
ผลงานทีเ่ป็นการดาํเนินงานทีผ่่านมา 
 

1.   ช่ือผลงาน การพฒันาสุขลกัษณะการจาํหน่ายและคุณภาพอาหารริมบาทวิถีในเขตกรุงเทพมหานคร 
2.  ระยะเวลาทีด่ําเนินการ   เดือน มกราคม – เดือน มิถุนายน 2550 
3.  ความรู้ทางวชิาการหรือแนวคดิทีใ่ช้ในการดําเนินการ 

ในปัจจุบนัการดาํรงชีวิตของประชาชนในกรุงเทพมหานครเป็นไปอยา่งรีบเร่ง  มีเวลาจาํกดั ทาํใหไ้ม่มี
เวลาในการจดัเตรียมอาหาร  อาหารพร้อมบริโภคตามสถานประกอบการต่างๆ เช่น  ร้านอาหาร ภตัตาคาร 
โรงแรม และโดยเฉพาะอาหารริมบาทวิถี  จึงเขา้มามีบทบาทในชีวิตประจาํวนัของผูบ้ริโภคมากข้ึน ซ่ึงเขา้ถึงได้
ง่าย สะดวกในการเลือกซ้ือ  เลือกรับประทาน  ดงันั้นเพื่อให้การดาํเนินการพฒันาสุขลกัษณะของการจาํหน่าย
อาหารริมบาทวิถีใหถู้กสุขลกัษณะ มีความปลอดภยัต่อการบริโภค  และเป็นไปตามขอ้บญัญติักรุงเทพมหานคร 
เร่ืองการจาํหน่ายสินคา้ในท่ีหรือทางสาธารณะ พ.ศ.2545 และระเบียบกรุงเทพมหานครว่าดว้ยหลกัเกณฑใ์นการ
จาํหน่ายสินคา้ในท่ีหรือทางสาธารณะ พ.ศ.2546  รวมทั้งผูบ้ริหารกรุงเทพมหานครไดก้าํหนดนโยบายดา้น
คุณภาพชีวิตเป็นนโยบายท่ีตอ้งดาํเนินการอย่างเร่งด่วน โดยให้มีการคุม้ครองผูบ้ริโภคอย่างเป็นรูปธรรม 
ส่งเสริมให้ประชาชนไดรั้บการบริโภคอาหารท่ีปลอดภยัข้ึน  สํานักอนามยัจึงได้จดัทาํโครงการพฒันาการ
สุขาภิบาลอาหารริมบาทวิถีในปีงบประมาณ 2550 ดาํเนินกิจกรรมต่อเน่ืองจากปีงบประมาณ 2549  โดยไดท้าํ
แผนออกตรวจสอบ แนะนาํสุขลกัษณะของการจาํหน่ายอาหารริมบาทวิถี  ตรวจสอบคุณภาพอาหารทางดา้นเคมี  
และจุลชีววิทยา เพ่ือมิใหมี้การจาํหน่ายอาหารริมบาทวิถีท่ีปนเป้ือนดว้ยสารเคมีอนัตราย ประเภทสารบอแรกซ์ 
ฟอร์มาลิน สารฟอกขาว  สารกนัรา (กรดซาลิซิลิก)  ตลอดจนเช้ือโรคท่ีเป็นอนัตรายต่อระบบทางเดินอาหาร 
ดว้ยการสุ่มตวัอยา่งอาหารจากแผงลอยตรวจวิเคราะห์ในภาคสนามดว้ยชุดทดสอบอาหารเบ้ืองตน้ 

การสุขาภิบาลอาหาร1,2  คือการบริหารจดัการและควบคุมส่ิงแวดลอ้ม รวมทั้งบุคลากรท่ีเก่ียวขอ้งกบั
กิจกรรมอาหารเพ่ือทาํให้อาหารสะอาด ปลอดภยั ปราศจากเช้ือโรค หนอนพยาธิ และสารเคมีต่างๆ ซ่ึงเป็น
อนัตราย หรืออาจจะเป็นอนัตรายต่อการเจริญเติบโตของร่างกาย สุขภาพอนามยั และการดาํรงชีวิตของผูบ้ริโภค   

การจดัการและควบคุมอาหารให้สะอาด  ทาํได้โดยการจดัการและควบคุมปัจจยัท่ีเป็นสาเหตุให้
อาหารสกปรก ไดแ้ก่ บุคคล อาหาร ภาชนะอุปกรณ์ สถานท่ีปรุงประกอบ จาํหน่ายอาหาร  สตัวแ์ละแมลงนาํโรค 

สุขวิทยาส่วนบุคคล1,2  หมายถึง เร่ืองท่ีว่าดว้ยการดูแล บาํรุงรักษา และส่งเสริมสุขภาพร่างกายให้
สมบูรณ์ แขง็แรง ไม่เป็นโรค มีการปฏิบติัตนให้อยู่ในสภาวะท่ีปลอดภยั และป้องกนัการแพร่กระจายของเช้ือ
โรคทั้ งจากตนเองไปสู่ผูอ่ื้น  และการรับเอาเช้ือโรคหรือส่ิงปนเป้ือนจากภายนอกสู่ตวัเรา ทั้งทางตรงและ
ทางออ้ม 

ผูส้ัมผสัอาหาร1,2  หมายถึง บุคคลซ่ึงทาํหน้าท่ีเก่ียวขอ้งกบัอาหารทั้งหมด ไดแ้ก่ ผูป้รุง ผูเ้สิร์ฟ ผูท้าํ
ความสะอาดภาชนะอุปกรณ์ ผูเ้ตรียมอาหาร ผูล้าํเลียง ขนส่งอาหาร 

สุขวิทยาส่วนบุคคลของผูส้ัมผสัอาหาร1,2 หมายถึง การดูแลส่งเสริมสุขภาพร่างกายของบุคคลท่ีมี
โอกาสทาํหนา้ท่ีท่ีเก่ียวขอ้งกบัเร่ืองอาหารทั้งหมดใหส้มบูรณ์ แขง็แรง ไม่เป็นโรค และมีการปฏิบติัตนใหอ้ยูใ่น
สภาวะท่ีปลอดภยั ไม่แพร่กระจายเช้ือโรคไปสู่ผูบ้ริโภค 
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การปนเป้ือนในอาหาร 1,2  มี 3 ประเภท ดงัน้ี 
1. การปนเป้ือนทางกายภาพ ไดแ้ก่ การปนเป้ือนของส่ิงแปลกปลอม เช่น เศษหิน เสน้ผม เป็นตน้ 
2. การปนเป้ือนทางเคมี  เป็นอนัตรายจากสารเคมีท่ีปนเป้ือนในอาหาร เช่น สารฟอกขาว เป็นตน้ 
3. การปนเป้ือนทางชีวภาพ เป็นอนัตรายจากจุลินทรีย ์สารพิษท่ีจุลินทรียส์ร้างข้ึนและพยาธิต่าง ๆ  
วตัถุเจือปนท่ีหา้มใชใ้นอาหาร 1 
1. บอแรกซ์ (ผงกรอบ/ เพง่แซ /นํ้าประสานทอง) นิยมนาํมาใส่อาหารประเภทเน้ือสัตวแ์ละผลิตภณัฑ์

