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บทคั ดย่อ ภาษาอังกฤษ  

56352305 : Major (CONSUMER PROTECTION IN PUBLIC HEALTH) 
Keyword : FOOD PRODUCTION, KNOWLEDGE, OPINIONS, SUB-DISTRICT PUBLIC HEALTH OFFICER 

MRS. JEERACHAT JIRAWATTANANUKUL : FACTORS RELATING TO OPINIONS OF 
SUB-DISTRICT PUBLIC HEALTH OFFICERS TOWARD FOOD PRODUCTION FACILITY 
EVALUATION : A CASE STUDY OF RATCHABURI PROVINCE THESIS ADVISOR :  WARANEE 
BUNCHUAILUA, Ph.D. 

The purpose of this survey research was to determine factors relating to opinions 
toward food production facility evaluation of sub-district public health officers in Ratchaburi 
province. The study populations were 202 sub-district public health officers according to Food Act 
B.E. 2522. A self-administered questionnaire was used to collect data. Data were analyzed using 
descriptive statistics (i.e. frequency, percentage, mean, standard deviation) and inferential statistics 
(i.e. the chi-square test and Fisher’s exact test). 

Results showed that most of  the respondents were female (77.72%) with average 
age of 40.80 years old and had bachelor degree (89.60%). The respondents had an average working 
experience on consumer protection for 6.29 years; had experiences on working and training on 
evaluation of  food production facility for 76.24% and 32.67%, respectively. For knowledge on 
evaluation of food production facility, 50.99% of the respondents had knowledge  in fair level with 
knowledge score between 4-19. Data from the respondents found that 65.35% of all respondents 
were in agreement with working on food production facility evaluation. They were strongly agreed 
that evaluation of food production facility is benefit to the populations (average opinion score 
of 4.38 out of 5) but the opinions were neutral on that working on evaluation of food production 
facility are honored, well-respected and acceptance (average opinion score of 3.26 out of 5). 
Regarding the association between factors, results indicated that gender (p = 0.047), experiences 
on working on evaluation of food production facilityin (p = 0.010) and numbers of food 
manutacturers in their area (p = 0.027) are statistically significant associated with the opinions on 
evaluation of food production facilities. The results can be used as a guideline 
to improve potential of the public health officers and to support for the effective performance on 
evaluation of  food production facility. 
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บทที่ 1 

บทน า 
 

1.1 ความเป็นมาและความส าคัญของปัญหา 

 ตามพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 ก าหนดให้การผลิตอาหารเพ่ือจ าหน่าย ต้องได้รับ

อนุญาตจากเลขาธิการคณะกรรมการอาหารและยาหรือผู้ซึ่งเลขาธิการคณะกรรมการอาหารและยา

มอบหมายตามหลักเกณฑ์ วิธีการและเงื่อนไขที่ก าหนดในกฎกระทรวง ซึ่งส านักอาหาร ส านักงาน

คณะกรรมการอาหารและยา  มีพันธกิจในการก ากับดูแล เฝ้าระวังผลิตภัณฑ์อาหาร สถาน

ประกอบการด้านอาหารและการโฆษณาอาหารให้เป็นไปตามกฎหมายเป็นมาตรฐานเดียวกันทั้ง

ประเทศและสอดคล้องกับสากล  แบ่งความรับผิดชอบเป็นระดับส่วนกลางให้แก่ส านักอาหาร และ

ส่วนภูมิภาคให้แก่ส านักงานสาธารณสุขจังหวัด  โดยกลุ่มงานคุ้มครองผู้บริโภคและเภสัชสาธารณสุข มี

พนักงานเจ้าหน้าที่ปฏิบัติการตามพระราชบัญญัตินี้ ซึ่งให้อ านาจพนักงานเจ้าหน้าที่ในการเข้าไปใน

สถานที่ผลิตอาหาร สถานที่เก็บอาหาร สถานที่จ าหน่ายอาหารหรือสถานที่ท าการของผู้ผลิต ผู้เก็บ

รักษาผู้จ าหน่ายรวมทั้งสถานที่ท าการของผู้น าหรือสั่งอาหารเข้ามาในราชอาณาจักร ในระหว่างเวลา

ท าการเพ่ือตรวจสอบควบคุมให้มีการด าเนินการเป็นไปตามพระราชบัญญัติอาหาร ในกรณีมีเหตุอัน

ควรสงสัยว่ามีการกระท าผิดก็อาจไปในสถานที่หรือยานพาหนะใดๆเพ่ือตรวจสอบอาหาร สามารถยึด 

อายัด หรือเก็บตัวอย่างเพ่ือส่งตรวจวิเคราะห์ได้ (1)  

พนักงานเจ้าหน้าที่ตามพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522 ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข 

(ฉบับที่ 385) พ.ศ.2560 ในระดับอ าเภอและระดับต าบล ประกอบไปด้วย เภสัชกรโรงพยาบาลรัฐ 

สาธารณสุขอ าเภอ นักวิชาการสาธารณสุข พยาบาลวิชาชีพ แพทย์แผนไทย เจ้าพนักงานทันต

สาธารณสุข เจ้าพนักงานเภสัชกรรม เจ้าพนักงานสาธารณสุข ตั้งแต่ระดับปฏิบัติการหรือช านาญการ

หรือช านาญการพิเศษ (ประเภทวิชาการ) หรือตั้งแต่ระดับปฏิบัติงานหรือช านาญงานหรืออาวุโส 

(ประเภททั่วไป) ที่ปฏิบัติงานในส านักงานสาธารณสุขอ าเภอและสถานีอนามัย ถือเป็นพนักงาน

เจ้าหน้าที่ด้านอาหาร โดยพนักงานเจ้าหน้าที่ในระดับจังหวัด อ าเภอและต าบลมีหน้าที่รับผิดชอบและ

ท างานร่วมกันในการควบคุมมาตรฐานผลิตภัณฑ์อาหาร ให้เป็นไปตามพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 

2522 และประกาศกระทรวงสาธารณสุขที่เกี่ยวข้อง เพ่ือมิให้ก่อให้เกิดอันตรายต่อสุขภาพหรือผิด

อนามัยของประชาชนหรือมีลักษณะไม่ถูกต้องตามคุณภาพหรือมาตรฐานที่ก าหนดไว้ รวมถึงการ



 2 
 
สอดส่องดูแล หากพบมีสถานที่ผลิตอาหารที่มิได้ขออนุญาตถูกต้อง ทั้งประเภทเข้าข่ายโรงงานและไม่

เข้าข่ายโรงงานในพ้ืนที่รับผิดชอบ 

ส านักงานสาธารณสุขจังหวัดราชบุรี  โดยกลุ่มงานคุ้มครองผู้บริโภคและเภสัชสาธารณสุขเป็น

หน่วยงานหลักในการก ากับดูแล เฝ้าระวังผลิตภัณฑ์อาหาร สถานประกอบการด้านอาหารและการ

โฆษณาอาหารในจังหวัดราชบุรีให้เป็นไปตามกฎหมาย เพ่ือให้เกิดการคุ้มครองผู้บริโภคให้เกิดความ

ปลอดภัย โดยจากสถิติในปี 2559  พบว่าจังหวัดราชบุรีมีสถานที่ผลิตอาหารประเภทที่เข้าข่ายโรงงาน 

396 แห่ง ประเภทที่ไม่เข้าข่ายโรงงานจ านวน 174 แห่ง  และสถานที่น าหรือสั่งอาหารเข้ามาใน

ราชอาณาจักรจ านวน 24 แห่ง  จากผลการด าเนินงานย้อนหลังในปี 2557 - 2559  พบว่ามีการ

ด าเนินงานเพ่ือควบคุมมาตรฐานสถานประกอบการด้านอาหารที่มีแนวโน้มเพ่ิมขึ้น เช่น การตรวจ

สถานที่ผลิตอาหารและตรวจสถานที่น าหรือสั่งอาหารเข้ามาในราชอาณาจักรประกอบการพิจารณา

อนุญาตทั้งหมด 40  43 และ 49 แห่งตามล าดับ ตรวจประกอบการพิจารณาต่ออายุใบอนุญาตผลิต

อาหารหรือใบอนุญาตน าหรือสั่งอาหารเข้ามาในราชอาณาจักรจ านวน 62 73 และ 89 แห่งตามล าดับ  

ตรวจติดตามเรื่องร้องเรียนจ านวน 11  14 และ 17 เรื่องตามล าดับ ตรวจสถานที่ผลิตนมโรงเรียนรวม 

จ านวน 4 แห่ง (ปีละ 2 ครั้ง) และตั้งแต่ปี 2558 มีการเพ่ิมการตรวจเฝ้าระวังตามภารกิจตัวชี้วัด/

กิจกรรมการด าเนินการตามที่ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา  ได้แก่ สถานที่ผลิตน้ าบริโภค 

181 แห่ง  สถานที่ผลิตน้ าแข็ง 20 แห่ง สถานที่ผลิตเกลือบริโภค 3 แห่ง  สถานที่ผลิตผลิตภัณฑ์เสริม

ไอโอดีน 23 แห่ง (ข้อมูล ณ วันที่ 1 ตุลาคม 2558) ผลการด าเนินการในปี 2559 ได้เก็บตัวอย่างส่ง

ตรวจวิเคราะห์จ านวน 124 ตัวอย่าง พบว่ามีผลิตภัณฑ์ผ่านมาตรฐานทั้งหมด จ านวน 92 ตัวอย่าง คิด

เป็นร้อยละ 74.19 ผลิตภัณฑ์ส่วนใหญ่ที่ไม่ผ่านมาตรฐานเป็นน้ าบริโภคฯ  น้ าแข็งบริโภค ดังนั้นจึงต้อง

มีการเฝ้าระวังและติดตามก ากับอย่างสม่ าเสมอ 

 โดยทั่วไปผู้ที่ประสงค์จะผลิตอาหารเพ่ือจ าหน่าย ต้องขออนุญาต 2 ขั้นตอน คือ ขออนุญาต

สถานที่ และขออนุญาตผลิตภัณฑ์  โดยการขออนุญาตสถานที่ แบ่งเป็นการขอสถานที่ผลิตอาหาร 

(กรณีไม่เข้าข่ายโรงงาน มีคนงานน้อยกว่า 7 คน หรือใช้เครื่องจักร อุปกรณ์ไฟฟ้า ก๊าซหุงต้ม น ามา

ค านวณเป็นแรงม้าได้น้อยกว่า 5 แรงม้า)  และขอใบอนุญาตผลิตอาหาร (กรณีมีคนงานตั้งแต่ 7 คนข้ึน

ไป หรือใช้เครื่องจักร อุปกรณ์ไฟฟ้า ก๊าซหุงต้ม น ามาค านวณเป็น 5 แรงม้าขึ้นไป) (1) ขั้นตอนหนึ่งที่

ส าคัญในการควบคุมมาตรฐานอาหาร คือการตรวจสถานที่ผลิตอาหารซึ่งเป็นการควบคุมทั้งก่อน

ผลิตภัณฑ์ออกสู่ท้องตลาด (Pre-marketing) และหลังผลิตภัณฑ์ออกสู่ท้องตลาด (Post-marketing) 
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ความแตกต่างของการตรวจสถานที่ผลิตอาหารทั้งสองรูปแบบ คือ การตรวจก่อนออกสู่ท้องตลาด 

พนักงานเจ้าหน้าที่จะต้องตรวจสถานที่ประกอบการพิจารณาอนุญาตและตรวจเอกสารกระบวนการ

ผลิต เพ่ือออกใบอนุญาตสถานที่ผลิตอาหารและเลขสารบบอาหาร ส าหรับการตรวจสอบหลังจากที่

ผลิตภัณฑ์ออกสู่ท้องตลาดแล้ว  เป็นการตรวจเพ่ือเฝ้าระวังและติดตาม ซึ่งจะต้องพิจารณาผล

วิเคราะห์คุณภาพมาตรฐานผลิตภัณฑ์เทียบกับประกาศกระทรวงสาธารณสุขว่าด้วยประเภทอาหาร

นั้นๆรวมถึงสภาพของสถานที่ผลิตและสุขลักษณะผู้ปฏิบัติงานว่ายังคงปฏิบัติตามมาตรฐานสถานที่

ผลิตอาหารหรือไม่ การสุ่มเก็บตัวอย่างผลิตภัณฑ์อาหาร ณ สถานที่ผลิต เพ่ือส่งตรวจวิเคราะห์  ตามที่

ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาก าหนดการเฝ้าระวังผลิตภัณฑ์สุขภาพที่ได้รับการตรวจสอบได้

มาตรฐานตามเกณฑ์ที่ก าหนด ได้แก่ น้ าบริโภค น้ าแข็งบริโภค เกลือบริโภค ผลิตภัณฑ์เสริมไอโอดีน 

นมโรงเรียน ฯลฯ 

 ในการปฏิบัติงานตรวจสถานที่ผลิตอาหารของพนักงานเจ้าหน้าที่นั้น จ าเป็นต้องอาศัยความรู้

และความเข้าใจที่ถูกต้องตามหลักวิชาการ เนื่องจากแบบบันทึกการตรวจสถานที่ผลิตอาหาร ได้แบ่ง

การตรวจอาหารต่างๆตามเกณฑ์มาตรฐานการผลิตขั้นต้น หลักเกณฑ์วิธีการที่ดีในการผลิตอาหาร

ทั่วไปหรือเฉพาะผลิตภัณฑ์ ก าหนดการตรวจสอบเป็นหมวดต่างๆ ได้แก่ หมวดสถานที่ตั้งและอาคาร

ผลิต หมวดเครื่องมือเครื่องจักรและอุปกรณ์การผลิต หมวดการควบคุมกระบวนการผลิต หมวดการ

สุขาภิบาล การบ ารุงรักษาและการท าความสะอาด หมวดบุคลากรและสุขลักษณะผู้ปฏิบัติงานฯลฯ 

โดยมีหลักเกณฑ์การพิจารณาผลการตรวจสอบสถานที่ผลิตอาหารเป็น  3 ระดับ คือ ดี (เป็นไปตาม

หลักเกณฑ์ที่ก าหนด) พอใช้ (เป็นไปตามหลักเกณฑ์ที่ก าหนด แต่ยังพบข้อบกพร่องซึ่งยอมรับได้

เนื่องจากมีมาตรการป้องกันการปนเปื้อนในอาหารหรือข้อบกพร่องนั้นไม่มีผลกระทบต่อความ

ปลอดภัยโดยตรงกับอาหารที่ผลิต) และปรับปรุง (ไม่เป็นไปตามหลักเกณฑ์ที่ก าหนด) การพบ

ข้อบกพร่องรุนแรง (Major defect) คือ ข้อบกพร่องที่เป็นความเสี่ยงที่อาจท าให้เกิดการปนเปื้อนและ

ไม่ปลอดภัยต่อการบริโภค ซึ่งพนักงานเจ้าหน้าที่จ าเป็นต้องมีความรู้และทักษะรวมถึงประสบการณ์ใน

การประเมินดังกล่าว 

 การด าเนินการของจังหวัดราชบุรี  เมื่อมีผู้ประสงค์ผลิตอาหารเพ่ือจ าหน่าย  ต้องยื่น

แบบฟอร์มค าขอตรวจประเมินสถานที่ผลิตและเก็บอาหารพร้อมเอกสารหลักฐาน เพ่ือให้เจ้าหน้าที่นัด

หมายตรวจสถานที่ประกอบการพิจารณาอนุญาต  โดยพนักงานเจ้าหน้าที่ระดับจังหวัดจะนัดหมาย

ผู้ผลิตและออกหนังสือเวียนถึงสาธารณสุขอ าเภอแต่ละแห่ง เพ่ือเชิญพนักงานเจ้าหน้าที่ต าม
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พระราชบัญญัติอาหารระดับอ าเภอ/ต าบลหรือผู้ที่ได้รับมอบหมาย ซึ่งทางอ าเภอจะนัดหมายพนักงาน

เจ้าหน้าที่ระดับต าบลร่วมปฏิบัติงานทุกครั้งเนื่องจากอยู่ในพ้ืนที่รับผิดชอบ ร่วมปฏิบัติงานตรวจ

สถานที่และให้ความคิดเห็นร่วมกัน ผลการตรวจสถานที่หากผ่านเกณฑ์มาตรฐานที่ก าหนดในแต่ละ

ประเภทอาหาร   จะสามารถออกรายงานผลการตรวจประเมินสถานที่ผลิตอาหาร (Audit report) 

เพ่ือให้ผู้ขออนุญาตมายื่นแบบฟอร์มค าขออนุญาตตั้งโรงงานผลิตอาหาร (อ.1) หรือค าขอรับเลข

สถานที่ผลิตที่ไม่เข้าข่ายโรงงาน (สบ.1) ที่ส านักงานสาธารณสุขจังหวัดได้  หากสถานที่ยังไม่ผ่านเกณฑ์

มาตรฐานที่ก าหนด เจ้าหน้าที่จะแจ้งข้อแนะน าให้แก้ไขปรับปรุง และให้ระยะเวลาผู้ขออนุญาตผลิต

อาหารแก้ไขและท าการตรวจติดตามการแก้ไขโดยพนักงานเจ้าหน้าที่ระดับต าบล   ทั้งนี้ นอกจากการ

ตรวจประกอบการพิจารณาอนุญาต ยังรวมถึงการตรวจสถานที่ประกอบการต่ออายุใบอนุญาตผลิ ต

อาหารทุก 3 ปีส าหรับสถานที่ผลิตอาหารที่เข้าข่ายโรงงาน การตรวจเฝ้าระวัง  ซึ่งเป็นการประสานงาน

และให้ความร่วมมือกันภายในจังหวัด  

แต่จากการด าเนินงานที่ผ่านมา ภายใต้แนวคิดการปฏิบัติงานเพ่ือเรียนรู้ร่วมกันทุกระดับ 

พบว่ายังไม่ประสบความส าเร็จ เนื่องจากภาระงานท าให้พนักงานเจ้าหน้าที่ไม่สามารถปฏิบัติงาน

ร่วมกันได้อย่างครบถ้วนทีมได้ ซึ่งหากต้องด าเนินการโดยให้มีพนักงานเจ้าหน้าที่ทุกระดับมาอย่าง

ครบถ้วน อาจจะท าให้เกิดความล่าช้าในการปฏิบัติงานได้หรือนัดหมายแล้วแต่มีภารกิจอ่ืน  ท าให้ไม่

สามารถร่วมปฏิบัติงานได้ ประกอบกับจ านวนสถานประกอบการที่เพ่ิมมากขึ้นและลักษณะของความ

ซับซ้อนในการปฏิบัติงานตามพระราชบัญญัติอาหารของพนักงานเจ้าหน้าที่ระดับจังหวัดและอ าเภอที่

มีความซับซ้อนและมีกิจกรรมมากขึ้น  เช่น  การตรวจติดตามเรื่องร้องเรียนจากส านักงาน

คณะกรรมการอาหารและยาหรือเรื่องร้องเรียนจากผู้บริโภค  มีขั้นตอนและเวลาจ ากัด การตรวจสอบ

เฝ้าระวังเชิงรุก  การด าเนินคดีเพ่ือคุ้มครองผู้บริโภค  การนิเทศงานด้านคุ้มครองผู้บริโภคกับหน่วย

บริการสาธารณสุข การให้ความรู้กับเครือข่ายสาธารณสุข ฯลฯ  ท าให้การปฏิบัติงานตรวจสถานที่ผลิต

อาหารที่เป็นการปฏิบัติงานร่วมกันนั้นมีอุปสรรค จึงเป็นที่มาของการก าหนดประกอบกับนโยบายของ

ส านักงานสาธารณสุขจังหวัดราชบุรี ที่ต้องการให้พนักงานเจ้าหน้าที่ในระดับอ าเภอและต าบลที่ได้รับ

แต่งตั้งให้ปฏิบัติงานตามพระราชบัญญัติที่เกี่ยวกับผลิตภัณฑ์สุขภาพ สามารถปฏิบัติงานตรวจสถาน

ประกอบการต่างๆ ที่อยู่ในพ้ืนที่ตามอ านาจหน้าที่ที่ได้รับมอบหมายโดยมีพนักงานเจ้าหน้าที่ระดับ

จังหวัดเป็นผู้ดูแลให้ค าปรึกษา เพ่ือให้เกิดการด าเนินงานที่รวดเร็วและท าให้เกิดการขยายงานคุ้มครอง

ผู้บริโภคในเชิงรุกมากขึ้น  ฉะนั้นการก าหนดวันเวลาเพ่ือนัดหมายการตรวจที่ล่าช้าส่งผลให้เกิดความ
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เสียหายต่อสถานประกอบการ หรือเจ้าหน้าที่ระดับต าบลเสียโอกาสในการร่วมตรวจสถาน

ประกอบการในพื้นที่เพ่ือเพ่ิมทักษะและประสบการณ์ ทั้งนีเ้พ่ือให้การปฏิบัติงานส าเร็จลุล่วง พนักงาน

เจ้าหน้าที่ระดับจังหวัดได้เล็งเห็นศักยภาพและความเป็นไปได้ที่จะให้พนักงานเจ้าหน้าที่ระดับต าบล

ด าเนินการควบคุมก ากับมาตรฐานสถานที่ผลิตอาหารในพ้ืนที่ตามบทบาทพนักงานเจ้าหน้าที่ตาม

พระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522 ประกอบแนวความคิดว่าการปฏิบัติงานของพนักงานเจ้าหน้าที่

ระดับต าบล ปฏิบัติงานแบบที่มีลักษณะเป็นเครือข่ายในชุมชน มีความใกล้ชิดกับผู้ประกอบการ

สามารถสื่อสารได้สะดวกรวดเร็ว รวมถึงการได้รับการอบรมที่เกี่ยวข้องท าให้มีองค์ความรู้เกี่ยวกับการ

ตรวจสถานที่ผลิตอาหารตามที่ส านักงานสาธารณสุขจังหวัดราชบุรี ได้จัดสรรงบประมาณเพ่ือจัดอบรม

พัฒนาศักยภาพพนักงานเจ้าหน้าที่ระดับต าบลด้านการตรวจสถานที่ผลิตน้ าบริโภค  สถานที่ผลิต

อาหารตามเกณฑ์มาตรฐานการผลิตขั้นต้น จะเป็นสิ่งที่สนับสนุนให้การด าเนินงานเพ่ือควบคุมก ากับ

ดูแลสถานที่ผลิตอาหารสามารถบรรลุเป้าหมายไปได้ 

จากสถานการณ์ปัจจุบัน ซึ่งพบว่าเนื่องจากพนักงานเจ้าหน้าที่ระดับต าบลยังไม่สามารถ

ปฏิบัติงานตรวจสถานที่ผลิตอาหารได้โดยล าพัง  โดยเฉพาะในประเด็นการพิจารณาประเมินเพ่ือให้

คะแนนตัดสินและการให้ค าแนะน าแก่ผู้ประกอบการเพ่ือให้มีการปฏิบัติในด้านต่างๆให้ถูกต้องตามที่

กฎหมายก าหนด ซ่ึงจากการวิเคราะห์สถานการณ์การด าเนินงานด้านคุ้มครองผู้บริโภค ของส านักงาน

คณะกรรมการอาหารและยา พบว่าปัญหาในการปฏิบัติงานคุ้มครองผู้บริโภคมีจากหลายปัจจัย ซึ่ง

หนึ่งในนั้น คือ ปัญหาด้านความไม่เพียงพอของบุคลากรเจ้าหน้าที่และบุคลากรเจ้าหน้าที่มีภาระความ

รับผิดชอบงานมาก (3) และนอกจากนี้ได้มีการศึกษาปัจจัยที่เกี่ยวข้องกับการปฏิบัติงานด้านคุ้มครอง

ผู้บริโภค พบว่าภาระงานไม่มีความสัมพันธ์กับการปฏิบัติงานคุ้มครองผู้บริโภคด้านผลิตภัณฑ์สุขภาพ

ของเจ้าหน้าที่สาธารณสุขในศูนย์สุขภาพชุมชนจังหวัดจันทบุรี  (4) โดยพบว่าสัดส่วนเจ้าหน้าที่ต่อ

ประชากรมากกว่า 1: 1250 จ านวนร้อยละ 21.70  ซึ่งไม่สัมพันธ์กับเกณฑ์มาตรฐาน 1:1250  

อย่างไรก็ตาม  หากพนักงานเจ้าหน้าที่ในระดับต าบลสามารถปฏิบัติงานได้ตามเป้าหมาย

อย่างเต็มที่ก็จะท าให้ขอบเขตการปฏิบัติงานคุ้มครองผู้บริโภคด้านสาธารณสุข โดยเฉพาะใน

โรงพยาบาลส่งเสริมสุขภาพต าบลมีประสิทธิภาพเพ่ิมขึ้น ซึ่งสอดคล้องกับแนวคิดการยกระดับสถานี

อนามัยหรือศูนย์สุขภาพชุมชนเดิม เพ่ือเป็นหน่วยบริการสาธารณสุขในระดับต าบล ให้มีศักยภาพใน

การด าเนินงานมากขึ้น เป็นโรงพยาบาลส่งเสริมสุขภาพต าบล  โดยมีภาระหน้าที่ที่ส าคัญ 5 ด้าน คือ 

ด้านการส่งเสริมสุขภาพ ด้านการรักษาพยาบาล ด้านการควบคุมป้องกันโรค ด้านการฟ้ืนฟูสภาพและ
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ด้านการคุ้มครองผู้บริโภคด้านสาธารณสุข (5) ทั้งนี้การปฏิบัติงานเพื่อตรวจสถานที่ผลิตอาหาร ซึ่งเป็น

การด าเนินงานด้านการคุ้มครองผู้บริโภคเช่น การตรวจสถานที่ผลิตอาหาร จะประสบความส าเร็จได้

นั้น จ าเป็นต้องศึกษาปัจจัยที่เกี่ยวข้องที่ส าคัญทั้งภาระงานของพนักงานเจ้าหน้าที่  ความรู้ด้าน

วิชาการที่เกี่ยวข้อง  ความคิดเห็นของผู้ปฏิบัติงานรวมทั้งศึกษาปัญหาอุปสรรคและข้อเสนอแนะใน

การปฏิบัติงาน เพ่ือน าข้อค้นพบมาใช้ในการแก้ปัญหาจะท าให้ได้ข้อมูลเพ่ือใช้ในการวางแผนพัฒนา

ศักยภาพพนักงานเจ้าหน้าที่และปรับปรุงกระบวนการปฏิบัติงานรวมถึงจัดหาสิ่งสนับสนุนต่างๆ 

เพ่ือให้เกิดการพัฒนางานที่มีประสิทธิภาพยิ่งขึ้น  
       

1.2 ความมุ่งหมายและวัตถุประสงค์ของการศึกษา 

 1.เพ่ือศึกษาความรู้ในการปฏิบัติงานตรวจสถานที่ผลิตอาหารของพนักงานเจ้าหน้าที่ระดับ

ต าบลจังหวัดราชบุรี    

 2.เพ่ือศึกษาความคิดเห็นต่อการปฏิบัติงานตรวจสถานที่ผลิตอาหารของพนักงานเจ้าหน้าที่

ระดับต าบลจังหวัดราชบุรี    

          3.เพ่ือศึกษาปัจจัยที่มีความสัมพันธ์กับความคิดเห็นต่อการปฏิบัติงานตรวจสถานที่ผลิตอาหาร

ของพนักงานเจ้าหน้าที่ระดับต าบล จังหวัดราชบุรี  
  

1.3 ประโยชน์ที่คาดว่าจะได้รับ 

       ได้ข้อมูลเพ่ือใช้ในการวางแผนการพัฒนาศักยภาพพนักงานเจ้าหน้าที่และก าหนดสิ่ง

สนับสนุนให้พนักงานเจ้าหน้าที่ระดับต าบลส าหรับการปฏิบัติงานตรวจสถานที่ผลิตอาหาร   
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1.4 นิยามศัพท์เฉพาะ 

สถานที่ผลิตอาหาร หมายถึง สถานที่ท า ผสม ปรุงแต่ง และหมายความรวมถึงแบ่งบรรจุอาหาร 

โดยในงานวิจัยนี้ครอบคลุมสถานที่ผลิตอาหาร 3 ประเภท ได้แก่ สถานที่ผลิตน้ าบริโภคในภาชนะ

บรรจุที่ปิดสนิท สถานที่ผลิตอาหารแปรรูปบรรจุในภาชนะพร้อมจ าหน่ายและสถานที่ผลิตอาหารที่

ก าหนดให้มีหลักเกณฑ์และวิธีการที่ดีในการผลิตอาหารทั่วไป 
 

การตรวจสถานที่ผลิตอาหาร หมายถึง การประเมินมาตรฐานสถานที่ผลิตอาหารตามพระราชบัญญัติ

อาหาร พ.ศ.2522 ประกอบด้วยการตรวจพิจารณาอนุญาต  ตรวจเฝ้าระวัง  ตรวจประกอบการต่ออายุ

ใบอนุญาตและการควบคุมก ากับให้เป็นไปตามกฎหมายอาหาร  โดยแบบฟอร์มการตรวจประเมินแบ่ง

การให้คะแนนประเมินออกเป็น 3 ระดับ ได้แก่ดี พอใช้ และปรับปรุง        
 

ความรู้ในการตรวจสถานที่ผลิตอาหาร หมายถึง องค์ความรู้ตามแนวทางในการพิจารณาตรวจ

สถานที่ผลิตอาหาร แบ่งเป็นความรู้ด้านมาตรฐานสถานที่ผลิตและมาตรฐานผลิตภัณฑ์ โดยในการเป็น

ผู้ประเมินควรมีความรู้ในระดับดี ซึ่งควรมีคะแนนความรู้มากกว่าร้อยละ 70   
 

ความคิดเห็นต่อการปฏิบัติงานตรวจสถานที่ผลิตอาหาร หมายถึง ความรู้สึกทางใจของแต่ละบุคคล  

ซึ่งเป็นผลมาจากการเรียนรู้ ประสบการณ์ ความนึกคิดและความเชื่อของแต่ละบุคคล ส าหรับการเป็น

ผู้ตรวจประเมินสถานที่ผลิตอาหารประเภทสถานที่ผลิตน้ าบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท สถานที่

ผลิตอาหารแปรรูปบรรจุในภาชนะพร้อมจ าหน่าย และสถานที่ผลิตอาหารที่ก าหนดให้มีหลักเกณฑ์

และวิธีการที่ดีในการผลิตอาหารทั่วไป 
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1.5 กรอบแนวคิดการศึกษา 
 

   ตัวแปรอิสระ     ตัวแปรตาม 

  (Independent Variable)          (Dependent Variable) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

            

               

                          

   

 

 

 

 

ปัจจัยคุณลักษณะ   

       เพศ      

       อายุ         

       วุฒิการศึกษา 

       ต าแหน่งงานปัจจุบัน 

       ระยะเวลาปฏิบัติราชการ   

      ระยะเวลาปฏิบัติงานคุ้มครองผู้บริโภค       

      ประสบการณ์ตรวจสถานที่ผลิตอาหาร 

       การฝึกอบรมด้านการตรวจสถานที่ผลิตอาหาร 
ความคิดเห็นต่อการปฏิบัติงานตรวจ 

สถานที่ผลิตอาหาร 

     ด้านการสนับสนุนจากองค์กร 

     ด้านการได้รับยกย่องและยอมรับนับถือ 

     ด้านการยอมรับบทบาทหน้าที่ 

     ด้านประโยชน์ต่อประชาชน 

ปัจจัยภาระงาน                                           

       จ านวนบุคลากรสาธารณสุขในหน่วยงาน       

       จ านวนประชากรในพื้นที่                          

       จ านวนสถานที่ผลิตอาหารในพื้นที่รับผิดชอบ   

        หน้าที่รับผิดชอบ 

ปัจจัยความรู้ 

         ด้านมาตรฐานสถานที่ผลิต 

         ด้านมาตรฐานผลิตภัณฑ์ 
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บทที่ 2 

วรรณกรรมและงานวิจัยท่ีเกี่ยวข้อง 

การศึกษาปัจจัยที่ม ีความส ัมพ ันธ์ก ับความคิดเห็นต่อการปฏิบัติงานตรวจสถานที่ 

ผลิตอาหารของพนักงานเจ้าหน้าที่ระดับต าบล กรณีศึกษาจังหวัดราชบุรี ผ ู้ว ิจ ัยได ้ศ ึกษาแนวคิด 

ทฤษฎี จากเอกสารและงานวิจ ัยต่าง ๆ ที่เกี่ยวข้อง ดังนี้ 

2.1 แนวคิดในการวัดความรู้ 

2.2 แนวคิดในการวัดความคิดเห็น 

2.3 ปัจจัยที่มีผลต่อความคิดเห็น 

2.4 งานคุ้มครองผู้บริโภคในโรงพยาบาลส่งเสริมสุขภาพ 

2.5 บทบาทของพนักงานเจ้าหน้าที่ระดับต าบลตามพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522  

2.6 ความรู้ทั่วไปเกี่ยวกับการปฏิบัติงานเพื่อตรวจสถานที่ผลิตอาหาร  

  2.6.1 แนวทางการตรวจสถานที่ผลิตอาหารในจังหวัดราชบุรี 

   2.6.2 มาตรฐานสถานที่ผลิตอาหารและมาตรฐานผลิตภัณฑ์อาหาร  

           2.6.3 หลักเกณฑ์การพิจารณาผลการตรวจสอบสถานที่ผลิตอาหาร 

   2.6.4 หลักเกณฑ์ วิธีการและเงื่อนไขในการแสดงฉลากอาหาร 

  2.7 งานวิจัยที่เกี่ยวข้อง  
 

2.1 แนวคิดในการวัดความรู้ 

 ความหมายของความรู้ 

 พจนานุกรมฉบับราชบัณฑิตยสถาน พ.ศ.2542 (6) ความรู้ หมายถึง สิ่งที่สั่งสมมาจาก

การศึกษาเล่าเรียน การค้นคว้า หรือประสบการณ์ รวมทั้งความสามารถเชิงปฏิบัติและทักษะ 

ความเข้าใจหรือสารสนเทศที่ได้รับมาจากประสบการณ์       

         ความรู้ (7) หมายถึง พฤติกรรมข้ันต้นที่ผู้เรียนรู้เพียงแต่เกิดความจ าได้  โดยอาจจะเป็นการนึก

ได้ หรือโดยการมองเห็น ได้ยิน จ าได้ ความรู้ในชั้นนี้ ได้แก่ ความรู้เกี่ยวกับค าจ ากัดความ ความหมาย 

ข้อเท็จจริง กฎเกณฑ์ โครงสร้างและวิธีแก้ไขปัญหา  

  ความรู้ (8) คือ ความสามารถทางสมองและสติปัญญาของบุคคลในการจ า ความเข้าใจ น าไปใช้

วิเคราะห์ สังเคราะห์และประเมินค่าสิ่งต่างๆ โดยแสดงออกให้ผู้อ่ืนรับทราบได้  
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 โครงสร้างของความรู้ (7)  

 ความรู้ หมายถึง ความรู้เป็นข้อเท็จจริง กฎเกณฑ์ที่มนุษย์นั้นได้รับและได้เก็บรวบรวมสะสมไว้  

ประกอบด้วยความรู้หรือพฤติกรรมต่างๆด้านความรู้ ตามข้ันตอน 6 ขั้นตอน คือ 

 1.ความรู้ หรือความจ า (Knowledge) หมายถึง ความสามารถในการจดจ าหรือรู้สึกได้ แต่ไม่ใช่

การใช้ความเข้าใจไปตีความเรื่องนั้นๆ  

 2.ความเข้าใจ (Comprehension) หมายถึง ความสามารถจับใจความส าคัญของเรื่องราวต่างๆ

ได้ ทั้งในด้านภาษา รหัส สัญลักษณ์ทั้งรูปธรรมนามธรรม 

 3.การน าไปใช้ (Application) หมายถึง ความสามารถน าสิ่งที่ประสบมาเช่น แนวคิดทฤษฎี

ต่างๆไปใช้ให้เป็นประโยชน์ หรือน าไปใช้แก้ปัญหาตามสถานการณ์ต่างๆได้ 

 4.การวิเคราะห์ (Analysis) หมายถึง ความสามารถในการแยกแยะเรื่องราวออกเป็น

ส่วนประกอบย่อยเพ่ือความสัมพันธ์ และหลักการหรือทฤษฎีเพื่อให้เข้าใจเรื่องราวต่างๆ 

 5.การสังเคราะห์ (Synthesis) หมายถึง ความสามารถในการเอาเรื่องราว ส่วนประกอบย่อยมา

เป็นเรื่องเดียวกัน โดยดัดแปลงริเริ่มสร้างสรรค์ปรับปรุงของเก่าให้มีคุณค่ายิ่งขึ้น 

 6.การประเมินค่า (Evaluation) หมายถึง การวินิจฉัยหรือตีราคาอย่างมีหลักเกณฑ์ เป็นการ

ตัดสินว่าอะไรดี ไม่ดีอย่างไร ใช้หลักเกณฑ์ท่ีเชื่อถือได้โดยอาศัยข้อเท็จจริงจากภายในภายนอก 

 การทดสอบวัดความรู้ 

 เครื่องมือที่ใช้ในการวัดความรู้ ได้แก่ การสังเกต การสัมภาษณ์ แบบทดสอบหรือแบบสอบถาม 

โดยทั่วไปนิยมใช้แบบสอบถาม (Questionnaire) โดยรูปแบบมี 3 ลักษณะ ดังนี้ 

 1.แบบปากเปล่า (oral test) เป็นการทดสอบท่ีอาศัยการซักถามเป็นรายบุคคล สามารถถามได้

ละเอียด โต้ตอบได้ในทันที 

 2.แบบเขียนตอบ (paper-pencil test) แบ่งได้เป็น 2 แบบ คือ 

  2.1 แบบเรียงความ (Essay type) ให้ผู้ตอบได้เรียบเรียงค าพูด แสดงทัศนคติ ความรู้สึก

และความคิดได้อย่างมีอิสระ 

  2.2 แบบจ ากัดค าตอบ (Fix-response type) เป็นข้อสอบที่มีค าตอบถูกภายใต้เงื่อนไขที่

ก าหนดให้อย่างจ ากัด แบ่งออกเป็น 4 แบบ ได้แก่ แบบถูกผิด แบบเติมค า แบบจับคู่และแบบ

เลือกตอบ 
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 3.แบบปฏิบัติ (Performance test) เป็นการทดสอบที่ผู้สอบได้แสดงพฤติกรรมออกมา โดย

การกระท าหรือลงมือปฏิบัติจริง 

 จากความหมายของความรู้ดังข้างต้น ผู้วิจัยจึงได้น ามาประยุกต์ใช้ในการวัดความรู้ในการ

ปฏิบัติงานตรวจสถานที่ผลิตอาหาร  ผู้ตรวจประเมินควรมีองค์ความรู้ตามแนวทางในการพิจารณา

