
การเฝาระวังสถานการณสุขาภิบาลอาหารในสถานประกอบการดานอาหาร ประจําป ๒๕๕๘ 
 
หลักการและเหตุผล 
 จากการเปลี่ยนแปลงทางดานเศรษฐกิจและสังคมในปจจุบันท่ีสงผลตอความเปนอยู โดยเฉพาะ
พฤติกรรมการบริโภคอาหารของประชาชนเปลี่ยนแปลงไปจากการปรุง ประกอบอาหารเองท่ีบาน เปนการ
บริโภคอาหารนอกบาน ซ่ึงมีความเสี่ยงตอการไดรับอาหารและน้ําท่ีไมสะอาด มีการปนเปอนของเชื้อโรค 
และสารเคมีท่ีเปนพิษ อันอาจจะเกิดอันตรายตอสุขภาพไดท้ังชนิดพิษเฉียบพลัน เชน โรคอุจจาระรวง
เฉียบพลัน อาหารเปนพิษ และอหิวาตกโรค และชนิดเรื้อรังเชนกอใหเกิดมะเร็ง จากการเฝาระวังโรคของ
สํานักระบาดวิทยา พบวาอัตราปวยของโรคอุจจาระรวงเฉียบพลันและโรคอาหารเปนพิษยังคงสูงอยู    
โดยในแตละปมีรายงานโรคอุจจาระรวงเฉียบพลัน ไมต่ํากวา 1 ลานราย นอกจากนี้การเกิดภาวการณ   
ไมปกติในพ้ืนท่ีใดพ้ืนท่ีหนึ่ง ซ่ึงอาจเปนภัยธรรมชาติถลม คลื่นยักษ เปนตน เหตุฉุกเฉิน เชน การรั่วของ
สารพิษในชุมชน อาจทําใหเกิดการปนเปอนของอาหารและน้ําจากสิ่งแวดลอม เชน ขยะ น้ําเสีย น้ําทวม 
น้ําทะเล หรือสารเคมีท่ีเปนอันตรายตอสุขภาพ เปนตน การเกิดระบาดดวยโรคอุบัติใหม เชน โรคไขหวัด 
2009 โรคซารส (Severe Acute Respiratory Syndrome : SARS) โรคทางเดินหายใจตะวันออกกลาง 
(Middle East Respiratory Syndrome ; MERS) เปนตน อาจทําใหเกิดผลกระทบตอความปลอดภัย
ของอาหารและน้ํา กลาวคือ การปนเปอนของอาหารและน้ํานี้ หากประชาชนบริโภค หรือไดรับเขาสู
รางกาย ก็อาจทําใหเกิดการเจ็บปวยดวยโรคท่ีเกิดจากอาหารและน้ําเปนสื่อไดเชนกัน  
 กรมอนามัยในฐานะหนวยงานท่ีมีหนาท่ีรับผิดชอบงานตามนโยบายความปลอดภัยดานอาหาร 
และตามพระราชบัญญัติการสาธารณสุข พ.ศ. ๒๕๓๕ ในสวนของสถานประกอบกิจการดานอาหาร เพ่ือ
ใหบริการอาหารท่ีสะอาดปลอดภัยแกประชาชน ซ่ึงในปจจุบันรานจําหนายอาหารและแผงลอยจําหนาย
อาหาร มีการพัฒนาและปรับปรุงใหไดตามเกณฑมาตรฐานท่ีกรมอนามัยกําหนด โดยท้ังประเทศมียอด
สะสมของสถานประกอบการท่ีไดมาตรฐานสูงมากกวารอยละ ๘๐ จากขอมูลดังกลาวจะเห็นไดวาถึงแม
สถานประกอบการดานอาหารไดมาตรฐานจํานวนมาก แตอัตราการปวยดวยโรคระบบทางเดินอาหาร
และน้ําก็ยังไมไดลดลง ดังนั้น จึงมีความจําเปนท่ีจะตองดําเนินการเฝาระวังสถานการณดานสุขาภิบาล
อาหาร เพ่ือจะไดทราบสถานการณของปญหาอยางตอเนื่อง และเพ่ือสนับสนุนใหพ้ืนท่ีเกิดการขับเคลื่อน
การเฝาระวังฯ อยางเปนรูปธรรมและตอเนื่อง โดยสามารถทําการรวบรวมขอมูล วิเคราะหขอมูล แปลผล 
เพ่ือหาปจจัยเสี่ยงและหาแนวทางในการปองกันและแกปญหาพรอมท้ังนําผลไปใชในการตัดสินใจ และลด
ความเสี่ยงของอาหารจากสถานประกอบกิจการดานอาหารใหสะอาด ปลอดภัย และรักษามาตรฐานใหมี
ความยั่งยืน 
 
