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โครงการพัฒนาความรวมมือดานสงเสริมสุขภาพและงานอนามัยส่ิงแวดลอมพ้ืนท่ีชายแดน 

 (ไทย-ลาวและ ไทย-มาเลเซีย) ประจําปงบประมาณ 2558 

หลักการและเหตุผล 

ประชาคมอาเซียน หรือ สมาคมประชาชาติแหงเอเชียตะวันออกเฉียงใต (Association of South  East Asian 

Nations : ASEAN) เปนองคกรระหวางประเทศระดับภูมิภาคเอเชียตะวันออกเฉียงใต กอตั้งข้ึนเม่ือวันท่ี 8 สิงหาคม 

2510 ปจจุบันมีสมาชิกจากประเทศในกลุมเอเชียตะวันออกเฉียงใตจํานวน 10 ประเทศ ไดแก  อินโดนิเซีย ฟลิปปนส 

สิงคโปร  ไทย พมา เวียดนาม กัมพูชา บรูไน ลาว และมาเลเซีย เพ่ือการรวมมือกันทาง เศรษฐกิจ สังคมและวัฒนธรรม 

และจะเขาสูการเปนประชาคมอาเซียน 2558 โดยจะมีการเคลื่อนยายสินคา บริการ การลงทุน เงินลงทุน และแรงงาน

ฝมืออยางเสรีมากข้ึน ผูบริโภคสามารถเลือกสรรสินคา บริการไดอยางหลากหลายภายในภูมิภาค และสามารถเดินทาง

ในอาเซียนไดอยางสะดวกและเสรีมากยิ่งข้ึน (Free flows of goods, services, investment, and skilled labors, 

and free flow of capital) ซ่ึงขอตกลงของประชาคมอาเซียนกําหนดใหลดภาษีสินคาเปน 0% และลดหรือเลิก

มาตรการท่ีมิใชภาษีเปดเสรีการลงทุน และเปดตลาดภาคบริการท้ังหมดภายในป 2558 ทําใหมูลคาการคาระหวางไทย

กับอาเซียนขยายตัวสูงข้ึน นอกจากนี้การเปดเสรีการลงทุนจะทําใหมีเงินลงทุนโดยตรงจากประเทศสมาชิกอาเซียนเขา

มายังประเทศไทยมากข้ึน โดยเฉพาะการลงทุนในธุรกิจบริการท่ีอนุญาตใหตางชาติเขามาถือหุนไดสูงถึงรอยละ 70 เชน 

การขนสงทางอากาศ บริการดานการทองเท่ียว บริการสุขภาพ และบริการโลจิสติกส เปนตน เนื่องจากภูมิศาสตรของ

ไทยเหมาะแกการลงทุนเปนฐานการผลิตเพ่ือสงไปยังประเทศอ่ืนในภูมิภาค ดังนั้นประเทศไทยจึงมีโอกาสท่ีจะมีการ

เคลื่อนยายของประชากรเขามาประกอบกิจกรรมตางๆ อาทิเชน การเขามาประกอบอาชีพ การทองเท่ียว หรือการ

เคลื่อนยายของประชากรระหวางประเทศสามารถไปมาหาสูกันไดงายข้ึน  จากสภาพดังกลาว อาจทําใหสงผลกระทบ

ดานการจัดการดานอนามัยสิ่งแวดลอม การแพรระบาดของโรคติดตอ หรือเกิดความรวมมือในการดําเนินการเพ่ือลด

ปญหาภัยสุขภาพท้ังจากการแพรระบาดของโรค ภัยจากธรรมชาติ และการจัดการดานอนามัยสิ่งแวดลอมใหเอ้ือตอ

สุขภาพ ซ่ึงองคการอนามัยโลก(World Health Organization ; WHO)จึงไดมีกําหนดขอตกลงใหมี         “กฎอนามัย

ระหวางประเทศ” (Internation Health Regulation ; IHR) สํ าหรับสมาชิก ข้ึนฉบับแรกในป  1969   โดย มี

วัตถุประสงคเพ่ือปองกันควบคุมโรค  ภัยสุขภาพและภาวะฉุกเฉินทางดานสาธารณสุข  แตสมาชิกในท่ีประชุมสมัชชา

อนามัยโลกไดประชุมและทบทวนใหมีความครอบคลุมในกิจกรรมใหมและมีผลบังคับใชตั้งแตวันท่ี 15 มิถุนายน 2005 

ตามกฎอนามัยระหวางประเทศ พ.ศ. 2548(ค.ศ. 2005) ประเทศสมาชิกและองคการอนามัยโลก จะตองพัฒนาสราง

ความเขมแข็ง และรักษาระดับความสามารถในการตรวจจับ ประเมิน แจงความและไดกําหนดเก่ียวกับการรับรอง ความ

ถูกตองของขอมูล พรอมท้ังขอพึงปฏิบัติตางๆ สําหรับประเทศสมาชิกและองคการอนามัยโลก หากเกิดหรืออาจเกิด

ภาวะฉุกเฉินดานสาธารณสุขระหวางประเทศ (Public Health Emergencies of International Concern หรือ 

PHEIC) ท้ังนี้ประเทศตางๆ จะตองพัฒนาสมรรถนะหลักของประเทศในการดําเนินการเฝาระวังและแกไขสถานการณ 

รวมท้ังพัฒนาสมรรถนะของทาอากาศยาน ทาเรือ และจุดผานแดนทางบกตางๆ เพ่ือเปนการประกันความปลอดภัย

ทางดานสาธารณสุขท้ังในระดับชาติ ระดับภูมิภาค และระดับโลก ซ่ึงจะครอบคลุมการเฝาระวังและการแกไขภาวะ

ฉุกเฉินท้ังทางดานโรคติดเชื้อ โรคท่ีเก่ียวกับกัมมันตภาพรังสี สารเคมี และอาหาร ท่ีเกิดข้ึนในชุมชนซ่ึงเปนอันตราย หรือ

อาจเปนภัยคุกคามดานสาธารณสุขในประเทศหรือระหวางประเทศ โดยมีกําหนดเวลาไมเกิน 5 ป นับจากวันท่ีกฎ



อนามัยฉบับนี้มีผลบังคับใชกฎอนามัยระหวางประเทศ พ.ศ. 2548 (2005) ท้ังนี้ประเทศสมาชิกประชาคมเศรษฐกิจ

อาเซียนไดเล็งเห็นถึงผลกระทบดังกลาว จึงรับเอากฎอนามัยระหวางประเทศ พ.ศ. 2548 โดยเนนการเฝาระวัง

เหตุการณผิดปกติเพ่ือไมใหลุกลามออกไป ตั้งแตระดับชุมชนในทุกพ้ืนท่ีท่ัวประเทศไทย และชองทางเขาออกระหวาง

ประเทศ ไดแก ดานระหวางประเทศ ทาอากาศยานระหวางประเทศ และทาเรือระหวางประเทศ เพ่ือเสริมสราง ความ

ปลอดภัยของประชาชน และม่ันคงทางเศรษฐกิจ หากมีเหตุผิดปกติในชุมชน เชน พบผูปวยเปนกลุมพรอมกัน โรคท่ี

รุนแรงกวาปกติ โรคท่ีไมรูจักหรือไมเคยพบในพ้ืนท่ีมากอน มีผูเสียชีวิตอยางรวดเร็วโดยไมทราบสาเหตุ หรือแมกระท่ังมี

เหตุการณท่ีมีสัตวปวยและตายพรอมกันจํานวนมาก พบอาหารท่ีไมปลอดภัยจํานวนมาก และการปนเปอนสารเคมี แลว

นั้น ทีมเฝาระวังสอบสวนโรคเคลื่อนท่ีเร็ว หรือ ทีมเอส อาร อาร ที (SRRT) ท่ีมีอยูในทุกระดับ ตั้งแตระดับตําบล อําเภอ 

จังหวัด เขต ประเทศ จะเขาไปตรวจสอบและควบคุมโรคเบื้องตนทันที 

สําหรับการเตรียมพรอมเขาสูประชาคมเศรษฐกิจอาเซียน (AEC หรือ Asean Economic Community) ใน

พ้ืนท่ีรับผิดชอบของศูนยอนามัยท่ี 6 ท่ีผานมา ในปงบประมาณ 2556 ศูนยอนามัยท่ี 6 ขอนแกน กรมอนามัย ไดเริ่ม

จัดทําโครงการสรางเครือขายอาหารปลอดภัยไทย – ลาว พรอมไดบรรลุวัตถุประสงคโครงการท้ังสามขอคือ ไดเกิด

บันทึกความรวมมือ (MOC) ดานการดําเนินงานสุขาภิบาลอาหารของนครหลวงเวียงจันทรและประเทศไทย ภายใต

ความรวมมือของศูนยอนามัยท่ี 6 ขอนแกน กรมอนามัย และสํานักงานสาธารณสุขจังหวัดหนองคาย อันเปนการเตรียม

ความพรอมในมิติดานความปลอดภัยของอาหารและน้ํา เพ่ือเพ่ิมประสิทธิภาพในการปองกันการเจ็บปวย ท้ังจากโรค

ปกติ โรคติดตอ โรคอุบัติใหม และอุบัติภัยตางๆ ซ่ึงมีผลกระทบตอความม่ันคงดานสุขภาพ ความม่ันคงดานเศรษฐกิจ

ของประเทศท้ังสอง  

จากการประชุมทวิภาคี แลกเปลี่ยนขอมูลและรางบันทึกความรวมมือ (MOC) ในกิจกรรมครั้งท่ีสองของ

โครงการฯป 2556 ทางผูบริหารศูนยอนามัยท่ี 6 ขอนแกน กรมอนามัย หัวหนาแผนกสาธารณสุขนครหลวงเวียงจันทน 

และคณะทํางานของท้ังสองหนวยงาน ไดสรุปความเห็นในแนวทางเดียวกันวา ควรมีการดําเนินงานดานการตรวจ

ประเมินความปลอดภัยดานอาหารระหวางสองประเทศข้ึนอยางเปนรูปธรรมดังนั้นในป พ.ศ.2557  เพ่ือใหเกิดแนว

ทางการดําเนินงานภายใตเกณฑมาตรฐานของท้ังสองฝาย ดวยเหตุผลดังกลาว ศูนยอนามัยท่ี 6 ขอนแกน กรมอนามัย 

และ สํานักงานสาธารณสุขจังหวัดหนองคาย รวมกับ แผนกสาธารณสุขนครหลวงเวียงจันทน สาธารณรัฐประชาธิปไตย

ประชาชนลาว ไดรวมกันดําเนินการดานอาหารปลอดภัย ภายใตโครงการพัฒนาเครือขายอาหารปลอดภัย ไทย- ลาว ใน

พ้ืนท่ีรับผิดชอบของศูนยอนามัยท่ี 6 ปงบประมาณ 2557 เพ่ือรวมกันดําเนินการเฝาระวังดานสุขาภิบาลอาหาร และเปน

การเตรียมความพรอมดานความปลอดภัยของอาหาร ในการกาวสูประชาคมอาเซียน ของประเทศไทยและสาธารณรัฐ

ประชาธิปไตยประชาชนลาว โดยรวมกันพิจารณา“แบบตรวจรานอาหารเวียงจันทน-หนองคายเพ่ือเตรียมเขาสู

ประชาคมอาเซียน”(สนับสนุนโดย   ศูนยอนามัยท่ี 6 ขอนแกน) ท่ีมาจากการระดมสมองของท้ังสามฝาย โดยไดจัดทํา

เปนแบบตรวจท่ีครอบคลุมไปถึง การตรวจเฝาระวังอาหารทางแบคทีเรีย  การตรวจสารปนเปอนประเภทสารฟอรมาลีน 

สารบอแรกซ สารฟอกขาว สารกันรา และยาฆาแมลง รวมไปถึงการจัดทําขอกําหนดดานสุขาภิบาลอาหาร 15 ขอ 

พรอมรายละเอียด และไดจัดทําเปนแบบสองภาษาคือภาษาไทยและภาษาลาวและไดดําเนินการตรวจประเมิน

รานอาหารในท้ังสองประเทศ พบวายังมีการตรวจพบการปนเปอนโคลิฟอรมแบคทีเรีย ท่ีนครหลวงเวียงจันทนพบมาก

ในเขียงและมีด สวนในจังหวัดหนองคายพบการปนเปอนท่ีมือผูปรุงเปนสวนใหญ โดยกรรมการตรวจประเมินจากท้ังสอง

ประเทศไดใหคําแนะนําเพ่ือการปรับปรุงแกไขและนัดตรวจประเมินหลังใหคําแนะนําแกไขและไดจัดเวทียกยองชมเชย

รานอาหารท่ีเขารวมโครงการโดยไดจัดประชุมวิชาการดานอาหารปลอดภัย นครหลวงเวียงจันทน หนองคาย ขอนแกน 

