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ฉบับที่ 28 เดือนเมษายน 2558

กองสุขาภิบาลอาหาร สำานักอนามัย กรุงเทพมหานคร

โทร. 02-640-9981 โทรสาร 02-9981-2 ต่อ 5

เกี่ยวกับเครือข่าย 
ผลการด�าเนินงานพัฒนาการสุขาภิบาลอาหารริมบาทวิถี ประจ�าปีงบประมาณ 2557

เกี่ยวกับเครือข่าย
ผลการด�าเนินงานพัฒนาการ
สุขาภิบาลอาหารริมบาทวิถี
เรื่องน่ารู้
ภัยที่ซ่อนเร้นในอาหาร

ตัวการแห่งความ
ไม่ปลอดภัยของอาหาร

ที่มา : http://www.unileverfoodsolutions.co.th/our-services/your-kitchen/know-your-enemies

 เวลาและอณุหภมูทิีไ่ม่เหมาะสม : เกดิขึน้จากการ

ปรงุอาหาร, ท�าให้เยน็ และอุน่อาหารใหม่อกีครัง้อย่างไม่

เหมาะสม ซึง่น�าไปสูก่ารเกดิตวัก่อโรคการปนเป้ือนข้าม : 

เกิดขึ้นจากการที่ปรุงอาหารที่สุกแล้วและอาหารที่ยัง 

ไม่สกุเข้าด้วยกนั โดยเฉพาะอย่างยิง่เนือ้สตัว์หรอืปลาดบิ 

ควรใช้ภาชนะบรรจทุีแ่ตกต่างกนัส�าหรบัอาหารแต่ละประเภท 

สุขอนามัยส่วนตัวที่ย�่าแย่ : เป็นตัวการทั่วไปที่สามารถ

หลีกเลี่ยงได้อย่างง่ายดายเพียงปฏิบัติตามกฎต่อไปนี้

 ล้างมืออย่างถูกวิธีหลังจากเข้าห้องน�้า ระหว่าง

ปรุงอาหาร ก่อนรับประทานอาหาร และทุกครั้งที่มือ

สกปรกสวมใส่ถุงมือแบบใช้แล้วทิ้งขณะเตรียมหรือเสิร์ฟ

อาหารพร้อมทานท�าความสะอาดและตดัเลบ็ให้สัน้เสมอ

อาบน�้าทุกวันใส่ตาข่ายคลุมผมหรือหมวกคลุมหรือผ้า 

กนัเป้ือนเสมอขณะปรงุประกอบ

อาหารปิดบาดแผลไว้ตลอดเวลา

และไม่สัมผัสอาหาร ไม่ใส่เสื้อ 

ทีไ่ม่มแีขน และถอดเครือ่งประดบั

ขณะปรุงประกอบอาหาร

      

Stamp

 เหตุขัดข้องที่น�าจ่ายผู้รับไม่ได้
 ไม่มีบ้านเลขที่ตามจ่าหน้า
 ไม่ยอมรับ
 ไม่มีผู้รับตามจ่าหน้า
 ไม่มารับภายในก�าหนด
 ยกเลิกกิจการ
 ย้าย ไม่ทราบที่อยู่ใหม่
 อื่นๆ

ลงชื่อ..............................................

เหตุขัดข้องที่นำาจ่ายผู้รับไม่ได้

กองสุขาภิบาลอาคาร สำานักอนามัย
เลขที่ 10 อาคารส�านักงานเขตราชเทวี ชั้น 8 ถนนพญาไท เขตราขเทวี กรุงเทพมหานคร 10400

กรุงเทพฯ เมืองอาหารปลอดภัย

     
 

