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ผลการวิเคราะห์สถานการณ์การดำเนนิงานสุขาภิบาลอาหาร 
************************ 

จากสถานการณ์การเปลี่ยนแปลงของสังคมทำให้เกิดสภาพความเป็นเมืองที่ขยายตัวอย่างต่อเนื่อง 
การเพิ่มขึ้นของประชากร การขยายตัวของอุตสาหกรรม และครัวเรือน สิ่งต่างๆ เหล่านี้สามารถเป็นเหตุให้
เกิดผลกระทบต่อสุขภาพ ทั้งประเด็นของความปลอดภัยอาหาร คุณภาพน้ำบริโภค การจัดการมูลฝอย และ สิ่งปฏิกูล 
เป็นต้น ซึ่งทำให้ประชาชนมีความเสี่ยงต่อการได้รับอาหารและน้ำที่ไม่สะอาด มีการปนเปื้อนของเชื้อโรค และ
สารเคมีที่เป็นพิษจากทั้งวัตถุดิบอาหาร ภาชนะบรรจุอาหาร อันอาจจะเกิดอันตรายต่อสุขภาพได้ทั้งพิษ
เฉียบพลัน เช่น โรคอุจจาระร่วงเฉียบพลัน อาหารเป็นพิษ อหิวาตกโรค เป็นต้น รวมถึงพิษเรื้อรัง เช่น 
ก่อให้เกิดมะเร็ง จากการเฝ้าระวังโรคของสำนักระบาดวิทยาพบว่า อัตราป่วยของโรคอุจจาระร่วงเฉียบพลัน 
และโรคอาหารเป็นพิษยังคงสูงอยู่โดยในแต่ละปีมีรายงานโรคอุจจาระร่วงเฉียบพลันไม่ต่ำกว่า 1 ล้านราย 
กล่าวคือ การปนเปื้อนของอาหารและน้ำนี้ หากประชาชนบริโภคหรือได้รับเข้าสู่ร่างกายก็อาจทำให้เกิดการ
เจ็บป่วยด้วยโรคที่เกิดจากอาหารและน้ำเป็นสื่อส่งผลต่อสุขภาพของประชาชน กรมอนามัยเป็นหน่วยงานหลัก
ที่ขับเคลื่อนด้านวิชาการ เพื่อคุ้มครองสุขภาพของประชาชนให้ได้บริโภคอาหารที่สะอาดปลอดภัย โดย
ดำเนินงานภายใต้พระราชบัญญัติการสาธารณสุข พ.ศ. 2535 มาเป็นแกนหลักในการขับเคลื่อนงานอนามัย
สิ่งแวดล้อมอย่างเป็นรูปธรรมและต่อเนื่อง ในปี 2558 องค์การอนามัยโลก (World Health Organization, 
WHO) ได้กำหนดคำขวัญ “อาหารปลอดภัยสร้างได้ ตั้งแต่ฟาร์มจนถึงจานอาหาร” (How safe is your 
food? Farm to plate keep it safe) เพื่อใช้ในการรณรงค์ตามประเด็นปัญหาสำคัญที่ส่งผลกระทบต่อ
สุขภาพอนามัยของประชากรโลก เนื่องจากทุกปีมีประชากรทั่วโลกป่วยและเสียชีวิตจากการบริโภคอาหารที่
ปนเป้ือนเช้ือโรคและสารเคมีตกค้าง ซึ่งผลกระทบของอาหารที่มีสารเคมีตกค้างในระยะยาว คือ โรคมะเร็ง  

