ชือ่ฟาร์ม............................................เลขทะเบยีนฟาร์ม............................... 

โรงเรือนท่ี....................สายพันธุ์..........................เกิดวันที่...............................จ�ำนวน (เริ่มต้น)......................ตัว 

วนัทีเ่ริม่เลีย้ง......................................................แหล่งทีม่า...........................................................................................

แบบบันทึกการใช้วัคซีน ยา และสารเคมีในฟาร์ม

วัน
เดือน

ปี

ข้อมูลยาและสารเคมีที่ใช้

ผู้รับผิดชอบชื่อการค้า
/บริษัท

Lot 
No.

เลข
ทะเบียน

วิธี
การใช้

ชื่อ
สามัญ

วัน
หมดอายุ
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ชื่อฟาร์ม......................................................................................................................................................................

ที่อยู่............................................................................................................................................................................ 

โรงเรือนที่...................................................................................................................................................................

แบบบันทึกการเตรียมโรงเรือน

วันที่ปฏิบัติงาน ชื่อสารเคมีที่ใช้ ผู้รับ
ผิดชอบชื่อ

สารเคมี
ปริมาณ

การปฏิบัติงาน

2. ขนวสัดรุองพ้ืนออกจากโรงเรือน 
ทัง้ฟาร์มแล้วท�ำความสะอาดโรงเรือน 
ทัง้หมด เช่น พ้ืนห้องเกบ็อาหาร 
หลงัคาและผนังของโรงเรือน

3. พ่นยาฆ่าเช้ือให้ทัว่ ทัง้ทีพื่น้ ผนัง 
หลงัคาและบริเวณรอบๆ โรงเรือน
ครัง้ที ่1

4. พ่นยาฆ่าเช้ือทีพ้ื่นโรงเรือน  
ทัง้ภายในและนอกโรงเรือนคร้ังที ่2

5. เตรยีมอปุกรณ์ ติดต้ังอปุกรณ์ 
ให้น�ำ้และให้อาหาร พร้อมน�ำสตัว์เข้า

6. พ่นยาฆ่าเชื้อ แกลบและอุปกรณ์
การเลีย้ง

7. ปิดผ้าม่านให้มดิชดิ พกัโรงเรือน
อย่างน้อย 3 วนั

1. เกบ็อปุกรณ์ทัง้หมดออกจาก 
โรงเรือน โรงเรือนและอปุกรณ์ 
ทีเ่สยีหายซ่อมแซมให้เรียบร้อย
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แบบบันทึกบุคคลเข้า-ออกฟาร์ม

ชื่อ-สกุล ลายเซ็น
จ�ำนวน

คน
วัตถุประสงค์

การเข้า-ออกฟาร์ม

วัน
เดือน

ปี
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QR CODE

แนวปฏิบัติในการใช้มาตรฐานสินค้าเกษตร

การปฏิบัติทางการเกษตรที่ดีส�ำหรับฟาร์มสุกร 

(มกษ. 6403(G)-2558)

การปฏิบัติทางการเกษตรที่ดีสําหรับฟารมไกไข่

(มกษ. 6909-2553)

แนวปฏิบัติในการใช้มาตรฐานสินค้าเกษตร

การปฏิบัติทางการเกษตรที่ดีส�ำหรับฟาร์มไก่เนื้อ 

(มกษ. 6901(G)-2560)

แนวปฏิบัติในการใช้มาตรฐานสินค้าเกษตร 

การปฏิบัติทางการเกษตรที่ดีส�ำหรับฟาร์มเป็ดเนื้อ

(มกษ. 6900(G)-2559)

แนวปฏิบัติในการใช้มาตรฐานสินค้าเกษตร

การปฏิบัติทางการเกษตรที่ดีส�ำหรับ

ฟาร์มไก่พื้นเมืองแบบเลี้ยงปล่อย

(มกษ. 6914(G)-2560)

หนงัสอือาหารปลอดภยัส�ำหรับเยาวชนในสถานศกึษา 

เฉลิมพระเกียรติ สมเด็จพระเทพรัตนราชสุดาฯ 

สยามบรมราชกุมารี ฉลองพระชนมายุ 

5 รอบ 2 เมษายน 2558

แหล่งข้อมูลเพิ่มเติม
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3.2.3 ประมง

จากหนังสืออาหารปลอดภัยส�ำหรับเยาวชนในสถานศึกษา เฉลิมพระเกียรติสมเด็จพระเทพรัตนราชสุดาฯ  

สยามบรมราชกุมาร ีฉลองพระชนมาย ุ5 รอบ 2 เมษายน 2558 ได้แนะน�ำการเลีย้งปลาและกบ ทีเ่ป็นสตัว์น�ำ้ทีส่ามารถ 

เล้ียงได้ง่ายในสถานศึกษา โดยในการเพาะเล้ียงสัตว์น�้ำให้ได้สัตว์น�้ำท่ีมีคุณภาพมาตรฐานต้องมีการปฏิบัติ 

ตามหลักการปฏิบัติทางการเกษตรท่ีดีส�ำหรับการเพาะเลี้ยงสัตว์น�้ำท่ีเป็นแนวทางในการผลิตสัตว์น�้ำ ซ่ึงครอบคลุม

ข้อก�ำหนดการปฏิบัติท่ีดีในทุกข้ันตอนของการเล้ียงสัตว์น�้ำเพ่ือเป็นอาหาร ต้ังแต่การเตรียมการก่อนการผลิต 

การจัดการคุณภาพในกระบวนการผลิต จนถึงหลังการจับก่อนการขนส่งออกจากฟาร์มเพื่อให้ได้สัตว์น�้ำ 

ทีม่คีณุภาพดปีลอดภยัต่อผูบ้รโิภคโดยค�ำนงึถงึสขุภาพและสวัสดิภาพสัตว์ ความรับผิดชอบต่อส่ิงแวดล้อมและสังคม 

ซึ่งในแต่ละขั้นตอนมีวิธีปฏิบัติดังนี้
1. การเตรียมการก่อนการผลิต
การเตรียมการก่อนการผลิตสัตว์น�้ำ มีประเด็นส�ำคัญในการพิจารณาอยู่ 2 ประเด็นหลัก ได้แก่

Box 3.5
การเลือกสถานที่เลี้ยงสัตว์น�้ำ

เล้ียงในบ่อเลี้ยง ควรอยู่ในสถานที่ที่สามารถจัดระบบการถ่ายเทน�้ำ ทั้งการน�ำน�้ำเข้าบ่อ การถ่ายเทน�้ำ

ภายในฟาร์ม และการระบายน�ำ้ออกสูภ่ายนอกฟาร์ม เพ่ือป้องกนัการหมักหมมของสารอนิทรีย์บริเวณพ้ืนบ่อ 

ที่จะส่งผลให้เกิดการปนเปื้อนข้ามหรือการแพร่ระบาดของเชื้อโรค ที่อาจส่งผลกระทบต่อคุณภาพน�้ำท�ำให ้

สัตว์น�้ำเครียด ป่วย หรือตายได้

เลี้ยงในกระชัง ควรอยู่ในแหล่งที่มีคุณภาพน�้ำที่เหมาะสมและปริมาณน�้ำเพียงพอและต้องด�ำเนินการ 

ขออนุญาตจากหน่วยงานที่มีอ�ำนาจหน้าที่ เพื่อจัดสรรให้เป็นระเบียบและไม่ส่งผลกระทบต่อแหล่งน�ำ้

ที่ตั้งสถานที่เลี้ยงสัตว์น�้ำ
ท่ีตั้งสถานท่ีเลี้ยงสัตว์น�้ำควรอยู่ในเขตน�้ำท่วมไม่ถึง การคมนาคมสะดวก มีสาธารณูปโภค 

ขั้นพื้นฐานที่จ�ำเป็น และอยู่ห่างจากแหล่งก�ำเนิดมลพิษ เช่น โรงงานอุตสาหกรรม ชุมชน  

แหล่งเกษตรกรรม ที่มีการใช้วัตถุอันตรายทางการเกษตร ฟาร์มเลี้ยงสัตว์ หรือบริเวณที่อาจมี

การปนเปื้อนของน�้ำเสียหรือสารเคมีลงสู่แหล่งน�้ำท่ีน�ำมาใช้ในฟาร์มท่ีส่งผลต่อสุขภาพสัตว์น�้ำ

หรือความปลอดภัยของผู้บริโภค หากตั้งอยู่ในบริเวณที่มีความเสี่ยงต้องมีมาตรการที่สามารถ

ป้องกันความเสี่ยงจากแหล่งก�ำเนิดมลพิษ
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การขึ้นทะเบียนผู้เพาะเลี้ยงสัตว์น�้ำ
เกษตรกรผูเ้พาะเลีย้งสัตว์น�ำ้ต้องขึน้ทะเบียนผู้เพาะเล้ียงสัตว์น�ำ้กับกรมประมง เช่น ส�ำนกังาน

ประมงจังหวัด ส�ำนักงานประมงอ�ำเภอ เป็นต้น เพ่ือใช้เป็นข้อมูลในการวางแผนการพัฒนา 

ตลอดจนสามารถตามสอบกรณีมีปัญหา

2. การจัดการคุณภาพในกระบวนการผลิต
การจัดการคุณภาพในกระบวนการผลิตสัตว์น�้ำ มีประเด็นส�ำคัญในการพิจารณาอยู่ 3 ประเด็นหลัก คือ  

การจัดการสถานที่เลี้ยงสัตว์น�้ำ การจัดการดูแลสุขภาพและสวัสดิภาพสัตว์น�ำ้ และการจัดการปัจจัยการผลิต 

แยกพื้นที่ให้เป็นสัดส่วน เช่น ส�ำนักงาน ท่ีจอดยานพาหนะ โรงอาหาร ออกนอกพ้ืนท่ีเล้ียงเพ่ือไม่ให ้

ผูท้ีไ่ม่เกีย่วข้องเข้าพืน้ทีเ่ลีย้งโดยไม่ได้รบัอนญุาตและมีการป้องกนัสตัว์อืน่เข้าสูพ่ืน้ทีเ่ลีย้ง เช่น มีร้ัวกัน้ ตาข่าย 

เป็นต้น

เครื่องมือและอุปกรณ์ควรจัดให้เป็นระเบียบ สะอาด ถูกสุขลักษณะและมีการบ�ำรุงรักษาให้พร้อมใช้งาน 

อยู่เสมอ

ไม่ใช้มูลสัตว์สดในการเลี้ยงสัตว์น�้ำเนื่องจากอาจมีการปนเปื้อนของยาสัตว์ สารเคมีต้องห้ามและเชื้อก่อโรค

ควรจัดการของเสียจากการเลี้ยงและวัสดุของเหลือใช้อย่างถูกสุขลักษณะ

แยกระบบน�ำ้ทิ้งและน�้ำที่ใช้ในการเลี้ยงสัตว์น�้ำ

มีภาชนะรองน�้ำมันไม่ให้เกิดการปนเปื้อนน�้ำมันจากเครื่องสูบน�้ำลงบ่อเลี้ยง

การจัดการสถานที่เลี้ยงสัตว์น�้ำ
ในการจัดการสถานที่เลี้ยงสัตว์น�้ำให้มีประสิทธิภาพและมีความรับผิดชอบต่อสังคม (Box 3.6) 

โดยสถานที่เลี้ยงสัตว์น�้ำควรมีการจัดท�ำแผนที่แสดงท่ีตั้ง และแผนผังที่แสดงองค์ประกอบ 

ภายในฟาร์ม เช่น ถนน ทีอ่ยูอ่าศยั พืน้ทีโ่รงเกบ็อาหารสตัว์น�ำ้ วสัดุอปุกรณ์ ระบบน�ำ้ ทางน�ำ้เข้า 

รางระบายน�ำ้ท้ิง คลองส่งน�ำ้ และพืน้ทีบ่่อ โดยระบปุระเภท ขนาด หมายเลขประจ�ำบ่อ และอาจระบุ 

รายละเอยีด เช่น ชนดิสตัว์น�ำ้ วนัทีป่ล่อย หรอือาการทีพ่บ เป็นต้น นอกจากนีส้ถานท่ีเลีย้งสัตว์น�ำ้ 

ควรมีการออกแบบและจัดการให้สามารถป้องกันการปนเปื้อน เช่น

Box 3.6
ความรับผิดชอบต่อสังคม

สถานที่ตั้ง

การใช้ที่ดินและแหล่งน�้ำสาธารณะในการเลี้ยงสัตว์น�้ำ ไม่ควรกระทบต่อวิถีชีวิตหรือกิจกรรมของคน 

ในชมุชนใกล้เคียง และควรมแีนวทางป้องกนัผลกระทบในทุกขัน้ตอน ตัง้แต่การเริม่ก่อสร้าง การใช้ทรพัยากรน�ำ้ 

การปล่อยน�้ำทิ้ง การเกิดโรคระบาดของสัตว์น�้ำที่เลี้ยง เพื่อไม่ให้ส่งผลกระทบต่อชีวิตความเป็นอยู่ของชุมชน

สิ่งแวดล้อม และทรัพยากรในท้องถิ่นนั้นๆ

ผู้ปฏิบัติงาน

ผู้ปฏิบัติงานควรปฏิบัติตามคู่มือการเลี้ยงสัตว์น�้ำของกรมประมงหรือวิธีการอื่นท่ีถูกต้องตามหลักวิชาการ 

เช่น การปฏิบัติทางการเพาะเลี้ยงสัตว์น�้ำที่ดี การจัดการสิ่งแวดล้อม เป็นต้น
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ตรวจสอบสภาพแวดล้อมอย่างสม�่ำเสมอ เช่น คุณภาพน�้ำ สีน�้ำ ปริมาณออกซิเจน เพื่อให้ทราบปัญหา 

ที่อาจจะเกิดขึ้นอย่างรวดเร็วและสามารถแก้ไขได้อย่างทันท่วงที

ตรวจติดตามสุขภาพสัตว์น�้ำ โดยสังเกตพฤติกรรม เช่น การกินอาหาร การลอยหัว การว่ายน�้ำที่ผิดปกติ  

แผลตามล�ำตัว เพื่อลดความเสี่ยงการเกิดโรคของสัตว์น�้ำภายในฟาร์มและลดโอกาสในการแพร่กระจายของโรค 

ทั้งภายในและระหว่างฟาร์ม หากพบว่าสัตว์น�้ำมีอาการผิดปกติควรหาสาเหตุเบื้องต้น และควรน�ำข้อมูลย้อนหลัง 

มาพิจารณาร่วมด้วย เช่น คุณภาพน�้ำ สภาพแวดล้อม สภาพอากาศ สภาพน�้ำ ประวัติการเกิดโรค เป็นต้น  

และพิจารณาด้านการจัดการก่อน หากจ�ำเป็นต้องใช้ยาสัตว์และสารเคมี ให้ใช้ยาสัตว์และสารเคมีที่ขึ้นทะเบียน 

ตามที่กฎหมายก�ำหนด ปฏิบัติตามฉลากอย่างเคร่งครัด และใช้อย่างมีความรับผิดชอบต่อความปลอดภัย 

ของผู้บริโภคและสิ่งแวดล้อม พร้อมท้ังบันทึกข้อมูลความผิดปกติและวิธีการแก้ไข หากสงสัยหรือพบโรคระบาด 

ต้องแจ้งเจ้าหน้าที่กรมประมง (ประมงจังหวัด หรือประมงอ�ำเภอ) โดยเร็ว เพื่อหาสาเหตุและต้องมีวิธีการก�ำจัดซาก 

ที่เหมาะสม เช่น การเผาท�ำลาย การฝังกลบโดยใส่สารฆ่าเชื้อหรือปูนขาวในหลุมก่อนท�ำการฝังกลบ ส่วนน�้ำท้ิง 

จากบ่อเลี้ยงสัตว์น�ำ้ที่เป็นโรคระบาด ต้องมีการฆ่าเชื้อและบ�ำบัดก่อนปล่อยออกนอกฟาร์มเพื่อป้องกันไม่ให้เชื้อโรค

ระบาดออกสู่ฟาร์มเลี้ยงสัตว์น�้ำข้างเคียงหรือกระจายสู่สิ่งแวดล้อมภายนอก

ในการเคลื่อนย้ายสัตว์น�้ำต้องด�ำเนินการให้ถูกสุขลักษณะโดยสอดคล้องกับข้อก�ำหนดด้านสุขภาพสัตว์น�้ำ 

ขององค์การโรคระบาดสัตว์ระหว่างประเทศ (OIE Aquatic Animal Health Code) เพื่อป้องกันไม่ให้เกิดการแพร่

กระจายของเชื้อโรคไปสู่สัตว์น�้ำอื่นๆ

การจัดการดูแลสุขภาพและสวัสดิภาพสัตว์น�้ำ
เพื่อให้สัตว์น�้ำมีสุขภาพและสวัสดิภาพที่ดี ผู้เลี้ยงควรมีการปฏิบัติ ดังนี้

Box 3.7
แนวทางปฏิบัติในการเคลื่อนย้ายสัตว์น�้ำ

ภาชนะท่ีใช้บรรจุสัตว์น�้ำต้องสามารถรับน�้ำหนักของน�้ำและสัตว์น�้ำได้ตลอดการเคลื่อนย้าย  

และมีความปลอดภัยต่อสัตว์น�้ำท่ีเคลื่อนย้าย ไม่มีการรั่วไหลของน�้ำ และสามารถตรวจสอบสภาพ 

ของสัตว์น�้ำระหว่างการเคลื่อนย้ายได้สะดวก

อปุกรณ์ในการเคลือ่นย้าย ควรใช้เฉพาะกบัสตัว์น�ำ้ชนดิใดชนดิหนึง่เท่านัน้ และถ้าใช้กับสตัว์น�ำ้ชนดิอืน่

ต้องเป็นชนิดที่ไม่มีการติดเชื้อก่อโรคข้ามชนิดสัตว์

เคลื่อนย้ายสัตว์น�้ำในระดับความหนาแน่นที่เหมาะสม และมีการให้ออกซิเจนที่เพียงพอตลอดเวลา

ควบคมุไม่ให้สตัว์น�ำ้หลดุลอดลงสูแ่หล่งน�ำ้ธรรมชาติ เพ่ือป้องกนัผลกระทบต่อสัตว์น�ำ้และระบบนเิวศ 

ของแหล่งน�้ำ

ควรฆ่าเชื้อโรคในน�้ำท่ีเหลือจากการขนส่งด้วยสารฆ่าเชื้อ เช่น ด่างทับทิม ไอโอดีนหรือคลอรีน 

ก่อนระบายทิ้ง เพื่อควบคุมไม่ให้มีการปนเปื้อนของเชื้อโรคในน�้ำจากการเคลื่อนย้าย

เคลือ่นย้ายสตัว์น�ำ้ขณะสตัว์น�ำ้สมบูรณ์ แขง็แรง ไม่เป็นโรค เพ่ือป้องกนัการแพร่กระจายโรคไปสู่บ่ออืน่ 

รวมถึงสิ่งแวดล้อม

2

3
4

5

6

1
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Box 3.8
ปัจจัยการพิจารณาในการจัดการให้อาหารสัตว์น�้ำ

ชนิดและขนาดของสัตว์น�้ำ เช่น สัตว์น�้ำกินเนื้อหรือสัตว์น�้ำกินพืช สัตว์น�้ำขนาดเล็กจะกินอาหาร 

ต่อน�้ำหนักตัวมากกว่าสัตว์น�้ำขนาดใหญ่

พฤติกรรมสัตว์น�้ำ

การกินเป็นฝูง หรือกินแบบเดี่ยว การกินกันเอง

สถานที่อยู่ เช่น ผิวน�้ำ กลางน�้ำ หน้าดิน

ขนาดและลักษณะของบ่อ/กระชัง

อัตราการปล่อยและอัตราการรอดตายของสัตว์น�้ำ

สุขภาพสัตว์น�้ำ กรณีสัตว์น�้ำเครียดหรือป่วยจะกินอาหารลดลง

คุณภาพน�้ำ อุณหภูมิต�่ำหรือสูงเกินไปจะท�ำให้การกินอาหารจะลดลง ปริมาณออกซิเจนต�่ำจะกิน

อาหารลดลง

2

3
4

5

6

1

ปัจจัยการผลิต
ลูกพันธุ ์  ใช ้ลูกพันธุ ์ สัตว ์น�้ำที่มีคุณภาพดี แข็งแรง และมาจากแหล่งที่ เชื่อถือได ้  

เช่น ฟาร์มเพาะพนัธุแ์ละฟาร์มอนุบาลทีไ่ด้รบัการรบัรองมาตรฐานการปฏบิติัทางการเพาะเลีย้ง

สตัว์น�ำ้ทีด่ ี(Good Aquaculture Practices; GAP) มหีนงัสอืก�ำกบัการจ�ำหน่ายลกูพนัธุสั์ตว์น�ำ้ 

หรือมีเอกสารแสดงแหล่งที่มาของลูกพันธุ์สัตว์น�้ำ และลูกพันธุ์ต้องมีคุณสมบัติและคุณภาพที่ดี 

เช่น มีอวัยวะครบถ้วนสมบูรณ์ ไม่พิการ ไม่มีขนาดเล็กผิดปกติ

อาหาร ในการให้อาหารสัตว์น�้ำต้องเหมาะสมกับชนิดและขนาดของสัตว์น�้ำ (Box 3.8) 

โดยอาหารส�ำหรับสัตว์น�้ำสามารถแบ่งออกได้เป็น 2 ประเภท ดังนี้

อาหารส�ำเร็จรูป อาหารเสริม หัวอาหาร ต้องเลือกใช้ที่ขึ้นทะเบียนตามพระราชบัญญัติ

ควบคมุคณุภาพอาหารสตัว์ พ.ศ. 2558 โดยสงัเกตเลขทะเบยีนอาหารสตัว์ อาหารสตัว์ส�ำเรจ็รปู  

ท่ีได้รบัอนญุาตบนฉลาก เพือ่ป้องกนัการปนเป้ือนของยาสตัว์และสารเคมต้ีองห้ามและท�ำการเกบ็ 

รักษาอาหารอย่างเหมาะสม 

อาหารสด เช่น ปลาสด ปลาป่น กากถั่วเหลือง ร�ำข้าว ปลายข้าว หรือวัตถุดิบ ที่ใช้ใน 

การผลิตอาหารสัตว์น�้ำ ต้องปราศจากยาสัตว์และสารต้องห้ามตามประกาศของทางราชการ 

ผลิตอย่างถูกสุขลักษณะและมีการเก็บรักษาที่เหมาะสม เพื่อไม่ให้ส่งผลต่อสัตว์น�้ำที่เลี้ยง 

และความปลอดภัยของผู้บริโภค

ปัจจัยการผลิตอื่นๆ
ปัจจยัการผลติอืน่ๆ เช่น ปนูขาว ปุย๋ เกลือ ต้องไม่มกีารปนเป้ือนยาสตัว์หรือสารเคมต้ีองห้าม 

ตามประกาศของทางราชการ และจดัเกบ็ปัจจยัการผลติอย่างถกูสขุลกัษณะ โดยแยกเป็นสดัส่วน  

ชีบ่้งอย่างชดัเจนเพือ่ให้สะดวกต่อการบรหิารจดัการ การดแูลรกัษา การตรวจสอบ และการน�ำไปใช้ 

ได้อย่างถูกต้อง เพื่อช่วยรักษาคุณภาพปัจจัยการผลิตและไม่เป็นอันตรายต่อบุคคล
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Box 3.9
ปัจจัยการพิจารณาในการจัดการให้อาหารสัตว์น�้ำ

ก่อนการจบัสตัว์น�ำ้เพ่ือจ�ำหน่าย ควรงดให้อาหาร 1-2 วนั เพ่ือไม่ให้มอีาหารตกค้างในทางเดินอาหาร  

ลดของเสียจากการขับถ่าย (กรณีขนส่งแบบมีชีวิต) และลดความเสียหายระหว่างการจับ 

และการขนส่ง

บุคลากรที่ปฏิบัติงานจับสัตว์น�้ำและคนงานที่เกี่ยวข้องกับการเลี้ยงสัตว์น�้ำควรมีสุขภาพด ี

ไม ่มีโรคติดต ่อ หรือโรคท่ีน ่ารังเกียจ ในกรณีที่คนงานมีอาการป่วยเป ็นโรคดังกล ่าว  

ต้องให้พักการปฏิบัติงานช่ัวคราว และเข้ารับการรักษาจนอาการป่วยหายเป็นปกติ จึงกลับมา

ปฏิบัติงานใหม่ได้

ภาชนะอุปกรณ์และวิธีการจับต้องไม่ก่อให้เกิดผลเสียต่อคุณภาพของสัตว์น�้ำและคุณภาพ 

ในการเก็บรักษา รวมทั้งการปนเปื้อนที่มีผลต่อความปลอดภัยในการบริโภค ภาชนะใส่สัตว์น�้ำ 

ต้องไม่สัมผัสพื้นดินโดยตรง

อุปกรณ์ทุกชนิดท่ีใช้ในการแช่หรือขนถ่ายล�ำเลียงสัตว์น�้ำต้องสะอาด ท�ำจากวัสดุที่ทนทาน 

ต่อการกัดกร่อนอยู่ในสภาพดีสามารถใช้ปฏิบัติงานได้ เมื่อเสร็จสิ้นการท�ำงานทุกคร้ังต้องล้าง

ท�ำความสะอาดอุปกรณ์ที่ใช้ทันทีและควรรักษาให้สะอาดเพื่อไม่ให้เป็นแหล่งสะสมของจุลินทรีย์

น�้ำแข็งที่ใช้ต้องสะอาด ผลิตจากน�้ำสะอาด เมื่อใช้แล้วไม่น�ำกลับมาใช้ใหม่

2

3

4

5

1

3. การจับและการดูแลหลังการจับสัตว์น�ำ้
ควรมีการวางแผนการจับและการจ�ำหน่ายสัตว์น�้ำโดยเน้นการรักษาคุณภาพและความสด โดยการจับในช่วง 

ท่ีสัตว์น�้ำมีสุขภาพดี ไม่มีการปนเปื้อนของเชื้อโรคในระหว่างและหลังการจับ หากระหว่างการเล้ียงมีการใช้ยาสัตว์

และสารเคมี ต้องมีระยะหยุดยาที่ใช้อย่างเหมาะสมก่อนการจับ เพื่อให้ไม่มีการตกค้างในผลิตผลและต้องมีหนังสือ

ก�ำกับการจ�ำหน่ายสัตว์น�้ำหรือเอกสารแสดงแหล่งที่มาของสัตว์น�้ำที่สามารถตามสอบได้
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4.  การบันทึกข้อมูลในกระบวนการผลิตส�ำหรับฟาร์มเลี้ยงสัตว์น�้ำ

ชื่อเจ้าของฟาร์ม........................................................................ชื่อฟาร์ม....................................................................

เลขทะเบียนฟาร์ม...................................................สถานที่ตั้ง....................................................................................

ต�ำบล...................................................อ�ำเภอ............................................จังหวัด......................................................

แบบบันทึกรายละเอียดแหล่งที่มาของลูกพันธุ์

วัน
เดือน

ปี

ชนิด
สัตว์น�ำ้

จ�ำนวน 
(ตัว) ชื่อฟาร์ม ที่อยู่

เลขทะเบียน
ฟาร์มโทรศัพท์
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ชื่อเจ้าของฟาร์ม........................................................................ชื่อฟาร์ม....................................................................

เลขทะเบียนฟาร์ม...................................................สถานที่ตั้ง....................................................................................

ต�ำบล...................................................อ�ำเภอ............................................จังหวัด......................................................

แบบบันทึกรายละเอียดสัตว์น�้ำตาย

วัน
เดือน

ปี

ชนิด
สัตว์น�้ำ

จ�ำนวน 
ทั้งหมด

จ�ำนวน 
ที่ตาย สาเหตุ ผู้บันทึก
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ชื่อเจ้าของฟาร์ม........................................................................ชื่อฟาร์ม....................................................................

เลขทะเบียนฟาร์ม...................................................สถานที่ตั้ง....................................................................................

ต�ำบล...................................................อ�ำเภอ............................................จังหวัด......................................................

แบบบันทึกการรักษา การใช้ยาและสารเคมีส�ำหรับสัตว์น�้ำป่วย

โซน/บ่อ ชนิด แหล่งที่มา
ข้อมูลสัตว์น�ำ้ป่วย/ตาย การจัดการเบื้องต้น

อาการ
ป่วย

การรักษา
(การใช้ยาและสารเคมี)

ผล
การรักษา

จ�ำนวน
ที่ป่วย

วัน
เดือน

ปี
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ชื่อเจ้าของฟาร์ม........................................................................ชื่อฟาร์ม....................................................................

เลขทะเบียนฟาร์ม...................................................สถานที่ตั้ง....................................................................................

ต�ำบล...................................................อ�ำเภอ............................................จังหวัด......................................................

แบบบันทึกการเคลื่อนย้ายของสัตว์น�้ำ

สัตว์น�้ำที่น�ำเข้าฟาร์ม สัตว์น�้ำที่ย้าย/ขายออก สัตว์น�้ำที่เหลือ

จ�ำนวน
ที่เหลือ
(ตัว)

จ�ำนวน 
(ตัว)

วัน
เดือน

ปี

วัน
เดือน

ปี

ชนิด
สัตว์
น�้ำ

จ�ำนวน 
(ตัว)

แหล่ง
ที่มา

กักไว้
ที่

โซน

จ�ำนวน
ที่ตาย
(ตัว)

ย้าย
/ขาย

ไปที่ไหน
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QR CODE

มาตรฐานสินค้าเกษตร 

การปฏิบัติทางการเพาะเลี้ยงสัตว์น�ำ้ที่ด ี

ส�ำหรับฟาร์มเลี้ยงสัตว์น�้ำจืด 

(มกษ. 7417-2559)

แนวปฏิบัติในการใช้มาตรฐานสินค้าเกษตร 

การปฏิบัติทางการเพาะเลี้ยงสัตว์น�ำ้ที่ด ี

ส�ำหรับฟาร์มเลี้ยงสัตว์น�้ำจืด 

(มกษ. 7417(G)–2559)

แหล่งข้อมูลเพิ่มเติม

หนังสืออาหารปลอดภัยส�ำหรับเยาวชน 

ในสถานศึกษา เฉลิมพระเกียรติ  

สมเด็จพระเทพรัตนราชสุดาฯ  

สยามบรมราชกุมารี ฉลองพระชนมายุ  

5 รอบ 2 เมษายน 2558
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ตัวอย่างใบงาน
หน่วยการเรียนรู้ที่ 3

การจัดการเกษตรในสถานศึกษา
และการท�ำการเกษตรตามหลักการปฏิบัติ

ทางการเกษตรที่ดี
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หน่วยการเรียนรู้ที่ 3 การจัดการเกษตรในสถานศึกษาและการท�ำการเกษตร
ตามหลักการปฏิบัติทางการเกษตรที่ดี

ค�ำชี้แจง   จงเรียงล�ำดับวิธีการปลูกผัก

ใบงานที่ 1

ชื่อ................................................นามสกุล...............................................ชั้น.....................
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ใบงานที่ 2

ชื่อ................................................นามสกุล...............................................ชั้น.....................

การจัดการเกษตรในสถานศึกษาและการท�ำการเกษตร
ตามหลักการปฏิบัติทางการเกษตรที่ดี

ค�ำชี้แจง   ให้นักเรียนแต่ละกลุ่มเรียงล�ำดับการปลูกผักสวนครัว โดยเขียนหมายเลข 1 2 3  ลงในช่อง

ใบงานที่ 2

..............................................................................................................

..............................................................................................................

..............................................................................................................

..............................................................................................................

..............................................................................................................

..............................................................................................................

.................................................................................................................

...............................................................................................................

.................................................................................................................

...............................................................................................................

.................................................................................................................

...............................................................................................................

การปลูกผักสวนครัว มีขั้นตอน ดังนี้

1

2

3

4

5

6

ภาพที่ 1 ภาพที่ 3

หน่วยการเรียนรู้ที่ 3

ใบงานที่ 2

ชื่อ................................................นามสกุล...............................................ชั้น.....................

หน่วยการเรียนรู้ที่ 3 การจัดการเกษตรในสถานศึกษาและการท�ำการเกษตร
ตามหลักการปฏิบัติทางการเกษตรที่ดี

ค�ำชี้แจง   ให้นักเรียนแต่ละกลุ่มเรียงล�ำดับการปลูกผักสวนครัว โดยเขียนหมายเลข 1 2 3  ลงในช่อง

ใบงานที่ 2

..............................................................................................................

..............................................................................................................

..............................................................................................................

..............................................................................................................

..............................................................................................................

..............................................................................................................

.................................................................................................................

...............................................................................................................

.................................................................................................................

...............................................................................................................

.................................................................................................................

...............................................................................................................

การปลูกผักสวนครัว มีขั้นตอน ดังนี้

1

2

3

4

5

6

ภาพที่ 1 ภาพที่ 2 ภาพที่ 3
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การจัดการเกษตรในสถานศึกษาและการท�ำการเกษตร
ตามหลักการปฏิบัติทางการเกษตรที่ดี

ค�ำชี้แจง   จงเขียนแผนผังความคิด ปัจจัยการผลิตทางด้านการเกษตรในการปลูกพืช

ชื่อ................................................นามสกุล...............................................ชั้น.....................

หน่วยการเรียนรู้ที่ 3 การจัดการเกษตรในสถานศึกษาและการท�ำการเกษตร
ตามหลักการปฏิบัติทางการเกษตรที่ดี

ค�ำชี้แจง   จงเขียนแผนผังความคิด ปัจจัยการผลิตทางด้านการเกษตรในการปลูกพืช

ใบงานที่ 3

ปัจจัยการผลิต
ทางด้านการเกษตร

ในการปลูกพืช
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หน่วยการเรียนรู้ที่ 3

ใบงานที่ 2

ชื่อ................................................นามสกุล...............................................ชั้น.....................

หน่วยการเรียนรู้ที่ 3 การจัดการเกษตรในสถานศึกษาและการท�ำการเกษตร
ตามหลักการปฏิบัติทางการเกษตรที่ดี

ค�ำชี้แจง   เติมชื่อพันธุ์ ไม้ใต้ภาพที่ก�ำหนดให้ถูกต้องและท�ำเครื่องหมาย      ลงใน       พันธุ์ ไม้ที่นักเรียน
เคยรับประทาน

ใบงานที่ 4

...........................

...........................

...........................

...........................

...........................

...........................

...........................

...........................

...........................

...........................

...........................

...........................
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หน่วยการเรียนรู้ที่ 3 การจัดการเกษตรในสถานศึกษาและการท�ำการเกษตร
ตามหลักการปฏิบัติทางการเกษตรที่ดี

เงื่อนไขความรู้ เงื่อนไขคุณธรรม

ค�ำชี้แจง   ให้นักเรียนสรุปการท�ำเกษตรในสถานศึกษาตามหลักปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียง
                 ตามหลัก 3 ห่วง 2 เงื่อนไข

ใบงานที่ 5

การเกษตรฉันท�ำ
..........................................................

ความมีเหตุผล ภูมิคุ้มกัน

ความพอประมาณ

ชื่อ................................................นามสกุล...............................................ชั้น.....................
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หน่วยการเรียนรู้ที่ 3

ใบงานที่ 2

ชื่อ................................................นามสกุล...............................................ชั้น.....................

หน่วยการเรียนรู้ที่ 3 การจัดการเกษตรในสถานศึกษาและการท�ำการเกษตร
ตามหลักการปฏิบัติทางการเกษตรที่ดี

ค�ำชี้แจง   ให้นักเรียนน�ำตัวอักษรหน้าเครื่องมือมาใส่ในช่องว่างหน้าข้อของลักษณะงานท่ีต้องใช้
                เครื่องมือชนิดนั้น

ใบงานที่ 6

ให้นักเรียนตอบค�ำถามต่อไปนี้

1

2

เครื่องมือเกษตรลักษณะใดที่ต้องท�ำความสะอาด  โดยล้างท�ำความสะอาดเช็ดให้แห้ง แล้วทาด้วยน�้ำมันกันสนิม

การซ่อมแซมเครื่องมือที่ช�ำรุดต่อไปนี้  จะต้องท�ำอย่างไร

ด้ามมีดหลวม

ด้ามจอบหลวม2

1

ขุดดินที่ค่อนข้างแข็ง ขุดย้ายต้นกล้าเพื่อน�ำไปปลูก

ตัดแต่งต้นพืชที่มีกิ่งใบหนาแน่นเกินไป ย่อยดินในแปลงปลูก

เก็บเกี่ยวพืชผักต่างๆ ถางหญ้ารอบๆ แปลงปลูก

พรวนดินรอบๆ ต้นไม้ ตักปุ๋ยใส่ต้นพืช

ควั่นกิ่งเพื่อตอน ขุดหลุมลึกในบริเวณแคบๆ

.......... ..........

.......... ..........

.......... ..........

.......... ..........

.......... ..........

จอบพรวน จอบถาก มีดเล็ก ช้อนปลูก

จอบขุด เสียม กรรไกรตัดกิ่ง ส้อมพรวน

ก ค จ ช

ข ง ฉ ซ

090  l คู่มือครูหนังสือเรียนรายวิชาเพิ่มเติม



หน่วยการเรียนรู้ที่ 3หน่วยการเรียนรู้ที่ 3 การจัดการเกษตรในสถานศึกษาและการท�ำการเกษตร
ตามหลักการปฏิบัติทางการเกษตรที่ดี

.................................................................................................................

.................................................................................................................

.................................................................................................................

.................................................................................................................

.................................................................................................................

.................................................................................................................

.................................................................................................................

.................................................................................................................

ชื่อ................................................นามสกุล...............................................ชั้น.....................