วัตถุประสงค 
 เพ่ือศึกษาสถานการณสุขาภิบาลอาหารในสถานประกอบการดานอาหาร และนําขอมูลไปใชใน
การวิเคราะหหาปจจัยเสี่ยง และวางแผนแกปญหา เพ่ือใหผูบริโภคไดรับประทานอาหารท่ีสะอาด 
ปลอดภัย 
 
วิธีการศึกษา 
  การศึกษานี้เปนการศึกษาเชิงสํารวจ (Survey study) และทําการสุมตัวอยางแบบไมเจาะจง        
โดยทําการเก็บขอมูลในชวงป พ.ศ. ๒๕๕๘ ซ่ึงประชากรและตัวอยางท่ีใชในการศึกษา ไดแก 
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 1. ประชากรท่ีใชในการศึกษา ไดแก จังหวัดท่ีมีประชากรปวยดวยโรคท่ีเกิดจากอาหารและน้ํา
เปนสื่อ จํานวน 3 โรค คือ โรคอุจจาระรวงเฉียบพลัน โรคอหิวาตกโรค และโรคอาหารเปนพิษ ระหวางป 
พ.ศ. 2555 – 2557 ตัวอยางท่ีใชในการศึกษา คัดเลือกจากจังหวัดท่ีมีอัตราการปวยเฉลี่ยของประชากร
ดวยโรคท่ีเกิดจากอาหารและน้ําเปนสื่อท้ัง 3 โรค ระหวางป พ.ศ. 2555 – 2557 อยูใน 15 อันดับสุดทาย
ของประเทศ และจังหวัดท่ีมีอัตราการปวยเฉลี่ยของประชากรดวยโรคท่ีเกิดจากอาหารและน้ําเปนสื่อท้ัง 
3 โรค ระหวางป พ.ศ. 2555 – 2557 อยูใน 10 อันดับแรกของประเทศ รวม 8 จังหวัด โดยแบงพ้ืนท่ี
การศึกษาออกเปน 2 พ้ืนท่ี ดังนี้ 

1.1 พ้ืนท่ีท่ัวไป ประกอบดวยจังหวัด จาํนวน 4 จังหวัด ไดแก จังหวัดกาญจนบุรี จังหวัด
สุพรรณบุรี จังหวัดชลบุรี และจังหวัดชัยนาท โดยท้ัง 4 จังหวัดนี้ เปนจังหวัดตัวรวมท่ีมีอัตราการปวยเฉลี่ย
ของประชากรดวยโรคท่ีเกิดจากอาหารและน้ําเปนสื่อท้ัง 3 โรค ระหวางป พ.ศ. 2555 – 2557 อยูใน 
15 อันดับสุดทายของประเทศ 

1.2 พ้ืนท่ีเสี่ยง ประกอบดวยจังหวัด จํานวน 4 จังหวัด ไดแก จังหวัดอํานาจเจริญ จังหวัด
ขอนแกน จังหวัดสมุทรสาคร และจังหวัดระนอง โดยท้ัง 4 จังหวัดนี้ เปนจังหวัดตัวรวมท่ีมีอัตราการปวย
เฉลี่ยของประชากรดวยโรคท่ีเกิดจากอาหารและน้ําเปนสื่อทั้ง 3 โรค ระหวางป พ.ศ. 2555 – 2557 
อยูใน 10 อันดับแรกของประเทศ 

โดยทําการเก็บขอมูลในสถานประกอบการดานอาหารประเภทรานอาหาร แผงลอยจําหนาย
อาหาร และตลาดนัด ในพ้ืนท่ีท่ัวไปและพ้ืนท่ีเสี่ยง รวมท้ังหมด 396 แหง แบงเปนสถานประกอบการ
ดานอาหารในพ้ืนท่ีท่ัวไป จํานวน 219 แหง และพ้ืนท่ีเสี่ยง จํานวน 177 แหง  
 2. ตัวอยางอาหารประเภทตางๆ ภาชนะ/อุปกรณ และมือผูสัมผัสอาหาร ประกอบดวย  

