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ค าน า 
 

งานสุขาภิบาลอนามัยสิ่งแวดล้อม กองสาธารณสุขและสิ่งแวดล้อม องค์การบริหารส่วนต าบลบ้านปรก
เป็นหน่วยงานที่มีภารกิจในการควบคุม ก ากับ ดูแลด้านสุขาภิบาลอาหารของสถานประกอบการในเขตพ้ืนที่ที่
รับผิดชอบในการพิจารณาออกใบอนุญาตหรือหนังสือรับรองการแจ้งตามข้อบัญญัติองค์การบริหารส่วนต าบล
บ้านปรก รวมถึงข้อร้องเรียนหรือเหตุร าคาญให้เป็นไปตามกฎหมายว่าด้วยการสาธารณสุข กฎหมายว่าด้วยการ
สุขาภิบาลอาหาร หรือกฎหมายอ่ืนที่เกี่ยวข้อง ซึ่งงานสุขาภิบาลอนามัยสิ่งแวดล้อมได้จัดท า รายงานผลการ
ด าเนินงานด้านสุขาภิบาลอาหาร ประจ าปีงบประมาณ พ.ศ. 2567 ขึ้น เพ่ือสรุปสถานการณ์ด้านสุขาภิบาล
อาหารและรายงานผลการด าเนินงานในภาพรวม เพ่ือให้หน่วยงานหรือส่วนราชการที่เก่ียวข้องได้รับทราบผลการ
ด าเนินการของงานสุขาภิบาลอนามัยสิ่งแวดล้อม และใช้เป็นแนวทางในการพัฒนาการด าเนินงาน รวมถึง
ประชาชนในพื้นท่ีได้รับข้อมูลข่าวสารที่ถูกต้องและครบถ้วนและผู้ประกอบการด้านอาหารมีความรู้ความเข้าใจใน
ด้านสุขาภิบาลสิ่งแวดล้อม สุขวิทยาส่วนบุคคล และสุขาภิบาลอาหาร อันส่งผลให้ประชาชนในพื้นท่ีมีสุขภาพและ
คุณภาพชีวิตที่ดี 

รายงานผลการปฏิบัติงานด้านสุขาภิบาลอาหารของงานสุขาภิบาลอนามัยสิ่งแวดล้อม กองสาธารณสุข
และสิ่งแวดล้อม องค์การบริหารส่วนต าบลบ้านปรก ประจ าปีงบประมาณ พ.ศ. 2567 ประกอบด้วยสาระส าคัญ 
5 ส่วน ซึ่งทางคณะผู้จัดทาหวังว่ารายงานฉบับนี้จะสะท้อนให้เห็นถึงสถานการณ์ด้านสุขาภิบาลอาหาร และ
แนวทางการด าเนินการแก้ไขปัญหา รวมถึงการพัฒนางานด้านสุขาภิบาลอนามัยสิ่งแวดล้อม    กองสาธารณสุข
และสิ่งแวดล้อมองค์การบริหารส่วนต าบลบ้านปรก  ให้ได้ตามมาตรฐานการสุขาภิบาลอาหาร และเกิดความ
ปลอดภัยต่อผู้บริโภคต่อไป 

 
                                                          งานสุขาภิบาลอนามัยสิ่งแวดล้อม 

กองสาธารณสุขและสิ่งแวดล้อม 
ตุลาคม 2567 
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บทที่ 1 
บทน า 

1.1 หลักก ารและเหตุผล 
            จากสถานการณ์การเจริญเติบโตทางเศรษฐกิจและการเปลี่ยนแปลงทางด้านสังคมอย่าง

รวดเร็วของประเทศไทยในปัจจุบัน ท าให้วิถีชีวิตของประชาชนเปลี่ยนแปลงไป พฤติกรรมการบริโภคอาหารของ
ประชาชนจากการปรุงอาหารรับประทานเองที่บ้าน เปลี่ยนเป็นการบริโภคอาหารนอกบ้านมากขึ้น ฉะนั้น
ประชาชนจึงมีโอกาสเสี่ยงต่อการรับประทานอาหารที่ไม่สะอาดจากผู้ประกอบกิจการที่ขาดความรู้ความเข้าใจใน
เรื่องการสุขาภิบาลอาหารและน้ า และขาดการควบคุมดูแลสถานประกอบกิจการให้ได้มาตรฐานถูกสุขลักษณะ
ตามกฎหมายและข้อก าหนดของท้องถิ่น ซึ่งจะท าให้อาหารเสี่ยงต่อการปนเปื้อนเชื้อโรคได้ 

            องค์การบริหารส่วนต าบลบ้านปรก มีหมู่บ้านในเขตรับผิดชอบจ านวน 11 หมู่บ้าน พ้ืนที่เป็น
ที่ราบลุ่มมีแม่น้ าแม่กลองและล าคลองไหลผ่าน พ้ืนที่จึงเหมาะแก่การเพาะปลูก ท าสวน นอกจากนี้ยังมีการท า
ประมงในพ้ืนที่ด้วย ในปัจจุบันพ้ืนที่เริ่มเป็นเปลี่ยนชุมชนเมืองมากขึ้น  มีสถานประกอบกิจการกิจการต่างๆ 
จ านวนมาก และยังมีแนวโน้มจ านวนสถานประกอบการด้านอาหารเพ่ิมขึ้นอย่างรวดเร็วจากการพัฒนาด้านต่างๆ 
ไม่ว่าจะเป็นการพัฒนาด้านโครงสร้างพ้ืนฐาน เศรษฐกิจ และสังคม ส่งผลทาให้เกิดการเปลี่ยนแปลงรูปแบบการ
ด ารงชีวิตของประชาชน การขยายก าลังการผลิตของสถานประกอบการ เพ่ือให้ทันต่อปริมาณความต้องการของ
ประชาชนที่เพ่ิมมากขึ้น ท าให้ผู้ประกอบการขาดจิตสานึกด้านผลกระทบสิ่งแวดล้อม และสุขภาพอนามัยของ
ประชาชน ส่งผลให้คุณภาพสิ่งแวดล้อมในพ้ืนที่เสื่อมโทรมลง ไม่ว่าจะเป็นขยะ  กากของเสีย น้ าเสียเหตุเดือดร้อน
ร าคาญจากการประกอบการส่งผลกระทบต่อสุขภาพอนามัยของประชาชน  ดังนั้นการให้ความรู้ความเข้าใจ
เกี่ยวกับการประกอบกิจการที่ถูกหลักสุขาภิบาลสิ่งแวดล้อม และไม่ส่งผลกระทบต่อสุขภาพอนามัยของ
ประชาชนและสิ่งแวดล้อมจึงเป็นสิ่งสาค าญ 