ค�ำชี้แจง   ให้นักเรียนวาดภาพหรือหาภาพการเพาะเห็ด มาใส่ในกรอบขา้งล่าง พร้อมทั้งอธิบาย
                ขั้นตอนวิธีการท�ำ

ใบงานที่ 7

คู่มือครูหนังสือเรียนรายวิชาเพิ่มเติม l 091



ชื่อ................................................นามสกุล...............................................ชั้น.....................

หน่วยการเรียนรู้ที่ 3 การจัดการเกษตรในสถานศึกษาและการท�ำการเกษตร
ตามหลักการปฏิบัติทางการเกษตรที่ดี

ค�ำชี้แจง   ให้นักเรียนเลือกสินค้าทางการเกษตรมา 1 ชนิด พร้อมบอกวิธีการปฏิบัติทางการเกษตรที่ดี  
                ส�ำหรับสินค้าชนิดนั้น โดยท�ำการวาดภาพและเขียนอธิบายใต้ภาพเป็นล�ำดับขั้นตอน

ใบงานที่ 8

..........................................................

092  l คู่มือครูหนังสือเรียนรายวิชาเพิ่มเติม



ชื่อ................................................นามสกุล...............................................ชั้น.....................

หน่วยการเรียนรู้ที่ 3หน่วยการเรียนรู้ที่ 3 การจัดการเกษตรในสถานศึกษาและการท�ำการเกษตร
ตามหลักการปฏิบัติทางการเกษตรที่ดี

ค�ำชี้แจง    ให้นักเรียนตอบค�ำถามต่อไปนี้

ใบงานที่ 9

1

3

2

4

5

ให้นักเรียนยกตัวอย่าง “เกษตรในสถานศึกษา” มา 3 อยา่ง

ถ้าโรงเรียนจะท�ำการเกษตรควรค�ำนึงถึงสิ่งใดบ้างจึงจะเป็นการปฏิบัติทางการเกษตรที่ดี

บุคลากรที่เกี่ยวข้องกับการจัดการเกษตรในโรงเรียนมีใครบา้ง พร้อมยกตัวอยา่งหน้าที่

นักเรียนมีวิธีปฏิบัติอย่างไรในการป้องกันวัตถุอันตรายทางการเกษตร

ให้นักเรียนวางแผน การจัดแบ่งพื้นที่ท�ำการเกษตรในโรงเรียน

คู่มือครูหนังสือเรียนรายวิชาเพิ่มเติม l 093



หน่วยการเรียนรู้ที่ 3 การจัดการเกษตรในสถานศึกษาและการท�ำการเกษตร
ตามหลักการปฏิบัติทางการเกษตรที่ดี

ค�ำชี้แจง  ให้นักเรียนท�ำเครื่องหมาย         หนา้ข้อความที่เป็นพืชผักสวนครัว และท�ำเครื่องหมาย   
                หน้าข้อความที่ไม่ได้เป็นพืชผักสวนครัว

ใบงานที่ 10

ชื่อ................................................นามสกุล...............................................ชั้น.....................

พริก ส้มโอ มะเขือพวง

กะหล�่ำปลี หญ้าแฝก ผักกระเฉด

มะนาว ล�ำไย คะนา้

มะขาม ผักกาดขาว มะม่วง

แตงกวา แตงโม ผักบุ้ง 

ขมิ้น กระเจี๊ยบ ใบบัวบก

ฟัก ข้าวโพด มะเขือเทศ

กระชาย ข่า ตะไคร้

ฟักทอง ไม้ไผ่ ยางพารา

สะระแหน่ ขิง ต้นหอม

.......... .......... ..........

.......... .......... ..........

.......... .......... ..........

.......... .......... ..........

.......... .......... ..........

.......... .......... ..........

.......... .......... ..........

.......... .......... ..........

.......... .......... ..........

.......... .......... ..........

094  l คู่มือครูหนังสือเรียนรายวิชาเพิ่มเติม



หน่วยการเรียนรู้ที่ 3หน่วยการเรียนรู้ที่ 3 การจัดการเกษตรในสถานศึกษาและการท�ำการเกษตร
ตามหลักการปฏิบัติทางการเกษตรที่ดี

ค�ำชี้แจง    ให้นักเรียนบอกประโยชน์ของเครื่องมือเกษตรในภาพ

ใบงานที่ 11

ชื่อ................................................นามสกุล...............................................ชั้น.....................

เครื่องมือ ประโยชน์

คู่มือครูหนังสือเรียนรายวิชาเพิ่มเติม l 095



หน่วยการเรียนรู้ที่ 3 การจัดการเกษตรในสถานศึกษาและการท�ำการเกษตร
ตามหลักการปฏิบัติทางการเกษตรที่ดี

ค�ำชี้แจง    ให้นักเรียนส�ำรวจจ�ำนวนพืชที่ปลูกในบา้นของนักเรียน พร้อมทั้งบอกประโยชน์ใช้สอย

ใบงานที่ 12

ชื่อ................................................นามสกุล...............................................ชั้น.....................

ประโยชน์ใช้สอยจ�ำนวนชื่อพืช

096  l คู่มือครูหนังสือเรียนรายวิชาเพิ่มเติม



หน่วยการเรียนรู้ที่ 3หน่วยการเรียนรู้ที่ 3 การจัดการเกษตรในสถานศึกษาและการท�ำการเกษตร
ตามหลักการปฏิบัติทางการเกษตรที่ดี

ชื่อ................................................นามสกุล...............................................ชั้น.....................

1

2

3

จงเขียนอธิบายลักษณะของพื้นที่ ที่เหมาะส�ำหรับปลูกผักสวนครัว มา 1 ชนิด

จงอธิบายขั้นตอนการเตรียมดินส�ำหรับเพาะปลูกผักสวนครัว

จงบอกระยะเวลาการเก็บเกี่ยวผลผลิตของผักสวนครัวมา  3  ชนิด

การเตรียมดินส�ำหรับเพาะปลูก

ชื่อผักสวนครัว

ชื่อผักสวนครัว

ชื่อผักสวนครัว

ระยะเวลาการเก็บเกี่ยวผลผลิต

ระยะเวลาการเก็บเกี่ยวผลผลิต

ระยะเวลาการเก็บเกี่ยวผลผลิต

วัน

วัน

วัน

ชื่อผักสวนครัว

ค�ำชี้แจง    ให้นักเรียนตอบค�ำถามต่อไปนี้

ใบงานที่ 13

คู่มือครูหนังสือเรียนรายวิชาเพิ่มเติม l 097



หน่วยการเรียนรู้ที่ 3 การจัดการเกษตรในสถานศึกษาและการท�ำการเกษตร
ตามหลักการปฏิบัติทางการเกษตรที่ดี

ค�ำชี้แจง    ให้นักเรียนบอกขั้นตอนในการเตรียมโรงเรือนส�ำหรับการเลี้ยงสัตว์

ใบงานที่ 14

ชื่อ................................................นามสกุล...............................................ชั้น.....................

การเตรียมโรงเรือนเลี้ยงสัตว์

098  l คู่มือครูหนังสือเรียนรายวิชาเพิ่มเติม



หน่วยการเรียนรู้ที่ 3หน่วยการเรียนรู้ที่ 3 การจัดการเกษตรในสถานศึกษาและการท�ำการเกษตร
ตามหลักการปฏิบัติทางการเกษตรที่ดี

ชื่อ................................................นามสกุล...............................................ชั้น.....................

การเลือกพื้นที่ในการเลี้ยงสัตว์น�้ำ ต้องพิจารณาสิ่งใดบ้าง

บ่อ หมายถึงอะไร

จงอธิบาย การเลี้ยงสัตว์น�้ำ มีขั้นตอนในการเตรียมบ่อและปล่อยสัตว์น�้ำลงบ่ออย่างไร

1

2

3

ค�ำชี้แจง    ให้นักเรียนตอบค�ำถามต่อไปนี้

ใบงานที่ 15

คู่มือครูหนังสือเรียนรายวิชาเพิ่มเติม l 099



หน่วยการเรียนรู้ที่ 3 การจัดการเกษตรในสถานศึกษาและการท�ำการเกษตร
ตามหลักการปฏิบัติทางการเกษตรที่ดี

ชื่อ................................................นามสกุล...............................................ชั้น.....................

ส่วนที่อยู่บนพื้นดิน

ส่วนที่อยู่ใต้พื้นดิน

ค�ำชี้แจง  ให้นักเรียนปลูกพืช พร้อมทั้งบันทึกความเปลี่ยนแปลงที่เกิดขึ้น พร้อมทั้งวาดภาพประกอบ

ใบงานที่ 16

100  l คู่มือครูหนังสือเรียนรายวิชาเพิ่มเติม



ชื่อ................................................นามสกุล...............................................ชั้น.....................

แบบบันทึกการเจริญเติบโต

รายชื่อสมาชิกในกลุ่ม

กิจกรรมที่ท�ำ ผู้บันทึกหมายเหตุความเปลี่ยนแปลง
ที่เกิดขึ้น

ชื่อผักที่ปลูก

วัน
เดือน

ปี

คู่มือครูหนังสือเรียนรายวิชาเพิ่มเติม l 101



หน่วยการเรียนรู้ที่ 3 การจัดการเกษตรในสถานศึกษาและการท�ำการเกษตร
ตามหลักการปฏิบัติทางการเกษตรที่ดี

ค�ำชี้แจง

ใบงานที่ 17

ชื่อ................................................นามสกุล...............................................ชั้น.....................

ใบงานที่ 18
คําชี้แจง  ให�นักเร�ยนแต�ละกลุ�มส�บค�นหาว�ธีการพัฒนาต�อยอดกล�าพันธุ�พ�ชที่นักเร�ยนสนใจ 

               จากนั้นให�นักเร�ยนสรุปสาระสําคัญว�ธีการพัฒนาต�อยอดกล�าพันธุ�นั้น

               ออกมาเป�นแผ�นป�ายประชาสัมพันธ�ให�กระชับ สั้น และเข�าใจง�ายต�อการศึกษา 

               จากนั้นให�นักเร�ยนแต�ละกลุ�มแลกเปล�่ยนเร�ยนรู�ข�อมูลที่ได�ไปศึกษามา 

               และนําเสนอแผ�นป�ายประชาสัมพันธ�ของกลุ�มตนเอง

ตัวอย�างแผ�นป�ายประชาสัมพันธ�
การพัฒนาต�อยอดกล�าพันธุ�

การขยายพันธุ�พ�ชโดยใช�ว�ธีการตอนกิ�ง

การจัดการเกษตรในสถานศึกษาและการทําการเกษตร
ตามหลักการปฏิบัติทางการเกษตรที่ดีหน�วยการเร�ยนรู�ที่ 3

ชือ่:                นามสกุล:           ชัน้: 

ให้นักเรียนแต่ละกลุ่มสืบค้นหาวิธีการพัฒนาต่อยอดกล้าพันธุ์พืชท่ีนักเรียนสนใจ 
จากน้ันให้นักเรียนสรุปสาระส�ำคัญ วิธีการพัฒนาต่อยอดกล้าพันธุ์น้ันออกมาเป็น
แผ่นป้ายประชาสัมพันธ์ให้กระชับ ส้ันและเข้าใจง่ายต่อการศึกษา จากน้ันให้นักเรียน
แต่ละกลุ่มแลกเปล่ียนเรียนรู้ข้อมูลที่ได้ไปศึกษามาและน�ำเสนอแผ่นป้ายประชาสัมพันธ์
ของกลุ่มตนเอง

102  l คู่มือครูหนังสือเรียนรายวิชาเพิ่มเติม



หน่วยการเรียนรู้ที่ 3 การจัดการเกษตรในสถานศึกษาและการท�ำการเกษตร
ตามหลักการปฏิบัติทางการเกษตรที่ดี

ค�ำชี้แจงตอนที่ 1  ให้นักเรียนสืบค้นข่าวหรือบทความในอินเตอร์เน็ตที่แสดงให้เห็นถึงความรับผิดชอบ
                             ต่อสังคมของผู้ผลิตสินค้า บริการ หรือผู้ประกอบการ จากนั้นให้นักเรียนสรุปสาระ  
                             ส�ำคัญของข่าวหรือบทความนั้น  

ค�ำชี้แจงตอนที่ 2  ให้นักเรียนวิเคราะห์ข่าว หรือบทความขา้งต้นที่นักเรียนได้ไปสืบค้นมา 
                             จากนั้นให้นักเรียนตอบค�ำถามดังต่อไปนี้

ใบงานที่ 18

ชื่อ................................................นามสกุล...............................................ชั้น.....................

.................................................................................................................

.................................................................................................................

....................................................................................................................

..................................................................................................................

..................................................................................................................

..................................................................................................................

................................................................................................................

หัวข้อข่าวหรือบทความ

ที่มา

จากข่าวหรือบทความข้างต้น แสดงให้เห็นถึงการรับผิดชอบต่อสังคมท่ีเกิดจากกระบวนการผลิต
สินค้า และบริการอยา่งไรบ้าง จงอธิบาย

การรับผิดชอบต่อสังคมของผู้ผลิตสินค้าและบริการ หรือผู้ประกอบการน้ันสามารถแสดงออกได้ 
ในแนวทางใดบา้ง จงอธิบาย 

หากนักเรียนเป็นเจ้าของกิจการหรือเป็นเจ้าของผู้ผลิตสินค้า นักเรียนมีวิธีการแสดงออกถึง
ความรับผิดชอบต่อสังคม ตั้งแต่กระบวนการเตรียมการผลิต จนกระทั่งถึงกระบวนการส่งสินค้า  
และบริการไปถงึมอืของผู้บริโภคน้ัน นกัเรียนจะเลือกใช้วิธกีารแสดงออกถงึความรบัผิดชอบต่อสังคม
อย่างไรบา้ง จงอธิบาย

2

3

1
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ONLINE

หน่วยการเรียนรู้ที่ 4

การบริโภคสินค้าเกษตร
และอาหารให้ปลอดภัย
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1. หน่วยการเรียนรู้ที่ 4   การบริโภคสินคา้เกษตรและอาหารให้ปลอดภัย

2.1 วิธีการเลือกซื้อ เลือกบริโภคสินค้าเกษตรและอาหารให้ปลอดภัย

2.2 การใช้เทคโนโลยีการตรวจสอบย้อนกลับ ในการติดตามที่มาของสินค้าเกษตรและอาหาร

2. ผลการเรียนรู้

นกัเรียนมคีวามรู ้ความเข้าใจในการพจิารณาเลอืกซ้ือสนิค้าเกษตรและอาหารทีส่ะอาด ปลอดภัย ได้มาตรฐาน 

3. สาระส�ำคัญ

4. สาระการเรียนรู้

4.1 วิธีการเลือกซื้อ เลือกบริโภคสินค้าเกษตรและอาหารให้ปลอดภัย
 4.1.1 หลักพิจารณาในการเลือกซื้อสินค้าเกษตรและอาหาร

 4.1.2 วิธีการเก็บรักษาสินค้าเกษตรและอาหารให้ปลอดภัย  

4.2 การใช้เทคโนโลยีการตรวจสอบย้อนกลับในการติดตามที่มาของสินค้าเกษตรและอาหาร

5. สมรรถนะส�ำคัญของผู้เรียน

1    บอกถึงวิธีการเลือกซื้อ เลือกบริโภคสินค้าเกษตรและอาหารที่ปลอดภัยได้

2	 อธิบายวิธีการเลือกซื้อสินค้าเกษตรและอาหารที่ปลอดภัยได้

3	 อธิบายวิธีการเก็บรักษาสินค้าเกษตรและอาหารให้ปลอดภัยได้

4	 สามารถบอกวิธีการใช้เทคโนโลยีในการตรวจติดตามที่มาของสินค้าเกษตรและอาหารได้
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6. ภาระงาน/ชิ้นงาน 

6.1 ภาระงาน/ชิ้นงาน ระหว่างจัดกิจกรรมการเรียนรู้
6.1.1 บทบาทสมมติ

6.1.2  สาธิต

6.2 ภาระงาน/ชิ้นงาน ภาระงานรวบยอด
7.2.1 รายงานผลงานที่ปฏิบัติ หรือบันทึกผลการปฏิบัติงาน

 7. การวัดและประเมินผล 

7.1 การวัดและประเมินผลระหว่างจัดกิจกรรมการเรียนรู้
7.1.1  แบบสังเกตแสดงบทบาทสมมติ
7.1.2  แบบสังเกตการปฏิบัติชิ้นงาน

7.2 การวัดและประเมินผลเมื่อสิ้นสุดกิจกรรมการเรียนรู้
7.2.1  แบบสังเกตพฤติกรรมกิจกรรมกลุ่ม
7.2.2  แบบบันทึกผลจากการปฏิบัติ

 8. กิจกรรมการเรียนรู้

กิจกรรมตามใบความรูแ้ละใบงาน 
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ความรู้ที่เกี่ยวข้อง

วิธีการเลือกซื้อ เลือกบริโภคสินค้าเกษตรและอาหารให้ปลอดภัย4.1
อาหาร เป็นสิ่งจ�ำเป็นพื้นฐานส�ำหรับการด�ำรงชีวิตของส่ิงมีชีวิต ดังน้ันจึงมีการให้ความส�ำคัญกับอาหาร 

มาอย่างต่อเนื่อง โดยเฉพาะประเด็นเรื่องคุณภาพและความปลอดภัยของอาหาร เช่น ความสด การตกค้างของสารเคมี 

ก�ำจดัศตัรพูชืในอาหาร การใช้วตัถเุจอืปนอาหารท่ีไม่ปลอดภยั สารพิษจากส่ิงแวดล้อม การระบาดของไข้หวดันก โรคววับ้า 

หรอืความผดิพลาดจากกระบวนการผลติทีท่�ำให้อาหารไม่มคีวามปลอดภยั นอกจากนี ้อตุสาหกรรมอาหารได้แปรเปล่ียนไปเป็น 

อตุสาหกรรมขนาดใหญ่ทีม่กีารค้าขายเกีย่วโยงกนั ดังนัน้ หากเกดิปัญหาทีเ่กีย่วข้องกบัความปลอดภยัของอาหารจงึมักจะ

ส่งผลกระทบเป็นวงกว้าง 

ในการบรโิภคสินค้าเกษตรและอาหารให้ปลอดภยั ผูบ้รโิภคจึงมคีวามจ�ำเป็นในการพิจารณาในการเลอืกซือ้สินค้าเกษตร

และอาหารทีส่ะอาด ปลอดภยั ได้มาตรฐาน ผลติจากแหล่งทีเ่ชื่อถอืได ้โดยมวีิธกีารเลอืกซือ้ เลอืกบรโิภคสนิคา้เกษตรและ

อาหารให้ปลอดภัย ดังนี้
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สินค้าแปรรูป

สินค้าสด
เกบ็รกัษาสนิค้าในบรเิวณวางจ�ำหน่ายทีส่ะอาด 
ถูกสุขลักษณะ และภายใต้อุณหภูมิที่เหมาะสม
ตามประเภทหรือชนิดของสินค้า

ต้องมีลักษณะ สีสัน กลิ่น รสชาติ
ตามธรรมชาติของผลิตภัณฑ์

การเก็บรักษา

ฉลาก

มีฉลากแสดงรายละเอียดท่ีเห็นได้ง ่าย ชัดเจน  
ไม่ลอกหลุด ไม่เป็นเท็จหรือหลอกลวงท่ีสามารถ 
ตามสอบ (Traceability) ได้ถึงแหล่งท่ีมาและ 
วัน/เดือน/ปี ของการผลิตของสินค้านั้นๆ
มี เค ร่ืองหมาย/สัญลั กษณ ์การรับรอง  เช ่น 
เครื่องหมาย รับรองมาตรฐานสินค้าเกษตรและ
อาหาร (เครื่องหมาย Q)

ลักษณะปรากฏ

บรรจุภัณฑ์ สิ่งบรรจุ หีบห่อ สิ่งห่อหุ้มหรือสิ่งผูกมัด 
บนสนิค้า และท�ำการบรรจใุนบรรจภุณัฑ์อย่างมดิชดิ
ปลอดภัยเหมาะสมกับผลิตภัณฑ์ เช่น บรรจุใน 
ถาดโฟมและมีฟิล์มพลาสติกห่อหุ้มมิดชิด เป็นต้น

บรรจุภัณฑ์

เกบ็รกัษาสนิค้าในบรเิวณวางจ�ำหน่ายทีส่ะอาด 
ถูกสุขลักษณะ และภายใต้อุณหภูมิที่เหมาะสม
ตามประเภทหรือชนิดของสินค้า

การเก็บรักษา ลักษณะปรากฏ

ฉลาก

มีฉลากแสดงรายละเอียดท่ีเห็นได้ง ่าย ชัดเจน  
ไม่ลอกหลุด ไม่เป็นเท็จ หรือหลอกลวงท่ีสามารถ 
ตามสอบ (Traceability) ได้ถึงแหล่งท่ีมาและ 
วัน/เดือน/ปี ของการผลิตของสินค้านั้นๆ
มเีคร่ืองหมาย/สญัลกัษณ์การรับรอง เช่น เครือ่งหมาย 
อย. เครื่องหมายรับรองมาตรฐานสินค้าเกษตรและ
อาหาร (เครื่องหมาย Q) เป็นต้น

บรรจุภัณฑ์

บรรจุภัณฑ์ สิ่งบรรจุ หีบห่อ สิ่งห่อหุ้มหรือสิ่งผูกมัด 
บนสนิค้า และท�ำการบรรจใุนบรรจภุณัฑ์อย่างมดิชดิ 
ปลอดภัยเหมาะสมกับผลิตภัณฑ์ เช ่น บรรจุ 
ในถุงพลาสติก กระป๋อง ขวดแก้ว เป็นต้น

สินค้าผ่านกระบวนการเปล่ียนแปลงสภาพของ
วัตถุดิบให้เป็นผลิตภัณฑ์อาหารที่อยู่ในสภาพ
ที่เหมาะสม มีลักษณะ สีสัน กล่ิน รสชาติ  
ตามธรรมชาติของผลิตภัณฑ์

4.1.1 หลักพิจารณาในการเลือกซื้อสินค้าเกษตรและอาหาร
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ตัวอย่างวิธีการเก็บรักษาสินค้าเกษตรและอาหารให้ปลอดภัย 

1) เนื้อสัตว์สด สัตว์น�้ำ และผลิตภัณฑ์จากเนื้อสัตว์และสัตว์น�้ำ 

ต้องเกบ็ในตูแ้ช่เยน็หรือห้องทีม่กีารควบคมุอณุหภมูใิห้น้อยกว่าหรือเท่ากบั 

4 องศาเซลเซียสตลอดเวลา

2) ผลิตภัณฑ์นมพาสเจอร์ไรซ์ ต้องเก็บในตู้แช่เย็นหรือห้องที่มีการ

ควบคุมอุณหภูมิให้น้อยกว่าหรือเท่ากับ 4 องศาเซลเซียสตลอดเวลา

3) ไข่ไก่ หากต้องการเกบ็รักษานานกว่า 1 สัปดาห์ ต้องเกบ็ในตู้แช่เยน็ 

หรือห้องที่มีการควบคุมอุณหภูมิอยู่ระหว่าง 10-13 องศาเซลเซียส และ

ความชื้นสัมพัทธ์อยู่ระหว่างร้อยละ 70-85 

4) ผกัสด เกบ็รกัษาทีอ่ณุหภมิูประมาณ 8-12 องศาเซลเซยีส ส�ำหรบั

ผลไม้สดเกบ็รกัษาทีอ่ณุหภมิูไม่สงูกว่าอณุหภมูห้ิอง (ทัง้นีข้ึน้อยูก่บัชนดิของ

ผัก/ผลไม้)

5) สินค้าแปรรูปและสินค้าแบ่งบรรจุเพ่ือจ�ำหน่ายที่ต้องรักษา

สภาพด้วยความเย็น ต้องเก็บในตู้แช่เย็นหรือห้องแช่เย็นที่มีการควบคุม

อุณหภูมิให้น้อยกว่าหรือเท่ากับ 4 องศาเซลเซียสตลอดเวลา

6) สินค้าสดและสินค้าแปรรูปแช่เยือกแข็ง ต้องเก็บในตู้แช่แข็ง

หรือห้องแช่แข็งที่มีการควบคุมอุณหภูมิเท่ากับ -18 องศาเซลเซียสหรือ 

ต�่ำกว่าตลอดเวลา

7) สินค้าเกษตรและอาหารแห้ง และสินค้าเกษตรและอาหาร 

ที่บรรจุในภาชนะปิดสนิท เก็บที่อุณหภูมิห้อง

4.1.2 วิธีการเก็บรักษาสินค้าเกษตรและอาหารให้ปลอดภัย 

เนื่องจากสินค้าเกษตรและอาหาร เช่น ผัก ผลไม้ เนื้อสัตว์ นม เป็นสินค้าที่เสื่อมเสียได้ง่าย ดังนั้น วิธีการ

เก็บรกัษาสนิค้าเกษตรและอาหาร จงึมคีวามจ�ำเป็นเพ่ือยดือายกุารเกบ็รักษา ถนอมรักษาคุณภาพด้านต่างๆ 

ให้ใกล้เคียงของสด ชะลอและป้องกันการเสื่อมเสีย (Food Spoilage) ท้ังการเสื่อมเสียเนื่องจากจุลินทรีย์ 

(Microbial Spoilage) การเสื่อมเสียเนื่องจากปฏิกิริยาทางเคมี เพื่อให้สามารถบริโภคได้อย่างปลอดภัย
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การใช้เทคโนโลยีตามสอบย้อนกลับ ในการติดตามที่มาสินค้าเกษตรและอาหาร4.2

Can monitor where
products have been

delivered to

Can understand
where products have

come from

ภาพที่ 4.1 กลไกการตามสอบแหล่งที่มาของสินค้า (Traceability)

ประโยชน์ของการใช้เทคโนโลยีตามสอบสินค้า 

1 ลดปริมาณการเรียกคืนสินค้าที่มี

ปัญหา โดยสามารถเรียกคืนเฉพาะ 

สินค้าล็อตที่มีปัญหา

2 ช่วยป้องกันชื่อเสียงบริษัทไม่ให ้

เสียหาย เช่นในกรณีท่ีสามารถพิสูจน์

ได้ว่าจุดท่ีก่อให้เกิดปัญหาไม่ได้เป็น

เพราะข้ันตอนการผลิต แต่เป็นเพราะ

การจัดเก็บของผู้จัดจ�ำหน่ายสินค้า

3 สามารถตามสอบ สืบค้นแหล่ง 

ที่มาของสินค ้า ได ้อย ่างรวดเร็ว

แม่นย�ำ เพื่อใช้ในการปรับปรุงแก้ไข

กระบวนการผลิต

4   สามารถน�ำระบบไปใช้ในการบรหิาร 

จัดการการผลิต 

5 สร้างความมั่นใจในกระบวนการ

ผลติสนิค้าเกษตรให้กบัลกูค้า ผูบ้รโิภค

 

6  เพิม่ขีดความสามารถในการแข่งขนั 

สร้างความพร้อมในการเข้าสู ่ตลาด

สากล

7  เพ่ือเป็นการปฏิบัติให้ตรงตาม 

กฎระเบียบการค้าของประเทศคู่ค้า 

เช ่น  สหภาพยุ โรป ญี่ปุ ่น  และ

สหรัฐอเมริกา

การตามสอบแหล่งท่ีมาของสินค้า (Traceability) เป็นกลไกเพื่อติดตามที่มาของสินค้าเกษตรและอาหาร  

ตลอดห่วงโซ่อุปทาน ตั้งแต่กระบวนการผลิตไปจนถึงผู้บริโภค ซึ่งในแต่ละขั้นตอนมีการรวบรวมข้อมูลการผลิต 

ของตวัสนิค้า เพือ่ตดิตามทีม่าของสนิค้าได้อย่างรวดเรว็ ตัง้แต่วตัถดุบิ การผลติ กระบวนการแปรรปู การขนส่ง จนถงึ

การกระจายผลิตภัณฑ์อาหารสู่ผู้บริโภค

Chain Traceability
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ONLINE

ตัวอย่างใบงาน
หน่วยการเรียนรู้ที่ 4

การบริโภคสินค้าเกษตร
และอาหารให้ปลอดภัย

คู่มือครูหนังสือเรียนรายวิชาเพิ่มเติม l 111



หน่วยการเรียนรู้ที่ 4 การบริโภคสินคา้เกษตรและอาหารให้ปลอดภัย

ใบงานที่ 1

ค�ำชี้แจง   ท�ำเครื่องหมาย      หน้าข้อความที่ถูก ท�ำเครื่องหมาย      หนา้ข้อความที่ผิด  

"ก่อนซื้อสินค้าแต่ละอย่างผู้บริโภคต้องตรวจสอบให้ดีก่อนนะคะ
เพื่อสุขภาพของตัวผู้บริโภคเอง"

ควรศึกษาฉลากก่อนซื้อทุกครั้ง1

ดู วัน/เดือน/ป ีที่ผลิตหรือวันหมดอายุ2

ตัดสินใจซื้อเพราะค�ำโฆษณา3

4

5

6

7

8

9

มีค�ำเตือน / ข้อแนะน�ำในการใช้สินค้า

ส�ำรวจราคาของสินค้า  ก่อนซื้อสินค้า

ไม่ซื้อสินค้าที่ไม่แสดงวิธีใช้

ศึกษาเงื่อนไขหรือข้อจ�ำกัดของสินค้า

ไม่แสดงสถานที่ผลิต

สินค้ามีลักษณะที่สมบูรณ์ก่อนใช้งาน

ถ้าพบว่ามีผลิตภัณฑ์สินค้าหรือบริการสุขภาพที่ไม่ได้
มาตรฐานควรแจ้งหน่วยงานที่เกี่ยวข้องทราบทันที

10

ชื่อ................................................นามสกุล...............................................ชั้น.....................
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คำชี้แจง  ให�นักเร�ยนข�ดเคร�่องหมาย      หน�าข�อสัตว�เล�้ยงที่เล�้ยงเพ�่อประกอบอาหาร

ใบงานที่ 2

ชือ่:                นามสกุล:           ชัน้: 

การบร�โภคส�นค�าเกษตรและอาหารให�ปลอดภัยหน�วยการเร�ยนรู�ที่ 4

หน่วยการเรียนรู้ที่ 4 การบริโภคสินคา้เกษตรและอาหารให้ปลอดภัย

ใบงานที่ 2

ค�ำชี้แจง   ให้นักเรียนขีดเครื่องหมาย       หนา้ข้อสัตว์เลี้ยงที่เลี้ยงเพื่อประกอบอาหาร

ชื่อ................................................นามสกุล...............................................ชั้น.....................
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หน่วยการเรียนรู้ที่ 4 การบริโภคสินคา้เกษตรและอาหารให้ปลอดภัย

ใบงานที่ 3

ค�ำชี้แจง   ให้นักเรียนท�ำเครื่องหมาย      ในช่องวา่งของภาพอาหารที่ปลอดภัยที่นักเรียน 
                ควรเลือกซื้อ      

เนื้อสัตว์ที่มีเครื่องหมายรับรอง เนื้อสัตว์ที่ไม่มีเครื่องหมายรับรอง

บรรจุภัณฑ์ที่ไม่มีรอยบุบบรรจุภัณฑ์ที่มีรอยบุบ

ขนมที่มีสีสันฉูดฉาด ขนมไทย

ชื่อ................................................นามสกุล...............................................ชั้น.....................
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หน่วยการเรียนรู้ที่ 4 การบริโภคสินคา้เกษตรและอาหารให้ปลอดภัย

อาหารแปรรูปอาหารสด

ค�ำชี้แจง   จงแยกอาหารตามหมวดหมู่ให้ถูกต้อง

ใบงานที่ 4

ปลา   กล้วยกวน   เนื้อหมู   ไข่เค็ม   ผัก   ผลไม้
ทุเรียน   เนื้อไก่   กุนเชียง   ปลาหมึกแห้ง

ชื่อ................................................นามสกุล...............................................ชั้น.....................
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หน่วยการเรียนรู้ที่ 4 การบริโภคสินคา้เกษตรและอาหารให้ปลอดภัย

ใบงานที่ 5

ค�ำชี้แจง   ให้นักเรียนท�ำเครื่องหมาย       หนา้ข้อความที่ถูก และเครื่องหมาย       หนา้ข้อความที่ผิด

อาหารสด คือ อาหารสะอาด ปราศจากเชื้อโรคและมีกลิ่นเริ่มเน่า1

อยากมีสุขภาพดีต้องกินของดี ราคาแพง 2

3

5

6

7

8

9

มีฉลากแสดงรายละเอียดผลิตภัณฑ์ต้องเห็นได้ง่าย ชัดเจน ไม่ลอกหลุด

ไข่ไก ่หากต้องการเก็บรักษานานกว่า 1 สัปดาห์ ต้องเก็บในตู้เก็บของ

นมพาสเจอร์ ไรซ ์เมื่อเปิดดื่มไม่หมดให้ตั้งไว้ ไม่ต้องแช่ตู้เย็น

ผักที่น�ำมาประกอบอาหาร ควรมีร่องรอยการกินของหนอนและแมลงบ้าง

การกินขนมหวานและลูกอม เป็นผลดีต่อสุขภาพ

การกินปลาดิบท�ำให้มีอายุยืนยาว10

อาหารที่ปลอดภัย ต้องมีบรรจุภัณฑ์ มีเครื่องหมายรับรองมาตรฐาน
 เช่น เครื่องหมาย อ.ย.

สินค้าแปรรูป เป็นสินค้าที่ผ่านกระบวนการที่เปลี่ยนแปลงสภาพ	
ของวัตถุดิบ

4

ชื่อ................................................นามสกุล...............................................ชั้น.....................
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หน่วยการเรียนรู้ที่ 4 การบริโภคสินคา้เกษตรและอาหารให้ปลอดภัย

ใบงานที่ 6

ค�ำชี้แจง   ให้นักเรียนขีดเครื่องหมาย       ในข้อที่เห็นวา่ถูกต้อง

เนื้อวัว  ควรเลือกซื้อที่มีลักษณะอย่างไร
             สีชมพ ู                สีแดงสด

กุ้งสด  ควรเลือกซื้อที่มีลักษณะอย่างไร               
            หัวหลุดจากล�ำตัว            หัวติดกับล�ำตัว

มังคุด  ควรเลือกซื้อที่มีลักษณะอย่างไร  
            สีแดง                    สีม่วง  

ผักบุ้งจีน  ควรเลือกซื้อที่มีลักษณะอย่างไร  
             ล�ำต้นอ่อน           ล�ำต้นแข็ง

แตงกวา  ควรเลือกซื้อที่มีลักษณะอย่างไร             
             ลูกมีขนาดใหญ่ยาว            ลูกมีขนาดเล็กยาว

กะปิ  ควรเลือกซื้อที่มีลักษณะอย่างไร
          	 เนื้อละเอียด มีกลิ่นหอม           เนื้อกระด้าง มีกลิ่นหอม

เต้าเจี้ยว  ควรเลือกซื้อที่มีลักษณะอย่างไร
             สีน�้ำตาลอ่อน ไม่ด�ำคล�้ำ          สีน�้ำตาลเข็ม ด�ำคล�้ำ

ชื่อ................................................นามสกุล...............................................ชั้น.....................
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หน่วยการเรียนรู้ที่ 4 การบริโภคสินคา้เกษตรและอาหารให้ปลอดภัย

ใบงานที่ 7

ค�ำชี้แจง   จงตอบค�ำถามต่อไปนี้

.................................................................................................................

.................................................................................................................

.................................................................................................................

ให้นักเรียนบอกวิธีการเลือกซื้อผักเพื่อน�ำมาปรุงอาหาร1

.................................................................................................................

.................................................................................................................

.................................................................................................................

การใช้สารเคมีฉีดพ่นผัก คืออะไร2

.................................................................................................................

.................................................................................................................

.................................................................................................................

สารเคมีตกค้างในพืชผักและเนื้อสัตว ์ส่งผลต่อร่างกายอย่างไรบ้าง 3

ชื่อ................................................นามสกุล...............................................ชั้น.....................
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หน่วยการเรียนรู้ที่ 4 การบริโภคสินคา้เกษตรและอาหารให้ปลอดภัย

ใบงานที่ 8

ค�ำชี้แจง   ให้นักเรียนส�ำรวจสถานการณ์ด้านอาหาร จ�ำนวน 5 ชนิด ดังนี้

สถานที่ส�ำรวจสถานการณ์ด้านอาหาร
โรงครัวของโรงเรียน
ร้านอาหารของโรงเรียน ชื่อร้าน..................................
ร้านค้า ร้านอาหาร ตลาดชุมชน.................................

ชื่ออาหาร

.............................

...........................

.............................

...........................

.............................

...........................

.............................

...........................

ส่วนประกอบ วิธีการเลือกวัตถุดิบ
แต่ละชนิด

แหล่งที่มาของวัตถุดิบ
แต่ละชนิด

.............................

...........................

.............................

...........................

.............................

...........................

.............................

...........................

.............................

...........................

.............................

...........................

.............................

...........................

.............................

...........................

.............................

...........................

.............................

...........................

.............................

...........................

.............................

...........................

.............................

...........................

.............................

...........................

.............................

...........................

.............................

...........................

.............................

...........................

.............................

...........................

.............................

...........................

.............................

...........................

