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ค�ำน�ำ

กองสุขาภิบาลอาหาร ส�ำนักอนามัย กรุงเทพมหานคร เป็นหน่วยงานที่มีภารกิจส�ำคัญ

ในการควบคุมก�ำกับดูแลการสุขาภิบาลอาหาร การควบคุมคุณภาพอาหาร และการคุ้มครอง

ผู้บริโภคด้านอาหารและด้านสาธารณสุขที่เกี่ยวข้องกับอาหาร ให้เป็นไปตามกฎหมายว่าด้วย

การสาธารณสุข และกฎหมายว่าด้วยอาหาร โดยได้จัดสรรงบประมาณให้ส�ำนักงานเขตทั้ง 50 

ส�ำนักงานเขต ด�ำเนินการเขตอาหารปลอดภัยภายใต้โครงการกรุงเทพฯ เมืองอาหารปลอดภัย 

ซึง่กองสขุาภบิาลอาหาร ได้รวบรวมสรปุผลการด�ำเนนิงานของกองสุขาภบิาลอาหารและในส่วน

ของส�ำนักงานเขต ในปี 2561 เพื่อให้หน่วยงานหรือส่วนราชการที่เกี่ยวข้องได้รับทราบผล

การด�ำเนินงานของกองสุขาภิบาลอาหารและส�ำนักงานเขตที่ผ่านมาในส่วนที่เกี่ยวกับโครงการ

กรงุเทพฯ เมอืงอาหารปลอดภัย และใช้เป็นแนวทางในการพฒันาการด�ำเนนิงานให้มปีระสทิธภิาพ

มากยิ่งขึ้น

ในการรวบรวมข้อมลูเพือ่จดัท�ำรายงานฉบับน้ี ได้รับความร่วมมอือย่างดียิง่จาก ฝ่ายส่ิงแวดล้อม

และสขุาภบิาล ท้ัง 50 ส�ำนกังานเขต จงึสามารถเสรจ็สมบรูณ์ไปได้ด้วยดี จงึหวงัว่าจะมปีระโยชน์

ต่อการพัฒนางานด้านการสุขาภิบาลอาหารของกรุงเทพมหานคร เพื่อสุขภาพและคุณภาพชีวิต

ที่ดีของประชาชนต่อไป

กองสุขาภิบาลอาหาร ส�ำนักอนามัย
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บทน�ำ

		

กองสุขาภบิาลอาหารมภีารกจิหน้าทีร่บัผดิชอบงานด้านสุขาภบิาลอาหารและการคุม้ครองผู้บริโภค

ด้านอาหารและด้านสาธารณสุขในพื้นที่กรุงเทพมหานคร โดยปฏิบัติงานให้เป็นไปตามกฎหมาย

ว่าด้วยการสาธารณสุข กฎหมายว่าด้วยอาหาร และกฏหมายอื่นที่เกี่ยวข้อง ภายใต้แผนพัฒนา

กรุงเทพมหานคร ระยะ 20 ปี (2556 - 2575) ซึ่งก�ำหนดวิสัยทัศน์ให้กรุงเทพมหานครเป็น 

“มหานครแห่งเอเชยี” ภายในปี พ.ศ. 2575 โดยยทุธศาสตร์ที ่1 “มหานครปลอดภยั” ให้ความส�ำคญั

กับการเป็นมหานครที่มีอาหารปลอดภัยส�ำหรับการบริโภค มีเป้าหมาย คือ “ประชาชนบริโภค

อาหารทีม่คีวามปลอดภยั ปราศจากเชือ้โรคและสารปนเป้ือนท่ีเป็นอนัตรายต่อสุขภาพ” สอดคล้อง

กบัแผนยทุธศาสตร์ชาต ิระยะ 20 ปี (ด้านสาธารณสขุ) (พ.ศ. 2561 - 2580) ทีก่�ำหนดยทุธศาสตร์

การพัฒนาและเสรมิสร้างศกัยภาพคน ครอบคลมุความรอบรูด้้านสขุภาพ การควบคมุและป้องกนั

ปัจจัยเสี่ยงที่คุกคามต่อสุขภาพ การสร้างสภาวะแวดล้อมที่เอื้อต่อการมีสุขภาวะที่ดี 
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ท�ำเนียบรายชื่อผู้อ�ำนวยการกองสุขาภิบาลอาหาร

ส�ำนักอนามัย

1.	 นายไพโรจน์ สันตนิรันดร์

	     ระยะเวลาด�ำรงต�ำแหน่ง 

	     13 มิถุนายน 2548 – 17 กันยายน 2558

2.	 นางวันพร ศรีเลิศ

	     ระยะเวลาด�ำรงต�ำแหน่ง 

	     10 พฤศจิกายน 2558 – 8 สิงหาคม 2560

3.	 นางพีระยา สมชัยยานนท์

	     ระยะเวลาด�ำรงต�ำแหน่ง

	     9 สิงหาคม 2560 – ปัจจุบัน
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โครงสร้างองค์กร

กลุมงานสุขาภิบาล

ตลาดและ

สถานที่สะสมอาหาร

กลุมงานสุขาภิบาล

สถานที่

จำหนายอาหาร

กลุมงานสุขาภิบาล

การจำหนายสินคา

ในที่หรือทางสาธารณะ

กลุมงานคุมครอง

ผูบริโภค

ดานอาหาร

กองสุขาภิบาลอาหาร

ฝายบริหารงาน

ทั่วไป
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อัตราก�ำลังเจ้าหนา้ที่

โครงสรา้งการแบ่งส่วน

ราชการ

อัตราก�ำลัง (คน)

ข้าราชการ ลกูจ้างประจ�ำ
ลูกจา้ง

ชั่วคราว

ลูกจ้างราย

วัน
รวม

ผู้อ�ำนวยการกอง 1 1

ฝ่ายบริหารงานทั่วไป 6 11 1 18

กลุ่มงานสุขาภิบาลตลาด

และสถานที่สะสมอาหาร

6 1 7

กลุ่มงานสุขาภิบาลสถานท่ี

จ�ำหน่ายอาหาร

6 3 9

กลุ ่มงานสุขาภิบาลการ

จ�ำหน่ายสินค้าในท่ีหรือ

ทางสาธารณะ

6 1 3 10

กลุ่มงานคุ้มครองผู้บริโภค

ด้านอาหาร

7 4 11

รวม 32 11 1 12 56
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งบประมาณ

กองสขุาภิบาลอาหารได้รบัอนมุตังิบประมาณส�ำหรบัปฏบิตังิานตามภารกจิ ในปีงบประมาณ 

พ.ศ. 2561 ทั้งสิ้น 28,119,900 บาท โดยแบ่งเป็น

		  งบด�ำเนินการ	 28,119,900	 บาท	 คิดเป็นร้อยละ 	 100.0

		  งบลงทุน	        -		  บาท	 คิดเป็นร้อยละ 	 00.0

โดยมีการจัดสรรงบประมาณส�ำหรับงบด�ำเนินการ ดังนี้

งบด�ำเนนิการ ปีงบประมาณ พ.ศ. 2561

เงินเดือนและค่าจ้างประจ�ำ

ค่าจ้างชั่วคราว

ค่าตอบแทนใช้สอยและวัสดุ

ค่าสาธารณูปโภค

รายจ่ายอื่น
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งบประมาณประจ�ำปี 2561 กองสุขาภิบาลอาหาร

ส�ำนักอนามัย กรุงเทพมหานคร

รายการ
งบประมาณ
ที่ได้รับอนุมัติ 

(บาท)

โอนออก/- 
(บาท)

รับโอน/+ 
(บาท)

งบประมาณ
หลังโอน
(บาท)

งบด�ำเนินการ

เงินเดือนและค่าจ้างประจ�ำ 12,803,900.00 1,395,399.00 - 11,408,501.00

ค่าจ้างชั่วคราว 288,100.00 144,100.00 - 144,000.00

ค่าตอบแทนใช้สอยและวสัดุ 1,925,200.00 376,577.00 - 1,548,623.00

ค่าสาธารณูปโภค 147,800.00 45,702.00 - 102,098.00

เงินอุดหนุน - - - -

รายจ่ายอื่น 12,954,900.00 1,338,136.00 19,080.00 11,635,844.00

รวม 28,119,900.00 3,299,914.00 19,080.00 24,839,066.00

งบลงทุน

ค่าครุภัณฑ์ - - - -

ค่าที่ดินและสิ่งก่อสร้าง - - - -

รวม - - - -

รวมทั้งสิ้น 28,119,900.00 3,299,914.00 19,080.00 24,839,066.00
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ผลการปฏิบัติราชการตามแผนการปฏิบัติราชการ

ประจ�ำปี พ.ศ. 2561
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ภารกิจงานยุทธศาสตร์

ของหน่วยงานที่สนับสนุนแผนปฏิบัติราชการกรุงเทพมหานคร

ประจ�ำปี พ.ศ. 2561 (บูรณาการส�ำนักงานเขต)

ด้านที่ 1 : มหานครปลอดภัย

มิติที่ 1.6 : ปลอดโรคคนเมือง อาหารปลอดภัย

เป้าหมายที่ 1.6.5 : ประชาชนบริโภคอาหารที่มีความปลอดภัย ปราศจากเชื้อโรคและ

สารปนเปื้อน ที่เป็นอันตราย ต่อสุขภาพ

เปา้ประสงค์ที่ 1.6.5.1 : ควบคุม ก�ำกับ ดูแล ให้สถานประกอบการอาหาร เตรียมประกอบ

ปรุง และจ�ำหน่ายอาหารถูกสุขลักษณะ

ตวัชีว้ดั : ร้อยละความส�ำเรจ็ในการส่งเสรมิให้สถานประกอบการอาหารมกีารพัฒนาผ่านเกณฑ์

มาตรฐานอาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร ระดับดี

เปา้หมาย : ร้อยละ 100

โครงการ/กิจกรรมสนับสนุน :