เพ่ือเปนการแลกเปลี่ยนเรียนรูและนําเสนอผลงานวิชาการการดําเนินงานความรวมมือดานอาหารปลอดภัยของท้ังสอง

ประเทศ 



ศูนยอนามัยท่ี 6 ขอนแกน มีพ้ืนท่ีรับผิดชอบติดชายแดนราชอาณาจักรไทยและสาธารณรัฐประชาธิปไตย

ประชาชนลาว ในพ้ืนท่ี 3 จังหวัด ไดแก จังหวัดเลยติดกับแขวงไชยะบุรี จังหวัดหนองคาย ติดกับนครหลวงเวียงจันทน

และบอลิคําไซ จังหวัดบึงกาฬติดกับบอลิคําไซ ซ่ึงมีความยาวของชายแดนเกือบ 500 กิโลเมตร มีสะพานเชื่อมระหวาง 2 

ประเทศ จํานวน 2 แหง ไดแกสะพานมิตรภาพไทย-ลาว และสะพานขามแมน้ําเหืองท่ีดานนากระเซ็ง อ.ทาลี่ จ.เลย 

สวนดานพรมแดนบึงกาฬเปนดานถาวรท่ีขามไป-มาโดยเรือ ซ่ึงในชองทางดานพรมแดนระหวางประเทศจําเปนตองมี

การพัฒนางานอนามัยสิ่งแวดลอมเพ่ือเฝาระวังผลกระทบตอสุขภาพ ตามกฎอนามัยระหวางประเทศ (IHR 2005) 

สําหรับ พ้ืนท่ีชายแดน 5 เมืองคู ไทย-ลาวเปนพ้ืนท่ีขยายการดําเนินงานอาหารปลอดภัยซ่ึงเปนพ้ืนท่ีจังหวัดหนองคาย 

ประเทศไทยไดแก อ.เมือง ทาบอ ศรีเชียงใหม สังคม รัตนวาป และพ้ืนท่ีนครหลวงเวียงจันทน สาธารณรัฐประชาธิปไตย

ประชาชนลาวไดแกเมืองสีโคตรตะบอง เมืองสีสัตตะนาก เมืองสังทอง เมืองหาดทรายฟองและเมืองปากงึม ท้ังนี้เพ่ือ

พัฒนาเครือขายอาหารปลอดภัยและสรางความรวมมือเตรียมความพรอมในการดําเนินงานดานอนามัยสิ่งแวดลอมตาม

กฎอนามัยระหวางประเทศของบุคลากรท่ีเก่ียวของในพ้ืนท่ีชายแดนของท้ังสองประเทศ  

ศูนยอนามัยท่ี 6 ขอนแกน จึงไดจัดทําโครงการพัฒนาเครือขายอาหารปลอดภัยและงานอนามัยสิ่งแวดลอมใน

พ้ืนท่ีดานชายแดนไทย-ลาว ตามกฎอนามัยระหวางประเทศ (IHR 2005) ศูนยอนามัยท่ี 6 ปงบประมาณ 2558 ข้ึน 

วัตถุประสงค 

1. เพ่ือขยายเครือขายอาหารปลอดภัยไทย-ลาว 5 เมืองคู และสรางความรวมมือการดําเนินงานอนามัย
สิ่งแวดลอมกับชองทางดานพรมแดนตามกฎอนามัยระหวางประเทศ (IHR 2005) ในพ้ืนท่ีชายแดนไทย-ลาว  

2. เพ่ือเตรียมความพรอมบุคลากรดานอนามัยสิ่งแวดลอมในการเฝาระวังผลกระทบตอสุขภาพตามกฎอนามัย
ระหวางประเทศ (IHR 2005) กาวสูประชาคมอาเซียน 
 

กิจกรรมท่ี 1 ประชุมเชิงปฏิบัติการพัฒนาศักยภาพเจาหนาท่ีและช้ีแจงการใชเกณฑการประเมินรานอาหารฯ(เกณฑ

บูรณาการ)และแตงตั้งคณะกรรมการอาหารปลอดภัยในพ้ืนท่ี 5 เมืองคู 

กลุมเปาหมายจากประเทศไทย ไดแก  ผูบริหารและผูรับผิดชอบจาก ศูนยอนามัยท่ี 6 สํานักงานสาธารณสุขจังหวัด

หนองคาย จํานวน  10 คน สสอ. รพ.สต ใน อ. เมือง ทาบอ ศรีเชียงใหม สังคม รัตนวาป อําเภอละ 5 คน(25คน) รวม 

35 คน 

กลุมเปาหมายจากสาธารณรัฐประชาธิปไตยประชาชนลาว ไดแก ผูรับผิดชอบงานอนามัยสิ่งแวดลอม ความปลอดภัย

ดานอาหารแผนกสาธารณสุขนครหลวงเวียงจันทน จํานวน 5 คน สาธารณสุขอําเภอและผูรับผิดชอบงานสาธารณสุข

ตําบลของเมืองสีโคตรตะบอง เมืองสีสัตตะนาก เมืองสังทอง เมืองหาดทรายฟองและเมืองปากงึม อําเภอละ5 คน (30 

คน) รวมท้ังสิ้น 65 คน (10-11 กันยายน 2558) ณ โรงแรมอัศวรรณ จ.หนองคาย 

สรุปการประชุมเชิงปฏิบัติการพัฒนาศักยภาพเจาหนาท่ีและช้ีแจงเกณฑการประเมินรานอาหาร (เกณฑบูรณาการ)
ฯ สาระสําคัญดังนี้ 
1.การประชุมครั้งนี้จัดข้ึนในระหวางวันท่ี 10-11 กันยายน 2558 ณ โรงแรมอัศวรรณ อําเภอเมือง จังหวัดหนองคาย มี

วัตถุประสงคเพ่ือขยายการดําเนินงานอาหารปลอดภัยในพ้ืนท่ีชายแดน 5 เมืองคู ไทย-ลาว ซ่ึงเปนพ้ืนท่ีจังหวัด

หนองคาย ประเทศไทยไดแก อ.เมือง ทาบอ ศรีเชียงใหม สังคม รัตนวาป และพ้ืนท่ีนครหลวงเวียงจันทน  สาธารณรฐั

ประชาธิปไตยประชาชนลาวไดแกเมืองสีโคดตะบอง เมืองสีสัตตะนาก เมืองสังทอง เมืองหาดทรายฟองและเมืองปากงึม

ในการสรางความรวมมือเตรียมความพรอมในการดําเนินงานอาหารปลอดภัยของบุคลากรท่ีเก่ียวของในพ้ืนท่ีชายแดน

ของท้ังสองประเทศ โดยมีกิจกรรมตามกําหนดการดังตอไปนี้ 



  วันท่ี 10 กันยายน  2558 

10.00 – 11.30 น.   ลงทะเบียนผูเขารวมประชุม 

11.30 – 12.00 น.   ชี้แจงวัตถุประสงคของการประชุม 

12.00 – 13.00 น.   พักรับประทานอาหารกลางวัน 

 13.00 – 13.30 น.  กลาวตอนรับผูเขารวมประชุม โดยนายแพทยสาธารณสุขจังหวัดหนองคาย 

         พิธีเปด โดย นายแพทยประสิทธิ์ สัจจพงษ ผูอํานวยการศูนยอนามัยท่ี 6 

                                 กลาวรายงาน โดย ดร.จริยา  อินทรรัศมี หัวหนากลุมพัฒนาอนามัยสิ่งแวดลอม  

              กลาวตอท่ีประชุมโดย ดร.พอนปะเสิด อุนาพม หัวหนาแผนกสาธารณสุขนครหลวง

เวียงจันทน 

 13.30 – 14.00 น.  ผูเขารวมประชุมจากท้ังสองประเทศแนะนําตัวเองตอประธานและท่ีประชุม 

 14.00 - 14.30 น.  นําเสนอการดําเนินงานโครงการเครือขายอาหารปลอดภัยไทย ลาว  

  โดย ดร.จริยา อินทรรัศมี หัวหนากลุมอนามัยสิ่งแวดลอม ศูนยอนามัยท่ี 6 

 14.30 – 15.00 น.   นําเสนอผลการดําเนินงานตรวจประเมินดานสุขาภิบาลอาหารในโครงการ  

                                   เครือขายอาหารปลอดภัยไทย ลาว  

    โดย ดร.สมจีน สีหาราช แผนกสาธารณสขุนครหลวงเวียงจันทน 

15.00 – 18.00 น.             ทบทวนคําสั่งคณะทํางานอาหารปลอดภัยไทย ลาว  

                                   นําเสนอเกณฑบูรณาการอาหารปลอดภัยไทย ลาว 

                          การอภิปรายท่ัวไปและเสนอขอคิดเห็นในการดําเนินการ 

                                    โดย  นางสุภาภรณ ลมูลศิลป นักวิชาการสาธารณสุขชํานาญการ 

 18.00 – 20.00 น.      รับประทานอาหารเย็น 

วันท่ี 11 กันยายน 2558 

09.00 – 12.00 น.    บรรยายและฝกปฏิบัติหัวขอ ความรูเบื้องตนเก่ียวกับสารปนเปอนในอาหาร 

                          โดย สํานักงานสาธารณสุขจังหวัดหนองคายและคณะ 

12.00 – 13.00 น.              พักรับประทานอาหารกลางวัน 

13.00 – 15.00 น.      บรรยายและฝกปฏิบัติหัวขอ ความรูเก่ียวกับการตรวจรานอาหารดานแบคทีเรีย 

               โดย ศูนยอนามัยท่ี 6 ขอนแกน 



15.00 – 16.00 น.               การดําเนินงานตรวจประเมินรานอาหารไทย-ลาว 5 เมืองคู 

                                     โดย  นางสุภาภรณ ลมูลศิลป นักวิชาการสาธารณสุขชํานาญการ 

                                     ซักถามปญหา อภิปรายท่ัวไปและขอเสนอแนะ 

                                          ปดประชุม  โดย นายแพทยประสิทธิ์  สัจจพงษ  ผูอํานวยการศูนยอนามัยท่ี 6  

 หมายเหตุ  เวลา 10.30 น.และ 14.30 น.  พักรับประทานอาหารวางและเครื่องดืม่ 

 
 
 
 
2. มตท่ีิประชุมไดเห็นดวยท่ีจะใหมีการดําเนินงานพัฒนาอาหารปลอดภัยไทย-ลาว 5 เมืองคู โดยอาศัยบทบันทึกความ
รวมมือท่ีเคยดําเนินการรวมกันมาเปนตัวกําหนดในการทํางานรวมกัน แตจําเปนตองมีการแตงตั้งคณะทํางานอาหาร
ปลอดภัยไทย-ลาวเพ่ิมเติมเนื่องจากคําสั่งคณะทํางานอาหารปลอดภัยไทย-ลาวท่ีมีอยูไมครอบคลุมและเปนการขยาย
พ้ืนท่ีในการดําเนินงานไปสู 5 เมืองคู ดังนั้นผูเขารวมประชุมแตละอําเภอของจังหวัดหนองคาย ประเทศไทยและแตละ
เมืองของสาธารณรัฐประชาธิปไตยประชาชนลาวควรนําผลการประชุมในครั้งนี้ไปเสนอผูบริหารของแตละฝายเพ่ือ
แตงตั้งคณะทํางานระดับพ้ืนท่ีตอไป 
3.ท่ีประชุมไดเห็นดวยท่ีจะใหแตละเมืองของสาธารณรัฐประชาธิปไตยประชาชนลาวและแตละอําเภอของจังหวัด
หนองคาย ประเทศไทย ใน 5 เมืองคูนี้ไดคัดเลือกรานอาหารท่ีตั้งอยูในพ้ืนท่ีเขารวมโครงการฯ โดยแบงสัดสวนตาม
จํานวนรานอาหารท้ังหมดท่ีตั้งอยูในพ้ืนท่ี 5 เมืองคู ทําใหมีรานอาหารท่ีสงเขารวมโครงการพัฒนาเครือขายอาหาร
ปลอดภัย ในพ้ืนท่ีดานชายแดนไทย-ลาว ปงบประมาณ 2558 ท้ังหมด จํานวน 45 ราน โดยมีรายละเอียดดังนี้ 

จังหวัดหนองคาย ประเทศไทย สาธารณรัฐประชาธิปไตยประชาชนลาว 
อําเภอ จํานวนรานท่ีรวมโครงการ เมือง จํานวนรานท่ีรวมโครงการ 

