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บทท่ี 1

บทนํา
คู่มือการปฏิบัติงานเล่มนี้นําเสนอในประเด็นการตรวจประเมินสุขาภิบาลอาหาร (ด้าน

กายภาพ) ของผู้ให้บริการร้านอาหารในมหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์ ซึ่งในบทนี้เป็นการอธิบายเกี่ยวกับ
ความสําคัญหรือความจําเป็นของการเลือกประเด็นการประเมินผลสุขาภิบาลอาหาร รวมถึงชี้ให้เห็นถึง
วัตถุประสงค์ของการศึกษา ประโยชน์ของการศึกษา ขอบเขตของการศึกษา และคํานิยามหรือคํา
จํากัดความที่นํามาใช้ในคู่มือเล่มนี้

1.1 ความสําคัญ
คุณลองถามตัวเองหรือไม่? ว่า “คุณเช่ือในส่ิงท่ีกินได้แค่ไหน”

หรือคุณกินเพียงเพื่ออยู่ หรือคุณอยู่เพียงเพื่อกิน
คุณภาพและความปลอดภัยของอาหาร ไม่ใช่เรื่องไกลตัว หากคุณได้อ่านบทนําน้ี

แหล่งวัตถุดิบต้นทาง นับตั้งแต่การผลิต ตลอดจนวิธีการเก็บดูแลรักษาอาหาร จนกระทั่ง
ปลายทางเป็นอาหารพร้อมเสริฟ กระบวนการเหล่านี้ล้วนก่อให้เกิดความเสี่ยงของอาหารที่ไม่สะอาด
หรือไม่ปลอดภัยได้ทั้งสิ้น ไม่ว่าจะเป็นสารปนเปื้อนในอาหารที่เกิดขึ้นได้จากทั้งเชื้อจุลินทรีย์ทาง
ธรรมชาติหรือทางชีวภาพ เกิดขึ้นจากเชื้อจุลินทรีย์ สารพิษของจุลินทรีย์ และพยาธิต่าง ๆ เช่น สาร
อะฟลาทอกซิน (aflagoxin) ซึ่งเป็นสารที่สร้างจากเชื้อราชื่อ Aspergillus spp สารพิษจากเห็ดบาง
ชนิด เป็นต้น” (สุมณฑา วัฒนสินธุ, 2547, อ้างถึงใน ธารหทัย มาลาเวช, 2553) รวมถึงสารเคมีที่ปน
เปื้อนในอาหาร เช่น ยาฆ่าแมลง สารเร่งเนื้อแดง บอร์แรกซ์ สารกันรา ฟอร์มาลีน เป็นต้น หรือเกิด
จากสิ่งแปลกปลอมอื่นที่ไม่ใช่อาหาร เช่น เศษหิน เกล็ดปลา เชือก กระดาษ พลาสติก เส้นผม แมลง
เป็นต้น ไม่ว่าจะเป็นโรคที่เกิดจากเชื้อแบคทีเรีย (โรคบิดแบชิลลารีย์ ไข้ไทฟอยด์ โรคอุจจาระร่วง โรค
วัณโรค) โรคที่เกิดจากเชื้อไวรัส (โรคตับอักเสบจากเชื้อไวรัส (Vital Hepatitis) โรคไข้หวัดใหญ่ ไข้
หวัดใหญ่สายพันธุ์ใหม (H1N1) 2009) โรคที่เกิดจากปาราสิต (โรคบิด โรคพยาธิไส้เดือน) โรคที่เกิด
จากพิษของแบคทีเรีย (โรคอาหารเป็นพิษจากเชื้อคลอสติเดียม หรือจากเชื้อสแตปฟิโลคอคคัส) และ
โรคที่เกิดจากสัตว์สู่คน (โรควัวบ้า โรคไข้หวัดนก) แม้กระทั่งการได้รับสารพิษสะสมอย่างต่อเนื่องย่อม
ทําให้มีโอกาสเสีย่งตอ่การเกดิโรคมะเรง็ เนือ้งอกในตบัและปอด อนัเนือ่งมาจากน้ํามนัทอดซ้ําทีท่ําใหเ้กดิ
“สารโพลาร”์ (กรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุข, 2556, น. 15-16)

สิ่งที่กล่าวถึงเหล่านี้ล้วนเกิดขึ้นจากการรับประทานอาหารที่ไม่ปลอดภัยซึ่งได้มาจากการจับ
จ่ายใช้สอยในชีวิตประจําวันของคนทุกคน รวมทั้งพฤติกรรมที่เปลี่ยนแปลงไปที่นิยมซื้ออาหารนอก
บ้านมารับประทานมากกว่าปรุงอาหารทานกันเองภายในบ้าน ไม่ว่าจะเป็นจากตลาดสด หาบเร่ แผง
ลอย ซุปเปอร์มาเก็ต ร้านสะดวกซื้อ ร้านขายของชํา ศูนย์อาหาร ห้างสรรพสินค้า ศูนย์การค้า โรงแรม
ร้านอาหาร ภัตตาคาร ร้านอาหารริมทาง การส่งอาหารตามบ้าน (Delivery) เป็นภาพที่คุ้นชินจนเรา
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ไม่ทันรู้สึกตั้งคําถามหรือตั้งข้อสงสัยต่อสิ่งที่รับประทานเข้าไปว่าเป็น “อาหารที่ปลอดภัยหรือจะมีสาร
ตกค้างมากน้อยเพียงใด” มีเพียงคําถามที่ได้ยินกันบ่อยครั้งว่า “อร่อยมั้ย” “แพงมั้ย” “ร้านไหน” ซึ่ง
การรับประทานอาหารที่ไม่สะอาดและไม่ปลอดภัยเป็นบ่อเกิดของโรคติดต่อทางเดินอาหารและน้ํา
อาจทําให้เกิดอาการเจ็บป่วยแบบเฉียบพลัน เช่น ท้องเสียรุนแรง คลื่นไส้ หายใจไม่ออก เป็นอัมพาต
และอาจร้ายแรงถึงขั้นเสียชีวิตได้ ดังนั้น สถานที่จําหน่ายอาหารเหล่านี้ต้องมีความใส่ใจทางด้านความ
ปลอดภัยอาหารมากยิ่งขึ้น เพื่อเป็นการเพิ่มความมั่นใจและความปลอดภัยให้แก่ผู้บริโภคที่มีความจํา
เป็นต้องซื้ออาหารรับประทาน มิฉะนั้นแล้ว อาจจะเป็นเหตุทําให้เกิดสถานการณ์การระบาดของโรค
ทางเดินอาหาร (อมรรัตน์ ชอบกตัญญู, 2552 อ้างถึงใน อนงค์ หาญสกุล และสุคันธา โอศิริพันธุ์,
2555, น. 383)

จากสถานการณ์การระบาด ในรายงานของกรมควบคุมโรค กระทรวงสาธารณสุข ปี 2560
พบว่าโรคตับอักเสบชนิดบีมีแนวโน้มสูงขึ้น อัตราป่วย 14.29 ต่อประชากรแสนคน อัตราป่วยตาย
0.02 ต่อประชากรแสนคน ภาคใต้มีอัตราป่วย 7.20 ต่อประชากรแสนคน ส่วนโรคไข้เอนเทอริค (ไข้
ทัยฟอยด์ ไข้พาราทัยฟอยด์) อัตราป่วย 2.04 ต่อประชากรแสนคน ภาคใต้มีอัตราป่วยสูงสุด 7.20 ต่อ
ประชากรแสนคน พบในจังหวัดนครศรีธรรมราชร้อยละ 3.92 เป็นลําดับที่ 9 ของประเทศ สําหรับโรค
บิด อัตราป่วย 7.53 ต่อประชากรแสนคน ภาคใต้อัตราป่วย 5.14 ต่อประชากรแสนคน พบในจังหวัด
พังงา ส่วนโรคอหิวาตกโรค อัตราป่วย 0.01 ต่อประชากรแสนคน ในโรคอาหารเป็นพิษ อัตราป่วย
167.11 ต่อประชากรแสนคน พบในกลุ่มนักเรียนสูงสุด ร้อยละ 22.89 ภาคใต้มีอัตราป่วย 60.41 ต่อ
ประชากรแสนคน และโรคอุจาระร่วงเฉียบพลัน อัตราป่วย 1,571.83 ต่อประชากรแสนคน ผู้ป่วย
ส่วนใหญ่เป็นเด็กในปกครองร้อยละ 35.16 ภาคใต้มีอัตราป่วย 1,415.57 ต่อประชากรแสนคน
(รายงานการเฝ้าระวังโรค ประจําปี 2560. น. 188-215) ส่วนในปี พ.ศ.2562 กรมควบคุมโรค
กระทรวงสาธารณสุข (2562, น. 1-2) ได้รายงานสถานการณ์โรคอาหารเป็นพิษ (food poisoning)
และโรคติดเชื้อจากอาหาร (food-borne infection) ช่วงตั้งแต่วันที่ 1 มกราคม - 1 เมษายน 2562
พบผู้ป่วยสะสมเป็น 27,977 รายต่อประชากรแสนคน อัตราการป่วย 42.76 ต่อประชากรแสนคน
เป็นผู้ป่วยในกลุ่มนักเรียนมากท่ีสุดร้อยละ 26.90

สําหรับสถานการณ์โรคติดต่อทางเดินอาหารภายในมหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์ ซึ่งเป็นสถาน
ศึกษาระดับอุดมศึกษา ที่เปิดให้ผู้ให้บริการเข้ามาเช่าพื้นที่เพื่อจําหน่ายภายในพื้นที่มหาวิทยาลัยวลัย
ลักษณ์ มีผู้ใช้บริการเป็นนักศึกษามากกว่า 8,000 คน และบุคลากรมากกว่า 1,000 คน และผู้ที่มา
ติดต่อหรือผู้ปกครองมากกว่า 500 คนในแต่ละปี ด้วยจํานวนประชากรที่จะต้องปฏิบัติงาน หรืออาศัย
อยู่ภายในมหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์ มากกว่า 5 ชั่วโมงต่อวัน ย่อมมีโอกาสใช้บริการรับประทานอาหาร
ภายในสถานที่ให้บริการในพื้นที่ต่าง ๆ ของมหาวิทยาลัย อาจก่อให้เกิดการระบาดของโรคทางเดิน
อาหารจากการบริโภคอาหารทั่วไป หากไม่ปลอดภัย จากสถิติข้อมูลตั้งแต่ปี พ.ศ. 2561 อัตราการป่วย
จากโรคทางเดินอาหารมีจํานวน 346 คน คิดเป็นร้อยละ 3.84 และโรคอาหารเป็นพิษ จํานวน 22 คน
คิดเป็นร้อยละ 0.24 ดังนั้น การใช้มาตรการควบคุมในเบื้องต้นเพื่อมิให้ผู้บริโภคเกิดการเจ็บป่วยด้วย
โรคอาหารเป็นพิษจากการบริโภคอาหารที ่ปนเปื ้อนเชื ้อแบคทีเรียในพื ้นที ่ร ้านอาหารภายใน
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มหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์ จึงเป็นเรื่องที่สําคัญซึ่งเป็นไปตามนโยบายขององค์กร ภายใต้การกํากับดูแล
ของศูนย์บริหารทรัพย์สิน โดยกําหนดให้มีการส่งเสริมให้ผู้ปรุงอาหารหรือผู้สัมผัสอาหารมีความรู้และ
ความเข้าใจหลักการทางด้านสุขลักษณะและความปลอดภัยในการปรุงที่ดีและถูกสุขลักษณะ และได้มี
การประเมินสุขลักษณะของผู้ปรุงหรือผู้สัมผัสอาหารเพื่อสํารวจประเมินผลความปลอดภัยของอาหาร
ปรุงสําเร็จต่าง ๆ ที่วางจําหน่าย รวมทั้งประเมินสภาพพื้นที่ภายในพื้นที่จําหน่ายอาหารให้เป็นไปตาม
มาตรฐานท่ีกําหนดไว้ทุกปีอย่างต่อเนื่อง

ลักษณะพื้นที่ให้บริการจําหน่ายอาหารของมหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์ มีการจัดพื้นที่ให้บริการ
เป็น 3 ลักษณะ กล่าวคือ (1) พื้นที่อาคารถาวร เปิดให้บริการทุกวัน มีพื้นที่นั่งทานภายในอาคารรอง
รับผู้ใช้บริการมากกว่า 100 คนต่อช่วงเวลา ลักษณะเป็นโรงอาหารภายในมหาวิทยาลัย มี 3 พื้นที่
ได้แก่ โรงอาหาร 4 โรงอาหารกิจกรรม (โรงอาหาร 1) เปิดให้บริการในเวลา 06.00-14.00 น. และ
ศูนย์อาหารช่อประดู่ เปิดให้บริการในเวลา 12.00-21.00 น. ของทุกวัน ทั้ง 3 พื้นที่มีจํานวนร้าน
อาหารมากกว่า 70 ร้าน ลักษณะการจําหน่ายอาหารเป็นอาหารข้าวแกง อาหารตามสั่ง อาหารจาน
เดียว อาหารอีสาน ก๋วยเตี๋ยว ขนมคบเคี้ยว ขนมหวาน อาหารว่าง และเคร่ืองดื่มที่มีความหลากหลาย
(2) พื้นที่อาคารประกอบ มีลักษณะเป็นซุ้มหรือการกั้นห้องเพื่อจําหน่ายอาหารตามอาคารเรียนของ
นักศึกษา พื้นที่นั่งทานอาจมีจัดให้บริการภายในร้านรองรับผู้ใช้บริการไม่เกิน 10-20 คนต่อช่วงเวลา
ภายในมหาวิทยาลัยมีมากกว่า 20 ร้าน ลักษณะอาหารที่จําหน่ายเป็นเครื่องดื่ม ขนม อาหารว่าง และ
(3) พื้นที่ชั่วคราว (ตลาด) เปิดให้บริการทุกวันจันทร์ของสัปดาห์ ปิดให้บริการในช่วงปิดภาคการศึกษา
ลักษณะอาหารที่จําหน่ายอาหารข้าวแกง อาหารตามสั่ง อาหารจานเดียว อาหารอีสาน ก๋วยเตี๋ยว
ขนมคบเคี้ยว ขนมหวาน อาหารว่าง และเครื่องดื่ม มีพื้นที่นั่งทานที่เป็นลักษณะช่ัวคราวเคล่ือนย้ายได้
รองรับผู้ใช้บริการไม่เกิน 10-20 คนต่อช่วงเวลา ทั้ง 3 ลักษณะพื้นที่ มีข้อจํากัดของสภาพอาคารที่ไม่
ได้ถูกออกแบบเพื่อรองรับให้มีการปรุงอาหารในพื้นที่ทําให้ทางด้านกายภาพของพื้นที่อาจไม่สอดรับ
กับการปรุงอาหารของผู้ให้บริการร้านอาหาร ไม่ว่าจะเป็นการขนส่งและกระจายสินค้าเพื่อเตรียมปรุง
สถานที่ปรุง สถานที่ประกอบและจําหน่ายอาหารก่อนจะไปถึงมือผู้บริโภคเป็นลําดับสุดท้าย ตาม
กระบวนการดังกล่าวอาจก่อให้เกิดการปนเปื้อนในอาหารได้ตลอดเวลา ถึงแม้นจะมีกฎหมายที่เกี่ยว
ข้องอยู่หลายฉบับ ได้แก่ พระราชบัญญัติการสาธารณสุข พ.ศ.2535 พระราชบัญญัติอาหาร พ.
ศ.2522 พระราชบัญญัติรักษาความสะอาดและความเป็นระเบียบเรียบร้อยของบ้านเมือง พ.ศ.2535
และพระราชบัญญัติโรคติดต่อ พ.ศ.2523 ทุกข้อกฎหมายมีวัตถุประสงค์เพื ่อให้อาหารมีความ
ปลอดภัย ป้องกันโรคจากอาหารและน้ํา

ด ้วยพระราชบัญญัต ิการสาธารณสุข พ.ศ .2535 สถานศึกษาที ่ม ีร ้านอาหารภายใน
มหาวิทยาลัย ถูกนิยามให้เป็นลักษณะของกิจการทั่วไป หากผู้ให้บริการที่เข้ามาเช่าพื้นที่ภายใน
มหาวิทยาลัยเพื่อจําหน่ายอาหาร จึงไม่เข้าหลักเกณฑ์การขออนุญาตและแจ้งต่อเจ้าพนักงานท้องถิ่น
ราชการส่วนท้องถิ่นในการประกอบการ และเจ้าพนักงานท้องถิ่นราชการส่วนท้องถิ่นไม่มีอํานาจใน
การควบคุม ตรวจตราดูแล และแนะนําให้เป็นไปตามข้อบัญญัติของท้องถิ่น รวมถึงลงโทษ เพิกถอนใบ
อนุญาตดังกล่าว ดังนั้น เพื่อความปลอดภัยต่อผู้บริโภคอาหารภายในมหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์ ได้แต่ง
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ตั ้งคณะกรรมการพัฒนาระบบสุขาภิบาลอาหาร ในโรงอาหารมหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์ (คําสั ่ง
มหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์ ที ่ 1180/2560 ลงวันที ่ 18 ตุลาคม พ.ศ.2560) มีหน้าที ่ให้การพัฒนา
คุณภาพระบบบริการ การส่งเสริมและควบคุมระบบสุขาภิบาล ภายในโรงอาหารมหาวิทยาลัยวลัย
ลักษณ์ โดยการฝึกอบรมผู้ปรุงอาหารและผู้สัมผัสอาหาร ตรวจประเมินสภาพของโรงอาหาร จัดทําคู่
มือมาตรฐานโรงอาหารของมหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์ ซึ่งในการตรวจประเมินทางคณะกรรมการพัฒนา
ระบบสุขาภิบาลอาหาร ในโรงอาหารมหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์ ได้นําข้อกําหนดของมาตรฐานอาหาร
สะอาด รสชาติอร่อย (Clean Food Good Taste) สําหรับศูนย์อาหาร การรับรองอาหารปลอดภัย
(Food Safety) สําหรับแผงจําหน่ายสินค้า และมาตรฐานส้วมสะอาด พอเพียง (HAS) มาปรับใช้ภาย
ใต้บริบทของมหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์ให้มีความเหมาะสม และมีการตรวจประเมินผลทุกปี โดยมีวัตถุ
ประสงค์เพื่อให้เกิดความปลอดภัยต่อผู้ใช้บริการที่เป็นนักศึกษา บุคลากร และผู้ปกครอง หรือผู้ที่มา
ติดต่อในมหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์ ดังนั้น เพื่อให้การปฏิบัติงานภายใต้บริบทและสภาพแวดล้อม การ
บริหารจัดการพื้นที่จําหน่ายอาหารภายในโรงอาหารมีประสิทธิผล และสร้างมาตรฐานการปฏิบัติที่ดี
เกี่ยวกับการดําเนินงานการประเมินผลสุขาภิบาลอาหาร และสร้างความรู้ความเข้าใจในการปฏิบัติ
งาน การเผยแพร่ความรู้เกี่ยวกับความปลอดภัยด้านอาหาร ด้านความสะอาด การเก็บรักษาอาหาร
อย่างถูกต้อง รวมถึงการสร้างมาตรฐานด้านสุขาภิบาลอาหาร เพื่อเป็นแนวทางในการจัดการ วาง
ระบบตรวจสอบคุณภาพร้านอาหาร และกํากับดูแลให้เป็นไปตามมาตรฐานด้านสุขาภิบาลอาหาร จึง
จําเป็นต้องจัดทําคู่มือการปฏิบัติงานเล่มน้ีขึ้น

1.2 วัตถุประสงค์ของการศึกษา
1.2.1 เพื่ออธิบายรายละเอียดของมาตรฐานสุขาภิบาลอาหาร ขั้นตอน วิธีการปฏิบัติงาน

สําหรับการตรวจประเมินโรงอาหารของมหาวิทยาลัย
1.2.2 เพื ่อกําหนดและวางมาตรฐานการประเมินคุณภาพด้านสุขาภิบาลอาหาร (ด้าน

กายภาพ) ของโรงอาหารให้เป็นมาตรฐานเดียวกัน
1.2.3 ใช้องค์ความรู้ในคู่มือไปใช้ในการพัฒนา กํากับ และดูแลโรงอาหารและร้านค้าให้เป็น

ไปตามมาตรฐานด้านสุขาภิบาลอาหาร

1.3 ประโยชน์ของการศึกษา
1.3.1 สามารถใช้เป็นมาตรฐานของงานและเป็นแนวปฏิบัติในการหมุนเวียนผู้ปฏิบัติงาน
1.3.2 สามารถใช้คู่มือกํากับและตรวจสอบการปฏิบัติงานของผู้บริหาร และนําไปปรับปรุง

พัฒนาระบบงานให้มีประสิทธิภาพ
1.3.3 สามารถใช้เป็นข้อมูลในการวิเคราะห์กระบวนการทํางานเพื่อลดขั้นตอนการทํางาน

ให้มีประสิทธิภาพ
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1.4 ขอบเขตของการศึกษา
คู่มือเล่มนี้ มีเนื้อหาครอบคลุมกระบวนการดําเนินงานตั้งแต่การวางแผนการกําหนดทีม

ตรวจประเมิน การจัดทําทะเบียนฐานข้อมูลสถานประกอบกิจการด้านอาหาร/ผู้ประกอบกิจการ/ผู้
สัมผัสอาหาร การออกบัตรประจําตัวผู้สัมผัสอาหาร การตรวจสุขลักษณะตามเกณฑ์/ข้อกําหนด ตรวจ
ประเมินร้านอาหาร และสรุปผล/สถานการณ์การดําเนินงานด้านสุขาภิบาลอาหาร ซึ่งมีแนวทางการ
ปฏิบัติงานเริ่มตั้งแต่การสํารวจพื้นที่ จํานวนร้านอาหารที่เข้ารับการตรวจประเมิน การแบ่งพื้นที่ การ
กําหนดวันตรวจประเมิน การตรวจประเมินตามหลักมาตรฐานสุขาภิบาล (ด้านกายภาพ) ที่กําหนด
การสรุปผลและการให้ข้อเสนอแนะการตรวจประเมิน แจ้งผลการตรวจประเมินให้กับร้านอาหาร
พัฒนาปรับปรุงตามข้อเสนอแนะ ตรวจประเมินครั้งที่ 2 เฉพาะร้านอาหารที่จะต้องมีการพัฒนาปรับ
ปรุง รายงานผลตรวจประเมินต่อหน่วยงานที่เกี่ยวข้อง และผู้บริหารเพื่อนําไปพัฒนา ควบคุม จัดการ
ปัจจัยสิ่งแวดล้อมที่เกี่ยวข้อง อันได้แก่ สถานที่ อาหาร ภาชนะอุปกรณ์ ผู้สัมผัสอาหาร สัตว์และแมลง
นําโรคต่าง ๆ เพื่อให้อาหารมีคุณภาพ สะอาด ปลอดภัย ประชาชนได้รับการคุ้มครองสิทธิในการ
บริโภคและการเลือกใช้บริการที่มีคุณภาพ โดยใช้แบบประเมินสุขาภิบาลอาหารของคณะกรรมการ
พัฒนาระบบสุขาภิบาลอาหารภายในโรงอาหาร เป็นแบบตรวจประเมิน

1.5 คําจํากัดความ
คู่มือการปฏิบัติงานตรวจประเมินสุขาภิบาล (ด้านกายภาพ) ของผู้ให้บริการร้านอาหาร ได้

กําหนดคําจํากัดความของศัพท์ เพ่ือให้เกิดความเข้าใจ ดังน้ี
ประเมินสุขาภิบาลอาหาร (ด้านกายภาพ) หมายถึง กระบวนการจัดการตรวจประเมินตาม

มาตรฐานสุขาภิบาลอาหารที่ได้กําหนด เพื่อควบคุมอาหารให้สะอาดปลอดภัยจากจุลินทรีย์ สารเคมี
และสารพิษต่าง ๆ ที่เป็นอันตรายหรืออาจเป็นอันตรายต่อการเจริญเติบโตของร่างกาย สุขภาพ
อนามัย และการดํารงชีวิตของมนุษย์

ผู้ให้บริการ หมายถึง ผู้ที่สัมผัสอาหาร ผู้ปรุงอาหาร ที่ทําหน้าที่ในการปรุงอาหาร และ
สัมผัสอาหารที่เช่าพื้นท่ีเพื่อจําหน่ายอาหารและนํ้า ภายในมหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์

ร้านอาหาร หมายถึง สถานที่เช่าที่มีการแบ่งพื้นที่เป็นล็อค ภายในอาคารโรงอาหาร 1 โรง
อาหาร 4 และศูนย์อาหารช่อประดู่ ที่มีการเตรียม ปรุง ประกอบ และจําหน่ายอาหารให้แก่ผู้บริโภค
โดยตรง ภายในมหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์

มาตรฐาน หมายถึง เกณฑ์ที่มีการใช้ ตรวจสอบ ประเมินผล ปรับปรุงอย่างเป็นระบบถูก
ต้องตามหลักวิชาการ จนเป็นที่เช่ือถือและยอมรับในหน่วยงานองค์กร

จากข้อมูลที่ผู้เขียนได้นําเสนอเนื้อหาในบทที่ 1 สรุปความสําคัญของการตรวจประเมินผล
สุขาภิบาลอาหารของร้านอาหารภายในโรงอาหาร์ กล่าวคือ การตรวจประเมินเป็นมาตรการหนึ่งของ
การปรับเปลี่ยนพฤติกรรมของผู้จําหน่ายอาหารให้ตระหนักและเข้าใจเกี่ยวกับความปลอดภัยของ
อาหาร ป้องกันการปนเป้ือนในอาหาร ยกระดับมาตรฐานการตรวจ



การตรวจประเมินสุขาภิบาลอาหาร (ด้านกายภาพ) ของผู้ให้บริการร้านอาหารในมหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์ 6

กิจการหอพักนักศึกษาและบุคลากร ศูนย์บริหารทรัพย์สินมหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์

บทท่ี 2

หน้าท่ีความรับผิดชอบและโครงสร้างการบริหารจัดการ
บทนี้เป็นการอธิบายเกี่ยวกับหน้าที่ความรับผิดชอบของหน่วยงาน ฝ่ายงาน และหน้าที่ของ

งานที่ปฏิบัติ การบริหารจัดการ 3 ระดับ กล่าวคือ โครงสร้างองค์กร โครงสร้างการบริหาร และโครง
สร้างการปฏิบัติการ

2.1 หน้าที่ความรับผิดชอบ
ศูนย์บริหารทรัพย์สิน มหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์ ได้รับการจัดตั้งให้เป็นหน่วยงานระดับศูนย์

ตามคําสั่งมหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์ ที่ 517/2560 ลงวันที่ 16 มิถุนายน พ.ศ.2560 เรื่อง โครงสร้างการ
สั่งการและกํากับดูแลหน่วยงาน เพื่อให้หน่วยงานดําเนินงานเกี่ยวกับการบริหารจัดการทรัพย์สิน
ของมหาวิทยาลัย และดําเนินงานแบบวิสาหกิจ โดยสามารถจัดตั้งกองทุนศูนย์บริหารทรัพย์สิน 5 กอง
ทุนๆ ละไม่เกิน 10 ล้านบาท และกองทุนย่อย 2 กองทุน คือ กองทุนซ่อมบํารุง และกองทุนปรับปรุง
และก่อสร้างหอพักนักศึกษา ภายใต้กรอบของข้อบังคับว่าด้วยกองทุนศูนย์บริหารทรัพย์สิน มีการแบ่ง
5 ฝ่าย ประกอบด้วย ฝ่ายบริหารทั่วไปและธุรการ ศูนย์หนังสือมหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์ โรงแรมและ
นันทนาการ สถานกีฬาและสุขภาพ และกิจการหอพักนักศึกษาและบุคลากร

