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การสุขาภิบาลอาหาร
และการเฝ้าระวังสุขาภิบาลอาหาร

อาจารย์เสกสิทธิ์ ดวงค า

สาขาวิชาสาธารณสุขศาสตร์ คณะวิทยาศาสตร์ มหาวิทยาลัยราชภัฏบุรีรัมย์

Tel. 091-0171303 e-mail: seksit.dk@bru.ac.th
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เอกสารประกอบการสอนรายวิชา 4072403
อนามัยสิ่งแวดล้อม

การสุขาภิบาลอาหาร
(Food sanitation)
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3

นิยาม

❑ “การสุขาภิบาลอาหาร” หมายถึง การบริหารจัดการและการ
ควบคุมสิ่งแวดล้อม รวมทั้งบุคลากรที่เก่ียวข้องกับกิจกรรม
อาหารเพื่อท าให้อาหารสะอาด ปลอดภัย ปราศจากเชื้อโรค 
หนอนพยาธิ และสารเคมีต่างๆ ซึ่งเป็นอันตรายหรืออาจเป็น
อันตรายต่อการเจริญเติบโตของร่างกาย สุขภาพอนามัย และ
การด ารงชีวิตของผู้บริโภค 
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ผลกระทบจากความไม่ปลอดภัยของอาหาร

❑ ทางตรง

- เกิดโรคและภัยต่อสุขภาพ 
เช่น อุจจาระร่วงเฉียบพลัน 
อาหารเป็นพิษ

❑ ทางอ้อม

- เศรษฐกิจ

- สังคม

5

การปนเปื้อนของอาหาร

6
ที่มา: ส านกัสขุาภิบาลอาหารและน า้ กรมอนามยั กระทรวงสาธารณสขุ, 2556
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แหล่งปนเปื้อนของอาหาร

7

แหล่งปนเปื้อนโดยตรงขั้นต้น (Primary sources of contaminants) 
❑ คน

❑ อาหารดิบ

❑ สัตว์น าโรคและสัตว์เลี้ยง
❑ อากาศและฝุ่นละออง 

❑ น้ า

❑ สิ่งสกปรก
❑ เศษอาหาร 

แหล่งปนเปื้อนของอาหาร

8

แหล่งปนเปื้อนโดยตรงขั้นต้น (Primary sources of contaminants) 
❑ คน

❑ อาหารดิบ

❑ สัตว์น าโรคและสัตว์เลี้ยง
❑ อากาศและฝุ่นละออง 

❑ น้ า

❑ สิ่งสกปรก
❑ เศษอาหาร 

7

8



8/25/2021

5

แหล่งปนเปื้อนของอาหาร (ต่อ)

9

แหล่งปนเปื้อนโดยอ้อม (Secondary sources of contaminants)

❑ภาชนะอุปกรณ์และเครื่องมือเครื่องใช้

❑พื้น ผนัง เพดาน ของสถานที่/บริเวณ

อันตรายที่เกิดจากการปนเปื้อนของอาหาร

❑ อันตรายทางกายภาพ (Physical Hazards)
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อันตรายที่เกิดจากการปนเปื้อนของอาหาร (ต่อ)

❑ อันตรายทางเคมี

- สารเคมีที่เกิดขึ้นเองตามธรรมชาติ (Naturally occurring 
chemicals) เช่น อะฟลาทอกซิน เห็ดพิษ ปลาทะเลมีพิษ เป็นต้น

- สารเคมีที่เติมลงในอาหารโดยเจตนา (Intentionally added 
chemicals) เช่น สารเร่งเนื้อแดง ฟอร์มาลีน เป็นต้น

- สารเคมีที่เติมลงในอาหารโดยมิได้เจตนา/หรือเกิดขึ้นโดยบังเอิญ 
(Unintentionally or incidentally added chemicals)

11

อันตรายที่เกิดจากการปนเปื้อนของอาหาร (ต่อ)

❑ อันตรายทางชีวภาพ (Biological Hazards) เช่น ไวรัส 
ปรสิต จุลินทรีย์ เป็นต้น
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การจัดการและควบคุมอาหารให้สะอาดปลอดภัย

13ที่มา: ส านกัสขุาภิบาลอาหารและน า้ กรมอนามยั กระทรวงสาธารณสขุ, 2556

แนวทางร่วมมือของภาคีเครือข่ายที่เกี่ยวข้องกับการสุขาภิบาลอาหาร

14
ที่มา: ส านกัสขุาภิบาลอาหารและน า้ กรมอนามยั กระทรวงสาธารณสขุ, 2556
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การเฝ้าระวังสุขาภิบาลอาหาร
Food sanitation surveillance