ตรวจสถานที่ผลิตอาหารประเภทต่างๆตามพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522 ได้แก่ สถานที่ผลิตน้ า

บริโภคภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท  สถานที่ผลิตอาหารแปรรูปบรรจุในภาชนะพร้อมจ าหน่าย และสถานที่

ผลิตอาหารที่ก าหนดให้มีหลักเกณฑ์และวิธีการที่ดีในการผลิตอาหารทั่วไป โดยแบ่งเป็น ความรู้ด้าน

มาตรฐานสถานที่ผลิตอาหาร และความรู้ด้านมาตรฐานผลิตภัณฑ์อาหาร 
  

2.2 แนวคิดในการวัดความคิดเห็น 

  พจนานุกรมฉบับราชบัณฑิตยสถาน พ.ศ.2542 (6) ความคิดเห็น หมายถึง ข้อพิจารณาว่า

เป็นจริงจากการใช้ปัญญาความคิดประกอบ ถึงแม้จะไม่ได้อาศัยหลักฐานพิสูจน์ยืนยันได้เสมอไปก็ตาม 

  ความคิดเห็น ความเชื่อ ความคิดหรือการลงความเห็นเกี่ยวกับสิ่งหนึ่งสิ่งใด ซึ่งไม่อาจบอก

ได้ว่าถูกต้องหรือไม่ (9) 

  ความคิดเห็น (10) คือ การแสดงออกในด้านความเชื่อที่น าไปสู่การคาดคะเน หรือการแปล

ผลในพฤติกรรมหรือเหตุการณ์ การศึกษาเชิงส ารวจความคิดเห็นนั้น เป็นการศึกษาองค์ประกอบของ

ความคิดเห็นของบุคคล โดยทั่วไป 3 ประการ คือ บุคคลที่ถูกวัด สิ่งเร้าและการตอบสนอง แสดง

ออกมาในรูปต่ า มากน้อย แตกต่างกันไป โดยทั่วไปวิธีวัดความคิดเห็นจะใช้การตอบแบบสอบถามและ

สัมภาษณ์ ความคิดเห็นเป็นการส ารวจ ศึกษาความรู้สึกของบุคคลที่มีต่อสิ่งใดสิ่งหนึ่ง ซึ่งแต่ละคนจะ

แสดงความเชื่อและความรู้สึกใดๆออกมาโดย ค าพูด การเขียน การส ารวจความคิดเห็น จะเป็น

ประโยชน์ต่อการวางแผนนโยบายต่างๆเพราะจะท าให้ส าเร็จบรรลุตามเป้าหมายอย่างแท้จริงแล้ว โดย

แบ่งออกเป็น 5 ระดับได้แก่ เห็นด้วยอย่างยิ่ง เห็นด้วย ไม่แน่ใจ ไม่เห็นด้วย ไม่เห็นด้วยอย่างยิ่ง  

  ความคิดเห็น น่าจะใกล้เคียงกันกับความเชื่อมากกว่าในด้านความเฉพาะเจาะจ งของ

ขอบเขตและเนื้อหา และทั้งสองสิ่งนี้มีองค์ประกอบของความรู้ (Cognitive) มากกว่าองค์ประกอบ

ความรู้สึก (Affective) แต่ทัศนคติจะมีองค์ประกอบของความรู้สึกมากกว่าหรืออาจกล่าวอีกนัยหนึ่ง 

ความคิดเห็นเกี่ยวกับการพิจารณา ความเป็นไปได้ของเหตุการณ์และความสัมพันธ์ระหว่างสิ่งต่างๆใน

คณะที่ทัศนคติเก่ียวข้องกับความปรารถนาและความต้องการ (11) 
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  ทัศนคติ (Attitude) และความคิดเห็น (Opinion) ไม่สามารถท่ีจะแยกออกจากกันได้ เพราะ

มีลักษณะคล้ายๆกัน แต่ลักษณะของความคิดเห็นจะไม่ลึกซึ้งเหมือนทัศนคติ  โดยแตกต่างกันตรงที่

ทัศนคติเป็นความพร้อมทางจิตใจที่มีต่อสิ่งใดสิ่งหนึ่ง ที่อาจแสดงออกมาได้ทั้งค าพูดและการกระท า 

ทัศนคติไม่เหมือนความคิดเห็นตรงที่ไม่ใช่สิ่งเร้าที่จะแสดงออกได้อย่างเปิดเผยหรือตอบสนองโดยตรง 

และลักษณะความคิดเห็นไม่ลึกซึ้งเท่าทัศนคติ (12) 

 การวัดความคิดเห็น 

 การวัดความคิดเห็นตามวิธีการที่นิยมใช้กัน  ได้แก่ มาตรวัดที่ พัฒนาโดยเทอร์สโตน 

(Thurstone) กัทแมน (Guttman) และลิเคิท (Likert)   

1.เทอร์สโตนสเกล (Thurstone scale) เป็นวิธีการให้คะแนนแต่ละข้อความที่ประกอบขึ้นมา

เป็นสเกลแล้วเปรียบเทียบต าแหน่งของความคิดเห็นหรือทัศนคติไปในทางเดียวกันและเสมือนว่าเป็น 

scale แต่ละข้อความมีคะแนนที่มีช่วงห่างเท่ากัน (equal-appearing intervals) 

2.กัทแมนสเกล (Guttman Scale) บางครั้งเรียกว่า การวิเคราะห์ความเป็นสเกล Scale – 

ability มีวัตถุประสงค์ที่จะทดสอบชุดของรายการค าถามหรือเนื้อหาสาระของค าถามว่าสามารถสร้าง

สเกลได้หรือไม่ โดยดูจากค่าสัมประสิทธิ์ของการสร้างใหม่ได้ (coefficient of reproducibility)  ใช้

วัดทัศนคติหรือความคิดเห็นในแนวเดียวกันและสามารถจัดอันดับของทัศนคติสูง-ต่ า แบบเปรียบเทียบ

กันและกันได้ จากอันดับต่ าสุดถึงสูงสุดได้ และแสดงถึงการสะสมของข้อคิดเห็น 

   3.มาตราวัดของลิเคอร์ท (Likert’s method) เป็นมาตราวัดที่ใช้กันมากในวงการแพทย์และ

สาธารณสุข แบ่งประเภทแนวค าถามออกเป็น 2 ประเภท คือ 

3.1 ประเภทเห็นด้วยคล้อยตาม (Favorable Statement) ได้แก่ข้อความที่เป็นไปในทาง 

ดี หรือเป็นที่ต้องการของสังคม 

   3.2 ประเภทไม่เห็นด้วยหรือไม่ชอบ (Unfavorble Statement) ในแต่ละข้อความหรือ

ค าถาม ให้ก าหนดน้ าหนักเป็น 5 ระดับ โดยใช้ข้อความแสดงลักษณะความคิดเห็นหรือเจตคติต่อเรื่อง

ที่ก าหนดในเรื่องที่ถาม คือ เห็นด้วยอย่างยิ่ง เห็นด้วย ไม่แน่ใจ/เฉยๆ ไม่เห็นด้วย ไม่เห็นด้วยอย่างยิ่ง 

             โดยในการศึกษานี้ให้นิยามของความคิดเห็นต่อการปฏิบัติงาน หมายถึง ความรู้สึกทางใจ

ของบุคคล ที่มีผลมาจากการเรียนรู้ ประสบการณ์ ความนึกคิด ความเชื่อ โดยมีปัจจัยคุณลักษณะส่วน

บุคคลที่มีความสัมพันธ์กับความคิดเห็น ได้แก่ เพศ อายุ วุฒิการศึกษา ต าแหน่งงาน อายุราชการ 

ระยะเวลาปฏิบัติงานคุ้มครองผู้บริโภค ประสบการณ์ตรวจสถานที่และประสบการณ์การฝึกอบรม 
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ปัจจัยข้อมูลภาระงานที่มีความสัมพันธ์กับความคิดเห็น ได้แก่ จ านวนบุคลากรสาธารณสุข จ านวน

ประชากร จ านวนสถานที่ผลิตอาหาร และงานที่อยู่ในความรับผิดชอบ  โดยใช้วิธีวัดความคิดเห็นด้วย

วิธีของลิเคอร์ท (Likert’s method)  เลือกค าตอบซึ่งแบ่งเป็น 5 ระดับได้แก่ เห็นด้วยอย่างยิ่ง เห็น

ด้วย ไม่แนใ่จ/เฉยๆ ไม่เห็นด้วย และไม่เห็นด้วยอย่างยิ่ง 

2.3 ปัจจัยท่ีมีผลต่อความคิดเห็น 

     ความคิดเห็น (13) เกิดจากมูลเหตุ 2 ประการ คือ  

            1.ประสบการณ์ที่บุคคลมีต่อสิ่งของ บุคคล หมู่คณะ เรื่องราวหรือสถานการณ์ต่างๆ โดย

ความคิดเห็นจะเกิดขึ้นในตัวบุคคลจากการได้พบเห็น ความคุ้นเคย ซึ่งถือเป็นประสบการณ์ตรง และ

จากการได้ยิน ได้ฟัง รูปถ่ายหรืออ่านหนังสือ โดยไม่ได้พบเห็นของจริง ถือว่าเป็นประสบการณ์

ทางอ้อม 

      2.ระบบค่านิยม หากแต่ละกลุ่มมีค่านิยมและการตัดสินค่านิยมไม่เหมือนกัน ความคิดเห็น

ในสิ่งต่างๆก็จะแตกต่างกันไป  ปัจจัยที่มีอิทธิพลต่อการเกิดความคิดเห็น นอกเหนือจากประสบการณ์ 

(11) คือ        

 2.1 ปัจจัยทางพันธุกรรมและสรีระ ได้แก่ อวัยวะต่างๆของบุคคลที่ใช้รับรู้ความผิดปกติ

ของอวัยวะความบกพร่องของอวัยวะสัมผัส ซึ่งมีผลต่อความคิดเห็นไม่ดีต่อบุคคลภายนอก 

 2.2 อิทธิพลของผู้ปกครอง คือ เมื่อเป็นเด็กผู้ปกครองจะเป็นผู้ที่อยู่ใกล้ชิดและให้ข้อมูล

แก่เด็กได้มาก ซึ่งจะมีผลต่อพฤติกรรมและความคิดเห็นของเด็กด้วย 

 2.3 ทัศนคติและความคิดเห็นของกลุ่ม คือ เมื่อบุคคลเจริญเติบโตจะต้องมีกลุ่มและ

สังคม ดังนั้นความคิดเห็นของกลุ่มเพ่ือน กลุ่มอ้างอิง หรือการอบรมสั่งสอนในโรงเรียน หน่วยงานที่มี

ความคิดเห็นเหมือนหรือแตกต่างกันย่อมจะส่งผลต่อความคิดเห็นของบุคคลด้วย 

 2.4 สื่อมวลชน คือ สื่อต่างๆที่เข้ามีบทบาทในชีวิตประจ าวัน ได้แก่ โทรทัศน์ วิทยุ 

หนังสือพิมพ์ นิตยสาร เป็นปัจจัยอันหนึ่งที่มีผลต่อความคิดเห็นบุคคลส าหรับปัจจัยด้านความรู้ที่ส่งผล

ต่อความคิดเห็นนั้น 
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2.4 งานคุ้มครองผู้บริโภคในโรงพยาบาลส่งเสริมสุขภาพต าบล 

 โรงพยาบาลส่งเสริมสุขภาพต าบล (Sub-district Health Promoting Hospital) เป็น

สถานพยาบาลประจ าต าบลสังกัดกระทรวงสาธารณสุขหรือองค์กรปกครองส่วนท้องถิ่น มีขีดความ 

สามารถระดับปฐมภูมิ (Primary Care) ได้รับการยกฐานะจากสถานีอนามัย หรือศูนย์สุขภาพชุมชน 

ตามนโยบายของรัฐบาล เมื่อปี พ.ศ. 2552 ซึ่งได้จัดสรรงบประมาณภายใต้แผนปฏิบัติการไทยเข้มแข็ง 

2555 เพ่ือยกระดับสถานีอนามัย หรือศูนย์สุขภาพชุมชนให้เป็นโรงพยาบาลส่งเสริมสุขภาพต าบล  

(รพสต.) มีความส าคัญต่อระบบสุขภาพไทย เพราะเป็นหน่วยงานที่ใกล้ชิดกับชุมชนมากที่สุด รัฐบาล 

ยกระดับให้เป็นโรงพยาบาลส่งเสริมสุขภาพต าบล เพ่ือพัฒนาให้มีความพร้อมและขีดความสามารถ

เพียงพอต่อการให้บริการและประชาชนเข้าถึงได้สะดวก เน้นให้บริการด้านส่งเสริมสุขภาพในชุมชน 

ดูแลอย่างต่อเนื่องตลอดช่วงอายุของประชาชน ก าหนดภารกิจหลักของรพสต.  

5 ด้าน (5) ดังนี้ 

1.ด้านการส่งเสริมสุขภาพ 

2.ด้านการรักษาพยาบาล 

3.ด้านการควบคุมป้องกันโรค 

4.ด้านการฟ้ืนฟูสภาพ 

5.ด้านการคุ้มครองผู้บริโภคด้านสาธารณสุข 
 

หลักการพื้นฐานในการด าเนนิงานคุ้มครองผู้บริโภคด้านผลิตภัณฑ์สุขภาพ 

การคุ้มครองผู้บริโภคด้านผลิตภัณฑ์สุขภาพ  มุ่งเน้นการคุ้มครองและส่งเสริมสุขภาพประชาชน

จากการบริโภคผลิตภัณฑ์สุขภาพ ซึ่งผลิตภัณฑ์สุขภาพที่อยู่ภายใต้ความรับผิดชอบของส านักงาน

คณะกรรมการอาหารและยา ประกอบด้วย 1) อาหาร 2) ยา 3) เครื่องส าอาง 4) เครื่องมือแพทย ์

5) วัตถุอันตราย(ท่ีใช้ในบ้านเรือน) 6) วัตถุท่ีออกฤทธิ์ต่อจิตและประสาท 7) ยาเสพติดให้โทษ  

(ที่ใช้ทางการแพทย์)  8) สารระเหย  โดยผู้ผลิต จ าหน่าย น าเข้า ส่งออกหรือครอบครองผลิตภัณฑ์

สุขภาพนั้น มีหน้าที่ที่จะต้องด าเนินการให้เป็นไปตามกฎหมายที่ก าหนด 

 ดังนั้น การคุ้มครองผู้บริโภคด้านผลิตภัณฑ์สุขภาพ จึงเป็นสิ่งส าคัญที่เจ้าหน้าที่สาธารณสุข

ต้องด าเนินการเพ่ือให้ประชาชนได้บริโภคผลิตภัณฑ์สุขภาพที่มีคุณภาพ ปลอดภัย สมประโยชน์ โดยมี

https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%81%E0%B8%A3%E0%B8%B0%E0%B8%97%E0%B8%A3%E0%B8%A7%E0%B8%87%E0%B8%AA%E0%B8%B2%E0%B8%98%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%93%E0%B8%AA%E0%B8%B8%E0%B8%82
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%AD%E0%B8%87%E0%B8%84%E0%B9%8C%E0%B8%81%E0%B8%A3%E0%B8%9B%E0%B8%81%E0%B8%84%E0%B8%A3%E0%B8%AD%E0%B8%87%E0%B8%AA%E0%B9%88%E0%B8%A7%E0%B8%99%E0%B8%97%E0%B9%89%E0%B8%AD%E0%B8%87%E0%B8%96%E0%B8%B4%E0%B9%88%E0%B8%99
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%9E.%E0%B8%A8._2552
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เป้าหมายสูงสุดให้ “ประชาชนปลอดภัย เพ่ือมุ่งสู่สังคมสุขภาพดี” ซึ่งหน่วยงานที่เกี่ยวข้อง ต้องร่วม

ด าเนินการตามภารกิจหลัก ดังนี้ 

 1.การออกกฎหมาย ได้แก่ พระราชบัญญัติ กฎกระทรวง ประกาศกระทรวงสาธารณสุข 

ระเบียบและค าสั่งต่างๆเพ่ือใช้บังคับ และมีการปรับปรุงให้เหมาะสมหรือสอดคล้องกับสภาพปัญหา

หรือสถานการณ์ รวมทั้งพัฒนาระบบกลไกต่างๆเพ่ือให้มีการบังคับใช้กฎหมายได้อย่างมีประสิทธิภาพ 

 2.การก ากับดูแลก่อนผลิตภัณฑ์ออกสู่ท้องตลาด (Pre-marketing) ตัวอย่าง เช่น การรับขึ้น

ทะเบียนต ารับยา อาหาร เครื่องมือแพทย์ วัตถุอันตรายที่ใช้ในบ้านเรือน การรับจดแจ้งหรือแจ้ง

รายละเอียดอาหาร เครื่องส าอาง เครื่องมือแพทย์ วัตถุอันตรายที่ใช้ในบ้านเรือน  ซึ่งก่อนที่จะอนุญาต

ให้ผลิตหรือน าเข้าเพ่ือขาย ต้องผ่านการกลั่นกรองด้านความปลอดภัยและประสิทธิผลของผลิตภัณฑ์

นั้นโดยผู้ทรงคุณวุฒิ รวมถึงความถูกต้องเหมาะสมของการแสดงข้อมูลบนฉลากด้วย นอกจากนี้การ

โฆษณายา อาหาร เครื่องมือแพทย์ก็ต้องได้รับอนุญาตก่อนเช่นกัน 

 3.การก ากับดูแลหลังผลิตภัณฑ์ออกสู่ท้องตลาด (Post-marketing) เป็นการเฝ้าระวังและ

ตรวจสอบคุณภาพมาตรฐานผลิตภัณฑ์ สถานประกอบการ การโฆษณา การรายงานผลอันไม่ พึง

ประสงค์ของผลิตภัณฑ์สุขภาพต่างๆตลอดจนการติดตามหรือเฝ้าระวังข้อมูลข่าวสารด้านผลิตภัณฑ์

สุขภาพจากภายในและภายนอกประเทศด้วย รวมถึงการด าเนินคดี หรือการพิจารณาใช้มาตรการทาง

ปกครอง เช่น การพักใช้ใบอนุญาต หรือการเพิกถอนใบอนุญาต ในรายที่มีการฝ่าฝืนกฎหมาย 

 4.การพัฒนาศักยภาพผู้ประกอบการให้ได้มาตรฐาน มีการประกอบการเป็นไปตามที่กฎหมาย

ก าหนด ผลิตหรือน าเข้าผลิตภัณฑ์สุขภาพที่มีคุณภาพ ได้มาตรฐานและปลอดภัย 

 5.การพัฒนาศักยภาพเครือข่ายผู้บริโภค ให้รู้เท่า รู้ทัน รู้ป้องกันไม่ตกเป็นเหยื่อการโฆษณา 

หรือระบบการขายตรง หรือการโอ้อวดสรรพคุณเกินจริง สามารถเลือกซื้อ เลือกใช้ผลิตภัณฑ์สุขภาพ

ได้อย่างถูกต้องมีพฤติกรรมการบริโภคที่เหมาะสม และรู้จักสิทธิผู้บริโภคโดยการร้องเรียนเมื่อพบ

ปัญหา  สอดคล้องกับคู่มือการให้บริการโรงพยาบาลส่งเสริมสุขภาพต าบล (2) กล่าวถึงการพัฒนา

ศักยภาพผู้ประกอบการว่าเป็นภารกิจของงานคุ้มครองผู้บริโภคในโรงพยาบาลส่งเสริมสุขภาพต าบล 

โดยให้ค าแนะน าปรึกษาแก่ผู้ประกอบการด้านวิชาการ เพ่ือจัดเตรียมสถานที่ให้เหมาะสม   
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 ภารกิจการด าเนินงานคุ้มครองผู้บริโภคด้านผลิตภัณฑ์สุขภาพระดับอ าเภอ (14) 

 ส านักงานสาธารณสุขอ าเภอ (สสอ.) โรงพยาบาลชุมชน (รพช.) และโรงพยาบาลส่งเสริม

สุขภาพต าบล (รพสต.) อาสาสมัครสาธารณสุข (อสม.) คือ ด่านหน้าของกระทรวงสาธารณสุขในการ

ให้บริการด้านสุขภาพแก่ประชาชนในอ าเภอ ต าบล หมู่บ้าน ตลอดจนชุมชนใกล้เคียงในพ้ืนที่ จึง

นับเป็นภาคีเครือข่ายที่มีบทบาทส าคัญอย่างยิ่งในการมีส่วนร่วมสอดส่องดูแลตรวจสอบเฝ้าระวัง 

สนับสนุนกิจกรรม และให้ความรู้เกี่ยวกับการบริโภคผลิตภัณฑ์สุขภาพที่ถูกต้อง อันเป็นการสร้างและ

พัฒนาศักยภาพเกี่ยวกับการบริโภคผลิตภัณฑ์สุขภาพแก่ประชาชน เพ่ือให้ประชาชนผู้บริโภคสามารถ

ช่วยกันดูแลตนเอง ครอบครัวและชุมชนได้ อันจะส่งผลให้ชุมชนมีความเข้มแข็ง ลดอันตรายหรือความ

เจ็บป่วยที่อาจจะเกิดจากการบริโภคผลิตภัณฑ์สุขภาพซึ่งสอดคล้องกับปรัชญาในการส่งเสริมสุขภาพ

และป้องกันโรค 

 บทบาทที่ส าคัญของหน่วยงานระดับอ าเภอ ในการคุ้มครองผู้บริโภคด้านผลิตภัณฑ์สุขภาพ 

ได้แก่ 

 1.การด าเนินการตรวจสอบเฝ้าระวังคุณภาพมาตรฐานผลิตภัณฑ์สุขภาพ 

 2.การเพ่ิมศักยภาพของประชาชนผู้บริโภคในการบริโภคผลิตภัณฑ์สุขภาพ 

 3.การตรวจเพ่ืออนุญาตสถานประกอบการผลิตภัณฑ์สุขภาพ ฉลากผลิตภัณฑ์สุขภาพและ

ผลิตภัณฑ์สุขภาพ (กรณีที่ได้รับมอบหมายจากส านักงานสาธารณสุขจังหวัด) 

 4.การให้ความรู้กับผู้ผลิต ผู้จ าหน่ายและผู้บริโภคในการเข้าถึงข้อมูลผลิตภัณฑ์สุขภาพที่

ถูกต้องตามกฎหมาย ผ่านสื่อต่างๆที่สามารถเข้าถึงประชาชนผู้บริโภคในพ้ืนที่ได้ เช่น หอกระจายข่าว 

หรือวิทยุชุมชน รวมถึงผ่านบุคคลโดยตรง เช่น อสม. เครือข่าย อย.น้อย และสมาชิกเครือข่ายคุ้มครอง

ผู้บริโภค เป็นต้น 

 5.การรายงานผลข้างเคียงต่อสุขภาพจากการบริโภคผลิตภัณฑ์สุขภาพ หากพบผลิตภัณฑ์

สุขภาพที่ก่อให้เกิดผลกระทบต่อความปลอดภัยและสุขภาพของประชาชน ควรรายงานผลข้างเคียง

ดังกล่าวให้ส านักงานสาธารณสุขอ าเภอ โรงพยาบาลชุมชน ส านักงานสาธารณสุขจังหวัด รวมถึง

ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาทราบ เพ่ือท าการศึกษาข้อมูลทางวิชาการ วิเคราะห์และ

ประเมินความเสี่ยง ซึ่งจะน าไปสู่การก าหนดมาตรการแก้ไขปัญหาที่เหมาะสมต่อไป 
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 6.การรับและจัดการเรื่องร้องเรียน เป็นการเปิดโอกาสให้ประชาชนได้มีส่วนร่วมในการแสดง

ความคิดเห็น รวมถึงปกป้องสิทธิของตนเอง จากการไม่ได้รับความเป็นธรรมในการบริโภคผลิตภัณฑ์

สุขภาพเพ่ือให้ประชาชน ผู้บริโภคสามารถบริโภคผลิตภัณฑ์สุขภาพที่มีคุณภาพ มาตรฐาน ปลอดภัย 

คุ้มค่าและสมประโยชน์ 

 ตามแผนยุทธศาสตร์กระทรวงสาธารณสุข  ซึ่งจัดท าขึ้นเพ่ือเป็นกรอบแนวทางในการขับเคลื่อน

สู่การปฏิบัติของหน่วยงานสาธารณสุขทั้งในส่วนกลางและส่วนภูมิภาค  ให้บรรลุเป้าหมายประชาชน

สุขภาพดี เจ้าหน้าที่มีความสุข ระบบสุขภาพยั่งยืน อันจะน าพาประเทศไปสู่ความมั่นคง มั่งคั่ง ยั่งยืน  

ได้จ าแนกยุทธศาสตร์ความเป็นเลิศ 4 ด้านของกระทรวงสาธารณสุข ดังนี้ 

 1.ด้านส่งเสริมสุขภาพ ป้องกันโรคและคุ้มครองผู้บริโภคเป็นเลิศ (Promotion , Prevention& 

Protection Excellence)   

 2.ด้านบริการเป็นเลิศ (Service Excellence) 

 3.ด้านบุคลากรเป็นเลิศ (People Excellence) 

 4.ด้านบริหารเป็นเลิศด้วยธรรมาภิบาล (Governance Excellence) 

        จังหวัดราชบุรี แบ่งการปกครองออกเป็น 10 อ าเภอ  104 ต าบล มีโรงพยาบาลส่งเสริมสุขภาพ

ต าบล จ านวน 158 แห่ง ศูนย์สุขภาพชุมชนเมือง 6 แห่ง  ตามแผนยุทธศาสตร์ทศวรรษแห่งการพัฒนา

โรงพยาบาลส่งเสริมสุขภาพต าบลเพ่ือประชาชน 2558 – 2567 ก าหนดกรอบอัตราก าลังบุคลากร

โรงพยาบาลส่งเสริมสุขภาพต าบล แบ่งตามขนาดประชากรรับผิดชอบ ดังนี้ 
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โครงสร้างและกรอบอัตราก าลังโรงพยาบาลส่งเสริมสุขภาพต าบล/สถานีอนามัยเฉลิมพระเกียรติฯ 
 
  ผู้อ านวยการโรงพยาบาลส่งเสริมสุขภาพต าบล / ผู้อ านวยการสถานีอนามัยเฉลิมพระเกียรติฯ 
          (นักวิชาการสาธารณสุข/พยาบาลวิชาชีพ) 
 
 
กลุ่มงานบริหารสาธารณสุข      กลุ่มงานส่งเสริมป้องกันควบคุมโรค       กลุ่มงานเวชปฏิบัติครอบครัว 
-นวก.สธ. /จพ.สธ.                -นวก.สธ. /จพ.สธ.                       -พยาบาลวิชาชีพ 
-จพ.การเงินและบัญชี       -พยาบาลวิชาชีพ    -นวก.สธ./จพ.สธ. 
-จพ.ธุรการ                 -นวก.สธ.(ทันตสาธารณสุข)                -แพทย์แผนไทย จพ.สธ.  
-จพ.ทันตสาธารณสุข       -นวก.สาธารณสุข(เภสัชกรรม)     -จพ.เภสัชกรรม 
  
 
 
 
เกณฑ์การแบ่งขนาดโรงพยาบาลส่งเสริมสุขภาพต าบล จ านวน 9,775 แห่ง แบ่งออกเป็น 3 ขนาด  

แนวคิดในการก าหนดเกณฑ์ 

จ านวนประชากร ขนาดของ รพสต. จ านวนแห่ง 

น้อยกว่า 3,000 ขนาดเล็ก (S) 3,285 แห่ง 
3,000 – 8,000 ขนาดกลาง (M) 5,403 แห่ง 

8,001 ขึ้นไป ขนาดใหญ่ (L) 1,087 แห่ง 
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สัดส่วนของเจ้าหน้าที่สาธารณสุขในโรงพยาบาลส่งเสริมสุขภาพต าบลต่อจ านวนประชากร 

สายงาน สัดส่วนต่อประชากร 
นักวิชาการสาธารณสุข/ เจ้าพนักงานสาธารณสุข 1 : 1,250 

พยาบาลวิชาชีพ 1 : 2,500 

นักวิชาการสาธารณสุข (เภสัชกรรม) /เจ้าพนักงานสาธารณสุข  
(เภสัชกรรม) /เจ้าพนักงานเภสัชกรรม 

1 : 8,000 

นักวิชาการสาธารณสุข (ทันตสาธารณสุข) /นักวิชาการทันตสาธารณสุข 1 : 8,000 

แพทย์แผนไทย / เจ้าพนักงานสาธารณสุข (อายุรเวท) 8,000 ขึ้นไป 
 

สายวิชาชีพ : ตามการบริการในระดับปฐมภูมิ 

สายงาน เกณฑ์ค านวณก าลังคน population Based 
1.พยาบาลวิชาชีพ อัตราส่วนต่อประชากร 1: 1,250 

2.นักวิชาการสาธารณสุข/ เจ้าพนักงานสาธารณสุข อัตราส่วนต่อประชากร 1: 1,250 

3.นักวิชาการสาธารณสุข (ทันตสาธารณสุข)/ 
เจ้าพนักงานทันตสาธารณสุข 

อัตราส่วนต่อประชากร 1: 8,000 

4.แพทย์แผนไทย รพสต.ขนาดใหญ่แห่งละ 1 คน 
 

อัตราก าลังควรมีของโรงพยาบาลส่งเสริมสุขภาพต าบล (รพสต.) 9,775 แห่ง (15) 

ล าดับ กลุ่มงาน จ านวนอัตราก าลัง/ขนาด 
ขนาดเล็ก ขนาดกลาง ขนาดใหญ่ 

1 ผอ.รพสต. /ผอ.สอน. 1 1 1 

2 กลุ่มงานบริหารงานสาธารณสุข 2 4 4 
3 กลุ่มงานส่งเสริมป้องกันควบคุมโรค 2 4 3 

4 กลุ่มงานเวชปฏิบัติครอบครัว 2 3 6 

 รวม 4-7 8-12 (+1) 13-14 (+1) 

หมายเหตุ   +1 ขนาดกลาง หมายถึง แพทย์แผนไทย/เจ้าพนักงานสาธารณสุข(แพทย์แผนไทย) 

   +1 ขนาดใหญ่ หมายถึง นักวิชาการสาธารณสุขเภสัชกรรม /เจ้าพนักงานเภสัชกรรม 
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   โดยพนักงานเจ้าหน้าที่ระดับต าบลในจังหวัดราชบุรี ที่ปฏิบัติงานในโรงพยาบาลส่งเสริม

สุขภาพต าบลแต่ละแห่ง แบ่งความรับผิดชอบงานตามกลุ่มงานบริหารสาธารณสุข กลุ่มงานส่งเสริม

ป้องกันควบคุมโรค กลุ่มงานเวชปฏิบัติครอบครัว ซึ่งปฏิบัติงานในกลุ่มภารกิจด้านบริหาร กลุ่มภารกิจ

ด้านวิชาการ และกลุ่มภารกิจด้านบริการ โดยงานคุ้มครองผู้บริโภคเป็นส่วนหนึ่งของภารกิจด้าน

บริการ งานคุ้มครองผู้บริโภคด้านสาธารณสุข (คบส.) เป็นงานคุ้มครองผู้บริโภคเฉพาะส่วนที่อยู่ในการ

ควบคุมก ากับโดยกระทรวงสาธารณสุข ด้านผลิตภัณฑ์และบริการสุขภาพ ได้แก่ ยา อาหาร 

เครื่องส าอาง วัตถุอันตราย เครื่องมือแพทย์ วัตถุออกฤทธิ์ต่อจิตและประสาท สถานพยาบาล สถาน

ประกอบการเพ่ือสุขภาพ ฯลฯ  แต่มีบางพระราชบัญญัติเท่านั้นที่ให้อ านาจพนักงานเจ้าหน้าที่ระดับ

ต าบลในการควบคุมก ากับดูแล 
 

2.5 บทบาทของพนักงานเจ้าหน้าที่ระดับต าบลตามพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522  

  ตามพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522  ได้มีประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 385) 

พ.ศ.2560 เรื่องแต่งตั้งพนักงานเจ้าหน้าที่ตามพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522 ข้อ 7(10) ก าหนดให้ 

นักวิชาการสาธารณสุข พยาบาลวิชาชีพ แพทย์แผนไทย เจ้าพนักงานทันตสาธารณสุข เจ้าพนักงาน

เภสัชกรรม เจ้าพนักงานสาธารณสุข ตั้งแต่ระดับปฏิบัติการหรือช านาญการหรือช านาญการพิเศษ

(ประเภทวิชาการ) หรือตั้งแต่ระดับปฏิบัติงานหรือช านาญงาน หรืออาวุโส(ประเภททั่วไป)ที่ปฏิบัติงาน

ในสาธารณสุขอ าเภอหรือสถานีอนามัย เป็นพนักงานเจ้าหน้าที่ตามพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522    

และตามมาตรา 43 ในการปฏิบัติหน้าที่ ให้พนักงานเจ้าหน้าที่มีอ านาจ ดังนี้ 

(1) เข้าไปในสถานที่ผลิตอาหาร สถานที่เก็บอาหาร สถานที่จ าหน่ายอาหารหรือสถานที่ท า 

การของผู้ผลิต ผู้เก็บรักษา ผู้จ าหน่าย รวมทั้งสถานที่ท าการของผู้น าหรือสั่งเข้ามาในราชอาณาจักรซึ่ง

อาหาร ในระหว่างเวลาท าการเพ่ือตรวจสอบ ควบคุมให้การเป็นไปตามพระราชบัญญัตินี้ 

(2) ในกรณีมีเหตุอันควรสงสัยว่ามีการกระท าความผิดตามพระราชบัญญัตินี้ อาจเข้าไปใน 

สถานที่หรือยานพาหนะหรือใดๆเพ่ือตรวจสอบอาหาร และอาจยึดหรืออายัดอาหารและเครื่องมือ

เครื่องใช้ที่เกี่ยวข้องกับการกระท าผิด ตลอดจนภาชนะบรรจุหรือหีบห่อบรรจุอาหารและเอกสารที่

เกี่ยวกับอาหารดังกล่าวได้ 

(3) น าอาหารในปริมาณพอสมควรไปเป็นตัวอย่างเพ่ือตรวจสอบหรือตรวจวิเคราะห์ 

(4) ยึดหรืออายัดอาหารหรือภาชนะบรรจุที่สงสัยว่าอาจก่อให้เกิดอันตรายต่อสุขภาพหรือ 
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ผิดอนามัยของประชาชน เพ่ือตรวจพิสูจน์ 

(5) ยึดหรืออายัดอาหารไม่บริสุทธิ์ อาหารปลอม หรืออาหารผิดมาตรฐาน หรือภาชนะ 

บรรจุที่อาจก่อให้เกิดอันตรายต่อสุขภาพหรือผิดอนามัยของประชาชน หรือที่มีลักษณะไม่ถูกต้องตาม

คุณภาพหรือมาตรฐาน ที่รัฐมนตรีประกาศก าหนดตามมาตรา 6(6) 

  การคุ้มครองผู้บริโภค ถือเป็นภารกิจส าคัญที่จะปกป้องหรือป้องกันผู้บริโภคให้รอดพ้นจาก

โรคภัยไข้เจ็บ อันเกิดจากการบริโภคผลิตภัณฑ์ท่ีไม่มีคุณภาพ  การต้องการพัฒนาสถานีอนามัยให้เป็น

หน่วยบริการสร้างสุขภาพที่ใกล้ชิดชุมชนมากที่สุด ซึ่งเป้าหมายหลักคือเพ่ือส่งเสริมสุขภาพมากกว่า

การรักษาพยาบาล เป็นการป้องกันตั้งแต่ต้นทาง เพ่ือไม่ให้เกิดปัญหาผู้ป่วยล้นโรงพยาบาล บุคลากร

สาธารณสุขที่รพสต.จึงต้องปรับบทบาท ภารกิจจากการรักษามาสู่การส่งเสริมสุขภาพ ซึ่งจะต้องสร้าง

และพัฒนาชุมชนให้เข้มแข็ง ถ่ายทอดองค์ความรู้ที่เป็นประโยชน์ให้กับประชาชนในชุมชน ให้เกิด

ความรู้ความเข้าใจ สามารถหลีกเลี่ยงและเลือกท่ีจะไม่บริโภคผลิตภัณฑ์ที่ไม่ปลอดภัย 

  ลักษณะการบริการของโรงพยาบาลส่งเสริมสุขภาพ (2) 

  การให้บริการของโรงพยาบาลส่งเสริมสุขภาพต าบลในส่วนที่เกี่ยวข้องกับงานตาม

พระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522 ได้แก่ การด าเนินการตามกฎหมายที่แต่งตั้งให้ข้าราชการสถานี

อนามัย เป็นพนักงานเจ้าหน้าที่ตาม พ.ร.บ. อาหาร พ.ศ.2522 ในการตรวจสอบเฝ้าระวังผลิตภัณฑ์

อาหาร ณ สถานที่จ าหน่าย โดยตรวจสอบฉลากและสารปนเปื้อนในอาหาร เช่น บอแรกซ์ สารกันรา 

สารฟอกขาวและสารเร่งเนื้อแดง สารฆ่าแมลง สารฟอร์มาลิน กรดน้ ามันอิสระ สีผสมอาหาร โคลิ

ฟอร์ม กรด-ด่าง ความกระด้างในน้ าดื่ม เป็นต้น  การตรวจร้านค้า ร้านช า เพ่ือเฝ้าระวังอาหาร และ

ผลิตภัณฑ์สุขภาพที่ไม่ปลอดภัยจากรถเร่ รถฉายหนัง การขายตรง ฯลฯ การตรวจเยี่ยมโรงเรียนเพ่ือค

แก้ปัญหาอาหารและผลิตภัณฑ์สุขภาพ ในโรงอาหาร โรงครัว สินค้าในสหกรณ์ น้ าดื่ม ฯลฯ การ

ตรวจสอบผลิตภัณฑ์ที่ใช้ในครัวเรือน พร้อมทั้งแนะน าให้ความรู้กับชุมชนและชาวบ้าน ถึงวิธีการเก็บ

รักษาที่ถูกต้อง และบริโภคได้นาน การดูวันผลิตและวันหมดอายุ การดูลักษณะของผลิตภัณฑ์ที่ไม่มี

คุณภาพ รวมถึงอ่านฉลากโภชนาการได้ถูกต้อง รวมถึงการพัฒนาศักยภาพของผู้ประกอบการ โดยการ

พัฒนาให้โรงงานผลิตอาหารในชุมชนให้มีมาตรฐานการผลิตที่ดี (GMP) การพัฒนาสินค้าในชุมชนให้มี

มาตรฐาน เช่น มาตรฐาน OTOP มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน (มผช.) การพัฒนาเจ้าของร้านค้าเพ่ือน า

สินค้าท่ีมีคุณภาพ ปลอดภัย ได้มาตรฐานมาจ าหน่ายแก่ประชาชน 
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2.6 ความรู้ทั่วไปเกี่ยวกับการปฏิบัติงานเพื่อตรวจสถานที่ผลิตอาหาร  

