
 
 

 

 

 

ประกาศมหาวิทยาลัยขอนแก่น 
(ฉบับที่  ๒๘๘๒ / ๒๕๖๘) 

เรื่อง แนวปฏิบัติเกี่ยวกับการประกอบอาหารและการบริโภคภายในมหาวิทยาลัยขอนแก่น 
----------------------------------------- 

เพ่ือให้การประกอบอาหารเพ่ือการบริโภคและการจ าหน่ายสินค้าที่เกี่ยวข้องกับการบริโภคของบุคลากร  
และนักศึกษาภายในมหาวิทยาลัยขอนแก่นให้เป็นไปอย่างมีคุณภาพ มีความปลอดภัย และเพ่ือการพัฒนาที่ยั่งยืน          
จึงก าหนดแนวปฏิบัติ ดังนี้  

๑. ผู้ประกอบการอาหารเพ่ือการบริโภคและการจ าหน่ายสินค้าที่เกี่ยวข้องกับการบริโภคของ
บุคลากรและนักศึกษามหาวิทยาลัยขอนแก่นต้องมีความรับผิดชอบในการจัดหาอาหารการใช้วัตถุดิบในการ
ประกอบอาหารที่มีคุณภาพและปลอดภัย โดยค านึงถึงสุขภาพของผู้บริโภค ดังนี้ 

๑ .๑  ผลิ ตภัณฑ์ จ ากสั ต ว์  เ ช่ น  เ นื้ อคว รมาจากแหล่ ง ผลิ ตที่ ไ ด้ ม าตรฐ านสะอาด                  
ปลอดภัยถูกสุขลักษณะปราศจากสารเคมีตกค้าง เพ่ือสุขอนามัยของผู้บริโภค 

๑.๒ ผลิตภัณฑ์จากสัตว์น้ าและอาหารทะเลแปรรูปควรมาจากแหล่งผลิตที่ได้มาตรฐานสะอาด 
ปลอดภัย ถูกสุขลักษณะ และมีการท าประมงที่ถูกต้องตามกฎหมาย 

๑.๓ พืชผักและผลไม้ที่เป็นส่วนประกอบอาหารเพ่ือการบริโภคควรค านึงถึงแหล่งที่มาของวัตถุ  
ดิบจากท้องถิ่น และเป็นไปตามฤดูกาล มีการปฏิบัติทางเกษตรที่ดี ปลอดภัยไร้สารเคมีตกค้าง  

๒. ผู้ประกอบการเพ่ือการบริโภคและการจ าหน่ายสินค้าที่เกี่ยวข้องกับการบริโภคของบุคลากรและ 
นักศึกษาภายในมหาวิทยาลัยขอนแก่นจะต้องค านึงถึงคุณภาพ (Quality) และความปลอดภัยด้านอาหาร                    
(Food safety) ตั้งแต่การจัดหา การจัดเก็บวัตถุดิบ การท าความสะอาดวัสดุอุปกรณ์ส าหรับประกอบอาหาร                  
การปรุงอาหาร การบรรจุอาหาร และการวางจ าหน่ายจะต้องผ่านเกณฑ์ด้านสุขาภิบาลอาหารจากมหาวิทยาลัย 

๓. มหาวิทยาลัยด าเนินการชี้แจงมาตรการด้านความปลอดภัยของอาหารเพ่ือการบริโภคและจัด    
กิจกรรมรณรงค์ประชาสัมพันธ์ให้มีการจัดการกับวัตถุดิบและขยะจากการประกอบอาหารรวมทั้งเศษอาหารจาก  
การบริโภคภายในโรงอาหาร โดยผู้ประกอบการจะต้องปฏิบัติ ดังนี้ 

๓.๑ ผู้ประกอบการจะต้องมีการคัดแยกขยะและจัดการกับเศษอาหารภายในร้านก่อนที่จะทิ้ง 
ขยะในจุดที่มหาวิทยาลัยก าหนด 

๓.๒ ผู้ประกอบการจะต้องจัดการน้ ามันที่ใช้ประกอบอาหารอย่างยั่งยืนเหมาะสม 
 

/ และเป็นมิตร... 

 



- ๒ - 
 และเป็นมิตรต่อสิ่งแวดล้อม โดยไม่น ากลับมาใช้ซ้ า แต่สามารถน าไปใช้เป็นแหล่งพลังงานหมุนเวียนได้ 

๓.๓ ผู้ประกอบการจะต้องใช้บรรจุภัณฑ์ที่สามารถย่อยสลายทางชีวภาพได้เร็ว และไม่ส่งผล
กระทบทางลบต่อสิ่งแวดล้อม 

๓.๔ ผู้ประกอบการต้องจัดการกับน้ ามันที่ใช้ในการประกอบอาหารอย่างยั่งยืนและเหมาะสม        
โดยไม่น ากลับมาใช้ซ้ า แต่สามารถน ากลับไปใช้เป็นพลังงานหมุนเวียนที่เป็นมิตรกับสิ่งแวดล้อม 

๔. มหาวิทยาลัยจะให้ผู้เกี่ยวข้องกับการก าจัดขยะด าเนินการวางระบบตรวจติดตามและประเมินผล 
การลดการคัดแยกและการก าจัดขยะในอาหารโรงอาหารโดยมีระบบการเก็บข้อมูลบันทึกและรายงานปริมาณของ
ขยะเศษอาหารและขยะน้ ามันที่ผ่านการทอดในโรงอาหารอย่างยั่งยืนรวมทั้งพิจารณาการก าหนดราคาอาหาร                    
ที่เหมาะสมกับปริมาณและคุณภาพ ที่ผู้เรียน นักศึกษา บุคลากร สามารถเข้าถึงได ้

 
 

ประกาศ ณ วันที่  ๓๐  ตุลาคม  พ.ศ. ๒๕๖๘ 
 
 

 
 

 
(รองศาสตราจารย์ชาญชัย พานทองวิริยะกุล) 

อธิการบดีมหาวิทยาลัยขอนแก่น 