ใหเ้หนียว กรุบกรอบ เช่น หมูบด ปลาบด ทอดมนั ลูกช้ิน ฯลฯ  ถา้บริโภคนอ้ยๆ แต่บ่อยๆ จะระคายเคืองต่อเยือ่
บุทางเดินอาหาร ทาํใหเ้บ่ืออาหาร อาเจียน ทอ้งร่วง นํ้าหนกัลด และผืน่คนัทางผวิหนงั  ถา้บริโภคมากๆ อาจเกิด
พิษรุนแรงได ้เช่น อาเจียนเป็นเลือด ปวดทอ้ง เป็นผื่นแดง ชํ้ าเลือด ตวัเหลือง ไม่มีปัสสาวะ หมดสติ  เด็ก ถา้
บริโภคเพียง 5-6 กรัม หรือชอ้นชาพนูต่อคร้ัง ในผูใ้หญ่ ถา้บริโภคเกิน 15 กรัมต่อคร้ัง กจ็ะทาํใหถึ้งแก่ชีวิตได ้

2. สารฟอกสีในอาหาร (สารฟอกขาว)  เกิดจากขั้นตอนการผลิต หรือสินคา้ท่ีมีสีไม่สวยงาม  เม่ือใส่
สารฟอกสีลงไปแลว้ทาํให้อาหารเหล่านั้นดูขาวสะอาดน่ารับประทาน  เม่ือเขา้สู่ร่างกายจะเกิดอาการเป็นพิษ 
กรณีท่ีไดรั้บในปริมาณนอ้ยจะคล่ืนไส ้วิงเวียน เหน่ือยอ่อน ความดนัโลหิตลดตํ่าลง ถา้ไดรั้บในปริมาณมากก็ทาํ
ใหถ่้ายเป็นเลือด ชกั ช็อก หายใจไม่ออก ไตวาย และเสียชีวิต 

3. ฟอร์มาลิน ผูป้ระกอบการนิยมใช้สารละลายฟอร์มาลินชุบในอาหารสดเพ่ือชะลอการเน่าเสีย 
ก่อให้เกิดอนัตราย เน่ืองจากสารฟอร์มาลินจะก่อใหเ้กิดการระคายเคืองต่อผิวหนงั  และเยือ่บุทางเดินหายใจ  ถา้
กินเขา้ไปก็จะเกิดอาการปวดทอ้งอย่างรุนแรง คล่ืนไส้ อาเจียน ปัสสาวะไม่ออก กดประสาทส่วนกลางทาํให้
หมดสติ กรณีท่ีไดรั้บเขา้ไปถึง 30 มิลลิลิตร จะทาํให้หมดสติและตายได ้ กรณีท่ีถูกผวิหนงั จะทาํให้เกิดอาการ
ระคายเคือง ปวดแสบปวดร้อนอยา่งรุนแรง 

4. สารกนัรา หรือสารกนับูด หรือกรดซาลิซิลิก  มีอนัตรายต่อร่างกายมาก พบว่าบางรายใส่เป็นสาร
กนัเสียในอาหารแหง้ เพื่อป้องกนัเช้ือราข้ึนและทาํใหเ้น้ือของผกัผลไมท่ี้ดองคงสภาพเดิมน่ารับประทาน ไม่เละ
ง่าย มกัพบในอาหารหมกัดอง เม่ือบริโภคเขา้ไปจะทาํลายเซลล์ให้ตาย  หากบริโภคมากๆ จะทาํลายเยื่อบุ
กระเพาะอาหารและลาํไส้  ทาํให้เป็นแผล  ความดนัโลหิตตํ่าจนช็อค รายท่ีแพจ้ะทาํให้เป็นผื่นคนัข้ึนตามตวั  
อาเจียน หูอ้ือ มีไข ้

จุลินทรียด์ชันีอาหารทางจุลชีววิทยา  ควรมีคุณสมบติัดงัน้ี 3 
1. มีแหล่งท่ีอยูเ่ดียวกนักบัเช้ือจุลินทรียท่ี์ก่อโรค 
2. มีจาํนวนแปรผนัตามจาํนวนของจุลินทรียก่์อโรค 
3. เป็นเช้ือท่ีมีความทนทานต่อการถูกทาํลายไดใ้กลเ้คียงกบัเช้ือโรค 
4. ไม่ควรพบในนํ้าบริสุทธ์ิ 
5. มีวิธีการตรวจท่ีง่าย  และไม่ส้ินเปลืองค่าใชจ่้ายท่ีแพงเกินไป 
โคลิฟอร์มแบคทีเรีย3,4เป็นกลุ่มของเช้ือท่ีพบได้ตามธรรมชาติซ่ึงอาจพบได้ในดิน ทาํให้เกิดการ

