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การท าความสะอาดและฆ่าเชือ้โรคในธุรกิจอาหารค้าปลีก 

เพราะเหตใุดจึงตอ้งท าความสะอาดและฆ่าเชือ้โรค? 

การท าความสะอาดและฆ่าเชือ้โรคอย่างมีประสิทธิผลในธุรกิจอาหารของคณุช่วยปกป้องคณุและลกูคา้จากการแพรเ่ชือ้แบคทเีรียและ
เชือ้จลิุนทรียอ์ื่น ๆ ท่ีท าใหเ้กดิโรคที่มีสาเหตมุาจากอาหาร  นอกจากนี ้ยงัชว่ยลดการรบกวนจากสตัวพ์าหะในสถานท่ีที่มีการปฏิบตัิงานดา้น
อาหาร โดยการลดแหล่งอาหารของสตัวพ์าหะเหล่านัน้ 

กฎหมายว่าดว้ยมาตรฐานอาหาร (Food Standards Code) ก าหนดว่า 
• สถานท่ีที่มีการปฏิบตัิงานดา้นอาหาร รวมทัง้อปุกรณท์ัง้หมด ตอ้งไดร้บัการดแูลรกัษาใหเ้ป็นไปตามมาตรฐานความสะอาดที่ยอมรบัได ้

[มาตรฐาน 3.2.2-19] และ 

• อปุกรณท์ี่สมัผสัอาหาร เช่น โต๊ะประกอบอาหาร มดี เขียง หมอ้ และเครื่องหั่นเนือ้สตัว ์ตลอดจนอปุกรณส์ าหรบัดื่มเครื่องดื่มและ
รบัประทานอาหาร ตอ้งอยูใ่นสภาพท่ีสะอาดและถกูสขุลกัษณะ 

ข้อแตกต่างระหว่างการท าความสะอาดกับการฆ่าเชือ้โรค

ในอตุสาหกรรมอาหาร การท าความสะอาดและการฆ่าเชือ้โรคเป็นขัน้ตอนสองขัน้  พืน้ผิวจ าเป็นตอ้งไดร้บัการท าความสะอาดอยา่งทั่วถึง
ก่อนที่จะไดร้บัการฆ่าเชือ้ 

1. การท าความสะอาดจ าเป็นตอ้งใชน้ า้อุ่นจนถึงรอ้น น า้ยาท าความสะอาด และการลงมือท าความสะอาด เพื่อขจดัเศษอาหาร คราบ
ไขมนั และส่ิงสกปรก เพื่อใหพ้ืน้ผิวสะอาดเมื่อสมัผสั และปราศจากกลิ่นและส่ิงสกปรกที่มองเห็นไดด้ว้ยตาเปล่า

2. การฆ่าเชือ้โรคเป็นขัน้ตอนท่ีใชค้วามรอ้น (โดยปกติจะใชน้ า้รอ้นมาก) หรือสารเคมี หรือใชท้ัง้ความรอ้นและสารเคมีประกอบกนับน
พืน้ผิวที่สะอาดอยู่แลว้ เพื่อลดจ านวนแบคทเีรียและเชือ้จลิุนทรียอ์ื่น ๆ ใหอ้ยู่ในระดบัท่ีปลอดภยั

ในขัน้ตอนการท าความสะอาด น า้ยาท าความสะอาดจะ
ท าใหอ้นภุาคอาหารแตกตวัและป้องกนัไม่ใหก้ลบัมา
สะสมบนพืน้ผิวที่ไดร้บัการลา้งท าความสะอาด 

การท าความสะอาดอยา่งมีประสิทธิผลเทียบเท่ากบัการ
ฆ่าเชือ้โรคทัง้หมดรอ้ยละ 90 เนื่องจากการท าความ
สะอาดขจดัแบคทีเรยีที่มีอยูเ่กือบทัง้หมด  ส่วนน า้ยาฆา่
เชือ้โรคท าหนา้ที่ฆ่าเชือ้แบคทีเรียที่หลงหลืออยู่ในระหวา่ง
ขัน้ตอนการฆา่เชือ้โรค

