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 การเฝ้าระวังสุขาภิบาลอาหาร

1. บทนำ�
	 จากขอ้มลูสถานการณเ์จบ็ปว่ยของประชาชนทีเ่กดิจากโรคทีม่อีาหารและน้ำา
เป็นสื่อในปัจจุบัน	 โดยเฉพาะโรคอุจจาระร่วงเฉียบพลัน	 พบว่ามีอัตราป่วยสูงสุด 
ในกลุ่มโรคที่ต้องเฝ้าระวัง	 ในช่วง	 10	 ปีที่ผ่านมา	 (2545-2554)	 อัตราป่วยด้วย 
โรคนี้ไม่ได้ลดลง	 ซึ่งในปี	 2553	 พบอัตราป่วยสูงสุดและพบผู้ป่วยสูงสุดได้ตลอด 
ทั้งปีในทุกกลุ่มอายุ	 โดยส่วนใหญ่มีสาเหตุมากจากการปนเปื้อนของอาหารจาก 
เชือ้โรคจนทำาใหเ้กดิการเจบ็ปว่ย	ซึง่การปนเปือ้นของอาหารนีม้กัเกดิจากพฤตกิรรม
อนามัยที่ไม่ถูกสุขลักษณะของผู้เตรียมปรุงประกอบอาหารในระหว่างการเตรียม
ปรุงอาหาร	 นอกจากนี้พฤติกรรมอนามัยของผู้บริโภคที่ไม่ถูกสุขลักษณะ	 เช่น	 
ไม่ล้างมือก่อนรับประทานอาหาร	ไม่ใช้ช้อนกลาง	เป็นต้น	ก็อาจเป็นสาเหตุให้เกิด
การเจ็บป่วยจากโรคที่มีอาหารและน้ำาเป็นสื่อได้
	 ปัจจุบันพฤติกรรมการบริโภคของประชาชนเปลี่ยนแปลงไป	 เนื่องจาก 
ความเจริญและการขยายตัวของความเป็นเมืองที่ส่งผลต่อการดำาเนินชีวิตและ 
ความเปน็อยู่	ประชาชนทีอ่าศยัอยูใ่นเมอืงใหญน่ยิมบรโิภคอาหารนอกบา้นมากขึน้	
จากข้อมูลการศึกษาของบริษัทศูนย์วิจัยกสิกรไทยจำากัด	 พ.ศ.2552	 พบว่า	 คนไทย
ทานข้าวนอกบ้านอาทิตย์ละ	13	มื้อ	คนกรุงเทพฯ	ทานข้าวนอกบ้านบ่อยที่สุดเฉลี่ย
วันละ	 3	 ล้านคน	ขณะที่คนอีสานนิยมทานอาหารที่ปรุงเองมากที่สุด	 โดยคนไทย 
จัดว่าทานอาหารนอกบ้านมากเป็นอันดับหนึ่ง	 เมื่อเทียบกับประเทศเพื่อนบ้าน 
อยา่งสงิคโปร	์มาเลเซยี	การเพิม่ขึน้ของสถานประกอบการดา้นอาหารในพืน้ทีต่า่งๆ	 
ไม่ว่าจะเป็นร้านอาหารทั่วไป	 ในห้างสรรพสินค้า	 หรือริมบาทวิถี	 ซึ่งมีผลดี	 คือ	
เอือ้อำานวยใหผู้บ้รโิภคสามารถเลอืกซือ้อาหารไดส้ะดวก	แตก่ม็ขีอ้เสยีคอืหากอาหาร
ที่จำาหน่ายไม่สะอาด	ปลอดภัยหรือมีการปนเปื้อนก็อาจทำาให้เกิดอันตรายจากโรค
ทีเ่กดิจากอาหารและน้ำาเปน็สือ่ได	้จากสาเหตดุงักลา่ว	การเฝา้ระวงัทางสขุาภบิาลอาหาร 
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จงึมคีวามสำาคญัทีจ่ะตอ้งดำาเนนิการอยา่งตอ่เนือ่งเพือ่ตดิตามสถานการณ	์และทราบ
แนวโนม้การเปลีย่นแปลงของปจัจยัทีเ่กีย่วขอ้งกบัความปลอดภยัของอาหาร	ซึง่จะ
ช่วยลดความเสี่ยงของการปนเปื้อนของอาหาร	 และนำาไปสู่การลดความเสี่ยงของ
การเกิดโรคที่เกิดจากอาหารและน้ำาเป็นสื่อได้

2. คว�มหม�ยและประเภทของก�รเฝ้�ระวัง
 ก�รเฝ้�ระวัง (Surveillance) มีความหมายตามที่องค์การอนามัยโลก
กำาหนด	(WHO,	1978)	ดังนี้
 “Surveillance is the continuous scrutiny of the factors that  
determine the occurrence and distribution of disease and other con-
ditions	of	ill	health,	Surveillance	is	essential	for	effective	control	and	
prevention	and	includes	the	collection,	analysis,	interpretation,	and	
distribution	of	relevant	data	for	action.”
	 การเฝา้ระวงั	หมายถงึ	การตดิตาม	สงัเกต	พจิารณา	ลกัษณะการเปลีย่นแปลง
ของปัจจัยต่างๆ	 ที่มีผลต่อสถานการณ์หนึ่งๆ	 เช่น	 การเกิดโรคติดต่อ	 หรือปัญหา
สาธารณสุขต่างๆ	อย่างต่อเนื่อง	และเมื่อวิเคราะห์ถึงปัจจัยสาเหตุของปัญหา	หรือ
ความเสี่ยงนั้นแล้ว	 จะนำาไปสู่แนวทางการแก้ไขหรือลดความเสี่ยง	 และใช้ใน 
การวางแผน	 ป้องกันและแก้ไขปัญหาที่เกิดขึ้นแล้วหรืออาจเกิดขึ้นได้อย่างมี
ประสิทธิภาพ

 ก�รเฝ้�ระวังมี 3 ลักษณะ คือ
 1. ก�รเฝ�้ระวงัเฉพ�ะบคุคล (Individual Surveillance)	เปน็การตดิตาม
เฝ้าระวังผู้สัมผัสโรคว่าจะเกิดการป่วยจากโรคที่สัมผัสหรือไม่	 เพื่อให้การรักษาได้
ทันท่วงทีและเป็นการป้องกันมิให้เกิดการแพร่ระบาดของโรคต่อไป
 2. ก�รเฝ�้ระวงัโรค (Disease Surveillance)	เปน็การตดิตามการเกดิโรค
บางโรคที่สำาคัญ	เช่น	โรคที่มีความรุนแรงมาก	หรือโรคที่มีแนวโน้มว่าจะพบมากขึ้น	
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หรือเป็นโรคที่สามารถแพร่ระบาดได้มากในกลุ่มประชากรหนึ่งๆ	 เป็นต้น	 เพื่อให้
ทราบถึงขนาดของปัญหา	 ลักษณะการกระจาย	 ความผิดปกติของการเกิดโรค	 
รวมทั้งแนวโน้มของการเกิดโรคนั้นๆ
 3. ก�รเฝ้�ระวังท�งระบ�ดวิทย� (Epidemiological Surveillance) 
เป็นการติดตามเพื่อให้ทราบลักษณะการเกิด	 การกระจายของโรคภัยไข้เจ็บ	 และ
เหตกุารณต์า่งๆ	ทีเ่กีย่วกบัสขุภาพอนามยัของประชาชน	เพือ่ใหไ้ดข้อ้มลูรายละเอยีด
เกี่ยวกับบุคคล	สถานที่และเวลาซึ่งจะเป็นประโยชน์ต่อการศึกษาทางระบาดวิทยา
ของโรคหรือเหตุการณ์
 ก�รเฝ้�ระวังท�งระบ�ดวิทย�	 หมายถึง	 การติดตาม	 สังเกต	 และพินิจ
พิจารณาอย่างสม่ำาเสมอและต่อเนื่อง	 เพื่อให้ทันต่อการเปลี่ยนแปลง	 (Dynamic	
process)	 ของการเกิดและการกระจายของโรคและปัญหาสาธารณสุขต่างๆ	 รวม
ทัง้องคป์ระกอบทีม่อีทิธพิลตอ่การเปลีย่นแปลงนัน้ๆ	จากขอ้มลูขา่วสารตา่งๆ	(Data	
and	Information)	ทั้งในภาวะปกติและภาวะผิดปกติของเหตุการณ์เหล่านั้น	ทั้งนี้	
องคป์ระกอบสำาคญัของขอ้มลูจะตอ้งครอบคลมุถงึลกัษณะเกีย่วกบับคุคล	เวลา	และ
สถานที่

 ประเภทของก�รเฝ้�ระวังท�งระบ�ดวิทย�
	 การดำาเนินงานเฝ้าระวังทางระบาดวิทยา	แบ่งออกได้เป็น	3	ประเภท	ได้แก่
 1. ก�รเฝ้�ระวังเชิงรุก (Active Surveillance)	เป็นการเฝ้าระวังโดยการ
เข้าไปติดตามปัญหาที่ทำาการเฝ้าระวังอย่างใกล้ชิดตลอดเวลา	 เพื่อบันทึกรวบรวม
ขอ้มลูทนัท	ีทำาใหท้ราบลกัษณะปญัหาไดอ้ยา่งรวดเรว็และควบคมุคณุภาพของขอ้มลู
ได้	 เหมาะกับการเฝ้าระวังระยะสั้นๆ	 พื้นที่ไม่กว้างนัก	 การเฝ้าระวังเชิงรุกนี้จะได้
ข้อมูลค่อนข้างครบถ้วน	สมบูรณ์	แต่การดำาเนินการมักมีค่าใช้จ่ายสูง	การเฝ้าระวัง
ลักษณะนี้เหมาะสมที่จะดำาเนินงานในระยะสั้นๆ	พื้นที่ไม่กว้างนัก
 2. ก�รเฝ้�ระวังเชิงรับ (Passive Surveillance)	 เป็นการเฝ้าระวังโดย
ผู้บริการตามสถานบริการสาธารณสุขของรัฐเป็นผู้บันทึก	และรวบรวมข้อมูลส่งไป
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ให้ผู้รับผิดชอบ	 ซึ่งเป็นผู้ตรวจสอบคุณภาพของข้อมูลตลอดเวลา	 ได้ผลดีกับ 
การตดิตามปญัหาสาธารณสขุทัว่ไป	และมพีืน้ทีก่วา้ง	เหมาะในการตดิตามลกัษณะ
การเปลี่ยนแปลงของปัญหาตามช่วงฤดูกาล	หรือรอบปี	เป็นรูปแบบระบบการเฝ้า
ระวังที่มีการดำาเนินการมากที่สุด	 โดยทั่วไปมักใช้แบบฟอร์มการรายงานที่เป็น
มาตรฐานกระจายไปตามสถานบรกิารสาธารณสขุตา่งๆ	เชน่	สำานกังานสาธารณสขุ
จงัหวดั	สำานกังานสาธารณสขุอำาเภอ	โรงพยาบาล	เปน็ตน้	หลงัจากนัน้กใ็หบ้คุลากร
ของสถานบริการเป็นผู้กรอกข้อมูล	 และรายงานมายังหน่วยงานที่เกี่ยวข้อง	 เพื่อ
ทำาการเก็บรวบรวมข้อมูล	 โดยทั่วไปแล้วการทำาแบบนี้จะทำาให้ความครบถ้วน
สมบรูณข์องขอ้มลูทีถ่กูรายงานมกัจะต่ำา	แตร่ะบบการเฝา้ระวงัเชงิรบัเปน็ระบบทีม่ี
ค่าใช้จ่ายน้อยที่สุด
 3. ก�รเฝ้�ระวังต�มกลุ่มเสี่ยง (Sentinel Surveillance)	 เป็นการเฝ้า
ระวังที่รวบรวมเอาลักษณะ	 Active	 และ	 Passive	 ไว้ด้วยกัน	 โดยจะดำาเนินการ
เฉพาะในกลุม่ทีพ่บปญัหาความเสีย่งอยา่งเฉพาะเจาะจง	โดยทัว่ไปพืน้ทีท่ีม่สีถติหิรอื
แนวโน้มที่จะทำาให้เกิดโรคค่อนข้างสูง	 หรือมีการดำาเนินโครงการที่เกี่ยวข้องกับ 
การสำารวจ	หรือวินิจฉัยนั้นๆ	เป็นพิเศษ	การเฝ้าระวังรูปแบบนี้ต้องให้ความเชื่อมั่น
ในตัวข้อมูลที่ได้รับดำาเนินการอย่างรวดเร็ว	มีค่าใช้จ่ายไม่สูง	ไม่เน้นความครบถ้วน
สมบรูณข์องขอ้มลู	โดยจะใชว้ธิกีารเลอืกกลุม่เปา้หมายแบบเฉพาะเจาะจงหรอืกลุม่
ประชากรที่ไว้ใจได	้ มีความเชื่อถือสูง	 และมีความแตกต่างทางประชากรกับสภาพ
ปัญหาสาธารณสุข	และสามารถบอกแนวโน้มหรือคาดเดาปัญหาที่เกิดขึ้นได้
	 นอกจากระบบเฝ้าระวังจะแบ่งตามลักษณะวิธีการดำาเนินการดังกล่าวแล้ว	 
ยังสามารถแบ่งตามชนิดของข้อมูลที่จัดเก็บได้เป็น	2	แบบ	คือ	ข้อมูลทุติยภูมิ	หรือ
ข้อมูลที่มีตามปกติแล้ว	(Existing	secondary	data)	กับข้อมูลที่ออกแบบมาเพื่อ
จัดเก็บสำาหรับการเฝ้าระวังโดยเฉพาะ
	 	 1.	ข้อมูลทุติยภูมิที่มีอยู่แล้ว	โดยทั่วไปถูกจัดเก็บด้วยวัตถุประสงค์อื่นๆ	ที่
ไม่ใช่เพื่อการเฝ้าระวัง	เช่น	ใบมรณะบัตร	ข้อมูลสรุปผลการรักษา	เป็นต้น	ซึ่งจะมี
ข้อดีตรงที่ไม่ต้องออกแบบหรือสร้างระบบใหม่ขึ้นมารองรับ	 แต่รายละเอียดของ
ข้อมูลอาจไม่เพียงพอสำาหรับที่จะใช้ในการเฝ้าระวัง
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	 	 2.	ข้อมูลที่ออกแบบมาเพื่อใช้ในการเฝ้าระวังโดยเฉพาะ	 เช่น	 แบบใบ
รายงานโรคที่รายงานโดยแพทย์	หรือเจ้าหน้าที่สาธารณสุขนั้น	สามารถที่จะตรวจ
พบสถานการของโรคได	้โดยทัว่ไปขอ้มลูชนดินีม้กัจะไดม้าในชว่งเวลาทีร่วดเรว็กวา่
การวิเคราะห์ข้อมูลที่มีอยู่แล้ว	 นอกจากนี้ถ้ามีข้อสงสัยเกี่ยวกับข้อมูลก็สามารถ
ติดตามกลับกับผู้ที่รายงานมาได้	 นอกจากนี้ผู้รับรายงานยังสามารถที่จะให้ข้อ
แนะนำาหรือขอรายละเอียดเพิ่มเติมจากผู้รายงานหรืออาจเพิ่มเติมโรคอื่นๆ	 ที่น่า
สนใจที่จะทำาการเฝ้าระวังต่อไปด้วย
 ก�รเฝ้�ระวังสุข�ภิบ�ลอ�ห�ร	หมายถึง	กระบวนการติดตาม	สังเกตและ
พิจารณาปัจจัยที่มีผลต่อความสะอาดปลอดภัยของอาหารอย่างมีระบบ	ซึ่งมีผลมา
จากสขุลกัษณะของสถานประกอบการดา้นอาหาร	การปนเปือ้นของอาหาร	ภาชนะ
อปุกรณ	์และสขุอนามยัของผูส้มัผสัอาหาร	การเฝา้ระวงัสขุาภบิาลอาหาร	ประกอบ
ด้วยขั้นตอนการรวบรวม	เรียบเรียง	วิเคราะห์	แปลผลและการกระจายข้อมูล	เพื่อ
นำาไปสู่การดำาเนินการควบคุมป้องกันที่มีประสิทธิภาพ