 อาหาร ตามมาตรา 4 ในพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522 (1) หมายความว่า ของกินหรือ

เครื่องค้ าจุนชีวิต  ได้แก่ 

(1) วัตถุทุกชนิดที่คนกิน ดื่ม อม หรือน าเข้าสู่ร่างกายไม่ว่าด้วยวิธีใดๆหรือในรูปลักษณะใดๆแต่ 

ไม่รวมถึงยา วัตถุออกฤทธิ์ต่อจิตและประสาท หรือยาเสพติดให้โทษ ตามกฎหมายว่าด้วยการนั้น 

แล้วแต่กรณี 

(2) วัตถุท่ีมุ่งหมายส าหรับใช้หรือใช้เป็นส่วนผสม ในการผลิตอาหารรวมถึงวัตถุเจือปนอาหาร สี  

และเครื่องปรุงแต่งกลิ่นรส 

 “ผลิต” หมายความว่า ท า ผสม ปรุงแต่งและหมายความรวมถึงแบ่งบรรจุด้วย 

2.6.1 แนวทางการตรวจสถานที่ผลิตอาหารในจังหวัดราชบุรี 

       ประเภทของสถานประกอบการ 

           1.สถานที่ผลิตอาหารเข้าข่ายเป็นโรงงาน  มีการใช้เครื่องจักร อุปกรณ์ไฟฟ้า ก๊าซหุงต้ม

และอ่ืนๆที่รวมแล้วมีก าลังรวมตั้งแต่ 5 แรงม้าหรือก าลังเทียบเท่าตั้งแต่ 5 แรงม้าข้ึนไป หรือใช้คนงาน

ตั้งแต่ 7 คนข้ึนไปโดยใช้เครื่องจักรหรือไม่ก็ตาม 

           2.สถานที่ผลิตอาหารไม่เข้าข่ายเป็นโรงงาน มีการใช้เครื่องจักร อุปกรณ์ไฟฟ้า ก๊าซหุง

ต้มและอ่ืนๆที่รวมแล้ว มีก าลังรวมต่ ากว่า 5 แรงม้าและใช้คนงานน้อยกว่า 7 คน   

      ความรู้พื้นฐานเกี่ยวกับอันตรายที่เกิดขึ้นในอาหารและหัวใจส าคัญของการผลิตอาหารให้เกิด

ความปลอดภัย (16) 

  ชนิดของอันตรายและสาเหตุของการปนเปื้อนในอาหาร มี 3 ประการ ได้แก่ 

(1) อันตรายทางด้านกายภาพ ได้แก่ เศษไม้ เศษแก้ว เศษโลหะ 

สาเหตุ : การปนเปื้อนของเศษไม้ เศษแก้ว เศษโลหะและเศษวัสดุอ่ืนๆมาจากวัตถุดิบ  

เครื่องมือ หรือการแตกหักของภาชนะ/หลอดไฟและตกลงสู่อาหาร 

(2) อันตรายทางด้านเคมี ได้แก่ ยาฆ่าแมลง น้ ายาท าความสะอาด สารเคมีฆ่าเชื้อ  

น้ ามันหล่อลื่น(จาระบี) รวมทั้งสารพิษที่เกิดขึ้น เช่น สารพิษแอลฟาท็อกซิน จากเชื้อราในถั่วลิสง หรือ

แม้แต่สารเคมีที่ใช้เติมในอาหารซึ่งมีมากเกินกว่าที่กฎหมายก าหนด 

สาเหตุ : วัตถุดิบมีการปนเปื้อนของยาฆ่าแมลงจากไร่หรือฟาร์ม การใช้หรือจัดเก็บ 

วัตถุดิบ น้ ายาท าความสะอาด และสารเคมีไม่ถูกต้องท าให้เกิดการปนเปื้อนในอาหาร 
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(3) อันตรายทางด้านจุลินทรีย์ ได้แก่ แบคทีเรีย ไวรัส และเชื้อรา 

 สาเหตุ : การปนเปื้อนของจุลินทรีย์เกิดจากการใช้วัตถุดิบที่ไม่มีคุณภาพ เครื่องมือ 

เครื่องใช้ทีไ่ม่สะอาด และการควบคุมการผลิตไม่ดีพอ ท าให้เกิดการปนเปื้อนระหว่างกระบวนการผลิต

และการขนส่ง ตลอดจนการปฏิบัติงานของพนักงานไม่ถูกสุขลักษณะ 

  จุลินทรีย์ คือ สิ่งมีชีวิตที่มีขนาดเล็กทีปกติไม่สามารถมองเห็นได้ด้วยตาเปล่า เช่น แบคทีเรีย 

ราและไวรัส โดยจุลินทรีย์ส่วนใหญ่จะเป็นแบคทีเรีย ซึ่งมีรูปร่างกลม ท่อน หรือเกลียว มีขนาดเล็กมาก

จนมองด้วยตาเปล่าไม่เห็น แบคทีเรียเรียงต่อกันประมาณ 25,000 ตัวจะมีความยาวเพียง 1 มิลลิเมตร

เท่านั้น จุลินทรีย์มีหลายประเภททั้งชนิดที่มีประโยชน์และชนิดที่ไม่มีประโยชน์หรือท าให้เกิดโทษ  

ส าหรับจุลินทรีย์ที่ไม่เป็นประโยชน์แบ่งออกเป็น 2 ชนิด คือ จุลินทรีย์ที่ท าให้เกิดโรค และจุลินทรีย์ที่

ท าให้อาหารเน่าเสีย 

  แบคทีเรียที่ท าให้เกิดโรค ส่วนใหญ่สามารถเจริญเติบโตได้ที่อุณหภูมิตั้งแต่ 4-63 องศา

เซลเซียส โดยเฉพาะที่อุณหภูมิห้อง สามารถเจริญได้อย่างรวดเร็วและเพ่ิมจ านวนจาก 1 เป็น 2 ตัวใน

เวลา 30 นาที การขยายตัวอย่างรวดเร็วในสภาพอุณหภูมิที่เหมาะสมนี้ท าให้เกิดปัญหากับอาหาร เช่น 

นมพร้อมดื่มพาสเจอร์ไรส์หากเก็บที่อุณหภูมิห้องภายใน 2-4 ชั่วโมง จะเริ่มเน่าเสีย มีกลิ่นและรส

ผิดปกติ และหากพบการปนเปื้อนจุลินทรีย์ที่ท าให้เกิดโรคจะก่อให้เกิดโรคอาหารเป็นพิษต่อผู้บริโภค 

 
   

 หัวใจส าคัญ 3 ประการของการผลิตอาหารให้มีความปลอดภัย (17) ดังนี้   

       1.การลดการปนเปื้อนเบื้องต้น 

  1.1 คัดเลือกวัตถุดิบที่ดีมาใช้ในการผลิต 

  1.2 มีการล้าง/คัดแยกวัตถุดิบให้สะอาด 

  1.3 ใช้ภาชนะอุปกรณ์ท่ีสะอาด 

  1.4 มีการป้องกันสัตว์และแมลงไม่ให้เข้าไปภายในโรงงาน 

  1.5 พนักงานปฏิบัติงานถูกสุขลักษณะ 

 2.การลดหรือยับยั้งหรือท าลายจุลินทรีย์ที่ท าให้เกิดโรคและท าให้อาหารเน่าเสีย 

  ผู้ผลิตต้องค านึงถึงปัจจัยที่มีผลต่อการเจริญเติบโตของจุลินทรีย์เป็นหลักโดยเฉพาะอย่างยิ่ง 
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  2.1 การควบคุมอุณหภูมิและเวลา เช่น เครื่องดื่มในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท ใช้ความร้อนที่

อุณหภูมิไม่ต่ ากว่า 72-80 องศาเซลเซียส เป็นเวลาไม่น้อยกว่า 16 วินาที หลังจากนั้นจึงท าให้เย็นลงที่ 

5 องศาเซลเซียส  เพ่ือท าลายจุลินทรีย์ที่ท าให้เกิดโรค แต่ความร้อนดังกล่าวไม่เพียงพอที่จะท าลาย

เชื้อจุลินทรีย์ที่ท าให้เน่าเสีย จึงจ าเป็นต้องเก็บที่อุณหภูมิต่ า เช่น ในตู้เย็นหรือถังน้ าแข็ง 

  2.2 ปัจจัยอ่ืนๆที่อาจน ามาใช้ในการควบคุมหรือยับยั้งไม่ให้จุลินทรีย์เจริญเติบโตได้ เช่น 

การท าให้แห้ง การแช่เย็น การดองหรือการแช่อ่ิม ฯลฯ 

 3.การป้องกันการปนเปื้อนซ้ าหลังการฆ่าเชื้อ 

  ส่วนใหญ่ร้อยละ 80 ของการปนเปื้อนมาจากขั้นตอนนี้ ซึ่งผู้ผลิตมักมองข้ามอันตรายที่อาจ

ปนเปื้อนภายหลังการฆ่าเชื้อ ดังนั้นขั้นตอนนี้ผู้ผลิตจึงควรให้ความใส่ใจเป็นพิเศษ เช่น 

  3.1 ภาชนะ อุปกรณ์ท่ีใช้ควรมีการล้างและฆ่าเชื้อ 

  3.2 ภาชนะบรรจุสะอาด   

  3.3 อาคารผลิตโดยเฉพาะอย่างยิ่งบริเวณบรรจุ จะต้องสามารถป้องกันสัตว์และแมลง 

  3.4 พนักงานปฏิบัติงานอย่างถูกลักษณะ 

  3.5 การเก็บรักษาและขนส่งผลิตภัณฑ์อย่างสะอาดและเหมาะสม ไม่ท าให้เกิดการปนเปื้อน

ระหว่างของดิบและของสุก หรือปนเปื้อนหลังจากการฆ่าเชื้อแล้ว 

  กฎกระทรวงฉบับที่ 1 (พ.ศ.2522) ออกตามความในพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522 

อาศัยอ านาจตามความในมาตรา 5 มาตรา 14 มาตรา 18 มาตรา 21 และมาตรา  22 แห่ง

พระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522 รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุข ออกกฎกระทรวงไว้ 

ดังต่อไปนี้ 

ข้อ1 ผู้ใดประสงค์จะขอรับใบอนุญาตตั้งโรงงานผลิตอาหารเพ่ือจ าหน่าย ให้ยื่นค าขอตามแบบ อ.1 

ท้ายกฎกระทรวงนี้ พร้อมด้วยหลักฐานตามที่ระบุไว้ในแบบ อ.1 

ข้อ2 ผู้ขอรับใบอนุญาตตามข้อ 1 ต้องแนบหลักฐานประกอบการขอรับใบอนุญาต ดังต่อไปนี้ จ านวน

สองชุด 

(1) รายการเครื่องมือ เครื่องจักร พร้อมทั้งอุปกรณ์ท่ีใช้ประกอบในการผลิตอาหาร ชนิด ขน 

(แรงม้า)  และค ารับรองที่จะแสดงให้เชื่อถือได้ว่า อาหารที่ผลิตนั้นจะมีคุณภาพหรือมาตรฐานตามที่

ก าหนดและปลอดภัยในการบริโภค 

(2) แผนที่แสดงที่ตั้งของโรงงาน และสิ่งปลูกสร้างที่อยู่ในบริเวณใกล้เคียง 
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(3) แบบแปลนแผนผังสิ่งปลูกสร้างภายในบริเวณโรงงานที่ถูกต้องตามมาตราส่วน โดยแสดง 

รายการ ดังต่อไปนี้ 

             (ก) รูปด้านหน้า ด้านข้าง แปลนพื้น และรูปตัดของอาคารที่ใช้ในการผลิต 

(ข) การแบ่งก้ันห้องหรือเนื้อที่หรือบริเวณโดยแยกเป็นส่วนสัด ส าหรับผลิตอาหารแต่ละ 

ประเภท เพ่ือใช้เป็นวัตถุดิบ ใช้เป็นบริเวณผลิตอาหาร บริเวณติดตั้งเครื่องจักร บริเวณบรรจุ บริเวณ

เก็บอาหารที่ผลิตแล้ว และบริเวณอ่ืนๆ พ้ืนและผนังบริเวณดังกล่าวต้องสร้างด้วยวัสดุที่ง่ายต่อการท า

ความสะอาด และให้แสดงระดับพ้ืนของห้องผลิตอาหารเป็นแบบลาดเอียงลงสู่ทางระบายน้ า เพ่ือ

สะดวกในการท าความสะอาด 

(ค) ท่อหรือทางระบายน้ า ระบบและกรรมวิธีก าจัดน้ าเสียหรือน้ าทิ้ง โดยมีรายละเอียดใน 

การค านวณ พร้อมทั้งแจ้งขนาดของท่อหรือทางระบายน้ าและทิศทางของน้ าไหลภายในโรงงานจน

ออกนอกโรงงานโดยละเอียด ถ้ามีทางระบายน้ าสาธารณะอยู่ใกล้เคียงบริเวณที่ผลิตอาหารก็ให้แสดง

ทางระบายน้ าทิ้งไปสู่ทางระบายน้ าสาธารณะด้วย 

ข้อ 3 ใบอนุญาตผลิตอาหารให้ใช้แบบ อ.2 ท้ายกฎกระทรวงนี้ 

ข้อ 4 ผู้รับอนุญาตผลิตอาหารจะต้องปฏิบัติตามเงื่อนไข ดังต่อไปนี้ 

(1) ต้องรักษาบริเวณที่ผลิต บรรจุ หรือเก็บอาหารที่ผลิตแล้ว สถานที่เก็บวัตถุดิบ และบริเวณ

อ่ืนๆให้สะอาดถูกสุขลักษณะ และสามารถป้องกันมิให้แมลงหรือสิ่งอ่ืนเข้ามาปะปนหรือ

เปรอะเปื้อนกับวัตถุดิบหรืออาหารที่ผลิตแล้ว และจัดให้มีแสงสว่างและการถ่ายเทอากาศ

อย่างเพียงพอตามความจ าเป็น 

(2)  จัดให้มีเครื่องมือเครื่องใช้ชนิดที่เหมาะสมกับงานที่จะใช้ และให้มีการป้องกันเครื่องมือ

เครื่องใช้ไม่ให้ปะปนหรือเปรอะเปื้อนกับวัตถุหรือสิ่งสกปรก เครื่องมือและเครื่องใช้ที่จะใช้

ท าอาหารต้องท าด้วยโลหะหรือวัสดุที่ปลอดภัยตามหลักวิชาการส าหรับการผลิตอาหาร

ประเภทนั้นๆ 

(3) จัดห้องน้ าห้องส้วมและเครื่องสุขภัณฑ์ พร้อมด้วยสบู่ส าหรับล้างมือให้เพียงพอแก่จ านวน

คนงาน และให้มีการรักษาความสะอาด พร้อมทั้งใช้น้ ายาฆ่าเชื้อโรคเป็นประจ าวันด้วย 

(4) รักษาเครื่องมือเครื่องใช้ตาม(3) ตลออดจนอาคารโรงงานให้อยู่ในสภาพที่เรียบร้อยและ

สะอาดถูกสุขลักษณะอยู่เสมอ 
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(5) จัดให้มีที่เก็บขยะมูลฝอยให้เพียงพอและสะอาดถูกสุขลักษณะ ตลอดจนใช้วิธีที่เหมาะสมใน

การก าจัดขยะมูลฝอยและเขม่าควัน 

(6) น้ าที่ใช้ในการผลิตอาหาร ต้องเป็นน้ าสะอาด บริโภคได้ตามคุณภาพหรือมาตรฐานของ

กระทรวงสาธารณสุข และน้ าที่ใช้ภายในอาคารโรงงานต้องเป็นน้ าสะอาด 

(7) จัดให้คนงานที่ปรุงหรือผลิตอาหารใช้เครื่องแต่งกายที่สะอาดเหมาะสมกับประเภทของงาน

ที่ท าอยู่ เช่น ใช้ผ้ากันเปื้อน รองเท้ากันน้ า ถุงมือ ผ้าคลุมผม 

(8) ต้องห้ามคนงานที่มีบาดแผลหรือมีอาการของโรคที่อาจแพร่เชื้อไปกับอาหารได้ท าหน้าที่ที่

จะต้องสัมผัสกับอาหารที่ผลิตในระยะสั้น 

(9) ไม่ใช้ จ้าง วาน คนไร้ความสามารถหรือมีจิตฟ่ันเฟือน หรือคนซึ่งเป็นพาหะของโรค หรือซึ่ง

เป็นโรคดังต่อไปนี่ ปฏิบัติงานในสถานที่ที่ระบุไว้ในใบอนุญาต 

 (ก)โรคเรื้อน 

 (ข)วัณโรคในระยะอันตราย 

 (ค)โรคติดยาเสพติด 

 (ง)โรคพิษสุราเรื้อรัง 

 (จ)โรคเท้าช้าง 

 (ฉ)โรคผิวหนังที่น่ารังเกียจ 

(10) รับคนงานที่ปรุงอาหารหรือผลิตอาหารเฉพาะผู้มีใบรับรองของผู้ประกอบวิชาชีพ 

เวชกรรมว่าไม่เป็นโรคตาม(9) 

(11) จัดให้คนงานได้รับการตรวจร่างกาย โดยผู้ประกอบวิชาชีพเวชกรรมอย่างน้อยปีละ

หนึ่งครั้ง และให้เก็บเอกสารการตรวจร่างกายไว้เป็นหลักฐาน 

(12) ต้องห้ามหรือป้องกันมิให้บุคคลใดกระท าการอย่างใดอย่างหนึ่งอันพึงรังเกียจต่อการ

รักษาความสะอาดการผลิตอาหาร เช่น สูบบุหรี่ บ้วนน้ าหมาก ในบริเวณท่ีผลิต บรรจุหรือ

เก็บอาหารที่ผลิตแล้ว และสถานที่เก็บวัตถุดิบ 

(13) ต้องป้องกันดูแลมิให้มีสัตว์ทุกชนิดภายในบริเวณที่ใช้ท าการผลิต บรรจุหรือเก็บ

อาหารที่ผลิตแล้ว และสถานที่เก็บวัตถุดิบ 

(14) ต้องติดป้ายข้อความตาม(12) และ (13) ไว้ในที่ที่สามารถมองเห็นได้ชัดเจนในบริเวณ

ดังกล่าว 
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ข้อ 5 ผู้รับอนุญาตผลิตไว้ในอาหารผู้ใดประสงค์จะขอต่ออายุใบอนุญาต ให้ยื่นค าขอตามแบบ อ.3 

ท้ายกฎกระทรวงนี้ พร้อมด้วยหลักฐานตามที่ระบุไว้ในแบบ อ.3. 

  การอนุญาตให้ต่ออายุใบอนุญาตผลิตอาหาร ผู้อนุญาตจะแสดงไว้ในรายการต่ออายุ

ใบอนุญาตในใบอนุญาตเดิม หรือจะออกใบอนุญาตตามแบบใบอนุญาตเดิมให้ใหม่ก็ได้ 

ข้อ 6 ผู้รับอนุญาตผลิตอาหารผู้ใดประสงค์จะขอรับใบแทนใบอนุญาต ให้ยื่นค าขอตามแบบ อ.4 ท้าย

กฎกระทรวงนี้ พร้อมด้วยหลักฐานตามที่ระบุไว้ในแบบ อ.4 

  การอนุญาตค าขอใบแทนใบอนุญาต ให้ผู้อนุญาตออกใบอนุญาตตามแบบใบอนุญาตเดิม 

แต่ให้ก ากับค าว่า “ใบแทน”ไว้ที่ด้านหน้าด้วย 

ข้อ 7 ผู้รับอนุญาตผลิตอาหารผู้ใดประสงค์จะย้ายสถานที่ผลิตหรือสถานที่เก็บอาหาร  ให้ยื่นค าขอ

ตามแบบ อ.5 ท้ายกฎกระทรวงนี้ พร้อมด้วยหลักฐานตามที่ระบุไว้ในแบบ อ.5 

  การอนุญาตให้ย้ายสถานที่ผลิตหรือสถานที่เก็บอาหาร  ให้ผู้อนุญาตแสดงการอนุญาตไว้ใน

ใบอนุญาตผลิตอาหารหรือใบแทน 

  ในการขออนุญาตย้ายสถานที่ผลิตหรือสถานที่เก็บอาหาร  ให้น าความในข้อ 2 มาใช้บังคับ

โดยอนุโลม 

ข้อ 8 การยื่นค าขอตามกฎกระทรวงนี้ ให้ยื่น ณ กองควบคุมอาหารส านักงานคณะกรรมการอาหาร

และยา กระทรวงสาธารณสุข และส าหรับในจังหวัดอ่ืนนอกจากกรุงเทพมหานคร ให้ยื่น ณ ส านักงาน

สาธารณสุขแห่งจังหวัดนั้นๆได้ด้วย 
 

   ในงานวิจัยนี้  ได้ก าหนดการปฏิบัติงานตรวจประเมินสถานที่ผลิตอาหาร  ครอบคลุมเฉพาะ

สถานที่ผลิตอาหาร 3 ประเภท ซึ่งมีแบบบันทึกการตรวจสถานที่ผลิตอาหารตามหลักเกณฑ์ของ

กฎหมาย ดังนี้  

  1.สถานที่ผลิตน้ าบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท  โดยมีลักษณะบรรจุภัณฑ์เป็นแก้ว ขวด 

และถังใช้แบบบันทึกการตรวจสถานที่ผลิตน้ าบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท (ตส.3(50))  

  2.สถานที่ผลิตอาหารแปรรูปบรรจุในภาชนะพร้อมจ าหน่าย ซึ่งต้องปฏิบัติตามเกณฑ์

มาตรฐานการผลิตขั้นต้น (Primary GMP) ได้แก่  อาหารทั่วไปแปรรูป  อาหารพร้อมปรุงและอาหาร

ส าเร็จรูปที่พร้อมบริโภคทันที ฯลฯ ใช้แบบบันทึกการตรวจสถานที่ผลิตอาหารแปรรูปที่บรรจุใน

ภาชนะบรรจุพร้อมจ าหน่าย (ตส.9(55)) 



 28 
 
  3.สถานที่ผลิตอาหารที่ก าหนดให้มีหลักเกณฑ์และวิธีการที่ดีในการผลิตอาหารทั่วไป(GMP)  

ที่ไม่ได้ก าหนดให้มGีMPเฉพาะผลิตภัณฑ์อาหารนั้นๆ  ใช้แบบบันทึกการตรวจสถานที่ผลิตอาหาร  

(ตส.1(50)) 
 

 1.สถานที่ผลิตน้ าบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท 

  ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 220) พ.ศ.2544  ลงวันที่ 24 กรกฎาคม พ.ศ.2544 

ก าหนดให้น้ าบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทเป็นอาหารที่ก าหนดวิธีการผลิต เครื่องมือ เครื่องใช้ใน

การผลิต และการเก็บรักษาอาหารเป็นการเฉพาะ ซึ่งผู้ผลิตน้ าบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทเพ่ือ

จ าหน่าย ต้องปฏิบัติตามวิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใช้ในการผลิต และการเก็บรักษาน้ าบริโภคใน

ภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท ซึ่งการด าเนินการดังกล่าวนั้นจะต้องค านึงถึงสิ่งต่างๆดังต่อไปนี้ 

 1.สถานที่ตั้งและอาคารผลิต 

  1.1 สถานที่ตั้งตัวอาคารและที่ใกล้เคียง ตองอยู่ในที่ท่ีเหมาะสมไมท าให้เกิดการปนเปื้อนกับ

น้ าบริโภคท่ีผลิต หากไมสามารถหลีกเลี่ยงไดตอง มีมาตรการป้องกันการปนเปื้อนดังกล่าว 

  1.2 อาคารผลิตน้ าบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท อย่างน้อยต้องมีลักษณะ ดังต่อไปนี้  

   1.2.1 มีการออกแบบและก่อสร้างมั่นคง  ง่ายแกการบ ารุงสภาพและ รักษาความ

สะอาด และสามารถป้องกันสัตว์แมลง  

   1.2.2 มีระบบแสงสว่างและระบบการถ่ายเทอากาศที่ดีและเพียงพอ  

   1.2.3 ใช้ส าหรับผลิตอาหารเท่านั้น  

   1.2.4 มีการแยกที่อยู่อาศัยและห้องน้ าห้องส้วมออกเป็นสัดส่วนไม่ปะปนบริเวณผลิต  

   1.2.5 มีขนาดและพ้ืนที่มากพอที่จะติดตั้งเครื่องจักร อุปกรณ์การผลิต และแยกเป็น

สัดส่วนเป็นไปตามสายงานการผลิต  

   1.2.6 ภายในอาคารผลิตอย่างน้อยต้องประกอบด้วย 

    1.2.6.1 หองหรือบริเวณติดตั้งเครื่องหรืออุปกรณ์ปรับคุณภาพน้ า มีพ้ืนลาด

เอียง ไมมีน้ าขัง และมีทางระบายน้ า  

    1.2.6.2 หองหรือบริเวณเก็บภาชนะก่อนล้าง กรณีเป็นภาชนะบรรจุใหม่ 

(ขวด ถุง และฝา) หองหรือบริเวณนั้นต้องมีพ้ืนที่แหง มีชั้นหรือยกพ้ืน ปองกันฝุ่นละออง 
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    1.2.6.3 หองหรือบริเวณล้างและฆ่าเชื้อภาชนะบรรจุ มีพ้ืน ลาดเอียง ไมมี

น้ าขัง และมีทางระบายน้ า มีระบบจัดแยกภาชนะ ก าลังรอล้างและที่ล้างแล้ว  

    1.2.6.4  ห้องบรรจุ  มีมาตรการปองกันการปนเปื้อนอย่างมีประสิทธิภาพ 

มีทางเขา-ออกที่สามารถป้องกันสัตว์และแมลง ไม่เป็นทางเดินผ่านไปยังบริเวณหรือหองอ่ืน ๆ มีพ้ืน

ลาดเอียง ไมมีน้ าขัง และมีทางระบายน้ า มีโต๊ะและหรือแท่นบรรจุซึ่งท าความสะอาดง่าย และห้อง

บรรจุดังกล่าว ตองมีการใช้และปฏิบัติงานจริง  

    1.2.6.5 หองหรือบริเวณเก็บผลิตภัณฑ์มีชั้นหรือยกพ้ืนรองรับ มีระบบการ

เก็บผลิตภัณฑ์เพ่ือรอจ าหน่ายในลักษณะผลิตก่อนน าไปจ าหน่าย หองหรือบริเวณดังกล่าวต้องแยกเป็น

สัดส่วนเป็นไปตามสายงานการผลิต มีมาตรการป้องกันการปนเปื้อน กรณีที่ขบวนการผลิตเป็น

แบบต่อเนื่องและเป็นระบบปิด ตองมีช่องเปิดส าหรับการล าเลียงขนส่ง  ซึ่งช่องเปิดนั้นต้องมีขนาด

พอเหมาะและมีมาตรการปองกันการปนเปื้อน และกรณีที่มียานพาหนะส าหรับส่ง 

 2.เครื่องมือเครื่องจักรและอุปกรณ์การผลิต 

  2.1 มีจ านวนเพียงพอและเป็นชนิดที่เหมาะสมกับการผลิต ซึ่งอย่างน้อย ตองประกอบด้วย  

   2.1.1 เครื่องหรืออุปกรณ์การปรับคุณภาพน้ า  

   2.1.2 เครื่องหรืออุปกรณล์้างภาชนะบรรจุ  

   2.1.3 เครื่องหรืออุปกรณก์ารบรรจุ  

   2.1.4 เครื่องหรืออุปกรณป์ิดผนึก  

   2.1.5 โตะหรือแท่นบรรจุที่เหมาะสมส าหรับขนาดบรรจุที่ต่างกัน 

   2.1.6 ท่อส่งน้ าเป็นท่อพลาสติก PVC หรือวัสดุอ่ืนที่มีคุณภาพทัดเทียมกัน  

  2.2 มีการออกแบบอย่างน้อยต้องมีลักษณะดังนี้  

   2.2.1 ผิวหนาของเครื่องหรืออุปกรณ์ที่สัมผัสโดยตรงกับน้ าบริโภค ท าจากวัสดุที่ไม

ก่อให้เกิดสนิมและไม่เป็นพิษ สามารถท าความสะอาด และฆ่าเชื้อไดง่าย  

   2.2.2 ท่อน้ าที่มีข้อต่อ วาลวและน็อตออกแบบง่ายต่อการถอด เพ่ือท าความสะอาด 

ฆ่าเชื้อและการประกอบใหม่ ภายในท่อไม่มีมุม หรือปลายตันซึ่งจะท าให้สิ่งสกปรกสะสมและยากต่อ

การท าความสะอาด  

   2.2.3 ถังหรือบ่อพักน้ าในกระบวนการผลิตมีฝาปิดป้องกันการปนเปื้อน ซึ่งฝานั้นมี

การออกแบบและอยู่ในสภาพที่ดีไม่เป็นที่สะสม ของสิ่งสกปรก  
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   2.2.4 อุปกรณ์ การปรับคุณภาพน้ าและสารกรองมีการออกแบบและก าหนด

คุณสมบัติที่มีประสิทธิภาพ เพ่ือวัตถุประสงค์ในการกรองแต่ละขั้นตอนการผลิต และสัมพันธ์กับก าลัง

การผลิต ซึ่งผู้ผลิตต้อง แจ้งไว้ต่อผู้อนุญาต  

  2.3 มีการติดตั้งในต าแหน่งที่เหมาะสมเป็นไปตามสายงานการผลิต ต องง่ายต่อการ

ปฏิบัติงานและท าความสะอาด  

  2.4 ตองมีการตรวจสอบประสิทธิภาพการท างานของอุปกรณ์การกรองสม่ าเสมอ เพ่ือให้

มั่นใจว่ายังมีสภาพการท างานที่ให้ผลดีอยู่  

  2.5 มีการล้าง ฆ่าเชื้อ และรักษาความสะอาดซึ่งอย่างน้อยต้องปฏิบัติดังนี้  

   2.5.1 ท าความสะอาดและฆ่าเชื้ออย่างเพียงพอก่อนและหลังการ ผลิต หรือตาม

ระยะเวลาที่เหมาะสม  

   2.5.2 มีการตรวจสอบประสิทธิภาพของการล้างฆ่าเชื้อเครื่องจักร อุปกรณ์การผลิต

สม่ าเสมอ เพ่ือให้มั่นใจว่าวิธีการล้างและฆ่าเชื้อที่ก าหนดไวถูกต้อง สามารถขจัดสิ่งสกปรกและฆ่าเชื้อ

ไดจริง  

   2.5.3 เก็บรักษาเครื่องจักร อุปกรณ์การผลิต ที่ล้างและฆ่าเชื้อแลว ให้อยู่ในสภาพที่

เหมาะสม มีมาตรการป้องกันการปนเปื้อนอย่างเพียงพอจนถึงเวลาใช้งาน ซึ่งมีการตรวจสอบก่อนใช้ 

 3.แหล่งน้ าที่น ามาใช้ ในการผลิตน้ าบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท ต้องห่างจากแหล่งโสโครก

และสิ่งปฏิกูล หรือมีมาตรการป้องกันไม่ให้เกิดการปนเปื้อนกับแหล่งน้ า ผู้ผลิตต้องเก็บตัวอย่างน้ าจาก

แหล่งน้ าไปตรวจวิเคราะห์คุณสมบัติทั้งทางเคมีกายภาพ และจุลินทรีย์สม่ าเสมอ อย่างน้อยปี ละ 1 

ครั้ง และ/หรือทุกครั้งที่มีการเปลี่ยนแหล่งน้ าเพ่ือใช้เป็นข้อมูล เกี่ยวกับการเปลี่ยนแปลงคุณภาพของ

แหล่งน้ าและเป็นข้อมูลใช้ในการปรับปรุงคุณภาพน้ า  

 4. การปรับคุณภาพน้ า ตองเหมาะสมและค านึงถึงคุณภาพของแหล่งน้ าตามข้อ 3 เพ่ือติดตั้ง 

เครื่องและอุปกรณ์การกรองและฆ่าเชื้อที่มีประสิทธิภาพ ซึ่งสามารถก าจัดสิ่งปนเปื้อนทางเคมี

กายภาพ และจุลินทรีย์ที่มีอยู่ให้อยู่ในระดับท่ีกฎหมายก าหนด 

 5.ภาชนะบรรจุ 

  5.1 ตองท าจากวัสดุที่ไม่เป็นพิษ  
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  5.2 ภาชนะบรรจุชนิดใช้เพียงครั้งเดียวซึ่งรวมถึงฝา ตองมีการตรวจสอบ สภาพเบื้องต้น ไม

มีต าหนิอยู่ในหีบห่อที่สะอาด ปองกันการปนเปื้อนจากฝุ่นผง ก่อนน ามาใช้บรรจุต้องล้างด้วยน้ าที่ผ่าน

การปรับคุณภาพท่ีพรอมจะน าไปบรรจุ  

  5.3 ภาชนะบรรจุชนิดใช้ไดหลายครั้ง อย่างน้อยต้องด าเนินการ ดังนี้  

   5.3.1 ก่อนล้างมีบริเวณเก็บแยกเป็นสัดส่วน มีการตรวจสอบสภาพ ทั้งภายนอกและ

ภายในภาชนะและฉลาก หากมีข้อบกพร่อง ท าการคัดแยกออก  

   5.3.2 ท าความสะอาดพ้ืนผิวด้านนอกและฝา ด้วยน้ ายาท าความสะอาดที่มี

ประสิทธิภาพก่อน และล้างท าความสะอาดผิวด้านในที่สัมผัสกับน้ าที่บรรจุ และฆ่าเชื้ออีกครั้งด้วยสาร

ฆ่าเชื้อที่มีประสิทธิภาพ และต้องล้างด้วยน้ าที่ใช้บรรจุเป็นครั้งสุดท้ายก่อนบรรจุ  

  5.4 ตองตรวจสอบการปนเปื้อนจุลินทรีย์ของภาชนะบรรจุสม่ าเสมอ เพ่ือยืนยันถึงการท า

ความสะอาดและฆ่าเชื้อที่มีประสิทธิภาพ  

  5.5 ภาชนะบรรจุที่ล้างแลว ควรรีบน าไปบรรจุน้ าบริโภคและปิดฝาทันที หรือต้องมีวิธีการ

เก็บรักษาภาชนะบรรจุที่ท าความสะอาด แล้วอย่างเหมาะสม ตองมีมาตรการป้องกันการปนเปื้อน

จนถึงเวลาใช้งาน ตองมีการตรวจสอบสภาพความสะอาดก่อนใช้บรรจุ หากมีต าหนิหรือไมสะอาดต้อง

คัดแยกน าไปผ่านกรรมวิธีการท าความสะอาดและฆ่าเชื้อใหม่  

  5.6 การล าเลียงขนส่งภาชนะบรรจุที่ท าความสะอาดแลว ตองไมท าให้เกิดการปนเปื้อนอีก  

 6. สารท าความสะอาด และสารฆ่าเชื้อ สารที่ใช้ในการท าความสะอาดและฆ่าเชื้อ เครื่องจักร 

อุปกรณ์การผลิต โดยเฉพาะภาชนะบรรจุ ตองมีข้อมูลเกี่ยวกับวิธีการใช้ความเข้มข้น อุณหภูมิที่ใช้ 

ระยะเวลาที่สารนั้นสัมผัสกับพ้ืนผิวที่ต้องการท าความสะอาดและฆ่าเชื้อและ ตองมีการทดสอบว่า

ข้อมูลดังกล่าวมีประสิทธิภาพในการท าความสะอาด และฆ่าเชื้อได้จริง  

 7. การบรรจุ การบรรจุน้ าบริโภคท่ีเหมาะสม ตองปฏิบัติดังนี้  

  7.1 บรรจุและปิดฝาหรือ ปิดผนึกทันทีเมื่อน้ าผ่านการปรับคุณภาพแลว หาก ไมสามารถท า

ไดจะต้องมีถังเก็บที่สะอาด มีฝาปิด และมีอุปกรณ์ฆ่าเชื้อจุลินทรีย์อีกครั้งก่อนบรรจุ  

  7.2 บรรจุในห้องบรรจุที่มีลักษณะตามข้อ 1.2.6.4  

  7.3 บรรจุด้วยเครื่องบรรจุที่มีประสิทธิภาพและสะอาด  

  7.4 บรรจุจากหัวบรรจุโดยตรง ไมมีการต่อสายยางในการบรรจุไมว่าขนาดบรรจุใดก็ตาม  

  7.5 ไมให้มือของผู้ปฏิบัติงานสัมผัสกับปากขวดขณะท าการบรรจุและปิดฝาหรือปิดผนึก  
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   7.6 ตรวจพินิจสภาพความเรียบร้อยของภาชนะบรรจุหลังการบรรจุและปิดฝาหรือปดผนึก

อีกครั้ง รวมทั้งตรวจสอบความสมบูรณของฉลาก  

 8. การควบคุมคุณภาพมาตรฐาน ผู้ผลิตต้องเก็บตัวอย่างผลิตภัณฑ์ส่งตรวจวิเคราะห์ทั้งทางด้าน

จุลินทรีย์ เคมีและฟิสิกส์เป็นประจ า โดยเฉพาะทางด้านจุลินทรีย์ตรวจสอบอย่างน้อยปีละ 2 ครั้ง เพ่ือ

ตรวจสอบว่าผลิตภัณฑ์มีคุณภาพมาตรฐานตามที่กฎหมายก าหนด 

 9.การสุขาภิบาล ผู้ผลิตต้องด าเนินการเกี่ยวกับสุขาภิบาลดังต่อไปนี้  

  9.1 ท าความสะอาดผนัง เพดาน พื้นอาคารผลิต สม่ าเสมอ โดยเฉพาะ หองบรรจุมีการล้าง

พ้ืนและฆ่าเชื้อด้วยสารเคมีก่อนและหลังการปฏิบัติงานทุกครั้ง  

  9.2 มูลฝอยในสถานที่ผลิตมีภาชนะท่ีมีฝาปิด ในจ านวนที่เพียงพอและมีวิธีก าจัดที่เหมาะสม  

  9.3 น้ าที่ใช้ในอาคารผลิตส าหรับวัตถุประสงค์อ่ืนๆตองสะอาด มีการปรับคุณภาพน้ าตาม

ความจ าเป็นในการใช้และมีปริมาณเพียงพอ   

  9.4 มีทางระบายน้ าทิ้งที่ออกแบบให้สามารถระบายน้ าได อย่างสะดวก และมีฝาหรือ

ตะแกรงปิดรางระบายน้ านั้น เพ่ือป้องกันการปนเปื้อนที่อาจเกิดขึ้น  

  9.5 ห้องส้วมและอ่างล้างมือหน้าห้องส้วม มีจ านวนเพียงพอส าหรับผู้ปฏิบัติงานและถูก

สุขลักษณะ มีอุปกรณ์ในการล้างมืออย่างครบถ้วน ถูกสุขลักษณะ และใช้งานไดอย่างมีประสิทธิภาพ  