15

นิยาม

❑ การเฝ้าระวัง หมายถึง การติดตาม สังเกต พิจารณา 
ลักษณะการเปลี่ยนแปลงของปจัจัยต่างๆ ที่มีผลต่อสถานการณ์
หนึ่งๆ เช่น การเกิดโรคติดต่อ หรือปัญหาสาธารณสขุต่างๆ 
อย่างต่อเนื่อง และเมื่อวิเคราะห์ถึงปัจจัยสาเหตุของปญัหา   
หรือความเสี่ยงนั้นแล้ว จะน าไปสู่แนวทางการแก้ไขหรอืลดความ
เสี่ยง และใช้ในการวางแผนป้องกันและแก้ไขปญัหาท่ีเกิดขึ้นแล้ว
หรืออาจเกิดขึ้นได้อย่างมีประสิทธิภาพ
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นิยาม (ต่อ)

❑ การเฝ้าระวังสุขาภิบาลอาหาร หมายถึง กระบวนการติดตาม 
สังเกตและพิจารณาปัจจัยที่มีผลต่อความสะอาดปลอดภัยของอาหาร
อย่างมีระบบ ซึ่งมีผลมาจากสุขลักษณะของสถานประกอบการด้าน
อาหาร การปนเปื้อนของอาหาร ภาชนะอุปกรณ์ และสุขอนามัยของผู้
สัมผัสอาหาร 

❑ การเฝ้าระวังสุขาภิบาลอาหาร ประกอบด้วยขั้นตอนการรวบรวม 
เรียบเรียง วิเคราะห์ แปลผล และการกระจายข้อมูล เพื่อน าไปสู่การ
ด าเนินการควบคุมป้องกันที่มีประสิทธิภาพ

17

ประเภทของการเฝ้าระวังทางระบาดวิทยา

❑ 1. การเฝ้าระวังเชิงรุก (Active Surveillance) เป็นการเฝ้าระวัง
โดยการเข้าไปติดตามปัญหาที่ท าการเฝ้าระวังอย่างใกล้ชิดตลอดเวลา 
เพื่อบันทึกรวบรวมข้อมูลทันที ท าให้ทราบลักษณะปัญหาได้อย่าง
รวดเร็วและควบคุมคุณภาพของข้อมูลได้     เหมาะกับการเฝ้าระวัง
ระยะสั้นๆ พื้นที่ไม่กว้างนัก 

❑ การเฝ้าระวังเชิงรุกนี้จะได้ข้อมูลค่อนข้างครบถ้วนสมบูรณ์   แต่การ
ด าเนินการมักมีค่าใช้จ่ายสูง การเฝ้าระวังลักษณะนี้เหมาะสมที่จะ
ด าเนินงานในระยะสั้นๆ พื้นที่ไม่กว้างนัก

18

17
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ประเภทของการเฝ้าระวังทางระบาดวิทยา (ต่อ)

❑ 2. การเฝ้าระวงัเชิงรบั (Passive Surveillance) เป็นการเฝ้าระวังโดยผู้บริการตามสถาน
บริการสาธารณสุขของรัฐเป็นผู้บันทึก และรวบรวมข้อมูลส่งไปให้ผูรั้บผิดชอบ 

❑ ได้ผลดีกับการติดตามปญัหาสาธารณสุขท่ัวไป และมีพ้ืนที่กว้าง 

❑เหมาะในการติดตามลักษณะการเปลี่ยนแปลงของปัญหาตามช่วงฤดูกาล หรือรอบปี 

❑ เป็นรูปแบบระบบการเฝ้าระวังท่ีมีการด าเนินการมากที่สุด โดยท่ัวไปมักใช้แบบฟอร์มการ
รายงานที่เป็นมาตรฐานกระจายไปตามสถานบริการสาธารณสขุต่างๆ เช่น ส านักงานสาธารณสขุ
จังหวัดส านักงานสาธารณสขุอ าเภอ โรงพยาบาล เป็นต้น 

❑ โดยท่ัวไปแล้วการท าแบบนี้จะท าให้ความครบถ้วนสมบูรณข์องขอ้มูลท่ีถูกรายงานมักจะต่ า

❑ ระบบการเฝ้าระวังเชิงรับเป็นระบบท่ีมีค่าใช้จ่ายน้อยท่ีสุด

19

ประเภทของการเฝ้าระวังทางระบาดวิทยา (ต่อ)

❑ 3. การเฝ้าระวังตามกลุ่มเสี่ยง (Sentinel Surveillance) 
เป็นการเฝ้าระวังที่รวบรวมเอาลักษณะ Active และ Passive 
ไว้ด้วยกัน โดยจะด าเนินการเฉพาะในกลุ่มที่พบปญัหาความเสี่ยง
อย่างเฉพาะเจาะจง โดยทั่วไปพื้นที่ที่มีสถิติหรือแนวโนม้ที่จะท า
ให้เกิดโรคค่อนข้างสูง หรือมีการด าเนินโครงการที่เกี่ยวข้องกับ
การส ารวจ หรือวินิจฉัยนั้นๆ เป็นพิเศษ

20

19

20
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วัตถุประสงค์ของการเฝ้าระวังสุขาภิบาลอาหาร