สําหรับลักษณะงานของฝ่ายกิจการหอพักนักศึกษาและบุคลากร ที่ได้รับมอบหมายภารกิจ
ในการจัดระบบอํานวยความสะดวกซ่อมบํารุงรักษา รวมทั้งการรับสมัครนักศึกษเข้าหอพัก ซึ่งภารกิจ
เดิมเป็นภารกิจหนึ่งของส่วนกิจการนักศึกษา ในปี พ.ศ.2560 ที่ผ่านมามหาวิทยาลัยมีนโยบายให้โอน
ความรับผิดชอบเฉพาะภารกิจเกี่ยวกับการจัดเก็บรายได้ รายจ่าย และการดูแลซ่อมบํารุงถ่ายโอนมา
อยู่ในกํากับหน่วยงานศูนย์บริหารทรัพย์สินเป็นผู้บริหารจัดการแทน กรอบภารกิจหลักของฝ่ายกิจการ
หอพักนักศึกษาและบุคลากร จึงถูกขยายขอบเขตหน้าที่ความรับผิดชอบเพิ่มเติม สรุปได้ 3 กรอบหลัก
คือ

1) จัดบริการหอพัก ร้านค้า ร้านอาหาร สิ่งอํานวยความสะดวก และสภาพแวดล้อม
2) บริหารจัดการระบบการบํารุงรักษาอาคารสภาพแวดล้อมและส่ิงอํานวยความสะดวก
3) บริหารจัดการทรัพย์สินเพ่ือสร้างมูลค่าในเชิงพาณิชย์

การแบ่งภารกิจภายในฝ่ายกิจการหอพักนักศึกษาและบุคลากร แบ่งเป็น 3 ภารกิจ คือ
กลุ่มภารกิจร้านอาหาร กลุ่มภารกิจซ่อมบํารุง กลุ่มภารกิจหอพัก ทั้ง 3 กลุ่มภารกิจ มีขอบเขตพื้นที่ที่
รับผิดชอบ ประกอบด้วย

1) กลุ่มอาคารหอพักนักศึกษา (ลักษณานิเวศ) จํานวน 13 อาคาร
เริ่มก่อสร้างปี พ.ศ. 2538 ใช้งานปี พ.ศ. 2541 (ระยะเวลาก่อสร้าง 26 เดือน)
จํานวนห้องพัก 101 ห้องต่ออาคาร รวม 505 ห้อง (ตามแผนแม่บท) ได้แก่
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- อาคารลักษณานิเวศ 1 อาคาร 3 ช้ัน พ้ืนที่ 5,992 ตร.ม. 34,658,400 บาท
- อาคารลักษณานิเวศ 2 อาคาร 3 ช้ัน พ้ืนที่ 5,992 ตร.ม. 34,658,400 บาท
- อาคารลักษณานิเวศ 3 อาคาร 3 ช้ัน พ้ืนที่ 5,992 ตร.ม. 34,658,400 บาท
- อาคารลักษณานิเวศ 4 อาคาร 3 ช้ัน พ้ืนที่ 5,992 ตร.ม. 34,658,400 บาท
- อาคารลักษณานิเวศ 5 อาคาร 3 ช้ัน พ้ืนที่ 5,992 ตร.ม. 34,658,400 บาท
เริ่มก่อสร้างปี พ.ศ. 2542 ใช้งานปี พ.ศ. 2544 (ระยะเวลาก่อสร้าง 22 เดือน)
จํานวนห้องพัก 100 ห้องต่ออาคาร รวม 200 ห้อง ได้แก่
- อาคารลักษณานิเวศ 10 อาคาร 3 ช้ัน พ้ืนที่ 5,992 ตร.ม. 61,597,975 บาท
- อาคารลักษณานิเวศ 11 อาคาร 3 ช้ัน พ้ืนที่ 5,992 ตร.ม. 61,597,975 บาท
เริ่มก่อสร้างปี พ.ศ. 2543 ใช้งานปี พ.ศ. 2544 (ระยะเวลาก่อสร้าง 12 เดือน)
จํานวนห้องพัก 100 ห้องต่ออาคาร รวม 200 ห้อง ได้แก่
- อาคารลักษณานิเวศ 7 อาคาร 2 ช้ัน พ้ืนที่ 5,900 ตร.ม. 29,864,648 บาท
- อาคารลักษณานิเวศ 13 อาคาร 2 ช้ัน พ้ืนที่ 5,900 ตร.ม. 29,864,648 บาท
เริ่มก่อสร้างปี พ.ศ. 2547 ใช้งานปี พ.ศ. 2548 (ระยะเวลาก่อสร้าง 12 เดือน)
จํานวนห้องพัก 160 ห้องต่ออาคาร (พักได้ 2 คนต่อห้อง) รวม 320 ห้อง ได้แก่
- อาคารลักษณานิเวศ 16 อาคาร 4 ช้ัน พ้ืนที่ 7,390 ตร.ม. 53,357,364 บาท
- อาคารลักษณานิเวศ 17 อาคาร 4 ช้ัน พ้ืนที่ 7,390 ตร.ม. 53,357,364 บาท
จํานวนห้องพัก 80 ห้องต่ออาคาร (พักได้ 4 คนต่อห้อง) รวม 80 ห้อง ได้แก่
- อาคารลักษณานิเวศ 18 อาคาร 4 ช้ัน พ้ืนที่ 7,700 ตร.ม. 80,285,271 บาท
เริ่มก่อสร้างปี พ.ศ. 2551 ใช้งานปี พ.ศ. 2552 (ระยะเวลาก่อสร้าง 13 เดือน)
จํานวนห้องพัก 84 ห้องต่ออาคาร (พักได้ 4 คนต่อห้อง) รวม 84 ห้อง รองรับการผลิตนัก
ศกึษาแพทย์ของมหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์ ได้แก่
- อาคารลักษณานิเวศ 14 อาคาร 3 ช้ัน พ้ืนที่ 7,360 ตร.ม. 69,990,900 บาท
เริ่มก่อสร้างปี พ.ศ.2561 ใช้งานปี พ.ศ.2563 (ระยะเวลาก่อสร้าง 555 เดือน) เงินกู้
กองทุนปลอดภาระผูกพันของมหาวิทยาลัย 300 ล้านบาท จ่ายอัตราผลตอบแทน 3.5%
ต่อปี ภายใน 10 ปี จํานวนห้องพัก 80 ห้องต่ออาคาร (พักได้ 2 คนต่อห้อง) รวม 640
ห้อง 1,240 เตียง ได้แก่
- อาคารลักษณานิเวศ 19 อาคาร 4 ช้ัน พ้ืนที่ 2,996 ตร.ม. 75,000,000 บาท
- อาคารลักษณานิเวศ 20 อาคาร 4 ช้ัน พ้ืนที่ 2,996 ตร.ม. 75,000,000 บาท
- อาคารลักษณานิเวศ 21 อาคาร 4 ช้ัน พ้ืนที่ 2,996 ตร.ม. 75,000,000 บาท
- อาคารลักษณานิเวศ 22 อาคาร 4 ช้ัน พ้ืนที่ 2,996 ตร.ม. 75,000,000 บาท

2) อาคารโรงอาหารโซนเขตการศึกษา
เริ่มก่อสร้างปี พ.ศ. 2539 ใช้งานปี พ.ศ. 2541 (ระยะเวลาก่อสร้าง 20 เดือน)
จํานวนล็อคจําหน่ายอาหารลักษณะเป็นพื้นที่ถาวร จํานวน 8 ล็อค เป็นซุ้ม 12 ล็อค
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- โรงอาหาร 4 อาคาร 1 ช้ัน พ้ืนที่ 1,470 ตร.ม. 6,794,100 บาท
3) อาคารศูนย์อาหารโซนหอพักนักศึกษา จํานวน 3 อาคาร

เริ่มก่อสร้างปี พ.ศ. 2539 ใช้งานปี พ.ศ. 2541 (ระยะเวลาก่อสร้าง 20 เดือน)
จํานวนล็อคจําหน่ายอาหารลักษณะเป็นพื้นที่ถาวร จํานวน 8 ล็อค เป็นซุ้ม 12 ล็อค
- โรงอาหารอาคารกิจกรรม อาคาร 1 ช้ัน พ้ืนที่ 4,355 ตร.ม. 23,906,800 บาท
เริ่มก่อสร้างปี พ.ศ. 2544 ใช้งานปี พ.ศ. 2545 (ระยะเวลาก่อสร้าง 6 เดือน)
จํานวนล็อคจําหน่ายอาหารลักษณะเป็นพื้นท่ีถาวร จํานวน 14 ล็อค
- ศูนย์อาหารช่อประดู่ A อาคาร 1 ช้ัน พ้ืนที่ 2,750 ตร.ม. 8,665,000 บาท
เริ่มก่อสร้างปี พ.ศ. 2556
จํานวนล็อคจําหน่ายอาหารลักษณะเป็นพื้นท่ีถาวร จํานวน 28 ล็อค
- ศูนย์อาหารช่อประดู่ C อาคาร 1 ช้ัน พ้ืนที่ 4,000 ตร.ม. 65,000,000 บาท
เริ่มปรับปรุงพ้ืนท่ีปี พ.ศ. 2561 ใช้งานปี พ.ศ. 2562 (ระยะเวลาก่อสร้าง 6 เดือน)
จํานวนล็อคจําหน่ายอาหารลักษณะเป็นพื้นท่ีถาวร จํานวน 28 ล็อค
- ศูนย์อาหารช่อประดู่ D-E อาคาร 1 ช้ัน 11,000,000 บาท

การบริหารงานดําเนินงานระดับฝ่ายของกิจการหอพักนักศึกษาและบุคลากรเป็นไปตาม
กรอบนโยบายของคณะกรรมการบริหารศูนย์บริหารทรัพย์สิน และคณะกรรมการประจําศูนย์บริหาร
ทรัพย์สิน ภายใต้การกํากับดูแลของ “คณะกรรมการดําเนินงานกิจการหอพักนักศึกษาและบุคลากร
ศูนย์บริหารทรัพย์สิน” (คําสั่งมหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์ ที่ 643/2560 ฉบับลงวันที่ 27 กรกฎาคม
พ.ศ.2560) ประกอบด้วยบุคคล ดังต่อไปนี้

1. รองอธิการบดีฝ่ายวางแผนและยุทธศาสตร์การพัฒนา ที่ปรึกษา
2. ผู้อํานวยการศูนย์บริหารทรัพย์สินมหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์ ประธานกรรมการ
3. ดร.ประเสริฐ มากแก้ว (สํานักวิชาสาธารณสุขศาสตร์) กรรมการ
4. อาจารย์สุวิตา แก้วอารลีาภ
(สํานักวิชาสถาปัตยกรรมศาสตร์และการออกแบบ)

กรรมการ

5. หัวหน้าส่วนพัสดุ กรรมการ
6. หัวหน้าส่วนการเงินและบัญชี กรรมการ
7. หัวหน้าส่วนอาคารสถานที่ กรรมการ
8. หัวหน้าส่วนกิจการนักศึกษา กรรมการ
9. หัวหน้างานหอพัก ส่วนกิจการนักศึกษา กรรมการ
10. ว่าท่ี ร.ต.อัครายุทธ รังสีมันตุชาติ กรรมการ
11. นางสาวซะกีนะฮ์ บูหัด (ส่วนอาคารสถานที่) กรรมการ
12. ประธานคณะอนุกรรมการงานวินัยนักศึกษา กรรมการ
13. นายกองค์การบริหารองค์การนักศึกษา กรรมการ
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14. เจ้าหน้าที่บริหารงานท่ัวไป ศูนย์บริหารทรัพย์สิน กรรมการและเลขานุการ
หน้าที่ความรับผิดชอบ ประกอบด้วย การดําเนินงานวางระบบบริการ พัฒนาปรับปรุง

ซ่อมบํารุงอาคาร วัสดุครุภัณฑ์ ระบบสาธารณูปโภค และสภาพแวดล้อมให้เอื้อต่อการเรียนรู้เพื่อ
พัฒนาคุณภาพชีวิตที่ดีของประชาคมชาวมหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์ รวมทั้งการส่งเสริมสนับสนุน
กิจกรรมและเสริมสร้างความเป็นประชาคม กําหนดระเบียบ ข้อบังคับ ประกาศ หลักเกณฑ์และ
รายงานผลการดําเนินงานต่อคณะกรรมการบริหารศูนย์บริหารทรัพย์สิน

หน้าที่ความรับผิดชอบระดับฝ่ายของกิจการหอพักนักศึกษาและบุคลากร มีบทบาท
หน้าที่เกี่ยวกับการดําเนินงาน 3 กลุ่มงานหลัก ได้แก่ งานบริหารฝ่าย งานบริหารร้านค้าร้านอาหาร
และงานบริหารหอพักนักศึกษา โดยมีรายละเอียดพอสังเขป ดังต่อไปน้ี

กลุ่มงานบริหารฝ่าย
1) จัดทําแผนกลยุทธ์และแผนปฏิบัติการประจําปีของฝ่ายให้สอดคล้องกับนโยบาย

ของมหาวิทยาลัย
2) จัดทําแผนบริหารความเสี่ยง แผนอัตรากําลัง แผนการฝึกอบรม เสริมทักษะความรู้

และมอบหมายหน้าที่ความรับผิดชอบ
3) พิจารณางบประมาณการรายรับ รายจ่ายประจําปี
4) บริหารจัดการ ติดตาม ดูแล การจัดระบบงาน และวิธีการปฏิบัติงานทุกตําแหน่ง
5) จัดทําคู ่ม ือปฏิบัติงานการปฏิบัติงาน และสร้างระบบกลไกการปฏิบัติงานให้ม ี

ประสิทธิภาพและประสิทธิผลสูงสุด
6) เลขานุการการประชุมคณะกรรมการดําเนินงานกิจการหอพักนักศึกษาฯ
7) ปฏิบัติตามแผนอนุรักษ์พลังงานตามยุทธศาสตร์มหาวิทยาลัย
8) รายงานการดําเนินงาน และงบการเงินของกองทุนซ่อมบํารุง และกองทุนปรับปรุงก่อ

สร้างหอพัก
9) ติดต่อประสานงาน บูรณาการร่วมกับหน่วยงานอื่น และปฏิบัติงานตามที่ได้รับมอบ

หมาย
10) พิจารณาข้อตกลงร่วมการปฏิบัติงาน และประเมินผลการปฏิบัติงานในหน้าที่ของ

บุคลากรในฝ่าย
กลุ่มงานร้านค้าร้านอาหาร
1) จัดเตรียมข้อมูลแผนการจัดซื้อครุภัณฑ์ แผนการจัดซื้อพัสดุ แผนการซ่อมและการ

บํารุงรักษา แผนการปรับปรุงก่อสร้างอาคาร แผนตักไขมัน แผนภูมิทัศน์ และแผนงานอื่น ๆ เพื่อ
เสนอต่อคณะกรรมการดําเนินงานกิจการหอพักนักศึกษาฯ เพื่อพิจารณา และนําเสนอต่อไปยังส่วน
แผนงานและยุทธศาสตร์

2) เสนอข้อตกลงร่วมให้หัวหน้าฝ่ายพิจารณา เพื่อประเมินประจําปี
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3) จัดกิจกรรมโครงการอนุรักษ์พลังงานตามนโยบาย “มหาวิทยาลัยสีเขียว” 1-2
โครงการต่อภาคการศึกษา โดยให้ผู้ประกอบการมีส่วนร่วม เพื่อนําไปประเมินผลการพิจารณาต่อ
สัญญา

4) ประเมินผลตามเกณฑ์ตัวชี้วัดที่กําหนด ได้แก่ ความพึงพอใจ สารปนเปื้อนในอาหาร
การเข้าร่วมกิจกรรมหรือโครงการท่ีมหาวิทยาลัยกําหนด

5) ดําเนินการจัดหาคัดเลือกผู้เช่าให้เต็มพื้นที่ เพื่อก่อให้เกิดรายได้ และดําเนินการให้มี
การคัดเลือกผู้ประกอบการร้านค้าและร้านอาหารที่จะเข้ามาจําหน่ายอาหาร สินค้าและบริการ ภายใน
บริเวณมหาวิทยาลัย โดยคณะกรรมการดําเนินงานกิจการหอพักนักศึกษาและบุคลากร

6) จัดทําสัญญา บริหารสัญญา ตรวจสอบการผิดสัญญา ออกหนังสือติดตามหน้ี
7) บันทึกรายได้จากค่าเช่า ค่าน้ํา ค่าไฟฟ้า และค่าสาธารณูปโภคอื่น ๆ ออกใบเสร็จ

บันทึกบัญชีในระบบทุกเดือน
8) ดําเนินงานควบคุมการตักเก็บไขมันประจําเดือน รายงานผลการดําเนินงาน เบิกจ่าย

เงิน
9) ดําเนินการด้านการเงิน การเบิกจ่ายที่เกี่ยวข้องกับงานร้านค้าร้านอาหาร
10) ดําเนินการควบคุมการจัดจําหน่ายอาหารและร้านค้า ปลอดภัยถูกสุขลักษณะและ

เป็นมาตรฐานให้ผ่านการตรวจสอบ เพื่อนําไปประเมินผลการพิจารณาต่อสัญญา
11) ควบคุมการจัดจําหน่ายอาหารและร้านค้าที่เข้ามาจําหน่ายอาหารและเครื่องดื่ม ภาย

ในมหาวิทยาลัย ให้มีราคาที่เหมาะสมอยู่ในเกณฑ์ตามที่คณะกรรมการดําเนินงานฯ กําหนด
12) เผยแพร่และเพิ ่มพูนความรู ้ความเข้าใจแก่ผู ้ประกอบการ และผู ้บริโภคเกี ่ยวกับ

สุขาภิบาล
13) การพิจารณาออกระเบียบ ประกาศ ข้อกําหนดที่เกี่ยวข้องกับงานร้านค้าร้านอาหาร
14) ประสานงานการให้ทุนอาหาร ทุนการศึกษากับส่วนกิจการนักศึกษา
15) ดําเนินการจัดซื้อจัดจ้าง สัญญาจ้างพัสดุ ครุภัณฑ์ ซ่อมบํารุง และปรับปรุงก่อสร้าง

ทะเบียนพัสดุ และแจ้งส่วนพัสดุเกี่ยวกับครุภัณฑ์เสื่อมสภาพ เพื่อแทงจําหน่ายหรือจัดหาทดแทน
16) ให้บริการอาคารสถานที่โรงอาหาร อํานวยความสะดวกในการจัดกิจกรรม งานพิธี

ประเพณีต่าง ๆ
17) การดูแลบํารุงรักษา แจ้งซ่อม และประสานงานกับช่างซ่อมบํารุง และช่างภายนอกเพื่อ

ดําเนินการซ่อม งานระบบไฟฟ้า พร้อมทั้งติดตาม ตรวจสอบ ควบคุมการซ่อมบํารุง การประเมินผล
การซ่อมบํารุงของช่างซ่อมบํารุง และรายงานผลการปฏิบัติงานของช่างซ่อมบํารุงประจําวัน

18) ควบคุม ดูแล และบริหารจัดการด้านภูมิทัศน์ การทําความสะอาดภายในและภายนอก
หอพักและการรักษาความปลอดภัยการเข้า-ออกหอพัก โดยประสานงานร่วมกับที่ปรึกษาหอพักแต่ละ
อาคาร และส่วนงานที่เกี่ยวข้องให้ดําเนินการจัดทําตามแผนงานท่ีกําหนด

19) รายงานผลการดําเนินงาน งบการเงิน ปัญหาและอุปสรรคต่าง ๆ รายไตรมาส และราย
ปีต่อหัวหน้าฝ่าย
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กลุ่มงานบริหารหอพักนักศึกษา
1) จัดเตรียมข้อมูลแผนการจัดซื้อครุภัณฑ์ประจําหอพัก แผนการจัดซื้อพัสดุ แผนการซ่อม

และการบํารุงรักษา แผนการปรับปรุงก่อสร้างอาคาร แผนตักไขมัน แผนภูมิทัศน์ และแผนงานอื่น ๆ
เพื่อเสนอต่อคณะกรรมการดําเนินงานกิจการหอพักนักศึกษาฯ เพื่อพิจารณา และนําเสนอต่อไปยัง
ส่วนแผนงานและยุทธศาสตร์

2) จัดกิจกรรมโครงการอนุรักษ์พลังงานตามนโยบาย “มหาวิทยาลัยสีเขียว” 1-2 โครงการ
ต่อภาคการศึกษา โดยให้นักศึกษาและที่ปรึกษาหอพักมีส่วนร่วม เพ่ือนําไปเป็นคะแนนของนักศึกษา

3) เสนอข้อตกลงร่วมให้หัวหน้าฝ่ายพิจารณา เพื่อประเมินประจําปี
4) ดําเนินการจัดสรรห้องพักให้เต็ม 100% และประสานงานกับที่หัวหน้างานหอพักนัก

ศึกษาของส่วนกิจการนักศึกษา เพื่อให้ปฏิบัติหน้าที่เกี่ยวกับ (1) ตรวจเช็คและเตรียมห้องพักไว้สําหรับ
นักศึกษาใหม่ (2) ทําบัตรและเตรียมกุญแจให้นักศึกษาในอาคารที่รับผิดชอบ (3) รับลงทะเบียนการ
รายงานตัวของนักศึกษาที่เข้าพักอาศัยในหอพัก (4) เช็คของเสียหาย จัดทํารายละเอียดค่าของเสีย
หายนักศึกษาที่ลาออก (5) ดูแลความเรียบร้อยดูแลวัสดุอุปกรณ์และทรัพย์สินภายในอาคาร (6) ตรวจ
เช็คอุปกรณ์ให้พร้อมใช้งานได้ตลอด (7) ดําเนินการแจ้งซ่อมพัสดุ ครุภัณฑ์ และระบบสาธารณูปโภค
ต่าง ๆ และ (8) ให้ข้อมูลแฟ้มประวัติของนักศึกษาหอพัก

5) จัดทําแฟ้มประวัติของนักศึกษาในหอพัก และบันทึกข้อมูลลงในระบบคอมพิวเตอร์
6) จัดเก็บค่านํ้าประปา ไฟฟ้า ส่งการเงินพร้อมสรุปรายวัน
7) รับแจ้งนักศึกษาลงชื่อแจ้งความประสงค์อยู่ต่อ ย้ายห้องพัก ลาออกจากห้องพัก ให้

ความสะดวกกับผู้มาติดต่อ
8) จัดทํารายละเอียดคืนเงินประกันของเสียหายให้นักศึกษาที่ลาออก
9) จัดทําใบแจ้งหนี้ค่านํ้า ค่าไฟ ค่าเช่าห้องพัก ออกใบเสร็จ และนําส่งเงินรายได้
10) ดําเนินการด้านการเงิน การเบิกจ่ายที่เกี่ยวข้องกับงานหอพัก
11) ดําเนินการจัดซื้อจัดจ้าง สัญญาจ้างพัสดุ ครุภัณฑ์ ซ่อมบํารุง และปรับปรุงก่อสร้างหอ

พัก
12) ประเมินผลตามเกณฑ์ตัวช้ีวัดที่กําหนด อาทิ ความพึงพอใจของนักศึกษา
13) การดูแลบํารุงรักษา แจ้งซ่อม และประสานงานกับช่างซ่อมบํารุง และช่างภายนอกเพื่อ

ดําเนินการซ่อม งานระบบไฟฟ้า พร้อมทั้งติดตาม ตรวจสอบ ควบคุมการซ่อมบํารุง การประเมินผล
การซ่อมบํารุงของช่างซ่อมบํารุง และรายงานผลการปฏิบัติงานของช่างซ่อมบํารุงประจําวัน

14) ควบคุม ดูแล และบริหารจัดการด้านภูมิทัศน์ การทําความสะอาดภายในและภายนอก
หอพักและการรักษาความปลอดภัยการเข้า-ออกหอพัก โดยประสานงานร่วมกับที่ปรึกษาหอพักแต่ละ
อาคาร และส่วนงานที่เกี่ยวข้องให้ดําเนินการจัดทําตามแผนงานท่ีกําหนด

15) รายงานผลการดําเนินงาน งบการเงิน ปัญหาและอุปสรรคต่าง ๆ รายไตรมาส และราย
ปีต่อหัวหน้าฝ่าย
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16) ดําเนินการจัดทําแผนงานบํารุงรักษา ซ่อมแซมอุปกรณ์ ควบคุมดูแลเกี่ยวกับระบบ
ไฟฟ้า ระบบประปา ระบบกล้องวงจรปิด ระบบสัญญาณโทรทัศน์ ระบบป้องกันและกําจัดสัตว์นําโรค

- งานระบบไฟฟ้า ได้แก่ ซ่อมไฟฟ้า เปลี่ยนหลอดไฟฟ้า สตาร์เตอร์ บัลลาส
- งานระบบประปา ได้แก่ สร้าง ซ่อม ติดตั้ง อุปกรณ์เกี่ยวกับการประปา ปฏิบัติการ

เกี่ยวกับการตรวจสอบและวางท่อประสาน ซ่อมแซมระบบนํ้าดี และน้ําเสีย เครื่องปั้มน้ํา เป็นต้น
- งานระบบโยธา ได้แก่ สร้าง ซ่อม ติดตั้งฝ้าเพดาน ผนังภายในภายนอก งานหลังคา

งานประตูหน้าต่าง
- งานครุภัณฑ์ประจําห้อง และครุภัณฑ์งานบ้านงานครัว ได้แก่ การสร้างซ่อม ประกอบ

ครุภัณฑ์
- งานระบบปรับอากาศ ได้แก่ สํารวจการใช้เครื่องปรับอากาศ (รายปี) และข้อมูลการ

ล้างเคร่ืองปรับอากาศ (รายปี)
- งานความสะอาดบริเวณพ้ืนท่ี รวมถึงงานภูมิทัศน์
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2.2 โครงสร้างการบริหารจัดการ
2.2.1 โครงสร้างองค์กร (Organization Chart)

ศูนย์บริหารทรัพย์สิน

ศูนย์หนังสือ
มหาวิทยาลัย
วลัยลักษณ์

สถานกีฬา
และสุขภาพ

โรงแรม
และนันทนาการ

กิจการหอพักนัก
ศึกษาและ
บุคลากร

ฝ่ายบริหารท่ัว
ไป

และธุรการ

-งานวิเคราะห์และ
จัดทําแผน
-งานควบคุมภายใน
บริหารความเสี่ยง
-งานบุคคลฝ่าย
-งานจัดซ้ือจัดจ้าง
-งานการเงิน-บัญชี
-งานจัดเก็บรายได้
และติดตามหนี้สิน
- ส่ือประชาสัมพันธ์
เว็บไซต์ฝ่าย
-งานประเมินผล
ความพึงพอใจการ
ให้บริการ
-งานการประชุม
-งานธุรการ
-งานพ้ืนที่เช่า
-งานสัญญาร่วมทุน

-งานวิเคราะห์และจัด
ทําแผน
งานควบคุมภายใน
บริหารความเสี่ยง
-งานบุคคลฝ่าย
-งานจัดซ้ือจัดจ้าง
-งานการเงิน
-งานจัดเก็บรายได้
และติดตามหนี้สิน
- ส่ือประชาสัมพันธ์
เว็บไซต์ฝ่าย
-งานประเมินผล
ความพึงพอใจการให้
บริการ
-งานการประชุม
-งานบริหารสัญญา
ร้านค้าร้านอาหาร
-งานฝึกอบรม
ผู้ประกอบการ
-งานควบคุมคุณภาพ
และบริการของผู้
ประกอบการ
-งานตรวจประเมิน
สุขาภิบาลอาหาร
-งานจัดสรรหอพัก
-งานทะเบียนหอพัก
-งานการเงินนัก
ศึกษาหอพัก
-งานปรับปรุงซ่อม
บํารุงหอพัก/โรง
อาหาร

-งานวิเคราะห์และ
จัดทําแผน
งานควบคุมภายใน
บริหารความเสี่ยง
-งานบุคคลฝ่าย
-งานจัดซ้ือจัดจ้าง
-งานการเงิน
-งานจัดเก็บรายได้
และติดตามหนี้สิน
-ส่ือประชาสัมพันธ์
เว็บไซต์ฝ่าย
-งานประเมินผล
ความพึงพอใจการ
ให้บริการ
-งานบริการห้องพัก
-งานความสะอาด

-งานวิเคราะห์และ
จัดทําแผน
งานควบคุมภายใน
บริหารความเสี่ยง
--งานบุคคลฝ่าย
-งานจัดซ้ือจัดจ้าง
-งานการเงิน
-งานจัดเก็บรายได้
และติดตามหนี้สิน
-ส่ือประชาสัมพันธ์
เว็บไซต์ฝ่าย
-งานประเมินผล
ความพึงพอใจการ
ให้บริการ
-งานบริการห้อง
ประชุม
งานบริการห้องพัก
-งานบริการฟิตเนส
และซาว์น่า
-เมืองจราจรจําลอง