	 -	 โครงการกรุงเทพฯ เมืองอาหารปลอดภัย

		  กิจกรรมการรับรองมาตรฐานอาหารปลอดภัย



Annual Report 2018

12

การรับรองมาตรฐานอาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร 

กรงุเทพมหานคร โดยส�ำนกัอนามยัร่วมกบัส�ำนกังานเขต ด�ำเนนิการส่งเสรมิให้สถานประกอบการ

อาหารในพ้ืนทีก่รงุเทพมหานคร มกีารพฒันาผ่านเกณฑ์มาตรฐานอาหารปลอดภยัของกรุงเทพมหานคร 

ระดบัด ีซึง่สถานประกอบการท่ีจะได้รบัป้ายรบัรองมาตรฐานอาหารปลอดภยัของกรงุเทพมหานคร 

ระดับดี ต้องเป็นสถานประกอบการที่ได้รับใบอนุญาตหรือหนังสือรับรองการแจ้งตามกฎหมาย

ว่าด้วยการสาธารณสุข และผลการตรวจประเมินผ่านเกณฑ์ 3 องค์ประกอบหลัก ได้แก่ 

ด้านอาคารสถานที่ ด้านอาหาร และด้านบุคลากรผู้สัมผัสอาหาร ดังนี้

1.	 สถานประกอบการอาหารผ่านเกณฑ์สุขลักษณะ 
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2.	 อาหารและวัตถุดิบผ่านเกณฑ์ด้านความปลอดภัยโดยการใช้ชุดทดสอบเบื้องต้น 

(Test-kit) ตรวจไม่พบสารเคมีอันตราย 4 ชนิด คือ สารบอแรกซ์ สารฟอกขาว กรดซาลิซิลิค           

สารฟอร์มาลิน และพบการปนเปื้อนโคลิฟอร์มแบคทีเรีย ไม่เกินร้อยละ 10
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3.	 บคุลากรผูส้มัผสัอาหาร ได้รบัการอบรมหรอืการเรยีนรูด้้วยตนเองด้านการสขุาภบิาล

อาหาร ตามหลกัสตูรท่ีกรงุเทพมหานครก�ำหนด และผ่านการทดสอบความรู ้โดยได้รบัหนงัสอืรบัรอง

และบัตรประจ�ำตัวผู้สัมผัสอาหาร

ในปีงบประมาณ พ.ศ. 2561 กรุงเทพมหานคร ได้ให้การรับรองมาตรฐานอาหารปลอดภัย

ของกรงุเทพมหานคร ระดบัด ีกบัสถานประกอบการทีผ่่านเกณฑ์ฯ จ�ำนวน 19,037 ราย จากจ�ำนวน

สถานประกอบการที่ได้รับใบอนุญาต/หนังสือรับรองการแจ้ง ทั้งหมด 19,037 ราย รายละเอียด

ดังนี้

ประเภทสถานประกอบการ
จ�ำหนา่ยอาหาร

จ�ำนวน (ราย)

รา้น 
อาหาร

ซเูปอร์ 
มาร์เกต็

มินิ
มาร์ท

แผงลอย
อาหาร

ตลาด
รวม

ทั้งสิ้น

สถานประกอบการที่ได้รับ

ใบอนุญาต/หนังสือรับรอง

การแจ้ง ทั้งหมด

13,249 253 3,656 1,490 389 19,037

สถานประกอบการที่ได ้รับ

ป้ายรับรองฯ ทั้งหมด

13,249 253 3,656 1,490 389 19,037

สถานประกอบการทีไ่ด้รบัป้ายรบัรองมาตรฐานอาหารปลอดภยัของกรงุเทพมหานคร ระดบัดี 

คิดเป็นร้อยละ

100
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จากสถิติผลการด�ำเนินการพัฒนา ยกระดับ สถานประกอบการอาหารตามกลุ่มเป้าหมาย 

ให้เข้าสู่มาตรฐานอาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร ระดับดี พบว่า สถานประกอบการ 

มกีารพฒันาเข้าสูม่าตรฐานอาหารปลอดภยัอย่างต่อเนือ่ง โดยมสีถติิสถานประกอบการทีผ่่านเกณฑ์

มาตรฐานอาหารปลอดภัย ในปีงบประมาณ พ.ศ. 2548 – 2559 อยู่ในแนวโน้มสูงขึ้น และลดลง

เล็กน้อยในปีงบประมาณ พ.ศ. 2560 และสามารถด�ำเนินการได้สูงสุด ร้อยละ 100 ใน

ปีงบประมาณ พ.ศ. 2561 เนื่องจากแผนปฏิบัติราชการประจ�ำปี พ.ศ. 2561 ก�ำหนดให้มีตัวชี้วัด 

“ร้อยละความส�ำเรจ็ในการส่งเสรมิให้สถานประกอบการอาหารมกีารพฒันาผ่านเกณฑ์มาตรฐาน

อาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร ระดับดี” ซึ่งก�ำหนดค่าเป้าหมายด�ำเนินการ ร้อยละ 100
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ตารางแสดงผลการตรวจวิเคราะห์ความปลอดภัยของอาหารทางด้านเคมี

สารปนเปื้อนที่

ตรวจวิเคราะห์

จ�ำนวนที่ตรวจ

 (ตัวอยา่ง)

ผลการวิเคราะห์

ผ่าน

(ตัวอย่าง)
ร้อยละ

ไม่ผา่น 

(ตัวอยา่ง)
ร้อยละ

สารบอแรกซ์ 1,148 1,148 100 0 0

สารฟอร์มาลิน 695 689 99.14 6 0.86

กรดซาลซิลิคิ 571 564 98.77 7 1.23

สารฟอกขาว 536 533 99.44 3 0.56

ยาฆ่าแมลง 3,138 3,124 99.55 14 0.45

สผีสมอาหาร 248 248 100 0 0

รวม 6,336 6,306 99.53 30 0.47

1.3	 ด้านการคุ้มครองผู้บริโภค (เฉพาะการตรวจประเมินตลาดประเภทที่ 1)

1)	 การติดป้ายแสดงราคาสินค้า พบว่ามีตลาดที่ไม่ติดป้ายแสดงราคาสินค้า 

จ�ำนวน 16 แห่ง คิดเป็นร้อยละ 11.43

2)	 การจัดให้มีบอร์ดประชาสัมพันธ์ด้านอาหารปลอดภัย พบว่ามีตลาดที่ไม่มี

บอร์ดประชาสัมพันธ์ด้านอาหารปลอดภัย จ�ำนวน 17 แห่ง คิดเป็นร้อยละ 12.14
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3)	 การจัดให้มีเครื่องชั่งกลางที่ได้มาตรฐานไว้บริการผู้บริโภค พบว่ามีตลาดที่

ไม่จัดให้มีเครื่องชั่งกลางที่ได้มาตรฐานไว้บริการผู้บริโภค จ�ำนวน 16 แห่ง คิดเป็นร้อยละ 11.43

2.	 สรุปผลการตรวจประเมินสุขลักษณะของตลาดประเภทที่ 2

2.1	 ด้านสขุาภบิาลสิง่แวดล้อม  ตลาดประเภทที ่2 จ�ำนวน 250 แห่ง ตรวจประเมนิ

โดยใช้แบบตรวจประเมินตลาดประเภทที่ 2 ซึ่งเป็นไปตามกฎกระทรวงว่าด้วยสุขลักษณะของ

ตลาด พ.ศ. 2551 ข้อบัญญัติกรุงเทพมหานคร เรื่อง ตลาด พ.ศ. 2546 และเกณฑ์ตลาดสะอาด

ได้มาตรฐานอาหารปลอดภยั จ�ำนวน 41 ข้อ พบว่าตลาดไม่ผ่านเกณฑ์การตรวจประเมนิ จ�ำนวน 

32 แห่ง คดิเป็นร้อยละ 12.80 ข้อบกพร่องทีต่ลาดไม่ผ่านเกณฑ์การประเมนิ ดังท่ีแสดงในรูปภาพ

ข้อบกพร่องด้านสขุาภบิาลสิง่แวดล้อมทีพ่บในการตรวจประเมนิสขุลกัษณะของตลาดประเภท

ที่ 2 มีดังนี้

(1)	 ผู้ขายของและผูช่้วยขายของในตลาดไม่ได้รับการตรวจสุขภาพตามท่ีกรุงเทพมหานคร

ก�ำหนด

(2)	 ไม่มีสถานที่ให้ความรู้แก่ผู้บริโภคภายในตลาด

(3)	 ผู้ประกอบการไม่มีการตรวจสอบสารปนเปื้อนในอาหารที่เป็นอันตรายต่อสุขภาพ  

ได้แก่ สารบอแรกซ์ สารฟอร์มาลิน สารฟอกขาว และกรดซาลิซิลิค

(4)	 ไม่มเีจ้าหน้าท่ีของตลาดผ่านการฝึกอบรมวธิใีช้ชดุทดสอบสารปนเป้ือนในอาหารอย่างง่าย

(5)	 ไม่มีที่ล้างท�ำความสะอาดอาหารและภาชนะในบริเวณแผงอาหารสด แผงเนื้อสัตว์

ช�ำแหละ และแผงจ�ำหน่ายอาหารปรุงส�ำเร็จ

(6)	 ทางระบายน�ำ้ไม่มีความลาดเอียง ไม่สามารถระบายน�้ำได้

(7)	 ไม่ดูแลห้องส้วม ที่ปัสสาวะและอ่างล้างมือให้อยู่ในสภาพที่สะอาดใช้การได้ดี

(8)	 ทางเดินภายในตลาดมีความกว้างน้อยกว่า 2 เมตร
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(9)	 อณุหภมูใินการเกบ็รกัษาอาหารสดเฉพาะสตัว์ เนือ้สตัว์ และอาหารทะเล มากกว่า 5 oC