การท าความสะอาดและการฆ่าเชือ้โรคด าเนินการไดโ้ดย
อาศยัเครื่องมือโดยใชเ้ครื่องลา้งจาน หรือลงมือ
ด าเนินการเองโดยใชอ้า่งลา้งจานและขวดสเปรย ์

รูปภาพการท าความสะอาดพืน้ผิวโต๊ะ 
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การท าความสะอาดและการฆ่าเชือ้โรคโดยใช้เคร่ืองล้างจาน

เครื่องลา้งจานเชิงพาณิชยล์ว้นท างานแตกต่างกนั  เครื่องลา้งจานอณุหภมูิสงูฆ่าเชือ้โรคโดยใชค้วามรอ้น (น า้รอ้น) ในขณะท่ีเครื่องลา้งจาน
อณุหภมูิต  ่าใชน้ า้ยาฆา่เชือ้ซึง่เป็นสารเคมีรว่มดว้ย  ขัน้ตอนนีเ้ป็นขัน้ตอนที่ซบัซอ้นอยา่งยิ่ง และธุรกิจอาหารควรใชโ้ปรแกรมที่ผูผ้ลิตเครื่องลา้ง
จานระบไุวว้่าเป็นโปรแกรมส าหรบัการฆ่าเชือ้โรค และควรปฏิบตัติามค าแนะน าของผูผ้ลิตทกุครัง้   

การฆา่เชือ้โรคโดยใชเ้ครื่องลา้งจานมีวิธีปฏิบตัดิงันี ้

1. ตรวจสอบใหแ้น่ใจวา่ คณุมีเครื่องลา้งจานท่ีเหมาะสมที่สามารถท าความสะอาดและฆา่
เชือ้โรคไดอ้ยา่งรวดเรว็และมีประสิทธิผล  โดยทั่วไปแลว้ เครื่องลา้งจานส าหรบัใชง้านใน
บา้นไม่เหมาะสมส าหรบัการนีแ้ละไม่มีประสิทธิภาพส าหรบัธุรกิจคา้ปลีกหรือธุรกจิ
อาหารในอตุสาหกรรมบรกิารที่มปีรมิาณงานสงู เนื่องจากเครื่องมรีอบการท างานท่ี
ยาวนานมากเพื่อชดเชยการใชอ้ณุหภมูิต  ่ากว่า

2. ใชน้ า้ยาลา้งจานหรือน า้ยาฆา่เชือ้ถกูประเภท ตามที่ผูผ้ลิตระบไุวใ้นขอ้ควรปฏิบตัิ
3. ใชร้อบการลา้งดว้ยน า้ที่มคีวามรอ้นสงูสดุเท่าที่จะเป็นไปได ้ตามที่ผูผ้ลิตระบไุวใ้นขอ้ควร

ปฏิบตัิ
4. ตรวจสอบเครื่องมือและอปุกรณเ์มื่อน าออกมาจากเครื่องลา้งจานว่าสะอาดดีแลว้
5. ท าความสะอาดเครื่องลา้งจานเพื่อไม่ใหม้ีเศษอาหารสะสมอยู่
6. หมั่นบ ารุงรกัษาและตรวจสภาพเครื่องลา้งจานเป็นประจ า ตามที่วิธีผูผ้ลิตก าหนดไว้

การท าความสะอาดและการฆ่าเชือ้โรคโดยใช้อ่างล้างจานหรือขวดสเปรย์

ค าแนะน าอย่างละเอยีดและชดัเจนเก่ียวกบั
วิธีผสมและใชส้ารเคมีฆ่าเชือ้อยา่งถกูตอ้ง 
ตอ้งมกี ากบัไวบ้นฉลากของน า้ยาฆ่าเชือ้
หรือในเอกสารขอ้มลูผลิตภณัฑท์ี่ผูจ้ดั
จ าหน่ายใหม้า 