3. วัตถุประสงค์ของก�รเฝ้�ระวังสุข�ภิบ�ลอ�ห�ร
	 1.	เพื่อประเมินสถานการณ์ด้านสุขาภิบาลอาหารของสถานประกอบการ	
และความปลอดภัยของอาหารในพื้นที่เป้าหมายต่างๆ	
	 2.	เพือ่การวางแผนการดำาเนนิงานควบคมุความปลอดภยัของอาหารในพืน้ที่
ต่างๆ	ได้อย่างมีประสิทธิภาพ
	 3.	เพือ่สือ่สารความเสีย่งดา้นสขุาภบิาลอาหารกบัหนว่ยงานทีเ่กีย่วขอ้งและ
ผู้บริโภค
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4.	ขั้นตอนการเฝ้าระวังสุขาภิบาลอาหาร
	 ในการดำาเนนิงานเฝา้ระวงัสขุาภบิาลอาหารนัน้	ประกอบดว้ยขัน้ตอนสำาคญั
ตามหลักการทางระบาดวิทยา	ดังนี้
	 1.	การรวบรวมข้อมูล	(Collection)
	 2.	การเรียบเรียงข้อมูล	(Consolidation)
	 3.	การวิเคราะห์ข้อมูล	(Analysis)
	 4.	การแปลผล	(Interpretation)
	 5.	การกระจายข่าวสาร	(Dissemination)

 1. ก�รรวบรวมข้อมูล
	 	 เป็นการเก็บรวบรวมข้อมูลตามองค์ประกอบต่างๆ	ได้แก่
	 	 -	 อตัราปว่ยดว้ยโรคทีเ่กดิจากอาหารและน้ำาเปน็สือ่	เชน่	โรคอจุจาระรว่ง
อย่างแรง	โรคอาหารเป็นพิษ	เป็นต้น
	 	 -	 ผลการตรวจสภาพด้านกายภาพตามมาตรฐานการสุขาภิบาลอาหาร	
ของสถานประกอบการด้านอาหาร	ได้แก่	ร้านอาหาร	แผงลอยจำาหน่ายอาหาร	โรง
อาหารในสถาบันต่างๆ	 เป็นต้น	 โดยใช้แบบฟอร์มการตรวจของสำานักสุขาภิบาล
อาหารและน้ำา	กรมอนามัย
	 	 -	 ผลการตรวจตวัอยา่งอาหาร	ภาชนะอปุกรณ	์และมอืผูส้มัผสัอาหาร	ซึง่
อาจเป็นผลการตรวจทั้งด้านเคมีและชีวภาพ	 ซึ่งจะเป็นตัวบ่งชี้ให้เห็นว่าอาหาร	
ภาชนะอุปกรณ์และมือ	มีการปนเปื้อนหรือไม่
	 	 การรวบรวมข้อมูลเป็นขั้นตอนที่มีความสำาคัญ	เพราะข้อมูลที่ได้จะนำาไป
ใช้ประโยชน์ในการวางแผนการดำาเนินงาน	การติดตามและประเมินผล

 2. ก�รเรียบเรียงข้อมูล
	 	 เป็นการนำาข้อมูลที่รวบรวมไว้มาเรียบเรียง	จัดเป็นหมวดหมู่	เช่น	จัดแบ่ง
เป็นตำาบล	 อำาเภอ	 เทศบาล	 จังหวัด	 หรือเขตต่างๆ	 เป็นต้น	 เพื่อความสะดวกใน
การนำาข้อมูลไปวิเคราะห์ต่อไป
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 3. ก�รวิเคร�ะห์ข้อมูล
	 	 เป็นการนำาข้อมูลที่ได้รับมาวิเคราะห์และแจกแจงเชิงพรรณนาโดยใช้วิธี
การทางสถิติ	 เพื่อให้เห็นภาพของสถานการณ์โดยรวม	 รูปแบบและแนวโน้มของ
สถานการณ์ด้านสุขาภิบาลอาหารในการจัดบริการอาหารในสถานประกอบการ 
ด้านอาหาร	โดยใช้ข้อมูลที่รวบรวมเรียบเรียงไว้นำามาแจกแจงเหตุผล	และแนวโน้ม
ของสถานการณ์	 เช่น	 สภาพสุขาภิบาลอาหารของสถานประกอบการด้านอาหาร
ตามองคป์ระกอบหลกั	5	ประการ	ตามแบบตรวจสถานประกอบการตามขอ้กำาหนด
ด้านสุขาภิบาลอาหาร

 4. ก�รแปลผล
	 	 เป็นการนำาผลการวิเคราะห์มาพิจารณา	สรุป	วินิจฉัยที่ถูกต้องเหมาะสม	
ซึง่จะเปน็ประโยชนต์อ่การนำาไปใชใ้นการวางแผนควบคมุปอ้งกนัการปนเปือ้นของ
อาหาร	 ตลอดจนการปรับปรุงสภาพทางการสุขาภิบาลอาหารของสถานประกอบ
การได้อย่างมีประสิทธิภาพตามเป้าหมายที่ตั้งไว้

 5. ก�รสื่อส�รข้อมูล
	 	 เปน็การเผยแพรข่อ้มลูและผลทีไ่ดจ้ากการวเิคราะหแ์ละการแปลผล	เพือ่
ให้ผู้เกี่ยวข้องได้นำาข้อมูลไปใช้ประโยชน์ต่อไป

5. ปัจจัยในก�รเฝ้�ระวังสุข�ภิบ�ลอ�ห�ร
	 ในการดำาเนนิการเฝา้ระวงัสขุาภบิาลอาหารนัน้	ควรดำาเนนิการใหค้รบปจัจยั
ที่สำาคัญที่มีผลต่อความสะอาดปลอดภัยของอาหาร	ซึ่งได้แก่	สิ่งแวดล้อม	(สถานที่	
การจดัการน้ำาเสยีและขยะ)	ตวัอาหาร	(อาหาร	สารปรงุแตง่อาหาร)	บคุคล	(ผูส้มัผสั
อาหาร)	 ภาชนะอุปกรณ์และสัตว์แมลงนำาโรค	 ซึ่งสามารถแบ่งการดำาเนินการได้	 
3	ด้าน	คือ
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 1. ด�้นก�ยภ�พ	หมายถงึ	การเฝา้ระวงัสภาพสิง่แวดลอ้มและมาตรฐานทาง
สุขาภิบาลอาหารของสถานประกอบการด้านอาหารตามกลุ่มเป้าหมาย	 ได้แก่	 
ร้านอาหาร	 แผงลอยจำาหน่ายอาหาร	 โรงอาหารในสถาบัน	 ตลาดประเภทที่	 1	 
ตลาดนัด	 รถเร่จำาหน่ายอาหาร	 มินิมาร์ท	 ซุปเปอร์มาร์เก็ต	 โดยเก็บข้อมูลจาก 
แบบตรวจสถานประกอบการแต่ละประเภท	 การเฝ้าระวังทางกายภาพยังรวมถึง
การสังเกตพฤติกรรมและสุขวิทยาของผู้ประกอบการและผู้สัมผัสอาหารในสถาน
ประกอบการนั้นๆ	 ควรทำาเป็นประจำาอย่างสม่ำาเสมอ	 และเมื่อพบปัญหาหรือ
ข้อบกพร่องต่างๆ	 ควรแนะนำาให้ผู้ประกอบการทำาการแก้ไขให้ถูกหลักสุขาภิบาล
อาหาร	เพือ่ลดความเสีย่งในการปนเปือ้นอาหารจากปญัหาดา้นกายภาพของสถาน
ประกอบการด้านอาหาร

 2. ด�้นเคม ีหมายถงึ	การเฝา้ระวงัการปนเปือ้นของสารเคมใีนอาหารภาชนะ
และอุปกรณ์ที่สัมผัสอาหารในสถานประกอบการด้านอาหาร	 ตามกลุ่มเป้าหมาย	
ได้แก่	 ร้านอาหาร	 แผงลอยจำาหน่ายอาหาร	 โรงอาหารในสถาบัน	 ตลาดประเภท 
ที่	 1	 โดยใช้การเก็บข้อมูลจากผลการตรวจตัวอย่างอาหาร	 และภาชนะอุปกรณ์ 
ทางดา้นเคม	ีการเฝา้ระวงัการปนเปือ้นของสารเคมใีนอาหาร	ทำาไดโ้ดยใชช้ดุทดสอบ
ด้านคุณภาพและความปลอดภัยของอาหาร	ของกรมวิทยาศาสตร์การแพทย์

 3. ด้�นชีวภ�พ	 หมายถึง	 การเฝ้าระวังการปนเปื้อนของเชื้อโรคในอาหาร	
ภาชนะอุปกรณ์สัมผัสอาหาร	 มือผู้สัมผัสอาหารในสถานประกอบการด้านอาหาร	
โดยใช้การเก็บข้อมูลจากผลการตรวจตัวอย่างอาหาร	 ภาชนะอุปกรณ	์ มือผู้สัมผัส
อาหาร	ทางด้านแบคทีเรีย	
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6. ประโยชน์ของก�รเฝ้�ระวังสุข�ภิบ�ลอ�ห�ร
	 ประโยชน์ของการเฝ้าระวัง	มีดังนี้
	 1.	ทราบปัจจัยและแนวโน้มของปัญหา	(Trend	&	forecasting)
	 2.	ทราบความผดิปกตหิรอืสาเหตขุองปญัหาทีเ่กดิขึน้ไดอ้ยา่งรวดเรว็	(Prob-
lem	detection)
	 3.	ทราบพื้นที่และประชากรที่มีโอกาสเสี่ยงต่อการเกิดปัญหา	 (Place	 &	
population	at	risk)
	 4.	ประเมินผลสำาเร็จของการดำาเนินงานสุขาภิบาลอาหาร	 (Evaluation	of	
Food	Sanitation)
	 การดำาเนนิงานเฝา้ระวงัทีม่ปีระสทิธภิาพ	ตอ้งมกีารเกบ็รวบรวมขอ้มลูอยา่ง
ต่อเนื่อง	 เพื่อให้ทราบแนวโน้มของสถานการณ์ที่เกิดขึ้น	 และหากเกิดปัญหาหรือ
ความผิดปกติก็จะทำาให้ทราบได้อย่างรวดเร็ว	 นอกจากนี้ข้อมูลจากการเฝ้าระวังก็
อาจจะนำาไปใชใ้นการกำาหนดนโยบายและแผนการดำาเนนิงานดา้นสขุาภบิาลอาหาร	
ให้สอดคล้องเหมาะสมกับปัญหาของพื้นที่ได้	 โดยประโยชน์สูงสุดที่จะได้รับจาก
ระบบการเฝ้าระวังทางสุขาภิบาลอาหารนั้น	 จะทำาให้สามารถทราบถึงพฤติกรรม
การบริโภคของประชาชนภายในสภาพแวดล้อมที่เป็นอยู่	ณ	ปัจจุบัน	ผลกระทบที่
เกดิขึน้จากสถานการณป์ญัหาทัง้ในระยะสัน้และระยะยาว	ทัง้ทางตรงและทางออ้ม	
สามารถจำาแนกปัจจัยเสี่ยง	 และประชากรกลุ่มเสี่ยงตามลักษณะของพื้นที่ได้	
สามารถคาดเดาสถานการณ์ที่อาจจะเกิดขึ้นในอนาคต	 ซึ่งพิจารณาจากข้อมูลที่มี
อยู่	 จนทำาให้นำาไปใช้ประกอบการตัดสินใจ	 กำาหนดยุทธศาสตร์	 วางแผน	 กำาหนด
มาตรการ	 และโครงการต่างๆ	 ที่จะใช้แก้ไขปัญหาด้านสุขาภิบาลอาหารจากฐาน
ข้อมูลอย่างเป็นระบบ
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7. ข้อจำ�กัดของก�รเฝ้�ระวังสุข�ภิบ�ลอ�ห�ร
 1. ด�้นบคุล�กร	ปจัจบุนัสถานประกอบการดา้นอาหารมจีำานวนมาก	แตย่งั
ขาดบุคลการที่มีศักยภาพที่สามารถดำาเนินการเฝ้าระวังและวิเคราะห์สถานการณ์
ในพื้นที่ได้อย่างเป็นระบบ	ซึ่งจำาเป็นต้องมีการจัดอบรมหลักสูตรสุขาภิบาลอาหาร
อยา่งตอ่เนือ่งใหแ้กบ่คุลากรทีร่บัผดิชอบใหมแ่ละเพิม่พนูความรูใ้หแ้กผู่ท้ีร่บัผดิชอบ
งานอยู่เดิม

 2. ด้�นงบประม�ณ	 การดำาเนินงานเฝ้าระวังจำาเป็นต้องใช้งบประมาณใน
การเกบ็และวเิคราะหต์วัอยา่งโดยเฉพาะการตรวจวเิคราะหท์างเคมแีละทางชวีภาพ
จำาเป็นต้องใช้งบประมาณ	 ซึ่งถ้าหากเป็นการตรวจเชิงปริมาณและความถี่ 
ในการตรวจมาก	ก็จำาเป็นต้องใช้งบประมาณมากขึ้นด้วย

 3. ก�รบริห�รจัดก�รข้อมูล	 ถ้าหากรวบรวมข้อมูลไม่ต่อเนื่องและไม่เป็น
ระบบกจ็ะมผีลตอ่การวเิคราะหข์อ้มลู	และหากไมม่กีารสง่ตอ่ขอ้มลูไปยงัสว่นกลาง
ก็ไม่สามารถวิเคราะห์เพื่อทราบสถานการณ์ระดับประเทศได้	 ซึ่งจำาเป็นต้องมี 
การผลกัดนัใหม้เีครอืขา่ยการเฝา้ระวงัสขุาภบิาลอาหารอยา่งเปน็ระบบ	และจดัทำา
สารสนเทศเพื่อรองรับการส่งต่อและเชื่อมโยงข้อมูลกัน