 - อาหารพรอมบริโภค จํานวน 635 ตัวอยาง 
  - ผักสดพรอมบริโภค จํานวน 383 ตัวอยาง 
 - น้ําแข็ง จํานวน 401 ตัวอยาง 
  - น้ําดื่ม จํานวน 82 ตัวอยาง 
  - เครื่องดื่ม จํานวน 20 ตัวอยาง 
  - ภาชนะ/อุปกรณสัมผัสอาหาร จํานวน 644 ตัวอยาง 
 - มือผูสัมผัสอาหาร จํานวน 468 ตัวอยาง  

 
ผลการศึกษา 
 ผลการเฝาระวังสถานการณสุขาภิบาลอาหารในสถานประกอบการดานอาหาร ประจําป ๒๕๕๘ 
สรุปไดดังนี้ 
  1. พ้ืนท่ีท่ัวไป 
  1.1 ผลการตรวจประเมินสุขาภิบาลอาหารดานกายภาพ 

  - รานอาหาร  
  จากการสุมตรวจประเมินรานอาหารในพ้ืนท่ีท่ัวไปจํานวน 114 ราน ตามขอกําหนดดาน

สุขาภิบาลอาหารของกรมอนามัยสําหรับรานอาหาร จํานวน 15 ขอ ผลการสุมตรวจประเมินพบวา 
รานอาหารในพ้ืนท่ีท่ัวไป ไมผานขอกําหนดดานสุขาภิบาลอาหารของกรมอนามัย จํานวน 79 ราน คิดเปน
รอยละ 69.30 โดยขอกําหนดฯ ท่ีไมผานมากท่ีสุด 3 อันดับแรก ไดแก  
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  อันดับท่ี 1 ขอ 12 ผูสัมผัสอาหารแตงกายสะอาด สวมเสื้อมีแขน ผูปรุงตองผูกผากันเปอน
ท่ีสะอาด สวมหมวกหรือเน็ทคลุมผม 

   อันดับท่ี 2  ขอ 2 อาหารปรุงมีการปกปด หรือมีการปองกันสัตวแมลงนําโรค 
   อันดับท่ี 3  ขอ 10 มูลฝอย และน้ําเสียทุกชนิด ไดรับการกําจัดดวยวิธีท่ีถูกหลักสุขาภิบาล 
  - แผงลอยจําหนายอาหาร  
  จากการสุมตรวจประเมินแผงลอยจําหนายอาหารในพ้ืนท่ีท่ัวไปจํานวน 87 แผง ตามขอกําหนด

ดานสุขาภิบาลอาหารของกรมอนามัยสําหรับแผงลอยจําหนายอาหาร จํานวน 12 ขอ ผลการสุมตรวจ
ประเมินพบวา แผงลอยจําหนายอาหารในพ้ืนท่ีท่ัวไป ไมผานขอกําหนดดานสุขาภิบาลอาหารของ     
กรมอนามัย จํานวน 60 แผง คิดเปนรอยละ 68.97 โดยขอกําหนดฯ ท่ีไมผานมากท่ีสุด 3 อันดับแรก 
ไดแก  

  อันดับท่ี 1 ขอ 7 ลางภาชนะดวยน้ํายาลางภาชนะ แลวลางดวยน้ําสะอาด 2 ครั้ง หรือลาง
ดวยน้ําไหล และอุปกรณ การลางตองวางสูงจากพ้ืนอยางนอย 60 เซนติเมตร 

   อันดับท่ี 2  ขอ 2 อาหารปรุงมีการปกปด หรือมีการปองกันสัตวแมลงนําโรค 
   อันดับท่ี 3  ขอ 10 ผูสัมผัสอาหารแตงกายสะอาด สวมเสื้อมีแขน ผูปรุงตองผูกผากันเปอน 

และสวมหมวกหรือเน็ทคลุมผม 
  - ตลาดนัด  
  จากการสุมตรวจประเมินตลาดนัดในพ้ืนท่ีท่ัวไปจํานวน 18 แหง ตามเกณฑประเมินการพัฒนา

และยกระดับตลาดนัด นาซ้ือ ของกรมอนามัย จํานวน 20 ขอ ผลการสุมตรวจประเมินพบวา ตลาดนัดใน
พ้ืนท่ีท่ัวไป ไมผานเกณฑประเมินการพัฒนาและยกระดับตลาดนัด นาซ้ือ ของกรมอนามัยทุกแหง คิดเปน
รอยละ 100 โดยขอกําหนดฯ ท่ีไมผานมากท่ีสุด 3 อันดับแรก ไดแก  