เมืองหนองคาย 9 ราน หาดทรายฟอง 5 ราน 
ทาบอ 5 ราน สีสัดตะนาด 5 ราน 

ศรีเชียงใหม 5 ราน สีโคดตะบอง 5 ราน 
สังคม 3 ราน สังทอง 2 ราน 

รัตนวาป 2 ราน ปากงึม 4 ราน 
รวม 24 ราน รวม 21 ราน 

 
4. ท่ีประชุมไดเห็นดวยและมีการวางแผนออกตรวจประเมินรานอาหารไทย-ลาว 5 เมืองคูรวมกัน โดยไดเห็นชอบท่ีจะ
ใหแตละเมืองของสาธารณรัฐประชาธิปไตยประชาชนลาวและแตละอําเภอของจังหวัดหนองคายใน 5 เมืองคูนี้ 
ดําเนินการพัฒนา ตรวจแนะนํารานอาหารในพ้ืนท่ีของตนเองไดทันทีหลังจากรับทราบนโยบายจากการประชุมในครั้งนี้
และใหดําเนินการใหแลวเสร็จภายในวันท่ี 27 กันยายน 2558 หลังจากนั้น ในวันท่ี 28 กันยายน - 8 ตุลาคม 2558 จะ
เปนการตรวจประเมินรานอาหารแบบไขวระหวาง 5 เมืองคู โดยมีทีม     ศูนยอนามัยท่ี 6 สํานักงานสาธารณสุขจังหวัด
หนองคาย แผนกสาธารณสุขนครหลวงเวียงจันทน และเมืองท่ีเปนคูกันรวมออกตรวจประเมินรับรองรานอาหารในวัน
ดังกลาว ท้ังนี้โดยใชเกณฑบูรณาการฯ ในการตรวจแนะนํา/ตรวจประเมินทางกายภาพรวมกับการตรวจทางดาน
แบคทีเรีย โดยมีรายละเอียดของแผนในการออกตรวจประเมินรบัรองดังนี้ 
 

จังหวัดหนองคาย ประเทศไทย สาธารณรัฐประชาธิปไตยประชาชนลาว 
อําเภอ วันท่ีออกตรวจรานอาหาร เมือง วันท่ีออกตรวจรานอาหาร 

เมืองหนองคาย 28 กันยายน 2558 หาดทรายฟอง 8 ตุลาคม 2558 



ทาบอ 2 ตุลาคม 2558 สีสัดตะนาด 5 ตุลาคม 2558 
ศรีเชียงใหม 2 ตุลาคม 2558 สีโคดตะบอง 1 ตุลาคม 2558 

สังคม 30 กันยายน 2558 สังทอง 7 ตุลาคม 2558 
รัตนวาป 29 กันยายน 2558 ปากงึม 6 ตุลาคม 2558 

 

5. ศูนยอนามัยท่ี 6 ไดมีการสนับสนุนน้ํายา SI-2 ไมสวอป และชุดทดสอบสารปนเปอนใหแก 5 เมืองคู เพ่ือใชสําหรับ
การตรวจประเมินรานอาหารไทย-ลาว 5 เมืองคู ท่ีเขารวมโครงการพัฒนาเครือขายอาหารปลอดภัย ในพ้ืนท่ีดาน
ชายแดนไทย-ลาว ปงบประมาณ ๒๕๕๘ โดยมีรายละเอียดดังนี้ 

อําเภอ/เมือง รายการสิ่งสนับสนุน 
น้ํายาSI-2 ไมสวอป ชุดตรวจฟอรมาลีน อ่ืนๆ 

เมืองหนองคาย 180 ขวด 180 กาน 27 กลอง ชุดตรวจยาฆาแมลง 1 ชุด  
บอแร็ก 1 ชุด สารฟอกขาว 1 ชุด 

ทาบอ 100 ขวด 100 กาน 15 กลอง - 
ศรีเชียงใหม 100 ขวด 100 กาน 15 กลอง - 

สังคม 60 ขวด 60 กาน 9 กลอง - 
รัตนวาป 40 ขวด 40 กาน 6 กลอง - 

หาดทรายฟอง 100 ขวด 100 กาน 15 กลอง  
สีสัดตะนาด 100 ขวด 100 กาน 15 กลอง  
สีโคดตะบอง 100 ขวด 100 กาน 15 กลอง  

สังทอง 40 ขวด 40 กาน 6 กลอง  
ปากงึม 80 ขวด 80 กาน 12 กลอง  

แผนกสาธารณสุขนครหลวงเวียงจนัทน ชุดตรวจยาฆาแมลง 2 ชุด กันรา2ชุด 
บอแร็ก 2 ชุด สารฟอกขาว 2 ชุด 

สสจ.หนองคาย กันรา 1ชุด 
บอแร็ก 1 ชุด สารฟอกขาว 1 ชุด 

หมายเหตุ   น้ํายา SI2 ท่ีเหลือ ใชในกิจกรรมออกตรวจประเมิน ระหวางวันท่ี 28-30 กย.และ 1-2,5-8 ตค. 2558 

6. ท่ีประชุมไดรับทราบและเห็นดวยท่ีจะใหมีการประชุมสรปุประเมินผลการดําเนินงาน และแลกเปลีย่นเรยีนรูศึกษาด ู     งาน

ระหวางไทย- ลาวและ ไทย-มาเลเซีย ณ จ.ภเูก็ต ประเทศไทย เพ่ือแลกเปลีย่นเรยีนรูการดําเนินงานอาหารปลอดภัยฯ         วันท่ี 12-

16 ตุลาคม 2558 ณ โรงแรม The Royal Paradise Hotel and Spa จ.ภูเก็ต 

งบประมาณ 

- คาเบี้ยเลี้ยงเดินทาง    10,860   บาท 

- คาท่ีพัก      32,400   บาท 

- คาพาหนะ     36,500    บาท 

- คาน้ํามันเชื้อเพลิง    2,300    บาท 

- คาตอบแทนวิทยากร    7,200    บาท 

- คาอาหารวางและเครื่องดื่ม   13,000   บาท 

- คาอาหารกลางวัน    36,400   บาท 



- คาอาหารเย็น     21,450   บาท 

- คาคาอุปกรณและวัสดุทางวิทยาศาสตร  14,810    บาท 

รวมเปนเงิน      174,920    บาท 

(หนึ่งแสนเจ็ดหม่ืนส่ีพันเการอยย่ีสิบบาทถวน) 

ภาพกิจกรรม 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

กิจกรรมท่ี 2 รวมปฏิบัติการตรวจประเมินดานสุขาภิบาลอาหารตามเกณฑบูรณาการฯ 

ระหวางวันท่ี 28-30 กันยายน 1-2และ 5-8 ตุลาคม 2558 ดังแผนในการออกตรวจประเมินรับรองดังนี้ 
จังหวัดหนองคาย ประเทศไทย สาธารณรัฐประชาธิปไตยประชาชนลาว 

อําเภอ วันท่ีออกตรวจรานอาหาร เมือง วันท่ีออกตรวจรานอาหาร 
เมืองหนองคาย 28 กันยายน 2558 หาดทรายฟอง 8 ตุลาคม 2558 

ทาบอ 2 ตุลาคม 2558 สีสัดตะนาด 5 ตุลาคม 2558 
ศรีเชียงใหม 2 ตุลาคม 2558 สีโคดตะบอง 1 ตุลาคม 2558 

สังคม 30 กันยายน 2558 สังทอง 7 ตุลาคม 2558 
รัตนวาป 29 กันยายน 2558 ปากงึม 6 ตุลาคม 2558 

 

สรุปผลการตรวจดังนี้ 

ศนูย์อนามยัท่ี 6 ร่วมกบัสํานกังานสาธารณสขุจงัหวดัหนองคาย แผนกสาธารณสขุนครหลวงเวียงจนัทน์ 

สํานกังานสาธารณสขุอําเภอเมือง อําเภอท่าบอ่ อําเภอศรีเชียงใหม ่อําเภอสงัคม อําเภอรัตนวาปี ห้องการ

สาธารณสขุเมืองหาดทรายฟอง เมืองสีโคดตะบอง เมืองสีสดัตะนาก เมืองปากงึม เมืองสงัทอง ได้ร่วมตรวจประเมิน

ร้านอาหารท่ีเข้าร่วมโครงการ จํานวน 49 ร้าน ระหว่างวนัท่ี 28 กนัยายน – 8 ตลุาคม 2558 ซึง่สามารถสรุปผลการ

ตรวจประเมินร้านอาหารดงันี ้

สรุปผลการตรวจรานอาหารดานกายภาพตามเกณฑบูรณาการ 15 ขอ 
เวียงจันทน-หนองคาย เพ่ือเตรียมเขาสูประชาคมอาเซียน(สนับสนุนโดย ศูนยอนามัยท่ี 6 ขอนแกน) 

จํานวน 25 ราน ใน 5 เมืองคู จ.หนองคาย ประเทศไทย 
ขอกําหนดสุขาภิบาลอาหาร รายละเอียด ผาน ไมผาน 
1.สถานท่ีรับประทาน  สถานท่ีเตรียมปรุง
ประกอบอาหารตองจัดระเบียบและจัดเปน
สัดสวน 

1.พ้ืนมีลักษณะผิวเรียบ  ไมลื่น  ไมแตกราวและไมมี
เศษขยะ 
2.ผนังและเพดาน ทําดวยวัสดุผิวเรียบ  ทําความ
สะอาดงาย  อยูในสภาพดีไมชํารุด สะอาด ไมมี
หยากไย  
3.ระบบระบายอากาศ  ควรมีพัดลมดูดอากาศหรือ
ปลองระบายควัน 
4.มีระบบปองกันและกําจัดแมลงและสัตวนําโรค 
5.มีแสงสวางเพียงพอ 
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2.ไมเตรียมปรุงอาหารบนพ้ืนและบริเวณหนา
หองน้ํา  หองสวม  และตองเตรียมปรุงอาหาร
บนโตะท่ีสูงจากพ้ืนอยางนอย 60 เซนติเมตร 

1.มีโตะสําหรับปรุง ประกอบอาหารสูงจากพ้ืน  อยาง
นอย 60 เซนติเมตร 
2.พ้ืนผิวโตะทําดวยวัสดุผิวเรียบไมแตกชํารุดทําความ
สะอาดงาย 
3.ไมอยูติดกับหองน้ํา 
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3.ใชสารปรุงแตงอาหารท่ีมีความปลอดภัยมี
เครื่องหมายรับรองทางราชการเชน เลขสารบบ
อาหาร  เครื่องหมายรับรองมาตรฐานของ
กระทรวงอุตสาหกรรม 

1.สารปรุงแตงอาหารตองระบุวัน เดือน ป หมดอายุ 
2.ตองมีเครื่องหมายรับรองคุณภาพมาตรฐานเชน 
เครื่องหมาย อย. 
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4.อาหารสดจะตองลางใหสะอาดกอนนํามาปรุง 
หรือเก็บ การเก็บอาหารประเภทตางๆ ตองแยก
เก็บเปนสัดสวน อาหารประเภทเนื้อสัตวดิบเก็บ
ในอุณหภูมิท่ีต่ํากวา 5 องศาเซลเซียส 

1.ผัก อาหารสดลางดวยน้ําไหล 
2.แยกเก็บเปนสัดสวนและมีการปกปด 
3.ผักเก็บในอุณหภูมิท่ีเหมาะสม (7-10 องศาเซนเซียส) 
4.อาหารสดมีการตรวจไมพบสารปนเปอน (บอแรกซ
ฟอรมาลีน สารฟอกขาว และสารกันรา ) 
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5. อาหารท่ีปรุงสําเร็จแลว เก็บในภาชนะท่ี
สะอาดมีการปกปด วางสูงจากพ้ืนอยางนอย  
60 เซนติเมตร 

1.อาหารท่ีปรงุสําเร็จ ไมควรเก็บไวนานเกิน 2- 4 
ชั่วโมง หากนํามารับประทานอีก ควรนํามาอุนใหเดือด
อุณหภูมิสูงกวา60 องศาเซลเซียสทุกครั้ง 

100 0 

6.น้ําดื่มและน้ําแข็งท่ีใชบริโภคตองสะอาดเก็บ
ในภาชนะท่ีสะอาด มีฝาปด ใชอุปกรณท่ีมีดาม
สําหรับคีบหรือตักโดยเฉพาะ วางสูงจากพ้ืน
อยางนอย 60 เซนติเมตร 

1.หามมีสิ่งของแชปะปนในถังน้ําแข็งสําหรับบริโภค 
2.น้ําดื่มในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิท ตองมีเครื่องหมาย 
อย.  
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7.ลางภาชนะดวยน้ํายาลางภาชนะ แลวลาง
ดวยน้ําสะอาด 2 ครั้ง หรือลางดวยน้ําไหล และ
ท่ีลางภาชนะตองวางสูงจากพ้ืนอยางนอย 60
เซนติเมตร 

1.ตองลางภาชนะบนโตะวางสูงจากพ้ืน 60 เซนติเมตร 55 45 

8.เขียงและมีดตองมีสภาพดี ไมมีรอยแตก และ
แยกใชระหวางเนื้อสัตวสุก เนื้อสัตวดิบ และผัก
ผลไม 