 4. ก�รนำ�ไปใช้ประโยชน์	 ถึงแม้ว่าจะเป็นการเฝ้าระวังอย่างเป็นระบบ	 แต่
ถ้าหากขาดซึ่งการกระจายข้อมูลไปยังหน่วยงานที่รับผิดชอบหรือหน่วยงานไม่มี
การนำาข้อมูลไปใช้ประโยชน์เพื่อแก้ไขปัญหา	 การดำาเนินงานเฝ้าระวังก็จะไม่เกิด
ประโยชน์สูงสุด
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 บทบาทหนา้ทีแ่ละการดำ�เนนิงานเฝา้ระวงัในพืน้ทีต่า่งๆ

1. บทบ�ทหน้�ที่ของหน่วยง�นที่เกี่ยวข้องในแต่ละระดับ
	 การดำาเนินงานเฝ้าระวังสุขาภิบาลอาหาร	 เป็นบทบาทหน้าที่ของเจ้าหน้าที่
ผูร้บัผดิชอบงานสขุาภบิาลอาหารในทกุระดบัทัง้สว่นกลาง	สว่นภมูภิาค	และราชการ
ส่วนท้องถิ่น	 ที่จะต้องดำาเนินการ	 โดยแต่ละหน่วยจะมีหน้าที่ความรับผิดชอบที่ 
แตกต่างกัน	ดังนี้
 1. สว่นกล�ง	ไดแ้ก่	สำานกัสขุาภบิาลอาหารและน้ำา	และศนูยอ์นามยัที่	1-12	
เปน็หนว่ยงานกลางในการรวบรวม	และประมวลผลขอ้มลูทีไ่ดร้บัจากหนว่ยงานใน
ระดับจังหวัด	แล้วนำามาจัดลำาดับความสำาคัญ	วิเคราะห์	และแปลผล	เพื่อนำาเสนอ
สถานการณ์ทางสุขาภิบาลอาหาร	และสภาพปัญหาในภาพรวมของประเทศ	ซึ่งจะ
นำาไปสู่การจัดทำายุทธศาสตร์และแผนการดำาเนินงานพัฒนา	 ปรับปรุง	 แก้ไข
สถานการณ์สุขาภิบาลอาหารของประเทศต่อไป	โดยแบ่งบทบาทหน้าที่ได้ดังนี้
	 	 -	สำานักสุขาภิบาลอาหารและน้ำา	 มีหน้าที่ในการจัดทำาแผนพัฒนาระบบ
การเฝ้าระวังสุขาภิบาลอาหารของประเทศ	รวบรวมและจัดทำาฐานข้อมูลโรคที่เกิด
จากอาหารและน้ำาเปน็สือ่	ขอ้มลูการเฝา้ระวงัดา้นความปลอดภยัอาหาร	จดัทำาคูม่อื
แนวทางการดำาเนนิงานเฝา้ระวงัสขุาภบิาลอาหารสำาหรบัเจา้หนา้ที่	สนบัสนนุ	วสัด	ุ
อุปกรณ์	 ชุดทดสอบ	 งบประมาณ	 ให้หน่วยงานในส่วนภูมิภาค	 และให้คำาปรึกษา	
แนะนำาร่วมในการแก้ปัญหากรณีเกิดเหตุฉุกเฉินด้านความปลอดภัยอาหาร
	 	 -	ศูนย์อนามัยที	่ 1-12	 มีหน้าที่ในการให้คำาปรึกษา	 และร่วมดำาเนินงาน
เฝ้าระวังฯ	กับหน่วยงานส่วนภูมิภาคและท้องถิ่น	ดำาเนินการเฝ้าระวังฯ	ในกรณีที่มี
ปญัหาเฉพาะในพืน้ที่	รวบรวมและวเิคราะหข์อ้มลูการเฝา้ระวงัฯ	ในภาพรวมระดบั
เขต	และส่งต่อข้อมูลให้ส่วนกลางเพื่อวิเคราะห์ในภาพรวมของประเทศ
 2. ส่วนภูมิภ�ค	 และส่วนท้องถิ่น	 ได้แก่	 ผู้รับผิดชอบงานสุขาภิบาลอาหาร
ของหน่วยงานระดับท้องถิ่น	 อาทิ	 องค์การบริหารส่วนตำาบล	 สำานักงานเทศบาล	 
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โรงพยาบาล	สำานกังานสาธารณสขุอำาเภอ	และสำานกังานสาธารณสขุจงัหวดั	เปน็ตน้	
มีหน้าที่ในการจัดทำาโครงการเพื่อดำาเนินงานเฝ้าระวังฯ	 การเก็บรวบรวมและ
วิเคราะห์ข้อมูล	 และนำาผลไปใช้ในการวางแผน	 ดำาเนินการและควบคุมสถาน
ประกอบการในพื้นที่	และส่งต่อข้อมูลให้ศูนย์อนามัย

 3. ภ�คีเครือข่�ย (ภ�ครัฐ ภ�คเอกชน และภ�คประช�ชน)	 ในที่นี้หมาย
ถึงบุคคลหรือกลุ่มบุคคลที่มีความสนใจในสภาวะสุขภาพของประชาชน	 และมีจิต
สาธารณะ
  ภ�ครัฐ	 หมายถึง	 สถาบันการศึกษา	 หรือหน่วยงานราชการอื่นๆ	 ที่มี
การจัดบริการอาหารในหน่วยงานนั้นๆ	 เช่น	 การเฝ้าระวังสุขาภิบาลอาหารใน
โรงเรียน	โดยครูและนักเรียนร่วมกันดำาเนินการ	เป็นต้น
  ภ�คเอกชน	 ได้แก่	 องค์กรอิสระ	 สมาคม	 หรือชมรมผู้ประกอบการค้า
อาหาร	 ชมรมผู้ประกอบการตลาดและผู้ขายของในตลาด	 หรือชมรมคุ้มครอง 
ผู้บริโภค	 ทำาหน้าที่ในการเฝ้าระวังทางสุขาภิบาลอาหารในหน่วยงานหรือสถาบัน

ของตนเอง	เชน่	การเฝา้ระวงัฯ	ในตลาดสดโดยเจา้ของตลาดรว่มกบัผูป้ระกอบการคา้
ในตลาด	เป็นต้น
  ภ�คประช�ชน	 หมายถึง	 ประชาชนทั่วไปทำาการเฝ้าระวังฯ	 เพื่อพิทักษ์
สทิธขิองตนเองดา้นสขุาภบิาลอาหาร	เชน่	การแจง้เหตรุอ้งเรยีนเมือ่พบเหตไุมป่กติ
ในสถานประกอบการด้านอาหาร	เป็นต้น
  นอกจากนีภ้าคเีครอืขา่ยยงัสามารถสือ่สารแลกเปลีย่นขอ้มลู	และประสานงาน
กับหน่วยงานรัฐที่รับผิดชอบ	 เพื่อการแลกเปลี่ยนเรียนรู้	 ร่วมทำากิจกรรมรณรงค์	
การสรา้งจติสำานกึ	ผา่นทางสือ่หรอืชอ่งทางตา่งๆ	ทัง้นี	้องคก์รหรอืภาคเอกชนทีเ่ปน็
ภาคีเครือข่ายอาจได้รับการอบรมให้ความรู้เรื่องการเฝ้าระวังฯ	 การสนับสนุนวัสดุ
อุปกรณ์ต่างๆ	 จากหน่วยงานรัฐเพื่อให้ภาคีเครือข่ายสามารถดำาเนินการได้ด้วย
ตนเอง
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2. พื้นที่เฝ้�ระวังสุข�ภิบ�ลอ�ห�ร
	 การดำาเนินงานเฝ้าระวังสุขาภิบาลอาหาร	 แบ่งตามลักษณะความแตกต่าง
ของพื้นที่ได้เป็น	 3	 ประเภท	 คือ	 พื้นที่ทั่วไป	 พื้นที่เฝ้าระวังเป็นกรณีพิเศษ	 หรือ 
การเฝ้าระวังเฉพาะพื้นที่	และพื้นที่ที่จัดกิจกรรมเฉพาะ	ดังนี้
 1. พืน้ทีท่ัว่ไป	การเฝา้ระวงัสขุาภบิาลอาหารในพืน้ทีท่ัว่ไป	เปน็ลกัษณะของ
การประเมินสถานการณ์ในพื้นที่ปกติทั่วไป	 ที่ผู้รับผิดชอบต้องดำาเนินการอยู่เป็น
ประจำาทั้งในสถานประกอบการด้านอาหาร	ครัวเรือน	และแหล่งผลิตน้ำาบริโภค
 2. พื้นที่จัดกิจกรรมเฉพ�ะ	หมายถึง	พื้นที่อาจมีความเสี่ยงต่อการเกิดโรคที่
เกิดจากอาหารและน้ำาเป็นสื่อในช่วงระยะเวลาใดเวลาหนึ่ง	 เช่น	 งานเทศกาล	
การแข่งขันกีฬา	 การจัดประชุมนานาชาติ	 เป็นต้น	 การดำาเนินงานในช่วงเวลาดัง
กล่าวนี้	 จำาเป็นจะต้องดำาเนินการเฝ้าระวังเชิงรุกเพื่อควบคุมจุดเสี่ยงต่างๆ	 ที่อาจ
ทำาใหเ้กดิโรค	และตอ้งมกีารประชาสมัพนัธ์	สือ่สารขอ้มลูใหผู้บ้รโิภคเขา้ใจและรว่ม
ดำาเนินงานด้วย
 3. พื้นที่เฝ้�ระวังเป็นกรณีพิเศษ	(หรือเฝ้าระวังเฉพาะพื้นที่)	หมายถึง	พื้นที่
ที่มีความเสี่ยงที่จะเกิดปัญหาด้านความปลอดภัยของอาหาร	 อาจมีสาเหตุมาจาก
การแพรก่ระจายหรอืการระบาดของโรคสารเคมอีนัตราย	หรอืสารเคมตีกคา้ง	พืน้ที่
ทีม่เีหตฉุกุเฉนิ	สาธารณภยัหรอืภยัพบิตัเิกดิขึน้	หรอืพืน้ทีท่มีชีมุชนแรงงานตา่งดา้ว
ทีม่คีวามเสีย่งในการแพรก่ระจายของเชือ้โรคมากกวา่พืน้ทีอ่ืน่ๆ	ซึง่พืน้ทีเ่หลา่นีต้อ้ง
มีการเฝ้าระวังสุขาภิบาลอาหารและน้ำาอย่างเข้มงวด	เช่น	ตรวจแนะนำา	ให้ความรู้
อย่างเข้มงวด	ความถี่ในการเก็บตัวอย่างอาหารและน้ำา	ตรวจหาการปนเปื้อนบ่อย
มากกว่าในพื้นที่ปกติ
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3. ก�รดำ�เนินง�นเฝ้�ระวังสุข�ภิบ�ลอ�ห�รในพื้นที่ต่�งๆ
	 ในการดำาเนินงานเฝ้าระวังสุขาภิบาลอาหารในพื้นที่ต่างๆ	 มีแนวทางการ
ดำาเนินงานเฝ้าระวังสุขาภิบาลอาหาร	ดังภาพที่	1	ซึ่งบทบาทหน้าที่ของหน่วยงาน
ส่วนกลาง	ส่วนภูมิภาค	และส่วนท้องถิ่น	จะแตกต่างกันไปดังที่กล่าวมาข้างต้น

ภ�พที่ 1 แนวท�งก�รดำ�เนินง�นเฝ้�ระวังสุข�ภิบ�ลอ�ห�ร

รวบรวมข้อมูลเบื้องต้น -	จำานวนสถานประกอบการ
-	ปัจจัยด้านสิ่งแวดล้อม
-	ข้อมูลสุขภาพประชาชน
-	ข้อมูลกฎหมาย

-	กลุ่มเป้าหมาย
-	พื้นที่
-	วิธีการ

-	แผนปฏิบัติงาน
-	พื้นที่เป้าหมาย
-	บุคลากร
-	งบประมาณ
-	สิ่งสนับสนุน

วิเคร�ะห์ข้อมูล

กำ�หนดวัตถุประสงค์ นโยบาย/แผน/สถานการณ์

จัดทำ�แผนง�นโครงก�ร/แนวท�งก�ร
ดำ�เนินง�น/คณะกรรมก�ร

ก�รสื่อส�รข้อมูล/
นำ�ข้อมูลไปใช้ประโยชน์

ดำ�เนินก�รเฝ้�ระวังฯ

ประเมินและสรุปผลก�รเฝ้�ระวัง
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 ก�รดำ�เนินง�นเฝ้�ระวังในแต่ละพื้นที่ มีร�ยละเอียดดังนี้
 1. ก�รเฝ�้ระวงัในพืน้ทีท่ัว่ไป	เปน็บทบาทหนา้ทีห่ลกัของหนว่ยงานในระดบั
ทอ้งถิน่	เชน่	สำานกังานสาธารณสขุจงัหวดั	เทศบาล	องคก์ารบรหิารสว่นตำาบล	และ
โรงพยาบาล	เป็นต้น	โดยมีขั้นตอนการดำาเนินงาน	ดังนี้
	 	 1.1	จดัทำาแผนปฏบิตังิานการเฝา้ระวงัสขุาภบิาลอาหารและน้ำา	ประสาน
ความรว่มมอืกบัหนว่ยงานสาธารณสขุอืน่ๆ	ทีเ่กีย่วขอ้งและองคก์รปกครองสว่นทอ้งถิน่
ในพื้นที่
	 	 1.2	สำารวจสภาพทางสุขาภิบาลอาหาร	 (ด้านกายภาพ)	และสิ่งแวดล้อม
ในสถานประกอบการด้านอาหาร	 โดยใช้แบบตรวจแนะนำาด้านสุขาภิบาลอาหาร
ของกรมอนามัย	สำาหรับร้านอาหาร	แผงลอยจำาหน่ายอาหาร	โรงอาหารในสถาบัน	
โรงครัวโรงพยาบาล	ตลาด	(แบบฟอร์มตามเอกสารแนบในภาคผนวก	ก)
	 	 1.3	เกบ็ตวัอยา่งอาหาร	น้ำา	(น้ำาดืม่	เครือ่งดืม่และน้ำาแขง็)	ภาชนะอปุกรณ	์
และมือผู้สัมผัสอาหารในสถานประกอบการแต่ละประเภท	 ตรวจหาการปนเปื้อน
ของเชื้อโคลิฟอร์มแบคทีเรีย	 โดยใช้ชุดทดสอบภาคสนาม	 ได้แก่	 ชุดตรวจสอบ 
โคลิฟอร์มแบคทีเรียในอาหาร	SI-2	(อ	13)	และชุดตรวจสอบโคลิฟอร์มแบคทีเรีย
ในน้ำาบริโภค	(อ	11)
	 	 1.4	รวบรวมข้อมูลผลการตรวจสภาพทางสุขาภิบาลอาหาร	 (กายภาพ)	
และผลการตรวจตัวอย่างอาหาร	น้ำา	ภาชนะอุปกรณ์	และมือผู้สัมผัสอาหาร	ลงใน
ตารางบันทึกผลข้อมูล	โดยการจัดเป็นหมวดหมู่หรือตามพื้นที่รับผิดชอบ
	 	 1.5	ประมวลผลและวิเคราะห์ข้อมูล	 โดยใช้สถิติอย่างง่าย	 คือ	 ค่าเฉลี่ย	
และรอ้ยละของขอ้มลูเพือ่หาจำานวนสถานประกอบการทีไ่ดม้าตรฐานในแตล่ะพืน้ที่	
คา่เฉลีย่ของขอ้กำาหนดทีด่ำาเนนิการไดแ้ละดำาเนนิการไมไ่ด	้ตลอดจนปญัหาอปุสรรค
	 	 1.6	แปลผลและสรุปผลการเก็บข้อมูล	 โดยนำาผลที่ได้จากการวิเคราะห์ 
ข้อมูลมาพิจารณาสรุปหาแนวทางการดำาเนินงานและพื้นที่ที่จะต้องแก้ไขปัญหา 
ตอ่ไป	และนำาผลมาเปรยีบเทยีบกบัสถานการณใ์นปทีีผ่า่นมา	เพือ่จดัทำาเปน็รายงาน
ผลการดำาเนินการเฝ้าระวังสถานการณ์ด้านสุขาภิบาลอาหาร
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	 	 1.7	จัดส่งข้อมูลที่ผ่านการประเมินผลเรียบร้อยแล้วไปยังหน่วยงานที่
เกี่ยวข้องตามลำาดับขั้น
	 	 1.8	นำาเสนอขอ้มลูสถานการณด์า้นสขุาภบิาลอาหารในพืน้ที่	ตอ่ทีป่ระชมุ
สรปุผลการดำาเนนิงานประจำาเดอืนของหนว่ยงานตน้สงักดัและเผยแพรสู่ส่าธารณะ	
(ตามสถานการณ์ที่เกิดขึ้น)
	 	 1.9	จดัทำาเปน็ฐานขอ้มลู	(Data	Base)	สถานการณด์า้นสขุาภบิาลอาหาร
ของหน่วยงานหรือพื้นที่