ปนเป้ือนมากบัพืชผกั ผลไมบ้างชนิด อาจพบไดใ้นอาหารหมกับางชนิด และพบเป็นประจาํในเน้ือสัตวดิ์บ  ถา้
พบการปนเป้ือนของเช้ือกลุ่มน้ีในอาหาร อาจแสดงว่าอาหารนั้นไม่สะอาด  มีการปนเป้ือนภายหลงัการผลิต 
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หรือมีความเส่ียงต่อการพบเช้ือก่อโรค  โคลิฟอร์มแบคทีเรียเป็น normal flora ท่ีพบในระบบทางเดินอาหารของ
คนและสตัวเ์ลือดอุ่นถึง 95%  เช้ือจะเติบโตไดดี้ในอุณหภูมิ 35-37oC  ปกติจะถูกขบัออกพร้อมอุจจาระในจาํนวน
ท่ีสมํ่าเสมอ ตวัท่ีสาํคญัและพบบ่อยไดแ้ก่ Escherichia coli  ดงันั้นถา้ตรวจพบโคลิฟอร์มแบคทีเรีย  ย่อม
หมายความว่าอาหารหรือภาชนะอุปกรณ์ท่ีตรวจสอบนั้นอาจถูกปนเป้ือนดว้ยอุจจาระ  โดยปกติเช้ือน้ีไม่เป็น
อนัตราย  ยกเวน้บางกรณี เช่น เม่ือร่างกายอ่อนแอ หรือเกิดแผลในลาํไส ้ กอ็าจก่อใหเ้กิดโรคได ้ การวิเคราะห์หา
เช้ือน้ีจึงปลอดภยัแก่ผูว้ิเคราะห์มากกว่าตรวจหาเช้ือจุลินทรียท่ี์ทาํให้เกิดโรค (Pathogenic bacteria ) และยงั
พิสูจน์เช้ือไดง่้าย และทนต่อสภาพแวดลอ้มดีกว่าเช้ือจุลินทรียท่ี์ทาํใหเ้กิดโรค (Pathogenic bacteria ) ดว้ยเหตุน้ี 
จึงใชแ้บคทีเรียน้ีเป็นดชันีบ่งช้ีถึงการปนเป้ือนของอุจจาระในนํ้าและอาหาร (Index microorganisms) 

 

4.  สรุปสาระสําคญัของเร่ืองและขั้นตอนการดําเนินการ 
การดาํเนินการพฒันาการสุขาภิบาลอาหารริมบาทวิถีในเขตกรุงเทพมหานคร  วตัถุประสงค์เพื่อ

ผลกัดนัให้ผูป้ระกอบการไดมี้ความตระหนกัในความปลอดภยัของอาหารท่ีปรุงจาํหน่ายให้แก่ผูบ้ริโภค  โดย
กระตุน้ใหมี้การปรับปรุงสุขลกัษณะของสถานประกอบการ  ตลอดจนสุขวิทยาส่วนบุคคล ใหถู้กสุขลกัษณะ  

การศึกษาในคร้ังน้ี เป็นการศึกษาสถานการณ์ดา้นสุขลกัษณะการจาํหน่ายอาหารริมบาทวิถีในเขต
กรุงเทพมหานคร  โดยร่วมกบัเจา้หนา้ท่ีฝ่ายส่ิงแวดลอ้มและสุขาภิบาล สาํนกังานเขต ดาํเนินการสุ่มตรวจประเมิน
และให้คาํแนะนาํในการปฏิบติัตามสุขลกัษณะการจาํหน่ายอาหารทางกายภาพให้กบัผูจ้าํหน่ายอาหารริมบาทวิถี
แบบเจาะจง เฉพาะในจุดผอ่นผนั จาํนวน 830 ราย โดยเลือกเขตละ 1 จุด จาก 48 เขต ยกเวน้เขตคลองสามวา 
และเขตสะพานสูง เน่ืองจากไม่มีจุดผอ่นผนั และทาํการตรวจประเมิน จุดละ 1 คร้ัง  ดาํเนินการตรวจระหว่าง
เดือนมกราคม  ถึงเดือนมิถุนายน 2550  ซ่ึงไดด้าํเนินการศึกษาขอ้มูล 2 ดา้น คือ  1)ขอ้มูลดา้นกายภาพ โดยใช้
แบบตรวจสุขลกัษณะ 10 ประการ  2) ขอ้มูลดา้นคุณภาพอาหาร ไดแ้ก่ทางเคมี และทางจุลชีววิทยา  โดยในการ
ตรวจสอบทางดา้นเคมี ไดสุ่้มเกบ็ตวัอยา่งอาหารจาํนวน 738 ตวัอยา่ง  เพ่ือตรวจสอบหาสารเคมีปนเป้ือน 4 ชนิด 
ไดแ้ก่  บอแรกซ์  สารกนัรา  สารฟอกขาว  และฟอร์มาลิน  ดว้ยชุดทดสอบอยา่งง่าย( Test Kit)  และตรวจสอบ
ทางดา้นจุลชีววิทยา ไดสุ่้มเก็บตวัอยา่งอาหารพร้อมบริโภค  จาํนวน 408 ตวัอย่าง  เพื่อตรวจสอบความสะอาด
ของอาหารดว้ยชุดตรวจหาเช้ือโคลิฟอร์มขั้นตน้ SI-2   

ขั้นตอนการดําเนินการ 
-  ศึกษาคน้ควา้ขอ้มูล  เอกสารท่ีเก่ียวขอ้ง  และวางแผนการดาํเนินการ 
-  จดัทาํแผนการออกตรวจประเมิน  และแบบฟอร์มท่ีเก่ียวขอ้ง 
-  ประสานสาํนกังานเขตเพ่ือออกตรวจประเมินสุขลกัษณะ  และตรวจวิเคราะห์คุณภาพอาหาร  
-  ออกตรวจประเมินสุขลกัษณะการจาํหน่ายอาหาร และสุ่มเกบ็ตวัอยา่งอาหารจากผูจ้าํหน่ายอาหาร
ริมบาทวิถีเฉพาะในจุดผอ่นผนั จาก 48 เขต เขตละ 1 จุด  จาํนวน 830 ราย 

-  บนัทึกผลการตรวจประเมินท่ีไดล้งในคอมพิวเตอร์ 
-  แจง้ผลการตรวจประเมินสุขลกัษณะ  และการตรวจคุณภาพอาหารใหส้าํนกังานเขต ทราบเพ่ือ
พิจารณาดาํเนินการตามกฎหมายต่อไป 

-  วิเคราะห์ขอ้มูล  และสรุปผลในภาพรวม จดัทาํขอ้เสนอแนะเพ่ิมเติม 
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ผลการศึกษา 
การศึกษาสถานการณ์ดา้นสุขลกัษณะการจาํหน่ายอาหารริมบาทวิถีในเขตกรุงเทพมหานคร  โดยออก

ตรวจประเมินและให้คาํแนะนาํในการปฏิบติัตามสุขลกัษณะการจาํหน่ายอาหารทางกายภาพให้กบัผูค้า้เฉพาะในจุด
ผอ่นผนั  สุ่มตรวจคุณภาพอาหารทั้งทางเคมี  และทางจุลชีววิทยา ดว้ยชุดทดสอบเบ้ืองตน้  ซ่ึงมีผลการศึกษาดงัน้ี 