 กองสุขาภิบาลอาหารได้ด�าเนินการพัฒนาการสุขาภิบาลอาหาร

ริมบาทวิถี โดยมีวัตถุประสงค์เพื่อเฝ้าระวังความปลอดภัยของอาหาร  

สร้างความรู้ ความเข้าใจ และสร้างจิตส�านึกให้ผู ้ค้าอาหารริมบาทวิถี

ประกอบปรงุอาหารทีส่ะอาด ถกูสขุลกัษณะ ซึง่สรปุผลการด�าเนนิงานได้ ดงันี้

 1. ตรวจประเมินเกณฑ์ด้านกายภาพ ตามสุขลักษณะแผงลอย

จ�าหน่ายอาหาร 10 ประการ โดยสุม่ตรวจแผงลอยจ�าหน่ายอาหารรมิบาทวถิี 

จ�านวน 1,516 ผ่านเกณฑ์ 1,210 ราย ไม่ผ่านเกณฑ์ 306 ราย โดยพบ 

ข้อบกพร่อง 3 อันดับ ได้แก่ ผู ้สัมผัสอาหารไม่ปฏิบัติตามสุขวิทยา 

ส่วนบุคคล การไม่ปกปิดอาหารปรุงสุก ถังขยะไม่ถูกสุขลักษณะ

 2. การสุ่มตรวจหาสารปนเปื้อนในอาหาร โดยใช้ชุดทดสอบ

เบือ้งต้นหาสารเคม ีได้แก่ สารบอแรกซ์ ฟอร์มาลนี สารฟอกขาว สารกนัรา 

สุม่ตรวจตวัอย่างอาหาร จ�านวน 1,346 ตวัอย่าง ไม่พบการปนเป้ือน จ�านวน 

1,338 ตัวอย่าง พบการปนเปื้อน จ�านวน 6 ตัวอย่าง โดยพบการปนเปื้อน

สารบอแรกซ์ในหมูบด และสารฟอร์มาลีนในสไบนาง (ผ้าขี้ริ้ว/เครื่องใน

สัตว์)

 3. การสุ่มตรวจวิเคราะห์ทางด้านจุลินทรีย์ ด้วยชุดทดสอบ 

เชือ้โคลฟิอร์มแบคทเีรยีขัน้ต้น (SI-2) โดยสุม่ตรวจในอาหาร ภาชนะอปุกรณ์ 

มือผู้สัมผัสอาหาร จ�านวน 2,995 ตัวอย่าง ไม่พบการปนเปื้อน จ�านวน 

1,920 ตัวอย่าง พบการปนเปื้อน จ�านวน 1,075 ตัวอย่าง

 4. อบรมให้ความรู ้โดยมผีูส้มัผสัอาหารรมิบาทวถิ ีจ�านวน 8,389 ราย 

ผู ้สัมผัสอาหาร ริมบาทวิถีได้รับการอบรม/การเรียนรู ้หลักสูตรการ

สุขาภิบาลอาหาร และมอบหนังสือรับรองผู้ผ่านการอบรม พร้อมบัตร

ประจ�าตัวผู้สัมผัสอาหาร จ�านวน 6,334 ราย

กรุงเทพฯ เมืองอาหารปลอดภัย
จดหมายข่าว

เคล็ดลับ 
กินถั่วช่วยอายุยืน

ค�าถามนี้มีค�าตอบ
ตัวการแห่งความ
ไม่ปลอดภัยของอาหาร

ค�าถามนี้มีค�าตอบ

มหานครแห่งความสุข
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 5. มอบป้ายรบัรองมาตรฐานอาหารปลอดภยั โดยมแีผงลอย

จ�าหน่ายอาหารริมบาทวิถีจ�านวน 7,090 ราย และผ่านเกณฑ์ได้รับป้าย

รับรองมาตรฐานอาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร ระดับดี จ�านวน 