(10)	 อาหารปรุงส�ำเร็จไม่มีการปกปิดป้องกันฝุ่นละออง สัตว์และแมลงน�ำโรค

2.2	 ด้านความปลอดภัยของอาหาร

		  การตรวจวิเคราะห์คุณภาพอาหารทางด้านเคมีโดยใช้ชุดทดสอบเบื้องต้น 

(Test-kit) หาการปนเปื้อนสารบอแรกซ์ กรดซาลิซิลิค สารฟอกขาว และสารฟอร์มาลิน จ�ำนวน 

3,500 ตัวอย่าง พบการปนเปื้อน 1 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 0.03 ดังแสดงในตารางและรูปภาพ

ตารางแสดงผลการตรวจวิเคราะห์คุณภาพอาหารทางด้านเคมี

สารปนเปื้อนที่ตรวจ

วิเคราะห์

จ�ำนวนที่ตรวจ

 (ตัวอย่าง)

ผลการวิเคราะห์

ผ่าน 

(ตัวอย่าง)
ร้อยละ

ไม่ผา่น 

(ตัวอย่าง)
ร้อยละ

สารบอแรกซ์ 1,322 1,322 100 0 0

สารฟอร์มาลิน 843 842 99.88 1 0.12

กรดซาลิซิลิค 643 643 100 0 0

สารฟอกขาว 692 692 100 0 0

รวม 3,500 3,499 99.97 1 0.03

0 0.12 0 0
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การพัฒนาสุขาภิบาลอาหารในสถานที่สะสมอาหาร

การจัดกิจกรรมเพื่อพัฒนาการสุขาภิบาลอาหารในสถานที่สะสมอาหาร

ประเภทร้านมนิมิาร์ท

กองสุขาภิบาลอาหารจัดกิจกรรมเพื่อพัฒนาการสุขาภิบาลอาหารในสถานที่สะสมอาหาร 

ประเภทร้านมนิมิาร์ท ในวนัศกุร์ที ่11 พฤษภาคม 2561 เวลา 09.00 – 12.00 น. ณ ห้องรตันโกสนิทร์ 

ศาลาว่าการกรุงเทพมหานคร (เสาชิงช้า) ผู้เข้าร่วมกิจกรรมประกอบด้วย ผู้ประกอบการ

ร้านมินิมาร์ท และเจ้าหน้าที่ฝ่ายสิ่งแวดล้อมและสุขาภิบาล ส�ำนักงานเขต รวมจ�ำนวน 180 คน 

โดยมีวัตถุประสงค์เพื่อชี้แจงให้ผู้เข้าร่วมกิจกรรมทราบถึงสถานการณ์ด้านการสุขาภิบาลอาหาร

ของร้านมนิมิาร์ทในปัจจบุนั ตลอดจนสร้างความรูค้วามเข้าใจให้กบัผู้ประกอบการในการปฏบิติั

ตามกฎหมายและข้อก�ำหนดด้านการสุขาภิบาลอาหารท่ีเกี่ยวข้อง ได้แก่ พระราชบัญญัติ

การสาธารณสุข พ.ศ. 2535 ข้อบัญญัติกรุงเทพมหานคร เรื่อง สถานที่จ�ำหน่ายอาหารและ

สถานที่สะสมอาหาร พ.ศ. 2545 และค�ำแนะน�ำของคณะกรรมการสาธารณสุขฉบับที่ 2 /2548 

เรือ่ง ข้อก�ำหนดด้านสขุาภบิาลอาหารส�ำหรบัสถานทีส่ะสมอาหาร ประเภทร้านมนิมิาร์ท โดยเชญิ 

นางสาวนยันา  ใช้เทยีมวงศ์ นักวิชาการสาธารณสขุช�ำนาญการพเิศษ จากส�ำนกัสขุาภบิาลอาหาร

และน�้ำ กรมอนามัย มาบรรยาย เรื่อง แนวทางการพัฒนางานด้านการสุขาภิบาลอาหารของ

สถานที่สะสมอาหารประเภทร้านมินิมาร์ท และนางสาวพิชชา ไกรรัตน์ นักสืบสวนสอบสวน

ช�ำนาญการ จากส�ำนักงานคณะกรรมการคุ้มครองผู้บริโภค มาบรรยาย เรื่อง ความรับผิดชอบ

ต่อผูบ้รโิภคในการด�ำเนนิธรุกจิร้านมนิมิาร์ท ซึง่ในการด�ำเนนิกจิการร้านมนิมิาร์ทผูป้ระกอบการ

จะต้องควบคุมดูแลปัจจัยที่เกี่ยวข้องกับความปลอดภัยของอาหารที่จ�ำหน่าย ได้แก่ การจัดการ

สุขลักษณะของสถานท่ี กระบวนการคัดเลือกวัตถุดิบ การเตรียม ประกอบ ปรุง การจัดเก็บ 

การวางจ�ำหน่ายอาหาร ภาชนะอุปกรณ์ที่ใช้ การจัดการของเสีย และการควบคุมก�ำจัดสัตว์และ

แมลงน�ำโรค รวมทัง้การส่งเสรมิให้ผูส้มัผสัอาหารทกุคนผ่านการอบรมตามหลกัสตูรการสขุาภบิาล

อาหารของกรงุเทพมหานคร และเข้ารบัการตรวจสขุภาพตามทีก่ฎหมายก�ำหนด เพ่ือท�ำให้อาหาร

มีความสะอาดและปลอดภัยในทุกขั้นตอน ตลอดจนการเน้นย�้ำให้ผู้ประกอบการร้านมินิมาร์ท 

ให้ความร่วมมือในการพัฒนาท้ังด้านกายภาพ ด้านคุณภาพของอาหารและบุคลากรเข้าสู่ระบบ

ตามที่กฎหมายก�ำหนด เพื่อยกระดับคุณภาพมาตรฐานอาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร

ต่อไป
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ภาพการจัดกิจกรรมเพื่อพัฒนาการสุขาภิบาลอาหารในสถานที่สะสมอาหาร 

ประเภทร้านมินิมาร์ท
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การสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียน

กองสุขาภิบาลอาหารด�ำเนินการพัฒนาการสุขาภิบาลอาหารในสถานศึกษาอย่างต่อเนื่อง 

โดยเป็นการด�ำเนินงานในรูปแบบเครือข่ายงานสุขาภิบาลอาหารในสถานศึกษาทั้งในระดับ

กลุ่มเขตและเขต เพื่อขับเคลื่อนให้ส�ำนักงานเขตสร้างเครือข่ายงานสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียน 

และมอบนโยบายไปยงักลุม่เขตให้มกีารด�ำเนนิงานไปในทศิทางเดยีวกนั และน�ำนโยบายด้านการจดัการ

อาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานครไปด�ำเนินการให้เกิดการพัฒนาในสถานศึกษา และ

ร่วมมือกันพัฒนาการสุขาภิบาลอาหารในสถานศึกษาในพื้นที่เขต รวมทั้งผลักดันให้สถานศึกษา

มีการแต่งตัง้คณะกรรมการพฒันาการสขุาภบิาลอาหารในโรงเรยีน เพือ่ให้ผูท้ีเ่กีย่วข้องรบัรูน้โยบาย

ของกรงุเทพมหานคร และขบัเคลือ่นงานอาหารปลอดภยัตามมาตรการ การจัดการอาหารปลอดภยั 

ในปีงบประมาณ พ.ศ. 2561 คณะกรรมการเครือข่ายงานสุขาภิบาลอาหารในสถานศึกษา พื้นที่

กรุงเทพมหานคร ตามค�ำสั่งกรุงเทพมหานคร ท่ี 256/2559 ลงวันที่ 21 มกราคม 2559 ได้มี

การประชุมคณะกรรมการเครือข่ายสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียนพ้ืนที่กรุงเทพมหานคร เพ่ือ

ขับเคล่ือนให้ส�ำนักงานเขตสร้างเครือข่ายงานสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียน และมอบนโยบาย

ไปยงักลุม่เขตให้มกีารด�ำเนินงานไปในทิศทางเดยีวกนั รวมทัง้ตดิตามผลการด�ำเนนิงานตามแผน 

การจัดการอาหารปลอดภัยในโรงเรียน โดยจัดการประชุม จ�ำนวน 6 ครั้ง ตามกลุ่มเขต ในวันที่ 

9 11 12 15 18 และ 19 มกราคม 2561 ณ ส�ำนักงานเขตคลองสามวา ธนบุรี ทุ่งครุ วัฒนา 

ห้วยขวาง และสายไหม ตามล�ำดับ จากผลการประชุมคณะกรรมการฯ พบว่า เครือข่ายได้มี

การด�ำเนินงานพัฒนาการสุขาภิบาลอาหารสถานศึกษาเชิงรุกและได้น�ำเทคโนโลยี เข้ามาช่วย

ในการสร้างเครอืข่ายอกีด้วย เช่น ส�ำนกังานเขตสะพานสงู คลองสามวา ราษฎร์บรูณะ ได้สนบัสนนุ

ให้สถานศึกษามีการจัดตั้งอาสาสมัครอาหารปลอดภัยในสถานศึกษาเพ่ือร่วมเฝ้าระวัง

ความปลอดภัยด้านอาหาร ส�ำนักงานเขตบางกอกน้อยมีการบูรณาการงานสุขาภิบาลอาหาร

ในโรงเรยีนควบคูก่บังานควบคมุโรค ส�ำนักงานเขตบางคอแหลม วฒันามกีารใช้แอปพลเิคชนัช่วย

ในการสื่อสารแลกเปลี่ยนข้อมูล และส�ำนักงานเขตบางรักร่วมกับศูนย์บริการสาธารณสุขใน

การตรวจและให้ค�ำแนะน�ำด้านสุขลักษณะและการควบคุมโรคให้แก่ครูผู้ดูแลโรงอาหารและผู้ที่

เกี่ยวข้อง
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ภาพการประชุมคณะกรรมการเครือขา่ยงานสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียน 6 กลุ่มเขต

         กลุ่มกรุงเทพตะวันออก				   กลุ่มกรุงธนเหนือ

            

	          กลุ่มกรุงธนใต้				     กลุ่มกรุงเทพใต้

      