1. ผลการตรวจทางกายภาพ  
 จากการศึกษาโดยการตรวจสอบสุขลกัษณะการจาํหน่ายอาหารของผูจ้าํหน่ายอาหารริมบาทวิถีในจุด
ผอ่นผนั จาํนวน 830 ราย โดยตรวจประเมินตามขอ้กาํหนด 10 ประการ (รายละเอียดในภาคผนวก ก) พบว่ามี
ลกัษณะทางกายภาพโดยรวมท่ีปฏิบติัถูกสุขลกัษณะ มีเพียงร้อยละ 56.39  (ตารางท่ี 1 ภาคผนวก ข) โดยพบว่า
ประเด็นท่ีพบขอ้บกพร่องมากท่ีสุดคือ การลา้งภาชนะ (นํ้ าท้ิงไม่ผ่านตะแกรงดกัเศษอาหารหรือบ่อดกัไขมนั  
ลา้งภาชนะบนพ้ืนทางเทา้  ลา้งนํ้ าสะอาดเพียง 1 คร้ัง)  คิดเป็นร้อยละ 28.28 รองลงมาคือผูส้ัมผสัอาหาร ผูป้รุง 
ผูช่้วยปรุง ผูเ้สิร์ฟอาหาร (การไม่สวมใส่ผา้กนัเป้ือน และหมวกคลุมผม  สวมเส้ือไม่มีแขน ไม่ใชอุ้ปกรณ์ในการ
หยิบจบัอาหารท่ีปรุงสุกแลว้) คิดเป็นร้อยละ 21.93  ซ่ึงลกัษณะดงักล่าวอาจเป็นสาเหตุก่อให้เกิดการปนเป้ือน
จากบุคลากรไปสู่อาหารได ้ และประเด็นรองลงมาคือ การปกปิดอาหารท่ีวางจาํหน่าย  และถงัรองรับเศษอาหาร 
ในเร่ืองไม่มีการปกปิดอาหาร  ไม่มีฝาปิดถงัขยะ คิดเป็นร้อยละ 16.51  และขอ้ท่ีบกพร่องนอ้ยท่ีสุดคือ นํ้าด่ืมและ
เคร่ืองด่ืมไม่มีฝาปิดภาชนะป้องกนัการปนเป้ือน โดยพบเพียงรายเดียว คิดเป็นร้อยละ 0.12 (รายละเอียดตาม
ตารางท่ี 2 ภาคผนวก ข) 
 

 
 

แผนภูมทิี ่1 แสดงร้อยละของผูจ้าํหน่ายอาหารริมบาทวถีิท่ีไม่ผา่นการตรวจดา้นสุขลกัษณะ จาํแนกตามขอ้กาํหนด 10 ประการ 

 
 
 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 
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 2. ผลการตรวจคุณภาพอาหาร 
2.1 ผลตรวจทางเคมี 
จากการสุ่มเก็บตวัอยา่งอาหาร จาํนวน 738 ตวัอยา่ง  เพื่อตรวจหาการปนเป้ือนสารเคมีอนัตราย 4 ชนิด 

ไดแ้ก่  สารบอแรกซ์  สารกนัรา  สารฟอกขาว  และสารฟอร์มาลิน  พบว่ามีการปนเป้ือนในอาหารทั้งหมด  
จาํนวน 26 ตวัอยา่ง คิดเป็นร้อยละ 3.52  โดยพบว่ามีการปนเป้ือนดว้ยสารฟอร์มาลินสูงท่ีสุด ร้อยละ 13.64  
รองลงมาคือสารบอแรกซ์  ร้อยละ 1.59  โดยตรวจไม่พบการปนเป้ือนสารกนัรา และสารฟอกขาวในตวัอยา่ง
อาหารท่ีสุ่มตรวจ  

 

ตารางที ่ 3   ผลการตรวจวิเคราะห์ตวัอยา่งอาหารเพ่ือหาสารเคมีอนัตราย 4 ชนิด ปนเป้ือนในอาหาร 
 

ประเภทสารเคมี 
ผลการตรวจวิเคราะห์ 

จาํนวนตวัอยา่ง ไม่พบการปนเป้ือน ร้อยละ พบการปนเป้ือน ร้อยละ 
1. ฟอร์มาลีน 154 133 86.36 21 13.64 
2. บอแรกซ์ 314 309 98.41 5 1.59 
3. สารกนัรา 121 121 100 0 0 
4. สารฟอกขาว 149 149 100 0 0 

รวม 738 712 96.48 26 3.52 
 

ผลการตรวจสอบการปนเป้ือนสารฟอร์มาลีน สุ่มตรวจตวัอยา่งอาหารทั้งหมด จาํนวน  154 ตวัอยา่ง พบ
การปนเป้ือน  21 ตวัอย่าง คิดเป็นร้อยละ 13.64 เม่ือแยกวิเคราะห์ตามประเภทอาหาร พบว่ามีการปนเป้ือนใน
เคร่ืองในววั (ผา้ข้ีร้ิว) มากท่ีสุด ร้อยละ 63.64  รองลงมาคือปลาหมึกกรอบ ร้อยละ 21.21  และไม่พบในกลุ่ม
อาหารทะเล  เน้ือสตัว ์และผกัสดแต่อยา่งใด (รายละเอียดในตารางท่ี 4 ภาคผนวก ข) 

ผลการตรวจสอบการปนเป้ือนสารบอแรกซ์ สุ่มตรวจตวัอยา่งอาหารทั้งหมด จาํนวน  314 ตวัอยา่ง พบ
การปนเป้ือน 5 ตวัอยา่ง คิดเป็นร้อยละ 1.59  เม่ือแยกวิเคราะห์ตามประเภทอาหารพบว่ามีการปนเป้ือนใน
เฉพาะกลุ่มเน้ือสตัวแ์ละผลิตภณัฑ ์ร้อยละ 1.85  และไม่พบในกลุ่มขนมหวาน ผลไมด้อง และกลุ่มอาหารอ่ืนๆ 
(รายละเอียดในตารางท่ี 5 ภาคผนวก ข)  

ผลการตรวจสอบการปนเป้ือนสารกนัรา สุ่มตรวจตวัอยา่งอาหารทั้งหมด จาํนวน  121 ตวัอยา่ง ไม่พบ
การปนเป้ือน (รายละเอียดในตารางท่ี 6 ภาคผนวก ข) 

ผลการตรวจสอบการปนเป้ือนสารฟอกขาว สุ่มตรวจตวัอยา่งอาหารทั้งหมด จาํนวน  149 ตวัอยา่ง ไม่
พบการปนเป้ือน (รายละเอียดในตารางท่ี 7 ภาคผนวก ข) 
 2.2 ผลตรวจทางจุลินทรีย ์

