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โครงการพัฒนาความรวมมือดานสงเสริมสุขภาพและงานอนามัยส่ิงแวดลอมพ้ืนท่ีชายแดน 

 (ไทย-ลาวและ ไทย-มาเลเซีย) ประจําปงบประมาณ 2558 

หลักการและเหตุผล 

ประชาคมอาเซียน หรือ สมาคมประชาชาติแหงเอเชียตะวันออกเฉียงใต (Association of South  East Asian 

Nations : ASEAN) เปนองคกรระหวางประเทศระดับภูมิภาคเอเชียตะวันออกเฉียงใต กอตั้งข้ึนเม่ือวันท่ี 8 สิงหาคม 

2510 ปจจุบันมีสมาชิกจากประเทศในกลุมเอเชียตะวันออกเฉียงใตจํานวน 10 ประเทศ ไดแก  อินโดนิเซีย ฟลิปปนส 

สิงคโปร  ไทย พมา เวียดนาม กัมพูชา บรูไน ลาว และมาเลเซีย เพ่ือการรวมมือกันทาง เศรษฐกิจ สังคมและวัฒนธรรม 

และจะเขาสูการเปนประชาคมอาเซียน 2558 โดยจะมีการเคลื่อนยายสินคา บริการ การลงทุน เงินลงทุน และแรงงาน

ฝมืออยางเสรีมากข้ึน ผูบริโภคสามารถเลือกสรรสินคา บริการไดอยางหลากหลายภายในภูมิภาค และสามารถเดินทาง

ในอาเซียนไดอยางสะดวกและเสรีมากยิ่งข้ึน (Free flows of goods, services, investment, and skilled labors, 

and free flow of capital) ซ่ึงขอตกลงของประชาคมอาเซียนกําหนดใหลดภาษีสินคาเปน 0% และลดหรือเลิก

มาตรการท่ีมิใชภาษีเปดเสรีการลงทุน และเปดตลาดภาคบริการท้ังหมดภายในป 2558 ทําใหมูลคาการคาระหวางไทย

กับอาเซียนขยายตัวสูงข้ึน นอกจากนี้การเปดเสรีการลงทุนจะทําใหมีเงินลงทุนโดยตรงจากประเทศสมาชิกอาเซียนเขา

มายังประเทศไทยมากข้ึน โดยเฉพาะการลงทุนในธุรกิจบริการท่ีอนุญาตใหตางชาติเขามาถือหุนไดสูงถึงรอยละ 70 เชน 

การขนสงทางอากาศ บริการดานการทองเท่ียว บริการสุขภาพ และบริการโลจิสติกส เปนตน เนื่องจากภูมิศาสตรของ

ไทยเหมาะแกการลงทุนเปนฐานการผลิตเพ่ือสงไปยังประเทศอ่ืนในภูมิภาค ดังนั้นประเทศไทยจึงมีโอกาสท่ีจะมีการ

เคลื่อนยายของประชากรเขามาประกอบกิจกรรมตางๆ อาทิเชน การเขามาประกอบอาชีพ การทองเท่ียว หรือการ

เคลื่อนยายของประชากรระหวางประเทศสามารถไปมาหาสูกันไดงายข้ึน  จากสภาพดังกลาว อาจทําใหสงผลกระทบ

ดานการจัดการดานอนามัยสิ่งแวดลอม การแพรระบาดของโรคติดตอ หรือเกิดความรวมมือในการดําเนินการเพ่ือลด

ปญหาภัยสุขภาพท้ังจากการแพรระบาดของโรค ภัยจากธรรมชาติ และการจัดการดานอนามัยสิ่งแวดลอมใหเอ้ือตอ

สุขภาพ ซ่ึงองคการอนามัยโลก(World Health Organization ; WHO)จึงไดมีกําหนดขอตกลงใหมี         “กฎอนามัย

ระหวางประเทศ” (Internation Health Regulation ; IHR) สํ าหรับสมาชิก ข้ึนฉบับแรกในป  1969   โดย มี

วัตถุประสงคเพ่ือปองกันควบคุมโรค  ภัยสุขภาพและภาวะฉุกเฉินทางดานสาธารณสุข  แตสมาชิกในท่ีประชุมสมัชชา

อนามัยโลกไดประชุมและทบทวนใหมีความครอบคลุมในกิจกรรมใหมและมีผลบังคับใชตั้งแตวันท่ี 15 มิถุนายน 2005 

ตามกฎอนามัยระหวางประเทศ พ.ศ. 2548(ค.ศ. 2005) ประเทศสมาชิกและองคการอนามัยโลก จะตองพัฒนาสราง

ความเขมแข็ง และรักษาระดับความสามารถในการตรวจจับ ประเมิน แจงความและไดกําหนดเก่ียวกับการรับรอง ความ

ถูกตองของขอมูล พรอมท้ังขอพึงปฏิบัติตางๆ สําหรับประเทศสมาชิกและองคการอนามัยโลก หากเกิดหรืออาจเกิด

ภาวะฉุกเฉินดานสาธารณสุขระหวางประเทศ (Public Health Emergencies of International Concern หรือ 

PHEIC) ท้ังนี้ประเทศตางๆ จะตองพัฒนาสมรรถนะหลักของประเทศในการดําเนินการเฝาระวังและแกไขสถานการณ 

รวมท้ังพัฒนาสมรรถนะของทาอากาศยาน ทาเรือ และจุดผานแดนทางบกตางๆ เพ่ือเปนการประกันความปลอดภัย

ทางดานสาธารณสุขท้ังในระดับชาติ ระดับภูมิภาค และระดับโลก ซ่ึงจะครอบคลุมการเฝาระวังและการแกไขภาวะ

ฉุกเฉินท้ังทางดานโรคติดเชื้อ โรคท่ีเก่ียวกับกัมมันตภาพรังสี สารเคมี และอาหาร ท่ีเกิดข้ึนในชุมชนซ่ึงเปนอันตราย หรือ

อาจเปนภัยคุกคามดานสาธารณสุขในประเทศหรือระหวางประเทศ โดยมีกําหนดเวลาไมเกิน 5 ป นับจากวันท่ีกฎ



อนามัยฉบับนี้มีผลบังคับใชกฎอนามัยระหวางประเทศ พ.ศ. 2548 (2005) ท้ังนี้ประเทศสมาชิกประชาคมเศรษฐกิจ

อาเซียนไดเล็งเห็นถึงผลกระทบดังกลาว จึงรับเอากฎอนามัยระหวางประเทศ พ.ศ. 2548 โดยเนนการเฝาระวัง

เหตุการณผิดปกติเพ่ือไมใหลุกลามออกไป ตั้งแตระดับชุมชนในทุกพ้ืนท่ีท่ัวประเทศไทย และชองทางเขาออกระหวาง

ประเทศ ไดแก ดานระหวางประเทศ ทาอากาศยานระหวางประเทศ และทาเรือระหวางประเทศ เพ่ือเสริมสราง ความ

ปลอดภัยของประชาชน และม่ันคงทางเศรษฐกิจ หากมีเหตุผิดปกติในชุมชน เชน พบผูปวยเปนกลุมพรอมกัน โรคท่ี

รุนแรงกวาปกติ โรคท่ีไมรูจักหรือไมเคยพบในพ้ืนท่ีมากอน มีผูเสียชีวิตอยางรวดเร็วโดยไมทราบสาเหตุ หรือแมกระท่ังมี

เหตุการณท่ีมีสัตวปวยและตายพรอมกันจํานวนมาก พบอาหารท่ีไมปลอดภัยจํานวนมาก และการปนเปอนสารเคมี แลว

นั้น ทีมเฝาระวังสอบสวนโรคเคลื่อนท่ีเร็ว หรือ ทีมเอส อาร อาร ที (SRRT) ท่ีมีอยูในทุกระดับ ตั้งแตระดับตําบล อําเภอ 

จังหวัด เขต ประเทศ จะเขาไปตรวจสอบและควบคุมโรคเบื้องตนทันที 

สําหรับการเตรียมพรอมเขาสูประชาคมเศรษฐกิจอาเซียน (AEC หรือ Asean Economic Community) ใน

พ้ืนท่ีรับผิดชอบของศูนยอนามัยท่ี 6 ท่ีผานมา ในปงบประมาณ 2556 ศูนยอนามัยท่ี 6 ขอนแกน กรมอนามัย ไดเริ่ม

จัดทําโครงการสรางเครือขายอาหารปลอดภัยไทย – ลาว พรอมไดบรรลุวัตถุประสงคโครงการท้ังสามขอคือ ไดเกิด

บันทึกความรวมมือ (MOC) ดานการดําเนินงานสุขาภิบาลอาหารของนครหลวงเวียงจันทรและประเทศไทย ภายใต

ความรวมมือของศูนยอนามัยท่ี 6 ขอนแกน กรมอนามัย และสํานักงานสาธารณสุขจังหวัดหนองคาย อันเปนการเตรียม

ความพรอมในมิติดานความปลอดภัยของอาหารและน้ํา เพ่ือเพ่ิมประสิทธิภาพในการปองกันการเจ็บปวย ท้ังจากโรค

ปกติ โรคติดตอ โรคอุบัติใหม และอุบัติภัยตางๆ ซ่ึงมีผลกระทบตอความม่ันคงดานสุขภาพ ความม่ันคงดานเศรษฐกิจ

ของประเทศท้ังสอง  

จากการประชุมทวิภาคี แลกเปลี่ยนขอมูลและรางบันทึกความรวมมือ (MOC) ในกิจกรรมครั้งท่ีสองของ

โครงการฯป 2556 ทางผูบริหารศูนยอนามัยท่ี 6 ขอนแกน กรมอนามัย หัวหนาแผนกสาธารณสุขนครหลวงเวียงจันทน 

และคณะทํางานของท้ังสองหนวยงาน ไดสรุปความเห็นในแนวทางเดียวกันวา ควรมีการดําเนินงานดานการตรวจ

ประเมินความปลอดภัยดานอาหารระหวางสองประเทศข้ึนอยางเปนรูปธรรมดังนั้นในป พ.ศ.2557  เพ่ือใหเกิดแนว

ทางการดําเนินงานภายใตเกณฑมาตรฐานของท้ังสองฝาย ดวยเหตุผลดังกลาว ศูนยอนามัยท่ี 6 ขอนแกน กรมอนามัย 

และ สํานักงานสาธารณสุขจังหวัดหนองคาย รวมกับ แผนกสาธารณสุขนครหลวงเวียงจันทน สาธารณรัฐประชาธิปไตย

ประชาชนลาว ไดรวมกันดําเนินการดานอาหารปลอดภัย ภายใตโครงการพัฒนาเครือขายอาหารปลอดภัย ไทย- ลาว ใน

พ้ืนท่ีรับผิดชอบของศูนยอนามัยท่ี 6 ปงบประมาณ 2557 เพ่ือรวมกันดําเนินการเฝาระวังดานสุขาภิบาลอาหาร และเปน

