
แนวข้อสอบภาคขท้องถ่ิน นักสุขาภิบาล นักสาธารณสุข 
1.  การสุขาภิบาลอาหารหมายถึงขอ้ใด. 
ก.  การท าให้อาหารท่ีจะบริโภคให้มีความปลอดภยั 
ข.  วิธีการทุกอยา่งท่ีท าให้อาหารพร้อมท่ีจะบริโภค 
ค.  การท าให้อาหารสุกโดยวิธีการต่าง ๆ เช่น  การหุง  ตม้ป้ิง  ยา่ง  น่ึง  ทอด 
ง.  การจดัอาหารส าหรับบริโภคมีคุณค่าครบ  5  หมู่และมีสารอาหารครบถว้น 
เฉลยขอ้  ก  การท าให้อาหารท่ีจะบริโภคใหม้มีความปลอดภยั 
2.  อาหารจะสะอาดและปลอดภยัขข้ึนอยูก่บัอะไรเป็นส าคญั 
ก.  ความสะอาดของอาหาร    ข.  ตลาดท่ีจ าหน่ายอาหาร 
ค.  การปฏิบติัตามสุขาภิบาลอาหาร ง. การดูแลรักษาอาหารให้สะอาดและสด 
เฉลยขอ้  ค  การปฏิบติัตามสุขขาภิบาลอาหาาร 
3.  ควรท าความสะอาดบริเวณท่ีปรุงอาหารหรือพื้นครัวดว้ยวธีิใด. 
ก.  เชด็ถูทุกครั้ งท่ีปรุงเสร็จ    ข.  เช็ดถุูตรงรอยเป้ือนทุกวนั 
ค.  ใชผ้งขดัคราบน ้ามนัทุกครั้ งท่ีเช็ดถู   ง.  ท าความสะอาดทุกครั้ งท่ีสกปรก 
เฉลยขอ้  ก  เช็ดถูทุกครั้ งท่ีปรุงเสร็จ 
4.  ส่วนใดของบริเวณท่ีใชป้รุงอาหารหรือในครัวตอ้งท าความสะอาดสปัดาห์ละครั้ ง 
ก.  พื้นห้อง   ข.  บริเวณท่ีปรุงอาหาร    ค.  ประตู หนา้ต่าง  ง.  ฝา  เพดาน  ถูก 
5.  ฝาครอบเหนือเตาควรท าอยา่งยิง่ในกรณีใด. 
ก.  มีอากาศถ่ายเทไดส้ะดวก   ข.  อากาศถ่ายเทนอ้ย 
ค.  เม่ือตอ้งการความสะว่าง    ง.  ห้องทึบดา้นบน 
เฉลยขอ้  ข  อากาศถ่ายเทไดน้อ้ย 
6.  ภาชนะพลาสติกไม่ควรใชก้บัอาหารชนิดใด. 
ก.  อาหารร้อนและไขมนั    ข.  อาหารประเภทแกง 
ค.  อาหารประเภทของแห้ง    ง.  อาหารท่ีเป็นสีและของมีไขมนั 
เฉลยขอ้  ก  อาหารร้อนและไขมนั 
7.  สารตะกัว่  สารบอแรกซ์และปรอทถา้มีสะสมในร่างกายมาก ๆจะท าให้เกิดโรคอะไร 
ก.  กระเพาะอาหาร       ข.  ล าไส้        ค.  วณัโรค       ง.  มะเร็ง  
เฉลยขอ้  ง 
8.  การใชเ้ขียงท่ีมีรอยแตกมีโทษอยา่งไร. 
ก.  ท าความสะอาดยาก   ข.  เป็นท่ีสะสมของเช้ือโรค 
ค.  มีเช้ือราติดอยุแ่ละจะปนกบัอาหาร  ง.  ท าใหเ้กิดโรคติดต่อทางเดินอาหาร 
เฉลยขอ้  ข  เป็นท่ีสะสมของเช้ือโรค 