             งานสุขาภิบาลอนามัยสิ่งแวดล้อมได้ตระหนักถึงความส า คัญของปัญหาดังกล่าว จึงได้
ด าเนินการตรวจสอบ ควบคุม สถานประกอบการในพ้ืนที่ให้ปฏิบัติให้ถูกต้องตามพระราชบัญญัติการสาธารณสุข 
พ.ศ. 2535 และที่แก้ไขเพ่ิมเติมถึง (ฉบับที่ 3) พ.ศ. 2560 และกฎหมายอ่ืนที่เกี่ยวข้องอย่าง เคร่งครัด และ
ด าเนินกิจกรรมด้านสุขาภิบาลอาหาร เพ่ือเฝ้าระวังความปลอดภัยด้านอาหารให้ครอบคลุมทั่วพ้ืนที่ในเขต
องค์การบริหารส่วนต าบลบ้านปรก อันส่งผลให้ประชาชนมีสุขภาพและคุณภาพชีวิตที่ดี รวมถึงผู้ประกอบการ
ด้านอาหารมีความรู้ความเข้าใจในด้านสุขาภิบาลสิ่งแวดล้อม สุขวิทยาส่วนบุคคล และสุขาภิบาลอาหาร จึงได้
จัดท ารายงานผลการด าเนินงานด้านสุขาภิบาลอาหาร เพ่ือสร้างความเชื่อมั่นด้านความปลอดภัยของอาหารและ
เสริมสร้างสุขภาพของประชาชนอย่างยั่งยืน ซึ่งสอดคล้องกับยุทธศาสตร์ชาติ พ.ศ.2561 – 2580 ยุทธศาสตร์
ชาติด้านการพัฒนาและเสริมสร้างศักยภาพทรัพยากรมนุษย์ เพ่ือเป็นการเสริมสร้างให้คนไทยมีสุขภาวะที่ดี 
ครอบคลุมทั้งด้านกายใจ สติปัญญาและสังคม และเป็นไปตามแผนพัฒนาท้องถิ่น (พ.ศ.2566 - 2570) ของ
องค์การบริหารส่วนต าบลบ้านปรก  แผนงานสาธารณสุข หน้าที่ 73 ล าดับที่ 16 (กองสาธารณสุขและ
สิ่งแวดล้อม) 
1.2 วัตถุประสงค์ 

1.2.1 เพ่ือตรวจสอบ ควบคุม สถานประกอบการในพ้ืนให้ปฏิบัติให้ถูกต้องตามพระราชบัญญัติการ
สาธารณสุข พ.ศ. 2535 และท่ีแก้ไขเพ่ิมเติมถึง (ฉบับที่ 3) พ.ศ. 2560 และกฎหมายอื่นท่ีเกี่ยวข้อง 

1.2.2 เพ่ือตรวจสอบและเฝ้าระวังคุณภาพอาหารของสถานที่จ าหน่ายอาหาร 
1.2.3 เพ่ือวิเคราะห์สถานการณ์ด้านสุขาภิบาลอาหารเสนอผู้บริหารในการพิจารณาก าหนด 
1.2.4 เพ่ือประชาสัมพันธ์ให้ประชาชนได้ตระหนักถึงการเลือกบริโภคอาหารที่ปลอดภัย 
1.2.5 เพ่ือสร้างความม่ันใจในการบริโภคอาหารที่สะอาดและปลอดภัย 
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1.3 เป้าหมาย 
1.3.1 สถานประกอบการปฏิบัติถูกต้องตามพระราชบัญญัติการสาธารณสุข พ.ศ. 2535 และที่แก้ไข

เพ่ิมเติมถึง (ฉบับที่ 3) พ.ศ. 2560 และกฎหมายอื่นท่ีเกี่ยวข้อง 
1.3.2 ประชาชนได้บริโภคอาหารที่สะอาดและปลอดภัย 
1.3.3 ผู้ประกอบการด้านอาหารมีความรู้ความเข้าใจในด้านสุขาภิบาลสิ่งแวดล้อม สุขวิทยาส่วนบุคคล 

และสุขาภิบาลอาหาร 
1.3.4 ประชาชนมีสุขภาพและคุณภาพชีวิตที่ดี 

1.4 ระยะเวลาการด าเนินการ 
เดือนตุลาคม 2566 - กันยายน 2567 

1.5 ประโยชน์ที่ได้รับ 
1.5.1 ทราบถึงสถานการณ์ด้านสุขาภิบาลอาหาร เพ่ือเป็นข้อมูลสาหรับผู้บริหารในการกาหนดนโยบาย

และแนวทางการดาเนินงานด้านสุขาภิบาลอาหาร 
1.5.2 ผู้ประกอบการเกิดความตระหนักและรับผิดชอบต่อสุขภาพอนามัยของประชาชนและ 
1.5.3 ประชาชนมีความเชื่อมั่นในความปลอดภัยของอาหารและเลือกบริโภคอาหารที่สะอาดและ

ปลอดภัย 
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บทที่ 2 
 

สถานการณ์ด้านการสุขาภิบาลอาหาร ประจ าปีงบประมาณ 2567 

2.1 สถานการณ์อัตราการป่วยด้วยโรคระบบท างเดินอาหาร ประจ าปีงบประมาณ 2567 
 

แผนภูมิแสดงผู้ป่วยด้วยโรคระบบทางเดินอาหารในเขตองค์การบริหารส่วนต าบลบ้านปรก 
 

 
 