จากการสุ่มเก็บตวัอยา่งอาหารพร้อมบริโภค เพื่อตรวจสอบความสะอาดของอาหารดว้ยชุดตรวจหาเช้ือ
โคลิฟอร์มขั้นตน้ (SI-2)  ไดท้าํการเกบ็ตวัอยา่งอาหารท่ีมีความเส่ียงต่อการปนเป้ือน จากแผงลอยจาํหน่ายอาหาร 
ทั้งหมด 408 ตวัอยา่ง พบวา่มีการปนเป้ือน จาํนวน 157 ตวัอยา่ง คิดเป็นร้อยละ 38.48  โดยจาํแนกตวัอยา่งอาหาร
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เป็น 2 กลุ่มคือ กลุ่มอาหารปรุงสุก ไดแ้ก่ อาหารป้ิง ทอดยา่ง  อาหารจานเดียว ขา้วราดแกงต่างๆ และก๋วยเต๋ียว  
และกลุ่มขนมหวานและเคร่ืองด่ืม ซ่ึงพบการปนเป้ือนในกลุ่มอาหารปรุงสุกใกลเ้คียงกบักลุ่มขนมหวานและ
เคร่ืองด่ืม คือ ร้อยละ 38.89 และ 37.5 ตามลาํดบั  ดงัแสดงในตารางท่ี 8 

 

ตารางที ่ 8   ผลการตรวจวิเคราะห์ตวัอยา่งอาหารเพ่ือหาการปนเป้ือนเช้ือโคลิฟอร์มแบคทีเรียในอาหาร 
 

ประเภทอาหาร 
ผลการตรวจวิเคราะห์ 

จาํนวนตวัอยา่ง ไม่พบการปนเป้ือน ร้อยละ พบการปนเป้ือน ร้อยละ 
อาหารปรุงสุก 288 176 61.11 112 38.89 
ขนมหวานและเคร่ืองด่ืม 120 75 62.5 45 37.5 

รวม 408 251 61.52 157 38.48 
 

เม่ือวิเคราะห์แยกตามประเภทของอาหารพบว่า อาหารจานเดียว/ขา้วราดแกงต่างๆ พบการปนเป้ือน
มากท่ีสุด ร้อยละ 45.1  ใกลเ้คียงกบักลุ่มก๋วยเต๋ียวท่ีพบปนเป้ือน ร้อยละ 44.12  และอาหารป้ิง ทอด ยา่ง นอ้ย
ท่ีสุด ร้อยละ 27.72  โดยกลุ่มอาหารท่ีปรุงสุกทัว่ไป ประเภทป้ิง ทอด ยา่ง พบการปนเป้ือนในกลว้ยทอด กลว้ย
ป้ิง หมูทอด หมูป้ิง  ประเภทอาหารจานเดียว ขา้วราดแกงต่างๆ พบการปนเป้ือนใน ขา้วมนัไก่  ขา้วหมูกรอบ 
ขา้วหมูแดง ประเภทก๋วยเต๋ียว พบการปนเป้ือนในส่วนประกอบของก๋วยเต๋ียวท่ีจัดเตรียมไว  ้เช่น หมูแดง  
หมูกรอบ เน้ือไก่  ส่วนในกลุ่มขนมหวานและเคร่ืองด่ืมจะพบการปนเป้ือนใน ขา้วเหนียวมูล ขา้วเหนียวสังขยา 
นํ้าเตา้หู ้นํ้าใบบวับก นํ้ามะพร้าว เป็นตน้ (ตารางท่ี 9 ภาคผนวก ข) 

จะเห็นไดว้่าปัจจยัท่ีมีผลต่อการพฒันาการสุขาภิบาลอาหารมาก คือ ผูส้ัมผสัอาหาร  ซ่ึงการปฏิบติัตน
ของผูส้ัมผสัอาหารนับว่าเป็นเร่ืองท่ีสําคญัมากในแง่ของการสุขาภิบาลอาหาร  โดยผูส้ัมผสัอาหารเป็นบุคคล
สาํคญัท่ีอาจทาํให้เกิดการแพร่กระจายของเช้ือโรค สารเคมี วตัถุปลอมปนต่างๆไปสู่ผูบ้ริโภคได ้รองลงมาคือ
การไม่ปกปิดอาหาร และถงัรองรับเศษอาหารท่ีไม่เหมาะสม ซ่ึงทาํให้เป็นแหล่งอาหาร เพาะพนัธ์ุของสัตวแ์ละ
แมลงนาํโรคต่างๆ มาตรการควบคุมความเส่ียง คือ ผูป้ระกอบการตอ้งมีการระมดัระวงั รักษาความสะอาดของ
มือตลอดเวลา โดยลา้งมือใหส้ะอาดหลงัจากเขา้หอ้งนํ้ า หอ้งส้วม  และตอ้งลา้งบ่อยๆ ระหว่างการประกอบอาหาร 
ซ่ึงอาจมีการหยบิจบั ส่ิงสกปรก เช่น ถงัขยะ อาหารดิบ  อีกทั้งตอ้งไม่ใชมื้อหยบิจบัอาหารโดยตรง  และตอ้งมีการ
ปกปิดอาหารใหมิ้ดชิด จดัหาภาชนะสาํหรับรองรับขยะในขนาดเหมาะสม ไม่ร่ัวซึม มีการใชถุ้งพลาสติกรองรับ 
ปิดฝาอยูเ่สมอ เพื่อปกปิด ป้องกนัแมลงและสตัวน์าํโรค  รวมทั้งมีการแยกการประกอบ ปรุงอาหาร และอุปกรณ์
ท่ีใชท่ี้ดิบและสุกออกจากกนั  ตลอดจนการพฒันาใหผู้ส้ัมผสัอาหารมีความรู้ ความเขา้ใจ และตระหนกัถึงความ
สะอาดและความปลอดภยัของอาหารท่ีจาํหน่ายใหแ้ก่ผูบ้ริโภค 

3.การดําเนินการหลงัตรวจประเมิน 
ภายหลงัการตรวจสอบประเมินสุขลกัษณะการจาํหน่ายอาหารริมบาทวิถีกรณีท่ีตรวจพบขอ้บกพร่อง 