9.  เม่ือน ากระดาษหรือผา้ท่ีทาขม้ินน าไปแช่น ้ าท่ีผสมกบัอาหารถา้ผา้หรือกระดาาเปล่ียนสีแสดงว่าอาหาร
นั้นมีสารชนิดใดเจือปนอยู ่
ก.  สารก ามะถนั    ข.  สารปรอท  ค.  สารตะกัว่     ง.  สารบอแรกซ์ 
เฉลยขอ้  ง  สารบอแรกซ์ 
10. อาหารในขอ้ใดมีสารบอแรกซ์เจือปนอยู.่ 
ก.  ลูกช้ิน       ข.  ไส้กรอก        ค.  หมูยอ  หมูกรอบ       ง.  ถูกทุกขอ้ 
11. อาหารชนิดใดมีดินประสิวเจือปนมากกว่าอาหารชนิดอ่ืน 
ก.  กนุเชียง        ข.   ปลาป่น       ค.  เน้ืออบ      ง.  หมูกกรอบ 
เฉลยขอ้  ก  กนุเเชียงเพราะดินประสิวท าให้อาาหารมีสีแดงสวยน่ารับประทานผูบ้ริโภคจึงนิยมซ้ือ 
12. ซอสมะเขือเทศราคาถูกส่วนใหญ่เป็นส่วนผสมของอะไร. 
ก.   มะละกอแทนมะะเขือเทศสุก    ข.  ดินประสิวเพื่อเพิม่สีแดง 
ค.  ผงชูรสแทนน ้าตาล    ง.  แป้งงกบัสี. 
เฉลยขอ้  ง  เป็นส่วนผสมของงแป้งกบัสี 
13. ขอ้ใดคืออาหารท่ีใส่สารฟอกสี. 
ก.  ยอดมะพร้าวอ่อน    ข.  น ้าตางทรายขาว 
ค.  ลูกช้ิน  กนุเชียง    ง.  ถูกทั้งขอ้  ก และ ข    เฉลยขอ้  ง 
14. ขอ้ใดคืออาหารท่ีมีส่วนผสมของผงชูรส. 
ก.  ซุปกอ้น     ข.  ซีอ้ิว     ค.  ซอสราคาถูก  น ้าปลาราคาถูก   ง.  ถูกทุกขอ้ 
เฉลยขอ้   ง 
15. ไม่ควรใชผ้งเน้ือเป่ือยผสมกบัเน้ือท่ีเป่ือยยากควรท าให้เน้ือเป่ือยโดยวิธีการใด. 
ก.  การตม้           ข.  การตุ๋น          ค.   การป้ิง         ง.  การยา่ง 
เฉลยขอ้    ข.  การตุ๋น  การตุ๋นควรระวงัเก่ียวกบัการรักษาคุณค่าทางอาหารไว้ 
16. การตุ๋นอาหารนานเกินไปจะเกิดผลอยา่งไร. 
ก.  อาหารเป่ือยเละ   ข.  เสียคุณค่าทางอาหาร   ค.  เสียรสชาติและรูปร่างของอาหาร    ง.  เพิ่มวติามิน เกลือ
แร่และคุณค่าอ่ืนๆของอาหาร 
เฉลยขอ้   ข  เสียคุณค่าทางอาหาร 
17. อาหารชนิดใดไม่ท าให้สุกกร็ับประทานได.้ 
ก.  นม      ข.   ไข่       ค.  ผกั     ง.  เน้ือสตัวบ์างชนิด    เฉลยขอ้   ค 
18. การลา้งผกัดว้ยวิธีน ามาแช่น ้ าด่งทบัทิมจะมีผลต่ออาหารอยา่งไร. 
ก.  สูญเสียวิตามินบีและซี    ข.  เพิ่มวิตามินบีและซี 
ค.  ท าลายยาฆ่าแมลง    ง.  ดีกว่าแช่ดว้ยน ้าส้ม   เฉลยขอ้  ก 
19. เพราะเหตุใดจึงตอ้งปอกเปลือกส้มเขียวหวานก่อนน ามาคั้น. 



ก.  เพื่อให้รสชาติของน ้าส้มมีความอร่อยเขม้ขน้ 
ข.  เพื่อให้สีของน ้าส้มมีสีสดเป็นธรรมชาติ   ค.  ป้องกนัไม่ให้เกิดกล่ินผวิส้ม 
ง.  ป้องกนัยาฆ่าแมลง    เฉลยขอ้   ง เพื่อไม่ให้ยาฆ่าแมลงปนในน ้าส้ม 
20. กลไกลส าคญัในการสุขาภิบาลอาหารข้ึนอยูก่บัปัจจยัในขอ้ใด. 
ก.  ความสะอาดของอาหารและพื้นท่ีการปฏิบติั 
ข.  ผูป้ระกอบอาหารและผูเ้สิร์ฟ 
ค.  ขั้นตอนการประกอบอาหาร 
ง.  เทคนิคการปรุงอาหาร 
เฉลยขอ้  ก  ความสะอาดของอาหารและพื้นท่ีปกิบติังาน 
  

 