 

จากแผนภูมิแสดงจานวนผู้ป่วยในเขตองค์การบริหารส่วนต าบลบ้านปรก ที่ป่วยด้วยโรคระบบทางเดิน
อาหาร โดยแบ่งเป็นราย รพ.สต. ประกอบด้วย ( รพ.สต.บ้านปรก พ้ืนที่หมู่ 1-5 , รพ.สต.บ้านแก้วฟ้า พ้ืนที่หมู่ 
6-11 ) พบผู้ป่วยในปีงบประมาณ 2567 ทั้งหมด 133 ราย โดยพบผู้ป่วยมากที่สุดในพื้นที่ รพ.สต.บ้านแก้วฟ้า 
พ้ืนที่หมู ่6-11 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

35

98

0

20

40

60

80

100

120

หมู่ที่ 1-5 หมู่ที่ 6-11

ชื่อ
แก
น

 จ ำนวนผู้ป่วย (คน)

แผนภูมิแสดงผู้ป่วยด้วยโรคระบบทำงเดินอำหำร ปีงบประมำณ 2567



 

 

4 

 
 
 

  จากตารางจ านวนผู้ป่วยด้วยโรคที่มาจากอาหารและน้ าเป็นสื่อ ในเขตองค์การบริหารส่วนต าบล    
บ้านปรก ประจ าปีงบประมาณ 2567 แยกเป็นรายโรค พบผู้ป่วยจ านวน 133 ราย เรียงล าดับจากมากไปหา
น้อย ได้แก่ โรคอุจจาระร่วง 126 ราย (ร้อยละ 94.7) โรคอาหารเป็นพิษ 6 ราย (ร้อยละ 4.51) โรคตับอักเสบเอ  
1 ราย (ร้อยละ 0.75) และโรคอหิวาตกโรค 0 ราย (ร้อยละ 0.0) 
 จากข้อมูลอัตราป่วยด้วยโรคระบบทางเดินอาหารดังกล่าว พบว่าอัตราการป่วยด้วยโรคระบบทางเดิน
อาหารของประชาชนในเขตองค์การบริหารส่วนต าบลบ้านปรก ค่อนข้างสูง ซึ่งบ่งชี้ได้ว่าในพ้ืนที่ยังคงเผชิญกับ
สภาพปัญหาด้านการสุขาภิบาลอาหาร องค์การบริหารส่วนต าบลบ้านปรก และหน่วยงานที่รับผิดชอบควร
ด าเนินการกิจกรรมด้านการสุขาภิบาลอาหารอย่างต่อเนื่อง เพ่ือให้ประชาชนในพ้ืนที่รวมถึงผู้ประกอบการมี
ความรู้ความเข้าใจด้านสุขาภิบาลอาหาร 
 

2.2 ผลการสุ่มตรวจวิเคราะห์คุณภาพอาหาร ด้านชีวภาพ ด้านกายภาพ และด้านเคมี ประจ าปี
งบประมาณ 2567 

       งานสุขาภิบาลอาหารและสิ่งแวดล้อม กองสาธารณสุขและสิ่งแวดล้อม ได้ออกดาเนินการเฝ้าระวัง
และสุ่มตรวจสถานที่จาหน่ายอาหารและสถานที่สะสมอาหาร ในเขตองค์การบริหารส่วนต าบลบ้านปรก       
ตามแผนการออกสุ่มตรวจประจ าปีงบประมาณ 2567 โดยได้ด าเนินการเฝ้าระวังและสุ่มตรวจทั้งด้านกายภาพ 
ด้านชีวภาพ และด้านเคมี สถานประกอบกิจการด้านอาหารจ านวนทั้งหมด 45 ร้าน มีรายละเอียดผลการ      
สุ่มตรวจ ดังนี้ 

      2.2.1 สถานที่จ าหน่ายอาหาร ด าเนินการเฝ้าระวังและสุ่มตรวจ จ านวนทั้งหมด 21 ร้าน คิดเป็น
ร้อยละ 46.66 ของสถานที่จ าหน่ายอาหารในเขตองค์การบริหารส่วนต าบลบ้านปรก (ขออนุญาต/หนังสือ
รับรองการแจ้ง 45 ร้าน) โดยตรวจทางด้านกายภาพ (ใช้แบบตรวจร้านอาหารของกรมอนามัย) , ตรวจทางด้าน
ชีวภาพ (ใช้ชุดทดสอบภาคสนามตรวจหาเชื้อโคลิฟอร์มแบคทีเรีย :SI-2) และตรวจทางด้านเคมี (ใช้ชุดทดสอบ
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บอแรกซ์, ชุดทดสอบโซเดียมไฮโดรซัลไฟต์ (สารฟอกขาว) , ชุดทดสอบกรดซาลิซิลิค (สารกันรา), ชุดทดสอบ
ฟอร์มาลีน) จากการวิเคราะห์ สรุปผลได้ดังนี้ 

    ด้านกายภาพ  ผ่านข้อก าหนดสุขาภิบาลอาหารส าหรับร้านอาหาร จ านวน 8 ร้าน คิดเป็นร้อยละ 
38.09 ไม่ผ่านข้อก าหนด 13 ร้าน คิดเป็นร้อยละ 61.90 โดยข้อก าหนดที่ไม่ผ่านมากที่สุด 3 อันดับแรก ได้แก่ 

    อันดับที่ 1 หมวด 4 ข้อ 5 (ผู้ปรุง ประกอบอาหาร ต้องแต่งกายสะอาด สวมเสื้อมีแขน ใส่ผ้ากัน
เปื้อนหรือมีเครื่องแบบ และสวมหมวกหรือเน็ทคลุมผม) ไม่ผ่าน 8 ร้าน (38.09%) 

