
สรุปการประชุม 

โครงการขับเคล่ือนการดําเนนิงานพัฒนาสวมสาธารณะและการสุขาภิบาลอาหารไทย-มาเลเซีย  
เพ่ือรองรับการเขาสูประชาคมอาเซียน ปงบประมาณ ๒๕๕๘ 

วันท่ี ๑๕ – ๑๖ มิถุนายน ๒๕๕๘  
ณ หองประชุมกองสาธารณสุขและส่ิงแวดลอม เทศบาลเมืองสุไหงโกลก อําเภอสุไหงโกลก จังหวัดนราธิวาส 

และ หองประชุมดานศุลกากรรันตูปนยัง รัฐกลันตัน มาเลเซีย 

 

วันท่ี 15 มิถุนายน 2558 : การบรรยาย ระบบงานและมาตรฐานการสุขาภิบาลอาหารของมาเลเซีย และ

การศึกษาดูงาน 

1. การบรรยาย ระบบงานและมาตรฐานการสุขาภิบาลอาหารของมาเลเซีย โดย food quality control 

division,  Kelantan State Public Health Office 

1.1 เกณฑมาตรฐานสุขาภิบาลอาหาร (มาตรฐาน ABC) 

เกณฑมาตรฐานจัดทําไวเพ่ือใหเจาหนาท่ีสาธารณสุขทําการประเมินรับรอง และจัดระดับของราน

จําหนายอาหาร ซ่ึงมี 3 ระดับ ไดแก ระดับ A, B และ C ในขอกําหนดมาตรฐานรานจําหนาย

อาหารมีท้ังหมด 7 หมวด และ 31 ประเด็นยอย แตละประเด็นจะมีคะแนน ให สวนใหญขอละ 1 

คะแนน ยกเวนขอท่ีสําคัญท่ีกําหนดเปนจุดวิกฤติ (ccp) จะมีคะแนนสูง รายละเอียดของ

มาตรฐานรานอาหารมีดังนี้ 

หมวด A  สถานท่ีปรุงอาหาร วัสดุอุปกรณ และอุปกรณการเก็บรักษาวัตถุดิบอาหาร  

A1 : การควบคุมอุณหภูมิของการเก็บรักษาอาหารและวัตถุดิบอาหาร (12 คะแนน) 

       -กําหนดอุณหภูมิ การแชแข็ง 0-(-18) Qc และอุณหภูมิความเย็นท่ัวไป 1-4 Qc 

A2 : การควบคุมและปองกันสัตวแมลงนําโรค  เชน แมลงสาบ แมลงวัน หนู และสัตวนําโรคอ่ืนๆ 

ท่ีมีประสิทธิภาพ (4 คะแนน) 

A3 : การบํารุงรักษาความสะอาด ตูเย็นและอุปกรณทําความเย็น (3 คะแนน) 

A4 : สภาพและความสะอาดของเครื่องมืออุปกรณ ปรุงประกอบอาหาร (3 คะแนน) 

A5 : การระบายควันและระบายความรอน (2 คะแนน) 

A6 : ชองหรือพ้ืนท่ีวางระหวาง อุปกรณ ตางๆ กับพ้ืน ผนัง หรือเพดาน มีความเหมาะสม (1 

คะแนน) 

รวมคะแนน หมวด A 25 คะแนน  

หมวด B พ้ืนท่ีบริการอาหาร 

B1 : การควบคุมอุณหภูมิในการเก็บรักษาอาหารกอนเสิรฟ ข้ึนกับชนิดอาหาร (12 คะแนน) 

      -อาหารทานรอน ตองมีอุณหภูมิ > 60 Qc 

     - อาหารทานเย็น ตองเก็บท่ีอุณหภูมิแชแข็ง <-18 Qc หรืออุณหภูมิ ทําความเย็น 1-4 Qc 



B2 : ภาชนะและอุปกรณท่ีใชในการเสิรฟอาหาร ตองสะอาดและมีสภาพดี (2 คะแนน) 

B3 : เขียงและผาเช็ด ตองสะอาด และแยกใชงาน ตามวัตถุประสงคท่ีแตกตางกัน (2 คะแนน) 

B4 : โตะ เกาอ้ี และอุปกรณ ตองสะอาด และอยูในสภาพดี (2 คะแนน) 