5,735 ราย

 6. ประชาสมัพนัธ์ให้ความรู ้โดยด�าเนนิการจดัท�าคูม่อืด�าเนนิ

งานของเครือข่ายการสุขาภิบาลอาหารริมบาทวิถี จ�านวน 2,000 เล่ม 

แผ่นพบัอาหารรมิทางสะอาด ปลอดภยั มใีบรบัรอง จ�านวน 25,000 แผ่น 

ป้ายไวนิลประชาสัมพันธ์โครงการอาหารริมทางสะอาด ปลอดภัย  

มใีบรบัรอง จ�านวน 1,200 ป้าย และแผ่นพับสุขลักษณะที่ดี 10 ประการ

ของผู้จ�าหน่ายอาหารริมบาทวิถี จ�านวน 25,000 แผ่น

 7. สร้างการมส่ีวนร่วมของประชาชน โดยด�าเนนิการสร้างเครอืข่าย

ซึง่เป็นตวัแทนของผูค้้าท�าหน้าทีป่ระสานงานกบัภาครฐั จ�านวน 35 เครอืข่าย 

และด�าเนินการจัดกิจกรรม ดังนี้

 - จัดประชุมเชิงปฏิบัติการเพื่อพัฒนาศักยภาพเครือข่าย 

การสขุาภบิาลอาหารรมิบาทวถิใีนพืน้ทีก่ลุม่เขต ผูเ้ข้าร่วมประชมุประกอบด้วย 

เจ้าหน้าที่เขตผู้ประกอบการ เจ้าหน้าที่กองสุขาภิบาลอาหาร จ�านวน 6 รุน่ 

รุน่ละ 220 คน ระหว่างวนัที ่17 – 24 กมุภาพนัธ์ 2557 โดยใช้สถานทีข่อง

ส�านกังานเขต 6 เขต ได้แก่ เขตราชเทวี บางกอกใหญ่ บางขุนเทียน หลักสี่ 

บางกะปิ และเขตสาทร

 - จดัสมัมนาเชงิปฏบิตักิารเพือ่พฒันาศกัยภาพแกนน�าเครอืข่ายการ

สขุาภบิาลอาหารรมิบาทวถิ ีผู้เข้าร่วมประชุมประกอบด้วย เจ้าหน้าที่เขต  

ผูป้ระกอบการ เจ้าหน้าทีก่องสขุาภบิาลอาหาร เมือ่วนัที ่21 เมษายน 2557 

เวลา 08.00 – 16.00 น. ณ โรงแรมตวนันา ห้องครสิตลั ชัน้ 2 อาคารโรงแรม 

เขตบางรกั กรงุเทพมหานคร จ�านวน 220 คน

 “ปลอดภัยไว้ก่อน” อย่างที่เขาพูดกัน แม้แต่เหตุการณ์เล็กๆ 

น้อยๆ ที่เกี่ยวข้องกับอาหารก็ยังสามารถกลายเป็นหายนะครั้งใหญ่ต่อ

สขุภาพ หรอืธรุกจิด้านอาหารของผูป้ระกอบการได้ ดงันัน้ ความปลอดภยั

ของอาหารจึงควรเป็นสิ่งสำาคัญที่สุดเสมอ เราจึงควรทราบถึงอันตราย 

ทีค่วรต้องระวงัและสิง่ทีเ่ราสามารถทำาได้เพือ่ให้มัน่ใจว่าอาหารทีจ่ะทาน 

มคีวามปลอดภยั 

 โรคทีม่ากบัอาหาร : โรคอนัเกีย่วเนือ่งกบัระบบทางเดนิอาหารจาก

อาหารเป็นพิษนั้น เราสามารถป้องกันได้เพราะสาเหตุส่วนใหญ่เกิดจาก 

การกนิอาหาร เครือ่งดืม่ และน�า้ทีม่กีารปนเป้ือนของเชือ้โรคหรอืสารทีเ่ป็น