 2. ก�รเฝ้�ระวังในพื้นที่จัดกิจกรรมเฉพ�ะ	มีขั้นตอนการดำาเนินงานเหมือนกับ
การเฝ้าระวังในพื้นที่ทั่วไป	เพียงแต่เน้นในพื้นที่เป้าหมายที่สำาคัญอันได้แก่	บริเวณ
จัดงานเทศกาล	จัดแข่งขันกีฬา	สถานที่จัดประชุม	และที่พักของผู้เข้าร่วมประชุม	
เปน็ตน้	ทัง้นี	้นอกจากการเฝา้ระวงัดา้นกายภาพและชวีภาพแลว้	อาจมกีารเฝา้ระวงั
ทางด้านเคมีหรือการตรวจหาสารเคมีปนเปื้อนในอาหารด้วย	 และควรทำา	 rectal	
swab	 ในผู้สัมผัสอาหาร	 เพื่อค้นหาผู้ที่อาจเป็นพาหะนำาโรค	 และเป็นการป้องกัน
และควบคมุการแพรก่ระจายของเชือ้โรคทีอ่าจเกดิขึน้ในชว่งเวลานัน้	หากมผีูส้มัผสั
อาหารจำานวนไม่มากก็ควรดำาเนินการทั้งหมด	แต่หากมีผู้สัมผัสอาหารจำานวนมาก
ควรจัดลำาดับความสำาคัญของผู้ที่จะทำา	rectal	swab	คือ	ผู้ที่เตรียม/ปรุงอาหารที่
มีความเสี่ยงสูง	 ซึ่งอาหารที่มีความเสี่ยงสูงได้แก่	 อาหารที่ไม่ต้องใช้ความร้อน
ในการปรุงให้สุก	เช่น	สลัดต่างๆ	ยำา	ขนมบางประเภท	น้ำาแข็งและเครื่องดื่มที่ผลิตเอง	
(เช่น	น้ำาลำาไย	น้ำามะพร้าว	น้ำาอ้อย)	เป็นต้น

 3. ก�รเฝ�้ระวงัในพืน้ทีพ่เิศษหรอืเฉพ�ะพืน้ทีเ่สีย่ง	เนือ่งจากความเสีย่งใน
การเกิดปัญหาด้านความปลอดภัยของอาหาร	 ในพื้นที่เสี่ยงนั้นอาจเกิดจากสาเหตุ
หลายประการ	ไมว่า่จะเปน็ความเสีย่งจากสารเคมี	ความเสีย่งจากการเกดิโรคทีเ่กดิ
จากอาหารและน้ำาเป็นสื่อ	เช่น	อหิวาตกโรค	อาหารเป็นพิษ	อุจจาระร่วงเฉียบพลัน	
เป็นต้น	 และความเสี่ยงจาการเกิดสาธารณภัยหรือภัยพิบัติ	 ดังนั้นการดำาเนินงาน
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เฝ้าระวังฯ	 จึงต้องพิจารณาให้เหมาะสมกับสถานการณ์	 เป็นการดำาเนินการแบบ
เฉพาะเจาะจงที่ต้องมีคณะทำางานที่จัดตั้งขึ้นเป็นพิเศษ	 และควรมีความร่วมมือ
ระหวา่งหนว่ยงานทีเ่กีย่วขอ้งในระดบัพืน้ที	่สว่นภมูภิาค	สว่นกลาง	และผูเ้ชีย่วชาญ
จากหน่วยงานอื่นที่เกี่ยวข้อง	 เพื่อให้สามารถประเมินสถานการณ์และดำาเนินการ
เฝ้าระวังฯ	ได้อย่างเหมาะสม	กับปัญหาที่เกิดขึ้นและสามารถแก้ไขหรือตอบปัญหา
ที่เกิดขึ้นได้	หลักการดำาเนินงานเฝ้าระวังฯ	ในพื้นที่เสี่ยงมีดังนี้
  3.1 ก�รเตรียมก�รก่อนเกิดเหตุ	 เป็นการเตรียมความพร้อมของหน่วย
งานทีร่บัผดิชอบงานสขุาภบิาลอาหารและน้ำาในระดบัตา่งๆ	ซึง่มขีัน้ตอนการดำาเนนิ
งาน	ดังนี้
	 	 	 3.1.1	จัดโครงสร้างการทำางานตามลักษณะงาน	ได้แก่
	 	 	 	 -	 ศูนย์สั่งการ/ประสานงาน	 (Command	 Center)	 โดยมี 
	 	 	 	 	 ผู้อำานวยการหรือหัวหน้าหน่วยงานเป็นแกนหลัก	 (Single	 
	 	 	 	 	 command)	 กำาหนดบทบาทหน้าที่จัดทำาแผนปฏิบัติงาน	 
	 	 	 	 	 การจัดทีมงานและการประสานงาน
	 	 	 	 -	 จดัทมีปฏบิตังิานโดยแยกตามบทบาทหนา้ที	่เชน่	ทมีปฏบิตั ิ
	 	 	 	 	 งานในพื้นที่	 ทีมสื่อสารสาธารณะและประชาสัมพันธ์	 
	 	 	 	 	 ทีมสนับสนุน	และทีมวิชาการ	เป็นต้น
	 	 	 3.1.2		สำารวจวสัดอุปุกรณ	์สารเคม	ีชดุตรวจ	และเอกสารสิง่พมิพ	์สือ่
เผยแพร่	ที่จำาเป็นต้องใช้ในภาวะฉุกเฉิน
	 	 	 3.1.3	จดัเตรยีม/ทำา/ผลติ	วสัดอุปุกรณ	์สารเคม	ีชดุตรวจ	และเอกสาร
สิ่งพิมพ์	สื่อเผยแพร่
	 	 	 3.1.4	ซ้อมแผนปฏิบัติงานบนโต๊ะ	 และซ้อมแผนปฏิบัติงานจริง	
(สถานการณ์สมมติ)	ก่อนเกิดเหตุการณ์ตามความเหมาะสม
	 	 	 3.1.5	เผยแพรป่ระชาสมัพนัธข์อ้มลูขา่วสาร	และแนวทางการปอ้งกนั
หากเกิดเหตุ
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  3.2 ก�รดำ�เนนิง�นขณะเกดิเหตฉุกุเฉนิ	เปน็ระยะทีม่กีารเกดิเหตฉุกุเฉนิ
หรือสาธารณภัยขึ้นแล้วสามารถแบ่งขั้นตอนการดำาเนินงานได้ดังนี้
	 	 	 3.2.1	จัดตั้งศูนย์ปฏิบัติงานฉุกเฉิน	 เพื่อร่วมช่วยเหลือผู้ประสบภัย	
และประสานงานกับหน่วยงานต่างๆ	ที่เกี่ยวข้อง
	 	 	 3.2.2	ประเมินสถานการณ์จากข้อมูลจากพื้นที่เกิดเหต	ุ และข้อมูล
จากหน่วยงานอื่นที่เกี่ยวข้อง
	 	 	 3.2.3	จัดเตรียมวัสดุอุปกรณ์	สารเคมี	ชุดตรวจ	และเอกสารสิ่งพิมพ์	
สื่อเผยแพร่ที่จำาเป็น
	 	 	 3.2.4	เตรียมทีมปฏิบัติงานในพื้นที่	 และเจ้าหน้าที่ประจำาสำานักงาน
เพื่อทำาหน้าที่จัดเตรียมวัสดุอุปกรณ์	สารเคมี	ชุดตรวจ	สรุปรายงานประจำาวัน	และ
งานเผยแพร่ประชาสัมพันธ์
	 	 	 3.2.5	ร่วมประชุม	 war	 room	 และจัดทำาแผนปฏิบัติงานร่วมกับ
สำานักงานสาธารณสุขจังหวัดและหน่วยงานอื่นๆ
	 	 	 3.2.6	ทีมปฏิบัติงานลงพื้นที่	เพื่อสำารวจสถานการณ์และร่วมปฏิบัติ
งานกับหน่วยงานอื่นๆ
	 	 	 3.2.7	การเฝ้าระวังความปลอดภัยของอาหารและน้ำา	 ในสถานที่
เตรียม/ปรุง/จำาหน่ายอาหาร	และครัวเรือน	ดังนี้
	 	 	 	 -		เก็บตัวอย่างอาหารและน้ำาในพื้นที่ประสบเหตุ	 ตรวจการ
	 	 	 	 	 ปนเปื้อนด้านสารเคมี	และแบคทีเรีย
	 	 	 	 -	 การใหค้วามรูแ้ก่	อสม.	และประชาชน	เรือ่งความปลอดภยั 
	 	 	 	 	 ของอาหารและน้ำา
	 	 	 	 -		การสนับสนุนวัสดุ	อุปกรณ์	และสารเคมี	ในการดำาเนินงาน 
	 	 	 	 	 ป้องกันและควบคุมโรค
	 	 	 3.2.8	การประเมินสถานการณ์ในพื้นที่ประสบภัย	เพื่อปรับปรุงการ
ปฏิบัติงานให้เหมาะสมกับสถานการณ์ที่เปลี่ยนแปลงไป



2แนวทางการเฝ้าระวังสุขาภิบาลอาหาร

21

	 	 	 3.2.9	จดัทำารายงานการปฏบิตังิานประจำาวนั	รายงานให	้war	room	
และหน่วยงานที่เกี่ยวข้องทราบ
  3.3 ก�รดำ�เนินง�นหลังเหตุฉุกเฉินยุติ
	 	 	 การดำาเนินงานหลังสาธารณภัยหรือเหตุฉุกเฉินยุติ	และความรุนแรง
ได้ลดระดับลง	มีเป้าหมายเพื่อให้ระบบการจัดการสุขาภิบาลอาหารและจัดการหา
น้ำาสะอาดกลับมาเป็นปกติโดยเร็วที่สุด	โดยจะต้องดำาเนินงานในทุกพื้นที่ที่ประสบ
ภัย	จุดอพยพ/จุดพักพิง	แหล่งชุมชน/ตลาดนัดชั่วคราว	ชุมชนและครัวเรือน	โดย
หน่วยงานด้านสาธารณสุข	 ราชการส่วนท้องถิ่น	 และหน่วยงานอื่นๆ	 ที่เกี่ยวข้อง	 
การดำาเนินงานทำาได้ดังนี้

	 	 	 3.3.1	 จดัทำาแผนฟืน้ฟแูละแผนปฏบิตังิานดา้นสขุาภบิาลอาหารและน้ำา
	 	 	 3.3.2	จัดทีมปฏิบัติงานลงพื้นที่ร่วมกับหน่วยงานอื่นที่เกี่ยวข้อง
	 	 	 3.3.3	สนับสนุนการดำาเนินงานของท้องถิ่นในการฟื้นฟูสภาพสถาน
ประกอบการ	 และเฝ้าระวังความปลอดภัยของอาหารและน้ำาตามสภาวะปกติ	
(ลา้งตลาด/สถานทีเ่ตรยีมปรงุอาหาร	เกบ็ตวัอยา่งอาหารและน้ำาตรวจการปนเปือ้น)
	 	 	 3.3.4	การให้ความรู้แก่ผู้ประกอบการและผู้บริโภค	 ด้านความ
ปลอดภัยของอาหารและน้ำา
	 	 	 3.3.5	ถ่ายโอนภารกิจในการดูแลสถานที่ผลิตอาหารในระยะที่สอง	
ให้หน่วยงานส่วนท้องถิ่น/ภูมิภาค	เพื่อดำาเนินงานตามสภาวะปกติ
  3.4 ก�รประเมินผลก�รดำ�เนินง�นและบทเรียนที่ได้รับจ�กก�รปฏิบัติ
ง�นในสถ�นก�รณ์ฉุกเฉินที่เกิดขึ้น
	 	 	 ภายหลงัเหตฉุกุเฉนิยตุ	ิและการดำาเนนิงานกลบัเขา้สูส่ภาวะปกต	ิควร
มีการจัดทำาสรุปการดำาเนินงาน	ปัญหา	อุปสรรค	และข้อเสนอแนะ	นอกจากนี้ควร
มกีารถอดบทเรยีนทีไ่ดร้บัจากการปฏบิตังิานในสถานการณฉ์กุเฉนิทีเ่กดิขึน้	เพือ่นำา
ไปใช้ปรับปรุงการดำาเนินงานต่อไปในอนาคต
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ภ�พที ่2 แนวท�งก�รดำ�เนนิง�นสขุ�ภบิ�ลอ�ห�รในภ�วะฉกุเฉนิหรอืส�ธ�รณภยั

รวบรวมข้อมูลจุด/สถานที่ผลิตอาหาร

ถ่ายทอด/ฝึกอบรมเจ้าหน้าที่ท้องถิ่น

ในการดำาเนินงานเฝ้าระวังฯ	ในภาวะปกติ

สรุปผลการดำาเนินงาน	และถอดบทเรียน

ที่ได้รับจากการปฏิบัติงาน

ไม่ถูกสุขลักษณะ ถูกสุขลักษณะ

ติดตาม/เฝ้าระวัง

สรุป/รายงานผล

ไม่ถูกสุขลักษณะถูกสุขลักษณะ

สำารวจสภาพการสุขาภิบาลอาหาร

-	สถานที่เตรียม/ปรุง

-	ผู้สัมผัสอาหาร

-	วัตถุดิบอาหาร	

(การเก็บอาหารประเภทต่างๆ)