❑ เพื่อประเมินสถานการณ์ด้านสุขาภิบาลอาหารของสถานประกอบการ
และความปลอดภัยของอาหารในพื้นที่เป้าหมายต่างๆ

❑ เพื่อการวางแผนการด าเนินงานควบคุมความปลอดภัยของอาหารใน
พื้นที่ต่างๆ ได้อย่างมีประสิทธิภาพ

❑ เพื่อสื่อสารความเสี่ยงด้านสุขาภิบาลอาหารกับหน่วยงานที่เกี่ยวข้อง
และผู้บริโภค

21
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ขั้นตอนการเฝ้าระวังสุขาภิบาลอาหาร

1.การรวบรวมข้อมูล (Collection)

2.การเรียบเรียงข้อมูล (Consolidation)

3.การวิเคราะห์ข้อมูล (Analysis)

4.การแปลผล (Interpretation)

5.การกระจายข่าวสาร (Dissemination)

27

1. การรวบรวมข้อมูล (Collection)

เป็นการเก็บรวบรวมข้อมูลตามองค์ประกอบต่างๆ ได้แก่
❑ อัตราป่วยด้วยโรคที่เกิดจากอาหารและน้ าเป็นสื่อ เช่น โรคอุจจาระร่วง
อย่างแรง โรคอาหารเป็นพิษ เป็นต้น

❑ ผลการตรวจสภาพด้านกายภาพตามมาตรฐานการสุขาภิบาลอาหารของ
สถานประกอบการด้านอาหาร ได้แก่ ร้านอาหาร แผงลอยจ าหน่ายอาหาร 
โรงอาหารในสถาบันต่างๆ เป็น

❑ ผลการตรวจตัวอย่างอาหาร ภาชนะอุปกรณ์ และมือผู้สัมผัสอาหาร ซึ่งอาจ
เป็นผลการตรวจท้ังด้านเคมีและชีวภาพ ซึ่งจะเป็นตัวบ่งชี้ให้เห็นว่าอาหาร
ภาชนะอุปกรณ์และมือมีการปนเปื้อนหรือไม่

28

27

28
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2.การเรียบเรียงข้อมูล (Consolidation)

❑ เป็นการน าข้อมูลท่ีรวบรวมไว้มาเรียบเรียง จัดเป็นหมวดหมู่ 
เช่น จัดแบ่งเป็นต าบล อ าเภอ เทศบาล จังหวัด หรือเขตต่างๆ 
เป็นต้น เพื่อความสะดวกในการน าข้อมูลไปวิเคราะห์ตอ่ไป

29

3.การวิเคราะห์ข้อมูล (Analysis)

❑ เป็นการน าข้อมูลที่ได้รับมาวิเคราะห์ และพรรณนาโดย
ใช้วิธีการทางสถิติ เพื่อให้เห็นภาพของสถานการณ์โดยรวม 
รูปแบบและแนวโน้มของสถานการณ์ด้านสุขาภิบาลอาหาร 
โดยใช้ข้อมูลที่รวบรวมเรียบเรียงไว้น ามาแจกแจงเหตุผล
และแนวโน้มของสถานการณ์

30

29

30
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4.การแปลผล (Interpretation)

❑ เป็นการน าผลการวิเคราะห์มาพิจารณา สรุป วินิจฉัยที่
ถูกต้องเหมาะสมซึ่งจะเป็นประโยชนต์่อการน าไปใช้ในการ
วางแผนควบคุมปอ้งกันการปนเปื้อนของอาหาร ตลอดจนการ
ปรับปรุงสภาพทางการสุขาภิบาลอาหารของสถานประกอบการ
ได้อย่างมีประสิทธิภาพตามเป้าหมายท่ีตั้งไว้

31

5.การกระจายข่าวสาร (Dissemination)

❑ เป็นการเผยแพร่ข้อมูลและผลที่ได้จากการวิเคราะหแ์ละการ
แปลผล เพื่อให้ผู้เกี่ยวข้องได้น าข้อมูลไปใช้ประโยชน์ตอ่ไป เช่น

- ประชาชน

- เจ้าหน้าที่หน่วยงานอื่นๆ 

- ผู้บริหาร

- อื่นๆ 

32

31

32
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พ้ืนท่ีเฝ้าระวังสขุาภิบาลอาหาร

❑1. พื้นที่ท่ัวไป การเฝ้าระวังสุขาภิบาลอาหารในพื้นที่ท่ัวไป    
เป็นลักษณะของการประเมินสถานการณ์ในพื้นที่ปกติท่ัวไปที่
ผู้รับผิดชอบต้องด าเนินการอยู่เป็นประจ า ทั้งในสถาน
ประกอบการ ร้านอาหาร ครัวเรือน  และแหล่งผลิตน้ าบริโภค

33

พ้ืนท่ีเฝ้าระวังสขุาภิบาลอาหาร (ต่อ)