    อันดับที่ 2 หมวด 1 ข้อ 1.2.11 (มีมาตรการหรืออุปกรณ์หรือเครื่องมือ ส าหรับป้องกันอัคคีภัยจาก
การใช้เชื้อเพลิงในการประกอบหรือปรุงอาหารตามกฎหมายว่าด้วยการควบคุมอาหาร) ไม่ผ่าน 3  ร้าน 
(14.28%) 
      อันดับที่ 3 หมวด 1 ข้อ 1.2.16 (มีถังดักไขมัน หรือบ่อดักไขมัน หรือการบ าบัดน้ าเสียก่อนระบาย
ทิ้งออกสู่ระบบระบายน้ าสาธารณะ) ไม่ผ่าน 2 รา้น (9.52%) 

   ด้านชีวภาพ ได้ท าการสุ่มตรวจเชื้อโคลิฟอร์มแบคทีเรียในภาชนะสัมผัสอาหารและมือผู้สัมผัสอาหาร 
จานวน 42 ตัวอย่าง (ร้านละ 2 ตัวอย่าง) พบเชื้อโคลิฟอร์มแบคทีเรีย จ านวน 8 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 16 
โดยจ าแนกตามประเภทตัวอย่างที่พบเชื้อโคลิฟอร์มแบคทีเรีย ดังนี้ 

- ภาชนะสัมผัสอาหาร 63 ตัวอย่าง พบเชื้อ 5 ตัวอย่าง (7.90%) 
- มือผู้สัมผัสอาหาร 42 ตัวอย่าง พบเชื้อ 4 ตัวอย่าง (9.050%) 

    ด้านเคมี ได้ท าการสุ่มตรวจสารปนเปื้อนในอาหาร จ านวน 4 ชนิด ได้แก่ ชุดทดสอบบอแรกซ์ชุด
ทดสอบโซเดียมไฮโดรซัลไฟต์ (สารฟอกขาว), ชุดทดสอบกรดซาลิซิลิค (สารกันรา), ชุดทดสอบฟอร์มาลีน โดยสุ่ม
ตรวจตัวอย่างอาหาร จ านวน 21 ตัวอย่าง ผลการทดสอบไม่พบสารเคมีปนเปื้อนในตัวอย่างอาหาร 

2.2.2 สถานที่สะสมอาหาร ด าเนินการเฝ้าระวังและสุ่มตรวจ จ านวนทั้งหมด 8 ร้าน คิดเป็นร้อยละ 
66.66 ของสถานที่สะสมอาหารที่มีใบอนุญาต/หนังสือรับรองการแจ้งในเขตองค์การบริหารส่วนต าบลบ้านปรก 
(ขออนุญาต/หนังสือรับรองการแจ้ง 12 ร้าน) ได้แก่ 

     2.1 ร้านขายของช า ด าเนินการเฝ้าระวังและสุ่มตรวจ จ านวน 2 ร้าน คิดเป็นร้อยละ 33.33   
ของการเฝ้าระวังและสุ่มตรวจสถานที่สะสมอาหารประเภทร้านขายของช า ในเขตเขตองค์การบริหารส่วนต าบล
บ้านปรก โดยตรวจทางด้านกายภาพ (ใช้แบบตรวจแนะน ากิจการร้านขายของช าขององค์การบริหารส่วนต าบล
บ้านปรก) และด้านเคมี (ใช้ชุดทดสอบบอแรกซ์, ชุดทดสอบโซเดียมไฮโดรซัลไฟต์ (สารฟอกขาว), ชุดทดสอบกรด
ซาลิซิลิค (สารกันรา), ชุดทดสอบฟอร์มาลีน) จากการวิเคราะห์ สรุปผลได้ดังนี้ 

            ด้านกายภาพ ผ่านข้อก าหนดแบบตรวจแนะน ากิจการร้านขายของช าขององค์การบริหาร
ส่วนต าบลบ้านปรก จ านวน 2 ร้าน คิดเป็นร้อยละ 100 

            ด้านเคมี ได้ท าการสุ่มตรวจสารปนเปื้อนในอาหาร จ านวน 4 ชนิด ได้แก่ ชุดทดสอบ บอ
แรกซ์ชุดทดสอบโซเดียมไฮโดรซัลไฟต์ (สารฟอกขาว) , ชุดทดสอบกรดซาลิซิลิค (สารกันรา), ชุดทดสอบฟอร์มา
ลีน โดยสุ่มตรวจตัวอย่างอาหาร จานวน 5 ตัวอย่าง ผลการทดสอบไม่พบสารเคมีปนเปื้อนในตัวอย่างอาหาร 

    2.2 มินิมาร์ท ด าเนินการเฝ้าระวังและสุ่มตรวจ จ านวน 6 ร้าน คิดเป็นร้อยละ 100 ของการเฝ้า
ระวังและสุ่มตรวจสถานที่สะสมอาหารประเภทมินิมาร์ทในเขตองค์การบริหารส่วนต าบลบ้านปรก โดยตรวจ
ทางด้านกายภาพ (ใช้แบบตรวจสถานประกอบการประเภทมินิมาร์ทของกองสุขาภิบาลอาหารและน้ า  กรม
อนามัย กระทรวงสาธารณสุข) และด้านเคมี (ใช้ชุดทดสอบบอแรกซ์, ชุดทดสอบโซเดียมไฮโดรซัลไฟต์ (สารฟอก
ขาว), ชุดทดสอบกรดซาลิซิลิค (สารกันรา), ชุดทดสอบฟอร์มาลิน) จากการวิเคราะห์ สรุปผลได้ดังนี้ 

          ด้านกายภาพ ผ่านข้อก าหนดแบบตรวจสถานประกอบการประเภทมินิมาร์ท จานวน 6 ร้านคิด
เป็นร้อยละ 100 
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         ด้านเคมี ได้ทาการสุ่มตรวจสารปนเปื้อนในอาหาร จ านวน 4 ชนิด ได้แก่ ชุดทดสอบ บอแรกซ์
ชุดทดสอบโซเดียมไฮโดรซัลไฟต์ (สารฟอกขาว), ชุดทดสอบกรดซาลิซิลิค (สารกันรา), ชุดทดสอบฟอร์มาลีน โดย
สุ่มตรวจตัวอย่างอาหาร จ านวน 12 ตัวอย่าง ผลการทดสอบไม่พบสารเคมีปนเปื้อนในตัวอย่างอาหาร 