	         กลุ่มกรุงเทพกลาง				    กลุ่มกรุงเทพเหนือ
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การติดตามผลการด�ำเนินงานตามแผนการจัดการอาหารปลอดภัยในโรงเรียน

1.	 เครือข่ายงานสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียน ระดับเขต

ส�ำนักงานเขตแต่งตัง้คณะกรรมการเครอืข่ายงานสขุาภบิาลอาหารในโรงเรยีน ระดบัเขต 

โดยผู้อ�ำนวยการเขตหรือผู้ช่วยผู้อ�ำนวยการเขตเป็นประธาน กรรมการประกอบด้วย หัวหน้า

ฝ่ายการศึกษา หัวหน้าฝ่ายโยธา ผู้อ�ำนวยการสถานศึกษาในพื้นที่เขต พยาบาลอนามัยโรงเรียน

ประจ�ำศนูย์บรกิารสาธารณสขุในพืน้ท่ีเขต และมหัีวหน้าฝ่ายสิง่แวดล้อมและสขุาภบิาล ท�ำหน้าที่

กรรมการและเลขานุการ มีการประชุมอย่างน้อยปีละ 1 ครั้ง เพื่อน�ำนโยบายด้านการจัดการ

อาหารปลอดภยัของกรงุเทพมหานครไปด�ำเนินการให้เกดิการพฒันาในสถานศกึษา และร่วมมอืกนั

พัฒนาการสขุาภบิาลอาหารในสถานศกึษาในพืน้ท่ีเขต โดยมสี�ำนกังานเขตทีส่่งรายงานการประชมุ

คณะกรรมการเครือข่ายงานสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียน ระดับเขต มายังกองสุขาภิบาลอาหาร 

จ�ำนวน 38 แห่ง 

2.	 เครือข่ายงานสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียน ระดับโรงเรียน

สถานศึกษามีการแต่งตั้งคณะกรรมการพัฒนาการสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียน เพื่อ

ให้ผูท้ีเ่กีย่วข้องรบัรูน้โยบายของกรงุเทพมหานคร และขบัเคลือ่นงานอาหารปลอดภยัตามมาตรการ

การจัดการอาหารปลอดภัย ปัจจุบันมีโรงเรียนในสังกัดกรุงเทพมหานครแต่งตั้งคณะกรรมการฯ 

จ�ำนวน 339 แห่ง และสถานศึกษานอกสังกัดกรุงเทพมหานครแต่งตั้งคณะกรรมการฯ จ�ำนวน 

55 แห่ง

3.	 การด�ำเนนิงานตามแผนการจดัการอาหารปลอดภยัในโรงเรยีนสงักดักรงุเทพมหานคร

แผนการจัดการอาหารปลอดภัยในโรงเรียนสังกัดกรุงเทพมหานคร ประกอบด้วย  

3 ด้าน ได้แก่ 1) ด้านกายภาพ การปรับปรุงโรงอาหาร และการปรับปรุงระบบกักเก็บน�้ำใต้ดิน 

เป็นระบบกักเก็บน�ำ้บนดิน 2) ด้านคุณภาพอาหารและน�้ำ การจัดซื้อวัตถุดิบและอาหารพร้อม

บริโภคจากแหล่งที่มีใบอนุญาตฯ และการตรวจสอบระบบการเก็บรักษานมในโรงเรียน และ  

3) ด้านบุคลากร (ผู้สัมผัสอาหาร) ต้องเข้ารับการอบรมหลักสูตรการสุขาภิบาลอาหาร และได้รับ

การตรวจสุขภาพ 9 โรค ผลการด�ำเนินงานตามแผนการจัดการอาหารปลอดภัยในโรงเรียน

ดังแสดงในตาราง
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ตารางแสดงผลการด�ำเนินการตามแผนการจัดการอาหารปลอดภัยในโรงเรียน

มาตรการตามแผนฯ ปี 2558 ปี 2559 ปี 2560 ปี 2561

1. การปรับปรุงโรงอาหาร

(โดยปี 2558 – 2560 เป็น 

การรายงานการปรับปรุง

โรงอาหาร และในปี 2561 

เป็นการรายงานการตรวจ 

ประเมินสภาพการสุขาภิบาล

อาหาร)

397 โรงเรียน  

(ร้อยละ 90.64)

397 โรงเรียน  

(ร้อยละ 90.64)

433 โรงเรียน

(ร้อยละ 99.08)

437 โรงเรียน

โดยโรงเรียนอยู่ใน

เกณฑ์ระดับ

- ดีมาก 214 

โรงเรียน 

(ร้อยละ 48.97)

- ดี 207 โรงเรียน

(ร้อยละ 47.37)

- ต้องปรับปรุง

16 โรงเรียน 

(ร้อยละ 3.66)

2. การปรับปรุงระบบกักเก็บ

น�้ำใต้ดินเป็นระบบเก็บน�้ำบน

ดิน 

- โรงเรียนมีระบบกักเก็บ

น�้ำบนดิน

 168 โรงเรียน  

(ร้อยละ 38.36)

197 โรงเรียน  

(ร้อยละ 44.98)

209 โรงเรียน

(ร้อยละ 47.83)

303 โรงเรียน

(ร้อยละ 69.34)

3. แหล่งซื้อวัตถุดิบ/อาหาร 

ปรุงส�ำเร็จ

- โรงเรียนมีการจัดซื้อ

วัตถดุบิจากแหล่งทีมี่ใบอนุญาตฯ

366 โรงเรียน 

(ร้อยละ 83.56)

366 โรงเรียน  

(ร้อยละ 83.56)

366 โรงเรียน 

(ร้อยละ 83.75)

269 โรงเรียน 

(ร้อยละ 61.56)

4. ระบบการตรวจสอบระบบ

การเก็บรักษานมโรงเรียน 

(โรงเรียนทีม่กีารดืม่นมโรงเรยีน 

จ�ำนวน 432 แห่ง) 

- โรงเรยีนมกีารจดัเกบ็นม

ในตู ้แช่นมท่ีสะอาด ขนาด

เพียงพอเหมาะสม

- โรงเรยีนมกีารเกบ็รกัษา

อุณหภูมิตู้แช่นมได้ไม่เกิน 8 

องศาเซลเซียส

432 โรงเรียน  

(ร้อยละ 100)

 

432 โรงเรียน  

(ร้อยละ 100)

430 โรงเรียน

(ร้อยละ 99.54)

430 โรงเรียน

(ร้อยละ 99.54)

425 โรงเรียน

(ร้อยละ 98.38)

431 โรงเรียน

(ร้อยละ 99.77)

425 โรงเรียน

(ร้อยละ 98.38)

430 โรงเรียน

(ร้อยละ 99.54)
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ตารางแสดงผลการด�ำเนินงานตามแผนการจัดการอาหารปลอดภัยในโรงเรียน (ต่อ)

มาตรการตามแผนฯ ปี 2558 ปี 2559 ปี 2560 ปี 2561

5. การอบรมหลกัสตูรการสขุาภบิาล

อาหารของกรุงเทพมหานคร

- มีผู้สัมผัสอาหารในโรงเรียน

- มีผู ้สัมผัสอาหารผ่านการ

ประเมินผลความรู้ฯ และได้รับบัตร

ประจ�ำตัวผู้สัมผัสอาหาร

1,931 คน

950 คน

(ร้อยละ 49.20)

1,821 คน

903 คน

(ร้อยละ 49.59)

    

    1,826 คน

886 คน

(ร้อยละ 48.52)

1,610 คน

779 คน

(ร้อยละ 48.39)

6. การตรวจสุขภาพผู้สัมผัสอาหาร

- จ�ำนวนผู ้สัมผัสอาหารใน

โรงเรียน

ผลการตรวจสุขภาพพบว่ามีผู้ป่วย 

ดังนี้

6.1 จ�ำนวนผู้ป่วยวัณโรค (จาก

การตรวจ x-ray)

6.2 จ�ำนวนผู ้ป ่วยไวรัสตับ

อักเสบ ชนิดเอ (จากการเจาะเลือด)

6.3 จ�ำนวนผู้ป่วยด้วยโรคใน

ระบบทางเดินอาหาร (จากการท�ำ 

Rectal swab)

- Salmonella typhi

- Salmonella Non typhi 

(Gr. A,B,C,D,E,S)

- Vibrio parahaemolyticus

- Vibrio cholera non 01/

non 0139

- Vibrio fluvialis

- Aeromonas sobria

1,931 คน

(ร้อยละ 100)

3 คน

(ร้อยละ 0.15)

ไม่พบอาการ

แสดงและไม่พบ

ประวัติป่วย

(จากการซัก

ประวัติ สังเกต

อาการ)

70 คน

(ร้อยละ 3.62) 

-

68 คน

-

- 

2 คน

-

1,821 คน

(ร้อยละ 100)

2 คน

(ร้อยละ 0.11)

ไม่พบอาการ

แสดงและไม่พบ

ประวัติป่วย

(จากการซัก

ประวัติ สังเกต

อาการ)

51 คน

(ร้อยละ 2.80)

3 คน

46 คน

1 คน

-

-

1 คน

1,826 คน

(ร้อยละ 100)

1 คน

(ร้อยละ 0.05)

ไม่พบอาการ

แสดงและไม่พบ

ประวัติป่วย

(จากการซัก

ประวัติ สังเกต

อาการ)

41 คน

(ร้อยละ 2.25)

-

41 คน

-

-

-

-    

1,610 คน

(ร้อยละ 100)

5 คน

(ร้อยละ 0.31)

ไม่พบอาการ

แสดงและไม่พบ

ประวัติป่วย

(จากการซัก

ประวัติ สังเกต

อาการ)

24 คน

(ร้อยละ 1.49)

-

24 คน

-

-

-

-
หมายเหตุ	 - ข้อมูลการตรวจสุขภาพผู้สัมผัสอาหารจากการรายงานของศูนย์บริการสาธารณสุข

	 - โรงเรียนสังกัดกรุงเทพมหานคร ปี 2558-2559 มีจ�ำนวน 438 แห่ง

	 - โรงเรียนสังกัดกรุงเทพมหานคร ปี 2560-2561 มีจ�ำนวน 437 แห่ง
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4.	 ผลการตรวจคุณภาพอาหารและน�้ำ