รวมคะแนนหมวด B 18 คะแนน 

หมวด C ผูสัมผัสอาหาร 

C1 : ผูสัมผัสอาหารตองไดรับวัคซีน ไทฟอยด และผานหลักสูตรการอบรมผูสัมผัสอาหาร (3 

คะแนน) 

C2 : ผูสัมผัสอาหารมีสุขลักษณะท่ีดี เชน การรักษาความสะอาดรางกาย การแตงกายท่ีเหมาะสม 

มีพฤติกรรมท่ีถูกตอง (6 คะแนน) 

C3 : ไมมีปญหาทางสุขภาพหรือเปนโรคท่ีจะติดตอทางอาหารและน้ําได (1 คะแนน) 

รวมคะแนนหมวด C 13 คะแนน 

หมวด D น้ําใช (น้ําประปา) 

D1 : ผลิตจากแหลงน้ําท่ีสะอาด (2 คะแนน) 

D2 : กักเก็บน้ําอยางถูกสุขลักษณะ เชน มีการรองน้ําจากกอกน้ําโดยตรง ไมตอสายยาง (2 

คะแนน) 

D3 : ไมมีการรั่วซึมของทอน้ํา ในบริเวณสถานท่ีปรุงและจําหนายอาหาร (1 คะแนน) 

รวมคะแนนหมวด D 5 คะแนน 

หมวด E การจัดการดานสุขาภิบาล 

E1 : สุขลักษณะของหองสวม ไดแก สวมสะอาด ไมมีกลิ่นเหม็น การระบายอากาศดี ประตูหอง

สวมไมเปดสูครัวโดยตรง มีน้ําสะอาด มีสบูเหลว กระดาษชําระและเครื่องเปาแหง (6 คะแนน) 

E2 :  อุปกรณท่ีเอ้ือตอการจัดการดานสุขาภิบาล เชน มีอางลางมือ มีถังหรือบอดักไขมันท่ีใชการ

ได และเพียงพอ (3 คะแนน) 

E3 : การจัดการท่ีเอ้ือตอการลางมือ ไดแกมีอางลางมือท่ีสะอาด ติดอยูกับท่ี และมีสบูเหลวเตรียม

ไวพรอมเครื่องเปาแหง (3 คะแนน) 

รวมคะแนนหมวด E 12 คะแนน 

หมวด F โครงสรางและการบํารุงรักษาความสะอาดสถานท่ี  

F1 : สภาพของพ้ืน ผนังและเพดาน ไมลื่น ทนทาน ผิวเรียบ ทําความสะอาดงาย ไมมีคราบ

สกปรกและฝุนเกาะ (5 คะแนน) 

F2 : การระบายอากาศและแสงสวาง เพียงพอ อุปกรณใชการได (2 คะแนน) 

F3 : มีระบบทอน้ํา ท่ีสะอาด และไมชํารุด (2 คะแนน) 

F4 : ระบบรางระบายน้ําเสีย ใชการไดดี ไมอุดตัน และไมมีเศษอาหารตกคาง (2 คะแนน) 

รวมคะแนนหมวด F 11 คะแนน 

หมวด G อ่ืนๆ (ท่ัวไป) 



G1 : การรับฟงความคิดเห็นของลูกคา (1 คะแนน) 

G2 : ถังขยะมีฝาปด สะอาด และเพียงพอ (1 คะแนน) 

G3 : วัตถุดิบ เครื่องปรุงรส และสารเคมีแยกเก็บเปนสัดสวน และติดฉลากใหชัดเจน (1 คะแนน) 

G4 : หองเก็บวัตถุดิบอาหารมีสภาพดี สะอาด ไมเปนท่ีอาศัยของสัตวแมลงนําโรค มีการระบาย

อากาศดี ใชหลัก FIFO ในการเก็บอาหาร (1 คะแนน) 

G5 : มีการจัดการขยะท่ีดี มีการแยกขยะ (1 คะแนน) 

G6 : สถานท่ี และอุปกรณมีการบํารุงรักษาท่ีดี มีตารางทําความสะอาดและมีการตรวจตรา  (1 

คะแนน) 

G7 : ติดปายประกาศ รณรงค ความสะอาด ความปลอดภัยในการทํางาน การสุขศึกษา และหาม

สูบบุหรี่ (1 คะแนน) 

G8 : การปองกันอุบัติภัยในสถานท่ีปรุงอาหาร เชน มีอุปกรณดับเพลิง ตูยาสามัญประจําบาน ไม