นอกศูนย์พักพิง

-	ร้านอาหารผลิตข้าวกล่อง

-	จุดบริการอาหารของมูลนิธิ/		

		องค์กรภาครับและเอกชน

ประส�นง�น จนท. ท้องถิ่น

สสอ/สสจ. ร่วมดำ�เนินง�น

-	ปรับปรุงสภาพ

-	ให้ความรู้แก่ผู้สัมผัสอาหาร

-	สนับสนุนวัสดุอุปกรณ์

ประส�นง�น ผู้ควบคุมดูแล 

ก�รผลติอ�ห�รรว่มดำ�เนนิง�น

-	ปรับปรุงสภาพ

-	ให้ความรู้แก่ผู้สัมผัสอาหาร

-	สนับสนุนวัสดุอุปกรณ์

ในศูนย์พักพิง

-	ครัวกลาง

-	แผงลอย/รถเร่

หลังเกิดเหตุ 2-3 วัน

ขณะเกิดเหตุ

หลังเหตุยุติ
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 การเก็บรวบรวมข้อมูล�เครื่องมือ�อุปกรณ์�
� และการวเิคราะหข์อ้มลู�การเฝา้ระวงัสขุาภบิาลอาหาร

1. ก�รเก็บรวบรวมข้อมูล
	 ในการดำาเนนิงานเฝา้ระวงัสขุาภบิาลอาหาร	มขีอ้มลูสำาคญัทีต่อ้งเกบ็รวบรวม
เพื่อใช้ในการวิเคราะห์	 และประเมินสถานการณ์และความเสี่ยงด้านสุขาภิบาล
อาหารในสถานประกอบการด้านอาหารประเภทต่างๆ	ดังนี้
 1. ขอ้มลูด�้นก�ยภ�พด�้นสขุ�ภบิ�ลและสิง่แวดลอ้มของสถ�นประกอบ
ก�รด้�นอ�ห�ร
	 	 เป็นการเก็บข้อมูลสภาพการสุขาภิบาลอาหารและสิ่งแวดล้อมทั่วไปทั้ง
ภายในและภายนอกสถานประกอบการด้านอาหาร	 ที่มีความสัมพันธ์กับสภาวะ 
ทางสุขาภิบาลอาหาร	 ได้แก่	 ลักษณะอาคาร	 สถานที่	 แบบแปลน	อายุการใช้งาน
ของอาคาร	 แหล่งน้ำาดื่มน้ำาใช้	 จำานวนและความพอเพียงของห้องน้ำา	 ห้องส้วม	
อา่งลา้งมอื	ลกัษณะการกำาจดัขยะและน้ำาโสโครก	การระบายอากาศ	และความพอเพยีง
ของแสงสว่าง	 และข้อกำาหนดมาตรฐานด้านสุขาภิบาลอาหารของกรมอนามัย 
แบง่ตามประเภทของสถานประกอบการ	ไดแ้ก	่รา้นอาหาร	แผงลอยจำาหนา่ยอาหาร	
โรงอาหารในสถาบนั	โรงครวัของโรงพยาบาล	ตลาดประเภทที	่1	และตลาดนดั	โดย
พิจารณาจาก	5	องค์ประกอบหลัก	ได้แก่
	 	 -	 สถานที่รับประทานอาหาร	และสถานที่ปรุง	ประกอบอาหาร
	 	 -		ตัวอาหารและน้ำา
	 	 -		ภาชนะอุปกรณ์
	 	 -		สัตว์แมลงนำาโรค
	 	 -		คนหรือผู้สัมผัสอาหาร
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	 	 ขอ้มลูสภาพการสขุาภบิาลอาหารและสิง่แวดลอ้มนี้	มลีกัษณะเคลือ่นไหว
อยู่ตลอดเวลา	 เนื่องจากการเปลี่ยนแปลงของแต่ละองค์ประกอบหลักและสิ่ง
แวดลอ้ม	การสำารวจขอ้มลูตามมาตรฐานสขุาภบิาลอาหารจงึควรกำาหนดความถีใ่น
การตรวจเป็นประจำาเพื่อจะได้ทราบความเปลี่ยนแปลง	 และต้องมีการจัดทำา
ทะเบียนการตรวจสถานประกอบการ	 จัดทำาสรุปผลการสำารวจเพื่อทราบ 
การเปลีย่นแปลงของขอ้มลู	ทัง้ในสภาพรวมและรายหวัขอ้ตามองคป์ระกอบหลกัที่
กล่าวมาแล้ว

 2. ข้อมูลคว�มปลอดภัยของอ�ห�ร
	 	 เปน็ขอ้มลูทีไ่ดจ้ากการตรวจวเิคราะหท์างวทิยาศาสตรห์รอืในหอ้งปฏบิตัิ
การ	ซึง่เปน็วธิกีารทีท่ำาใหข้อ้มลูสามารถพสิจูนแ์ละเชือ่ถอืได้	ซึง่การตรวจวเิคราะห์
ทางวิทยาศาสตร์นั้นสามารถดำาเนินการได้ทั้งในห้องปฏิบัติการและภาคสนาม	 
การตรวจวิเคราะห์ทางวิทยาศาสตร์ของอาหารแบ่งได้เป็น	 2	 ด้านคือ	 การตรวจ
วิเคราะห์ทางชีวภาพ	และการตรวจวิเคราะห์ทางเคมี
 	 2.1	 การตรวจวเิคราะหท์างชวีภาพ	มทีัง้การตรวจในหอ้งปฏบิตักิาร	และการ
ตรวจโดยใช้ชุดทดสอบอย่างง่ายในภาคสนาม	ซึ่งมีความละเอียดของข้อมูลที่ต่างกัน
	 	 	 -	การตรวจในหอ้งปฏบิตักิาร	เปน็การตรวจวเิคราะหเ์พือ่ใหท้ราบถงึราย
ละเอียดของสาเหตุทางชีวภาพ	 ที่อาจก่อให้เกิดความไม่ปลอดภัยในอาหาร	 แบ่งเป็น	 
2	 ลักษณะ	 คือ	 การตรวจแยกเชื้อโดยระบุเชื้อโรคที่อาจปนเปื้อนมากับอาหารและน้ำา
แลว้กอ่ใหเ้กดิโรคชนดิตา่งๆ	และการตรวจนบัจำานวนแบคทเีรยีตามวธิมีาตรฐาน	(Stan-
dard	Plate	Count)
	 	 	 -	การตรวจโดยการใช้ชุดทดสอบอย่างง่ายในภาคสนาม	 โดยการเก็บ
ตวัอยา่งอาหารน้ำา	(น้ำาดืม่	เครือ่งดืม่และน้ำาแขง็)	ภาชนะอปุกรณ์	และมอืผูส้มัผสัอาหาร
ในสถานประกอบการแต่ละประเภท	ตรวจหาการปนเปื้อนของเชื้อโคลิฟอร์มแบคทีเรีย	
โดยใช้ชุดทดสอบโคลิฟอร์มแบคทีเรียภาคสนาม	 SI-2	 (อ	 13)	 และชุดตรวจหาเชื้อ 
โคลิฟอร์มแบคทีเรียในน้ำาบริโภค	(อ	11)
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	 	 2.2	 การตรวจวเิคราะหท์างเคม	ีเปน็การตรวจวเิคราะหใ์นกรณทีีเ่กดิขอ้สงสยั
เกีย่วกบัสว่นประกอบของอาหาร	หรอืคณุภาพอืน่ๆ	เชน่	สทีีใ่ชต้กแตง่อาหารเปน็สผีสม
อาหารหรือไม่	และใช้ในปริมาณที่เหมาะสมหรือไม่	อาหารบางประเภทมีส่วนผสมหรือ
ปนเปือ้นดว้ยสารเคมทีีเ่ปน็อนัตรายหรอืไม	่โดยหนว่ยงานหลกัทีร่บัผดิชอบในการบงัคบั
ใช้กฎหมายเพื่อควบคุมมาตรฐานอาหารตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขฉบับต่างๆ	
ทีอ่อกประกาศไว	้คอื	สำานกังานคณะกรรมการอาหารและยา	และกรมวทิยาศาสตรก์าร
แพทย์	การเก็บตัวอย่างเพื่อตรวจวิเคราะห์ทางเคมีไม่จำาเป็นต้องดำาเนินการเป็นประจำา
เนื่องจากค่อนข้างยุ่งยาก	และมีค่าใช้จ่ายค่อนข้างสูง
	 	 	 นอกจากนีย้งัมขีอ้มลูดา้นอืน่ๆ	ทีจ่ะนำามาใชใ้นการวเิคราะหภ์าพรวมของ
สถานการณ์ด้านสุขาภิบาลอาการในสถานประกอบการด้านอาหารในพื้นที่	ได้แก่
	 	 	 -		ขอ้มลูจำานวนสถานประกอบการดา้นอาหาร	จำาแนกรายประเภทกจิการ	
ซึ่งเป็นข้อมูลทุติยภูมิ	 (Secondary	Data)	ที่ได้จากจำานวนการออกใบอนุญาตหรือขึ้น
ทะเบยีนสถานประกอบการดา้นอาหารในพืน้ทีเ่ทศบาล	หรอืองคก์ารบรหิารสว่นตำาบล
	 	 	 -		ขอ้มลูอตัราปว่ยของประชากร	ดว้ยโรคทีเ่กดิจากอาหารและน้ำาเปน็สือ่	
เช่น	อหิวาตกโรค	(Cholerae)	โรคอุจจาระร่วงอย่างแรง	(Acute	Diarrhea)	โรคอาหาร
เป็นพิษ	(Food	Poisoning)	โรคบิด	(Dysentery)	โรคไข้เอนเทอริก	(Enteric	Fever)	
เป็นต้น	

2. วิธีก�รเก็บข้อมูล
	 การเก็บข้อมูลเฝ้าระวังสุขาภิบาลอาหาร	 และเครื่องมือที่ใช้ในการเก็บข้อมูล	
สามารถแยกได้ตามประเภทของข้อมูล	ดังนี้
 1. ข้อมูลด้�นก�ยภ�พและสิ่งแวดล้อมของสถ�นประกอบก�รด้�นอ�ห�ร 
เป็นการรวมรวบข้อมูลจากการสำารวจสภาพการสุขาภิบาลอาหาร	 ตามข้อกำาหนด
มาตรฐานด้านสุขาภิบาลอาหารของกรมอนามัย	 ในสถานประกอบการแต่ละประเภท	
ไดแ้ก	่รา้นอาหาร	แผงลอยจำาหนา่ยอาหาร	โรงอาหารในสถาบนั	โรงครวัของโรงพยาบาล	
ตลาดประเภท	1	และตลาดนัด	เป็นต้น
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  เครื่องมือที่ใช้ในการเก็บข้อมูล :
	 	 	 -	แบบตรวจสถานประกอบการด้านอาหาร	ได้แก่	ร้านอาหาร	แผงลอย
จำาหน่ายอาหาร	โรงอาหารในสถาบัน	โรงครัวของโรงพยาบาล	ตลาดประเภทที่	1	ตลาดนัด 
และรถเร่จำาหน่ายอาหารตามมาตรฐานสุขาภิบาลอาหารของกรมอนามัย
	 	 	 -	เทอร์โมมิเตอร์	สำาหรับตรวจสอบอุณหภูมิตู้เย็นที่ใช้เก็บอาหารสด
  ความถี่ในการเก็บข้อมูล :	อย่างน้อย	ปีละ	1	ครั้ง	ต่อ	1	สถานประกอบการ

 2. ข้อมูลด้�นคว�มปลอดภัยอ�ห�ร เป็นข้อมูลที่ได้จ�กก�รตรวจวิเคร�ะห์
ท�งวิทย�ศ�สตร์เพื่อห�ก�รปนเปื้อนท�งชีวภ�พและเคมี
   2.1  ตรวจห�ก�รปนเปื้อนท�งชีวภ�พ
โดยการสุ่มตัวอย่างอาหาร	 สวอปภาชนะอุปกรณ์	 และมือผู้สัมผัสอาหาร	 จากสถาน
ประกอบการด้านอาหาร
    เครื่องมือที่ใช้ในการเก็บข้อมูล :	 ชุดทดสอบการปนเปื้อน
เชื้อโคลิฟอร์มแบคทีเรีย	SI-2	(อ.13)	โดยมีเกณฑ์การเก็บและสุ่มตัวอย่าง	ดังตารางที่	1
    ความถีใ่นการเกบ็ขอ้มลู : อยา่งนอ้ย	ปลีะ	1	ครัง้	ตอ่	1	สถาน
ประกอบการ	
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  2.2 ตรวจห�ก�รปนเปื้อนท�งเคมี
	 	 	 เปน็การสุม่เกบ็ตวัอยา่งอาหารทีส่งสยัวา่อาจมกีารปนเปือ้นของสารเคมี
ประเภทเครื่องปรุงรสอาหาร	วัตถุเจือปนอาหารที่ห้ามใช้	หรือใช้ได้แต่ไม่เกินมาตรฐาน
ที่กำาหนด	เช่น	สารบอแรกซ์	สารฟอกขาว	ฟอร์มาลิน	ยาฆ่าแมลง	สีผสมอาหาร	เป็นต้น
   เครื่องมือที่ใช้ในการเก็บข้อมูล : ชุดทดสอบการปนเปื้อนสารเคมีใน
อาหารของกรมวิทยาศาสตร์การแพทย์	 ได้แก่	 ชุดทดสอบบอแรกซ์	 (ผงกรอบ),	 ยาฆ่า
แมลง	(กลุ่มออร์กาโนฟอสเฟต	และคาร์บาเมท),	ฟอร์มาลิน	(น้ำายาดองศพ),	โซเดียมไฮ
โดรซลัไฟต	์(สารฟอกขาว),	กรดซาลซิาลคิ	(สารกนัรา),	กรดแรอ่สิระ	(น้ำาสม้สายชปูลอม),	
สีสังเคราะห์ในอาหารห้ามใส่สี,	สารโพลาร์ในน้ำามันทอดซ้ำา	เป็นต้น
   ความถี่ในการเก็บข้อมูล :	อย่างน้อยปีละ	1	ครั้ง	ในสถานประกอบการ
ที่สงสัยว่าอาจมีการใช้วัตถุเจือปนอาหารหรือสารเคมีปลอมปนอยู่ในอาหาร

ต�ร�งที่ 3 กลุ่มอ�ห�รที่ควรเก็บตรวจ โดยจำ�แนกต�มชนิดส�รเคมี

ส�รเคมี กลุ่มอ�ห�รที่ควรตรวจเก็บ

1.	บอแรกซ์ เนื้อสัตว์	ผลิตภัณฑ์ที่ทำาจากเนื้อสัตว์	และอื่นๆ	เช่น	หมูสด	หมู
บด	ปลาบด	ทอดมัน	ไส้กรอก	แป้งกรุบ	ทับทิมกรอบ	ผลไม้ดอง	
เป็นต้น

2.	ยาฆ่าแมลง ผักสด	ผลไม้สด	ปลาแห้ง	เป็นต้น

3.	ฟอร์มาลิน อาหารทะเลสด	 ผักสด	 ผลไม้สด	 เนื้อสัตว์สด	 เช่น	 สไบนาง	 
(ผ้าขี้ริ้ว)	 ปลาหมึกกรอบ	 (ปลาหมึกแช่ด่างหรือปลาหมึก
เย็นตาโฟ)	เป็นต้น