❑ 2. พื้นที่จัดกิจกรรมเฉพาะ หมายถึง พื้นที่อาจมีความเสี่ยงต่อ
การเกิดโรคที่เกิดจากอาหารและน้ าเป็นสื่อในช่วงระยะเวลาใดเวลา
หนึ่ง เช่น งานเทศกาล การแข่งขันกีฬา การจัดประชุมนานาชาติ 
เป็นต้น การด าเนินงานในช่วงเวลาดังกล่าวนี้ จ าเป็นจะต้อง
ด าเนินการเฝ้าระวังเชิงรุกเพ่ือควบคุมจุดเสี่ยงต่างๆ ที่อาจท าให้เกิด
โรค และต้องมีการประชาสัมพันธ์ สื่อสารข้อมูลให้ผู้บริโภคเข้าใจ
และร่วมด าเนินงานด้วย

34

33

34
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พ้ืนท่ีเฝ้าระวังสขุาภิบาลอาหาร (ต่อ)

❑ 3. พื้นที่เฝ้าระวังเป็นกรณีพิเศษ (หรือเฝ้าระวังเฉพาะพื้นที่) หมายถึง 
พื้นที่ที่มีความเสี่ยงที่จะเกิดปัญหาด้านความปลอดภัยของอาหาร อาจมีสาเหตุมา
จากการแพร่กระจายหรือการระบาดของโรคสารเคมีอันตราย หรือสารเคมี
ตกค้าง พื้นที่ที่มีเหตุฉุกเฉินสาธารณภัยหรือภัยพิบัติเกิดขึ้น หรือพื้นที่ที่มีชุมชน
แรงงานต่างด้าวที่มีความเสี่ยงในการแพร่กระจายของเชื้อโรคมากกว่าพื้นที่อื่นๆ    
ซึ่งพื้นที่เหล่านี้ต้องมีการเฝ้าระวังสุขาภิบาลอาหารและน้ าอย่างเข้มงวด เช่น 
ตรวจแนะน าให้ความรู้อย่างเข้มงวด ความถี่ในการเก็บตัวอย่างอาหารและน้ า
ตรวจหาการปนเปื้อนบ่อยมากกว่าในพื้นที่ปกติ

35

ประโยชน์ของการเฝ้าระวังสุขาภิบาลอาหาร

❑ ทราบปัจจัยและแนวโน้มของปัญหา (Trend & forecasting)

❑ ทราบความผิดปกติหรือสาเหตุของปัญหาที่เกิดขึ้นไดอ้ย่างรวดเร็ว 
(Problem detection)

❑ ทราบพื้นที่และประชากรที่มีโอกาสเสี่ยงต่อการเกิดปัญหา       
(Place & population at risk)

❑ ประเมินผลส าเร็จของการด าเนินงานสุขาภิบาลอาหาร      
(Evaluation of Food Sanitation)

36

35

36
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ข้อจ ากัดของการเฝ้าระวังสุขาภิบาลอาหาร

❑ บุคลากร

❑ งบประมาณ

❑ บริหารจัดการข้อมูล

❑ การน าไปใช้ประโยชน์

37

แนวทางการด าเนินงานเฝ้าระวังสุขาภิบาลอาหาร

38ที่มา: ส านกัสขุาภิบาลอาหารและน า้ กรมอนามยั กระทรวงสาธารณสขุ, 2556

37

38
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แนวทางการด าเนินงาน
สุขาภิบาลอาหารในภาวะ
ฉุกเฉินหรือสาธารณภัย

39ที่มา: ส านกัสขุาภิบาลอาหารและน า้ กรมอนามยั กระทรวงสาธารณสขุ, 2556

การเก็บรวบรวมข้อมลู เครื่องมือ อุปกรณ์
และการวิเคราะห์ข้อมูลการเฝ้าระวงั
สุขาภิบาลอาหาร

40

39

40
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1. การเก็บรวบรวมข้อมลู
1.1 ข้อมูลด้านกายภาพด้านสุขาภิบาลและสิ่งแวดล้อมของสถานประกอบการด้านอาหาร

เป็นการเก็บข้อมูลสภาพการสุขาภบิาลอาหารและสิ่งแวดล้อมทั่วไปทั้งภายในและภายนอกสถาน
ประกอบการด้านอาหาร ได้แก่ ลักษณะอาคาร สถานที่ แบบแปลน อายุการใช้งานของอาคาร แหล่งน้ าดื่มน้ า
ใช้ ห้องน้ า ห้องส้วม อ่างล้างมือ การจัดการขยะ การระบายอากาศ และความพอเพียงของแสงสวา่ง และ
ข้อก าหนดมาตรฐานด้านสุขาภิบาลอาหารของกรมอนามัย โดยพิจารณาจาก 5 องค์ประกอบหลัก ได้แก่