2.2.3 ข้อแนะน าจากการด าเนินงานด้านการสุ่มตรวจสถานประกอบกิจการด้านอาหาร 
1) สถานประกอบการที่ไม่ผ่านเกณฑ์ จะต้องแจ้งให้ผู้ประกอบการรับทราบพร้อม 

ทั้งให้ค าแนะน า 
2) ในกรณีที่ตรวจพบเชื้อ ควรมีการสุ่มตรวจประเมินช้า 
3) ควรด าเนินการสุ่มตรวจเฝ้าระวัง อย่างน้อยปีละ 1 ครั้ง เพ่ือเป็นการกระตุ้นให้ 

ผู้ประกอบการรักษามาตรฐานด้านสุขาภิบาลอาหารอย่างต่อเนื่อง 
                    4) ควรจัดการอบรมให้ความรู้ผู้ประกอบและผู้สัมผัสอาหาร ด้านสุขาภิบาลอาหาร เพ่ือ

เป็นการให้ความรู้เกี่ยวกับสุขอนามัยและการปฏิบัติตนที่ถูกต้อง รวมทั้งการจัดการสถานประกอบการที่ ถูกหลัก
สุขาภิบาลอาหาร 
 

ภาพการสุ่มตรวจด้านชีวภาพ 
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ภาพการสุ่มตรวจด้านกายภาพ 
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ภาพการสุ่มตรวจด้านเคมี 
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ภาพการตรวจสถานประกอบการในเขตองค์การบริหารส่วนต าบลบ้านปรก 
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บทที่ 3 
 

สรุปผลการด าเนินงานสุขาภิบาลอาหารและอนามัยส่ิงแวดล้อม 
3.1 โครงการเฝ้าระวังคุณภาพมาตราฐานอาหารให้ปลอดภัยจากโรคติดต่อทางเดินอาหาร  ประจ าปี
งบประมาณ 2567 

โครงการผู้อบรมผู้ประกอบการ เป็นโครงการที่จัดทาขึ้นโดยงานใบอนุญาตของกองสาธารณสุขและ
สิ่งแวดล้อม ต าบลบ้านปรก อ าเภอเมืองสมุทรสงคราม จังหวัดสมุทรสงคราม โดยมีวัตถุประสงค์เพ่ือให้
ผู้ประกอบการร้านอาหาร หาบเร่ แผงลอยและผู้สัมผัสอาหาร ได้มีความรู้เกี่ยวกับการเลือกใช้อาหารและ
ผลิตภัณฑ์ที่เกี่ยวกับอาหารอย่างปลอดภัย เพ่ือให้ผู้ประกอบการได้มีการเฝ้าระวังและตรวจสอบอาหาร และ
ผลิตภัณฑ์ที่เกี่ยวกับอาหารด้วยตนเองได้ และเพ่ือให้มีร้านอาหาร หาบเร่ แผงลอยที่ผ่านการตรวจประเมิน
คุณภาพด้านกายภาพ ด้านชีวภาพ เป็นไปตามมาตรฐานการสุขาภิบาลอาหาร โดยมีกลุ่มผู้ประกอบการและผู้
สัมผัสอาหาร เข้าอบรม จ านวน 85 ราย ประกอบด้วยผู้ประกอบการและผู้สัมผัสอาหารสถานที่จ าหน่าย และ
สะสมอาหาร หาบเร่ แผงลอย โครงการผู้อบรมผู้ประกอบการ ประจ าปีงบประมาณ 2564 ได้รวบรวมเนื้อหา
เกี่ยวกับการให้ความรู้และความเข้าใจในเรื่องการสุขาภิบาลอาหาร การเฝ้าระวังโรคระบบทางเดินอาหารในช่วง
ฤดูร้อน มาตรฐานการสุขาภิบาลอาหาร กฎหมายเกี่ยวกับการสุขาภิบาลอาหาร และสุขวิทยาส่วนบุคคลของผู้
สัมผัสอาหาร ด าเนินการอบรมระหว่างวันที่ 12 -14 มิถุนายน 2567   โดยผลการด าเนินงานโครงการฯ ได้
ส าเร็จตามวัตถุประสงค์ และบรรลุเป้าหมายไปได้ด้วยดี 

 

รูปภาพกิจกรรมด าเนินโครงการ 
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ร้อยละ 85

ร้อยละ  15

แผนภูมิที ่1 แสดงผลร้อยละผู้เข้าการอบรมฯ ส าหรับผู้สัมผัสอาหาร

เขำ้รว่มอบรมฯ ไมม่ำเขำ้รว่มอบรมฯ

ร้อยละ 84

ร้อยละ 16

แผนภูมิที ่2 แสดงผลร้อยละผู้เข้าการอบรมฯ ส าหรับผู้ประกอบกิจการ

เขำ้รว่มอบรมฯ ไมม่ำเขำ้รว่มอบรมฯ

12 

แบบสรุปความรู้ผู้ที่ได้เข้ารับการอบรม 
โครงการเฝ้าระวังคุณภาพมาตราฐานอาหารให้ปลอดภัยจากโรคติดต่อทางเดินอาหาร 

เป้าหมาย 127 คน 
 สรุปการอบรมฯ 
 1. หลักสูตรการสุขาภิบาลอาหาร  ส าหรับผู้สัมผัสอาหาร 

จ านวนผู้ลงทะเบียนในระบบ 
(คน) 

จ านวนผู้มาอบรม 
(คน) 

จ านวนผู้ผ่านอบรม 
(คน) 

จ านวนผู้ไม่ผ่านอบรม 
(คน) 

100 85 85 - 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
          2. หลักสูตรการสุขาภิบาลอาหาร  ส าหรับผู้ประกอบกิจการ 

จ านวนผู้ลงทะเบียนในระบบ 
(คน) 

จ านวนผู้มาอบรม 
(คน) 

จ านวนผู้ผ่านอบรม 
(คน) 

จ านวนผู้ไม่ผ่านอบรม 
(คน) 