คณะผูด้าํเนินการไดท้าํหนังสือแจง้ให้สํานักงานเขตทราบผลการตรวจประเมินทางกายภาพ  ผลการตรวจหา
สารเคมีปนเป้ือน  4 ชนิด  และผลการตรวจความสะอาดของอาหารเบ้ืองตน้  ประกอบดว้ยรายละเอียดต่าง ๆ 
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ไดแ้ก่ ช่ือ-สกุลผูจ้าํหน่าย สถานท่ีจาํหน่าย ช่ือตวัอยา่งอาหารท่ีพบการปนเป้ือน รวมทั้งมาตรการในการควบคุม 
ทั้งน้ี เพื่อให้เจา้หน้าท่ีฝ่ายส่ิงแวดลอ้มและสุขาภิบาล ดาํเนินการตรวจสอบ และกาํกบัดูแล สุขลกัษณะในการ
จาํหน่ายอาหาร สุขลกัษณะของสถานท่ี การประกอบอาหาร และสุขวิทยาส่วนบุคคล โดยพิจารณาออกคาํสั่ง 
เจา้พนกังานทอ้งถ่ินใหผู้ป้ระกอบการปรับปรุงแกไ้ขดา้นสุขลกัษณะ  เพื่อไม่ใหเ้กิดการปนเป้ือนของเช้ือท่ีทาํให้
เกิดโรคสู่อาหาร  ในกรณีท่ีตรวจพบการปนเป้ือนสารเคมีอนัตรายในอาหาร  จะแจง้ให้เจา้หนา้ท่ีเขตดาํเนินการ
ตามกฎหมายว่าดว้ยอาหาร โดยทาํการยึด อายดัตวัอยา่งท่ีพบการปนเป้ือน ซ่ึงจากการสอบถามผูค้า้พบว่าไม่ได้
เป็นผูใ้ส่สารเคมีเหล่าน้ี  จึงแนะนาํให้ผูค้า้เปล่ียนไปซ้ือวตัถุดิบจากแหล่งอ่ืน  รวมทั้งแนะนาํวิธีการเลือกซ้ือ
วตัถุดิบใหป้ลอดภยัจากสารปนเป้ือน และการปฏิบติัเพื่อลดความเส่ียงในการปนเป้ือนเช้ือโรคในอาหาร(ตาราง
ท่ี 10 และตารางท่ี 11 ภาคผนวก ข ) 
 
5. ผู้ร่วมดําเนินการ 

5.1  นางสาวณฐัยาภรณ์  สร้อยนาค สดัส่วนของผลงาน  10  เปอร์เซ็นต ์
5.2  นางสาวสุกญัญา  ทองเกล้ียง สดัส่วนของผลงาน  10  เปอร์เซ็นต ์

 
6. ส่วนของงานทีผู้่เสนอเป็นผู้ปฏิบัติ  

6.1 ศึกษาคน้ควา้ขอ้มูล เอกสาร ตลอดจนเกณฑม์าตรฐาน/ขอ้กฎหมายต่าง ๆ ท่ีเก่ียวขอ้ง และวางแผน
การดาํเนินการ กาํหนดกรอบการดาํเนินการใหส้อดคลอ้งกบันโยบายของหน่วยงาน และสถานการณ์ในปัจจุบนั  

6.2 จดัทาํแผนการตรวจประเมินสุขลกัษณะการจาํหน่ายอาหาร  กาํหนดจาํนวนตวัอยา่งอาหารท่ีตรวจ 
และจดัทาํแบบฟอร์มท่ีเก่ียวขอ้งต่าง ๆ ไดแ้ก่ บนัทึกการเกบ็ตวัอยา่งอาหาร และแบบฟอร์มการบนัทึกผล  

6.3 ประสานเจา้หนา้ท่ีฝ่ายส่ิงแวดลอ้มและสุขาภิบาล ทุกสาํนกังานเขต เพื่อรับทราบแผนการออก
ตรวจประเมิน 

6.4 ดาํเนินการออกตรวจประเมินสุขลกัษณะการจาํหน่ายอาหาร  และสุ่มเก็บตวัอย่างอาหารตรวจ
วิเคราะห์ทางเคมี 

6.5 บนัทึกผลการตรวจประเมินลงคอมพิวเตอร์ และทาํรายงานแจง้ผลใหส้าํนกังานเขตทราบ  พร้อม
แนวทางการปรับปรุงแกไ้ข  เพื่อใหเ้จา้หนา้ท่ีนาํไปใชเ้ป็นแนวทางในการกาํกบัติดตามต่อไป   

6.7 วิเคราะห์ขอ้มูล แลว้สรุปผลในภาพรวม จดัทาํขอ้เสนอแนะเพ่ิมเติม 
 

7.  ผลสําเร็จของงาน 
7.1 จากการตรวจประเมินสุขลกัษณะทางกายภาพของผูจ้าํหน่ายอาหารริมบาทวิถี  พบว่าประเด็นท่ี

บกพร่องมากท่ีสุดคือการลา้งภาชนะอุปกรณ์ จากผูค้า้ท่ีมีการลา้งภาชนะอุปกรณ์ท่ีจุด จาํนวน 99 ราย บกพร่อง 
28 ราย คิดเป็นร้อยละ 28.28  แต่เม่ือมองในภาพรวมทั้งหมดพบว่าประเด็นท่ีเป็นปัญหาสาํคญัคือผูส้ัมผสัอาหาร 
จากจาํนวนผูค้า้ 830 ราย บกพร่อง 182 ราย คิดเป็นร้อยละ 21.93 ซ่ึงผูส้ัมผสัอาหารเป็นปัจจยัสาํคญัท่ีจะทาํให้
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เกิดการปนเป้ือนส่ิงสกปรกและสารเคมีลงในอาหาร และแพร่กระจายสู่ผูบ้ริโภคไดใ้นวงกวา้ง โดยในขณะท่ี
ตรวจประเมินเม่ือพบขอ้บกพร่อง คณะผูด้าํเนินการไดแ้นะนาํใหผู้ค้า้ปรับปรุงแกไ้ขใหถู้กตอ้ง 

7.2 การตรวจคุณภาพอาหารทางเคมี เพื่อตรวจหาสารเคมีอนัตรายท่ีปนเป้ือนมากบัอาหาร 4 ชนิด คือ 
สารบอแรกซ์  สารฟอร์มาลิน  สารฟอกขาว  และสารกันรา  พบว่ามีการปนเป้ือนสารฟอร์มาลินมากท่ีสุด  
รองลงมาคือสารบอแรกซ์ ส่วนสารกนัรา และสารฟอกขาวตรวจไม่พบการปนเป้ือน ทั้งน้ีผลการตรวจไดแ้จง้ผล
ใหผู้ค้า้ทราบทนัที พร้อมทั้งไดแ้นะนาํความรู้ในการเลือกซ้ือวตัถุดิบ 