มีสิ่งกีดขวางบนบันได  (1 คะแนน) 

รวมคะแนนหมวด G 16 คะแนน 

รวมคะแนนท้ังส้ิน 100 คะแนน 

การคิดคะแนนและจัดลําดับ 

-ในแบบประเมิน ผูประเมินจะกาเครื่องหมาย x ในขอท่ีไมผานในทุกหมวด 

ดังนั้นคะแนนท่ีไดคือ  

100- คะแนนท่ีถูกหักออกในหมวด A+B+C+D+E+F = …………………………………… 

หรือคิดโดยสูตร 

[(X-Y)/X] x 100 % =…………………………………………………………………………………………….. 

เม่ือ  

X คือ คะแนนรวมทุกองคประกอบท่ีจะนํามาคิดคาคะแนน 

Y คือ คะแนนรวมของคะแนนท่ีถูกตัดคะแนน 

หมายเหตุ : กรณีสถานประกอบการเล็กๆ เชนแผงลอย อาจไมคิดคะแนนในขอยอยของบาง

หมวด ดังนั้นคะแนนเต็มจึงไมใช 100 คะแนน 

 

การจัดอันดับ(เกรด)ของสถานประกอบการ 

เกรด A  ตองไดคะแนนรอยละ 86-100  

เกรด B ตองไดคะแนนรอยละ 71-85  

เกรด c ตองไดคะแนนรอยละ 51-70 

หมายเหตุ  

-หากไดคะแนน ไมเกิน รอยละ 50 จะไมไดรับการจัดลําดับเกรด และอาจตองปดปรับปรุงสถาน

ประกอบการเพ่ือใหไดมาตรฐาน  



-มาตรฐานเกรด A จําเปนตองไดคะแนนเต็มในขอ A1,B1 และ C1 ซ่ึงเปนมาตรฐานท่ีเปนจุด

วิกฤติ 

1.2 ระบบงาน 

-ผูจําหนายอาหารตองขออนุญาตตอ อปท.ของเมืองตางๆ ประจําอําเภอ  

-เจาหนาท่ีสาธารณสุขประจําอําเภอ ฝายควบคุมคุณภาพอาหาร ทําการตรวจรานและใหคะแนน

ตามมาตรฐาน ABC และรายงานผลตอ food quality control division ของสํานักงาน

สาธารณสุขรัฐกลันตัน 

-หากคะแนนไมถึง รอยละ 51 สถานประกอบการตองปดปรับปรุง 14 วัน ถามีขอผิดพลาดอ่ืนๆ 

เชน ผูสัมผัสอาหารไมผานการอบรม และฉีดวัคซีน จะถูกเปรียบเทียบปรับ 

2. การศึกษาดูงาน การตรวจสอบสถานประกอบการอาหาร : กรณีศึกษา รานจําหนายอาหารท่ีผาน

มาตรฐาน A สามแหง ของพ้ืนท่ีรันตูปนยัง อ.ปาเสมัส 

2.1 แบงทีมศึกษาดูงานการรับรองมาตรฐาน ABC เปน 3 ทีมๆละ 1 ราน ในเขตพ้ืนท่ีรันตูปนยัง อ.ปา

เสมัส รัฐกลันตัน แตละรานเปนรานท่ีผานการรับรองมาตรฐาน A   

วันท่ี 16 มิถุนายน 2558  

 ประชุมสรุปการศึกษาดูงานและวิเคราะหเพ่ือเปรียบเทียบมาตรฐานสุขาภิบาลอาหารระหวาง ไทย-

มาเลเซีย 

สรุปเปรียบเทียบจุดออน-จุดแข็ง ระหวางมาตรฐานและการปฏิบัติงานของ ไทย-มาเลเซีย 

 มาตรฐาน/การปฏิบัติงานของไทย มาตรฐาน/การปฏิบัติงานของมาเลเซีย 
จุดออน 
 

-ขาดมาตรการบังคับใชกฎหมายอยาง
จริงจัง ทําใหมีผูประกอบการจําหนาย
อาหารโดยไมไดขออนุญาตจํานวนมาก 
-เจาหนาท่ีสาธารณสุขไมมีอํานาจใช
กฎหมายลักษณะบังคับผูประกอบการ 
ใชไดในลักษณะเพียงใหคําแนะนํา 
อปท.ใหดําเนินการอีกทอดหนึ่ง 
-การอบรมผูประกอบการ หรือผูสัมผัส
อาหาร เปนลักษณะเชิญชวน ไมมี
มาตรการบังคับใหเขารับการอบรม ทํา
ใหมีผูสัมผัสอาหารไมผานการอบรม
คอนขางมาก 
 