- สถานที่รับประทานอาหาร และสถานที่ปรุง ประกอบอาหาร

- ตัวอาหารและน้ า

- ภาชนะอุปกรณ์

- สัตว์แมลงน าโรค

- คนหรือผู้สัมผัสอาหาร

41

แบบตรวจข้อมูลกายภาพของกรมอนามัย

❑ แบบตรวจแผงลอยจ าหนา่ยอาหาร 

❑ แบบตรวจสถานที่จ าหน่ายอาหาร

❑ แบบตรวจสุขาภิบาลอาหารส าหรับโรงอาหาร

❑ แบบตรวจ ตลาดนัดน่าซื้อ

42

41

42

http://164.115.41.179/env/sites/default/files/%E0%B9%81%E0%B8%9A%E0%B8%9A%E0%B8%95%E0%B8%A3%E0%B8%A7%E0%B8%88%E0%B9%81%E0%B8%9C%E0%B8%87%E0%B8%A5%E0%B8%AD%E0%B8%A2.pdf
https://foodsanold.anamai.moph.go.th/download/0FS_S2563/FD_Food/Law61/2563/%E0%B9%81%E0%B8%9A%E0%B8%9A%E0%B8%95%E0%B8%A3%E0%B8%A7%E0%B8%88%E0%B8%AA%E0%B8%B8%E0%B8%82%E0%B8%B2%E0%B8%A0%E0%B8%B4%E0%B8%9A%E0%B8%B2%E0%B8%A5%E0%B8%AD%E0%B8%B2%E0%B8%AB%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%AA%E0%B8%96%E0%B8%B2%E0%B8%99%E0%B8%97%E0%B8%B5%E0%B9%88%E0%B8%88%E0%B8%B3%E0%B8%AB%E0%B8%99%E0%B9%88%E0%B8%B2%E0%B8%A2%E0%B8%AD%E0%B8%B2%E0%B8%AB%E0%B8%B2%E0%B8%A3_%E0%B8%89%E0%B8%9A%E0%B8%B1%E0%B8%9A%E0%B9%83%E0%B8%8A%E0%B9%89.pdf
https://foodsanold.anamai.moph.go.th/ewt_dl_link.php?nid=4345&filename=food_index18
https://foodsanold.anamai.moph.go.th/ewt_dl_link.php?nid=4328&filename=food_index18
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1. การเก็บรวบรวมข้อมลู (ต่อ)
1.2 ข้อมูลความปลอดภัยของอาหาร
1.2.1 การตรวจวิเคราะห์ทางชีวภาพ 

- การตรวจในห้องปฏิบัติการ เป็นการตรวจวิเคราะห์เพ่ือให้ทราบถึงรายละเอียดของสาเหตุทาง
ชีวภาพ ที่อาจก่อให้เกิดความไม่ปลอดภัยในอาหาร แบ่งเป็น 2 ลักษณะ คือ การตรวจแยกเชื้อโดย
ระบุเชื้อโรคที่อาจปนเป้ือนมากับอาหารและน้ าแล้วก่อให้เกิดโรคชนิดต่างๆ และการตรวจนับ
จ านวนแบคทีเรียตามวิธีมาตรฐาน (Standard Plate Count)

- การตรวจโดยการใช้ชุดทดสอบอย่างง่ายในภาคสนาม โดยการเก็บตัวอย่างอาหารน้ า (น้ าดื่ม 
เครื่องดื่มและน้ าแข็ง) ภาชนะอุปกรณ์ และมือผู้สัมผัสอาหารในสถานประกอบการแต่ละประเภท 
ตรวจหาการปนเปื้อนของเชื้อโคลิฟอร์มแบคทีเรียโดยใช้ชุดทดสอบโคลิฟอร์มแบคทีเรียภาคสนาม 
SI-2 (อ13) และชุดตรวจหาเช้ือโคลิฟอร์มแบคทีเรียในน้ าบริโภค (อ11)

43

Standard plate count

44

43

44
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ชุดทดสอบโคลิฟอร์มแบคทีเรียภาคสนาม SI-2 (อ13)

45

ชุดทดสอบเชื้อโคลิฟอร์มแบคทีเรียในน้ าบริโภค (อ11)

46

45

46
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1.การเก็บรวบรวมข้อมูล (ต่อ)

1.2.2 การตรวจวิเคราะห์ทางเคมี เป็นการตรวจวิเคราะห์ในกรณีที่เกิด
ข้อสงสัยเกี่ยวกับส่วนประกอบของอาหาร หรือคุณภาพอ่ืนๆ เช่น สีที่ใช้
ตกแต่งอาหารเป็นสีผสมอาหารหรือไม่ และใช้ในปริมาณที่เหมาะสม
หรือไม่ อาหารบางประเภทมีส่วนผสมหรือปนเปื้อนด้วยสารเคมีที่เป็น
อันตรายหรือไม่ 

47

1.การเก็บรวบรวมข้อมูล (ต่อ)