การแพร่ระบาดของเชื้อไวรัสโคโรนา 2019 (COVID-19) ได้ส่งผลต่อการเกิดภาวะถดถอยของเศรษฐกิจโลก
รวมถึงประเทศไทยด้วย ซึ่งได้รับผลกระทบต่อระบบเศรษฐกิจเป็นวงกว้าง โดยเฉพาะผลกระทบต่อระบบ
เศรษฐกิจด้านการท่องเที่ยว และกลุ่มธุรกิจที่เป็นห่วงโซ่อุปทานในอุตสาหกรรมการท่องเที่ยว ได้แก่ โรงแรม 
และสถานประกอบกิจการด้านอาหาร (สำนักวิจัยเศรษฐกิจและประเมินผล,2563) แม้ว่าภาครัฐจะมีการ
สนับสนุนมาตรการท่องเที่ยวในประเทศ แต่ค่อนข้างจำกัดและพบว่าธุรกิจที่เกี่ยวข้องกับการท่องเที่ยวปิด
กิจการมากกว่าร้อยละ 50 (โศภิต นาสืบ,2564) จากผลกระทบการระบาดของโรคไวรัสโคโรนา 2019 (COVID-19) 
ทำให้ภาครัฐสนับสนุนมาตรการความปลอดภัยต่างๆสำหรับประชาชน เช่น การดำเนินชีวิตของประชาชนแบบ
ปรกติใหม่ (New Normal) และมาตรฐานความปลอดภัยขององค์กร (COVID Free Setting) ซึ่งเป็นแนวทาง
ปฏิบัติด้านอนามัยสิ่งแวดล้อมเพื่อป้องกันการแพร่ระบาดของโรคในสถานประกอบกิจการ ผู้ประกอบกิจการ
สามารถนำไปใช้ประเมินตนเองผ่านแพลตฟอร์ม Thai Stop COVID 2 Plus โดยสถานประกอบกิจการที่ต้อง
ประเมินตนเองได้แก่ ตลาด ร้านอาหาร อาหารริมบาทวิถี โรงแรม และห้างสรรพสินค้า ฯลฯ สำหรับข้อมูล 
ผู้ประกอบกิจการเข้าประเมินตนเองตามมาตรฐานความปลอดภัยขององค์กร (COVID Free Setting) ผ่าน
แพลตฟอร์ม Thai Stop COVID 2 Plus พบว่า ร้านอาหารผ่านเกณฑ์ร้อยละ 97.50 (33,488 แห่ง) ตลาดสด
ร้อยละ 98.31 (873 แห่ง) ตลาดนัดร้อยละ 98.53 (1 ,136 แห่ง) และอาหารริมบาทวิถีร้อยละ 94.29  
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(33 แห่ง) (ข้อมูลวันที่ 2 มิ.ย.2565)  แม้ว่าข้อมูลของสถานประกอบกิจการมีการปฏิบัติตามหลักสุขาภิบาล
อาหารมากขึ้น ประชาชนมีสุขลักษณะส่วนบุคคลที่ดีขึ้น ทั้งการล้างมือ การปรุงอาหารที่สุกใหม่ และยังไม่พบ
รายงานการแพร่ระบาดเช้ือไวรัสโคโรนา 2019 ในอาหาร แต่ผู้ประกอบการหรือผู้สัมผัสอาหารที่มีการรับสัมผัส
เชื้ออาจเป็นพาหะในการแพร่ระบาดได้ เช่น ไอ จาม การใช้สิ่งของร่วมกัน เป็นต้น มาตรการสำคัญที่มี
คำแนะนำให้ปฏิบัติกันอย่างแพร่หลาย คือ การล้างมือด้วยสบู่และน้ำสามารถป้องกันเชื้อโรคที่มากับมือได้ อีก
ทั้งประชาชนยังมีความเสี่ยงต่อการได้รับอาหารและน้ำที่ไม่สะอาด มีการปนเปื้อนของเชื้อโรคและสารเคมีที่
เป็นพิษจากทั้งวัตถุดิบอาหาร ภาชนะบรรจุอาหาร อันอาจจะเกิดอันตรายต่อสุขภาพ เนื่องจากยังพบข้อมูลการ
รายงานโรคที่เกิดจากอาหารและน้ำเป็นสื่อของประเทศ โดยกองระบาดวิทยา กรมควบคุมโรค ได้เก็บข้อมูล
เป็นประจำทุกปี ซึ่งในปี พ.ศ. 2564 พบว่าอัตราการป่วยด้วยโรคอาหารและน้ำเป็นสื่อลดลงจากปี พ.ศ. 2563 
แต่ยังพบผู้ป่วยด้วยโรคอุจจาระร่วงเฉียบพลัน อาหารเป็นพิษ มีจำนวนสูงถึง 496,246 ราย อีกทั้งอาหารยัง
รวมถึงโรคที่เกิดพิษเรื้อรัง เช่น ก่อให้เกิดมะเร็ง นอกจากความสำคัญของสถานประกอบกิจการด้านอาหารที่มี
ผลต่อสุขภาพของประชาชนแล้ว ยังมีผลต่อความปลอดภัยสุขอนามัยของประชาชนและนักท่องเที่ยวที่เข้ามา
ใช้บริการจากสถานประกอบกิจการด้านอาหารในประเทศอีกด้วย และส่งผลต่อภาพลักษณ์ด้านการท่องเที่ยว
ของประเทศไทย อย่างไรก็ตามแนวทางการปรับตัวของผู้ประกอบกิจการและอุตสาหกรรมการท่องเที่ยวหลัง
สถานการณ์การแพร่ระบาดโรคโควิด-19 ได้คำนึงถึงความปลอดภัยและสุขอนามัยของประชาชนและ
นักท่องเที่ยว โดยกรมอนามัยในฐานะหน่วยงานวิชาการได้ขับเคลื่อนงานวิชาการเพื่อคุ้มครองสุขภาพของ
ผู้บริโภคให้ได้บริโภคอาหารที่สะอาดปลอดภัย โดยดำเนินงานภายใต้พระราชบัญญัติการสาธารณสุข พ.ศ. 
2535 และที่แก้ไขเพิ่มเติม มาเป็นแกนหลักในการขับเคลื่อนงานอนามัยสิ่งแวดล้อมอย่างเป็นรูปธรรมและ
ต่อเนื่อง  

