
การจัดการสุขาภิบาลอาหาร 
เทศบาลนครพิษณุโลก 



ข้อมูลทั่วไป 

หน่วยงาน   เทศบาลนครพษิณุโลก 
พื้นที่      ๑๘.๒๖  ตารางกโิลเมตร 
จ านวนประชากร  ๗๑,๑๐๓  คน 
รา้นอาหาร   ๑,๔๐๔ รา้น 
แผงลอยจ าหน่ายอาหาร  ๖๐๒  รา้น 
ตลาดเทศบาล    ๖  แหง่ 
ตลาดอาหาร   ๑  แหง่  
ตลาดเอกชน   ๒  แหง่ 



นายกเทศมนตรี    

รองนายกเทศมนตรี รองนายกเทศมนตรี รองนายกเทศมนตรี รองนายกเทศมนตรี 

ปลัดเทศบาล 

รองปลัดเทศบาล รองปลัดเทศบาล 

ส านักปลัด ส านักการคลัง กองการประปา ส านักการช่าง ส านักการศึกษา 

ส านักการสาธารณสุขและสิ่งแวดล้อม 

รองปลัดเทศบาล 

กองสวัสดิการสังคม กองวิชาการและแผนงาน 

โครงสร้างเทศบาลนครพิษณุโลก 

สถานธนานุบาล 2 แหง่ หน่วยงานตรวจสอบภายใน 

สมาชิกสภาเทศบาล 24 คน 



เทศบาลนครพิษณุโลก  
เป็นเมืองที่มีภูมิทัศน์สวยงาม  

ประชาชนมีความสุข 

วิสัยทัศน์เทศบาลนครพิษณุโลก 



อาหารที่ประกอบ ปรุง ในสถานที่
ประกอบและจ าหน่ายที่ปลอดภัย 

(  to  Table  ) 

• อาหารสดปลอดภัยจากสารปนเปื้อน 
• ร้านอาหาร  แผงลอยจ าหน่ายอาหารผ่าน
มาตรฐาน  CFGT 
• ตลาดสดประเภท ผ่านเกณฑ์มาตรฐาน 
• โรงอาหารในโรงเรียน และสถานประกอบการ
ผ่านเกณฑ์มาตรฐานหลักสุขาภิบาลและ CFGT 

รับประทานอาหารได้อย่างปลอดภัย 
(to  Mouth  ) 

• ประชาชนมีพฤติกรรมการรับประทานปลอดภัย 
ถูกต้องตามหลักสุขาภิบาลอาหาร และโภชนาการ 
• ประชาชนมีพฤติกรรมในการเลือกซื้ออาหารและ
ผลิตภัณฑ์อาหารได้อย่างปลอดภัย มีคุณค่า 

ผลิตผลและผลิตภัณฑ์จากแหล่งผลิตที่
ปลอดภัย 

(  The  from  Farm ) 

• จากเกษตรกรรมปลอดสารพิษ   
• จากแหล่งผลิตที่ได้มาตรฐาน 

ก าหนดทศิทางการด าเนินงานสขุาภบิาลอาหาร 



แรงจูงใจในการเข้าร่วมพัฒนาคุณภาพ 

- การเปลี่ยนแปลงพฤติกรรมการบริโภค  
- จากสถานการณ์ ปัญหาการพบสาร ส่วนประกอบอันตราย

ในอาหาร  
- ความเสี่ยงจากการแข่งขัน การโฆษณาประชาสัมพันธ์ 
- เพื่อเฝ้าระวังความเสี่ยงอันตราย ส่งเสริมคุณภาพชีวิต

ประชาชน 



บุคคลที่มีบทบาทส าคัญในการควบคุม                                  
ด้านสุขาภิบาลอาหาร 

ได้แก ่
1. ผู้บริหาร 
2. ผู้ปฏิบัตงิาน 
3. ผู้บริโภค 
4. ผู้ผลิต 



การด าเนินงานของเทศบาลนครพิษณุโลก 
 มีการตรวจตามเกณฑ์มาตรฐาน CFGT ในรา้นจ าหน่ายอาหาร แผงลอย
จ าหน่ายอาหาร โรงครัวโรงเรียน ครัวโรงพยาบาล ครัวโรงแรม และ
ห้างสรรพสินค้า 

 มีการตรวจ Food Safety ในตลาดเทศบาลทั้ง 6 แห่ง โดยตรวจหาสาร
ปนเป้ือนทั้ง 6 ชนิด คือ สารบอแรกซ์ สารฟอกขาว สารฟอร์มาลีน  

 สารกันรา สารโพลาร์ และยาฆ่าแมลงในตัวอย่างอาหาร 
 มีการตรวจสถานท่ีจ าหน่ายเนือ้สัตว์สะอาด ตามเกณฑ์เขียงสะอาดของกรม
อนามัย 

 มีการจัดกจิกรรมการรณรงค์ แลก เปลี่ยน และรับซื้อ น้ ามันทอดซ้ า
เสื่อมสภาพในเขตเทศบาล โดยท า MOU ร่วมกับกองบิน 46  

 มีการจัดงานมหกรรมอาหารปีละ 2 ครั้ง คือ ช่วงปีใหม่ และสงกรานต์ 
  



จุดแข็ง-จุดอ่อน 

จุดแขง็ 

•  นโยบายชัดเจนในด้านการพัฒนาคุณภาพชีวิต รวมถึงการ
ด าเนินงานด้านสุขาภิบาลอาหาร 

• มีเป้าหมาย แนวทางการด าเนินงานทีช่ัดเจน และเป็น
รูปธรรม 

• ความเข้มแขง็ของเครือข่ายสาธารณสขุในพื้นที่ 

• ผู้ประกอบการ และประชาชนให้ความร่วมมือในการ
ด าเนินการ  

 

 



จดุออ่น 
•  เปน็พืน้ทีเ่ขตเมอืงขนาดใหญ ่มรีา้นค้าเป็นจ านวนมาก และมี

การเพิม่-ลดจ านวน บอ่ยครัง้ 
• การเคลือ่นยา้ยกลุ่มประชากร การอพยพยา้ยถิน่ การไหลเขา้

แรงงานต่างจังหวัด ตา่งประเทศจ านวนมาก 
• แหล่งผลิตสว่นใหญ่อยูน่อกเขตพื้นที่รับผิดชอบ 



ปัญหาอุปสรรค 

• ความครอบคลุมในการด าเนนิงาน เนือ่งจาก จ านวน และการเปลีย่นแปลง 
เพิม่ ลด ร้านค้า 

• การติดตามแหลง่ผลติที่อยูน่อกพืน้ทีค่วามรบัผดิชอบ 
• การบังคบัใช้กฎหมาย 



ปัจจัยความส าเร็จ 

• นโยบายชัดเจน 

• การด าเนินงานอย่างต่อเนื่อง  

• เครือขา่ยให้ความร่วมมือทั้งภาครฐั และประชาชน 

• ผู้บริโภคให้ความส าคัญตอ่สุขภาพมากขึ้น 



ความคาดหวัง 

• ความครอบคลุมในการด าเนินงานไดอ้ย่างครบถ้วนร้อยละ ๑๐๐  

• อาหารที่จ าหน่ายปลอดสารปนเปื้อนอันตรายร้อยละ ๑๐๐ 

• ประชาชนมีความรู้และให้ความส าคญัต่อการเลือกซื้ออาหารที่
ถูกต้องปลอดภัย 

 



THANK YOU 