1.เขียงตองมีฝาชีครอบปองกันสัตวและแมลงนําโรคไม
ใชผาขาวบางปดคลุม 

35 65 

9.ภาชนะอุปกรณทําจากวัสดุท่ีไมเปนอันตราย 
ชอน สอม ตะเกียบ วางตั้ง เอาดามข้ึน ใน
ภาชนะโปรงสะอาด หรือวางเปนระเบียบใน
ภาชนะโปรงสะอาด และมีการปกปด เก็บสูง
จากพ้ืนอยางนอย 60เซนติเมตร 

 80 20 

10.มูลฝอย  และน้ําเสียทุกชนิด  ไดรับการ
กําจัดดวยวิธีท่ีถูกหลักสุขาภิบาล 

1.มีการคัดแยกขยะกอนกําจัด (โดยเฉพาะหอง
ประกอบอาหาร) 
2.ถังขยะตองมีฝาปด ควรเปนแบบใชเทาเหยียบ ไม
รั่วซึม  
3.มีบอดักไขมัน 
4.มีรางระบายน้ําภายในหองประกอบอาหารและลาง
ทําความสะอาดทุกวัน 
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11.หองสวมสําหรับผูบริโภคและผูสัมผัสอาหาร
ตองสะอาด  มีอางลางมือท่ีใชการไดดี  และมี
สบูใชตลอดเวลา 

1.ไมมีผาเช็ดมือแขวน  
2.ควรเปนสบูเหลวสําหรับลางมือ 
3.หองน้ําแยกชาย หญิง และมีปริมาณเพียงพอ 
4.หองน้ําตองไมอยูใกลบริเวณท่ีมีการเตรียมหรือปรุง
อาหาร 

75 
80 
65 
95 

25 
20 
35 
5.0 

12. ผูสัมผัสอาหารแตงกายสะอาด  สวมเสื้อมี
แขน  ผูปรุงตองผูกผากันเปอนท่ีสะอาด  สวม
หมวกหรือใชเน็ทคลุมผม 

1.ผากันเปอนสีขาวและสวมหมวกคลุมผม 
2.ผูปรุงอาหารไมสวมเครื่องประดับ ไมไวเล็บยาว ไม
ทาเล็บ 
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13. ผูสัมผัสอาหารตองลางมือใหสะอาดกอน
เตรียมปรุง  ประกอบ   จําหนายอาหารทุกครั้ง  
ใชอุปกรณในการหยิบจับอาหารท่ีปรุงสําเร็จ
แลวทุกชนิด 

1.ลางมือตองลางดวยสบูทุกครั้ง กอนเตรียม ปรุง 
เสิรฟอาหารและหลังออกจากหองน้ํา 
2.ผูสัมผัสอาหารตองไมสูบบุหรี่ ขณะเตรียม ปรุง เสิรฟ
อาหาร และลางภาชนะอุปกรณ 
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14. ผูสัมผัสอาหารท่ีมีบาดแผลท่ีมือตองปดแผล
ใหมิดชิด  หลีกเลี่ยงการปฏิบัติงานท่ีมีโอกาส
สัมผัสอาหาร 

1. พลาสเตอรท่ีใชตองเปนชนิดปองกันน้ํา 100 0 

15.ผูสัมผัสอาหารท่ีเจ็บปวยดวยโรคติดตอให
หยุดปฏิบัติงานจนกวาจะรักษาใหหายขาด 

1.โรคระบบทางเดินอาหาร (อุจจาระรวง อาหารเปน
พิษ บิด ไทฟอยด) 
2.โรคระบบทางเดินหายใจ(ไขหวัด วัณโรค) 
3.โรคติดตอของระบบผิวหนัง (หิด กลาก เกลื้อน) 
4.ผูสัมผัสอาหารตองไดรับการตรวจสุขภาพประจําป
อยางนอยปละ 1 ครั้ง (ตรวจเลือด ตรวจอุจจาระ  
เอกซเรยปอด ) 

100 
 
100 
100 
20 

0 
 
0 
0 
80 

 
สรุปผลการตรวจรานอาหารดานกายภาพตามเกณฑบูรณาการ 15 ขอ 

เวียงจันทน-หนองคาย เพ่ือเตรียมเขาสูประชาคมอาเซียน(สนับสนุนโดย ศูนยอนามัยท่ี 6 ขอนแกน) 
จํานวน 21 ราน ใน 5 เมือง สาธารณรัฐประชาธิปไตยประชาชนลาว 

ขอกําหนดสุขาภิบาลอาหาร รายละเอียด ผาน ไมผาน 
1.สถานท่ีรับประทาน  สถานท่ีเตรียมปรุง
ประกอบอาหารตองจัดระเบียบและจัดเปน
สัดสวน 

1.พ้ืนมีลักษณะผิวเรียบ  ไมลื่น  ไมแตกราวและไมมี
เศษขยะ 
2.ผนังและเพดาน ทําดวยวัสดุผิวเรียบ  ทําความ
สะอาดงาย  อยูในสภาพดีไมชํารุด สะอาด ไมมี
หยากไย  
3.ระบบระบายอากาศ  ควรมีพัดลมดูดอากาศหรือ
ปลองระบายควัน 
4.มีระบบปองกันและกําจัดแมลงและสัตวนําโรค 
5.มีแสงสวางเพียงพอ 

66.67 
 
85.71 
 
 
90.48 
 
0 
90.48 

33.33 
 
14.29 
 
 
9.52 
 
100 
9.52 

2.ไมเตรียมปรุงอาหารบนพ้ืนและบริเวณหนา
หองน้ํา  หองสวม  และตองเตรียมปรุงอาหาร
บนโตะท่ีสูงจากพ้ืนอยางนอย 60 เซนติเมตร 

1.มีโตะสําหรับปรุง ประกอบอาหารสูงจากพ้ืน  อยาง
นอย 60 เซนติเมตร 
2.พ้ืนผิวโตะทําดวยวัสดุผิวเรียบไมแตกชํารุดทําความ
สะอาดงาย 
3.ไมอยูติดกับหองน้ํา 

95.24 
 
95.24 
 
100 

4.76 
 
4.76 
 
0 

3.ใชสารปรุงแตงอาหารท่ีมีความปลอดภัยมี
เครื่องหมายรับรองทางราชการเชน เลขสารบบ
อาหาร  เครื่องหมายรับรองมาตรฐานของ
กระทรวงอุตสาหกรรม 

1.สารปรุงแตงอาหารตองระบุวัน เดือน ป หมดอายุ 
2.ตองมีเครื่องหมายรับรองคุณภาพมาตรฐานเชน 
เครื่องหมาย อย. 

100 
95.24 

0 
4.76 

4.อาหารสดจะตองลางใหสะอาดกอนนํามาปรุง 
หรือเก็บ การเก็บอาหารประเภทตางๆ ตองแยก
เก็บเปนสัดสวน อาหารประเภทเนื้อสัตวดิบเก็บ
ในอุณหภูมิท่ีต่ํากวา 5 องศาเซลเซียส 

1.ผัก อาหารสดลางดวยน้ําไหล 
2.แยกเก็บเปนสัดสวนและมีการปกปด 
3.ผักเก็บในอุณหภูมิท่ีเหมาะสม (7-10 องศาเซนเซียส) 
4.อาหารสดมีการตรวจไมพบสารปนเปอน (บอแรกซ
ฟอรมาลีน สารฟอกขาว และสารกันรา ) 

100 
66.67 
85.71 

0 
33.33 
14.29 

5. อาหารท่ีปรุงสําเร็จแลว เก็บในภาชนะท่ี
สะอาดมีการปกปด วางสูงจากพ้ืนอยางนอย  
60 เซนติเมตร 

1.อาหารท่ีปรุงสําเร็จ ไมควรเก็บไวนานเกิน 2- 4 
ชั่วโมง หากนํามารับประทานอีก ควรนํามาอุนใหเดือด
อุณหภูมิสูงกวา60 องศาเซลเซียสทุกครั้ง 

100 
 
 

0 

6.น้ําดื่มและน้ําแข็งท่ีใชบริโภคตองสะอาดเก็บ
ในภาชนะท่ีสะอาด มีฝาปด ใชอุปกรณท่ีมีดาม

1.หามมีสิ่งของแชปะปนในถังน้ําแข็งสําหรับบริโภค 
2.น้ําดื่มในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิท ตองมีเครื่องหมาย 

52.38 
100 

47.62 
0 



สําหรับคีบหรือตักโดยเฉพาะ วางสูงจากพ้ืน
อยางนอย 60 เซนติเมตร 

อย.  
 

7.ลางภาชนะดวยน้ํายาลางภาชนะ แลวลาง
ดวยน้ําสะอาด 2 ครั้ง หรือลางดวยน้ําไหล และ
ท่ีลางภาชนะตองวางสูงจากพ้ืนอยางนอย 60
เซนติเมตร 

1.ตองลางภาชนะบนโตะวางสูงจากพ้ืน 60 เซนติเมตร 47.62 52.38 

8.เขียงและมีดตองมีสภาพดี ไมมีรอยแตก และ
แยกใชระหวางเนื้อสัตวสุก เนื้อสัตวดิบ และผัก
ผลไม 

1.เขียงตองมีฝาชีครอบปองกันสัตวและแมลงนําโรคไม
ใชผาขาวบางปดคลุม 

9.52 90.48 

9.ภาชนะอุปกรณทําจากวัสดุท่ีไมเปนอันตราย 
ชอน สอม ตะเกียบ วางตั้ง เอาดามข้ึน ใน
ภาชนะโปรงสะอาด หรือวางเปนระเบียบใน
ภาชนะโปรงสะอาด และมีการปกปด เก็บสูง
จากพ้ืนอยางนอย 60เซนติเมตร 

 9.52 90.48 

10.มูลฝอย  และน้ําเสียทุกชนิด  ไดรับการ
กําจัดดวยวิธีท่ีถูกหลักสุขาภิบาล 

1.มีการคัดแยกขยะกอนกําจัด (โดยเฉพาะหอง
ประกอบอาหาร) 
2.ถังขยะตองมีฝาปด ควรเปนแบบใชเทาเหยียบ ไม
รั่วซึม  
3.มีบอดักไขมัน 
4.มีรางระบายน้ําภายในหองประกอบอาหารและลาง
ทําความสะอาดทุกวัน 

14.28 
 
38.09 
 
33.33 
47.62 
 

85.72 
 
61.91 
 
66.67 
52.38 

11.หองสวมสําหรับผูบริโภคและผูสัมผัสอาหาร
ตองสะอาด  มีอางลางมือท่ีใชการไดดี  และมี
สบูใชตลอดเวลา 

1.ไมมีผาเช็ดมือแขวน  
2.ควรเปนสบูเหลวสําหรับลางมือ 
3.หองน้ําแยกชาย หญิง และมีปริมาณเพียงพอ 
4.หองน้ําตองไมอยูใกลบริเวณท่ีมีการเตรียมหรือปรุง
อาหาร 

90.48 
61.9 
76.19 
100 

9.52 
38.1 
23.81 
0 

12. ผูสัมผัสอาหารแตงกายสะอาด  สวมเสื้อมี
แขน  ผูปรุงตองผูกผากันเปอนท่ีสะอาด  สวม
หมวกหรือใชเน็ทคลุมผม 

1.ผากันเปอนสีขาวและสวมหมวกคลุมผม 
2.ผูปรุงอาหารไมสวมเครื่องประดับ ไมไวเล็บยาว ไม
ทาเล็บ 

33.33 
95.23 

66.67 
4.77 

13. ผูสัมผัสอาหารตองลางมือใหสะอาดกอน
เตรียมปรุง  ประกอบ   จําหนายอาหารทุกครั้ง  
ใชอุปกรณในการหยิบจับอาหารท่ีปรุงสําเร็จ
แลวทุกชนิด 

1.ลางมือตองลางดวยสบูทุกครั้ง กอนเตรียม ปรุง 
เสิรฟอาหารและหลังออกจากหองน้ํา 
2.ผูสัมผัสอาหารตองไมสูบบุหรี่ ขณะเตรียม ปรุง เสิรฟ
อาหาร และลางภาชนะอุปกรณ 

100 
 
100 

0 
 
0 

14. ผูสัมผัสอาหารท่ีมีบาดแผลท่ีมือตองปดแผล
ใหมิดชิด  หลีกเลี่ยงการปฏิบัติงานท่ีมีโอกาส
สัมผัสอาหาร 

1. พลาสเตอรท่ีใชตองเปนชนิดปองกันน้ํา 100 0 

15.ผูสัมผัสอาหารท่ีเจ็บปวยดวยโรคติดตอให
หยุดปฏิบัติงานจนกวาจะรักษาใหหายขาด 

1.โรคระบบทางเดินอาหาร (อุจจาระรวง อาหารเปน
พิษ บิด ไทฟอยด) 
2.โรคระบบทางเดินหายใจ(ไขหวัด วัณโรค) 
3.โรคติดตอของระบบผิวหนัง (หิด กลาก เกลื้อน) 
4.ผูสัมผัสอาหารตองไดรับการตรวจสุขภาพประจําป
อยางนอยปละ 1 ครั้ง (ตรวจเลือด ตรวจอุจจาระ  
เอกซเรยปอด ) 

