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  ส้านักสุขาภิบาลอาหารและน ้า กรมอนามัย  
 

การเฝ้าระวังสถานการณ์สุขาภิบาลอาหารในสถานประกอบการด้านอาหาร ประจ้าปี 2558            
มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาวิเคราะห์สถานการณ์สุขาภิบาลอาหารในสถานประกอบการด้านอาหาร และน้าข้อมูล
ไปใช้ในการวิเคราะห์หาปัจจัยเส่ียงเพื่อชี สถานการณ์ด้านสุขาภิบาลอาหาร  และวางแผน แก้ปัญหาเพื่อให้
ผู้บริโภคได้รับประทานอาหารที่สะอาด ปลอดภัย ซึ่งเป็นการศึกษาเชิงส้ารวจ (Survey study) และท้าการสุ่ม
ตัวอย่างแบบไม่เจาะจง โดยเก็บข้อมูลสุขาภิบาลอาหารด้านกายภาพและชีวภาพในสถานประกอบการด้าน
อาหารประเภทร้านอาหาร แผงลอยจ้าหน่ายอาหาร และตลาดนัด โดยใช้แบบส้ารวจข้อมูลด้านกายภาพของ
สถานประกอบการด้านอาหารตามข้อก้าหนดมาตรฐานสุขาภิบาลอาหารของกรมอนามัย ในการตรวจทาง
กายภาพ และชุดตรวจสอบหาการปนเป้ือนเชื อโคลิฟอร์มแบคทีเรียภาคสนาม (อ.13) ในการตรวจทางชีวภาพ 
ซึ่งท้าการเก็บข้อมูลจากจังหวัดในพื นท่ีท่ัวไป และในพื นท่ีเส่ียง ประกอบด้วย ร้านอาหาร จ้านวน 207 ร้าน แผง
ลอยจ้าหน่ายอาหาร จ้านวน 154 แผง และตลาดนัด จ้านวน 35 แห่ง 

ผลการศึกษาพบว่า สถานประกอบการด้านอาหารท่ีไม่ผ่านข้อก้าหนดด้านสุขาภิบาลอาหารของกรม
อนามัยมากท่ีสุดได้แก่ ตลาดนัด (ไม่ผ่านร้อยละ 100 ทั งในพื นท่ีท่ัวไปและพื นท่ีเส่ียง) รองลงมาคือร้านอาหาร 
(ไม่ผ่านร้อยละ 69.30 ในพื นท่ีท่ัวไป และไม่ผ่านร้อยละ 72.04 ในพื นท่ีเส่ียง) และแผงลอยจ้าหน่ายอาหาร (ไม่
ผ่านร้อยละ 68.97 ในพื นท่ีท่ัวไป และไม่ผ่านร้อยละ 59.70 ในพื นท่ีเส่ียง) ส้าหรับตลาดนัด ข้อก้าหนดฯ ท่ีไม่
ผ่านมากท่ีสุดคือ ข้อ 15 อาหารสดเฉพาะเนื อสัตว์  ผลิตภัณฑ์จากเนื อสัตว์ และอาหารทะเลเก็บรักษาใน
อุณหภูมิท่ีเหมาะสม รองลงมาคือ ข้อ 6 อาหารปรุงส้าเร็จต้องมีการปกปิด และข้อ 17 ผู้ขายของและผู้ช่วยขาย
ของต้องผ่านการอบรมความรู้ด้านสุขาภิบาลอาหาร ในส่วนของร้านอาหาร ข้อก้าหนดฯ ท่ีไม่ผ่านมากท่ีสุดคือ 
ข้อ 12 ผู้สัมผัสอาหารแต่งกายสะอาด สวมเสื อมีแขน ผู้ปรุงต้องผูกผ้ากันเปื้อนท่ีสะอาด สวมหมวกหรือเน็ท
คลุมผม ในขณะท่ีแผงลอยจ้าหน่ายอาหาร ข้อก้าหนดฯ ท่ีไม่ผ่านมากท่ีสุด คือ ข้อ 7 ล้างภาชนะด้วยน ้ายาล้าง
ภาชนะ แล้วล้างด้วยน ้าสะอาด ๒ ครั ง หรือล้างด้วยน ้าไหล และท่ีล้างภาชนะต้องวางสูงจากพื นอย่างน้อย 60 
เซนติเมตร  ส้าหรับผลการตรวจหาการปนเปื้อนของเชื อโคลิฟอร์มแบคทีเรียในตัวอย่างประเภทต่างๆ พบว่า 
ผักสดพร้อมบริโภคพบการปนเปื้อนของเชื อโคลิฟอร์มแบคทีเรียมากท่ีสุด โดยพบการปนเปื้อนร้อยละ 86.63 ใน
พื นท่ีท่ัวไป และปนเป้ือนร้อยละ 93.37 ในพื นท่ีเส่ียง 

สรุปผลการเฝ้าระวังสถานการณ์สุขาภิบาลอาหารในสถานประกอบการด้านอาหารทั ง 3 ประเภท 
(ร้านอาหาร แผงลอยจ้าหน่ายอาหาร และตลาดนัด) ในครั งนี  พบว่า สถานประกอบการฯ ไม่ผ่านข้อก้าหนด
ด้านสุขาภิบาลอาหารของกรมอนามัยและมีการปนเปื้อนของเชื อโคลิฟอร์มแบคทีเรียใกล้เคียงกันทั งในพื นท่ี
ท่ัวไปและพื นท่ีเส่ียง แสดงให้เห็นว่าการปนเป้ือนนั น สามารถเกิดขึ นได้เหมือนกันในทุกสถานประกอบการและ
ในทุกพื นท่ี หากไม่มีการควบคุม ก้ากับ และป้องกันการปนเป้ือนอย่างเข้มงวด  

ผลจากการศึกษาในครั งนี  สามารถน้าไปใช้เป็นข้อมูลในการชี สถานการณ์ความปลอดภัยของอาหารใน
สถานประกอบการด้านอาหารทั ง 3 ประเภท และน้าไปใช้ในการหาปัจจัยเส่ียงและหาแนวทางในการป้องกัน
และแก้ปัญหา พร้อมทั งน้าผลไปใช้ในการก้าหนดเครื่องมือ ชี สถานการณ์ ช่วยในการตัดสินใจและควบคุมความ
เส่ียงของอาหารจากสถานท่ีจ้าหน่ายอาหารให้สะอาด ปลอดภัย ในระดับท้องถิ่นและระดับประเทศ ได้อย่างมี
ประสิทธิภาพ 



 