ชื่อ................................................นามสกุล...............................................ชั้น.....................
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หน่วยการเรียนรู้ที่ 4 การบริโภคสินคา้เกษตรและอาหารให้ปลอดภัย

ใบงานที่ 9

ค�ำชี้แจง  จงตอบค�ำถามต่อไปนี้

สินค้า การเลือกซื้อสินค้า

1. สินค้าสด

2. สินค้าแปรรูป

1. นักเรียนมีวิธีการพิจารณาในการเลือกสินค้าเกษตรและอาหารอย่างไร

สินค้า การเก็บรักษา

1. เนื้อสัตว์สด

2. นมพาสเจอร์ไรซ์

2. นักเรียนมีวิธีการเก็บรักษาสินค้าเกษตรและอาหารให้ปลอดภัยอย่างไร

3. ไข่ไก่

4. ผักสด

5. สินค้าแปรรูป

6. อาหารแห้ง

3. ประโยชน์ของการใช้เทคโนโลยีตามสอบย้อนกลับ

.................................................................................................................

.................................................................................................................

.................................................................................................................

ชื่อ................................................นามสกุล...............................................ชั้น.....................
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หน่วยการเรียนรู้ที่ 4 การบริโภคสินคา้เกษตรและอาหารให้ปลอดภัย

ใบงานที่ 10

ค�ำชี้แจง   ให้นักเรียนท�ำเครื่องหมาย       หนา้ข้อความที่ถูกและท�ำเครื่องหมาย       หนา้ข้อความที่ผิด

ค�ำชี้แจง ให้นักเรียนออกแบบฉลากสินคา้เกษตรและอาหาร พร้อมทั้งอธิบายรายละเอียดต่างๆ 
               ที่แสดงบนฉลาก

การเลือกซื้อสินค้าพิจารณาที่บรรจุภัณฑ์เป็นล�ำดับแรก1

อ่านฉลากก่อนซื้อผลิตภัณฑ์ทุกครั้ง2

เลือกซื้อสินค้าตามความนิยมในขณะนั้น3

4

5

พิจารณา วัน/เดือน/ปี ที่ผลิต วันหมดอายุ และแหล่งผลิต

มีค�ำเตือน ข้อแนะน�ำในการเก็บรักษา วิธีปรุงเพื่อรับประทาน

6 สินค้าที่มีมาตรฐาน        เป็นสินค้าที่มีคุณภาพ

ชื่อ................................................นามสกุล...............................................ชั้น.....................
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หน่วยการเรียนรู้ที่ 4 การบริโภคสินคา้เกษตรและอาหารให้ปลอดภัย

ใบงานที่ 11

ค�ำชี้แจง   ให้นักเรียนสืบค้น ข้อมูล/บันทึก การใช้เทคโนโลยีตรวจสอบย้อนกลับและติดตามสินคา้       
                เกษตรและอาหาร ในประเด็นต่อไปนี้

.................................................................................................................

.................................................................................................................

.................................................................................................................

.............................................................................

...........................................................................

..........................................................................

เครื่องหมายรับรองมาตรฐานสินค้าเกษตรและอาหาร1

2 QR Code สินค้าเกษตร 

ให้นักเรียนใช้ Smart Phone สแกน QR Code 
และอธิบายรายละเอียดสินคา้

ชื่อ................................................นามสกุล...............................................ชั้น.....................
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หน่วยการเรียนรู้ที่ 4 การบริโภคสินคา้เกษตรและอาหารให้ปลอดภัย

ใบงานที่ 12

ค�ำชี้แจง   ให้นักเรียนเขียนผังมโนทัศน์ (Mind Map) สรุปความรู้ เรื่อง สินคา้เกษตรและอาหาร 
	   ปลอดภัย

ชื่อ................................................นามสกุล...............................................ชั้น.....................
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หน่วยการเรียนรู้ที่ 4 การบริโภคสินคา้เกษตรและอาหารให้ปลอดภัย

ใบงานที่ 13

ค�ำชี้แจง   ให้นักเรียนเลือกซื้อสินค้าชนิดใดชนิดหนึ่งเพียง 1 ชิ้น ในท้องถิ่นหรือรา้นคา้ทั่วไป                       
                โดยใช้เทคโนโลยีและปฏิบัติ ดังนี้

บันทึกภาพของสินค้าที่นักเรียนเลือกซื้อ1

.................................................................................................................

.................................................................................................................

.................................................................................................................

รายละเอียดของสินค้าที่เลือกซื้อ2

.................................................................................................................

.................................................................................................................

.................................................................................................................

เหตุผลในการเลือกซื้อสินค้า3

ชื่อ................................................นามสกุล...............................................ชั้น.....................
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หน่วยการเรียนรู้ที่ 5

การปฏิบัติที่ดีส�ำหรับการผลิต
อาหารในสถานศึกษา
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1. หน่วยการเรียนรู้ที่ 5    การปฏิบัติที่ดีส�ำหรับการผลิตอาหารในสถานศึกษา

2. ผลการเรียนรู้

2.1 หลักเกณฑ์วิธีการที่ดีในการผลิต (Good Manufacturing Practice : GMP)
2.2 การก�ำกับดูแลโรงอาหารในสถานศึกษา

นักเรียนมีความรู้ ความเข้าใจในการผลิตอาหารให้มีความปลอดภัย มีการควบคุม ป้องกันอันตรายทางด้ายกายภาพ 

ทางด้านเคมีและทางด้านจุลินทรีย์ นักเรียนต้องปฏิบัติและตระหนักถึงสุขลักษณะที่ถูกต้อง เพื่อป้องกันสารปนเปื้อน 

ที่จะเกิดขึ้นในการผลิตอาหารในสถานศึกษา

3. สาระส�ำคัญ

1  อธิบายถึงหลักเกณฑ์วิธีการการผลิตที่ดีได้ 

2  อธิบายถึงวิธีการการก�ำกับดูแลโรงอาหารในสถานศึกษาที่ถูกสุขลักษณะที่ดีได้

4. สาระการเรียนรู้

4.1 หลักเกณฑ์วิธีการที่ดีในการผลิต (Good Manufacturing Practice)

 การผลิตอาหารตามหลักเกณฑ์วิธีการที่ดีในการผลิต (GMP)

4.2 การก�ำกับดูแลโรงอาหารในสถานศึกษา

 4.2.1 สถานที่ตั้งและอาคารโรงอาหาร

 4.2.2 สถานที่ปรุงประกอบอาหารและสถานที่รับประทานอาหาร

 4.2.3 วัตถุดิบที่ใช้ประกอบอาหาร

 4.2.4 ภาชนะอุปกรณ์

 4.2.5 การเตรียมและการปรุงอาหาร

 4.2.6 ผู้ปรุงอาหารและผู้เสิร์ฟอาหาร

5. สมรรถนะส�ำคัญของผู้เรียน

หน่วยการเรียนรู้ที่ 5
เรื่อง  การปฏิบัติที่ดีส�ำหรับการผลิต
อาหารในสถานศึกษา
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7.1 การวัดและประเมินผลระหว่างจัดกิจกรรมการเรียนรู้

7.1.1 แบบสังเกตแสดงบทบาทสมมติ

7.1.2 แบบสังเกตการปฏิบัติชิ้นงาน

 7.2 การวัดและประเมินผลเมื่อสิ้นสุดกิจกรรมการเรียนรู้

7.2.1 แบบสังเกตพฤติกรรมกิจกรรมกลุ่ม

7.2.2 แบบบันทึกผลจากการปฏิบัติ

6.1 ภาระงาน/ชิ้นงาน ระหว่างจัดกิจกรรมการเรียนรู้

6.1.1 บทบาทสมมติ

6.1.2 สาธิต

6.2 ภาระงาน/ชิ้นงาน ภาระงานรวบยอด

6.2.1 รายงานผลงานที่ปฏิบัติหรือบันทึกผลการปฏิบัติงาน

6. ภาระงาน/ชิ้นงาน 

7. การวัดและประเมินผล

กิจกรรมตามใบความรู้และใบงาน 

8. กจิกรรมการเรียนรู้ 
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Good Manufacturing Practice หรือ GMP เป็นหลักเกณฑ์วิธีการที่ดีในการผลิตอาหารซึ่งเป็นเกณฑ์  

หรอืข้อก�ำหนดขัน้พืน้ฐานทีจ่�ำเป็นในการผลติและควบคมุ เพ่ือให้ผู้ผลิตปฏบิติัตาม และท�ำให้สามารถผลิตอาหาร  

ได้อย่างปลอดภัย โดยหลักการของ GMP ครอบคลุมตั้งแต่สถานที่ของสถานประกอบการ โครงสร้างอาคาร  

ระบบการผลิตที่ดีมีีความปลอดภัย และมีคุณภาพได้มาตรฐานทุกขั้นตอน นับตั้งแต่เริ่มต้นวางแผนและควบคุม

การผลิตตั้งแต่รับวัตถดุิบ ผลิต ควบคุมคุณภาพ/การเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ และการขนส่งจนถึงผู้บริโภค มรีะบบ

บันทึกข้อมูล การตรวจสอบและติดตามคุณภาพผลิตภัณฑ์ รวมถึงระบบการจัดการที่ดีในเรือ่งของสุขอนามัย 

เพื่อให้ผลิตภัณฑ์ขั้นสุดท้ายมีคุณภาพและความปลอดภัย

การผลิตอาหารตามหลักเกณฑ์วิธีการที่ดีในการผลิต (GMP)

การผลิตอาหารให้มีความปลอดภัย ต้องมีการควบคุม ป้องกันจากอันตรายทางด้านกายภาพ ทางด้านเคมี

และทางด้านจุลินทรีย์ โดยยึดหลักแนวทางการจัดการอันตรายในอาหาร 3 ประการ ได้แก่ การลดการปนเปื้อน

เบื้องต้น การท�ำลาย ยับยั้ง หรือควบคุมอันตรายให้มีปริมาณเหมาะสม และการป้องกันการปนเปื้อนข้ามเพื่อให ้

ผลิตภัณฑ์มีความปลอดภัย โดยส�ำนักงานคณะกรรมการอาหารและยาได้สรุปโครงสร้างตามหลักการ GMP  

ออกเป็น 3 ส่วน ดงันี ้การควบคมุโครงสร้างพ้ืนฐานการผลิต (Hardware) ซ่ึงต้องมกีารออกแบบให้ถูกต้องเหมาะสม 

ในการใช้งาน สมประโยชน์ และป้องกันการปนเปื้อนข้าม การจัดการ (Software) ที่ควบคุมกระบวนการผลิต  

การสขุาภบิาลและการบ�ำรงุรกัษาและการท�ำความสะอาด และบคุลากร (Peopleware) เนือ่งจากระบบจะด�ำเนนิ 

ไปได้อย่างมีประสิทธิภาพ บุคลากรต้องมีความรู้และตระหนักถึงหน้าท่ีด้านสุขลักษณะท่ีจ�ำเป็นต้องปฏิบัต ิ

ให้ถูกต้องเพื่อป้องกันการปนเปื้อน

ความรู้ที่เกี่ยวข้อง

หลักเกณฑ์วิธีการที่ดีในการผลิต 
(Good Manufacturing Practice)5.1

GMP

สถานที่ตั้งและอาคารผลิต

เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณ์
ในการผลิต

โครงสร้างพื้นฐานการผลิต
(Hardware)

การควบคุมกระบวนการผลิต

การสุขาภิบาล

การบ�ำรุงรักษาและการท�ำ
ความสะอาด

ระบบการจดัการ (Software)

บุคลากรและสุขลักษณะ
ผู้ปฏิบัติงาน

บุคลากร (Peopleware)
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การก�ำกับดูแลโรงอาหารในสถานศึกษา5.2 
โรงอาหารในสถานศึกษา เป็นสถานที่ปรุงประกอบอาหารและให้บริการกับนักเรียนจึงมีความส�ำคัญเป็นอย่างยิ่ง

เน่ืองจากหากโรงอาหารมีสภาพที่ไม่เหมาะสมหรือผู้ประกอบอาหารมีการปฏิบัติที่ไม่ถูกสุขลักษณะจะเป็นสาเหตุให้

อาหารได้รับการปนเปื้อน ซึ่งอาจเป็นอันตรายต่อผู้รับประทานได้ ดังนั้นเพื่อป้องกันอันตรายที่จะเกิดขึ้น ทั้งอันตราย

ทางกายภาพ อันตรายทางเคมี และอันตรายทางชีวภาพ จึงควรมีการก�ำกับดูแลสุขาภิบาลอาหารส�ำหรับโรงอาหาร  

ซึ่งประกอบด้วย 6 หมวด ดังนี้

สถานที่ตั้ง และอาคารโรงอาหาร

สถานที่ตั้งโรงอาหารและบริเวณใกล้เคียงต้องตั้งอยู่ในบริเวณที่ไม่ก่อให้เกิดการปนเปื้อน

ห ้องน�้ำควรแยกออกจากบริ เวณปรุงประกอบอาหารและบริ เวณรับประทานอาหาร 

        อย่างเป็นสัดส่วน

โครงสร้างอาคารมีความคงทนถาวร สามารถป้องกันฝุ ่นและสัตว์พาหะได้ สามารถระบาย

อากาศได้ดี ท�ำความสะอาดง่ายไม่เป็นที่สะสมของฝุ่นและสิ่งสกปรก

พื้นท�ำจากวัสดุที่คงทน เรียบ ไม่ลื่น

มกีารจดัการขยะ เศษอาหาร และน�ำ้ทิง้อย่างมปีระสิทธภิาพ เพ่ือป้องกนัการเป็นแหล่งเพาะพนัธุ์ 

สัตว์และแมลง

สถานที่ประกอบอาหารและสถานที่รับประทานอาหาร

บริเวณเตรียมและประกอบอาหาร

บริเวณที่ใช้เตรียมและประกอบอาหาร ต้องแบ่งพื้นที่ให้เป็นสัดส่วน พื้นและผนังท�ำด้วยวัสดุที่คงทน

แข็งแรง มีผิวเรียบ ท�ำความสะอาดได้ง่าย ไม่เป็นที่สะสมของเศษอาหารและจุลินทรีย์ มีการจัดวาง 

สิ่งของอย่างเป็นระเบียบและมีการดูแลรักษาความสะอาดบริเวณเตรียมอาหารเป็นประจ�ำอย่างทั่วถึง 

มีแสงสว่างเพียงพอต่อการปฏิบัติงาน สามารถระบายน�้ำและอากาศได้ดี สามารถระบายกลิ่นและควัน 

จากการท�ำอาหารได้ ท้ังนี ้อาจมกีารระบายอากาศโดยธรรมชาติ ใช้ปล่องระบายควนั หรอืพดัลมดูดอากาศช่วย

โต๊ะเตรยีมอาหารและปรงุอาหารต้องสงูจากพืน้ไม่น้อยกว่า 60 เซนตเิมตร และโต๊ะทีใ่ช้เตรยีมอาหาร

ต้องท�ำด้วยวัสดุผิวเรียบ สามารถท�ำความสะอาดได้ง่าย

สถานที่รับประทานอาหาร

บริเวณท่ีรบัประทานอาหารต้องโปร่ง ไม่มฝีุน่หรือกลิน่-ควันจากการท�ำอาหารรบกวน และมกีารดแูล

รักษาความสะอาดให้เป็นระเบียบอยู่เสมอ 

โต๊ะ เก้าอี ้ส�ำหรบัรบัประทานอาหาร อยูใ่นสภาพด ีมัน่คง แขง็แรง พ้ืนผวิเรยีบ ไม่หลดุออก หรอืถลอก 

จนก่อให้เกิดความสกปรก ไม่มีคราบเศษอาหาร หรือคราบสกปรกที่ทิ้งไว้นานจนท�ำความสะอาดได้ยาก

และจัดเป็นระเบียบ
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วัตถุดิบที่ใช้ประกอบอาหาร

วตัถดุบิทีใ่ช้ประกอบอาหารแบ่งออกเป็น 3 ประเภท คอื อาหารสด อาหารแห้ง 

และอาหารส�ำเร็จรูป ซึ่งอาหารแต่ละประเภทมีการปฏิบัติในการเก็บรักษา 

ทีแ่ตกต่างกนัจึงควรมกีารจดัการ ดงันี้

อาหารสด

อาหารสด เช่น เนื้อสัตว์ ผักและผลไม้ ต้องมีความสด ไม่มีสี กลิ่นและลักษณะ

ท่ีผิดปกติไปจากธรรมชาติของอาหารนั้นๆ การเก็บรักษาวัตถุดิบอาหารสดควร

แช่ในตูเ้ยน็หรอืถงัน�ำ้แขง็ซึง่มอีณุหภมูริะหว่าง 5-8 องศาเซลเซียส และควรแยก

อาหารสดที่ต้องผ่านความร้อนกับอาหารปรุงสุกอย่างเป็นสัดส่วน หากต้องการ

เกบ็เนือ้สตัว์ดบิร่วมกบัผกัสดและอาหารปรงุสกุในตูเ้ยน็เดยีวกนั ให้เกบ็เนือ้สตัว์ 

ไว้บรเิวณชัน้ด้านล่างของตู้เยน็และเกบ็ผักสดและอาหารทีป่รุงสุกไว้บริเวณชัน้ด้านบน

เพื่อป้องกันการเกิดการปนเปื้อนข้าม (Cross Contamination)

อาหารแห้ง 

อาหารแห้ง เป็นอาหารที่มีความชื้นต�่ำสามารถเก็บรักษาไว้ที่อุณหภูมิห้อง 

ได้ในระยะเวลาที่จ�ำกัด เช่น กุ้งแห้ง ผัก ผลไม้แห้ง เห็ดหอมแห้ง ถ่ัวลิสง  

โดยอาหารแห้งต้องมีกลิ่นและลักษณะตามธรรมชาติของอาหารนั้น ไม่มีกลิ่นรส

ผิดปกติของสารเคมี และไม่พบการเจริญของราหรือแบคทีเรีย 

การเก็บรักษาอาหารแห้งต้องปฏิบัติให้เหมาะสม โดยจัดเก็บในภาชนะ 

ท่ีปิดมิดชิด หรือในที่ซึ่งมีอากาศถ่ายเทและจัดวางในบริเวณพื้นที่ที่สะอาด และ

สูงจากพื้นอย่างน้อย 60 เซนติเมตร

อาหารส�ำเร็จรูป 

อาหารส�ำเรจ็รูปต้องมเีลขสารบบอาหาร 13 หลกั และฉลากทีร่ะบุ สถานท่ีผลติ 

วันผลิต หรือวันหมดอายุบนฉลาก โดยต้องเลือกใช้อาหารส�ำเร็จรูปที่ยัง 

ไม่หมดอายุเท่านั้น ภาชนะบรรจุต้องอยู่ในสภาพดี ไม่ฉีกขาด บุบ บวม เสียหาย 

หรือมีลักษณะที่ผิดปกติ นอกจากนี้ อาหารต้องไม่มีกลิ่นและลักษณะที่ผิดปกติ

การเกบ็รกัษาอาหารส�ำเรจ็รูป ให้จดัวางในบรเิวณพืน้ทีท่ีส่ะอาด อณุหภมูปิกติ 

และสูงจากพื้นอย่างน้อย 30 เซนติเมตร

น�้ำที่ใช้ในการประกอบอาหารและน�ำ้แข็งบริโภค

น�้ำที่ใช้ประกอบอาหารควรเป็นน�้ำที่มีคุณภาพเทียบเท่ามาตรฐานน�้ำด่ืมใน

ภาชนะบรรจุท่ีปิดสนิทตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข น�้ำแข็งที่ใช้บริโภค

ต้องผลิตจากโรงงานท่ีได้รับอนุญาตผลิตจากส�ำนักงานคณะกรรมการอาหาร

และยา อุปกรณ์ส�ำหรับคีบหรือตักมีความยาวเพียงพอ สามารถหยิบจับได้ 

โดยมือไม่สัมผัสกับน�้ำแข็งหรือท�ำให้เกิดการปนเปื ้อน ไม่ควรวางกระสอบ 

ใส่น�้ำแข็งบนพื้นเพื่อป้องกันการปนเปื้อนจากสิ่งแปลกปลอม  
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55ว�ธีล�างผัก
ลดสารฆ�าแมลง
ว�ธีล�างผัก
ลดสารฆ�าแมลง

ข�อมูลจาก สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา กระทรวงสาธารณสุข 

ว�ธีท
ี่

1 ว�ธีท
ี่

2

ว�ธีท
ี่

4 ว�ธีท
ี่

5

ว�ธีท
ี่

3เบกกิ�งโซดา

1 ช�อนโต�ะ

ล�างออกด�วยนํ้าสะอาด
แช�ทิ�งไว� 15 นาที

นํ้าอ��น 20 ลิตร 20-30 เกล็ด นํ้า 4 ลิตร

1 ช�อนโต�ะ นํ้า 4 ลิตร

นํ้าส�มสายชู เกลือป�น

นํ้าไหลผ��าน ด�างทับทิม

1 ช�อนโต�ะ นํ้า 4 ลิตร

ลดสาร
ตกค�างได�
80-95%

ลดสาร
ตกค�างได�
54-63%

ลดสาร
ตกค�างได�
35-43%

ลดสาร
ตกค�างได�
29-38%

ลดสาร
ตกค�างได�
27-38%

  เด็ดผักเป�นใบ ล�างนํ้า
ให� ไหลผ�านหลายๆ ครั้ง

ด�างทับทิม

ล�างออกด�วยนํ้าสะอาด
แช�ทิ�งไว� 10 นาที

ล�างออกด�วยนํ้าสะอาด
แช�ทิ�งไว� 10 นาที

ล�างออกด�วยนํ้าสะอาด
แช�ทิ�งไว� 10 นาที

นํ้าส�มสายชู

Box 5.1 
การล้างผัก
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Box 5.2 
การล้างภาชนะอุปกรณ์ตามหลักสุขาภิบาลอาหาร

การล้างภาชนะอุปกรณ์ ต้องล้างในบริเวณสูงจากพ้ืนอย่างน้อย 60 ซม. โดยการล้างภาชนะอุปกรณ์ตามหลัก

สุขาภิบาลอาหาร ประกอบด้วย 3 ขั้นตอน ดังนี้ 

ขั้นตอนที่ 1   การก�ำจัดเศษอาหารและคราบไขมัน โดยใช้สารเคมีท�ำความสะอาดต่างๆ เช่น น�้ำยาล้างภาชนะ 

ข้ันตอนท่ี 2 การก�ำจัดสารเคมีที่ใช้ท�ำความสะอาดให้หมดไป โดยใช้น�้ำสะอาดซึ่งอาจใช้น�้ำจากก๊อกไหลผ่าน

ภาชนะทุกชิ้น หรือล้างด้วยน�้ำสะอาด 2 ครั้ง

ขั้นตอนที่ 3 เก็บภาชนะอุปกรณ์ในลักษณะคว�่ำในภาชนะโปร่งสะอาด เพื่อให้ภาชนะแห้ง และวางไว้สูงจากพื้น

อย่างน้อย 60 ซม. หรือถ้าไม่ได้เก็บในลักษณะคว�่ำ ก่อนเก็บต้องคว�่ำให้แห้งก่อน แล้วน�ำไปเก็บในสถานที่ที่สะอาด

และมีการปกปิด

ภาชนะอุปกรณ์

ภาชนะอุปกรณ์ที่ใช้ใส่อาหาร หรือใช้ในการบริโภค เช่น จาน ชาม ช้อน และส้อม 

ต้องท�ำด้วยวัสดุที่ไม่มีพิษภัย เช่น สแตนเลส กระเบื้องเคลือบขาว แก้ว อลูมิเนียม เมลามีน 

ภาชนะใส่เครื่องปรุงรสที่มีฤทธิ์กัดกร่อนได้ เช่น น�้ำส้มสายชู น�้ำปลา น�ำ้จิ้มต่างๆ ต้องใช้วัสด ุ

ที่ทนทานการกัดกร่อนได้ดี ได้แก่ แก้ว กระเบื้องเคลือบขาว และต้องมีฝาปิด ส�ำหรับช้อนตัก 

ควรใช้เป็นช้อนกระเบือ้งเคลอืบขาวจะดทีีสุ่ด ส�ำหรับสแตนเลส ต้องเลอืกใช้สแตนเลสทีท่นต่อ

การกดักร่อน ท�ำความสะอาดง่ายและต้องมีฝาปิดหรือใช้ฝาปิด และอยู่ในสภาพที่สะอาดไม่มี

คราบสกปรก

ผู้ประกอบอาหารและผู้เสิร์ฟอาหาร

ผู้ประกอบอาหารและผู้เสิร์ฟอาหาร อาจเป็นสาเหตุให้เกิดการปนเปื้อนสู่อาหารได้  

ดงันัน้ผูท้ีม่หีน้าทีด่งักล่าวต้องเป็นผู้มสีขุภาพดี ไม่เป็นโรคติดต่อ มสุีขลักษณะส่วนบคุคลทีด่ี 

เช่น มีสุขนิสัยที่ดีตามหลักสุขาภิบาลอาหาร เช่น ตัดเล็บสั้น ไม่สูบบุหรี่ในขณะปฏิบัติงาน  

ไม่ใช้มือหยิบจับอาหารที่ปรุงเสร็จแล้วโดยตรง แต่งกายสะอาด และสวมเสื้อมีแขนที่สะอาด 

ผูกผ้ากันเปื้อนและเก็บผมโดยใส่หมวกหรือเน็ทคลุมผม และต้องตรวจโรคส�ำคัญที่สามารถ

ติดต่อจากผู้ประกอบอาหารและผู้เสิร์ฟอาหารไปสู่ผู้ใช้บริการ
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ล�างมือถูกว�ธี 7 ขั้นตอน
เพ�่อมือสะอาด ลดโอกาสที่อาจนําไปสู�โรคต�างๆ

1 2 3

4 5

6 7

ฝ�ามือถูกัน ฝ�ามือถูหลังมือ
และนิ�วถูซอกนิ�ว

ฝ�ามือถูฝ�ามือ
และนิ�วถูซอกนิ�ว

หลังนิ�วมือถูฝ�ามือ ถูนิ�วหัวแม�มือโดยรอบ
ด�วยฝ�ามือ

ปลายนิ�วมื้อ
ถูขวางฝ�ามือ

ถูรอบข�อมือ

Box 5.3 
วิธีการล้างมือ 7 ขั้นตอน
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ตัวอย่างใบงาน
หน่วยการเรียนรู้ที่ 5

การปฏิบัติที่ดีส�ำหรับการผลิต
อาหารในสถานศึกษา
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หน่วยการเรียนรู้ที่ 5 การปฏิบัติที่ดีส�ำหรับการผลิตอาหารในสถานศึกษา

ใบงานที่ 1

ค�ำชี้แจง   จงน�ำข้อความในช่องสี่เหลี่ยมเติมลงในช่องวา่งใต้ภาพให้สัมพันธ์กัน

ถุงมือท�ำอาหาร หมวกท�ำอาหาร ผ้ากันเปื้อน

หม้อท�ำอาหาร พนักงานเสิร์ฟ พ่อครัว

ชื่อ........................................นามสกุล...............................................ชั้น.....................	 	
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หน่วยการเรียนรู้ที่ 5 การปฏิบัติที่ดีส�ำหรับการผลิตอาหารในสถานศึกษา

ใบงานที่ 2

ค�ำชี้แจง   ให้นักเรียนท�ำเครื่องหมาย     ลงในช่องว่างภาพที่มีความเหมาะสม

รับประทานอาหารบนโต�ะที่สะอาด

ผู�ปรุงประกอบอาหาร
แต�งกายไม�เหมาะสม 

ผู�ปรุงประกอบอาหาร
สวมเส�้อมีแขน ผูกผ�ากันเป��อน

และป�องกันผมร�วงโดยใส�หมวกคลุมผม 

รับประทานอาหารบนพ�้นดิน 1

2

ชื่อ........................................นามสกุล...............................................ชั้น.....................	 	
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หน่วยการเรียนรู้ที่ 5 การปฏิบัติที่ดีส�ำหรับการผลิตอาหารในสถานศึกษา

ใบงานที่ 3

ค�ำชี้แจง   ให้นักเรียนท�ำเครื่องหมาย      ลงในช่องวา่งภาพที่จ�ำเป็นส�ำหรับการจัดที่ในการ 
                รับประทานอาหาร

ชื่อ........................................นามสกุล...............................................ชั้น.....................	 	
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หน่วยการเรียนรู้ที่ 5 การปฏิบัติที่ดีส�ำหรับการผลิตอาหารในสถานศึกษา

ใบงานที่ 4

ค�ำชี้แจง   ให้นักเรียนตอบค�ำถาม ต่อไปนี้

55ว�ธีล�างผัก
ลดสารฆ�าแมลง
ว�ธีล�างผัก
ลดสารฆ�าแมลง

ข�อมูลจาก สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา กระทรวงสาธารณสุข 

ว�ธีท
ี่

1 ว�ธีท
ี่

2

ว�ธีท
ี่

4 ว�ธีท
ี่

5

ว�ธีท
ี่

3เบกกิ�งโซดา

1 ช�อนโต�ะ

ล�างออกด�วยนํ้าสะอาด
แช�ทิ�งไว� 15 นาที

นํ้าอ��น 20 ลิตร 20-30 เกล็ด นํ้า 4 ลิตร

1 ช�อนโต�ะ นํ้า 4 ลิตร

นํ้าส�มสายชู เกลือป�น

นํ้าไหลผ��าน ด�างทับทิม

1 ช�อนโต�ะ นํ้า 4 ลิตร

ลดสาร
ตกค�างได�
80-95%

ลดสาร
ตกค�างได�
54-63%

ลดสาร
ตกค�างได�
35-43%

ลดสาร
ตกค�างได�
29-38%

ลดสาร
ตกค�างได�
27-38%

  เด็ดผักเป�นใบ ล�างนํ้า
ให� ไหลผ�านหลายๆ ครั้ง

ด�างทับทิม

ล�างออกด�วยนํ้าสะอาด
แช�ทิ�งไว� 10 นาที

ล�างออกด�วยนํ้าสะอาด
แช�ทิ�งไว� 10 นาที

ล�างออกด�วยนํ้าสะอาด
แช�ทิ�งไว� 10 นาที

นํ้าส�มสายชู

.................................................................................................................

.................................................................................................................

.................................................................................................................

1. วิธีการล้างผักลดสารฆ่าแมลงมีกี่วิธี อะไรบ้าง

.................................................................................................................

.................................................................................................................

.................................................................................................................

2. ให้นักเรียนอธิบายวิธีการล้างผักที่บ้านนักเรียนว่าใช้วิธีใด และวิธีดังกล่าวสามารถ	
ลดสารตกค้างได้กี่เปอร์เซ็นต์

ชื่อ........................................นามสกุล...............................................ชั้น.....................	 	
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หน่วยการเรียนรู้ที่ 5 การปฏิบัติที่ดีส�ำหรับการผลิตอาหารในสถานศึกษา

ใบงานที่ 5

ค�ำชี้แจง   ให้นักเรียนท�ำเครื่องหมาย      หนา้ข้อความที่ถูก  และท�ำเครื่องหมาย      หนา้ข้อความ 
                 ที่ผิด

ใช้ช้อนกลางในการรับประทานอาหาร1

โรงอาหารที่ดีต้อง ไม ่เป็นแหล่งเพาะพันธุ์สัตว์และแมลง2

มือและเล็บของแม่ครัวต้องสะอาดเสมอ ล้างมือก่อนปรุงอาหาร3

4

5

6

8

9

รับประทานอาหารที่ปรุงเสร็จใหม่ๆ มีภาชนะปิดมิดชิด

โรงอาหารที่ดีควรตั้งใกล้เคียงกับบ่อน�้ำเสีย

โต๊ะรับประทานอาหารต้องรักษาความสะอาดให้เป็นระเบียบอยู่เสมอ

ควรเปิดฝาภาชนะให้เรียบร้อยเพื่อให้อาหารไม่ร้อน

เศษอาหารที่เหลือ ควรรวมไว้ในภาชนะหนึ่งเพื่อน�ำไปใช้
ตามความเหมาะสม

10

ภาชนะอุปกรณ์ที่ใช้ใส่อาหารต้องท�ำด้วยวัสดุที่ไม่มีพิษภัย 	
เช่น สแตนเลส กระเบื้องเคลือบ แก้ว เป็นต้น

เนื้อสัตว ์ผักและผลไม้ ต้องมีความสด ไม่มีสี กลิ่น 	
และลักษณะที่ผิดปกติไปจากธรรมชาติ

7

ชื่อ........................................นามสกุล...............................................ชั้น.....................	 	
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หน่วยการเรียนรู้ที่ 5 การปฏิบัติที่ดีส�ำหรับการผลิตอาหารในสถานศึกษา

ใบงานที่ 6

โรคอ้วน โรคกระเพาะอาหาร1

โรคพยาธิ	 	2

3

5

6

7

8

โรคอ้วน  น�้ำหนักเพิ่มเร็ว

อาการคลื่นไส้ อาเจียน

โรคไต โรคกระเพาะอาหาร

โรคมะเร็ง	 	

โรคฟันผุ	

โรคท้องร่วง  ท้องเสีย  ปวดท้อง4

9 กระเพาะเป็นแผลอักเสบ	 	

ของหมักดอง  น�้ำอัดลม   ขนมสีฉูดฉาด  อาหารที่มีแมลงวันตอม

อาหารรสจัด  ลูกอม   อาหารสุกๆ ดิบๆ  ขนมกรุบกรอบ  ของปิ้งย่างไหม้

ค�ำชี้แจง   ให้นักเรียนน�ำชื่ออาหารในช่องสี่เหลี่ยมใส่หลังโรค หรืออาการผิดปรกติของรา่งกาย 
                ที่น่าจะเกิดจากการรับประทานอาหารชนิดนั้น

ชื่อ........................................นามสกุล...............................................ชั้น.....................	 	
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หน่วยการเรียนรู้ที่ 5 การปฏิบัติที่ดีส�ำหรับการผลิตอาหารในสถานศึกษา

ใบงานที่ 7

ค�ำชี้แจง   ให้นักเรียนตอบค�ำถามต่อไปนี้

...............................................................................................................

...............................................................................................................

...............................................................................................................

2

1 ให้นักเรียนเขียน “สิ่งที่อยากให้เกิดในโรงอาหาร” เพื่อพัฒนาโรงเรียนของเราให้ดียิ่งขึ้น

“ตอนนี้นักเรียนพบเจอปัญหาอะไรบ้าง ที่จะท�ำให้ความฝันของเราไม่เป็นจริง” 

ชื่อ........................................นามสกุล...............................................ชั้น.....................	 	
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หน่วยการเรียนรู้ที่ 5 การปฏิบัติที่ดีส�ำหรับการผลิตอาหารในสถานศึกษา

ใบงานที่ 8

ค�ำชี้แจง   ให้นักเรียนบอกลักษณะที่ดีของผู้ปรุงอาหาร และผู้เสิร์ฟอาหารที่ดี

ลักษณะของผู้ประกอบอาหาร 
และผู้เสิร์ฟอาหารที่ดี

ชื่อ........................................นามสกุล...............................................ชั้น.....................	 	
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หน่วยการเรียนรู้ที่ 5 การปฏิบัติที่ดีส�ำหรับการผลิตอาหารในสถานศึกษา

ใบงานที่ 9

ค�ำชี้แจง   ให้นักเรียนตอบค�ำถามต่อไปนี้

1 ..............................................................................................................

2...............................................................................................................

3...............................................................................................................

4...............................................................................................................

5...............................................................................................................

1 วิธีการถนอมอาหารที่นักเรียนรู้จักมีกี่วิธี  อะไรบ้าง

2 รายการอาหารต่อไปนี้ผ่านวิธีการถนอมอาหาร ใช่ หรือ ไม ่ ถ้าใช่  ผ่านการถนอมอาหาร
ด้วยวิธีใด โดยใส่เครื่องหมาย     ในช่อง  “ผ่าน”  และให้เขียนว่าท�ำด้วยวิธีใด

1.  กล้วยเชื่อม

2. กล้วยตาก

3.  มะนาวดอง

4.  มะม่วงแช่อิ่ม

5.  ไข่เค็ม

6.  ผักกาดดอง

7.  หมูคั่วเค็ม

8.  เนื้อเค็ม

ถนอมอาหาร
โดยวิธี

ผ่าน	 ไม่ผ่าน
	

ชื่ออาหาร

ชื่อ........................................นามสกุล...............................................ชั้น.....................	 	
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หน่วยการเรียนรู้ที่ 5 การปฏิบัติที่ดีส�ำหรับการผลิตอาหารในสถานศึกษา

ใบงานที่ 10

ค�ำชี้แจง   ให้นักเรียนตอบค�ำถามต่อไปนี้

.................................................................................................................

.................................................................................................................

GMP   ย่อมาจากอะไร และหมายถึงอะไร1

.................................................................................................................

.................................................................................................................

ให้นักเรียนยกตัวอย่างวิธีล้างผักลดสารฆ่าแมลง มา 3 ตัวอย่าง2

.................................................................................................................

.................................................................................................................

3

.................................................................................................................

.................................................................................................................

การล้างมือถูกวิธี 7 ขั้นตอน มีอะไรบ้าง4

.................................................................................................................

.................................................................................................................

ให้นักเรียนเขียนขั้นตอนการล้างภาชนะอุปกรณ์ตามหลักสุขาภิบาลอาหาร

ชื่อ........................................นามสกุล...............................................ชั้น.....................	 	