❑ 1.3 ข้อมูลจ านวนสถานประกอบการด้านอาหาร จ าแนกราย
ประเภทกิจการซ่ึงเป็นข้อมูลทุติยภูมิ (Secondary Data) ที่ได้จาก
จ านวนการออกใบอนุญาตหรือข้ึนทะเบียนสถานประกอบการด้าน
อาหารในพื้นที่เทศบาล หรือองค์การบริหารส่วนต าบล

❑ 1.4 ข้อมูลอัตราป่วยของประชากร ด้วยโรคที่เกิดจากอาหารและน้ า
เป็นสื่อเช่น อหิวาตกโรค (Cholerae) โรคอุจจาระร่วงอย่างแรง (Acute 
Diarrhea) โรคอาหารเป็นพิษ (Food Poisoning) โรคบิด (Dysentery) 
โรคไข้เอนเทอริก (Enteric Fever) เป็นต้น

48

47

48
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2. วิธีการเก็บข้อมูล
❑2.1 ข้อมูลด้านกายภาพและสิ่งแวดล้อมของสถานประกอบการด้านอาหาร เป็นการ
รวมรวบข้อมูลจากการส ารวจสภาพการสขุาภิบาลอาหาร ตามข้อก าหนดมาตรฐานด้าน
สุขาภิบาลอาหารของกรมอนามัย ในสถานประกอบการแต่ละประเภทได้แก่ ร้านอาหาร 
แผงลอยจ าหน่ายอาหาร โรงอาหารในสถาบัน โรงครัวของโรงพยาบาล ตลาดประเภท 1
และตลาดนัด เป็นต้น

❑ เครื่องมือท่ีใช้ในการเก็บข้อมูล :แบบตรวจสถานประกอบการด้านอาหารตามมาตรฐาน
สุขาภิบาลอาหารของกรมอนามัย และเทอร์โมมิเตอร์ส าหรับตรวจสอบอุณหภูมิตู้เย็นท่ีใช้
เก็บอาหารสด

❑ ความถี่ในการเก็บข้อมูล : อย่างน้อยปีละ 1 ครั้ง ต่อ 1 สถานประกอบการ

49

2.2. ข้อมูลด้านความปลอดภัยอาหาร

❑ 2.2.1 ตรวจหาการปนเปื้อนทางชีวภาพ โดยการสุ่มตัวอย่าง
อาหาร สวอปภาชนะอุปกรณ์ และมือผู้สัมผัสอาหาร จากสถาน
ประกอบการด้านอาหาร
เคร่ืองมือที่ใช้ในการเก็บข้อมูล คือ ชุดทดสอบการปนเปื้อนเชื้อโคลิ

ฟอร์มแบคทีเรีย SI-2 (อ.13) โดยมีเกณฑ์การเก็บและสุ่มตัวอย่างดัง
ตารางในสไลด์ถัดไป

ความถี่ในการเก็บข้อมูล : อย่างน้อยปีละ 1 คร้ัง ต่อ 1 สถาน
ประกอบการ

50

49

50
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ประเภทของตัวอย่างที่สุ่มตรวจ จ าแนกตามสถานประกอบการ
ด้านอาหาร

51
ที่มา: ส านกัสขุาภิบาลอาหารและน า้ กรมอนามยั กระทรวงสาธารณสขุ, 2556

อาหารที่ควรเก็บตรวจ โดยจ าแนกตามประเภทอาหาร

52ที่มา: ส านกัสขุาภิบาลอาหารและน า้ กรมอนามยั กระทรวงสาธารณสขุ, 2556

51

52
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2.2.2 ตรวจหาการปนเปื้อนทางเคมี
เป็นการสุ่มเก็บตัวอย่างอาหารท่ีสงสยัวา่อาจมีการปนเปื้อนของสารเคมีประเภทเคร่ืองปรุงรส
อาหาร วัตถุเจือปนอาหารท่ีห้ามใช้ หรือใช้ได้แต่ไม่เกินมาตรฐานท่ีก าหนด เช่น สารบอแรกซ์ 
สารฟอกขาว ฟอร์มาลิน ยาฆ่าแมลง สีผสมอาหาร เป็นต้น

เครื่องมือที่ใช้ในการเก็บข้อมูล : ชุดทดสอบการปนเปื้อนสารเคมีในอาหารของ
กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ ได้แก่ ชุดทดสอบบอแรกซ์ (ผงกรอบ), ยาฆ่าแมลง (กลุ่มออร์กาโน
ฟอสเฟต และคาร์บาเมท), ฟอร์มาลิน (น้ ายาดองศพ), โซเดียมไฮโดรซัลไฟต์ (สารฟอกขาว), 
กรดซาลิซาลิค (สารกันรา), กรดแร่อิสระ (น้ าส้มสายชูปลอม), สีสังเคราะห์ในอาหารห้ามใส่ส,ี 
สารโพลาร์ในน้ ามันทอดซ้ า เป็นต้น