อนัตราย ดงันัน้ ถ้าทกุคนรูจ้กัเลอืกกนิอาหารอย่างถกูสขุลกัษณะเป็นประจ�า 

ก็จะเป็นการดูแลตนเองให้ปลอดภัยได้ทางหนึ่งปัญหาความไม่ปลอดภัย 

จากการกนิอาหารของคนไทยเกดิจากสาเหตหุลายประการ ซึง่จะแบ่งเป็น 

กลุม่ต่าง ๆ ต่อไปนี้

 1. การเจบ็ป่วยเนือ่งจากเชือ้จลุนิทรย์ีในอาหาร : บางคนอาจเคย

มอีาการคลืน่ไส้ อาเจยีน ปวดท้อง ท้องเสยี หลงัจากกนิอาหารแล้ว 2-4 ชัว่โมง 

หรอื 4-12 ชัว่โม ทัง้ ๆ  ทีข่ณะกนิอาหารกด็นู่ากนิ ไม่บดูเน่า หรอืเสือ่มคณุภาพ

แต่อย่างใด ทีเ่ป็นเช่นนีเ้พราะมเีชือ้จลุนิทรย์ีทีก่่อให้เกดิโรคปะปนในอาหารนัน้ 

 3. การใช้วตัถเุจอืปนอาหารผดิวตัถปุระสงค์หรอืปรมิาณไม่

เหมาะสม : เนือ่งจากวถิชีวีติของคนในปัจจบุนัได้เปลีย่นแปลงไปจากกนิ

อาหารธรรมชาตปิรงุแต่งแต่น้อย เป็นอาหารกึง่ส�าเรจ็รปู อาหารส�าเรจ็รปู 

นอกจากนีก้ารเพิม่ปรมิาณผลผลติของอาหารให้มากขึน้เพยีงพอกบัจ�านวน

ประชากร ท�าให้มีการใช้สารเคมี เช่น ปุ๋ย สารป้องกันก�าจัดศัตรูพืช  

สารช่วยเร่งการเจรญิเตบิโตทัง้ในพชื และสตัว์เลีย้ง การเกบ็ถนอมอาหาร

กม็กีารเตมิวตัถเุจอืปนในอาหาร สิง่ต่าง ๆ เหล่านีส่้งผลโดยตรงต่อความ

ปลอดภยัของอาหาร

 ปัญหาทีพ่บมากในประเทศไทย ได้แก่ การใช้วตัถเุจอืปนปรมิาณ

มากเกนิไป เช่น ไนเตรทไนไตรท์ ใช้ใส่ในอาหารพวกเนือ้สตัว์ ในการท�า

ไส้กรอก  หมแูฮม  เบคอนแหนม กนุเชยีง เนือ้เคม็ เนือ้สวรรค์ เนือ้กระป๋อง 

วตัถปุระสงค์ในการใส่เพือ่ป้องกนัเชือ้ Clostridium botulinum ผลติสารพษิ 

bolulinum ซึง่เป็นอนัตรายถงึชวีติได้ และท�าให้เนือ้เป่ือยยุย่ มสีแีดง

คงทน ไนเตรทเมือ่เข้าสูร่่างกายจะถกูเปลีย่นเป็นไนไตรท์ และไนไตรท์รวม

กบัเอมนีเกดิสารก่อมะเรง็ไนโตรซามนีได้

ภัยที่ซ่อนเร้นในอาหาร

เรื่องน่ารู้

กินถั่วช่วยอายุยืน
    จากการศึกษาและติดตามผลเป ็น

ระยะเวลากว่า 30 ปีในชาวอเมรกิาจ�านวน
ประมาณ 119,000 คน แบ่งเป็นผูช้ายกว่า 

76,000 ราย และผูห้ญงิกว่า 42,000 รายทีไ่ม่มปีระวตัว่ิาเคย เป็นโรคหวัใจ 
โรคหลอดเลอืดสมอง หรอืโรคมะเรง็มาก่อนเมือ่ เปรยีบเทยีบกลุม่ทีบ่รโิภค 