144  l คู่มือครูหนังสือเรียนรายวิชาเพิ่มเติม



หน่วยการเรียนรู้ที่ 5 การปฏิบัติที่ดีส�ำหรับการผลิตอาหารในสถานศึกษา

ใบงานที่ 11

ค�ำชี้แจง   ให้นักเรียนอธิบายขั้นตอนในการลา้งผักเพื่อประกอบอาหาร

คำชี้แจง  ให�นักเร�ยนอธิบายขั้นตอนในการล�างผักเพ�่อประกอบอาหาร

ใบงานที่ 12

การปฏิบัติที่ดีสําหรับการผล�ตอาหารในสถานศึกษาหน�วยการเร�ยนรู�ที่ 5

ชือ่:                นามสกุล:           ชัน้: 

การล�างผัก

ชื่อ........................................นามสกุล...............................................ชั้น.....................	 	
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หน่วยการเรียนรู้ที่ 5 การปฏิบัติที่ดีส�ำหรับการผลิตอาหารในสถานศึกษา

ใบงานที่ 12

ค�ำชี้แจง   ให้นักเรียนอธิบายขั้นตอนในการประกอบอาหารให้ปลอดภัย

ชื่อ........................................นามสกุล...............................................ชั้น.....................	 	
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หน่วยการเรียนรู้ที่ 5 การปฏิบัติที่ดีส�ำหรับการผลิตอาหารในสถานศึกษา

ใบงานที่ 13

ค�ำชี้แจง   ให้นักเรียนบอกหลักการจัดตกแต่งห้องครัวและโรงอาหารโรงเรียนที่ถูกสุขลักษณะ

การจัดตกแต่งห้องครัวและโรงอาหาร

ชื่อ........................................นามสกุล...............................................ชั้น.....................	 	

คู่มือครูหนังสือเรียนรายวิชาเพิ่มเติม l 147



หน่วยการเรียนรู้ที่ 5 การปฏิบัติที่ดีส�ำหรับการผลิตอาหารในสถานศึกษา

ใบงานที่ 14

ค�ำชี้แจง  ให้นักเรียนส�ำรวจความปลอดภัยในโรงอาหาร โดยใช้แบบส�ำรวจโรงอาหารตามมาตรฐาน         
                การสุขาภิบาลอาหาร กรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุข และสรุปข้อบกพร่องและข้อแนะน�ำ
                ในการปรับปรุงลงในตาราง  

ร้าน....................................................

สมาชิกกลุ่ม

ข้อบกพร่อง ข้อแนะน�ำในการปรับปรุง

ชื่อ........................................นามสกุล...............................................ชั้น.....................	 	
ชื่อ........................................นามสกุล...............................................ชั้น.....................	 	
ชื่อ........................................นามสกุล...............................................ชั้น.....................	 	
ชื่อ........................................นามสกุล...............................................ชั้น.....................	 	
ชื่อ........................................นามสกุล...............................................ชั้น.....................	 	
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แบบสํารวจโรงอาหาร
ตามมาตรฐานสุขาภิบาลอาหาร กรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุข

ชื่อโรงอาหาร ……………………………………………………………………..
ชื่อโรงเร�ยน/หน�วยงาน…………………………………………………………….
สังกัด……………………………… จํานวนนักเร�ยนหร�อพนักงาน…………..คน 
ที่อยู� เลขที่…………. หมู�ที่……………….. ซอย………………………………… 
         ถนน……………….. ตําบล…………………….. อําเภอ………………….
         เขต (เทศบาล/อบต.)…………………………. จังหวัด…………………….
จํานวนผู�รับบร�การจากโรงอาหาร…………………………………………คน/วัน
จํานวนผู�สัมผัสอาหาร…………………………………………………………คน
การอบรมด�านสุขาภิบาลอาหาร (   ) เคย เมื่อ………………………..  (   ) ไม�เคย
ลักษณะการให�บร�การ
                    1. หน�วยงานดําเนินการเองทั้งหมด
                    2. ให�บุคคลภายนอกเข�ามาจําหน�ายอาหาร จํานวน…………….ราย
                    3. มีทั้ง 1 และ 2 จํานวน…………….ราย
การจัดโครงการอาหารกลางวัน (   ) มี จํานวนนักเร�ยนในโครงการ……..คน (   ) ไม�มี

คําชี้แจง

          แบบสํารวจน้ีใช�สําหรับโรงอาหาร ซ่ึงหมายถึง สถานท่ีจัดบริการ
อาหารในหน�วยงานต�างๆ ได�แก� โรงเรียน สถาบันการศึกษา บริษัท
โรงงาน สํานักงาน ฯลฯ (ยกเว�นโรงครัวของโรงพยาบาล ซ่ึงปรุงประกอบ
อาหารให�กับผู�ป�วยในโรงพยาบาล)
          มาตรฐานสําหรับโรงอาหารแบ�งออกเป�น 2 ระดับ ดังนี้
1. มาตรฐานดีมากต�องปฏิบัติได�ทุกข�อครบ 30 ข�อ
2. มาตรฐานดีต�องปฏิบัติได�ตามข�อ        ครบ 20 ข�อ

 

สรุปผลการสํารวจ

มาตรฐานที่ได� 

ชื่อผู�สํารวจ 

วัน เดือน ป� ที่สํารวจ

ครั้งที่ 1 ครั้งที่ 2 ครั้งที่ 3 ครั้งที่ 4

แบบสํารวจโรงอาหาร
ตามมาตรฐานสุขาภิบาลอาหาร กรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุข

ชื่อโรงอาหาร ……………………………………………………………………..
ชื่อโรงเร�ยน/หน�วยงาน…………………………………………………………….
สังกัด……………………………… จํานวนนักเร�ยนหร�อพนักงาน…………..คน 
ที่อยู� เลขที่…………. หมู�ที่……………….. ซอย………………………………… 
         ถนน……………….. ตําบล…………………….. อําเภอ………………….
         เขต (เทศบาล/อบต.)…………………………. จังหวัด…………………….
จํานวนผู�รับบร�การจากโรงอาหาร…………………………………………คน/วัน
จํานวนผู�สัมผัสอาหาร…………………………………………………………คน
การอบรมด�านสุขาภิบาลอาหาร (   ) เคย เมื่อ………………………..  (   ) ไม�เคย
ลักษณะการให�บร�การ
                    1. หน�วยงานดําเนินการเองทั้งหมด
                    2. ให�บุคคลภายนอกเข�ามาจําหน�ายอาหาร จํานวน…………….ราย
                    3. มีทั้ง 1 และ 2 จํานวน…………….ราย
การจัดโครงการอาหารกลางวัน (   ) มี จํานวนนักเร�ยนในโครงการ……..คน (   ) ไม�มี

คําชี้แจง

          แบบสํารวจน้ีใช�สําหรับโรงอาหาร ซ่ึงหมายถึง สถานท่ีจัดบริการ
อาหารในหน�วยงานต�างๆ ได�แก� โรงเรียน สถาบันการศึกษา บริษัท
โรงงาน สํานักงาน ฯลฯ (ยกเว�นโรงครัวของโรงพยาบาล ซ่ึงปรุงประกอบ
อาหารให�กับผู�ป�วยในโรงพยาบาล)
          มาตรฐานสําหรับโรงอาหารแบ�งออกเป�น 2 ระดับ ดังนี้
1. มาตรฐานดีมากต�องปฏิบัติได�ทุกข�อครบ 30 ข�อ
2. มาตรฐานดีต�องปฏิบัติได�ตามข�อ        ครบ 20 ข�อ

 

สรุปผลการสํารวจ

มาตรฐานที่ได� 

ชื่อผู�สํารวจ 

วัน เดือน ป� ที่สํารวจ

ครั้งที่ 1 ครั้งที่ 2 ครั้งที่ 3 ครั้งที่ 4
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เรื่อง รายละเอียดมาตรฐาน
ผลการส�ำรวจ

ครั้งที่ 1 ครั้งที่ 2 ครั้งที่ 3 ครั้งที่ 4

วิธีการใช้แบบส�ำรวจ

ให้แสดงเครื่องหมาย 	 “ / ” 	 ในช่องผลการส�ำรวจหลังข้อมาตรฐานที่ถูกต้องครบถ้วนทุกรายการ
ให้แสดงเครื่องหมาย 	 “ X “ 	 ในช่องผลการส�ำรวจหลังข้อมาตรฐานที่ไม่ถูกต้องหรือไม่ครบถ้วน
ให้แสดงเครื่องหมาย 	 “ - “ 	 ในช่องผลการส�ำรวจหลังข้อมาตรฐานในกรณีท่ีไม่มีกิจกรรมที่ระบุไว้ใน 
                                                     ข้อมาตรฐานและไม่เป็นปัญหาด้านสุขาภิบาลอาหาร ให้ถือว่าผ่านมาตรฐาน  
                                                     ในข้อนั้น

ก. สถานที่รับประทาน
อาหารและบริเวณทั่วไป

1.  สะอาด เป็นระเบียบ

2.   โต๊ะ เก้าอี ้สะอาด แขง็แรง 

จัดเป็นระเบียบ

3.  มีอากาศระบายดี

4.   สะอาด เป็นระเบยีบ พืน้ที่

ท�ำด้วยวัสดุถาวร แข็งเรง เรียบ 

สภาพดี

5. มีการระบายอากาศรวมทั้ง

กลิ่น และควันจากการท�ำอาหาร

ได้ด ีเช่น มปีล่องระบายควนั หรอื

พัดลมดูดอากาศที่ใช้การได้ดี

6. ไม่เตรียมและปรุงอาหาร

บนพื้น

7. โต๊ะเตรยีม-ปรงุอาหาร และ

บริเวณเตาไฟ ต้องท�ำด้วยวัสดุท่ี

ท�ำความสะอาดง่าย (เช่น สแตนเลส 

กระเบื้อง) มีสภาพดี และพื้นโต๊ะ

ต้องสูงจากพื้นอย่างน้อย 60 ซม.

ข. บริเวณที่เตรียม-
ปรุงอาหาร

หมายเหตุ
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เรื่อง รายละเอียดมาตรฐาน
ผลการส�ำรวจ

ครั้งที่ 1 ครั้งที่ 2 ครั้งที่ 3 ครั้งที่ 4

ค. ตัวอาหาร น�ำ้ 
น�้ำแข็ง เครื่องดื่ม

 8. อาหารและเครื่องดื่มใน

ภาชนะทีปิ่ดสนทิ ต้องมเีลขสารบบ

อาหาร เช่น เครื่องหมาย อย. 

    9.  อาหารสด เช่น เนือ้สัตว์ 

ผักสด ผลไม้ และอาหารแห้ง  

มีคุณภาพดี แยกเก็บเป็นสัดส่วน 

ไม่ปะปนกนั วางสงูจากพืน้อย่างน้อย 

60 ซม. หรือเก็บในตู้เย็น ถ้าเป็น

ห้องเย็น ต้องวางอาหารสูงจาก

พื้นอย่างน้อย 30 ซม. ส�ำหรับ

อาหารสดต้องล้างให้สะอาดก่อน

น�ำมาปรุง

10. อาหารและเครื่องดื่ม  

ใ น ภ า ช น ะ บ ร ร จุ ที่ ป ิ ด ส นิ ท  

มีคุณภาพดี เก็บเป ็นระเบียบ  

สูงจากพื้นอย่างน้อย 30 ซม.

11.  อาหารที่ปรุงส�ำเร็จแล้ว 

เก็บในภาชนะท่ีสะอาด มีการ

ปกปิดวางสูงจากพื้นอย่างน้อย 

60 ซม.

12.   มีตู้ส�ำหรับปกปิดอาหาร

ทีป่รงุส�ำเรจ็แล้วและด้านหน้าของ

ตู้เป็นกระจก

13.  น�ำ้ดืม่ เครือ่งดืม่ น�ำ้ผลไม้

ต้องสะอาด ใส่ในภาชนะทีส่ะอาด 

มีฝาปิด มีก็อกหรือทางเทรินน�้ำ 

หรือมีอุปกรณ์ที่มีด ้ามส�ำหรับ

ตักโดยเฉพาะและวางสูงจากพ้ืน

อย่างน้อย 60 ซม.

  

  

หมายเหตุ
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เรื่อง รายละเอียดมาตรฐาน
ผลการส�ำรวจ

ครั้งที่ 1 ครั้งที่ 2 ครั้งที่ 3 ครั้งที่ 4

ง. ภาชนะอุปกรณ์

14. น�้ำแข็งที่ใช้บริโภคต้อง

สะอาดใสในภาชนะท่ีสะอาด  

มฝีาปิด มอีปุกรณ์ท่ีมด้ีามส�ำหรบัคบี 

หรือตักโดยเฉพาะ วางสูงจากพื้น

อย่างน้อย 60 ซม. และต้องไม่มี

สิ่งของอื่นแช่รวมไว้

15. ภาชนะอุปกรณ์ เช ่น 

จาน ชาม ช้อน ส้อม ฯลฯ ต้อง

ท�ำด้วยวสัดทุีไ่ม่เป็นอนัตราย เช่น  

สแตนเลส กระเบื้องเคลือบขาว  

แก้ว อลูมิเนียม เมลามีนสีขาว 

หรือสีอ่อน ส�ำหรับตะเกียบต้อง

เป็นไม้ไม่ตกแต่งสี หรือพลาสติก

สีขาว

16. ภาชนะใส่น�้ำส้มสายชู 

น�้ำปลา และน�้ำจิ้ม ต้องท�ำด้วย

แก้ว กระเบ้ืองเคลอืบขาว มฝีาปิด 

และช้อนตักท�ำด ้วยกระเบื้อง

เคลื อบขาว  หรื อสแตนเลส 

ส�ำหรับเครื่องปรุงรสอื่นๆ ต้องใส่

ในภาชนะท่ีท�ำความสะอาดง่าย  

มีฝาปิด และสะอาด

17. ล้างภาชนะอุปกรณ์ด้วย

วิธีการอย่างน้อย 2 ขั้นตอนโดย

ขัน้ตอนที ่1 ล้างด้วยน�ำ้ยาล้าง

ภาชนะ และ

ขัน้ตอนท่ี 2 ล้างด้วยน�ำ้สะอาด 

2 ครั้ง หรือล้างด้วยน�้ำไหล และ

อุปกรณ์การล้างต้องสูงจากพ้ืน

อย่างน้อย 60 ซม. 

  

  

หมายเหตุ
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เรื่อง รายละเอียดมาตรฐาน
ผลการส�ำรวจ

ครั้งที่ 1 ครั้งที่ 2 ครั้งที่ 3 ครั้งที่ 4

  

18. ใช้อ่างล้างภาชนะอปุกรณ์

ท่ีมีท ่อระบายน�้ำท่ีใช ้การได ้ดี 

อย่างน้อย 2 อ่าง

19. จาน ชาม ถ้วย แก้วน�้ำ 

ถาดหลุม  ฯลฯ เก็บคว�่ ำ ใน

ภาชนะโปร่งสะอาด หรือตะแกรง   

วางสูงจากพื้นอย่างน้อย 60 ซม. 

หรือเก็บในภาชนะหรือสถานท่ี 

ที่สะอาดมีการปกปิด

20. ช้อน ส้อม ตะเกยีบ วางต้ัง

เอาด้ามขึน้ในภาชนะโปร่งสะอาด 

หรือวางเป็นระเบียบในภาชนะท่ี

สะอาดและมกีารปกปิด ตัง้สงูจาก

พื้นอย่างน้อย 60 ซม.

21. เขียงต้องมสีภาพดี ไม่แตก

ร้าวหรือเป็นร่อง มีเขียงใช้เฉพาะ

อาหารสกุและอาหารดบิ แยกจากกัน 

มีฝาชีครอบ (ยกเว้นครัวที่มีการ

ป้องกันแมลงวันแล้ว)

22. ใช้ถังขยะที่ไม่รั่วซึมและ

มีฝาปิด

23. มท่ีอหรอืรางระบายน�ำ้ทีม่ี

สภาพดี ไม่แตกร้าว ระบายน�ำ้จาก

ห้องครวัและทีล้่างภาชนะอปุกรณ์

ลงสูท่่อระบายหรอืแหล่งบ�ำบดัน�ำ้

ได้ด ีและต้องไม่ระบายน�ำ้เสียลงสู่

แหล่งน�้ำสาธารณะโดยตรง

24. มีบ่อดักเศษอาหารและ

ดกัไขมนัทีใ่ช้การได้ด ีก่อนระบาย

น�้ำเสียลงสู ่แหล่งน�้ำสาธารณะ

โดยตรง

จ. การรวบรวมขยะ 
และน�้ำโสโครก

หมายเหตุ
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เรื่อง รายละเอียดมาตรฐาน
ผลการส�ำรวจ

ครั้งที่ 1 ครั้งที่ 2 ครั้งที่ 3 ครั้งที่ 4

25. ห้องน�้ำ ห้องส้วม ต้อง

สะอาด ไม่มีกลิ่นเหม็น มีน�้ำใช้

เพียงพอ

26. ห้องส้วมแยกเป็นสัดส่วน 

ประตูไม่เปิดสู่บริเวณท่ีเตรียม – 

ปรุงอาหาร ที่ล้างและเก็บภาชนะ

อุปกรณ์ ที่เก็บอาหาร และต้อง

มีอ่างล้างมือท่ีใช้การได้ดี อยู่ใน

บริเวณห้องส้วม

27. แต่งกายสะอาด สวมเสื้อ

มีแขน

28. ผกูผ้ากนัเป้ือนสขีาวหรอืมี

เครื่องแบบ ผู้ปรุงจะต้องใส่หมวก 

หรือเน็ทคลุมผมด้วย

29. ต ้องเป ็นผู ้มีสุขภาพดี  

ไม ่เป ็นโรคติดต่อ ไม ่เป ็นโรค

ผิวหนัง ส�ำหรับผู้ปรุง จะต้องมี

หลกัฐานการตรวจสขุภาพในปีนัน้

ให้ตรวจสอบได้

30. มีสุขนิสัยที่ดี เช่น ตัดเล็บ

สั้น ไม่สูบบุหรี่ในขณะปฏิบัติงาน 

ไม่ใช้มือหยิบจับอาหารที่ปรุงสุก

แล้วโดยตรง 

  

  

ฉ. ห้องน�้ำ ห้องส้วม

ช.ผู้ปรุง ผู้เสิร์ฟ

หมายเหตุ

ส�ำนักสุขาภิบาลอาหารและน�้ำ กรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุข โทร 0-2590-41844
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ค�ำชี้แจง   ให้นักเรียนเขียนแผนผังอาหารของโรงเรียน ลงในช่องสี่เหลี่ยมที่ก�ำหนด พร้อมระบายสี  
                 ให้สวยงาม

หน่วยการเรียนรู้ที่ 5 การปฏิบัติที่ดีส�ำหรับการผลิตอาหารในสถานศึกษา

ใบงานที่ 15

ชื่อ........................................นามสกุล...............................................ชั้น.....................	 	

คู่มือครูหนังสือเรียนรายวิชาเพิ่มเติม l 155



หน่วยการเรียนรู้ที่ 5 การปฏิบัติที่ดีส�ำหรับการผลิตอาหารในสถานศึกษา

ใบงานที่ 16

ค�ำชี้แจง   ให้นักเรียนอธิบายหลักการของวิธีการที่ดีในการผลิต (Good Manufacturing Practice)

คำชี้แจง  ให�นักเร�ยนอธิบายหลักการของว�ธีการที่ดี 

     ในการผล�ต (Good manufacturing practice)

ใบงานที่ 17

การปฏิบัติที่ดีสําหรับการผล�ตอาหารในสถานศึกษาหน�วยการเร�ยนรู�ที่ 5

ชือ่:                นามสกุล:           ชัน้: 

GMP

ระบบการจัดการ (Software) บุคลากร (Peopleware)

โครงสร้างพื้นฐานการผลิต (Hardware)

เรื่อง การผลิตอาหารตามหลักเกณฑ์วิธีการที่ดีในการผลิต (GMP)

ชื่อ........................................นามสกุล...............................................ชั้น.....................	 	
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หน่วยการเรียนรู้ที่ 5 การปฏิบัติที่ดีส�ำหรับการผลิตอาหารในสถานศึกษา

ใบงานที่ 17

ค�ำชี้แจง  ให้นักเรียนสรุปองค์ความรู้ เรื่องการเลือกวัตถุดิบในการประกอบอาหาร

การเลือกวัตถุดิบ

แนวทางการ
ป้องกันสารเคมี

อาหารสด อาหารแห้ง

อาหารส�ำเร็จรูป

การวิเคราะห์สารพิษ 
ในอาหาร

การลา้งผักเพื่อลด
สารฆ่าแมลง

วัตถุดิบในการ
ประกอบอาหาร

ชื่อ........................................นามสกุล...............................................ชั้น.....................	 	
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หน่วยการเรียนรู้ที่ 5 การปฏิบัติที่ดีส�ำหรับการผลิตอาหารในสถานศึกษา

ใบงานที่ 18

ค�ำชี้แจง   ให้นักเรียนอธิบายขั้นตอนในการประกอบอาหารให้ปลอดภัย

บริโภคอาหาร
ให้ปลอดภัย

การเตรียมและปรุงอาหาร

ผู้ปรุงและผู้เสิร์ฟอาหาร ผู้บริโภคอาหาร

สถานที่ประกอบอาหาร

ชื่อ........................................นามสกุล...............................................ชั้น.....................	 	
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หน่วยการเรียนรู้ที่ 5 การปฏิบัติที่ดีส�ำหรับการผลิตอาหารในสถานศึกษา

ใบงานที่ 19

ค�ำชี้แจง   ให้นักเรียนศึกษาเรื่องการผลิตอาหารตามหลักเกณฑ์วิธีการที่ดีในการผลิตอาหาร           
                (GMP) แล้วเขียนสรุปความรู้ท่ีได้

1

.................................................................................................................

.................................................................................................................

.................................................................................................................

หลักเกณฑ์และวิธีที่ดีในการผลิตอาหาร (GMP สุขลักษณะทั่วไป)

.................................................................................................................

.................................................................................................................

.................................................................................................................

.................................................................................................................

.................................................................................................................

.................................................................................................................

หลักเกณฑ์และวิธีที่ดีในการผลิตอาหาร (GMP สุขลักษณะทั่วไป)
https://www.youtube.com/watch?v=SGLZP5LifG8

ชื่อ........................................นามสกุล...............................................ชั้น.....................	 	
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หน่วยการเรียนรู้ที่ 5 การปฏิบัติที่ดีส�ำหรับการผลิตอาหารในสถานศึกษา

ใบงานที่ 20

ค�ำชี้แจง  หลังจากศึกษาใบความรู้เรื่อง การก�ำกับดูแลโรงอาหารในสถานศึกษา แล้วให้นักเรียน              
                แต่ละกลุ่มส�ำรวจโรงอาหารของโรงเรียนทางด้านกายภาพ และสัมภาษณ์ผู้ประกอบการ  
                ร้านอาหารในโรงอาหารของโรงเรียน แล้วเขียนบันทึกการส�ำรวจท่ีพบในหัวข้อต่อไปนี้  
               จากนั้นร่วมกันอภิปราย

.................................................................................................................

.................................................................................................................

3

.................................................................................................................

.................................................................................................................

ส�ำรวจสถานที่ปรุงประกอบอาหารและสถานที่รับประทานอาหาร2

.................................................................................................................

.................................................................................................................

.................................................................................................................

ส�ำรวจสถานที่ตั้งและอาคารโรงอาหาร1

.................................................................................................................

สัมภาษณ์ผู้ประกอบการในเรื่องวัตถุดิบที่ใช้ในการประกอบอาหาร (เลือก 1 ร้าน) 	
การเลือกวัตถุดิบ และการจัดเก็บที่เป็นอาหารสด

.................................................................................................................
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.................................................................................................................

.................................................................................................................

5

.................................................................................................................

.................................................................................................................

.................................................................................................................

ส�ำรวจภาชนะอุปกรณ์ที่ใช้ใส่อาหาร4

.................................................................................................................

.................................................................................................................

.................................................................................................................

การเลือกวัตถุดิบและการจัดเก็บที่เป็นอาหารส�ำเร็จรูป

.................................................................................................................

.................................................................................................................

.................................................................................................................

การเลือกวัตถุดิบและการจัดเก็บที่เป็นอาหารแห้ง

.................................................................................................................

สังเกตวิธีการปรุงอาหารและการรักษาสุขลักษณะของผู้ปรุงอาหาร

สมาชิกกลุ่ม
ชื่อ........................................นามสกุล...............................................ชั้น.....................	 	
ชื่อ........................................นามสกุล...............................................ชั้น.....................	 	
ชื่อ........................................นามสกุล...............................................ชั้น.....................	 	
ชื่อ........................................นามสกุล...............................................ชั้น.....................	 	
ชื่อ........................................นามสกุล...............................................ชั้น.....................	 	
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ใบความรู้
เรื่อง การก�ำกับดูแลโรงอาหารในสถานศึกษา

โรงอาหารในสถานศกึษาเป็นสถานท่ีปรุงประกอบอาหารและให้บรกิารกบันกัเรยีน จงึมคีวามส�ำคญัเป็นอย่างย่ิง 

เนื่องจากหากโรงอาหารมีสภาพท่ีไม่เหมาะสมหรือผู ้ปรุงประกอบอาหารมีการปฏิบัติที่ไม่ถูกสุขลักษณะ  

จะเป็นสาเหตุให้อาหารได้รับการปนเปื้อน ซึ่งอาจเป็นอันตรายต่อผู้รับประทานได้ ดังนั้นเพื่อป้องกันอันตราย  

ทีจ่ะเกดิขึน้ ทัง้อันตรายทางกายภาพ อนัตรายทางเคมี และอนัตรายทางชีวภาพ จงึควรมกีารก�ำกบัดูแลสขุาภบิาลอาหาร 

ส�ำหรับโรงอาหาร ซึ่งประกอบด้วย 6 หมวด ดังนี้

1. สถานที่ตั้งและอาคารโรงอาหาร
สถานที่ตั้งโรงอาหารและบริเวณใกล้เคียงต้องตั้งอยู่ในบริเวณที่ไม่ก่อให้เกิดการปนเปื้อน โครงสร้างอาคาร 

มีความคงทนถาวร ท�ำความสะอาดง่ายไม่เป็นที่สะสมของฝุ่นและสิ่งสกปรก พื้นท�ำจากวัสดุ ที่คงทน เรียบ  

ท�ำความสะอาดง่าย ไม่ลื่น ตัวอาคารสามารถป้องกันฝุ ่นและสัตว์พาหะได้ มีระบบการระบายอากาศที่ดี  

มีการออกแบบให้มีระบบการระบายน�้ำท้ิงที่มีประสิทธิภาพ ห้องน�้ำควรแยกออกจากบริเวณปรุงประกอบอาหาร

และบริเวณรับประทานอาหารอย่างเป็นสัดส่วน และมีการจัดการขยะ เศษอาหารและน�้ำทิ้งอย่างมีประสิทธิภาพ 

เพื่อป้องกันการเป็นแหล่งเพาะพันธุ์สัตว์และแมลง

2. สถานที่ปรุงประกอบอาหารและสถานที่รับประทานอาหาร
บริเวณที่เตรียมและปรุงประกอบอาหาร

บรเิวณทีใ่ช้เตรยีมและปรงุประกอบอาหารต้องแบ่งพืน้ทีใ่ห้เป็นสดัส่วน พืน้และผนงัท�ำด้วยวสัดุทีค่งทนแขง็แรง 

มผีวิเรยีบ ท�ำความสะอาดได้ง่าย ไม่เป็นทีส่ะสมของเศษอาหารและจลุนิทรย์ี มกีารจดัวางสิง่ของอย่างเป็นระเบียบ

และมีการดแูลรกัษาความสะอาดบรเิวณเตรยีมอาหารเป็นประจ�ำอย่างทัว่ถงึ มแีสงสว่างเพยีงพอต่อการปฏิบตังิาน 

สามารถระบายน�ำ้และอากาศได้ด ีสามารถระบายกลิน่และควนัจากการท�ำอาหารได้ ทัง้นีอ้าจมกีารระบายอากาศ

โดยธรรมชาติ หรือใช้ปล่องระบายควัน หรือพัดลมดูดอากาศช่วย

โต๊ะเตรียมอาหารและปรุงอาหารต้องสูงจากพื้นไม่น้อยกว่า 60 เซนติเมตร และโต๊ะที่ใช้เตรียมอาหารต้องท�ำ

ด้วยวัสดุผิวเรียบ สามารถท�ำความสะอาดได้ง่าย

สถานที่รับประทานอาหาร

บริเวณที่รับประทานอาหารต้องโปร่ง ไม่มีฝุ่นหรือกลิ่น-ควันจากการท�ำอาหารรบกวน และมีการดูแลรักษา

ความสะอาดให้เป็นระเบียบอยู่เสมอ 

โต๊ะ เก้าอี ้ส�ำหรบัรบัประทานอาหารอยูใ่นสภาพดี มัน่คง แขง็แรง พืน้ผวิเรยีบ ไม่หลดุออกหรอืถลอก จนก่อให้เกดิ 

ความสกปรก ไม่มีคราบเศษอาหาร หรือคราบสกปรกที่ทิ้งไว้นานจนท�ำความสะอาดได้ยาก และจัดเป็นระเบียบ

3.วัตถุดิบที่ใช้ประกอบอาหาร
วตัถดุบิทีใ่ช้ประกอบอาหารแบ่งออกเป็น 3 ประเภท คอื อาหารสด อาหารแห้ง และอาหารส�ำเร็จรูป ซ่ึงอาหาร

แต่ละประเภทมีการปฏิบัติในการเก็บรักษาที่แตกต่างกันจึงควรมีการจัดการ ดังนี้
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อาหารแห้ง 

อาหารสด

อาหารสด เช่น เนื้อสัตว์ ผักและผลไม้ ต้องมีความสด ไม่มีสี กลิ่น

และลักษณะที่ผิดปกติไปจากธรรมชาติของอาหารนั้นๆ การเก็บรักษา

วตัถดุบิอาหารสดควรแช่ในตูเ้ยน็หรอืถงัน�ำ้แขง็ซึง่มอีณุหภมูริะหว่าง 5-8 

องศาเซลเซียส และควรแยกอาหารสดท่ีต้องผ่านความร้อนกับอาหาร

ปรุงสุกอย่างเป็นสัดส่วน หากต้องการเก็บเนื้อสัตว์ดิบร่วมกับผักสด 

และอาหารปรงุสกุในตู้เยน็เดยีวกนั ให้เกบ็เน้ือสตัว์ไว้บรเิวณชัน้ด้านล่าง

ของตู้เย็น และเก็บผักสดและอาหารท่ีปรุงสุกไว้บริเวณชั้นด้านบนเพื่อ

ป้องกันการเกิดการปนเปื้อนข้าม (Cross Contamination)

อาหารแห้ง เป็นอาหารท่ีมีความชืน้ต�ำ่สามารถเก็บรกัษาไว้ทีอ่ณุหภมิู

ห้องได้ในระยะเวลาที่จ�ำกัด เช่น กุ้งแห้ง ผัก ผลไม้แห้ง เห็ดหอมแห้ง  

ถั่วลิสง เป็นต้น โดยอาหารแห้งต้องมีกลิ่นและลักษณะตามธรรมชาติ 

ของอาหารนั้น ไม่มีกล่ินรสผิดปกติของสารเคมี และไม่พบการเจริญ

ของราหรือแบคทีเรีย 

การเก็บรักษาอาหารแห้งต้องปฏิบัติให้เหมาะสม โดยจัดเก็บใน

ภาชนะที่ปิดมิดชิด หรือในที่ซ่ึงมีอากาศถ่ายเท และจัดวางในบริเวณ

พื้นที่ที่สะอาดและสูงจากพื้นอย่างน้อย 60 เซนติเมตร

55ว�ธีล�างผัก
ลดสารฆ�าแมลง
ว�ธีล�างผัก
ลดสารฆ�าแมลง

ข�อมูลจาก สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา กระทรวงสาธารณสุข 

ว�ธีท
ี่

1 ว�ธีท
ี่

2

ว�ธีท
ี่

4 ว�ธีท
ี่

5

ว�ธีท
ี่

3เบกกิ�งโซดา

1 ช�อนโต�ะ

ล�างออกด�วยนํ้าสะอาด
แช�ทิ�งไว� 15 นาที

นํ้าอ��น 20 ลิตร 20-30 เกล็ด นํ้า 4 ลิตร

1 ช�อนโต�ะ นํ้า 4 ลิตร

นํ้าส�มสายชู เกลือป�น

นํ้าไหลผ��าน ด�างทับทิม

1 ช�อนโต�ะ นํ้า 4 ลิตร

ลดสาร
ตกค�างได�
80-95%

ลดสาร
ตกค�างได�
54-63%

ลดสาร
ตกค�างได�
35-43%

ลดสาร
ตกค�างได�
29-38%

ลดสาร
ตกค�างได�
27-38%

  เด็ดผักเป�นใบ ล�างนํ้า
ให� ไหลผ�านหลายๆ ครั้ง

ด�างทับทิม

ล�างออกด�วยนํ้าสะอาด
แช�ทิ�งไว� 10 นาที

ล�างออกด�วยนํ้าสะอาด
แช�ทิ�งไว� 10 นาที

ล�างออกด�วยนํ้าสะอาด
แช�ทิ�งไว� 10 นาที

นํ้าส�มสายชู
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การล้างภาชนะอุปกรณ์ ต้องล้างในบริเวณสูงจากพื้นอย่างน้อย 60 ซม. โดยการล้างภาชนะอุปกรณ์                    

ตามหลักสุขาภิบาลอาหาร ประกอบด้วย 3 ขั้นตอน ดังนี้ 

ขั้นตอนที่ 1 การก�ำจัดเศษอาหารและคราบไขมัน โดยใช้สารเคมีท�ำความสะอาดต่างๆ เช่น น�้ำยาล้างภาชนะ 

ขั้นตอนที่ 2 การก�ำจัดสารเคมีท่ีใช้ท�ำความสะอาดให้หมดไป โดยใช้น�้ำสะอาดซ่ึงอาจใช้น�้ำจากก๊อกไหลผ่าน

ภาชนะทุกชิ้น หรือล้างด้วยน�้ำสะอาด 2 ครั้ง

ขั้นตอนที่ 3 เก็บภาชนะอุปกรณ์ในลักษณะคว�่ำในภาชนะโปร่งสะอาด เพื่อให้ภาชนะแห้ง และวางไว้สูงจากพื้น

อย่างน้อย 60 ซม. หรือถ้าไม่ได้เก็บในลักษณะคว�่ำ ก่อนเก็บต้องคว�่ำให้แห้งก่อน แล้วน�ำไปเก็บในสถานที่ที่สะอาด

และมีการปกปิด

4. ภาชนะอุปกรณ์
ภาชนะอุปกรณ์ที่ใช้ใส่อาหาร หรือใช้ในการบริโภค เช่น จาน ชาม ช้อน และส้อม ต้องท�ำด้วยวัสดุที่ไม่มีพิษภัย 

เช่น สแตนเลส กระเบื้องเคลือบขาว แก้ว อลูมิเนียม เมลามีน

ภาชนะใส่เครือ่งปรงุรสท่ีมฤีทธิก์ดักร่อนได้ เช่น น�ำ้ส้มสายช ูน�ำ้ปลา น�ำ้จิม้ต่างๆ ต้องใช้วสัดทุีท่นทานการกดักร่อน

ได้ด ีได้แก่ แก้ว กระเบือ้งเคลอืบขาว และต้องมฝีาปิด ส�ำหรับช้อนตัก ควรใช้เป็นช้อนกระเบือ้งเคลือบขาวจะดีทีส่ดุ 

ส�ำหรับสแตนเลส ต้องเลือกใช้สแตนเลสที่ทนต่อการกัดกร่อน ท�ำความสะอาดง่ายและต้องมีฝาปิดหรือใช้ฝาปิด  

และอยู่ในสภาพที่สะอาดไม่มีคราบสกปรก

อาหารส�ำเร็จรูป

อาหารส�ำเร็จรูปต้องมีเลขสารบบอาหาร 13 หลักและฉลากที่ระบุ สถานที่ผลิต วันผลิตหรือวันหมดอายุบนฉลาก 

โดยต้องเลือกใช้อาหารส�ำเร็จรูปท่ียังไม่หมดอายุเท่านั้น ภาชนะบรรจุต้องอยู่ในสภาพดี ไม่ฉีกขาด บุบ บวม  

เสียหาย หรือมีลักษณะผิดปกติ นอกจากนี้อาหารต้องไม่มีกลิ่นและลักษณะที่ผิดปกติ การเก็บรักษาอาหารส�ำเร็จรูป 

ให้จัดวางในบริเวณพื้นที่ที่สะอาด อุณหภูมิปกติ และสูงจากพื้นอย่างน้อย 30 เซนติเมตร 

น�้ำที่ใช้ในการประกอบอาหารและน�ำ้แข็งบริโภค

น�้ำที่ใช้ประกอบอาหารควรเป็นน�้ำที่มีคุณภาพเทียบเท่ามาตรฐานน�้ำดื่มในภาชนะบรรจุท่ีปิดสนิทตามประกาศ

กระทรวงสาธารณสขุ น�ำ้แขง็ทีใ่ช้บรโิภคต้องผลติจากโรงงานท่ีได้รับอนญุาตผลิตจากส�ำนกังานคณะกรรมการอาหารและยา 

อุปกรณ์ส�ำหรับคีบหรือตักมีความยาวเพียงพอ สามารถหยิบจับได้โดยมือไม่สัมผัสกับน�้ำแข็งหรือท�ำให้เกิด 

การปนเปื้อน ไม่ควรวางกระสอบใส่น�้ำแข็งบนพื้นเพื่อป้องกันการปนเปื้อนจากสิ่งแปลกปลอม    

การล้างภาชนะอุปกรณ์ตามหลักสุขาภิบาลอาหาร
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5. การเตรียมและการปรุงอาหาร
การเตรียมและการปรุงอาหารมีความส�ำคัญต่อ 