100 
 
100 
100 
23.81 

0 
 
0 
0 
76.19 



ปญหาสวนใหญท่ีพบตามเกณฑตรวจรานอาหารแบบบูรณาการ 15 ขอดังนี้  

ขอ 1. สถานท่ีรับประทาน สถานท่ีเตรียมปรุงประกอบอาหารจัดไมเปนระเบียบ/สัดสวน 

• ไมมีระบบปองกันและกําจัดแมลงและสัตวนําโรค 

ขอ 2. ไมเตรียมปรุงอาหารบนพ้ืนและบริเวณหนาหองน้ํา  หองสวม  และตองเตรียมปรุงอาหารบนโตะท่ีสูงจากพ้ืน

อยางนอย 60 เซนติเมตร 

     *   หองน้ําอยูใกลบริเวณท่ีปรุงอาหาร 

ขอ 4. อาหารสดจะตองลางใหสะอาดกอนนํามาปรุง หรือเก็บ การเก็บอาหารประเภทตางๆ ตองแยกเก็บเปน

สัดสวน อาหารประเภทเนื้อสัตวดิบเก็บในอุณหภูมิท่ีต่ํากวา 5 องศาเซลเซียส 

      -  จัดเก็บอาหารในถังแนนเกินไป 

ขอ 6.  น้ําดื่มและน้ําแข็งท่ีใชบริโภคตองสะอาดเก็บในภาชนะท่ีสะอาด มีฝาปด ใชอุปกรณท่ีมีดามสําหรับคีบหรือ

ตักโดยเฉพาะ วางสูงจากพ้ืนอยางนอย 60 เซนติเมตร 

     -  มีการแชสิ่งอ่ืนในถังน้ําแข็ง 

   -  ถังน้ําแข็งไมมีท่ีตัก 

ขอ 7.  ลางภาชนะดวยน้ํายาลางภาชนะ แลวลางดวยน้ําสะอาด 2 ครั้ง หรือลางดวยน้ําไหล และท่ีลางภาชนะตอง
วางสูงจากพ้ืนอยางนอย 60เซนติเมตร 
    -   ยังลางภาชนะกับพ้ืน 
    -   ท่ีลางภาชนะตองสูงจากพ้ืน 60 ซม 
    -   ควรแยกท่ีลางภาชนะกับอาหารตางหาก 
 ขอ 8.  เขียงและมีดตองมีสภาพดี ไมมีรอยแตก และแยกใชระหวางเนื้อสัตวสุก เนื้อสัตวดิบ และผักผลไม 

      -   เขียงและมีดมีรอยแตก และไมแยกใชระหวางเนื้อสัตวสุก เนื้อสัตวดิบ และผักผลไม 

      -   เขียงไมมีฝาชีครอบ 

ขอ 9. ภาชนะอุปกรณทําจากวัสดุท่ีไมเปนอันตราย ชอน สอม ตะเกียบ วางตั้ง เอาดามข้ึน ในภาชนะโปรงสะอาด 

หรือวางเปนระเบียบในภาชนะโปรงสะอาด และมีการปกปด เก็บสูงจากพ้ืนอยางนอย 60เซนติเมตร 

      -   จัดเก็บภาชนะในท่ีมิดชิดปองกันแมลงวัน แมลงสาบ 
      -   การวางชอน ทัพพี ไมถูกตอง 
ขอ 10. มูลฝอย  และน้ําเสียทุกชนิด  ไดรับการกําจัดดวยวิธีท่ีถูกหลักสุขาภิบาล 

• ไมมีการคัดแยกขยะกอนกําจัด (โดยเฉพาะหองประกอบอาหาร) 

• ถังขยะไมมีฝาปด 

• ไมมีบอดักไขมัน 



• ไมมีรางระบายน้ําภายในหองประกอบอาหารและลางทําความสะอาดและลางทําความสะอาดทุกวัน 

ขอ 11.หองสวมสําหรับผูบริโภคและผูสัมผัสอาหารตองสะอาด  มีอางลางมือท่ีใชการไดดี  และมีสบูใชตลอดเวลา 

        -  อางลางมือไมมีสบูเหลว 

        -  เพ่ิมถังขยะเทาเหยียบในหองสวม 

        -  ควรแยกหองสวมชาย-หญิง 
ขอ 12. ผูสัมผัสอาหารแตงกายสะอาด สวมเส้ือมีแขน ผูปรุงตองผูกผากันเปอนท่ีสะอาด สวมหมวกหรือใชเน็ทคลุม

ผม 

       -   ผูสัมผัสอาหารสวมเสื้อไมมีแขน ผูปรุงแตงไมผูกผากันเปอนท่ีสะอาด ไมสวมหมวกหรือใชเน็ทคลุมผม 

       -  ผากันเปอนไมถูกตอง 
ขอ 15. ผูสัมผัสอาหารท่ีเจ็บปวยดวยโรคติดตอใหหยุดปฏิบัติงานจนกวาจะรักษาใหหายขาด 

        -  ผูสัมผัสอาหารควรมีการตรวจสุขภาพใหครบ 
 

ผลการตรวจคุณภาพอาหารทางดานแบคทีเรีย 

1. ขอมูลท่ัวไป 

จังหวัดหนองคาย จํานวนราน นครหลวงเวียงจนัทน จํานวนราน 
อําเภอเมือง 13 เมืองหาดทรายฟอง 5 
อําเภอทาบอ 2 เมืองสัดตะนาก 5 
อําเภอศรีเชียงใหม 5 เมืองสีโคดตะบอง 5 
อําเภอสังคม 3 เมืองสังทอง 2 
อําเภอรัตนวาป 2 เมืองปากงึม 4 
2. ผลการตรวจคุณภาพอาหาร ภาชนะ มือผูสัมผัสอาหารเพ่ือทดสอบการปนเปอนของโคลิฟอรมแบคทีเรียจําแนก

ตามจังหวัด/แขวง 

จังหวัด/แขวง Negative Positive 
จํานวนตัวอยาง รอยละ จํานวนตัวอยาง รอยละ 

หนองคาย  (280) 144 51.4 136 48.6 
นครหลวงเวียงจันทน(210) 99 47.1 111 52.9 
รวม       (490) 243 49.6 247 50.4 
3. ผลการตรวจคุณภาพอาหาร ภาชนะ มือผูสัมผัสอาหารเพ่ือทดสอบการปนเปอนของโคลิฟอรมแบคทีเรียจําแนก

ตามประเภทตัวอยาง 

ประเภทตัวอยาง Negative Positive 
จํานวนตัวอยาง รอยละ จํานวนตัวอยาง รอยละ 

อาหาร 146 59.6 99 40.4 
ภาชนะ 59 40.1 88 59.9 
มือผูสัมผัสอาหาร 38 38.3 60 61.2 
รวม 243 49.6 247 50.4 



4. ผลการตรวจคุณภาพอาหารจําแนกตามชนิดของตัวอยาง 

ประเภทตัวอยาง Negative Positive 
จํานวนตัวอยาง รอยละ จํานวนตัวอยาง รอยละ 

อาหารทอด/ยาง 24 80 6 20 
ขาวสุก 29 82.9 6 17.1 
อาหารผัดตางๆ 15 100 0 0 
ผักสด 8 11 65 89 
น้ําแข็ง 15 50 15 50 
อาหารประเภท ตม แกง ลวก 55 88.7 7 11.3 
รวม 146 59.6 99 40.4 
5.ผลการตรวจคุณภาพอาหารเพ่ือทดสอบการปนเปอนของโคลิฟอรมแบคทีเรียจําแนกตามอําเภอในจังหวัด

หนองคาย 

อําเภอ Negative Positive 
จํานวนตัวอยาง รอยละ จํานวนตัวอยาง รอยละ 

เมือง 73 56.2 57 43.8 
ทาบอ 32 64 18 36 
ศรีเชียงใหม 23 46 27 54 
สังคม 13 43.3 17 56.7 
รัตนวาป 3 15 17 85 
รวม 144 51.4 136 48.6 
6.ผลการตรวจคุณภาพอาหารเพ่ือทดสอบการปนเปอนของโคลิฟอรมแบคทีเรียจําแนกตามเมืองในนครหลวง

เวียงจันทน 

อําเภอ Negative Positive 
จํานวนตัวอยาง รอยละ จํานวนตัวอยาง รอยละ 

หาดทรายฟอง 25 50 25 50 
สีโคดตะบอง 18 36 32 64 
สีสัดตะนาก 30 60 20 40 
สังทอง 9 45 11 55 
ปากงึม 17 42.5 23 57.5 
รวม 99 47.1 111 52.9 
 

7. ผลการตรวจทางเคมีโดยใชชุดทดสอบฟอรมาลีนจําแนกตามจังหวัด/แขวง 

จังหวัด/แขวง Negative Positive 
จํานวนตัวอยาง รอยละ จํานวนตัวอยาง รอยละ 

หนองคาย 39 88.6 5 11.4 
นครหลวงเวียงจันทน 30 93.8 2 6.2 
รวม 69 90.8 7 9.2 
8. ผลการตรวจทางดานเคมีโดยใชชุดทดสอบฟอรมาลีนจําแนกตามประเภทตัวอยาง 



ชนิดตัวอยางอาหาร Negative Positive 
จํานวนตัวอยาง รอยละ จํานวนตัวอยาง รอยละ 

ปลาหมึก 30 88.2 4 11.8 
กุง 29 90.6 3 9.4 
อ่ืนๆ (ผาข้ีริ้ว หอยแมลงภู ผัก
สด   ปลากะพง ไก ฯลฯ) 

10 100 0 0 

รวม 69 90.8 7 9.2 
9. ผลการตรวจทางดานเคมีโดยชุดทดสอบฟอรมาลีนจําแนกตามเมืองในนครหลวงเวียงจันทน 

อําเภอ Negative Positive 
จํานวนตัวอยาง รอยละ จํานวนตัวอยาง รอยละ 

หาดทรายฟอง 8 100 0 0 
สีโคดตะบอง 10 100 0 0 
สีสัดตะนาก 10 0 0 0 
สังทอง - - - - 
ปากงึม 2 50 2 50 
รวม 30 93.8 2 6.2 
10. ผลการตรวจทางดานเคมีโดยชุดทดสอบฟอรมาลีนจําแนกตามอําเภอในจังหวัดหนองคาย 

อําเภอ Negative Positive 
จํานวนตัวอยาง รอยละ จํานวนตัวอยาง รอยละ 

เมือง 22 100 0 0 
ทาบอ 8 100 0 0 
ศรีเชียงใหม 5 62.5 3 37.5 
สังคม 3 60 2 40 
รัตนวาป 1 100 0 0 
รวม 39 88.6 5 11.4 
งบประมาณ 

- คาเบ้ียเล้ียงเดินทาง      26,790   บาท 

- คาท่ีพัก        40,800   บาท 

- คาพาหนะ       51,000   บาท 

- คาน้ํามันเช้ือเพลิง      9,720   บาท 

- คาชุดทดสอบน้ํายาตรวจโคลิฟอรมแบคทีเรีย+ไมพันสําลี  31,500   บาท 

รวมเปนเงิน       159,810  บาท 

(หนึ่งแสนหาหม่ืนเกาพันแปดรอยสิบบาทถวน) 

ภาพกิจกรรม 

 



   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

กิจกรรมท่ี 4 ประชุมสรุปประเมินผลการดําเนินงาน และแลกเปลี่ยนเรียนรูศึกษาดูงานระหวางไทย- ลาว  

ณ จ.ภูเก็ต ระหวางวันท่ี 12-16 ตุลาคม 2558 

กลุมเปาหมายจากประเทศไทย ไดแก  ผูบริหารและผูรับผิดชอบจาก ศูนยอนามัยท่ี 6 จํานวน  15 คน สํานักงาน

สาธารณสุขจังหวัดหนองคาย   สสอ. รพ.สต ใน  อ. เมือง ทาบอ ศรีเชียงใหม สังคม รัตนวาป อําเภอละ2 คน   ดาน

ควบคุมโรคติดตอระหวางประเทศ จ. หนองคาย   และภาคีเครือขายท่ีเก่ียวของ ( 15 คน ) รวม 30 คน 



กลุมเปาหมายจากสาธารณรัฐประชาธิปไตยประชาชนลาว ไดแก ผูรับผิดชอบงานสาธารณสุข อนามัยสิ่งแวดลอม 

ความปลอดภัยดานอาหาร แผนกสาธารณสุขนครหลวงเวียงจันทน เมืองสีโคตรตะบอง เมืองสีสัตตะนาก เมืองสังทอง 

เมืองหาดทรายฟองและเมืองปากงึม  รวม 10 คน รวมท้ังสิ้น  40 คน  

กําหนดการประชุมสรุปประเมินผลการดําเนินงาน และแลกเปล่ียนเรียนรูศึกษาดูงานระหวางไทย-ลาว  