กองสุขาภิบาลอาหารได้สนับสนุนชุดทดสอบเบื้องต้นส�ำหรับตรวจวิเคราะห์หาสาร

ปนเป้ือนในอาหารและน�ำ้ ได้แก่ ชดุทดสอบหาเชือ้แบคทเีรียในการตรวจคณุภาพน�ำ้บริโภค น�ำ้ยา

ทดสอบหาเชือ้โคลฟิอร์มแบคทีเรยีข้ันต้น และวสัดุอปุกรณ์ส�ำหรบัใช้ในการตรวจวเิคราะห์ ได้แก่ 

แอลกอฮอล์ฆ่าเชือ้ ไม้พนัส�ำล ีส�ำลก้ีอน เพือ่ให้โรงเรยีนในสงักดักรงุเทพมหานคร จ�ำนวน 437 แห่ง 

มีการตรวจสอบเฝ้าระวังการปนเปื้อนในอาหารและน�ำ้ด้วยตนเอง สรุปผลดังตาราง

ตารางแสดงผลการตรวจคุณภาพอาหารและน�้ำดื่มในโรงเรียน

รายการตรวจวิเคราะห์ ตรวจ

(รายการ)

ผ่านเกณฑ์

คุณภาพ

(รายการ)

ร้อยละ ไม่ผ่านเกณฑ์

คุณภาพ

(รายการ)

ร้อยละ

โคลิฟอร์มแบคทีเรีย 5,295 5,155 97.36 140 2.64

น�ำ้ส�ำหรับอปุโภคบรโิภค 1,837 1,822 99.18 15 0.82

บอแรกซ์ 3,179 3,179 100 0 0.0

รวม 10,311 10,156 98.50 155 1.50
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การควบคุมการจัดและจ�ำหนา่ยกระเช้าของขวัญ

ในช่วงเทศกาลปีใหม่

กองสุขาภิบาลอาหารได้ด�ำเนินการควบคุมการจัดและจ�ำหน่ายกระเช้าของขวัญในช่วง

เทศกาลปีใหม่ ประกอบด้วยกิจกรรม ดังนี้

การจัดประชุมผู้ประกอบการ

เป็นการประชมุผูป้ระกอบการทีร่บัจดัและจ�ำหน่ายกระเช้าของขวญัในพ้ืนท่ีกรุงเทพมหานคร 

เพื่อเตรียมความพร้อมล่วงหน้าซึ่งจัดในวันท่ี 21 พฤษภาคม 2561 ก่อนเข้าสู่เทศกาลปีใหม่ 

เพ่ือซักซ้อมความเข้าใจในแนวทางปฏิบัติและปรับปรุงหลักเกณฑ์ในการจัดและจ�ำหน่าย

กระเช้าของขวัญปีใหม่ให้เหมาะสมกับสถานการณ์ปัจจุบันและเป็นไปตามกฎหมายที่เกี่ยวข้อง

      

  



รายงานประจำ�ปี 2561

65

การจัดงานแถลงข่าว

แถลงข่าวการจัดและจ�ำหน่ายกระเช้าของขวัญในเทศกาลปีใหม่ของกรุงเทพมหานครในช่วง

เดอืนธนัวาคมเป็นประจ�ำทกุปี โดยในปีงบประมาณ พ.ศ.2561 จัดแถลงข่าวเมือ่วนัที ่6 ธนัวาคม 

2560 เวลา 10.00 – 12.00 น. ณ ห้องรัตนโกสินทร์ ศาลาว่าการกรุงเทพมหานคร ถนนดินสอ  

เขตพระนคร โดยรองผู้ว่าราชการกรุงเทพมหานคร (นายทวีศักด์ิ เลิศประพันธ์) เป็นประธาน

ในการแถลงข่าว และออกตรวจเฝ้าระวงัเฉพาะกจิ โดยคณะผูบ้รหิารกรงุเทพมหานคร ในวนัเดยีวกนั 

เวลา 11.30 – 12.10 น. ณ ท็อปส์ ซูเปอร์มาร์เก็ต ศูนย์การค้าเซ็นทรัลเวิลด์ ชั้น 7 เขตปทุมวัน
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การสุ่มตรวจการจัดและจ�ำหน่ายกระเช้าของขวัญในช่วงเทศกาลปีใหม่

ส�ำนักงานเขตทั้ง 50 เขต สุ่มตรวจการจัดและจ�ำหน่ายกระเช้าของขวัญในช่วงเทศกาลปีใหม่ 

โดยเริ่มตั้งแต่เดือนธันวาคมถึงเดือนกุมภาพันธ์ปีถัดไป เป็นประจ�ำทุกปี

   

  

  

ผลการสุ่มตรวจกระเช้าปี 2561

1.	 กระเช้าประเภทสินค้าบรรจุภณัฑ ์สุ่มตรวจสถานประกอบการ จ�ำนวทั้งสิ้น 551 ราย 

พบการปฏบิตัทิีไ่ม่เป็นไปตามเกณฑ์มากท่ีสดุ คอื ป้ายแสดงวนัทีผู่บ้รโิภคสามารถน�ำมาแลกเปลีย่น

หรือคืนสินค้า ภายใน 28 กุมภาพันธ์ 2561 จ�ำนวน 59 ราย คิดเป็นร้อยละ 10.70 และพบว่า

ทุกรายการมีการคัดเลือกสินค้าที่มีคุณภาพดี และมีฉลากอาหารที่ถูกต้อง มี อย. รับรอง น�ำมา

จัดลงในกระเช้า
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2.	 กระเช้าประเภท ผกั ผลไม้ สุม่ตรวสถานประกอบการ จ�ำนวน 181 ราย พบการปฏบิตัิ

ทีไ่ม่เป็นไปตามเกณฑ์มากท่ีสดุ คอื บนกระเช้าของขวญั ไม่แสดง วนั/เดือน/ปี ทีผู่บ้รโิภคสามารถ

น�ำมาแลกเปลี่ยนหรือคืนตามเงื่อนไขของแต่ละสถานประกอบการ จ�ำนวน 11 ราย คิดเป็น

ร้อยละ 6.07  
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3.	 กระเช้าผลิตภัณฑ์ชุมชนและท้องถ่ิน (OTOP) สุ่มตรวจสถานประกอบการ จ�ำนวน  

119 ราย พบการปฏิบัติที่ไม่เป็นไปตามเกณฑ์มากที่สุด คือ ไม่แสดงรายละเอียดชื่ออาหารและ

หมดอายุทุกรายการบนฉลาก จ�ำนวน 3 ราย คิดเป็นร้อยละ 2.52

4.	 กระเช้าของขวัญทางเลือกอื่นๆ เช่น ขนมไทย สุ่มตรวจสถานประกอบการ จ�ำนวน 

77 ราย พบว่าไม่เป็นไปตามหลักเกณฑ์ที่ก�ำหนด จ�ำนวน 5 ราย คิดเป็นร้อยละ 6.49  

5.	 กระเช้าของขวัญที่มีเครื่องดื่มแอลกอฮอล์ สุ่มตรวจสถานประกอบการ จ�ำนวน 550 

ราย พบว่าสถานประกอบการทุกแห่งปฏิบัติเป็นไปตามหลักเกณฑ์ทุกราย คิดเป็นร้อยละ 100
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การเฝ้าระวังคุณภาพอาหารในช่วงเทศกาลกินเจ

ตามที่เทศกาลกินเจได้มีขึ้นในช่วงระหว่างวันที่ 9 – 17 ตุลาคม 2561 ประชาชนจ�ำนวนมาก

ให้ความส�ำคัญกบัการถอืศลีกนิเจ งดเว้นการบรโิภคเนือ้สตัว์และบรโิภคผกั และผลไม้แทนการบรโิภค

เนื้อสัตว์มากขึ้น โดยมีการน�ำผักแห้งจ�ำพวกเก๋ากี้ ดอกไม้จีน เยื่อไผ่ เห็ดหูหนูขาวและเห็ดหอม

มาใช้เป็นส่วนประกอบในการปรุงประกอบอาหารเจ

  

กองสขุาภบิาลอาหารได้ขอความร่วมมอืทกุส�ำนกังานเขตในการตรวจเฝ้าระวงัคณุภาพอาหาร

ในช่วงเทศกาลกินเจ โดยด�ำเนินการ ดังนี้

1.	 ให้ความรู้และประชาสัมพันธ์แก่ผู้จ�ำหน่ายอาหารเจ และผู้บริโภคทั่วไป เพื่อให้เกิด

ความรู ้ความเข้าใจในการเลอืกวตัถดุบิมาประกอบอาหารเจ และการบริโภคอาหารเจ อย่างถูกต้อง 

ปลอดภัย ปราศจากการปนเปื้อนสารเคมีและเชื้อโรคที่อาจเป็นอันตราย 

2.	 ตรวจสอบเฝ้าระวังผลติภัณฑ์อาหารสด อาหารแห้ง และอาหารแปรรปูทีน่�ำมาใช้เป็น

วัตถุดิบในการประกอบอาหารเจอย่างใกล้ชิด ดังนี้

2.1	 ตรวจสอบหายาฆ่าแมลงตกค้างในผักและผลไม้ที่เป็นที่นิยมในเทศกาลกินเจ 

ได้แก่ ผักกาดหอม ผักบุ้ง ผักกวางตุ้ง แตงกวา ถั่วฝักยาว ผักปวยเล้ง เป็นต้น

2.2	 ตรวจสอบหาสารเคมีปนเปื้อนในผลิตภัณฑ์ต่างๆ ดังนี้

–	 สารบอแรกซ์ : ผลิตภัณฑ์กลุ่มเสี่ยง ได้แก่ ลูกชิ้นเจ เป็นต้น

–	 ฟอร์มาลิน : ผลิตภัณฑ์กลุ่มเสี่ยง ได้แก่ เห็ดฟาง เห็ดหูหนู เป็นต้น

–	 สารกันรา (กรดซาลิซิลิค) : ผลิตภัณฑ์กลุ่มเสี่ยง ได้แก่ ผักกาดดอง เป็นต้น

–	 สารฟอกขาว : ผลติภณัฑ์กลุม่เสีย่ง ได้แก่ เหด็หหูนขูาว เยือ่ไผ่ ฮวยซวั เงก็เตก็ 

ดอกไม้จนี ขงิซอย ถั่วงอก เป็นต้น

2.3	 ตรวจหาปริมาณสารโพลาร์ในน�้ำมันส�ำหรับทอดอาหารเจ
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ผลการด�ำเนินงาน 