  9.6 อ่างล้างมือบริเวณผลิตมีจ านวนเพียงพอโดยเฉพาะหน้าห้องบรรจุ และมีอุปกรณ์ในการ

ล้างมือครบถ้วน ถูกสุขลักษณะ และใช้งานไดอย่างมีประสิทธิภาพ  

  9.7 ไมมีสัตว์เลี้ยงในอาคารผลิต และมีระบบควบคุมป้องกันสัตว์แมลงที่มีประสิทธิภาพ  

 10.บุคลากรและสุขลักษณะผู้ปฏิบัติงาน ผู้ปฏิบัติงานในบริเวณผลิตต้องปฏิบัติและค านึงถึงสิ่ ง

ต่างๆ ดังนี้  

  10.1 ไมเป็นโรคติดต่อหรือโรคที่น่ารังเกียจ หรือมีบาดแผลอันอาจก่อให้เกิดการปนเปื้อนใน

ผลิตภัณฑ์และผ่านการตรวจสุขภาพอย่างน้อยปีละหนึ่งครั้ง  

  10.2 แต่งกายสะอาด ตัดเล็บให้สั้น ไมทาเล็บ ไมใสเครื่องประดับ และล้างมือให้สะอาดทุก

ครั้งก่อนเริ่มปฏิบัติงาน โดยเฉพาะผู้ปฏิบัติงานในห้องบรรจุต้องสวมถุงมือที่อยู่ ในสภาพสมบูรณ

สะอาดถูกสุขลักษณะ กรณีไมสวมถุงมือต้องล้างมือ เล็บ แขน ให้สะอาดก่อนเข้าห้องบรรจุ และจุ

มล้างด้วยน้ าคลอรีนก่อนท าการบรรจุ มีหมวก/ ผ้าคลุม / ตาข่าย / แถบรัดผม / ผ้ากันเปื้อน / ผ้าปิด

ปาก / รองเท้าคนละคู่ เพ่ือป้องกันการปนเปื้อนลงไปในผลิตภัณฑ์ 
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  10.3 ไมบริโภคอาหารและสูบบุหรี่ในขณะปฏิบัติงานหรือมีนิสัยการท างานที่น่ารังเกียจอ่ืนๆ 

ซึ่งอาจท าใหเ้กิดการปนเปื้อนลงในผลิตภัณฑ์ได้  

  10.4 ไดรับการอบรมเกี่ยวกับสุขลักษณะทั่วไปและความรูเกี่ยวกับการผลิต น้ าบริโภคตาม

ความเหมาะสม  

 11. บันทึกและรายงาน ผู้ผลิตต้องมีบันทึกและรายงาน อย่างน้อยดังต่อไปนี้  

  11.1 ผลการตรวจวิเคราะห์น้ าจากแหล่งน้ าที่ในใช้การผลิต  

  11.2 สภาพการท างานของเครื่องกรอง และ/หรือเครื่องฆ่าเชื้อ  

  11.3 ผลการตรวจวิเคราะห์ผลิตภัณฑ์ทั้งด้านเคมี ฟิสิกส์และจุลชีววิทยา  

  11.4 ชนิดและปริมาณการผลิตของผลิตภัณฑ์ 

 

2.สถานที่ผลิตอาหารแปรรูปบรรจุในภาชนะพร้อมจ าหน่าย 

 มาตรฐานการผลิตขั้นต้น หรือ Primary GMP คือหลักเกณฑ์วิธีการที่ดีขั้นต้น ในการผลิต

อาหารแปรรูปที่บรรจุในภาชนะพร้อมจ าหน่าย เพ่ือควบคุมกระบวนการผลิตให้มีมาตรฐาน ลดและ

ขจัดความเสี่ยงจากอันตรายที่อาจเกิดจากกระบวนการผลิต โดยหลักเกณฑ์ดังกล่าวครอบคลุมตั้งแต่

อาคารสถานที่ผลิต อุปกรณ์ เครื่องมือเครื่องใช้ในการผลิต การคัดสรรวัตถุดิบ กระบวนการผลิต 

บุคลากร การจัดเก็บผลิตภัณฑ์ และการขนส่งผลิตภัณฑ์จนถึงมือผู้บริโภค  

 ผู้ประกอบการผลิตอาหารแปรรูปที่บรรจุในภาชนะพร้อมจ าหน่าย ส่วนใหญ่จะเป็นสถานที่ผลิต

อาหารที่ไม่เข้าข่ายโรงงาน มักผลิตอาหารพ้ืนบ้าน อาหารพ้ืนเมือง ของกิน ของฝาก เช่น ผลิตภัณฑ์  

OTOP ผลิตภัณฑ์อาหารจากกลุ่มแม่บ้านและเกษตรกรในชุมชน และวิสาหกิจชุมชน ฯลฯ 

 การปฏิบัติตามมาตรฐานการผลิตขั้นต้น หรือ Primary GMP มีประโยชน์ต่อผู้ประกอบการและ

ผู้บริโภค ดังนี้ 

 1.ประโยชน์ต่อผู้ประกอบการผลิตอาหารแปรรูปที่บรรจุในภาชนะพร้อมจ าหน่าย ได้แก่ 

   1.1 ช่วยยกระดับสถานที่ผลิตอาหารให้มีมาตรฐาน ปลอดภัยและเป็นที่ยอมรับของผู้บริโภค 

   1.2 ได้ผลิตภัณฑ์อาหารที่ดี มีคุณภาพ สามารถสร้างความม่ันใจให้กับผู้บริโภค 

   1.3 สามารถยื่นขอเลขสารบบอาหาร หรือ เลขอย.ได้ทันที 

   1.4 ช่วยเพ่ิมมูลค่าของสินค้า เมื่อสินค้ามีเลข อย.ย่อมเหมือนสินค้าได้รับการรับรองจาก

หน่วยงานของรัฐ ท าให้มูลค่าของสินค้าเพิ่มขึ้น 
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  1.5 สามารถขยายตลาดสินค้าออกไปได้ท้ังในและต่างประเทศ 

       2.ประโยชน์ต่อผู้บริโภค  ได้แก่ 

   2.1 ลดความเสี่ยงที่เกิดจากการบริโภคอาหารที่ไม่มีคุณภาพ ไม่สะอาด ที่มีการปนเปื้อนหรือ

อาหารที่มีเชื้อโรค 

   2.2 ได้บริโภคผลิตภัณฑ์อาหารที่มีคุณภาพมาตรฐาน และปลอดภัย 

   2.3 มีความเชื่อมั่นและมั่นใจ ในการเลือกบริโภคผลิตภัณฑ์อาหารด้วยความสะอาด จากการ

เลือกผลิตภัณฑ์ที่มีเครื่องหมาย อย. 

 ประเภทที่สถานที่ผลิตต้องผ่าน Primary GMPได้แก่ 

  1.อาหารทั่วไป ที่ไม่ถูกก าหนดให้ต้องปฏิบัติตาม General GMP 

  2.อาหารพร้อมปรุงและอาหารส าเร็จรูปพร้อมบริโภคทันที ที่ไม่ถูกก าหนดให้ต้องปฏิบัติตาม 

General GMP 

  3.น้ าผึ้งที่ผลิตเพื่อจ าหน่าย โดยสถานที่ผลิตไม่เข้าข่ายเป็นโรงงาน 

  4.น้ านมถั่วเหลืองท่ีผลิตเพ่ือจ าหน่าย โดยสถานที่ผลิตไม่เข้าข่ายเป็นโรงงาน 

  5.อาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท ได้แก่ 

   (5.1) อาหารขบเคี้ยวประเภท อาหารอบกรอบที่ไม่มีการสอดไส้ ข้าวเกรียบ เมล็ด

ธัญพืชคั่วหรืออบ ถั่วคั่วหรืออบ พืชผักผลไม้อบหรือทอดกรอบ อาหารขบเคี้ยวชนิดอบพอง 

(Extruded snack)และเมล็ดพืชอบแห้งหรือทอด 

   (5.2) ผงเครื่องเทศ ผงเครื่องปรุงต่างๆ 

   (5.3) แป้งประกอบอาหาร 

   (5.4) พืชผัก ผลไม้ ที่ท าให้แห้ง 

        (5.5) เนื้อสัตว์ที่ท าให้แห้ง   

 และการจ าหน่ายอาหารแปรรูปที่บรรจุในภาชนะพร้อมจ าหน่าย ดังต่อไปนี้ไม่ต้องปฏิบัติตาม

ประกาศนี ้

     (1) จ าหน่ายให้เฉพาะผู้ผลิตอาหารหรือผู้ปรุงอาหารเท่านั้น เช่น อาหารที่ใช้เป็น

วัตถุดิบ หรือใช้ในกระบวนการผลิตโดยไม่มีการจ าหน่ายต่อผู้บริโภค 

   (2) จ าหน่ายโดยตรงให้กับผู้บริโภค เช่น อาหารที่บริการภายในร้านอาหาร โรงแรม 

โรงเรียน โรงพยาบาล เป็นต้น แต่ไม่รวมสถานที่ผลิตอาหารที่มีการน าอาหารนั้นไปวางจ าหน่าย  
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ณ สถานที่อ่ืน 

 ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 342) พ.ศ.2555 เรื่อง วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใช้ใน

การผลิต และการเก็บรักษาอาหารแปรรูปที่บรรจุในภาชนะพร้อมจ าหน่าย  

 เพ่ือให้ผู้บริโภคได้บริโภคอาหารที่สะอาดและปลอดภัย สมควรให้มีมาตรการประกันคุณภาพ

ของอาหารแปรรูปเพ่ือลดการปนเปื้อน ทั้งทางด้านกายภาพ เคมีและชีวภาพ ตลอดจนยกระดับ

มาตรฐานการผลิตแปรรูปเพื่อเตรียมความพร้อมเข้าสู่การเป็นประชาคมเศรษฐกิจโลกอาเซียน 

 

 อาศัยอ านาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6(7) แห่งพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522  

อันเป็นกฎหมายที่มีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการจ ากัดสิทธิและเสรีภาพของบุคคล ซึ่งมาตรา 

29 ประกอบกับมาตรา 33 มาตรา 41 มาตรา 43และมาตรา 45 ของรัฐธรรมนูญแห่งราชอาณาจักร

ไทยบัญญัติให้กระท าได้โดยอาศัยอ านาจตามบทบัญญัติแห่งกฎหมาย รัฐมนตรีว่าการกระทรวง

สาธารณสุขโดยค าแนะน าของคณะกรรมการอาหารออกประกาศไว้ ดังต่อไปนี้ 

 ข้อ 1 ในประกาศนี้ 

 “อาหารแปรรูปที่บรรจุในภาชนะพร้อมจ าหน่าย” หมายความว่า อาหารที่ผ่านกระบวนการ

แปรรูป เช่น ตัดแต่งในลักษณะที่น าไปปรุงหรือบริโภค คั่ว ท าให้แห้ง หมักดอง เป็นต้น หรือท าให้เกิด

การเปลี่ยนแปลงคุณลักษณะของอาหาร หรืออาหารที่ผ่านกระบวนการผลิตเรียบร้อยแล้ว และบรรจุ

ในภาชนะพร้อมจ าหน่ายต่อผู้บริโภค แต่ทั้งนี้ไม่รวมอาหารควบคุมเฉพาะ หรืออาหารที่ก าหนด

คุณภาพหรือมาตรฐาน และอาหารที่ต้องมีฉลากที่มีประกาศกระทรวงสาธารณสุขก าหนดให้ ต้อง

ปฏิบัติตามวิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใช้ในการผลิตและการเก็บรักษาอาหารแล้ว 

 2.ให้อาหารแปรรูปที่บรรจุในภาชนะพร้อมจ าหน่ายเป็นอาหารที่ก าหนดวิธีการผลิต เครื่องมือ

เครื่องใช้ในการผลิตและการเก็บรักษาอาหาร 

 3.ผู้ผลิตอาหารเพ่ือจ าหน่ายตามข้อ 2 ต้องปฏิบัติตามวิธีการผลิต  เครื่องมือเครื่องใช้ในการ

ผลิตและการเก็บรักษาอาหารแปรรูปที่บรรจุในภาชนะพร้อมจ าหน่ายที่ก าหนดไว้ในบัญชีหมายเลข 1 

ท้ายประกาศนี้หรือไม่ต่ ากว่าเกณฑ์ที่ก าหนดไว้ดังกล่าว 

 การตรวจสถานที่ผลิตอาหารตามวรรคหนึ่ง ให้ใช้บันทึกและหลักเกณฑ์ตามบัญชีหมายเลข 2

และบัญชีหมายเลข 3 ท้ายประกาศนี ้
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  ข้อ 4 ผู้น าเข้าอาหารเพ่ือจ าหน่ายตามข้อ 2 ต้องจัดให้มีใบรับรองวิธีการผลิต เครื่องมือ 

เครื่องใช้ในการผลิต และการเก็บรักษาอาหารแปรรูปที่บรรจุในภาชนะพร้อมจ าหน่ายที่ก าหนดไว้ใน

บัญชีหมายเลข 1 ท้ายประกาศนี้ หรือไม่ต่ ากว่าเกณฑ์ท่ีก าหนดไว้ดังกล่าว 

 ข้อ 5 ให้ผู้ที่ได้รับใบอนุญาตผลิตอาหาร หรือได้รับเลขสถานที่ผลิตอาหารหรือได้รับใบอนุญาต

น าเข้าอาหาร ส าหรับอาหารตามข้อ 2 แล้วแต่กรณี อยู่ก่อนวันที่ประกาศนี้ใช้บังคับ บรรดาที่ปฏิบัติไม่

เป็นไปตามข้อ 3 และข้อ 4 ท าการปรับปรุง แก้ไข หรือจัดให้มีใบรับรองแล้วแต่กรณี ให้ถูกต้องตาม

ประกาศนี้ ภายในสามปีนับแต่วันที่ประกาศนี้ใช้บังคับ 

 ข้อ 6 ประกาศนี้ ไม่ใช้บังคับกับอาหารตามข้อ2 ซึ่งผู้ปรุงหรือผู้ผลิตเป็นผู้จ าหน่ายโดยตรงให้กับ

ผู้บริโภค 

 ข้อ 7 ประกาศนี้ ให้ใช้บังคับเมื่อพ้นก าหนดหนึ่งร้อยแปดสิบวัน นับแต่วันถัดจากวันประกาศใน

ราชกิจจานุเบกษาเป็นต้นไป 

  

 บัญชีแนบท้ายประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 342) พ.ศ.2555  ลงวันที่ 17 เมษายน 

พ.ศ.2555 เรื่องวิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใช้ในการผลิต และการเก็บรักษาอาหารแปรรูปที่บรรจุใน

ภาชนะพร้อมจ าหน่าย  การผลิตอาหารจะต้องมีการก าหนด วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใช้ในการผลิต 

และเก็บรักษาอาหารซึ่งการด าเนินการดังกล่าวนั้น จะต้องค านึงถึงสิ่งต่างๆต่อไปนี้ 

 1.สถานที่ตั้งและอาคารผลิต 

  1.1 สถานที่ตั้งตัวอาคารและที่ใกล้เคียง ต้องอยู่ในที่ที่จะไม่ท าให้อาหารที่ผลิตเกิดการ

ปนเปื้อนได้ง่าย โดย 

1.1.1 สถานที่ตั้งตัวอาคารและบริเวณโดยรอบสะอาด ไม่ปล่อยให้มีการสะสมสิ่งที่ 

ไม่ใช้แล้วหรือสิ่งปฏิกูลอันอาจเป็นแหล่งเพาะพันธุ์โรคต่างสัตว์และแมลงรวมทั้งเชื้อโรคต่างๆข้ึนได้ 

1.1.2 อยู่ห่างจากบริเวณหรือสถานที่ท่ีมีฝุ่นมากผิดปกติ 

1.1.3 ไม่อยู่ใกล้เคียงกับสถานที่น่ารังเกียจ 

1.1.4 บริเวณพ้ืนที่ตั้งตัวอาคารไม่มีน้ าขังแฉะและสกปรก และมีท่อระบายน้ าเพ่ือ 

ไหลลงสู่ทางระบายน้ าสาธารณะ ในกรณีที่สถานที่ตั้งตัวอาคารซึ่งใช้ผลิตอาหารอยู่ติดกับบริเวณที่มี

สภาพไม่เหมาะสม หรือไม่เป็นไปตามข้อ 1.1.1-1.1.4 ต้องมีกรรมวิธีที่มีประสิทธิภาพในการป้องกัน

และก าจัดแมลงและสัตว์น าโรค ตลอดจนฝุ่นผงและสาเหตุของการปนเปื้อนอื่นๆด้วย 
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1.2 อาคารผลิตหรือบริเวณผลิตมีการรักษาความสะอาดและรักษาให้อยู่ในสภาพที่ถูก 

สุขลักษณะ 

1.2.1 มีการจัดการและรักษาสภาพแวดล้อมในอาคารหรือบริเวณผลิตมีความเป็น 

ระเบียบ ถูกสุขลักษณะ ไม่มีสิ่งของที่ใช้แล้วและไม่เกิดการปนเปื้อนสู่ผลิตภัณฑ์ สะดวกและเหมาะใน

การปฏิบัติงาน 

   1.2.2 ต้องแยกบริเวณผลิตอาหารออกเป็นสัดส่วน ไม่ปะปนกับที่อยู่อาศัย 

   1.2.3 จัดให้มีแสงสว่างและการระบายอากาศท่ีเหมาะสม เพียงพอส าหรับการ 

ปฏิบัติงานภายในอาคารผลิต 

   1.2.4 มีท่อหรือทางระบายน้ า รองรับน้ าทิ้งจากกระบวนการผลิต เพ่ือให้ไหลลงสู่ 

ทางระบายน้ าสาธารณะ 

   1.2.5 ต้องมีมาตรการป้องกันสัตว์และแมลงไม่ให้เข้าสู่อาคารหรือบริเวณผลิต หรือ 

สัมผัสอาหาร 

       2.เครื่องมือและอุปกรณ์ท่ีใช้ในการผลิต 

  2.1 การออกแบบเครื่องมือและอุปกรณ์ที่เหมาะสมและค านึงถึงการปนเปื้อนที่อาจจะ

เกิดข้ึน รวมทั้งสามารถท าความสะอาดตัวเครื่องมือ อุปกรณ์และบริเวณท่ีตั้งได้ง่ายและท่ัวถึง 

  2.2 ภาชนะหรืออุปกรณ์ในการผลิตที่สัมผัสกับอาหาร ต้องท าจากวัสดุที่ไม่ท าปฏิกิริยากับ

อาหาร อันอาจเป็นอันตรายต่อผู้บริโภคและง่ายต่อการท าความสะอาด 

  2.3 โต๊ะหรือพ้ืนผิวที่เกี่ยวข้องกับกระบวนการผลิตในส่วนที่สัมผัสกับอาหาร ต้องท าด้วย

วัสดุที่ไม่เกิดสนิม ท าความสะอาดง่าย ไม่ท าให้เกิดปฏิกิริยาที่อาจเป็นอันตรายต่อผู้บริโภค โดยตั้งอยู่

ในต าแหน่งที่ท าความสะอาดง่าย มีความสูงเหมาะสมในการปฏิบัติงานหรือมีมาตรการป้องกันการ

ปนเปื้อนที่อาจเกิดข้ึนได ้

 3.การควบคุมกระบวนการผลิต 

  3.1 วัตถุดิบและส่วนผสมในการผลิตอาหาร ต้องมีการคัดเลือกให้อยู่ในสภาพที่สะอาด มี

คุณภาพดี เหมาะส าหรับใช้ในการผลิตอาหารส าหรับการบริโภค ต้องล้างหรือท าความสะอาดตาม

ความจ าเป็นเพ่ือขจัดสิ่งสกปรก หรือสิ่งปนเปื้อนที่อาจติดหรือปนมากับวัตถุนั้นๆและต้องเก็บรักษา

วัตถุดิบภายใต้สภาวะที่ป้องกันการปนเปื้อนได้โดยมีการเสื่อมสลายน้อยที่สุด และมีการหมุนเวียน 
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สต๊อกของวัตถุดิบและส่วนผสมอาหารอย่างมีประสิทธิภาพ และหากมีการใช้วัตถุเจือปนอาหารต้อง

เป็นไปตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข เรื่องวัตถุเจือปนอาหาร 

  3.2 การด าเนินการระหว่างการผลิตอาหารมีการด าเนินการขนย้ายวัตถุดิบ ส่วนผสม 

ภาชนะบรรจุและบรรจุภัณฑ์ ในลักษณะที่ไม่เกิดการปนเปื้อน 

  3.3 ผู้ผลิตมีขั้นตอนและวิธีการในการควบคุมกระบวนการผลิตเป็นไปตามข้อก าหนดหรือ

ตามความเหมาะสมของกระบวนการผลิตนั้นๆอย่างเคร่งครัด 

  3.4 น้ าที่ใช้ในกระบวนการผลิตที่สัมผัสกับอาหารต้องเป็นน้ าสะอาด บริโภคได้ มีคุณภาพ

มาตรฐานตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข เรื่องน้ าบริโภค และการน าไปใช้ในสภาพที่ถูกสุขลักษณะ 

  3.5 น้ าแข็งที่ใช้ในกระบวนการผลิตที่สัมผัสกับอาหารต้องเป็นน้ าสะอาด บริโภคได้ มี

คุณภาพมาตรฐานตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข เรื่องน้ าแข็ง และการน าไปใช้ในสภาพที่ถูก

สุขลักษณะ 

  3.6 การผลิต การเก็บรักษา ขนย้าย และขนส่งผลิตภัณฑ์อาหาร ต้องป้องกันการปนเปื้อน

และป้องกันการเสื่อมสลายของอาหารและภาชนะบรรจุด้วย 

 4.การสุขาภิบาล  

  4.1 น้ าที่ใช้ภายในสถานที่ผลิต ต้องเป็นน้ าสะอาดและมีการปรับคุณภาพน้ าตามที่จ าเป็น 

  4.2 จัดให้มีภาชนะรองรับขยะมูลฝอยที่มีฝาปิดในจ านวนที่เพียงพอ และมีระบบก าจัดขยะ

มูลฝอยที่เหมาะสม 

  4.3 จัดให้มีห้องส้วมและอ่างล้างมือหน้าห้องส้วมให้พียงพอส าหรับผู้ปฏิบัติงาน และต้องถูก

สุขลักษณะ มีอุปกรณ์ในการล้างมืออย่างครบถ้วน ใช้งานได้ สะอาดและต้องแยกต่างหากจากบริเวณ

ผลิต หรือไม่เปิดสู่บริเวณผลิตโดยตรง 

   4.4 จัดให้มีอ่างล้างมือในบริเวณผลิตให้เพียงพอ ใช้งานได้ สะอาดและมีอุปกรณ์ล้างมือ

อย่างครบถ้วน 

  4.5 มีวิธีการจัดการระบายน้ าทิ้งและสิ่งโสโครกอย่างมีประสิทธิภาพ เหมาะสม 

 5.การบ ารุงรักษาและท าความสะอาด 

  5.1 ตัวอาคารสถานที่ผลิตต้องท าความสะอาดและรักษาให้อยู่ในสภาพที่สะอาดถูก

สุขลักษณะอย่างสม่ าเสมอ 
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  5.2 เครื่องมือ เครื่องจักรและอุปกรณ์การผลิต มีการท าความสะอาดอย่างสม่ าเสมอ และ

อยู่ในสภาพที่ใช้งานได้ 

  5.3 การเก็บรักษาสารเคมีท าความสะอาดหรือสารเคมีอ่ืนๆที่เกี่ยวข้องกั บการรักษา

สุขลักษณะ จะต้องแยกเป็นสัดส่วนและปลอดภัยและมีป้ายแสดงชื่อ 

 6.บุคลากรและสุขลักษณะผู้ปฏิบัติงาน 

  6.1 ผู้ปฏิบัติงานในบริเวณที่ผลิตต้องไม้เป็นโรคติดต่อหรือโรคน่ารังเกียจตามที่ก าหนดโดย

กฎกระทรวง หรือมีบาดแผลอันก่อให้เกิดการปนเปื้อนของผลิตภัณฑ์ 

  6.2 ผู้ปฏิบัติงานทุกคนในขณะที่ด าเนินการผลิตและมีการสัมผัสโดยตรงกับอาหาร หรือ

ส่วนผสมของอาหาร หรือส่วนใดส่วนหนึ่งของพ้ืนที่ผิวที่สัมผัสกับอาหาร ต้อง 

   6.2.1 สวมเสื้อผ้าที่สะอาดและเหมาะสมต่อการปฏิบัติงาน กรณีที่ใช้เสื้อคลุมก็ต้อง

สะอาด 

   6.2.2 มีมาตรการในการจัดการรองเท้าที่ใช้ในการผลิตที่เหมาะสม เช่น เปลี่ยนใช้

รองเท้าเฉพาะบริเวณ หรือจุ่มรองเท้าในน้ ายาฆ่าเชื้อโรคเข้าสู่บริเวณผลิต เพ่ือป้องกันการปนเปื้อนสู่

ผลิตภัณฑ์ 

   6.2.3 ไม่สวมเครื่องประดับต่างๆขณะปฏิบัติงาน และดูแลสุขอนามัยของมือและเล็บ

ให้สะอาดอยู่เสมอ 

   6.2.4 ดูแลรักษามือและเล็บให้สะอาด และล้างมือให้สะอาดทุกครั้งทั้งก่อนเริ่ม

ปฏิบัติงานและหลังการปนเปื้อน  

   6.2.5 สวมหมวก หรือผ้าคลุมผม หรือตาข่าย 

  6.3 แสดงค าเตือน ห้ามหรือป้องกันมิให้บุคคลใดแสดงพฤติกรรมอันน่ารังเกียจในการผลิต

อาหาร เช่น สูบบุหรี่ บ้วนน้ าลาย เป็นต้น 

  6.4 ผู้ที่ไม่เกี่ยวข้องกับการผลิต ปฏิบัติตามข้อ 6.1-6.2 เมื่ออยู่ในบริเวณผลิต 
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3.สถานที่ผลิตอาหารที่ก าหนดให้มีหลักเกณฑ์และวิธีการที่ดีในการผลิตอาหารทั่วไป 

 ความรู้เบื้องต้นเกี่ยวกับที่มาของประกาศกระทรวงสาธารณสุข เรื่อง วิธีการผลิต เครื่องมือ

เครื่องใช้ในการผลิตและการเก็บรักษาอาหาร 

 ความหมายของจี.เอ็ม.พี (GMP) และเกณฑ์ที่น ามาบังคับใช้ (16) 

 หน่วยงานมาตรฐานอาหารระหว่างประเทศหรือโคเด็กซ์ (CODEX) ได้เห็นความส าคัญของ

ความปลอดภัยอาหาร จึงได้จัดท าหลักเกณฑ์ จี.เอ็ม.พีสากล เพ่ือเป็นแนวทางปฏิบัติเพ่ือความ

ปลอดภัยของผู้บริโภคทั่วโลก เป็นหลักเกณฑ์วิธีการที่ดีในการผลิตอาหาร มาจากภาษาอังกฤษว่า 

General Principles of Food Hygiene หรือเดิมท่ีรู้จักในนาม Good Manufacturing Practice ซ่ึง

เป็นเกณฑ์หรือข้อก าหนดขั้นพ้ืนฐานที่จ าเป็นในการผลิตและการควบคุม เพ่ือให้ผู้ผลิตปฏิบัติตามและ

สามารถผลิตอาหารได้อย่างปลอดภัย 

 จี.เอ็ม.พี เข้ามาในประเทศไทยตั้งแต่ปี พ.ศ.2529 ในลักษณะโครงการพัฒนาสถานที่ผลิต

อาหาร โดยให้ผู้ผลิตที่สมัครใจน าไปปฏิบัติตาม ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา น าหลักเกณฑ์

จี.เอ็ม.พี มาบังคับใช้เป็นกฎหมาย โดยก าหนดไว้ในประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 193) พ.ศ.

2543 เรื่องวิธีการผลิต เครื่องมือ เครื่องใช้ ในการผลิตและการเก็บรักษาอาหาร มีผลบังคับใช้ตั้งแต่

วันที่ 24 กรกฏาคม 2544 ข้อก าหนดตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 193) พ.ศ. 2543 

เรื่อง วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใช้ในการผลิตและการเก็บรักษาอาหาร เป็นข้อก าหนดแนวกว้างที่

สามารถประยุกต์ใช้กับอาหารหลายชนิด ช่วงแรกบังคับใช้กับอาหาร 54 ชนิด ได้แก่ ชา กาแฟ 

เครื่องดื่มในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท อาหารกึ่งส าเร็จรูป น้ าปลา ซอสในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทฯลฯ 

และในส าหรับกรณีอาหารกลุ่มเสี่ยงหรือกลุ่มที่มีปัญหาเฉพาะที่ส าคัญ จะมีการออกข้อก าหนดเฉพาะ

ส าหรับผลิตภัณฑ์นั้น เพ่ือลดความเสี่ยง ท าให้เกิดความปลอดภัยของผลิตภัณฑ์มากขึ้น 
 

2.6.2 มาตรฐานสถานที่ผลิตอาหารและมาตรฐานผลิตภัณฑ์อาหาร  

 ในงานวิจัยนี้ได้แบ่งการจัดความรู้เรื่องมาตรฐานสถานที่ผลิตอาหาร ได้เป็น 7 หมวด และ

มาตรฐานผลิตภัณฑ์อาหาร 1 หมวด ดังนี้ 

 6.2.1 หมวดความรู้ทั่วไปเกี่ยวกับสถานประกอบการ 

 6.2.2 หมวดสถานที่ตั้งและอาคารผลิต 

 6.2.3 หมวดเครื่องมือและอุปกรณ์ท่ีใช้ในการผลิต 
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 6.2.4 หมวดการควบคุมกระบวนการผลิต 

 6.2.5 หมวดการสุขาภิบาล 

 6.2.6 หมวดการบ ารุงรักษาและการท าความสะอาด 

 6.2.7 หมวดบุคลากรและสุขลักษณะผู้ปฏิบัติงาน 

 6.2.8 หมวดความรู้มาตรฐานผลิตภัณฑ์อาหาร 
 

2.6.3 หลักเกณฑ์การพิจารณาผลการตรวจสอบสถานที่ผลิตอาหาร  

 1.ระดับการตัดสินใจในการให้คะแนน มี 3 ระดับ ดังนี้ 

ระดับ นิยาม คะแนนประเมิน 

ดี เป็นไปตามหลักเกณฑ์ที่ก าหนดในบัญชีแนบท้ายประกาศกระทรวง
สาธารณสุข ( ฉบับที่ 193 ) พ.ศ.2543 และฉบับแก้ไขเพ่ิมเติม 

2 

พอใช้ เป็นไปตามหลักเกณฑ์ที่ก าหนดในบัญชีแนบท้ายประกาศกระทรวง
สาธารณสุข ( ฉบับที่ 193 ) พ.ศ.2543 และฉบับแก้ไขเพ่ิมเติม แต่ยังพบ
ข้อบกพร่องซึ่งยอมรับได้ เนื่องจากมีมาตรการป้องกันการปนเปื้อนในอาหาร 
หรือข้อบกพร่องนั้นไม่มีผลกระทบต่อความปลอดภัยโดยตรงกับอาหารที่
ผลิต 

1 

ปรับปรุง ไม่เป็นไปตามหลักเกณฑ์ที่ก าหนดในบัญชีแนบท้ายประกาศกระทรวง
สาธารณสุข ( ฉบับที่ 193 )พ.ศ.2543 และฉบับแก้ไข 

0 

 
  

2.การค านวณคะแนน 

  2.1 วิธีการค านวณคะแนนในแต่ละหัวข้อ มีสูตรดังนี้ 

   คะแนนที่ได้ =  น้ าหนักคะแนนในแต่ละข้อ X คะแนนประเมินที่ได้ 

                                                                                                                                       คะแนนรวมในแต่ละหัวข้อ   

  2.2 ข้อที่ไม่จ าเป็นต้องปฏิบัติตามส าหรับสถานที่ผลิตอาหารบางราย หรือการคิดคะแนน 

กรณีไม่มีการด าเนินการในบางข้อ เช่น ไม่มีการใช้น้ าแข็งหรือไอน้ า จึงไม่ต้องพิจารณาให้คะแนน

ส าหรับข้อนั้น ท าให้คะแนนรวมของหัวข้อนั้นลดลง ซึ่งค านวณโดยน าคะแนนเต็มของข้อดังกล่าวคูณ

น้ าหนักของข้อนั้น แล้วน าผลคูณที่ได้มาหักจากคะแนนรวมเดิมของหัวข้อนั้นๆ ผลลัพธ์ที่ได้คือคะแนน

รวมที่ใช้ในการคิดคะแนนของหัวข้อนั้น 
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    2.3 ช่องหมายเหตุในบันทึกการตรวจ (Checklist) มีไว้ เพ่ือผู้ท าการตรวจประเมินสามารถ

ลงข้อมูลและลักษณะของสิ่งที่สังเกตเห็นตามนั้น โดยเฉพาะข้อมูลหรือสิ่งที่เห็นว่า“พอใช้” และ 

“ปรับปรุง” ให้หมายเหตุว่าท าไมถึงได้ระดับคะแนนตามนั้น และเมื่อตรวจครบทั้ง 6 หัวข้อแล้ว ช่อง

หมายเหตุจะช่วยเตือนและช่วยในการให้ระดับคะแนนได้อย่างเป็นธรรม รวมทั้งจะเป็นข้อมูลในการ

ตรวจติดตามครั้งต่อไป นอกจากนี้ยังสามารถน าข้อมูลในช่องหมายเหตุมาใช้ในการให้คะแนน หรือ

ข้อเสนอแนะแก่ผู้ประกอบการ หรือแสดงความชื่นชมแก่สถานประกอบการ ซึ่งจะสร้างความรู้สึกเป็น

เจ้าหน้าที่ผู้ให้ค าแนะน าและปรึกษามากกว่าเป็นเจ้าหน้าที่เข้าตรวจสอบเพื่อด าเนินการตามกฎหมาย
     

2.6.4 หลักเกณฑ์ วิธีการและเงื่อนไขในการแสดงฉลากอาหาร 

ข้อ 1 อาหารที่ต้องแสดงเลขสารบบอาหาร ได้แก่ อาหารควบคุมเฉพาะ อาหารที่ก าหนด

คุณภาพหรือมาตรฐาน อาหารที่รัฐมนตรีประกาศให้เป็นอาหารที่ต้องมีฉลาก 

ข้อ 2 รายละเอียดเลขสารบบอาหาร ประกอบด้วย ข้อมูลเกี่ยวกับสถานที่ประกอบการ  

ผู้อนุญาตและผลิตภัณฑ์อาหาร ซึ่งแสดงด้วยตัวเลขสิบสามหลักท่ีแบ่งเป็นห้ากลุ่ม โดยการแสดงเลข 

สารบบอาหารให้แสดงไว้ในเครื่องหมาย  ที่ฉลากอาหาร ตามลักษณะข้างล่างนี้ 

                     

  2.1 กลุ่มที่ 1 (xx) ประกอบด้วยตัวเลขสองหลัก แสดงถึงจังหวัดที่เป็นที่ตั้งของ

สถานที่ผลิตอาหารหรือน าเข้าอาหาร โดยใช้ตัวเลขแทนอักษรย่อของจังหวัด รายละเอียดปรากฏดัง

ตารางแสดงรหัสจังหวัด 

  2.2 กลุ่มท่ี 2 (x) ประกอบด้วยตัวเลขหนึ่งหลัก แสดงถึง สถานะของสถานที่ผลิต

อาหารหรือน าเข้าอาหารและหน่วยงานที่เป็นผู้อนุญาต ดังนี้ 

            เลข 1 หมายถึง สถานที่ผลิตอาหาร ซึ่งส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาเป็นผู้อนุญาต 

            เลข 2 หมายถึง สถานที่ผลิตอาหาร ซึ่งจังหวัดเป็นผู้อนุญาต         

 เลข 3 หมายถึง สถานที่น าเข้าอาหารซึ่งส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาเป็นผู้อนุญาต 

            เลข 4 หมายถึง สถานที่น าเข้าอาหาร ซึ่งจังหวัดเป็นผู้อนุญาต  
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  2.3 กลุ่มที่ 3 (XXXXX) ประกอบด้วยตัวเลขห้าหลัก แสดงถึง เลขสถานที่ผลิต

อาหารหรือเลขสถานที่น าเข้าอาหารที่ได้รับอนุญาตและปีพุทธศักราชที่อนุญาต โดยตัวเลขสามหลัก

แรกของกลุ่มที่สาม คือ เลขสถานที่ผลิตอาหารหรือสถานที่น าเข้าอาหารแล้วแต่กรณี และตัวเลขสอง

หลักสุดท้ายของกลุ่มที่สาม คือ ตัวเลขสองหลักสุดท้ายของปีพุทธศักราชที่ได้รับอนุญาต เช่น 00241 

แทนเลขสถานที่ผลิตอาหารหรือสถานที่น าเข้าอาหารซึ่งได้รับอนุญาตเลขที่สอง และอนุญาตในปี

พุทธศักราช 2541 

  2.4 กลุ่มท่ี 4 (Y) ประกอบด้วยตัวเลขหนึ่งหลัก แสดงถึงหน่วยงานที่ออกเลขสารบบ  

       เลข 1 หมายถึง อาหารที่ได้รับเลขสารบบอาหารจากส านักงานคณะกรรมการ

อาหารและยา   

       เลข 2 หมายถึง อาหารที่ได้รับเลขสารบบอาหารจากจังหวัด 

       เลข 3 หมายถึง อาหารส่งออกโดยไม่จ าหน่ายในประเทศ ได้รับเลขสารบบ

อาหารจากส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา   

       เลข 4 หมายถึง อาหารส่งออกโดยไม่จ าหน่ายในประเทศ ได้รับเลขสารบบ

อาหารจากจังหวัด 

       เลข 5 หมายถึง อาหารที่ได้รับเลขสารบบอาหารจากส านักงานคณะกรรมการ

อาหารและยา ผ่านอินเตอร์เน็ต 

       เลข 6 หมายถึง อาหารที่ได้รับเลขสารบบอาหารจากจังหวัด ผ่านอินเตอร์เน็ต 

2.5 กลุ่มท่ี 5 (YYYY) ประกอบด้วยตัวเลขสี่หลัก แสดงถึง ล าดับที่ของอาหารที่ผลิต 

โดยสถานที่ผลิตอาหารหรือน าเข้าโดยสถานที่น าเข้าแต่ละแห่ง แยกหน่วยงานที่เป็นผู้อนุญาตตาม 2.4  