-งานวิเคราะห์และ
จัดทําแผน
-งานควบคุมภายใน
บริหารความเสี่ยง
-งานบุคคลฝ่าย
-งานจัดซ้ือจัดจ้าง
-งานการเงิน
-งานจัดเก็บรายได้
และติดตามหนี้สิน
-ส่ือประชาสัมพันธ์
เว็บไซต์ฝ่าย
-งานประเมินผล
ความพึงพอใจการ
ให้บริการ
-งานบริหารสินค้า
-งานขายสินค้า
-งานการตลาด
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2.2.2 โครงสร้างการบริหาร (Administration Chart)

รองอธิการบดีฝ่ายวางแผนและยุทธศาสตร์การพัฒนา

ผู้อํานวยการศูนย์บริหารทรัพย์สิน

หัวหน้าฝ่าย
บริหารท่ัวไป
และธุรการ

หัวหน้ากิจการหอ
พักนักศึกษาและ

บุคลากร

หัวหน้าศูนย์
หนังสือ

มหาวิทยาลัย
วลัยลักษณ์

ผู้กํากับดูแล
โรงแรม
และ

นันทนาการ

ผู้กํากับดูแล
สถานกีฬา
และสุขภาพ
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2.2.3. โครงสร้างการปฏิบัติการ (Activity Chart)
รองอธิการบดีฝ่ายวางแผนและยุทธศาสตร์การพัฒนา

(ศ.ดร.ธวัชชัย ศุภดิษฐ์)

ผู้อํานวยการศูนย์บริหารทรัพย์สิน
(รศ.ดร.ศิวฤทธิ์ พงศกรรังศิลป)์

นส.ชุติมากร ชลสาคร*
พนักงานสายปฏิบัติการและบริหารท่ัวไป

รักษาการแทนหัวหน้า
ฝ่ายบริหารท่ัวไปและธุรการ

นส.ชุติมากร ชลสาคร*
พนักงานสายปฏิบัติการและบริหารท่ัวไป

ผู้กํากับดูแลสถานกีฬาและสุขภาพ

นส.ชุติมากร ชลสาคร*
พนักงานสายปฏิบัติการและบริหารท่ัวไป

หัวหน้าฝ่ายโรงแรมและนันทนาการ

1. นางณัชธัญนพ สุขใส
2. นส.วิลาวรรณ ปักสง
3. นายพงศ์นรินทร์ บิลมาศ
4. วิลาสินี รัตนะ
(พนักงานสายปฏิบัติการและบริหารท่ัวไป)
5. ลูกจ้างชั่วคราวรายวัน จํานวน 2 อัตรา

นส.ชุติมากร ชลสาคร*
พนักงานสายปฏิบัติการและบริหารท่ัวไป

รักษาการแทนหัวหน้า
กิจการหอพักนักศึกษาและบุคลากร

1. นส.ชุติมากร ชลสาคร*
2. นส.อาภาภรณ์ จิตต์ประไพ
3. นส.สิรินาถ สรรพบพิตร
4. นส.ศิรภัสสร บุญผาสุก
5. นางสาวจันทร์จิรา ฟุ้งเฟื่อง

6. ลูกจ้างชั่วคราวรายวัน จํานวน 1 อัตรา

1. นส.พัฐชญาณ์ แซ่โง้ว
(พนักงานสายปฏิบัติการและบริหารท่ัวไป)
2. ลูกจ้างชั่วคราวรายเดือน จํานวน 5 อัตรา

1. ว่าง (อยู่ระหว่างรับสมัคร)
(พนักงานสายปฏิบัติการและบริหารท่ัวไป)

นส.ชุติมากร ชลสาคร*
พนักงานสายปฏิบัติการและบริหารท่ัวไป

รักษาการแทนหัวหน้าศูนย์หนังสือมหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์
ิ ั ั ั ์

1. นายสมปอง เรืองประเสริฐ

2. นส.ปิยนุช เรืองแก้ว
(พนักงานสายปฏิบัติการและบริหารท่ัวไป)
3. ลูกจ้างชั่วคราวรายเดือน 2 อัตรา และรายวัน 2 อัตรา
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จากโครงสร้างการปฏิบัติงานดังกล่าว ศูนย์บริหารทรัพย์สิน มีโครงสร้างอัตรากําลัง จํานวน
25 อัตรา โดยแบ่งฝ่ายงาน 5 ฝ่าย ดังนี้

1) ฝ่ายบริหารและธุรการ มีอัตรากําลัง จํานวน 6 อัตรา แบ่งกลุ่มงาน 2 กลุ่มงานหลัก
หัวหน้าฝ่าย คือ เจ้าหน้าที่บริหารงานทั่วไป จํานวน 1 อัตรา* (รักษาการแทน 5 ฝ่าย) คือ

นางสาวชุติมากร ชลสาคร
กลุ่มงานบริหารทั่วไป ได้แก่
- งานงบประมาณ งานแผนงาน งานบุคคล ตําแหน่งเจ้าหน้าที่บริหารงานทั่วไป จํานวน 1

อัตรา* คือ นางสาวชุติมากร ชลสาคร
- งานการเงินและบัญชี งานบริหารความเสี่ยง งานประเมินผลฝ่าย งานการประชุม ตําแหน่ง

เจ้าหน้าที่บริหารงานท่ัวไป จํานวน 1 อัตรา คือ นางสาวอาภาภรณ์ จิตต์ประไพ
- งานการเงินและบัญชี และจัดซื้อจัดจ้าง ตําแหน่งเจ้าหน้าที่บริหารงานทั่วไป จํานวน 1

อัตรา คือ นางสาวสิรินาถ สรรพบพิตร
กลุ่มงานพ้ืนที่เช่า ได้แก่
- งานสัญญาร่วมทุน ตําแหน่งเจ้าหน้าที่บริหารงานทั่วไป จํานวน 1 อัตรา คือ นางสาวศิร

ภัสสร บุญผาสุก
- งานบริหารสัญญาพื้นที่เช่า ตําแหน่งเจ้าหน้าที่บริหารงานทั่วไป จํานวน 1 อัตรา คือ นาง

สาวชุติมากร ชลสาคร** และนางสาวอาภาภรณ์ จิตต์ประไพ**
กลุ่มงานบริการ ได้แก่
- งานธุรการ ตําแหน่งพนักงานธุรการ จํานวน 1 อัตรา คือ นางสาวจันทร์จิรา ฟุ้งเฟ่ือง
- งานบริการทั่วไป ตําแหน่งพนักงานบริการทั่วไป จํานวน 1 อัตรา (ลูกจ้างชั่วคราวรายวัน)

คือ นายวรัญธร รอบคอบ

2) กิจการหอพักและบุคลากร แบ่งกลุ่มงาน 3 กลุ่มงาน
หัวหน้าฝ่าย คือ เจ้าหน้าที่บริหารงานท่ัวไป* (รักษาการแทน 5 ฝ่าย)
กลุ่มงานบริหารทั่วไป ได้แก่
งานงบประมาณ งานแผนงาน งานการเงิน งานบริหารความเสี่ยง งานบุคคล งานจัดซื้อจัด

จ้าง งานการประชุม งานประเมินผลฝ่าย งานติดตามหนี้สิ้น งานจัดเก็บรายได้ ตําแหน่งเจ้าหน้าที่
บริหารงานทั่วไป จํานวน 1 อัตรา คือ นางณัชธัญนพ สุขใส**

กลุ่มงานพ้ืนที่เช่า ได้แก่
งานบริหารสัญญาพื้นที่เช่าร้านค้าร้านอาหารภายในโรงอาหารมหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์

ตําแหน่งเจ้าหน้าท่ีบริหารงานทั่วไป จํานวน 1 อัตรา คือ นางณัชธัญนพ สุขใส**
กลุ่มงานบริการ (หอพัก) ได้แก่
- งานปรับปรุงซ่อมบํารุงหอพัก ตําแหน่งเจ้าหน้าที่บริหารงานทั่วไป จํานวน 1 อัตรา คือ นาง

ณัชธัญนพ สุขใส**
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- งานการเงินและบัญชีหอพัก ตําแหน่งเจ้าหน้าที่บริหารงานทั่วไป จํานวน 1 อัตรา คือ นาย
พงศ์นรินทร์ บิลมาศ

- งานตั้งหนี้ งานรับสมัครหอพักรายเดือนและรายวัน ตําแหน่งเจ้าหน้าที่บริหารงานทั่วไป
จํานวน 1 อัตรา คือ นางสาววิลาวรรณ ปักสง

- งานบํารุงรักษาหอพัก และงานบริการห้องพักรายวัน (ห้องพักรวม) ตําแหน่งผู้ช่วยงานบํารุง
รักษา จํานวน 1 อัตรา (ลูกจ้างช่ัวคราวรายวัน) คือ นางสาวศศิกร สุทธิรักษ์

3) ศูนย์หนังสือมหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์ มีอัตรากําลัง จํานวน 8 อัตรา
หัวหน้าฝ่าย คือ เจ้าหน้าที่บริหารงานท่ัวไป* (รักษาการแทน 5 ฝ่าย) จํานวน 1 อัตรา (ว่าง)
กลุ่มงานบริหารทั่วไป ได้แก่
งานการเงินและบัญชี งานการเงินจ่าย งานติดตามหนี้สิน งานรายได้ งานบริหารต้นทุนสินค้า

งานตรวจสอบ ตําแหน่งเจ้าหน้าท่ีบริหารงานทั่วไป จํานวน 1 อัตรา คือ นายสมปอง เรืองประเสริฐ
กลุ่มงานบริการ ได้แก่
- งานบริหารสินค้า บริการจัดการคลังสินค้า งานผลิตตําราและเอกสารคําสอน งานขาย

สินค้า WU Book Center ตําแหน่งเจ้าหน้าที่บริหารงานทั่วไป จํานวน 1 อัตรา คือ นางสาววิลาสินี
รัตนะ

- งานตลาด งานประชาสัมพันธ์ ตําแหน่งเจ้าหน้าที่บรหิารงานทั่วไป จํานวน 2 อัตรา คือ นาง
สาวสิริวรรณ อภัยกาวี และ (ว่าง 1 อัตรา)

- งานการขายและบริการลูกค้า WU Book Center จํานวน 1 อัตรา ตําแหน่งพนักงานขาย
และบริการลูกค้า (ลูกจ้างช่ัวคราวรายวัน) จํานวน 1 อัตรา คือ นางสาวอนุสรา เสนาทอง

- งานบริหารสินค้า (เฉพาะเครื่องเขียนและกิ๊ฟชอบ) บริหารจัดการร้าน Wu Shop งาน
ธุรการ ตําแหน่งพนักงานธุรการ จํานวน 1 อัตรา คือ นางสาวปิยนุช เรืองแก้ว

- งานการขายและบริการลูกค้า WU Shop จํานวน 1 อัตรา ตําแหน่งพนักงานขายและ
บริการลูกค้า (ลูกจ้างช่ัวคราวรายวัน) จํานวน 1 อัตรา คือ นางสาวศศิวิมล หนูทรัพย์

4) สถานกีฬาและสุขภาพ
หัวหน้าฝ่าย คือ เจ้าหน้าที่บริหารงานท่ัวไป* (รักษาการแทน 5 ฝ่าย)
กลุ่มงานบริหารทั่วไป ได้แก่
งานงบประมาณ งานแผนงาน งานการเงิน งานบริหารความเสี่ยง งานบุคคล งานจัดซื้อจัด

จ้าง งานการประชุม งานประเมินผลฝ่าย งานติดตามหน้ีสิ้น งานจัดเก็บรายได้ และ
กลุ่มงานบริการ ได้แก่
งานบริการห้องพัก ห้องประชุม เมืองจราจรจําลอง บริการฟิตเนสและซาว์น่า ตําแหน่งเจ้า

หน้าที่บริหารงานทั่วไป จํานวน 1 อัตรา คือ (อยู่ระหว่างรับสมัคร)
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5) โรงแรมและนันทนาการ มีอัตรากําลัง จํานวน 6 อัตรา
หัวหน้าฝ่าย คือ เจ้าหน้าที่บริหารงานท่ัวไป* (รักษาการแทน 5 ฝ่าย)
กลุ่มงานบริหารท่ัวไป งานงบประมาณ งานแผนงาน งานการเงิน งานบริหารความเสี่ยง งาน

บุคคล งานจัดซื้อจัดจ้าง งานการประชุม งานประเมินผลฝ่าย งานติดตามหนี้สิ้น งานจัดเก็บรายได้
ตําแหน่งเจ้าหน้าท่ีบริหารงานทั่วไป จํานวน 1 อัตรา คือ นางสาวพัฐชญาณ์ แซ่โง้ว

กลุ่มงานบริการ ได้แก่
- งานต้อนรับและบริการ ตําแหน่งพนักงานต้อนรับและบริการ จํานวน 2 อัตรา (ลูกจ้างชั่ว

คราวรายเดือน) คือ นางสาวสุจิตรา รูปโอ และนางอรอุมา ช่วยสังข์
- งานความสะอาด ตําแหน่งพนักงานทําความสะอาดและดูแลห้องพัก จํานวน 2 อัตรา (ลูกจ้างช่ัว
คราวรายเดือน) คือ นางอาภรณ์ สมศักด์ิ และนางอุไร อินทTable 1ะสา

- งานบริการท่ัวไป ตําแหน่งพนักงานบริการทั่วไป จํานวน 1 อัตรา
(ลูกจ้างช่ัวคราวรายเดือน) คือ นายจรูญ รําพัฒน์
หมายเหตุ * หมายความว่า ปฏิบัติหน้าที่เป็นหัวหน้าฝ่าย และกํากับดูแลฝ่ายอ่ืน ๆ

** หมายความว่า ปฏิบัติหน้าที่มากกว่า 1 กลุ่มงาน
จากข้อมูลโครงสร้างการปฏิบัติงานข้างต้น สามารถเขียนเป็นตารางเพื่อให้ง่ายต่อการอ่านให้

เข้าใจมากย่ิงขึ้น ผู้เขียนเสนอเป็นตารางที่ 2.1

ตารางที่ 2.1 โครงสร้างการปฏิบัติงานของศูนย์บริหารทรัพย์สิน มหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์
ฝ่ายงาน กลุ่มงานบริหารท่ัวไป กลุ่มงานบริการ กลุ่มงานพื้นที่เช่า

ฝ่ายบริหารและ
ธุรการ

นางสาวชตุมิากร ชลสาคร*
นางสาวอาภาภรณ์ จติตป์ระไพ
นางสาวสิรินาถ สรรพบพิตร

นางสาวจันทร์จิรา ฟุ้งเฟื่อง
นายวรัญธร รอบคอบ

นางสาวศิรภัสสร บุญผาสุก
นางสาวชตุมิากร ชลสาคร**
นางสาวอาภาภรณ์ จติตป์ระไพ**

กิจการหอพักนัก
ศึกษา

นางณัชธัญนพ สุขใส** นายพงศ์นรินทร์ บิลมาศ
นางสาววิลาวรรณ ปักสง
นางสาวศศิกร สุทธิรักษ์

นางณัชธัญนพ สุขใส**

ศูนย์หนังสือ
มหาวิทยาลัย
วลัยลักษณ์

นายสมปอง เรืองประเสริฐ นางสาววิลาสินี รัตนะ
นางสาวปิยนุช เรืองแก้ว
นางสาวอนุสรา เสนาทอง
นางสาวศศิวิมล หนูทรัพย์

-

สถานกีฬาและ
สุขภาพ

(อยู่ระหว่างรับสมัคร) -
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ฝ่ายงาน กลุ่มงานบริหารท่ัวไป กลุ่มงานบริการ กลุ่มงานพื้นที่เช่า
โรงแรมและ
นันทนาการ

นางสาวพัฐชญาณ์ แซ่โง้ว นางสาวสุจิตรา รูปโอ
นางอรอุมา ช่วยสังข์
นางอาภรณ์ สมศักด์ิ
นางอุไร อินทะสา
นายจรูญ รําพัฒน์

-

กล่าวโดยสรุปในบทท่ี ๒ ผู้เขียนได้กล่าวถึงภาพรวมของศูนย์บริหารทรัพย์สิน กิจการหอพัก
นักศึกษาและบุคลากร มหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์ เป็นการอธิบายโครงสร้างองค์กร โครงสร้างการ
บริหาร อัตรากําลัง บทบาทภาระหน้าที่ความรับผิดชอบขององค์กร และบทบาทภาระหน้าที่ความรับ
ผิดชอบของผู้เขียน ส่วนรายละเอียดของภาระงานหลักที่เขียนเป็นคู่มือการปฏิบัติงานเล่มนี้จะกล่าวไว้
ในบทที่ ๓
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บทท่ี 3

หลักเกณฑ์ วิธีการปฏิบัติงานและเง่ือนไข

บทนี ้เป็นการอธิบายเกี ่ยวกับหลักเกณฑ์การปฏิบัติงาน วิธ ีการปฏิบัต ิงานหรือขั ้น
ตอนกระบวนการในการปฏิบัติงาน เงื่อนไข ข้อสังเกต ข้อควรระวัง สิ่งที่ควรคํานึงในการปฏิบัติงาน
เพื่อใช้เป็นแนวทางในการแก้ปัญหาของการปฏิบัติงาน และแนวคิดงานวิจัยที่เกี่ยวข้องสําหรับใน
ประเด็นการปฏิบัติงานที่จําเป็น เพ่ือให้ผู้ปฏิบัติงานสามารถปฏิบัติงานได้อย่างถูกต้อง

3.1 หลักเกณฑ์การปฏิบัติงาน
การปฏิบัติงานที่เกี่ยวกับการตรวจประเมินสุขาภิบาลอาหาร เป็นการประเมินผลตามหลัก

เกณฑ์ของมาตรฐานสุขาภิบาลอาหารของโรงอาหาร ประกอบด้วยการประเมินผลในปัจจัย 3 ด้าน ที่
อาจมีผลต่อความสะอาดปลอดภัยของอาหาร ได้แก่ (1) ด้านกายภาพ ประกอบด้วย สถานที่เตรียม
ปรุง และที่นั่งรับประทานอาหาร ระบบน้ําดื่มน้ําใช้ รวมถึงการประเมินพื้นที่สถานที่ที่ให้บริการทั้งใน
ส่วนของพื้นที่เช่าของผู้ประกอบการหรือผู้ให้บริการ กับส่วนกลาง เป็นพื้นที่ให้บริการสําหรับผู้ใช้
บริการ เช่น โต๊ะเก้าอี้รับประทานอาหาร ห้องน้ํา การจัดการน้ําเสียและขยะ ลักษณะอาคาร อายุการ
ใช้งานของอาคาร แหล่งน้ําดื ่มน้ําใช้ จํานวนและความพอเพียงของห้องน้ํา ห้องส้วม อ่างล้างมือ
ลักษณะการกําจัดขยะและน้ําโสโครก การระบายอากาศ สัตว์นําโรค และความพอเพียงของแสงสว่าง
และข้อกําหนดมาตรฐานด้านสุขาภิบาลอาหาร (2) ด้านคุณภาพอาหาร ประกอบด้วย วัตถุดิบและ
อาหารพร้อมบริโภค รวมถึงภาชนะอุปกรณ์สําหรับใส่อาหาร และ (3) ด้านบุคลากร ประกอบด้วย ผู้
ให้บริการหรือผู้ประกอบการที่ให้บริการจําหน่ายอาหาร รวมถึง ผู้สัมผัสอาหารทุกคนที่ให้บริการ
จําหน่ายอาหาร (กองกายภาพและส่ิงแวดล้อม มหาวิทยาลัยมหิดล, 2555, น. 63-66)

หลักเกณฑ์ในการปฏิบัติงานข้างต้น แบ่งการดําเนินการเป็น 3 ด้าน ตามลักษณะของปัจจัย
ที่ส่งผลต่อความสะอาดปลอดภัยของอาหารเช่นกัน (1) ด้านกายภาพ เป็นการตรวจสภาพสิ่งแวด
ล้อมและมาตรฐานทางสุขาภิบาลอาหาร โดยเก็บข้อมูลจากแบบตรวจสถานประกอบการแต่ละ
ประเภท สังเกตสุขวิทยาของผู้ประกอบการ และผู้สัมผัสอาหาร เมื่อพบปัญหาหรือข้อบกพร่องจะ
ดําเนินการแนะนําให้ผู้ประกอบการทําการแก้ไขให้ถูกหลักสุขาภิบาลอาหาร เพื่อลดความเสี่ยงในการ
ปนเปื้อนอาหารจากปัญหาด้านกายภาพ (2) ด้านเคมี หรือข้อมูลความปลอดภัยของอาหาร เป็นการ
ตรวจสิ่งปนเปื้อนของสารเคมีในอาหารภาชนะและอุปกรณ์ที่สัมผัสอาหารในสถานประกอบการด้าน
อาหาร โดยเก็บข้อมูลจากผลการตรวจตัวอย่างอาหาร และภาชนะอุปกรณ์ สําหรับการตรวจสารเคมี
ในอาหาร เป็นการวิเคราะห์ทางวิทยาศาสตร์ของอาหารแบ่งได้ 2 ประเภท คือ การตรวจวิเคราะห์ทาง
ชีวภาพ และการตรวจวิเคราะห์ทางเคมี ทั้ง 2 ประเภท เปน็การตรวจในห้องปฏิบัติการ เป็นการตรวจ
วิเคราะห์เพื่อให้ทราบถึงรายละเอียดของสาเหตุทางชีวภาพ ที่อาจก่อให้เกิดความไม่ปลอดภัยใน
อาหาร แบ่งเป็น 2 ลักษณะ ลักษณะแรก คือ การตรวจแยกเชื้อโดยระบุเชื้อโรคที่อาจปนเปื้อนมากับ
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อาหารและน้ําแล้วก่อให้เกิดโรคชนิดต่าง ๆ และการตรวจนับจํานวนแบคทีเรียตามวิธีมาตรฐาน
(Standard Plate Count) ลักษณะที่สอง คือ การตรวจโดยการใช้ชุดทดสอบอย่างง่ายในภาคสนาม
โดยการเก็บตัวอย่างอาหาร น้ํา (น้ําดื่ม เครื่องดื่ม และน้ําแข็ง) ภาชนะอุปกรณ์ และมือผู้สัมผัสอาหาร
ในสถานประกอบการ เพื่อตรวจหาการปนเปื้อนของเชื้อโคลิฟอร์มแบคทีเรีย โดยใช้ชุดทดสอบโคลิ
ฟอร์มแบคทีเรียภาคสนาม SI-2 (อ 13) และชุดตรวจหาเชื้อโคลิฟอร์ม แบคทีเรียในน้ําบริโภค (อ11)
ชุดทดสอบด้านคุณภาพและความปลอดภัยของอาหารดังกล่าวเป็นชุดทดสอบของกรมวิทยาศาสตร์
การแพทย์ และ (3) ด้านชีวภาพ เป็นการตรวจสิ่งปนเปื้อนของเชื้อโรคในอาหาร ภาชนะอุปกรณ์
สัมผัสอาหาร มือผู้สัมผัสอาหาร การตรวจตัวอย่างอาหาร ภาชนะ มือผู้สมัผสัอาหาร ทางด้านแบคทเีรยี
(สํานกังานคณะกรรมการอาหารและยา และกรมวิทยาศาสตรก์ารแพทย,์ 2556 น. 14-19)

ภายใต้กรอบข้อกําหนดของพระราชบัญญัติการสาธารณสุข พ.ศ. 2535 ได้กําหนดให้
กระทรวงสาธารณสุขหรือหน่วยงานที่ได้รับมอบหมายตรวจประเมินร้านอาหารอย่างน้อยปีละ 1 ครั้ง
ยกเว้นประเภทกิจการทั่วไปไม่ต้องถูกควบคุมหรือต้องขอใบอนุญาตจากหน่วยงานที่ได้รับมอบหมาย
ซึ่งมหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์ ถูกจําแนกเป็นกิจการทั่วไป ดังนั้น จึงไม่ต้องถูกควบคุมโดยเจ้าหน้าที่ที่ได้
รับมอบหมายตรวจประเมินร้านอาหาร ผู้บริหารของมหาวิทยาลัยได้กําหนดนโยบายที่สําคัญ กล่าว
คือ ร้านอาหารภายในมหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์ นักศึกษา บุคลากร จะต้องได้รับความคุ้มครอง
สุขภาพให้ได้รับการบริการอาหารที่สะอาด ปลอดภัย จําเป็นที่จะต้องมีการควบคุม กํากับ ดูแล
การประกอบกิจการดังกล่าวให้เป็นไปตามกฎหมายที่เกี่ยวข้องด้วย จึงได้จัดทํามาตรฐานเกณฑ์
การตรวจประเมินสุขาภิบาลอาหาร (ด้านกายภาพ) ขึ้นมาในปี พ.ศ.2560 โดยคณะกรรมการ
พัฒนาระบบสุขาภิบาลอาหารในโรงอาหารมหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์ (คําสั่งมหาวิทยาลัยวลัย
ลักษณ์ ที ่ 1180/2560 ลงวันที่ 18 ตุลาคม พ.ศ.2560) คณะกรรมการพัฒนาระบบสุขาภิบาล
อาหารฯ มีหน้าที่ ดังนี้

1) ฝึกอบรมผู้ปรุงอาหาร จํานวน 8 ชั่วโมง และผู้สัมผัสอาหาร จํานวน 3 ชั่วโมง โดยจะ
ต้องมีการทําแบบทดสอบก่อนและหลังการอบรม เพื่อได้รับใบรับรอง “สอบขึ้นทะเบียน” สุขาภิบาล
อาหาร ให้กับผู้ค้าอาหาร ในโรงอาหาร

2) ตรวจประเมินสภาพสุขาภิบาลอาหารของร้านอาหารในโรงอาหาร
3) จัดทําคู่มือมาตรฐานโรงอาหาร และการประเมินคุณภาพ
คณะกรรมการชุดดังกล่าวเป็นบุคคลที่มีความรู้ความเชี่ยวชาญเกี่ยวกับระบบสุขาภิบาล

อาหาร ด้วยทักษะความรู ้และประสบการณ์ของคณะกรรมการดังกล่าว สามารถพัฒนาระบบ
สุขาภิบาลอาหารภายในโรงอาหารมหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์ให้มีมาตรฐานตามหลักสุขาภิบาลอาหารได้
องค์ประกอบของคณะกรรมการ ประกอบด้วย

1) ประธาน 1 คน
2) กรรมการ 7 คน
3) เลขานุการและผู้ช่วยเลขานุการ 2 คน
มีรายช่ือคณะกรรมการ ดังภาพท่ี 3.1



การตรวจประเมินสุขาภิบาลอาหาร (ด้านกายภาพ) ของผู้ให้บริการร้านอาหารในมหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์ 22

กิจการหอพักนักศึกษาและบุคลากร ศูนย์บริหารทรัพย์สินมหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์

ผู้ให้บริการจําหน่ายอาหาร จะต้องปฏิบัติตามข้อกําหนดในประกาศมหาวิทยาลัยวลัย
ลักษณ์ ว่าด้วยข้อกําหนดและรายละเอียดแนบท้ายสัญญาเช่าพื้นที่มหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์ (ลงวันที่
กรกฎาคม พ.ศ.2562) ดูรายละเอียดเพิ่มเติมในภาคผนวก ก รวมทั้งสัญญาเช่าพื้นที่ให้บริการ ดูราย
ละเอียดเพ่ิมเติมในภาคผนวก ข
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ภาพท่ี 3.1 คําสั่งแต่งตั้งคณะกรรมการพัฒนาระบบสุขาภิบาลอาหาร
ในโรงอาหารมหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์
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การให้บริการจําหน่ายอาหารภายในโรงอาหารมหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์ ได้กําหนดหลัก
เกณฑ์ ข้อปฏิบัติ ข้อห้าม และบทกําหนดโทษของผู้เช่าพื้นที่เพื่อประกอบธุรกิจร้านค้า ร้านอาหารภาย
ในมหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์ (ประกาศมหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์ ลงวันที่ 9 ตุลาคม พ.ศ.2560) ดังภาพที่
3.2 – 3.4