การเตรียมความพรอมดานความปลอดภัยของอาหาร ในการกาวสูประชาคมอาเซียน ของประเทศไทยและสาธารณรัฐ

ประชาธิปไตยประชาชนลาว โดยรวมกันพิจารณา“แบบตรวจรานอาหารเวียงจันทน-หนองคายเพ่ือเตรียมเขาสู

ประชาคมอาเซียน”(สนับสนุนโดย   ศูนยอนามัยท่ี 6 ขอนแกน) ท่ีมาจากการระดมสมองของท้ังสามฝาย โดยไดจัดทํา

เปนแบบตรวจท่ีครอบคลุมไปถึง การตรวจเฝาระวังอาหารทางแบคทีเรีย  การตรวจสารปนเปอนประเภทสารฟอรมาลีน 

สารบอแรกซ สารฟอกขาว สารกันรา และยาฆาแมลง รวมไปถึงการจัดทําขอกําหนดดานสุขาภิบาลอาหาร 15 ขอ 

พรอมรายละเอียด และไดจัดทําเปนแบบสองภาษาคือภาษาไทยและภาษาลาวและไดดําเนินการตรวจประเมิน

รานอาหารในท้ังสองประเทศ พบวายังมีการตรวจพบการปนเปอนโคลิฟอรมแบคทีเรีย ท่ีนครหลวงเวียงจันทนพบมาก

ในเขียงและมีด สวนในจังหวัดหนองคายพบการปนเปอนท่ีมือผูปรุงเปนสวนใหญ โดยกรรมการตรวจประเมินจากท้ังสอง

ประเทศไดใหคําแนะนําเพ่ือการปรับปรุงแกไขและนัดตรวจประเมินหลังใหคําแนะนําแกไขและไดจัดเวทียกยองชมเชย

รานอาหารท่ีเขารวมโครงการโดยไดจัดประชุมวิชาการดานอาหารปลอดภัย นครหลวงเวียงจันทน หนองคาย ขอนแกน 

เพ่ือเปนการแลกเปลี่ยนเรียนรูและนําเสนอผลงานวิชาการการดําเนินงานความรวมมือดานอาหารปลอดภัยของท้ังสอง

ประเทศ 



ศูนยอนามัยท่ี 6 ขอนแกน มีพ้ืนท่ีรับผิดชอบติดชายแดนราชอาณาจักรไทยและสาธารณรัฐประชาธิปไตย

ประชาชนลาว ในพ้ืนท่ี 3 จังหวัด ไดแก จังหวัดเลยติดกับแขวงไชยะบุรี จังหวัดหนองคาย ติดกับนครหลวงเวียงจันทน

และบอลิคําไซ จังหวัดบึงกาฬติดกับบอลิคําไซ ซ่ึงมีความยาวของชายแดนเกือบ 500 กิโลเมตร มีสะพานเชื่อมระหวาง 2 

ประเทศ จํานวน 2 แหง ไดแกสะพานมิตรภาพไทย-ลาว และสะพานขามแมน้ําเหืองท่ีดานนากระเซ็ง อ.ทาลี่ จ.เลย 

สวนดานพรมแดนบึงกาฬเปนดานถาวรท่ีขามไป-มาโดยเรือ ซ่ึงในชองทางดานพรมแดนระหวางประเทศจําเปนตองมี

การพัฒนางานอนามัยสิ่งแวดลอมเพ่ือเฝาระวังผลกระทบตอสุขภาพ ตามกฎอนามัยระหวางประเทศ (IHR 2005) 

สําหรับ พ้ืนท่ีชายแดน 5 เมืองคู ไทย-ลาวเปนพ้ืนท่ีขยายการดําเนินงานอาหารปลอดภัยซ่ึงเปนพ้ืนท่ีจังหวัดหนองคาย 

ประเทศไทยไดแก อ.เมือง ทาบอ ศรีเชียงใหม สังคม รัตนวาป และพ้ืนท่ีนครหลวงเวียงจันทน สาธารณรัฐประชาธิปไตย

ประชาชนลาวไดแกเมืองสีโคตรตะบอง เมืองสีสัตตะนาก เมืองสังทอง เมืองหาดทรายฟองและเมืองปากงึม ท้ังนี้เพ่ือ

พัฒนาเครือขายอาหารปลอดภัยและสรางความรวมมือเตรียมความพรอมในการดําเนินงานดานอนามัยสิ่งแวดลอมตาม

กฎอนามัยระหวางประเทศของบุคลากรท่ีเก่ียวของในพ้ืนท่ีชายแดนของท้ังสองประเทศ  

ศูนยอนามัยท่ี 6 ขอนแกน จึงไดจัดทําโครงการพัฒนาเครือขายอาหารปลอดภัยและงานอนามัยสิ่งแวดลอมใน

พ้ืนท่ีดานชายแดนไทย-ลาว ตามกฎอนามัยระหวางประเทศ (IHR 2005) ศูนยอนามัยท่ี 6 ปงบประมาณ 2558 ข้ึน 

วัตถุประสงค 

1. เพ่ือขยายเครือขายอาหารปลอดภัยไทย-ลาว 5 เมืองคู และสรางความรวมมือการดําเนินงานอนามัย
สิ่งแวดลอมกับชองทางดานพรมแดนตามกฎอนามัยระหวางประเทศ (IHR 2005) ในพ้ืนท่ีชายแดนไทย-ลาว  

2. เพ่ือเตรียมความพรอมบุคลากรดานอนามัยสิ่งแวดลอมในการเฝาระวังผลกระทบตอสุขภาพตามกฎอนามัย
ระหวางประเทศ (IHR 2005) กาวสูประชาคมอาเซียน 
 

กิจกรรมท่ี 1 ประชุมเชิงปฏิบัติการพัฒนาศักยภาพเจาหนาท่ีและช้ีแจงการใชเกณฑการประเมินรานอาหารฯ(เกณฑ

บูรณาการ)และแตงตั้งคณะกรรมการอาหารปลอดภัยในพ้ืนท่ี 5 เมืองคู 

กลุมเปาหมายจากประเทศไทย ไดแก  ผูบริหารและผูรับผิดชอบจาก ศูนยอนามัยท่ี 6 สํานักงานสาธารณสุขจังหวัด

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

35 คน 

กลุมเปาหมายจากสาธารณรัฐประชาธิปไตยประชาชนลาว ไดแก ผูรับผิดชอบงานอนามัยสิ่งแวดลอม ความปลอดภัย

ดานอาหารแผนกสาธารณสุขนครหลวงเวียงจันทน จํานวน 5 คน สาธารณสุขอําเภอและผูรับผิดชอบงานสาธารณสุข

ตําบลของเมืองสีโคตรตะบอง เมืองสีสัตตะนาก เมืองสังทอง เมืองหาดทรายฟองและเมืองปากงึม อําเภอละ5 คน (30 

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

สรุปการประชุมเชิงปฏิบัติการพัฒนาศักยภาพเจาหนาท่ีและช้ีแจงเกณฑการประเมินรานอาหาร (เกณฑบูรณาการ)
ฯ สาระสําคัญดังนี้ 
1.การประชุมครั้งนี้จัดข้ึนในระหวางวันท่ี 10-11 กันยายน 2558 ณ โรงแรมอัศวรรณ อําเภอเมือง จังหวัดหนองคาย มี

วัตถุประสงคเพ่ือขยายการดําเนินงานอาหารปลอดภัยในพ้ืนท่ีชายแดน 5 เมืองคู ไทย-ลาว ซ่ึงเปนพ้ืนท่ีจังหวัด

หนองคาย ประเทศไทยไดแก อ.เมือง ทาบอ ศรีเชียงใหม สังคม รัตนวาป และพ้ืนท่ีนครหลวงเวียงจันทน  สาธารณรฐั

ประชาธิปไตยประชาชนลาวไดแกเมืองสีโคดตะบอง เมืองสีสัตตะนาก เมืองสังทอง เมืองหาดทรายฟองและเมืองปากงึม

ในการสรางความรวมมือเตรียมความพรอมในการดําเนินงานอาหารปลอดภัยของบุคลากรท่ีเก่ียวของในพ้ืนท่ีชายแดน

ของท้ังสองประเทศ โดยมีกิจกรรมตามกําหนดการดังตอไปนี้ 



  วันท่ี 10 กันยายน  2558 

10.00 – 11.30 น.   ลงทะเบียนผูเขารวมประชุม 

11.30 – 12.00 น.   ชี้แจงวัตถุประสงคของการประชุม 

12.00 – 13.00 น.   พักรับประทานอาหารกลางวัน 

 13.00 – 13.30 น.  กลาวตอนรับผูเขารวมประชุม โดยนายแพทยสาธารณสุขจังหวัดหนองคาย 

         พิธีเปด โดย นายแพทยประสิทธิ์ สัจจพงษ ผูอํานวยการศูนยอนามัยท่ี 6 

                                 กลาวรายงาน โดย ดร.จริยา  อินทรรัศมี หัวหนากลุมพัฒนาอนามัยสิ่งแวดลอม  

              กลาวตอท่ีประชุมโดย ดร.พอนปะเสิด อุนาพม หัวหนาแผนกสาธารณสุขนครหลวง

เวียงจันทน 

 13.30 – 14.00 น.  ผูเขารวมประชุมจากท้ังสองประเทศแนะนําตัวเองตอประธานและท่ีประชุม 

 14.00 - 14.30 น.  นําเสนอการดําเนินงานโครงการเครือขายอาหารปลอดภัยไทย ลาว  

  โดย ดร.จริยา อินทรรัศมี หัวหนากลุมอนามัยสิ่งแวดลอม ศูนยอนามัยท่ี 6 

 14.30 – 15.00 น.   นําเสนอผลการดําเนินงานตรวจประเมินดานสุขาภิบาลอาหารในโครงการ  

                                   เครือขายอาหารปลอดภัยไทย ลาว  

    โดย ดร.สมจีน สีหาราช แผนกสาธารณสขุนครหลวงเวียงจันทน 

15.00 – 18.00 น.             ทบทวนคําสั่งคณะทํางานอาหารปลอดภัยไทย ลาว  

                                   นําเสนอเกณฑบูรณาการอาหารปลอดภัยไทย ลาว 

                          การอภิปรายท่ัวไปและเสนอขอคิดเห็นในการดําเนินการ 

                                    โดย  นางสุภาภรณ ลมูลศิลป นักวิชาการสาธารณสุขชํานาญการ 

 18.00 – 20.00 น.      รับประทานอาหารเย็น 

วันท่ี 11 กันยายน 2558 

09.00 – 12.00 น.    บรรยายและฝกปฏิบัติหัวขอ ความรูเบื้องตนเก่ียวกับสารปนเปอนในอาหาร 