เช่น 0001 แทนล าดับที่ 1   0099  แทนล าดับที่ 99 เป็นต้น 

 ข้อ 3 ให้แสดงเลขสารบบอาหารในเครื่องหมาย    ด้วยตัวเลขที่มีสีตัดกับสี

พ้ืนของกรอบ และมีขนาดไม่เล็กกว่า 2 มิลลิเมตร สีของกรอบตัดกับสีพ้ืนของฉลาก 
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 ข้อ 4 ตารางแสดงรหัสจังหวัด 

เลข ชื่อจังหวัด เลข ชื่อจังหวัด เลข ชื่อจังหวัด เลข ชื่อจังหวัด 

10 กรุงเทพมหานคร 32 สุรินทร์ 53 อุตรดิตถ์ 76 เพชรบุรี 

11 สมุทรปราการ 33 ศรีสะเกษ 54 แพร่ 77 ประจวบคีรีขันธ์ 
12 นนทบุรี 34 อุบลราชธานี 55 น่าน 80 นครศรีธรรมราช 

13 ปทุมธานี 35 ยโสธร 56 พะเยา 81 กระบี่ 

14 พระนครศรีอยุธยา 36 ชัยภูมิ 57 เชียงราย 82 พังงา 
15 อ่างทอง 37 อ านาจเจริญ 58 แม่ฮ่องสอน 83 ภูเก็ต 

16 ลพบุรี 39 หนองบัวล าภู 60 นครสวรรค์ 84 สุราษฏร์ธานี 

17 สิงห์บุรี 40 ขอนแก่น 61 อุทัยธานี 85 ระนอง 
18 ชัยนาท 41 อุดรธานี 62 ก าแพงเพชร 86 ชุมพร 

19 สระบุรี 42 เลย 63 ตาก 90 สงขลา 

20 ชลบุร ี 43 หนองคาย 64 สุโขทัย 91 สตูล 
21 ระยอง 44 มหาสารคาม 65 พิษณุโลก 92 ตรัง 

22 จันทบุรี 45 ร้อยเอ็ด 66 พิจิตร 93 พัทลุง 
23 ตราด 46 กาฬสินธุ์ 67 เพชรบูรณ์ 94 ปัตตานี 

24 ฉะเชิงเทรา 47 สกลนคร 70 ราชบุรี 95 ยะลา 

25 ปราจีนบุรี 48 นครพนม 71 กาญจนบุรี 96 นราธิวาส 
26 นครนายก 49 มุกดาหาร 72 สุพรรณบุรี   

27 สระแก้ว 50 เชียงใหม่ 73 นครปฐม   

30 นครราชสีมา 51 ล าพูน 74 สมุทรสาคร   
31 บุรีรัมย์ 52 ล าปาง 75 สมุทรสงคราม   

หมายเหตุ  ตัวเลขที่ใช้แทนชื่อรหัสจังหวัดนี้อ้างอิงจากกระทรวงมหาดไทย 
 

 ข้อ 5 รายละเอียดข้อมูลที่แสดงบนเลขสารบบอาหาร ที่ประกอบด้วยเลข 13 หลัก แสดงถึง

ข้อมูลที่ส าคัญ 2 ชุด ได้แก่ 

        ชุดข้อมูลแรก (x) คือ ข้อมูลสถานประกอบการ ประกอบด้วยตัวเลข 8 หลักแรก 

        ชุดข้อมูลแรก (Y) คือ ข้อมูลเกี่ยวกับผลิตภัณฑ์ ประกอบด้วยตัวเลข 5 หลักหลัง 
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2.7 งานวิจัยท่ีเกี่ยวข้อง 

 จากการทบทวนวรรณกรรม พบว่ามีการศึกษาปัจจัยที่มีผลต่อความรู้ ความคิดเห็นและการ

ปฏิบัติงานตามบทบาทเจ้าหน้าที่สาธารณสุข ได้แก่ 

 การศึกษาปัจจัยที่มีความสัมพันธ์กับการปฏิบัติงานคุ้มครองผู้บริโภคด้านผลิตภัณฑ์สุขภาพ

ของเจ้าหน้าที่สาธารณสุขในศูนย์สุขภาพชุมชนจังหวัดจันทบุรี จ านวน 115 คน โดยใช้สถิติการ

ทดสอบไคว์สแควร์  สัมประสิทธิ์สหสัมพันธ์เพียร์สัน การวิเคราะห์ความถดถอยเชิงพหุคูณ พบว่า การ

ปฏิบัติงานคุ้มครองผู้บริโภคด้านผลิตภัณฑ์สุขภาพในศูนย์สุขภาพชุมชนโดยรวมอยู่ในระดับปานกลาง   

ปัจจัยที่มีความสัมพันธ์กับการคุ้มครองผู้บริโภค อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 คือ ปัจจัย

ภายใน ได้แก่ ต าแหน่ง อายุ รายได้ ปัจจัยด้านภาระงานและความรู้ด้านผลิตภัณฑ์สุขภาพ ไม่มี

ความสัมพันธ์กับการปฏิบัติงานคุ้มครองผู้บริโภคด้านผลิตภัณฑ์สุขภาพของเจ้าหน้าที่สาธารณสุขใน

ศูนย์สุขภาพชุมชนจังหวัดจันทบุรี  ปัจจัยสนับสนุนการปฏิบัติงาน พบว่าต้องมีการจัดการงบประมาณ 

อบรมชี้แจงกระบวนการขั้นตอนปฏิบัติงานและจัดสรรวัสดุให้เพียงพอ ปัจจัยแรงจูงใจ พบว่าควรน า

ผลการปฏิบัติงานมาพิจารณาความดีความชอบและเลื่อนข้ันเงินเดือน (4) 

 การศึกษาปัจจัยที่มีผลต่อการปฏิบัติงานคุ้มครองผู้บริโภคด้านสาธารณสุขของเจ้าหน้าที่

สาธารณสุขระดับต าบล จังหวัดสุโขทัย จ านวน 199 คน โดยใช้วิธีการวิจัยเชิงส ารวจ และการ

วิเคราะห์การถดถอยพหุคูณแบบขั้นตอน เพ่ือศึกษาระดับการปฏิบัติงานคุ้มครองผู้บริ โภค 

เปรียบเทียบการปฏิบัติงานคุ้มครองผู้บริโภคตามปัจจัยลักษณะเฉพาะบุคคล ความรู้ในการปฏิบัติงาน 

เจตคติต่อการปฏิบัติงาน แรงจูงใจในการปฏิบัติงานและการรับนิเทศงาน พบว่าระดับผลการ

ปฏิบัติงานคุ้มครองผู้บริโภคด้านสาธารณสุขโดยรวมอยู่ในระดับปานกลาง ค่าเฉลี่ยเท่ากับ 3.36    

เจ้าหน้าที่สาธารณสุขระดับต าบลที่มี อายุ ระยะเวลาในการปฏิบัติงาน การรับการนิเทศงาน ระดับ

เจตคติและระดับแรงจูงใจที่แตกต่างกัน มีการปฏิบัติงานต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ ที่ระดับ 

0.05 ส่วนเพศ วุฒิการศึกษา ต าแหน่ง การฝึกอบรมและความรู้ในการปฏิบัติงานต่างกัน มีการ

ปฏิบัติงานไม่แตกต่างกันและแรงจูงใจในการปฏิบัติงาน การรับการนิเทศงานและอายุ สามารถร่วมกัน

พยากรณ์การปฏิบัติงานได้ร้อยละ 36.3 อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ ที่ระดับ 0.05 แสดงให้เห็นว่าการ

ปฏิบัติงานคุ้มครองผู้บริโภคด้านสาธารณสุขโดยรวมอยู่ในระดับปานกลาง หน่วยงานที่เกี่ยวข้องควร

สนับสนุนการปฏิบัติงาน โดยการกระตุ้นให้เกิดแรงจูงใจในการปฏิบัติงาน รวมถึงมีการนิเทศงานอย่าง

ต่อเนื่อง (8)   
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 การศึกษาปัจจัยทางการบริหารและกระบวนการบริหารที่มีผลต่อการปฏิบัติงานของ

เจ้าหน้าที่ผู้รับผิดชอบในงานคุ้มครองผู้บริโภคด้านสาธารณสุข จังหวัดอุดรธานี ในกลุ่มตัวอย่าง 177 

คน ใช้การวิเคราะห์ความถดถอยพหุคูณแบบขั้นตอน พบว่าปัจจัยคุณลักษณะส่วนบุคคล ได้แก่ เพศ 

อายุ สถานภาพสมรส ระดับการศึกษา ประสบการณ์การท างานคุ้มครองผู้บริโภค การฝึกอบรม

เกี่ยวกับงานคุ้มครองผู้บริโภค ไม่มีความสัมพันธ์กับการปฏิบัติงาน ปัจจัยทางการบริหารและ

กระบวนการบริหารมีความสัมพันธ์ระดับปานกลางทางบวก ปัจจัยที่สามารถร่วมกันท านายการ

ปฏิบัติงาน ได้แก่ กระบวนการบริหารด้านการอ านวยการ ด้านก าลังคน ด้านการควบคุม สามารถ

ท านายได้ร้อยละ 34.4 (18)  

 การศึกษาผลการปฏิบัติงานและทัศนคติต่องานคุ้มครองผู้บริโภคด้านสาธารณสุขของ

บุคลากรสาธารณสุขในโรงพยาบาลส่งเสริมสุขภาพต าบล กรณีศึกษาจังหวัดชัยภูมิ เพ่ือส ารวจผลการ

ปฏิบัติงาน ทัศนคติต่องานและการยอมรับบทบาทหน้าที่ในงานคุ้มครองผู้บริโภคด้านสาธารณสุข 

(คบส.) ของผู้รับผิดชอบหลักจ านวน 167 รพสต. ผลการปฏิบัติงานประเมินจาก 22 กิจกรรม ผล

การศึกษามีผู้ตอบแบบสอบถามกลับ 66คนคิดเป็นอัตราตอบกลับร้อยละ 39.5 คะแนนเฉลี่ยของผล

การปฏิบัติงาน คือ 14.4 มีรพสต.จ านวน 27 แห่งที่มีผลการปฏิบัติงานมากกว่าหรือเท่ากับ 18 

กิจกรรม(ร้อยละ 80 ของกิจกรรมทั้งหมด) ค่าเฉลี่ยคะแนนทัศนคติเท่ากับ 3.6 ความพึงพอใจต่องาน

เท่ากับ 3.5 การยอมรับบทบาทหน้าที่เท่ากับ 3.6 สรุปผลการศึกษา ถึงแม้ว่ากลุ่มตัวอย่างส่วนใหญ่จะ

มีทัศนคติเชิงบวกต่องานคุ้มครองผู้บริโภค พึงพอใจต่องานและยอมรับบทบาทหน้าที่นี้ แต่ส่วนใหญ่ยัง

มีผลการปฏิบัติงานไม่ถึงร้อยละ 80 ของกิจกรรมที่ต้องปฏิบัติ ดังนั้นจึงควรศึกษาเชิงลึกเพ่ิมเติมถึง

ปัญหาอุปสรรคและปัจจัยที่เป็นตัวก าหนดความส าเร็จของงาน (19) 

  การศึกษาปัจจัยที่เกี่ยวข้องต่อการปฏิบัติงานสร้างสุขภาพของเจ้าหน้าที่สาธารณสุขที่

โรงพยาบาลส่งเสริมสุขภาพต าบล จังหวัดหนองบัวล าภู ในกลุ่มตัวอย่าง 209 คน วิเคราะห์ข้อมูลโดย

ใช้สถิติพรรณนาChi-squareและMultiple logistic regression พบว่าเจ้าหน้าที่สาธารณสุขที่

ปฏิบัติงานในโรงพยาบาลส่งเสริมสุขภาพต าบล จังหวัดหนองบัวล าภู ส่วนใหญ่มีการปฏิบัติงานที่ได้

มาตรฐาน คิดเป็นร้อยละ 81.3 ปัจจัยที่มีความสัมพันธ์ต่อการปฏิบัติงานสร้างสุขภาพของเจ้าหน้าที่

สาธารณสุข คือ ปัจจัยแรงจูงใจ ซึ่งประกอบด้วยปัจจัยจูงใจและปัจจัยค้ าจุน โดยมีความสัมพันธ์กับ

การปฏิบัติงานสร้างสุขภาพของเจ้าหน้าที่สาธารณสุขอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ เมื่อควบคุมตัวแปร
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อ่ืนๆแล้ว (ORadj = 3.33, 95% CI =1.37 – 8.11, ORadj = 3.89 95% CI =1.56 – 9.66) ส าหรับ

ปัจจัยส่วนบุคคลพบว่าไม่มีความสัมพันธ์ต่อการปฏิบัติงานสร้างสุขภาพ (20) 

 การศึกษาปัจจัยที่มีผลต่อการปฏิบัติงานระบาดวิทยาของเจ้าหน้าที่สาธารณสุข ใน

โรงพยาบาลส่งเสริมสุขภาพต าบล จังหวัดอุดรธานี ในกลุ่มประชากร 209 คน ใช้สถิติในการวิเคราะห์

ความสัมพันธ์ของปัจจัยที่เกี่ยวข้อง โดยการค านวณหาค่า Odd Ratio, 95% Confidence interval, 

Chi-Square และ Multiple Logistic Regression  มีดังนี้ เพศ (AOR = 6.884, 95% CI =2.659 – 

17.821, P-value = 0.000)  ต าแหน่ง  (AOR = 1.404, 95% CI =1.059 – 1.861, P-value = 

0.018) และการฝึกอบรมทางระบาดวิทยา (AOR = 33.155, 95% CI = 12.031 – 91.226, P-value 

= 0.001) (21)  
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บทที่ 3 

วิธีด าเนินการวิจัย 
 

3.1 รูปแบบการศึกษา 

 เป็นการวิจัยเชิงส ารวจ (Survey Research)  เพื่อศึกษาความสัมพันธ์ระหว่างปัจจัยต่างๆ กับ

ความคิดเห็นในการปฏิบัติงานตรวจสถานที่ผลิตอาหาร   

3.2 ขอบเขตของการศึกษา 

 ขอบเขตด้านประชากร 

 ประชากรของการศึกษาคือ พนักงานเจ้าหน้าที่ระดับต าบลตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข 

(ฉบับที่ 385) พ.ศ.2560 เรื่อง แต่งตั้งพนักงานเจ้าหน้าที่เพ่ือปฏิบัติการตามพระราชบัญญัติอาหาร 

พ.ศ. 2522  ซึ่งได้แก่ นักวิชาการสาธารณสุข พยาบาลวิชาชีพ แพทย์แผนไทย เจ้าพนักงานทันต

สาธารณสุข เจ้าพนักงานเภสัชกรรม เจ้าพนักงานสาธารณสุขตั้งแต่ระดับปฏิบัติการหรือช านาญการ

หรือช านาญการพิเศษ (ประเภทวิชาการ) หรือตั้งแต่ระดับปฏิบัติงานหรือช านาญงานหรืออาวุโส 

(ประเภททั่วไป) ที่ปฏิบัติงานในโรงพยาบาลส่งเสริมสุขภาพต าบล ในต าบลที่มีสถานที่ผลิตอาหาร หรือ

เคยมีสถานที่ผลิตอาหารในพ้ืนที่รับผิดชอบ ในจังหวัดราชบุรี จ านวน 101 แห่ง แห่งละ 2 คน  รวม

เป็นจ านวน 202  คน 
 

ตัวแปรที่ใช้ในการศึกษา 

ตัวแปรต้น ได้แก่                                                                                                                   

          1. ข้อมูลปัจจัยคุณลักษณะส่วนบุคคล ได้แก่ เพศ อายุ วุฒิการศึกษา ต าแหน่งงานปัจจุบัน 

อายุราชการ ระยะเวลาปฏิบัติงานคุ้มครองผู้บริโภค ประสบการณ์ตรวจสถานที่ผลิตอาหาร และ

ประสบการณ์ฝึกอบรมเกี่ยวกับการปฏิบัติงานตรวจสถานที่ผลิตอาหาร 

          2. ข้อมูลภาระงาน ได้แก่ จ านวนบุคลากรสาธารณสุข จ านวนประชากรในพ้ืนที่รับผิดชอบ 

จ านวนสถานที่ผลิตอาหารในพื้นที่รับผิดชอบ และงานในความรับผิดชอบ 

   3. ความรู้ในการตรวจสถานที่ผลิตอาหาร ได้แก่ ความรู้ด้านมาตรฐานสถานที่ผลิต และ

ความรู้ด้านมาตรฐานผลิตภัณฑ์   
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  ตัวแปรตาม ได้แก่ ความคิดเห็นต่อการปฏิบัติงานตรวจสถานที่ผลิตอาหารแบ่งเป็น 4 ด้าน 

ดังนี้  

  1. ด้านการสนับสนุนจากองค์กร  

  2. ด้านการได้รับยกย่องและยอมรับนับถือ  

  3. ด้านการยอมรับบทบาทหน้าที่ 

  4. ด้านประโยชน์ต่อประชาชน 

3.3 ขั้นตอนการศึกษาวิจัย 

                 1. ทบทวนวรรณกรรมที่เก่ียวข้อง 

                2. ยื่นแบบฟอร์มเพ่ือขอรับรองด้านจริยธรรมการวิจัยในมนุษย์ จากคณะกรรมการ

จริยธรรมการวิจัยในมนุษย์ คณะเภสัชศาสตร์ มหาวิทยาลัยศิลปากร ซึ่งได้รับการรับรองเมื่อวันที่ 11 

สิงหาคม 2559 ตามเอกสารรับรองเลขที่ 0012/2559 (ภาคผนวก ข)   

  3. สร้างเครื่องมือที่ใช้ในงานวิจัยและทดสอบคุณภาพเครื่องมือวิจัย 

  4. ด าเนินการเก็บรวบรวมข้อมูล   

  5. วิเคราะห์ข้อมูล และสรุปผลการศึกษา 

  6. จัดท ารายงาน น าเสนอและเผยแพร่ผลงานวิจัย 

3.4 เครื่องมือที่ใช้ในการวิจัย 

                เป็นแบบสอบถามที่ผู้วิจัยสร้างขึ้นเองประกอบด้วย 5 ส่วน  ดังนี้ 

 ส่วนที่ 1 ข้อมูลปัจจัยคุณลักษณะส่วนบุคคล ได้แก่ เพศ อายุ วุฒิการศึกษา ต าแหน่ง

งานปัจจุบัน ระยะเวลาปฏิบัติราชการ ระยะเวลาปฏิบัติงานคุ้มครองผู้บริโภค ประสบการณ์ตรวจ

สถานที่ผลิตอาหาร  และการฝึกอบรมด้านการตรวจสถานที่ผลิตอาหาร  จ านวน 8 ข้อ  ลักษณะ

ค าถามเป็นแบบเลือกตอบและเติมค าตอบในช่องว่าง 

 ส่วนที่ 2 ข้อมูลภาระงาน  ได้แก่ จ านวนบุคลากรสาธารณสุขในหน่วยงาน จ านวน

ประชากรในพ้ืนที่รับผิดชอบ  จ านวนสถานที่ผลิตอาหารในพ้ืนที่รับผิดชอบ และหน้าที่รับผิดชอบ  

จ านวน 4 ข้อ  ลักษณะค าถามเป็นแบบเลือกตอบและเติมค าตอบในช่องว่าง 

                ส่วนที่ 3 แบบทดสอบความรู้เกี่ยวกับการปฏิบัติงานตรวจสถานที่ผลิตอาหาร 

ส าหรับสถานที่ผลิตน้ าบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท  สถานที่ผลิตอาหารแปรรูปที่บรรจุในภาชนะ
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พร้อมจ าหน่าย  และสถานที่ผลิตอาหารที่ก าหนดให้มีหลักเกณฑ์วิธีการที่ดีในการผลิตอาหารทั่วไป 

ได้แก่ ความรู้ด้านมาตรฐานสถานที่ผลิต  และความรู้ด้านมาตรฐานผลิตภัณฑ์ ดังนี้ 

  3.1 ความรู้ด้านมาตรฐานสถานที่ผลิตอาหาร จ านวน 14 ข้อ ซึ่งแบ่งหัวข้อย่อย ดังนี้ 

         3.1.1 ความรู้ทั่วไปเกี่ยวกับประเภทสถานประกอบการ จ านวน 2 ข้อ 

         3.1.2 สถานที่ตั้งและอาคารผลิต จ านวน 3 ข้อ 

         3.1.3 เครื่องมือ เครื่องจักรและอุปกรณ์ท่ีใช้ในการผลิต  จ านวน  1 ข้อ  

         3.1.4 การควบคุมกระบวนการผลิต จ านวน 2 ข้อ 

         3.1.5 การสุขาภิบาล จ านวน 2 ข้อ 

         3.1.6 การบ ารุงรักษาและการท าความสะอาด จ านวน  2 ข้อ 

               3.1.7 บุคลากรและสุขลักษณะผู้ปฏิบัติงาน จ านวน  2 ข้อ 

                     3.2 ความรู้ทั่วไปด้านมาตรฐานผลิตภัณฑ์ จ านวน 5 ข้อ เกี่ยวกับเรื่องการแสดง

ฉลากผลิตภัณฑ์อาหาร และการเก็บตัวอย่างเพ่ือส่งผลิตภัณฑ์ตรวจวิเคราะห์ตามอ านาจหน้าที่

พนักงานเจ้าหน้าที่ โดยค าถามเป็นแบบให้เลือกตอบถูก-ผิด  มีข้อค าถามรวม 19 ข้อ 

เกณฑ์การให้คะแนน   

                     เกณฑ์การให้คะแนน เป็นดังนี้  หากตอบได้ถูกต้องให้คะแนนเท่ากับ 1 คะแนน  

ตอบผิดหรือไม่ทราบ ให้คะแนนเท่ากับ 0 คะแนน     

                     การแปลผล   

                     จากค าถามจ านวน 19 ข้อ เมื่อน าคะแนนแต่ละข้อมารวมกันจะได้เป็นคะแนน

ความรู้ ในการจัดระดับความรู้เกี่ยวกับการตรวจสถานที่ผลิตอาหาร โดยน าคะแนนความรู้มาแบ่งเป็น 

3 ระดับ ดังนี้ 

คะแนนความรู้ ร้อยละของคะแนนความรู้ ระดับความรู้ 

0 – 10 0 – 50 ต่ า 

11 – 13 51 – 70 ปานกลาง 

14 – 19 71 - 100 สูง 

                 ส่วนที่ 4 แบบสอบถามความคิดเห็นต่อการปฏิบัติงานตรวจสถานที่ผลิตอาหาร 

แบ่งเป็น 4 ด้าน ได้แก่ ด้านการสนับสนุนจากองค์กร ด้านการได้รับยกย่องและยอมรับนับถือ ด้านการ
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ยอมรับบทบาทหน้าที่ และด้านประโยชน์ต่อประชาชน  โดยเป็นค าถามปลายปิด แบบมาตราส่วน

ประมาณค่า (rating scale) 5 ระดบั จ านวน 13 ข้อ   เกณฑ์การให้คะแนน ดังนี้ 

  ตัวเลือก   คะแนนข้อค าถามเชิงบวก       คะแนนข้อค าถามเชิงลบ 

  เห็นด้วยอย่างยิ่ง   5    1 

  เห็นด้วย    4    2 

  ไม่แน่ใจ/เฉยๆ   3    3 

  ไม่เห็นด้วย   2    4 

  ไม่เห็นด้วยอย่างยิ่ง  1    5 

 เกณฑ์ที่ใช้ในการแปลผลความคิดเห็นต่อการปฏิบัติงานตรวจสถานที่ผลิต

อาหาร โดยน าผลคะแนนที่ได้มาวิเคราะห์หาค่าเฉลี่ย ตามสูตรการหาอันตรภาคชั้นได้ค่าเท่ากับ 0.8 

ซึ่งแปลผลได้ดังนี้ แบ่งเป็น 5 ระดับ (22) 

   ระดับคะแนน    ระดับทัศนคติ 

   4.21 – 5.00    เห็นด้วยอย่างยิ่ง 

   3.41 – 4.20    เห็นด้วย 

   2.61 – 3.40    ไม่แน่ใจ/เฉยๆ 

   1.81 – 2.60    ไม่เห็นด้วย 

   1.00 – 1.80    ไม่เห็นด้วยอย่างยิ่ง 

      ส่วนที่ 5 ปัญหา อุปสรรค ข้อเสนอแนะ โดยเป็นค าถามปลายเปิด  
 

การทดสอบคุณภาพของเครื่องมือที่ใช้ในการวิจัย 

      1.ทดสอบความเที่ยงตรงของเนื้อหา (content validity) 

ท าการตรวจสอบความเที่ยงตรงของแบบสอบถามที่ใช้เก็บข้อมูล หาค่าความ 

สอดคล้องระหว่างค าถามกับวัตถุประสงค์หรือเนื้อหา ด้วยวิธี IOC (Index of item objective 

congruence)  โดยผู้ทรงคุณวุฒิ 3 ท่าน (รายชื่อในภาคผนวก ค) พิจารณาตรวจสอบเนื้อหาความ

สอดคล้องกับวัตถุประสงค์ ความถูกต้องเหมาะสมของภาษา ความชัดเจนและความครอบคลุมของ

เนื้อหา จ านวนข้อค าถาม  จ านวนข้อค าถามเกี่ยวกับความรู้ด้านมาตรฐานสถานที่ผลิตและมาตรฐาน
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ผลิตภัณฑ์รวม 19  ข้อและความคิดเห็นเกี่ยวกับการปฏิบัติงานตรวจสถานที่ผลิตอาหารรวม 13 ข้อ 

พิจารณาแบบสอบถามและประเมินข้อค าถาม ตามเกณฑ์การตรวจพิจารณาข้อค าถาม ดังนี้ 

  ให้คะแนน +1 ถ้าแน่ใจว่าข้อค าถามวัดได้ตรงตามวัตถุประสงค์ 

  ให้คะแนน 0      ถ้าไม่แน่ใจว่าข้อค าถามวัดได้ตรงตามวัตถุประสงค์ 

  ให้คะแนน -1     ถ้าแน่ใจว่าข้อค าถามวัดได้ไม่ตรงตามวัตถุประสงค์ 

             แล้วน าผลคะแนนที่ได้จากผู้เชี่ยวชาญมาค านวณหาค่า IOC ตามสูตร   

                                                            n

R
IOC


=

 

                      R = ผลคูณของคะแนนกับจ านวนผู้เชี่ยวชาญในแต่ละระดับความสอดคล้อง 

                      n = จ านวนผู้เชี่ยวชาญทั้งหมด 

                การแปลผล 

                ข้อค าถามท่ีมีค่า IOC  ตั้งแต่ 0.5 – 1.00 มีค่าความเที่ยงตรงใช้ได ้

       ข้อค าถามที่มีค่า IOC ต่ ากว่า 0.50  ต้องปรับปรุง  เมื่อปรับปรุงข้อค าถามให้ชัดเจนตรง

ตามวัตถุประสงค์ จึงน าไปทดลองใช้ 

    2.ความเชื่อถือได้ (Reliability) 

   ท าการตรวจสอบความเชื่อถือได้โดยน าแบบสอบถามไปทดลองใช้กับกลุ่มตัวอย่าง

พนักงานเจ้าหน้าที่ระดับต าบล ในจังหวัดเชียงราย ซึ่งมีลักษณะการปฏิบัติงานตรวจสถานที่ผลิต

อาหารใกล้เคียงกับกลุ่มตัวอย่าง  จ านวน 30 คน โดยเก็บข้อมูลระหว่างวันที่ 1 - 15 มีนาคม 2561 

น าข้อมูลที่ได้มาวิเคราะห์หาค่าความเชื่อถือได้ของแบบสอบถาม โดยใช้วิธีหาค่าสัมประสิทธิ์แอลฟ่า

ของครอนบาร์ค (Cronbach’s Alpha coefficient)  ดังนี้ 

                 สูตร        α =  
n

n−1
{1 −

∑ Si
2

S t
2 }      

  เมื่อ  α แทน  สัมประสิทธิ์ความเชื่อมั่นของแบบสอบถาม 

  n แทน  จ านวนข้อของแบบสอบถาม 

  Si
2 แทน  คะแนนความแปรปรวนแต่ละข้อ 

  St
2 แทน  ความแปรปรวนทั้งฉบับ 
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                   2.1 หาความเชื่อมั่นของแบบทดสอบความรู้เกี่ยวกับการปฏิบัติงานตรวจสถานที่ผลิต

อาหาร ผลการวิเคราะห์ค่าความเชื่อมั่นของแบบทดสอบความรู้เกี่ยวกับการปฏิบัติงานตรวจสถานที่

ผลิตอาหารของพนักงานเจ้าหน้าที่ระดับต าบล ในจังหวัดเชียงราย ได้ค่าความเชื่อมั่นของ

แบบสอบถามเท่ากับ 0.71 ถือว่า มีความเชื่อถือได้สูง สามารถน ามาใช้ได้  

         2.2 หาความเชื่อมั่นของแบบสอบถามความคิดเห็นต่อการปฏิบัติงานตรวจสถานที่ผลิต

อาหารของพนักงานเจ้าหน้าที่ระดับต าบล ในจังหวัดเชียงราย ผลการวิเคราะห์ค่าความเชื่อมั่นของ

แบบสอบถามความคิดเห็นต่อการปฏิบัติงานตรวจสถานที่ผลิตอาหารของพนักงานเจ้าหน้าที่ระดับ

ต าบลในจังหวัดเชียงราย ได้ค่าความเชื่อมั่นสัมประสิทธิ์แอลฟ่าครอนบาร์ค (Cronbach’s Alpha 

coefficient) เท่ากับ 0.77 ถือว่ามีความเชื่อถือได้สูง สามารถน ามาใช้ได้ 
  

3.5 การเก็บรวบรวมข้อมูล 

      ผู้วิจัยขออนุญาตจากนายแพทย์สาธารณสุขจังหวัดราชบุรี เพ่ือเก็บรวบรวมข้อมูลจากพนักงาน

เจ้าหน้าที่ระดับต าบล ในจังหวัดราชบุรี (ภาคผนวก ง) โดยผู้วิจัยเก็บข้อมูลโดยใช้แบบสอบถามแบบ

ให้ผู้ตอบตอบเอง (Self-administered questionnaire) ระหว่างวันที่ 21 มีนาคม – 30 เมษายน 

2561 ในงานประชุมที่พนักงานเจ้าหน้าที่ระดับต าบลที่เข้าร่วม โดยเป็นการอบรมพัฒนาศักยภาพการ

ด าเนินงานการลดอันตรายจากสารเสพติด (Harm Reduction) และการอบรมเรื่องมหัศจรรย์ 1,000 

วันแรกของชีวิต ณ ห้องประชุมส านักงานสาธารณสุขจังหวัดราชบุรี และเก็บข้อมูลเพ่ิมเติมจากในงาน

ประชุมของพนักงานเจ้าหน้าที่ระดับต าบล ณ ส านักงานสาธารณสุขอ าเภอ ทั้งนี้ได้ประสานงานกับ

ผู้รับผิดชอบงานคุ้มครองผู้บริโภคระดับอ าเภอในการรวบรวมแบบสอบถามให้ครบถ้วน 

  

3.6 การวิเคราะห์ข้อมูล 

          วิเคราะห์ข้อมูลด้วยโปรแกรมสถิติส าเร็จรูป PSPP และวิธีการทางสถิติ ดังนี้ 

           1.สถิติเชิงพรรณนา ได้แก่ ลักษณะของข้อมูลปัจจัยคุณลักษณะส่วนบุคคล ข้อมูลภาระ

งาน แบบทดสอบความรู้และแบบสอบถามความคิดเห็นต่อการปฏิบัติงานตรวจสถานที่ผลิตอาหาร  

ใช้การแจกแจงความถี่ (Frequency) ร้อยละ (Percentage) ค่าเฉลี่ย (Mean) และส่วนเบี่ยงเบน

มาตรฐาน (Standard deviation) 
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2.สถิติเชิงอนุมาน ได้แก่ 

                   2.1 สถิติทดสอบไคสแควร์ (Chi-square test) ใช้เพ่ือหาความสัมพันธ์ระหว่างข้อมูล

ปัจจัยคุณลักษณะส่วนบุคคล  ข้อมูลภาระงาน  และความรู้ที่มีความสัมพันธ์กับความคิดเห็นต่อการ

ปฏิบัติงานตรวจสถานที่ผลิตอาหาร โดยก าหนดระดับนัยส าคัญทางสถิติที่ α = 0.05 

        2.2 สถิติทดสอบของฟิชเชอร์ (Fisher’s exact test) ใช้เพ่ือหาความสัมพันธ์ระหว่าง

ข้อมูลปัจจัยคุณลักษณะส่วนบุคคล  ข้อมูลภาระงาน  และความรู้ที่มีความสัมพันธ์กับความคิดเห็นต่อ

การปฏิบัติงานตรวจสถานที่ผลิตอาหาร โดยก าหนดระดับนัยส าคัญทางสถิติที่ α = 0.05 โดยจะ

เลือกใช้ในกรณีที่ข้อมูลที่จะวิเคราะห์ไม่เป็นไปตามข้อก าหนด (assumption) ของการทดสอบ 

ไคสแควร์  

             ทั้งนี้ ในการวิเคราะห์ข้อมูลเพ่ือหาความสัมพันธ์ระห่างปัจจัยได้มีการจัดกลุ่มข้อมูลใน 

แต่ละตัวแปรเป็นระดับต่างๆ เพ่ือให้สามารถวิเคราะห์หาความสัมพันธ์ได้ ดังนี้ 

 1. ตัวแปรต้น ได้แก่   

    1.1 ต าแหน่งงาน แบ่งเป็น นักวิชาการสาธารณสุข  พยาบาลวิชาชีพ และอ่ืนๆ ได้แก่  

เจ้าพนักงานสาธารณสุขชุมชน เจ้าหน้าที่บริหารงานสาธารณสุข แพทย์แผนไทย 

    1.2 จ านวนบุคลากรสาธารณสุข แบ่งเป็น 2 ระดับ คือ จ านวน 1 – 3 คน และ จ านวน

ตั้งแต ่4 คนข้ึนไป 

    1.3 ความรู้เกี่ยวกับงานตรวจสถานที่ผลิตอาหาร แบ่งเป็น 2 ระดับ คือ ความรู้ระดับ

พอใช้ (มีคะแนนความรู้น้อยกว่าหรือเท่ากับร้อยละ70) และความรู้ระดับดี (มีร้อยละของคะแนน

ความรู้มากกว่าร้อยละ 70) 

 2. ตัวแปรตาม ได้แก่ ระดับความคิดเห็น แบ่งเป็น 2 ระดับ คือ ความคิดเห็นที่ไม่แน่ใจ/

เฉยๆ (คะแนนเฉลี่ย 1.00 – 3.40)  และความคิดเห็นที่เห็นด้วย (คะแนนเฉลี่ย 3.41 – 5.00)  
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บทที่ 4 

ผลการวิเคราะห์ข้อมูล 

 งานวิจัยเรื่อง ปัจจัยที่มีความสัมพันธ์กับความคิดเห็นต่อการปฏิบัติงานตรวจสถานที่ผลิตอาหาร

ของพนักงานเจ้าหน้าที่ระดับต าบล กรณีศึกษาจังหวัดราชบุรี  ได้เก็บข้อมูลระหว่างวันที่ 15 มีนาคม – 

30 เมษายน 2561 จากพนักงานเจ้าหน้าที่ระดับต าบล ที่เป็นพนักงานเจ้าหน้าที่ตามพระราชบัญญัติ

อาหาร พ.ศ.2522 ที่ปฏิบัติงานในโรงพยาบาลส่งเสริมสุขภาพต าบลที่มีหรือเคยมีสถานที่ผลิตอาหาร

ในพ้ืนที่รับผิดชอบ จ านวน 101 แห่งๆ ละ 2 คน รวม 202 คน  โดยผู้วิจัยได้น าเสนอผลการวิเคราะห์

ข้อมูลเป็น 4 ส่วน ดังนี้  

ส่วนที่ 1 ข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบแบบสอบถาม 

ส่วนที่ 2 ความรู้เกี่ยวกับการปฏิบัติงานตรวจสถานที่ผลิตอาหาร 

ส่วนที่ 3 ความคิดเห็นต่อการปฏิบัติงานตรวจสถานที่ผลิตอาหาร 

ส่วนที่ 4  ความสัมพันธ์ของปัจจัยต่างๆ กับความคิดเห็นต่อการปฏิบัติงานตรวจสถานที่ 

            ผลิตอาหาร 

ส่วนที่ 5  ปัญหา อุปสรรค ข้อเสนอแนะในการปฏิบัติงานตรวจสถานที่ผลิตอาหาร 

 

ส่วนที่ 1 ข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบแบบสอบถาม  

     จากการเก็บข้อมูลพนักงานเจ้าหน้าที่ด้านอาหารระดับต าบลที่ปฏิบัติงานในโรงพยาบาล

ส่งเสริมสุขภาพต าบล จ านวน 202 คน ผลการศึกษาสามารถจ าแนกข้อมูลตามคุณลักษณะส่วนบุคคล 

ข้อมูลการปฏิบัติงานตรวจสถานที่ผลิตอาหาร และข้อมูลภาระงาน โดยแสดงผลดังตารางที่ 1 - 3 ดังนี้    
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ตารางท่ี 1 จ านวนและร้อยละของกลุ่มตัวอย่างจ าแนกข้อมูลตามคุณลักษณะส่วนบุคคล 

คุณลักษณะส่วนบุคคลของกลุ่มตัวอย่าง จ านวน 
(N = 202 ) 

ร้อยละ 

เพศ   
     หญิง 157 77.72 

     ชาย 45 22.28 

อายุ (ปี)   
     น้อยกว่าหรือเท่ากับ 30 ปี 51 25.25 

     31 – 45 ปี 84 41.58 

     46 – 60 ปี 67 33.17 
อายุเฉลี่ย 40.80 ปี (S.D. = 0.762)  น้อยที่สุด 23 ปี  มากที่สุด 58  ปี    

วุฒิการศึกษา   
      ต่ ากว่าปริญญาตรี   4 1.98 

      ปริญญาตรีหรือเทียบเท่า 181 89.60 

      สูงกว่าปริญญาตรี 17 8.42 
ต าแหน่งงานปัจจุบัน   

     นักวิชาการสาธารณสุข 105 51.98 

     พยาบาลวิชาชีพ 82 40.59 
     เจ้าพนักงานสาธารณสุขชุมชน 8   3.96 

     เจ้าหน้าที่บริหารงานสาธารณสุข 4   1.98 
     แพทย์แผนไทย 3   1.49 

อายุราชการ   

    น้อยกว่า 5 ปี 42 20.79 
    5 – 10 ปี 30 14.85 

   11  ปีขึ้นไป 130 64.36 
อายุราชการเฉลี่ย 17.10 ปี (S.D. = 10.79 )  
อายนุ้อยที่สุด (5 เดือน)  อายมุากที่สุด 37  ปี 