สถานประกอบกิจการ ได้แก่ ร้านอาหาร โรงอาหาร ศูนย์อาหาร แผงลอยจำหน่ายอาหาร อาหารริมบาทวิถี 
(Street Food) ร้านสะดวกซื้อ (ซุปเปอร์มาร์เก็ ต/มินิมาร์ท/ร้านขายของชำ) ตลาดสดหรือตลาดนัด 
ผ่านเกณฑ์การเฝ้าระวังสุขาภิบาลอาหาร คิดเป็นร้อยละ 48.89 และยังให้ความร่วมมือในการปฏิบัติตาม
มาตรการที่กำหนด คิดเป็นร้อยละ 48.77 และโรงพยาบาลมีการจัดการด้านสุขาภิบาลอาหารสำหรับให้บริการ
แก่ผู้ป่วยที่มาใช้บริการ ผ่านเกณฑ์การเฝ้าระวังสุขาภิบาลอาหาร คิดเป็นร้อยละ 82.85 รวมถึงให้ความร่วมมือ
ในการปฏิบัติตามมาตรการที่กำหนด ถึงร้อยละ 88.82 

การจัดการสถานประกอบการ ได้แก่ การได้รับอนุญาตประกอบการตามกฎหมาย การผ่านการ
ประเมินสุขลักษณะสถานประกอบการ และการรับรองมาตรฐานกรมอนามัยของสถานประกอบการแต่ละ
ประเภท สถานประกอบการ ผลการสำรวจดังนี้ การได้รับอนุญาตให้ประกอบกิจการถูกต้องตามกฎหมายจาก
องค์กรปกครองส่วนท้องถิ่น พบว่า ร้านอาหาร ตลาดประเภทที่ 1 และแผงลอยจำหน่ายอาหาร เป็นสถาน
ประกอบการที่ได้รับอนุญาตมากที่สุด ร้อยละ 77.26 75.13 และ 62.69 ตามลำดับ ในขณะที่ตลาดประเภทที่ 
2 เป็นการประกอบกิจการที่ผ่านการอนุญาตน้อยที่สุด เพียงร้อยละ 34.77 ด้านสุขลักษณะของสถาน
ประกอบการจากการประเมินขององค์กรปกครองส่วนท้องถิ่นพบว่า ตลาดประเภทที่ 1 ร้านอาหาร และแผง
ลอยจำหน่ายอาหาร เป็นสถานประกอบการ 3 อันดับแรกที่ผ่านการประเมินสุขลักษณะมากที่สุด ร้อยละ 
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72.37 65.20 และ 56.42 ตามลำดับ ตลาดประเภทที่ 2 ยังคงเป็นสถานประกอบการที่ผ่านการประเมิน
สุขลักษณะน้อยที่สุด คิดเป็นร้อยละ 24.24 ในส่วนของการรับรองมาตรฐานสถานประกอบการตามมาตรฐาน
กรมอนามัย พบว่าตลาดประเภทที่ 1 ได้รับการรับรองมาตรฐานตลาดสดน่าซื้อสูงสุด ร้อยละ 45.53 รองลงมา 
คือ โรงครัวของโรงพยาบาล ผ่านการรับรองมาตรฐานโรงครัวโรงพยาบาล ร้อยละ 35.91 และโรงอาหารของ
สถานศึกษาผ่านการรับรองมาตรฐานโรงอาหาร ร้อยละ 22.22 ในขณะที่ตลาดนัดได้รับการรับรองมาตรฐาน
ตลาดนัดน่าซื้อเพียงร้อยละ 6.61 เท่านั้น รายละเอียดสถานประกอบการที่ได้รับอนุญาตประกอบกิจการ ผ่าน
การประเมินสุขลักษณะ และ ได้ผ่านการรับรองมาตรฐานสถานประกอบการ 

การเฝ้าระวังการปนเปื้อนโคลิฟอร์มแบคทีเรียในอาหารพร้อมบริโภค เครื่องดื่ม น้ำแข็ง ภาชนะสัมผัส
อาหาร และมือผู้สัมผัสอาหาร โดยใช้ชุดทดสอบการปนเปื้อนโคลิฟอร์มแบคทีเรียขั้นต้น (SI-2) พบการ
ปนเปื้อนแบคทีเรียสูงสุดจากมือผู้สัมผัสอาหาร ร้อยละ 18.58 รองลงไปคือ ภาชนะสัมผัสอาหาร และน้ำแข็ง
พบการปนเปื้อนแบคทีเรียร้อยละ 14.53 และ 12.13 ตามลำดับ โดยอาหารพร้อมบริโภค และ เครื่องดื่มมี
ตัวอย่างที่ไม่พบการปนเปื้อนมาที่สุด ร้อยละ 89.68 และ 88.59 ตามลำดับ รายละเอียด จำนวนตัวอย่างที่พบ
การปนเปื้อนแบคทีเรีย 