กองสุขาภิบาลอาหารได้รับรายงานผลการด�ำเนินงานจากส�ำนักงานเขต ทั้งสิ้น 44 เขต สรุป

ผลการด�ำเนินงาน ดังนี้

1.	 มีการประชาสัมพันธ์ให้ความรู้แก่ผู้จ�ำหน่ายอาหารเจ ทั้งสิ้น 1,207 ราย

2.	 เก็บตัวอย่างผักและผลไม้ที่เป็นที่นิยมในเทศกาลกินเจตรวจหายาฆ่าแมลงตกค้าง 

ทั้งสิ้น 1,479 ตัวอย่าง ไม่พบสารเคมีตกค้างในผักและผลไม้

3.	 เกบ็ตวัอย่างวตัถุดบิในการประกอบอาหารเจตรวจหาสารเคมปีนเป้ือน 4 ชนดิ (ได้แก่ 

บอแรกซ์, ฟอร์มาลิน, กรดซาลิซิลิค และสารฟอกขาว) จ�ำนวนทั้งสิ้น 1,992 ตัวอย่าง   ไม่พบ

การปนเปื้อนในทุกตัวอย่างอาหาร รายละเอียดดังตาราง

สารเคมท่ีีตรวจ
จ�ำนวนตวัอย่างทีต่รวจ

(ตวัอย่าง)

ผลการตรวจวเิคราะห์

พบปนเป้ือน
(ตวัอย่าง)

ไม่พบปนเป้ือน
(ตวัอย่าง)

1. บอแรกซ์ 828 - 828

2. ฟอร์มาลิน 353 - 353

3. กรดซาลิซิลิค 288 - 288

4. สารฟอกขาว 523 - 523

รวมทัง้หมด 1,992 - 1,992
(ร้อยละ 100)

4.	 ตรวจหาปริมาณสารโพลาร์ในน�้ำมันส�ำหรับทอดอาหารเจ ทั้งส้ิน 151 ตัวอย่าง 

พบปริมาณสารโพลาร์เกินร้อยละ 25 ในตัวอย่างน�้ำมันทอดอาหาร จ�ำนวน 8 ตัวอย่าง คิดเป็น

ร้อยละ 5.30

5.	 เก็บตัวอย่างอาหารเจพร้อมบริโภคตรวจหาการปนเปื้อนเชื้อโคลิฟอร์มแบคทีเรีย

โดยใช้น�ำ้ยา SI-2 จ�ำนวน 1,195 ตัวอย่าง พบการปนเปื้อน 19 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 1.59

6.	 กรณีที่พบการปนเปื้อน ส�ำนักงานเขตได้แจ้งผลการตรวจต่อผู้ประกอบการ และมี

หนังสือแบบตรวจแนะน�ำของเจ้าพนักงานตามพระราชบัญญัติการสาธารณสุข พ.ศ. 2535 ให้

ผู้ประกอบการปรับปรุงแก้ไข และด�ำเนินการตรวจซ�้ำ
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การตรวจเฝ้าระวังคุณภาพอาหารในช่วงเทศกาลกินเจ
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การตรวจเฝ้าระวังสุขลักษณะของสถานที่จ�ำหนา่ยอาหาร

ในสถานีขนส่ง และสถานีรถไฟ

กองสขุาภิบาลอาหารร่วมกบัฝ่ายสิง่แวดล้อมและสขุาภบิาล ส�ำนกังานเขตคลองเตย ปทมุวนั 

จตุจกัร และตลิง่ชนั ลงพืน้ทีต่รวจสขุลกัษณะการจ�ำหน่ายอาหารของร้านจ�ำหน่ายอาหารในสถานี

ขนส่งผูโ้ดยสารกรงุเทพ (จตจุกัร) สถานขีนส่งผูโ้ดยสารกรุงเทพ (ถนนบรมราชชนน)ี สถานขีนส่ง

ผู้โดยสารกรุงเทพ (เอกมัย) และสถานีรถไฟกรุงเทพ (หัวล�ำโพง) โดยได้ด�ำเนินการตรวจสอบ

สุขลักษณะด้านกายภาพตามแบบประเมินการสุขาภิบาลอาหารส�ำหรับสถานที่จ�ำหน่ายอาหาร 

ของกองสุขาภิบาลอาหาร ส�ำนักอนามัย กรุงเทพมหานคร สุ่มเก็บตัวอย่างอาหารเพื่อตรวจ

วิเคราะห์หาสารปนเปื้อนทางด้านเคมีด้วยชุดทดสอบเบื้องต้น (Test-kit) การตรวจวิเคราะห์

อาหารทางจุลินทรย์ี ด้วยชดุทดสอบโคลฟิอร์มแบคทเีรยี (SI-2) และสุม่เกบ็ตวัอย่างอาหารพร้อม

บริโภคส่งตรวจวิเคราะห์ทางห้องปฏิบัติการ เพื่อตรวจหาการปนเปื้อนของเชื้อจุลินทรีย์ที่ก่อให้

เกิดโรคระบบทางเดินอาหาร สรุปผลการด�ำเนินการได้ดังนี้

1.	 ด้านสุขลักษณะของสถานที่จ�ำหน่ายอาหาร

1)	 สถานีขนส่งผู้โดยสารกรุงเทพ (เอกมัย) มีสถานที่จ�ำหน่ายอาหาร จ�ำนวน 

10 ร้าน โดยผลการตรวจสอบสขุลกัษณะด้านกายภาพ พบว่าสขุลกัษณะของการจ�ำหน่ายอาหาร 

มีสภาพการสุขาภิบาลอาหารดี เช่น ห้องครัวสะอาด มีการจัดเก็บวัตถุดิบอาหารในตู้เย็นและมี

การแยกประเภทชัดเจนระหว่างเนื้อสัตว์และผักสด ตู้เย็นสะอาด อุณหภูมิเหมาะสม ถังน�้ำแข็ง

ส�ำหรับบริโภคสะอาด ไม่มีสิ่งของอื่นแช่ปะปน แต่ยังพบปัญหาเรื่อง อาหารปรุงส�ำเร็จบางส่วน

จดัเกบ็ในภาชนะทีไ่ม่มกีารปกปิด ถงัขยะไม่มฝีาปิด ไม่มกีารตดิตัง้บ่อดกัไขมนั และผูส้มัผสัอาหาร

บางคนยังไม่เคยผ่านการอบรมหลักสูตรการสุขาภิบาลอาหารของกรุงเทพมหานคร 
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2)	 สถานีขนส่งผู้โดยสารกรุงเทพ (จตุจักร) มีศูนย์อาหาร จ�ำนวน 4 แห่ง โดย

ตัง้อยูบ่รเิวณชัน้ 1 จ�ำนวน 2 แห่ง (ศนูย์อาหารสุนนัทาและศนูย์อาหารคณุากร) และชัน้ 3 จ�ำนวน 

2 แห่ง (ศูนย์อาหารช่อทิพย์และศูนย์อาหารสุวลัย) รวมจ�ำนวน 29 ร้าน โดยผลการตรวจสอบ

สขุลกัษณะด้านกายภาพ พบว่าสขุลกัษณะของการจ�ำหน่ายอาหารมสีภาพการสขุาภบิาลอาหารดี 

เช่น ห้องครัวสะอาด มีการจัดเก็บวัตถุดิบอาหารในตู้เย็นและมีการแยกประเภทชัดเจนระหว่าง

เนื้อสัตว์และผักสด ตู้เย็นสะอาด อุณหภูมิเหมาะสม ถังน�ำ้แข็งส�ำหรับบริโภคสะอาด ไม่มีสิ่งของ

อื่นแช่ปะปน แต่ยังพบปัญหาเรื่อง อาหารปรุงส�ำเร็จบางส่วนจัดเก็บในภาชนะที่ไม่มีการปกปิด

ถังขยะไม่มีฝาปิด การจัดการแมลงและสัตว์น�ำโรค และมีการเก็บถังก๊าซหุงต้มที่มีปริมาณก๊าซ

รวมกันเกิน 2,000 ลิตร แต่ไม่มีการวางท่อ ระยะห่างระหว่างกลุ่มถังก๊าซอยู่ห่างกันน้อยกว่า 

20 เมตร และไม่มีการติดตั้งเครื่องส่งสัญญาณเมื่อก๊าซรั่ว 

  

3)	 สถานีขนส่งผู้โดยสารกรุงเทพฯ (ถนนบรมราชชนนี) มีศูนย์อาหาร จ�ำนวน 

1 แห่ง และมีสถานที่จ�ำหน่ายอาหารอยู่นอกศูนย์อาหาร จ�ำนวน 10 ร้าน โดยผลการตรวจสอบ

สขุลกัษณะด้านกายภาพ พบว่าสขุลกัษณะของการจ�ำหน่ายอาหารมสีภาพการสขุาภบิาลอาหารดี 

เช่น ห้องครัวสะอาด มีการจัดเก็บวัตถุดิบอาหารในตู้เย็นและมีการแยกประเภทชัดเจนระหว่าง

เนือ้สตัว์และผกัสด ตูเ้ยน็สะอาด อณุหภมูเิหมาะสม ถงัน�ำ้แขง็ส�ำหรบับรโิภคสะอาด ไม่มสีิง่ของอืน่