ภาพที่ 3.2 หลักเกณฑ์ ข้อปฏิบัติ ข้อห้าม และบทกําหนดโทษของผู้เช่าพ้ืนที่เพ่ือประกอบธุรกิจ
ร้านค้า ร้านอาหารภายในมหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์ (หน้า 1)
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ภาพท่ี 3.3 หลักเกณฑ์ ข้อปฏิบัติ ข้อห้าม และบทกําหนดโทษของผู้เช่าพ้ืนที่เพ่ือประกอบธุรกิจร้าน
ค้า ร้านอาหารภายในมหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์ (หน้า 2)
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ภาพที่ 3.4 หลักเกณฑ์ ข้อปฏิบัติ ข้อห้าม และบทกําหนดโทษของผู้เช่าพื้นที่เพื่อประกอบ
ธุรกิจร้านค้า ร้านอาหารภายในมหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์ (หน้า 3)

รวมถึงประกาศมหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์ ว่าด้วยแนวปฏิบัติการจัดการร้านอาหารภายในโรง
อาหารมหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์ ลงวันที่ 8 กุมภาพันธ์ พ.ศ.2562 ดังภาพท่ี 3.5 – ภาพที่ 3.7
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ภาพท่ี 3.5 ประกาศมหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์ ว่าด้วยแนวปฏิบัติการจัดการร้านอาหารภายใน
โรงอาหารมหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์ (หน้า 1)
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ภาพที่ 3.6 ประกาศมหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์ ว่าด้วยแนวปฏิบัติการจัดการร้านอาหารภายในโรง
อาหารมหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์ (หน้า 2)
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ภาพท่ี 3.7 ประกาศมหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์ ว่าด้วยแนวปฏิบัติการจัดการร้านอาหารภายใน
โรงอาหารมหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์ (หน้า 3)

และเพื่อให้การควบคุมพัฒนาระบบสุขาภิบาลอาหารเพิ่มประสิทธิภาพมากยิ่งขึ้น จึงได้แต่ง
ตั้งคณะทํางานควบคุมการให้บริการร้านอาหารของผู้ประกอบการภายในโรงอาหารมหาวิทยาลัยวลัย
ลักษณ์ (คําส่ังมหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์ ที่ 392/2562 ลงวันที่ 9 เมษายน พ.ศ.2562) เพ่ิมเติมในปี
พ.ศ.2562 ดังภาพที่ 3.8
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ภาพท่ี 3.8 คณะทํางานควบคุมการให้บริการร้านอาหารของผู้ประกอบการภายในโรงอาหาร
มหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์
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เพื่อพัฒนาระบบการให้บริการร้านอาหารของผู้ประกอบการภายในโรงอาหารมหาวิทยาลัย
วลัยลักษณ์ ส่วนการตรวจประเมินด้านชีวภาพและเคมี เป็นการบูรณาการการเรียนการสอนของสํานัก
วิชาสหเวชศาสตร์ในการให้นักศึกษาในหลักสูตรอนามัยและสิ่งแวดล้อม โดยให้นักศึกษาของหลักสูตร
ดังกล่าวลงพื้นที่เก็บตัวอย่างอาหาร และภาชนะของผู้ให้บริการร้านอาหารภายในมหาวิทยาลัยวลัย
ลักษณ์ทุกร้านทุกพื้นที่ เพื่อนํามาวิเคราะห์ทางกระบวนการเทคนิคทางวิทยาศาสตร์ และสรุปรายงาน
ผล และหน่วยงานผู้รับผิดชอบดูแลพื้นที่ เพื่อนําผลสรุปมาพัฒนาปรับปรุง และแจ้งให้กับผู้ให้บริการ
ร้านอาหารปรับปรุงพัฒนาต่อไป

บทบาทสําคัญของการปฏิบัติงานเกี่ยวกับการตรวจประเมินสุขาภิบาลอาหาร ต้องทําความ
เข้าใจเกี่ยวกับข้อมูลพื้นฐานทางด้านกฎหมายที่เกี่ยวข้องต่าง ๆ เริ ่มตั้งแต่กระบวนการได้มาของ
อาหารนั้น เริ่มจากการเกษตรกรรมและปศุสัตว์ ผ่านมายังสถานที่ผลิตและแปรรูปก่อนจะไปสู่สถานที่
กระจายสินค้า สถานที่ปรุง ประกอบ และจําหน่ายอาหาร ซึ่งตลอดกระบวนการได้มาของอาหารนั้นมี
กฎหมายที่เกี่ยวข้องอยู่หลายฉบับ ได้แก่ พระราชบัญญัติการสาธารณสุข พ.ศ. 2535 พระราชบัญญัติ
อาหาร พ.ศ.2522 พระราชบัญญัติรักษาความสะอาดและความเป็นระเบียบเรียบร้อยของบ้านเมือง
พ.ศ. 2535 และพระราชบัญญัติโรคติดต่อ พ.ศ. 2523 สามารถสรุปกฎหมายที่เกี่ยวข้องได้ดังภาพที่
3.9

ภาพที่ 3.9 สรุปกฎหมายท่ีเกี่ยวข้องกับระบบสุขาภิบาลอาหาร
ที่มา : สํานักสุขาภิบาลอาหารและน้ํา กรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุข (2556, น. 220)

กล่าวโดยสรุปจากภาพท่ี 3.9 กฎหมายที่เกี่ยวข้องกับงานสุขาภิบาลอาหารทั้ง 5 ฉบับ ได้แก่
พระราชบัญญัติการสาธารณสุข พ.ศ. 2535 เพื่อคุ้มครองประชาชนด้านสุขลักษณะและการอนามัย
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สิ่งแวดล้อมจากการประกอบกิจการและการกระทําทุกอย่างที่มีผลกระทบต่อสุขภาพของประชาชน
ซึ่งผู้จําหน่ายอาหารต้องขออนุญาต ก่อนดําเนินการจัดตั้งหรือจําหน่ายอาหารและต้องปฏิบัติตามหลัก
เกณฑ์และเงื่อนไขอันเกี่ยวกับสุขลักษณะที่กําหนดไว้ในประกาศกระทรวงสาธารณสุข เป็นไป มาตรา
38 “ผู้ใดจะจัดตั้งสถานที่จําหน่ายอาหารหรือสถานที่สะสมอาหาร ในอาคารหรือพื้นที่ใดซึ่งมีพื้นที่เกิน
สองร้อยตารางเมตร และมิใช่เป็นการขายของในตลาด ต้องได้รับใบอนุญาตจากเจ้าพนักงานท้องถิ่น
ตามมาตรา 56 ถ้าสถานที่ดังกล่าวมีพื้นที่ไม่เกินสองร้อยตารางเมตร ต้องแจ้งต่อเจ้าพนักงานท้องถิ่น
เพื่อขอรับหนังสือรับรอง” (กองอนามัยส่ิงแวดล้อม สํานักอนามัย, 2545, น. 1-21)

พระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522 มีเจตนารมณ์ เพื่อเป็นกฎหมายที่ใช้ในการควบคุม
อาหารให้มีคุณภาพและความปลอดภัยในการบริโภค จะควบคุมประเภทอาหาร มาตรฐานการผลิต
การขออนุญาตการแสดงฉลาก บรรจุภัณฑ์ การนําเข้าอาหาร ไม่จําหน่ายหรือสะสมอาหารเพื่อ
จําหน่ายที่ไม่ได้คุณภาพมาตรฐาน หรือมีฉลากตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ผู้ใดฝ่าฝืนมีโทษปรับ
และจําคุก

พระราชบัญญัติรักษาความสะอาดและความเป็นระเบียบเรียบร้อยของบ้านเมือง พ.ศ.
2535 เพื่อมุ่งเน้นให้มีการดูแลความสะอาดสถานที่ต่าง ๆ รวมทั้งที่ทางสาธารณะให้มีความสะอาด
เป็นระเบียบเรียบร้อย ให้องค์กรปกครองส่วนท้องถิ่น มีอํานาจหน้าที่ในการจัดการ ควบคุม ดูแล
สถานที่ต่าง ๆ สิ่งปลูกสร้างหรือสถานที่สาธารณะ อาคาร ถนน แม่น้ํา ลําคลอง ต้นไม้ รวมถึงการ
กําจัดสิ่งปฏิกูลมูลฝอยที่เกิดจากอาคารบ้านเรือน สถานประกอบการต่าง ๆ เช่น ตลาด ร้านอาหาร
แผงลอยจําหน่ายอาหาร เพื่อความสะอาด เป็นระเบียบเรียบร้อยของบ้านเมือง ดังนั้น เจ้าของอาคาร
บ้านเรือน ตลาด มีหน้าที่ต้องดูแลรักษาความสะอาด อาณาบริเวณ รวมถึงทางเท้าที่ติดกับอาคาร
บริเวณอาคารด้วย รวมทั้งห้ามตั้งวางสิ่งของ ต้นไม้ ยื่นล้ําออกมาในบริเวณที่ทางสาธารณะ หรือทําให้
เกิดความสกปรก รก รุงรังบริเวณที่ทางสาธารณะ รวมถึงห้ามไม่ให้ดําเนินการ การซักล้าง การปิดป้าย
โฆษณาการเร่ขาย การขายสินค้าบนรถยนต์ การลากจูง การเลี้ยงสัตว์ บนที่ทางสาธารณะ ซึ่งรวมถึง
หาบเร่ แผงลอยจําหน่ายอาหาร ห้ามตั้งวางกีดขวางหรือทําให้เกิดความไม่เป็นระเบียบบนที่ทาง
สาธารณะ ยกเว้นแต่หน่วยงานราชการส่วนท้องถิ่นที่รับผิดชอบจะอนุญาตหรือประกาศเขตผ่อนผัน
ตามช่วงวันเวลาที่กําหนด หรือตามความเห็นชอบของส่วนราชการที่เกี่ยวข้องกับความปลอดภัยอื่น
นอกจากนี้ยังมีข้อบังคับให้ร้านอาหารต้องจัดให้มีส้วมที่ถูกสุขลักษณะทั้งขนาดพื้นที่และจํานวนส้วมที่
เหมาะสมกับจํานวนผู้ใช้บริการ หรือตามที่กําหนดไว้ในประกาศกระทรวง (กองอนามัยสิ่งแวดล้อม สํา
นักอนามัย, 2545, น. 321-329)

พระราชบัญญัติโรคติดต่อ พ.ศ. 2523 เจตนารมณ์ของกฎหมายเพื่อควบคุมและป้องกัน
การแพร่ระบาดของโรคติดต่อ (สํานักสุขาภิบาลอาหารและน้ํา กรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุข,
2556, น. 227-252)

พระราชบัญญัติคุ้มครองผู้บริโภค พ.ศ. 2522 มีรายละเอียดที่เกี่ยวกับคุ้มครองผู้บริโภคที่
อาจได้รับความไม่ปลอดภัยจากการใช้สินค้าหรือบริการ (กองอนามัยสิ่งแวดล้อม สํานักอนามัย,
2545, น. 356-362)
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ด้วยข้อกฎหมายข้างต้น เป็นผลให้หน่วยงานที่ได้รับมอบหมายในการปฏิบัติงานโดยตรง คือ
สํานักสุขาภิบาลอาหารและน้ํา กรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุข ได้กําหนดแนวทาง หลักเกณฑ์
ความรู้ที่เกี่ยวข้องกับการดําเนินงานด้านสุขาภิบาลอาหารไว้ ไม่ว่าจะเป็นคู่มือการดําเนินงานโครงการ
สุขาภิบาลอาหารส่งเสริมการท่องเที่ยวสนับสนุนเศรษฐกิจไทย (อาหาร สะอาด รสชาติอร่อย Clean
Food Good Taste) คู่มือวิชาการสุขาภิบาลอาหารสําหรับเจ้าหน้าที่ คู่มือข้อกําหนดด้านสุขาภิบาล
อาหารสําหรับแผงลอยจําหน่ายอาหาร คู่มือการปฏิบัติงานด้านสุขาภิบาลอาหารและน้ําสําหรับ
สาธารณสุขอําเภอ คู่มือขั้นตอนการปฏิบัติงานระบบการจัดการสุขาภิบาลอาหารระดับท้องถิ่น คู่มือ
การดําเนินงานโครงการก๋วยเตี๋ยวอนามัยส่งเสริมคนไทยสุขภาพดี คู่มือการปฏิบัติงานควบคุมกิจการที่
เป็นอันตรายต่อสุขภาพ สําหรับเจ้าหน้าที่ผู้ปฏิบัติงาน คู่มือมาตรฐานอนามัยส่ิงแวดล้อม และคู่มือการ
ให้บริการร้านก๋วยเตี๋ยวอนามัยส่งเสริมคนไทยสุขภาพดี คู่มือเหล่านี้เป็นการให้ความรู้เกี่ยวกับหลัก
การสุขาภิบาลอาหารตั้งแต่การจัดเก็บ การสัมผัสอาหาร การบรรจุ การปรุง ซึ่งเป็นหลักปฏิบัติที่ดีของ
ผู้ประกอบอาหาร รวมถึงได้กําหนดแผนการปฏิบัติงานด้านสุขาภิบาลอาหารไว้เป็นกรอบในการ
ดําเนินงาน โดยได้มุ่งเป้าหมายเกี่ยวกับการพัฒนาระบบสุขาภิบาลด้วย ได้แก่ การอบรมสุขาภิบาล
อาหาร การประเมินสุขาภิบาลอาหาร การตรวจสอบการปนเปื้อนในอาคาร การวิเคราะห์คุณภาพน้ํา
ดื่มจากตู้น้ําดื่ม การตรวจวัดอุณหภูมิหม้อลวกช้อนส้อม การกําจัดสัตว์พาหะ รวมถึงแผนตรวจสอบ
ระบบไฟฟ้า มีรายละเอียดดังภาพท่ี 3.10

ภาพที่ 3.10 การปฏิบัติงานด้านสุขาภิบาลอาหาร และการตรวจสอบระบบไฟฟ้า
ที่มา : สํานักสุขาภิบาลอาหารและน้ํา กรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุข (2556, น. 227)
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จากกรอบตารางการปฏิบัติงานของสํานักสุขาภิบาลอาหารและน้ํา กรมอนามัย กระทรวง
สาธารณสุข มหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์มีการดําเนินงานสอดคล้องกับกรอบข้างต้น แบ่งการดําเนินงาน
เป็น 4 กลุ่ม ได้แก่ (1) จัดทําคู่มือมาตรฐานโรงอาหารของมหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์ (2) การฝึกอบรมผู้
ปรุงอาหาร จํานวน 8 ชั่วโมง และผู้สัมผัสอาหาร จํานวน 3 ชั่วโมง โดยจะต้องมีการทําแบบทดสอบ
ก่อนและหลังการอบรม เพื่อได้รับใบรับรอง “สอบขึ้นทะเบียน” สุขาภิบาลอาหารให้กับผู้ค้าอาหาร
ในโรงอาหารของมหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์ (3) การกําจัดสัตว์พาหะ การตรวจสอบระบบไฟฟ้า การ
ซ่อมบํารุง เป็นการดําเนินงานเป็นประจําต่อเนื ่องตลอดปี และ (4) การตรวจประเมินสภาพ
สุขาภิบาลอาหาร (ด้านกายภาพ) ของร้านอาหารในโรงอาหารของมหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์ ซึ่ง
เป็นเน้ือหาเล่มนี้ โดยมีวิธีการปฏิบัติงานตามกระบวนการและขั้นตอนการปฏิบัติการมีรายละเอียดโดย
สังเขปเก่ียวกับกระบวนการกําหนดพื้นท่ีและจํานวนของผู้ให้บริการร้านอาหาร

3.2 วิธีการปฏิบัติงาน
การปฏิบัติงานตรวจประเมินสุขาภิบาลอาหาร (ด้านกายภาพ) เป็นกระบวนการปฏิบัติงาน

ของคณะกรรมการพัฒนาระบบสุขาภิบาลอาหาร ในโรงอาหารมหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์ ซึ ่งมี
เลขานุการคณะกรรมการพัฒนาระบบสุขาภิบาลอาหารฯ เป็นผู้บันทึกผล สรุปรายงาน จัดเตรียม
เอกสาร สิ่งอํานวยความสะดวกต่าง ๆ ให้กับคณะกรรมการพัฒนาระบบสุขาภิบาลอาหารฯ โดย
เลขานุการฯ เป็นผู้ปฏิบัติงานร้านค้าร้านอาหารในหน่วยงานศูนย์บริหารทรัพย์สิน มีกระบวนการการ
ตรวจประเมินสุขาภิบาลอาหาร (ด้านกายภาพ) เริ่มตั้งแต่การวางแผนการดําเนินงาน/การประชุม การ
จัดเตรียมเกณฑ์หรือมาตรฐาน การตรวจประเมินผู้ให้บริการร้านอาหาร การพัฒนาปรับปรุง การจัด
ทําทะเบียนรับรองร้านที่ผ่านตามเกณฑ์ การติดตามผล และการสรุปผลการดําเนินงาน

กระบวนการเหล่านี้เป็นกระบวนการปฏิบัติงานตามแผนงานที่กําหนดของคณะกรรมการ
พัฒนาระบบสุขาภิบาลอาหารฯ ซึ่งใช้ตรวจประเมินเฉพาะอาคารโรงอาหาร ประกอบด้วย พื้นที่
อาคารโรงอาหาร 1 อาคารโรงอาหาร 4 และศูนย์อาหารช่อประดู่ มีวิธีการปฏิบัติงาน ดังน้ี

1) การวางแผนการดําเนินงาน/การประชุม เป็นการประชุมของคณะกรรมการพัฒนา
ระบบสุขาภิบาลอาหาร ในโรงอาหาร มีการกําหนดวาระการประชุมเกี่ยวกับการวางแผนการดําเนิน
งาน มอบหมายงานการตรวจประเมินด้านกายภาพของโรงอาหารภายในพื้นที่อาคารโรงอาหาร 1
อาคารโรงอาหาร 4 และศูนย์อาหารช่อประดู่ โดยคณะกรรมการพัฒนาระบบสุขาภิบาลอาหารฯ เป็น
ผู้กําหนดวันเวลา พื้นที่ตรวจ ทีมหรือผู้ตรวจประเมิน การจัดเตรียมเกณฑ์มาตรฐานการตรวจประเมิน
เพื่อวิเคราะห์ตีความ (ได้แก่ แบบฟอร์มการตรวจประเมินของร้านที่ให้บริการเครื่องดื่ม แบบฟอร์ม
การตรวจ แบบฟอร์มการตรวจประเมินพื้นที่ส่วนกลาง) การวิเคราะห์และการตีความมาตรฐานการ
ตรวจประเมินทุกประเภทเพื่อสร้างความเข้าใจในการตรวจประเมินของคณะกรรมการพัฒนาระบบ
สุขาภิบาลอาหารฯ การสรุปรายงานผลพร้อมภาพถ่ายและข้อเสนอแนะเพื่อการพัฒนาของร้านอาหาร
ที่ให้บริการ มีรายละเอียดที่เลขานุการคณะกรรมการพัฒนาระบบสุขาภิบาลอาหารฯ คือ
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1.1) สํารวจวันว่าง และนัดหมายคณะกรรมการพัฒนาระบบสุขาภิบาลอาหารฯ เพื่อเข้า
ร่วมประชุมเพื่อพิจารณาวางแผนการตรวจประเมินตามกรอบแผนการตรวจประเมินปีละ 2 ครั้ง
(ตรวจประเมินในสัปดาห์แรกของเดือนกุมภาพันธ์ และเดือนกรกฎาคมของทุกปี) โดยโทรประสานงาน
เพื่อสอบถามวันว่างของคณะกรรมการพัฒนาระบบสุขาภิบาลอาหารฯ ทุกท่าน จากนั้นพิจารณาวัน
ว่างที่ตรงกันมากที่สุด เป็นวันนดัหมายการประชุม ซึ่งควรพิจารณาวันว่างของประธานคณะกรรมการ
พัฒนาระบบสุขาภิบาลอาหารฯ เป็นหลักในการนัดหมายการประชุม ใช้แบบสํารวจวันว่าง ดังภาพที่
3.11

ภาพที่ 3.11 แบบสํารวจวันว่างและการนัดหมายการประชุม
ที่มา : ผู้เขียนสรุปจากการปฏิบัติงานการสํารวจวันว่างและการนัดหมายการประชุม

1.2) จองห้องประชุมสําหรับการประชุมขนาดห้องจํานวนผู้เข้าประชุมไม่เกิน 13 คน
1.3) ขออนุมัติงบประมาณการจัดเตรียมอาหารว่างสําหรับการประชุม
1.4) จัดทําวาระการประชุมและส่งวาระการประชุมผ่านระบบ E-Meeting เข้าในลิงค์

https://emeeting.wu.ac.th/ เพื่อจัดทําวาระการประชุม ซึ่งเลขานุการฯ จะต้องใส่รหัสเพื่อเข้าสู่
ระบบก่อนดําเนินการ ดังภาพที่ 3.12
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ภาพท่ี 3.12 ระบบการประชุมผ่านระบบ E-Meeting
ที่มา : ภาพจากระบบ e-meeting ขององค์กร

1.5) สํารองเงินส่วนตัวเพื่อจัดซื้ออาหารว่างสําหรับการประชุม พร้อมเก็บหลักฐานการเบิก
จ่ายเงินเพ่ือเคลียร์ค่าใช้จ่ายกับส่วนการเงินและบัญชีต่อไป

1.6) กรณีห้องประชุมไม่มีคอมพิวเตอร์ ทางเลขานุการฯ จะต้องจัดเตรียมคอมพิวเตอร์
สําหรับบันทึกการประชุม เพ่ือความสะดวกในการจดบันทึก

1.7) หลักเกณฑ์ในการดําเนินงานตรวจประเมิน กําหนดแนวปฏิบัติ ดังนี้
1.7.1) ให้มีการจัดตารางการตรวจประเมินประมาณ 1 สัปดาห์ให้ทุกทีมดําเนินการ

ตรวจประเมินให้แล้วเสร็จ และไม่มีการแจ้งผู้ให้บริการให้รับทราบเกี่ยวกับกําหนดการตรวจประเมิน
เพื่อให้เป็นสภาพสถานการณ์ที่เป็นจริงมากที่สุด (ยกเว้นในปีแรกของการตรวจประเมิน คือ พ.ศ.2561
ได้มีการแจ้งให้ทราบกําหนดการล่วงหน้า) คณะกรรมการพัฒนาระบบสุขาภิบาลอาหารฯ เข้าตรวจ
ประเมินตามระยะเวลาที่เปิดให้บริการในแต่ละพื้นที่ มี 2 ช่วงเวลา (ได้แก่ เวลา 06.00-13.00 น. และ
เวลา 12.00-21.00 น.) ระยะเวลาที่ใช้ในการประเมินแต่ละพื้นที ่ประมาณ 3-6 ชั่วโมงต่อวัน ซึ ่ง
จํานวนวันอาจมากน้อยขึ้นอยู่กับจํานวนร้านอาหารที่ให้บริการโดยให้ทีมตรวจประเมินแต่ละทีม
ดําเนินการพิจารณาจํานวนวันและชั่วโมงตามความเหมาะสมของทีมตรวจประเมิน แต่ให้ดําเนินการ
แล้วเสร็จภายใน 1 สัปดาห์

1.7.2) การแบ่งทีมหรือผู ้ตรวจประเมิน 4 ทีม แบ่งตามพื้นที่ตรวจประเมินและ
จํานวนร้านที่เข้ารับการตรวจประเมิน ทุกพื้นที่การตรวจประเมินทีมตรวจประเมินจะต้องตรวจพื้นที่
ร้านอาหารที่ให้บริการ และพื้นที่ส่วนกลางภายในอาคารที่ร้านอาหารที่ให้บริการตั้งอยู่ ดังภาพที่ 3.13
ประกอบด้วย

(1) ทีมตรวจประเมินโรงอาหาร 1 (ข้างอาคารกิจกรรม) จํานวน 21 ร้าน เวลาที่
ตรวจประเมินเริ่มต้ังแต่ 06.00-13.00 น. เปิดบริการทุกวัน
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(2) ทีมตรวจประเมินโรงอาหาร 4 จํานวน 14 ร้าน เวลาที่ตรวจประเมินเริ่มตั้งแต่
06.00-13.00 น. เฉพาะวันจันทร์-วันศุกร์ วันหยุดราชการและวันนักขัตฤกษ์ทุกร้านอาหารปิดให้
บริการ

(3) ทีมตรวจประเมินศูนย์อาหารช่อประดู่ ร้านที่ให้บริการโซน A (จํานวน 14 ร้าน)
และโซน E (จํานวน 16 ร้าน) เวลาที่ตรวจประเมินเริ่มตั้งแต่ 12.00-21.00 น. เปิดบริการทุกวัน ยก
เว้นวันหยุดนักขัตฤกษ์จะมีร้านอาหารที่ให้บริการไม่ครบทุกร้านเนื่องจากมีการหมุนเวียนสลับให้
บริการตามตารางให้บริการของร้านอาหาร

(4) ทีมตรวจประเมินศูนย์อาหารช่อประดู่ ร้านที่ให้บริการโซน C (จํานวน 28 ร้าน)
และโซน D (จํานวน 12 ร้าน) เวลาที่ตรวจประเมินเริ่มตั้งแต่ 12.00-21.00 น. เปิดบริการทุกวัน ยก
เว้นวันหยุดนักขัตฤกษ์จะมีร้านอาหารที่ให้บริการไม่ครบทุกร้านเนื่องจากมีการหมุนเวียนสลับให้
บริการตามตารางให้บริการของร้านอาหาร
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ภาพท่ี 3.13 ตัวอย่างการแบ่งทีมตรวจประเมิน
ที่มา : รายงานการประชุมคณะกรรมการพัฒนาระบบสุขาภิบาลอาหารฯ ครั้งที่ 4/2561

1.8) การวิเคราะห์ ตีความเกณฑ์มาตรฐานการตรวจประเมิน ทางคณะกรรมการพัฒนา
ระบบสุขาภิบาลอาหารฯ ร่วมกันพิจารณาวิเคราะห์ ตีความเกณฑ์มาตรฐานการตรวจประเมิน เพื่อให้
คณะกรรมการพัฒนาระบบสุขาภิบาลอาหารฯ ทุกคนพิจารณาเกณฑ์ได้อย่างเที่ยงตรง แม่นยํามากยิ่ง
ขึ้น โดยนําตัวอย่างรูปภาพสถานที่แต่ละเกณฑ์นํามาวิเคราะห์ตีความการให้คะแนนจนครบทุกข้อ จาก
นั้นร่วมกันสรุปผลและพิจารณาจากคะแนนที่คณะกรรมการแต่ละบุคคลได้ให้ไว้ หากคะแนนไม่เป็นไป
ในทิศทางเดียวกัน มาตรฐานข้อดังกล่าวจะถูกกําหนดให้สามารถตีความได้แม่นยํามากยิ่งขึ้น ซึ่งจะเข้า
สู่ข้ันที่ 2 คือ การจัดเตรียมเกณฑ์หรือมาตรฐาน

1.9) จัดทําสรุปรายงานการประชุมภายหลังที่มีการประชุมเสร็จสิ้น
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2) การจัดเตรียมเกณฑ์หรือมาตรฐาน เป็นการดําเนินงานของเลขานุการคณะกรรมการ
พัฒนาระบบสุขาภิบาลอาหารฯ ก่อนการลงพื้นที่ตรวจประเมิน มีวิธีการดําเนินงาน ดังนี้

2.1) จัดเตรียม เกณฑ์มาตรฐานการตรวจประเมินมี 2 เกณฑ์ ได้แก่ มาตรฐานการตรวจ
ประเมินของร้านอาหารที่ให้บริการ และมาตรฐานการตรวจประเมินพื้นที่ส่วนกลาง มีรายละเอียด
ตัวอย่างแบบฟอร์มมาตรฐาน ดังตารางน้ี