4.	สารฟอกขาว ถั่วงอก	 ขิงซอย	 ยอดมะพร้าว	 กระท้อน	 หน่อไม้ดอง	 น้ำาตาล
มะพร้าว	ทุเรียนกวน	เป็นต้น

5.	สารกันรา มะม่วงดอง	ผักดอง	ผลไม้ดอง	เป็นต้น

6.	กรดแร่อิสระ	
(น้ำาสม้สายชปูลอม)	

น้ำาส้มสายชู	น้ำาส้มพริกดอง	น้ำามะนาวเทียม	เป็นต้น

7.	สีผสมอาหาร ไส้กรอก	กุ้งแห้ง	แหนม	กุนเชียง	ลูกชิ้น	ปลาแห้ง	ข้าวเกรียบ	
เป็นต้น
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 3. ขอ้มลูจำ�นวนสถ�นประกอบก�รด�้นอ�ห�ร	จำาแนกรายประเภทกจิการ	
ซึ่งรวบรวมได้จากทะเบียนรายชื่อสถานประกอบการที่ขออนุญาตหรือแจ้งเปิด
ดำาเนินการ	ในพื้นที่นั้นๆ
 4. ขอ้มลูในก�รเจบ็ปว่ยของประช�กรในพืน้ทีจ่�กโรคเกดิจ�กอ�ห�รและ
น้ำ�เป็นสื่อ
	 	 เปน็ขอ้มลูทตุยิภมู	ิ(Secondary	Data)	ทีส่ามารถรวบรวมไดจ้ากรายงาน	
506	หรือรายงานการเฝ้าระวังโรค	สำานักระบาดวิทยา	กรมควบคุมโรค

3. ก�รวิเคร�ะห์ข้อมูล
	 เป็นการนำาข้อมูลแต่ละประเภทที่ได้	 เช่น	การวิเคราะห์ข้อมูลด้านกายภาพ	
สิ่งแวดล้อม	 และชีวภาพของสถานประกอบการแต่ละประเภทมาประมวลเข้าด้วย
กนัและแจกแจงเชงิพรรณนา	โดยนำาขอ้มลูทีร่วบรวมไดม้าเรยีบเรยีง	แจกแจงเหตผุล	
และแสดงแนวโน้มของสภาวการณ์ทางสุขาภิบาลอาหาร	ดังนี้
 1. ผลก�รตรวจวเิคร�ะหท์�งก�ยภ�พ	สภาพของสถานทีต่ามองคป์ระกอบ
ด้านสุขาภิบาลอาหาร	ตามแบบตรวจแนะนำา	แสดงแนวโน้มของสภาพการอย่างไร	
ทราบจำานวนสถานประกอบการแต่ละประเภทที่ได้มาตรฐานตามข้อกำาหนด
สุขาภิบาลอาหาร	 องค์ประกอบที่ทำาให้เกิดปัญหาและการกำาหนดมาตรการเพื่อ
แก้ไขปรับปรุงคืออะไร	 ควรเรียบเรียงโดยจำาแนกรายข้อ	 หรือรายองค์ประกอบ	
ทำาการวเิคราะหด์า้นคณุภาพ	โดยดจูากปญัหาทีส่ถานประกอบการสว่นใหญไ่มผ่า่น
ข้อกำาหนดด้านสุขาภิบาลอาหาร	ผลที่แสดงว่าเกณฑ์มาตรฐานแต่ละขอ้มีผลสำาเร็จ
อยา่งไร	ซึง่จะทำาใหส้ามารถแกป้ญัหาทีพ่บไดอ้ยา่งมปีระสทิธภิาพ	และการวเิคราะห์
ขอ้มลูโดยใชว้ธิกีารทางสถติ	ิจะชว่ยทำาใหส้ามารถมองเหน็ภาพของสถานการณโ์ดย
รวม	ตลอดจนแนวโนม้ทีจ่ะเกดิขึน้ตอ่ไปได	้และหากมกีารเกบ็ตวัอยา่งและวเิคราะห์
อย่างสม่ำาเสมอเป็นรายเดือนจะทำาให้ทราบถึงแนวโน้มและการเปลี่ยนแปลงทาง
กายภาพที่ชัดเจน
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 2. ผลก�รตรวจวิเคร�ะห์ตัวอย่�งอ�ห�รท�งชีวภ�พ	 ให้พิจารณาจำานวน
และรอ้ยละของผลการตรวจความสะอาดของอาหารโดยใชช้ดุทดสอบ	SI-2	ผลการ
ตรวจที่แสดงว่า	positive	(พบเชื้อ)	และ	negative	(ไม่พบเชื้อ)	แสดงถึงขนาดของ
ปัญหาความไม่สะอาดปลอดภัยทางสุขาภิบาลอาหาร	 และควรวิเคราะห์	 แจกแจง
ระหว่างผลการตรวจตัวอย่างอาหาร	 การสวอปภาชนะอุปกรณ์	 หรือมือผู้สัมผัส
อาหาร	เพื่อพิจารณาว่าปัญหาเกิดขึ้นในกลุ่มใด
  ก�รตรวจด้วยชุดทดสอบ SI-2 แล้วให้ผล positive (พบเชื้อ) ชี้ให้เห็นว่�
  l  กรณีภ�ชนะอุปกรณ์
   -	 ภาชนะอปุกรณท์ีใ่ชใ้นการประกอบหรอืใสอ่าหารไมส่ะอาด	อาจเกดิ
	 	 	 	 จากการล้างไม่ถูกวิธี	หรือเก็บในที่ไม่สะอาด	หรือมีแมลงไต่ตอมบน 
	 	 	 	 ภาชนะ
   -	 น้ำาที่ใช้ในการล้างภาชนะไม่สะอาด	 หรือหลังการล้างภาชนะอาจมี
	 	 	 	 การนำาผ้าที่ไม่สะอาดมาเช็ดภาชนะ	อุปกรณ์
  l กรณีผู้สัมผัสอ�ห�ร
   -	 ผู้ประกอบอาหาร/ผู้สัมผัสอาหารไม่ล้างมือหลังสัมผัสสิ่งสกปรก	
	 	 	 	 ใช้ห้องส้วม	หรือล้างมือโดยไม่ถูสบู่หรือใช้น้ำาล้างมือที่ไม่สะอาด
   -	 ผู้สัมผัสอาหาร	 อาจหยิบจับหรือสัมผัสวัตถุดิบ	 หรือสิ่งของ	 เช่น	
	 	 	 	 ผ้าเช็ดโต๊ะ/ผ้าเช็ดทำาความสะอาด	 เงิน	 ถังขยะ	 เป็นต้น	 และไม่ได้ 
	 	 	 	 ล้างมือให้สะอาด
  l	 กรณีอ�ห�รปรุงสุก
   -	 อาหารปรุงสำาเร็จพร้อมบริโภค	 เก็บในสถานที่ไม่เหมาะสม	 ไม่มี
	 	 	 	 การปกปิด	อาจมีแมลงมาไต่ตอม
	 	 	 - ผู้ประกอบการ/ผู้สัมผัสอาหารมีสุขวิทยาส่วนบุคคลและสุขนิสัยใน
	 	 	 	 การปฏบิตังิานไมด่	ีไมร่ะมดัระวงัเรือ่งความสะอาด	และการหยบิจบัอาหาร
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	 	 	 -		อาจเกดิการปนเปือ้นข้าม	(Cross	contamination)	ระหว่างอาหาร
	 	 	 	 ปรุงสุกกับอาหารดิบ	เช่น	การใช้มีดและเขียงร่วมกันระหว่างอาหาร 
	 	 	 	 ดิบ	ผัก	และอาหารปรุงสุก	การใช้ผ้าที่ไม่สะอาดเช็ดจานก่อนนำามา 
	 	 	 	 ใส่อาหาร	เป็นต้น
 3. ผลก�รตรวจวเิคร�ะหต์วัอย�่งอ�ห�รท�งเคม ีหากพบวา่การตรวจสอบ
ให้ผลเป็นบวก	แสดงว่าอาหารประเภทนั้นๆ	มีการใช้สารเคมีในปริมาณมากเกินที่
มาตรฐานกำาหนด	หรือใช้ไม่ถูกประเภท
 4. ขอ้มลูด�้นสขุภ�พ ขอ้มลูนีม้คีวามสำาคญัโดยเฉพาะการเจบ็ปว่ยดว้ยโรค
ทีเ่กดิจากอาหารและน้ำาเปน็สือ่	สามารถนำามาใชว้เิคราะหเ์พือ่ทราบถงึสภาวการณ์
เกดิโรค	แนวโนม้	ความถี	่โดยเฉพาะในสถานการณท์ีม่กีารระบาดของโรค	ยิง่จำาเปน็
ต้องนำาข้อมูลมาวิเคราะห์เพื่อให้ทราบรายละเอียดสำาคัญของโรค	 ซึ่งได้แก่	 เวลา	
สถานที่	ตัวผู้ป่วย	สาเหตุ	และวิธีการติดต่อ
	 	 นอกจากนี้	ขอ้มลูดา้นนโยบาย	แนวทางการดำาเนนิงาน	งบประมาณ	และ
ปัจจัยอื่นๆ	 ที่เกี่ยวข้อง	 สามารถนำามาใช้เป็นประโยชน์ในการวิเคราะห์ข้อมูลเพื่อ
เป็นปัจจัยเสริมในการดำาเนินงานปรับปรุงสภาพการสุขาภิบาลอาหารอย่างมี
ประสิทธิภาพ
	 	 หลักสำาคัญในการวิเคราะห์ข้อมูลคือ	 ผู้วิเคราะห์ต้องไม่มีความลำาเอียง	
(Bias)	โดยเฉพาะผูม้หีนา้ทีค่วบคมุดแูลความสะอาดปลอดภยัของอาหารและสถาน
ประกอบการ	ต้องวิเคราะห์ข้อมูลไปตามเหตุ-ผลที่เป็นจริง	เมื่อพบประเด็นปัญหา
ทางสุขาภิบาลอาหารและน้ำาที่รุนแรง	 และมีผลกระทบต่อประชาชนผู้บริโภค
ดา้นสขุภาพ	และความเสีย่งตอ่การเกดิโรค	จะตอ้งมกีารตดิตาม	สอบสวนหาสาเหตุ
ของปัญหา	และเก็บข้อมูลซ้ำา	เพื่อนำามาวิเคราะห์หาสาเหตุที่แท้จริง	การวิเคราะห์
ข้อมูลนี้อาจกำาหนดระยะเวลาตามความถี่ของการตรวจแนะนำา	 เพื่อเป็นการ
ปรับปรุงข้อมูลให้ตรงกับสภาพความเป็นจริงที่เปลี่ยนแปลงไปตามระยะเวลา
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4. ก�รนำ�ข้อมูลไปใช้ประโยชน์
	 ขอ้มลูการตรวจสถานประกอบการดา้นอาหาร	และขอ้มลูการตรวจวเิคราะห์
หาเชื้อโคลิฟอร์มในอาหาร	 ภาชนะอุปกรณ์	 และมือผู้สัมผัสอาหาร	 เมื่อบันทึกผล
เรียบร้อยแล้ว	 ให้ส่งสำาเนาผลการตรวจให้ผู้ประกอบการทราบ	 และนำาข้อมูลมา
ทำาการวเิคราะหส์ถานการณแ์ละสภาพการสขุาภบิาลอาหารของสถานประกอบการ
ในภาพรวม	ในพื้นที่	และในกลุ่มสถานประกอบการประเภทเดียวกัน	ผลการตรวจ
วิเคราะห์ทางชีวภาพ	ในการหาการปนเปื้อนของโคลิฟอร์มแบคทีเรียในอาหารและน้ำา 
ภาชนะอุปกรณ์	และมือผู้สัมผัสอาหาร	สามารถนำาไปใช้ประโยชน์ได้	ดังนี้
	 1.	นำามาประกอบการพจิารณาหาจดุเสีย่ง	หรอืจดุวกิฤตทีอ่าจทำาใหเ้กดิการ
ปนเปือ้นของอาหาร	รว่มกบัการตรวจทางกายภาพโดยใชแ้บบตรวจตามขอ้กำาหนด
มาตรฐานสขุาภบิาลอาหารสำาหรบัสถานประกอบการ	หรอืใชป้ระกอบการวเิคราะห์
จดุเสีย่งตามหลกัการของระบบ	HACCP	(Hazard	Analysis	and	Critical	Control	
Point)	ในสถานประกอบการด้านอาหารก็ได้
	 2.	หากมีการเก็บตัวอย่างมาวิเคราะห์อย่างต่อเนื่อง	 เป็นประจำา	 ก็สามารถ
จะนำาข้อมูลที่เก็บได้มาแต่ละปีมาเปรียบเทียบกัน	 ก็จะทำาให้ทราบแนวโน้มของ
ปัญหาการปนเปื้อนของอาหารและน้ำาได้
	 3.	ใช้เป็นข้อมูลเบื้องต้นประกอบในการจัดลำาดับความสำาคัญของปัญหาที่
เกิดขึ้นในสถานประกอบการ	 เพื่อการจัดวางแผนจัดทำาโครงการและกิจกรรมเพื่อ
แก้ไขปัญหาต่อไป
	 4.	ใชเ้ปน็ขอ้มลูในการตดิตาม	และประเมนิผลการปรบัปรงุสภาพสขุาภบิาล
อาหารในสถานประกอบการ
	 5.	ใชใ้นการกำาหนดมาตรการปอ้งกนัและควบคมุโรค	หากขอ้มลูทีไ่ดจ้ากการ
ตรวจวิเคราะห์ทางกายภาพและชีวภาพชี้สถานการณ์และสภาพการสุขาภิบาล

อาหารที่ไม่ดี	มาตรการที่ใช้ในการป้องกันและควบคุมโรคอาจแบ่งได้เป็น	2	ลักษณะ	คือ
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	 	 -	 มาตรการแก้ปัญหาเฉพาะหน้าในกรณีเกิดผู้ป่วยหรือการระบาดของ 
	 	 	 โรคที่เกิดจากอาหารและน้ำาเป็นสื่อ	 ใช้แนวทาง	 กลวิธี	 ตามรายงาน
   การสอบสวนโรค	และการใหค้ำาแนะนำาเพือ่ควบคมุโรคของกรมควบคมุโรค
	 	 -	 มาตรการแกป้ญัหาระยะยาว	โดยจดัทำาโครงการปรบัปรงุพฒันาระบบ 
	 	 	 การบริการอาหารในสถานประกอบการให้ครอบคลุมทั้งระบบ	 ได้แก่	 
	 	 	 การปรบัปรงุสภาพทางกายภาพตามมาตรฐานของกรมอนามยั	การเกบ็ 
	 	 	 ตวัอยา่งเพือ่ตรวจวเิคราะหท์างหอ้งปฏบิตักิารและภาคสนามเพือ่การ 
	 	 	 เฝ้าระวังทางชีวภาพ	 ทางเคมี	 การจัดระบบการเก็บข้อมูลที่เกี่ยวข้อง	 
	 	 	 การปรับปรุงนโยบาย	กฎ	ระเบียบ	และแนวทางการดำาเนินงาน
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 การส่ือสารความเสี่ยง