ผสมและใชส้ารเคมีฆา่เชือ้ โดยปฏิบตัิตาม
ค าแนะน าของผูผ้ลิตอยา่งเครง่ครดัทกุครัง้ 

มีน า้ยาฆ่าเชือ้หลากหลายประเภท และแต่
ละประเภทมีวิธีการใชแ้ตกต่างกนัมาก  หากไม่
มีค  าแนะน าในการใชง้านอยา่งชดัเจนก ากบัไวท้ี่
ผลิตภณัฑ ์เช่น อตัราการเจือจางและระยะเวลาในการฆา่เชือ้ ใหข้อค าแนะน าจากผูจ้ดัจ าหน่ายหรอืผูผ้ลิต และจดัหาผลิตภณัฑท์างเลือกอื่น 
หากจ าเป็น 

หมายเหตุ: ระยะในเวลาการฆา่เชือ้ หมายถึง ระยะเวลาที่น า้ยาฆา่เชือ้ตอ้งสมัผสักบัวตัถเุพื่อใหก้ารออกฤทธ์ิไดผ้ล

ขัน้ตอนแนะน า 6 ขัน้ตอนส าหรบัการท าความสะอาดและการฆ่าเชือ้โรคที่มีประสิทธิผลโดยใชอ้า่งลา้งจานมีดงัต่อไปนี ้
1. กวาดหรือเชด็เศษอาหารออก
2. ล้างดว้ยน า้เปล่า
3. ล้างโดยใชน้ า้อุ่นถงึรอ้นและน า้ยาลา้งจานเพื่อขจดัคราบไขมนัและส่ิงสกปรก ใหแ้ช่ไวห้ากจ าเป็น

รูปภาพเครื่องลา้งจานเชิงพาณิชย ์

รูปท่ี 1 การท าความสะอาดและการฆ่าเชือ้โรคโดยใชอ้่างลา้งจานแบบสองหลมุ
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4. ล้างส่ิงสกปรกหรือน า้ยาลา้งจานที่หลงเหลืออยู่ออก (น า้ยาฆ่าเชือ้จะใชไ้ม่ไดผ้ลดีนกั หากมีเศษอาหารหรือน า้ยาลา้งจานหลงเหลือ
อยู่)

5. ฆ่าเชือ้โรคโดยใชน้ า้ยาฆา่เชือ้ซึง่เป็นสารเคมี โดยปฏิบตัิดงันี ้

⭕ ผสมน า้ยาฆา่เชือ้ตามค าแนะน าของผูผ้ลิต 

⭕ จุ่มอปุกรณล์งไปในน า้ยาฆ่าเชือ้ที่ผสมตามค าแนะน าของผูผ้ลิต และตอ้งใหแ้นใ่จว่าไดแ้ช่อปุกรณใ์นระยะเวลาฆา่เชือ้ที่
เหมาะสมเพ่ือใหน้ า้ยาฆ่าเชือ้ออกฤทธิ์ไดผ้ล 

⭕ ส าหรบัอปุกรณช์ิน้ใหญ่ที่ไม่สามารถวางลงไปในอ่างลา้งจานได ้ใหใ้ชข้วดสเปรยฉี์ดพ่นน า้ยาฆ่าเชือ้ที่ผสมไวล้งบนอุปกรณ์

⭕ ลา้งน า้ยาฆา่เชือ้ออกตามค าแนะน าของผูผ้ลิต หากจ าเป็น

6. ผ่ึงลมไว้ให้แหง้หรือใชผ้า้แบบใชค้รัง้เดียวเช็ด

การผสมน ้ายาฆ่าเชือ้ในอ่างล้างจาน 

ในการเจือจางน า้ยาฆา่เชือ้ทีเ่ลือกใชใ้หม้คีวามเขม้ขน้ท่ีถกูตอ้งในอ่างลา้งจาน ใหป้ฏิบตัิตามขัน้ตอนดา้นล่างนี ้ การค านวณนีจ้  าเป็นตอ้งท า
เพียงครัง้เดียวส าหรบัน า้ยาฆา่เชือ้แต่ละผลิตภณัฑเ์ท่านัน้ 

1. ค านวณปรมิาตรใชง้านของอ่างโดย

ก. เติมน า้ลงไปในภาชนะที่ทราบความจ ุ(เช่น ถงัน า้ขนาด
10 ลิตร) แลว้เทน า้ลงไปในอ่างตามจ านวนครัง้ที่
ตอ้งการ และท าเครื่องหมายระดบัน า้ที่เหมาะสมไวท้ี่
อ่าง 
ตัวอย่าง เทน า้ 6 ครัง้เพื่อใหไ้ดน้ า้ 60 ลิตรตามปรมิาตร
ของอ่าง 