ตารางที่ 3.1 แบบตรวจประเมินอาคาร (พ้ืนที่ส่วนกลาง)
หมวด รายละเอียดมาตรฐาน

ก. สถานท่ีรับประทาน 1. พ้ืน ทางเดิน บันได (สะอาด/ไม่ชํารุด/ไม่มีคราบฝั่งแน่น/
อาหารและบริเวณทั่วไป จัดเป็นระเบียบ/ชํารุดมีการแจ้งซ่อม)
(เกณฑ์ 10 ผ่าน 9 2. โต๊ะ เก้าอี้ (สะอาด/ไม่ชํารุด/ไม่มีคราบฝั่งแน่น/จัดเป็นระเบียบ
คะแนน) /ชํารุดมีการแจ้งซ่อม)

3. พ้ืน ฝ้า ผนังของห้องเก็บของ (สะอาด/ไม่ชํารุด/ไม่มีคราบฝ่ังแน่น
จัดเป็นระเบียบ/ไม่มีส่ิงที่ไม่เกี่ยวข้อง/ไม่มีหยากไย่/ไม่มีฝุ่น)

4. บริเวณอาคาร เพดาน และโดยรอบ (ไม่มีสิ่งของท่ีไม่เกี่ยวข้อง/
สะอาด/พ้ืนที่หญ้าไม่รก)

5. ตู้น้ําด่ืม แก้วนํ้า (สะอาดมีผลการวิเคราะห์คุณภาพนํ้าอย่างน้อย
ไตรมาสละ 1 ครั้ง/และคุณภาพนํ้าผ่านเกณฑ์มาตรฐานนํ้าด่ืม
/ไม่ชํารุด/ไม่มีคราบสกปรกฝังแน่น)

6. สถานท่ีรับประทานอาหาร มีการระบายอากาศดี
7. พ้ืนที่การจัดการเศษอาหารและภาชนะท่ีใช้แล้ว (สะอาด/

เป็นระเบียบ/ไมก่่อให้เกิดการปนเป้ือน/แยกพื้นท่ีไทยพุทธมุสลิม)
8. ถังดับเพลิง (มีการตรวจสอบ/พร้อมใช้งาน/ไม่มีสิ่งกีดกวาง

ในการเข้าถึง)
9. ไฟฉุกเฉิน (มีการตรวจสอบ/พร้อมใช้งาน/ไม่มีส่ิงกีดกวาง

ในการเข้าถึง)
10. พัดลม (อยู่ในตําแหน่งที่เหมาะสม/สภาพพร้อมใช้งาน
/มีความสะอาด/ไม่มีฝุ่น/ไม่มีหยากไย่)

ข. การรวบรวมขยะ 11. มีถังขยะ (ไม่รั่วซึม/มีฝาปิด/มีถุงพลาสติกรองรับ/ไม่มีกล่ิน/
และนํ้าโสโครก ขยะไม่ล้น/มีการคัดแยกขยะ/มีปริมาณที่เพียงพอ)
(เกณฑ์ 3 ผ่าน 2 คะแนน) 12. มีท่อหรือรางระบายนํ้า (มีสภาพดี/ไม่แตกร้าว/ระบายนํ้าจาก
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หมวด รายละเอียดมาตรฐาน
ห้องครัวและท่ีล้างภาชนะอุปกรณ์ลงสู่ท่อระบายหรือแหล่ง
บําบัดได้ดี และต้องไม่ระบายนํ้าเสียลงสู่แหล่งน้ําสาธารณะ
โดยตรง)

13. มีบ่อดักเศษอาหาร/ใช้การได้ดี ก่อนระบายนํ้าเสียลงสู่แหล่งน้ํา
สาธารณะโดยตรง

ค. ห้องน้ํา ห้องส้วม 14. พ้ืน ผนัง เพดาน โถส้วม ที่กดโถส้วม โถปัสสาวะ สะอาด ไม่มี
(เกณฑ์ 25 ผ่าน 24 คราบสกปรก อยู่ในสภาพดี ใช้งานได้ ไม่มีหยากไย่ ไม่มีคราบฝุ่น
คะแนน) - พ้ืน

- ผนัง
- เพดาน
- โถส้วม
- ที่กดโถส้วม
- โถปัสสาวะ

15. นํ้าใช้สะอาด เพียงพอ และไม่มีลูกน้ํายุงลาย สภาพดีใช้งานได้
16. กระดาษชําระเพียงพอต่อการใช้งานตลอดเวลาท่ีเปิดให้บริการ

อาจจําหน่ายหรือบริการฟร)ี หรือสายฉีดชําระที่สะอาด อยู่ใน
สภาพดีใช้งานได้

17.อ่างล้างมือ ก๊อกนํ้า กระจก สะอาด ไม่มีคราบสกปรก อยู่ในสภาพ
ดีใช้งานได้
- อ่างล้างมือ
- ก๊อกนํ้า
- กระจก

18.สบู่ล้างมือ พร้อมให้ใช้ ตลอดเวลาท่ีเปิดให้บริการ
19.ถังรองรับมูลฝอย สะอาด มีฝาปิด อยู่ในสภาพดี ไม่รั่วซึม ต้ังอยู่

ในบริเวณอ่างล้างมือ หรือบริเวณใกล้เคียง
20.มีการระบายอากาศดี และไม่มีกล่ินเหม็น
21.สภาพท่อระบายส่ิงปฏิกูลและถังเก็บกักไม่รั่ว แตกหรือชํารุด
22.มีการทําความสะอาด และระบบการควบคุมตรวจตราเป็นประจํา
23.ส้วมพร้อมใช้งานตลอดเวลาท่ีเปิดให้บริการ
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หมวด รายละเอียดมาตรฐาน
24.ประตู ที่จับเปิด-ปิด และที่ล็อคด้านใน สะอาด อยู่ในสภาพดี

ใช้งานได้
- ประตู
- ที่จับเปิด - ปิด
- กลอนหรืออุปกรณ์ล็อกประตู

25.พ้ืนห้องส้วมแห้ง
26.แสงสว่างเพียงพอ สามารถมองเห็นได้ทั่วบริเวณ
27. จํานวนห้องนํ้า โถปัสสาวะ และอ่างล้างมือ เพียงพอเหมาะสม
28. มีน้ํายาฆ่าเชื้อโรคไว้สําหรับให้บริการเพ่ือเช็ดฝารองน่ังโถส้วม
29. ห้องนํ้า ห้องส้วม (แยกเป็นสัดส่วน/ประตูไม่เปิดสู่บริเวณท่ีเตรียม
เตรียม-ปรุงอาหาร ที่ล้างและเก็บภาชนะอุปกรณ์

ง. เครื่องลวกช้อนส้อม 30. นํ้ามีอุณหภูมิไม่ต่ํากว่า 85 องศา/น้ําสะอาด/ไม่มีคราบตะกรัน
(เกณฑ์ 1 ผ่าน 1 คะแนน) ในเคร่ือง)

ที่มา : รายงานการประชุมคณะกรรมการพัฒนาระบบสุขาภิบาลอาหารฯ ครั้งที่ 4/2561

ตารางที่ 3.2 แบบตรวจประเมินร้านอาหาร (ล็อคจําหน่ายอาหาร)
หมวด รายละเอียดมาตรฐาน

ก. บริเวณที่เตรียม-ปรุง
อาหาร (ล็อคท่ีเช่า)
(เกณฑ์ 6 ผ่าน 5

1. สะอาด เป็นระเบียบ กรณีชํารุดให้มีการแจ้งซ่อม
2. เครื่องดูดควัน (มีการระบายอากาศรวมท้ังกล่ิน และควันจากการทํา

อาหารได้ดี/สะอาด/ไม่มีคราบน้ํามัน-คราบไขมัน
คะแนน) 3. ถังแก๊สหุงต้ม (มีการยึดป้องกันการล้ม/มีการตรวจสอบการรั่วซึม)

4. ตู้ ช้ันวาง และเก็บท่ีอาหาร (สะอาด/ไม่มีคราบฝังแน่น)
5. ไม่เตรียมและปรุงอาหารบนพื้น
6. โต๊ะเตรียม-ปรุงอาหาร และบริเวณเตาไฟ ต้องทําด้วยวัสดุท่ีทําความ

สะอาดง่าย (เช่น สแตนเลส กระเบื้อง) มีสภาพดี และพื้นโต๊ะต้องสูง
จากพ้ืนอย่างน้อย 60 ซม.)

ข. ตัวอาหาร นํ้า น้ําแข็ง
เคร่ืองดื่ม (เกณฑ์ 8 ผ่าน
7 คะแนน

7. อาหารและเครื่องด่ืมในภาชนะท่ีปิดสนิท ต้องมีเลขสารบบอาหาร
เช่น เครื่องหมาย อย.,เครื่องหมายรับรองมาตรฐานของกระทรวง
อุตสาหกรรม (มอก.)



การตรวจประเมินสุขาภิบาลอาหาร (ด้านกายภาพ) ของผู้ให้บริการร้านอาหารในมหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์ 42

กิจการหอพักนักศึกษาและบุคลากร ศูนย์บริหารทรัพย์สินมหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์

หมวด รายละเอียดมาตรฐาน
8. อาหารสด เช่น เนื้อสัตว์ ผักสด ผลไม้ และอาหารแห้ง มีคุณภาพดี

แยกเก็บเป็นสัดส่วน ไม่ปะปนกันวางสูงจากพื้นอย่างน้อย 60 ซม.
หรือเก็บในตู้เย็นถ้าเป็นห้องเย็น ต้องวางอาหารสูงจากพื้นอย่างน้อย
30 ซม. สําหรับอาหารสดต้องล้างให้สะอาดก่อนนํามาปรุง

9. อาหารและเครื่องด่ืมในภาชนะบรรจุท่ีปิดสนิท มีคุณภาพดี เก็บเป็น
ระเบียบสูงจากพ้ืนอย่างน้อย 30 ซม.

10. อาหารที่ปรุงสําเร็จแล้ว เก็บในภาชนะที่สะอาด มีการปกปิด วาง
สูงจากพ้ืนอย่างน้อย 60 ซม.

11. มีตู้สําหรับปกปิดอาหารท่ีปรุงสําเร็จแล้ว และด้านหน้าของตู้ต้อง
เป็นกระจก

12. นํ้าดื่ม เครื่องดื่ม นํ้าผลไม้ต้องสะอาด ใส่ในภาชนะท่ีสะอาด มีฝา
ปิด มีก๊อกหรือทางเทรินน้ํา หรือมีอุปกรณ์ที่มีด้ามสําหรับตักโดย
เฉพาะ และวางสูงจากพื้นอย่างน้อย 60 ซม.

13. นํ้าแข็งที่ใช้บริโภคต้องสะอาด ใส่ในภาชนะที่สะอาด มีฝาปิด มี
อุปกรณ์ที่มีด้ามสําหรับคีบ หรือตักโดยเฉพาะวางสูงจากพ้ืนอย่าง
น้อย 60 ซม.และต้องไม่มีส่ิงของอื่นแช่รวมไว้

14. ผักบริการ (มีภาชนะปกปดิ/มีอุปกรณ์สําหรับคีบหรือตักผัก)
ค . ภาชนะอุปกรณ์
(เกณฑ์ 7 ผ่าน 6)

15. ภาชนะอุปกรณ์ เช่น จาน ชาม ช้อน ส้อมฯลฯ ต้องทําด้วยวัสดุท่ี
ไม่เป็นอันตราย เช่น สแตนเลส กระเบื้องเคลือบขาว แก้ว อลูมิ
เนียม เมลามีนสีขาวหรือสีอ่อน สังกะสีเคลือบขาว สําหรับ
ตะเกียบ ต้องเป็นไม้ไม่ตกแต่งสี หรือพลาสติกสีขาว

16. ภาชนะใส่น้ําส้มสายชู น้ําปลา และนํ้าจ้ิม ต้องทําด้วยแก้ว
กระเบ้ืองเคลือบขาว มีฝาปิด และช้อน ตักทําด้วยกระเบ้ือง
เคลือบขาวหรือสแตนเลส สํารับเครื่องปรุงรสอื่นๆ ต้องใส่ใน
ภาชนะที่ทําความสะอาดง่าย มีฝาปิด และสะอาด

17. ล้างภาชนะอุปกรณ์ด้วยวิธีการอย่างน้อย 2 ขั้นตอน โดยข้ันตอนท่ี
1 ล้าง ด้วยนํ้ายาล้างภาชนะ และขั้นตอนท่ี 2 ล้างด้วยน้ําสะอาด
2 ครั้ง หรือล้างด้วยนํ้าไหลและอุปกรณ์การล้างต้องสูงจากพ้ืน
อย่างน้อย 60 ซม.

18. ใช้อ่างล้างภาชนะอุปกรณ์ (สะอาด/ที่มีท่อระบายน้ําที่ใช้การได้ดี
หากชํารุดชํารุดให้แจ้งซ่อม/มีตะแกรงดักเศษอาหาร)

19. จาน ชาม ถ้วย แก้วน้ํา ถาดหลุม ฯลฯ เก็บควํ่าในภาชนะโปร่ง
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หมวด รายละเอียดมาตรฐาน
สะอาด หรือตะแกรงวางสูงจากพ้ืน อย่างน้อย 60 ซม. หรือเก็บ
ในภาชนะหรือสถานที่ที่สะอาดมีการปกปิด และไม่เก็บส่วนที่มี
การล้างภาชนะ

20. ช้อน ส้อม ตะเกียบ วางต้ังเอาด้ามขึ้นในภาชนะโปร่งสะอาด หรือ
วางเป็นระเบียบในภาชนะที่สะอาดและมีการปกปิด ต้ังสูงจากพ้ืน
อย่างน้อย 60 ซม.

21. เขียงต้องมีสภาพดี ไม่แตกร้าวหรือเป็นช่อง มีเขียง ใช้เฉพาะ
อาหารสุกและอาหารดิบ แยกจากกัน มีฝาชีครอบ (ยกเว้นครัวที่มี
การป้องกันแมลงวันแล้ว)

ง. ผู้ปรุงผู้เสิร์ฟ
(เกณฑ์ 6 ผ่าน 5
คะแนน)

22. แต่งกายสะอาด สวมเส้ือมีแขน
23. ผูกผ้ากันเปื้อนสีขาว/สีอ่อน หรือมีเคร่ืองแบบ ผู้ปรุง จะต้องใส่

หมวก เนท คลุมผมด้วย ไม่สวมเคร่ืองประดับ /ผู้ปรุงผู้ตักสวม
หน้ากากอนามัย

24. ต้องเป็นผู้มีสุขภาพดี ไม่เป็นโรคติดต่อ ไม่เป็นโรค มีหลักฐานการ
ตรวจสุขภาพในปีน้ันให้ตรวจสอบได้

25. มีสุขนิสัยที่ดี เช่น ตัดเล็บสั้น ไม่สูบบุหรี่ในขณะปฏิบัติงาน ไม่ใช้มือ
หยิบจับอาหารท่ีปรุงเสร็จแล้วโดยตรง

26. มีบาดแผลที่มือ ต้องปกปิดแผลให้มิดชิด
27. ผู้สัมผัสอาหารต้องล้างมือให้สะอาดก่อนเตรียมปรุง ประกอบ

จําหน่ายอาหารทุกครั้ง ใช้อุปกรณ์ในการหยิบจับอาหารที่ปรุง
สําเร็จแล้วทุกชนิด

ที่มา : รายงานการประชุมคณะกรรมการพัฒนาระบบสุขาภิบาลอาหารฯ ครั้งที่ 4/2561

2.2) กรณีมีการปรับเปลี่ยนเกณฑ์มาตรฐานจะต้องนํามาตรฐานไปเผยแพร่พร้อมทั้งอธิบาย
ทําความเข้าใจถึงมาตรฐานท่ีมีการเปล่ียนแปลงเพ่ิมเติมต่อผู้เข้ารับการประเมิน ได้รับทราบอย่างทั่วถึง
ด้วยการประชุมร่วมกันของผู้เข้ารับการประเมิน เพื่อให้ผู้เข้ารับการประเมินสามารถนําไปปฏิบัติเป็น
แนวทางเดียวกัน

2.3) ดําเนินการนํามาตรฐานมาสร้างเป็นแบบฟอร์มออนไลน์ (Google Form) เพื่อให้เกิด
ความสะดวกในการบันทึกคะแนนระหว่างการตรวจประเมิน พร้อมทั้งทดสอบแบบฟอร์มการให้
คะแนนให ้ม ีความถูกต ้อง ด ังต ัวอย ่างล ิงค ์แบบฟอร ์มออนไลน์ https://docs.google.com
/forms/d/18yy-UlgjDyd0QOXvhRqBjM6LyApPrROJaGhoDUXH8 Wk/edit (แบบส ํารวจโรง
อาหาร พื้นที่ส่วนกลาง) ดังภาพที่ 3.14 และภาพที่ 3.15 ตัวอย่างลิงค์แบบฟอร์มออนไลน์ (แบบ
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สํารวจโรงอาหาร ล็อคขายอาหาร)https://docs.google.com/forms/d/1H0b-2iNvkP6yXyXJVa
Y3K7U8wf_Y63cANt_S66nkqLA/edit

ภาพท่ี 3.14 แบบสํารวจโรงอาหาร (พ้ืนที่ส่วนกลาง) ออนไลน์
ที่มา : ผู้เขียนสร้างแบบฟอร์มใน Google Form

ภาพที่ 3.15 แบบสํารวจโรงอาหาร (ล็อคขายอาหาร) ออนไลน์
ที่มา : ผู้เขียนสร้างแบบฟอร์มใน Google Form
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2.4) แชร์ลิงค์แบบฟอร์มให้คณะกรรมการพัฒนาระบบสุขาภิบาลอาหารฯ รับทราบในกลุ่ม
สื ่อสารภายในของคณะกรรมการพัฒนาระบบสุขาภิบาลอาหารฯ (กลุ ่ม Line “คณะกรรมการ
สุขาภิบาล”) รวมทั้งประสานงานกับคณะกรรมการพัฒนาระบบสุขาภิบาลอาหารฯ ได้รับทราบเกี่ยว
กับแบบฟอร์มการตรวจประเมินที่จะต้องใช้บันทึกผลผ่านโทรศัพท์มือถือของเลขานุการทีมตรวจ
ประเม ินเป ็นผ ู ้บ ันท ึกผลคะแนน ม ีค ิวอาร ์โค ้ดและล ิงค ์กล ุ ่ม ค ือ https://line.me/R/ti/g/
F7wBQSp4Rr ดังภาพท่ี 3.16

ภาพที่ 3.16 กลุ่ม Line คณะกรรมการพัฒนาระบบสุขาภิบาลอาหารฯ
ท่ีมา : ผู้เขียนสร้างกลุ่มส่ือสารของคณะกรรมการพัฒนาระบบสุขาภิบาลอาหารฯ โดยใช้ Line

2.5) จัดทํากําหนดการวันเวลาจุดหรือสถานที่นัดหมาย
2.6) ประสานอํานวยความสะดวกเกี่ยวกับการจัดเตรียมอาหารว่างทีมตรวจประเมินทุกทีม

โดยประสานงานกับเลขานุการทีมตรวจประเมินทุกทีมเป็นผู้ดําเนินการจัดเตรียม และหลักฐานการ
เบิกจ่ายเงินค่าอาหารว่างของทีมตรวจประเมิน พร้อมทั้งประสานรถรับส่งของทีมตรวจประเมินทุกทีม
(ถ้ามีความประสงค์)

3) แนะนําผู้ให้บริการร้านอาหาร เป็นกิจกรรมที่คณะกรรมการพัฒนาระบบสุขาภิบาล
อาหารฯ หรือทีมตรวจประเมินแต่ละทีมลงพื้นที่ตรวจประเมิน ตามกําหนดการ พร้อมใช้เกณฑ์การ
ตรวจประเมินที่เป็นแบบฟอร์มการตรวจประเมินออนไลน์ (google form) โดยในการลงพื้นที่ตรวจ
ประเมินเลขานุการแต่ละทีมตรวจประเมินทําหน้าที่บันทึกผลการตรวจประเมิน บันทึกคําแนะนําของ
ทีมตรวจประเมินลงในแบบฟอร์มการตรวจประเมินออนไลน์ให้แล้วเสร็จแต่ละร้านอาหารที่เข้ารับการ
ตรวจประเมิน พร้อมทั้งถ่ายรูปจุดสังเกต หรือสิ่งที่ควรพัฒนาของร้านที่เข้ารับการตรวจประเมิน รวม
ทั้งถ่ายรูปสิ่งที่ปฏิบัติได้ดี ด้วยการบันทึกรูปภาพอัพโหลดใน Drive Google ที่ทางเลขานุการคณะ
กรรมการพัฒนาระบบสุขาภิบาลอาหารฯ ได้ดําเนินการสร้างพื้นที่การจัดเก็บใน Google ไว้ ผ่านแบบ
ฟอร์มการตรวจประเมินออนไลน์ที่ทางเลขานุการทีมตรวจประเมินเป็นผู้บันทึกไว้ ภายหลังที่มีการ
ตรวจประเมินเสร็จสิ้นเรียบร้อย ทางเลขานุการคณะกรรมการพัฒนาระบบสุขาภิบาลอาหารฯ จัดทํา
เป็นรายงานผลพร้อมภาพถ่าย และข้อเสนอ ดังตัวอย่างผลคะแนน ดังตารางท่ี 3.3
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ตารางที่ 3.3 ผลคะแนนตรวจประเมิน (ด้านกายภาพ)
ช่ือร้านอาหาร ผลคะแนนตรวจประเมิน (ด้านกายภาพ)

ล็อคที่ 1 ชื่อร้าน..................... ไม่ผ่าน

ล็อคที่ 7 ชื่อร้าน...................... ผ่าน

ที่มา : ผู้เขียนนํารูปแบบตารางมาจากรายงานการประชุมคณะกรรมการ
พัฒนาระบบสุขาภิบาลอาหารฯ ครั้งที่ 5/2561

4) การจัดทําทะเบียนรับรองร้านที่ผ่านตามเกณฑ์ เป็นการดําเนินงานของเลขานุการคณะ
กรรมการพัฒนาระบบสุขาภิบาลอาหารฯ ภายหลังการตรวจเสร็จสิ้นทุกพื้นที่ทุกทีม มีวิธีการดําเนิน
งาน ดังนี้

4.1) จัดทําทะเบียนผู้ให้บริการอาหารที่แสดงผลการตรวจประเมิน (ทะเบียนรับรอง) เพื่อ
ควบคุมตรวจสอบผู้ให้บริการจําหน่ายอาหารที่เข้ารับการตรวจประเมินทุกร้านทุกพื้นที่ ดังภาพที่
3.17

ภาพที่ 3.17 ทะเบียนผู้ให้บริการอาหารท่ีแสดงผลการตรวจประเมิน (ทะเบียนรับรอง)
ท่ีมา : ผู้เขียนสรุปจากข้อมูลผลการตรวจประเมินสุขาภิบาลอาหาร (ด้านกายภาพ) ในปี พ.ศ.2562

4.2) นัดหมายการประชุมคณะกรรมการพัฒนาระบบสุขาภิบาลอาหารฯ เพื่อพิจารณา
รับรองผลการตรวจประเมิน

4.3) เมื่อผ่านการรับรองผลการตรวจประเมินแต่ละครั้ง จะต้องเผยแพร่ผลการตรวจสอบ
ผ่านเว็บไซต์หรือช่องทางการสื่อสาร ซึ่งในการตรวจประเมินทุกร้านต้อง “ผ่าน” เกณฑ์การประเมิน
ทั้ง 2 ครั้ง โดยนําผลมาเปรียบเทียบก่อนส่งผลการตรวจประเมินต่อหน่วยงานผู้ดูแลรับผิดชอบร้าน
อาหารภายในโรงอาหารมหาวิทยาลัย

4.4) สําหรับร้านที่ผ่านตามเกณฑ์ ทางเลขานุการฯ จะต้องส่งหนังสือรับรองการผ่านเกณฑ์
ตรวจประเมินให้กับร้านที่ผ่านเกณฑ์ ติดแสดงหน้าร้านและเผยแพร่ช่องทางสื่อสารของมหาวิทยาลัย
กรณีร้านที่ไม่ผ่านตามเกณฑ์การตรวจประเมิน จะต้องพัฒนาปรับปรุงให้แล้วเสร็จภายใน 7 วันนับ
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ตั้งแต่วันที่ได้รับการแจ้งให้มีการปรับปรุง และทางคณะกรรมการพัฒนาระบบสุขาภิบาลอาหารฯ จะ
เป็นผู้รับรองร้านที่ผ่าน กรณีร้านที่ไม่สามารถพัฒนาปรับปรุงให้ผ่านตามเกณฑ์การตรวจประเมิน ทาง
คณะกรรมการพัฒนาระบบสุขาภิบาลอาหารฯ จะรายงานผลต่อหน่วยงานที่รับผิดชอบ เพื่อควบคุมให้
เป็นไปตามสัญญาให้บริการจําหน่ายอาหารต่อไป

4.5) นําผลรายงานสรุปการตรวจประเมินเข้าที ่ประชุมคณะกรรมการพัฒนาระบบ
สุขาภิบาลอาหารฯ เพื่อการคัดเลือกร้านอาหารที่ให้บริการเพื่อเข้ารับการรางวัลตามเกณฑ์ทีค่ณะ
กรรมการพัฒนาระบบสุขาภิบาลอาหารฯ ที่กําหนดไว้ โดยเลขานุการฯ จะต้องนัดหมายการประชุม
คณะกรรมการพัฒนาระบบสุขาภิบาลอาหารฯ

5) การพัฒนาปรับปรุงผู้ให้บริการร้านอาหาร เป็นกิจกรรมที่สําคัญของการนําผลสรุป
รายงานการตรวจประเมินของทุกพื้นที่ โดยเลขานุการคณะกรรมการพัฒนาระบบสุขาภิบาลอาหารฯ
มีวิธีการดําเนินงาน ดังนี้

5.1) แจ้งให้กับผู้เข้ารับการตรวจประเมินทุกคนรับทราบ และหน่วยงานที่เกี่ยวข้องเพื่อนํา
ไปพัฒนาปรับปรุงตามข้อเสนอแนะ

5.2) ติดตามกํากับผลการพัฒนาปรับปรุงทุกเดือน และจะต้องแล้วเสร็จไม่เกิน 3 เดือน ยก
เว้นกรณีต้องมีการปรับปรุงซ่อมบํารุงเชิงโครงสร้าง

5.3) ทางคณะกรรมการพัฒนาระบบสุขาภิบาลอาหารฯ จะนําผลการพัฒนาปรับปรุงใน
เดือนที่ 3 รายงานผลต่อที่ประชุมบริหาร เพื่อเป็นมาตรการติดตามการพัฒนาปรับปรุงของผู้เข้ารับ
การตรวจประเมิน และหน่วยงานที่เกี่ยวข้องดังกล่าว

6) การติดตามผล และสรุปผลการดําเนินงาน เป็นการดําเนินงานของเลขานุการคณะ
กรรมการพัฒนาระบบสุขาภิบาลอาหารฯ มีวิธีการดําเนินงาน กล่าวคือ การดําเนินงานการตรวจ
ประเมิน พร้อมทั้งผลการตรวจประเมินภายหลังที่ได้มีการพัฒนาปรับปรุงตามข้อเสนอแนะของทีม
ตรวจประเมิน ซี่งแบ่งเป็น 2 ช่วง กล่าวคือ ช่วงติดตามผลระหว่างการพัฒนาปรับปรุงในการประเมิน
ครั้งที่ 1 และช่วงติดตามผลระหว่างการพัฒนาปรับปรุงในการประเมินครั้งที่ 2 และทั้ง 2 ช่วง ทาง
เลขานุการคณะกรรมการพัฒนาระบบสุขาภิบาลอาหารฯ จะดําเนินการจัดทําข้อมูลสรุปผลการดําเนิน
งานเสนอต่อหน่วยงานที่เกี่ยวข้อง และที่ประชุมบริหาร เพื่อประโยชน์ในการติดตามกํากับควบคุมให้
เป็นไปตามข้อกําหนดมาตรฐานของสุขาภิบาลอาหาร (ด้านกายภาพ)

3.3 เงื่อนไข ข้อสังเกต ข้อควรระวัง ส่ิงท่ีควรคํานึงในการปฏิบัติงาน
3.3.1 เงื่อนไขการปฏิบัติงาน
สําหรับเงื่อนไขการปฏิบัติงานตรวจประเมินผลสุขาภิบาลอาหาร ได้กําหนดไว้ 2 มิติ กล่าว