1. ก�รจัดทำ�ร�ยง�นก�รเฝ้�ระวังสุข�ภิบ�ลอ�ห�ร
	 การจัดทำารายงาน	เป็นขั้นตอนที่มีความสำาคัญ	เพราะเป็นการสื่อสารข้อมูล
ทีไ่ดร้บัจากการวเิคราะหไ์ปยงัผูท้ีเ่กีย่วขอ้ง	ดงันัน้การรายงานหรอืการนำาเสนอขอ้มลู
จึงต้องคำานึงถึงระดับความรับรู้ของผู้รับข้อมูลเป็นสำาคัญ	โดยทั่วไปการรายงานจะ
ต้องตรงประเด็น	กระชับ	เข้าใจง่าย	และถูกต้องตามหลักวิชาการ	ที่สำาคัญจะต้อง
บอกรายละเอยีดถงึวธิกีารวเิคราะหข์อ้มลู	ทีอ่าจมขีอ้ผดิพลาดหรอืความไมแ่นน่อน
เกิดขึ้นได้	อันเป็นผลมาจากวิธีการทางระบาดวิทยาทั่วๆ	ไป
	 การเผยแพรห่รอืการกระจายขอ้มลู	เปน็การเผยแพรข่อ้มลูใหก้บัผูท้ีเ่กีย่วขอ้ง
ในการแกป้ญัหา	โดยทัว่ไปผูท้ีค่วรไดร้บัขอ้มลูขา่วสาร	ควรมอียา่งนอ้ย	3	ระดบั	คอื	
ผู้กำาหนดนโยบาย	 ผู้ที่ได้รับผลกระทบ	 และผู้ที่เป็นสาเหตุที่ทำาให้เกิดปัญหา	 ทั้งนี้
การเผยแพร่ข้อมูลหรือข้อเท็จจริงใน	 3	 ระดับนี้จะทำาให้เกิดการประสานหรือร่วม
มือกันในการแก้ปัญหา	การเผยแพร่ข้อมูลจะต้องคำานึงถึงประเด็นต่อไปนี้
	 1.	การกระจายขอ้มลูในรปูของเอกสารขอ้เทจ็จรงิ	การจดัทำาเอกสารขอ้เทจ็
จรงิ	(Fact	sheet)	เปน็การเผยแพรข่อ้มลูรปูแบบหนึง่ทีเ่นน้ความกระชบัของขอ้มลู
ที่เข้าใจง่ายและอ่านได้จบภายในเวลาสั้นๆ
	 2.	การกระจายทางสือ่สารมวลชน	เชน่	วทิย	ุโทรทศัน	์ในการรายงานผลการ
เฝา้ระวงั	บางครัง้ตอ้งการความรวดเรว็เพือ่ใหเ้กดิความตระหนกัและแกไ้ขอยา่งทนั
ท่วงที	การเผยแพร่ข้อมูลผ่านสื่อมวลชนทางวิทยุ	หรือโทรทัศน์สามารถเข้าถึงกลุ่ม
เป้าหมายได้ดี
	 3.	ข้อมูลจะต้องตรงตามความสนใจของกลุ่มเป้าหมาย	การให้ข้อมูลจะต้อง
เน้นข้อมูลที่มีเนื้อหาตรงตามความสนใจของกลุ่มเป้าหมายเป็นสำาคัญ
	 4.	ขอ้มลูตอ้งเขา้ใจงา่ยและมคีวามถกูตอ้ง	การใหข้อ้มลูตอ้งมเีนือ้หาทีเ่ขา้ใจ
ง่าย	ไม่ซับซ้อน	และเป็นข้อมูลจริงไม่บิดเบือน	
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 5.	การกระจายข้อมูลต้องพิจารณาพื้นฐานความรู้ของกลุ่มเป้าหมายเป็น
สำาคัญ	การให้ข้อมูลต้องพิจารณาความสามารถในการรับรู้ของกลุ่มเป้าหมาย	เพื่อ
ให้เราสามารถสื่อข้อมูลได้ตรงกับเป้าหมาย
	 6.	การกระจายข้อมูลต้องทำาอย่างสม่ำาเสมอ	 และเข้าถึงกลุ่มเป้าหมายได้
ทุกกลุ่ม	 ด้วยลักษณะของข้อมูลการเฝ้าระวังที่เป็นพลวัตรและมีการเปลี่ยนแปลง
ตลอดเวลา	 การให้ข้อมูลจึงต้องกระทำาอย่างต่อเนื่องและเข้าถึงกลุ่มเป้าหมายที่
เกี่ยวข้องทุกกลุ่ม	 โดยจะต้องพิจารณาสื่อหรือช่องทางการส่งผ่านข้อมูลให้เหมาะสม
กับผู้รับแต่ละกลุ่ม

2. แบบฟอร์มก�รร�ยง�นก�รเฝ้�ระวังสุข�ภิบ�ลอ�ห�ร
	 -	 ระดับท้องถิ่น
	 -	 ระดับจังหวัด
	 -	 ระดับศูนย์
	 สำานกัสขุาภบิาลอาหารและน้ำาจะดำาเนนิการ	สรปุสถานการณด์า้นสขุาภบิาล
อาหารและน้ำาในภาพรวมระดบัประเทศ	จากขอ้มลูรายงานการเฝา้ระวงัสขุาภบิาล
อาหารที่ได้รับจากศูนย์อนามัย	 ซึ่งรวบรวมข้อมูลจากข้อมูลรายงานผลการดำาเนิน
งานของหน่วยงานส่วนภูมิภาคและส่วนท้องถิ่น

3. ก�รสื่อส�รคว�มเสี่ยงจ�กข้อมูลก�รเฝ้�ระวังสุข�ภิบ�ลอ�ห�ร
	 การสื่อสารความเสี่ยง	 เป็นกระบวนการเผยแพร่และกระจายข้อมูลที่เกี่ยว
กับความเสี่ยง	 (Risk)	 และอันตราย	 (Hazard)	 รวมถึงปัจจัยที่มีผลต่อการรับรู้ 
ความเสีย่ง	(Risk	perception)	ทีถ่กูตอ้งและเหมาะสมกบัเหตกุารณ	์เปน็การสือ่สาร
ระหวา่งผูป้ระเมนิความเสีย่ง	(Risk	assessor)	ผูจ้ดัการความเสีย่ง	(Risk	manager)	
นักวิชาการหรือผู้เชี่ยวชาญเฉพาะสาขา	องค์กรภาครัฐและเอกชน	และประชาชน
ทีไ่ดร้บัผลกระทบ	รวมทัง้กลุม่อืน่ๆ	ทีม่คีวามเกีย่วขอ้ง	วตัถปุระสงคข์องการสือ่สาร
ความเสีย่งคอืการสง่ขอ้มลูทีม่คีวามหมายใกลเ้คยีงกบัความเปน็จรงิและถกูตอ้งไปยงั
กลุ่มเป้าหมายโดยตรง	เพื่อให้เกิดความเข้าใจ	ซึ่งจะเป็นผลดีต่อการจัดการความเสี่ยง
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	 ระดับข้อมูลในการสื่อสารความเสี่ยงนั้นมีอยู่หลายระดับ	 ตั้งแต่ระดับราย
บุคคลถึงกลุ่มชนหมู่มาก	ซึ่งจะสัมพันธ์กับลักษณะของความเสี่ยงและโอกาสที่เกิด
ของความเสีย่งนัน้ๆ	นอกจากนีก้ารเลอืกเครือ่งมอืในการสือ่สารกต็อ้งเหมาะสมกบั
งานแต่ละเรื่อง	 ซึ่งรูปแบบและวิธีการปฏิบัติต้องสามารถเข้าใจได้	 โปร่งใสและ 
ถูกต้องตามหลักตรรกศาสตร์	 การดำาเนินการต้องคำานึงถึงเวลา	 ทรัพยากรที่มีอยู่	
และงบประมาณ	เช่น	การสื่อสารสำาหรับกลุ่มชน	(Mass	Communication)	จะใช้
เวลามาก	อีกทั้งยังต้องการความพร้อมในหลายๆ	ด้าน	เช่น	ข้อความที่จะเผยแพร่
สู่สาธารณชนจะแตกต่างจากการสื่อสารรายบุคคล	เป็นต้น

 ก�รดำ�เนินก�รสื่อส�รคว�มเสี่ยง	มีองค์ประกอบดังนี้
 1. กำ�หนดวัตถุประสงค์
	 	 -		เพื่อให้เกิดการเปลี่ยนแปลงหรือความก้าวหน้าของความรู้และทัศนคติ
	 	 -		เพือ่ใหเ้กดิการปรบัเปลีย่นพฤตกิรรมทีเ่กีย่วกบัอนัตรายและความเสีย่ง
	 	 -		เพื่อส่งเสริมให้ชุมชนมีส่วนร่วมในการแก้ไขปัญหา
 2. ช่องท�งก�รสื่อส�ร
	 	 -		เอกสาร	สิ่งพิมพ์	(แผ่นพับ	คู่มือ	คำาแนะนำา)
	 	 -		วีดิทัศน์	มัลติมีเดีย
	 	 -		สื่ออิเลคทรอนิค	อินเตอร์เน็ต
	 	 -		การประชุม	สัมมนา	แถลงข่าว
 3. เวทีที่จะส�ม�รถดำ�เนินก�รสื่อส�รคว�มเสี่ยง
	 	 -		การเผยแพร่ข่าวสารของหน่วยงานภาครัฐหรือองค์กรที่เกี่ยวข้อง
	 	 -		กฎระเบียบ	ข้อกำาหนด	หรือกฎหมาย
	 	 -		การประชุม/การทำาประชาพิจารณ์
	 	 -		หนังสือเผยแพร่ของหน่วยงานที่เกี่ยวข้อง
	 	 -		การให้คำาปรึกษาของหน่วยงานด้านสาธารณสุข
	 	 -		ส่วนบุคคล	เช่น	ครอบครัว	ชุมชน	เป็นต้น
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 4. กลุ่มเป้�หม�ย (ผู้มีส่วนได้ส่วนเสีย)
	 	 -		กลุ่มเสี่ยงโดยตรง
	 	 -		โรงงานอุตสาหกรรม	บริษัท
	 	 -		สถาบันทางการศึกษา
	 	 -		ประชาชนทั่วไป
	 	 -		หน่วยงานที่มีหน้าที่กำากับดูแล
	 	 -		สื่อสารมวลชน
	 ข้อมูลการเฝ้าระวังสุขาภิบาลอาหาร	ที่รวบรวมและวิเคราะห์แล้ว	สามารถ
นำามาใช้ในการสื่อสารความเสี่ยงให้กับกลุ่มผู้มีส่วนได้ส่วนเสีย	ดังนี้
 1. สำ�หรับผู้บริโภค
	 	 -		คำาแนะนำาด้านสุขาภิบาลอาหารและน้ำา
	 	 -		แจ้งสถานการณ์/ข่าว	(ตามเหตุการณ์)
	 	 -		ช่องทางการสื่อสาร:	TV,	website,	หนังสือพิมพ์,	วิทยุ
 2. สำ�หรับเจ้�หน้�ที่
	 	 -		สรุปสถานการณ์การเฝ้าระวัง	เช่น	Fact	sheet,	รายงานประจำาปี
	 	 -		ช่องทางการสื่อสาร	เช่น	การจัดเวทีประชุม	สัมมนา,	website
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 ภาคผนวก�ก

แบบฟอร์มสรุปก�รตรวจตัวอย่�งอ�ห�ร/ภ�ชนะอุปกรณ์/มือผู้สัมผัสอ�ห�ร
จ�กสถ�นประกอบก�รด้�นอ�ห�รด้วยชุดทดสอบ SI-2

ประเภทสถานประกอบการ									ร้านอาหาร	 แผงลอย									โรงอาหาร
						โรงครัวโรงพยาบาล								ตลาดประเภทที่	1	 			ตลาดนัด
ทีอ่ยู.่........................................................................................................................
เจา้ของ.......................................................................................................................
หน่วยงาน.................................................จังหวัด...........................................

ชนิดตัวอย่�ง

ผลก�รตรวจตัวอย่�ง

ครั้งที่ 1 วันที่................ ครั้งที่ 2 วันที่.............. ครั้งที่ 3 วันที่..............

จำ�นวน
ตัวอย่�ง
ที่ตรวจ

จำ�นวน
ที่ไม่พบ

เชื้อ

คิด
เป็น
%

จำ�นวน
ตวัอย�่ง
ที่ตรวจ

จำ�นวน
ที่ไม่พบ

เชื้อ

คิด
เป็น
%

จำ�นวน
ตวัอย�่ง
ที่ตรวจ

จำ�นวน
ที่ไม่พบ

เชื้อ

คิด
เป็น
%

อ�ห�ร

1

2

3

4

5

ภ�ชนะอุปกรณ์

1

2

3

มือผู้สัมผัส

1

2
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แบบสรุปร�ยง�นก�รเฝ้�ระวังสุข�ภิบ�ลอ�ห�รในสถ�นประกอบก�รด้�นอ�ห�ร

ชื่อหน่วยงาน.....................................................จังหวัด...........................................
วันที่เก็บข้อมูล................................................................

