
▪ กองสุขาภิบาลอาหารประสานสำนักงานเขตดำเนินการให้
คำแนะนำปรับปรุง แก้ไขข้อบกพร่อง พร้อมทั้งติดตาม
กวดขันสถานประกอบการอาหาร ปฏิบัติตามมาตรฐาน
อาหารปลอดภัย
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ผ่านเกณฑ์ จำนวน  60  แห่ง  (73.17 %)

ผ่านเกณฑ์ ไม่ผ่านเกณฑ์

โดยใช้ชุดทดสอบเบื้องต้น (Test Kit)

❖ ตรวจหาสารบอแรกซ์ ฟอร์มาลิน สารกันรา และสารฟอกขาว จำนวน 416 ตัวอย่าง 

พบการปนเปื้อน จำนวน 6 ตัวอย่าง โดยพบการปนเปือ้นสารฟอร์มาลินในปลาหมกึกรอบ 

จำนวน 4 ตัวอย่าง และปนเปื้อนสารฟอร์มาลินในสไบนาง จำนวน 2 ตัวอย่าง

❖ ตรวจหายาฆ่าแมลง จำนวน 101 ตัวอย่าง พบว่าอยุ่ในเกณฑ์มาตรฐานทุกตวัอย่าง

ไม่ผ่านเกณฑ์มาตรฐาน ฯ จำนวน 22 แห่ง

ด้านสุขลักษณะ จำนวน 14 แห่ง

ด้านคุณภาพอาหาร จำนวน 2 แห่ง

ด้านสุขลักษณะ และคุณภาพอาหาร 

จำนวน 6 แห่ง

โดยใช้ชุดทดสอบหาเชื้อโคลิฟอร์มแบคทีเรียเบือ้งต้น (SI-2)

❖ อาหารพร้อมบริโภค จำนวน 106 ตัวอย่าง 

ผ่าน 105 ตัวอย่าง (99.06%)

❖ น ้าแข็ง จำนวน 4 ตัวอย่าง ผ่าน 3 ตัวอย่าง (95.83%)

❖ ภาชนะอุปกรณ์ จำนวน 121 ตัวอย่าง ผ่าน 121 ตัวอย่าง (100%)

❖ มือผู้สัมผัสอาหาร จำนวน 65 ตัวอย่าง ผ่าน 65 ตัวอย่าง (100%)

ผลการตรวจคุณภาพอาหารด้านเคมี2

ผลการตรวจคุณภาพอาหารด้านจุลินทรีย์ 3

ผลการตรวจประเมินสถานประกอบการอาหารตาม
เกณฑ์มาตรฐานอาหารปลอดภยัของกรุงเทพมหานคร1
81.82 %

18.18 %

90.91 %

9.09 %

86.36 %

13.64 %

42.86 %

57.14 %

100 %

4

สรุปผลการตรวจติดตามกำกับมาตรฐานอาหารปลอดภัย
ของกรุงเทพมหานครในสถานประกอบการอาหาร 

จำนวน 82 แห่ง 15 สำนักงานเขต
(ระหว่างวันที่ 21 ธันวาคม 2565 ถึง 27 มกราคม 2566)

http://foodsanitation.bangkok.go.th/https://www.facebook.com/foodsanitation/ FoodSanitation BMA

กรณีพบข้อบกพร่อง

❖ ระดับดีเลิศ/เกรด (5 ดาว)

จำนวน 1 แห่ง

❖ ระดับดีมาก/เกรด (4 ดาว)

จำนวน 39 แห่ง

❖ ระดับดี/ เกรด (3 ดาว) 

จำนวน 20 แห่ง

ผลการตรวจมาตรการป้องกันโควิด

ตามมาตรการของกระทรวงสาธารณสุข 

พบว่าสถานประกอบการอาหาร

มีการปฏิบัติตามมาตรการครบทุกราย

เรียนรู้สารฟอร์มาลิน

ผ่านเกณฑ์มาตรฐานฯ จำนวน  60  แห่ง 

เรียบเรียงโดย :

นางสาวยุวดี บุญชัยวัฒนา

นักวิชาการสุขาภิบาลปฏิบัติการ

จัดท าโดย :

นายทรงฤทธ์ิ สุรินทราโช
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