คือ มิติผู้รับการตรวจประเมิน และมิติผู้ตรวจหรือทีมตรวจประเมิน มีรายละเอียด ดังนี้
1) ผู้ให้บริการจําหน่ายอาหารภายในโรงอาหารทุกราย ต้องเข้ารับเข้ารับการประเมินความรู้

ของหลักสูตรการอบรมสุขาภิบาลอาหาร ที่จัดโดยคณะกรรมการพัฒนาระบบสุขาภิบาลอาหารฯ
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ของมหาวิทยาลัย ให้แล้วเสร็จไม่เกิน 3 เดือน นับตั้งแต่วันทําสัญญา เพื่อนําความรู้จากการเข้ารับ
การอบรมมาปรับปรุงพัฒนาพื้นที่ให้ถูกต้องตามหลักเกณฑ์ที่กําหนดไว้

2) ทุกพื้นที่ต้องมีการตรวจประเมิน 2 ครั้งต่อปีทุกปี (กําหนดแผนการตรวจประเมินใน
สัปดาห์แรกของเดือนกุมภาพันธ์ และเดอืนกรกฎาคมของทุกปี)

3) ทีมตรวจประเมินจะต้องมีตัวแทนจากผู้ให้บริการจําหน่ายอาหารภายในโรงอาหารทุก
พ้ืนที่เป็นทีมตรวจประเมินร่วมกับทีมตรวจ

4) มหาวิทยาลัยจะไม่แจ้งกําหนดวันเวลาที่เข้าตรวจประเมินให้กับผู้ให้บริการจําหน่าย
อาหารทราบ

5) ทีมตรวจประเมินจะต้องดําเนินการตรวจประเมินให้แล้วเสร็จภายใน 1 สัปดาห์ที่มีการ
ตรวจประเมิน

6) ผู้ให้บริการจําหน่ายอาหารจะต้องรับผิดชอบค่าใช้จ่ายในการปรับปรุงพัฒนาพื้นที่ภายใน
พื้นที่จําหน่ายอาหารผู้ให้บริการจําหน่ายอาหารเพื่อทําให้สถานที่ อุปกรณ์ตามมาตรฐานการตรวจ
ประเมิน

3.3.2 ข้อสังเกต ข้อควรระวัง ส่ิงที่ควรคํานึงในการปฏิบัติงาน
การตรวจประเมินผลสุขาภิบาลอาหารมีข้อสังเกต ข้อควรระวัง สิ่งที่ควรคํานึงในการปฏิบัติ

งานแบ่งเป็น 3 ด้าน คือ ด้านหลักเกณฑ์ ด้านวิธีการ และด้านเงื่อนไข ทั้งในมิติของผู้ปฏิบัติงาน มิติผู้
รับบริการ และมิติของผู้บังคับบัญชา มีประเด็นดังตารางท่ี 3.4

ตารางที่ 3.4 ข้อสังเกต ข้อควรระวัง ส่ิงที่ควรคํานึงในการปฏิบัติงาน
ผู้ปฏิบัติงาน ผู้รับบริการ ผู้บังคับบัญชา

ด้านหลักเกณฑ์
1. เจ้าหน้าที่ในการให้ความรู้แก่ผู ้ให้

บริการจําหน่ายอาหาร การตรวจ
สอบ แนะนําให้ผู ้ประกอบการค้า
อาหารปฏิบ ัต ิตามข ้อก ําหนดก
ฎเกณฑ์ทางวิชาการ และความรู้ให้
แก่กลุ่มผู ้บริโภค ให้มีความรู้และ
รู้จักพิทักษ์สิทธิของผู้บริโภค หากมี
เร่ืองร้องเรียน จากผู้บริโภค

2. การตรวจประเมินพื ้นที ่ห ้องล้าง
ภาชนะ ตามสภาพความเป็นจริง
ทางกายภาพในการออกแบบ
อาคารไม่ได้รองรับการแบ่งพื้นที ่
การล้างผัก เนื้อสัตว์ กับภาชนะไว้
แยกกัน ทําให้ในการปฏิบัติงานที่

1. ผ ู ้บร ิ โภค ขาดความร ู ้และความ
ตระหนักในเรื ่องการเลือกบริโภค
อาหารที่สะอาดปลอดภัย จากสถาน
ที่ที ่ได้มาตรฐาน และทําหน้าที่เป็น
สายลับอาหารปลอดภัย หากพบ
ปัญหาจากสถานที ่ผลิตหรือผู ้ปรุง
ประกอบอาการที่ปฏิบัติไม่ถูกต้อง มี
ผลต่อความสะอาด ปลอดภัยของ
อาหาร โดยการแจ้งเบาะแสหรือร้อง
เรียนต่อเจ้าหน้าที ่ที ่ร ับผิดชอบใน
พื้นที ่ หรืออาจรวมตัวเป็นชมรมผู ้
บริโภค เพื่อพิทักษ์สิทธิ/ต่อรองกรณี
ท่ีไม่ได้รับความเป็นธรรม

2. ผู ้ให้บริการจําหน่ายอาหาร ต้อง



การตรวจประเมินสุขาภิบาลอาหาร (ด้านกายภาพ) ของผู้ให้บริการร้านอาหารในมหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์ 49

กิจการหอพักนักศึกษาและบุคลากร ศูนย์บริหารทรัพย์สินมหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์

ผู้ปฏิบัติงาน ผู้รับบริการ ผู้บังคับบัญชา
เป็นจริงของผู ้ให้บริการจําหน่าย
อาหารไม่สามารถปฏิบัติตามหลัก
เกณฑ์ท ี ่ก ําหนดไว ้ในมาตรฐาน
สุขาภิบาลอาหารได้ในทุกวัน เนื่อง
จากผู ้ให้บริการจําหน่ายอาหาร
หรือลูกจ้างของผู้ให้บริการจําหน่าย
อาหารย ังไม ่ตระหน ักถ ึงความ
ส ํ าค ัญของการ เปล ี ่ ยนแปลง
พฤติกรรมจากเดิม เป็นพฤติกรรม
ที่จะต้องใช้ภาชนะอื่นในการรองรับ
น้ําเพื่อล้างผัก เนื้อสัตว์ ไม่ล้างรวม
ปนกับภาชนะ เพื่อป้องกันการปน
เปื้อน

ปฏิบัติให้ได้มาตรฐาน หรือข้อกําหน
ดที ่ทางราชการได้ก ําหนดไว้หาก
ปฏิบัติได้ถูกต้อง ซึ ่งการได้รับการ
ร ับรองจากคณะกรรมการพัฒนา
สุขาภิบาลอาหารยังไม่ถูกให้ความ
สําคัญมากนัก และยังมีข ้อจํากัด
เกี่ยวกับการสร้างความเข้มแข็งของผู้
ให้บริการจําหน่ายอาหาร ไม่มีการ
รวมตัวเป็นชมรม สมาคม เพื่อร่วม
กันดําเนินกิจกรรมให้บรรลุเป้าหมาย
ของมหาวิทยาลัย

วิธีการ
1. การตรวจประเมินที่กําหนดให้ผู ้ให้

บริการจําหน่ายอาหารแต่ละพื้นที่
เป็นผู้ตรวจประเมินร้านที่จําหน่าย
ในพื้นที่ต่าง ๆ ด้วย โดยไม่ได้ให้ตัว
แทนผู ้ตรวจประเมินดังกล่าวทํา
ความเข้าใจเกี่ยวกับมาตรฐานการ
ตรวจประเมินร่วมกัน อาจส่งผลให้
การต ีความการให ้คะแนนตรวจ
ประเมินเกิดความเบี่ยงเบนได้

เงื่อนไข
1. ทุกพื ้นที ่ต ้องมีการตรวจประเมิน

สุขาภิบาลอาหาร 2 ครั้งต่อปีทุกปี
(กําหนดแผนการตรวจประเมินใน
สัปดาห์แรกของเดือนกุมภาพันธ์
และเดือนกรกฎาคมของทุกป)ี

2. ทีมตรวจประเมินจะต้องมีตัวแทน
จากผู ้ให้บริการจําหน่ายอาหาร
ภายในโรงอาหารทุกพื้นที่เป็นทีม
ตรวจประเม ินร ่วมก ับท ีมตรวจ
ของมหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์

3. มหาวิทยาลัยจะไม่แจ้งกําหนดวัน
เวลาที่เข้าตรวจประเมินให้กับผู้ให้
บริการจําหน่ายอาหารทราบ

4. ทีมตรวจประเมินจะต้องดําเนินการ

1. ผู้ให้บริการจําหน่ายอาหารจะต้องรับ
ผิดชอบค่าใช ้จ ่ายในการปรับปรุง
พัฒนาพื ้นที ่ภายในพื ้นที ่จ ําหน่าย
อาหารผู ้ให้บริการจําหน่ายอาหาร
เพื่อทําให้สถานที่ อุปกรณ์เป็นไปตาม
ข้อกําหนด และข้อเสนอแนะของ
มาตรฐานการตรวจประเมิน

1. ผู ้ให้บริการจําหน่ายอาหารที ่มี
หน้าที่สัมผัสอาหารทุกคนที่ปฏิบัติ
ง านจะต ้องอบรมส ุ ขาภ ิบาล
อาหารภายใน 3 เดือนนับตั้งแต่
วันที่ปฏิบัติงาน มีข้อจํากัดเกี่ยว
กับการปฏิบัติงานควบคุมด้านนี้
กล่าวค ือ ผู ้ให ้บริการจําหน่าย
อาหารแต่ละรายไม่มีการแจ้งชื่อ
เข้าออกผู้สัมผัสอาหารภายในร้าน
ของตนเอง หากม ีการเปล ี ่ยน
แปลง ทําให้การควบคุมด้านนี้ยัง
ไม่ครอบคลุม 100% ในช่วงระยะ
เวลา 3 เดือน
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ผู้ปฏิบัติงาน ผู้รับบริการ ผู้บังคับบัญชา
ตรวจประเมินให้แล้วเสร็จภายใน 1
สัปดาห์ที่มีการตรวจประเมิน

3.4 แนวคิด และงานวิจัยที่เก่ียวข้อง
คู่มือการปฏิบัติงานเล่มนี้ ผู้เขียนใช้แนวคิดและงานวิจัยที่เกี่ยวข้องนํามาใช้เพื่อให้การปฏิบัติงานตรวจประเมินสุขาภิบาล

อาหารเป็นไปตามมาตรฐานสุขาภิบาลอาหาร เพ่ิมมุมมองความเข้าใจในมิติอื่นๆ ในการปฏิบัติงานตรวจประเมินสุขาภิบาลอาหารให้มาก
ยิ่งข้ึน ได้แก่ แนวคิดสุขาภิบาลอาหาร

3.4.1 แนวคิดสุขาภิบาลอาหาร
ความหมายของสุขาภิบาลอาหาร (Food Sanitation) หลักการส่วนใหญ่ถูกให้ความหมาย

จากกรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุข หน่วยงานที่มีบทบาทเกี่ยวข้องให้ความหมายในทิศทางเดียว
กัน มีกรอบความหมายหลักสําคัญ คือ “การจัดการควบคุมปัจจัยที่เป็นสาเหตุของการทําให้อาหารไม่
สะอาดและปลอดภัย” ในการควบคุมปัจจัยที่เป็นสาเหตุเหล่านี้ คือ การบริหารจัดการและควบคุม สิ่ง
แวดล้อม รวมทั้งบุคลากรที่เกี่ยวข้องกับกิจกรรมอาหารเพื่อทําให้อาหารสะอาด ปลอดภัย ปราศจาก
เชื้อโรค หนอนพยาธิ และสารเคมีต่าง ๆ ที่เป็นอันตราย หรืออาจจะเป็นอันตรายต่อการเจริญของร่าง
กาย สุขภาพ อนามัยและการดํารงชีวิตของผู้บริโภค (กรมอนามัย, 2541, หน้า 4; สํานักงานสาธารณ
สุขอําเภอห้วยผึ้ง, 2558, น. 1; สํานักสุขาภิบาลอาหารและน้ํา, 2559, น. 9; กองอนามัย, 2556, น.
9)

จากความหมายและหลักการสุขาภิบาลอาหารข้างต้น สรุปได้ว่า ปัจจัยที่เป็นสาเหตุของการ
ทําให้อาหารไม่สะอาดและปลอดภัย มีปัจจัยสําคัญ 5 ประการ กองสุขาภิบาลอาหาร (2541, น. 5-6)
และกรมอนามัย สํานักสุขาภิบาลอาหารและนํ้า (2556, น. 1) ได้อธิบายไว้ ดังนี้

1) สถานที่ปรุง ประกอบ และจําหน่ายอาหาร ควรจัดให้สะอาด เป็นระเบียบเรียบร้อยและ
สะดวกต่อการทํากิจกรรมต่าง ๆ จัดให้มีอุปกรณ์และเครื่องใช้ที่จําเป็นอย่างครบถ้วน เพื่อสะดวกต่อ
การนํามาใช้มีการดูแลอย่างสม่ําเสมอ มีการป้องกันสัตว์แมลงนําโรคต่าง ๆ ไม่ให้สัมผัสอาหารได้ มี
การกําจัดขยะมูลฝอย จัดทําท่อระบายน้ําทิ้งที่เหมาะสมถูกต้องตามหลักวิชาการ มีบ่อดักไขมันจัดทํา
ห้องส้วม และที่ปัสสาวะให้เพียงพอ และรักษาให้สะอาดจัดให้มีการระบายอากาศให้มีการไหลเวียน
อย่างเพียงพอและมีปล่องระบายควัน กล่ินจากการประกอบการอาหาร

2) ภาชนะอุปกรณ์ การเลือกใช้ภาชนะอุปกรณ์ให้ถูกต้อง และเหมาะสมกับอาหารแต่ละ
ชนิด ซึ่งการเลือกใช้ภาชนะอุปกรณ์นี้ เป็นสิ่งสําคัญที่จะต้องคํานึงถึงเนื่องจากภาชนะอุปกรณ์บางชนิด
อาจทําให้เกิดอันตรายต่อสุขภาพอนามัยได้ ถ้านํามาใช้ใส่อาหาร การล้าง การเก็บ และการใช้อย่างถูก
วิธีจะมีส่วนช่วยให้เกิดความปลอดภัยในการบริโภคอาหาร

3) อาหาร อาหารที่จะนํามาปรุง ประกอบ ไม่ว่าจะเป็นอาหารสด อาหารแห้งหรืออาหาร
กระป๋องจะต้องเลือกอาหารที่ใหม่ สด สะอาดและปลอดภัย ผลิตจากแหล่งผลิตที่เชื่อถือได้เลือกใช้
วัตถุปรุงแต่งอาหารที่ถูกต้องมีหน่วยงานรับรองความปลอดภัย เช่น สํานักงานคณะกรรมการอาหาร
และยาหรือสํานักงานมาตรฐานอุตสาหกรรม นอกจากนี้การปรุงและการเก็บอาหารอย่างถูกวิธีใช้
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อุณหภูมิในการปรุง และเก็บที่เหมาะสมเพื่อรักษาคุณภาพอาหารให้สะอาดและปลอดภัยต่อการ
บริโภคตลอดเวลา

4) บุคคล ผู้สัมผัสอาหาร จะต้องมีความรู้และความเข้าใจในการปฏิบัติตัวอย่างถูกต้องทั้งใน
เรื่องสุขวิทยาส่วนบุคคล และสุขนิสัยที่ดีในการปรุงอาหาร โดยยึดหลักว่าจะต้องไม่ให้อาหารเกิดการ
ปนเปื้อนทุกกรณีในทุกขั้นตอนของการประกอบ ปรุง และจําหน่าย ดังนั้นจะต้องรักษาสุขภาพให้มี
การแต่งกายสะอาด และมีสุขนิสัยที่ถูกต้องตลอดเวลา

5) สัตว์และแมลงนําโรค การป้องกัน ควบคุม และกําจัดสัตว์ และแมลงนําโรคต่าง ๆ เป็นสิ่ง
สําคัญที่จะต้องดําเนินการในสถานที่ปรุง ประกอบ และจําหน่ายอาหาร เพื่อป้องกันไม่ให้สัตว์และ
แมลงนําโรคเหล่านี้สัมผัสได้ อันจะเป็นสาเหตุที่ทําให้เกิดการเจ็บป่วยด้วยโรคที่เกิดจากอาหารเป็นสื่อ
ได้ สัตว์นําโรคไม่ใช่คิดเพียงแต่หนูเท่านั้น ต้องรวมทั้งสัตว์เลี้ยง เช่น สุนัข แมว ไก่ นก ฯลฯ อีกด้วย
การควบคุมและป้องกันที่ดีที่สุด คือ จัดสภาพสิ่งแวดล้อมให้สะอาดไม่มีแหล่งที่อยู่อาศัย ไม่มีแหล่ง
อาหารและการใช้สารเคมีนั้นจะต้องระมัดระวังเป็นพิเศษ

ปัจจัยทั้ง 5 ประการข้างต้นหากมีการควบคุมและป้องกัน โดยวิธีการทางสุขาภิบาลจะทําให้
อาหารสะอาด ผู้บริโภคสุขภาพดี ดังนี้ ภาพท่ี 3.18

ภาพที่ 3.18 แนวคิดหลักการจดัการควบคุมอาหารให้สะอาด (กรมอนามัย, 2541, น. 5)

จากหลักการข้างต้น เป็นสาเหตุของการปนเปื้อนและทําให้อาหารสกปรกไม่ปลอดภัยได้ ไม่
ว่าจะเป็นสถานที่ปรุง ประกอบและจําหน่ายอาหาร ภาชนะอุปกรณ์ อาหาร บุคคล สัตว์และแมลงนํา
โรค โรคที่สําคัญจากอาหารที่ไม่สะอาดหรือไม่ปลอดภัย ได้แก่ เกิดจากการบริโภคอาหารได้รับการปน
เปื้อนจากเชื้อโรค สารพิษหรือสิ่งแปลกปลอมอื่นที่ไม่ใช่อาหาร จนทําให้มีผลกระทบต่อสุขภาพและ
ร่างกาย แม้บางครั้งเมื่อเกิดการเจ็บป่วยไม่สามารถบอกได้ว่าอาการไม่สบายและอ่อนเพลียเกิดจาก
สาเหตุอะไร โรคที่เกี่ยวข้องจากการบริโภคอาหารที่ไม่สะอาดและไม่ปลอดภัย ได้แก่ โรคอาหารเป็น
พิษ (Food poisoning) และโรคติดเชื ้อจากอาหาร (Food-borne infection) โรคอาหารเป็นพิษ
(Food poisoning) มีสาเหตุมาจากการบริโภคอาหาร ที่ปนเปื้อนด้วยสิ่งที่เป็นอันตราย เช่น สารเคมี

สาเหตุท่ีก่อให้เกิดโรค
-เชื้อโรค, พยาธิ
-พิษของเชื้อโรค
-พิษจากสารเคมี
-พิษจากพืชและสัตว์

การควบคุม
และป้องกัน

วิธีการทางสุขาภิบาล

อาหาร
สะอาด

ผู้บริโภค สุขภาพดี

1. สถานท่ีปรุง ประกอบและจําหน่ายอาหาร
2. ภาชนะอุปกรณ์
3. อาหาร
4. คน
5. สัตว์และแมลงนําโรค
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ธรรมชาติ สารเคมีสังเคราะห์ สารพิษ จากเชื้อโรค หรือเชื้อโรคที่เป็นอันตรายและยังมีชีวิตอยู่และ
สร้างสารพิษในอาหารได้ เป็นต้น

ในขณะที่โรคติดเชื้อจากอาหาร (Food-borne infection) เกิดจากการบริโภคอาหารหรือ
น้ําดื ่มที่ปนเปื้อนด้วยเชื้อจุลินทรีย์ที่เป็นอันตราย แล้วเชื้อโรคเจริญและเพิ่มจํานวนในระบบทาง
อาหารของคนจนทําให้เกิดการเจ็บป่วยได้ สาเหตุที่ทําให้เกิดโรคที่เกิดจากอาหารเป็นสื่อ นอกจากเชื้อ
แบคทีเรียที่ทําให้เกิดโรค (Pathogenic bacteria) ซึ่งปนอยู่ในอาหารในปริมาณมากและทําให้เกิด
การเจ็บป่วยด้วยโรคที่เกิดจากอาหารเป็นสื่อแล้ว ยังมีสาเหตุอื่น ๆ ที่ทําให้เกิดโรคได้ ได้แก่

1) เชื้อไวรัส (Viruses) เป็นจุลินทรีย์ที่สามารถเจริญเติบโตในคน สัตว์ และสิ่งมีชีวิตอื่น ๆ
โรคที่เกิดจากเชื้อไวรัส (Viral infection) ที่สําคัญ ได้แก่ โรคไข้ สันหลังอักเสบ (Poliomyelitis) โรค
ตับอักเสบจากเชื้อไวรัสเอ (Viral hepatitis A) ไข้หวัดใหญ่ (Influenza) และคางทูม (Mump) โรค
ต่าง ๆ นี้จะถ่ายทอดผ่านน้าและอาหารจากคนหนึ่งไปสู่อีกคนหนึ่งได้โดยเชื้อโรคในคนที่เป็นพาหะนํา
โรคปนเปื้อน ลงสู่อาหาร หากมีการบริโภคอาหารร่วมกันโดยไม่ใช้ช้อนกลาง คนที่ไม่เป็นโรค ก็อาจได้
รับเช้ือโรคท่ีปนเปื้อนอยู่ในอาหารจนทําให้เกิดการเจ็บป่วยได้

2) หนอนพยาธิ (Parasite) ส่วนมากปะปนอยู่ในสิ่งแวดล้อม ในน้ํา ดิน อากาศ พืช ผัก
ตลอดจนในร่างกายคนและสัตว์ คนจะได้รับ พยาธิเข้าสู่ร่างกายจากการกินอาหารดิบ ๆ สุก ๆ โดย
เฉพาะอาหารพวกเนื้อสัตว์โรคพยาธิที่สําคัญ ได้แก่ โรคพยาธิไส้เดือน โรคพยาธิใบไม้ตับ โรคพยาธิตัว
ตืด และโรคพยาธิตัวจ๊ีด

3) เชื้อรา (Moulds) เป็นจุลินทรีย์ที่สามารถผลิตสารพิษขึ้นในอาหาร เช่น ถั่วต่าง ๆ เป็นต้น
สารพิษของเชื้อราที่สําคัญ คือ อะฟลาท็อกซิน (Aflatoxin) เป็นสารพิษที่เกิดจากเชื้อราที่ปะปนอยู่ใน
อาหาร เมื่อบริโภคเข้าไปจะทําให้เกิดการเจ็บป่วยได้ และสารพิษน้ีไม่สามารถทาลายได้ด้วยความร้อน
ปกติที่ใช้ในการปรุงอาหาร

4) พืช สัตว์ และปลาที ่มีพิษ (Poisonous plants and fish) พืชที ่มีพิษ ตามธรรมชาติ
ได้แก่ เห็ดบางชนิด ถั่วแดง ใบน้ําเต้า (Rhubarb leaves) มันสําปะหลัง กลอย เป็นต้น สัตว์อื่น ๆ
เช่น คางคกหรือปลาและสัตว์ทะเล เช่น ปลาปักเป้า แมงดาถ้วย หอยทะเล เป็นต้น เป็นสัตว์ที่มีพิษใน
ตัวเอง บางชนิดมีพิษร้ายแรงหากบริโภคเข้าไปอาจทําให้เสียชีวิตได้

5) สารเคมีและโลหะหนัก (Chemicals and metals) เกิดจากการใช้ภาชนะบรรจุอาหาร
บางชนิดที ่ไม ่ถ ูกสุขลักษณะ จนทําให้อาหารเกิดการดูดซับ สารโลหะหนักจากภาชนะหรือ
จากกระบวนการผลิตการเกษตรกรรมที่ไม่ใช้สารเคมี ไม่เหมาะสม หรือสารเคมีทาความสะอาดที่มี
การใช้อย่างไม่เหมาะสม หรือขาดการระมัดระวัง

ดังนั้น การทําให้อาหารไม่สะอาดหรือไม่ปลอดภัยเกิดจากการปนเปื้อนของอาหาร แบ่งออก
ไ ด ้ 3 ป ร ะ เ ภ ท ค ื อ อ ั น ต ร า ยท า ง ก า ย ภ าพ (Physical Hazards) อ ั น ต ร า ย ท า ง เ ค ม ี
(ChemicalHazards) และอันตรายทางชีวภาพ (Biological Hazards) จะเห็นได้ว่าอันตรายที่เกิดขึ้น
จากอาหารเริ่มตั้งกระบวนการผลิตต้นทางการเพาะปลูก การขนส่ง การปรุงหรือเตรียมอาหาร ที่อาจ
ก่อให้เกิดอันตรายทั้งทางชีวภาพ ทางกายภาพ และทางเคมีได้ ดังนั้น การควบคุมหรือป้องกันโรคที่
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เกิดจากอาหารเป็นสื่อ จึงเป็นบทบาทหนึ่งที่สําคัญในการป้องกันมิให้เกิดอันตรายต่อผู้บริโภคได้เป็น
การควบคุมป้องกันด้วยวิธีการตรวจประเมินสภาพสุขาภิบาลอาหาร เป็นมาตรการหนึ่งสําหรับร้าน
อาหารภายในโรงอาหารมหาวิทยาลัย มีข้อกําหนดด้านสุขาภิบาลอาหารสําหรับร้านอาหารภายใน
มหาวิทยาลัย เพื่อความปลอดภัยของผู้บริโภค ร้านอาหารจึงต้องจัดการปรับปรุง และดูแลร้านอาหาร
ให้ถูกต้องตามหลักสุขาภิบาลอาหาร ซึ่งภัทรภร เฉลยจรรยา (2558, น. 25-29) มีข้อกําหนดทั้งหมด
15 ข้อ เพื่อให้เข้ากับบริบทของมหาวิทยาลัย ทางคณะกรรมการพัฒนาระบบสุขาภิบาลอาหารฯ จึงได้
ปรับรายละเอียดมาตรฐานเพิ่มเติมให้มีความเหมาะสมมากยิ่งขึ้น มีรายละเอียดดังตารางเปรียบเทียบ
ที่ 3.5

ตารางที่ 3.5 แบบฟอร์มตรวจประเมินของมหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์ประยุกต์จากหลักมาตรฐาน
สุขาภิบาลอาหารของกรมอนามัย

หลักสุขาภิบาลอาหารของกรมอนามัย แบบฟอร์มตรวจ
ประเมิน

1. สถานที่รับประทาน สถานที่เตรียมปรุง ประกอบอาหาร ต้องสะอาด
เป็นระเบียบ และจัดเป็นสัดส่วน

สําหรับพ้ืนที่ส่วนกลาง

2. ไม่เตรียมปรุงอาหารบนพื้นและบริเวณ หน้าห้องน้า ห้องส้วม และ
ต้องเตรียมปรุงอาหาร บนโต๊ะท่ีสูงจากพื้นอย่างน้อย 60 เซนติเมตร

ส ําหร ับล ็อคจ ํ าหน ่าย
อาหาร

3. ใช้สารปรุงแต่งอาหารที่มีความปลอดภัย มีเครื่องหมายรับรองของทาง
ราชการ เช่น เลขสารบบอาหาร (อย.) เครื่องหมายรับรองมาตรฐาน
ของ กระทรวงอุตสาหกรรม (มอก.)