ถัว่กบักลุม่ที ่ไม่บรโิภคถัว่พบว่า กลุม่ทีบ่รโิภคถัว่สามารถลดความเสีย่ง ต่อ
การเสยีชวีติได้ถงึร้อยละ 7 โดยผูท้ีบ่รโิภคถัว่ มากกว่าจะมคีวามเสีย่งต่อ
การเสยีชวีติน้อยกว่า ผูท้ีร่บัประทานถัว่สปัดาห์ละครัง้จะลดความเสีย่ง ต่อ
การเสยีชวีติได้ร้อยละ 11 ขณะทีผู่ท้ีร่บัประทานถัว่สปัดาห์ละ 2-4 ครัง้จะ
ลดความเสีย่งต่อการ เสยีชวีติได้ถงึร้อยละ 20 เนือ่งจากภายในถัว่อดุมไป
ด้วยสารอาหารทีม่ปีระโยชน์มากมาย ประกอบไปด้วย กรดไขมนัไม่อิม่ตวั 
เส้นใยอาหาร วติามนิ เกลอืแร่ และสารต้านอนมุลูอสิระ จงึช่วยลดความ
เสีย่งต่อการ เกดิโรคหวัใจ โรคเบาหวานชนดิที ่2 และโรคมะเรง็บางชนดิผู้
ทีร่บัประทานถัว่มแีนวโน้มทีจ่ะสขุภาพด ี เพราะพวกเขาจะมรีปูร่างผอม 
ท�าให้ลด ความเสีย่งต่อการเกดิโรคอ้วน รวมทัง้มรีะดบัคอเลสเตอรอลทีต่�า่ลง 
ระดับน�้าตาลในเลือดลดลง และขนาดรอบเอวเล็กลง อย่างไรก็ตามถั่ว 
เป็นเพียงหนึ่งในอาหารที่เปี่ยมด้วยคุณประโยชน์เท่านั้น แต่ไม่สามารถ 
ทดแทนอาหารอืน่ๆได้ทัง้หมด จงึควรรบัประทานอาหารอืน่ๆ ทีม่ปีระโยชน์
ต่อร่างกายด้วย โดยสามารถ เลอืกรบัประทานถัว่แทนอาหารกรบุกรอบหรอื
ของหวาน

เคล็ดลับ

ขอบคณุข้อมลูจาก นติยสารชวีจติ 
ทีม่า : http://www.เคลด็ลบัสขุภาพ.com/กนิถัว่ช่วยอายยุนื/

เนือ่งจากจลุนิทรย์ีเป็นสิง่มชีวีติขนาดเลก็ มองไม่เหน็ด้วยตาเปล่า จลุนิทรย์ีมี

หลายชนดิทีท่�าให้เกดิอาการอาหารเป็นพษิ จลุนิทรย์ีแต่ละชนดิสามารถเจรญิ

เตบิโตในอาหาร อากาศ อณุหภมูทิีแ่ตกต่างกนั บางชนดิเจรญิได้ดใีนทีเ่ยน็ 

เช่น อุณหภูมิตู้เย็น (4 oC - 10 oC) บางชนิดเมื่ออากาศร้อนอบอ้าวจะ 

ยิง่เจรญิได้ด ีจลุนิทรย์ีแพร่พนัธุไ์ด้รวดเรว็ บางชนดิยงัสามารถสร้างสารพษิ 

ในอาหารด้วย แต่ยงัโชคดขีองคนเรา จลุนิทรย์ีเหล่านีม้กัถกูท�าลายเมือ่ได้รบั

ความร้อน โดยเฉพาะอย่างยิง่ถ้าต้มให้อาหารสกุ หรอืใช้อณุหภมูสิงูมากกว่า 

100 oC ขึน้ไป ดงันัน้จงึเป็นเหตผุลว่าควรกนิอาหารสกุใหม่ๆ หรอือุน่ให้ร้อน

ก่อนจงึปลอดภยั

 2 การเกดิสารประกอบทีเ่ป็นอนัตรายจากการผลติหรอืปรงุอาหาร : 