 

-ผูสัมผัสอาหารบังคับใหผานการอบรม
เพียงครั้งเดียว จึงอาจขาดการอบรม
ฟนฟูความรู 
-มาตรฐานมีเพียงมาตรฐานเดียว ไมได
แยกมาตรฐานสําหรับรานอาหาร หรือ
แผงลอย ทําใหการดําเนินงานมุงแต
เพียงรานอาหารหรือภัตตาคาร 
-สถานประกอบการสวนใหญปฏิบัติเพ่ือ
ตอบโจทยของมาตรฐานท่ีมีลักษณะ
บังคับ(ตามหลักการ HACCP)เพียง
อยางเดียว สวนอ่ืนๆท่ีไมเนนใน
มาตรฐานหรือมีคาคะแนนนอย จะไม
เกิดความตระหนักเทาท่ีควร เชนเรื่อง
จัดการขยะและน้ําเสีย และไมมี
ความคิดสรางสรรคเชิงพัฒนาเพ่ือตอ
ยอดในดานตางๆ 



-ขาดการมีสวนรวมในลักษณะชมรม
ผูประกอบการจําหนายอาหาร 

จุดแข็ง -การขับเคลื่อนสุขาภิบาลอาหารใน
สถานประกอบการไทย แมไมมีการ
บังคับใชกฎหมายอยางจริงจัง แต
มุงเนนการพัฒนาความสัมพันธและ
ความรวมมือ ทําใหผูประกอบการท่ีมี
ความตั้งใจจะใหความรวมมือเปนอยาง
ดี และมีการตอยอดในเรื่องการพัฒนา
สถานประกอบการและการบริการได
คอนขางดี 
-แมวาการอบรมผูประกอบการหรือผู
สัมผัสอาหาร ไมใชภาคบังคับ เปน
เพียงการเชิญชวน แตการอบรม
สามารถจัดข้ึนโดยหลายหนวยงานท้ัง
ฝายสาธารณสุข หรือ อปท. และไมมี
การเก็บคาใชจายใดๆ ทําใหผูท่ีสนใจ
สามารถเขาอบรมไดบอยครั้ง 
-มีชมรมผูประกอบการจําหนายอาหาร 
และมีกิจกรรมการพัฒนาความรวมมือ
ดานตางๆ อยางสมํ่าเสมอ 
-มาตรฐานของไทย มีการแยกใชอยาง
ชัดเจน ท้ังสถานประกอบการท่ีเปน
แผงลอย รานจําหนายอาหาร 
ภัตตาคาร โรงครัวโรงพยาบาล โรง
อาหารอ่ืนๆ  แตอยูภายใตหลักการ
สุขาภิบาลอาหารท่ีคลายคลึงกัน และ
ในมาตรฐานใหน้ําหนักในองคประกอบ
ดานสุขาภิบาลอาหารเทาๆ กัน สงผล
ใหการประเมินจะชวยลดความเสี่ยงได
ในทุกๆดาน 

-มาตรฐานมีการบังคับในเรื่องของการ
ผานการอบรม และการไดรับวัคซีน
ไทฟอยด 
-หนวยงานท่ีใหการอบรมผูสัมผัส
อาหาร เปนหนวยงานเอกชนมืออาชีพ 
ท่ีข้ึนทะเบียนกับกระทรวงสาธารณสุข
มาเลเซีย ไมเปนภาระกับเจาหนาท่ีท่ี
ตองดําเนินการจัดอบรม 
-มีการบังคับใชกฎหมายอยางเขมงวด 
-การประเมินไมมีการแจงลวงหนา 
-เจาหนาท่ีผูปฏิบัติงานมีอํานาจสามารถ
ลงปฏิบัติงานไดเลย 

 

 

 

 

ภาพกิจกรรม 

1.การประชุมเตรียมการกอนท่ีจะขามแดนไปมาเลเซีย 
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3.สาธารณสุขรัฐกลันตันรับรองอาหารม้ือกลางวัน 

 

 
4.เย่ียมชมรานเกรด A ของกลันตัน 



 

 

 

 
5.สรุปผลการศึกษาดูงาน 



 