                          โดย สํานักงานสาธารณสุขจังหวัดหนองคายและคณะ 

12.00 – 13.00 น.              พักรับประทานอาหารกลางวัน 

13.00 – 15.00 น.      บรรยายและฝกปฏิบัติหัวขอ ความรูเก่ียวกับการตรวจรานอาหารดานแบคทีเรีย 

               โดย ศูนยอนามัยท่ี 6 ขอนแกน 



15.00 – 16.00 น.               การดําเนินงานตรวจประเมินรานอาหารไทย-ลาว 5 เมืองคู 

                                     โดย  นางสุภาภรณ ลมูลศิลป นักวิชาการสาธารณสุขชํานาญการ 

                                     ซักถามปญหา อภิปรายท่ัวไปและขอเสนอแนะ 

                                          ปดประชุม  โดย นายแพทยประสิทธิ์  สัจจพงษ  ผูอํานวยการศูนยอนามัยท่ี 6  

 หมายเหตุ  เวลา 10.30 น.และ 14.30 น.  พักรับประทานอาหารวางและเครื่องดืม่ 

 
 
 
 
2. มตท่ีิประชุมไดเห็นดวยท่ีจะใหมีการดําเนินงานพัฒนาอาหารปลอดภัยไทย-ลาว 5 เมืองคู โดยอาศัยบทบันทึกความ
รวมมือท่ีเคยดําเนินการรวมกันมาเปนตัวกําหนดในการทํางานรวมกัน แตจําเปนตองมีการแตงตั้งคณะทํางานอาหาร
ปลอดภัยไทย-ลาวเพ่ิมเติมเนื่องจากคําสั่งคณะทํางานอาหารปลอดภัยไทย-ลาวท่ีมีอยูไมครอบคลุมและเปนการขยาย
พ้ืนท่ีในการดําเนินงานไปสู 5 เมืองคู ดังนั้นผูเขารวมประชุมแตละอําเภอของจังหวัดหนองคาย ประเทศไทยและแตละ
เมืองของสาธารณรัฐประชาธิปไตยประชาชนลาวควรนําผลการประชุมในครั้งนี้ไปเสนอผูบริหารของแตละฝายเพ่ือ
แตงตั้งคณะทํางานระดับพ้ืนท่ีตอไป 
3.ท่ีประชุมไดเห็นดวยท่ีจะใหแตละเมืองของสาธารณรัฐประชาธิปไตยประชาชนลาวและแตละอําเภอของจังหวัด
หนองคาย ประเทศไทย ใน 5 เมืองคูนี้ไดคัดเลือกรานอาหารท่ีตั้งอยูในพ้ืนท่ีเขารวมโครงการฯ โดยแบงสัดสวนตาม
จํานวนรานอาหารท้ังหมดท่ีตั้งอยูในพ้ืนท่ี 5 เมืองคู ทําใหมีรานอาหารท่ีสงเขารวมโครงการพัฒนาเครือขายอาหาร
ปลอดภัย ในพ้ืนท่ีดานชายแดนไทย-ลาว ปงบประมาณ 2558 ท้ังหมด จํานวน 45 ราน โดยมีรายละเอียดดังนี้ 

จังหวัดหนองคาย ประเทศไทย สาธารณรัฐประชาธิปไตยประชาชนลาว 
อําเภอ จํานวนรานท่ีรวมโครงการ เมือง จํานวนรานท่ีรวมโครงการ 

เมืองหนองคาย 9 ราน หาดทรายฟอง 5 ราน 
ทาบอ 5 ราน สีสัดตะนาด 5 ราน 

ศรีเชียงใหม 5 ราน สีโคดตะบอง 5 ราน 
สังคม 3 ราน สังทอง 2 ราน 

รัตนวาป 2 ราน ปากงึม 4 ราน 
รวม 24 ราน รวม 21 ราน 

 
4. ท่ีประชุมไดเห็นดวยและมีการวางแผนออกตรวจประเมินรานอาหารไทย-ลาว 5 เมืองคูรวมกัน โดยไดเห็นชอบท่ีจะ
ใหแตละเมืองของสาธารณรัฐประชาธิปไตยประชาชนลาวและแตละอําเภอของจังหวัดหนองคายใน 5 เมืองคูนี้ 
ดําเนินการพัฒนา ตรวจแนะนํารานอาหารในพ้ืนท่ีของตนเองไดทันทีหลังจากรับทราบนโยบายจากการประชุมในครั้งนี้
และใหดําเนินการใหแลวเสร็จภายในวันท่ี 27 กันยายน 2558 หลังจากนั้น ในวันท่ี 28 กันยายน - 8 ตุลาคม 2558 จะ
เปนการตรวจประเมินรานอาหารแบบไขวระหวาง 5 เมืองคู โดยมีทีม     ศูนยอนามัยท่ี 6 สํานักงานสาธารณสุขจังหวัด
หนองคาย แผนกสาธารณสุขนครหลวงเวียงจันทน และเมืองท่ีเปนคูกันรวมออกตรวจประเมินรับรองรานอาหารในวัน
ดังกลาว ท้ังนี้โดยใชเกณฑบูรณาการฯ ในการตรวจแนะนํา/ตรวจประเมินทางกายภาพรวมกับการตรวจทางดาน
แบคทีเรีย โดยมีรายละเอียดของแผนในการออกตรวจประเมินรบัรองดังนี้ 
 

จังหวัดหนองคาย ประเทศไทย สาธารณรัฐประชาธิปไตยประชาชนลาว 
อําเภอ วันท่ีออกตรวจรานอาหาร เมือง วันท่ีออกตรวจรานอาหาร 

เมืองหนองคาย 28 กันยายน 2558 หาดทรายฟอง 8 ตุลาคม 2558 



ทาบอ 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. ศูนยอนามัยท่ี 6 ไดมีการสนับสนุนน้ํายา SI-2 ไมสวอป และชุดทดสอบสารปนเปอนใหแก 5 เมืองคู เพ่ือใชสําหรับ
การตรวจประเมินรานอาหารไทย-ลาว 5 เมืองคู ท่ีเขารวมโครงการพัฒนาเครือขายอาหารปลอดภัย ในพ้ืนท่ีดาน
ชายแดนไทย-ลาว ปงบประมาณ ๒๕๕๘ โดยมีรายละเอียดดังนี้ 

อําเภอ/เมือง รายการสิ่งสนับสนุน 
น้ํายาSI-2 ไมสวอป ชุดตรวจฟอรมาลีน อ่ืนๆ 

เมืองหนองคาย 180 ขวด 180 กาน 27 กลอง ชุดตรวจยาฆาแมลง 1 ชุด  
บอแร็ก 1 ชุด สารฟอกขาว 1 ชุด 

ทาบอ 100 ขวด 100 กาน 15 กลอง - 
ศรีเชียงใหม 100 ขวด 100 กาน 15 กลอง - 

สังคม 60 ขวด 60 กาน 9 กลอง - 
รัตนวาป 40 ขวด 40 กาน 6 กลอง - 

หาดทรายฟอง 100 ขวด 100 กาน 15 กลอง  
สีสัดตะนาด 100 ขวด 100 กาน 15 กลอง  
สีโคดตะบอง 100 ขวด 100 กาน 15 กลอง  

สังทอง 40 ขวด 40 กาน 6 กลอง  
ปากงึม 80 ขวด 80 กาน 12 กลอง  

แผนกสาธารณสุขนครหลวงเวียงจนัทน ชุดตรวจยาฆาแมลง 2 ชุด กันรา2ชุด 
บอแร็ก 2 ชุด สารฟอกขาว 2 ชุด 

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

หมายเหตุ   น้ํายา SI2 ท่ีเหลือ ใชในกิจกรรมออกตรวจประเมิน ระหวางวันท่ี 28-30 กย.และ 1-2,5-8 ตค. 2558 

6. ท่ีประชุมไดรับทราบและเห็นดวยท่ีจะใหมีการประชุมสรปุประเมินผลการดําเนินงาน และแลกเปลีย่นเรยีนรูศึกษาด ู     งาน

ระหวางไทย- ลาวและ ไทย-มาเลเซีย ณ จ.ภเูก็ต ประเทศไทย เพ่ือแลกเปลีย่นเรยีนรูการดําเนินงานอาหารปลอดภัยฯ         วันท่ี 12-

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

งบประมาณ 

- คาเบี้ยเลี้ยงเดินทาง    10,860   บาท 

- คาท่ีพัก      32,400   บาท 

- คาพาหนะ     36,500    บาท 

- คาน้ํามันเชื้อเพลิง    2,300    บาท 

- คาตอบแทนวิทยากร    7,200    บาท 

- คาอาหารวางและเครื่องดื่ม   13,000   บาท 

- คาอาหารกลางวัน    36,400   บาท 



- คาอาหารเย็น     21,450   บาท 

- คาคาอุปกรณและวัสดุทางวิทยาศาสตร  14,810    บาท 

รวมเปนเงิน      174,920    บาท 

(หนึ่งแสนเจ็ดหม่ืนส่ีพันเการอยย่ีสิบบาทถวน) 

ภาพกิจกรรม 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

กิจกรรมท่ี 2 รวมปฏิบัติการตรวจประเมินดานสุขาภิบาลอาหารตามเกณฑบูรณาการฯ 

ระหวางวันท่ี 28-30 กันยายน 1-2และ 5-8 ตุลาคม 2558 ดังแผนในการออกตรวจประเมินรับรองดังนี้ 
จังหวัดหนองคาย ประเทศไทย สาธารณรัฐประชาธิปไตยประชาชนลาว 

อําเภอ วันท่ีออกตรวจรานอาหาร เมือง วันท่ีออกตรวจรานอาหาร 
เมืองหนองคาย 28 กันยายน 2558 หาดทรายฟอง 8 ตุลาคม 2558 

ทาบอ 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 ้

สรุปผลการตรวจรานอาหารดานกายภาพตามเกณฑบูรณาการ 15 ขอ 
เวียงจันทน-หนองคาย เพ่ือเตรียมเขาสูประชาคมอาเซียน(สนับสนุนโดย ศูนยอนามัยท่ี 6 ขอนแกน) 

จํานวน 25 ราน ใน 5 เมืองคู จ.หนองคาย ประเทศไทย 
ขอกําหนดสุขาภิบาลอาหาร รายละเอียด ผาน ไมผาน 
1.สถานท่ีรับประทาน  สถานท่ีเตรียมปรุง
ประกอบอาหารตองจัดระเบียบและจัดเปน
สัดสวน 

1.พ้ืนมีลักษณะผิวเรียบ  ไมลื่น  ไมแตกราวและไมมี
เศษขยะ 
2.ผนังและเพดาน ทําดวยวัสดุผิวเรียบ  ทําความ
สะอาดงาย  อยูในสภาพดีไมชํารุด สะอาด ไมมี
หยากไย  
3.ระบบระบายอากาศ  ควรมีพัดลมดูดอากาศหรือ
ปลองระบายควัน 
4.มีระบบปองกันและกําจัดแมลงและสัตวนําโรค 
5.มีแสงสวางเพียงพอ 

80 
 
90 
 
 
95 
 
0 
95 

20 
 
10 
 
 
5.0 
 
100 
5.0 

2.ไมเตรียมปรุงอาหารบนพ้ืนและบริเวณหนา
หองน้ํา  หองสวม  และตองเตรียมปรุงอาหาร
บนโตะท่ีสูงจากพ้ืนอยางนอย 60 เซนติเมตร 

1.มีโตะสําหรับปรุง ประกอบอาหารสูงจากพ้ืน  อยาง
นอย 60 เซนติเมตร 
2.พ้ืนผิวโตะทําดวยวัสดุผิวเรียบไมแตกชํารุดทําความ
สะอาดงาย 
3.ไมอยูติดกับหองน้ํา 

100 
 
95 
 
100 

0 
 
5.0 
 
0 

3.ใชสารปรุงแตงอาหารท่ีมีความปลอดภัยมี
เครื่องหมายรับรองทางราชการเชน เลขสารบบ
อาหาร  เครื่องหมายรับรองมาตรฐานของ
กระทรวงอุตสาหกรรม 

1.สารปรุงแตงอาหารตองระบุวัน เดือน ป หมดอายุ 
2.ตองมีเครื่องหมายรับรองคุณภาพมาตรฐานเชน 
เครื่องหมาย อย. 