  

 

จากตารางที่ 1 ผลการศึกษาพบว่า พนักงานเจ้าหน้าที่ด้านอาหารระดับต าบลที่ตอบแบบสอบถาม  

จ านวน 202 คน ส่วนใหญ่เป็นเพศหญิงร้อยละ 77.72 และเพศชายร้อยละ 22.28   
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มีอายุระหว่าง 31 – 45 ปี มีอายุเฉลี่ย 40.80 ปี โดยอายุมากที่สุด 58 ปี อายุน้อยที่สุด 23 ปี จบ

การศึกษาระดับปริญญาตรีร้อยละ 89.60 จบสูงกว่าปริญญาตรีร้อยละ 8.42 ต าแหน่งที่ปฏิบัติงาน

คุ้มครองผู้บริโภคด้านการตรวจสถานที่ผลิตอาหารมากที่สุดคือ นักวิชาการสาธารณสุข ร้อยละ 51.98 

รองลงมา คือ พยาบาลวิชาชีพ ร้อยละ 40.59 ส่วนใหญ่มีอายุราชการ 11 ปีขึ้นไป อายุราชการเฉลี่ย 

17.10 ปี โดยอายุราชการน้อยที่สุด 5 เดือน อายุราชการมากท่ีสุด 37  ปี 
 

ตารางท่ี 2 จ านวนและร้อยละของกลุ่มตัวอย่างจ าแนกข้อมูลตามลักษณะการปฏิบัติงานตรวจ
สถานที่ผลิตอาหาร 

คุณลักษณะส่วนบุคคลของกลุ่มตัวอย่าง จ านวน 
(N = 202 ) 

ร้อยละ 

ระยะเวลาปฏิบัติงานคุ้มครองผู้บริโภค   

     น้อยกว่า 5 ปี 107 52.97 
     5 – 10 ปี 66 32.67 

    11  ปีขึ้นไป 29 14.36 

ระยะเวลาปฏิบัติงานคบส.เฉลี่ย 6.29  ปี (S.D. = 7.346 )  
ปฏิบัติงานน้อยที่สุด 5 เดือน  มากท่ีสุด  34  ปี 

  

ประสบการณ์ตรวจสถานที่ผลิตอาหาร   
     เคยตรวจหรือร่วมทีมตรวจ 154 76.24 

     ไม่เคยตรวจ  48 23.76 

จ านวนครั้งที่ตรวจ (N = 154)*   
     1 – 3 ครั้ง 107 69.48 

     4 – 6 ครั้ง 34 22.08 

     7 ครั้งข้ึนไป 13  8.44 
จ านวนคร้ังที่ตรวจเฉลี่ย 2.31 คร้ัง (S.D. 2.54) เคยตรวจมากที่สุด 10 คร้ัง   
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ตารางที่  2  จ านวนและร้อยละของกลุ่มตัวอย่างจ าแนกข้อมูลตามลักษณะการปฏิบัติงานตรวจ

สถานที่ผลิตอาหาร (ต่อ) 

คุณลักษณะส่วนบุคคลของกลุ่มตัวอย่าง จ านวน 
(N = 202 ) 

ร้อยละ 

ประสบการณ์ฝึกอบรม   

    เคยฝึกอบรม 66 32.67 

    ไม่เคยฝึกอบรม 136 67.33 
จ านวนครั้งฝึกอบรม (N = 66)*   

   1 ครั้ง 42 63.63 

   2 ครั้ง 18 27.27 
   ตั้งแต่ 3 ครั้งข้ึนไป  6 9.09 
จ านวนคร้ังฝึกอบรมเฉลี่ย 1.45 คร้ัง (S.D. 0.66)   

* เฉพาะผู้ที่เคยมีประสบการณ์ตรวจสถานที่ผลิตอาหาร หรือเคยมีประสบการณ์ฝึกอบรม 
 

   จากตารางที่ 2 พบว่าระยะเวลาที่ปฏิบัติงานคุ้มครองผู้บริโภคของผู้ตอบแบบสอบถาม ส่วน

ใหญ่น้อยกว่า 5 ปี คิดเป็นร้อยละ 52.97  ระยะเวลาปฏิบัติงานคุ้มครองผู้บริโภคเฉลี่ย 6.29 ปี โดย

ระยะเวลาปฏิบัติงานมากท่ีสุด 34 ปี น้อยที่สุด 5 เดือน ส่วนใหญ่เคยมีประสบการณ์ตรวจหรือร่วมทีม

ตรวจสถานที่ผลิตอาหาร ร้อยละ 76.24  โดยจ านวนครั้งที่ตรวจหรือร่วมทีมตรวจ มากที่สุดอยู่

ระหว่าง 1-3 ครั้ง ร้อยละ 69.48  เคยตรวจหรือร่วมทีมตรวจ 4 - 6 ครั้ง ร้อยละ 22.08 ตรวจสถานที่

ผลิตอาหารตั้งแต่ 7 ครั้งขึ้นไป ร้อยละ 8.44  เคยมีประสบการณ์การฝึกอบรมเกี่ยวกับการตรวจ

สถานที่ผลิตอาหารร้อยละ  32.67  ไม่มีประสบการณ์การฝึกอบรม ร้อยละ 67.33  โดยจ านวนครั้งที่

ฝึกอบรมเกี่ยวกับการตรวจสถานที่ผลิตอาหารมากที่สุด คือ 1 ครั้ง คิดเป็นร้อยละ 63.63  
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ตารางท่ี 3  จ านวนและร้อยละของกลุ่มตัวอย่างจ าแนกข้อมูลตามภาระงาน 

ข้อมูลภาระงาน จ านวน 
(N = 202 ) 

ร้อยละ 

จ านวนบุคลากรสาธารณสุข (คน)   
   1 – 3 คน         60 29.70 

   4 - 7 คน ( รพสต.ขนาดเล็ก ) 140 69.31 

   ตั้งแต่ 8 คนข้ึนไป ( รพสต.ขนาดกลาง ) 2  0.99  
จ านวนเฉลี่ย 4.30 คน ( S.D. 1.36)  แห่งที่มีมากที่สุด 8 คน  
น้อยที่สุด 2 คน   

  

จ านวนประชากรในพื้นที่ (คน)   

      960 – 3,000 คน (ขนาดรพสต. S ≤ 3,000 คน) 64 31.68 

    3,001 – 8,000 คน (ขนาดรพสต. M = 3,001 - 8,000 คน) 118 58.42 
    8,001 คนข้ึนไป  (ขนาดรพสต. L > 8,001 คน) 20  9.90 

จ านวนประชากรเฉลี่ย 4,720  คน  น้อยที่สุด 960 คน 
มากที่สุด 12,000 คน 

  

จ านวนสถานที่ผลิตอาหาร (แห่ง)   

     1 แห่ง 102 50.50 
     2 แห่ง 42 20.79 

     3 แห่งขึ้นไป 58 28.71 

จ านวนสถานที่ผลิตอาหารเฉลี่ย 2.01 แห่ง (S.D. 1.31)  
น้อยที่สุด 1 แห่ง มากท่ีสุด  7 แห่ง 

  

งานในความรับผิดชอบ (ตอบได้มากกว่า 1 ข้อ)   
     กลุ่มภารกิจด้านบริหาร 165 81.68 

     กลุ่มภารกิจด้านวิชาการ 164 81.18 

     กลุ่มภารกิจด้านบริการ 188 93.07 

 

 

 



 60 
 

จากตารางที่  3  ผลการศึกษาพบว่าโรงพยาบาลส่งเสริมสุขภาพต าบลที่เจ้าหน้าที่ด้านอาหาร

ระดับต าบลปฏิบัติงานอยู่ มีจ านวนบุคลากรสาธารณสุขเฉลี่ย 4.30 คน  มีมากที่สุด 8 คน  น้อยที่สุด 

2 คน จ านวนประชากรในพ้ืนที่รับผิดชอบ ส่วนใหญ่อยู่ในช่วงระหว่าง 3,001 – 8,000 คน (รพสต.

ขนาด M) ร้อยละ 58.42  ประชากรเฉลี่ย 4,720 คน จ านวนประชากรมากที่สุด 12,000 คน  น้อย

ที่สุด 960 คน  มีสถานที่ผลิตอาหารในพื้นที่รับผิดชอบ จ านวน 1 แห่ง คิดเป็นร้อยละ 50.50  จ านวน

สถานที่ผลิตอาหารเฉลี่ย 2.01 แห่ง มากที่สุด 7 แห่ง น้อยที่สุด 1 แห่ง กลุ่มตัวอย่างที่รับผิดชอบงาน

บริหาร (งานบริหารทั่วไป งานการเจ้าหน้าที่/บุคลากร งานพัสดุ/ครุภัณฑ์ งานประกันสุขภาพ งาน

การเงินการบัญชี งานประชาสัมพันธ์ งานธุรการ งานกฎหมายสาธารณสุข) ร้อยละ 81.68  รับผิดชอบ

งานวิชาการ (งานแผนงานสาธารณสุข งานวิชาการและศึกษาวิจัย งานข้อมูลข่าวสาร งานสาธารณสุข

มูลฐานแนวใหม่ ) ร้อยละ 81.18  รับผิดชอบงานบริการ ( งานส่งเสริมสุขภาพ งานควบคุมป้องกันโรค 

งานรักษาพยาบาล งานแพทย์แผนไทยและการแพทย์ทางเลือก งานฟ้ืนฟูสมรรถภาพ งานคุ้มครอง

ผู้บริโภค งานทันตสาธารณสุข)  ร้อยละ  93.07        
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ส่วนที่ 2 ความรู้ในการตรวจสถานที่ผลิตอาหาร    

           ผลการศึกษาด้านความรู้เกี่ยวกับการปฏิบัติงานตรวจสถานที่ผลิตอาหาร กลุ่มตัวอย่าง

สามารถตอบค าถามได้ถูก ผิดและตอบว่าไม่ทราบ  แสดงผลได้ดังตารางที่ 4 ดังนี้ 

ตารางท่ี 4   จ านวนและร้อยละของผู้ตอบแบบสอบถามได้ถูกต้องและไม่ถูกต้องจ าแนกตาม
ค าถามในแต่ละข้อ 

หมวด
ที ่

ความรู้ในการตรวจสถานที่ผลิตอาหาร จ านวนคน (ร้อยละ) 

ตอบถูก ตอบผิด ตอบไม่ทราบ 

6 โรงงานผลิตหมูหยอง  ไม่จ าเป็นต้องมีการท าความ
สะอาดเครื่องปั่นหมูหยองทั้งก่อนและหลังการผลิต 
หากท าการผลิตทุกวัน 

192 
( 95.05 ) 

6 
( 2.97 ) 

4 
( 1.98 ) 

6 สารเคมีที่ ใช้ ในการท าความสะอาดเครื่ องมื อ
เครื่องจักร  จะต้องไม่เก็บรวมกับวัตถุดิบที่ใช้ในการ
ผลิต  

191 
( 94.55) 

11 
( 5.45) 

0 
 

2  ในการประเมินอาคารผลิต ประเภทอาหารผลิตภัณฑ์
จากเนื้อสัตว์  เช่น แหนม หมูยอ ลูกชิ้น ฯลฯ  
ไม่จ าเป็นต้องมีการแบ่งบริเวณอาหารสุก – ดิบ   

188 
( 93.07 ) 

11 
( 5.45 ) 

3 
( 1.48 ) 

5 ในสถานที่ผลิตกล้วยตาก  มีการติดตั้งอ่างล้างมือ สบู่
และอุปกรณ์ท าให้มือแห้ง บริเวณผลิตและบริเวณ
หน้าห้องน้ า  ผลการประเมินด้านการสุขาภิบาลถือว่า
อยู่ในระดับดี 

181 
( 89.60 ) 

16 
( 7.92 ) 

5 
( 2.48 ) 

5 ในสถานที่ผลิตข้าวเกรียบกุ้ง พบว่าใช้ถังขยะที่ไม่มีฝา
ปิด ส าหรับทิ้งเศษแผ่นข้าวเกรียบ ควรได้ผลการ
ประเมินด้านสุขาภิบาล อยู่ในระดับดี 

176 
( 87.13 ) 

18 
( 8.91 ) 

8 
( 3.96 ) 

2 ในการตรวจสถานที่ผลิตน้ าบริโภคฯ  การไม่มีห้อง
บรรจุที่เป็นสัดส่วนถาวร  ถือเป็นข้อบกพร่องที่รุนแรง 
(Major Defect)    ท าให้สถานที่แห่งนั้นไม่ผ่านการ
ตรวจตามเกณฑ์สถานที่ผลิตน้ าบริโภคฯ     

169 
( 83.66 ) 

33 
( 16.34 ) 

0 
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 ตารางที่ 4   จ านวนและร้อยละของผู้ตอบแบบสอบถามได้ถูกต้องและไม่ถูกต้องจ าแนกตาม

ค าถามในแต่ละข้อ (ต่อ) 

หมวด
ที ่

ความรู้ในการตรวจสถานที่ผลิตอาหาร จ านวนคน (ร้อยละ) 

ตอบถูก ตอบผิด ตอบไม่ทราบ 

8 พนักงานเจ้าหน้าที่ระดับต าบลสามารถเก็บตัวอย่าง
ผลิตภัณฑ์น้ าแข็งหลอดส่งตรวจวิเคราะห์
เชื้อจุลินทรีย์ได้ เพ่ือเป็นการเฝ้าระวังหลังจากสถานที่
นั้นได้รับอนุญาตให้ผลิตน้ าแข็งเพ่ือจ าหน่าย     

167 
( 82.67 ) 

19 
( 9.41 ) 

16 
( 7.92 ) 

 

8 การตรวจเฝ้าระวังสถานที่ผลิต ไชโปว้หวานบรรจุถุง  
ต้องใช้บันทึกการตรวจสถานที่ผลิตอาหารแปรรูปที่
บรรจุในภาชนะพร้อมจ าหน่ายในการตรวจประเมิน 

162 
( 80.20 ) 

18 
( 8.91 ) 

22 
( 10.89 ) 

4 สถานที่ผลิตน้ ากระเจี๊ยบบรรจุขวดเพ่ือจ าหน่าย หาก
ไม่ได้ติดตั้งเครื่องกรองน้ า  แต่มีการเลือกใช้น้ าถังจาก
สถานทีผ่ลิตน้ าบริโภคที่ได้รับอนุญาต  มีเลขสารบบ
อาหารและมีผลวิเคราะห์ผ่านเกณฑ์มาตรฐานน้ า
บริโภคมาต้มผสม ควรได้ผลการประเมินด้านการ
ควบคุมกระบวนการผลิต อยู่ในระดับดี     

151 
( 74.75 ) 

28 
( 13.86 ) 

23 
( 11.39 ) 

 

7 การพิจารณาผลการตรวจสุขภาพคนงานประจ าปี 
หากพบว่าคนงานในห้องบรรจุเป็นโรคไวรัสตับอักเสบ  
ควรให้ค าแนะน าให้ไปปฏิบัติหน้าที่เตรียมวัตถุดิบ
ส าหรับการผลิตแทน 

143 
( 70.79 ) 

47 
( 23.27 ) 

12 
( 5.94 ) 

 

7 คนงานแผนกต้ม ในสถานที่ผลิตเครื่องดื่มสมุนไพร 
สามารถใส่นาฬิกาข้อมือเพ่ือใช้จับเวลา ใน
กระบวนการผลิตได้    

140 
( 69.31 ) 

45 
( 22.28 ) 

17 
( 8.42 ) 

 

1 สถานประกอบการขนาดเล็ก มีความประสงค์ขอ

อนุญาตผลิตหมูแท่งบรรจุซองปิดสนิทเพ่ือจ าหน่าย มี

เครื่องจักรในการผลิตรวม 7แรงม้า  คนงานรวม 6 คน  

เจ้าหน้าที่จึงแนะน าให้ขออนุญาตเป็นสถานที่ผลิต

อาหารที่เข้าข่ายโรงงาน          

137 

( 67.82 ) 

23 

( 11.39 ) 

42 

( 20.79 ) 



 63 
 
 

ตารางที่ 4   จ านวนและร้อยละของผู้ตอบแบบสอบถามได้ถูกต้องและไม่ถูกต้องจ าแนกตาม

ค าถามในแต่ละข้อ (ต่อ) 

หมวด

ที ่

ความรู้ในการตรวจสถานที่ผลิตอาหาร จ านวนคน (ร้อยละ) 

ตอบถูก ตอบผิด ตอบไม่ทราบ 

2 สถานที่ผลิตอาหารแห่งหนึ่ง มีการติดตั้งหลอดไฟ

แบบ downlight ที่ให้แสงสว่างน้อยในห้องบรรจุ

อาหาร  ควรได้รับการประเมินเกณฑ์หมวดที่ตั้งและ

อาคารผลิต อยู่ในระดับดี 

133 

( 65.84 ) 

41 

( 20.30 ) 

28 

(13.86) 

1 เจ้าของร้านกาแฟสด ท าขนมปังและขนมเค้ก

จ าหน่ายหน้าร้านตนเองโดยไม่ได้ขออนุญาตสถานที่

ผลิตอาหาร  ถือว่ามีความผิดฐานผลิตอาหารเพ่ือ

จ าหน่ายโดยไม่ได้รับอนุญาต 

117 

( 57.92 ) 

61 

( 30.20 ) 

24 

(11.88) 

3 ในห้องบรรจุผลไม้ดอง  มีโต๊ะปฏิบัติงานที่ท าจากไม้ปู

ทับด้วยผ้าพลาสติกควรได้ผลการประเมิ นด้าน

เครื่องมือและอุปกรณ์ท่ีใช้ในการผลิตอยู่ในระดับดี              

116 

( 57.43 ) 

71 

( 35.15 ) 

15 

(7.43) 

8 กลุ่มแม่บ้านในจังหวัดราชบุรี  น ากล้วยฉาบจาก

โรงงานในกรุงเทพมหานคร  ซึ่งมีเลขสารบบอาหาร 

10-1-xxxxx-1-xxxx  น ามาแบ่งบรรจุใส่ถุงปิดสนิท

เพ่ือจ าหน่าย สามารถใช้เลขสารบบดังกล่าวแสดงใน

ฉลากผลิตภัณฑ์ของกลุ่มแม่บ้านได้ 

105 

( 51.98 ) 

45 

( 22.28 ) 

52 

(25.74) 
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ตารางที่ 4   จ านวนและร้อยละของผู้ตอบแบบสอบถามได้ถูกต้องและไม่ถูกต้องจ าแนกตาม

ค าถามในแต่ละข้อ(ต่อ) 

หมวดที่ ความรู้ในการตรวจสถานที่ผลิตอาหาร จ านวนคน ( ร้อยละ ) 

ตอบถูก ตอบผิด ตอบไม่ทราบ 

8 สถานที่ ผลิตอาหาร  ควรส่งผลิตภัณฑ์ตรวจ

วิเคราะห์ทางด้านจุลินทรีย์อย่างน้อยทุก 2 ปี 

83 

( 41.09 ) 

79 

( 39.11 ) 

40 

( 19.80 ) 

4 สถานที่ผลิตน้ าบริโภคฯ  หากพบมีการใช้สายยาง

ต่อจากหัวบรรจุเพ่ือกรอกน้ าใส่ถังขนาด 20 ลิตร  

โดยผู้ผลิตมีหลักฐานการเปลี่ยนสายยางใหม่ทุก

เดือน  ให้ตรวจสอบถือเป็นการควบคุมกระบวนการ

ผลิตที่เหมาะสม 

75 

( 37.13 ) 

108 

( 53.47 ) 

19 

( 9.41 ) 

 

8 หากพบเครื่องดื่มน้ าเฉาก๊วยบรรจุขวดปิดสนิท 

ฉลากแสดงเลขสารบบอาหาร 70-2-xxxxx-2-xxxx 

หมายความว่าเครื่องดื่มนั้นมีสถานที่ผลิตอยู่ ใน

จังหวัดราชบุรี 

66 

( 32.67 ) 

68 

( 33.66 ) 

68 

( 33.66 ) 

 

 

1 = หมวดความรู้ทั่วไปเกี่ยวกับสถานประกอบการ  2 = หมวดสถานที่ตั้งและอาคารผลิต  3 = หมวดเครื่องมือ เครื่องจักรและอุปกรณ์ที่ใช้

ในการผลิต  4 = หมวดการควบคุมกระบวนการผลิต  5 = หมวดการสุขาภิบาล  6 = หมวดการบ ารุงรักษาและการท าความสะอาด  

7 = หมวดบุคลากรและสุขลักษณะผู้ปฏิบัติงาน  8 = ความรู้ทั่วไปเกี่ยวกับผลิตภัณฑ์   
 

 จากตารางที่ 4 แสดงผลการทดสอบความรู้ จ านวน 19 ข้อ พบว่า ข้อค าถามที่มีการตอบได้

ถูกต้องมากที่สุด 3 ล าดับแรก ได้แก่ ค าถามเรื่องการท าความสะอาดอุปกรณ์ก่อนและหลังการผลิต หาก

ท าการผลิตทุกวัน   เรื่องสารเคมีที่ใช้ในการท าความสะอาดเครื่องมือเครื่องจักร  จะต้องไม่เก็บรวมกับ

วัตถุดิบที่ใช้ในการผลิต ซึ่งอยู่ในหมวดการบ ารุงรักษาและการท าความสะอาดและค าถามเรื่องการแบ่ง

บริเวณอาหารสุก – ดิบ  ในสถานที่ผลิตอาหารประเภทผลิตภัณฑ์จากเนื้อสัตว์  อยู่ในหมวดสถานที่ตั้งและ

อาคารผลิต โดยมีร้อยละของผู้ที่ตอบถูกต้องคิดเป็นร้อยละ 95.05,  94.55 และ 93.07 ตามล าดับ                 

 ส่วนข้อค าถามที่ตอบไม่ถูกต้อง (ทั้งผู้ตอบผิดและตอบไม่ทราบ) มากที่สุด 3 ล าดับแรก คือ เรื่อง

การส่งผลิตภัณฑ์ตรวจวิเคราะห์ทางด้านจุลินทรีย์ที่เหมาะสมส าหรับสถานที่ผลิตอาหาร  ควรส่งตรวจ

วิเคราะห์อย่างน้อยปีละ 1 ครั้ง การควบคุมกระบวนการผลิตที่เหมาะสมส าหรับขั้นตอนการบรรจุน้ าดื่มใน
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ภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท ต้องท าการบรรจุจากหัวบรรจุโดยตรงในห้องบรรจุ  การแสดงเลขสารบบอาหาร

ของผลิตภัณฑ์ที่มีสถานที่ผลิตในจังหวัดราชบุรี จะมีเลขสารบบอาหารขึ้นต้นด้วย รหัสจังหวัด คือ 70  ซึ่ง

อยู่ในหมวดความรู้ทั่วไปเกี่ยวกับผลิตภัณฑ์อาหาร โดยมีร้อยละของผู้ที่ตอบได้ถูกต้องคิดเป็นร้อยละ  

41.09  37.13 และ 32.67  ตามล าดับ  
       

ตารางท่ี 5  คะแนนความรู้ในการตรวจสถานที่ผลิตอาหารจ าแนกตามความรู้หมวดต่างๆ 

หมวดของความรู้ในการตรวจสถานที่ผลิตอาหาร คะแนนเต็ม  
( คะแนน ) 

คะแนนเฉลี่ย (S.D.) 

มาตรฐานสถานที่ผลิต (14 ข้อ) 

  หมวดความรู้ทั่วไปเกี่ยวกับสถานประกอบการ (2 ข้อ)   2 1.26 (0.68) 
  หมวดสถานที่ตั้งและอาคารผลิต (3 ข้อ)      3 2.43 (0.67) 

  หมวดเครื่องมือ เครื่องจักรและอุปกรณ์ที่ใช้ในการผลิต (1ข้อ)     1 0.57 (0.50) 

  หมวดการควบคุมกระบวนการผลิต  (2 ข้อ)    2 1.12 (0.60) 
  หมวดการสุขาภิบาล (2 ข้อ) 2 1.90 (0.46) 

  หมวดการบ ารุงรักษาและการท าความสะอาด (2 ข้อ)   2 1.90 (0.31) 

  หมวดบุคลากรและสุขลักษณะผู้ปฏิบัติงาน (2 ข้อ)      2 1.40 (0.64) 

มาตรฐานผลิตภัณฑ์ (5 ข้อ)     

  หมวดความรู้ทั่วไปเกี่ยวกับผลิตภัณฑ์  5 2.89 (1.18) 
 

  จากแบบทดสอบความรู้ในการตรวจสถานที่ผลิตอาหาร ซึ่งแบ่งเป็นมาตรฐานสถานที่ผลิต

และมาตรฐานผลิตภัณฑ์รวม 8 หมวด ดังแสดงในตารางที่ 5 พบว่า คะแนนความรู้เฉลี่ยในหมวดความรู้

ทั่วไปเกี่ยวกับสถานประกอบการ มีค่าเท่ากับ 1.26 (จากคะแนนเต็ม 2) หมวดสถานที่ตั้งและอาคาร

ผลิต มีคะแนนเฉลี่ย 2.43 (จากคะแนนเต็ม 3) หมวดเครื่องมือเครื่องจักรและอุปกรณ์ที่ใช้ในการผลิต มี

คะแนนเฉลี่ย 0.57 (จากคะแนนเต็ม 1)  หมวดการควบคุมกระบวนการผลิต มีคะแนนเฉลี่ย 1.12 (จาก

คะแนนเต็ม 2) หมวดการสุขาภิบาล มีคะแนนเฉลี่ย 1.90 (จากคะแนนเต็ม 2) หมวดการบ ารุงรักษาและ

การท าความสะอาด มีคะแนนเฉลี่ย 1.90 (จากคะแนนเต็ม 2) หมวดบุคลากรและสุขลักษณะผู้ปฏิบัติงาน 

มีคะแนนเฉลี่ย 1.40 (จากคะแนนเต็ม 2) และหมวดความรู้ทั่วไปเกี่ยวกับผลิตภัณฑ์ มีคะแนนเฉลี่ย 

2.89 (จากคะแนนเต็ม 5)  
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ตารางท่ี 6  จ านวนและร้อยละของพนักงานเจ้าหน้าที่จ าแนกตามระดับความรู้ในการตรวจ
สถานที่ผลิตอาหาร    

ระดับความรู้ 
เกี่ยวกับการปฏิบัติงานตรวจสถานที่ผลิตอาหาร 

จ านวนคน 
(N =  202 ) 

ร้อยละ 

ความรู้ระดับด ี(คะแนนมากกว่าร้อยละ 70) 99 49.01 

ความรู้ระดับพอใช้ (คะแนนน้อยกว่าหรือเท่ากับร้อยละ 70) 103 50.99 
 

จากตารางที่ 6  แสดงระดับความรู้ในการตรวจสถานที่ผลิตอาหารของพนักงานเจ้าหน้าที่

ด้านอาหารระดับต าบล  โดยพิจารณาจากร้อยละของคะแนนความรู้ที่ได้ (คะแนนเต็ม 19 คะแนน) 

ด้วยเกณฑ์ร้อยละ 70 พบว่าพนักงานเจ้าหน้าที่มีความรู้ระดับดี ร้อยละ 49.01 และความรู้ระดับพอใช้ 

ร้อยละ 50.99 

ส่วนที่ 3 ความคิดเห็นต่อการปฏิบัติงานตรวจสถานที่ผลิตอาหาร 

      จากการเก็บข้อมูลพนักงานเจ้าหน้าที่ด้านอาหารระดับต าบลที่ปฏิบัติงานในโรงพยาบาล

ส่งเสริมสุขภาพต าบล  จ านวน 202 คน  ผลการศึกษาจ านวนและร้อยละของความคิดเห็นต่อการ

ปฏิบัติงานตรวจสถานที่ผลิตอาหาร แสดงผลได้ดังตารางท่ี 7  ดังนี้     
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ตารางท่ี 7 จ านวนและร้อยละของความคิดเห็นต่อการปฏิบัติงานตรวจสถานที่ผลิตอาหารจ าแนก
รายข้อค าถาม (N = 202) 

ความคิดเห็นต่อการปฏิบัติงานตรวจ
สถานที่ผลิตอาหาร 

จ านวน (ร้อยละ) ในแต่ละระดับความคิดเห็น  
เห็นด้วย
อย่างยิ่ง 

เห็นด้วย 
 

ไม่แน่ใจ/
เฉยๆ 

ไม่เห็น
ด้วย 

ไม่เห็นด้วย
อย่างยิ่ง 

ความส าเร็จของงานตรวจสถานที่ผลิต
อาหาร คือ ท าให้ผู้บริโภคมีความปลอดภัย
ในการบริโภคอาหาร 

116 
(57.43) 

59 
(29.21) 

27 
(13.37) 

0 
 

0 
 

การตรวจสถานที่ผลิตอาหาร จะประสบ
ความส าเร็จได้ต้องมีการประสานงานที่ดีกับ
หน่วยงานอื่นที่เก่ียวข้อง 

116 
(57.43) 

59 
(29.21) 

25 
(12.38) 

2 
(0.99) 

0 
 

การตรวจเฝ้าระวังสถานที่ผลิตอาหารให้
สามารถพัฒนาเป็นสถานที่ผลิตอาหารที่มี
มาตรฐาน ถือเป็นผลการปฏิบัติงานที่เป็นที่ 
น่าพอใจ 

91 
(45.05) 

81 
(40.10) 

25 
(12.38) 

4 
(1.98) 

1 
(0.50) 

โรงพยาบาลส่งเสริมสุขภาพต าบลมีปัญหาใน
การจัดสรรก าลังคนให้เพียงพอต่อการ
ปฏิบัติงานตรวจสถานที่ผลิตอาหาร 

76 
(37.62) 

64 
(31.68) 

51 
(25.25) 

10 
(4.95) 

1 
(0.50) 

การปฏิบัติงานตรวจสถานที่ผลิตอาหารควร
ได้รับค่าตอบแทนพิเศษเพ่ิมเติม 

52 
(25.74) 

75 
(37.13) 

52 
(25.74) 

13 
(6.44) 

10 
(4.95) 

เจ้าหน้าที่โรงพยาบาลส่งเสริมสุขภาพต าบล 
มีความเหมาะสมในการปฏิบัติงานตรวจ
สถานที่ผลิตอาหารในพ้ืนที่  เนื่องจากมี
ความใกล้ชิด ประสานงานกับผู้ผลิตได้
สะดวกรวดเร็ว 

31 
(15.35) 

56 
(27.72) 

77 
(38.12) 

27 
(13.37) 

11 
(5.45) 

ในการตรวจสถานที่ผลิตอาหารพนักงาน
เจ้าหน้าที่ระดับต าบล มีหน้าที่ตรวจสถานที่ 
ซึ่งส านักงานสาธารณสุขจังหวัดและอ าเภอ
ได้วางแผนและประสานงานไว้แล้ว 

23 
(11.39) 

54 
(26.73) 

87 
(43.07) 

24 
(11.88) 

14 
(6.93) 
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ตารางท่ี 7  จ านวนและร้อยละของความคิดเห็นต่อการปฏิบัติงานตรวจสถานที่ผลิตอาหารจ าแนก

รายข้อค าถาม (N = 202) (ต่อ) 

ความคิดเห็นต่อการปฏิบัติงานตรวจ
สถานที่ผลิตอาหาร 

จ านวน (ร้อยละ) ในแต่ละระดับความคิดเห็น  
เห็นด้วย
อย่างยิ่ง 

เห็นด้วย 
 

ไม่แน่ใจ/
เฉยๆ 

ไม่เห็น
ด้วย 

ไม่เห็นด้วย
อย่างยิ่ง 

ผู้บังคับบัญชาให้โอกาสท่านตัดสินใจในการ
ปฏิบัติงานตรวจสถานที่ผลิตอาหารอย่าง
อิสระ 

20 
(9.90) 

73 
(36.14) 

77 
(38.12) 

25 
(12.38) 

7 
(3.47) 

การตรวจสถานที่ผลิตอาหารท าให้ท่านได้รับ
การยอมรับนับถือด้านความรู้ความสามารถ
ในการท างานจากชุมชน 

18 
(8.91) 

79 
(39.11) 

85 
(4.21) 

14 
(6.93) 

6 
(2.97) 

หน่วยงานระดับจังหวัดและอ าเภอให้การ
สนับสนุนพนักงานเจ้าหน้าที่ระดับต าบลใน
การปฏิบัติงานตรวจสถานที่ผลิตอาหารอย่าง
เหมาะสมแล้ว 

17 
(8.41) 

57 
(28.22) 

80 
(39.60) 

33 
(16.34) 

15 
(7.43) 

การตรวจสถานที่ผลิตอาหาร เป็นการเพ่ิม
ภาระงานจากงานประจ า 

15 
(7.43) 

31 
(15.35) 

85 
(42.08) 

38 
(18.81) 

33 
(16.34) 

ผลการตรวจสถานที่ผลิตอาหารโดยพนักงาน
เจ้าหน้าที่ระดับต าบลยังไม่ได้รับการยอมรับ
จากผู้บังคับบัญชา 

9 
(4.46) 

47 
(23.27) 

93 
(46.04) 

43 
(21.29) 

10 
(4.95) 

ผลการปฏิบัติงานตรวจสถานที่ผลิตอาหาร 
ไม่ได้ถูกน ามาประเมินเป็นผลงานในการ
พิจารณาความดีความชอบ 

5 
(2.48) 

27 
(13.37) 

76 
(37.62) 

54 
(26.73) 

40 
(19.80) 
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จากตารางที่ 7  ระดับความคิดเห็นต่อการปฏิบัติงานตรวจสถานที่ผลิตอาหารจ าแนกรายข้อ

ค าถาม พบว่าพนักงานเจ้าหน้าที่มีระดับความคิดเห็นที่เห็นด้วยอย่างยิ่งมากที่สุด 3 ล าดับแรก ได้แก่ 

ความส าเร็จของงานตรวจสถานที่ผลิตอาหาร คือ ท าให้ผู้บริโภคมีความปลอดภัยในการบริโภคอาหาร 

การตรวจสถานที่ผลิตอาหารจะประสบความส าเร็จได้ต้องมีการประสานงานที่ดีกับหน่วยงานอ่ืนที่

เกี่ยวข้อง โดยมีพนักงานเจ้าหน้าที่มีความคิดเห็น คิดเป็นร้อยละ 57.43 เท่ากัน และการตรวจเฝ้า

ระวังสถานที่ผลิตอาหารให้สามารถพัฒนาเป็นสถานที่ผลิตอาหารที่มีมาตรฐาน ถือเป็นผลการ

ปฏิบัติงานที่เป็นที่น่าพอใจ  มีพนักงานเจ้าหน้าที่มีความคิดเห็น คิดเป็นร้อยละ ร้อยละ 45.05                                                          

ส าหรับพนักงานเจ้าหน้าที่มีระดับความคิดเห็นที่เห็นด้วยอย่างยิ่งน้อยที่สุด 3 ล าดับ ได้แก่ 

การตรวจสถานที่ผลิตอาหารเป็นการเพ่ิมภาระงานจากงานประจ า   ผลการตรวจสถานที่ผลิตอาหาร

โดยพนักงานเจ้าหน้าที่ระดับต าบลยังไม่ได้รับการยอมรับจากผู้บังคับบัญชา และผลการปฏิบัติงาน

ตรวจสถานที่ผลิตอาหารไม่ได้ถูกน ามาประเมินเป็นผลงานในการพิจารณาความดีความชอบ โดยมี

พนักงานเจ้าหน้าที่มีความคิดเห็น คิดเป็นร้อยละ 7.43 ร้อยละ 4.46 และร้อยละ 2.48 ตามล าดับ 
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ตารางท่ี 8  คะแนนความคิดเห็นเฉลี่ยต่อการปฏิบัติงานตรวจสถานที่ผลิตอาหาร จ าแนกตามด้าน
ต่างๆ 

ความคิดเห็น คะแนนเฉลี่ย 
(S.D.) 

คะแนนเฉลี่ย 
รายด้าน(S.D.) 

ระดับ 
ความคิดเห็น 

ด้านประโยชน์ต่อประชาชน (3 ข้อ) 

ความส าเร็จของงานตรวจสถานที่ผลิตอาหาร คือ ท า
ให้ผู้บริโภคมีความปลอดภัยในการบริโภคอาหาร 

4.44 (0.72) 4.38 (0.64) เห็นด้วย 
อย่างยิ่ง 

การตรวจสถานที่ผลิตอาหาร จะประสบความส าเร็จ
ได้ต้องมีการประสานงานที่ดีกับหน่วยงานอื่นที่
เกี่ยวข้อง 

4.43 (0.75) 

การตรวจเฝ้าระวังสถานที่ผลิตอาหารให้สามารถ
พัฒนาเป็นสถานที่ผลิตอาหารที่มีมาตรฐาน ถือเป็น
ผลการปฏิบัติงานที่เป็นที่น่าพอใจ 

4.27 (0.79) 

ด้านการสนับสนุนจากองค์กร ( 4 ข้อ ) 

โรงพยาบาลส่งเสริมสุขภาพต าบล มีปัญหาในการ
จัดสรรก าลังคนให้เพียงพอต่อการปฏิบัติงานตรวจ
สถานที่ผลิตอาหาร 

4.01 (0.94) 3.56 (0.62) เห็นด้วย 

การปฏิบัติงานตรวจสถานที่ผลิตอาหาร  
ควรได้รับค่าตอบแทนพิเศษเพ่ิมเติม 

3.72 (1.07) 

ผู้บังคับบัญชาให้โอกาสท่านตัดสินใจในการ
ปฏิบัติงานตรวจสถานที่ผลิตอาหารอย่างอิสระ 

3.37 (0.94) 

หน่วยงานระดับจังหวัดและอ าเภอ ให้การสนับสนุน
พนักงานเจ้าหน้าที่ระดับต าบลในการปฏิบัติงาน
ตรวจสถานที่ผลิตอาหารอย่างเหมาะสมแล้ว 

3.14 (1.03) 
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ตารางท่ี  8   คะแนนความคิดเห็นเฉลี่ยและระดับความคิดเห็นต่อการปฏิบัติงานตรวจสถานที่ผลิต

อาหาร จ าแนกตามด้านต่างๆ (ต่อ) 

ความคิดเห็น คะแนนเฉลี่ย 
(S.D.) 

คะแนนเฉลี่ย 
รายด้าน(S.D.) 