7.3 การตรวจคุณภาพอาหารทางจุลชีววิทยา โดยการตรวจหาเช้ือโคลิฟอร์มแบคทีเรียพบการปนเป้ือน
ในกลุ่มอาหารปรุงสุก ประเภทอาหารจานเดียว และขา้วราดแกงต่างๆมากท่ีสุด  รองลงมาคือประเภทก๋วยเต๋ียว  
กลุ่มขนมหวานและเคร่ืองด่ืมตามลาํดบั  ซ่ึงอาหารปรุงสุกจะเป็นกลุ่มอาหารท่ีผูค้า้ประกอบปรุงไวแ้ลว้ และเก็บ
อยูใ่นอุณหภูมิท่ีไม่เหมาะสม รวมทั้งในอาหารบางประเภทผูค้า้มกัจะใชมื้อหยบิจบัอาหารโดยตรง  ทาํใหเ้กิดการ
ปนเป้ือนเช้ือโคลิฟอร์มแบคทีเรียไดง่้าย  สอดคลอ้งกบัผลตรวจทางกายภาพท่ีบกพร่องเร่ืองสุขวิทยาส่วนบุคคล
อยู่ในระดับท่ีสูง ซ่ึงทาํให้อาหารริมบาทวิถีมีอตัราความเส่ียงต่อการปนเป้ือนเช้ือท่ีทาํให้เกิดโรคในระบบ
ทางเดินอาหารไดง่้าย 

ทั้งน้ีหลงัจากท่ีไดแ้จง้ใหส้าํนกังานเขตทั้ง 48 เขต ทราบผลการตรวจ รวมทั้งมาตรการในการควบคุม 
เจา้หนา้ท่ีฝ่ายส่ิงแวดลอ้มและสุขาภิบาลไดด้าํเนินการออกตรวจใหค้าํแนะนาํและเก็บตวัอยา่งอาหารตรวจซํ้ าใน
รายท่ีพบขอ้บกพร่อง พบว่าผูค้า้ไดมี้การปรับปรุง แกไ้ขในเร่ืองสุขลกัษณะการจาํหน่าย  และตรวจไม่พบการ
ปนเป้ือนสารเคมีและเช้ือโคลิฟอร์มแบคทีเรียในอาหาร (ภาคผนวก ค)  จากการดาํเนินแกไ้ขและพฒันาอยา่ง
ต่อเน่ืองพบว่าปี 2551  มีการปฏิบติัถูกสุขลกัษณะ ร้อยละ 60.14  การตรวจคุณภาพอาหารทางเคมีพบการ
ปนเป้ือนร้อยละ 1.37  โดยยงัตรวจพบการปนเป้ือนสารฟอร์มาลีนสูงท่ีสุด ร้อยละ 3.17 รองลงมาคือสารกนัรา 
สารบอแรกซ์ และสารฟอกขาว  ร้อยละ 1.13  1.06 และ 0.49 ตามลาํดบั  ส่วนการตรวจคุณภาพอาหารทางจุลินทรีย ์
พบการปนเป้ือนเช้ือโคลิฟอร์มแบคทีเรียร้อยละ 42.70 ซ่ึงสูงกว่า ปี 2550  แสดงให้เห็นว่าในภาพรวมการ
จาํหน่ายอาหารริมบาทวิถีมีการพฒันาในทางท่ีดีข้ึนเลก็นอ้ย  แต่ยงัคงมีปัญหาในเร่ืองของสุขวิทยาส่วนบุคคลอยู ่

 

8.  การนําไปใช้ประโยชน์ 
8.1 สาํหรับผูบ้ริหาร : ทาํใหท้ราบสภาพปัญหาท่ีแทจ้ริงของการสุขาภิบาลอาหารริมบาทวิถี  รวมทั้งการ

ปนเป้ือนสารเคมีและเช้ือจุลินทรียท่ี์ทาํให้เกิดโรค ซ่ึงสามารถนาํไปใชป้ระโยชน์ในการวางแผน และกาํหนด
นโยบายด้านคุณภาพชีวิตเพื่อคุ ้มครองผูบ้ริโภคและสร้างความมั่นใจในการบริโภคอาหารท่ีจาํหน่ายใน
กรุงเทพมหานครใหมี้ความชดัเจนยิง่ข้ึน  

8.2 สาํหรับเจา้หนา้ท่ีภาครัฐ : ใชเ้ป็นแนวทางปฏิบติัในการปรับปรุงและพฒันาแผงลอยจาํหน่ายอาหาร
ริมบาทวิถี ดว้ยการกาํกบัดูแลการปฏิบติัของผูจ้าํหน่ายอาหาร/ผูส้ัมผสัอาหารเพื่อลดการปนเป้ือนของสารเคมี 
และเช้ือท่ีทาํให้เกิดโรค และเจา้หน้าท่ีสามารถเขา้ถึงลกัษณะปัญหา/ขอ้บกพร่องท่ีพบ สามารถวิเคราะห์หา
สาเหตุไดอ้ยา่งถูกตอ้ง เกิดประสิทธิภาพ และประสิทธิผลของการปฏิบติังาน 
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8.3 สําหรับผูป้ระกอบการดา้นอาหาร/ผูส้ัมผสัอาหาร : ผลการตรวจประเมินสุขลกัษณะการจาํหน่าย
อาหารส่วนหน่ึงจะแจง้ไปยงัผูป้ระกอบการเพื่อการปรับปรุง แกไ้ขให้ถูกตอ้ง ทั้งน้ีเป็นการกระตุน้ให้ผูจ้าํหน่าย
อาหารริมบาทวถีิเห็นความสาํคญัและใหค้วามร่วมมือในการแกไ้ขปัญหา ตลอดจนปรับปรุงสุขลกัษณะส่วนบุคคล  
กรรมวิธีในการประกอบปรุงอาหาร การปรับปรุงสถานประกอบการให้ถูกตอ้งตามหลกัการสุขาภิบาลอาหาร
เพื่อไม่ใหเ้กิดการปนเป้ือนของสารเคมีอนัตราย และเช้ือท่ีทาํให้เกิดโรคสู่อาหารท่ีผลิต/จาํหน่าย  และพฒันาให้
ไดม้าตรฐานและมีคุณภาพเป็นท่ียอมรับแก่ผูบ้ริโภค 