      หรือ 
ข. ค านวณความจขุองอา่งทรงส่ีเหล่ียมจตัรุสัหรือ

ส่ีเหล่ียมผืนผา้ โดยวดัความยาว ความกวา้ง และความ
ลกึของอ่าง (ความสงูระดบัท่ีคณุเติมน า้ลงไป) โดยใช้
หน่วยวดัเป็นเซนตเิมตร 
ก. คณูค่าที่วดัไดท้ัง้สามค่านี ้เพื่อใหไ้ดค้่าปรมิาตรเป็นหนว่ย

ลกูบาศกเ์ซนตเิมตร  
ข. หารค่าค าตอบที่ไดด้ว้ย 1000 เพื่อใหไ้ดจ้ านวนลิตรที่อ่าง

จะจไุด ้

     ตัวอย่าง อ่างทรงส่ีเหล่ียมผืนผา้กวา้ง 40 ซม. ยาว 50 ซม. 
 และเติมน า้ที่ความสงูระดบั 30 ซม. 

รูปท่ี 2 การวดัอ่างลา้งจานเพื่อค านวณปรมิาตร 

ตัวอย่าง 

40 x 50 x 30 

= 60,000 ซม.3

60,000 / 1000 

= 60 ลิตร

ปรมิาตรอ่าง = 60 ลิตร
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2. ค านวณปรมิาณน า้ยาฆ่าเชือ้ที่จะเติมลงในอา่ง

ก. ตรวจสอบอตัราการเจือจางบนฉลากของน า้ยาฆ่าเชือ้
หรือเอกสารขอ้มลูผลิตภณัฑส์ าหรบัประเภทการใชง้านท่ี
ตอ้งการ เช่น ใชง้านแบบไม่ลา้งน า้ยาฆ่าเชือ้ออก 

ข. อตัราการเจือจางคือ ปรมิาณน า้ยาฆา่เชือ้ต่อปรมิาณน า้
ตัวอย่าง 1:250 หมายถงึ น า้ยาฆ่าเชือ้ 1 ส่วนต่อน า้ 250 
ส่วน หรือน า้ยาฆา่เชือ้ 1 มล. ต่อน า้ 250 มล. 

3. หารปรมิาตรของอ่าง (ที่ค  านวณไดใ้นขัน้ท่ี 1 ขา้งตน้) ดว้ยอตัราการ
เจอืจางน า้ยาฆ่าเชือ้  จากนัน้ผสมน า้ยาฆ่าเชือ้ลงไปในน า้ในอ่าง

หมายเหตุ หากคณุเปลี่ยนผลิตภณัฑน์ า้ยาฆา่เชือ้ หรือปรบัปรมิาณของน า้ในอา่ง การค านวณกจ็ะไม่ถกูตอ้ง และขัน้ตอนการฆ่าเชือ้โรคของ
คณุก็อาจไรป้ระสิทธิผล  ในกรณีนี ้คณุจ าเป็นตอ้งค านวณอตัราการเจือจางที่ถกูตอ้งตามขอ้มลูขา้งตน้ 

การเจือจางน า้ยาฆ่าเชือ้ใหอ้ยู่ในระดบัความเขม้ขน้ท่ีถกูตอ้งเป็นส่ิงที่ส  าคญัอยา่งยิ่งในการป้องกนัการแพรก่ระจายของแบคทเีรียที่เป็น
อนัตรายที่ก่อใหเ้กิดโรคที่มีสาเหตมุาจากอาหาร 

ธุรกิจที่ใชส้ารฟอกขาวที่ซือ้จากรา้นคา้มาใชเ้ป็นน า้ยาฆา่เชือ้ ควรศกึษาค าแนะน าในการเจือจางที่ระบไุวท้างดา้นล่างจากเอกสารขอ้มลู การ
ใชน้ า้ยาฆา่เชือ้ซึ่งเป็นสารเคมใีนธุรกิจอาหารของคณุ (Using chemical sanitisers in your food business) ซึง่จดัท าโดย Food Authority  

ตารางที่ 1. ค าแนะน าในการเจือจางสารฟอกขาว 

ใช้ปริมาณน ้า
เท่าใด? 