ผลการเฝ้าระวังสุขาภิบาลอาหารในพื้นที่องค์กรปกครองส่วนท้องถิ่นทั่วประเทศ พบว่า จำนวนสถาน
ประกอบกิจการที่ศูนย์อนามัยทั่วประเทศได้ร่วมกับ สำนักงานสาธารณสุขจังหวัด หน่วยงานสาธารณสุข และ
องค์กรปกครองส่วนท้องถิ่นในพื้นที่ ร่วมกันดำเนินการสุ่มเฝ้าระวังสุขาภิบาลอาหาร รวมเป็นจำนวน 6 ,929 
แห่ง และมีสถานประกอบกิจการผ่านเกณฑ์การเฝ้าระวังสุขาภิบาลอาหาร จำนวน 2,988 แห่ง คิดเป็นร้อยละ 
47.50 และมีสถานประกอบกิจการที่ไม่ผ่านเกณฑ์การเฝ้าระวังสุขาภิบาลอาหาร จำนวน 3 ,941 แห่ง คิดเป็น
ร้อยละ 52.50 และจากจำนวนตัวอย่างอาหาร/น้ำบริโภค/เครื่องดื่ม/น้ำแข็ง มือผู้สัมผัสอาหาร และภาชนะ
อุปกรณ์สัมผัสอาหาร ที่สุ่มเก็บตัวอย่างรวม 47 ,610 ตัวอย่าง พบว่าส่วนใหญ่ไม่พบการปนเปื้อนโคลิฟอร์ม
แบคทีเรียคิดเป็นร้อยละ 72.31 และพบการปนเปื้อนโคลิฟอร์มแบคทีเรียคิดเป็นร้อยละ 27.69 โดยตัวอย่าง
ประเภทอาหาร/น้ำบริโภค/เครื่องดื่ม/น้ำแข็ง  ที่เก็บ 22 ,824 ตัวอย่างส่วนใหญ่พบการปนเปื้อนโคลอฟอร์ม
แบคทีเรียในอาหารประเภทปรุงสำเร็จ ร้อยละ 52.30 รองลงมาได้แก่ ผักสดที่ใช้ประกอบอาหาร ร้อยละ 
32.67 และน้ำแข็ง ร้อยละ 10.25 และอาหารประเภทอื่น ๆ ( ขนมหวาน ส้มตำ และลูกชินทอด) ร้อยละ4.78 
มือผู้สัมผัสอาหารที่เก็บ 9,517 ตัวอย่าง พบการปนเปื้อนร้อยละ 29.00 ในระดับที่เสี่ยงมาก ภาชนะและ
อุปกรณ์สัมผัสอาหารที่เก็บ 20,919 ตัวอย่าง พบการปนเปื้อนร้อยละ 24.11 พบการปนเปื้อนในตัวอย่างช้อน-
ส้อม และแก้วน้ำ 

กระทรวงสาธารณสุข โดยกรมอนามัย มีการควบคุมดูแลสถานประกอบการด้านอาหาร ภายใต้อำนาจ
หน้าที่ตามบทบัญญัติของ พ.ร.บ.การสาธารณสุข พ.ศ. 2535 และที่แก้ไขเพิ่มเติม ปัจจุบันองค์กรปกครองส่วน
ท้องถิ่น ดำเนินการควบคุม กำกับดูแลสถานประกอบการตาม พ.ร.บ.การสาธารณสุข พ.ศ. 2535 เพื่อให้ตลาด 
สถานที่จำหน่ายอาหาร การจำหน่ายสินค้าในที่หรือทางสาธารณะ ได้มาตรฐานตามข้อกำหนดสุขาภิบาล
อาหาร รวบถึงการควบคุมคุณภาพของวัตถุดิบที่จะต้องมีความปลอดภัยเพื่อผู้บริโภค  โดยมีแหล่งวัตถุดิบที่มี
คุณภาพนำไปปรุงประกอบอาหาร 
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จากการดำเนินงานตัวชี้วัดจังหวัดมีการขับเคลื่อนการดำเนินงานอาหารปลอดภัยที่มีประสิทธิภาพ
ปีงบประมาณ 2565 ในส่วนของผลการดำเนินงานรอบไตรมาส 4 (ก.ค. - ก.ย.) หลายจังหวัดอยู่ระหว่างเตรียม
แผนการประเมินรับรองโดยเจ้าหน้าที่ในช่วงเดือนกรกฎาคม – สิงหาคม ซึ่งอาจจะทำให้ผลการประเมินรับรอง
มีความล่าช้ากว่าการประเมินผลการปฏิบัติราชการของกรมอนามัยที่กำหนดให้สิ้นสุดการนับผลปฏิบัติงาน
เดือนกรกฎาคม ทั้งนี้ หน่วยงานที่เกี่ยวข้องจะเร่งรัดดำเนินการประเมินรับรองให้ได้มากที่สุด โดยมีผลการ
ดำเนินงาน ณ วันที่ 31 กรกฎาคม 2565 ดังตารางแสดง 