ความถ่ีในการเก็บข้อมูล : อย่างน้อยปีละ 1 คร้ัง ในสถานประกอบการท่ีสงสัยวา่อาจมีการใช้
วัตถุเจือปนอาหารหรือสารเคมีปลอมปนอยู่ในอาหาร

53

กลุ่มอาหารที่ควรเก็บตรวจ โดยจ าแนกตามชนิดสารเคมี

54ที่มา: ส านกัสขุาภิบาลอาหารและน า้ กรมอนามยั กระทรวงสาธารณสขุ, 2556

53

54
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วิธีการเก็บข้อมูล (ต่อ)

❑2.3ข้อมูลจ านวนสถานประกอบการด้านอาหาร จ าแนกราย
ประเภทกิจการซึ่งรวบรวมได้จากทะเบียนรายชื่อสถาน
ประกอบการที่ขออนุญาตหรือแจ้งเปดิด าเนินการ ในพื้นที่นั้นๆ

❑2.4 ข้อมูลในการเจ็บป่วยของประชากรในพื้นที่จากโรคเกิด
จากอาหารและน้ าเป็นสือ่ เป็นข้อมูลทุติยภูมิ (Secondary 
Data) ที่สามารถรวบรวมได้จากรายงาน 506 หรือรายงานการ
เฝ้าระวังโรคของส านกัระบาดวิทยา กรมควบคุมโรค

55

3. การวิเคราะห์ข้อมูล

เป็นการน าข้อมูลแต่ละประเภทที่ได้ เช่น การวิเคราะห์ข้อมูล
ด้านกายภาพ สิ่งแวดล้อม และชีวภาพของสถานประกอบการ
แต่ละประเภทมาประมวลเข้าด้วยกันและแจกแจงเชิงพรรณนา 
โดยน าข้อมูลที่รวบรวมได้มาเรียบเรียง แจกแจงเหตุผลและ
แสดงแนวโน้มของสภาวการณ์ทางสุขาภิบาลอาหาร

56

55

56
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3.1 ผลการตรวจวิเคราะห์ทางกายภาพ 
❑ เป็นการอธิบายสภาพของสถานที่ตามองค์ประกอบด้านสุขาภิบาลอาหาร ตามแบบตรวจแนะน า 
แสดงแนวโน้มของสภาพการอย่างไร 

❑ ทราบจ านวนสถานประกอบการแต่ละประเภทที่ได้มาตรฐานตามข้อก าหนดสุขาภิบาลอาหาร 
องค์ประกอบที่ท าให้เกิดปัญหาและการก าหนดมาตรการเพ่ือแก้ไขปรับปรุงคืออะไร 

❑ ควรเรียบเรียงโดยจ าแนกรายข้อ หรือรายองค์ประกอบท า การวิเคราะห์ด้านคุณภาพ โดยดูจาก
ปัญหาที่สถานประกอบการส่วนใหญ่ไม่ผ่านข้อก าหนดด้านสุขาภิบาลอาหาร ผลที่แสดงว่าเกณฑ์
มาตรฐานแต่ละข้อมีผลส าเร็จอย่างไร ซึ่งจะท าให้สามารถแก้ปัญหาที่พบได้อย่างมีประสิทธิภาพ 

❑ การวิเคราะห์ข้อมูลโดยใช้วิธีการทางสถิติ จะช่วยท าให้สามารถมองเห็นภาพของสถานการณ์
โดยรวม ตลอดจนแนวโน้มที่จะเกิดข้ึนต่อไปได้ และหากมีการเก็บตัวอย่างและวิเคราะห์อย่าง
สม่ าเสมอเป็นรายเดือนจะท าให้ทราบถึงแนวโน้มและการเปลี่ยนแปลงทางกายภาพที่ชัดเจน
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61

3.2 ผลการตรวจวิเคราะห์ตัวอย่างอาหารทางชีวภาพ

การตรวจด้วยชุดทดสอบ SI-2 แล้วให้ผล positive (พบเชื้อ) ชี้ให้เห็นว่า

❑กรณีภาชนะอุปกรณ์

- ภาชนะอุปกรณ์ที่ใช้ในการประกอบหรือใส่อาหารไม่สะอาด อาจเกิดจากการ
ล้างไม่ถูกวิธี หรือเก็บในที่ไม่สะอาด หรือมีแมลงไต่ตอมบนภาชนะ

- น้ าที่ใช้ในการล้างภาชนะไม่สะอาด หรือหลังการล้างภาชนะอาจมีการน าผ้าที่
ไม่สะอาดมาเช็ดภาชนะอุปกรณ์
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3.2 ผลการตรวจวิเคราะห์ตัวอย่างอาหารทางชีวภาพ (ต่อ)