ความปลอดภัยของอาหารโดยเฉพาะอาหารสดต้อง 

ล้างท�ำความสะอาดเพื่อลดสิ่งสกปรกและสารเคมีตกค้าง  

การปรุงอาหารต้องให้สกุอย่างทัว่ถงึเพือ่ท�ำลายเชือ้จลุนิทรย์ี

ก่อโรคที่ปนเปื้อนมากับอาหารดิบ การประกอบอาหาร 

ต้องระวังการปนเป้ือนข้ามระหว่างวัตถุดบิและอาหารปรุงสกุ 

โดยควรแยกภาชนะและอุปกรณ์ที่ใช้ร่วมกันออกจากกัน 

อย่างชัดเจน เช่น ควรแยกใช้มีด และเขียงส�ำหรับ

อาหารดิบ และมีดและเขียงส�ำหรับอาหารสุก นอกจากนี้ 

ต้องระวังการปนเปื้อนจากมือของผู้ประกอบอาหารลงสู ่

อาหาร เพ่ือป้องกันการปนเปื ้อนสิ่งสกปรกจากมือ 

ลงสู่อาหาร

อาหารที่ผ่านการปรุงแล้วต้องใส่ในภาชนะที่สะอาด 

วางในตู้ครอบอาหารหรือมีฝาปิด สูงจากพื้นอย่างน้อย 

60 เซนติเมตร เพื่อป้องกันฝุ่นและสัตว์พาหะ ในระหว่าง

วางจ�ำหน่ายหากเกินกว่า 2 ชั่วโมง ควรน�ำมาอุ่นให้เดือด 

เพ่ือท�ำลายเช้ือโรค และไม่น�ำอาหารทีป่รงุสกุใหม่ผสมกบั

อาหารที่เหลือ

6. ผู้ปรุงอาหารและผู้เสิร์ฟอาหาร
ผูป้รงุอาหารและผูเ้สร์ิฟอาหาร อาจเป็นสาเหตใุห้เกิด 

การปนเป้ือนสู่อาหารได้ ดังน้ันผู้ท่ีมหีน้าท่ีดังกล่าวต้องเป็น 

ผู้มีสุขภาพดี ไม่เป็นโรคติดต่อ มีสุขนิสัยที่ดีตามหลัก 

สุขาภิบาลอาหาร เช่น ตัดเล็บสั้น ไม่สูบบุหรี่ในขณะ 

ปฏบัิติงาน ไม่ใช้มอืหยบิจับอาหารทีป่รุงเสร็จแล้วโดยตรง 

แต่งกายสะอาดและสวมเส้ือมีแขนท่ีสะอาด ผูกผ้ากนัเป้ือน

และเก็บผมโดยใส่หมวกหรือเน็ทคลุมผม และต้องตรวจ

โรคส�ำคัญที่สามารถติดต่อจากผู้ท�ำหน้าที่ให้บริการ

อาหารไปสู่ผู ้ใช้บริการโดยมีอาหารและน�้ำเป็นพาหะ  

เช่น ไทฟอยด์ วัณโรค ไวรัสตับอักเสบบี เป็นต้น
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หน่วยการเรียนรู้ที่ 6

การแสดงฉลาก/เครื่องหมาย
สินค้าเกษตรและอาหาร
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หน่วยการเรียนรู้ที่ 6
1. หน่วยการเรียนรู้ที่ 6   การแสดงฉลาก/เครื่องหมายสินค้าเกษตรและอาหาร

5. สมรรถนะส�ำคัญของผู้เรียน

1  อธิบายถึงลักษณะของเครื่องหมายรับรองมาตรฐานสินค้าเกษตรและอาหารได้

2  อธิบายถึงประโยชน์ของการแสดงเครื่องหมายรับรองมาตรฐานสินค้าเกษตรและอาหารได้

4. สาระการเรียนรู้

4.1 การแสดงฉลากสินค้าเกษตรและอาหาร

4.2 เครื่องหมายรับรองมาตรฐานสินค้าเกษตรและอาหาร

 ลักษณะของเครื่องหมายรับรองมาตรฐานสินค้าเกษตรและอาหาร

 ประโยชน์ของการแสดงเครื่องหมายรับรองมาตรฐาน

 การแสดงเครื่องหมายรับรองมาตรฐานสินค้าเกษตรและอาหาร 

3. สาระส�ำคัญ

นกัเรยีนมคีวามรู ้ความเข้าใจในฉลากสินค้าและอาหารทีแ่สดงไว้ทีสิ่นค้า ภาชนะบรรจุหรือหบีห่อของภาชนะ

ที่บรรจุสินค้าเกษตรและอาหาร เพ่ือช่วยในการตัดสินใจเลือกซื้อสินค้าได้อย่างเหมาะสมและได้รับประโยชน์

สูงสุด

2. ผลการเรียนรู้

2.1 การแสดงฉลากสินค้าเกษตรและอาหาร

2.2 เครื่องหมายรับรองมาตรฐานสินค้าเกษตรและอาหาร
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6. ภาระงาน/ชิ้นงาน 

6.1 ภาระงาน/ชิ้นงาน ระหว่างจัดกิจกรรมการเรียนรู้

6.1.1 บทบาทสมมติ

6.1.2 สาธิต

6.2 ภาระงาน/ชิ้นงาน ภาระงานรวบยอด

6.2.1 รายงานผลงานที่ปฏิบัติ หรือบันทึกผลการปฏิบัติงาน

7. การวัดและประเมินผล 

7.1 การวัดและประเมินผลระหว่างจัดกิจกรรมการเรียนรู้

7.1.1  แบบสังเกตแสดงบทบาทสมมติ

7.1.2  แบบสังเกตการปฏิบัติชิ้นงาน

7.2 การวัดและประเมินผลเมื่อสิ้นสุดกิจกรรมการเรียนรู้

7.2.1  แบบสังเกตพฤติกรรมกิจกรรมกลุ่ม

7.2.2  แบบบันทึกผลจากการปฏิบัติ

8. กิจกรรมการเรียนรู้ 

กิจกรรมตามใบความรู้และใบงาน 
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ความรู้ที่เกี่ยวข้อง

ฉลากสนิค้าเกษตรและอาหาร คอื รปู รอยประดษิฐ์ เครือ่งหมาย หรอืข้อความใดๆ ทีแ่สดงไว้ทีส่นิค้า ภาชนะบรรจ ุ

หรือหีบห่อของภาชนะท่ีบรรจุสินค้าเกษตรและอาหาร เป็นช่องทางที่ผู ้ผลิตใช้ในการสื่อสารประชาสัมพันธ ์

ให้ผู้บริโภคทราบถึงผลิตภัณฑ์ ส่วนประกอบต่างๆ เพื่อเป็นการคุ้มครองผู้บริโภค ที่อาจได้รับอันตรายจากอาหาร  

และช่วยผู้บริโภคสามารถตัดสินใจเลือกซื้ออาหารได้อย่างเหมาะสมและได้รับประโยชน์สูงสุด โดยข้อมูลที่แสดงบน 

ฉลากอาหารนั้นสามารถจ�ำแนกตามวัตถุประสงค์ได้เป็น 4 กลุ่ม ดังนี้

6.1การแสดงฉลากสินค้าเกษตรและอาหาร

2 31
ตราสัญลักษณ์เพื่อรับรอง

ความปลอดภัยและคุณภาพ
ของอาหาร

ตราสัญลักษณ์เกี่ยวข้องกับ
ระบบการจัดการที่เกี่ยวข้องกับ

สิ่งแวดล้อมและเครื่องหมาย
ที่ใช้เพื่อการโฆษณา

ตราสัญลักษณ์เพื่อรับรอง
ความเชื่อมั่นของผู้บริโภค

สัญลักษณ์หรือตรามาตรฐานต่างๆ

ภาพที่ 6.1 ตัวอย่างสัญลักษณ์หรือตรามาตรฐานต่างๆ 

ข้อมูลความปลอดภัย
ประกอบด ้วยวัน ท่ีผลิต/หมดอายุ  

วิธีการเก็บรักษา วิธีปรุง ค�ำเตือนต่างๆ 

(กรณีที่กฎหมายก�ำหนด)

ข้อมูลความคุ้มค่า 

ประกอบด้วย ชื่อ/ประเภทของอาหาร 

ส่วนประกอบซึง่เรยีงล�ำดบัตามปรมิาณทีใ่ช้ 

จากมากไปน้อย และปรมิาณอาหาร (น�ำ้หนัก 

ปริมาตร และสัดส่วน) ในภาชนะบรรจุ 

ข้อมูลเพื่อการโฆษณา
ได้แก่ รูปภาพและข้อความกล่าวอ้าง

ต่างๆ

ข้อมูลเพื่อแสดงความเชื่อมั่น 

ได้แก่ ยีห้่ออาหาร ชือ่และทีอ่ยูข่องผูผ้ลติ 

ผู้จ�ำหน่ายหรือผู้น�ำเข้า เครื่องหมาย Q  

เครือ่งหมาย อย. (กรณทีีก่ฎหมายก�ำหนด

และตราสญัลกัษณ์หรอืตรามาตรฐาน)
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เครื่องหมายรับรองมาตรฐาน เป็นการแสดงสถานภาพของสินค้าว่าผ่านการตรวจสอบรับรองแล้ว  

ตามมาตรฐาน ซึง่มคีวามแตกต่างจากสนิค้าทัว่ไป นอกจากนีย้งัเป็นสัญลักษณ์ท่ีใช้ในการส่ือสารกบัผู้บริโภค เพ่ือให้ผู้บรโิภค 

เกิดความเชื่อมั่นในการเลือกซื้อสินค้านั้นๆ 

เครื่องหมายรับรองมาตรฐานกับสินค้าเกษตร (เครื่องหมาย Q) เป็นเครื่องหมายรับรองที่ใช้แสดงกับ 

สนิค้าเกษตร เพือ่รบัรองว่ามกีารผลติและตรวจสอบรบัรองแล้วว่าเป็นไปตามมาตรฐาน ซึง่มคีวามแตกต่างจากสนิค้าเกษตร

ทัว่ไปทีไ่ม่ได้ผลติตามมาตรฐาน หรอืไม่ได้ผ่านการตรวจสอบรบัรองว่าสนิค้านัน้เป็นไปตามมาตรฐานเพ่ือเป็นการแสดง 

ให้ผู้ซื้อ ผู้บริโภค หรือประชาชนทั่วไป สังเกตเห็นได้ง่ายและรับรู้ว่าสินค้าเกษตรดังกล่าวมีคุณลักษณะ คุณภาพ  

เป็นไปตามมาตรฐานที่ได้รับการรับรองและสามารถตรวจสอบถึงผู้ผลิตสินค้าเกษตรได้

6.2 เครื่องหมายรับรองมาตรฐานสินค้าเกษตรและอาหาร

1) สัญลักษณ์เพื่อรับรองความปลอดภัยและคุณภาพของอาหาร เช่น เครื่องหมายรับรองมาตรฐาน 

สนิค้าเกษตรและอาหาร (เครือ่งหมาย Q) สญัลกัษณ์ผลติภณัฑ์อินทรย์ี (Organic Thailand) โดยกระทรวงเกษตร 

และสหกรณ์  ในกลุม่สนิค้าเกษตรและอาหาร ตราสัญลักษณ์เคร่ืองหมาย อย. ท่ีมเีลขสารบบอาหาร 13 หลักจากส�ำนักงาน

คณะกรรมการอาหารและยา กระทรวงสาธารณสขุ ตรามาตรฐานผลติภณัฑ์อตุสาหกรรม (มอก.) และมาตรฐานผลติภณัฑ์

ชมุชน (มผช.) ทีร่บัรองโดยกระทรวงอตุสาหกรรม เป็นต้น

2) ตราสัญลักษณ์เพื่อรับรองความเชื่อม่ันของผู้บริโภค เช่น สัญลักษณ์โภชนาการ ทางเลือกสุขภาพ 

จากสถาบันโภชนาการ มหาวิทยาลัยมหิดล สร้างความมั่นใจว่าผลิตภัณฑ์มีคุณค่าทางโภชนาการที่ดีกว่าผลิตภัณฑ์  

กลุ่มเดียวกัน เครื่องหมายรับรองคุณภาพ Thailand’s Brand ออกโดยกรมส่งเสริมการส่งออกแห่งประเทศไทย  

เพือ่สร้างความเชือ่มัน่ให้ผู้บรโิภคท่ัวโลกต่อสนิค้าไทย เคร่ืองหมายมาตรฐานอาหารฮาลาล ออกโดยคณะกรรมการกลาง 

อิสลามแห่งประเทศไทย บ่งบอกถึงผลิตภัณฑ์อาหารที่ผ่านกรรมวิธีในการปรุงตามหลักศาสนา เป็นต้น

3) ตราสัญลักษณ์ที่มีความเกี่ยวข้องกับระบบการจัดการหรือเกี่ยวข้องกับสิ่งแวดล้อม เช่น เครื่องหมาย

มาตรฐาน ISO ให้การรับรองในด้านระบบบริหารคุณภาพและสิ่งแวดล้อม ฉลากเขียว (Green Label) ผลิตภัณฑ์ 

เป็นมติรต่อสิง่แวดล้อม เป็นต้น นอกจากน้ียงัมกีลุม่เครือ่งหมายอืน่ทีป่รากฏบนฉลากอาหารท่ีไม่ใช่หน่วยงานราชการ

จัดขึ้น ซึ่งมักเป็นข้อมูลที่ใช้เพื่อการโฆษณา อาทิเช่น เชลล์ชวนชิม เป็นต้น

สัญลักษณ์หรือตรามาตรฐานต่างๆ  ซึ่งเป็นตัวช่วยในการสื่อสาร
และมีความหมายกับผู้บริโภค สามารถแบ่งออกเป็น 3 ประเภท ดังนี้

ส�ำหรับแสดงกับสินค้าเกษตรที่ได้รับ 

ใบรับรองมาตรฐานบังคับมีลักษณะ 

เป ็นรูปอั กษรคิ วสี เ ขี ยวทรงกลม  

อยู่ในกรอบหกเหล่ียมสีเขียว

เครื่องหมายรับรองมาตรฐานบังคับเครื่องหมายรับรองมาตรฐานทั่วไป

ลักษณะของเครื่องหมายรับรองมาตรฐานสินค้าเกษตรและอาหาร
เครื่องหมายรับรองมาตรฐานส�ำหรับแสดงกับสินค้าเกษตรและอาหาร แบ่งออกเป็น 2 แบบ ดังนี้

ส�ำหรับแสดงกับสินค้าเกษตรที่ได้รับ 

ใบรับรองมาตรฐานทั่วไปมีลักษณะ 

เป็นรปูอกัษรควิสเีขยีวทรงกลม
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ประโยชน์ของการแสดงเครื่องหมายรับรองมาตรฐาน

ผู้ผลิต 

ผู้จ�ำหน่าย

ผู้บริโภค

ได ้ รั บการรับรองและคุ ้ มครองสิท ธิ 

ตามกฎหมายในการแสดงและใช้เครื่องหมาย 

รบัรองมาตรฐาน 

สามารถใช้ประโยชน์ในการเจรจาต่อรอง

ทางการค้า 

สามารถใช ้ประโยชน ์ ในการโฆษณา 

ประชาสัมพันธ์ เผยแพร่เพื่อแนะน�ำสินค้าท่ีผลิต

ตามมาตรฐาน 

เพิม่โอกาสและช่องทางการจ�ำหน่ายสินค้า

เกษตรทีม่เีสถียรภาพมากขึน้ 

สามารถใช้ประโยชน์ในการแนะน�ำ เผยแพร่

การจ�ำหน่ายสินค้าที่ได้รับการรับรองและแสดง

เครื่องหมายรับรองมาตรฐาน

สามารถตามสอบแหล่งท่ีมาของสินค้า ทั้ง

ในกรณีปกติ และ/หรือกรณีพบว่าสินค้ามีปัญหา

มีทางเลือกเพ่ิมมากขึ้นในการซ้ือสินค้า 

ที่มีมาตรฐาน คุณภาพและความปลอดภัยภายใต้ 

เครื่องหมายรับรองมาตรฐาน 

สามารถตามสอบแหล่งที่มาของสินค้า 

ท้ังในกรณีปกติ และ/หรือกรณพีบว่าสินค้ามปัีญหา

มีทางเลือกเพ่ิมมากขึ้นในการซ้ือสินค้า 

ที่มีมาตรฐานคุณภาพและความปลอดภัย ภายใต้

เครือ่งหมายรับรองมาตรฐาน

จะได้รับการคุ้มครองกรณีที่พบว่าสินค้า

ที่ได้รับการรับรองและแสดงเคร่ืองหมายรับรอง

มาตรฐานที่ ไม ่ปลอดภัยหรืออาจก ่อให ้ เกิด 

อันตราย โดยการประกาศแจ ้ ง เ ตือนหรือ 

การสั่งให้เก็บหรือท�ำลายหรือส่งกลับคืนสินค้า 

ดังกล่าว และ/หรือการเรียกร้องความรับผิดต่อ

ความเสียหายที่เกิดจากสินค้า 

จะได ้รับการคุ ้มครองกรณีตรวจพบ 

การปลอมแปลงการใช ้ เครื่องหมายรับรอง

มาตรฐาน โดยการลงโทษตามบทบัญญั ติ 

ของกฎหมายต่อผู้ฝ่าฝืน
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ภาพที่ 6.2 แสดงโครงสร้างรหัสการรับรองภายใต้เครื่องหมายรับรองมาตรฐาน 

กษ AA-BBBB-CC-DDD-EEEEEE   XXX

การแสดงเครื่องหมายรบัรองมาตรฐานสนิค้าเกษตรและอาหาร 

การแสดงเครื่องหมายรับรองมาตรฐานสินค้าเกษตรและอาหาร เป็นการแสดงเคร่ืองหมายตามเจตนารมณ์

ของกฎหมาย เพื่อให้ผู้ซื้อ ผู้บริโภค หรือประชาชนทั่วไป สังเกตเห็นได้ง่ายและชัดเจน และรับรู้ว่าสินค้าเกษตร 

ดังกล่าว มีคุณลักษณะ คุณภาพ เป็นไปตามมาตรฐานที่ได้รับการรับรองและสามารถตรวจสอบถึงผู้ผลิตสินค้าได้  

โดยให้แสดงในที่เห็นได้ง ่ายและชัดเจน เช่น สิ่งบรรจุ หีบห่อ สิ่งหุ ้มห่อ สิ่งผูกมัด หรือป้ายของสินค้า 

และในการแสดงหรือใช้เครื่องหมายรับรองมาตรฐาน ให้ระบุรายละเอียดเป็นรหัสไว้ใต้เครื่องหมายรับรองมาตรฐาน  

ซึ่งผู้บริโภคสามารถตรวจสอบรหัสดังกล่าวได้ที่เว็บไซต์ www.tascode.acfs.go.th

ชื่อผู้ประกอบ 
การตรวจสอบ 

มาตรฐาน

มาตรฐาน 
สินค้าเกษตร 

ที่ให้การรับรอง

ชื่อผู้ ได้รับการรับรอง ชื่อย่อ
มาตรฐานระบบ

การผลิต
รหัสแปลงที่ได้รับ 

การรับรอง
รหัส

ชนิดสินค้า
รหัส

จังหวัด

กษ AA BBBB CC DDD EEEEEE XXX
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กษ AA

BBBB

CC

DDD

EEEEEE

XXX

หมายเลขผู้ประกอบการตรวจสอบมาตรฐานที่ มกอช. ก�ำหนด 

กรณ ีส่งออกให้ใช้ AC แทน กษ กไ็ด้ กรณ ีน�ำเข้า ให้ใช้รหสัประเทศ 

2 ตัวอักษร ตามมาตรฐาน ISO 3166 แทน กษ

รหัสมาตรฐานสินค้าเกษตรที่ให้การรับรอง โดยไม่ต้องระบ ุ

เลขปีที่ก�ำหนดมาตรฐาน

รหัสจังหวัด ตามแหล่งผลิตที่ได้รับการรับรองหรือสถานที่ท�ำการ

ของผู้น�ำเข้า

รหัสชนิดสินค้า 

รหัสแปลงที่ได้รับการรับรอง ซ่ึงจะแบ่งตามชนิดสินค้า จังหวัด 

มาตรฐานสินค้าเกษตร และผู้ประกอบการตรวจสอบมาตรฐาน

หมายถึง	ชื่อย่อของมาตรฐานกระบวนการจัดการหรือระบบ 

การผลิตสินค้าเกษตร ไม่ต้องใช้ชื่อย่อเมื่อแสดงรหัสส�ำหรับ 

การรับรองมาตรฐานผลิตภัณฑ์ (Product Certification)

หมายถึง

หมายถึง

หมายถึง

หมายถึง

หมายถึง

หมายถึง
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ผานการตรวจ

กฎหมายGMP

วันผลิต (MFG) :

22/04/20

LOT.6008605B
08/04/20

ควรบริโภคกอน (BB) :

ตัวอย่างใบงาน
หน่วยการเรียนรู้ที่ 6

การแสดงฉลาก/เครื่องหมาย
สินค้าเกษตรและอาหาร
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ผานการตรวจ

กฎหมายGMP

วันผลิต (MFG) :

22/04/20

LOT.6008605B
08/04/20

ควรบริโภคกอน (BB) :

ค�ำชี้แจง   จงระบายสีเครื่องหมายรับรองมาตรฐานสินคา้

ใบงานที่ 1

ชื่อ................................................นามสกุล...............................................ชั้น.....................

หน่วยการเรียนรู้ที่ 6 การแสดงฉลาก/เครื่องหมายสินคา้เกษตรและอาหาร
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ชื่อ................................................นามสกุล...............................................ชั้น.....................

ค�ำชี้แจง   ให้นักเรียนบอกองค์ประกอบของฉลากอาหารในภาพมาอย่างน้อย 5 อยา่ง

ใบงานที่ 2

.................................................................................................................

.................................................................................................................

.................................................................................................................

.................................................................................................................

.................................................................................................................

.................................................................................................................

.................................................................................................................

.................................................................................................................

หน่วยการเรียนรู้ที่ 6 การแสดงฉลาก/เครื่องหมายสินคา้เกษตรและอาหาร

xx xxxx xxx xxxx

EK I EKEK

EK I EKEK
สดไดนานเมื่อเก็บในตูเย็น

ผานการตรวจ

ไขอนามัย กรมปศุสัตว

น่ำหนักสุทธิ 600 กรัม
กษ AA-BBBB-CC-DDD-EEEEEE XXX กฎหมายGMP

Keep refrigerated
วันผลิต (MFG) :

22/04/20

LOT.6008605B
08/04/20

ควรบริโภคกอน (BB) :
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คำชี้แจง  จงตอบคำถามต�อไปนี้

ใบงานที่ 3

การแสดงฉลาก/เคร�่องหมายส�นค�าเกษตรและอาหารหน�วยการเร�ยนรู�ที่ 6

ชือ่:                นามสกุล:           ชัน้: 

นม 1 กล�องมีปร�มาณสารอาหารดังต�อไปนี้จำนวนเท�าไหร�

ไขมัน โคเลสเตอรอส โปรตีน คาร�โบไฮเดต โซเดียม

ค�ำชี้แจง   จงตอบค�ำถามต่อไปนี้

ใบงานที่ 3

ไขมัน โคเลสเตอรอล โปรตีน คาร์โบไฮเดรต โซเดียม

จากข้อมูลโภชนาการนมกล่องนี้มีปริมาณสารอาหารต่อไปนี้เท่าไร

ชื่อ................................................นามสกุล...............................................ชั้น.....................

หน่วยการเรียนรู้ที่ 6 การแสดงฉลาก/เครื่องหมายสินค้าเกษตรและอาหาร
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.................................................. ..................................................

.................................................. ..................................................

.................................................. ..................................................

หน่วยการเรียนรู้ที่ 6 การแสดงฉลาก/เครื่องหมายสินคา้เกษตรและอาหาร

ค�ำชี้แจง   ให้นักเรียนตอบค�ำถามต่อไปนี้

ใบงานที่ 4

หมายเลขที่  1 หมายเลขที่  4

หมายเลขที่  2 หมายเลขที่  5

หมายเลขที่  3 หมายเลขที่  6

ชื่อ................................................นามสกุล...............................................ชั้น.....................

ปริมาตรสุทธิ 250 มล.
ผลิตจากนมโค

Sweetened Flavoured

สวนประกอบโดยประมาณ

วันหมดอายุ250420 AT
26B20 : 34 C3

ผลิตโดย

นมโค
น้ำตาล

97 %
3 %

ขอมูลโภชนาการ

X  XXXXXX  XXXXXX

XX-X-XXXXX-X-XXXX

xx xxxx xxx xxxx

1

2

6
3

4
5
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หน่วยการเรียนรู้ที่ 6 การแสดงฉลาก/เครื่องหมายสินคา้เกษตรและอาหาร

ค�ำชี้แจง   ให้นักเรียนสรุปประโยชน์ของการแสดงเครื่องหมายรับรองมาตรฐานสินคา้เกษตรและอาหาร

ใบงานที่ 5

ชื่อ................................................นามสกุล...............................................ชั้น.....................
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ค�ำชี้แจง   ให้นักเรียนน�ำตัวอักษรหน้าช่องเครื่องหมาย มาใส่ในช่องวา่งหน้าข้อที่ถูกต้อง

เครื่องหมายมาตรฐานผลิตภัณฑ์
อุตสาหกรรม (มอก.)

เครื่องหมายอาหารและยา ที่มีเลข
สารบบ 13 หลัก

การรับรองมาตรฐาน HACCP เครื่องหมายมาตรฐานไอเอสโอ

เครื่องหมายมาตรฐาน Q เครื่องหมายมาตรฐานอาหารฮาลาล

หน่วยการเรียนรู้ที่ 6 การแสดงฉลาก/เครื่องหมายสินค้าเกษตรและอาหาร

ใบงานที่ 6

A

D

B

E

C

F

.......... ..........

.......... ..........

.......... ..........

ชื่อ................................................นามสกุล...............................................ชั้น.....................

xx xxxx xxx xxxx
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ค�ำชี้แจง   ให้นักเรียนวาดภาพเครื่องหมายสินคา้เกษตรและอาหารมา 1 ภาพ พร้อมอธิบาย  
                 เครื่องหมายที่วาดว่ามีความส�ำคัญอย่างไร

หน่วยการเรียนรู้ที่ 6 การแสดงฉลาก/เครื่องหมายสินค้าเกษตรและอาหาร

ใบงานที่ 7

.................................................................................................................

.................................................................................................................

.................................................................................................................

.................................................................................................................

.................................................................................................................

.................................................................................................................

.................................................................................................................

.................................................................................................................

ชื่อ................................................นามสกุล...............................................ชั้น.....................
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หน่วยการเรียนรู้ที่ 6 การแสดงฉลาก/เครื่องหมายสินคา้เกษตรและอาหาร

ค�ำชี้แจง   ให้นักเรียนตอบค�ำถามต่อไปนี้

ใบงานที่ 8

1

2

4

3

หากนักเรียนเลือกสินค้า นักเรียนจะดูข้อมูลใดบ้างบนฉลากสินคา้

นักเรียนเคยเห็นตราสัญลักษณ์ใดบ้างบนฉลากสินคา้

นักเรียนคิดว่าการแสดงเครื่องหมายรับรองมาตรฐานมีประโยชน์อย่างไร

เครื่องหมาย Q เป็นเครื่องหมายอะไร

เครื่องหมาย Q แบบ ก. และแบบ ข. คืออะไร มีความแตกตา่งกันอย่างไร

ความแตกต่าง

แบบ ก. แบบ ข.

ชื่อ................................................นามสกุล...............................................ชั้น.....................
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ความส�ำคัญการของแสดงฉลาก/
เครื่องหมายสินค้าเกษตรและอาหาร

หน่วยการเรียนรู้ที่ 6 การแสดงฉลาก/เครื่องหมายสินค้าเกษตรและอาหาร

ใบงานที่ 9

ค�ำชี้แจง   ให้นักเรียนบอกความส�ำคัญของการแสดงฉลาก/เครื่องหมายสินคา้เกษตรและอาหาร

ชื่อ................................................นามสกุล...............................................ชั้น.....................
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ค�ำชี้แจง   ให้นักเรียนค้นคว้าความหมายของสัญลักษณ์ที่ก�ำหนดให้แล้วเขียนอธิบาย

หน่วยการเรียนรู้ที่ 6 การแสดงฉลาก/เครื่องหมายสินคา้เกษตรและอาหาร

ใบงานที่ 10

2

3

..................................................................................................

................................................................................................

................................................................................................

..............................................................................................

..................................................................................................

................................................................................................

................................................................................................

..............................................................................................

4

..................................................................................................

................................................................................................

................................................................................................

..............................................................................................

ชื่อ................................................นามสกุล...............................................ชั้น.....................

xx xxxx xxx xxxx

1

..................................................................................................

................................................................................................

................................................................................................

..............................................................................................
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ค�ำชี้แจง   ให้นักเรียนน�ำภาพสินค้าเกษตรและอาหารที่มีเครื่องหมายรับรองมาตรฐานสินคา้
                มาติดในกรอบแล้วตอบค�ำถามดังต่อไปนี้

หน่วยการเรียนรู้ที่ 6 การแสดงฉลาก/เครื่องหมายสินค้าเกษตรและอาหาร

ใบงานที่ 11

1

2

3

เครื่องหมายรับรองเป็นเครื่องหมายในด้านอะไร

หน่วยงานใดเป็นผู้ออกให้และมีความส�ำคัญอยา่งไร

จากภาพนี้ นักเรียนจะเลือกซื้อสินค้านี้หรือไม่ เพราะเหตุใด 

ชื่อ................................................นามสกุล...............................................ชั้น.....................
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ค�ำชี้แจง   ให้นักเรียนออกแบบกล่องบรรจุภัณฑ์และฉลากสินคา้ที่มีอยู่ในสถานศึกษา 
                ตามจินตนาการ พร้อมอธิบายส่วนประกอบตา่งๆ

หน่วยการเรียนรู้ที่ 6 การแสดงฉลาก/เครื่องหมายสินค้าเกษตรและอาหาร

ใบงานที่ 12

.................................................................................................................

.................................................................................................................

.................................................................................................................

.................................................................................................................

.................................................................................................................

.................................................................................................................

.................................................................................................................

.................................................................................................................

ชื่อ................................................นามสกุล...............................................ชั้น.....................
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ค�ำชี้แจง   ให้นักเรียนแต่ละกลุ่มตรวจสอบฉลากสินคา้ของกลุ่มตนเอง และจดบันทึกข้อมูล
                ที่ค้นพบทั้งหมดจากฉลากสินค้าลงในแบบบันทึก

หน่วยการเรียนรู้ที่ 6 การแสดงฉลาก/เครื่องหมายสินคา้เกษตรและอาหาร

ใบงานที่ 13

ลักษณะ
ของข้อมูล รายละเอียดที่ค้นพบ

ข้อมูล
ชุดที่

ชื่อสินค้า1

ปริมาณ4

ส่วนประกอบ2

ข้อมูลผู้ผลิต5

ค�ำโฆษณากล่าวอ้าง3

การรับรองมาตรฐาน6

อื่นๆ7

ชื่อ................................................นามสกุล...............................................ชั้น.....................
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B
B

ภาคผนวก ก
ปรัชญา
ของเศรษฐกิจพอเพียง
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เศรษฐกิจพอเพียง (Sufficiency Economy)

“เศรษฐกิจพอเพียง” เป็นปรัชญาท่ีพระบาทสมเด็จพระบรมชนกาธิเบศร มหาภูมิพลอดุลยเดชมหาราช  

บรมนาถบพิตร พระราชทานพระราชด�ำริชี้แนะแนวทางการด�ำเนินชีวิตแก่พสกนิกรชาวไทยมาโดยตลอดนานกว่า 

40 ปี ตั้งแต่ก่อนเกิดวิกฤตการณ์ทางเศรษฐกิจ ในปี พ.ศ. 2540 และเมื่อภายหลังได้ทรงเน้นย�้ำแนวทางการแก้ไข 

เพื่อให้รอดพ้นและสามารถด�ำรงอยู่ได้อย่างมั่นคงและยั่งยืนภายใต้กระแสโลกาภิวัตน์และความเปลี่ยนแปลงต่างๆ

ปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียง

เศรษฐกิจพอเพียง เป็นปรัชญาช้ีถึงแนวการด�ำรงอยู ่และปฏิบัติตนของประชาชนในทุกระดับ ต้ังแต่ระดับ

ครอบครัว ระดับชุมชน จนถึงระดับรัฐ ทั้งในการพัฒนาและบริหารประเทศให้ด�ำเนินไปในทางสายกลาง โดยเฉพาะ 

การพัฒนาเศรษฐกิจ เพื่อให้ก้าวทันต่อโลกยุคโลกาภิวัตน์ ความพอเพียง หมายถึง ความพอประมาณ ความมีเหตุผล  

รวมถึงความจ�ำเป็นที่จะต้องมีระบบภูมิคุ้มกันในตัวที่ดีพอสมควรต่อการกระทบใดๆ อันเกิดจากการเปลี่ยนแปลงทั้ง

ภายในภายนอก ทั้งนี้ จะต้องอาศัยความรอบรู้ ความรอบคอบ และความระมัดระวังอย่างยิ่งในการน�ำวิชาการต่างๆ  

มาใช้ในการวางแผนและการด�ำเนินการทุกขั้นตอน และขณะเดียวกันจะต้องเสริมสร้างพื้นฐานจิตใจของ 

คนในชาติ โดยเฉพาะเจ้าหน้าที่ของรัฐ นักทฤษฎี และนักธุรกิจในทุกระดับ ให้มีส�ำนึกในคุณธรรม ความซ่ือสัตย์

สุจริต และให้มีความรอบรู้ที่เหมาะสม ด�ำเนินชีวิตด้วยความอดทน ความเพียร มีสติปัญญา และความรอบคอบ  

เพื่อให้สมดุลและพร้อมต่อการรองรับการเปล่ียนแปลงอย่างรวดเร็วและกว้างขวาง ทั้งด้านวัตถุ สังคม สิ่งแวดล้อม  

และวัฒนธรรมจากโลกภายนอกได้เป็นอย่างดี
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ความหมายของเศรษฐกิจพอเพียง  ประกอบด้วยคุณสมบัติ ดังนี้

1   ความพอประมาณ 

หมายถึง ความพอดีที่ ไม ่น ้อย

เกินไปและไม่มากเกินไป โดยไม่

เบียดเบียนตนเองและผู้อ่ืน เช่น 

การผลิตและการบริโภคท่ีอยู ่ใน

ระดับพอประมาณ

2   ความมีเหตุผล 

หมายถึง การตัดสินใจเกี่ยวกับ

ระดับความพอเพียงนั้น จะต้อง

เป็นไปอย่างมีเหตุผล โดยพิจารณา 

จากเหตปัุจจยัทีเ่กีย่วข้อง ตลอดจน

ค�ำนึงถึงผลท่ีคาดว่าจะเกิดขึ้นจาก

การกระท�ำนั้นๆ อย่างรอบคอบ

3   ภูมิคุ้มกัน 

หมายถงึ การเตรยีมตวัให้พร้อมรบั

ผลกระทบและการเปลี่ยนแปลง

ด้านต่างๆ ท่ีจะเกิดขึน้ โดยค�ำนงึถงึ 

ความเป็นไปได้ของสถานการณ์

ต่างๆ ทีค่าดว่าจะเกดิขึน้ในอนาคต 

1   เง่ือนไขความรู้ ประกอบด้วย ความรอบรู ้

เกี่ ยวกับวิชาการต ่ างๆ ที่ เกี่ ยวข ้องรอบด ้ าน 

ความรอบคอบที่จะน�ำความรู้เหล่านั้นมาพิจารณา 

ให้เชื่อมโยงกัน เ พ่ือประกอบการวางแผนและ 

ความระมัดระวังในการปฏิบัติ

2          เงือ่นไขคณุธรรม ทีจ่ะต้องเสรมิสร้าง ประกอบด้วย 

มีความตระหนักในคุณธรรม มีความซ่ือสัตย์สุจริต

และมีความอดทน มีความเพียร ใช้สติปัญญาในการ

ด�ำเนินชีวิต

โดยมีเงื่อนไขของการตัดสินใจและด�ำเนินกิจกรรมต่างๆ 
ให้อยู่ในระดับพอเพียง 2 ประการ  ดังนี้

190  l คู่มือครูหนังสือเรียนรายวิชาเพิ่มเติม



แนวพระราชด�ำริในการด�ำเนินชีวิตแบบพอเพียง

1    ยึดความประหยัด ตัดทอนค่าใช้จ่ายในทุกด้าน ลดละความฟุ่มเฟือยในการใช้ชีวิต

2    ยึดถือการประกอบอาชีพด้วยความถูกต้อง ซื่อสัตย์สุจริต

3      ละ เลกิ การแก่งแย่งผลประโยชน์และแข่งขนักนัในทางการค้าแบบต่อสูก้นัอย่างรนุแรง

4      ไม่หยดุนิง่ทีจ่ะหาทางให้ชวีติหลุดพ้นจากความทุกข์ยากด้วยการขวนขวายใฝ่หาความรู้ 

      ให้มีรายได้เพิ่มพูนขึ้น จนถึงขั้นพอเพียงเป็นเป้าหมายส�ำคัญ

5    ปฏิบัติตนในแนวทางที่ดี ลดละสิ่งชั่ว ประพฤติตนตามหลักศาสนา

เศรษฐกิจพอเพียง มุ่งเน้นให้ผู้ผลิตหรือผู้บริโภคพยายามเริ่มต้นผลิตหรือบริโภคภายใต้ขอบเขต  

ข้อจ�ำกัดของรายได้หรอืทรพัยากรท่ีมอียู่ไปก่อน ซ่ึงกค็อื หลกัในการลดการพึง่พา เพิม่ขีดความสามารถ 