ตารางแสดง : จำนวนจังหวัด ราย Setting ที่ผ่านเกณฑ์มาตรฐานสุขาภิบาลอาหาร 
เขตบริการสุขภาพ จังหวัดเป้าหมาย อาหารริมบาทวิถี ตลาดนัด ร้านอาหาร 
เขตบริการสุขภาพที่ 1 8 8 8 8 
เขตบริการสุขภาพที่ 2 5 5 5 5 
เขตบริการสุขภาพที่ 3 5 5 5 5 
เขตบริการสุขภาพที่ 4 8 8 8 8 
เขตบริการสุขภาพที่ 5 8 8 8 8 
เขตบริการสุขภาพที่ 6 8 8 8 7 
เขตบริการสุขภาพที่ 7 4 4 4 4 
เขตบริการสุขภาพที่ 8 7 7 7 7 
เขตบริการสุขภาพที่ 9 4 4 4 4 
เขตบริการสุขภาพที่ 10 5 5 5 5 
เขตบริการสุขภาพที่ 11 7 7 7 7 
เขตบริการสุขภาพที่ 12 7 7 7 7 

รวม 76 76 76 75 
ร้อยละ 100.00 100.00 98.68 

 
โดยสรุป เมื่อดำเนินการประมวลผลการดำเนินงานภาพรวม พบว่า จังหวัดที่มีสถานประกอบกิจการผ่านเกณฑ์
ตามมาตรฐานกำหนด ณ วันที่ 31 กรกฎาคม 2565 ในภาพรวมของ 3 Setting ดังนี้ 
 1. อาหารริมบาทวิถี  เข้าร่วมจำนวน 76 แห่ง ร้อยละ 100.00 
 2. ตลาดนัด  เข้าร่วมจำนวน 76 แห่ง ร้อยละ 100.00 
 3. ร้านอาหาร   เข้าร่วมจำนวน 75 แห่ง ร้อยละ 98.68 

 
กลุ่มพัฒนาระบบสุขาภิบาลอาหาร สำนักสุขาภอบาลอาหารและน้ำ  ดำเนินการขับเคลื่อนงาน

สุขาภิบาลอาหาร ภายใต้กลไกและมาตรการที่สำคัญทั้งในเชิงกฎหมาย เช่น พระราชบัญญัติการสาธารณสุข 
พ.ศ. 2535 และที่แก้ไขเพิ่มเติม กฎกระทรวงสุขลักษณะของสถานที่จำหน่ายอาหาร พ.ศ. 2561 กฎกระทรวง
ว่าด้วยสุขลักษณะของตลาด พ.ศ. 2551 เป็นต้น และมาตรฐาน แนวทาง มาตรการ และวิชาการด้าน
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สุขาภิบาลอาหาร ให้กับภาคีเครือข่าย ระดับเขต จังหวัด ท้องถิ่น และผู้ประกอบกิจการอาหาร ผ่านนโยบาย
สุขภาพดีวิถีใหม่ : Living with COVID : ขับเคลื่อนสังคม และเศรษฐกิจไทยยั่งยืน จนเกิดเป็น สสส = 3 สร้าง 

ส1 = สร้างคน : ดำเนินการพัฒนาศักยภาพเจ้าหน้าที่ผู้ปฏิบัติงานด้านสุขาภิบาลอาหารจาก
หน่วยงานภาครัฐ ภาคการศึกษา จำนวน 525 คน ผ่านหลักสูตร หลักสูตรการสุขาภิบ าลอาหารสำหรับ
เจ้าหน้าที่ผู้ปฏิบัติงาน (Basic of Food Sanitation Inspector: BFSI) ซึ่งได้รับความร่วมมือในการจัดอบรม
จากทั้งส่วนกลางและศูนย์อนามัย 

ส2 = สร้างงาน : ภายใต้การดำเนินงานตัวชี้วัดจังหวัดมีการขับเคลื่อนการดำเนินงานอาหาร
ปลอดภัยที่มีประสิทธิภาพ 3 Setting หลัก ได้แก่ สถานที่จำหน่ายอาหาร ตลาด อาหารริมบาทวิถี นำไปสู่
สถานประกอบกิจการด้านอาหารที่ได้มาตรฐาน สะอาด ปลอดภัย ครอบคลุม 76 จังหวัด ทั้งยังมีการ
ประยุกต์ใช้เกณฑ์มาตรฐาน สร้างอัตลักษณ์ให้กับจังหวัด เพื่อเป็นจุดขายให้กับสถานประกอบกิจการในพื้นที่ได้ 

ส3 = สร้างภาคีเครือข่าย : ส่วนกลางดำเนินการขับเคลื่อนงานสุขาภิบาลอาหารในระดับ
กระทรวงที่เกี่ยวข้องผ่านข้อตกลงความร่วมมือ ทั้งในส่วนของการพัฒนาศักยภาพบุคลากรที่เกี่ยวข้อง 
เสริมสร้างพลังภาคีเครือข่ายผ่านการเย่ียมเสริมพลัง สนับสนุนสื่อประชาสัมพันธ์ 