ณ จังหวัดภูเก็ต ศูนยอนามัยท่ี 6 ขอนแกน ปงบประมาณ 2558 

ระหวางวันท่ี 12-16 ตุลาคม 2558 ณ หองประชุมโรงแรมเดอะรอยัลพาราไดซโฮเต็ลแอนดสปา จังหวัดภูเก็ต 
 

วันท่ี  12 ตุลาคม 2558 

06.00 - 12.00 น.   ลงทะเบียนชี้แจงวัตถุประสงค 

   ออกเดินทางจากจังหวัดขอนแกน 

12.00 - 13.00 น. รับประทานอาหารกลางวัน 

13.00 - 17.00 น. นําเสนอผลการตรวจประเมินรานอาหาร 5 เมืองคู 

 เดินทางถึงท่ีพักจังหวัดประจวบคีรีขันธ 

17.00 - 18.00 น. กิจกรรมสัมพันธ 

18.00 น. รับประทานอาหารเย็น 

วันท่ี 13 ตุลาคม 2558 

06.30 - 09.00 น. ออกเดินทางจากจังหวัดประจวบคีรีขันธถึงจังหวัดชุมพร 

09.00 - 12.00 น. ศึกษาดูงานตนแบบดานอนามัยสิ่งแวดลอมครบวงจร ณ สวนนายดํา จังหวัดชุมพร 

12.00 - 13.00 น. รับประทานอาหารกลางวัน 

13.00 - 19.00 น. สรุปการศึกษาดูงาน สวนนายดํา 

 เดินทางตอถึงจังหวัดภูเก็ต 

19.00 น. รับประทานอาหารเย็น 

วันท่ี 14 ตุลาคม 2558 

08.00 - 08.30 น. ลงทะเบียนเขารับการประชุม 

08.30 - 09.00 น. พิธีเปดการประชุม 

กลาวเปดโดย อธิบดีกรมอนามัย 

09.00 - 10.00 น. ปาฐกถา “นโยบายดานสาธารณสุขชายแดน” 

โดย อธิบดีกรมอนามัย 



ดร.พอนปะเสิด อุนาพม หัวหนาแผนกสาธารณสุขนครหลวงเวียงจันทน สปป.ลาว 

ผูบริหารประเทศมาเลเซีย 

10.00 - 12.00 น. นําเสนอ “ผลการดําเนินงานสงเสริมสุขภาพและอนามัยสิ่งแวดลอมพ้ืนท่ีชายแดน” 

โดย ทาน ดร.พอนปะเสิด อุนาพม หัวหนาแผนกสาธารณสุขนครหลวงเวียงจันทน 

ดร.จริยา อินทรรัศมี หัวหนากลุมพัฒนาอนามัยสิ่งแวดลอม 

ศูนยอนามัยท่ี 12 ยะลา และมาเลเซีย 

12.00 - 13.00 น.  รับประทานอาหารกลางวัน 

13.00 - 14.30 น. แยกหองประชุมกลุมยอยระหวางประเทศไทย-สสป.ลาว และไทย- มาเลเซีย 

ประชุมแลกเปลี่ยน ปรึกษาหารือและกําหนดแผนการดําเนินงาน และสรุปแนวทางการ

ดําเนินงานในปงบประมาณ 2559 

14.30 - 16.30 น. หองรวม ประชุมแลกเปลี่ยนไทย-สปป.ลาว และมาเลเซีย 

ปดการประชุม 

18.00 - 22.00 น. งานเลี้ยง รับประทานอาหารเย็น และพักคางคืนโรงแรมรอยัลพาราไดซ จังหวัดภูเก็ต 

วันท่ี 15 ตุลาคม 2558 

08.00 - 09.00 น. เดินทางจากท่ีพักถึงเทศบาลนครภูเก็ต 

09.00 - 12.00 น. ศึกษาดูงาน ณ เทศบาลนครภูเก็ต 

12.00 - 13.00 น. รับประทานอาหารกลางวัน 

13.00 - 14.30 น. สรุปการศึกษาดูงานจากเทศบาลนครภูเก็ต 

14.30 - 19.00 น. เดินทางจากจังหวัดภูเก็ตถึงจังหวัดประจวบคีรีขันธ 

19.00 น. รับประทานอาหารเย็น 

วันท่ี 16 ตุลาคม 2558 

06.00 - 10.00 น. ออกเดินทางจากจังหวัดประจวบคีรีขันธถึง อ.บางคนที จังหวัดสมุทรสงคราม 

10.00 - 12.00 น. ศึกษาดูงานท่ีศูนยถายทอดเทคโนโลยีการเรียนรูบานสาระภี อ.บางคนที จ.สมุทรสงคราม 

12.00 - 13.00 น. รับประทานอาหารกลางวัน 

13.00 - 14.30 น. สรุปภาพรวมการประชุม และศึกษาดูงาน 



14.30 น. เดินทางกลับจังหวัดขอนแกน 

วันท่ี 17 ตุลาคม 2558  
02.00  น.                  เดินทางถึงจังหวัดขอนแกน 

08.00 น.  – 12.00 น. เดินทางกลบัโดยสวสัดิภาพ 

 
หมายเหตุ :  1) รับประทานอาหารวางและเครื่องดื่ม เวลา 10.30 น. และ 14.30 น.   

2) สรป.รับผิดชอบคาใชจายดังนี้  
- คาท่ีพัก วันท่ี 13 และ 14 ตุลาคม 2558   
- คาอาหาร (อาหารวางฯ, อาหารกลางวัน, อาหารเย็น) วันท่ี 14 ตุลาคม 2558   

 
 

 

 

 

 

 

 

ภาพกิจกรรม 

 

 

 

 

 

 

 

                                   

 

 



 

ภาคผนวก 

แบบตรวจรานอาหาร 
เวียงจันทน-หนองคาย เพ่ือเตรียมเขาสูประชาคมอาเซียน(สนับสนุนโดย ศูนยอนามัยท่ี 6 ขอนแกน) 

แบบตรวจรานอาหารทางแบคทีเรีย 
ช่ือราน................................ช่ือเจาของราน..........................................วันท่ีเก็บตัวอยา........................................... 
ผลการตรวจดานจุลินทรีย  จํานวน 10 ตัวอยาง 

ผลการตรวจสารปนเปอน (ฟอรมาลีน บอแรกซ สารฟอกขาว ยาฆาแมลง ละสารกันรา) 
 

แบบตรวจรานอาหารตามขอกําหนดดานสุขาภิบาลอาหาร 
ช่ือราน......................................ช่ือเจาของราน.............................................ท่ีอยู............................................. 
ประเภทอาหารท่ีจําหนาย.............จํานวนผูปรุง......คน ผูเสิรฟ......คน ผานการอบรมสุขาภิบาลอาหาร........คน 

ขอกําหนดสุขาภิบาลอาหาร รายละเอียด ผาน ไมผาน 
1.สถานท่ีรับประทาน  สถานท่ีเตรียมปรุง
ประกอบอาหารตองจัดระเบียบและจัดเปน
สัดสวน 

1.พ้ืนมีลักษณะผิวเรียบ  ไมลื่น  ไมแตกราวและไมมี
เศษขยะ 
2.ผนังและเพดาน ทําดวยวัสดุผิวเรียบ  ทําความ
สะอาดงาย  อยูในสภาพดีไมชํารุด สะอาด ไมมี
หยากไย  
3.ระบบระบายอากาศ  ควรมีพัดลมดูดอากาศหรือ
ปลองระบายควัน 
4.มีระบบปองกันและกําจัดแมลงและสัตวนําโรค 
5.มีแสงสวางเพียงพอ 

  

2.ไมเตรียมปรุงอาหารบนพ้ืนและบริเวณหนา
หองน้ํา  หองสวม  และตองเตรียมปรุงอาหาร
บนโตะท่ีสูงจากพ้ืนอยางนอย 60 เซนติเมตร 

1.มีโตะสําหรับปรุง ประกอบอาหารสูงจากพ้ืน  อยาง
นอย 60 เซนติเมตร 
2.พ้ืนผิวโตะทําดวยวัสดุผิวเรียบไมแตกชํารุดทําความ
สะอาดงาย 
3.ไมอยูติดกับหองน้ํา 

  

3.ใชสารปรุงแตงอาหารท่ีมีความปลอดภัยมี
เครื่องหมายรับรองทางราชการเชน เลขสารบบ
อาหาร  เครื่องหมายรับรองมาตรฐานของ
กระทรวงอุตสาหกรรม 

1.สารปรุงแตงอาหารตองระบุวัน เดือน ป หมดอายุ 
2.ตองมีเครื่องหมายรับรองคุณภาพมาตรฐานเชน 
เครื่องหมาย อย. 

  

ชนิด
ตัวอยาง 

ผล ชนิด
ตัวอยาง 

ผล ชนิด
ตัวอยาง 

ผล ชนิด
ตัวอยาง 

ผล ชนิด
ตัวอยาง 

ผล 

          
          

ชนิด
ตัวอยาง 

ผล ชนิด
ตัวอยาง 

ผล ชนิด
ตัวอยาง 

ผล ชนิด
ตัวอยาง 

ผล ชนิด
ตัวอยาง 

ผล 

          
          



4.อาหารสดจะตองลางใหสะอาดกอนนํามาปรุง 
หรือเก็บ การเก็บอาหารประเภทตางๆ ตองแยก
เก็บเปนสัดสวน อาหารประเภทเนื้อสัตวดิบเก็บ
ในอุณหภูมิท่ีต่ํากวา 5 องศาเซลเซียส 

1.ผกั อาหารสดลางดวยน้ําไหล 
2.แยกเก็บเปนสัดสวนและมีการปกปด 
3.ผักเก็บในอุณหภูมิท่ีเหมาะสม (7-10 องศาเซนเซียส) 
4.อาหารสดมีการตรวจไมพบสารปนเปอน (บอแรกซ
ฟอรมาลีน สารฟอกขาว และสารกันรา ) 

  

5. อาหารท่ีปรุงสําเร็จแลว เก็บในภาชนะท่ี
สะอาดมีการปกปด วางสูงจากพ้ืนอยางนอย  
60 เซนติเมตร 

1.อาหารท่ีปรุงสําเร็จ ไมควรเก็บไวนานเกิน 2- 4 
ชั่วโมง หากนํามารับประทานอีก ควรนํามาอุนใหเดือด
อุณหภูมิสูงกวา60 องศาเซลเซียสทุกครั้ง 

  

6.น้ําดื่มและน้ําแข็งท่ีใชบริโภคตองสะอาดเก็บ
ในภาชนะท่ีสะอาด มีฝาปด ใชอุปกรณท่ีมีดาม
สําหรับคีบหรือตักโดยเฉพาะ วางสูงจากพ้ืน
อยางนอย 60 เซนติเมตร 

1.หามมีสิ่งของแชปะปนในถังน้ําแข็งสําหรับบริโภค 
2.น้ําดื่มในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิท ตองมีเครื่องหมาย 
อย.  
 