ในการควบคุมการผลิตได้ด้วยตนเองและลดภาวะการเสี่ยงจากการไม่สามารถควบคุมระบบตลาด 

ได้อย่างมีประสิทธิภาพ

เศรษฐกิจพอเพียง มิใช่หมายความถึง การกระเบียดกระเสียนจนเกินสมควร หากแต่อาจฟุ่มเฟือย 

ได้เป็นครั้งคราวตามอัตภาพ แต่คนส่วนใหญ่ของประเทศมักใช้จ่ายเกินตัว เกินฐานะที่หามาได้

เศรษฐกิจพอเพียง สามารถน�ำไปสู่เป้าหมายของการสร้างความมั่นคงในทางเศรษฐกิจได้ เช่น  

โดยพื้นฐานแล้ว ประเทศไทยเป็นประเทศเกษตรกรรม เศรษฐกิจของประเทศจึงควรเน้นที่เศรษฐกิจ

การเกษตร เน้นความมั่นคงทางอาหารเป็นการสร้างความมั่นคงให้เป็นระบบเศรษฐกิจในระดับหนึ่ง 

จึงเป็นระบบเศรษฐกิจที่ช่วยลดความเสี่ยง หรือความไม่มั่นคงทางเศรษฐกิจในระยะยาวได้

เศรษฐกิจพอเพียง สามารถประยุกต์ใช้ได้ในทุกระดับ ทุกสาขา ทุกภาคของเศรษฐกิจ ไม่จ�ำเป็น 

จะต้องจ�ำกัดเฉพาะแต่ภาคการเกษตรหรือภาคชนบท แม้แต่ภาคการเงิน ภาคอสังหาริมทรัพย์  

และการค้าการลงทุนระหว่างประเทศโดยมีหลักการที่คล้ายคลึงกัน คือ เน้นการเลือกปฏิบัติอย่าง 

พอประมาณ มีเหตุมีผลและสร้างภูมิคุ้มกันให้แก่ตนเองและสังคม

ประเทศไทยกับเศรษฐกิจพอเพียง

ที่มา  มูลนิธิชัยพัฒนา https://www.chaipat.or.th/
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ภาคผนวก ข
ตัวอย่างแผนการสอน

ระดับประถมศึกษา
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้าเ
กษ

ตร
แล

ะอ
าห

าร

กา
รจ

ัดก
าร

เก
ษต

รใ
นส

ถา
นศ

ึกษ
าแ

ละ
กา

รท
�ำก

าร
เก

ษต
รต

าม
หล

ักก
าร

ปฏ
ิบัต

ิทา
งก

าร
เก

ษต
รท

ี่ดี

กา
รบ

ริโ
ภค

สิน
ค้า

เก
ษต

รแ
ละ

อา
หา

รใ
ห้ป

ลอ
ดภ

ัย
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ชื่อ
หน

่วย
ผล

กา
รเ

รีย
นร

ู้
สา

ระ
ส�ำ

คัญ
ภา

ระ
งา

น/
ชิ้น

งา
น

ล�ำ
ดับ

3

5

5.
1 

หล
ักเ

กณ
ฑ

์ที่
ดี

ใน
กา

รผ
ลิต

- ใ
บง

าน
ที่ 

3

- ใ
บง

าน
ที่ 

4

1
5

รู้ 
เข

้าใ
จห

ลัก
เก

ณ
ฑ

์วิธ
ีกา

รท
ี่ดีใ

นก
าร

ผล
ิตอ

าห
าร

ให
้มี

คว
าม

ปล
อด

ภยั
ด้ว

ยว
ธิกี

าร
ทีถู่

กต้
อง

ตา
มห

ลกั
เก

ณ
ฑ์วิ

ธีก
าร

ตัว
อย

่าง
ใบ

งา
น

หน่
วย

กา
รเ

รยี
นร

ู้

ที ่
5

1.
 ร

ู้หล
ักเ

กณ
ฑ์ว

ิธีก
าร

ที่ด
ีใน

กา
รผ

ลิต
อา

หา
ร

5.
2 

กา
รก

�ำก
ับดู

แล
 

โร
งอ

าห
าร

ใน
สถ

าน

ศกึ
ษา

- ใ
บง

าน
ที่ 

5

- ใ
บง

าน
ที่ 

6

- ใ
บง

าน
ที่ 

7

- ใ
บง

าน
ที่ 

8

2
5

รู้เ
ข้า

ใจ
แล

ะป
ฏิบ

ัติ
ใน

กา
รก

�ำกั
บดู

แล
โร

งอ
าห

าร
ใน

 

สถ
าน

ศึก
ษา

พร
้อม

ทั้ง
ตร

ะห
นัก

ถึง
สุข

ลัก
ษณ

ะท
ี่ถูก

ต้อ
ง

ตัว
อย

่าง
ใบ

งา
น

หน่
วย

กา
รเ

รยี
นร

ู้

ที ่
5

1.
 รูว้

ธิกี
าร

ดแู
ลโ

รง
อา

หา
รเ

บือ้
งต้

นท
ีถ่กู

สุข
ลัก

ษณ
ะ

6.
1 

กา
รแ

สด
งฉ

ลา
ก

สิน
ค้

าเ
กษ

ตร
แล

ะ

อา
หา

ร

- ใ
บง

าน
ที่ 

3

- ใ
บง

าน
ที่ 

4

1
5

นัก
เร

ียน
มีค

วา
มร

ู้ ค
วา

มเ
ข้า

ใจ
ใน

กา
รแ

สด
งฉ

ลา
กสิ

นค
้า

แล
ะอ

าห
าร

ที่แ
สด

งไ
ว้ท

ี่สิน
ค้า

หรื
อภ

าช
นะ

บร
รจ

ุสิน
ค้า

เก
ษต

รแ
ละ

อา
หา

ร

ตัว
อย

่าง
ใบ

งา
น

หน่
วย

กา
รเ

รยี
นร

ู้

ที ่
6

1.
 ผ

ู้เร
ียน

มีค
วา

มร
ู้ ค

วา
มเ

ข้า
ใจ

ใน
กา

รแ
สด

งฉ
ลา

ก 

สิน
ค้า

เก
ษต

รแ
ละ

อา
หา

ร

เว
ลา

(ช
ั่วโ

มง
)

น�้ำ
หน

ัก
(ค

ะแ
นน

)

6

กา
รป

ฏิบ
ัติท

ี่ดีส
�ำห

รับ
กา

รผ
ลิต

อา
หา

รใ
นส

ถา
นศ

ึกษ
า

กา
รแ

สด
งฉ

ลา
ก/

เค
รื่อ

งห
มา

ยส
ินค

้าเ
กษ

ตร
แล

ะอ
าห

าร

6.
2 

เค
รื่อ

งห
มา

ย

รับ
รอ

งม
าต

รฐ
าน

สิน
ค้

าเ
กษ

ตร
แล

ะ

อา
หา

ร

- ใ
บง

าน
ที่ 

6

- ใ
บง

าน
ที่ 

7

- ใ
บง

าน
ที่ 

8

- ใ
บง

าน

กา
รอ

อก
แบ

บ

เค
รื่อ

งห
มา

ย 

(ให
ม่)

2
10

นัก
เรี

ยน
มีค

วา
มรู

้ ค
วา

มเ
ข้า

ใจ
ใน

เค
รื่อ

งห
มา

ยรั
บร

อง

มา
ตร

ฐา
นส

ิน
ค้า

เก
ษต

รแ
ละ

อา
หา

ร 
เพื่

อช
่วย

ใน
กา

ร 

ตัด
สิน

ใจ
เล

ือก
ซื้อ

สิน
ค้า

ได
้อย

่าง
เห

มา
ะส

ม

ตัว
อย

่าง
ใบ

งา
น

หน่
วย

กา
รเ

รยี
นร

ู้

ที ่
6

ผู้เ
รีย

นม
ีคว

าม
รู้ 

คว
าม

เข
้าใ

จใ
นเ

คร
ื่อง

หม
าย

 

รับ
รอ

งม
าต

รฐ
าน

สิน
ค้า

เก
ษต

รแ
ละ

อา
หา

ร

คะ
แน

นเ
ก็บ

ระ
หว

่าง
ภา

ค 
 : 

  ค
ะแ

นน
ปล

าย
ภา

ค 
           

           
           

       
คะ

แน
นเ

ก็บ
ก่อ

นส
อบ

กล
าง

ภา
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สอ
บก

ลา
งภ
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สอ

บป
ลา
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ะแ
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...

.…
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..ค
ะแ

นน
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..ค
ะแ

นน
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198  l คู่มือครูหนังสือเรียนรายวิชาเพิ่มเติม



= 
  .

……


.……


...
...

...
...

……


.
= 

   
……


...

...
...

.…
...

..ค
ะแ

นน
= 

   
……


...

...
...

.…
...

..ค
ะแ

นน
  =

   
 ……


...

...
...

.…
...

..ค
ะแ

นน
  =

   
 ……


...

...
...

.…
...

..ค
ะแ

นน
  ร

วม
   

   
  =

   
 ……


...

...
...

.…
...

..ค
ะแ

นน
    

ระดับมัธยมศึกษา

คู่มือครูหนังสือเรียนรายวิชาเพิ่มเติม l 199



ชื่อ
หน

่วย
ผล

กา
รเ

รีย
นร

ู้
สา

ระ
ส�ำ

คัญ
เว

ลา
(ช

ั่วโ
มง

)
น�้ำ

หน
ัก

(ค
ะแ

นน
)

ภา
ระ

งา
น/

ชิ้น
งา

น

วิช
า...

...
...

...
...

...
...

...
...

...
...

...
...

...
...

...
...

...
...

...
...

...
...

.ร
หัส

วิช
า...

...
...

...
...

...
...

...
...

...
...

กล
ุ่มส

าร
ะก

าร
เร

ียน
...

...
...

...
...

...
...

...
...

...
...

...
...

...
...

...
...

...
...

...
...

ชั้น
…

...
...

...
...

...
...

...
...

...
...

...
...

..ภ
าค

เร
ียน

ที่………



...

...
...

...
...

...
...

...
..เ

วล
า………………








...

...
...

...
...

...
...

ชั่ว
โม

ง 
จ�ำ

นว
น……………







...
...

...
.…

...
...

…
หน

่วย
กิต

แผ
นก

�ำห
นด

กา
รส

อน

ล�ำ
ดับ

กา
รจ

ดัก
าร

ด้า
นส

นิค้
า

เก
ษ

ตร
แล

ะอ
าห

าร

ขอ
งไ

ทย

- ใ
บง

าน
ที่ 

6

- ใ
บง

าน
ที่ 

10

2
3

1
- 

มคี
วา

มร
ูใ้น

กา
รจั

ดก
าร

ด้า
นสิ

นค
้าเ

กษ
ตร

แล
ะ

อา
หา

รข
อง

ปร
ะเ

ทศ
ไท

ย

 

อา
หา

รเ
ป็น

ปัจ
จัย

ส�ำ
คัญ

อย
่าง

หน
ึ่งต

่อก
าร

ด�ำ
รง

สุข
ภา

วะ
ที่ด

ีขอ
งป

ระ
ชา

ชน
  

ดงั
นัน้

 ก
าร

คว
บค

มุอ
าห

าร
ให้

มีค
ณุ

ภา
พแ

ละ
คว

าม
ปล

อด
ภัย

 จ
งึต้

อง
มีก

าร
ศกึ

ษา

คว
าม

เป
็นม

าข
อง

กา
รจั

ดก
าร

ด้า
นส

ินค
้าเ

กษ
ตร

แล
ะอ

าห
าร

 แ
ละ

โค
รง

สร
้าง

 

กา
รจ

ัดก
าร

คว
าม

ปล
อด

ภัย
ด้า

นส
ิน

ค้า
เก

ษ
ตร

อา
หา

รข
อง

ปร
ะเ

ทศ
ไท

ย  

เพื่
อท

ี่จะ
ปฏ

ิบัต
ิตน

แล
ะชั

กช
วน

ผู้อื่
นใ

ห้ม
ีคว

าม
รู้เ

กี่ย
วกั

บก
ลไ

กแ
ละ

ระ
บบ

 

กา
รจ

ัดก
าร

ด้า
นอ

าห
าร

ได
้อย

่าง
มีป

ระ
สิท

ธิภ
าพ

แล
ะป

ระ
สิท

ธิผ
ล 

 

กา
รจ

ดัก
าร

สนิ
ค้า

เก
ษต

รแ
ละ

อา
หา

รใ
ห้เ

กดิ
ปร

ะส
ทิธ

ภิา
พแ

ละ
ปร

ะส
ทิธ

ผิล
นัน้

  

จ�ำ
เป

็นต
้อง

ก�ำ
หน

ดยุ
ทธ

ศา
สต

ร์ก
าร

จัด
กา

รด
้าน

สิน
ค้า

เก
ษต

รแ
ละ

อา
หา

ร

ขอ
งป

ระ
เท

ศไ
ทย

 ซ
ึ่งแ

บ่ง
ออ

กเ
ป็น

 4
 ด

้าน
 ไ

ด้แ
ก่ 

ด้า
นค

วา
มม

ั่นค
งอ

าห
าร

  

ด้า
นค

ณุ
ภา

พแ
ละ

คว
าม

ปล
อด

ภัย
อา

หา
ร ด้

าน
อา

หา
รศ

กึษ
า ด้

าน
กา

รบ
รหิ

าร
จดั

กา
ร

กา
รจ

ัดก
าร

คว
าม

ปล
อด

ภัย
ด้า

นส
ินค

้าเ
กษ

ตร
แล

ะอ
าห

าร
ขอ

งป
ระ

เท
ศไ

ทย
 

จ�ำ
เป

็นต
้อง

อา
ศัย

คว
าม

ร่ว
มม

ือก
ับห

น่ว
ยง

าน
ต่า

งๆ
 ท

ุกภ
าค

ส่ว
นเ

พื่อ
ให

้เก
ิด 

กา
รบ

ูรณ
าก

าร
กา

รด
�ำเ

นิน
งา

นใ
ห้เ

กิด
คว

าม
คร

อบ
คล

ุมใ
นม

ิติต
่าง

ๆ

2
- ใ

บง
าน

ที่ 
11

4

2
- ใ

บง
าน

ที่ 
7

- ใ
บง

าน
ที่ 

8

- ใ
บง

าน
ที่ 

9

- ใ
บง

าน
ที่ 

12

3
ตวั

อย่
าง

ใบ
งา

น

หน่
วย

กา
รเร

ยีน
รู้

ที ่
1

ตวั
อย่

าง
ใบ

งา
น

หน่
วย

กา
รเร

ยีน
รู้

ที ่
1

ตวั
อย่

าง
ใบ

งา
น

หน่
วย

กา
รเร

ยีน
รู้

ที ่
1
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ชื่อ
หน

่วย
ผล

กา
รเ

รีย
นร

ู้
สา

ระ
ส�ำ

คัญ
เว

ลา
(ช

ั่วโ
มง

)
น�้ำ

หน
ัก

(ค
ะแ

นน
)

ภา
ระ

งา
น/

ชิ้น
งา

น
ล�ำ

ดับ

คว
าม

ปล
อด

ภัย
ด้า

น

สิน
ค

้า
เก

ษ
ต

รแ
ละ

อา
หา

ร

- 
มีค

วา
มร

ู้ใน
คว

าม
ปล

อด
ภัย

ด้า
นส

ินค
้าเ

กษ
ตร

แล
ะอ

าห
าร

- ค
วา

มส
�ำค

ญั
ขอ

งค
วา

มป
ลอ

ดภ
ยัด้

าน
อา

หา
ร

1
2

3

2
- ใ

บง
าน

ที่ 
6

- ใ
บง

าน
ที่ 

9

ตัว
อย

่าง
ใบ

งา
น

หน่
วย

กา
รเร

ยีน
รู้

ที่ 
2

- อ
ันต

รา
ยใ

นอ
าห

าร

1.
 อ

ันต
รา

ยท
าง

กา
ยภ

าพ

2.
 อ

ันต
รา

ยท
าง

เค
มี

3.
 อ

ันต
รา

ยท
าง

ชีว
ภา

พ

1
3

- ใ
บง

าน
ที่ 

12
1

2

กา
รจ

ัดก
าร

เก
ษต

รท
ี่ดี

ใน
สถ

าน
ศกึ

ษา

- ม
คีว

าม
รูใ้

นก
าร

จดั
กา

รเ
กษ

ตร

ใน
สถ

าน
ศึก

ษา
แล

ะก
าร

ท�ำ
กา

ร

เก
ษ

ตร
ตา

มห
ลัก

กา
รป

ฏิ
บั

ติ

ทา
งก

าร
เก

ษต
รท

ี่ดี

- ก
าร

จัด
กา

รเ
กษ

ตร
ใน

สถ
าน

ศึก
ษา

- ข
ั้นต

อน
วิธ

ีกา
รป

ลูก
พืช

ตา
มห

ลัก
กา

รป
ฏิบ

ัติท
าง

กา
รเ

กษ
ตร

ที่ด
ี

6
8

3
- ใ

บง
าน

ที่ 
8

- ใ
บง

าน
ที่ 

10

- ใ
บง

าน
ที่ 

12

- ใ
บง

าน
ที่ 

13

- ใ
บง

าน
ที่ 

17

- ก
าร

ก�ำ
หน

ดแ
ละ

กา
รค

วบ
คุม

มา
ตร

ฐา
น

- ก
าร

ตร
วจ

สอ
บร

ับร
อง

มา
ตร

ฐา
น

- ก
าร

ส่ง
เส

ริม
มา

ตร
ฐา

น

- ใ
บง

าน
ที่ 

10

- ใ
บง

าน
ที่ 

11

1
3

- ก
าร

จัด
กา

รอ
ันต

รา
ยใ

นอ
าห

าร

1.
 ล

ดก
าร

ปน
เป

ื้อน
เบ

ื้อง
ต้น

2.
 ท

�ำล
าย

 ย
บัย

ัง้ ค
วบ

คมุ
อนั

ตร
าย

ใน
อา

หา
รไ

ม่ใ
ห้เ

กดิ
อนั

ตร
าย

ต่อ
สขุ

ภา
พ

3.
 ป

้อง
กัน

กา
รป

นเ
ปื้อ

นข
้าม

- ใ
บง

าน
ที่ 

5

- ใ
บง

าน
ที่ 

7

- ใ
บง

าน
ที่ 

8

ตัว
อย

่าง
ใบ

งา
น

หน่
วย

กา
รเร

ยีน
รู้

ที่ 
2

ตัว
อย

่าง
ใบ

งา
น

หน่
วย

กา
รเร

ยีน
รู้

ที่ 
2

ตัว
อย

่าง
ใบ

งา
น

หน่
วย

กา
รเร

ยีน
รู้

ที่ 
2

ตัว
อย

่าง
ใบ

งา
น

หน่
วย

กา
รเร

ยีน
รู้

ที่ 
3

คู่มือครูหนังสือเรียนรายวิชาเพิ่มเติม l 201



ชื่อ
หน

่วย
ผล

กา
รเ

รีย
นร

ู้
สา

ระ
ส�ำ

คัญ
เว

ลา
(ช

ั่วโ
มง

)
น�้ำ

หน
ัก

(ค
ะแ

นน
)

ภา
ระ

งา
น/

ชิ้น
งา

น

- ก
าร

ท�ำ
กา

รเ
กษ

ตร
ตา

มห
ลัก

ปฏิ
บตั

ทิา
งก

าร
เก

ษต
รท

ีด่ี

- ขั
น้ต

อน
วธิ

กีา
รจ

ดัก
าร

ฟา
ร์ม

/ก
าร

บ�ำ
รุง

ดูแ
ลร

กัษ
าโ

รค

- ใ
บง

าน
ที่ 

9

- ใ
บง

าน
ที่ 

14

- ใ
บง

าน
ที่ 

15

- ใ
บง

าน
ที่ 

16

- 
แบ

บบ
ันท
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วิชาเกษตรปลอดภัย
( รหัสวิชา ง 22210 )

ชั้นมัธยมศึกษาปีที่ 2  

กลุ่มสาระการเรียนการงานอาชีพและเทคโนโลยี

โรงเรียนมัธยมกัลยาณิวัฒนาเฉลิมพระเกียรติ
สังกัดส�ำนักงานเขตพื้นที่การศึกษา มัธยมศึกษาเขต 34

อ�ำเภอกัลยาณิวัฒนา จังหวัดเชียงใหม่



ค�ำอธิบายรายวิชาเพิ่มเติม

           ง 22210               เกษตรปลอดภัย    	         กลุ่มสาระการเรียนการงานอาชีพและเทคโนโลยี 
           ชั้นมัธยมศึกษาปีที่ 2  ภาคเรียนที่ 1 	         จ�ำนวน 2 ชั่วโมง 	                        1.0  หน่วยกิต

 ศึกษาความเป็นมาของการจัดการด้านสินค้าเกษตรและอาหาร โครงสร้างการจัดการความปลอดภัยของสินค้า

เกษตรและอาหารของประเทศไทย ระบบงาน หน้าที่ และความรับผิดชอบในการตรวจสอบ ควบคุมมาตรฐาน และ 

ความปลอดภัยอาหารของประเทศไทย หน่วยงานและกฎหมายทีเ่กีย่วข้องในการก�ำกบัดูแลความปลอดภยัของสินค้าเกษตร

และอาหารของประเทศไทย ยุทธศาสตร์การจัดการด้านสินค้าเกษตรและอาหารของประเทศไทย บทบาทหน้าท่ีของ

หน่วยงานที่เกี่ยวข้องในการจัดการความปลอดภัยด้านสินค้าเกษตรและอาหารของประเทศไทย ความรู้เกี่ยวกับ 

ความปลอดภัยด้านอาหาร รวมทั้งการสร้างความมั่นใจในความปลอดภัยอาหารให้กับผู้บริโภค การจัดการเกษตรใน 

สถานศึกษาและการท�ำการเกษตรตามหลกัการปฏบิตัทิางการเกษตรทีด่ ีการบรโิภคสนิค้าเกษตรและอาหารให้ปลอดภยั  

การปฏิบัติที่ดีส�ำหรับการผลิตอาหารในสถานศึกษาและการแสดงฉลาก เครื่องหมายสินค้าเกษตรและอาหาร

โดยใช้ทักษะกระบวนการการท�ำงานร่วมกันและแก้ไขปัญหาอย่างเป็นระบบเป็นการฝึกทักษะการท�ำงานร่วมกัน  

กระบวนการคิด กระบวนการปฏิบัติ และแก้ไขปัญหาอย่างเป็นกระบวนการ โดยเน้นย�้ำการน�ำหลักการด�ำเนินชีวิต

แบบประหยัด พออยู่ พอกิน พอใช้และรู้จักประหยัดอดออมบนพื้นฐานภูมิปัญญาท้องถ่ินมาประยุกต์ใช้ให้เหมาะสม 

กับท้องถิ่นและเกิดประโยชน์สูงสุดในชีวิตประจ�ำวัน

เพื่อให้มีเจตคติที่ดีต่อการท�ำงาน รักการท�ำงาน ท�ำงานร่วมกับผู้อื่นได้ มีคุณธรรม จริยธรรม ของผู้ประกอบอาชีพ   

รักชาติ ศาสน์ กษัตริย์ รักความเป็นไทย ใฝ่เรียนรู้ ซ่ือสัตย์ สุจริต มุ่งมั่นในการท�ำงาน มีจิตสาธารณะ และอยู่ 

อย่างพอเพียง

       ผลการเรียนรู้

1  มีความรู้ในการจัดการด้านสินค้าเกษตรและอาหารของประเทศไทย

2  มีความรู้ในความปลอดภัยด้านสินค้าเกษตรและอาหาร 

3  มีความรู้ในการจัดการเกษตรในสถานศึกษาและการท�ำการเกษตรตามหลักการปฏิบัติทางการเกษตรที่ดี

4  มีความรู้ในการบริโภคสินค้าเกษตรและอาหารให้ปลอดภัย

5  มีความรู้ในการปฏิบัติที่ดีส�ำหรับการผลิตอาหารในสถานศึกษา

6  มีความรู้ในเรื่องการแสดงฉลาก เครื่องหมายสินค้าเกษตรและอาหาร

7  มีเจตคติที่ดีต่อการท�ำงาน ใฝ่รู้ใฝ่เรียน และอยู่อย่างพอเพียง

วิชาเกษตรปลอดภัย   l 001



ชื่อหน่วย ผลการเรียนรู้ สาระส�ำคัญ
เวลา

(ชั่วโมง)
น�้ำหนัก
(คะแนน)

ภาระงาน/
ชิ้นงาน

วิชา          เกษตรปลอดภัย 1    	 รหัสวิชา   ง22210    	 กลุ่มสาระการเรียน    การงานอาชีพและเทคโนโลยี 
ชั้นมัธยมศึกษาปีที่ 2  	              ภาคเรียนที่ 1  	              เวลา 40 ชั่วโมง	                 จ�ำนวน 1.0 หน่วยกิต

ก า ร จั ด ก า ร ด ้ า น

สินค ้าเกษตรและ

อาหารของไทย

- ใบงานท่ี 1.1 เร่ือง

ค ว า ม เ ป ็ น ม า ข อ ง

การจัดการด้านสินค้า

เกษตรและอาหาร

- ใบงานท่ี 1.2 เร่ือง

ยุ ท ธ ศ า ส ต ร ์ ก า ร

จั ดกา รด ้ านสิ นค ้ า

เกษตรและอาหาร 

ของประเทศไทย

- ใบงานที่ 1.3 เร่ือง

หน่วยงานที่เกี่ยวข้อง

ในการจัดการความ

ปลอดภัยด้านอาหาร

    

 

6 10

ล�ำดับ

ความปลอดภัยใน

สินค ้ า เกษตรและ

อาหาร

1 .มี ความรู ้ ใ นความ

ปลอดภัยด ้ านสินค ้า

เกษตรและอาหาร

2.มีเจตคติที่ ดีต ่อการ

ท�ำงาน ใฝ่รูใ้ฝ่เรยีน และ

อยู่อย่างพอเพียง

- ความรู ้ เกี่ยวกับความ

ปลอดภั ย ด ้ า นอ าหา ร  

(Food Safety)

- การสร้างความมั่นใจใน

ความปลอดภยัอาหารให้กบั

ผูบ้รโิภค

- ใบงานที่2.1 เร่ือง

อันตรายในอาหาร

4 10

 

2

1.มคีวามรูใ้นการจดัการ

ด้านสินค้าเกษตรและ

อาหารของประเทศไทย

2.มีเจตคติที่ดีต ่อการ

ท�ำงาน ใฝ่รูใ้ฝ่เรยีน และ

อยู่อย่างพอเพียง

 

- ความเป็นมาของการ

จัดการด้านสินค้าเกษตร

และอาหาร

- โครงสร้างการจัดการ

ความปลอดภัยด้านสินค้า

เกษตรและอาหารของ

ประเทศไทย

- ยุทธศาสตร์การจัดการ

ด ้านสินค ้าเกษตรและ

อาหารของประเทศไทย

- บทบาทหน้าทีข่องหน่วย

งานที่ เกี่ยวข ้องในการ

จดัการความปลอดภยัด้าน

อาหารของประเทศไทย

3

โครงสร้างรายวิชา

การจดัการเกษตรทีด่ี

ในสถานศึกษา

1.มคีวามรูใ้นการจดัการ

เกษตรในถานศกึษาและ

การท�ำการเกษตรตาม

หลักการปฏิบัติทางการ

เกษตรที่ดี

2.มี เจตคติที่ดีต ่อการ

ท�ำงาน ใฝ่รู้ใฝ่เรียน และ

อยู่อย่างพอเพียง

- การจัดการเกษตรใน 

สถานศึกษา

- การท�ำการเกษตรตาม 

หลักการปฏบิติัทางการเกษตร

ท่ีดี วิธีการปฏิบัติทางการ

เกษตรทีด่สี�ำหรบัพชือาหาร

- ใบงาน 3.1 เรื่องวิถี

เกษตรชุมชน

- ใบงานท่ี 3.2 เร่ือง

แ ป ล ง เ ก ษ ต ร ใ น

โรงเรียน

- ใบงานที่ 3.3 การ

พฒันาต่อยอดกล้าพนัธุ์

- ใบงานที่ 3.4 ความ

รับผิดชอบต่อสังคม

14 20
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ชื่อหน่วย ผลการเรียนรู้ สาระส�ำคัญ
เวลา

(ชั่วโมง)
น�้ำหนัก
(คะแนน)

ภาระงาน/
ชิ้นงาน

วิชา          เกษตรปลอดภัย 1    	 รหัสวิชา   ง22210    	 กลุ่มสาระการเรียน    การงานอาชีพและเทคโนโลยี 
ชั้นมัธยมศึกษาปีที่ 2  	              ภาคเรียนที่ 1  	              เวลา 40 ชั่วโมง	                  จ�ำนวน 1.0 หน่วยกิต

วิธีการบริโภคสินค้า

เกษตร อาหารให้

ปลอดภัย

- ใบงาน 4.1 เร่ือง 

วิ ธี ก า ร เ ลื อ ก ซื้ อ 

เลือกบริโภคสินค้า

เกษตรและอาหาร

ให้ปลอดภัย

4 5

ล�ำดับ

ใส่ใจหลักการปฏิบัติ

ส� ำ ห รั บ ก า ร ผ ลิ ต

อาหาร

1.มีความรู้ในการปฏิบัติ

ที่ ดี ส� ำ ห รั บก า รผลิ ต

อาหารในสถานศึกษา

2.มีเจตคติที่ ดีต ่อการ

ท�ำงาน ใฝ่รูใ้ฝ่เรยีน และ

อยู่อย่างพอเพียง

- หลักเกณฑ์วิธีการที่ดี 

ใ น ก า ร ผ ลิ ต  ( G o o d  

Manufacturing Practice)

-  การก�ำกับดแูลโรงอาหาร

ในสถานศึกษา

- ใบงาน 5.1 วิธี

การท่ีดีในการผลิต

อาหาร

- ใบงาน 5.2 ส�ำรวจ

โรงอาหาร

6 10

 

5

1.มคีวามรูใ้นการบรโิภค

สนิค้าเกษตรและอาหาร

ให้ปลอดภัย

2.มีเจตคติที่ดีต ่อการ

ท�ำงาน ใฝ่รูใ้ฝ่เรยีน และ

อยู่อย่างพอเพียง

- วิธีการเลือกซื้อ เลือก

บริโภคสินค้าเกษตรและ

อาหารให้ปลอดภัย 

6

โครงสร้างรายวิชา

การแสดงเครือ่งหมาย

สินค ้าการ เกษตร 

และอาหาร

1.มีความรู ้ในเร่ืองการ

แสดงฉลาก เครือ่งหมาย

สินค้าเกษตรและอาหาร

2.มี เจตคติที่ดีต ่อการ

ท�ำงาน ใฝ่รู้ใฝ่เรียน และ

อยู่อย่างพอเพียง

- การแสดงฉลากสินค้า

เกษตรและอาหาร

-  เครื่ อ งหมายรับรอง

มาตรฐานสนิค้าเกษตรและ

อาหาร 

- ใบงานที ่6.1 ฉลาก

สินค้าน่ารู้

4 5 

4

สอบวัดผลกลางภาค

สอบวัดผลปลายภาค

รวม

1 20 
1 20

40 100 

คะแนนเก็บระหว่างภาค  :   คะแนนปลายภาค                
คะแนนเก็บก่อนสอบกลางภาค	      
สอบกลางภาค			 
คะแนนเก็บก่อนสอบกลางภาค	  
สอบปลายภาค			    

อัตราส่วนคะแนน
=      80  :  20
=  30  คะแนน

       =  20  คะแนน
=  30  คะแนน
=  20  คะแนน

รวม       100     คะแนน
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ชื่องาน
ตัวชี้วัด/

ผลการเรียนรู้

ประเภทงาน ก�ำหนดส่ง
วัน/เดือน/ปี

ในการเรียนวิชาเกษตรปลอดภัย1  รหัสวิชา ง22210    กลุ่มสาระการเรียนการงานอาชีพและเทคโนโลยี 
ได้ก�ำหนดให้นักเรียนท�ำกิจกรรม/ ปฏิบัติงาน ดังนี้

ที่

ใบงานที่ 1.1 เรื่องความเป็นมาของ

การจัดการด้านสินค้าเกษตรและ

อาหาร

2

ก�ำหนดภาระงาน

1

กลุ่ม เดี่ยว

ใบงานท่ี 1.2 เร่ืองยุทธศาสตร์การ

จัดการด้านสินค้าเกษตรและอาหาร

ของประเทศไทย

3 ใบงานที่ 2.1 เรื่องอันตรายในอาหาร

1. มีความรู้ในการจัดการด้านสินค้าเกษตร

และอาหารของประเทศไทย

2. มีความรู ้ในความปลอดภัยด้านสินค้า

เกษตรและอาหาร

ใบงานที่ 3.1 เรื่องวิถีเกษตรชุมชน 3.  มีความรู ้ ในการจัดการเกษตรใน 

สถานศึ กษาและการท� ำ ก า ร เ กษตร 

ตามหลักการปฏิบัติทางการเกษตรที่ดี

4

ใบงานท่ี 3.2 เรื่องแปลงเกษตรใน

โรงเรียน

5

6

ใบงานท่ี 3.4 เรื่องความรับผิดชอบ

ต่อสังคม

7

ใบงานที่ 3.3 การพัฒนาต่อยอด 

กล้าพันธุ์

ใบงานท่ี 4.1 เรื่อง วิธีการเลือกซื้อ 

เลอืกบรโิภคสนิค้าเกษตรและอาหาร

ให้ปลอดภัย

8 4. มีความรู้ในการบริโภคสินค้าเกษตรและ

อาหารให้ปลอดภัย

ใบงาน 5.1 วธิกีารทีด่ใีนการผลติอาหาร9 5. มคีวามรูใ้นการปฏบิตัทิีด่สี�ำหรบัการผลติ

อาหารในสถานศึกษา

ใบงาน 5.2 ส�ำรวจโรงอาหาร

ใบงานที ่6.1 ฉลากสนิค้าน่ารู้

10

11 6 . มี ความรู ้ ใ น เ ร่ื อ งการแสดงฉลาก 

เครื่องหมายสินค้าเกษตรและอาหาร
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ใบความรู้และใบงาน
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ใบงานที่ 1.1 เรื่อง ความเป็นมาของการจัดการด้านสินค้าเกษตรและอาหาร

.................................................................................................................

.................................................................................................................

3

.................................................................................................................

.................................................................................................................

2

.................................................................................................................

.................................................................................................................

.................................................................................................................

เพราะเหตุใดจึงต้องมีการจัดการดา้นสินค้าเกษตรและอาหาร1

.................................................................................................................

.................................................................................................................

ค�ำชี้แจง   ให้นักเรียนตอบค�ำถามต่อไปนี้ โดยนักเรียนสามารถหาข้อมูลค�ำตอบได้จากการสืบค้น 
                 ในเว็บไซต์

กระทรวงเกษตรและสหกรณ์มีหนา้ที่อย่างไรในการจัดการด้านสินค้าเกษตรและอาหาร

กระทรวงสาธารณสุขมีหน้าที่อย่างไรในการจัดการด้านสินค้าเกษตรและอาหาร
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ใบความรู้
เรื่อง  ยุทธศาสตร์การจัดการด้านสินค้าเกษตรและอาหารของประเทศไทย

ยุทธศาสตร์ การจัดการด้านอาหารของประเทศไทย แบ่งออกเป็น 4 ยุทธศาสตร์ ดังนี้ 

ยุทธศาสตร์ที่ 1 ด้านความมั่นคงอาหาร
เพื่อให้ประเทศไทยมีความมั่นคงด้านอาหารอย่างยั่งยืน บริหารจัดการทรัพยากรเพื่อการผลิตอาหารอย่างมี

ประสิทธิภาพโดยการมีส่วนร่วมของทุกภาคส่วน

ยุทธศาสตร์ที่ 2 ด้านคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร 

ดูแลคุณภาพและความปลอดภัยอาหารในห่วงโซ่อาหาร เพื่อการคุ้มครองผู้บริโภคและการค้า ท้ังในและ 

ต่างประเทศ ซึ่งเป็นพื้นฐานของการแก้ไขปัญหาความยากจนของเกษตรกรและผู้ที่เกี่ยวข้อง

ยุทธศาสตร์ที่ 3 ด้านอาหารศึกษา 
เน้นกระบวนการส่งเสริมพัฒนาและวิจัยเพื่อให้เกิดความรู้ ความตระหนักในการใช้ทรัพยากรเพื่อผลิต และ

กระจายอาหารในห่วงโซ่อาหาร ตลอดจนพฤติกรรมที่พึงประสงค์ในการบริโภคอาหาร

ยุทธศาสตร์ที่ 4 ด้านการบริหารจัดการ
พัฒนาการจัดการด้านอาหารของประเทศตลอดทั้งห่วงโซ่อาหารอย่างเป็นระบบ ให้มีความเหมาะสม  

สร้างความเข้มแขง็ของการด�ำเนนิงานทกุภาคส่วนให้สามารถรองรับการเปลีย่นแปลงของกระแสโลกาภวิตัน์ รองรับ

ภัยคุกคามต่างๆ ได้อย่างมีประสิทธิภาพ ประสิทธิผล และสอดคล้องกับกติกาการค้าสากล

ผลที่คาดว่าจะได้รับ

1   ประเทศไทยมีฐานทรัพยากรในการผลิตอาหารที่สมบูรณ์และยั่งยืน 

2  ชุมชนเกษตรกรมีการผลิตอาหารที่เข้มแข็ง มีระบบเศรษฐกิจและการจัดการอาหารที่เป็นธรรม 

สร้างรายได้ให้แก่เศรษฐกิจของประเทศและท้องถิ่น

3  ผูบ้รโิภคเข้าถงึอาหารทีม่คีณุภาพและปลอดภยั มคีณุค่าทางโภชนาการ ทัง้อาหารทีผ่ลติในประเทศและ

อาหารน�ำเข้า 

4  มีกลไกและระบบการจัดการด้านอาหารที่มีประสิทธิภาพและประสิทธิผล สามารถตอบสนองได้ทัน 

ต่อสถานการณ์ต่างๆ ทั้งภาวะปกติและภาวะวิกฤติ 

5  สร้างความเชื่อมั่นให้กับอาหารส่งออก เพิ่มศักยภาพและขยายโอกาสด้านการตลาดให้กับอาหารไทย 

ผ่านทางวัฒนธรรมและคุณค่าทางโภชนาการ
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ใบงานที่ 1.2
เรื่อง ยุทธศาสตร์การจัดการด้านสินค้าเกษตรและอาหารของ
ประเทศไทย

ค�ำชี้แจง   จากใบความรู้ ให้นักเรียนสรุปความรู้ที่ได้ในรูปผังความคิด
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ชื่อ...........................................นามสกุล...................................................ชั้น.....................	
	



