
รายงานสรุปผลด าเนินการเฝ้าระวังด้านสุขาภิบาลอาหารในเขตเทศบาลเมืองท่าเรือพระแท่น 
(ตามโครงการอบรมเชิงปฏิบัติการและศึกษาดูงานให้แก่กลุ่มผู้ประกอบการในงานสุขาภิบาลอาหาร ปี 2561) 

โดยงานสุขาภิบาลอนามัยสิ่งแวดลอ้ม 
กองสาธารณสุขและสิ่งแวดล้อม 

1.พื้นที่และกลุ่มเป้าหมาย  จากการสุ่มตัวอย่างในการด าเนินงานเฝ้าระวัง 
1. ร้านจ าหน่ายอาหาร    สุ่มตรวจประเมิน  จ านวน     22  ร้าน   
2. แผงลอยจ าหน่ายอาหาร สุ่มตรวจประเมิน  จ านวน       3    ร้าน 
3. ตลาดสด     สุ่มตรวจประเมิน  จ านวน     27   ราย 
3. โรงอาหารในโรงเรียน  ตรวจทั้งหมด  จ านวน      7 แห่ง 

2.ระยะเวลาด าเนินการเฝ้าระวัง วันที่ 15 – 31 พฤษภาคม พ.ศ.2561  
3.ผลการด าเนินงาน 
 
 3.1ร้านอาหาร  ด าเนินการเฝ้าระวัง  จ านวน 22 ร้าน  โดยตรวจทางด้านกายภาพ(ใช้แบบตรวจ
ร้านอาหารของกรมอนามัย)  และตรวจทางด้านแบคทีเรีย(ใช้ชุดทดสอบภาคสนามตรวจหาเชื้อโคลิฟอร์ม
แบคทีเรีย : SI-2) จากการวิเคราะห์ สรุปผลได้ดังนี้ 
 ด้านกายภาพ ผ่านข้อก าหนดสุขาภิบาลอาหารส าหรับร้านอาหาร จ านวน 10 ร้าน คิดเป็นร้อยละ 
45.45 ไม่ผ่านข้อก าหนด 12 ร้าน คิดเป็นร้อยละ 54.54 โดยข้อก าหนดที่ไม่ผ่านมากท่ีสุด 4 อันดับแรก ได้แก ่
 อันดับ1 ข้อ12(ผู้สัมผัสอาหารแต่งกายสะอาด สวมเสื้อมีแขน ผู้ปรุงต้องผูกผ้ากันเปื้อนที่สะอาด สวม
หมวกหรือเน็ทคลุมผม) ไม่ผ่าน 10 ร้าน (45.45%) 
 อันดับ2 ข้อ7(ล้างภาชนะด้วยน้ ายาล้างภาชนะ แล้วล้างด้วยน้ าสะอาด 2 ครั้ง หรือล้างด้วยน้ าไหล 
และท่ีล้างภาชนะต้องวางสูงจากพ้ืนอย่างน้อย 60 ซม.) ไม่ผ่าน 2 ร้าน (9.09%) 
 อันดับ3 ข้อ9(ช้อน ส้อม ตะเกียบ วางตั้งเอาด้ามขึ้นในภาชนะโปร่งสะอาด และมีการปกปิด เก็บสูง
จากพ้ืนอย่างน้อย 60 ซม.) ไม่ผ่าน 2 ร้าน (9.09%) 
 อันดับ4 ข้อ11(ห้องส้วมส าหรับผู้บริโภคและผู้สัมผัสอาหารต้องสะอาด มีอ่างล้างมือที่ใช้การได้ดี และ
มีสบู่ใช้ตลอดเวลา) ไม่ผ่าน 2 ร้าน (9.09%) 
 ด้านแบคทีเรีย ได้ท าการสุ่มตรวจตัวอย่างอาหาร ภาชนะสัมผัสอาหาร และมือผู้สัมผัสอาหาร จ านวน 
181 ตัวอย่าง พบเชื้อโคลิฟอร์มแบคทีเรีย จ านวน 53 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 29.28 โดยจ าแนกตามประเภท
ตัวอย่างที่พบเชื้อโคลิฟอร์มแบคทีเรีย ดังนี้ 
 -  อาหาร  47 ตัวอย่าง พบเชื้อ 13 ตัวอย่าง (27.66%) 