50 42 42 - 
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ตารางท่ี 1 จ านวน ร้อยละ ระดับการประเมินความรู้ผู้เข้าร่วมโครงการอบรมฯ หลักสูตรผู้สัมผัสอาหาร 
ผลประเมินความรู้(n=85) 

ระดับความรู้ 
ก่อนอบรม หลังอบรม 

จ านวน(คน) ร้อยละ จ านวน(คน) ร้อยละ 
ความรู้ ความเข้าใจในระดับน้อย 
( ต่ ากว่า ร้อยละ 60) 

23 27.05 - - 

ความรู้ ความเข้าใจระดับปานกลาง 
(อยู่ระหว่าง ร้อยละ60-79) 

21 24.70 - - 

ความรู้ ความเข้าใจระดับมาก 
(มากกว่าหรือเท่ากับร้อยละ80 -100) 

41 48.23 85 100 

รวม 85 100 85 100 

ผ่านเกณฑ์ประเมินความรู้ร้อยละ 80 ขึ้นไป 100% (หนึ่งร้อยเปอร์เซ็น) 
 
 
 

 
 
 
 
 
 

 

 

0 10 20 30 40 50 60 70 80 90 100

ควำมรู ้ควำมเขำ้ใจในระดบันอ้ย
( ต ่ำกว่ำ รอ้ยละ 60)

ควำมรู ้ควำมเขำ้ใจระดบัปำนกลำง
(อยู่ระหว่ำง รอ้ยละ60-79)

ควำมรู ้ควำมเขำ้ใจระดบัมำก
(มำกกว่ำหรือเท่ำกบัรอ้ยละ80 -100)

27.05

24.7

48.23
100

รอ้ยละ ระดบัควำมรู ้ควำมเขำ้ใจ

แผนภูมิที ่3 แสดงผลระดับความรู้ ความเข้าใจ

หลงัอบรม 

ก่อนอบรม 

ก่อนอบรม 

ก่อนอบรม 
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ตารางท่ี 2 จ านวน ร้อยละ ระดับการประเมินความรู้ผู้เข้าร่วมโครงการอบรมฯ หลักสูตรผู้ประกอบกิจการ 
 

ผลประเมินความรู้(n=42) 

ระดับความรู้ 
ก่อนอบรม หลังอบรม 

จ านวน(คน) ร้อยละ จ านวน(คน) ร้อยละ 
ความรู้ ความเข้าใจในระดับน้อย 
( ต่ ากว่า ร้อยละ 60) 

5 11.05 - - 

ความรู้ ความเข้าใจระดับปานกลาง 
(อยู่ระหว่าง ร้อยละ60-79) 

26 61.90 - - 

ความรู้ ความเข้าใจระดับมาก 
(มากกว่าหรือเท่ากับร้อยละ80 -100) 

11 26.19 42 100 

รวม 42 100 85 100 

ผ่านเกณฑ์ประเมินความรู้ร้อยละ 80 ขึ้นไป 100% (หนึ่งร้อยเปอร์เซ็น) 
 

 
 

 

 

 

 
 
 

0 10 20 30 40 50 60 70 80 90 100

ควำมรู ้ควำมเขำ้ใจในระดบันอ้ย
( ต ่ำกว่ำ รอ้ยละ 60)

ควำมรู ้ควำมเขำ้ใจระดบัปำนกลำง
(อยู่ระหว่ำง รอ้ยละ60-79)

ควำมรู ้ควำมเขำ้ใจระดบัมำก
(มำกกว่ำหรือเท่ำกบัรอ้ยละ80 -100)

11.05

61.90

26.19
100

ร้อยละ ระดับความรู้ ความเข้าใจ

แผนภูมิที่ 4 แสดงผลระดับความรู้ ความเข้าใจ

หลงัอบรม 

ก่อนอบรม 

ก่อนอบรม 

ก่อนอบรม 
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รายงานผลแบบประเมินผลความพึงพอใจโครงการเฝ้าระวังคุณภาพมาตรฐานอาหารให้ปลอดภัย 
จากโรคติดต่อทางเดินอาหาร 

  จากผลประเมินความพึงพอใจผู้เข้าร่วมโครงการเฝ้าระวังคุณภาพมาตรฐานอาหารให้ปลอดภัย 
จากโรคติดต่อทางเดินอาหาร จากจ านวนผู้เข้าร่วมอบรมทั้งสิ้น 127 ราย โดยมีผู้ตอบแบบประเมินความพึง
พอใจทั้งสิ้น 127 ราย สรุปดังตารางต่อไปนี้ 

ข้อมูลส่วนบุคคล 
ตารางท่ี 3 แสดง จ านวน ร้อยละ ของผู้เข้าร่วมอบรมฯ ตอบแบบประเมินความพึงพอใจ 
ข้อมูลผู้ประเมินความพึงพอใจ (127)  จ านวน(ราย) ร้อยละ 
ผู้ตอบแบบประเมินความพึงพอใจ 127 100 
เพศ 
            ชาย 
            หญิง 
            อ่ืนๆ 

 
42 
83 
2 

 
33.1 
65.4 
1.6 

อายุ 
           15-25 ปี 
           26-34 ป ี
           35-44 ป ี
           45-64 ป ี
           64 ปีขึ้นไป 

 
20 
23 
35 
42 
7 

 
15.7 
18.1 
27.6 
33.1 
5.5 

ระดับการศึกษา 
          ประถมศึกษา 
           มัธยมศึกษา/ปวช. 
           อนุปริญญา/ปวส. 
           ปริญญาตร ี
           ปริญญาตรีขึ้นไป 

 
20 
61 
13 
25 
8 

 
15.7 
48 

10.2 
19.7 
6.3 

กลุ่มผู้ประกอบการ 
          เจ้าของร้าน/ผู้ดูแลร้าน/ผู้จัดการร้าน 
          เจ้าของแผงลอย 
          รา้นจ าหน่ายอาหาร เครื่องดื่มในตลาดสด/นัด 
          ผู้เตรียม ปรุง เสิร์ฟ จ าหน่ายและล้าง ภาชนะ
อุปกรณ ์ 