บาดอวัยวะ ท�ำให้โลหิตออก 

ท�ำให้บาดเจ็บ เป็นแผล 

อาจท�ำให้ฟันบิ่นหรือหัก 

ส�ำลกั กดีขวางการกลนือาหาร 

โคมไฟ หลอดไฟ นาฬิกา ขวดแก้ว

แผ่นไม้รองวัตถุดิบ กล่อง ลังไม้ 

แหล่งเพาะปลูก วัตถุดิบ 

ใบความรู้

ตารางแสดง ลกัษณะอนัตรายทางกายภาพและแหล่งท่ีมา 

เรื่อง ความปลอดภัยด้านสินค้าเกษตรและอาหาร

ความรู้เกี่ยวกับความปลอดภัยด้านอาหาร (Food Safety)
ความส�ำคัญของความปลอดภัยด้านอาหาร
ความปลอดภัยด้านอาหาร (Food Safety) เป็นหัวใจส�ำคัญของการยกระดับ ทั้งการยกระดับคุณภาพชีวิตและ

ยกระดับคุณภาพของสังคม ดังนั้น การจัดการอาหารให้ปลอดภัยมีการควบคุมอันตรายในอาหารให้อยู่ในระดับ 

ทีไ่ม่ก่อให้เกดิอนัตรายแก่ผู้บริโภคจึงมคีวามจ�ำเป็นเป็นอย่างยิง่ นอกจากนีค้วามปลอดภยัด้านอาหารยงัเป็นประเด็น

ส�ำคัญทางเศรษฐกิจ เนื่องจากมักถูกยกมาเป็นมาตรการกีดกันทางการค้าที่มิใช่ภาษี (Non-Tariff Measures and 

Non-Tariff Barriers) อีกด้วย โดยอันตรายในอาหารสามารถจ�ำแนกได้เป็น 3 ด้าน ดังนี้

อันตรายในอาหาร
1  อันตรายทางกายภาพ (Physical Hazard)

อันตรายทางกายภาพ หมายถึง อันตรายที่เกิดจากสิ่งปลอมปน เช่น เศษแก้ว โลหะ ไม้ กรวด หิน ก้างปลา 

ที่ปนเปื้อนอยู่ในอาหารโดยไม่ตั้งใจ และไม่ได้เป็นส่วนประกอบของอาหารตามปกติ เมื่อบริโภคเข้าไปอาจก่อให้เกิด

อันตราย เช่น การบาดเจ็บ เกิดการอุดตัน หายใจไม่ออก หรืออาการอื่นๆ ที่มีผลต่อสุขภาพ

สิ่งที่ก่ออันตราย ลักษณะอันตราย แหล่งที่มา 

1   เศษแก้ว 

2   เศษไม้ เปลือก 

3   เศษหิน/ทราย 
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2  อันตรายทางเคมี (Chemical Hazard)
อันตรายทางเคมี หมายถึง อันตรายที่เกิดจากสารเคมีที่อยู่ในธรรมชาติ สารเคมีที่ใช้ทางการเกษตรและปศุสัตว์ 

สารพิษจากจุลินทรีย์และสารพิษที่เกิดตามธรรมชาติ สารพิษที่เกิดระหว่างกระบวนการผลิต สารพิษที่ปนเปื้อน 

ในสิ่งแวดล้อมและสารพิษที่เกิดตามธรรมชาติ เช่น

สารก�ำจัดแมลงและศัตรูพืชหรือยาฆ่าแมลงที่ตกค้างอยู่ในพืช ผัก ผลไม้

ยาและสารปฏิชีวนะที่ตกค้างอยู่ในอาหารจ�ำพวกเนื้อสัตว์และสัตว์น�้ำ เช่น ไนโตรฟูราน ซาลบูทามอล หรือ

สารเร่งเนื้อแดง เป็นต้น

วัตถุเจือปนอาหารที่เติมลงในอาหาร เช่น ไนเตรท/ไนไตรท์ สารกันบูด สารกันหืน สารฟอกขาว สารแต่งสี 

กลิ่น รส เป็นต้น

สารพิษจากเชื้อรา เช่น อะฟลาท็อกซิน โอคราท็อกซิน เอ พาทูลิน

สารเคมีที่มีพิษ เช่น ฟอร์มาลิน บอแรกซ์

สารพิษที่ปนเปื้อนในสิ่งแวดล้อม เช่น โลหะหนัก ตะกั่ว แคดเมียม ปรอท สารหนู

สารพิษที่เกิดระหว่างกระบวนการผลิตหรือการปรุงอาหาร เช่น Acylamind, Polycyclic Aromatic  

Hydrocarbons (PAHs)

สารพษิจากพชืและสตัว์ทีเ่กดิตามธรรมชาต ิเช่น เหด็ทีเ่ป็นพษิ สารประกอบฟีนอล สารประกอบไซยาไนด์ในพชื 

สารพิษในหอย สารพิษในปลาปักเป้าทะเล เป็นต้น

อาการเฉียบพลัน คือ การเกิดอาการภายหลังจาก

การรับประทานอาหารที่มีการปลอมปน หรือปนเปื้อน

เข้าไปไม่นานนัก เช่น ภายใน 2–6 ชั่วโมง เกิดอาการ

ท้องเสียอย่างรุนแรง คลื่นไส้ อาเจียน หายใจไม่ออก 

เป็นอัมพาตในเวลาอันรวดเร็วหรือตายได้ ทั้งนี้ ข้ึนกับ

ปริมาณที่ร่างกายได้รับ 

อาการเรื้อรัง คือ การเกิดอาการเนื่องจากการ 

รับประทานอาหารที่ มีพิษปะปนในปริมาณน ้อย  

แต่รับประทานเป็นเวลานาน สารพิษค่อยๆ สะสมภายใน

ร่างกายจนกระทั่งระดับที่ร่างกายสะสมไว้นั้นสูงถึงขั้นที่

แสดงอาการออกมาให้เห็น เช่น การเกิดโรคมะเร็ง  

ท�ำให้บาดเจบ็ ฟันหกั ส�ำลกั 

 

สลัก เกลียว ลูกปืน สกรู ตะแกรง

ใยโลหะ ลวดเย็บถุงพลาสติก น๊อต
4  เศษโลหะ 

โรงงานส่วนบรรจุ คนงาน 

แหล่งเพาะปลูก โรงงาน ปนเปื้อน

หลังการผลิต

ส�ำลกั

บาดอวยัวะ ส�ำลกั 

การแปรรูป การช�ำแหละซากสัตว์ท�ำให้บาดเจบ็ ฟันหกั กดีขวาง 

การกลืนอาหาร

5  แมลง 

6  กระดูก

7  พลาสติก เศษยาง 

อาการจากการได้รับอันตรายทางเคมีในอาหารสามารถแบ่งได้เป็น 2 ลักษณะ ได้แก่
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การก�ำหนดและการควบคมุมาตรฐาน

ในการจดัการความปลอดภัยของ

สินค้าเกษตรและอาหาร มกอช. ได้

ด�ำเนินการควบคุมสินค้าเกษตร

และอาหารให้มีคุณภาพเป็นไปตาม

มาตรฐานสินค้าเกษตรและอาหาร 

ผ่านมาตรฐานสินค้า มาตรฐาน

ระบบและมาตรฐานข้อก�ำหนด

ท่ัวไป เพ่ือคุ้มครองผู ้บริโภคให้มี

ความปลอดภัย 

การตรวจสอบรับรองมาตรฐาน

ส�ำนกังานมาตรฐานสินค้าเกษตร

และอาหารแห่งชาตทิ�ำหน้าทีร่บัรอง

ระบบงานให้กับหน่วยรับรอง (CB) 

และหน่วยตรวจ (IB) เพื่อให้หน่วย

รับรองและหน่วยตรวจสามารถ

ตรวจสอบรับรองมาตรฐานให้แก่

ฟาร์ม โรงงาน และผู้ประกอบการ 

ตามขอบข่ายต่างๆ เช ่น GAP,  

Organic, GMP, HACCP เป็นต้น

 

การส่งเสริมมาตรฐาน

ในการผลักดันการส ่ ง เสริม

มาตรฐานครบวงจร ตัง้แต่ผูผ้ลติเพือ่

ประสทิธภิาพการผลิตและยกระดับ

มาตรฐานสินค้าเกษตร และสร้าง

ความเชื่อมั่นด้านคุณภาพมาตรฐาน

ให้ผู้บริโภคเกิดความเช่ือมั่นในการ

เลือกซื้อสินค้าเกษตรและอาหาร

ผ่านเครื่องหมายรับรองมาตรฐาน

สินค้าเกษตร (เครื่องหมาย Q) 

3   อันตรายทางชีวภาพ (Biological Hazard)
อันตรายทางชีวภาพ หมายถึง อันตรายที่เกิดจากสิ่งมีชีวิต ส่วนมากเกิดจากจุลินทรีย์ ปรสิต และไวรัส โดยเมื่อ

จุลินทรีย์เหล่านี้ปนเปื้อนอยู่ในอาหารจะท�ำให้เกิดโรคอาหารเป็นพิษก่อให้เกิดอาการเจ็บป่วยต่อระบบทางเดินอาหาร 

และระบบต่างๆ ในร่างกาย ซึ่งความรุนแรงของโรคขึ้นอยู่กับชนิด ปริมาณของจุลินทรีย์ที่บริโภคและได้รับเข้าไป

แนวทางการจัดการอันตรายในอาหาร
1     ลดการปนเป้ือนเบ้ืองต้น โดยการคดัเลอืกและล้างวตัถดุบิเพือ่คดัแยกสิง่ทีป่นเป้ือนอยูใ่นอาหารทิง้หรอืการเกบ็ 

วัตถุดิบที่พ้นจากการปนเปื้อนเชื้อจุลินทรีย์

2     ท�ำลาย ยบัย้ัง ควบคมุอนัตรายในอาหารไม่ให้เกิดอนัตรายต่อสขุภาพ โดยการควบคมุอณุหภมูแิละเวลาในการ

ประกอบอาหารให้เพยีงพอสามารถปรงุอาหารให้ปลอดภยัได้ หรอืการควบคมุ หรอืยบัยัง้ไม่ให้จลุนิทรย์ีเจรญิเตบิโตได้ 

เช่น การท�ำให้แห้ง การแช่เย็น การแช่อิ่ม เป็นต้น

3  ป้องกันการปนเปื้อนข้าม คือ การเก็บอาหารที่ผ่านการปรุงประกอบแล้วให้พ้นจากการปนเปื้อนโดยอาจเก็บ 

ในอณุหภมูทิีเ่หมาะสม หรอืการเกบ็อาหารในท่ีๆ มฝีาปิดมดิชดิไม่เกดิการปนเป้ือนจากสารเคม ีสตัว์และแมลงหรอือืน่ๆ

การสร้างความมั่นใจในความปลอดภัยอาหารให้กับผู้บริโภค
การให้ประชาชนได้รบัประทานอาหารท่ีมคีวามปลอดภยัและเกิดความมัน่ใจในความปลอดภยั อาหารนัน้จ�ำเป็นต้อง 

มีการควบคมุตลอดทัง้ห่วงโซ่อาหาร ตัง้แต่กระบวนการผลิตสินค้าเกษตรและอาหาร การแปรรูปอาหาร การขนส่งอาหาร 

จนถึงผู้บริโภค โดยส�ำนักงานมาตรฐานสินค้าเกษตรและอาหารแห่งชาติ (มกอช.) ในฐานะที่เป็นหน่วยงานกลางด้าน

มาตรฐานสินค้าเกษตรและอาหารของประเทศไทย ได้มีนโยบายในการส่งเสริมคุณภาพและความปลอดภัยอาหารของ

ประชาชน โดยการบรูณาการ การก�ำหนด ตรวจสอบรับรอง ควบคมุ และส่งเสริมมาตรฐานสินค้าเกษตรและอาหารตัง้แต่

ฟาร์มจนถงึผูบ้รโิภค เพือ่ป้องกนัและลดความเสีย่งตลอดห่วงโซ่อาหาร โดยมีตัวอย่างกจิกรรมที ่มกอช. ด�ำเนินการ ดงันี้
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ใบงานที่ 2.1 เรื่อง อันตรายในอาหาร

ค�ำชี้แจง   ให้นักเรียนท�ำผังมโนทัศน์ (Mind Map) สรุปความรู้ เรื่อง ความรู้เกี่ยวกับความปลอดภัย  
                ด้านอาหาร
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ชื่อ...........................................นามสกุล...................................................ชั้น.......................	
	



ใบงานที่ 3.1 เรื่อง วิถีเกษตรชุมชน (งานกลุ่ม)

ค�ำชี้แจง   ให้นักเรียนแต่ละกลุ่มลงพื้นที่เพื่อสัมภาษณ์เกษตรกรในชุมชนของนักเรียน 
	 กลุ่มละ 3คน แล้วบันทึกลงในใบงาน 3.1 เรื่อง วิถีเกษตรชุมชน
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ชื่อกลุ่ม.............................................

สมาชิกในกลุ่ม

ชื่อ.................................................นามสกุล.....................................................ชั้น..................... เลขที.่.........

ชื่อ.................................................นามสกุล.....................................................ชั้น..................... เลขที.่.........

ชื่อ.................................................นามสกุล.....................................................ชั้น..................... เลขที.่.........

ชื่อ.................................................นามสกุล.....................................................ชั้น..................... เลขที.่.........

ชื่อ.................................................นามสกุล.....................................................ชั้น..................... เลขที.่.........



ใบงานที่ 3.1 เรื่อง วิถีเกษตรชุมชน

ค�ำชี้แจง   ให้นักเรียนสัมภาษณ์ผู้มีความรู้ เรื่อง วิถีเกษตรชุมชนในชุมชนของนักเรียน

.................................................................................................................

.................................................................................................................

อาชีพหลัก1

ชื่อผู้ให้สัมภาษณ์ ...............................................................................................
ที่อยู่..............................................................................................................

.................................................................................................................

.................................................................................................................

อาชีพเสริม2

.................................................................................................................

.................................................................................................................

ปัญหาที่เกิดขึ้นและวิธีแก้ปัญหาจากการท�ำการเกษตร3

.................................................................................................................

.................................................................................................................

ผลที่ได้จากการท�ำการเกษตร4

.................................................................................................................

.................................................................................................................

รายได้เฉลี่ยจากผลผลิต5

ลงชื่อผู้ให้สัมภาษณ์...............................................................................................
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ใบงานที่ 3.2 เรื่อง แปลงเกษตรในโรงเรียน

ชื่อกลุ่ม.............................................

สมาชิกในกลุ่ม
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ชื่อ.................................................นามสกุล.....................................................ชั้น..................... เลขที.่.........

ชื่อ.................................................นามสกุล.....................................................ชั้น..................... เลขที.่.........

ชื่อ.................................................นามสกุล.....................................................ชั้น..................... เลขที.่.........

ชื่อ.................................................นามสกุล.....................................................ชั้น..................... เลขที.่.........

ชื่อ.................................................นามสกุล.....................................................ชั้น..................... เลขที.่.........



ใบงานที่ 3.2 เรื่อง แปลงเกษตรในโรงเรียน

ค�ำชี้แจง   ให้นักเรียนเขียนแผนผังแปลงเกษตรในโรงเรียนเทียบกับอัตราส่วนจริง
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ชื่อ...........................................นามสกุล...................................................ชั้น.....................	
	



วิธีการเลือกซื้อ เลือกบริโภคสินค้าเกษตรและอาหารให้ปลอดภัย
อาหาร เป็นสิ่งจ�ำเป็นพื้นฐานส�ำหรับการด�ำรงชีวิตของสิ่งมีชีวิต ดังนั้น จึงมีการให้ความส�ำคัญกับอาหารมาอย่าง

ต่อเนื่อง โดยเฉพาะประเด็นเรื่องคุณภาพและความปลอดภัยของอาหาร เช่น ความสด การตกค้างของสารเคมีก�ำจัด

ศตัรพูชืในอาหาร การใช้วตัถเุจอืปนอาหารทีไ่ม่ปลอดภยั สารพษิจากสิง่แวดล้อม การระบาดของไข้หวดันก โรคววับ้า 

ความผิดพลาดจากกระบวนการผลิตที่ท�ำให้อาหารไม่มีความปลอดภัย เป็นต้น เป็นประเด็นที่มีการให้ความส�ำคัญ

ในปัจจุบัน เนื่องจากอุตสาหกรรมอาหารได้แปรเปลี่ยนไปเป็นอุตสาหกรรมขนาดใหญ่ที่มีการค้าขายเกี่ยวโยงกัน  

ดังนั้น หากเกิดปัญหาที่เกี่ยวข้องกับความปลอดภัยของอาหาร จึงมักจะส่งผลกระทบเป็นวงกว้าง 

ในการบรโิภคสินค้าเกษตรและอาหารให้ปลอดภยั ผูบ้รโิภคจงึมคีวามจ�ำเป็นในการพจิารณาในการเลอืกซือ้สนิค้า

เกษตรและอาหารทีส่ะอาด ปลอดภยั ได้มาตรฐาน ผลติจากแหล่งทีเ่ชือ่ถอืได้ โดยมวีธิกีารเลือกซือ้ เลอืกบรโิภคสนิค้า

เกษตรและอาหารให้ปลอดภัย ดังนี้

ใบความรู้
เรื่อง การบริโภคสินค้าเกษตรและอาหารให้ปลอดภัย

หลักพิจารณาในการเลือกซื้อสินค้าเกษตรและอาหาร
1   สินค้าสด
ต้องมีลักษณะ สีสัน กล่ิน รสชาติ ตามธรรมชาติ สามารถ

สังเกตุเครื่องหมาย/สัญลักษณ์การรับรอง เช่น เครื่องหมายรับรอง

มาตรฐานสินค้าเกษตรและอาหาร (เคร่ืองหมาย Q) เป็นต้น 

ที่ก�ำกับบนบรรจุภัณฑ์ ส่ิงบรรจุ หีบห่อ ส่ิงห่อหุ้ม สิ่งผูกมัด หรือ

บนสินค้า และท�ำการบรรจุในบรรจุภัณฑ์อย่างมิดชิดปลอดภัย 

เช่น บรรจุในถาดโฟมและมีฟิล์มพลาสติกห่อหุ้มมิดชิด บรรจุใน 

ถุงพลาสติกปิดมิดชิด เป็นต้น พร้อมทั้งมีฉลากแสดงรายละเอียด 

ที่ เห็นได้ง ่าย ชัดเจน ไม่ลอกหลุด ไม่เป ็นเท็จหรือหลอกลวง 

ที่สามารถตามสอบ (Traceability) ได้ถึงแหล่งที่มา และวัน เดือน ปี 

ของการผลิตของสินค้านั้นๆ ได้ ทั้งนี้ ต้องมีการเก็บรักษาสินค้า 

ในบริเวณวางจ�ำหน่ายที่สะอาดถูกสุขลักษณะและภายใต้อุณหภูมิ 

ที่เหมาะสมตามประเภทหรือชนิดของสินค้านั้น
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2   สินค้าแปรรูป
สินค้าแปรรูป เป็นสินค้าท่ีผ่านกระบวนการที่เปลี่ยนแปลงสภาพของวัตถุดิบให้เป็นผลิตภัณฑ์อาหารที่อยู่ใน

สภาพท่ีเหมาะสม สะดวก และปลอดภัยต่อการบริโภค เป็นการถนอมอาหารเพื่อยืดอายุการเก็บรักษา ท�ำให้เกิด 

ผลิตภัณฑ์ใหม่ที่มีความหลากหลายและเพิ่มมูลค่าให้กับวัตถุดิบ ในการพิจารณาในการเลือกซื้อสินค้าแปรรูป  

จะต้องมเีครือ่งหมาย/สญัลกัษณ์แสดงให้เหน็ เช่น เคร่ืองหมาย อย. เคร่ืองหมายรับรองมาตรฐานสินค้าเกษตรและ

อาหาร (เครือ่งหมาย Q) เป็นต้น พร้อมทัง้มฉีลากแสดงรายละเอียดทีเ่หน็ได้ง่าย ชดัเจน ไม่ลอกหลดุ ไม่เป็นเท็จหรอื 

หลอกลวงทีส่ามารถตามสอบ (Traceability) ได้ถงึแหล่งทีม่าและวนั เดือน ปี ของการผลติของสนิค้านัน้ๆ และต้องมี 

การเกบ็รกัษาสนิค้าแปรรูปในบรเิวณวางจ�ำหน่ายทีส่ะอาด ถกูสขุลกัษณะและภายใต้อณุหภมูทิีเ่หมาะสมตามประเภท

หรอืชนิดของสินค้านั้นๆ

เก็บรักษาสินค้าเกษตรและอาหารให้ปลอดภัย 

เนื่องจากสินค้าเกษตรและอาหาร เช่น ผัก ผลไม้ เนื้อสัตว์ นม เป็นสินค้าท่ีเส่ือมเสียได้ง่าย ดังนั้น วิธีการ 

เก็บรักษาสินค้าเกษตรและอาหาร จึงมีความจ�ำเป็นเพื่อยืดอายุการเก็บรักษา ถนอมรักษาคุณภาพด้านต่างๆ 

ให้ใกล้เคยีงของสด ชะลอและป้องกนัการเสือ่มเสยี (Food Spoilage) ทัง้การเสือ่มเสยีเน่ืองจากจลุนิทรย์ี (Microbial 

Spoilage) และการเสื่อมเสียเนื่องจากปฏิกิริยาทางเคมี เพื่อให้สามารถบริโภคได้อย่างปลอดภัย

ตัวอย่างวิธีการเก็บรักษาสินค้าเกษตรและอาหารให้ปลอดภัย

1       เนือ้สตัว์สด  สตัว์น�ำ้  และผลติภณัฑ์ 

จากเนื้อสัตว์และสัตว์น�้ำ ต้องเก็บใน 

ตู ้แช ่ เย็นหรือห ้อง ท่ีมีการควบคุม

อุณหภูมิให้น ้อยกว่าหรือเท่ากับ 4 

องศาเซลเซียสตลอดเวลา

2 ผลิตภัณฑ์นมพาสเจอร์ไรซ์  

ต้องเก็บในตู ้แช่เย็นหรือห้องที่มีการ

ควบคมุอณุหภมูใิห้น้อยกว่าหรอืเท่ากบั 

4 องศาเซลเซียสตลอดเวลา

3  ไข่ไก่ หากต้องการเก็บรักษา

นานกว่า 1 สปัดาห์ ต้องเกบ็ในตูแ้ช่เยน็ 

หรือห้องท่ีมีการควบคุมอุณหภูมิอยู่

ระหว่าง 10 – 13 องศาเซลเซียส และ 

ความช้ืนสัมพัทธ์อยู ่ระหว่างร้อยละ 

70 - 85 

4 ผักสด เก็บรักษาที่อุณหภูมิ

ประมาณ 8-12 องศาเซลเซียส ส�ำหรับ

ผลไม้สดเก็บรักษาที่อุณหภูมิไม่สูงกว่า

อุณหภูมิห้อง (ทั้งนี้ขึ้นอยู่กับชนิดของ

ผัก/ผลไม้)

5 สินค้าแปรรูป และสินค้าแบ่ง

บรรจุเพื่อจ�ำหน่าย ท่ีต้องรักษาสภาพ

ด้วยความเย็น ต้องเก็บ ในตู้แช่เย็นหรือ

ห้องแช่เย็นท่ีมีการควบคุมอุณหภูมิให้

น้อยกว่าหรือเท่ากับ 4 องศาเซลเซียส

ตลอดเวลา

6 สินค ้าสดและสินค ้าแปรรูป 

แช่เยือกแข็ง ต้องเก็บในตู้แช่แข็งหรือ

ห้องแช่แข็งที่มีการควบคุมอุณหภูมิ

เท ่ากับ -18 องศาเซลเซียส หรือ 

ต�่ำกว่าตลอดเวลา

7 สินค้าเกษตรและอาหารแห้ง 

และสินค้าเกษตรและอาหารที่บรรจุ 

ในภาชนะปิดสนิทเก็บที่อุณหภูมิห้อง
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ใบงานที่ 3.3 เรื่อง การพัฒนาต่อยอดกล้าพันธุ์

ค�ำชี้แจง   ให้นักเรียนแต่ละกลุ่มสืบค้นหาวิธีการพัฒนาต่อยอดกล้าพันธุ์พืชท่ีนักเรียนสนใจ  
จากน้ันให้นักเรียนสรุปสาระส�ำคัญ วิธีการพัฒนาต่อยอดกล้าพันธุ์น้ันออกมาเป็น
แผ่นปา้ยประชาสัมพันธ์ให้กระชับ สั้น และเข้าใจง่ายต่อการศึกษา จากนั้นให้นักเรียน
แต่ละกลุ่มแลกเปล่ียนเรียนรูข้้อมูลท่ีได้ไปศกึษามาและน�ำเสนอแผ่นป้ายประชาสมัพนัธ์
ของกลุ่มตนเอง

คำชี้แจง : ให�นักเร�ยนแต�ละกลุ�มส�บค�นหาว�ธีการพัฒนาต�อยอดกล�าพันธุ�พ�ชที่นักเร�ยนสนใจ 
      จากนั้นให�นักเร�ยนสรุปสาระสำคัญว�ธีการพัฒนาต�อยอดกล�าพันธุ�นั้นออกมา
      เป�นแผ�นป�ายประชาสัมพันธ�ให�กระชับ สั้น และเข�าใจง�ายต�อการศึกษา 
      จากนั้นให�นักเร�ยนแต�ละกลุ�มแลกเปล�่ยนเร�ยนรู�ข�อมูลที่ได�ไปศึกษามา 
      และนำเสนอแผ�นป�ายประชาสัมพันธ�ของกลุ�มตนเอง

ใบงานที่ 3.3 เร�่องการพัฒนาต�อยอดกล�าพันธุ�

กลุ�มที่  :   

การขยายพันธุ�พ�ชโดยใช�ว�ธีการตอนกิ�ง

ตัวอย�างแผ�นป�ายประชาสัมพันธ�

การพัฒนาต�อยอดกล�าพันธุ�

ตัวอย่างแผ่นป้ายประชาสัมพันธ์
การพัฒนาต่อยอดกล้าพันธุ์

การขยายพันธุ์พืชโดยใช้วิธีการตอนกิ่ง

กลุ่มที่.....................
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ใบงานที่ 3.4 เรื่อง  ความรับผิดชอบต่อสังคม

หัวข้อข่าวหรือบทความ.........................

ที่มา.........................................................................

ค�ำชีแ้จงตอนท่ี 1 :  ให้นักเรียนสืบค้นข่าวหรือบทความในอนิเตอร์เน็ตท่ีแสดงให้เห็นถงึความรบัผิดชอบ 
ต่อสังคมของผู้ผลิตสินค้า บริการ หรือผู ้ประกอบการ จากน้ันให้นักเรียนสรุปสาระส�ำคัญของ 
ข่าวหรือบทความนั้น    

ค�ำชี้แจงตอนที่ 2 :  ให้นักเรียนวิเคราะห์ข่าวหรือบทความขา้งต้นที่นักเรียนได้ไปสืบค้นมา จากนั้น
ให้นักเรียนตอบค�ำถามดังต่อไปนี้

1    จากข่าวหรอืบทความข้างต้น แสดงให้เหน็ถงึการรบัผดิชอบต่อสงัคมทีเ่กดิจากกระบวนการผลติสนิค้า 

และบริการอย่างไรบ้าง จงอธิบาย

2  การรับผิดชอบต่อสังคมของผู้ผลิตสินค้าและบริการ หรือผู้ประกอบการนั้นสามารถแสดงออกได้ 

ในแนวทางใดบ้าง จงอธิบาย 

3    หากนักเรียนเป็นเจ้าของกิจการ หรือเป็นเจ้าของผู้ผลิตสินค้า นักเรียนมีวิธีการแสดงออกถึง

ความรับผิดชอบต่อสังคมตั้งแต่กระบวนการเตรียมการผลิต จนกระท่ังถึงกระบวนการส่งสินค้าและบริการ 

ไปถึงมือของผูบ้รโิภคนัน้ นกัเรยีนจะเลอืกใช้วิธีการแสดงออกถึงความรับผดิชอบต่อสงัคมอย่างไรบ้าง จงอธิบาย
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ชื่อ...........................................................นามสกุล........................................................ชั้น...........................	



ใบงานที่ 4.1 เรื่อง วิธีการเลือกซื้อ เลือกบริโภคสินค้าเกษตรและอาหารให้ปลอดภัย

ค�ำชี้แจงตอนที่ 1 :  ให้นักเรียนเขียน ผังมโนทัศน์ (Mind Map) สรุปความรู้ เรื่อง การบริโภคสินค้า
เกษตรและอาหารให้ปลอดภัย
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ชื่อ...........................................................นามสกุล........................................................ชั้น...........................	



ในยุคที่เราต่างก็รู ้ดีว่า การเพาะปลูกผัก ผลไม้ มีแต่การใช้ 

สารเคมี ยาฆ่าแมลง และยาก�ำจัดศัตรูพืชมากมาย ซึ่งเป็นอันตราย

สะสมต่อการเกดิโรคร้ายต่างๆ ในระยะยาว บทความสขุภาพประจ�ำ

วนัศกุร์น้ี ผูเ้ขียนขอน�ำบทความทีเ่ป็นประโยชน์ให้เรารู้จกัวธิใีนการ 

เลือกซื้อ เลือกบริโภคผักให้ปลอดภัยต่อสุขภาพกันดีกว่านะคะ 

แบบไหนคือผักปลอดภัย

ค�ำชี้แจงตอนที่ 2 :  อ่านบทความ แล้ววิเคราะห์และอภิปราย

คุณอรสา ดิสถาพร ผู ้อ�ำนวยการสวนส่งเสริมการผลิตผัก ไม้ดอก ไม้ประดับ และสมุนไพร  

กรมส่งเสรมิการเกษตร ได้ให้ความรูเ้กีย่วกบัชนิดของผกัปลอดสารพิษว่า ปัจจบุนัมกีารแบ่งปันกลุ่มกว้างๆ 

คือ ผักปลอดภัยจากสารพิษ ได้แก่ ผักที่ปลูกโดยทั่วไป มีการใช้ปุ๋ยเคมี ยาป้องกันและก�ำจัดศัตรูพืช  

แต่จะต้องรอให้สารเคมีเหล่านั้นสลายไปก่อนจึงจะท�ำการเก็บเก่ียวได้ ซึ่งอาจจะยังมีสารเคมีตกค้าง

อยู่บ้าง แต่ต้องไม่เกินค่า MRL (Maximum Residue Limit) ตามที่องค์การอนามัยโลกก�ำหนด  

จึงจะสามารถบริโภคได้อย่างปลอดภัย

ผักปลอดสารพิษ ได้แก่ ผักที่ปลูกโดยทั่วไป มีการใช้ปุ ๋ยเคมีตามปกติ แต่จะไม่มีการใช ้

สารเคมีก�ำจัดโรคและแมลง แต่จะใช้ชีววิธีแทน เช่น การใช้แมลงก�ำจัดแมลง เป็นต้น ฉะน้ัน  

ผักในกลุ ่มนี้จะเป ็นผักที่ปลอดจากสารเคมีที่ ใช ้ก�ำจัดศัตรูพืช ผักอินทรีย ์หรือผักออร ์แกนิก 

(Organic) เป็นผักที่ปลูกด้วยวิธีธรรมชาติ ไม่ใช้เมล็ดพันธุ์ท่ีผ่านการตัดต่อพันธุกรรม (จีเอ็มโอ) 

ไม่ใช้สารเคมีใดๆ ทั้งสิ้น ไม่ว่าจะเป็นปุ๋ยเคมี ยาปราบวัชพืช ยาฆ่าแมลงและฮอร์โมน เน้นการ

ใช้ปุ๋ยอินทรีย์ ปุ ๋ยหมัก ก�ำจัดศัตรูพืชโดยการใช้สารที่ผลิตจากธรรมชาติ รวมทั้งใช้แมลงตัวห�้ำ 

ตัวเบียน คือ การใช้แมลงก�ำจัดแมลง จึงมีความปลอดภัยต่อสุขภาพและไม่ท�ำลายสภาพแวดล้อม

และกว่าเกษตรกรผู้ปลูกจะได้รับการรับรองว่าผักที่ปลูกเป็นผักเกษตรอินทรีย์ จะต้องมีหน่วยงาน 

ที่เก่ียวข้องเข้ามาท�ำการตรวจสอบกระบวนการผลิตทุกขั้นตอนว่าเป็นไปตามท่ีก�ำหนดหรือไม่ ส�ำหรับ 

ในประเทศไทยผักอินทรีย์ที่ออกจ�ำหน่ายมีการรับรองมาตรฐานทั้งจากกรมวิชาการเกษตร กระทรวง

เกษตรและสหกรณ์ และองค์กรเอกชน ซึง่ได้รบัการรบัรองจากสหพันธ์เกษตรอนิทรย์ีนานาชาต ิ(IFOAM) 

แล้ว เช่น ส�ำนักงานมาตรฐานเกษตรอินทรีย์ (มกท.) เป็นต้น

ผักไฮโดรโพนิกส์หรือผักไร้ดิน (Hydroponics) คือ ผักที่มีวิธีการปลูกเลียนแบบการปลูกผักบนดิน

โดยใช้วัสดุต่างๆ ในการปลูก เช่น น�้ำ ทราย กรวด ดินเผา หรือ วัสดุอื่นที่ไม่ใช่ดิน โดยผักจะสามารถ

เจรญิเตบิโตบนวสัดปุลูกเหล่านีไ้ด้ จากการได้รบัสารละลายธาตุอาหาร ส�ำหรบัพชืท่ีมนี�ำ้ผสมกับปุย๋หรอื

ธาตุอาหาตต่างๆ ที่ผักต้องการผ่านทางราก

เลือกซื้อผักอย่างไร ให้ปลอดภัยต่อสุขภาพ
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ซึ่งระบบการปลูกพืชไร้ดินที่นิยมปลูกมากที่สุดในปัจจุบันคือ ระบบการปลูกพืชที่ใช้น�้ำเป็นวัสดุปลูก                 

ข้อดีของผกัทีป่ลกูโดยไม่ใช้ดนิกค็อื ผกัทีป่ลอดจากจลุนิทรย์ีทีอ่าจจะมตีกค้างอยู่ในดนิ ส่วนในเรือ่งของ

ยาก�ำจัดศัตรูพืชฟาร์มที่ปลูกผักไฮโดรโพนิกส์จะใช้วิธีป้องกันโดยปลูกในโรงเรือนป้องกันแมลง และใช ้

สารชีวภาพ อาจจะมีการใช้สารเคมีบ้างในช่วงแรก แต่เม่ือใกล้ถึงระยะเก็บเก่ียวก็จะงดใช้ ดังน้ัน  

ผักไฮโดรโพนิกส์ส่วนใหญ่จึงมักไม่มีปัญหาเร่ืองของสารพิษตกค้าง โดยเฉพาะผักสลัดจะยิ่งไม่ค่อยพบ

ปัญหาในเรื่องของแมลง จึงไม่จ�ำเป็นต้องใช้สารเคมีก�ำจัดศัตรูพืชโดยปริยาย

เลือกแบบไหนปลอดภยักว่า จากทีก่ล่าวไปแล้วข้างต้น จะเหน็ได้ว่าผกัแต่ละกลุม่มีความแตกต่างกนั                    

ทัง้ในเรือ่งของราคาและปรมิาณสารตกค้างทีห่ลงเหลอือยู่ในผกั การทีจ่ะเลอืกว่าจะบรโิภคผกักลุม่ใดนัน้ 

ขึ้นอยู่กับการตัดสินใจของแต่ละคน เพียงแต่ควรจะมีการศึกษาหาความรู้เก่ียวกับผักในกลุ่มต่างๆ  

รวมถึงวิธีการล้างผักให้สะอาด เพื่อความปลอดภัยของคุณและครอบครัว

คุณอรสาให้ความเห็นว่าจริงๆ แล้ว การรับประทานผัก ไม่ว่าจะเป็นผักชนิดใดต่างก็มีประโยชน์ต่อ

ร่างกายทัง้นัน้ ส่วนการจะเลอืกซือ้ผกักลุม่ใดรับประทานก็ข้ึนอยูกั่บก�ำลังซือ้ของผูบ้ริโภค เพราะผกัแต่ละกลุ่ม  

ก็มีราคาแตกต่างกันออกไป โดยเฉพาะผักไฮโดรโพนิกส์ ซึ่งค่อนข้างมีราคาสูงและผักอินทรีย์ที่ไม่มี 

สารตกค้างเลยแต่ต้นทุนในการผลิตและดูแลสูงจึงท�ำให้ราคาสูงตามไปด้วย อย่างไรก็ตาม ก็ไม่ได้