  

7.ลางภาชนะดวยน้ํายาลางภาชนะ แลวลาง
ดวยน้ําสะอาด 2 ครั้ง หรือลางดวยน้ําไหล และ
ท่ีลางภาชนะตองวางสูงจากพ้ืนอยางนอย 60
เซนติเมตร 

1.ตองลางภาชนะบนโตะวางสูงจากพ้ืน 60 เซนติเมตร   

8.เขียงและมีดตองมีสภาพดี ไมมีรอยแตก และ
แยกใชระหวางเนื้อสัตวสุก เนื้อสัตวดิบ และผัก
ผลไม 

1.เขียงตองมีฝาชีครอบปองกันสัตวและแมลงนําโรคไม
ใชผาขาวบางปดคลุม 

  

9.ภาชนะอุปกรณทําจากวัสดุท่ีไมเปนอันตราย 
ชอน สอม ตะเกียบ วางตั้ง เอาดามข้ึน ใน
ภาชนะโปรงสะอาด หรือวางเปนระเบียบใน
ภาชนะโปรงสะอาด และมีการปกปด เก็บสูง
จากพ้ืนอยางนอย 60เซนติเมตร 

   

10.มูลฝอย  และน้ําเสียทุกชนิด  ไดรับการ
กําจัดดวยวิธีท่ีถูกหลักสุขาภิบาล 

1.มีการคัดแยกขยะกอนกําจัด (โดยเฉพาะหอง
ประกอบอาหาร) 
2.ถังขยะตองมีฝาปด ควรเปนแบบใชเทาเหยียบ ไม
รั่วซึม  
3.มีบอดักไขมัน 
4.มีรางระบายน้ําภายในหองประกอบอาหารและลาง
ทําความสะอาดทุกวัน 

  

11.หองสวมสําหรับผูบริโภคและผูสัมผัสอาหาร
ตองสะอาด  มีอางลางมือท่ีใชการไดดี  และมี
สบูใชตลอดเวลา 

1.ไมมีผาเช็ดมือแขวน  
2.ควรเปนสบูเหลวสําหรับลางมือ 
3.หองน้ําแยกชาย หญิง และมีปริมาณเพียงพอ 
4.หองน้ําตองไมอยูใกลบริเวณท่ีมีการเตรียมหรือปรุง
อาหาร 
 

  

12. ผูสัมผัสอาหารแตงกายสะอาด  สวมเสื้อมี
แขน  ผูปรุงตองผูกผากันเปอนท่ีสะอาด  สวม
หมวกหรือใชเน็ทคลุมผม 

1.ผากันเปอนสีขาวและสวมหมวกคลุมผม 
2.ผูปรุงอาหารไมสวมเครื่องประดับ ไมไวเล็บยาว ไม
ทาเล็บ 

  

13. ผูสัมผัสอาหารตองลางมือใหสะอาดกอน
เตรียมปรุง  ประกอบ   จําหนายอาหารทุกครั้ง  
ใชอุปกรณในการหยิบจับอาหารท่ีปรุงสําเร็จ

1.ลางมือตองลางดวยสบูทุกครั้ง กอนเตรียม ปรุง 
เสิรฟอาหารและหลังออกจากหองน้ํา 
2.ผูสัมผัสอาหารตองไมสูบบุหรี่ ขณะเตรียม ปรุง เสิรฟ

  



แลวทุกชนิด อาหาร และลางภาชนะอุปกรณ 
14. ผูสัมผัสอาหารท่ีมีบาดแผลท่ีมือตองปดแผล
ใหมิดชิด  หลีกเลี่ยงการปฏิบัติงานท่ีมีโอกาส
สัมผัสอาหาร 

1. พลาสเตอรท่ีใชตองเปนชนิดปองกันน้ํา   

15.ผูสัมผัสอาหารท่ีเจ็บปวยดวยโรคติดตอให
หยุดปฏิบัติงานจนกวาจะรักษาใหหายขาด 

1.โรคระบบทางเดินอาหาร (อุจจาระรวง อาหารเปน
พิษ บิด ไทฟอยด) 
2.โรคระบบทางเดินหายใจ(ไขหวัด วัณโรค) 
3.โรคติดตอของระบบผิวหนัง (หิด กลาก เกลื้อน) 
4.ผูสัมผัสอาหารตองไดรับการตรวจสุขภาพประจําป
อยางนอยปละ 1 ครั้ง (ตรวจเลือด ตรวจอุจจาระ  
เอกซเรยปอด ) 

  

 
ขอแนะนํา....................................................................................................................................................................... 
........................................................................................................................................................................................ 
ผูตรวจ.........................................................................................วันท่ีตรวจ................................................................... 
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¯½À²©º¾¹¾-ê†¥¿ÎÈ¾¨.....................................¥¿•¸•°øÉ¯÷¤ÁªÈ¤.................£ö•,°øÉÀ¦ó®...............£ö• 
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¢Ó¡¿•ö©¦÷¢½º½•¾Ä´º¾¹¾• ì¾¨ì½º¼© °È¾• ®Ò°È¾• 

1.¦½«¾-ê†¡ò-º¾¹¾­,¦½«¾-ê†¯÷¤ 

ÁªÈ¤º¾¹¾•,  ªÉº¤¥ñ©À¯ñ•ì½®¼®,À¯ñ• 
¦ñ©¦È¸• 

1.²œ-´óìñ¡§½-½ì¼®,®Ò´ˆ-,®ÒÁª¡,®Ò´óÀ¦© 

¢šÀ¹¨œº 
2. ±¾ Áì½ À²©¾•À»ñ©©É¸¨¸ñ©«÷Á¢¤Á¡È• 
ì¼®,ê¿£¸¾´¦½º¾©¤È¾¨,µøÈÃ•¦½²¾®©ó®Ò À¯ûÀ², 
®Ò´óÄ¨Á´¤´÷´ Áì½ ¦½º¾© 

3. ì½®ö®ì½®¾¨º¾¡¾©, £¸•´ó²ñ©ìö´©ø©º¾ 

¡¾©¹ìõ¯Èº¤ì½®¾¨£¸ñ•ê†ÀÎ¾½¦ö´ 
4. ́ óì½®ö®¯Éº¤¡ñ•Á´¤Ä´É Áì½ ¦ñ©•¿ À§œº²½¨¾© 
5. ́ óÁ¦¤¦½¹¸È¾¤²¼¤²ð 

  

 

2. ®Ò¯÷¤ÁªÈ¤º¾¹¾-Àêò¤²œ-©ò­ Áì½ 

®ðìòÀ¸•¹Éº¤•Õ, Áì½ ªÉº¤ª¼´ 
¯÷¤ÁªÈ¤ º¾¹¾-Àêò¤Âª½ê†¦ø¤¥¾¡²œ-µÈ¾¤ ÎÉº¨ 60 
cm 

1. ´óÂª½¦¿ìñ®¯÷¤ÁªÈ¤º¾¹¾-¦ø¤¥¾¡²œ-µÈ¾¤ 

ÎÉº¨ 60 cm 
2. ²œ-Âª½À»ñ©©É¸¨¸ñ©«÷ì¼®,-®ÒÁª¡ À¯ûÀ² 
ê¿£¸¾´¦½º¾©¤È¾¨ 

3. ®ÒÃ¡É¹Éº¤­Õ ( ®ÒÀ§…¤ÎÉ¾, ªò©¡ñ-) 

  



3.Ã§É¦¾-¯÷¤ÁªÈ¤º¾¹¾-ê†´ó£¸¾´¯º© 
Ä²,´óÀ£ˆº¤Î¾¨»ñ®»º¤ê¾¤¡¾-À§ñú- Àì¡Î¾¨ 
ºµ,À£ˆº¤Î¾¨»ñ®»º¤´¾©ª½ 
«¾•¥¾¡¡½§¸¤º÷©¦¾¹½¡¿ 

1 .¸ñ•À©õº•¯ó Ïö©º¾¨÷, 
2 .À£ˆº¤Ï¾¨ ´¾©ª½«¾- 

  

4. º¾¹¾•¦ö©¥½ªÉº¤ìÉ¾¤Ã¹É¦½º¾© 

¡Èº•´¾¯÷¤ ¹ìõ 

À¡ñ®´É¼•,¡¾•À¡ñ®º¾¹¾•¯½À²©ªÈ¾¤Å 
ªÉº¤Á¨¡À¡ñ®À¯ñ•¦ñ©¦È¸•¯½À²©-§š- 
§š-¦ñ©©ò®À¡ñ®Ã•º÷È••½²ø´ªÔ¡¸È¾ 5  ðc 

1.  °ñ¡©º¾¹¾•¦ö©ìÉ¾¤©É¸¨•ÕÄÍ 

2.Á¨¡À¡ñ®À¯ñ•¦ñ©¦È¸• Áì½´ó¡¾•¯ö¡¯ò© 

3. °ñ¡À¡ñ®Ã-º÷È--½²ø´ê†ÀÎ¾½¦ö´ (7--Œ10 ðc) 

5.º¾¹¾-ê†¯÷¤¦¿Àìñ©ÁìÉ¸À¡ñ®Ã-²¾§½ 

-½ê†¦½º¾©´ó¡¾-¯ö¡¯ò©¸¾¤¦ø¤¥¾¡ 

²œ- 60 cm 

1.º¾¹¾-ê†¯÷¤¦¿Àìñ©®Ò£¸-À¡ñ®Ä¸É©ö-À¡ó• 

2Œ4 §‰¸Â´¤«É¾¥½-¿´¾¡ò-ºó¡£¸-´¾º÷È- 

Ã¹É»Éº•Ã•º÷••½²ø´ ¦ø¤¡¸È¾ 60  ðc ê÷¡£˜¤ 

  

6. -Õ©ˆ´ Áì½-Õ¡Éº-ê†Ã§É®ðìòÂ²¡ªÉº¤ 

¦½º¾©À¡ñ®Ã-²¾§½-½ê†¦½º¾©´ó±¾ 
¯ò©Ã§Éº÷¯½¡º-ê†´ó©É¾´¦¿ìñ®£ó®¹ìõªñ¡ 
Â©¨¦½À²¾½¸¾¤¦ø¤¥¾¡²œ-µÈ¾¤ÎÉº¨ 60 cm 

1.¹É¾´´ó¦…¤¢º¤Á§È¯½¯ö-Ã-«ñ¤­Õ¡Éº-¦¿ìñ® 

®ðìòÂ²¡ 
2. -Õ©ˆ´Ã-²¾§½-½®ñ-¥÷¯ò©ªÉº¤´ó À£ˆº¤Î¾¨ 
ºµ 

  

7.  ìÉ¾¤²¾§½•½©É¸¨•Õµ¾ÁìÉ¸ìÉ¾¤ 

©É¸¨-Õ¦½º¾© 2 £˜¤ ¹ìõ ìÉ¾¤ 
©É¸¨•ÕÄÍ Áì½ ®Èº•ìÉ¾¤²¾§½•½ªÉº¤ 

¦ø¤¥¾¡²œ- 60 cm 

1.´óÂª½¸¾¤²¾§½-½¦ø¤¥¾¡²œ- 60cm 

2.®ÒìÉ¾¤ªò©²œ-©ó- 

  

8. ¢¼¤ Áì½ ́ ó©ªÉº¤´ó¦½²¾®©ó, 

®Ò´ó»Éº¨Áª¡ Áì½ Á¨¡Ã§Éì½¹¸È¾¤ §š- 

¦÷¡ ,§š-©ò® , °ñ¡Áì½Î¾¡Ä´ÉªÈ¾¤Å 

1.¢¼¤ªÉº¤´ó¦…¤¯ö¡¯ò© ¯Éº¤¡ñ•¦ñ© Áì½Á´¤Ä´É 

-¿À§œº²½¨¾© (®ÒÃ¹ÉÃ§É°É¾¯ò©£÷´) 
  

9.  ²¾§½•½º÷¯½¡º•-À»ñ©-©É¸¨¸ñ©«÷ê† 

®úðÀ¯ñ•ºñ•ª½¹ì¾¨ ®È¸¤ ,§Éº´,Ä´ÉêøÈ 
¸¾¤ê¾¤ª˜¤Àºö¾©É¾´¢œ-Ã-²¾§½-½Â¯È¤ê† 
¦½º¾©Áì½ ´ó¡¾•¯ö¡¯ò©¦ø¤¥¾¡²œ- 

µÈ¾¤ÎÉº¨ 60 Cm 

   



 

10.¢šÀ¹¨õûºÁì½•ÕÀ¦¨ê÷¡§½•ò©Ä©É»ñ® 

¡¾-¡¿¥ñ©©É¸¨¸òêóê†«õ¡¹ìñ¡¦÷¢½ 
º½•¾Ä´ 

1.´ó¡¾•Á¨¡¢šÀ¹¨œº¡Èº-¡¿¥ñ© 

( Â©¨¦½À²¾½¹Éº¤¯÷¤-ÁªÈ¤º¾¹¾• ) 
2.«ñ¤¢šÀ¹¨œºªÉº¤´ó±¾¯ö¡¯ò© ,®Ò»í¸§õ´ 
3. ´ó®úº•¡ñ¡Ä¢´ñ• 

4.  ´ó»Èº¤ì½®¾¨•Õ²¾¨Ã•¹Éº¤¯½¡º®º¾ 

¹¾• Áì½ ìÉ¾¤ê¿£¸¾´¦½º¾©ê÷¡¸ñ• 

  

11.¹Éº¤•Õ¦¿ìñ®°øÉ®ðìòÂ²¡, °øÉ¦¿²ñ©º¾ 

¹¾-ªÉº¤¦½º¾©,´óºÈ¾¤ìÉ¾¤´õê†Ã§É¡¾-- 
Ä©É©óÁì½ ́ó¦½®øÃ§Éª½¹ìº©À¸ì¾ 

1.®ÒÃ¹ÉÃ§É°É¾À§ñ©´õ»È¸´¡ñ•. 