 
36 
2 

11 
79 

 
28.3 
1.6 
8.7 

62.2 
 

 จากตารางท่ี 3  จ านวน ร้อยละ ของผู้เข้าร่วมอบรมฯ ตอบแบบประเมินความพึงพอใจ  จ านวนทั้งสิ้น 
127 ราย  พบว่า ส่วนใหญ่  เพศหญิง  ร้อยละ 69.4  มีอายุระหว่าง มีอายุระหว่าง 45-64 ปี ร้อยละ 33.1  
ส่วนมากมีระดับการศึกษา มัธยมศึกษา/ปวช. ร้อยละ 48 และส่วนมากเป็นผู้เตรียม ปรุง เสิร์ฟ จ าหน่ายและล้าง 
ภาชนะอุปกรณ์ ร้อยละ 62.2 
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ตารางท่ี 3-1 แสดง  ร้อยละ ระดับการประเมินความพึงพอใจผู้เข้าร่วมโครงการ รายด้าน ดังนี้ 
 

ผลประเมินความพึงพอใจ (n= 127) 
 ระดับความพึงพอใจ 

ด้าน 
มากที่สุด 
(ร้อยละ) 

มาก 
(ร้อยละ) 

ปานกลาง 
(ร้อยละ) 

ด้านเนื้อหา 85.8 46.2 1.3 
ด้านวิทยากร 52.8 44.4 - 
ด้านการบริหารจัดการ 
 

98.2 63.3 5.2 

  
จากตารางท่ี 3-1 จ านวน ร้อยละ ระดับการประเมินความพึงพอใจผู้เข้าร่วม 3 ด้าน พบว่า ผู้ตอบแบบประเมิน
มีความพึงพอใจระดับมากที่สุด ด้านการบริหารจัดการ ร้อยละ 98.2 ด้านเนื้อหา ร้อยละ 85.8   และด้าน
วิทยากร ร้อยละ 52.8  รองลงมามีความพึงพอใจระดับมาก ด้านการบริหารจัดการ ร้อยละ 63.3 ด้านเนื้ อหา 
ร้อยละ 46.2   และด้านวิทยากร ร้อยละ 44.4 และมีความพึงใจระดับกลาง  ด้านการบริหารจัดการ ร้อยละ 
5.2   ด้านเนื้อหา ร้อยละ 1.3 
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การประเมินความพึงพอใจผู้เข้าร่วมอบรม 

มำกที่สดุ มำก ปำนกลำง
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3.2 การออกใบอนุญาต/หนังสือรับรองการแจ้ง สถานที่จ าหน่ายและสะสมอาหาร ประจ าปีงบประมาณ 
2567 

งานสุขาภิบาลอาหารและอนามัยสิ่งแวดล้อม ได้ด าเนินการตรวจสอบสถานประกอบการที่ยื่นขอรับ
ใบอนุญาตหรือหนังสือรับรองการแจ้ง และออกใบอนุญาตและหนังสือรับรองการแจ้งให้กับผู้ประกอบกิจการ 
ดังนี้ 

ตารางข้อมูลการออกใบอนุญาตและหนังสือรับรองการแจ้ง ประจ าปีงบประมาณ 2567 
 

ประเภท จ านวน (แห่ง) 

1. ใบอนุญาตประกอบกิจการที่เป็นอันตรายต่อสุขภาพ 43 
2. ใบอนุญาตจัดตั้งสถานที่จ าหน่ายหรือสถานที่สะสมอาหาร 27 
    2.1 สถานที่จ าหน่ายอาหาร 15 
    2.2 สถานที่สะสมอาหาร 6 
3. ใบอนุญาตประกอบกิจการรับท าการเก็บ ขน หรือก าจัดสิ่งปฏิกูลหรือมูลฝอย 0 
4. ใบอนุญาตจัดตั้งตลาด 2 
5. หนังสือรับรองก ารแจ้งสถานที่จ าหน่ายอาหารหรือสะสมอาหาร 36 
   5.1 สถานที่จ าหน่ายอาหาร 30 
   5.2 สถานที่สะสมอาหาร 6 
6. ใบอนุญาตจ าหน่ายสินค้ าในที่หรือท างสาธารณะ 0 

รวม 165 

 
เจ้าพนักงานสาธารณสุข และผู้รับผิดชอบงานใบอนุญาต ได้ด าเนินการรับคาขอมีใบอนุญาต/หนังสือ

รับรองการแจ้ง ของสถานประกอบการตามพระราชบัญญัติการสาธารณสุข พ.ศ.2535 ซึ่งได้ด า เนินการออก
ตรวจสถานประกอบการทั้งทางด้านกายภาพ สุขลักษณะ อาคาร ด้านชีวภาพและด้านเคมี เพ่ือตรวจสอบสถาน
ประกอบกิจการที่ขออนุญาตให้เป็นไปตามข้อบัญญัติองค์การบริหารส่วนต าบลบ้านปรก กฎกระทรวง และ
กฎหมายอ่ืนที่เกี่ยวข้อง ประกอบเป็นข้อมูลเสนอให้เจ้าพนักงานท้องถิ่นได้พิจารณาออกใบอนุญาต/หนังสือ
รับรองการแจ้งต่อไป ทั้งนี้ยังได้มีการส ารวจกิจการที่ต้องขออนุญาตตามพระราชบัญญัติการสาธารณสุข       
พ.ศ.2535 ในเขตพ้ืนที่องค์การบริหารส่วนต าบลบ้านปรกเป็นประจ าทุกปี ทั้งกิจการที่มีใบอนุญาต และไม่มี
ใบอนุญาต ซึ่งจากการส ารวจในพ้ืนที่องค์การบริหารส่วนต าบลบ้านปรก มีกิจการที่ไม่มาขออนุญาต/หนังสือ
รับรองการแจ้ง ดังนี้ 

ตารางข้อมูลจ านวนสถานประกอบการที่เปิดด าเนินกิจการโดยไม่ได้รับอนุญาต ประจ าปีงบประมาณ 
2567 