95 
100 

5.0 
0 
 
 



4.อาหารสดจะตองลางใหสะอาดกอนนํามาปรุง 
หรือเก็บ การเก็บอาหารประเภทตางๆ ตองแยก
เก็บเปนสัดสวน อาหารประเภทเนื้อสัตวดิบเก็บ
ในอุณหภูมิท่ีต่ํากวา 5 องศาเซลเซียส 

1.ผัก อาหารสดลางดวยน้ําไหล 
2.แยกเก็บเปนสัดสวนและมีการปกปด 
3.ผักเก็บในอุณหภูมิท่ีเหมาะสม (7-10 องศาเซนเซียส) 
4.อาหารสดมีการตรวจไมพบสารปนเปอน (บอแรกซ
ฟอรมาลีน สารฟอกขาว และสารกันรา ) 

100 
85 
80 

0 
15.0 
20.0 

5. อาหารท่ีปรุงสําเร็จแลว เก็บในภาชนะท่ี
สะอาดมีการปกปด วางสูงจากพ้ืนอยางนอย  
60 เซนติเมตร 

1.อาหารท่ีปรงุสําเร็จ ไมควรเก็บไวนานเกิน 2- 4 
ชั่วโมง หากนํามารับประทานอีก ควรนํามาอุนใหเดือด
อุณหภูมิสูงกวา60 องศาเซลเซียสทุกครั้ง 

100 0 

6.น้ําดื่มและน้ําแข็งท่ีใชบริโภคตองสะอาดเก็บ
ในภาชนะท่ีสะอาด มีฝาปด ใชอุปกรณท่ีมีดาม
สําหรับคีบหรือตักโดยเฉพาะ วางสูงจากพ้ืน
อยางนอย 60 เซนติเมตร 

1.หามมีสิ่งของแชปะปนในถังน้ําแข็งสําหรับบริโภค 
2.น้ําดื่มในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิท ตองมีเครื่องหมาย 
อย.  
 

75 
100 

25.0 
0 

7.ลางภาชนะดวยน้ํายาลางภาชนะ แลวลาง
ดวยน้ําสะอาด 2 ครั้ง หรือลางดวยน้ําไหล และ
ท่ีลางภาชนะตองวางสูงจากพ้ืนอยางนอย 60
เซนติเมตร 

1.ตองลางภาชนะบนโตะวางสูงจากพ้ืน 60 เซนติเมตร 55 45 

8.เขียงและมีดตองมีสภาพดี ไมมีรอยแตก และ
แยกใชระหวางเนื้อสัตวสุก เนื้อสัตวดิบ และผัก
ผลไม 

1.เขียงตองมีฝาชีครอบปองกันสัตวและแมลงนําโรคไม
ใชผาขาวบางปดคลุม 

35 65 

9.ภาชนะอุปกรณทําจากวัสดุท่ีไมเปนอันตราย 
ชอน สอม ตะเกียบ วางตั้ง เอาดามข้ึน ใน
ภาชนะโปรงสะอาด หรือวางเปนระเบียบใน
ภาชนะโปรงสะอาด และมีการปกปด เก็บสูง
จากพ้ืนอยางนอย 60เซนติเมตร 

 80 20 

10.มูลฝอย  และน้ําเสียทุกชนิด  ไดรับการ
กําจัดดวยวิธีท่ีถูกหลักสุขาภิบาล 

1.มีการคัดแยกขยะกอนกําจัด (โดยเฉพาะหอง
ประกอบอาหาร) 
2.ถังขยะตองมีฝาปด ควรเปนแบบใชเทาเหยียบ ไม
รั่วซึม  
3.มีบอดักไขมัน 
4.มีรางระบายน้ําภายในหองประกอบอาหารและลาง
ทําความสะอาดทุกวัน 

40 
 
35 
 
20 
30 
 

60 
 
65 
 
80 
70 

11.หองสวมสําหรับผูบริโภคและผูสัมผัสอาหาร
ตองสะอาด  มีอางลางมือท่ีใชการไดดี  และมี
สบูใชตลอดเวลา 

1.ไมมีผาเช็ดมือแขวน  
2.ควรเปนสบูเหลวสําหรับลางมือ 
3.หองน้ําแยกชาย หญิง และมีปริมาณเพียงพอ 
4.หองน้ําตองไมอยูใกลบริเวณท่ีมีการเตรียมหรือปรุง
อาหาร 

75 
80 
65 
95 

25 
20 
35 
5.0 

12. ผูสัมผัสอาหารแตงกายสะอาด  สวมเสื้อมี
แขน  ผูปรุงตองผูกผากันเปอนท่ีสะอาด  สวม
หมวกหรือใชเน็ทคลุมผม 

1.ผากันเปอนสีขาวและสวมหมวกคลุมผม 
2.ผูปรุงอาหารไมสวมเครื่องประดับ ไมไวเล็บยาว ไม
ทาเล็บ 

35 
90 

65 
10 

13. ผูสัมผัสอาหารตองลางมือใหสะอาดกอน
เตรียมปรุง  ประกอบ   จําหนายอาหารทุกครั้ง  
ใชอุปกรณในการหยิบจับอาหารท่ีปรุงสําเร็จ
แลวทุกชนิด 

1.ลางมือตองลางดวยสบูทุกครั้ง กอนเตรียม ปรุง 
เสิรฟอาหารและหลังออกจากหองน้ํา 
2.ผูสัมผัสอาหารตองไมสูบบุหรี่ ขณะเตรียม ปรุง เสิรฟ
อาหาร และลางภาชนะอุปกรณ 

100 
 
100 

0 
 
0 
 



14. ผูสัมผัสอาหารท่ีมีบาดแผลท่ีมือตองปดแผล
ใหมิดชิด  หลีกเลี่ยงการปฏิบัติงานท่ีมีโอกาส
สัมผัสอาหาร 

1. พลาสเตอรท่ีใชตองเปนชนิดปองกันน้ํา 100 0 

15.ผูสัมผัสอาหารท่ีเจ็บปวยดวยโรคติดตอให
หยุดปฏิบัติงานจนกวาจะรักษาใหหายขาด 

1.โรคระบบทางเดินอาหาร (อุจจาระรวง อาหารเปน
พิษ บิด ไทฟอยด) 
2.โรคระบบทางเดินหายใจ(ไขหวัด วัณโรค) 
3.โรคติดตอของระบบผิวหนัง (หิด กลาก เกลื้อน) 
4.ผูสัมผัสอาหารตองไดรับการตรวจสุขภาพประจําป
อยางนอยปละ 1 ครั้ง (ตรวจเลือด ตรวจอุจจาระ  
เอกซเรยปอด ) 

100 
 
100 
100 
20 

0 
 
0 
0 
80 

 
สรุปผลการตรวจรานอาหารดานกายภาพตามเกณฑบูรณาการ 15 ขอ 

เวียงจันทน-หนองคาย เพ่ือเตรียมเขาสูประชาคมอาเซียน(สนับสนุนโดย ศูนยอนามัยท่ี 6 ขอนแกน) 
จํานวน 21 ราน ใน 5 เมือง สาธารณรัฐประชาธิปไตยประชาชนลาว 

ขอกําหนดสุขาภิบาลอาหาร รายละเอียด ผาน ไมผาน 
1.สถานท่ีรับประทาน  สถานท่ีเตรียมปรุง
ประกอบอาหารตองจัดระเบียบและจัดเปน
สัดสวน 

1.พ้ืนมีลักษณะผิวเรียบ  ไมลื่น  ไมแตกราวและไมมี
เศษขยะ 
2.ผนังและเพดาน ทําดวยวัสดุผิวเรียบ  ทําความ
สะอาดงาย  อยูในสภาพดีไมชํารุด สะอาด ไมมี
หยากไย  
3.ระบบระบายอากาศ  ควรมีพัดลมดูดอากาศหรือ
ปลองระบายควัน 
4.มีระบบปองกันและกําจัดแมลงและสัตวนําโรค 
5.มีแสงสวางเพียงพอ 

66.67 
 
85.71 
 
 
90.48 
 
0 
90.48 

33.33 
 
14.29 
 
 
9.52 
 
100 
9.52 

2.ไมเตรียมปรุงอาหารบนพ้ืนและบริเวณหนา
หองน้ํา  หองสวม  และตองเตรียมปรุงอาหาร
บนโตะท่ีสูงจากพ้ืนอยางนอย 60 เซนติเมตร 

1.มีโตะสําหรับปรุง ประกอบอาหารสูงจากพ้ืน  อยาง
นอย 60 เซนติเมตร 
2.พ้ืนผิวโตะทําดวยวัสดุผิวเรียบไมแตกชํารุดทําความ
สะอาดงาย 
3.ไมอยูติดกับหองน้ํา 

95.24 
 
95.24 
 
100 

4.76 
 
4.76 
 
0 

3.ใชสารปรุงแตงอาหารท่ีมีความปลอดภัยมี
เครื่องหมายรับรองทางราชการเชน เลขสารบบ
อาหาร  เครื่องหมายรับรองมาตรฐานของ
กระทรวงอุตสาหกรรม 

1.สารปรุงแตงอาหารตองระบุวัน เดือน ป หมดอายุ 
2.ตองมีเครื่องหมายรับรองคุณภาพมาตรฐานเชน 
เครื่องหมาย อย. 