❑ กรณีผู้สัมผัสอาหาร

- ผู้ประกอบอาหาร/ผู้สัมผัสอาหารไม่ล้างมือหลังสัมผัสสิ่งสกปรก

ใช้ห้องส้วม หรือล้างมือโดยไม่ถูสบู่หรือใช้น้ าล้างมือที่ไม่สะอาด

- ผู้สัมผัสอาหาร อาจหยิบจับหรือสัมผัสวัตถุดิบ หรือสิ่งของ เช่น

ผ้าเช็ดโต๊ะ/ผ้าเช็ดท าความสะอาด เงิน ถังขยะ เป็นต้น และไม่ได้ล้าง
มือให้สะอาด

63

3.2 ผลการตรวจวิเคราะห์ตัวอย่างอาหารทางชีวภาพ (ต่อ)

❑กรณีอาหารปรุงสุก

- อาหารปรุงส าเร็จพร้อมบริโภค เก็บในสถานที่ไม่เหมาะสม ไม่มีการปกปิด 
อาจมีแมลงมาไต่ตอม

- ผู้ประกอบการ/ผู้สัมผัสอาหารมีสุขวิทยาส่วนบุคคลและสุขนิสัยในการ
ปฏิบัติงานไม่ดี ไม่ระมัดระวังเร่ืองความสะอาด และการหยิบจับอาหาร

- อาจเกิดการปนเปื้อนข้าม (Cross contamination) ระหว่างอาหาร

ปรุงสุกกับอาหารดิบ เช่น การใช้มีดและเขียงร่วมกันระหว่างอาหารดิบ ผัก   
และอาหารปรุงสุก การใช้ผ้าที่ไม่สะอาดเช็ดจานก่อนน ามาใส่อาหาร เป็นต้น
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3.3 ผลการตรวจวิเคราะห์ตัวอย่างอาหารทางเคมี 

❑หากพบว่าการตรวจสอบให้ผลเป็นบวก แสดงว่าอาหารประเภทนั้นๆ 
มีการใช้สารเคมีในปริมาณมากเกินที่มาตรฐานก าหนด หรือใช้ไม่ถูก
ประเภท

65

3.4 ข้อมูลด้านสุขภาพ 

❑ ข้อมูลนี้มีความส าคัญโดยเฉพาะการเจ็บปว่ยด้วยโรคที่เกิด
จากอาหารและน้ าเปน็สื่อ สามารถน ามาใช้วเิคราะห์เพื่อทราบ
ถึงสภาวการณ์เกิดโรค แนวโน้ม ความถี่ โดยเฉพาะใน
สถานการณ์ท่ีมีการระบาดของโรค ยิ่งจ าเป็นต้องน าข้อมูลมา
วิเคราะห์เพื่อให้ทราบรายละเอียดส าคัญของโรค ซึ่งได้แก่ 
เวลาสถานที่ ตัวผู้ป่วย สาเหตุ และวิธีการติดต่อ

66

65

66



8/25/2021

34

4. การน าข้อมูลไปใชป้ระโยชน์

❑ 4.1 น ามาประกอบการพิจารณาหาจุดเส่ียง หรือจุดวิกฤตที่อาจท าให้เกิดการ
ปนเปื้อนของอาหาร ร่วมกับการตรวจทางกายภาพโดยใช้แบบตรวจตาม
ข้อก าหนดมาตรฐานสุขาภิบาลอาหารส าหรับสถานประกอบการ หรือใช้
ประกอบการวิเคราะห์จุดเสี่ยงตามหลักการของระบบ HACCP (Hazard 
Analysis and Critical Control Point) ในสถานประกอบการด้านอาหารก็ได้

❑4.2 หากมีการเก็บตัวอย่างมาวิเคราะห์อย่างต่อเนื่อง เป็นประจ าก็สามารถจะ
น าข้อมูลที่เก็บได้มาแต่ละปีมาเปรียบเทียบกัน ก็จะท าให้ทราบแนวโน้มของ
ปัญหาการปนเปื้อนของอาหารและน้ าได้

67

4. การน าข้อมูลไปใชป้ระโยชน์ (ต่อ)

❑ 4.3 ใช้เป็นข้อมูลเบื้องต้นประกอบในการจัดล าดับ
ความส าคัญของปัญหาที่เกิดขึ้นในสถานประกอบการ เพื่อการ
จัดวางแผนจัดท าโครงการและกิจกรรมเพื่อแก้ไขปัญหาต่อไป

❑4.4 ใช้เป็นข้อมูลในการติดตาม และประเมินผลการปรับปรุง
สภาพสุขาภิบาลอาหารในสถานประกอบการ
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4. การน าข้อมูลไปใชป้ระโยชน์ (ต่อ)

❑ 5. ใช้ในการก าหนดมาตรการป้องกันและควบคุมโรค หากข้อมูลที่ได้จากการ
ตรวจวิเคราะห์ทางกายภาพและชีวภาพชี้สถานการณ์และสภาพการสุขาภิบาล
อาหารที่ไม่ดี มาตรการที่ใช้ในการป้องกันและควบคุมโรคอาจแบ่งได้เป็น 2 
ลักษณะ คือ มาตรการระยะส้ัน กับ มาตรการระยะยาว
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