2. •¿Ã§É¦½®øÁ¹ì¸¦¿ìñ®ìÉ¾¤´õ 
3. ¹Éº¤•ÕÁ¨¡ §¾¨ Œ ¨ò¤ Áì½ ´ó²¼¤²ð 
4. ¹Éº¤­ÕªÉº¤®ÒµøÈÄ¡É®ðìòÀ¸-ê†´ó¡¾-ª¼´ 

¯÷¤ÁªÈ¤º¾¹¾• 

  

12. °øÉ¦¿²ñ©º¾¹¾•ÁªÈ¤¡¾¨¦½º¾© 

-÷È¤À¦œº´óÁ¢-,°øÉ¯÷¤-ÁªÈ¤ªÉº¤- 
Ã¦È°É¾¡ñ-À¯œº-ê†¦½º¾©,Ã¦ÈÎ¸¡¹ìõ°É¾ 
£÷´°ö´ 

1.Ã¦È°É¾¡ñ-À¯œº- ¦ó¢¾¸ Áì½ Î¸¡ 

2.°øÉ¯÷¤-ÁªÈ¤º¾¹¾-®ÒÃ¹ÉÃ¦ÈÀ£ˆº¤¯½©ñ®,- 
Àìñ®¨¾¸ -Áì½ ®Òê¾Àìñ® 

  

13. °øÉ¦¿²ñ©º¾¹¾•ªÉº¤ìÉ¾¤´õÃ¹É¦½º¾© 

¡Èº•¯÷¤-ÁªÈ¤º¾¹¾• 
ê÷¡£˜¤Ã§Éº÷¯½¡º-Ã-¡¾-¹¨ò®¥ñ®º¾ 
¹¾-ê†¯÷¤¦¿Àìñ©ÁìÉ¸ê÷¡§½-ò© 

1. ìÉ¾¤´õªÉº¤ìÉ¾¤©É¸¨-Õ¦½®øê÷¡£˜¤ 

¡Èº•ª¼´¯÷¤-ÁªÈ¤,À¦ó´º¾¹¾•  Áì½ 
¹ìñ¤ºº¡¥¾¡¹Éº¤•Õ 
2.°øÉ¦¿²ñ©º¾¹¾•ªÉº¤®Ò¦ø®µ¾Ã•-À¸ì¾ª¼´¯÷¤- ÁªÈ¤, 
À¦ó®º¾¹¾• Áì½ìÉ¾¤²¾§½•½º÷¯½¡º• 

  

14. °øÉ¦¿²ñ©º¾¹¾-ê†´ó®¾©-Á²-µ-́  õªÉº¤ 

¯ò©Á²Ã¹É©ó ¹ìó¡ìÉ¼¤¡¾•¯½ªò®ñ© 

¤¾-ê†´óÂº¡¾©¦¿²ñ©º¾¹¾- 

1.  Á°•ªò©®¾©ªÉº¤Ã§É§½•ò©¯Éº¤¡ñ••Õ   

15. °øÉ¦¿²ñ©º¾¹¾-ê†À¯ñ-²½¨¾©ªò©ªÒ 
Ã¹Éµ÷©¯½ªò®ñ©¤¾•¥ö•¡¸È¾¥½¯…-¯ö¸-Ã¹É- 
©ó. 

1 .²½¨¾©ì½®ö®ê¾¤À©ó•º¾¹¾•  («º¡êÉº¤ 

º¾¹¾•À¯ñ•°ò© ,êÉº¤®ò© 

2 .²½¨¾©ì½®ö®ê¾¤À©ó•¹¾¨Ã¥( Ä¢É¹¸ñ©, 
¸ñ••½Âì¡ ) 
3 .²½¨¾©°ò¸Îñ¤ ( ¢š¹ò©,¢š¡¾¡,¢š¡¼-É ) 
4.  °øÉ¦¿²ñ©º¾¹¾•ªÉº¤Ä©É»ñ®¡¾•¡¸©¦÷¢½ 

²¾®¯½¥¿¯óµÈ¾¤ÎÉº¨ ¯ó ì½ 1 £˜¤ 

(¡¸©Àìõº©,º¾¥ö´,§Èº¤Ä³³É¾ ) 

  

 
¢ÓÁ•½•¿..................................................................................................................................... 
................................................................................................................................................ 

°øÉ¡¸©...............................................................¸ñ•êó¡¸©............................................................ 

 



 

แบบสัมภาษณผูประกอบการรานอาหารไทย-ลาว 5 เมืองคู 

รานอาหาร…………………………………………..ท่ีอยู…………………………………………………………………………………… 
ชื่อ-สกุลเจาของ/ผูประกอบการ………………………………………….เบอรโทรศัพท…………………………………………. 
สวนท่ี 1 ขอมูลเกี่ยวกับปจจัยสวนบุคคล 

คําชี้แจง  กรุณาใสเครื่องหมาย / ลงใน (  ) หนาขอความหรือเติมขอความลงในชองวาง (ถามี) ท่ีเห็นวาตรงกับความเปน

จริงของผูใหสัมภาษณ 

1. เพศ   (  ) 1. ชาย  (  ) 2. หญิง 

2. อายุ  ……………………………………….ป  

3. ระดับการศึกษาสูงสุด 

 (  ) 1. ประถมศึกษา   (  ) 2. มัธยมศึกษาตอนตน 

 (  ) 3. มัธยมศึกษาตอนปลาย  (  ) 4. ปวส./ปวช./อนุปริญญา 

 (  ) 5. ปริญญาตรีหรือเทียบเทา  (  ) 6. สูงกวาปริญญาตรี 

 (  ) 7. อ่ืนๆ ………………………………………… 

4. ตําแหนงหนาท่ีในการปฏิบัติงานในรานอาหาร 

 (  ) 1. เจาของ    (  ) 2. ผูปรุง 

 (  ) 3. ผูเสริฟ/ผูตักจําหนาย  (  ) 4. อ่ืนๆ ……………………………………………………….. 

5. ระยะเวลาในการปฏิบัติหนาท่ีในการจําหนายอาหาร 

 (  ) 1. นอยกวา 1  ป   (  ) 2. 1-3 ป   

(  ) 3. 4-6 ป    (  ) 4. 7-9 ป 

 (  ) 5. 10 ปข้ึนไป 

6. การรับการอบรมดานสุขาภิบาลอาหาร 

 (  ) 1. เคย เรื่อง………………………………………………………………………………………………………. 

 (  ) 2. ไมเคย   

 
 



 
สวนท่ี 2 ขอมูลความคิดเห็นตอการดําเนินงานโครงการฯ 
คําชี้แจง  กรุณาเติมขอความลงในชองวาง (ถามี) ท่ีเห็นวาตรงกับความเปนจริงของผูใหสัมภาษณ 

1. ทานทราบหรือไมวามีโครงการพัฒนาเครือขายอาหารปลอดภัย ในพ้ืนท่ีดานชายแดนไทย-ลาว 

………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………

……………………………………………………………………………………………………………………………................. 

2. เจาหนาท่ีท่ีเก่ียวของไดมีการดําเนินกิจกรรมอะไรบางเก่ียวกับโครงการเพ่ือชวยใหทานไดมีการพัฒนาปรับปรุง

รานอาหารใหสะอาด ปลอดภัยและถูกสุขลักษณะ 

………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………….……………………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………… 
3. หลังจากมีโครงการรานอาหารของทานไดมีการเปลี่ยนแปลง/พัฒนา/ปรับปรุงจากเดิมไปหรือไม อยางไร 

………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………
…………………………………………………………………………………………………………………………………………… 
…………………………………………………………………………………………………………………………………………………………. 
………………………………………………………………………………………………………………………………………………………… 
………………………………………………………………………………………………………………………………………………………… 
4. ทานไดประโยชนอะไรบางจากการไดรับคัดเลือกเขารวมโครงการนี้ 

………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………………………………………………………………… 

………………………………………………………………………………………………………………………………………………………… 

…………………………………………………………………………………………………………………………………………………………. 

…………………………………………………………………………………………………………………………………………………………. 

5. ทานมีขอคิดเห็น/ขอเสนอแนะตอการพัฒนาโครงการนี้ใหดีข้ึนหรือไม อยางไร 

………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………
…………………………………………………………………………………………………………………………………………… 
………………………………………………………………………………………………………………………………………………………… 
………………………………………………………………………………………………………………………………………………………… 
………………………………………………………………………………………………………………………………………………………… 
          ขอขอบคุณท่ีใหขอมูล 
          ศูนยอนามัยท่ี 6 
                     
 
 
 



                   แบบสอบถามสําหรบัเจาหนาท่ีดําเนินงานโครงการพัฒนาเครือขายอาหารปลอดภัย 
 ในพ้ืนท่ีดานชายแดนไทย-ลาว 

 
สวนท่ี 1 ขอมูลปจจัยสวนบุคคล 
คําชี้แจง  กรุณาใสเครื่องหมาย / ลงใน (  ) หนาขอความหรือเติมขอความลงในชองวาง (ถามี) ท่ีเห็นวาตรงกับความเปน

จริงของผูใหสัมภาษณ 

1. เพศ   (  ) 1. ชาย  (  ) 2. หญิง 

2. อายุ  ……………………………………….ป  

3. ระดับการศึกษาสูงสุด 

 (  ) 1. ต่ํากวาปริญญาตรี   (  ) 2. ปริญญาตรีหรือเทียบเทา   

(  ) 3. สูงกวาปริญญาตรี   (  ) 4. อ่ืนๆ ……………………………………………… 

วุฒิการศึกษา………………………………………………………………………………………………………………………… 

4. ตําแหนงหนาท่ีในการปฏิบัติงาน………………………………………………………………………………………………………. 

หนาท่ีรับผิดชอบ…………………………………………………………………………………………………………………….. 

……………………………………………………………………………………………………………………………………………… 

5. หนวยงานท่ีสังกัด 

          (  ) 1. รพสต.  (  ) 2.  รพช/รพท./รพศ. 

 (  ) 3. สสจ.  (  ) 4. สสอ.  (  ) 5. อ่ืนๆ ……………………………………………….. 

6. ระยะเวลาในการปฏิบัติหนาท่ีท่ีรับผิดชอบปจจุบัน………………………………………………………………………….ป 

  

 

 

 

 
 
 
 
 



สวนท่ี 2 ขอคิดเห็นตอการดําเนินงานโครงการพัฒนาเครอืขายอาหารปลอดภัยไทย-ลาว 
1. หลังจากการประชุมรับทราบนโยบายการดําเนินงานโครงการทานมีวิธีการขับเคลื่อนโครงการในพ้ืนท่ีอยางไรเพ่ือให
รานอาหารท่ีไดรับการคัดเลือกเขารวมโครงการมีการพัฒนาใหไดมาตรฐานตาม 
เกณฑบูรณาการฯ………………………………………………………………………………………………………………………………. 
………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………
…………………………………………………………………………………………………………………………………………… 
………………………………………………………………………………………………………………………………………………………… 
………………………………………………………………………………………………………………………………………………………… 
…………………………………………………………………………………………………………………………………………………………. 
2. ทานคิดวาขอกําหนดตามเกณฑบูรณาการในการตรวจประเมินรานอาหารแตละขอ มีความเหมาะสม เพียงพอ 

ครอบคลุมตอการนําไปใชงานในพ้ืนท่ีชายแดนหรือไม หรือควรมีการพัฒนา ปรับปรุงอยางไร 

………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………

……………………………………………………………………………………………………………………………………………. 

…………………………………………………………………………………………………………………………………………………………. 

………………………………………………………………………………………………………………………………………………………… 

………………………………………………………………………………………………………………………………………………………… 

3. ทานคิดวาภาษาหรือถอยคําท่ีใชในเกณฑบูรณาการแตละขอมีความเหมาะสม อานแลวเขาใจงายหรือควรมีการ

ปรับปรุงหรือไมอยางไร 

………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………………………………………………………………… 

………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………………………………………………….. 

4. ทานคิดวารูปแบบในการตรวจประเมินรับรองท่ีกําหนด ใหมีการประเมินตนเอง ประเมินไขวและประเมินจาก

คณะทํางานกลางเปนลําดับสุดทาย มีความเหมาะสมหรือไมอยางไร 

…………………………………………………………………………………………………………………………………………………………. 

………………………………………………………………………………………………………………………………………………………… 

………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………

……………………………………………………………………………………………………………………………… 

5. ทานคิดวาควรมีการกําหนดแนวทางและความถ่ีในการตรวจประเมินรับรอง ตรวจประเมินติดตามหรือตออายุ

รานอาหารตามเกณฑบูรณการหรือไม หากเห็นควร ควรมีการกําหนดอยางไร 

………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………………………………………………………………… 

………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………………………………………………………. 



6. ทานคิดวาโครงการนี้มีประโยชนตอการพัฒนาคุณภาพรานอาหารในพ้ืนท่ีชายแดน หรือไมอยางไร 

………………………………………………………………………………………………………………………………………………………… 

………………………………………………………………………………………………………………………………………………………… 

………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………

……………………………………………………………………………………………………………………………… 

7. ทานมีขอคิดเห็นหรือขอเสนอแนะตอการพัฒนาโครงการนี้ใหดีข้ึนหรือไม อยางไร 

………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………………………………………………………………… 

………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………………………………………………….. 

8. ในภาพรวมทานมีความพึงพอใจตอการสนับสนุนวิชาการ สนับสนุนการดําเนินงานรวมท้ังวัสดุอุปกรณจากศูนย

อนามัยท่ี 6 หรือไมอยางไร………………………………………………………………………………………………………….. 

……………………………………………………………………………………………………………………………………………………….. 

………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………………………………………… 

         ขอบคุณท่ีใหกรุณาใหขอมูล 

          ศูนยอนามัยท่ี 6 

 
  

 