- ภาชนะสัมผัสอาหาร  85 ตัวอย่าง พบเชื้อ 22 ตัวอย่าง (25.88%) 
- มือผู้สัมผัสอาหาร  49 ตัวอย่าง พบเชื้อ 18 ตัวอย่าง (36.73%) 

 ด้านเคมี  ได้ท าการสุ่มตรวจตัวอย่างอาหาร จ านวน 14 ตัวอย่าง ซ่ึงไมพ่บสารเคมีปนเปื้อนในอาหาร  
 

3.2 แผงลอยจ าหน่ายอาหาร ด าเนินการสุ่มเฝ้าระวัง จ านวน 3 ร้าน โดยตรวจทางด้านกายภาพ(ใช้
แบบตรวจแผงลอยจ าหน่ายอาหารของกรมอนามัย) และตรวจทางด้านแบคทีเรีย(ใช้ชุดทดสอบภาคสนาม
ตรวจหาเชื้อโคลิฟอร์มแบคทีเรีย : SI-2) จากการวิเคราะห์ สรุปผลได้ดังนี้ 
 ด้านกายภาพ ผ่านข้อก าหนดสุขาภิบาลอาหารส าหรับแผงลอยจ าหน่ายอาหาร จ านวน 3 ร้าน คิด
เป็นร้อยละ 100 ไม่ผ่านข้อก าหนด จ านวน 0 ร้าน 



 ด้านแบคทีเรีย ได้ท าการสุ่มตรวจตัวอย่างอาหาร ภาชนะสัมผัสอาหาร และมือผู้สัมผัสอาหาร จ านวน 
23 ตัวอย่าง พบเชื้อโคลิฟอร์มแบคทีเรีย จ านวน 6 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 26.09 โดยจ าแนกตามประเภท
ตัวอย่างที่พบเชื้อโคลิฟอร์มแบคทีเรีย ดังนี้ 
 -  อาหาร 3 ตัวอย่าง พบเชื้อ 1 ตัวอย่าง (33.33%) 
 -  ภาชนะสัมผัสอาหาร 14 ตัวอย่าง  พบเชื้อ 3 ตัวอย่าง (21.43%) 
 -  มือผู้สัมผัสอาหาร 6 ตัวอย่าง พบเชื้อ 2 ตัวอย่าง (16.67%) 
 ด้านเคมี  ได้ท าการสุ่มตรวจตัวอย่างอาหาร จ านวน 1 ตัวอย่าง ซึ่งไม่พบสารเคมีปนเปื้อนในอาหาร 
 
 3.3 ตลาดสด ได้ท าการสุ่มตรวจตัวอย่างอาหารด้านเคมี ปนเปื้อนในอาหาร จ านวน 27 ราย โดยท า
การสุ่มตรวจสารปนเปื้อน ดังนี้ 

- ยาฆ่าแมลงตกค้างในผักและผลไม้ จ ำนวน 77 ตัวอย่ำง  
ผลไม่พบ 48 ตัวอย่ำง (62.34%) 
ผลพบปลอดภัย จ ำนวน 22 ตัวอย่ำง (28.57%) 
ผลพบไม่ปลอดภัย จ ำนวน 7 ตัวอย่ำง (9.09%) 

- ฟอร์มาลิน สารบอแร็กซ์ สารกันรา สารฟอกขาว และสารโพลาร์ จ ำนวน 20 ตัวอย่ำง           
ผลไม่พบ 20 ตัวอย่ำง (100.00%)  

 
3.4 โรงอาหารในโรงเรียน ด าเนินการตรวจโรงอาหารในโรงเรียนทุกแห่งในพ้ืนที่เขตเทศบาล           

จ านวน 7 แห่ง โดยตรวจทางด้านกายภาพ (ใช้แบบส ำรวจโรงอำหำรตำมมำตรฐำนกรมอนำมัย) ตรวจทางด้าน
แบคทีเรีย (ใช้ชุดทดสอบภาคสนามตรวจหาเชื้อโคลิฟอร์มแบคทีเรีย : SI-2) และตรวจทางด้านเคมี (ใช้ชุด
ทดสอบสารปนเปื้อนเบื้องต้นกรมวิทยาศาสตร์การแพทย์) จากการวิเคราะห์ สรุปผลได้ดังนี้ 