  อันดับท่ี 1 ขอ 15 อาหารสดเฉพาะเนื้อสัตว ผลิตภัณฑจากเนื้อสัตว และอาหารทะเลเก็บ
รักษาในอุณหภูมิท่ีเหมาะสม 

   อันดับท่ี 2  ขอ 3 บริเวณสําหรับขายของประเภทอาหารสด ตองจัดใหเปนสัดสวน
โดยเฉพาะ โดยมีลักษณะเปนพ้ืนเรียบ แข็งแรง ไมลื่น ไมมีน้ําขัง 

   อันดับท่ี 3  ขอ 10 แผงจําหนายอาหารผานเกณฑการตรวจสอบสารปนเปอน 4 ชนิด 
ไดแก ฟอรมาลิน, สารกันรา, สารบอแรกซ, สารฟอกขาว 

1.2 ผลการตรวจประเมินสุขาภิบาลอาหารดานชีวภาพ 
  ในพ้ืนท่ีท่ัวไป ประเภทตัวอยางท่ีสุมตรวจประเมินท่ีพบการปนเปอนเชื้อโคลิฟอรมแบคทีเรีย

มากท่ีสุด ไดแก ผักสดพรอมบริโภค ซ่ึงพบการปนเปอนเกินรอยละ 50 ทุกจังหวัด โดยจังหวัดที่พบ
การปนเปอนมากท่ีสุด ไดแก จังหวัดชัยนาท พบการปนเปอนรอยละ 94.57 รองลงมาคือ จังหวัดชลบุรี 
(รอยละ 86.79) จังหวัดกาญจนบุรี (รอยละ 71.43) และจังหวัดสุพรรณบุรี (รอยละ 64.29) และอีก
ประเภทตัวอยางท่ีสุมตรวจท่ีมีแนวโนมพบการปนเปอนเชื้อโคลิฟอรมแบคทีเรียมาก คือ น้ําดื่มท่ี
ใหบริการผูบริโภค โดยจังหวัดท่ีพบการปนเปอนมากท่ีสุด ไดแก จังหวัดชัยนาท พบการปนเปอนรอยละ 
76.92 รองลงมาคือ จังหวัดชลบุรี (รอยละ 57.14) จังหวัดกาญจนบุรี (รอยละ 50.00) และจังหวัด
สุพรรณบุรี (รอยละ 25.00) เม่ือพิจารณาตัวอยางท่ีสุมตรวจท้ังหมด พบวาจังหวัดท่ีพบการปนเปอนเชื้อ
โคลิฟอรมแบคทีเรียมากท่ีสุด คือ จังหวัดชัยนาท โดยพบการปนเปอนในตัวอยางท้ังหมดรอยละ 68.63 
เม่ือจําแนกตามตัวอยางประเภทตางๆ พบการปนเปอนในอาหารพรอมบริโภค รอยละ 56.67 ผักสดพรอม
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บริโภค รอยละ 94.57 น้ําแข็ง รอยละ 57.32 น้ําดื่ม รอยละ 76.92 เครื่องด่ืม รอยละ 60.00 ภาชนะ/
อุปกรณสัมผัสอาหาร รอยละ 58.73 และมือผูสัมผัสอาหาร รอยละ 81.58  

  เมื่อพิจารณาประเภทตัวอยางที่สุมตรวจประเมินทั้งหมดในพื้นที่ทั่วไป พบการปนเปอน
เชื ้อโคลิฟอรมแบคทีเรียมากท่ีสุดในตัวอยางผักสดพรอมบริโภค ซ่ึงพบการปนเปอนรอยละ 86.63 
รองลงมาพบการปนเปอนในตัวอยางน้ําดื่ม (รอยละ 60.71) มือผูสัมผัสอาหาร (รอยละ 45.99) น้ําแข็ง 
(รอยละ 45.41) อาหารพรอมบริโภค (รอยละ 44.37) เครื่องดื่ม (รอยละ 40.00) และภาชนะ/อุปกรณ
สัมผัสอาหาร (รอยละ 38.69) ตามลําดับ  