ระดับ 
ความคิดเห็น 

ด้านการได้รับยกย่องและยอมรับนับถือ (3 ข้อ) 
ผลการปฏิบัติงานตรวจสถานที่ผลิตอาหาร ไม่ได้ถูก
น ามาประเมินเป็นผลงานในการพิจารณาความดี
ความชอบ 

3.48 (1.03) 3.26 (0.66) ไม่แน่ใจ/เฉยๆ 

ผลการตรวจสถานที่ผลิตอาหาร ท าให้ท่านได้รับการ
ยอมรับนับถือด้านความรู้ความสามารถในการท างาน
จากชุมชน 

3.44 (0.86)   

ผลการตรวจสถานที่ผลิตอาหารโดยพนักงาน
เจ้าหน้าที่ระดับต าบลยังไม่ได้รับการยอมรับจาก
ผู้บังคับบัญชา 

2.99 (0.91)   

ด้านการยอมรับบทบาทหน้าที่ (3ข้อ) 

เจ้าหน้าที่โรงพยาบาลส่งเสริมสุขภาพต าบล มีความ
เหมาะสมในการปฏิบัติงานตรวจสถานที่ผลิตอาหาร
ในพ้ืนที่  เนื่องจากมีความใกล้ชิด ประสานงานกับ
ผู้ผลิตได้สะดวกรวดเร็ว 

3.34 (1.06) 3.26 (0.66) ไม่แน่ใจ,/
เฉยๆ 

ในการตรวจสถานที่ผลิตอาหาร พนักงานเจ้าหน้าที่
ระดับต าบล มีหน้าที่ตรวจสถานที่ ซึ่งส านักงาน
สาธารณสุขจังหวัดและอ าเภอได้วางแผนและ
ประสานงานไว้แล้ว 

3.24 (1.03)   

การตรวจสถานที่ผลิตอาหารเป็นการเพ่ิมภาระงาน
จากงานประจ า 

3.21 (1.12)   

ความคิดเห็นรวมทุกด้านเฉลี่ย 3.72 (0.62) เห็นด้วย 
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จากตารางที่ 8  พบว่าคะแนนความคิดเห็นเกี่ยวกับการปฏิบัติงานตรวจสถานที่ผลิตอาหาร

จ าแนกตามความคิดเห็นด้านต่างๆ ดังนี้   

ด้านประโยชน์ต่อประชาชน  มีระดับความคิดเห็นที่เห็นด้วยอย่างยิ่ง โดยมีค่าเฉลี่ย 

เท่ากับ 4.38    

ด้านการสนับสนุนจากองค์กร มีระดับความคิดเห็นที่เห็นด้วย โดยมีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 3.56   

ด้านการได้รับยกย่องและยอมรับนับถือ มีระดับความคิดเห็นทีไ่ม่แน่ใจ/เฉยๆ  โดยมีค่าเฉลี่ย 

เท่ากับ 3.26   

ด้านการยอมรับบทบาทหน้าที่  มีระดับความคิดเห็นที่ไม่แน่ใจ/เฉยๆ โดยมีค่าเฉลี่ย 

เท่ากับ 3.26  

ทั้งนีค้วามคิดเห็นรวมทุกด้าน มีระดับความคิดเห็นที่เห็นด้วย โดยมีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 3.72  
 

ตารางท่ี 9 ระดับความคิดเห็นเกี่ยวกับการปฏิบัติงานตรวจสถานที่ผลิตอาหาร    

ระดับความคิดเห็นโดยรวม จ านวน ร้อยละ 

ระดับความคิดเห็นที่เห็นด้วย   (คะแนน 3.41 – 5.00) 132 65.35 

ระดับความคิดเห็นที่ไม่แน่ใจ/เฉยๆ   (คะแนน 1.00 – 3.40)  70 34.65 
 

จากตารางที่ 9 แสดงระดับความคิดเห็นของผู้ตอบแบบสอบถาม โดยแบ่งระดับความคิดเห็น

เกี่ยวกับการปฏิบัติงานตรวจสถานที่ผลิตอาหาร ออกเป็น 2 ระดับ โดยพนักงานเจ้าหน้าที่มีความ

คิดเห็นระดับเห็นด้วย (คิดเป็นร้อยละ 65.35) และระดับความคิดเห็นไม่แน่ใจ/เฉยๆ (คิดเป็นร้อยละ 

34.65) 
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ส่วนที่ 4 ความสัมพันธ์ของปัจจัยต่างๆ กับความคิดเห็นของพนักงานเจ้าหน้าที่ระดับต าบลในการ

ปฏิบัติงานตรวจสถานที่ผลิตอาหาร    

             ผลการวิเคราะห์ข้อมูลเพื่อหาความสัมพันธ์ของปัจจัยต่างๆกับความคิดเห็นของพนักงาน

เจ้าหน้าที่ระดับต าบลในการปฏิบัติงานตรวจสถานที่ผลิตอาหาร ได้ผลแสดงดังตารางที่ 13 - 15  

ดังต่อไปนี้ 

       ตารางท่ี 10  ความสัมพันธ์ของปัจจัยคุณลักษณะส่วนบุคคลกับระดับความคิดเห็นต่อ    
       การปฏิบัติงานตรวจสถานที่ผลิตอาหาร 

ปัจจัยคุณลักษณะ 
ส่วนบุคคล 

จ านวน (ร้อยละ) P-value 

ความคิดเห็นไม่แน่ใจ ความคิดเห็นเห็นด้วย 

เพศ1 

   หญิง (N = 157) 
   ชาย (N = 45) 

 
60 (38.22) 
10 (22.22) 

 
97 (61.78) 
35 (77.78) 

0.047 * 

อายุ 1 
   น้อยกว่าหรือเท่ากับ 30 
   31 – 45 ปี 
   46 – 60 ปี 

 
21 (41.18) 
26 (30.95) 
23 (34.33) 

 
30 (58.82) 
58 (69.05) 
44 (65.67) 

  0.480 

วุฒิการศึกษา 2 
   ต่ ากว่าปริญญาตรี   
   ปริญญาตรี 
   สูงกว่าปริญญาตรี 

 
0 

64 (35.36) 
6 (35.29) 

 
4 (100.00) 
117 (64.64) 
11 (64.71) 

0.461 

ต าแหน่งงานปัจจุบัน 2 
    นักวิชาการสาธารณสุข 
    พยาบาลวิชาชีพ 
    อ่ืนๆ ได้แก่ เจ้าพนักงาน
สาธารณสุขชุมชน เจ้าหน้าที่
บริหารงานสาธารณสุข  
แพทย์แผนไทย 

 
35 (33.33) 
31 (37.80) 
4 (26.67) 

 
70 (66.67) 
51 (62.20) 
11 (73.33 ) 

0.650 
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        ตารางท่ี 10  ความสัมพันธ์ของปัจจัยคุณลักษณะส่วนบุคคลกับระดับความคิดเห็นต่อ    

         การปฏิบัติงานตรวจสถานที่ผลิตอาหาร (ต่อ) 

ปัจจัยคุณลักษณะ 
ส่วนบุคคล 

จ านวน (ร้อยละ) P-value 

ความคิดเห็นไม่แน่ใจ ความคิดเห็นเห็นด้วย 

อายุราชการ 1 
      น้อยกว่า 5 ปี 
      5 - 10 ปี 
      11 ปีขึ้นไป 

 
16 (38.09) 
10 (33.33) 
44 (33.85) 

 
26 ( 61.91) 
20 (66.67) 
86 (66.15) 

0.869 

ระยะเวลาปฏิบัติงาน
คุ้มครองผู้บริโภค1 

   น้อยกว่า 5 ปี 
    5 - 10 ป ี
    11 ปีขึ้นไป 

 
 

61 (35.26) 
5 (31.25) 
4 (30.77) 

 
 

112 (64.74) 
11 (68.75) 
9 (69.23) 

    0.906 

ประสบการณ์ตรวจสถานที่
ผลิตอาหาร1 
  เคยตรวจหรือร่วมทีมตรวจ 
  ไม่เคยตรวจ 

 
 

46 (29.87) 
24 (50.00) 

 
 

108 (70.13) 
24 (50.00) 

0.010* 

ประสบการณ์ฝึกอบรม 1 

  เคยฝึกอบรม 
  ไม่เคยฝึกอบรม 

 
21 (31.82) 
49 (36.03) 

 
45 (68.18) 
87 (63.97) 

0.555 

                  1 ทดสอบด้วย chi – square test  2 ทดสอบด้วย Fisher’s exact test  * มีนัยส าคัญทางสถิติท่ีระดับ α =0.05 

จากตารางที่ 10 เมื่อพิจารณาความสัมพันธ์ของข้อมูลคุณลักษณะส่วนบุคคลกับระดับ

ความคิดเห็น พบว่าเพศ (p = 0.047) มีความสัมพันธ์กับระดับความคิดเห็นอย่างมีนัยส าคัญทาง

สถิติที่ α =0.05 โดยเพศชาย มีความคิดเห็นเห็นด้วยกับการปฏิบัติงานตรวจสถานที่ผลิตอาหารคิด

เป็นร้อยละ 77.78  และประสบการณ์ตรวจสถานที่ผลิตอาหาร (p = 0.010 ) มีความสัมพันธ์กับ

ระดับความคิดเห็น โดยผู้ที่เคยตรวจหรือร่วมทีมตรวจสถานที่ผลิตอาหาร มีความคิดเห็นเห็นด้วย

กับการปฏิบัติงานตรวจสถานที่ผลิตอาหารคิดเป็นร้อยละ 70.13  ทั้งนี้อายุ วุฒิการศึกษา ต าแหน่ง

งานปัจจุบัน อายุราชการ ระยะเวลาปฏิบัติงานคุ้มครองผู้บริโภค และประสบการณ์ฝึกอบรม 
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เกี่ยวกับการปฏิบัติงานตรวจสถานที่ผลิตอาหาร ไม่มีความสัมพันธ์กับระดับความคิดเห็นต่อการ 

         ปฏิบัติงานตรวจสถานที่ผลิตอาหาร   

ตารางท่ี 11 ความสัมพันธ์ของข้อมูลภาระงานกับระดับความคิดเห็น 

ปัจจัยข้อมูลภาระงาน จ านวน ( ร้อยละ ) P-value 
ความคิดเห็นไม่แน่ใจ ความคิดเห็นเห็นด้วย 

จ านวนบุคลากรสาธารณสุข 1 

      1-3 คน 
      ตั้งแต่ 4 คนข้ึนไป 

 
24 (40.00) 
46 (32.39) 

 
36 (60.00) 
96 (67.61) 

0.299 

จ านวนประชากร (ขนาดรพสต.) 1 

     น้อยกว่า 3,000 คน (S) 
     3001 – 8000 คน (M) 
     8001 คนข้ึนไป (L) 

 
25 (39.06) 
40 (33.90) 
5 (25.00) 

 
39 (60.94) 
78 (66.10) 
15 (75.00) 

0.496 
 

จ านวนสถานที่ผลิตอาหารในพื้นที่ 1 

      1 แห่ง 
      2 แห่ง 
      ตั้งแต่ 3 แห่ง ขึ้นไป 

 
44 (43.56) 
12 (27.91) 
14 (24.14) 

 
57 (56.44) 
31 (72.09) 
44 (75.86) 

0.027* 

งานในความรับผิดชอบ 1 

      ปฏิบัติงานบริหาร (165 คน) 
      ปฏิบัติงานวชิาการ (164) 
      ปฏิบัติงานบริการ  (188) 

 
7 (29.17) 
18 (43.90) 
45 (32.85) 

 
17 (70.83) 
23 (56.10) 
92 (67.15) 

0.356 

  1 ทดสอบด้วย chi – square test  2 ทดสอบด้วย Fisher’s exact test   * มีนัยส าคญัทางสถิติที่ระดับα =0.05 

 จากตารางที่  11 พบว่าจ านวนสถานที่ผลิตอาหารในพ้ืนที่ (p= 0.027) มีความสัมพันธ์กับ

ระดับความคิดเห็นของพนักงานเจ้าหน้าที่โรงพยาบาลส่งเสริมสุขภาพต าบลในการปฏิบัติงานตรวจ

สถานที่ผลิตอาหารอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ α =0.05  แต่จ านวนบุคลากรสาธารณสุข  จ านวน

ประชากรในพ้ืนที่รับผิดชอบ  และงานที่รับผิดชอบ ไม่มีความสัมพันธ์กับความคิดเห็นในการปฏิบัติ  

งานตรวจสถานที่ผลิตอาหาร  
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ตารางท่ี 12 ความสัมพันธ์ระหว่างระดับความรู้ กับระดับความคิดเห็น 

ระดับความรู้ ระดับความคิดเห็น 
ความคิดเห็นไม่แน่ใจ ความคิดเห็นเห็นด้วย P-value 

ระดับความรู้1 
    ระดับความรู้ดี 
    ระดับความรู้พอใช้ 

 
31 (31.31) 
39 (37.86) 

 
68 (68.69) 
64 (62.14) 

0.328 
 

 1 ทดสอบด้วย chi – square test   2 ทดสอบด้วย Fisher’s exact test  * มีนัยส าคัญทางสถิติทีร่ะดับ  α =0.05 

 จากตารางที่ 12  พบว่าระดับความรู้ในการตรวจสถานที่ผลิตอาหาร และระดับความคิดเห็น

ต่อการปฏิบัติงานตรวจสถานที่ผลิตอาหารไม่มีความสัมพันธ์กัน 
 

ส่วนที่ 5  ปัญหา  อุปสรรค ข้อเสนอแนะ 

    จากการสอบถามปัญหา อุปสรรคและข้อเสนอแนะ มีผู้ตอบแบบสอบถามในส่วนนี้ จ านวน 24 คน   

รายละเอียด ดังนี้ 

  5.1 สรุปประเด็นปัญหาอุปสรรคของผู้ปฏิบัติงานตรวจสถานที่ผลิตอาหารระดับต าบลดังตารางที่ 13 

       ตารางท่ี 13  ความถี่ของปัญหา อุปสรรค ในการปฏิบัติงานตรวจสถานที่ผลิตอาหาร 

ประเด็น ปัญหา อุปสรรค จ านวน  
(N = 24) 

1.แบบฟอร์มการตรวจ 1.ไม่มีแบบฟอร์มการตรวจ 7 
2.แบบฟอร์มละเอียดและเฉพาะเจาะจงเข้าใจยาก 5 

3.จ านวนข้อในแบบตรวจมากเกินไป 2 

2.เกณฑ์การประเมิน 1.ไม่ทราบเกณฑ์การประเมิน 6 
2.ไม่สามารถตีความเกณฑ์ประเมินได้ 1 

3.ให้คะแนนคิดน้ าหนักในหลักทศนิยม ยากในการค านวณ
คะแนน 

1 

3.คู่มือแนวทางการตรวจ 
สถานที่ผลิตอาหาร 

1.ขาดการสนับสนุนคู่มือแนวทางตรวจ 7 

2.เจ้าหน้าที่ใหม่ ไม่ทราบแนวทางการตรวจประเมิน 4 
 
 
       



 77 
 
      ตารางท่ี 14  ความถี่ของปัญหา อุปสรรค ในการปฏิบัติงานตรวจสถานที่ผลิตอาหาร (ต่อ) 

ประเด็น ปัญหา อุปสรรค จ านวน  
(N = 24) 

4.การติดต่อประสานงาน 
กับเจ้าหน้าที่ระดับ 
อ าเภอและจังหวัด 

1.ประสานงานฉุกเฉินมาก ปรับเวลาออกร่วมไม่ได้ เพราะมี
ภารกิจซ้อน 

5 

2.ไม่มีแนวทางการติดต่อประสานงาน 3 
3.ประสานงานกันน้อย 3 

4.ล่าช้า 2 

5.ความร่วมมือของ 
หน่วยงานที่เกี่ยวข้อง 

1.หน่วยงานอื่น  ไม่ให้ความร่วมมือร่วมตรวจ  
หรือร่วมตรวจน้อยมาก 

3 

2.ผู้ประกอบการ ไม่ให้ความร่วมมือในการตรวจ  
หาว่าจับผิด 

1 

6.อ่ืนๆ  1.ภาระงานในพื้นที่มาก ประสานงานกับอ าเภอแล้วร่วม
ตรวจไม่ได้ 

5 

2. ไม่มีระยะเวลาตรวจติดตามเพ่ือให้สถานที่ผลิตคงสภาพดี 2 

 
จากตารางที่  13 ได้สรุปประเด็นปัญหาอุปสรรคของผู้ปฏิบัติงานตรวจสถานที่ผลิตอาหารระดับ

ต าบลพบว่า มีพนักงานเจ้าหน้าที่ด้านอาหารระดับต าบลจ านวน 24 คน แจ้งปัญหาอุปสรรคในการ

ปฏิบัติงานมากที่สุด ในเรื่องไม่มีแบบฟอร์มการตรวจสถานที่ผลิตอาหารและขาดการสนับสนุนคู่มือแนวทาง

ตรวจให้พนักงานเจ้าหน้าที่ระดับต าบล 
 

   ตารางท่ี 15  ความถี่ของข้อเสนอแนะในการปฏิบัติงานตรวจสถานที่ผลิตอาหาร 
ประเด็น ข้อเสนอแนะ จ านวน  

(N = 24) 
1.แบบฟอร์มการตรวจ 1.ส่งแบบฟอร์มปัจจุบันให้หรือสร้างแบบเป็นไฟล์ส าเร็จรูปให้ 5 

2.มีเอกสารบรรยายแนบกับฟอร์มตรวจ 3 

2.เกณฑ์การประเมิน 1.ขอเอกสารอธิบายเกณฑ์โดยละเอียด 4 

2.อบรมทบทวนเกณฑ์การประเมินให้เจ้าหน้าที่ทราบ 4 
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  ตารางท่ี 14  ความถี่ของข้อเสนอแนะในการปฏิบัติงานตรวจสถานที่ผลิตอาหาร (ต่อ) 

ประเด็น ข้อเสนอแนะ จ านวน  
(N = 24) 

 3.ควรมีเวทีท าความเข้าใจเกณฑ์ประเมินระหว่างผู้ผลิตและผู้ตรวจ 2 

4.มีการประเมินสถานที่ผลิตสม่ าเสมอปีละ2 ครั้ง 1 

5.เพ่ิมความชัดเจนว่าถ้าไม่ผ่านการประเมิน ต้องมีแนวทางอย่างไร
ต่อไป 

1 

3.คู่มือแนวทางการ
ตรวจสถานที่ผลิต

อาหาร 

1.ส่งคู่มือการตรวจให้เจ้าหน้าที่ระดับต าบล 5 
2.อบรมเจ้าหน้าที่ระดับต าบลอย่างต่อเนื่อง 4 

3.ประชาสัมพันธ์การดาวน์โหลดคู่มือผ่านเวบไซต์ 3 

4.แจ้งกฎหมายอาหารให้เจ้าหน้าที่ระดับต าบลทราบ 1 
4.การติดต่อ
ประสานงาน 
กับเจ้าหน้าที่ระดับ 
อ าเภอและจังหวัด 

1.มีกระบวนการประสานงานที่รวดเร็วกว่านี้ 2 

2.แจ้งล่วงหน้า จะได้จัดเจ้าหน้าที่ร่วมปฏิบัติงาน 2 

3.อยากให้ระดับอ าเภอและจังหวัดร่วมตรวจทุกครั้ง เพื่อสร้าง
ความน่าเกรงขามและยอมรับในการปฏิบัติงาน 

1 

5.ความร่วมมือของ 
หน่วยงานที่เกี่ยวข้อง 

1.แจ้งค าสั่งแต่งตั้งพนักงานเจ้าหน้าที่ให้หน่วยงานอื่นทราบ 3 

6.อ่ืนๆ โปรด
ระบ…ุ………… 

1.ตรวจติดตามปีละ 2 ครั้ง 2 

2.มีบทลงโทษที่เหมาะสมกรณีสถานที่ผลิตไม่ปฏิบัติตามเกณฑ์ 1 

 

   จากตารางที่  14  ได้สรุปประเด็นข้อเสนอแนะ ของผู้ปฏิบัติงานตรวจสถานที่ผลิตอาหาร

ระดับต าบล  พบว่ามีพนักงานเจ้าหน้าที่ด้านอาหารระดับต าบลจ านวน  24  คน  แจ้งข้อเสนอแนะใน

การปฏิบัติงานตรวจสถานที่ผลิตอาหาร โดยส่วนใหญ่ขอให้ส่งแบบฟอร์มปัจจุบันให้หรือสร้างแบบเป็น

ไฟล์ส าเร็จรูปให้   และส่งคู่มือแนวทางการตรวจสถานที่ฉบับล่าสุดให้พนักงานเจ้าหน้าที่ด้านอาหาร

ระดับต าบล   
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บทที่ 5 

สรุป อภิปรายผลและข้อเสนอแนะ 
 

 การวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพ่ือศึกษาปัจจัยที่มีความสัมพันธ์กับความคิดเห็นต่อการปฏิบัติงาน

ตรวจสถานที่ผลิตอาหารของพนักงานเจ้าหน้าที่ระดับต าบล กรณีศึกษาจังหวัดราชบุรี  โดยพนักงาน

เจ้าหน้าที่ด้านอาหารระดับต าบล จ านวน 202 คน ระหว่างวันที่ 21 มีนาคม – 30 เมษายน 2561 

สามารถสรุปและอภิปรายผลการศึกษาได้ ดังนี้ 

5.1 สรุปผลการศึกษา  

 1.พนักงานเจ้าหน้าที่ด้านอาหารระดับต าบลที่เข้าร่วมในการศึกษาครั้งนี้ พบว่าส่วนใหญ่เป็น

เพศหญิง (ร้อยละ 77.72) มีการศึกษาระดับปริญญาตรี (ร้อยละ 89.60) ปฏิบัติงานในต าแหน่ง

นักวิชาการสาธารณสุข (ร้อยละ 51.98) มีอายุระหว่าง 31 - 45 ปี (ร้อยละ 41.58) มีอายุราชการ 11 

ปีขึ้นไป (ร้อยละ 64.36) มีประสบการณ์ตรวจสถานที่ผลิตอาหาร (ร้อยละ 76.24) 

 2.ด้านความรู้ในการตรวจสถานที่ผลิตอาหาร พบว่าพนักงานเจ้าหน้าที่ด้านอาหารระดับต าบล 

มีคะแนนความรู้เฉลี่ย 13.33 คะแนน จาก 19 คะแนน เมื่อพิจารณาเป็นระดับความรู้ พบว่ามีความรู้

ระดับพอใช้ ร้อยละ 50.99 และความรู้ระดับดี ร้อยละ 49.01 ซึ่งมีความใกล้เคียงกัน โดยความรู้ด้าน

มาตรฐานการผลิต พบว่า พนักงานเจ้าหน้าที่ด้านอาหารระดับต าบลตอบค าถามได้ถูกต้องมากที่สุด  

ในหมวดการบ ารุงรักษาและการท าความสะอาด เรื่องการท าความสะอาดอุปกรณ์ก่อนและหลังการ

ผลิต (ร้อยละ 95.05) การเก็บสารเคมีท าความสะอาดเครื่องมือเครื่องจักรแยกจากวัตถุดิบที่ใช้ในการ

ผลิต (ร้อยละ 94.55) เป็นต้น ส่วนความรู้ด้านมาตรฐานผลิตภัณฑ์ พบว่า ความรู้ในเรื่องการเก็บ

ตัวอย่างส่งตรวจวิเคราะห์ (ร้อยละ 41.09) และการแสดงฉลากอาหาร (ร้อยละ 32.67) พนักงาน

เจ้าหน้าที่ด้านอาหารระดับต าบลตอบค าถามได้ถูกต้องน้อยที่สุด 

 3.ด้านความคิดเห็นต่อการปฏิบัติงานตรวจสถานที่ผลิตอาหาร พบว่าพนักงานเจ้าหน้าที่ด้าน

อาหารระดับต าบล มีความคิดเห็นต่อการปฏิบัติงานตรวจสถานที่ผลิตอาหารในภาพรวม อยู่ในระดับ

เห็นด้วย (คะแนนความคิดเห็นเฉลี่ย เท่ากับ 3.72 จากคะแนนเต็ม 5) โดยเมื่อพิจารณาความคิดเห็น

ในรายด้าน พบว่า  

 ความคิดเห็นที่มีต่อด้านประโยชน์ต่อประชาชน อยู่ในระดับเห็นด้วยอย่างยิ่ง (คะแนนความ

คิดเห็นเฉลี่ย เท่ากับ 4.38 จากคะแนนเต็ม 5) เช่น ความส าเร็จของงานตรวจสถานที่ผลิตอาหาร  
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ท าให้ผู้บริโภคได้รับความปลอดภัยและงานตรวจสถานที่ผลิตอาหารจะประสบความส าเร็จได้ต้องมี

การประสานงานที่ดีกับหน่วยงานที่เกี่ยวข้อง และการพัฒนาสถานที่ผลิตอาหารให้มีมาตรฐาน ถือเป็น

ผลการปฏิบัติงานที่น่าพอใจ  

 ด้านการสนับสนุนจากองค์กร พบว่ามีความคิดเห็นในระดับเห็นด้วย (คะแนนความคิดเห็นเฉลี่ย 

เท่ากับ 3.56 จากคะแนนเต็ม 5) เช่น โรงพยาบาลส่งเสริมสุขภาพต าบลมีปัญหาในการจัดสรรก าลังคน 

และการปฏิบัติงานควรได้รับค่าตอบแทนพิเศษ  ทั้งนี้ในประเด็นผู้บังคับบัญชาให้โอกาสตัดสินใจใน

การปฏิบัติงานและหน่วยงานระดับจังหวัดและอ าเภอให้การสนับสนุนในการปฏิบัติงาน พบว่า มีความ

คิดเห็นในระดับไม่แน่ใจ/เฉยๆ  

 ด้านการได้รับยกย่องและยอมรับนับถือ พบว่ามีความคิดเห็นในระดับไม่แน่ใจ/เฉยๆ (คะแนน

ความคิดเห็นเฉลี่ย เท่ากับ 3.26 จากคะแนนเต็ม 5) เช่น ผลการตรวจสถานที่ผลิตอาหารโดยพนักงาน

เจ้าหน้าที่ระดับต าบลยังไม่ได้รับการยอมรับจากผู้บังคับบัญชา ทั้งนี้ในประเด็นการน าผลการ

ปฏิบัติงานมาประเมินผลงานความดีความชอบ และผลการตรวจสถานที่ท าให้ได้รับการยอมรับนับถือ

ด้านความรู้ความสามารถจากชุมชน พบว่า มีความคิดเห็นในระดับเห็นด้วย 

 ด้านการยอมรับบทบาทหน้าที่ พบว่ามีความคิดเห็นในระดับไม่แน่ ใจ/เฉยๆ (คะแนนความ

คิดเห็นเฉลี่ย เท่ากับ 3.26 จากคะแนนเต็ม 5) เช่น เจ้าหน้าที่โรงพยาบาลส่งเสริมสุขภาพต าบล มี

ความเหมาะสมในการปฏิบัติงานตรวจสถานที่ผลิตอาหารเนื่องจากมีความใกล้ชิดผู้ประกอบการ 

พนักงานเจ้าหน้าที่ระดับต าบลมีหน้าที่ตรวจสถานที่ซึ่งส านักงานสาธารณสุขอ าเภอและส านักงาน

สาธารณสุขจังหวัดได้วางแผนประสานงานไว้แล้ว และการตรวจสถานที่ผลิตอาหารเป็นการเพ่ิมภาระ

งานจากงานประจ า 

 4.ผลของความสัมพันธ์ระหว่างปัจจัยต่างๆกับความคิดเห็นต่อการปฏิบัติงานตรวจสถานที่ผลิต

อาหาร พบว่า ปัจจัยคุณลักษณะ ได้แก่ เพศ (p = 0.047) และประสบการณ์ตรวจสถานที่ผลิตอาหาร 

(p = 0.010) มีความสัมพันธ์กับความคิดเห็นต่อการปฏิบัติงานตรวจสถานที่ผลิตอาหาร อย่างมี

นัยส าคัญทางสถิติ  ส าหรับอายุ  วุฒิการศึกษา ต าแหน่งงานปัจจุบัน ระยะเวลาปฏิบัติราชการ  

ระยะเวลาปฏิบัติงานคุ้มครองผู้บริโภค และการฝึกอบรมด้านการตรวจสถานที่ผลิตอาหาร  ไม่มี

ความสัมพันธ์กับระดับความคิดเห็นต่อการปฏิบัติงานตรวจสถานที่ผลิตอาหาร   ด้านปัจจัยภาระงาน 

พบว่า จ านวนสถานที่ผลิตอาหารในพ้ืนที่ (p = 0.027) มีความสัมพันธ์กับความคิดเห็นต่อการ

ปฏิบัติงานตรวจสถานที่ผลิตอาหาร อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ  ส าหรับจ านวนบุคลากรสาธารณสุขใน
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หน่วยงาน จ านวนประชากรในพ้ืนที่และงานในความรับผิดชอบ ไม่มีความสัมพันธ์กับระดับความ

คิดเห็นต่อการปฏิบัติงานตรวจสถานที่ผลิตอาหาร   ทั้งนี้ปัจจัยความรู้ในการตรวจสถานที่ผลิตอาหาร

ไม่มีความสัมพันธ์กับความคิดเห็นต่อการปฏิบัติงานตรวจสถานที่ผลิตอาหาร 
 

5.2 การอภิปรายผลการศึกษา 

 จากผลการศึกษาสามารถอภิปรายผลการศึกษา โดยแบ่งเป็นประเด็นส าคัญๆได้ดังนี้ 

1.ลักษณะของพนักงานเจ้าหน้าที่ระดับต าบลที่เข้าร่วมการศึกษา เป็นเจ้าหน้าที่โรงพยาบาล 

ส่งเสริมสุขภาพระดับต าบล ส่วนใหญ่ปฏิบัติหน้าที่เป็นนักวิชาการสาธารณสุข (ร้อยละ 51.98) และมี

อายุราชการมากกว่า 11 ปีขึ้นไป (ร้อยละ 64.36) แต่มีเพียงร้อยละ 14.36 เท่านั้นที่มีประสบการณ์ใน

การปฏิบัติงานคุ้มครองผู้บริโภคมากกว่า 11 ปี ทั้งนี้ส่วนใหญ่มีประสบการณ์น้อยกว่า 5 ปี (ร้อยละ 

52.97) ซี่งแสดงให้เห็นว่าในการปฏิบัติงานตรวจสถานที่ผลิตอาหารจะให้ผู้ที่มีประสบการณ์ในการ

ท างานมาแล้วระดับหนึ่งแล้วเป็นผู้รับผิดชอบ ซึ่งอาจไม่สอดคล้องกับประสบการณ์การท างานด้านการ

คุ้มครองผู้บริโภค 

 ในส่วนของประสบการณ์ตรวจสถานที่ผลิตอาหารพบว่ามีพนักงานเจ้าหน้าที่ระดับต าบลเพียง

ร้อยละ 32.67 ที่เคยเข้ารับการอบรมเกี่ยวกับการปฏิบัติงานตรวจสถานที่ผลิตอาหารและร้อยละ     

62.63 ของผู้ที่เคยเข้าอบรม ได้รับการอบรมเพียงครั้งเดียว ซึ่งสอดคล้องกับสถานการณ์ของส านักงาน

สาธารณสุขจังหวัดราชบุรีที่ด าเนินการจัดอบรมเกี่ยวกับการปฏิบัติงานตรวจสถานที่ผลิตอาหารเพียงปี

ละ 1 ครั้งและเป็นแบบปีเว้นปี 

 2.ความรู้ในการตรวจสถานที่ผลิตอาหาร ในการศึกษานี้ ขอบเขตความรู้ครอบคลุมสถานที่

ผลิตอาหาร 3 ประเภท สถานที่ผลิตน้ าบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท สถานที่ผลิตอาหารแปรรูป

บรรจุในภาชนะพร้อมจ าหน่ายและสถานที่ผลิตอาหารที่ก าหนดให้มีหลักเกณฑ์และวิธีการที่ดีในการ

ผลิตอาหารทั่วไป ผู้วิจัยเลือกสถานที่ผลิตอาหาร 3 ประเภทนี้เนื่องจากมีความซับซ้อนในการพิจารณา

สถานที่น้อยกว่าสถานที่ผลิตที่มีข้อก าหนดเฉพาะ  จากผลการศึกษาระดับความรู้พบว่า พนักงาน

เจ้าหน้าที่ระดับต าบลมีความรู้ระดับพอใช้ ร้อยละ 50.99 และมีความรู้ระดับดี ร้อยละ 49.01 ซึ่งถือ

ว่าไม่แตกต่างกันมากนัก อาจมีสาเหตุจากพนักงานเจ้าหน้าที่ระดับต าบล ร้อยละ 23.67 เป็นผู้ที่ไม่มี 

ประสบการณ์ตรวจสถานที่ผลิตอาหารมาก่อน ท าให้มีคะแนนความรู้ที่ค่อนข้างต่ าในประเด็นต่างๆได้ 
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เมื่อพิจารณาความรู้ในแต่ละหมวด พบว่าพนักงานเจ้าหน้าที่มีความรู้ดีในหมวดการสุขาภิบาลและ

หมวดการบ ารุงรักษาและการท าความสะอาด (ได้คะแนนเฉลี่ย 1.90 จาก 2 คะแนน) และหมวดสถาน

ที่ตั้งและอาคารผลิต (ได้คะแนนเฉลี่ย 2.43 จาก 3 คะแนน) อาจเนื่องมาจากเกณฑ์ที่ใช้ในการประเมิน

มีลักษณะใกล้เคียงกับเกณฑ์คุณภาพของหน่วยงานสาธารณสุขระดับต าบล (โรงพยาบาลส่งเสริม

สุขภาพต าบลติดดาว) ส าหรับหมวดมาตรฐานผลิตภัณฑ์ ในเรื่องการแสดงฉลากอาหารและเก็บ

ตัวอย่างส่งตรวจวิเคราะห์ (ได้คะแนนเฉลี่ย 2.89 จาก 5 คะแนน) และหมวดควบคุมกระบวนการผลิต 

(ได้คะแนนเฉลี่ย 1.12 จาก 2 คะแนน) ซึ่งทั้ง 2 หมวดที่ได้คะแนนเฉลี่ยค่อนข้างต่ า เป็นการสะท้อนให้

เห็นว่าพนักงานเจ้าหน้าที่ในระดับต าบลยังขาดความรู้ในส่วนนี้อยู่  

ส่วนความรู้ในหมวดการควบคุมกระบวนการผลิต ซึ่งมีประเด็นข้อค าถามเกี่ยวกับ “การไม่

บรรจุน้ าบริโภคจากหัวบรรจุโดยตรง” ซึ่งเป็นเกณฑ์ในการตรวจสถานที่ผลิตน้ าบริโภคที่ส าคัญที่

ก าหนดว่า การบรรจุน้ าบริโภคต้องบรรจุจากหัวบรรจุโดยตรง ไม่มีการต่อสายยางในการบรรจุไม่ว่า

ขนาดบรรจุใดก็ตาม หากพบถือเป็นข้อบกพร่องที่รุนแรง (major defect) ดังนั้นหากประเมินแล้วไม่

ผ่านเกณฑ์ข้อนี้จะท าให้ผลการประเมินทั้งหมดไม่ผ่านด้วย โดยผู้ที่ปฏิบัติงานตรวจสถานที่ผลิตอาหาร

จะต้องมีความรู้ในเกณฑ์นี้ ซึ่งผลการศึกษาพบว่า มีผู้ตอบถูกต้องได้เพียงร้อยละ 37.13 แต่มีผู้ที่ตอบ

ผิดร้อยละ 53.47 และตอบไม่ทราบร้อยละ 9.40 แสดงให้เห็นว่าพนักงานเจ้าหน้าที่ยังขาดความรู้

เกี่ยวกับเกณฑ์ในการตรวจสถานที่ผลิตน้ าบริดภคที่ส าคัญ ซึ่งหากมีการปฏิบัติงานอาจจะท าให้เกิด

ข้อผิดพลาดในการประเมินได้ 

 3.ความคิดเห็นเกี่ยวกับการปฏิบัติงานตรวจสถานที่ผลิตอาหาร พบว่าพนักงานเจ้าหน้าที่ด้าน

อาหารระดับต าบลมีความคิดเห็นต่อการปฏิบัติงานตรวจสถานที่ผลิตอาหาร ในภาพรวมในระดับเห็น

ด้วยร้อยละ 65.35 และระดับไม่แน่ใจ/เฉยๆ ร้อยละ 34.65 แสดงให้เห็นถึงความเต็มใจในการ

ปฏิบัติงาน การลงพ้ืนที่เพ่ือปฏิบัติงานในสถานประกอบที่ตนเองต้องรับผิดชอบ 

 4.ผลของความสัมพันธ์ระหว่างปัจจัยต่างๆกับความคิดเห็นต่อการปฏิบัติงานตรวจสถานที่

ผลิตอาหาร พบว่า 

   4.1 ปัจจัยด้านเพศ มีความสัมพันธ์กับความคิดเห็นต่อการปฏิบัติงานตรวจสถานที่ผลิต

อาหาร อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ (p = 0.047) โดยเพศชายมีความคิดเห็นที่เห็นด้วยคิดเป็น

ร้อยละ 77.78  ซึ่งมากกว่าเพศหญิง ที่มีความคิดเห็นที่เห็นด้วย ร้อยละ 61.78 อาจมีสาเหตุจากการ

ปฏิบัติงานตรวจสถานที่ผลิตอาหารจ าเป็นต้องออกนอกสถานที่ โดยเดินทางลงพ้ืนที่เพ่ือท าการตรวจ
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ประเมิน สถานที่ผลิตอาหารมักไม่อยู่ในแหล่งชุมชน บางครั้งการเดินทางอาจไม่สะดวก สภาพของ

สถานที่ผลิตอาหารบางแห่งไม่สะอาด ท าให้อาจได้รับความสนใจและเข้าร่วมตรวจประเมินจาก

พนักงานเจ้าหน้าที่ที่เป็นผู้ชายมากกว่า 

    4.2 ปัจจัยเรื่องประสบการณ์การตรวจสถานที่ผลิตอาหาร มีความสัมพันธ์กับความคิดเห็น

ต่อการปฏิบัติงานตรวจสถานที่ผลิตอาหาร อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ  (p = 0.010 ) โดยผู้ที่มี

ประสบการณ์ตรวจสถานที่ผลิตอาหาร ร้อยละ 70.13 มีความคิดเห็นที่เห็นด้วยต่อการปฏิบัติงาน

ตรวจสถานที่ผลิตอาหาร สอดคล้องกับฟอสเตอร์(13) ที่สรุปว่าความคิดเห็นเกิดจากประสบการณ์ที่

บุคคลมีต่อสิ่งของ บุคคล หมู่คณะ เรื่องราว ประสบการณ์ต่างๆทั้งทางตรง ทางอ้อม และสอดคล้อง

กับผลการศึกษาของนันทิยา (21) ที่พบว่าประสบการณ์ด้านระบาดวิทยา มีความสัมพันธ์กับ

ความสามารถในการปฏิบัติงานระบาดวิทยา ของเจ้าหน้าที่สาธารณสุขในโรงพยาบาลส่งเสริมสุขภาพ