 

 

 

 

 

 

 

 
 
 
กลุ่มผู้รับบริการและผู้มีส่วนได้ส่วนเสีย 
1. Cluster กลุ่มอนามัยสิ่งแวดล้อม กรมอนามัย 

    2. ศูนย์อนามัยที่ 1 - 12 และสถาบันพัฒนาสุขภาวะเขตเมือง 
     3. สำนักงานสาธารณสุขจังหวัดและอำเภอ/ โรงพยาบาล/ รพ.สต.  
     4. องค์กรปกครองส่วนท้องถิ่น 
     5. ผู้ประกอบกจิการด้านอาหารและผู้สัมผสัอาหาร 
     6. ภาคีเครือขา่ยด้านสุขาภิบาลอาหารที่เกี่ยวข้อง  
     7. ประชาชน 
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ความต้องการ/ความคาดหวัง 
(1) บูรณาการระดับกระทรวง  
(2) จัดเวทีเชิดชูเกียรติ/แลกเปลี่ยนเรียนรู้ สร้างแรงจูงใจในการทำงาน  
(3) พัฒนาศักยภาพบุคลากร  
(4) สนับสนุนชุดทดสอบในอาหาร  
(5) สนับสนุนป้ายรับรองมาตรฐานแต่ละ Setting  
(6) เพิ่มช่องทางประชาสัมพันธ์พื้นที่ดำเนินงาน เพื่อให้ประชาชนรู้จักมาตรฐานสถานประกอบกิจการ

ด้านอาหารมากยิ่งขึ้น  
(7) ปรับลดขั้นตอนการรายงาน  
(8) สนับสนุนงบประมาณดำเนินงาน 
 
ความพึงพอใจ/ความไม่พึงพอใจ 
ปี 2564 กลุ่มพัฒนาระบบสุขาภิบาลอาหาร ได้ดำเนินการขับเคลื่อนงานสุขาภิบาลอาหารในประเด็น 

“อาหารริมบาทวิถี” และ “ตลาดนัด” พบว่า ภาคีเครือข่ายที่ร่วมดำเนินงานมีความพึงพอใจในภาพรวมของ
กิจกรรมที่ดำเนินการมาตลอดปีงบประมาณในระดับมากถึงมากที่สุด ร้อยละ 80.1 

วันศุกร์ที่ 26 พฤศจิกายน 2564 กลุ่มพัฒนาระบบสุขาภิบาลอาหาร จัดการประชุมการประชุมชี้แจง
การขับเคลื่อนการดำเนินงานอาหารปลอดภัยที่มีประสิทธิภาพและการดำเนินงานสุขาภิบาลอาหาร 
ปีงบประมาณ 2565 ผ่านระบบการประชุมทางไกล (Video Conference) ดำเนินการประเมินความพึงพอใจ
ของผู้เข้าร่วมประชุม พบว่า เป็นเพศหญิง ร้อยละ 82.6 เพศชาย ร้อยละ 17.4 อายุเฉลี่ย 36.49 ปี (22 - 59 ปี) 
และผู้เข้าร่วมประชุม ประกอบด้วย ศูนย์อนามัย สำนักงานสาธารณสุขจังหวัด โรงพยาบาล สำนักงานท้องถิ่น
จังหวัด องค์กรปกครองส่วนท้องถิ่น และหน่วยงานจัดการอบรม โดยความพึงพอใจต่อการประชุม พบว่า 
ผู้เข้าร่วมประชุมมีความพึงพอใจถึงพอใจมากร้อยละ 90 ขึ้นไป 

ปี 2565 สำรวจความพึงพอใจเมื่อวันที่ 22 กรกฎาคม 2565 ในการประชุมติดตามผลการดำเนินงาน
ตัวชี้วัดจังหวัดมีการขับเคลื่อนการดำเนินงานอาหารปลอดภัยที่มีประสิทธิภาพ ผ่านระบบ Video 
Conference โดยมีผู้เข้าร่วมประชุม จำนวน 244 คน ส่วนใหญ่เป็นเพศหญิง (ร้อยละ 74.4) เพศชาย (ร้อยละ 
25.6) อยู่ในช่วงอายุ 18 – 38 ปี (ร้อยละ 64.1) และอายุ 39 – 53 ปี (ร้อยละ 33.3) ระดับการศึกษาในระดับ
ปริญญาตรีมากที่สุด (ร้อยละ 76.9) รองลงมาคือปริญญาโท (ร้อยละ 23.1) ส่วนใหญ่ปฏิบัติงานในองค์กร
ปกครองท้องถิ่นระดับเทศบาลตำบล (ร้อยละ 35.9) รองลงมา ได้แก่ องค์การบริหารส่วนตำบล (ร้อยละ 
15.4) สำนักงานสาธารณสุขจังหวัด (ร้อยละ 12.8) และทราบข่าวสารการประชุมจากสื่อออนไลน์ เช่น line/ 
Facebook มากที่สุด (ร้อยละ 79.5) และหนังสือเชิญ (ร้อยละ 30.8)  
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ความพึงพอใจต่อการจัดกิจกรรม พบว่า ในภาพรวมผู้เข้าร่วมกิจกรรมมีความพึงพอใจมาก (ร้อยละ 
61.5) โดยพึงพอใจเอกสารประกอบการประชุม (ร้อยละ 61.5) รองลงมาคือ การต้อนรับ/การลงทะเบียน 
(ร้อยละ 59.0) และระยะเวลาการจัดการประชุม (ร้อยละ 59.0) รายละเอียดดังตารางที่ 1 และผู้เข้าร่วม
ประชุมมีความพึงพอใจต่อเนื้อหา ร้อยละ 82.1 