100 
95.24 

0 
4.76 

4.อาหารสดจะตองลางใหสะอาดกอนนํามาปรุง 
หรือเก็บ การเก็บอาหารประเภทตางๆ ตองแยก
เก็บเปนสัดสวน อาหารประเภทเนื้อสัตวดิบเก็บ
ในอุณหภูมิท่ีต่ํากวา 5 องศาเซลเซียส 

1.ผัก อาหารสดลางดวยน้ําไหล 
2.แยกเก็บเปนสัดสวนและมีการปกปด 
3.ผักเก็บในอุณหภูมิท่ีเหมาะสม (7-10 องศาเซนเซียส) 
4.อาหารสดมีการตรวจไมพบสารปนเปอน (บอแรกซ
ฟอรมาลีน สารฟอกขาว และสารกันรา ) 

100 
66.67 
85.71 

0 
33.33 
14.29 

5. อาหารท่ีปรุงสําเร็จแลว เก็บในภาชนะท่ี
สะอาดมีการปกปด วางสูงจากพ้ืนอยางนอย  
60 เซนติเมตร 

1.อาหารท่ีปรุงสําเร็จ ไมควรเก็บไวนานเกิน 2- 4 
ชั่วโมง หากนํามารับประทานอีก ควรนํามาอุนใหเดือด
อุณหภูมิสูงกวา60 องศาเซลเซียสทุกครั้ง 

100 
 
 

0 

6.น้ําดื่มและน้ําแข็งท่ีใชบริโภคตองสะอาดเก็บ
ในภาชนะท่ีสะอาด มีฝาปด ใชอุปกรณท่ีมีดาม

1.หามมีสิ่งของแชปะปนในถังน้ําแข็งสําหรับบริโภค 
2.น้ําดื่มในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิท ตองมีเครื่องหมาย 

52.38 
100 

47.62 
0 



สําหรับคีบหรือตักโดยเฉพาะ วางสูงจากพ้ืน
อยางนอย 60 เซนติเมตร 

อย.  
 

7.ลางภาชนะดวยน้ํายาลางภาชนะ แลวลาง
ดวยน้ําสะอาด 2 ครั้ง หรือลางดวยน้ําไหล และ
ท่ีลางภาชนะตองวางสูงจากพ้ืนอยางนอย 60
เซนติเมตร 

1.ตองลางภาชนะบนโตะวางสูงจากพ้ืน 60 เซนติเมตร 47.62 52.38 

8.เขียงและมีดตองมีสภาพดี ไมมีรอยแตก และ
แยกใชระหวางเนื้อสัตวสุก เนื้อสัตวดิบ และผัก
ผลไม 

1.เขียงตองมีฝาชีครอบปองกันสัตวและแมลงนําโรคไม
ใชผาขาวบางปดคลุม 

9.52 90.48 

9.ภาชนะอุปกรณทําจากวัสดุท่ีไมเปนอันตราย 
ชอน สอม ตะเกียบ วางตั้ง เอาดามข้ึน ใน
ภาชนะโปรงสะอาด หรือวางเปนระเบียบใน
ภาชนะโปรงสะอาด และมีการปกปด เก็บสูง
จากพ้ืนอยางนอย 60เซนติเมตร 

 9.52 90.48 

10.มูลฝอย  และน้ําเสียทุกชนิด  ไดรับการ
กําจัดดวยวิธีท่ีถูกหลักสุขาภิบาล 

1.มีการคัดแยกขยะกอนกําจัด (โดยเฉพาะหอง
ประกอบอาหาร) 
2.ถังขยะตองมีฝาปด ควรเปนแบบใชเทาเหยียบ ไม
รั่วซึม  
3.มีบอดักไขมัน 
4.มีรางระบายน้ําภายในหองประกอบอาหารและลาง
ทําความสะอาดทุกวัน 

14.28 
 
38.09 
 
33.33 
47.62 
 

85.72 
 
61.91 
 
66.67 
52.38 

11.หองสวมสําหรับผูบริโภคและผูสัมผัสอาหาร
ตองสะอาด  มีอางลางมือท่ีใชการไดดี  และมี
สบูใชตลอดเวลา 

1.ไมมีผาเช็ดมือแขวน  
2.ควรเปนสบูเหลวสําหรับลางมือ 
3.หองน้ําแยกชาย หญิง และมีปริมาณเพียงพอ 
4.หองน้ําตองไมอยูใกลบริเวณท่ีมีการเตรียมหรือปรุง
อาหาร 

90.48 
61.9 
76.19 
100 

9.52 
38.1 
23.81 
0 

12. ผูสัมผัสอาหารแตงกายสะอาด  สวมเสื้อมี
แขน  ผูปรุงตองผูกผากันเปอนท่ีสะอาด  สวม
หมวกหรือใชเน็ทคลุมผม 

1.ผากันเปอนสีขาวและสวมหมวกคลุมผม 
2.ผูปรุงอาหารไมสวมเครื่องประดับ ไมไวเล็บยาว ไม
ทาเล็บ 

33.33 
95.23 

66.67 
4.77 

13. ผูสัมผัสอาหารตองลางมือใหสะอาดกอน
เตรียมปรุง  ประกอบ   จําหนายอาหารทุกครั้ง  
ใชอุปกรณในการหยิบจับอาหารท่ีปรุงสําเร็จ
แลวทุกชนิด 

1.ลางมือตองลางดวยสบูทุกครั้ง กอนเตรียม ปรุง 
เสิรฟอาหารและหลังออกจากหองน้ํา 
2.ผูสัมผัสอาหารตองไมสูบบุหรี่ ขณะเตรียม ปรุง เสิรฟ
อาหาร และลางภาชนะอุปกรณ 

100 
 
100 

0 
 
0 

14. ผูสัมผัสอาหารท่ีมีบาดแผลท่ีมือตองปดแผล
ใหมิดชิด  หลีกเลี่ยงการปฏิบัติงานท่ีมีโอกาส
สัมผัสอาหาร 

1. พลาสเตอรท่ีใชตองเปนชนิดปองกันน้ํา 100 0 

15.ผูสัมผัสอาหารท่ีเจ็บปวยดวยโรคติดตอให
หยุดปฏิบัติงานจนกวาจะรักษาใหหายขาด 

1.โรคระบบทางเดินอาหาร (อุจจาระรวง อาหารเปน
พิษ บิด ไทฟอยด) 
2.โรคระบบทางเดินหายใจ(ไขหวัด วัณโรค) 
3.โรคติดตอของระบบผิวหนัง (หิด กลาก เกลื้อน) 
4.ผูสัมผัสอาหารตองไดรับการตรวจสุขภาพประจําป
อยางนอยปละ 1 ครั้ง (ตรวจเลือด ตรวจอุจจาระ  
เอกซเรยปอด ) 

100 
 
100 
100 
23.81 

0 
 
0 
0 
76.19 



ปญหาสวนใหญท่ีพบตามเกณฑตรวจรานอาหารแบบบูรณาการ 15 ขอดังนี้  

ขอ 1. สถานท่ีรับประทาน สถานท่ีเตรียมปรุงประกอบอาหารจัดไมเปนระเบียบ/สัดสวน 

• ไมมีระบบปองกันและกําจัดแมลงและสัตวนําโรค 

ขอ 2. ไมเตรียมปรุงอาหารบนพ้ืนและบริเวณหนาหองน้ํา  หองสวม  และตองเตรียมปรุงอาหารบนโตะท่ีสูงจากพ้ืน

อยางนอย 60 เซนติเมตร 

     *   หองน้ําอยูใกลบริเวณท่ีปรุงอาหาร 

ขอ 4. อาหารสดจะตองลางใหสะอาดกอนนํามาปรุง หรือเก็บ การเก็บอาหารประเภทตางๆ ตองแยกเก็บเปน

สัดสวน อาหารประเภทเนื้อสัตวดิบเก็บในอุณหภูมิท่ีต่ํากวา 5 องศาเซลเซียส 

      -  จัดเก็บอาหารในถังแนนเกินไป 

ขอ 6.  น้ําดื่มและน้ําแข็งท่ีใชบริโภคตองสะอาดเก็บในภาชนะท่ีสะอาด มีฝาปด ใชอุปกรณท่ีมีดามสําหรับคีบหรือ

ตักโดยเฉพาะ วางสูงจากพ้ืนอยางนอย 60 เซนติเมตร 

     -  มีการแชสิ่งอ่ืนในถังน้ําแข็ง 

   -  ถังน้ําแข็งไมมีท่ีตัก 

ขอ 7.  ลางภาชนะดวยน้ํายาลางภาชนะ แลวลางดวยน้ําสะอาด 2 ครั้ง หรือลางดวยน้ําไหล และท่ีลางภาชนะตอง
วางสูงจากพ้ืนอยางนอย 60เซนติเมตร 
    -   ยังลางภาชนะกับพ้ืน 
    -   ท่ีลางภาชนะตองสูงจากพ้ืน 60 ซม 
    -   ควรแยกท่ีลางภาชนะกับอาหารตางหาก 
 ขอ 8.  เขียงและมีดตองมีสภาพดี ไมมีรอยแตก และแยกใชระหวางเนื้อสัตวสุก เนื้อสัตวดิบ และผักผลไม 

      -   เขียงและมีดมีรอยแตก และไมแยกใชระหวางเนื้อสัตวสุก เนื้อสัตวดิบ และผักผลไม 

      -   เขียงไมมีฝาชีครอบ 

ขอ 9. ภาชนะอุปกรณทําจากวัสดุท่ีไมเปนอันตราย ชอน สอม ตะเกียบ วางตั้ง เอาดามข้ึน ในภาชนะโปรงสะอาด 

หรือวางเปนระเบียบในภาชนะโปรงสะอาด และมีการปกปด เก็บสูงจากพ้ืนอยางนอย 60เซนติเมตร 

      -   จัดเก็บภาชนะในท่ีมิดชิดปองกันแมลงวัน แมลงสาบ 
      -   การวางชอน ทัพพี ไมถูกตอง 
ขอ 10. มูลฝอย  และน้ําเสียทุกชนิด  ไดรับการกําจัดดวยวิธีท่ีถูกหลักสุขาภิบาล 

• ไมมีการคัดแยกขยะกอนกําจัด (โดยเฉพาะหองประกอบอาหาร) 

• ถังขยะไมมีฝาปด 

• ไมมีบอดักไขมัน 



• ไมมีรางระบายน้ําภายในหองประกอบอาหารและลางทําความสะอาดและลางทําความสะอาดทุกวัน 

ขอ 11.หองสวมสําหรับผูบริโภคและผูสัมผัสอาหารตองสะอาด  มีอางลางมือท่ีใชการไดดี  และมีสบูใชตลอดเวลา 