ต าบล จังหวัดอุดรธานี 

   4.3 จ านวนสถานที่ผลิตอาหารในพ้ืนที่รับผิดชอบ มีความสัมพันธ์กับความคิดเห็นต่อการ

ปฏิบัติงานตรวจสถานที่ผลิตอาหาร อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p = 0.027) โดยเจ้าหน้าที่โรงพยาบาล

ส่งเสริมสุขภาพต าบลที่มีสถานที่ผลิตอาหารในพ้ืนที่รับผิดชอบ ตั้งแต่ 3 แห่งขึ้นไปมีความคิดเห็นที่

เห็นด้วยต่อการปฏิบัติงานตรวจสถานที่ผลิตอาหาร ร้อยละ 75.86 ซึ่งมากกว่ากลุ่มที่มีสถานที่ผลิต

อาหารน้อยกว่า อาจเนื่องจากการมีสถานที่ผลิตอาหารมากกว่า ท าให้เกิดความเข้าใจในการท างาน

และมีประสบการณ์ท่ีดีในการตรวจ 

 ปัญหาและอุปสรรคในการปฏิบัติงานของพนักงานเจ้าหน้าที่ระดับต าบล พบว่าการ

ปฏิบัติงานมีปัญหาที่เกี่ยวข้องกับความไม่เพียงพอของเอกสารแบบฟอร์มรวมถึงคู่มือแนวทางการ

ปฏิบัติงานที่ใช้ในการตรวจสถานที่ประเภทต่างๆ ซึ่งสอดคล้องกับการศึกษาของวรรณพร อ่ิมผ่อง (2) 

ที่ศึกษาปัจจัยที่มีความสัมพันธ์กับการปฏิบัติงานคุ้มครองผู้บริโภคด้านผลิตภัณฑ์สุขภาพของเจ้าหน้าที่

สาธารณสุขในศูนย์สุขภาพชุมชนจังหวัดจันทบุรี พบว่าปัจจัยสนับสนุนการปฏิบัติงาน ด้านวัสดุ 

อุปกรณ์หรือสิ่งของมีความสัมพันธ์เชิงบวกกับปฏิบัติงานคุ้มครองผู้บริโภคฯ  เพ่ือให้เป็นไปตามแผน

และบรรลุวัตถุประสงค์ที่ก าหนดไว้ หากขาดวัสดุอุปกรณ์ เครื่องมือเครื่องใช้ก็ไม่สามารถปฏิบัติไปถึง

จุดมุ่งหมายที่ก าหนดไว้ได้ 
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5.3 ข้อจ ากัดของการศึกษา 

 ประชากรของการศึกษานี้ ซึ่งเป็นพนักงานเจ้าหน้าที่ตามพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522 

ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขฉบับที่ 385 นั้นอาจเป็นผู้ที่เคยตรวจ เคยร่วมทีมตรวจหรือเป็นผู้

สังเกตการณ์ หรือไม่เคยมีประสบการณ์ในการตรวจสถานที่ผลิตอาหารมาก่อน ซึ่งอาจส่งผลต่อระดับ

ความรู้และความคิดเห็นโดยรวม 
  

5.4 ข้อเสนอแนะในการน าผลการศึกษาไปใช้ 

 1.ส านักงานสาธารณสุขจังหวัดสามารถใช้เป็นข้อมูลผลการศึกษานี้เป็นแนวทางในการให้

ความรู้ในการตรวจสถานที่ผลิตอาหาร โดยเฉพาะด้านมาตรฐานผลิตภัณฑ์เพ่ือให้พนักงานเจ้าหน้าที่

ระดับต าบลมีความเข้าใจสามารถปฏิบัติได้อย่างมีประสิทธิภาพ รวมไปถึงการจัดหาสิ่งสนับสนุน ได้แก่ 

แบบฟอร์มและคู่มือการตรวจประเมินสถานที่ผลิตอาหาร  

2.ส านักงานสาธารณสุขจังหวัดและส านักงานสาธารณสุขอ าเภอ ควรมีกระบวนการท าความ

เข้าใจบทบาทหน้าที่พนักงานเจ้าหน้าที่ตามพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522 เพ่ือให้มีทัศนคติที่ดีใน

การปฏิบัติงาน รวมถึงสามารถปฏิบัติงานได้ด้วยความม่ันใจ เต็มก าลังความสามารถ 
 

5.5 ข้อเสนอแนะส าหรับการศึกษาครั้งต่อไป 

  1.การวิจัยเชิงคุณภาพเกี่ยวกับทัศนคติของพนักงานเจ้าหน้าที่ด้านอาหารระดับต าบล 

โดยเลือกกลุ่มตัวอย่างที่มีการคัดเลือกกลุ่มประชากรทั้งหมดที่มีประสบการณ์ในการตรวจสถานที่ผลิต

อาหาร จะท าให้ได้ข้อมูลในเชิงลึกถึงความต้องการปัจจัยด้านการสนับสนุนหรือแรงจูงใจในการ

ปฏิบัติงานตรวจสถานที่ผลิตอาหารที่ชัดเจนมากขึ้น 

2.ควรมีการศึกษาเพ่ือประเมินผลการปฏิบัติงานการตรวจสถานที่ผลิตอาหารของพนักงาน

เจ้าหน้าที่ระดับต าบล รวมไปถึงการหาความสัมพันธ์ระหว่างปัจจัยต่างๆกับการปฏิบัติงาน เพ่ือให้ได้

ข้อมูลที่เป็นประโยชน์ในการพัฒนาศักยภาพในการปฏิบัติงานให้มีประสิทธิภาพมากขึ้น 
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ภาคผนวก ก 

เครื่องมือที่ใช้ในการศึกษา 
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แบบสอบถาม 

 เร่ือง  ปัจจัยที่มีความสัมพนัธ์กบัความคิดเห็นต่อการปฏิบัตงิานตรวจสถานที่ผลิตอาหารของ

พนักงานเจ้าหน้าที่ระดับต าบล  กรณีศึกษาจังหวัดราชบุรี 

 แบบสอบถามนี้ใช้ส าหรับการเก็บรวบรวมข้อมูลในการท าวิทยานิพนธ์ ของนักศึกษาปริญญาโท 

สาขาการคุ้มครองผู้บริโภคด้านสาธารณสุข  ภาควิชาเภสัชกรรมชุมชน คณะเภสัชศาสตร์ มหาวิทยาลัย

ศิลปากร  โดยมีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาความรู้ ความคิดเห็นและปัจจัยที่มีความสัมพันธ์กับความคิดเห็นต่อ

การปฏิบัติงานตรวจสถานที่ผลิตอาหารของพนักงานเจ้าหน้าที่ตามพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522 ระดับ

ต าบลในจังหวัดราชบุรี    โดยเป็นการวิจัยเชิงส ารวจ (Survey Research)  ซึ่งข้อมูลทั้งหมดจากการตอบ

แบบสอบถามในครั้งนี้จะเก็บเป็นความลับ  ไม่มีการเผยแพร่เป็นรายบุคคล หรือไม่มีการระบุชื่อผู้ใด เป็น

การศึกษาแบบองค์รวมเท่านั้น    เพื่อน าข้อมูลที่ได้ไปใช้ในการวางแผนพัฒนาศักยภาพและก าหนดสิ่ง

สนับสนุนให้พนักงานเจ้าหน้าที่ระดับต าบลส าหรับการปฏิบัติงานตรวจสถานที่ผลิตอาหารต่อไป  

แบบสอบถามมีทั้งหมด  5  ส่วน   ประกอบด้วย 

ส่วนที่ 1  ข้อมูลปัจจัยคุณลักษณะส่วนบุคคล  จ านวน  8  ข้อ 

ส่วนที่ 2  ข้อมูลภาระงาน จ านวน  4   ข้อ 

ส่วนที่ 3  แบบทดสอบความรู้เกี่ยวกับการปฏิบัติงานตรวจสถานที่ผลติอาหาร   จ านวน  19   ข้อ                

ส่วนที่ 4  ความคิดเห็นต่อการปฏิบัติงานตรวจสถานทีผ่ลิตอาหาร   จ านวน   13  ข้อ                

ส่วนที่ 5  ปัญหา อุปสรรค ข้อเสนอแนะ  จ านวน  1  ข้อ                

  โดยขอความกรุณาอ่านข้อค าถามโดยละเอียดและตอบตามความคิดเห็นของท่าน หากมี

ข้อสงสัยสามารถติดต่อกลับผู้วจิยัที่หมายเลขโทรศัพท์  081-9366648   ทั้งนี้ผู้วิจัยขอขอบพระคุณอย่างสูง

ที่ท่านเสยีสละเวลาให้ข้อมูลครั้งนี้ 

       จีรฉัตร   จิรวัฒนานุกูล 

    นักศึกษาปริญญาโท สาขาการคุ้มครองผู้บริโภคด้านสาธารณสุข 

                  ภาควิชาเภสชักรรมชุมชน  คณะเภสชัศาสตร์  

                         มหาวิทยาลัยศิลปากร 
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นิยาม 

สถานที่ผลิตอาหาร  หมายถึง    สถานทีท่ า ผสม ปรุงแตง่ และหมายความรวมถึงแบ่งบรรจุอาหาร 

โดยในงานวิจัยนี้ครอบคลุมสถานที่ผลติอาหาร  3 ประเภท ได้แก่ สถานที่ผลิตน้ าบรโิภคในภาชนะบรรจุทีป่ิด

สนิท  สถานทีผ่ลิตอาหารแปรรูปบรรจุในภาชนะพร้อมจ าหน่าย   และสถานที่ผลิตอาหารที่ก าหนดให้มี

หลักเกณฑ์และวิธีการที่ดีในการผลิตอาหารทั่วไป 

 

การตรวจสถานที่ผลิตอาหาร  หมายถึง  การประเมินมาตรฐานสถานทีผ่ลิตอาหารตามพระราชบัญญัติ

อาหาร พ.ศ.2522 ประกอบด้วยการตรวจพิจารณาอนุญาต  ตรวจเฝ้าระวัง  ตรวจประกอบการต่ออายุ

ใบอนุญาตและ การควบคุมก ากบัให้เป็นไปตามกฎหมาย    โดยแบ่งระดับการประเมินออกเป็น 3 ระดับ ได้แก่

ดี พอใช้ และปรับปรุง          

 

ความรู้ในการตรวจสถานที่ผลิตอาหาร  หมายถึง  องค์ความรู้ตามแนวทางในการพิจารณาตรวจสถานที่

ผลิตอาหาร  แบ่งเป็นความรู้ด้านมาตรฐานสถานทีผ่ลิต และมาตรฐานผลิตภัณฑ์ 

 

ความคิดเห็นต่อการปฏิบัติงานตรวจสถานที่ผลิตอาหาร หมายถึง ความรู้สึกทางใจของแต่ละบุคคล  ซึ่ง

เป็นผลมาจากการเรียนรู้ ประสบการณ์ ความนึกคิดและความเชื่อของแต่ละบุคคล ส าหรับการตรวจประเมิน

สถานทีผ่ลิตอาหารประเภทสถานที่ผลติน้ าบริโภคในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท  สถานทีผ่ลิตอาหารแปรรูป

บรรจุในภาชนะพร้อมจ าหนา่ย     และสถานที่ผลิตอาหารที่ก าหนดให้มีหลักเกณฑ์และวิธีการที่ดีในการผลิต

อาหารทั่วไป  
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แบบสอบถาม 

เรื่อง  ปัจจัยที่มีความสัมพันธ์กับความคิดเห็นต่อการปฏิบัติงานตรวจสถานที่ผลิตอาหาร 

ของพนักงานเจ้าหน้าที่ระดบัต าบล  กรณีศึกษาจังหวัดราชบรุี 

 

ส่วนที่ 1 ข้อมูลปัจจัยคุณลักษณะส่วนบุคคลของผู้ตอบแบบสอบถาม  

1.เพศ    ชาย    หญิง 

2.อายุ ………….……… ปี …………... เดือน 

3.วุฒิการศึกษา   

 3.1 ระดับการศึกษา 

 ต่ ากว่าปริญญาตรี      ปริญญาตรีหรือเทียบเท่า   สูงกว่าปริญญาตรี      

3.2 สาขาวิชาที่จบการศึกษา 

  พยาบาลศาสตร์      สาธารณสุขศาสตร์       เทคนิคเภสัชกรรม                

  ทันตสาธารณสุข       การแพทย์แผนไทย  อ่ืนๆโปรด

ระบุ……………………………. 

4.ต าแหน่งงานปัจจบุัน   

        นักวิชาการสาธารณสุข     พยาบาลวิชาชีพ         

  พยาบาลเทคนิค     เจ้าพนักงานเภสัชกรรม    

 เจ้าพนักงานทันตสาธารณสขุ   เจ้าพนักงานสาธารณสุขชุมชน            

 เจ้าหน้าที่บริหารงานสาธารณสุข     แพทย์แผนไทย    

 อ่ืนๆ โปรดระบุ…………………………………………………………………………. 

แบบสอบถามเลขที่…………….. 
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5.อายุราชการ..............................ปี……………เดือน 

6.ระยะเวลาปฏบิัติงานคุ้มครองผู้บริโภค…………...............ปี………….……เดือน 

7.ประสบการณ์ในการตรวจหรือร่วมทีมตรวจสถานทีผ่ลิตอาหาร   

  เคยตรวจหรือร่วมทีมตรวจ     จ านวน……………….ครั้ง 

              ช่วงเวลาที่ตรวจสถานทีผ่ลิตอาหารครั้งลา่สุด   เดอืน……………………………ปี………..……..…              

 ไม่เคย  

8.ประสบการณ์การฝึกอบรมเกี่ยวกับการตรวจสถานที่ผลิตอาหาร 

  เคย     จ านวนคร้ังของการได้ฝึกอบรม……………….ครั้ง 

ช่วงเวลาของการฝึกอบรมครั้งลา่สุด   เดือน……………………………ปี………..………..…                       

 ไม่เคย 
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ส่วนที่ 2 ข้อมูลภาระงาน  

1.จ านวนบุคลากรสาธารณสุขในหน่วยงานของท่าน…………………….……….….คน 

2.จ านวนประชากรที่หน่วยงานของท่านรับผดิชอบ………………………………….คน 

3.จ านวนสถานที่ผลิตอาหารในพื้นที่รับผิดชอบ…………………………..………..แห่ง  

4.งานที่อยู่ในความรับผิดชอบของท่านในปัจจุบัน  ตอบได้มากกว่า 1 ข้อ 

  กลุ่มภารกิจด้านบริหาร   

   งานบริหารทั่วไป    งานการเจ้าหน้าที่/บุคลากร  

   งานพัสดุ/ครุภัณฑ์   งานประกันสุขภาพ  

   งานการเงินการบัญชี   งานประชาสัมพันธ์ 

   งานธุรการ    ด้านกฎหมายสาธารณสุข  

   อ่ืนๆโปรดระบุ…………………………………………. 

  กลุ่มภารกิจด้านวิชาการ  

   งานแผนงานสาธารณสุข  งานวิชาการและศึกษาวิจัย  

   งานข้อมูลข่าวสาร   งานสาธารณสุขมูลฐานแนวใหม่  

   อ่ืนๆโปรดระบุ…………………….………………………. 

  กลุ่มภารกิจด้านบริการ   

   งานส่งเสริมสุขภาพ   งานควบคุมป้องกันโรค  

   งานรักษาพยาบาล   งานแพทย์แผนไทยและการแพทย์ทางเลือก

   งานฟื้นฟูสมรรถภาพ   งานคุ้มครองผู้บริโภค                    

   งานทันตสาธารณสุข 

   อ่ืนๆโปรดระบุ……………………….…………………… 
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ส่วนที่ 3 แบบทดสอบความรู้เกี่ยวกับการปฏิบัติงานตรวจสถานที่ผลิตอาหาร  

       ขอให้ท่านพิจารณาข้อความแต่ละข้อแล้วท าเครื่องหมาย ✓ลงในช่องที่เห็นว่าถูกต้อง ( เกณฑ์การ
ให้คะแนนตรวจสถานที่ผลิตอาหาร  :  ดี   พอใช้    ปรับปรุง ) 

ข้อ ค าถาม ถูก ผิด ไม่ทราบ 
1. 

 
สถานประกอบการขนาดเล็ก มีความประสงค์ขออนุญาตผลิตหมูแท่งบรรจุซองปิด
สนิทเพื่อจ าหน่าย มีเครื่องจักรในการผลิตรวม 7แรงม้า  คนงานรวม 6 คน  
เจ้าหน้าที่จึงแนะน าให้ขออนุญาตเป็นสถานที่ผลิตอาหารที่เข้าข่ายโรงงาน          

 
 

  

2. เจ้าของร้านกาแฟสด ท าขนมปังและขนมเค้กจ าหน่ายหน้าร้านตนเอง 
โดยไม่ได้ขออนุญาตสถานที่ผลิตอาหาร  ถือว่ามีความผิดฐานผลิตอาหาร 
เพื่อจ าหน่ายโดยไม่ได้รับอนุญาต  

  
 

 

 3. สถานที่ผลิตอาหารแห่งหนึ่ง มีการติดตั้งหลอดไฟแบบdownlight ที่ให้ 
แสงสว่างน้อยในห้องบรรจุอาหาร  ควรได้รับการประเมินเกณฑ์หมวดที่ตั้ง 
และอาคารผลิต อยู่ในระดับดี 

  
 

 

4. ในการประเมินอาคารผลิต ประเภทอาหารผลิตภัณฑ์จากเนื้อสัตว์  เช่น  
แหนม หมูยอ ลูกชิ้น ฯลฯ  ไม่จ าเป็นต้องมีการแบ่งบริเวณอาหารสุก – ดิบ   

   

5. ในการตรวจสถานที่ผลิตน้ าบริโภคฯ  การไม่มีห้องบรรจุที่เป็นสัดส่วนถาวร   
ถือเป็นข้อบกพร่องที่รุนแรง (Major Defect)    ท าให้สถานที่แห่งนั้นไม่ผ่านการ
ตรวจตามเกณฑ์สถานที่ผลิตน้ าบริโภคฯ                    

 
 

  

 6. ในห้องบรรจุผลไม้ดอง  มีโต๊ะปฏิบัติงานที่ท าจากไม้ปูทับด้วยผ้าพลาสติกควรได้ผล
การประเมินด้านเครื่องมือและอุปกรณ์ที่ใช้ในการผลิตอยู่ในระดับดี              

 
 

  

7. สถานที่ผลิตน้ าบริโภคฯ  หากพบมีการใช้สายยางต่อจากหัวบรรจุเพื่อกรอกน้ าใส่ถัง
ขนาด 20 ลิตร  โดยผู้ผลิตมีหลักฐานการเปลี่ยนสายยางใหม่ทุกเดือน  
ให้ตรวจสอบ ถือเป็นการควบคุมกระบวนการผลิตที่เหมาะสม 

  
 

 

8. สถานที่ผลิตน้ ากระเจี๊ยบบรรจุขวดเพื่อจ าหน่าย หากไม่ได้ติดตั้งเครื่องกรองน้ า  แต่
มีการเลือกใช้น้ าถังจากสถานที่ผลิตน้ าบริโภคที่ได้รับอนุญาต  มีเลขสารบบอาหาร
และมีผลวิเคราะห์ผ่านเกณฑ์มาตรฐานน้ าบริโภคมาต้มผสม  ควรได้ผลการประเมิน
ด้านการควบคุมกระบวนการผลิต อยู่ในระดับดี     

 
 

  

9. ในสถานที่ผลิตกล้วยตาก  มีการติดตั้งอ่างล้างมือ สบู่และอุปกรณ์ท าให้มือแห้ง 
บริเวณผลิตและบริเวณหน้าห้องน้ า  ผลการประเมินด้านการสุขาภิบาล 
ถือว่าอยู่ในระดับดี  

 
 

  

10. ในสถานที่ผลิตข้าวเกรียบกุ้ง พบว่าใช้ถังขยะที่ไม่มีฝาปิด ส าหรับทิ้งเศษแผ่นข้าว
เกรียบ ควรได้ผลการประเมินด้านสุขาภิบาล อยู่ในระดับดี  
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ข้อ ค าถาม ถูก ผิด ไม่ทราบ 

11. โรงงานผลิตหมูหยอง  ไม่จ าเป็นต้องมีการท าความสะอาดเครื่องปั่นหมูหยองทั้งก่อน
และหลังการผลิต หากท าการผลิตทุกวัน 

   

12. สารเคมีที่ใช้ในการท าความสะอาดเครื่องมือเครื่องจักร  จะต้องไม่เก็บรวมกับ
วัตถุดิบที่ใช้ในการผลิต 

   

13. คนงานแผนกต้ม ในสถานที่ผลิตเครื่องดื่มสมุนไพร สามารถใส่นาฬิกาข้อมือเพื่อใช้
จับเวลา ในกระบวนการผลิตได้    

   

14. การพิจารณาผลการตรวจสุขภาพคนงานประจ าปี หากพบว่าคนงานในห้องบรรจุเป็น
โรคไวรัสตับอักเสบ  ควรให้ค าแนะน าให้ไปปฎิบัติหน้าที่เตรียมวัตถุดิบส าหรับการ
ผลิตแทน 

  
 

 

15. การตรวจเฝ้าระวังสถานที่ผลิต ไชโปว้หวานบรรจุถุง  ต้องใช้บันทึกการตรวจสถานที่
ผลิตอาหารแปรรูปที่บรรจุในภาชนะพร้อมจ าหน่ายในการตรวจประเมิน  

   
    

 
 

 

16. 
 

หากพบเครื่องดื่มน้ าเฉาก๊วยบรรจุขวดปิดสนิท  ฉลากแสดงเลขสารบบอาหาร  76 – 
2 – xxxxx – 2 - xxxx  หมายความว่าเครื่องดื่มนั้นมีสถานที่ผลิตอยู่ในจังหวัดราชบุรี          

 
 

 
 

 

17. กลุ่มแม่บ้านในจังหวัดราชบุรี  น ากล้วยฉาบจากโรงงานในกรุงเทพมหานคร 
ซึ่งมีเลขสารบบอาหาร 10-1-xxxxx-1-xxxx  น ามาแบ่งบรรจุใส่ถุงปิดสนิทเพื่อ
จ าหน่าย   สามารถใช้เลขสารบบดังกล่าวแสดงในฉลากผลิตภัณฑ์ของกลุ่มแม่บ้านได้ 

  
 

 

18. สถานที่ผลิตอาหาร  ควรส่งผลิตภัณฑ์ตรวจวิเคราะห์ทางด้านจุลินทรีย์ 
อย่างน้อยทุก 2 ปี  

  
 

 

19. พนักงานเจ้าหน้าที่ระดับต าบลสามารถเก็บตัวอย่างผลิตภัณฑ์น้ าแข็งหลอดส่งตรวจ
วิเคราะห์เชื้อจุลินทรีย์ได้  เพื่อเป็นการเฝ้าระวังหลังจากสถานที่นั้นได้รับอนุญาตให้
ผลิตน้ าแข็งเพื่อจ าหน่าย      
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ส่วนที่ 4 ความคิดเห็นต่อการปฏิบัติงานตรวจสถานที่ผลิตอาหาร 

 ขอให้ท่านพิจารณาข้อความแต่ละข้อแล้วท าเครื่องหมาย✓ลงในช่องที่ตรงกับความ

คิดเห็นของท่านมากที่สดุ  โดยมีเกณฑ์ ดังนี้ 

  ระดับ 5  หมายถึง  เห็นด้วยอย่างยิ่ง  

  ระดับ 4  หมายถึง  เห็นด้วย 

  ระดับ 3  หมายถึง  ไม่แน่ใจ/เฉยๆ 

  ระดับ 2  หมายถึง  ไม่เห็นด้วย 

  ระดับ 1  หมายถึง  ไม่เห็นด้วยอย่างยิ่ง 

ข้อ ความคิดเห็นต่อการปฏิบัติงานตรวจสถานที่ผลิตอาหาร ระดับความคิดเห็น 
5 4 3 2 1 

  1. โรงพยาบาลส่งเสริมสุขภาพต าบล มีปัญหาในการจัดสรรก าลังคน
ให้เพียงพอต่อการปฏิบัติงานตรวจสถานที่ผลิตอาหาร 

     

2. การปฏิบัติงานตรวจสถานที่ผลติอาหาร ควรได้รับค่าตอบแทน 
พิเศษเพิ่มเติม 

     

3. หน่วยงานระดับจงัหวัดและอ าเภอ ให้การสนับสนนุพนักงาน
เจ้าหน้าที่ระดบัต าบลในการปฏบิัติงานตรวจสถานทีผ่ลิตอาหาร
อย่างเหมาะสมแล้ว 

     

  4. ผู้บังคับบัญชาให้โอกาสทา่นตดัสินใจในการปฏบิัติงานตรวจ
สถานทีผ่ลิตอาหารอย่างอิสระ 

     

5. ผลการตรวจสถานทีผ่ลิตอาหารโดยพนักงานเจ้าหน้าที่ระดับต าบล
ยังไม่ได้รบัการยอมรับจากผูบ้ังคับบัญชา 

     

6. การตรวจสถานทีผ่ลิตอาหาร ท าให้ท่านได้รับการยอมรับ 
นับถือด้านความรู้ความสามารถในการท างานจากชุมชน 

     

7. ผลการปฏบิัติงานตรวจสถานทีผ่ลิตอาหาร  ไมไ่ด้ถูกน ามาประเมิน
เป็นผลงาน ในการพิจารณาความดีความชอบ 
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ข้อ ความคิดเห็นต่อการปฏิบัติงานตรวจสถานที่ผลิตอาหาร ระดับความคิดเห็น 
5 4 3 2 1 

   8. การตรวจสถานทีผ่ลิตอาหาร เป็นการเพิ่มภาระงาน 
จากงานประจ า 

     

9. เจ้าหน้าที่โรงพยาบาลส่งเสริมสขุภาพต าบล มีความเหมาะสมใน
การปฏิบัติงานตรวจสถานที่ผลติอาหารในพื้นที่  เนื่องจากมี
ความใกล้ชิด ประสานงานกับผูผ้ลิตไดส้ะดวกรวดเร็ว 

     

10. ในการตรวจสถานที่ผลติอาหาร   พนักงานเจ้าหน้าที่ระดับ
ต าบล มีหน้าที่ตรวจสถานที่ ซึ่งส านักงานสาธารณสุขจังหวัด
และอ าเภอ ได้วางแผนและประสานงานไว้แลว้ 

     

  11. ความส าเร็จของงานตรวจสถานที่ผลิตอาหาร คือ ท าให้ผูบ้ริโภค
มีความปลอดภัยในการบริโภคอาหาร 

     

12. การตรวจสถานทีผ่ลิตอาหาร จะประสบความส าเร็จได้ต้องมี
การประสานงานทีด่ีกับหน่วยงานอ่ืนที่เก่ียวข้อง 

     

13 การตรวจเฝ้าระวังสถานทีผ่ลิตอาหารให้สามารถพัฒนาเปน็
สถานทีผ่ลิตอาหารที่มีมาตรฐาน ถือเป็นผลการปฏบิัติงานที่เปน็
ที่น่าพอใจ 
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ส่วนที่ 5 ปัญหา อุปสรรค ข้อเสนอแนะ  

     ในการปฏิบัติงานตรวจสถานที่ผลติอาหาร ท่านพบปัญหา อุปสรรคในการด าเนินงานด้านต่างๆอย่างไร

บ้าง 

ประเด็น ปัญหา ข้อเสนอแนะ 

แบบฟอร์มการตรวจ    
 
 

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

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

เกณฑ์การประเมิน       
    
 

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

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

คู่มือแนวทางการตรวจ 
สถานทีผ่ลิตอาหาร 
 

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

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

การติดต่อประสานงาน     
กับเจ้าหน้าที่ระดับอ าเภอ
และจังหวัด       
 

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

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

ความร่วมมือของ
หน่วยงานที่เก่ียวข้อง 
 

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

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

 
อ่ืนๆโปรดระบุ 
…………………………………
………………………….. 

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

 
………………………………………………………
………………………………………………………
…………………………………………………….. 
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ภาคผนวก ข 

ผลการพิจารณาจากคณะกรรมการจริยธรรมการวิจัยในมนุษย์ 
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ภาคผนวก ค 

รายช่ือผู้ทรงคุณวุฒิ 
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รายช่ือผู้เชี่ยวชาญตรวจสอบเครื่องมือในการวิจัย 

  1.ภญ.ผศ.ดร.ผกามาศ   ไมตรีมิตร 

    อาจารย์พิเศษ วิทยาลัยเภสัชศาสตร์ มหาวิทยาลัยรังสิต 

  2.นายชาติชาย  ตั้งทรงสุวรรณ์ 

    นักวิชาการอาหารและยาช านาญการพิเศษ ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา 

  3.ภญ.วรลักษณ์  อนันตกูล 

                       เภสัชกรช านาญการพิเศษ กลุ่มงานคุ้มครองผู้บริโภคและเภสัชสาธารณสุข 

                       ส านักงานสาธารณสุขจังหวัดราชบุรี 
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ภาคผนวก ง 

ขออนุเคราะห์เก็บรวบรวมข้อมูล 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 101 
 
 



 
102 

 

รายการอ้างอิง 

 

รายการอ้างอิง 
 

 

1. ส านักอาหาร  ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา กระทรวงสาธารณสุข. พระราชบัญญตัิอาหาร พ.ศ. 

2522 (ฉบับปรับปรุง ปี 2557). 2557. 
2. ชูชัย ศุภวงศ์, สมศักดิ์ชุณหรัศมิ์, ลัดดา ด าริการ เลศิ, สุพัตรา ศรีวณิชชากร, เกษม เวชสุทรานนท์. คู่มือการ

ให้บริการของโรงพยาบาลส่งเสรมิสุขภาพต าบล 2552 [cited 30 มีนาคม 2561]. Available from: 
http://kb.hsri.or.th/dspace/handle/11228/2855?locale-attribute=th. 

3. ฉวีวรรณ ชมภูเขาม บทบาทของเจ้าหน้าที่สาธารณสุขในโรงพยาบาลส่งเสริมสุขภาพต าบล จังหวดักาฬสินธุ์. 

วารสารวิจัยและพัฒนาระบบสุขภาพ. 2554;4(2) : 98 - 107. 
4. วรรณพร  อ่ิมผ่อง ปัจจัยท่ีมีความสัมพันธ์กับการปฏิบัติงานคุ้มครองผู้บริโภคด้านผลิตภณัฑส์ุขภาพของ

เจ้าหน้าท่ีสาธารณสุขในศูนยส์ุขภาพชุมชน จังหวัดจันทบุรี. วิทยานิพนธ์ปริญญาสาธารณสุขศาสตร์มหาบัณฑติ แขนง

วิชาบริหารสาธารณสุข สาขาวิชาวิทยาศาสตร์สุขภาพ มหาวิทยาลยัสุโขทัยธรรมาธริาช 2554. 
5. ภานุโชติ ทองยัง แนวทางการปฏิบัติงานคุ้มครองผู้บริโภคของโรงพยาบาลส่งเสริมสุขภาพต าบล. 2553;พิมพ์

ครั้งท่ี 2 อุษาการพิมพ์ นนทบุรี. 
6. พจนานุกรมฉบับราชบัณฑติสถาน. (2554), . ค้นความหมายของศพัท์ เข้าถึงได้จาก 

http://rirs3.royin.go.th/dictionary.asp [cited 29 เมษายน 2559]. 

7. S. BB. Taxonomy of Education Objectives. Published by Allyn and Bacon, 
Boston, MA. 1956. 

8. เพ็ญรัตน์ ลิมปะพันธ์ุ ปัจจัยท่ีมีผลต่อการปฏิบตัิงานคุ้มครองผู้บริโภคด้านสาธารณสุขของเจ้าหน้าท่ี

สาธารณสุขระดับต าบล จังหวัดสโุขทัย. รายงานการศึกษาค้นควา้ด้วยตนเอง ปริญญาสาธารณสุขศาสตร์มหาบัณฑติ 

สาขาวิชาสาธารณสุขศาสตร์. 2552 บัณฑิตวิทยาลัย มหาวิทยาลัยนเรศวร พิษณโุลก. 

9. Good, V C. Dictionary of Education MaGraw – Hill BookNew York 1973. 
10. Likert, . R. The Method of Constructing and Attitude scale. reading in  Attitude. . 
New Jersey : Prentice – Hall. 1967. 
11. Oskamp, Stuart. Attitudes and Opinions. . Englewood Cliffs :Prentice – HallNew 
Jersey, . 1997. 
12. สุชา จันทร์เอม , สุรางค์ จันทร์เอม หลักการศึกษา จติวิทยา หลักการสอน. 2517. 
13. Foster , C.R. Psychology for Life Adjustment. Chicago : America. Technical 
Society. 1952. 

 

http://kb.hsri.or.th/dspace/handle/11228/2855?locale-attribute=th
http://rirs3.royin.go.th/dictionary.asp


  103 

 

14. กองส่งเสริมงานคุม้ครองผู้บริโภค ส. คู่มือการด าเนินงานคุ้มครองผู้บริโภคด้านผลิตภัณฑ์สุขภาพ ส าหรบั

พนักงานเจ้าหน้าที่ระดับอ าเภอ. กรุงเทพฯ: บริษัท หกหนึ่งเจ็ด จ ากดั; 2558. p. 180. 

15. ส านักงานปลัดกระทรวงสาธารณสุข. กองบริหารทรัพยากรบุคคล. สิงหาคม 2560. 
16. ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา. แนวทางการผลติอาหารตามหลักเกณฑ์วิธีการที่ดี (จี.เอ็ม.พี). 2547. 
17. ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา. คูม่ือการตรวจสถานท่ีผลติอาหารตามหลักเกณฑ์ GMPสุขลกัษณะ

ทั่วไป. ฉบับปรับปรุงครั้งท่ี 2  มีนาคม 2555. 
18. วรรณลดา กลิ่นแก้ว ปัจจัยทางการบริหารและกระบวนการบรหิารทีม่ีผลต่อการปฏิบัติงานของเจ้าหนา้ที่

ผู้รับผิดชอบในงานคุ้มครองผู้บริโภคด้านสาธารณสุข จังหวัดอุดรธาน.ี วิทยานิพนธ์ปริญญาสาธารณสุขศาสตร์

มหาบัณฑิต สาขาวิชาการบริหารสาธารณสุข. 2552 ; บณัฑิตวิทยาลัยมหาวิทยาลัยขอนแก่น  
19. นันทวัน ภู่เนาวรัตน์ ผลการปฏิบัตงิานและทัศนคตติ่องานคุ้มครองผูบ้ริโภคด้านสาธารณสุขของบุคลากร

สาธารณสุขในโรงพยาบาลส่งเสริมสุขภาพต าบล : กรณีศึกษาจังหวัดชัยภูมิ วารสารเภสัชศาสตร์อิสาน 

มหาวิทยาลยัขอนแก่น. 2556  9(1):160 - 5. 
20. บังอร สิทธิ ปัจจัยที่เกี่ยวข้องต่อการปฏิบัติงานสร้างสุขภาพของเจ้าหน้าท่ีสาธารณสุข ที่โรงพยาบาลสง่เสริม

สุขภาพต าบล จังหวัดหนองบัวล าภู. วารสารการพัฒนาสุขภาพชุมชน มหาวิทยาลัยขอนแก่น. 2558;3(1):1-7. 
21. นันทิยา เมฆสุวรรณ ปัจจัยท่ีมีผลต่อการปฏิบตัิงานระบาดวิทยาของเจ้าหน้าท่ีสาธารณสุขในโรงพยาบาล

ส่งเสริมสุขภาพต าบล จังหวัดอุดรธานี. วารสารการพัฒนาสุขภาพชุมชน มหาวิทยาลัยขอนแก่น 2556;1(3):91-104. 
22. Richard l. Levin CAK. Statistic for Management. 1996. 

 

 

 



 
104 

 

ประวัติผู้เขียน  

 

ประวัติผู้เขียน 
 

ชื่อ-สกุล นางจีรฉัตร   จิรวัฒนานุกูล 
วัน เดือน ปี เกิด 19  กันยายน   2519 
สถานที่เกิด จังหวัดก าแพงเพชร 
วุฒิการศึกษา ปริญญาตรีคณะเภสัชศาสตร์ มหาวิทยาลัยศิลปากร 
ที่อยู่ปัจจุบัน 65/27   ถ.คทาธร  ต.หน้าเมือง  อ.เมืองราชบุรี  จ.ราชบุร ี  

 

 


	บทคัดย่อภาษาไทย
	บทคัดย่อภาษาอังกฤษ
	กิตติกรรมประกาศ
	สารบัญ
	สารบัญตาราง
	บทที่ 1 บทนำ
	1.1 ความเป็นมาและความสำคัญของปัญหา
	1.2 ความมุ่งหมายและวัตถุประสงค์ของการศึกษา
	1.3 ประโยชน์ที่คาดว่าจะได้รับ
	1.4 นิยามศัพท์เฉพาะ
	1.5 กรอบแนวคิดการศึกษา

	บทที่ 2 วรรณกรรมและงานวิจัยที่เกี่ยวข้อง
	2.1 แนวคิดในการวัดความรู้
	2.2 แนวคิดในการวัดความคิดเห็น
	2.3 ปัจจัยที่มีผลต่อความคิดเห็น
	2.4 งานคุ้มครองผู้บริโภคในโรงพยาบาลส่งเสริมสุขภาพตำบล
	2.5 บทบาทของพนักงานเจ้าหน้าที่ระดับตำบลตามพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522
	2.6 ความรู้ทั่วไปเกี่ยวกับการปฏิบัติงานเพื่อตรวจสถานที่ผลิตอาหาร
	2.7 งานวิจัยที่เกี่ยวข้อง

	บทที่ 3 วิธีดำเนินการวิจัย
	3.1 รูปแบบการศึกษา
	3.2 ขอบเขตของการศึกษา
	3.3 ขั้นตอนการศึกษาวิจัย
	3.4 เครื่องมือที่ใช้ในการวิจัย
	3.5 การเก็บรวบรวมข้อมูล
	3.6 การวิเคราะห์ข้อมูล

	บทที่ 4 ผลการวิเคราะห์ข้อมูล
	บทที่ 5 สรุป อภิปรายผลและข้อเสนอแนะ
	5.1 สรุปผลการศึกษา
	5.2 การอภิปรายผลการศึกษา
	5.3 ข้อจำกัดของการศึกษา
	5.4 ข้อเสนอแนะในการนำผลการศึกษาไปใช้
	5.5 ข้อเสนอแนะสำหรับการศึกษาครั้งต่อไป

	ภาคผนวก ก เครื่องมือที่ใช้ในการศึกษา
	ภาคผนวก ข ผลการพิจารณาจากคณะกรรมการจริยธรรมการวิจัยในมนุษย์
	ภาคผนวก ค รายชื่อผู้ทรงคุณวุฒิ
	ภาคผนวก ง ขออนุเคราะห์เก็บรวบรวมข้อมูล
	รายการอ้างอิง
	ประวัติผู้เขียน