แช่ปะปน แต่ยังพบปัญหาเรื่อง อาหารปรุงส�ำเร็จบางส่วนจัดเก็บในภาชนะที่ไม่มีการปกปิด 

ถังขยะไม่มีฝาปิด และผู้สัมผัสอาหารบางรายยังไม่เคยผ่านการอบรมหลักสูตรการสุขาภิบาล

อาหารของกรุงเทพมหานคร 
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4)	 สถานีรถไฟกรุงเทพฯ (หัวล�ำโพง) มีศูนย์อาหาร 1 แห่ง และมีสถานที่

จ�ำหน่ายอาหารที่อยู่นอกศูนย์อาหาร จ�ำนวน 7 ร้าน โดยผลการตรวจสอบสุขลักษณะด้าน

กายภาพ พบว่าสุขลักษณะของการจ�ำหน่ายอาหารมีสภาพการสุขาภิบาลอาหารดี เช่น 

มีการจัดเก็บวัตถุดิบอาหารในตู้เย็นและมีการแยกประเภทชัดเจนระหว่างเนื้อสัตว์และผักสด 

ตู้เย็นสะอาด อุณหภูมิเหมาะสม ถังน�้ำแข็งส�ำหรับบริโภคสะอาด ไม่มีสิ่งของอื่นแช่ปะปน แต่ยัง

พบปัญหาเร่ืองพ้ืนห้องครัวช�ำรุด รางระบายน�้ำช�ำรุด และบ่อดักไขมันไม่สามารถดักไขมันได้

อย่างมีประสิทธิภาพ

  

2.	 ผลการตรวจคุณภาพอาหาร

การสุ่มตรวจเฝ้าระวังคุณภาพของอาหาร ทางด้านเคมีด้วยชุดทดสอบเบื้องต้น 

(Test-kit) ได้แก่ สารบอแรกซ์ ฟอร์มาลนิ กรดซาลซิลิคิ และสารฟอกขาว ทางจลุนิทรย์ีด้วยชดุทดสอบ

โคลฟิอร์มแบคทเีรยี (SI-2) และส่งตรวจวเิคราะห์ทางห้องปฏบิตักิารจลุชวีวทิยา ส�ำนกังานชนัสตูร

สาธารณสุข รายละเอียดดังที่แสดงในตาราง
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ตารางแสดงผลการตรวจคุณภาพอาหารด้วยชุดทดสอบเบื้องต้น (Test-kit)

สถานที่

ดา้นเคมี ดา้นจุลินทรีย์

ตัวอยา่ง

ทั้งหมด

ตัวอย่าง

ที่พบ

ตัวอย่าง

ทั้งหมด

ตัวอย่าง

ที่พบ
จุดที่พบการปนเปื้อน

1. สถานีขนส่ง

เอกมัย

3 0 17 5 

(ร้อยละ 29)

- ภาชนะอุปกรณ์

4 ตัวอย่าง

- มือผู้สัมผัสอาหาร

1 ตัวอย่าง

2. สถานีขนส่ง

จตุจักร

27 0 43 14 

(ร้อยละ 33)

- ภาชนะอุปกรณ์

3 ตัวอย่าง

- มือผู้สัมผัสอาหาร

11 ตัวอย่าง

3. สถานีขนส่ง

ถนนบรมราชชนนี

10 0 19 2 

(ร้อยละ 11)

- ภาชนะอุปกรณ์

2 ตัวอย่าง

4. สถานีรถไฟ 

หัวล�ำโพง

15 0 22 1 

(ร้อยละ 5)

- ภาชนะอุปกรณ์

1 ตัวอย่าง

ตารางแสดงผลการตรวจวิเคราะห์คุณภาพอาหารทางห้องปฏิบัติการจุลชีววิทยา

สถานที่ ประเภทอาหาร

ตรวจวิเคราะห์ทางห้องปฏิบัติการทางจุลชีววิทยา

ตัวอย่าง

ทั้งหมด

ตัวอย่าง

ที่พบ
เชื้อจุลินทรีย์ที่พบ

1. สถานีขนส่ง

เอกมัย

1. อาหารพร้อมบริโภค 6 0  -

2. เครื่องดื่ม 2 0  -

3. น�ำ้แข็ง 2 0  -

2. สถานีขนส่ง

จตุจักร

1. อาหารพร้อมบริโภค 16 3 Escherichia coli 3 ตัวอย่าง 

2. เครื่องดื่ม 8 1 Escherichia coli 1 ตัวอย่าง 

3. น�ำ้แข็ง  -  -  

3. สถานีขนส่ง

ถนนบรมราชชนนี

1. อาหารพร้อมบริโภค 14 1 Escherichia coli 1 ตัวอย่าง 

2. เครื่องดื่ม 6 0  

3. น�ำ้แข็ง 4 0  
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สถานที่ ประเภทอาหาร

ตรวจวิเคราะห์ทางห้องปฏิบัติการทางจุลชีววิทยา

ตัวอยา่ง

ทั้งหมด

ตัวอย่าง

ที่พบ
เชื้อจุลินทรีย์ที่พบ

4. สถานีรถไฟ

หัวล�ำโพง

1. อาหารพร้อมบริโภค 16 3 Escherichia coli 3 ตัวอย่าง

2. เครื่องดื่ม 7 0  

3. น�้ำแข็ง 4 1 Escherichia coli และ 

Staphylococcus aureus 

1 ตัวอย่าง

ผลการตรวจคุณภาพอาหาร พบว่า ตัวอย่างวัตถุดิบอาหารในสถานที่ทั้ง 4 แห่ง ไม่พบ

การปนเปื้อนสารเคมีอันตราย ในขณะที่ผลการตรวจทางจุลินทรีย์พบว่า สถานีขนส่งผู้โดยสาร

กรุงเทพ (จตุจักร) พบการปนเปื้อนเชื้อก่อโรคในอาหารมากที่สุด โดยพบการปนเปื้อนคิดเป็น

ร้อยละ 17 รองลงมาคือ สถานีรถไฟกรุงเทพ (หัวล�ำโพง) และสถานีขนส่งผู้โดยสารกรุงเทพ 

(ถนนบรมราชชนนี) คดิเป็นร้อยละ 15 และ  4 ตามล�ำดบั ในขณะทีส่ถานขีนส่งผูโ้ดยสารกรงุเทพ 

(เอกมัย) ไม่พบการปนเปื้อนเชื้อก่อโรคในอาหารที่สุ่มตรวจ 

รูปภาพแสดงร้อยละตัวอย่างอาหารผ่านเกณฑ์คุณภาพอาหารทางจุลชีววิทยาของอาหาร

พร้อมบริโภคที่จ�ำหน่ายในศูนย์อาหารของสถานีขนส่ง 3 แห่ง และสถานีรถไฟ 1 แห่ง

ตารางแสดงผลการตรวจวิเคราะห์คุณภาพอาหารทางห้องปฏิบัติการจุลชีววิทยา (ต่อ)
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เมื่อเปรียบเทียบผลการตรวจคุณภาพอาหาร ตั้งแต่ปี 2559 – 2561 พบว่าอาหารที่จ�ำหน่าย

ในศูนย์อาหารของสถานีขนส่งผู้โดยสารกรุงเทพ (เอกมัย) สถานีขนส่งผู้โดยสารกรุงเทพฯ 

(ถนนบรมราชชนน)ี และสถานรีถไฟกรงุเทพฯ (หวัล�ำโพง) มแีนวโน้มพบการปนเป้ือนเชือ้ก่อโรค

ลดลง โดยสถานีขนส่งผู้โดยสารกรุงเทพ (เอกมัย) ในปี 2559 พบการปนเปื้อนเชื้อก่อโรค

ร้อยละ 42 และในปี 2560 และปี 2561 ไม่พบการปนเปื้อนเชื้อก่อโรค สถานีขนส่งผู้โดยสาร

กรุงเทพฯ (ถนนบรมราชชนน)ี ในปี 2559 พบการปนเป้ือนเชือ้ก่อโรคร้อยละ 32 และในปี 2560 

และปี 2561 พบการปนเปื้อนเช้ือก่อโรคร้อยละ 4 และสถานีรถไฟกรุงเทพฯ (หัวล�ำโพง) 

ในปี 2559 พบการปนเปื้อนเชื้อก่อโรคร้อยละ 37 และในปี 2560 พบการปนเปื้อนเชื้อก่อโรค

ร้อยละ 12 และในปี 2561 พบการปนเป้ือนเชือ้ก่อโรคร้อยละ 15 ในขณะทีส่ถานขีนส่งผูโ้ดยสาร

กรุงเทพ (จตุจักร) พบว่าในปี 2559 พบการปนเปื้อนเชื้อก่อโรคร้อยละ 19 และในปี 2560 

ไม่พบการปนเปื้อนเชื้อก่อโรค และในปี 2561 พบการปนเปื้อนเชื้อก่อโรคร้อยละ 17 

จากผลการตรวจคุณภาพอาหารทางจุลินทรีย์ยังคงพบการปนเปื้อนเชื้อ Escherichia coli 

และ Staphylococcus aureus บ่งชี้ถึงปัญหาสุขลักษณะของการจัดการสถานที่ การเตรียม

ประกอบปรุงอาหาร และการดูแลสุขวิทยาส่วนบุคคลของผู้สัมผัสอาหาร ยังไม่ถูกสุขลักษณะ 

ดังนั้นผู้ประกอบกิจการควรด�ำเนินการควบคุมก�ำกับดูแลสุขลักษณะของการจัดการสถานท่ี 

การเตรียมประกอบปรุงอาหาร และสุขวิทยาส่วนบุคคลของผู ้สัมผัสอาหารให้เป็นไปตาม

ข้อบัญญัติกรุงเทพมหานคร เรื่อง สถานที่จ�ำหน่ายอาหารและสถานที่สะสมอาหาร พ.ศ. 2545 

พร้อมทั้งจัดให้มีมาตรการเฝ้าระวังคุณภาพอาหาร เครื่องดื่ม และน�้ำแข็ง ส่งตรวจวิเคราะห์ทาง