หมายความว่าผักในกลุ่มอื่นๆ จะไม่มีความปลอดภัยผู้บริโภคสามารถเลือกซื้อผักปลอดภัยจากสารพิษ

ที่มีตรารับรองการผลิตที่ปลอดภัยได้มาตรฐาน เช่น การรับรองมาตรฐาน Q ของกระทรวงเกษตรและ

สหกรณ์ ซึ่งในปัจจุบันมีจ�ำหน่ายอย่างกว้างขวาง สามารถหาซื้อได้และราคาไม่สูงมากเมื่อเทียบกับผัก

ทั้ง 2 ชนิดดังกล่าวข้างต้นและมีความปลอดภัยเช่นกัน

ปลอดภัย มั่นใจได้ ด้วยตราสัญลักษณ์ Q (Q Mark) 

ในปัจจบุนั คนส่วนใหญ่เริม่ตระหนกัถงึอันตรายทีเ่กดิขึน้ 

จากการใช้สารเคมีในการปลูกพืชและการบริโภคผัก

ที่ปนเปื ้อนสารเคมี แม้จะยังมีการก�ำหนดมาตรฐาน

การผลิตให้แก่เกษตรกร แต่ในฐานะผู้บริโภคอาจจะยัง 

มีความกังวลอยู่ เนื่องจากไม่ได้เห็นกระบวนการผลิต 

ของเกษตรกรด ้วยตนเอง คุณอรสาแนะน�ำว ่ า 

ผู้บริโภคควรจะเลือกซ้ือผักจากแหล่งจ�ำหน่ายท่ีไว้ใจได ้

และเพื่อความมั่นใจสามารถสังเกตตรารับรองของ

กระทรวงเกษตรและสหกรณ์ (เครื่องหมาย Q) ซึ่งเป็น 

ตรารับรองสินค้าที่ได้มาตรฐานและความปลอดภัย 

เพื่อ เพิ่มความมั่นใจว ่าผักที่ซื้ อมีความปลอดภัย 

ในการบริโภคอย่างแน่นอน
เลือกอย่างไรให้ได้ผักสด การเลือกซื้อผักนั้น นอกจากต้องเลือกซื้อจากแหล่งจ�ำหน่ายที่ไว้ใจได้

และมีตรารับรองคุณภาพและความปลอดภัยแล้ว ความสดของผักก็เป็นอีกปัจจัยหนึ่งท่ีคุณไม่ควร

มองข้าม เพราะการรับประทานผักที่มีความสดใหม่อยู่จะได้คุณค่ามากกว่าผักที่เริ่มเห่ียวแห้งแล้ว 

อย่างแน่นอน
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ใช้เกลือป่น 1 ช้อนโต๊ะ ผสมน�้ำ 1 กะละมัง แช่นาน  

10 - 15 นาที แล้วล้างด้วยน�ำ้สะอาดทันที ลดสารพิษ 

ตกค้างได้ ประมาณ 29 - 38%

ใช้ด่างทับทิม 20 - 30 เกลด็ ผสมน�ำ้ 1 กะละมงั แช่นาน 

10 - 15 นาที ล้างออกด้วยน�้ำสะอาด ลดสารพิษตกค้าง 

ได้ 35-43 %

ใช้น�้ำส้มสายชู 5% 1 ช้อนโต๊ะ ผสมน�ำ้ 1 กะละมัง 

แช่นาน 10 - 15 นาท ีลดสารพษิได้ประมาณ 60 - 84 %

ล้างด้วยโซเดียมไบคาร์บอเนต/ เบคกิ้ง โซดา 
หรือที่คุณแม่บ้าน คุ้นชื่อกันว่า ผงฟู 1 ช้อนโต๊ะ ผสม 

น�้ำอุ่น 1 กะละมัง แช่ผัก ผลไม้นาน 15 นาที จะลด

ปริมาณสารพิษลงได้ประมาณ 90 - 95 %

 

ที่มา : www.dailynews.com

ซึ่งวิธีการเลือกซื้อผักที่ยังสดใหม่และมีคุณภาพดี คือ สังเกตบริเวณก้านใบ ก้านดอกหรือโคนต้น  

ต้องไม่มีสีขาวหรือสีเทาเพราะเป็นสีของเช้ือรา ส�ำหรับผักที่ทานใบ ใบต้องสด ไม่แห้ง ช�้ำ เหลืองหรือ 

มีราขึ้น ผักควรมีใบติดแน่นกับโคนต้น ผักที่ทานผล เช่น มะเขือ แตงกวา ให้เลือกที่ขั้วติดแน่น สีสดใหม่  

ผิวตึงไม่แห้ง ไม่แก่หรืออ่อนเกินไปควรซื้อผักตามฤดูกาลจะได้ผักคุณภาพดี ราคาถูก แต่หากผักบางชนิด 

หาซื้อที่มีตราสัญลักษณ์ Q ได้ยาก จะซื้อผักตามตลาดสดทั่วไป

ผู้เขียนขอทิ้งท้ายส�ำหรับเทคนิคในการล้างผัก ผลไม้ เพื่อลดปริมาณสารเคมีจากการเพาะปลูกตกค้าง

เอาไว้ให้คุณพ่อบ้าน คุณแม่บ้านกันด้วยนะคะ

เลือกล้างกันตามสะดวกเลยค่ะ แต่ผู ้เขียนแนะน�ำว่า 

การใช้ผงฟูเป็นการล้างที่ช่วยลดปริมาณสารตกค้างได้อย่าง 

มีประสิทธิภาพมากที่สุดนะคะ

จะเลือกทานผักที่ ไม ่ส ่งผลร ้ายต ่อสุขภาพครั้งต ่อไป 

เลือกผักท่ีมีสัญลักษณ์ Q ของกระทรวงเกษตรและสหกรณ์ 

กันดีกว่านะคะ...
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จากบทความที่นักเรียนได้อ่าน จงตอบค�ำถามต่อไปนี้

.................................................................................................................

.................................................................................................................

1

.................................................................................................................

.................................................................................................................

2

.................................................................................................................

.................................................................................................................

ตราสัญลักษณ์ Q (Q Mark) คืออะไร  จงอธิบาย3

.................................................................................................................

.................................................................................................................

วิธีการเลือกซื้อผักที่ยังสดใหม่และมีคุณภาพดี มีวิธีการอยา่งไร4

.................................................................................................................

.................................................................................................................

5

ตามความเข้าใจของนักเรียน ผักปลอดสารพิษหมายความว่าอย่างไร จงอธิบาย

เพราะเหตุใดผักไฮโดรโพนิกส์ส่วนใหญ่จึงมักไม่มีปัญหาเรื่องของสารพิษตกคา้ง

จากบทความที่นักเรียนได้อ่านเทคนิคในการลา้งผัก ผลไม้ เพื่อลดปริมาณสารเคม ี
จากการเพาะปลูกตกคา้ง วิธีการใดที่ช่วยลดปริมาณสารตกคา้งได้มากที่สุด

วิชาเกษตรปลอดภัย   l 025



ใบงานที่ 5.1 เรื่อง วิธีการที่ดีในการผลิตอาหาร

ค�ำชี้แจง   ให้นักเรียนศึกษาเรื่อง การผลิตอาหารตามหลักเกณฑ์วิธีการที่ดีในการผลิต (GMP)  
                แล้วเขียนสรุปความรู้ที่ได้

หลักเกณฑ์และวิธีที่ดีในการผลิตอาหาร (GMP สุขลักษณะทั่วไป)

หลักเกณฑ์และวิธีที่ดีในการผลิตอาหาร (GMP สุขลักษณะทั่วไป)
https://www.youtube.com/watch?v=SGLZP5LifG8
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ใบความรู้
เรื่อง การบริโภคสินค้าเกษตรและอาหารให้ปลอดภัย

โรงอาหารในสถานศกึษา เป็นสถานทีป่รุงประกอบอาหาร และให้บรกิารกบันักเรยีนจงึมคีวามส�ำคญัเป็นอย่างยิง่ 

เนือ่งจากหากโรงอาหารมีสภาพทีไ่ม่เหมาะสมหรอืผูป้รงุประกอบอาหารมกีารปฏบิตัท่ีิไม่ถกูสขุลกัษณะจะเป็นสาเหตุ

ให้อาหารได้รบัการปนเป้ือน ซ่ึงอาจเป็นอันตรายต่อผู้รบัประทานได้ ดงันัน้ เพือ่ป้องกันอนัตรายทีจ่ะเกิดขึน้ทัง้อนัตราย

ทางกายภาพ อันตรายทางเคมี และอันตรายทางชีวภาพ จึงควรมีการก�ำกับดูแลสุขาภิบาลอาหารส�ำหรับโรงอาหาร 

ซึ่งประกอบด้วย 6 หมวด ดังนี้
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มีแสงสว่างเพียงพอต่อการปฏิบัติงาน สามารถระบาย

น�้ำและอากาศได้ดี สามารถระบายกลิ่นและควัน

จากการท�ำอาหารได้ ทั้งนี้ อาจมีการระบายอากาศ 

โดยธรรมชาติ หรือใช้ปล่องระบายควันหรือพัดลม 

ดูดอากาศช่วย

โต๊ะเตรียมอาหารและปรุงอาหารต้องสูงจากพื้น

ไม่น้อยกว่า 60 เซนติเมตร และโต๊ะที่ใช้เตรียมอาหาร 

ต้องท�ำด้วยวสัดผุวิเรยีบ สามารถท�ำความสะอาดได้ง่าย

สถานที่รับประทานอาหาร

บริเวณที่รับประทานอาหารต้องโปร่ง ไม่มีฝุ่นหรือ

กลิ่น-ควัน จากการท�ำอาหารรบกวนและมีการดูแล

รักษาความสะอาดให้เป็นระเบียบอยู่เสมอ 

โต๊ะ เก้าอี ้ส�ำหรบัรบัประทานอาหารอยูใ่นสภาพดี 

มั่นคง แข็งแรง พื้นผิวเรียบ ไม่หลุดออกหรือถลอก

จนก่อให้เกิดความสกปรก ไม่มีคราบเศษอาหาร หรือ

คราบสกปรกท่ีท้ิงไว้นานจนท�ำความสะอาดได้ยาก 

และจัดเป็นระเบียบ

3   วัตถุดิบที่ใช้ประกอบอาหาร
วัตถุดิบที่ใช ้ประกอบอาหารแบ่งออกเป็น 3 

ประเภท คือ อาหารสด อาหารแห้ง และอาหาร

ส�ำเร็จรูป ซึ่งอาหารแต่ละประเภทมีการปฏิบัติในการ

เก็บรักษาที่แตกต่างกันจึงควรมีการจัดการ ดังนี้

1   สถานที่ตั้งและอาคารโรงอาหาร
สถานท่ีตัง้โรงอาหารและบริเวณใกล้เคยีงต้องตัง้อยู ่

ในบริเวณที่ไม่ก ่อให้เกิดการปนเปื ้อน โครงสร้าง 

อาคารมีความคงทนถาวร ท�ำความสะอาดง่ายไม่เป็น

ที่สะสมของฝุ่นและสิ่งสกปรก พื้นท�ำจากวัสดุที่คงทน 

เรียบ ท�ำความสะอาดง่าย ไม่ล่ืน ตัวอาคารสามารถ

ป้องกันฝุ ่น และสัตว์พาหะได้ มีระบบการระบาย

อากาศที่ดี มีการออกแบบให้มีระบบการระบายน�้ำท้ิง 

ที่มีประสิทธิภาพ ห้องน�้ำควรแยกออกจากบริเวณ 

ปรงุประกอบอาหารและบริเวณรับประทานอาหารอย่าง

เป็นสดัส่วนและมกีารจดัการขยะ เศษอาหารและน�ำ้ทิง้ 

อย่างมปีระสทิธิภาพ เพือ่ป้องกนัการเป็นแหล่งเพาะพนัธุ์

สัตว์และแมลง

2    สถานท่ีปรงุประกอบอาหารและสถานที ่
รับประทานอาหาร

บริเวณที่เตรียมและปรุงประกอบอาหาร

บริเวณที่ใช้เตรียมและปรุงประกอบอาหารต้องแบ่ง

พื้นที่ให้เป็นสัดส่วน พ้ืนและผนังท�ำด้วยวัสดุท่ีคงทน 

แข็งแรง มีผิวเรียบ ท�ำความสะอาดได้ง่าย ไม่เป็น 

ที่สะสมของเศษอาหารและจุลินทรีย์ มีการจัดวาง

สิ่งของอย่างเป็นระเบียบและมีการดูแลรักษาความ

สะอาดบริเวณเตรียมอาหารเป็นประจ�ำอย่างทั่วถึง 



อาหารแห้ง 
อาหารแห้ง เป็นอาหารที่มีความชื้นต�่ำสามารถเก็บรักษาไว้ท่ีอุณหภูมิห้องได ้

ในระยะเวลาที่จ�ำกัด เช่น กุ้งแห้ง ผัก ผลไม้แห้ง เห็ดหอมแห้ง ถั่วลิสง เป็นต้น 

โดยอาหารแห้งต้องมีกลิ่นและลักษณะตามธรรมชาติของอาหารนั้น ไม่มีกลิ่นรสผิด

ปกติของสารเคมี และไม่พบการเจริญของราหรือแบคทีเรีย 

การเก็บรักษาอาหารแห้งต้องปฏิบัติให้เหมาะสม โดยจัดเก็บในภาชนะที่ปิด

มิดชิดหรือในที่ซึ่งมีอากาศถ่ายเทและจัดวางในบริเวณพ้ืนที่ที่สะอาดและสูงจากพื้น 

อย่างน้อย 60 เซนติเมตร

อาหารสด
อาหารสด เช่น เนื้อสัตว์ ผักสด ผลไม้สด ต้องมีความสดไม่มีสี กลิ่นและลักษณะ 

ท่ีผิดปกติไปจากธรรมชาติของอาหารนั้นๆ การเก็บรักษาวัตถุดิบอาหารสดควรแช่ 

ในตูเ้ยน็หรอืถงัน�ำ้แขง็ซึง่มอีณุหภมูริะหว่าง 5-8 องศาเซลเซยีส และควรแยกอาหารสด 

ที่ต้องผ่านความร้อนกับอาหารปรุงสุกอย่างเป็นสัดส่วน หากต้องการเก็บเนื้อสัตว์ดิบ

ร่วมกบัผกัสดและอาหารปรงุสกุในตูเ้ยน็เดยีวกนั ให้เกบ็เนือ้สตัว์ไว้บริเวณชัน้ด้านล่าง

ของตู้เย็นและเก็บผักสดและอาหารที่ปรุงสุกไว้บริเวณชั้นด้านบนเพื่อป้องกันการเกิด

การปนเปื้อนข้าม (Cross Contamination)
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55ว�ธีล�างผัก
ลดสารฆ�าแมลง
ว�ธีล�างผัก
ลดสารฆ�าแมลง

ข�อมูลจาก สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา กระทรวงสาธารณสุข 

ว�ธีท
ี่

1 ว�ธีท
ี่

2

ว�ธีท
ี่

4 ว�ธีท
ี่

5

ว�ธีท
ี่

3เบกกิ�งโซดา

1 ช�อนโต�ะ

ล�างออกด�วยนํ้าสะอาด
แช�ทิ�งไว� 15 นาที

นํ้าอ��น 20 ลิตร 20-30 เกล็ด นํ้า 4 ลิตร

1 ช�อนโต�ะ นํ้า 4 ลิตร

นํ้าส�มสายชู เกลือป�น

นํ้าไหลผ��าน ด�างทับทิม

1 ช�อนโต�ะ นํ้า 4 ลิตร

ลดสาร
ตกค�างได�
80-95%

ลดสาร
ตกค�างได�
54-63%

ลดสาร
ตกค�างได�
35-43%

ลดสาร
ตกค�างได�
29-38%

ลดสาร
ตกค�างได�
27-38%

  เด็ดผักเป�นใบ ล�างนํ้า
ให� ไหลผ�านหลายๆ ครั้ง

ด�างทับทิม

ล�างออกด�วยนํ้าสะอาด
แช�ทิ�งไว� 10 นาที

ล�างออกด�วยนํ้าสะอาด
แช�ทิ�งไว� 10 นาที

ล�างออกด�วยนํ้าสะอาด
แช�ทิ�งไว� 10 นาที

นํ้าส�มสายชู

การล้างผัก



อาหารส�ำเร็จรูป 
อาหารส�ำเร็จรูปต้องมีเลขสารบบอาหาร 13 หลัก 

และฉลากที่ระบุ สถานที่ผลิต วันผลิต หรือวันหมดอายุ 

บนฉลาก โดยต้องเลอืกใช้อาหารส�ำเรจ็รปูทีย่งัไม่หมดอายุ 

เท่านัน้ ภาชนะบรรจตุ้องอยูใ่นสภาพด ีไม่ฉกีขาด บบุบวม 

เสียหาย หรือมีลักษณะผิดปกติ นอกจากนี้ อาหารต้อง

ไม่มีกล่ินและลักษณะที่ผิดปกติ การเก็บรักษาอาหาร

ส�ำเรจ็รปู ให้จัดวางในบรเิวณพืน้ทีท่ีส่ะอาด อณุหภมูปิกติ 

และสูงจากพื้นอย่างน้อย 30 เซนติเมตร 

น�้ำที่ใช้ในการประกอบอาหารและน�้ำแข็งบริโภค
น�้ำที่ใช ้ประกอบอาหารควรเป็นน�้ำท่ีมีคุณภาพ

เทียบเท่ามาตรฐานน�้ำดื่มในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท

ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข น�้ำแข็งท่ีใช้บริโภค

ต้องผลิตจากโรงงานที่ได้รับอนุญาตผลิตจากส�ำนักงาน

คณะกรรมการอาหารและยา อุปกรณ์ส�ำหรับคีบ

หรือตักมีความยาวเพียงพอ สามารถหยิบจับได้โดย

มือไม่สัมผัสกับน�้ำแข็งหรือท�ำให้เกิดการปนเปื ้อน  

ไม ่ควรวางกระสอบใส ่น�้ ำแข็งบนพ้ืนเพื่อป ้องกัน 

การปนเปื้อนจากสิ่งแปลกปลอม    

4   ภาชนะอุปกรณ์
ภาชนะอุปกรณ์ที่ใช้ใส่อาหาร หรือใช้ในการบริโภค 

เช่น จาน ชาม ช้อน และส้อม ต้องท�ำด้วยวสัดุท่ีไม่มพีษิภยั 

เช่น สแตนเลส กระเบื้องเคลือบขาว แก้ว อลูมิเนียม 

เมลามีน เป็นต้น 

ภาชนะใส่เครื่องปรุงรสที่มีฤทธิ์กัดกร่อนได้ เช่น 

น�้ำส้มสายชู น�้ำปลา น�้ำจิ้มต่างๆ ต้องใช้วัสดุที่ทนทาน

การกัดกร่อนได้ดี ได้แก่ แก้ว กระเบื้องเคลือบขาว 

และต้องมีฝาปิด ส�ำหรับช้อนตักควรใช ้เป ็นช ้อน

กระเบื้องเคลือบขาวจะดีที่สุด ส�ำหรับสแตนเลส 

ต ้ อ ง เ ลื อก ใช ้ สแตน เลสที่ ทนต ่ อการกั ดกร ่ อน 

ท�ำความสะอาดง่ายและต้องมีฝาปิดหรือใช้ฝาปิดและ 

อยู่ในสภาพที่สะอาดไม่มีคราบสกปรก

การล้างภาชนะอุปกรณ์ ต้องล้างในบริเวณสูงจากพ้ืนอย่างน้อย 60 ซม. โดยการล้างภาชนะอุปกรณ์  

ตามหลักสุขาภิบาลอาหาร ประกอบด้วย 3 ขั้นตอน ดังนี้ 

ขั้นตอนที่  1 
การก�ำจัดเศษอาหารและคราบไขมัน โดยใช้สารเคมีท�ำความสะอาดต่างๆ เช่น น�้ำยาล้างภาชนะ 

ขั้นตอนที่ 2 
การก�ำจัดสารเคมีท่ีใช้ท�ำความสะอาดให้หมดไป โดยใช้น�้ำสะอาดซึ่งอาจใช้น�้ำจากก๊อกไหลผ่านภาชนะ

ทุกชิ้น หรือล้างด้วยน�้ำสะอาด 2 ครั้ง

ขั้นตอนที่  3 
เก็บภาชนะอุปกรณ์ในลักษณะคว�่ำในภาชนะโปร่งสะอาด เพื่อให้ภาชนะแห้งและวางไว้สูงจากพื้น 

อย่างน้อย 60 ซม. หรือถ้าไม่ได้เก็บในลักษณะคว�่ำ ก่อนเก็บต้องคว�่ำให้แห้งก่อนแล้วน�ำไปเก็บในสถานที ่

ที่สะอาดและมีการปกปิด

การล้างภาชนะอุปกรณ์ตามหลักสุขาภิบาลอาหาร
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5   การเตรียมและการปรุงอาหาร
การเตรียมและการปรุงอาหารมีความส�ำคัญต่อความปลอดภัยของอาหาร โดยเฉพาะอาหารสด 

ต้องล้างท�ำความสะอาดเพื่อลดสิ่งสกปรกและสารเคมีตกค้าง การปรุงอาหารต้องให้สุกอย่างท่ัวถึง

เพื่อท�ำลายเชื้อจุลินทรีย์ก่อโรคท่ีปนเปื้อนมากับอาหารดิบ การประกอบอาหารต้องระวังการ 

ปนเป้ือนข้ามระหว่างวตัถุดบิและอาหารปรงุสกุ โดยควรแยกภาชนะและอปุกรณ์ทีใ่ช้ร่วมกนัออกจากกนั 

อย่างชัดเจน เช่น ควรแยกใช้มีดและเขียงส�ำหรับอาหารดิบ และมีดและเขียงส�ำหรับอาหารสุก 

นอกจากนี้ต้องระวังการปนเปื้อนจากมือของผู้ประกอบอาหารลงสู่อาหาร เพื่อป้องกันการปนเปื้อน

สิ่งสกปรกจากมือสู่อาหาร

อาหารท่ีผ่านการปรงุแล้วต้องใส่ในภาชนะทีส่ะอาด วางในตู้ครอบอาหาร หรอืมฝีาปิด สงูจากพ้ืน 

อย่างน้อย 60 เซนตเิมตร เพือ่ป้องกันฝุน่และสตัว์พาหะ ในระหว่างวางจ�ำหน่ายหากเกนิกว่า 2 ชัว่โมง 

ควรน�ำมาอุ่นให้เดือด เพื่อท�ำลายเชื้อโรคและไม่น�ำอาหารที่ปรุงสุกใหม่ผสมกับอาหารที่เหลือ

6   ผู้ปรุงอาหารและผู้เสิร์ฟอาหาร
ผูป้รงุอาหารและผูเ้สร์ิฟอาหาร อาจเป็นสาเหตุให้เกดิการปนเป้ือนสูอ่าหารได้ ดังนัน้ ผู้ทีม่หีน้าที่ 

ดงักล่าว ต้องเป็นผู้มสีขุภาพด ีไม่เป็นโรคตดิต่อ มสุีขนสิยัท่ีดตีามหลกัสขุาภบิาลอาหาร เช่น ตัดเลบ็สัน้ 

ไม่สูบบุหรี่ในขณะปฏิบัติงาน ไม่ใช้มือหยิบจับอาหารที่ปรุงเสร็จแล้วโดยตรง แต่งกายสะอาด และ

สวมเสื้อมีแขนที่สะอาด ผูกผ้ากันเปื้อนและเก็บผมโดยใส่หมวกหรือเน็ทคลุมผมและต้องตรวจ

โรคส�ำคัญที่สามารถติดต่อจากผู้ท�ำหน้าที่ให้บริการอาหารไปสู่ผู ้ใช้บริการโดยมีอาหารและน�้ำ 

เป็นพาหะ เช่น ไทฟอยด์ วัณโรค ไวรัสตับอักเสบบี เป็นต้น
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ใบงานที่ 5.2 ส�ำรวจโรงอาหารโรงเรียน ( งานกลุ่ม )

.................................................................................................................

.................................................................................................................

ส�ำรวจสถานที่ตั้งและอาคารโรงอาหาร1

.................................................................................................................

.................................................................................................................

ส�ำรวจสถานที่ปรุงประกอบอาหารและสถานที่รับประทานอาหาร2

สมาชิกในกลุ่ม

ค�ำชี้แจง : หลังจากศึกษาใบความรู้เรื่อง การก�ำกับดูแลโรงอาหารในสถานศึกษา แล้วให้นักเรียน  
                     แต่ละกลุ่มส�ำรวจโรงอาหารของโรงเรียนทางด้านกายภาพ และสัมภาษณ์ผู้ประกอบการ 
                     ร้านอาหารในโรงอาหารของโรงเรียน แล้วเขียนบันทึกการส�ำรวจที่พบในหัวข้อต่อไปน้ี  
               จากนั้นร่วมกันอภิปราย
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ชื่อ.................................................นามสกุล.....................................................ชั้น..................... เลขที.่.........

ชื่อ.................................................นามสกุล.....................................................ชั้น..................... เลขที.่.........

ชื่อ.................................................นามสกุล.....................................................ชั้น..................... เลขที.่.........

ชื่อ.................................................นามสกุล.....................................................ชั้น..................... เลขที.่.........

ชื่อ.................................................นามสกุล.....................................................ชั้น..................... เลขที.่.........



.................................................................................................................

.................................................................................................................

.................................................................................................................

.................................................................................................................

.................................................................................................................

.................................................................................................................

.................................................................................................................

.................................................................................................................

ส�ำรวจภาชนะอุปกรณ์ที่ใช้ใส่อาหาร4

.................................................................................................................

.................................................................................................................

สังเกตวิธีการปรุงอาหารและการรักษาสุขลักษณะของผู้ปรุงอาหาร5
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-

การเลือกวัตถุดิบ และการจัดเก็บที่เป็นอาหารส�ำเร็จรูป-

3 สัมภาษณ์ผู้ประกอบการในเรื่องวัตถุดิบที่ใช้ในการประกอบอาหาร (เลือก 1 รา้น)

การเลือกวัตถุดิบ และการจัดเก็บที่เป็นอาหารสด-

การเลือกวัตถุดิบ และการจัดเก็บที่เป็นอาหารแห้ง-



6.1 การแสดงฉลากสินค้าเกษตรและอาหาร
ฉลากสินค้าเกษตรและอาหาร คือ รูป รอยประดิษฐ์ เครื่องหมาย หรือข้อความใดๆ ที่แสดงไว้ที่สินค้า ภาชนะ

บรรจุ หรือหีบห่อของภาชนะที่บรรจุสินค้าเกษตรและอาหารเป็นช่องทางที่ผู้ผลิตใช้ในการสื่อสารประชาสัมพันธ ์

ให้ผู้บริโภคทราบถึงผลิตภัณฑ์ ส่วนประกอบต่างๆ เพื่อเป็นการคุ้มครองผู้บริโภคที่อาจได้รับอันตรายจากอาหาร 

และช่วยให้ผู้บริโภคสามารถตัดสินใจเลือกซื้ออาหารได้อย่างเหมาะสมและได้รับประโยชน์สูงสุด โดยข้อมูลท่ีแสดง 

บนฉลากอาหารนั้น สามารถจ�ำแนกตามวัตถุประสงค์ได้เป็น 4 กลุ่ม ดังนี้

ข้อมูลความปลอดภัย ประกอบด้วยวันที่

ผลติ/หมดอาย ุวิธกีารเกบ็รักษา วธิปีรุง ค�ำเตือน

ต่างๆ (กรณีที่กฎหมายก�ำหนด)

ข้อมูลความคุ้มค่า ประกอบด้วย ช่ือ/

ประเภทของอาหาร ส่วนประกอบซึ่งเรียงล�ำดับ  

ตามปริมาณที่ใช้จากมากไปน้อย และปริมาณ

อาหาร (น�้ำหนักหรือปริมาตร) ในภาชนะบรรจุ

 

ข้อมูลเพื่อการโฆษณา ได้แก่ รูปภาพและ

ข้อความกล่าวอ้างต่างๆ

ข้อมูลเพื่อแสดงความเชื่อมั่น ได้แก่ ยี่ห้อ

อาหาร ชื่อและที่อยู่ของผู้ผลิต ผู้จ�ำหน่าย หรือ

ผู ้น�ำเข้า เครื่องหมาย อย. (กรณีที่กฎหมาย

ก�ำหนด) และตราสัญลักษณ์หรือตรามาตรฐาน

ใบความรู้
เรื่อง  การแสดงฉลาก/เครื่องหมายสินค้าเกษตรและอาหาร

สัญลักษณ์หรือตรามาตรฐานต่างๆ ซึ่งเป็นตัวช่วยในการสื่อสารและมีความหมายกับผู้บริโภค สามารถแบ่งออก

เป็น 3 ประเภท ดังนี้

1    สัญลักษณ์เพื่อรับรองความปลอดภัยและคุณภาพของอาหาร เช่น เครื่องหมายรับรอง

มาตรฐานสนิค้าเกษตรและอาหาร (เคร่ืองหมาย Q) สญัลกัษณ์ผลติภัณฑ์อนิทรย์ี (Organic Thailand) โดยกระทรวง

เกษตรและสหกรณ์ ในกลุ่มสินค้าเกษตรและอาหาร ตราสัญลักษณ์เครื่องหมาย อย. ที่มีเลขสารบบอาหาร 13 หลัก  

จากส�ำนกังานคณะกรรมการอาหารและยา กระทรวงสาธารณสขุ ตรามาตรฐานผลติภัณฑ์อตุสาหกรรม (มอก.) และ

มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน (มผช.) ที่รับรองโดยกระทรวงอุตสาหกรรม เป็นต้น 
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ภาพตัวอย่างสัญลักษณ์หรือตรามาตรฐานต่างๆ

2  ตราสัญลักษณ์เพื่อรับรองความ
เชื่อม่ันของผู ้บริโภค อาทิเช ่น สัญลักษณ์

โภชนาการทางเลอืกสขุภาพ จากสถาบันโภชนาการ 

มหาวิทยาลัยมหิดล สร้างความมั่นใจว่าผลิตภัณฑ ์

มคีณุค่าทางโภชนาการทีด่กีว่าผลติภณัฑ์กลุม่เดียวกนั 

เครื่องหมายรับรองคุณภาพ Thailand’s Brand 

ออกโดยกรมส่งเสริมการส่งออกแห่งประเทศไทย  

เพื่อสร ้างความเชื่อมั่นให ้ผู ้บริโภคท่ัวโลกต่อ

สินค้าไทย เครื่องหมายมาตรฐานอาหารฮาลาล  

ออกโดยคณะกรรมการกลางอสิลามแห่งประเทศไทย 

บ่งบอกถึงผลติภณัฑ์อาหารทีผ่่านกรรมวิธใีนการปรุง  

ตามหลักศาสนา เป็นต้น

3  ตราสัญลักษณ์ท่ีมีความเก่ียวข้อง
กับระบบการจัดการหรือเก่ียวข้องกับ 
ส่ิงแวดล้อม เช่น เครื่องหมายมาตรฐาน ISO  

ให้การรับรองในด้านระบบบริหารคุณภาพและ 

สิ่งแวดล้อม ฉลากเขียว (Green Label) ผลิตภัณฑ์

เป็นมิตรต่อสิ่งแวดล้อม เป็นต้น นอกจากนี้ ยังมี 

กลุ ่มเคร่ืองหมายอื่นท่ีปรากฎบนฉลากอาหาร 

ท่ีไม่ใช่หน่วยงานราชการจัดข้ึน ซ่ึงมกัเป็นข้อมลูท่ีใช้ 

เพื่อการโฆษณา อาทิเช่น เชลล์ชวนชิม เป็นต้น 
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2 31
ตราสัญลักษณ์เพื่อรับรอง

ความปลอดภัยและคุณภาพ
ของอาหาร

ตราสัญลักษณ์เกี่ยวข้องกับ
ระบบการจัดการที่เกี่ยวข้องกับ

สิ่งแวดล้อมและเครื่องหมาย
ที่ใช้เพื่อการโฆษณา

ตราสัญลักษณ์เพื่อรับรอง
ความเชื่อมั่นของผู้บริโภค

สัญลักษณ์หรือตรามาตรฐานต่างๆ



https://oryor.com/%E0%B8%AD%E0%B8%A2/detail/media_printing/1685
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ใบงานที่ 6.1 เรื่อง ฉลากสินคา้น่ารู้

ค�ำชี้แจง   ตอนที่ 1 ให้นักเรียนอธิบายส่วนประกอบของฉลากสินคา้ต่อไปนี้

1    …………………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………………

2    …………………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………………

3    …………………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………………

4    …………………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………………

5    …………………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………………
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ปริมาตรสุทธิ 250 มล.

สวนประกอบโดยประมาณ

วันหมดอายุ 250420 AT  26B20 : 34 C3

ผลิตโดย

แปงสาลี
น้ำตาล

97 %
3 %

X  XXXXXX  XXXXXX

XX-X-XXXXX-X-XXXX

ขอมูลโภชนาการ

1

2

4

5

3

ชื่อ...........................................................นามสกุล........................................................ชั้น...........................	



ค�ำชี้แจง   ตอนที่ 2 ให้นักเรียนอธิบายเครื่องหมายในภาพที่ก�ำหนดให้

......................................................................................

....................................................................................

.....................................................................................

......................................................................................

....................................................................................

.....................................................................................

......................................................................................

....................................................................................

.....................................................................................

......................................................................................

....................................................................................

.....................................................................................

1

2

3

4

5 ......................................................................................

....................................................................................

.....................................................................................
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ค�ำชี้แจง   ตอนที่ 3 ให้นักเรียนออกแบบผลิตภัณฑ์และฉลากสินคา้ ที่แสดงให้เห็นวา่สินคา้ 
	 ของนักเรียนมีคุณภาพและมีความปลอดภัย อีกทั้งช่วยรักษาสิ่งแวดล้อม
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TEAM

ที่ปรึกษา
นางสาวจูอะดี พงศ์มณีรัตน์	         

นายวิทวัสก์ สาระศาลิน	          

นายพรพรหม ชัยฤทธิไชย	           

นางสาวเสาวลักษณ์ ศุภกมลเสนีย์        

คณะผู้จัดท�ำ
คณะผู้จัดท�ำสังกัดส�ำนักงานมาตรฐานสินค้าเกษตรและอาหารแห่งชาติ
	 นายประยูร ลีลางามวงศา	          

	 นางสาวก่อวดี ผลเกลี้ยง	          

	 นางสาวพจนา เหลือโกศล	        

	 นางชุติวรรณ จัตตุพรพงษ์	          

	 นางสาวจิราภรณ์ บาลชื่น	          

	 นางสาวพิมพรรณ เงินเทศ	          

	 นางญาณินสิริ วัชรอาภากร	

	 นายต้นวงศ์ สุดโต	           

	 นายอิสราพงษ์ กล้าดี	           

คณะผู้จัดท�ำสังกัดมหาวิทยาลัยเชียงใหม่
	 นายสุบัน พรเวียง	           คณะศึกษาศาสตร์

คณะผู้จัดท�ำสังกัดส�ำนักงานคณะกรรมการการศึกษาขั้นพื้นฐาน
	 นางอัจฉราภรณ์ ตั้งอุทัยสุข  	

	 นางกาญจนา จิตส�ำรวย      	

	 นางกมลรัตน์ ผิวเหลือง	           

	 นางสาวสมจิตร ตาค�ำแสง     	

	 นางสาวฐิดาภรณ์ เพ็งหนู	           

	 นายอนุลักษณ์ จันทรา         	

	 นายเดชเดชา เบี้ยววงศ์        	

	 นายชาญณรงค์ ศรีจันทร์      	

ส�ำนักพัฒนากิจกรรมนักเรียน

ส�ำนักงานเขตพื้นที่การศึกษาประถมศึกษานครศรีธรรมราช เขต 2

ส�ำนักงานเขตพื้นที่การศึกษาประถมศึกษาเลย เขต 3

โรงเรียนมัธยมกัลยาณิวัฒนาเฉลิมพระเกียรติ

โรงเรียนวัดใหม่สุคนธาราม (ปิ่นรัตนราษฎร์บ�ำรุง)

โรงเรียนราชประชานุเคราะห์ 6

โรงเรียนวัดโคกเขมา

ส�ำนักพัฒนากิจกรรมนักเรียน

เลขาธิการส�ำนักงานมาตรฐานสินค้าเกษตรและอาหารแห่งชาติ

รองเลขาธิการส�ำนักงานมาตรฐานสินค้าเกษตรและอาหารแห่งชาติ

ที่ปรึกษาส�ำนักงานมาตรฐานสินค้าเกษตรและอาหารแห่งชาติ

ผู้อ�ำนวยการกองนโยบายมาตรฐานสินค้าเกษตรและอาหาร

กองรับรองมาตรฐาน

ส�ำนักก�ำหนดมาตรฐาน

กองนโยบายมาตรฐานสินค้าเกษตรและอาหาร  

ส�ำนักก�ำหนดมาตรฐาน

ส�ำนักก�ำหนดมาตรฐาน

กองควบคุมมาตรฐาน

กองส่งเสริมมาตรฐาน

กองนโยบายมาตรฐานสินค้าเกษตรและอาหาร  

กองนโยบายมาตรฐานสินค้าเกษตรและอาหาร  



สํานักงานมาตรฐานสินค�าเกษตรและอาหารแห�งชาติ 
กระทรวงเกษตรและสหกรณ�

ร�วมกับ 
สํานักงานคณะกรรมการการศึกษาขั้นพ�้นฐาน 

กระทรวงศึกษาธิการ
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