   เม่ือพิจารณาประเภทของสถานประกอบการดานอาหารท่ีสุมตรวจประเมินท้ังหมดในพ้ืนท่ี
ท่ัวไป พบการปนเปอนเชื้อโคลิฟอรมแบคทีเรียมากท่ีสุดในแผงลอยจําหนายอาหาร ซ่ึงพบการปนเปอน
รอยละ 52.84 รองลงมาพบการปนเปอนในตลาดนัด รอยละ 43.50 และรานอาหาร รอยละ 39.99 
  2. พ้ืนท่ีเส่ียง 
   2.1 ผลการตรวจประเมินสุขาภิบาลอาหารดานกายภาพ 

  - รานอาหาร  
  จากการสุมตรวจประเมินรานอาหารในพ้ืนท่ีเสี่ยงจํานวน 93 ราน ตามขอกําหนดดาน

สุขาภิบาลอาหารของกรมอนามัยสําหรับรานอาหาร จํานวน 15 ขอ ผลการสุมตรวจประเมินพบวา 
รานอาหารในพ้ืนท่ีเสี่ยง ไมผานขอกําหนดดานสุขาภิบาลอาหารของกรมอนามัย จํานวน 67 ราน คิดเปน
รอยละ 72.04 โดยขอกําหนดฯ ท่ีไมผานมากท่ีสุด 3 อันดับแรก ไดแก  

  อันดับท่ี 1 ขอ 12 ผูสัมผัสอาหารแตงกายสะอาด สวมเสื้อมีแขน ผูปรุงตองผูกผากันเปอน
ท่ีสะอาด สวมหมวกหรือเน็ทคลุมผม 

   อันดับท่ี 2  ขอ 7 ลางภาชนะดวยน้ํายาลางภาชนะ แลวลางดวยน้ําสะอาด ๒ ครั้ง หรือลาง
ดวยน้ําไหล และท่ีลางภาชนะตองวางสูงจากพ้ืนอยางนอย 60 เซนติเมตร       
    อันดับท่ี 3  ขอ 1 สถานท่ีรับประทาน สถานท่ีเตรียมปรุง ประกอบอาหาร ตองสะอาดเปน
ระเบียบ และจัดเปนสัดสวน 

  - แผงลอยจําหนายอาหาร  
  จากการสุมตรวจประเมินแผงลอยจําหนายอาหารในพ้ืนท่ีเสี่ยงจํานวน 67 แผง ตามขอกําหนด

ดานสุขาภิบาลอาหารของกรมอนามัยสําหรับแผงลอยจําหนายอาหาร จํานวน 12 ขอ ผลการสุมตรวจ
ประเมินพบวา แผงลอยจําหนายอาหารในพื้นที่เสี่ยง ไมผานขอกําหนดดานสุขาภิบาลอาหารของ       
กรมอนามัย จํานวน 40 แผง คิดเปนรอยละ 59.70 โดยขอกําหนดฯ ท่ีไมผานมากท่ีสุด 3 อันดับแรก ไดแก  

  อันดับท่ี 1 ขอ 10 ผูสัมผัสอาหารแตงกายสะอาด สวมเสื้อมีแขน ผูปรุงตองผูกผากันเปอน 
และสวมหมวกหรือเน็ทคลุมผม 

   อันดับท่ี 2  ขอ 7 ลางภาชนะดวยน้ํายาลางภาชนะ แลวลางดวยน้ําสะอาด 2 ครั้ง หรือลาง
ดวยน้ําไหล และอุปกรณ การลางตองวางสูงจากพ้ืนอยางนอย 60 เซนติเมตร 

   อันดับท่ี 3  ขอ 2 อาหารปรุงมีการปกปด หรือมีการปองกันสัตวแมลงนําโรค 
  - ตลาดนัด  
  จากการสุมตรวจประเมินตลาดนัดในพ้ืนท่ีเสี่ยงจํานวน 17 แหง ตามเกณฑประเมินการพัฒนา

และยกระดับตลาดนัด นาซ้ือ ของกรมอนามัย จํานวน 20 ขอ ผลการสุมตรวจประเมินพบวา ตลาดนัดใน
พ้ืนท่ีเสี่ยง ไมผานเกณฑประเมินการพัฒนาและยกระดับตลาดนัด นาซ้ือ ของกรมอนามัยทุกแหง คิดเปน
รอยละ 100 โดยขอกําหนดฯ ท่ีไมผานมากท่ีสุด 3 อันดับแรก ไดแก  
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  อันดับท่ี 1 ขอ 6 อาหารปรุงสําเร็จตองมีการปกปด 
   อันดับท่ี 2  ขอ 7 ผูขายของและผูชวยขายของ สินคาประเภทอาหาร ตองสวมผากันเปอน