ใช้ปริมาณสารฟอกขาวเท่าใด? 

ครวัเรือน 
(คลอรีน 4%) 

ครวัเรือนแบบเขม้ขน้ 
(คลอรีน 6%)  

เชิงพาณิชย ์
(คลอรีน 10%) 

ความเขม้ขน้ท่ี
ก าหนด (ppm) 

50 ppm  100 ppm 50 ppm  100 ppm 50 ppm  100 ppm 

อณุหภมูิน า้ อุ่น เย็น อุ่น เย็น อุ่น เย็น 

1 ลิตร 1.25 มล. 2.5 มล. 0.85 มล. 1.7 มล. 0.5 มล. 1 มล. 

ในการค านวณปรมิาณสารฟอกขาวที่ตอ้งใชส้ าหรบัภาชนะขนาดอืน่ ๆ นัน้ ใหค้ณูปรมิาณที่เหมาะสมของสารฟอกขาวขา้งตน้ดว้ยจ านวนลิตร
ในภาชนะนัน้ ๆ  ตวัอย่างมีดงันี ้
ฉันตอ้งเติมสารฟอกขาวคลอรีน 4% ปริมาณเท่าใดลงไปในขวดน ้าเย็นขนาด 500 มล.? 

หากน า้เย็น 1 ลิตรตอ้งใชส้ารฟอกขาวปรมิาณ 2.5 มล. (ที่คลอรีน 4%) 
โดยที่ 500 มล. = 0.5 ลิตร 

รูปท่ี 3 ตวัอย่างค าแนะน าในการใชง้านน า้ยาฆ่าเชือ้
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ดงันัน้ 2.5 มล. X 0.5 = 1.25 มล. 
หรือ 
ฉันตอ้งเติมสารฟอกขาวคลอรีน 4% ปริมาณเท่าใดลงไปในถังน ้าเย็นขนาด 7 ลติร? 

หากน า้เย็น 1 ลิตรตอ้งใชส้ารฟอกขาวปรมิาณ 2.5 มล. (ที่คลอรีน 4%) 
ดงันัน้ 2.5 มล. X 7 = 17.5 มล. 

ขอ้มลูเพิ่มเติม 

• เขา้ไปท่ีเว็บไซตข์อง Food Authority ที่ foodauthority.nsw.gov.au
o เอกสารขอ้มลูการใชน้ า้ยาฆา่เชือ้ซึ่งเป็นสารเคมีในธุรกจิอาหารของคณุ (Using chemical sanitisers in your food business)
o เอกสารขอ้มลูเชือ้แคมไพโลแบคเตอร ์(Campylobacter) – ค าแนะน าส าหรบัธุรกิจอาหาร

• อีเมลหาบรกิารชว่ยเหลือที่ food.contact@dpi.nsw.gov.au
• โทรศพัทห์าสายชว่ยเหลือที่หมายเลข 1300 552 406

© รฐันิวเซาทเ์วลส ์(State of New South Wales) ผ่านรฐันิวเซาทเ์วลสภ์มูิภาค (Regional NSW) 2023 ขอ้มลูที่ปรากฏในเอกสารที่เผยแพรน่ีอ้ิงจากความรูแ้ละความเขา้ใจ ณ เวลาที่มีการรา่งเอกสาร
นี ้(พฤษภาคม 2023) อย่างไรก็ดี เนื่องจากมีการพฒันาความรูใ้นอนาคต ผูใ้ชข้อ้มลูจึงจ าเป็นตอ้งตรวจสอบใหแ้น่ใจว่า ขอ้มลูทีต่นใชอ้า้งอิงเป็นขอ้มลูปัจจบุนัและตรวจสอบความเป็นปัจจบุนัของ
ขอ้มลูจากเจา้หนา้ที่ที่เหมาะสมของรฐันิวเซาทเ์วลสภ์มูิภาค (Regional NSW) หรือผูใ้หค้  าปรกึษาอิสระของผูใ้ชข้อ้มลู    

http://www.foodauthority.nsw.gov.au/