8.4 สําหรับประชาชน : สามารถนาํผลงานน้ีไปเผยแพร่ประชาสัมพนัธ์ให้ประชาชนไดรั้บทราบเพื่อ
สร้างความตระหนกัปลูกจิตสาํนึกในเร่ืองการเลือกซ้ือ  และบริโภคอาหารจากแผงลอยจาํหน่ายอาหารริมบาทวิถี
โดยเป็นแรงผลกัดนัให้ผูจ้าํหน่ายอาหารตอ้งปฏิบติัให้ถูกสุขลกัษณะ รวมทั้งกระตุน้ให้ประชาชนเขา้มามีส่วน
ร่วมในเร่ืองการคุม้ครองผูบ้ริโภคต่อไป 

 

9.  ความยุ่งยาก ปัญหา อุปสรรคในการดําเนินการ 
9.1  ขอ้จาํกดัในดา้นสถานประกอบการซ่ึงเป็นท่ีสาธารณะทาํให้การออกตรวจประเมินทาํไดย้าก 

เน่ืองจากปัจจยัหลายอย่าง เช่น ไม่มีผูค้า้ในช่วงฤดูฝนทาํให้ตอ้งออกตรวจซํ้ าอีกคร้ัง และสภาพของบริเวณท่ี
จาํหน่ายอาหารเฉอะแฉะ การปรับปรุงพื้นผวิจราจร และทางเทา้  เป็นตน้ 

9.2  ช่วงเวลาในการตรวจซ่ึงมีประชาชนมาใชบ้ริการจาํนวนมากทาํให้ผูค้า้ไม่ใส่ใจในคาํแนะนาํของ
เจา้หนา้ท่ี 
 

10. ข้อเสนอแนะ 
10.1 ควรจัดอบรมหลักสูตรการสุขาภิบาลอาหาร และสุขวิทยาส่วนบุคคลท่ีดีทั้ งภาคทฤษฎีและ

ภาคปฏิบติัให้แก่ผูป้ระกอบการดา้นอาหาร และผูส้ัมผสัอาหารอยา่งต่อเน่ือง  รวมทั้งประเมินผลพฤติกรรมของ
ผูป้ระกอบการภายหลงัการอบรม 

10.2 ควรดาํเนินการประชาสัมพนัธ์กฎหมายท่ีเก่ียวกบัการจาํหน่ายสินคา้ในท่ีหรือทางสาธารณะ และ
บทลงโทษสาํหรับผูท่ี้ฝ่าฝืน  เพื่อใหผู้ค้า้เกิดการรับรู้และตระหนกัในการปฏิบติัตามกฎหมาย 

10.3 เจา้พนกังานทอ้งถ่ินควรนาํมาตรการดา้นกฎหมายวา่ดว้ยอาหารมาบงัคบัใชอ้ยา่งจริงจงั เพื่อใหผู้ค้า้
อาหารริมบาทวิถีเกิดความตระหนกัถึงความสาํคญัในการจาํหน่ายอาหารท่ีสะอาด ไดม้าตรฐาน และปลอดภยัต่อ
ผูบ้ริโภค 

10.4 ควรมีการประสานงานในการทาํงานของหน่วยงานท่ีเก่ียวขอ้ง เช่น ฝ่ายส่ิงแวดลอ้มและสุขาภิบาล 
และฝ่ายเทศกิจ เพ่ือทาํงานในเชิงของการบูรณาการในการออกให้คาํแนะนาํ และตรวจประเมินสุขลกัษณะการ
จาํหน่ายอาหารใหเ้ป็นไปตามเกณฑข์อ้กาํหนดท่ีเก่ียวขอ้ง 

10.5 ควรมีการจดัทาํส่ือเผยแพร่ประชาสัมพนัธ์วิธีการเลือกซ้ืออาหารพร้อมบริโภคให้ประชาชน เช่น
เลือกซ้ืออาหารจากแผงลอยท่ีไดรั้บป้ายรับรองมาตรฐานอาหารปลอดภยัแลว้  เพื่อใหผู้ค้า้เกิดความตระหนกัถึง
ความสาํคญัในการจาํหน่ายอาหารท่ีปลอดภยัใหก้บัผูบ้ริโภค 
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10.6 ควรมีการจดัอบรม ให้ความรู้ในเร่ือง การปฏิบติังานตามพระราชบญัญติัอาหาร พ.ศ. 2522 อยา่ง
จริงจงัและต่อเน่ือง เพื่อใหเ้จา้หนา้ท่ีผูป้ฏิบติัสามารถนาํกฎหมายดงักล่าวไปบงัคบัใชไ้ดอ้ยา่งมีประสิทธิภาพ 

10.7 ส่งเสริมใหมี้การพฒันาเครือข่ายภาคประชาชนใหเ้ขา้มามีบทบาทในการร่วมตรวจสอบการปฏิบติั
ตามเกณฑสุ์ขลกัษณะของผูป้ระกอบการมากยิง่ข้ึน 

10.8 ควรมีการจดัอบรม ให้ความรู้ในเร่ืองการตรวจหาสารเคมีปนเป้ือนดว้ยชุดทดสอบในภาคสนาม
และวิธีการเก็บตวัอย่างอาหารเพ่ือตรวจวิเคราะห์ท่ีถูกวิธีให้แก่เจ้าหน้าท่ีผูป้ฏิบติังาน  เพื่อเป็นการพฒันา
ศกัยภาพของเจา้หนา้ท่ีท่ีเก่ียวขอ้ง  สามารถนาํไปปฏิบติัไดถู้กตอ้งและเป็นมาตรฐานเดียวกนั  รวมทั้งไดผ้ลการ
ตรวจวิเคราะห์ท่ีถูกตอ้ง 

10.9 หน่วยงานท่ีเก่ียวขอ้งควรมีการกาํกบั ดูแล ติดตามและเฝ้าระวงัไม่ให้มีการปนเป้ือนอาหารท่ีวาง
จาํหน่ายทั้งจากสารเคมีอนัตราย  และจากเช้ือท่ีทาํให้เกิดโรคในระบบทางเดินอาหาร  จากแผงลอยจาํหน่าย
อาหารริมบาทวิถี อยา่งต่อเน่ือง เพื่อเป็นการสร้างความมัน่ใจใหแ้ก่ผูบ้ริโภค

 

                                                                                                                                        ผู้จัดทำ

                                                                                                 นายผดุงศักดิ์  แจ้งดี

                                                              นักวิชาการสุขาภิบาลชำนาญการ

                                 กองสุขาภิบาลอาหาร สำนักอนามัย  
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