        -  อางลางมือไมมีสบูเหลว 

        -  เพ่ิมถังขยะเทาเหยียบในหองสวม 

        -  ควรแยกหองสวมชาย-หญิง 
ขอ 12. ผูสัมผัสอาหารแตงกายสะอาด สวมเส้ือมีแขน ผูปรุงตองผูกผากันเปอนท่ีสะอาด สวมหมวกหรือใชเน็ทคลุม

ผม 

       -   ผูสัมผัสอาหารสวมเสื้อไมมีแขน ผูปรุงแตงไมผูกผากันเปอนท่ีสะอาด ไมสวมหมวกหรือใชเน็ทคลุมผม 

       -  ผากันเปอนไมถูกตอง 
ขอ 15. ผูสัมผัสอาหารท่ีเจ็บปวยดวยโรคติดตอใหหยุดปฏิบัติงานจนกวาจะรักษาใหหายขาด 

        -  ผูสัมผัสอาหารควรมีการตรวจสุขภาพใหครบ 
 

ผลการตรวจคุณภาพอาหารทางดานแบคทีเรีย 

1. ขอมูลท่ัวไป 

จังหวัดหนองคาย จํานวนราน นครหลวงเวียงจนัทน จํานวนราน 
อําเภอเมือง 13 เมืองหาดทรายฟอง 5 
อําเภอทาบอ 2 เมืองสัดตะนาก 5 
อําเภอศรีเชียงใหม 5 เมืองสีโคดตะบอง 5 
อําเภอสังคม 3 เมืองสังทอง 2 
อําเภอรัตนวาป 2 เมืองปากงึม 4 
2. ผลการตรวจคุณภาพอาหาร ภาชนะ มือผูสัมผัสอาหารเพ่ือทดสอบการปนเปอนของโคลิฟอรมแบคทีเรียจําแนก

ตามจังหวัด/แขวง 

จังหวัด/แขวง Negative Positive 
จํานวนตัวอยาง รอยละ จํานวนตัวอยาง รอยละ 

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 มือผูสัมผัสอาหารเพ่ือทดสอบการปนเปอนของโคลิฟอรมแบคทีเรียจําแนก

ตามประเภทตัวอยาง 

ประเภทตัวอยาง Negative Positive 
จํานวนตัวอยาง รอยละ จํานวนตัวอยาง รอยละ 

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



4. ผลการตรวจคุณภาพอาหารจําแนกตามชนิดของตัวอยาง 

ประเภทตัวอยาง Negative Positive 
จํานวนตัวอยาง รอยละ จํานวนตัวอยาง รอยละ 

อาหารทอด/ยาง 24 80 6 20 
ขาวสุก 29 82.9 6 17.1 
อาหารผัดตางๆ 15 100 0 0 
ผักสด 8 11 65 89 
น้ําแข็ง 15 50 15 50 
อาหารประเภท ตม แกง ลวก 55 88.7 7 11.3 
รวม 146 59.6 99 40.4 
5.ผลการตรวจคุณภาพอาหารเพ่ือทดสอบการปนเปอนของโคลิฟอรมแบคทีเรียจําแนกตามอําเภอในจังหวัด

หนองคาย 

อําเภอ Negative Positive 
จํานวนตัวอยาง รอยละ จํานวนตัวอยาง รอยละ 

เมือง 73 56.2 57 43.8 
ทาบอ 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.ผลการตรวจคุณภาพอาหารเพ่ือทดสอบการปนเปอนของโคลิฟอรมแบคทีเรียจําแนกตามเมืองในนครหลวง

เวียงจันทน 

อําเภอ Negative Positive 
จํานวนตัวอยาง รอยละ จํานวนตัวอยาง รอยละ 

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. ผลการตรวจทางเคมีโดยใชชุดทดสอบฟอรมาลีนจําแนกตามจังหวัด/แขวง 

จังหวัด/แขวง Negative Positive 
จํานวนตัวอยาง รอยละ จํานวนตัวอยาง รอยละ 

หนองคาย 39 88.6 5 11.4 
นครหลวงเวียงจันทน 30 93.8 2 6.2 
รวม 69 90.8 7 9.2 
8. ผลการตรวจทางดานเคมีโดยใชชุดทดสอบฟอรมาลีนจําแนกตามประเภทตัวอยาง 



ชนิดตัวอยางอาหาร Negative Positive 
จํานวนตัวอยาง รอยละ จํานวนตัวอยาง รอยละ 

ปลาหมึก 30 88.2 4 11.8 
กุง 29 90.6 3 9.4 
อ่ืนๆ (ผาข้ีริ้ว หอยแมลงภู ผัก
สด   ปลากะพง ไก ฯลฯ) 

10 100 0 0 

รวม 69 90.8 7 9.2 
9. ผลการตรวจทางดานเคมีโดยชุดทดสอบฟอรมาลีนจําแนกตามเมืองในนครหลวงเวียงจันทน 

อําเภอ Negative Positive 
จํานวนตัวอยาง รอยละ จํานวนตัวอยาง รอยละ 

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. ผลการตรวจทางดานเคมีโดยชุดทดสอบฟอรมาลีนจําแนกตามอําเภอในจังหวัดหนองคาย 

อําเภอ Negative Positive 
จํานวนตัวอยาง รอยละ จํานวนตัวอยาง รอยละ 

เมือง 22 100 0 0 
ทาบอ 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 

- คาเบ้ียเล้ียงเดินทาง      26,790   บาท 

- คาท่ีพัก        40,800   บาท 

- คาพาหนะ       51,000   บาท 

- คาน้ํามันเช้ือเพลิง      9,720   บาท 

- คาชุดทดสอบน้ํายาตรวจโคลิฟอรมแบคทีเรีย+ไมพันสําลี  31,500   บาท 

รวมเปนเงิน       159,810  บาท 

(หนึ่งแสนหาหม่ืนเกาพันแปดรอยสิบบาทถวน) 

ภาพกิจกรรม 

 



   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

กิจกรรมท่ี 4 ประชุมสรุปประเมินผลการดําเนินงาน และแลกเปลี่ยนเรียนรูศึกษาดูงานระหวางไทย- ลาว  

ณ จ.ภูเก็ต ระหวางวันท่ี 12-16 ตุลาคม 2558 

กลุมเปาหมายจากประเทศไทย ไดแก  ผูบริหารและผูรับผิดชอบจาก ศูนยอนามัยท่ี 6 จํานวน  15 คน สํานักงาน

สาธารณสุขจังหวัดหนองคาย   สสอ. รพ.สต ใน  อ. เมือง ทาบอ ศรีเชียงใหม สังคม รัตนวาป อําเภอละ2 คน   ดาน

ควบคุมโรคติดตอระหวางประเทศ จ. หนองคาย   และภาคีเครือขายท่ีเก่ียวของ ( 15 คน ) รวม 30 คน 



กลุมเปาหมายจากสาธารณรัฐประชาธิปไตยประชาชนลาว ไดแก ผูรับผิดชอบงานสาธารณสุข อนามัยสิ่งแวดลอม 

ความปลอดภัยดานอาหาร แผนกสาธารณสุขนครหลวงเวียงจันทน เมืองสีโคตรตะบอง เมืองสีสัตตะนาก เมืองสังทอง 

เมืองหาดทรายฟองและเมืองปากงึม  รวม 10 คน รวมท้ังสิ้น  40 คน  

กําหนดการประชุมสรุปประเมินผลการดําเนินงาน และแลกเปล่ียนเรียนรูศึกษาดูงานระหวางไทย-ลาว  

ณ จังหวัดภูเก็ต ศูนยอนามัยท่ี 6 ขอนแกน ปงบประมาณ 2558 

ระหวางวันท่ี 12-16 ตุลาคม 2558 ณ หองประชุมโรงแรมเดอะรอยัลพาราไดซโฮเต็ลแอนดสปา จังหวัดภูเก็ต 
 

วันท่ี  12 ตุลาคม 2558 

06.00 - 12.00 น.   ลงทะเบียนชี้แจงวัตถุประสงค 

   ออกเดินทางจากจังหวัดขอนแกน 

12.00 - 13.00 น. รับประทานอาหารกลางวัน 

13.00 - 17.00 น. นําเสนอผลการตรวจประเมินรานอาหาร 5 เมืองคู 

 เดินทางถึงท่ีพักจังหวัดประจวบคีรีขันธ 

17.00 - 18.00 น. กิจกรรมสัมพันธ 

18.00 น. รับประทานอาหารเย็น 

วันท่ี 13 ตุลาคม 2558 

06.30 - 09.00 น. ออกเดินทางจากจังหวัดประจวบคีรีขันธถึงจังหวัดชุมพร 

09.00 - 12.00 น. ศึกษาดูงานตนแบบดานอนามัยสิ่งแวดลอมครบวงจร ณ สวนนายดํา จังหวัดชุมพร 

12.00 - 13.00 น. รับประทานอาหารกลางวัน 

13.00 - 19.00 น. สรุปการศึกษาดูงาน สวนนายดํา 

 เดินทางตอถึงจังหวัดภูเก็ต 

19.00 น. รับประทานอาหารเย็น 

วันท่ี 14 ตุลาคม 2558 

08.00 - 08.30 น. ลงทะเบียนเขารับการประชุม 

08.30 - 09.00 น. พิธีเปดการประชุม 

กลาวเปดโดย อธิบดีกรมอนามัย 

09.00 - 10.00 น. ปาฐกถา “นโยบายดานสาธารณสุขชายแดน” 

โดย อธิบดีกรมอนามัย 



ดร.พอนปะเสิด อุนาพม หัวหนาแผนกสาธารณสุขนครหลวงเวียงจันทน สปป.ลาว 

ผูบริหารประเทศมาเลเซีย 

10.00 - 12.00 น. นําเสนอ “ผลการดําเนินงานสงเสริมสุขภาพและอนามัยสิ่งแวดลอมพ้ืนท่ีชายแดน” 

โดย ทาน ดร.พอนปะเสิด อุนาพม หัวหนาแผนกสาธารณสุขนครหลวงเวียงจันทน 

ดร.จริยา อินทรรัศมี หัวหนากลุมพัฒนาอนามัยสิ่งแวดลอม 

ศูนยอนามัยท่ี 12 ยะลา และมาเลเซีย 

12.00 - 13.00 น.  รับประทานอาหารกลางวัน 

13.00 - 14.30 น. แยกหองประชุมกลุมยอยระหวางประเทศไทย-สสป.ลาว และไทย- มาเลเซีย 

ประชุมแลกเปลี่ยน ปรึกษาหารือและกําหนดแผนการดําเนินงาน และสรุปแนวทางการ

ดําเนินงานในปงบประมาณ 2559 

14.30 - 16.30 น. หองรวม ประชุมแลกเปลี่ยนไทย-สปป.ลาว และมาเลเซีย 

ปดการประชุม 

18.00 - 22.00 น. งานเลี้ยง รับประทานอาหารเย็น และพักคางคืนโรงแรมรอยัลพาราไดซ 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. ออกเดินทางจากจังหวัดประจวบคีรีขันธถึง อ.บางคนที จังหวัดสมุทรสงคราม 

10.00 - 12.00 น. ศึกษาดูงานท่ีศูนยถายทอดเทคโนโลยีการเรียนรูบานสาระภี อ.บางคนที จ.สมุทรสงคราม 

12.00 - 13.00 น. รับประทานอาหารกลางวัน 

13.00 - 14.30 น. สรุปภาพรวมการประชุม และศึกษาดูงาน 



14.30 น. เดินทางกลับจังหวัดขอนแกน 

วันท่ี 17 ตุลาคม 2558  
02.00  น.                  เดินทางถึงจังหวัดขอนแกน 

08.00 น.  – 12.00 น. เดินทางกลบัโดยสวสัดิภาพ 

 
หมายเหตุ :  1) รับประทานอาหารวางและเครื่องดื่ม เวลา 10.30 น. และ 14.30 น.   