 
ข้อเสนอแนะจากผู้รับบริการ 
1. อยากมีให้การอบรมให้แก่เจ้าหน้าที่ในหลักสูตร BFSI, FSI 
2. การอบรมผู้ประกอบกิจการและผู้สัมผัสอาหารและผู้ส่งอาหาร 
3. จัดอบรมระบบออนไลน์ต่าง ๆ ทุกด้านของงานสขุาภิบาลอาหาร 
4. การใช้กัญชา กัญชง 
5. จัดการช้ีแจงรายละเอียดการประเมินมาตรฐานเกณฑ์ด้านสุขาภิบาลอาหารให้องค์กรปกครองส่วน
ท้องถิ่นรับทราบทั่วกัน เช่น การจำหน่ายอาหารริมบาทวิถี 
6. การดำเนินงานสุขาภิบาลอาหารในแรงงานต่างด้าว 
7. ควรจัดประชุมช้ีแจงการดำเนินงานด้านสขุาภิบาลอาหารอีกครั้ง  
8. อยากให้มีการประชุมอัพเดทข้อมูล หลักเกณฑ์ กฎหมายที่เกี่ยวข้องกับงานสุขาภิบาลอาหาร และ
การบังคับใช้กฎหมาย 
9. จัดเวทีแลกเปลี่ยน ทุกระดบั เพื่อแลกเปลี่ยนการดำเนินงานและภาพการดำเนินงานสุขาภิบาล
อาหารร่วมกัน 
 
การขับเคลื่อนตัวชี้วัดที่สอดคล้องกับ PIRAB 
 

กิจกรรม มาตรการ (PIRAB) ประเด็นความรู้/สิ่งที่ได ้
การพัฒนาและยกระดับตามเกณฑ์
มาตรฐานด้านสุขาภิบาลอาหาร 

P: Partnership  
ความร่วมมือภาคีเครือข่ายด้าน
สุขาภิบาลอาหาร 
I: Invest 
การพัฒนาแบบประเมินมาตรฐาน การ
เฝ้าระวัง พัฒนารูปแบบการเรียนรู้ และ
สื่อการเรียนรู้ที่เกี่ยวข้อง 
R: Regular 
การรวบ รวมกฎหมายภาย ใต้ ก าร
ดำเนินงานของ อปท. เชื่อมโยงการ
จัดการสุขาภิบาลอาหารในท้องถิ่น และ
ติดตาม ประเมินผลการดำเนิงานตาม
เกณฑ์มาตรฐาน 

- แนวทางการขับเคลื่อนงานตัวชี้วัด
อาหารปลอดภัย ปีงบประมาณ 2566 
- การพัฒนาและยกระดับตามเกณฑ์
มาตรฐานสุขาภิบาลอาหาร 
- เกิดการบังคับใช้กฎหมายที่เกี่ยวข้อง
อย่างมีประสิทธิภาพ 
- เสริมสร้างความรู้ภาคีเครือข่ายในการ
ขับเคลื่อนงานสุขาภิบาลอาหารทุก
ระดับ 
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กิจกรรม มาตรการ (PIRAB) ประเด็นความรู้/สิ่งที่ได ้
A: Advocacy 
สนับสนุนองค์ความรู้ สื่อประชาสัมพันธ์ 
สื่อวิดีทัศน์ คู่มือ เพื่อประชาสัมพันธ์ทาง
หนังสือราชการ เว็บไซต์ และ Social 
Media ต่าง ๆ 

การพัฒนา platform การรายงานผล
กิจกรรมการดำเนินงานในพื้นที่ 

I: Invest 
การพัฒนาแบบประเมินมาตรฐาน การ
เฝ้าระวัง พัฒนารูปแบบการเรียนรู้ และ
สื่อการเรียนรู้ที่เกี่ยวข้อง 

ช่องทางการนำเข้าข้อมูล และรายงาน
ผลกิจกรรมดำเนินงานพัฒนา 

การพัฒนาศักยภาพภาคีเครือข่าย P: Partnership  
ความร่วมมือภาคีเครือข่ายด้าน
สุขาภิบาลอาหาร 
B: Building Capacity 
สร้างผู้ปฎิบัติงานด้านสุขาภิบาลอาหาร
ในระดับพื้นที ่