และหมวกหรือเน็ทคลุมผม และปฏิบัติตามหลักสุขอนามัยสวนบุคคลและในกรณีท่ีมีการปรุงประกอบ
อาหารตองปฏิบัติใหถูกตองตามหลักสุขาภิบาลอาหาร    

  อันดับท่ี 3  ขอ 1 มีทะเบียนผูขายของในตลาด โดยระบุประเภทสินคาท่ีจําหนาย 
 2.2 ผลการตรวจประเมินสุขาภิบาลอาหารดานชีวภาพ 

  ในพ้ืนท่ีเสี่ยง ประเภทตัวอยางท่ีสุมตรวจประเมินท่ีพบการปนเปอนเชื้อโคลิฟอรมแบคทีเรีย
มากท่ีสุด ไดแก ผักสดพรอมบริโภค โดยจังหวัดท่ีพบการปนเปอนมากท่ีสุด ไดแก จังหวัดขอนแกน        
พบการปนเปอนรอยละ 95.12 รองลงมาคือ จังหวัดระนอง (รอยละ 93.94) จังหวัดสมุทรสาคร (รอยละ 
87.10) และจังหวัดอํานาจเจริญ (รอยละ 46.00) เม่ือพิจารณาตัวอยางท่ีสุมตรวจท้ังหมด พบวาจังหวัด
ท่ีพบการปนเปอนเชื้อโคลิฟอรมแบคทีเรียในตัวอยางท้ังหมดมากท่ีสุด คือ จังหวัดระนอง โดยพบการ
ปนเปอนในอาหารพรอมบริโภค รอยละ 43.75 ผักสดพรอมบริโภค รอยละ 93.94 น้ําแข็ง รอยละ 
39.02 น้ําดื่ม รอยละ 66.67 ภาชนะอุปกรณสัมผัสอาหาร รอยละ 51.72 และมือผูสัมผัสอาหาร    
รอยละ 82.50  

  เม่ือพิจารณาประเภทตัวอยางท่ีสุมตรวจประเมินท้ังหมดในพ้ืนท่ีเสี่ยง พบการปนเปอนเชื้อ
โคลิฟอรมแบคทีเรียมากท่ีสุดในตัวอยางผักสดพรอมบริโภค ซ่ึงพบการปนเปอนรอยละ 81.12 รองลงมา
พบการปนเปอนในตัวอยางเครื่องดื่ม (รอยละ 80.00) มือผูสัมผัสอาหาร (รอยละ 52.06) น้ําดื่ม 
(รอยละ 50.00) น้ําแข็ง (รอยละ 39.69) อาหารพรอมบริโภค (รอยละ 33.13) และภาชนะ/อุปกรณ
สัมผัสอาหาร (รอยละ 32.13) ตามลําดับ  
  เม่ือพิจารณาประเภทของสถานประกอบการดานอาหารท่ีสุมตรวจประเมินท้ังหมดในพ้ืนท่ี
เสี่ยง พบการปนเปอนเชื้อโคลิฟอรมแบคทีเรียมากท่ีสุดในแผงลอยจําหนายอาหาร ซ่ึงพบการปนเปอน
รอยละ 51.98 รองลงมาพบการปนเปอนในรานอาหาร รอยละ 44.49 และตลาดนัด รอยละ 42.04 