ห้องปฏิบัติการเป็นประจ�ำ 
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กิจกรรมการตรวจเฝา้ระวังสุขลักษณะของโรงอาหาร

อาคารธานีนพรัตน์ ศาลาว่าการกรุงเทพมหานคร 2 (ดินแดง)

ส�ำนกัอนามยัโดยกองสขุาภบิาลอาหาร ร่วมกบัเจ้าหน้าท่ีส�ำนกังานเลขานกุาร ส�ำนกัการโยธา 

ได้ด�ำเนินการตรวจสุขลักษณะสถานท่ีจ�ำหน่ายอาหารและตรวจสอบคุณภาพอาหารที่จ�ำหน่าย

ในโรงอาหารบริเวณชั้นที่ 5 และชั้นใต้ดิน อาคารธานีนพรัตน์ ศาลาว่าการกรุงเทพมหานคร 2 

(ดินแดง) ซึ่งได้เริ่มเปิดให้บริการเมื่อวันที่ 1 สิงหาคม 2561 โดยได้ด�ำเนินการตรวจสุขลักษณะ

ด้านกายภาพตามแบบประเมินการสุขาภิบาลสถานที่จ�ำหน่ายอาหาร และตรวจสอบคุณภาพ

อาหารทีจ่�ำหน่ายโดยการสุ่มเก็บตวัอย่างอาหารเพื่อตรวจวเิคราะหห์าสารปนเปื้อนทางด้านเคมี

ด้วยชุดทดสอบเบื้องต้น (Test-kit) สรุปผลการด�ำเนินงาน ดังนี้

1.	 ผลการตรวจสุขลักษณะและคุณภาพอาหาร บริเวณโรงอาหารชั้นที่ 5

1.1	 ผลการตรวจสุขลักษณะด้านกายภาพ พบว่าโดยภาพรวมสุขลักษณะของ

การจ�ำหน่ายอาหารมีสภาพการสุขาภิบาลอาหารที่ดี แต่ยังพบปัญหาเรื่องการจัดการอาหาร 

เช่น มีการแช่ขวดน�้ำดื่มในถังบรรจุน�้ำแข็งส�ำหรับบริโภค การจัดการด้านความปลอดภัย เช่น 

มีการติดตั้งหลอดไฟที่ไม่มีที่ครอบภายในตู้กระจกที่เก็บอาหาร ซึ่งหลอดไฟอาจแตกและหล่นใส่

อาหารได้ การจัดการของเสีย เช่น บริเวณแผงค้าไม่มีถังขยะ รางระบายน�ำ้มีเศษอาหารตกค้าง

และมีน�้ำขัง บ่อดักไขมันมีเศษอาหารและคราบไขมันจ�ำนวนมาก และสุขวิทยาส่วนบุคคล เช่น  

ผู้สัมผัสอาหารส่วนใหญ่ไม่ได้รับการตรวจสุขภาพ 9 โรค ตามท่ีกรุงเทพมหานครก�ำหนด และ   

ยังไม่ผ่านการอบรมหลักสูตรการสุขาภิบาลอาหารของกรุงเทพมหานคร

ภาพโรงอาหารชั้นที่ 5
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1.2	 ผลการตรวจคุณภาพอาหาร

1.2.1	 การตรวจวัตถุดิบอาหารเพื่อหาสารเคมีอันตราย (สารบอแรกซ์ 

ฟอร์มาลิน กรดซาลิซิลิค สารฟอกขาว) ด้วยชุดทดสอบเบื้องต้น (Test-kit) จ�ำนวน 9 ตัวอย่าง    

ผลการตรวจไม่พบการปนเปื้อน

1.2.2	 การตรวจหาเชื้อโคลิฟอร์มแบคทีเรีย ซ่ึงเป็นตัวชี้วัดความสะอาด

ในอาหาร ภาชนะอปุกรณ์ และมอืผูส้มัผสัอาหาร ด้วยชดุทดสอบเบือ้งต้น (SI-2) จ�ำนวน 17 ตวัอย่าง 

ผลการตรวจพบการปนเปื้อน 6 ตัวอย่าง (ร้อยละ 35) ได้แก่ ภาชนะอุปกรณ์ 1 ตัวอย่าง และ

มือผู้สัมผัสอาหาร 5 ตัวอย่าง 

2.	 ผลการตรวจสุขลักษณะและคุณภาพอาหาร บริเวณโรงอาหารชั้นใต้ดิน

2.1	 ผลการตรวจสุขลักษณะด้านกายภาพ พบว่าโดยภาพรวมสุขลักษณะของ

การจ�ำหน่ายอาหารมสีภาพการสขุาภบิาลอาหารทีด่ ีแต่ยงัพบปัญหาเรือ่งการจดัการอาหาร เช่น    

มีการแช่ขวดน�้ำดื่มในถังบรรจุน�้ำแข็งส�ำหรับบริโภค การจัดการด้านความปลอดภัย เช่น 

มีการติดตั้งหลอดไฟที่ไม่มีที่ครอบภายในตู้กระจกที่เก็บอาหาร ซึ่งหลอดไฟอาจแตกและหล่นใส่

อาหารได้ การจดัการของเสยี เช่น ถงัขยะไม่มฝีาปิด รางระบายน�ำ้มนี�ำ้ขงั และสขุวทิยาส่วนบคุคล 

เช่น ผู้สัมผัสอาหารส่วนใหญ่ไม่ได้รับการตรวจสุขภาพ 9 โรค ตามที่กรุงเทพมหานครก�ำหนด 

และยังไม่ผ่านการอบรมหลักสูตรการสุขาภิบาลอาหารของกรุงเทพมหานคร

ภาพโรงอาหารชั้นใต้ดิน
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2.2	 ผลการตรวจคุณภาพอาหาร

2.2.1	 การตรวจวัตถุดิบอาหารเพื่อหาสารเคมีอันตราย (สารบอแรกซ์ 

ฟอร์มาลิน กรดซาลิซิลิค สารฟอกขาว) ด้วยชุดทดสอบเบื้องต้น (Test-kit) จ�ำนวน 9 ตัวอย่าง   

ผลการตรวจไม่พบการปนเปื้อน

2.2.2	 การตรวจหาเช้ือโคลิฟอร์มแบคทีเรีย ซ่ึงเป็นตัวชี้วัดความสะอาด

ในอาหาร ภาชนะอุปกรณ์ และมือผู้สัมผัสอาหาร ด้วยชุดทดสอบเบื้องต้น (SI-2) จ�ำนวน 32 

ตวัอย่าง ผลการตรวจพบการปนเป้ือน 9 ตวัอย่าง (ร้อยละ 28) ได้แก่ มอืผูส้มัผสัอาหาร 9 ตวัอย่าง 

เนือ่งจากยงัคงพบปัญหาทางด้านสขุลกัษณะและความไม่ปลอดภยัในอาหารต่อผูม้าใช้บรกิาร

ในโรงอาหารดังกล่าว เพื่อด�ำเนินการควบคุมก�ำกับผู้ประกอบกิจการดูแลสุขลักษณะของ

การประกอบปรุงอาหารและจ�ำหน่ายอาหารให้เป็นไปตามเกณฑ์มาตรฐานด้านการสุขาภิบาล

อาหารตามข้อบญัญตัขิองกรงุเทพมหานคร เรือ่ง สถานทีจ่�ำหน่ายอาหารและสถานทีส่ะสมอาหาร 

พ.ศ. 2545 ส�ำนักอนามัยโดยกองสุขาภิบาลอาหาร ได้ประสานส�ำนักการโยธา รับทราบถึง

ผลการตรวจสขุลกัษณะด้านการสขุาภบิาลอาหาร และผลการตรวจวเิคราะห์คณุภาพอาหารของ

สถานที่จ�ำหน่ายอาหาร รวมท้ังแจ้งผู้ประกอบการและผู้สัมผัสอาหารทุกคนเข้ารับการอบรม

หลักสูตรการสุขาภิบาลอาหารของกรุงเทพมหานคร และต้องได้รับการตรวจสุขภาพ 9 โรค 

เพื่อป้องกันโรคติดต่อทางอาหารและน�้ำอย่างน้อยปีละ 1 ครั้ง 
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ตารางแสดงผลการตรวจคุณภาพอาหารด้วยชุดทดสอบเบื้องต้น (Test-kit)

สถานที่

ด้านเคมี ด้านจุลินทรีย์

ตัวอยา่ง

ทั้งหมด

ตัวอย่าง

ที่พบ

ตัวอย่าง

ทั้งหมด

ตัวอย่าง

ที่พบ

จุดที่พบการปนเปื้อน

1. โรงอาหารชั้นที่ 5 9 0 17 6

(ร้อยละ 35)

- ภาชนะอุปกรณ์ 1 ตัวอย่าง 

- มือผู้สัมผัสอาหาร 5 ตัวอย่าง

2. โรงอาหารชั้นใต้ดิน 9 0 32 9

(ร้อยละ 28)

- มือผู้สัมผัสอาหาร 9 ตัวอย่าง



ประมวลภาพกิจกรรม
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กิจกรรมการเฝ้าระวังคุณภาพอาหาร

กิจกรรมการพัฒนาตลาดฯ

การจัดกิจกรรมเพื่อพัฒนายกระดับตลาดประเภทที่2
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กิจกรรมการพัฒนาตลาดฯ

การจัดแถลงข่าวการมอบป้ายรับรองตลาดพรีเมียมมาร์เก็ต

กิจกรรมการพัฒนาตลาดฯ

การจัดประชุมคณะกรรมการพัฒนาตลาดฯ
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กิจกรรมการพัฒนาสุขาภิบาลอาหารในสถานที่สะสมอาหาร

กิจกรรมการส่งเสริมความรู้ด้านการสุขาภิบาลอาหาร
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กิจกรรมการรับรองมาตรฐานอาหารปลอดภัย  
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กิจกรรมย่านอาหารปลอดภัย
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รายงานประจ�ำปี 2561 กองสุขาภิบาลอาหาร ส�ำนักอนามัย กรุงเทพมหานคร
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