การปรงุอาหารโดยใช้ความร้อน เช่น ป้ิง ย่าง เผา หรอืรมควนั ทีค่นไทยนยิม

บรโิภค ได้แก่ หม ูไก่ ปลา เนือ้โดยวธิกีารย่าง หรอืป้ิง น�า้มนัทีไ่หลออกจาก

เนือ้สตัว์จะหยดลงบนถ่านทีร้่อนแดง แล้วถกูเผาไหม้กลายเป็นควนัไปตดิกบั

อาหารที่ปิ ้งหรือย่างนั้น ในส่วนที่ไหม้เกรียมนั้นมีรายงานพบว่าเป็น 

สารกลุม่ polycyclic aromatic hydrocarbon (PAH) ซึง่เป็นสารก่อมะเรง็

ชนดิหนึง่ 

            อาหารทีท่อดด้วยน�า้มนั ควรใช้น�า้มนัใหม่ ๆ  เสมอ เนือ่งจากน�า้มนั

ที่ใช้ซ�้าหลายครั้งจะเกิดการเปลี่ยนแปลงทั้งทางกายภาพและเคมีกล่าวคอื 

น�า้มนัจะมสีเีข้มขึน้จากสเีหลอืงใสเป็นสนี�า้ตาลเข้มหนดืข้นมากขึน้ และเกดิ

สารประกอบทางเคมบีางชนดิซึง่เป็นอนัตรายต่อร่างกาย  

ทีม่า : 
http://www.unileverfoodsolutions.
co.th/our-services/your-kitchen/ 
know-your-enemies
http://www.foodsafety.asn.au  
resources/temperature-danger-zone-
keep-hot-food-hot-and-cold-
food-cold/

แบบสอบถาม

วัน/เดือน/ปี ที่กรอก............................................................................................

ข้อมูล...................................................................................................................

ชื่อ-นามสกุล..........................................................อายุ........................................

อาชีพ......................................................................................................................

ที่อยู่สามารถติดต่อได้...........................................................................................

...............................................................................................................................

...............................................................................................................................

...............................................................................................................................

E-mail : ...............................................................................................................

โทรศัพท์ : .............................................................................................................

ท่านสะดวกในการรับข้อมูล/ข่าวสาร การโฆษณา/

ประชาสัมพันธ์ด้านอาหารปลอดภัยของสำานักอนามัย

กองสุขาภิบาลอาหาร ผ่านช่องทางใด

 จดหมายข่าว  สายด่วนอาหารปลอดภัย (0-2640-9983)

 Website   E-mail   SMS.............................

 อื่นๆ ระบุ.........................

ท่านได้รับความรู้ - ความเข้าใจในข้อมูลข่าวสาร ระดับความพึงพอใจ

 มากที่สุด  มาก  ปานกลาง  น้อย  น้อยที่สุด

การนำาข้อมูลข่าวสารที่ได้รับประโยชน์

 มากที่สุด  มาก  ปานกลาง  น้อย  น้อยที่สุด

ข้อเสนอแนะ............................................................................................................

...............................................................................................................................

กองสุขาภิบาลอาหาร สำานักอนามัย
เลขที่ 100/105 หมู่บ้านสินพัฒนาธานี
ถนนประชานิเวศน์ 1 แขวงลาดยาว

เขตจตุจักร กรุงเทพมหานคร 10900

Stamp

กรุณาส่ง                                              ติดตราไปรษณียากรก่อนส่งกลับด้วยนะครับ

หมายเหตุ สามารถส่งแบบสอบถามได้ที่ฝ่าย สิ่งแวดล้อมฯ 
ทุกส�านักงานเขตทั่วกรุงเทพมหานครหรือส่งทางไปรษณีย์

ขอขอบคุณในความร่วมมือ