 
อภิปรายและสรุปผลการศึกษา 
 จากการศึกษาแสดงใหเห็นวา ผลการตรวจประเมินสุขาภิบาลอาหารท้ังทางดานกายภาพและ
ชีวภาพของสถานประกอบการดานอาหารท้ัง 3 ประเภท ไดแก รานอาหาร แผงลอยจําหนายอาหาร และ
ตลาดนัด เม่ือเปรียบเทียบระหวางพ้ืนท่ีท่ัวไปกับพ้ืนท่ีเสี่ยง พบวาไมมีความแตกตางกันอยางชัดเจน แสดง
ใหเห็นวาสถานการณสุขาภิบาลอาหารในแตละพ้ืนท่ี จะข้ึนอยูกับการควบคุมปจจัยท่ีสําคัญท่ีเปนสาเหตุ
ทําใหอาหารไมปลอดภัย ซ่ึงประกอบดวย 5 ปจจัย ไดแก บุคคล อาหาร ภาชนะ/อุปกรณ สถานท่ีปรุง
ประกอบและจําหนายอาหาร และสัตว/แมลงนําโรค ไดมีประสิทธิภาพเพียงใด การแบงพ้ืนท่ีในการศึกษา
เปนพ้ืนท่ีท่ัวไปและพ้ืนท่ีเสี่ยงเปนเพียงการแบงพ้ืนท่ีตามสถิติอัตราการปวย (ตอแสนประชากร) ของประชากร
ท่ีปวยดวยโรคท่ีเกิดจากอาหารและน้ําเปนสื่อในชวงป 2555 – 2557 หากในพ้ืนท่ีใดมีการควบคุม 5 ปจจัย 
ท่ีเปนสาเหตุทําใหอาหารไมปลอดภัยไดไมดี ก็ยอมสงผลใหพ้ืนท่ีนั้นเกิดปญหาดานสุขาภิบาลอาหารได 
 จากการศึกษายังทําใหทราบวา ตลาดนัด เปนสถานประกอบการดานอาหารท่ีมีความเสี่ยงท่ีอาจ
ทําใหผูบริโภคเกิดการเจ็บปวยจากโรคท่ีเกิดจากอาหารและน้ําเปนสื่อไดมากกวารานอาหาร และแผงลอย
จําหนายอาหาร เนื่องจากตลาดนัดไมมีโครงสรางถาวร มีการเคลื่อนยายไปขายตามท่ีตางๆ ทําใหมีโอกาส
เสี่ยงท่ีจะเกิดการปนเปอนไดสูง อีกท้ัง ยังพบปญหาทางดานกายภาพในหลายเรื่อง โดยเฉพาะเรื่องการ
เก็บรักษาเนื้อสัตว ผลิตภัณฑจากเนื้อสัตว และอาหารทะเลในอุณหภูมิท่ีเหมาะสม ปญหาเรื่องการปกปด
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อาหารปรุงสําเร็จ และการท่ีผูประกอบการไมผานการอบรมความรูดานสุขาภิบาลอาหาร ดังนั้น หนวยงาน
ท่ีเก่ียวของ โดยเฉพาะหนวยงานทองถ่ิน ซ่ึงมีความใกลชิดและมีอํานาจหนาท่ีในการควบคุมดูแลสถาน
ประกอบการดานอาหารในพ้ืนท่ี ควรเรงพัฒนาความรูดานสุขาภิบาลอาหารใหแกผูประกอบการในตลาดนัด 
รวมถึงผูประกอบการแผงลอยจําหนายอาหาร รานอาหาร ตลอดจนสถานประกอบการดานอาหารอ่ืนๆ 
เพ่ือสรางความรูความเขาใจในหลักการปฏิบัติท่ีถูกตองตามหลักสุขาภิบาลอาหาร และควรมีการเฝาระวัง 
ตรวจติดตามแนะนําอยางตอเนื่อง ตลอดจนเผยแพรประชาสัมพันธดานความปลอดภัยของอาหารและน้ํา
แกผูบริโภค โดยเฉพาะการเลือกซ้ือและการลางผักท่ีถูกวิธี เนื่องจากผลการศึกษาพบการปนเปอนของ
เชื้อโคลิฟอรมแบคทีเรียในตัวอยางผักสดพรอมบริโภคมากท่ีสุดในจํานวนตัวอยางท่ีทําการสุมตรวจ
ท้ังหมด เพ่ือใหผูบริโภคสามารถเลือกซ้ืออาหารท่ีปลอดภัย ถูกสุขลักษณะ และลดความเสี่ยงในการเกิด
โรคท่ีเกิดจากอาหารและน้ําเปนสื่อ 
 ผลจากการศึกษาในครั้งนี้ สามารถนําไปใชเปนขอมูลสถานการณความปลอดภัยของอาหารใน
สถานประกอบการดานอาหารท้ัง 3 ประเภท (รานอาหาร แผงลอยจําหนายอาหาร และตลาดนัด) และนํา
ขอมูลไปใชหาแนวทางในการปองกันและแกปญหา ชี้สถานการณ ชวยในการตัดสินใจและควบคุมความ
เสี่ยงของอาหารจากสถานท่ีจําหนายอาหารใหสะอาด ปลอดภัย ในระดับทองถิ่นและระดับประเทศ     
ไดอยางมีประสิทธิภาพ 
 