2) สรป.รับผิดชอบคาใชจายดังนี้  
- คาท่ีพัก วันท่ี 13 และ 14 ตุลาคม 2558   
- คาอาหาร (อาหารวางฯ, อาหารกลางวัน, อาหารเย็น) วันท่ี 14 ตุลาคม 2558   

 
 

 

 

 

 

 

 

ภาพกิจกรรม 

 

 

 

 

 

 

 

                                   

 

 



 

ภาคผนวก 

แบบตรวจรานอาหาร 
เวียงจันทน-หนองคาย เพ่ือเตรียมเขาสูประชาคมอาเซียน(สนับสนุนโดย ศูนยอนามัยท่ี 6 ขอนแกน) 

แบบตรวจรานอาหารทางแบคทีเรีย 
ช่ือราน................................ช่ือเจาของราน..........................................วันท่ีเก็บตัวอยา........................................... 
ผลการตรวจดานจุลินทรีย  จํานวน 10 ตัวอยาง 

ผลการตรวจสารปนเปอน (ฟอรมาลีน บอแรกซ สารฟอกขาว ยาฆาแมลง ละสารกันรา) 
 

แบบตรวจรานอาหารตามขอกําหนดดานสุขาภิบาลอาหาร 
ช่ือราน......................................ช่ือเจาของราน.............................................ท่ีอยู............................................. 
ประเภทอาหารท่ีจําหนาย.............จํานวนผูปรุง......คน ผูเสิรฟ......คน ผานการอบรมสุขาภิบาลอาหาร........คน 

ขอกําหนดสุขาภิบาลอาหาร รายละเอียด ผาน ไมผาน 
1.สถานท่ีรับประทาน  สถานท่ีเตรียมปรุง
ประกอบอาหารตองจัดระเบียบและจัดเปน
สัดสวน 

1.พ้ืนมีลักษณะผิวเรียบ  ไมลื่น  ไมแตกราวและไมมี
เศษขยะ 
2.ผนังและเพดาน ทําดวยวัสดุผิวเรียบ  ทําความ
สะอาดงาย  อยูในสภาพดีไมชํารุด สะอาด ไมมี
หยากไย  
3.ระบบระบายอากาศ  ควรมีพัดลมดูดอากาศหรือ
ปลองระบายควัน 
4.มีระบบปองกันและกําจัดแมลงและสัตวนําโรค 
5.มีแสงสวางเพียงพอ 

  

2.ไมเตรียมปรุงอาหารบนพ้ืนและบริเวณหนา
หองน้ํา  หองสวม  และตองเตรียมปรุงอาหาร
บนโตะท่ีสูงจากพ้ืนอยางนอย 60 เซนติเมตร 

1.มีโตะสําหรับปรุง ประกอบอาหารสูงจากพ้ืน  อยาง
นอย 60 เซนติเมตร 
2.พ้ืนผิวโตะทําดวยวัสดุผิวเรียบไมแตกชํารุดทําความ
สะอาดงาย 
3.ไมอยูติดกับหองน้ํา 

  

3.ใชสารปรุงแตงอาหารท่ีมีความปลอดภัยมี
เครื่องหมายรับรองทางราชการเชน เลขสารบบ
อาหาร  เครื่องหมายรับรองมาตรฐานของ
กระทรวงอุตสาหกรรม 

1.สารปรุงแตงอาหารตองระบุวัน เดือน ป หมดอายุ 
2.ตองมีเครื่องหมายรับรองคุณภาพมาตรฐานเชน 
เครื่องหมาย อย. 

  

ชนิด
ตัวอยาง 

ผล ชนิด
ตัวอยาง 

ผล ชนิด
ตัวอยาง 

ผล ชนิด
ตัวอยาง 

ผล ชนิด
ตัวอยาง 

ผล 

          
          

ชนิด
ตัวอยาง 

ผล ชนิด
ตัวอยาง 

ผล ชนิด
ตัวอยาง 

ผล ชนิด
ตัวอยาง 

ผล ชนิด
ตัวอยาง 
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4.อาหารสดจะตองลางใหสะอาดกอนนํามาปรุง 
หรือเก็บ การเก็บอาหารประเภทตางๆ ตองแยก
เก็บเปนสัดสวน อาหารประเภทเนื้อสัตวดิบเก็บ
ในอุณหภูมิท่ีต่ํากวา 5 องศาเซลเซียส 

1.ผกั อาหารสดลางดวยน้ําไหล 
2.แยกเก็บเปนสัดสวนและมีการปกปด 
3.ผักเก็บในอุณหภูมิท่ีเหมาะสม (7-10 องศาเซนเซียส) 
4.อาหารสดมีการตรวจไมพบสารปนเปอน (บอแรกซ
ฟอรมาลีน สารฟอกขาว และสารกันรา ) 

  

5. อาหารท่ีปรุงสําเร็จแลว เก็บในภาชนะท่ี
สะอาดมีการปกปด วางสูงจากพ้ืนอยางนอย  
60 เซนติเมตร 

1.อาหารท่ีปรุงสําเร็จ ไมควรเก็บไวนานเกิน 2- 4 
ชั่วโมง หากนํามารับประทานอีก ควรนํามาอุนใหเดือด
อุณหภูมิสูงกวา60 องศาเซลเซียสทุกครั้ง 

  

6.น้ําดื่มและน้ําแข็งท่ีใชบริโภคตองสะอาดเก็บ
ในภาชนะท่ีสะอาด มีฝาปด ใชอุปกรณท่ีมีดาม
สําหรับคีบหรือตักโดยเฉพาะ วางสูงจากพ้ืน
อยางนอย 60 เซนติเมตร 

1.หามมีสิ่งของแชปะปนในถังน้ําแข็งสําหรับบริโภค 
2.น้ําดื่มในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิท ตองมีเครื่องหมาย 
อย.  
 

  

7.ลางภาชนะดวยน้ํายาลางภาชนะ แลวลาง
ดวยน้ําสะอาด 2 ครั้ง หรือลางดวยน้ําไหล และ
ท่ีลางภาชนะตองวางสูงจากพ้ืนอยางนอย 60
เซนติเมตร 

1.ตองลางภาชนะบนโตะวางสูงจากพ้ืน 60 เซนติเมตร   

8.เขียงและมีดตองมีสภาพดี ไมมีรอยแตก และ
แยกใชระหวางเนื้อสัตวสุก เนื้อสัตวดิบ และผัก
ผลไม 

1.เขียงตองมีฝาชีครอบปองกันสัตวและแมลงนําโรคไม
ใชผาขาวบางปดคลุม 

  

9.ภาชนะอุปกรณทําจากวัสดุท่ีไมเปนอันตราย 
ชอน สอม ตะเกียบ วางตั้ง เอาดามข้ึน ใน
ภาชนะโปรงสะอาด หรือวางเปนระเบียบใน
ภาชนะโปรงสะอาด และมีการปกปด เก็บสูง
จากพ้ืนอยางนอย 60เซนติเมตร 

   

10.มูลฝอย  และน้ําเสียทุกชนิด  ไดรับการ
กําจัดดวยวิธีท่ีถูกหลักสุขาภิบาล 

1.มีการคัดแยกขยะกอนกําจัด (โดยเฉพาะหอง
ประกอบอาหาร) 
2.ถังขยะตองมีฝาปด ควรเปนแบบใชเทาเหยียบ ไม
รั่วซึม  
3.มีบอดักไขมัน 
4.มีรางระบายน้ําภายในหองประกอบอาหารและลาง
ทําความสะอาดทุกวัน 

  

11.หองสวมสําหรับผูบริโภคและผูสัมผัสอาหาร
ตองสะอาด  มีอางลางมือท่ีใชการไดดี  และมี
สบูใชตลอดเวลา 

1.ไมมีผาเช็ดมือแขวน  
2.ควรเปนสบูเหลวสําหรับลางมือ 
3.หองน้ําแยกชาย หญิง และมีปริมาณเพียงพอ 
4.หองน้ําตองไมอยูใกลบริเวณท่ีมีการเตรียมหรือปรุง
อาหาร 
 

  

12. ผูสัมผัสอาหารแตงกายสะอาด  สวมเสื้อมี
แขน  ผูปรุงตองผูกผากันเปอนท่ีสะอาด  สวม
หมวกหรือใชเน็ทคลุมผม 

1.ผากันเปอนสีขาวและสวมหมวกคลุมผม 
2.ผูปรุงอาหารไมสวมเครื่องประดับ ไมไวเล็บยาว ไม
ทาเล็บ 

  

13. ผูสัมผัสอาหารตองลางมือใหสะอาดกอน
เตรียมปรุง  ประกอบ   จําหนายอาหารทุกครั้ง  
ใชอุปกรณในการหยิบจับอาหารท่ีปรุงสําเร็จ

1.ลางมือตองลางดวยสบูทุกครั้ง กอนเตรียม ปรุง 
เสิรฟอาหารและหลังออกจากหองน้ํา 
2.ผูสัมผัสอาหารตองไมสูบบุหรี่ ขณะเตรียม ปรุง เสิรฟ

  



แลวทุกชนิด อาหาร และลางภาชนะอุปกรณ 
14. ผูสัมผัสอาหารท่ีมีบาดแผลท่ีมือตองปดแผล
ใหมิดชิด  หลีกเลี่ยงการปฏิบัติงานท่ีมีโอกาส
สัมผัสอาหาร 

1. พลาสเตอรท่ีใชตองเปนชนิดปองกันน้ํา   

15.ผูสัมผัสอาหารท่ีเจ็บปวยดวยโรคติดตอให
หยุดปฏิบัติงานจนกวาจะรักษาใหหายขาด 

1.โรคระบบทางเดินอาหาร (อุจจาระรวง อาหารเปน
พิษ บิด ไทฟอยด) 
2.โรคระบบทางเดินหายใจ(ไขหวัด วัณโรค) 
3.โรคติดตอของระบบผิวหนัง (หิด กลาก เกลื้อน) 
4.ผูสัมผัสอาหารตองไดรับการตรวจสุขภาพประจําป
อยางนอยปละ 1 ครั้ง (ตรวจเลือด ตรวจอุจจาระ  
เอกซเรยปอด ) 