ส ําหร ับล ็อคจ ํ าหน ่าย
อาหาร

4. อาหารสดต้องล้างให้สะอาดก่อนนามาปรุง หรือเก็บ การเก็บอาหาร
ประเภทต่าง ๆ ต้องแยกเก็บเป็นสัดส่วน อาหารประเภทเนื้อสัตว์ดิบ
เก็บในอุณหภูมท่ีิต่ํากว่า 5 องศาเซลเซียส

ส ําหร ับล ็อคจ ํ าหน ่าย
อาหาร

5. อาหารที่ปรุงสําเร็จแล้ว เก็บในภาชนะที่สะอาดมีการปกปิด วางสูง
จากพ้ืนอย่างน้อย 60 เซนติเมตร

ส ําหร ับล ็อคจ ํ าหน ่าย
อาหาร

6. น้ ําแข็งที ่ใช้บริโภคต้องสะอาด เก็บในภาชนะที่สะอาดมีฝาปิด ใช้
อุปกรณ์ที่มีด้ามสาหรับคีบหรือตักโดยเฉพาะวางสูงจากพื้นอย่างน้อย
60 เซนติเมตร

ส ําหร ับล ็อคจ ํ าหน ่าย
อาหาร

7. ล้างภาชนะด้วยน้ํายาล้างภาชนะ แล้วล้างด้วยน้ําสะอาด 2 ครั้ง หรือ
ล้างด้วยน้ําไหล และที่ล้างภาชนะต้องวางสูงจากพื้นอย่างน้อย 60
เซนติเมตร

ส ําหร ับล ็อคจ ํ าหน ่าย
อาหาร

8. เขียงและมีด ต้องมีสภาพดี แยกใช้ระหว่างเนื้อสัตว์สุก เนื้อสัตว์ดิบ
และผัก ผลไม้

ส ํ าหร ับล ็อคจ ํ าหน ่าย
อาหาร

9. ช้อน ส้อม ตะเกียบ วางตั้งเอาด้ามขึ้นในภาชนะโปร่งสะอาด หรือวาง ส ําหร ับล ็อคจ ํ าหน ่าย
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หลักสุขาภิบาลอาหารของกรมอนามัย แบบฟอร์มตรวจ
ประเมิน

เป็นระเบียบในภาชนะโปร่งสะอาดและมีการปกปิด เก็บสูงจากพื้น
อย่างน้อย 60 เซนติเมตร

อาหาร

10. มูลฝอย และนํ้าเสียทุกชนิด ได้รับการกําจัดด้วยวิธีที่ถูกหลักสุขาภิบาล สําหรับพ้ืนที่ส่วนกลาง
11. ห้องส้วมสาหรับผู้บริโภคและผู้สัมผัสอาหารต้องสะอาด มีอ่างล้างมือ

ที่ใช้การได้ดี และมีสบู่ใช้ตลอดเวลา
สําหรับพ้ืนที่ส่วนกลาง

12. ผู้สัมผัสอาหารแต่งกายสะอาด สวมเสื้อมีแขน ผู้ปรุงต้องผูกผ้ากัน
เปื้อนที่สะอาดสวมหมวกหรือเน็ทคลุมผม

ส ําหร ับล ็อคจ ํ าหน ่าย
อาหาร

13. ผู้สัมผัสอาหารต้องล้างมือให้สะอาดก่อนเตรียมปรุง ประกอบ จา
หน่ายอาหารทุกครั้งใช้อุปกรณ์ในการหยิบจับอาหารที่ปรุงสําเร็จแล้ว
ทุกชนิด

ส ําหร ับล ็อคจ ํ าหน ่าย
อาหาร

14. ผู้สัมผัสอาหารที่มีบาดแผลที่มือต้องปกปิดแผลให้มิดชิด หลีกเลี่ยง
การปฏิบัติงานท่ีมีโอกาสสัมผัสอาหาร

ส ําหร ับล ็อคจ ํ าหน ่าย
อาหาร

15. ผู้สัมผัสอาหารที่เจ็บป่วยด้วยโรคที่สามารถติดต่อไปยังผู้บริโภค โดยมี
น้ําและอาหารเป็นสื่อให้หยุดปฏิบัติงานจนกว่าจะรักษาให้หายขาด

ส ําหร ับล ็อคจ ํ าหน ่าย
อาหาร

ที่มา : ผู้เขียนสรุปเปรียบเทียบจากแบบประเมินของกรมอนามัยกับแบบฟอร์มตรวจประเมิน
ของมหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์

ส่วนข้อกําหนดสําหรับโรงอาหารของกรมอนามัย ซึ่งภัทรภร เฉลยจรรยา (2558, น. 30-31)
อธิบายไว้เพิ่มเติม ดังตารางที่ 3.5 และทางคณะกรรมการพัฒนาระบบสุขาภิบาลมหาวิทยาลัยวลัย
ลักษณ์ จึงได้ปรับรายละเอียดมาตรฐานเพิ่มเติมให้มีความเหมาะสมมากยิ่งขึ้น และแบ่งแบบฟอร์มเป็น
แบบประเมินสําหรับพื้นที่ส่วนกลาง และแบบประเมินสําหรับพื้นที่ล็อคจําหน่ายอาหาร มีรายละเอียด
ดังตารางท่ี 3.6
ตารางที ่ 3.6 ตารางเปรียบเทียบรายละเอียดมาตรฐานสุขาภิบาลอาหารของกรมอนามัยกับ

มหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์
หลักสุขาภิบาลอาหารของกรมอนามัย ปรับมาตรฐานบริบทมหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์
ก. สถานที่รับประทานอาหาร และ
บริเวณท่ัวไป ก. สถานท่ีรับประทานอาหาร และบริเวณท่ัวไป

1. สะอาด เป็นระเบียบ สะอาด เป็นระเบียบ กรณีชํารุดให้มีการแจ้งซ่อม
2. โต๊ะ เก้าอี้ สะอาด แข็งแรง จัดเป็น

ระเบียบ
โต๊ะ เก้าอี ้ (สะอาด/ไม่ชํารุด/ไม่มีคราบฝั่งแน่น/จัดเป็น
ระเบียบ/ชํารุดมีการแจ้งซ่อม)

3. มีการระบายอากาศท่ีดี สถานท่ีรับประทานอาหาร มีการระบายอากาศดี
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หลักสุขาภิบาลอาหารของกรมอนามัย ปรับมาตรฐานบริบทมหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์
พื้น ทางเดิน บันได (สะอาด/ไม่ชํารุด/ไม่มีคราบฝั่งแน่น/จัด
เป็นระเบียบ/ชํารุดมีการแจ้งซ่อม)
พื้น ฝ้า ผนังของห้องเก็บของ (สะอาด/ไม่ชํารุด/ไม่มีคราบ
ฝั่งแน่นจัดเป็นระเบียบ/ไม่มีสิ่งที่ไม่เกี่ยวข้อง/ไม่มีหยากไย่/
ไม่มีฝุ่น)
บริเวณอาคาร เพดาน และโดยรอบ (ไม่มีสิ่งของที่ไม่เกี่ยว
ข้อง/สะอาด/พ้ืนที่หญ้าไม่รก)
พ้ืนที่การจัดการเศษอาหารและภาชนะท่ีใช้แล้ว (สะอาด/
เป็นระเบียบ/ไม่ก่อให้เกิดการปนเปื้อน/แยกพื้นท่ีไทยพุทธ
มุสลิม)
ตู้น้ําดื่ม แก้วน้ํา (สะอาดมีผลการวิเคราะห์คุณภาพน้ําอย่าง
น ้อยไตรมาสละ 1 คร ั ้ ง/และค ุณภาพน ้ ําผ ่านเกณฑ์
มาตรฐานน้ําด่ืม/ไม่ชํารุด/ไม่มีคราบสกปรกฝังแน่น)
ไฟฉุกเฉิน (มีการตรวจสอบ/พร้อมใช้งาน/ไม่มีสิ่งกีดกวาง
ในการเข้าถึง)
ถังดับเพลิง (มีการตรวจสอบ/พร้อมใช้งาน/ไม่มีสิ่งกีดกวาง
ในการเข้าถึง)
พัดลม (อยู่ในตําแหน่งที่เหมาะสม/สภาพพร้อมใช้งาน/มี
ความสะอาด/ไม่มีฝุ่น/ไม่มีหยากไย่)

ข. สถานท่ีเตรียม-ปรุงอาหาร ข. สถานท่ีเตรียม-ปรุงอาหาร
4. สะอาด เป็นระเบียบ พื้นทําด้วยวัสดุ

ถาวร แข็ง เรียบ สภาพดี
ตู้ ช้ันวาง และเก็บท่ีอาหาร (สะอาด/ไม่มีคราบฝังแน่น)

5. มีการระบายอากาศ รวมทั ้งกลิ ่น
และควันจากการทาอาหารได้ดี เช่น
มีปล่องระบายควันหรือพัดลมดูด
อากาศที่ใช้การได้ดี

เครื่องดูดควัน (มีการระบายอากาศรวมทั้งกลิ่น และควัน
จากการทําอาหารได้ดี/สะอาด/ไม่มีคราบน้ ํามัน-คราบ
ไขมัน

6. ไม่เตรียมและปรุงอาหารบนพื้น ไม่เตรียมและปรุงอาหารบนพื้น
7. โต๊ะเตรียม-ปรุง และผนังบริเวณเตา

ไฟ ต ้องท ําด ้วยว ัสด ุท ี ่ท ําความ
ส ะอ า ด ง ่ า ย (เ ช ่ น ส แตน เ ล ส
กระเบื ้อง) มีสภาพดี และพื ้นโต๊ะ
ต ้ อ งส ู งจากพ ื ้ นอย ่ า งน ้ อย 60
เซนติเมตร

โต๊ะเตรียม-ปรุงอาหาร และบริเวณเตาไฟ ต้องทําด้วยวัสดุที่
ทําความสะอาดง่าย (เช่น สแตนเลส กระเบื้อง) มีสภาพดี
และพื้นโต๊ะต้องสูงจากพ้ืนอย่างน้อย 60 ซม.)
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ถังแก๊สหุงต้ม (มีการยึดป้องกันการล้ม/มีการตรวจสอบการ
รั่วซึม)

ค. ตัวอาหาร นํ้า นํ้าแข็ง เครื่องดื่ม ค. ตัวอาหาร นํ้า นํ้าแข็ง เครื่องด่ืม
8. อาหารและเครื่องดื่มในภาชนะบรรจุ

ที่ปิดสนิท ต้องมีเลขสารบบอาหาร
(อย.) หรือ มอก.

อาหารและเครื่องดื่มในภาชนะที่ปิดสนิท ต้องมีเลขสารบบ
อาหาร เช่น เครื่องหมาย อย.,เครื่องหมายรับรองมาตรฐาน
ของกระทรวงอุตสาหกรรม (มอก.)

9. อาหารสด เช่น เนื้อสัตว์ ผักสด ผล
ไม้ และอาหารแห้ง ม ีค ุณภาพดี
แยกเก็บเป็นสัดส่วนไม่ปะปนกัน
วางสูงจากพื ้นอย่างอย่างน้อย 60
เซนติเมตร หรือเก็บในตู้เย็น ถ้าเป็น
ห้องเย็น ต้องวางอาหารสูงจากพื้น
อย่างน้อย 30 เซนติเมตร สําหรับ
อาหารสดต้องล้างให้สะอาดก่อนนา
มาปรุง

อาหารสด เช่น เนื้อสัตว์ ผักสด ผลไม้ และอาหารแห้ง มี
คุณภาพดี แยกเก็บเป็นสัดส่วน ไม่ปะปนกันวางสูงจากพื้น
อย่างน้อย 60 ซม. หรือเก็บในตู้เย็นถ้าเป็นห้องเย็น ต้องวาง
อาหารสูงจากพื้นอย่างน้อย 30 ซม. สําหรับอาหารสดต้อง
ล้างให้สะอาดก่อนนํามาปรุง

10. อาหารและเครื ่องดื ่มในภาชนะ
บรรจุที่ปิดสนิท มีคุณภาพดี เก็บ
เป็นระเบียบสูงจากพื้นอย่างน้อย
30 เซนติเมตร

อาหารและเครื่องดื่มในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท มีคุณภาพดี
เก็บเป็นระเบียบสูงจากพ้ืนอย่างน้อย 30 ซม.

11. อาหารที ่ปร ุงสาเร็จแล้ว เก็บใน
ภาชนะที่สะอาด มีการปกปิด วาง
ส ู ง จ า ก พ ื ้ น อ ย ่ า ง น ้ อ ย 60
เซนติเมตร

อาหารที่ปรุงสําเร็จแล้ว เก็บในภาชนะที่สะอาด มีการปก
ปิด วางสูงจากพ้ืนอย่างน้อย 60 ซม.

12. มีต ู ้ส ําหร ับปกปิดอาหารที ่ปร ุง
สําเร็จแล้ว และด้านหน้าของตู้ต้อง
เป็นกระจก

มีตู้สําหรับปกปิดอาหารที่ปรุงสําเร็จแล้ว และด้านหน้าของ
ตู้ต้องเป็นกระจก

13. น้าดื ่ม เครื ่องดื ่ม น้ ําผลไม้ต ้อง
สะอาด ใส่ในภาชนะที่สะอาด มีฝา
ปิดมีก๊อกหรือทางเทรินน้ํา หรือมี
อ ุปกรณ์ท ี ่ม ีด ้ามสาหรับตักโดย
เฉพาะ และวางสูงจากพื ้นอย่าง
น้อย 60 เซนติเมตร

น้ําดื่ม เครื่องดื่ม น้ําผลไม้ต้องสะอาด ใส่ในภาชนะที่สะอาด
มีฝาปิด มีก๊อกหรือทางเทรินน้ ํา หรือมีอุปกรณ์ที ่มีด้าม
สําหรับตักโดยเฉพาะ และวางสูงจากพื้นอย่างน้อย 60 ซม.
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14. น้ําแข็งที่ใช้บริโภคต้องสะอาด ใส่

ในภาชนะท ี ่สะอาด ม ีฝาป ิดม ี
อุปกรณ์ที่มีด้ามสําหรับคีบหรือตัก
โดยเฉพาะ วางสูงจากพ้ืนอย่าง

น้ําแข็งที่ใช้บริโภคต้องสะอาด ใส่ในภาชนะที่สะอาด มีฝา
ปิด มีอุปกรณ์ที่มีด้ามสําหรับคีบ หรือตักโดยเฉพาะวางสูง
จากพ้ืนอย่างน้อย 60 ซม.และต้องไม่มีส่ิงของอ่ืนแช่รวมไว้

น้อย 60 เซนติเมตร และต้องไม่มี
สิ่งของอื่นแช่รวมไว้

ผ ั ก บ ร ิ ก า ร
(มีภาชนะปกปิด/มีอุปกรณ์สําหรับคีบหรือตักผัก)

ง. ภาชนะอุปกรณ์ ง. ภาชนะอุปกรณ์
15. ภาชนะอุปกรณ์ เช ่น จาม ชาม

ช้อน ส้อม ฯลฯ ต้องทําด้วยวัสดุที่
ไ ม ่ อ ั นตร าย เ ช ่ น สแตน เลส
กระเบื ้องเคลือบขาว แก้ว อลูม ิ
เน ียมสีขาว หรือสีอ ่อน สาหรับ
ตะเกียบ ต้องเป็นไม้ไม่ตกแต่งสี
หรือพลาสติกขาว

ภาชนะอุปกรณ์ เช่น จาน ชาม ช้อน ส้อมฯลฯ ต้องทําด้วย
วัสดุที่ไม่เป็นอันตราย เช่น สแตนเลส กระเบื้องเคลือบขาว
แก้ว อลูมิเนียม เมลามีนสีขาวหรือสีอ่อน สังกะสีเคลือบ
ขาว สําหรับตะเกียบ ต้องเป็นไม้ไม่ตกแต่งสี หรือพลาสติกสี
ขาว

16. ภาชนะใส่น้ําส้มสายชู น้ําปลา และ
น้ําจิ้ม ต้องทําด้วยแก้ว กระเบื้อง
เคลือบขาว มีฝาปิด และช้อนตัก
ทาด้วยกระเบ้ือง

ภาชนะใส่น้ําส้มสายชู น้ําปลา และน้ําจิ้ม ต้องทําด้วยแก้ว
กระเบื้องเคลือบขาว มีฝาปิด และช้อน ตักทําด้วยกระเบื้อง
เคลือบขาวหรือสแตนเลส สํารับเครื่องปรุงรสอื่นๆ ต้องใส่
ในภาชนะที่ทําความสะอาดง่าย มีฝาปิด และสะอาด

17. ล้างภาชนะอุปกรณ์ด ้วยวิธ ีการ
อย่างน้อย 2 ขั้นตอน โดยขั้นตอน
ที่ 1 ล้างด้วยน้ํายาภาชนะ และขั้น
ตอนที่ 2 ล้างด้วยน้ําสะอาด 2 ครั้ง
หรือล้างด้วยน้ําไหล และอุปกรณ์
การล้างต้องสูงจากพื้นอย่างน้อย
60 เซนติเมตร

ล้างภาชนะอุปกรณ์ด้วยวิธีการอย่างน้อย 2 ขั้นตอน โดยขั้น
ตอนที่ 1 ล้าง ด้วยน้ํายาล้างภาชนะ และขั้นตอนที่ 2 ล้าง
ด้วยน้ําสะอาด 2 ครั้ง หรือล้างด้วยน้ําไหลและอุปกรณ์การ
ล้างต้องสูงจากพ้ืน อย่างน้อย 60 ซม.

18. ใช้อ่างล้างภาชนะอุปกรณ์ที่มีท่อ
ระบายนํ้าที่ใช้การได้ดี อย่างน้อย 2
อ่าง

ใช้อ่างล้างภาชนะอุปกรณ์ (สะอาด/ที่มีท่อระบายน้ําที่ใช้
การได้ดี หากชํารุดชํารุดให้แจ้งซ่อม/มีตะแกรงดักเศษ
อาหาร)

19. จาน ชาม ถ้วย แก้วน้ ํา ถาดหลุม
ฯลฯ เก็บคว่ ําในภาชนะหรือตะแกรง
วางสูงจากพื้นอย่างน้อย 60 เซนติเมตร
หรือเก็บในภาชนะหรือสถานที่ที่สะอาด

จาน ชาม ถ้วย แก้วน้ํา ถาดหลุม ฯลฯ เก็บคว่ําในภาชนะ
โปร่งสะอาด หรือตะแกรงวางสูงจากพื้น อย่างน้อย 60 ซม.
หรือเก็บในภาชนะหรือสถานที่ที่สะอาดมีการปกปิด และไม่
เก็บส่วนที่มีการล้างภาชนะ
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มีการปกปิด
20. ช้อน ส้อม ตะเกียบ วางตั้งเอาด้าม
ขึ้นในภาชนะโปร่งสะอาด หรือวางเป็น
ระเบียบในภาชนะที่สะอาดและมีการ
ปกปิด ตั ้งส ูงจากพื ้นอย่างน้อย 60
เซนติเมตร

ช้อน ส้อม ตะเกียบ วางตั ้งเอาด้ามขึ ้นในภาชนะโปร่ง
สะอาด หรือวางเป็นระเบียบในภาชนะที่สะอาดและมีการ
ปกปิด ตั้งสูงจากพ้ืนอย่างน้อย 60 ซม.

21. เขียงต้องมีสภาพดี ไม่แตกร้าวหรือ
เป็นร่อง มีเขียงใช้เฉพาะอาหารสุกและ
อาหารดิบแยกจากกัน มีฝาชีครอบ (ยก
เว้นครัวที่มีการป้องกันแมลงวันแล้ว)

เขียงต้องมีสภาพดี ไม่แตกร้าวหรือเป็นช่อง มีเขียง ใช้
เฉพาะอาหารสุกและอาหารดิบ แยกจากกัน มีฝาชีครอบ
(ยกเว้นครัวที่มีการป้องกันแมลงวันแล้ว)

น้ํามีอุณหภูมิไม่ต่ ํากว่า 85 องศา/น้ ําสะอาด/ไม่มีคราบ
ตะกรันในเครื่อง)

จ. การรวบรวมขยะ และนํ้าโสโครก จ. การรวบรวมขยะ และน้ําโสโครก
22. ใช้ถังขยะที่ไม่รั่วซึม และมีฝาปิด มีถังขยะ (ไม่รั่วซึม/มีฝาปิด/มีถุงพลาสติกรองรับ/ไม่มีกลิ่น/

ขยะไม่ล้น/มีการคัดแยกขยะ/มีปรมิาณที่เพียงพอ)
23. มีท่อหรือวางระบายน้าที่มีสภาพดี
ไม่แตกร้าว ระบายน้ําจากห้องครัวและ
ที่ล้างภาชนะอุปกรณ์ ลงสู ่ท่อระบาย
หรือแหล่งบําบัดได้ดี และต้องไม่ระบาย
น้ําเสียลงสู่แหล่งนํ้าสาธารณะโดยตรง

มีท่อหรือรางระบายน้ํา (มีสภาพดี/ไม่แตกร้าว/ระบายน้ํา
จากห้องครัวและที่ล้างภาชนะอุปกรณ์ลงสู่ท่อระบายหรือ
แหล่งบําบัดได้ดี และต้องไม่ระบายน้ําเสียลงสู่แหล่งน้ํา
สาธารณะโดยตรง)

24. มีบ่อดักเศษอาหารและดักไขมันที่
ใช้การได้ดี ก่อนระบายนํ้าเสียท้ิง

มีบ่อดักเศษอาหาร/ใช้การได้ดี ก่อนระบายน้ ําเสียลงสู ่
แหล่งน้ํา สาธารณะโดยตรง

ฉ. ห้องนํ้า ห้องส้วม ฉ. ห้องนํ้า ห้องส้วม

25. ห้องน้ํา ห้องส้วมต้องสะอาด ไม่มี
กล่ินเหม็น มีน้ําใช้เพียงพอ

พื้น ผนัง เพดาน โถส้วม ที่กดโถส้วม โถปัสสาวะ สะอาด
ไม่มี คราบสกปรก อยู่ในสภาพดี ใช้งานได้ ไม่มีหยากไย่ ไม่
มีคราบฝุ่น ของบริเวณดังนี้

- พ้ืน
- ผนัง
- เพดาน
- โถส้วม
- ที่กดโถส้วม
- โถปัสสาวะ

น้ําใช้สะอาด เพียงพอ และไม่มีลูกน้ํายุงลาย สภาพดีใช้งาน
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ได้
กระดาษชําระเพียงพอต่อการใช้งานตลอดเวลาที่เปิดให้
บริการ อาจจําหน่ายหรือบริการฟร)ี หรือสายฉีดชําระที่
สะอาด อยู่ในสภาพดีใช้งานได้
อ่างล้างมือ ก๊อกนํ้า กระจก สะอาด ไม่มีคราบสกปรก อยู่
ในสภาพดีใช้งานได้ ของบริเวณดังนี้
- อ่างล้างมือ
- ก๊อกนํ้า
- กระจก

สบู่ล้างมือ พร้อมให้ใช้ ตลอดเวลาที่เปิดให้บริการ
19.ถังรองรับมูลฝอย สะอาด มีฝาปิด อยู่ในสภาพดี ไม่รั่ว
ซึม ต้ังอยู่ในบริเวณอ่างล้างมือ หรือบริเวณใกล้เคียง
มีการระบายอากาศดี และไม่มีกล่ินเหม็น
สภาพท่อระบายส่ิงปฏิกูลและถังเก็บกักไม่รั่ว แตกหรือ
ชํารุด
การทําความสะอาด และระบบการควบคุมตรวจตราเป็น
ประจํา
ส้วมพร้อมใช้งานตลอดเวลาท่ีเปิดให้บริการ
ประตู ที่จับเปิด-ปิด และที่ล็อคด้านใน สะอาด อยู่ในสภาพ
ดี ใช้งานได้
- ประตู
- ที่จับเปิด - ปิด
- กลอนหรืออุปกรณ์ล็อกประตู

พ้ืนห้องส้วมแห้ง
26. ห้องส้วมแยกเป็นสัดส่วน ประตูไม่
เปิดสู่บริเวณที่เตรียม-ปรุงอาหารที่ล้าง
และเก็บภาชนะอุปกรณ์ ที่เก็บอาหาร
และต้องมีอ่างล้าง

ห้องน้ํา ห้องส้วม (แยกเป็นสัดส่วน/ประตูไม่เปิดสู่บริเวณที่
เตรียมเตรียม-ปรุงอาหาร ที่ล้างและเก็บภาชนะอุปกรณ์

มือที่ใช้การได้ดีอยู่ในบริเวณห้องส้วม
มีน้ํายาฆ่าเชื้อโรคไว้สําหรับให้บริการเพื่อเช็ดฝารองนั่งโถ
ส้วม
จํานวนห้องน้ํา โถปัสสาวะ และอ่างล้างมือ เพียงพอเหมาะ
สม
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หลักสุขาภิบาลอาหารของกรมอนามัย ปรับมาตรฐานบริบทมหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์
แสงสว่างเพียงพอ สามารถมองเห็นได้ทั่วบริเวณ

ช. ผู้ปรุง ผู้เสิร์ฟ ช. ผู้ปรุง ผู้เสิร์ฟ
27. แต่งกายสะอาด สวมเส้ือมีแขน แต่งกายสะอาด สวมเส้ือมีแขน
28. ผูกผ้ากันเปื้อนสีขาว หรือมีเครื่อง
แบบผู ้ปรุงจะต้องใส่หมวก หรือเน็ท
คลุมผมด้วย

ผูกผ้ากันเปื้อนสีขาว/สีอ่อน หรือมีเครื่องแบบ ผู้ปรุง จะ
ต้องใส่หมวก เนท คลุมผมด้วย ไม่สวมเครื่องประดับ /ผู้
ปรุงผู้ตักสวมหน้ากากอนามัย

29. ต้องเป็นผู ้มีสุขภาพดี ไม่เป็นโรค
ติดต่อ ไม่เป็นโรคผิวหนัง สาหรับผู้ปรุง
จะต้องมีหลักฐานการตรวจสุขภาพในปี
นั้นให้ตรวจสอบได้

ต้องเป็นผู้มีสุขภาพดี ไม่เป็นโรคติดต่อ ไม่เป็นโรค มีหลัก
ฐานการตรวจสุขภาพในปีนั้นให้ตรวจสอบได้

30. มีสุขนิสัยที่ดี เช่น ตัดเล็บสั้น ไม่สูบ
บุหรี่ในขณะปฏิบัติงาน ไม่ใช้มือหยิบ
จับอาหารที่ปรุงเสร็จแล้วโดยตรง

มีสุขนิสัยที่ดี เช่น ตัดเล็บสั้น ไม่สูบบุหรี่ในขณะปฏิบัติงาน
ไม่ใช้มือหยิบจับอาหารที่ปรุงเสร็จแล้วโดยตรง

มีบาดแผลที่มือ ต้องปกปิดแผลให้มิดชิด
ผ ู ้ส ัมผ ัสอาหารต้องล้างมือให้สะอาดก่อนเตรียมปร ุง
ประกอบ จําหน่ายอาหารทุกครั้ง ใช้อุปกรณ์ในการหยิบจับ
อาหารที่ปรุงสําเร็จแล้วทุกชนิด

ท่ีมา : ผู้เขียนสรุปเปรียบเทียบจากแบบประเมินของกรมอนามัยกับแบบฟอร์มตรวจประเมิน
ของมหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์

นอกเหนือจากหลักการข้างต้น มีข้อปฏิบัติเบื้องต้น 10 ประการ สําหรับผู้สัมผัสอาหารเพื่อ
ให้อาหารมีความปลอดภัยในการบริโภค ตามที่สํานักสุขาภิบาลอาหารและน้ํา กรมอนามัย (2557, น.
13-14) ได้อธิบายไว้ กล่าวคือ

ข้อปฏิบัติที่ 1 ต้องควบคุมอุณหภูมิของตู้เย็นไว้ที่ 4 องศาเซลเซียส หรือต่ํากว่า เพื่อช่วย
ยับยั้งการเจริญเติบโตของแบคทีเรียให้ช้าลง

ข้อปฏิบัติที่ 2 เก็บอาหารที่ปรุงเสร็จแล้ว และยังไม่ได้นําไปรับประทานหรืออาหารที่บูดเสีย
ง่าย ในตู้เย็นทันที ภายใน 2 ช่ัวโมงเพ่ือลดการบูดเสียของอาหาร ควรบริโภคให้หมดภายใน 2-3 วัน