ขอเสนอแนะ 
 1) หนวยงานท่ีเก่ียวของ เชน กระทรวงเกษตรและสหกรณ กระทรวงมหาดไทย กระทรวง
สาธารณสุข เปนตน ควรมีการบูรณาการการดําเนินงานอาหารปลอดภัยรวมกับหนวยอ่ืนๆ ต้ังแตแหลง
ผลิตวัตถุดิบจนถึงผูบริโภค เพ่ือใหผูบริโภคไดรับประทานอาหารท่ีสะอาด ปลอดภัย ปราศจากสารพิษ
และสารปนเปอน เชน 
  - กระทรวงเกษตรและสหกรณ มีบทบาทในการประสานและสนบัสนุนการขับเคลื่อนดานการ
ผลิตสินคาเกษตรปลอดภัย ท้ังในระดับนโยบายและระดับพ้ืนท่ี การประชาสัมพันธและประสานเชื่อมโยง
กับเกษตรกร/กลุมผูผลิต ท่ีไดรับการรับรองมาตรฐานสินคาเกษตร ตามระบบการจัดการคุณภาพ GAP 
และเกษตรอินทรีย ของกระทรวงเกษตรและสหกรณ พรอมท้ังรวบรวมขอมูลพ้ืนท่ีปลูกผักผลไม เนื้อสัตว 
และการใหการรับรองสินคาเกษตรตามมาตรฐานของกระทรวงเกษตรและสหกรณ 
  - กระทรวงมหาดไทย โดยกรมสงเสริมการปกครองทองถ่ิน มีบทบาทในการประสานการ
ขับเคลื่อนนโยบายการดําเนินการแบบบูรณาการในพ้ืนท่ีรวมกับหนวยงานท่ีเก่ียวของท้ังในระดับนโยบาย
และระดับปฏิบัติการ โดยผลักดัน สงเสริมใหองคกรปกครองสวนทองถ่ิน  ควบคุมกํากับสถานประกอบการ
ดานอาหาร เชน ตลาด สถานท่ีจําหนายอาหาร กิจการท่ีเก่ียวของกับอาหาร ตามพระราชบัญญัติการ
สาธารณสุข พ.ศ. 2535 ซ่ึงไดกระจายอํานาจใหทองถ่ินนําไปออกเปนขอบัญญัติเพ่ือควบคุมกํากับสถาน
ประกอบการใหมีคุณภาพ ลดผลกระทบตอสุขภาพ สรางความเปนอยูท่ีเหมาะสมของประชาชน โดยเฉพาะ
อยางยิ่งผูสัมผัสอาหาร ตองมีความรูดานสุขาภิบาลอาหารเปนอยางดี รูจักเลือก ลาง ปรุง เก็บ ทําใหอาหาร
มีคุณภาพ ตามหลัก 5 ถูก เพ่ืออาหารปลอดภัย คือ ซ้ือถูกท่ี ลางถูกวิธี ปรุงถูกสุขลักษณะ เก็บอาหาร
ถูกตอง บริโภคอาหารถูกหลัก 
   - กระทรวงสาธารณสุข โดยกรมอนามัย ทําหนาท่ีในการสนับสนุนดานวิชาการสุขาภิบาลอาหาร 
กําหนดมาตรการในการดําเนินงานแบบบูรณาการ เพ่ือแกไขปญหา โดยเนนใหสถานประกอบกิจการตอง
ดูแลใน 5 ปจจัย ไดแก ผูสัมผัสอาหาร สถานท่ี อาหาร ภาชนะ/อุปกรณสัมผัสอาหาร และสัตว/แมลงนําโรค  
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 2) กรมอนามัย ควรสื่อสารประชาสัมพันธ ขอมูลขาวสารดานอาหารปลอดภัย เพ่ือสรางความ
รอบรูดานสุขภาพของผูบริโภคผานสื่อตางๆ เปนประจําสมํ่าเสมอและในชวงเทศกาลสําคัญตางๆ เชน   
กินรอน ชอนกลาง ลางมือ หลัก 5 ถูก เพ่ืออาหารปลอดภัย คือ ซ้ือถูกท่ี ลางถูกวิธี ปรุงถูกสุขลักษณะ 
เก็บอาหารถูกตอง บริโภคอาหารถูกหลัก เปนตน 
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