ประเภท จ านวน (แห่ง) 

1. ใบอนุญาตประกอบกิจการที่เป็นอันตรายต่อสุขภาพ  10 
2. สถานที่จ าหน่ายอาหาร 5 
3. สถานที่สะสมอาหาร 12 
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3.3 เรื่องร้องเรียนเหตุร าคาญดา้นอนามัยส่ิงแวดล้อม 

จากการด าเนินงานด้านการควบคุมดูแลงานอนามัยสิ่งแวดล้อม ตามพระราชบัญญัติการสาธารณสุข 
พ.ศ.2535 และที่แก้ไขเพ่ิมเติม ประจ าปีงบประมาณ 2567 พบว่ามีประชาชนผู้ได้รับความเดือดร้อนร าคาญ 
ซึ่งถือเป็นเหตุร าคาญตามพระราชบัญญัติการสาธารณสุข พ.ศ.2535 และได้ร้องเรียนมายังองค์การบริการส่วน
ต าบลบ้านปรก  ให้ด าเนินการแก้ไขตามระเบียบกฎหมายที่เกี่ยวข้อง จ านวน 4 เรื่อง ซึ่งเป็นเหตุราคาญด้านกลิ่น
และเสียง โดยมีรายละเอียดดังนี้ 

 

ที ่ ว/ด/ป 
ที่รับเรื่อง 

รายละเอียดเรื่อง
ร้องเรียน 

 

กิจการ/ 
แหล่งก าเนิดเรื่อง

ร้องเรียน 

ผลการแก้ไข 

 

หมาย
เหตุ 

 

1 1 ก.ค.2567 เสียงดัง สถานที่จ าหน่ายอาหาร 
 

ด าเนินการแก้ไข
ตามค าแนะน า/
เรื่องยุติ 

 

2 21 ต.ค.2567 กลิ่นเหม็นควันจากการ
ประกอบอาหาร 

 

สถานที่จ าหน่ายอาหาร 

 

ด าเนินการแก้ไข
ตามค าแนะน า/
เรื่องยุติ 

 

3 5 พ.ย.2567 กลิ่นเหม็นน้ าเสีย สถานประกอบกิจการ 
วุ้นมะพร้าว 

ด าเนินการแก้ไข
ตามค าแนะน า/
เรื่องยุติ 

 

4 28 พ.ย.2567 เสียงดัง สถานประกอบกิจการ
ร้านมอไซส์ 

ด าเนินการแก้ไข
ตามค าแนะน า/
เรื่องยุติ 

ด าเนินคดี 
3 ราย 

 

จากรายงานข้อมูลการรับเรื่องร้องเรียนด้านอนามัยสิ่งแวดล้อมดังกล่าว กองสาธารณสุขและสิ่งแวดล้อม
จะได้ด าเนินการจัดเก็บข้อมูลและวิเคราะห์สาเหตุปัญหาของเรื่องร้องเรียนดังกล่าว เพ่ือใช้เป็นฐานข้อมูลสาหรับ
วางมาตรการและแนวทางควบคุมเหตุร าคาญด้านอนามัยสิ่งแวดล้อม และเห็นควรด าเนินการส ารวจแหล่งก าเนิด
เสียงและควันซึ่งอาจก่อให้เกิดเหตุร าคาญในพ้ืนที่องค์การบริหารส่วนต าบลบ้านปรกพร้อมทั้งประชุมท าความ
เข้าใจกับเจ้าของบ้านพักอาศัยหรือกิจการถึงแนวทางการจัดการและป้องกันเหตุร าคาญต่อไป 
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บทที่ 4 

ข้อเสนอแนะ 

สืบเนื่องจากในพ้ืนที่องค์การบริหารส่วนต าบลบ้านปรก ยังคงเผชิญกับสภาพปัญหาความไม่ปลอดภัย
ด้านอาหาร อันมีสาเหตุมาจากผู้ประกอบการขาดจิตสานึกด้านผลกระทบสิ่งแวดล้อมและสุขภาพอนามัยของ
ประชาชน รวมถึงประชาชนในพ้ืนที่ขาดความเข้ารู้ความใจในด้านสุขาภิบาลอาหาร จึงเป็นหน้าที่ของหน่วยงาน
ภาครัฐที่ต้องควบคุม กากับ ดูแลสถานประกอบการในการด าเนินการตามข้อก าหนดและกฎหมายอ่ืนที่เกี่ยวข้อง 
และด าเนินกิจกรรมด้านสุขาภิบาลอาหาร เพ่ือสร้างการรับรู้ให้กับประชาชนในพื้นท่ี ดังนี้ 

1. ส่งเสริมและสนับสนุนการอบรมผู้สัมผัสอาหารให้ครบทุกรายและครอบคลุมทุกกลุ่มเป้าหมาย 
2. ส่งเสริมการบังคับใช้กฎหมายว่าด้วยการสาธารณสุขหรือกฎหมายอ่ืนที่ เกี่ยวข้อง เพ่ือให้

ผู้ประกอบการในพ้ืนที่เกิดความตระหนัก และไม่กระท าความผิดอันเป็นการฝ่าฝืนกฎหมาย 
3. พัฒนาระบบการให้บริการข้อมูลและการเข้าถึงข้อมูลต่าง ให้มีประสิทธิภาพมากยิ่งขึ้น 
4. สร้างการมีส่วนร่วมของหน่วยงานภาครัฐ ภาคเอกชน และภาคประชาชน 
5. กระตุ้นให้ผู้ประกอบการเกิดความตระหนัก มีจิตสานึกต่อสังคม และมีความรับผิดชอบต่อผู้บริโภค 
6. กระตุ้นให้ผู้ประกอบการเลือกใช้บรรจุภัณฑ์ที่เป็นมิตรต่อสิ่งแวดล้อม รวมถึงมีการคัดแยกขยะตั้งแต่

ต้นทาง ตามนโยบายการจัดการขยะขององค์การบริหารส่วนต าบลบ้านปรก 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 