  

 
ขอแนะนํา....................................................................................................................................................................... 
........................................................................................................................................................................................ 
ผูตรวจ.........................................................................................วันท่ีตรวจ................................................................... 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 



 
 
Á®®¡¸©¡¾»É¾•º¾¹¾•´¾©ª½«¾•- ̧ ¼¤¥ñ-ŒÎº¤£¾¨ - 

 

     À²ˆº-¡¼´-À¢í¾¦-̄øÈ½§¾-£ö´-À¦©«½¡ò©-º¾§¼•( ¦½Îñ®¦½Îø• Â©¨ ¦ø•º½•¾Ä´êó 6 ¢º•Á¡• ) 
 

§ˆ»É¾-....................................§ˆÀ¥í¾¢º¤»É¾-.....................................¸ñ-êóÀ¡ñ®ªö¸µÈ¾¤................. ..... 
°ö•¡¸©©É¾•¥÷ìó•§ó ¥¿•¸•10 ªö¸µÈ¾¤ 

 

§½•ò©ªö¸µÈ¾¤ °ö• §½•ò©ªö¸µÈ¾¤ °ö• §½•ò©ªö¸µÈ¾¤ °ö• §½•ò©ªö¸µÈ¾¤ °ö• §½•ò©ªö¸µÈ¾¤ °ö• 
          

          

°ö•¡¸©©É¾•À£´ó ( ³ð´¾ìó•, ®ðÁì¡, ¦¾•³º¡¢¾¸) 
 

§½•ò©ªö¸µÈ¾¤ °ö• §½•ò©ªö¸µÈ¾¤ °ö• §½•ò©ªö¸µÈ¾¤ °ö• §½•ò©ªö¸µÈ¾¤ °ö• §½•ò©ªö¸µÈ¾¤ °ö• 
          

          
 

Á®®¡¸©¡¾»É¾•º¾¹¾•ª¾´¢Ó¡¿•ö©©É¾•¦÷¢½º½•¾Ä´º¾¹¾• 
 

§ˆ»É¾-.........................................§ˆÀ¥í¾¢º¤»É¾-.......................................ê†µøÈ... 
¯½À²©º¾¹¾-ê†¥¿ÎÈ¾¨.....................................¥¿•¸•°øÉ¯÷¤ÁªÈ¤.................£ö•,°øÉÀ¦ó®...............£ö• 
°È¾•¡¾•ºö®»ö´¦÷¢½º½•¾Ä´º¾¹¾•.............£ö•. 

 
¢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¡¸©............................................................ 

 



 

แบบสัมภาษณผูประกอบการรานอาหารไทย-ลาว 5 เมืองคู 

รานอาหาร…………………………………………..ท่ีอยู…………………………………………………………………………………… 
ชื่อ-สกุลเจาของ/ผูประกอบการ………………………………………….เบอรโทรศัพท…………………………………………. 
สวนท่ี 1 ขอมูลเกี่ยวกับปจจัยสวนบุคคล 

คําชี้แจง  กรุณาใสเครื่องหมาย / ลงใน (  ) หนาขอความหรือเติมขอความลงในชองวาง (ถามี) ท่ีเห็นวาตรงกับความเปน

จริงของผูใหสัมภาษณ 

1. เพศ   (  ) 1. ชาย  (  ) 2. หญิง 

2. อายุ  ……………………………………….ป  

3. ระดับการศึกษาสูงสุด 

 (  ) 1. ประถมศึกษา   (  ) 2. มัธยมศึกษาตอนตน 

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

 (  ) 5. ปริญญาตรีหรือเทียบเทา  (  ) 6. สูงกวาปริญญาตรี 

 (  ) 7. อ่ืนๆ ………………………………………… 

4. ตําแหนงหนาท่ีในการปฏิบัติงานในรานอาหาร 

 (  ) 1. เจาของ    (  ) 2. ผูปรุง 

 (  ) 3. ผูเสริฟ/ผูตักจําหนาย  (  ) 4. อ่ืนๆ ……………………………………………………….. 

5. ระยะเวลาในการปฏิบัติหนาท่ีในการจําหนายอาหาร 

 (  ) 1. นอยกวา 1  ป   (  ) 2. 1-3 ป   

(  ) 3. 4-6 ป    (  ) 4. 7-9 ป 

 (  ) 5. 10 ปข้ึนไป 

6. การรับการอบรมดานสุขาภิบาลอาหาร 

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

 (  ) 2. ไมเคย   

 
 



 
สวนท่ี 2 ขอมูลความคิดเห็นตอการดําเนินงานโครงการฯ 
คําชี้แจง  กรุณาเติมขอความลงในชองวาง (ถามี) ท่ีเห็นวาตรงกับความเปนจริงของผูใหสัมภาษณ 

1. ทานทราบหรือไมวามีโครงการพัฒนาเครือขายอาหารปลอดภัย ในพ้ืนท่ีดานชายแดนไทย-ลาว 

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

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

2. เจาหนาท่ีท่ีเก่ียวของไดมีการดําเนินกิจกรรมอะไรบางเก่ียวกับโครงการเพ่ือชวยใหทานไดมีการพัฒนาปรับปรุง

รานอาหารใหสะอาด ปลอดภัยและถูกสุขลักษณะ 

………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………….……………………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………… 
3. หลังจากมีโครงการรานอาหารของทานไดมีการเปลี่ยนแปลง/พัฒนา/ปรับปรุงจากเดิมไปหรือไม อยางไร 

………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………
…………………………………………………………………………………………………………………………………………… 
…………………………………………………………………………………………………………………………………………………………. 
………………………………………………………………………………………………………………………………………………………… 
………………………………………………………………………………………………………………………………………………………… 
4. ทานไดประโยชนอะไรบางจากการไดรับคัดเลือกเขารวมโครงการนี้ 

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

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

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

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

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

5. ทานมีขอคิดเห็น/ขอเสนอแนะตอการพัฒนาโครงการนี้ใหดีข้ึนหรือไม อยางไร 

………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………
…………………………………………………………………………………………………………………………………………… 
………………………………………………………………………………………………………………………………………………………… 
………………………………………………………………………………………………………………………………………………………… 
………………………………………………………………………………………………………………………………………………………… 
          ขอขอบคุณท่ีใหขอมูล 
          ศูนยอนามัยท่ี 6 
                     
 
 
 



                   แบบสอบถามสําหรบัเจาหนาท่ีดําเนินงานโครงการพัฒนาเครือขายอาหารปลอดภัย 
 ในพ้ืนท่ีดานชายแดนไทย-ลาว 

 
สวนท่ี 1 ขอมูลปจจัยสวนบุคคล 
คําชี้แจง  กรุณาใสเครื่องหมาย / ลงใน (  ) หนาขอความหรือเติมขอความลงในชองวาง (ถามี) ท่ีเห็นวาตรงกับความเปน

จริงของผูใหสัมภาษณ 

1. เพศ   (  ) 1. ชาย  (  ) 2. หญิง 

2. อายุ  ……………………………………….ป  

3. ระดับการศึกษาสูงสุด 

 (  ) 1. ต่ํากวาปริญญาตรี   (  ) 2. ปริญญาตรีหรือเทียบเทา   

(  ) 3. สูงกวาปริญญาตรี   (  ) 4. อ่ืนๆ ……………………………………………… 

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

4. ตําแหนงหนาท่ีในการปฏิบัติงาน………………………………………………………………………………………………………. 

หนาท่ีรับผิดชอบ…………………………………………………………………………………………………………………….. 

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

5. หนวยงานท่ีสังกัด 

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

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

6. ระยะเวลาในการปฏิบัติหนาท่ีท่ีรับผิดชอบปจจุบัน………………………………………………………………………….ป 

  

 

 

 

 
 
 
 
 



สวนท่ี 2 ขอคิดเห็นตอการดําเนินงานโครงการพัฒนาเครอืขายอาหารปลอดภัยไทย-ลาว 
1. หลังจากการประชุมรับทราบนโยบายการดําเนินงานโครงการทานมีวิธีการขับเคลื่อนโครงการในพ้ืนท่ีอยางไรเพ่ือให
รานอาหารท่ีไดรับการคัดเลือกเขารวมโครงการมีการพัฒนาใหไดมาตรฐานตาม 
เกณฑบูรณาการฯ………………………………………………………………………………………………………………………………. 
………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………
…………………………………………………………………………………………………………………………………………… 
………………………………………………………………………………………………………………………………………………………… 
………………………………………………………………………………………………………………………………………………………… 
…………………………………………………………………………………………………………………………………………………………. 
2. ทานคิดวาขอกําหนดตามเกณฑบูรณาการในการตรวจประเมินรานอาหารแตละขอ มีความเหมาะสม เพียงพอ 

ครอบคลุมตอการนําไปใชงานในพ้ืนท่ีชายแดนหรือไม หรือควรมีการพัฒนา ปรับปรุงอยางไร 

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

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

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

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

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

3. ทานคิดวาภาษาหรือถอยคําท่ีใชในเกณฑบูรณาการแตละขอมีความเหมาะสม อานแลวเขาใจงายหรือควรมีการ

ปรับปรุงหรือไมอยางไร 

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

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

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

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

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

4. ทานคิดวารูปแบบในการตรวจประเมินรับรองท่ีกําหนด ใหมีการประเมินตนเอง ประเมินไขวและประเมินจาก

คณะทํางานกลางเปนลําดับสุดทาย มีความเหมาะสมหรือไมอยางไร 

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

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

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

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

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

5. ทานคิดวาควรมีการกําหนดแนวทางและความถ่ีในการตรวจประเมินรับรอง ตรวจประเมินติดตามหรือตออายุ

รานอาหารตามเกณฑบูรณการหรือไม หากเห็นควร ควรมีการกําหนดอยางไร 

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

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

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

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

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



6. ทานคิดวาโครงการนี้มีประโยชนตอการพัฒนาคุณภาพรานอาหารในพ้ืนท่ีชายแดน หรือไมอยางไร 

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

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

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

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

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

7. ทานมีขอคิดเห็นหรือขอเสนอแนะตอการพัฒนาโครงการนี้ใหดีข้ึนหรือไม อยางไร 

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

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

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

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

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

8. ในภาพรวมทานมีความพึงพอใจตอการสนับสนุนวิชาการ สนับสนุนการดําเนินงานรวมท้ังวัสดุอุปกรณจากศูนย

อนามัยท่ี 6 หรือไมอยางไร………………………………………………………………………………………………………….. 

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

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

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

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

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

         ขอบคุณท่ีใหกรุณาใหขอมูล 

          ศูนยอนามัยท่ี 6 

 
  

 