ประเภทสถ�นประกอบก�ร

ผลก�รตรวจด้�นก�ยภ�พ ผลก�รตรวจด้�นแบคทีเรีย หม�ยเหตุ

จำ�นวน

ที่สุ่ม

ทั้งหมด

จำ�นวน

ที่ผ่�น

เกณฑ์

คิดเป็น 

% 

ผ่�น

เกณฑ์

จำ�นวน

ทั้งหมด

จำ�นวน

ที่ไม่

พบเชื้อ

คิดเป็น

% ไม่

พบเชื้อ

1.	ร้านอาหาร

2.	แผงลอยจำาหน่ายอาหาร

3.	โรงอาหารในสถาบัน

4.	โรงครัวของโรงพยาบาล

5.	ตลาดนัดประเภทที่	1

	 (ตลาดสด)

6.	ตลาดนัดประเภทที่	2

	 (ตลาดนัด)
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� ภาคผนวก�ข

เอกส�รแนบท้�ยประก�ศกรมวิทย�ศ�สตร์ก�รแพทย์
เรื่อง เกณฑ์คุณภ�พท�งจุลชีววิทย�ของอ�ห�รและภ�ชนะสัมผัสอ�ห�ร

ฉบับที่ 2

1. อ�ห�รดิบ หม�ยถึงอ�ห�รที่ยังบริโภคไม่ได้ ต้องผ่�นก�รทำ�สุกหรือ
 ก�รเตรียมด้วยกรรมวิธีใดๆ ก่อนบริโภค
	 1.1	 เนื้อสดของสัตว์/สัตว์ปีก	เช่น	เนื้อหมู	เนื้อไก่	เครื่องใน	แช่เย็นหรือแช่แข็ง
	 	 	 จำานวนจุลินทรีย์/กรัม	 น้อยกว่า	5x106

	 	 	 MPN	Escherichia coli	/	กรัม	 น้อยกว่า	100
   Staphylococcus aureus	/	กรัม	 น้อยกว่า	100
   Clostridium perfringens	/	กรัม	 น้อยกว่า	1,000
   Salmonella spp.	/	25	กรัม	 ไม่พบ
   Campylobacter (1)	/25	กรัม	 ไม่พบ
	 1.2	 เนื้อสดของสัตว์น้ำาแช่เย็นหรือแช่แข็ง
	 	 	 จำานวนจุลินทรีย์	/	กรัม	 น้อยกว่า	1	x	106

	 	 	 MPN	Escherichia coli	/	กรัม	 น้อยกว่า	3
   Staphylococcus aureus	/	กรัม	 น้อยกว่า	100
   Salmonella spp.	/	25	กรัม	 ไม่พบ
   Vibrio cholerae	/	25	กรัม	 ไม่พบ
   Vibrio parahaemolyticus (2)	/	25	กรัม	 ไม่พบ
   Listeria monacytogenes	/	25	กรัม	 ไม่พบ
	 1.3	 เนื้อสัตว์ชนิดต่างๆ	ที่ผ่านกระบวนการทำาให้แห้ง
	 	 	 ปริมาณน้ำาอิสระในอาหาร	(a

w
)		 น้อยกว่า	0.86

	 	 	 จำานวนยีสต์และรา	/	กรัม	 น้อยกว่า	100
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	 	 	 MPN	E. coli	/	กรัม	 น้อยกว่า	3
   Staphylococcus aureus	/	กรัม	 น้อยกว่า	100
   Salmonella spp.	/	25	กรัม	 ไม่พบ
	 1.4	 ไข่สด
   Salmonella	spp.	/	25	กรัม	 ไม่พบ

	 1.5	 อาหารพร้อมปรุงหรืออาหารอื่นๆ	 ที่มีอาหารดิบเป็นส่วนประกอบหรือ 
	 	 ส่วนผสม
	 	 	 จำานวนจุลินทรีย์	/	กรัม	 น้อยกว่า	1	x	106

	 	 	 MPN	Escherichia coli	/	กรัม	 น้อยกว่า	100
   Staphylococcus aureus	/	กรัม	 น้อยกว่า	100
   Clostridium perfringens	/	กรัม	 น้อยกว่า	1,000
   Bacillus cereus	/	กรัม	 น้อยกว่า	1,000
   Salmonella	spp.	/	25	กรัม	 ไม่พบ
   Vibrio cholerae	/	25	กรัม	 ไม่พบ
   Vibrio parahaemolyticus (2)	/	25	กรัม	 ไม่พบ
2. อ�ห�รพร้อมบริโภค
	 2.1	 อาหารดิบที่เตรียมหรือปรุงในสภาพบริโภคได้ทันที
	 	 2.1.1		ผัก	ผลไม้	สลัด	ส้มตำา
	 	 	 จำานวนจุลินทรีย์	/	กรัม	 น้อยกว่า	1	x	106

	 	 	 จำานวนรา	/	กรัม	 น้อยกว่า	500
	 	 	 จำานวนยีสต์	(3)	/	กรัม	 น้อยกว่า	1	x	10	4

	 	 	 MPN	Escherichia coli	/	กรัม	 น้อยกว่า	100
   Staphylococcus aureus	/	กรัม	 น้อยกว่า	100
   Salmonella	spp.	/	25	กรัม	 ไม่พบ
   Listeria monacytogenes	(4)	/	25	กรัม	 ไม่พบ
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	 	 2.1.2		อาหารทะเล	เช่น	ปลา	กุ้ง	ปลาหมึก	หอย	ซาชิมิ
	 	 	 จำานวนจุลินทรีย์	/	กรัม	 น้อยกว่า	1	x	105

	 	 	 MPN	Escherichia coli	/	กรัม	 น้อยกว่า	3
   Staphylococcus aureus	/	กรัม	 น้อยกว่า	100
   Salmonella	spp.	/	25	กรัม	 ไม่พบ
   Vibrio cholerae	/	25	กรัม	 ไม่พบ
   Vibrio parahaemolyticus 	/	25	กรัม	 ไม่พบ
   Listeria monacytogenes 	/	25	กรัม	 ไม่พบ
	 2.2	 อาหารปรุงสุกหรืออาหารที่ผ่านกรรมวิธีเก็บรักษา
	 	 2.2.1	 ขนมหวาน	ผัก	ผลไม้	(ดอง	แช่อิ่ม	เชื่อม	กวน	แห้ง)
	 	 	 จำานวนยีสต์และรา	/	กรัม	 น้อยกว่า	1,000	
	 	 	 MPN	Escherichia coli	/	กรัม	 น้อยกว่า	3
   Staphylococcus aureus	/	กรัม	 น้อยกว่า	100
   Salmonella	spp.	/	25	กรัม	 ไม่พบ
	 	 2.2.2	 ขนมปงัมไีสห้รอืไมม่ไีส	้อาจผสมวตัถอุืน่ทีไ่มเ่ปน็อนัตรายตอ่สขุภาพ	
เช่น	ลูกพรุน	ลูกเกด	ช็อกโกแลต
	 	 	 จำานวนจุลินทรีย์	/	กรัม	 น้อยกว่า	1	x	10	4

	 	 	 จำานวนยีสต์และรา	/	กรัม	 น้อยกว่า	100
	 	 	 MPN	Escherichia coli	/	กรัม	 น้อยกว่า	3
   Staphylococcus aureus	/	กรัม	 น้อยกว่า	10
   Salmonella	spp.	/	25	กรัม	 ไม่พบ
	 	 2.2.3	 อาหารหมกัพืน้เมอืงทีเ่ปน็ผลติภณัฑจ์ากสตัว	์เชน่	แหนม	กะป	ิปลารา้	
ปลาจ่อม	ส้มฟัก	บูดู
	 	 	 MPN	Escherichia coli	/	กรัม	 น้อยกว่า	3
   Staphylococcus aureus	/	กรัม	 น้อยกว่า	100
   Clostridium perfringens	/	กรัม	 น้อยกว่า	1,000
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   Bacillus cereus	/	กรัม	 น้อยกว่า	1,000
   Salmonella spp.	/	25	กรัม	 ไม่พบ
	 	 2.2.4	 อาหารปรุงสุกทั่วไป	 เช่น	 อาหารปรุงสำาเร็จ	 (ประเภทข้าวแกง	
ก๋วยเตี๋ยว	ขนมจีน)	ยำา	ไส้กรอก	หมูยอ	ปูอัด	ปลาหมึกปรุงรส	ซูชิ
	 	 	 จำานวนจุลินทรีย์	/	กรัม	 น้อยกว่า	1	x	106

	 	 	 MPN	Escherichia coli	/	กรัม	 น้อยกว่า	3
   Staphylococcus aureus	/	กรัม	 น้อยกว่า	100
   Clostridium perfringens	/	กรัม	 น้อยกว่า	100
   Bacillus cereus	/	กรัม	 น้อยกว่า	100
   Salmonella	spp.	/	25	กรัม	 ไม่พบ
   Vibrio cholerae	/	25	กรัม	 ไม่พบ
   Vibrio parahaemolyticus (2)	/	25	กรัม	 ไม่พบ
   Listeria monacytogenes	/	25	กรัม	 ไม่พบ

	 	 2.2.5	 อาหารที่ผ่านกระบวนการทำาให้แห้ง	 อบหรือทอด	 เช่น	 อาหาร 
อบกรอบ	อาหารทอดกรอบ	น้ำาพริก
	 	 	 ปริมาณน้ำาอิสระในอาหาร	(a

w
)	 น้อยกว่า	0.86

	 	 	 จำานวนยีสต์และรา	/	กรัม	 น้อยกว่า	100
	 	 	 MPN	Escherichia coli	/	กรัม	 น้อยกว่า	3
   Staphylococcus aureus	/	กรัม	 น้อยกว่า	10
   Clostridium perfringens /	กรัม	 น้อยกว่า	100
   Bacillus cereus	/	กรัม	 น้อยกว่า	1,000
   Salmonella	spp.	/	25	กรัม	 ไม่พบ
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3. น้ำ�ดื่มที่ไม่ได้บรรจุในภ�ชนะปิดสนิท เช่น น้ำ�ผ่�นเครื่องกรอง
   Escherichia coli	/	100	มิลลิลิตร	 ไม่พบ
   Staphylococcus aureus	/	100	มิลลิลิตร	ไม่พบ
   Salmonella	spp.	/	100	มิลลิลิตร	 ไม่พบ
   Clostridium perfringens	/	100	มิลลิลิตร	ไม่พบ
4. เครื่องดื่มที่ไม่ได้บรรจุในภ�ชนะปิดสนิท เช่น เครื่องดื่มรถเข็น / แผงลอย 
 ริมถนน / ร้�นอ�ห�รฯ
	 	 	 จำานวนยีสต์	/	มิลลิลิตร	 น้อยกว่า	5,000
	 	 	 จำานวนเชื้อรา	/	มิลลิลิตร	 น้อยกว่า	100
   Escherichia coli	/	มิลลิลิตร	 ไม่พบ
   Staphylococcus aureus	/	0.1	มิลลิลิตร	ไม่พบ
   Salmonella	spp.	/	25	มิลลิลิตร	 ไม่พบ
   Clostridium perfringens	/	มิลลิลิตร	 น้อยกว่า	100
   Bacillus cereus	/	มิลลิลิตร	 น้อยกว่า	100
5. ภ�ชนะสัมผัสอ�ห�ร (5)

	 	 	 จำานวนจุลินทรีย์	/	ชิ้นภาชนะ	 น้อยกว่า	1,000
   Staphylococcus aureus	/	ชิ้นภาชนะ	 ไม่พบ
   Salmonella	spp.	/	ชิ้นภาชนะ	 ไม่พบ
6. พื้นผิวสัมผัสอ�ห�ร
   Escherichia coli	/	50	ตารางเซนติเมตร	 	 	 ไม่พบ
   Staphylococcus aureus	/	50	ตารางเซนติเมตร	 ไม่พบ
   Salmonella	spp.	/	50	ตารางเซนติเมตร	 	 	 ไม่พบ
   Clostridium perfringens	/	50	ตารางเซนติเมตร	 ไม่พบ
   Bacillus cereus	/	50	ตารางเซนติเมตร	 	 	 ไม่พบ
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7. มือผู้สัมผัสอ�ห�ร (6)

   Escherichia coli	/	มือ	 ไม่พบ
   Staphylococcus aureus /	มือ	 ไม่พบ
   Salmonella	spp.	/	มือ	 ไม่พบ
หม�ยเหตุ
 (1) Compylobacter jejuni / coli
 (2)		เฉพาะอาหารทะเลหรืออาหารที่มีอาหารทะเลเป็นองค์ประกอบ
 (3)		เฉพาะผลไม้หรือมีผลไม้เป็นส่วนประกอบ
 (4)		เฉพาะผักหรือมีผักเป็นองค์ประกอบ
 (5)		สุ่มตัวอย่างชนิดเดียวกันอย่างน้อย	4	ชิ้นภาชนะ
	 	 ยกเว้น	เขียง/มีด/ครก/ภาชนะที่มีขนาดใหญ่	สุ่มตัวอย่าง	1	ชิ้น
 (6)		swab	มือข้างที่ถนัด	1	มือ
 กรณีที่ตรวจพบ Staphylococcus aureus	หรือ	Clostridium perfringens 
	 หรือ	Bacillus cereus	ต่อกรัมหรือมิลลิลิตรน้อยกว่า	10	น้อยกว่า	100	หรือ
	 น้อยกว่า	1,000	ให้หมายถึงตรวจไม่พบเชื้อเหล่านั้นใน	0.1,	0.01	หรือ	0.001	กรัม 
	 หรือมิลลิกรัม	ตามลำาดับ
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  เอกสารอ้างอิง

1.	 ธนชพี	พรีะธรณศิร	์และคณะ,	คูม่อืแนวทางการเฝา้ระวงัสขุาภบิาลอาหารสำาหรบั
	 เจ้าหน้าที่,	สำานักสุขาภิบาลอาหารและน้ำา	กรมอนามัย,	2556.
2.	 เวบไซด์ของกรมวิทยาศาสตร์การแพทย์,	 ประกาศกรมวิทยาศาสตร์การแพทย์	 
	 เรื่อง	 เกณฑ์คุณภาพทางจุลชีววิทยาของอาหารและภาชนะสัมผัสอาหาร	 
	 ฉบับที่	2	พ.ศ.2553.	(ค้นหาข้อมูลวันที่	18	มิถุนายน	2556)
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คณะผู้จัดทำ�

ที่ปรึกษา

1.	ดร.นายแพทย์พรเทพ		ศิริวนารังสรรค์	 อธิบดีกรมอนามัย
2.	นายแพทย์ณรงค์		 สายวงศ์	 	 รองอธิบดีกรมอนามัย
3.	นางนันทกา		 หนูเทพ	 	 นกัวชิาการสาธารณสขุชำานาญการพเิศษ
   		 	 รักษาราชการแทนผู้อำ านวยการ
	 	 	 		 	 สำานักสุขาภิบาลอาหารและน้ำา

คณะผู้จัดทำ�

1.	นางสาวชณัญณิศา		 เลิศสุโภชวณิชย์	 นักวิชาการสาธารณสุขชำานาญการ
2.	นางจิรพรรณ		 พรหมลิขิตชัย	 นักวิชาการสาธารณสุขชำานาญการ
3.	นางสาวนัยนา		 หาญวโรดม	 นกัวชิาการสาธารณสขุชำานาญการพเิศษ
4.	นายรัชชผดุง		 ดำารงพิงคสกุล	 นักวิชาการสาธารณสุขชำานาญการ
5.	นางสาวนัยนา		 ใช้เทียมวงศ์	 นักวิชาการสาธารณสุขชำานาญการ
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สำ�นักสุข�ภิบ�ลอ�ห�รและน้ำ�
กรมอน�มัย กระทรวงส�ธ�รณสุข
โทร 02 590 4184, 02 590 4174
FAX 02 590 4188

 กินร้อน ช้อนกลาง ล้างมือ

กินร้อน...
...กินอาหารที่ปรุงสุกใหม่ทันที หลังจากปรุงอาหารให้สุกด้วยความร้อนแล้ว
ปรุงอาหารด้วยความร้อนให้สุกอย่างทั่วถึงทุกส่วน ไม่ปรุงอาหารแบบสุกๆ ดิบๆ
เก็บอาหารที่ปรุงสุกอย่างเหมาะสม/อาหารที่เก็บไว้นานเกินกว่า 4 ชั่วโมง
ต้องนำ มาอุ่นให้ร้อนอย่างทั่วถึง ก่อนนำ มากินอีกครั้ง...

ช้อนกลาง...
...เป็นช้อนที่ ใช้ ในสำ รับกับข้าวเพื่อใช้ตักแบ่งอาหารมาใส่จานของผูู้กิน

ช่วยป้องกันโรคที่ติดต่อผ่านทางน้ำ ลายได้...

ล้างมือ...
...ล้างมือให้สะอาดเพราะมือเป็นสื่อนำ เชื้อโรคได้อย่างดี
โดยการล้างมือให้สะอาดด้วยน้ำ และสบูู่ทุกครั้ง
ก่อนและหลังรับประทานอาหาร...