สร้างผู้ปฎิบัติงานด้านสุขาภิบาลอาหาร
ในระดับพื้นที่ ให้มีความสามารถในการ
ประยุกต์ ใช้วิชาการด้านสุขาภิบาล
อาหารเพื่อจัดบริการที่ได้มาตรฐาน 

ติดตาม เยี่ยมเสริมพลังการขับเคลื่อน
งานในพื้นที่ 

P: Partnership  
ความร่วมมือภาคีเครือข่ายด้าน
สุขาภิบาลอาหาร 

กลไกการดำเนินงานสุขาภิบาลอาหาร
ในพื้นที ่

 

ประเด็นความรู้ที่นำมาใช้ 

ประเด็นความรู้ ลิงค์ประเด็นความรู้ 
1. พระราชบัญญัติการสาธารณสขุ พ.ศ. 2535 และ 
ที่แก้ไขเพิ่มเติม 
 

https://foodsan.anamai.moph.go.th/th/act-about-
moph/download?id=68084&mid=34934&mkey=m_docu
ment&lang=th&did=22012 

2. กฎกระทรวงสุขลักษณะของสถานที่จำหน่ายอาหาร 
พ.ศ. 2561 
 

https://foodsan.anamai.moph.go.th/th/reg-about-
moph/download?id=68085&mid=34938&mkey=m_docu
ment&lang=th&did=22013 

3. คู่มือ การดำเนินงานสุขาภิบาลอาหารตาม
กฎกระทรวงสุขลักษณะของสถานที่จำหน่ายอาหาร 
พ.ศ. 2561 

https://foodsan.anamai.moph.go.th/th/handbook/934#w
ow-book/ 

4. คู่มือ อาหารสะอาด รสชาติอร่อย  
(Clean Food Good Taste) 

https://foodsan.anamai.moph.go.th/th/handbook/2360#
wow-book/ 

5. คู่มือ วิชาการสุขาภิบาลอาหารสำหรับเจ้าหน้าที่  
(Principles of Food Sanitation Inspectors) 

https://foodsan.anamai.moph.go.th/th/handbook/910#w
ow-book/ 

6. คู่มือ การดำเนินการของหน่วยงานจัดอบรมตาม
ประกาศอบรมผู้ประกอบกิจการและผู้สัมผัสอาหาร 

https://foodsan.anamai.moph.go.th/th/handbook/937#w
ow-book/ 
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ประเด็นความรู้ ลิงค์ประเด็นความรู้ 
7. คู่มือ หลักสูตรการสุขาภิบาลอาหาร สำหรับผู้
ประกอบกิจการและผู้สัมผัสอาหาร 

https://foodsan.anamai.moph.go.th/th/handbook/3258#
wow-book/ 

8. ระบบลงทะเบียนผู้ประกอบกิจการและผู้สัมผัส
อาหาร (ระบบ Foodhandler) 

https://foodhandler.anamai.moph.go.th/ 

 
 
แหล่งอ้างอิง 
 1. พระราชบัญญัติการสาธารณสุข พ.ศ. 2535. ราชกิจจานุเบกษา เล่มที่ 109 ตอนที ่38  

(ลงวันที่ 5 เมษายน 2535), 2535 
2. กฎกระทรวงสุขลักษณะของสถานที่จำหน่ายอาหาร พ.ศ. 2561. ราชกิจจานุเษกษา เล่ม 135  

                    ตอนที ่42 ก หน้า 19-24 (ลงวันที่ 20 มิถุนายน 2561), 2561. 
 3.  สำนักสุขาภิบาลอาหารและน้ำ กรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุข. คูม่ือการดำเนินงานสุขาภิบาล 
                    อาหาร “สถานที่จำหน่ายอาหาร” ตามบทบัญญัติของกฎกระทรวงสุขลักษณะของสถานที่ 
                    จำหน่ายอาหาร พ.ศ. 2561. กรุงเทพฯ: โรงพิมพ์ชุมชนสหกรณ์การเกษตรแห่งประเทศไทย, 2561. 
 4.  สำนักสุขาภิบาลอาหารและน้ำ กรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุข. แนวทางการดำเนินงานของ 
                    หน่วยงานจดัการอบรมผู้ประกอบกิจการและสัมผัสอาหาร. กรุงเทพฯ: โรงพิมพ์ชุมชนสหกรณ ์
                    การเกษตรแห่งประเทศไทย, 2562. 

5. สำนักสขุาภิบาลอาหารและน้ำ. สรุปสถานการณ์ด้านสุขาภิบาลอาหารและคุณภาพน้ำบริโภคของ 
ประเทศไทยในช่วงสถานการณ์การระบาดของโรคติดเช้ือไวรัสโคโรนา 2019. 2563. 

 
 

  
 
 