ด้านกายภาพ ผลกำรส ำรวจอยู่ในระดับไม่ได้มำตรฐำน จ ำนวน 3 แห่ง ระดับดี จ ำนวน 4 แห่ง และ
ระดับดีมำก จ ำนวน 1 แห่ง โดยข้อก าหนดที่ไม่ผ่านมากท่ีสุด 3 อันดับแรก ได้แก่ 

อันดับ 1 ข้อ 12 (มีตู้ส ำหรับปกปิดอำหำรที่ปรุงส ำเร็จแล้ว และด้ำนหน้ำของตู้ต้องเป็นกระจก)     
ไม่ผ่ำน 5 แห่ง (71.43%) 

อันดับ 2 ข้อ 24 (มีบ่อดักเศษอำหำรและดักไขมันที่ใช้กำรได้ดีก่อนระบำยน  ำเสียลงสู่แหล่งน  ำ
สำธำรณะโดยตรง) ไม่ผ่ำน 5 แห่ง (71.43%) 

อันดับ 3 ข้อ 14 (น  ำแข็งที่ใช้บรโโภตต้องสะอำด ใส่ในภำชนะที่สะอำด มีาำปิด มีอุปกรณทที่มีด้ำม
ส ำหรับตีบ หรือตักโดยเฉพำะ วำงสูงจำกพื นอย่ำงน้อย 60ซม.และไม่ต้องมีสโ่ งของอ่ืนแช่รวมไว้ )                 
ไม่ผ่ำน 4 แห่ง (57.14%) 

ด้านแบคทีเรีย ได้ท าการสุ่มตรวจตัวอย่างอาหาร ภาชนะสัมผัสอาหาร และมือผู้สัมผัสอาหาร จ ำนวน 
137 ตัวอย่ำง พบเชื อโตลโฟอรทมแบตทีเรีย จ ำนวน 71 ตัวอย่ำง ตโดเป็นร้อยละ 51.83 ไม่พบ จ ำนวน 66 
ตัวอย่ำง ตโดเป็นร้อยละ 48.16 โดยจ าแนกตามประเภทตัวอย่างที่พบเชื้อโคลิฟอร์มแบคทีเรีย ดังนี้ 

- อาหาร  39 ตัวอย่าง พบเชื้อ 17 ตัวอย่าง (43.59%) 
- ภาชนะสัมผัสอาหาร  58 ตัวอย่าง พบเชื้อ 31 ตัวอย่าง (53.45%) 
- มือผู้สัมผัสอาหาร  40 ตัวอย่าง พบเชื้อ 23 ตัวอย่าง (57.50%) 



ตรวจด้านเคมี (ฟอรทมำลโน สำรบอแร็กซท สำรกันรำ สำรฟอกขำว และสำรโพลำรท) จ ำนวน 28 
ตัวอย่ำง ผลไม่พบ 28 ตัวอย่ำง (100.00%) 

4.ข้อแนะน า 
 1. สถานประกอบการที่ไม่ผ่านเกณฑ์ จะต้องแจ้งให้ผู้ประกอบการรับทราบพร้อมทั้งให้ค าแนะน า 
 2. ในกรณีที่ตรวจพบเชื้อ ควรมีการสุ่มตรวจประเมินซ้ า 
 3. ควรด าเนินการสุ่มตรวจเฝ้าระวัง อย่างน้อยปีละ 1 ครั้ง เพ่ือเป็นการกระตุ้นให้ผู้ประกอบการรักษา
มาตรฐานด้านสุขาภิบาลอาหารอย่างต่อเนื่อง 
 4. ควรจัดการอบรมให้ความรู้ผู้ประกอบการและผู้สัมผัสอาหาร ด้านสุขาภิบาลอาหารในร้านอาหาร 
แผงลอยจ าหน่ายอาหาร และตลาดนัด เพ่ือเป็นการให้ความรู้เกี่ยวกับสุขอนามัยและการปฏิบัติตนที่ถูกต้อง
รวมทั้งการจัดการสถานประกอบการที่ถูกหลักสุขาภิบาลอาหาร 
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การตรวจด้านชีวภาพ 

 

  

  

  

   
 

 
 



 
การตรวจด้านเคมี 

 

  

 