ข้อปฏิบัติที่ 3 ผ้าเช็ดโต๊ะ หรือผ้าทําความสะอาด และฟองน้ําหรือใยสังเคราะห์ที่ใช้ล้างจาน
หรือทําความสะอาดในห้องครัวควรซักทําความสะอาดด้วยผงซักฟอก หรือน้ํายาซักผ้าและอาจใช้ผง
ปูนคลอรีนผสมน้ํา แล้วแช่ผ้าเช็ดโต๊ะหรือฟองน้ําภายหลังการซัก เพื่อเป็นการฆ่าเชื้อโรค เพราะผ้าเช็ด
โต๊ะหรือฟองน้ํา เป็นแหล่งสะสมของแบคทีเรียจํานวนมาก หากดูแลรักษาไม่ดีจะก่อให้เกิดการปน
เปื้อนและการแพร่เช้ือโรคได้
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ข้อปฏิบัติที่ 4 ต้องล้างและทําความสะอาดเขียงสําหรับเตรียมอาหารด้วยน้ํายาล้างจานหรือ
น้ํายาทําความสะอาดและน้ําทุกครั้ง ภายหลังการใช้งานและแยกใช้ระหว่างอาหารสดอาหารที่ปรุงสุก
แล้ว ผักสด

ข้อปฏิบัติที่ 5 การปรุงเนื้อสัตว์ ต้องปรุงให้สุกถึงข้างในชิ้นเนื้อ โดยใช้ความร้อนไม่ต่ํากว่า
72 องศาเซลเซียส เพื่อฆ่าเชื้อโรคและแบคทีเรียให้หมดไป สังเกตชิ้นเนื้อสัตว์จะแห้งไม่มีน้ําหรือเลือด
จากเน้ือสัตว์นั้น ๆ คงเหลืออยู่

ข้อปฏิบัติที่ 6 การปรุงอาหารพวกไข่ ต้องปรุงให้สุกอย่างทั่วถึง เพราะไข่ดิบหรือไข่ที่ปรุงไม่
สุกอาจมีเชื้อซัลโมเนลลา(Salmonella) ปนเปื้อนอยู่ อาจทําให้เจ็บป่วยได้จึงควรปรุงไข่ให้สุกอย่างทั่ว
ถึงก่อนนํามาบริโภค

ข้อปฏิบัติที่ 7 ทําความสะอาดพื้นที่ผิวสัมผัสบนโต๊ะบริเวณที่ใช้ในการเตรียมปรุงประกอบ
อาหารด้วยน้ําหรือน้ําร้อน และนํ้ายาทําความสะอาดหรือผงซักฟอกเป็นประจํา

ข้อปฏิบัตทิี่ 8 การล้างทําความสะอาดภาชนะอุปกรณ์ที่ใช้แล้ว ต้องทําภายใน 2 ช่ัวโมง หลัง
การใช้ เพื่อป้องกันไม่ให้เกิดการสะสมของแบคทีเรียจํานวนมากบนภาชนะนั้น ๆ และควรคว่ําให้แห้ง
เองบนตะแกรงสูงจากพ้ืน ไม่ควรใช้ผ้าเช็ด

ข้อปฏิบัติที่ 9 การละลายอาหารแช่แข็งพวกเนื้อสัตว์ ไก่ ปลา ต้องปฏิบัติตามคําแนะนําที่
กําหนดไว้บนภาชนะบรรจุ โดยละลายน้ําแข็งในตู้เย็น หรือไมโครเวฟ หรือในน้ําเย็นซึ่งต้องเปลี่ยนน้ํา
ทุก 30 นาที เพื่อให้อาหารยังคงความเย็นอยู่และน้ํานั้นไม่เป็นแหล่งสะสมของเชื้อแบคทีเรียและนํา
อาหารนั้น ๆ ไปปรุงทันทีที่ละลายนํ้าแข็งออกหมด

ข้อปฏิบัติที่ 10 การล้างมือที่ถูกสุขลักษณะ ต้องล้างมือด้วยน้ําและสบู่ทุกครั้ง ก่อนเตรียม
ปรุง จําหน่ายอาหาร หลังหยิบจับเนื้อสัตว์สด และหลังออกจากห้องส้วม

3.4.2 งานวิจัยท่ีเกี่ยวข้อง
สําหรับงานวิจัยท่ีเกี่ยวข้องกับสุขาภิบาลอาหาร มีการศึกษาไว้ 2 กลุ่ม ได้แก่
กลุ่มแรก คือ ศึกษาเกี่ยวกับพฤติกรรม ทัศนคติ และความรู้ด้านสุขาภิบาลอาหารของผู้

จําหน่ายอาหารหรือผู้สัมผัสอาหาร ได้แก่ งานศึกษาของอาภรณ์พรรค์ โพธิ์ยวง (2550); พฤทธิ์ ไชย
เหมวงศ์ (2552); ในกลุ่มนี้พบว่างานวิจัยมีการศึกษาเปรียบเทียบระดับความรู้และทัศนคติของร้านที่
ผ่านมาตรฐานกับร้านที่ไม่ผ่านมาตรฐานการรับรองของสุขาภิบาลอาหาร ได้แก่ งานศึกษาของพฤทธิ์
ไชยเหมวงศ์ (2552); อรนิฎา ธารเจริญ และสุพัตรา ชาติบัญชาชัย (2555); เพ็ญนภา พร้อมพิมพ์
(2555); จารึก อินทนาศักดิ ์ (2555), Cuprasitrut, T., Srisorrachatr, S. and Malai, D. (2011);
Md Mizanur, R., Mohd. Taha, A., Kamaluddin B. and Zainab bt, T. (2012) งานศึกษากลุ่มนี้
เป็นการนําเสนอข้อมูลหรือสถานการณ์เกี่ยวกับทัศนคติและความรู้ของผู้จําหน่ายอาหารเท่านั้น หาก
งานกลุ่มนี้ได้มีการวิพากษ์และวิเคราะห์ให้เห็นถึงทําไมผู้จําหน่ายอาหารถึงมีทัศนคติและความรู้ที่สูง
แต่พฤติกรรมการปฏิบัติตามความรู้และทัศนคติที่มียังไม่มีการปฏิบัติสูงตาม หากมีการวิเคราะห์
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สาเหตุให้ลึกซึ้งยิ่งขึ้นย่อมทําให้งานศึกษากลุ่มนี้ถูกนําไปใช้พัฒนาหรือสร้างกิจกรรมที่ตอบสนองการ
ปรับเปล่ียนพฤติกรรมของผู้จําหน่ายอาหารให้มีความตระหนักมากย่ิงขึ้น

กลุ่มที่สอง คือ ศึกษาเกี่ยวกับปัจจัยทางด้านสุขาภิบาลอาหารของร้านจําหน่ายอาหาร
หรือผู้สัมผัสอาหาร ได้แก่ งานศึกษาของอาภรณ์พรรค์ โพธิ์ยวง (2550); เตือนใจ ชีวาเกียรติยิ่งยง
(2550); ผาสุข ลัดพลี (2551); อภิชาติ น้อยถนอม (2554); อรศรี ผลถาวร (2554); พัฒนา พรหมณี
(2561); สุวิสา มีวาสนา และคณะ (2559); พิมาน ธีระรัตนสุนทร และคณะ (2559); ธนชีพ พีระธร
ณิศร์ และคณะ (2558); นฤมล วีระพันธ์ และปราณี ทองคา (2550); Supattra Pranee (2015);
Kibret M. & Abera B. (2012); อนงค์ หาญสกุล และสุคันธา โอศิริพันธุ์ (2555); มณฑิรา มูลศรี
(2557); ญาณิศา ศรีใส และสุดาวดี ยะสะกะ (2559); พงษ์พจน์ เปี้ยน้ําล้อม, วันเพ็ญ ถาวรโชติ และ
อนุ เอี่ยมทอง (2546); พรพรรณ ธนะอุตร และดาริวรรณ เศรษฐีธรรม (2558); เมธี ชุ่มศิริ (2559);
วชิระ สิงห์คง (2556); วีร์สุดา เผ่าภูธร (2557); อัญชลี ชคัตตรัย (2558); สุภาวดี ศรีนวล (2554); อร
ศรี ผลถาวร (2554); นฤมล วีระพันธ์, ปราณี ทองคํา (2550); อภิชาติ น้อยถนอม (2546); สุกัญญา
เกิดสุข และกาญจนา อยู่เจริญสุข (2559); จุฑามาศ โกมลศิริสุขและคณะ (2551); นฤมล วีระพันธ์,
ปราณี ทองคํา (2550); นภสร กันหาชาติ (2559) อรพิน สุขสองห้อง (2560); สุกัญญา เกิดสุข และ
กาญจนา อยู่เจริญสุข (2559); ณัชชลิดา ยุคะลัง และสงครามชัย ลีทองดี (2558); ประภาพร จัน
ทะวงษ์ และพรทิพย์ คาพอ (2557); อนุจิต ทุลันไธสง และประจักร บัวผัน (2558); วิชัย ชูจิต (2551)
งานศึกษากลุ่มนี้มุ่งเน้นการศึกษาความสัมพันธ์และปัจจัยทางด้านสุขาภิบาล ได้แก่ เจตคติ การรับรู้
ประโยชน์ของการปฏิบัติตามเกณฑ์สุขาภิบาลอาหาร นโยบายส่งเสริมด้านสุขาภิบาลอาหาร แหล่ง
สถานที่ซื ้อวัตถุดิบ การรับต้อมูลข่าวสารจากสื่อ ที่ส่งผลต่อการปรับเปลี่ยนพฤติกรรมสุขาภิบาล
อาหาร

จะเห็นได้ว่างานศึกษากลุ่มงานศึกษาเกี่ยวกับทัศนคติและความรู้ด้านสุขาภิบาลอาหารของ
ผู้จําหน่ายอาหารหรือผู้สัมผัสอาหาร กลุ่มงานศึกษาเกี่ยวกับภาวะหรือพฤติกรรมทางด้านสุขาภิบาล
อาหารของร้านจําหน่ายอาหารหรือผู้สัมผัสอาหาร และกลุ่มงานศึกษาเกี่ยวกับปัจจัยที่มีความสัมพันธ์
กับสภาพสุขาภิบาลอาหารของร้านจําหน่ายอาหาร เป็นกลุ่มที่มีงานศึกษาอยู่มาก งานศึกษาที่น่าสนใจ
เป็นงานศึกษาในกลุ่มงานวิจัยเชิงพัฒนา กลุ่มนี้ไม่เพียงจะเป็นการศึกษาถึงสภาวะของสุขาภิบาล
อาหารเท่านั้น ยังมีการศึกษาเกี่ยวกับปัจจัยแวดล้อมที่ก่อให้เกิดการปฏิบัติหรือพฤติกรรมของผู้
จําหน่ายอาหารให้เป็นไปตามมาตรฐานสุขาภิบาลอาหารนั้น จะต้องประกอบด้วยปัจจัยชีวสังคม
ความรู้เรื่องการสุขาภิบาลอาหาร เจตคติต่อการสุขาภิบาลอาหาร การรับรู้ประโยชน์และอุปสรรคของ
การปฏิบัติตามเกณฑ์มาตรฐานอาหาร ปัจจัยเอื้ออํานวยที่จําเป็นต่อการปฏิบัติอัน ได้แก่ นโยบายส่ง
เสริมด้านสุขาภิบาลอาหาร แหล่งที่ซื้อวัตดุดิบในบริเวณใกล้ร้าน เงินทุนขายอาหาร ประสบการณ์ของ
การเป็นผู้จําหน่ายอาหาร และการได้รับการสนับสนุนทางสังคมและการได้รับข้อมูลข่าวสาร ซึ่งเป็น
ปัจจัยที่ช่วยกระตุ้นหรือสนับสนุนให้ผู้ประกอบการสามารถปฏิบัติได้ตามเกณฑ์มาตรฐานสุขาภิบาล
อาหาร (สุภาวดี ศรีนวล, 2554) เป็นงานที่น่าสนใจควรนํามาต่อยอดในการพัฒนามาตรฐานสุขาภิบาล
อาหารแต่ละพื้นที่ให้มีความเหมาะสมตามบริบทสังคมวัฒนธรรมในพืน้ที่ ซึ่งผู้เขียนนําแนวคิดและงาน
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วิจัยที่เกี่ยวข้องเหล่าน้ีไปพัฒนาพื้นที่ให้เกิดความเหมาะสมมากยิ่งขึ้น โดยจะนําไปวิเคราะห์สังเคราะห์
พฤติกรรมหรือปัจจัยที่เกี่ยวข้องกับการพัฒนามาตรฐานของผู้จําหน่ายอาหารให้ผ่านเกณฑ์มาตรฐาน
มากย่ิงขึ้น

จากข้อมูลในบทที่ 3 กล่าวโดยสรุปเป็น 4 ประเด็น ได้แก่ หลักเกณฑ์การปฏิบัติงานเกี่ยว
กับการตรวจประเมินผลสุขาภิบาลอาหาร (ด้านกายภาพ) เป็นการตรวจประเมินด้านสภาพสิ่งแวด
ล้อมเกี่ยวกับสถานที่เตรียมปรุง และที่นั่งรับประทานอาหาร ระบบน้ําดื่มน้ําใช้ รวมถึงการประเมิน
พื้นที่สถานที่ที่ให้บริการทั้งในส่วนของพื้นที่เช่าของผู้ประกอบการหรือผู้ให้บริการ กับส่วนกลาง (โต๊ะ
เก้าอี้รับประทานอาหาร ห้องน้ํา การจัดการน้ําเสียและขยะ ลักษณะอาคาร อายุการใช้งานของอาคาร
แหล่งน้ําดื่มน้ําใช้ การระบายอากาศ สัตว์นําโรค) ให้เป็นไปตามข้อกําหนดมาตรฐานด้านสุขาภิบาลที่
ปรับปรุงจากมาตรฐานการตรวจสุขาภิบาลอาหารของกรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุข โดยคณะ
กรรมการพัฒนาระบบสุขาภิบาลอาหารในโรงอาหาร ซึ่งทางมหาวิทยาลัยได้กําหนดแนวปฏิบัติการ
จัดการร้านอาหารภายในโรงอาหาร 1 ฉบับ ประกาศมหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์ข้อกําหนดและราย
ละเอียดแนบท้ายสัญญาเช่าพื้นที่ 1 ฉบับ สัญญาเช่าพื้นที่ให้บริการ 1 ฉบับ และประกาศหลักเกณฑ์
ข้อปฏิบัติ ข้อห้าม และบทกําหนดโทษของผู้เช่าพื้นที่เพื่อประกอบธุรกิจร้านค้าร้านอาหารภายใน 1
ฉบับ เพื่อให้ผู้จําหน่ายอาหารปฏิบัติตาม ซึ่งมีคณะทํางานควบคุมการให้บริการร้านอาหารของผู้
ประกอบการภายในโรงอาหาร 1 ฉบับ เพื่อขับเคลื่อนการพัฒนาปรับปรุงมาตรฐานของแต่ละพื้นที่ ซึ่ง
หลักเกณฑ์เหล่านี้ได้พิจารณาภายใต้กรอบของพระราชบัญญัติการสาธารณสุข พ.ศ. 2535 (กฎหมาย
ด้านสุขลักษณะและการอนามัยสิ่งแวดล้อม) พระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522 พระราชบัญญัติรักษา
ความสะอาดและความเป็นระเบียบเรียบร้อยของบ้านเมือง พ.ศ. 2535 (กฎหมายการดูแล รักษา
ความสะอาดของสถานที่ต่าง ๆ รวมทั้งที่ทางสาธารณะให้มีความสะอาดเป็นระเบียบเรียบร้อย พระ
ราชบัญญัติโรคติดต่อ พ.ศ. 2523 (กฎหมายเพื่อควบคุมและป้องกันการแพร่ระบาดของโรคติดต่อ)
และพระราชบัญญัติคุ้มครองผู้บริโภค พ.ศ. 2522 (คุ้มครองผู้บริโภคที่อาจได้รับความไม่ปลอดภัยจาก
การใช้สินค้าหรือบริการ)

วิธีการปฏิบัติงานหรือขั้นตอนกระบวนการในการปฏิบัติงานเกี่ยวกับการตรวจประเมิน
ผลสุขาภิบาลอาหาร เป็นกระบวนการปฏิบัติงานของคณะกรรมการพัฒนาระบบสุขาภิบาลอาหาร
ในโรงอาหาร เริ่มตั้งแต่การวางแผนการดําเนินงาน/การประชุม การจัดเตรียมเกณฑ์หรือมาตรฐาน
การตรวจประเมินผู้ให้บริการร้านอาหาร การพัฒนาปรับปรุงสุขาภิบาลอาหารของผู้ให้บริการร้าน
อาหาร การจัดทําทะเบียนรับรองร้านที่ผ่านตามเกณฑ์ การติดตามผลการพัฒนาปรับปรุงสุขาภิบาล
อาหาร และการสรุปผลการดําเนินงาน

แนวคิดเกี่ยวกับการตรวจประเมินผลสุขาภิบาลอาหาร มีแนวคิดที่สําคัญ คือ สุขาภิบาล
อาหาร (Food Sanitation) คือ “การจัดการควบคุมปัจจัยที่เป็นสาเหตุของการทําให้อาหารไม่สะอาด
และปลอดภัย” โดยควบคุมปัจจัยที่ทําให้อาหารไม่สะอาดและปลอดภัย มีปัจจัยสําคัญ 5 ประการ
สถานท่ีปรุง ภาชนะอุปกรณ์ อาหาร บุคคล และสัตว์แมลงนําโรค



การตรวจประเมินสุขาภิบาลอาหาร (ด้านกายภาพ) ของผู้ให้บริการร้านอาหารในมหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์ 64

กิจการหอพักนักศึกษาและบุคลากร ศูนย์บริหารทรัพย์สินมหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์

จากเน้ือหาในบทที่ 3 เพื่อให้ผู้อ่านได้รับประโยชน์จากการปฏิบัติงานแบบมุ่งผลสัมฤทธิ์มาก
ยิ่งขึ้น ผู้เขียนจึงนําเสนอข้อมูลในการปฏิบัติงานท่ีเกี่ยวกับเป้าหมายและเทคนิคในการปฏิบัติงานไว้ใน
บทที่ 4



การตรวจประเมินสุขาภิบาลอาหาร (ด้านกายภาพ) ของผู้ให้บริการร้านอาหารในมหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์ 64

กิจการหอพักนักศึกษาและบุคลากร ศูนย์บริหารทรัพย์สินมหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์

บทท่ี 4

เป้าหมายและเทคนิคในการปฏิบัติงานแบบมุ่งผลสัมฤทธิ์
บทนีเ้ปน็การอธบิายเกีย่วกบัเปา้หมายในการปฏบิตังิาน เทคนคิในการวางแผน แผนกลยทุธใ์น

การปฏิบัติงาน เทคนิคในการปฏิบัติงานแต่ละขั้นตอนการปฏิบัติงาน เทคนิคการทําให้ผู้รับบริการพึง
พอใจและจรรยาบรรณ คุณธรรม จริยธรรมในการปฏิบัติงาน

4.1 เป้าหมายในการปฏิบัติงาน
เป้าหมายในการปฏิบัติงานสําหรับการตรวจประเมินสุขาภิบาลอาหารภายในโรงอาหาร ได้

มีการกําหนดนโยบายให้มีการส่งเสริมให้ร้านอาหารที่จําหน่ายอาหารในโรงอาหาร มีการจัดบริการ
สถานที่ปรุง ประกอบอาหาร จําหน่ายอาหารที่สะอาดปลอดภัย และลดความเสี่ยงจากโรคที่เกิดจาก
อาหารและน้ําเป็นสื่อแก่ผู้บริโภคทั้งนักศึกษา บุคลากร และกําหนดให้ในปีแรกร้านอาหารที่ให้บริการ
จําหน่ายอาหารต้องผ่านเกณฑ์ประเมินสุขลักษณะตามหลักสุขาภิบาลอาหารไม่น้อยกว่าร้อยละ 85
ของร้านอาหารที่ให้บริการทั้งหมดภายในโรงอาหาร ปีต่อไปต้องผ่านเกณฑ์ประเมินเพิ่มขึ้นร้อยละ 5
โดยมอบหมายคณะกรรมการพัฒนาระบบสุขาภิบาลอาหารภายในโรงอาหาร เป็นผู้พัฒนาและตรวจ
ทุกปีอย่างน้อยปีละ 2 ครั้ง และให้มีการรายงานต่อท่ีประชุมบริหารงานขององค์กรอย่างต่อเนื่อง

ศูนย์บริหารทรัพย์สิน จึงได้แต่งตั้งคณะกรรมการพัฒนาระบบสุขาภิบาลอาหารฯ ซึ่งคณะ
กรรมการพัฒนาระบบสุขาภิบาลอาหารฯ จึงได้กําหนดเป้าหมายในการตรวจประเมินเป็น 2 พื้นที่ ดัง
นี้

1) พื้นที่ส่วนกลาง จะต้องผ่านเกณฑ์ประเมินตามแบบฟอร์มตรวจประเมินพื้นที่ส่วนกลาง
30 มาตรฐาน ต้องผ่าน 26 มาตรฐาน

2) ล็อคจําหน่ายอาหาร จะต้องผ่านเกณฑ์ประเมินตามแบบฟอร์มตรวจประเมินล็อค
จําหน่ายอาหาร 27 มาตรฐาน ต้องผ่าน 23 มาตรฐาน

จากเป้าหมายตามนโยบายและพื้นที่การตรวจประเมิน สามารถกําหนดเป้าหมาย และตัวชี้
วัดในการปฏิบัติงาน จําแนกเป็นตารางที่ 4.1
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ตารางที่ 4.1 เป้าหมายและตัวช้ีวัดการปฏิบัติงานตรวจประเมินสุขาภิบาลอาหาร
เป้าหมายการปฏิบัติงาน ตัวชี้วัดการปฏิบัติงาน

ร้านอาหาร และพ้ืนที่ส่วนกลางภายในโรงอาหารมหาวิทยาลัย
วลัยลักษณ์ ต้องผ่านเกณฑ์มากกว่าร้อยละ 75 ในปีแรก
และเพิ่มข้ึนร้อยละ 5 ของทุกปี
พ.ศ.2561 พ.ศ.2562 พ.ศ.2563 พ.ศ.2564 พ.ศ.2565
>=75 >=80 >=85 >=90 >=95

เกณฑ์มาตรฐาน
- พ้ืนที่ส่วนกลาง ต้องผ่านเกณฑ์ตามข้อกําหนดไม่น้อยกว่า 26 จาก 30
รายการตรวจ
- ร้านอาหาร ต้องผ่านเกณฑ์ตามข้อกําหนดไม่น้อยกว่า 23 จาก 27
รายการตรวจ

- ผู้รับบริการมีความพึงพอใจต่อระบบ
สุขาภิบาลอาหารของร้านอาหาร
และพ้ืนที่ส่วนกลางภายในโรงอาหาร
มหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์ไม่น้อยกว่า
ร้อยละ 80
- ผู้ให้บริการร้านอาหารสามารถปฏิบัติ

ให้ถูกต้องตามหลักสุขาภิบาลอาหาร
ไม่น้อยกว่าร้อยละ 80
- ลดเรื่องร้องเรียนเก่ียวกับสุขาภิบาล

อาหารไม่น้อยกว่าร้อยละ 5

4.2 เทคนิคในการวางแผน และแผนกลยุทธ์ในการปฏิบัติงาน
เทคนิคในการวางแผนหรือแผนกลยุทธ์ในการปฏิบัติงานสําหรับการตรวจประเมิน

สุขาภิบาลอาหารภายในโรงอาหารมหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์ผู้เขียนวิเคราะห์สังเคราะห์โดยใช้หลักการ
บริหารแบบมุ่งผลสัมฤทธิ์ ซึ่งจะเป็นเครื่องมือในการใช้อธิบายประยุกต์และบริหารกลยุทธ์ เพื่อให้
เชื่อมโยงวัตถุประสงค์ ตัวชี้วัด และแผนงานให้เข้ากับกลยุทธ์ขององค์กร สรุปรายละเอียดของเทคนิค
ในการวางแผนหรือแผนกลยุทธ์ ดังนี้

ตารางที่ 4.2 เทคนิคในการวางแผนการปฏิบัติงาน
เร่ือง เทคนิคในการวางแผนการปฏิบัติงาน

1. การนัดหมายการประชุม 1. ควรมีการวางแผนการประชุมประจําปี เพื่อให้การประชุมที่ทุกคน
ได้มีส่วนร่วมเพราะเป็นการประชุมที่ก่อให้เกิดประสิทธิภาพ โดย
มีเทคนิคกําหนดวันประชุมจากวันว่างของคณะกรรมการเป็น
สําคัญ และหลีกเลี่ยงภารกิจที่ตรงกับการเรียนการสอน กําหนด
ให้คณะกรรมการบันทึกการนัดหมายการประชุมประจําปี และ
ควรมีการกําหนดเป็นทุกวันพุธที่สองเป็นการประชุม เพื่อให้เป็น
ระบบเป็นระเบียบมากยิ่งขึ้น อีกทั้งควรจัดทําปฏิทินการประชุม
ประจําปีไว้ล่วงหน้า

2. ควรมีการจัดการประชุมในช่วงปิดภาคการศึกษา หรือช่วงกลาง
ภาคการศึกษา และไม่ควรมีการนัดหมายการวางแผนงานในช่วง
สอบปลายภาคการศึกษา เนื่องจากคณะกรรมการติดภารกิจการ
เรียนการสอน

3. การประชุมควรกําหนดเฉพาะเรื่องที่ต้องการความคิดเห็นที่หลาก
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หลาย ที่ต้องการการอภิปรายเพื่อหาข้อสรุปร่วมกัน ไม่ควรใช้
เวลาในการประชุมที่เป็นหลุมพรางของความสูญเปล่าขององค์กร
หรือ “การอู้งานเชิงระบบ”

4. หากมีความจําเป็นในการประชุมเพื่อวางแผนการดําเนินร่วมกัน
แต่ไม ่สามารถนัดหมายได้ จะใช้เทคนิคการประชุมโดยใช ้
โปรแกรม Team viewer Meeting ในการประชุมร่วมกัน รวม
ท้ังการประชุมโดยใช้ E-meeting

2. การจองห้องประชุม 1. ควรนําแผนปฏิทินการประชุมในการจองห้องประชุมล่วงหน้า
อย่างน้อย 1 เดือน และควรเป็นห้องประชุมที่มีจอภาพ เพื่อความ
สะดวกในการประชุมไร้กระดาษ สําหรับรูปแบบโต๊ะในการนั่ง
ประชุม ลักษณะของโต๊ะห้องประชุมของมหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์
เป็นโต๊ะกลม ควรเลือกห้องให้เหมาะสมกับจํานวนผู้เข้าประชุม

3. การเตรียมวาระการประชุม 1. ควรจัดส่งวาระหรือเอกสารประชุมให้คณะกรรมการรับทราบก่อน
เข้าร่วมการประชุมเพื่อจะได้ศึกษาข้อมูลก่อนการประชุม หรือ
บางครั้งควรมีการสรุปประเด็นการประชุมเป็นโน้ตย่อให้กับคณะ
กรรมการทราบในกลุ่ม Line ด้วย รวมทั้งการให้คณะกรรมการให้
ข้อเสนอแนะก่อนการประชุมเพื่อนําประเด็นเข้าหารือในที่ประชุม
เป็นประโยชน์ต่อการประชุมและเพื่อให้เลขานุการได้จัดทําข้อมูล
ประกอบการประชุมเพิ่มเติม

2. วาระการประชุมควรทําตัวอักษรสีที่แตกต่างกันระหว่างวาระการ
ประชุม กับรายงานการประชุมที ่ได้สรุปในวาระการพิจารณา
รับรองรายงานการประชุม รวมทั้งการกําหนดสีให้กับมติที่ประชุม
ที่คณะกรรมการได้สรุปให้แตกต่างกันหรือเน้นตัวเข้ม เพื่อความ
สะดวกในการอ่านวาระการประชุมได้รวดเร็วเข้าใจความต่อเนื่อง
มากยิ่งข้ึน

4. การตรวจประเมินผู้ให้บริการ
ร้านอาหาร

1. เพื่อความสะดวกในการตรวจประเมินและลดภาระของเลขานุการ
ในการทํางานซ้ําซ้อน และเพิ่มความรวดเร็วในการทํางานมากยิ่ง
ขึ้น จึงควรจัดทําแบบประเมินผลออนไลน์เพื่อให้ทีมตรวจประเมิน
สามารถบันทึกผลการตรวจ และสังเคราะห์ข้อมูลได้เบื้องต้นอย่าง
รวดเร็วมากยิ่งขึ้น อีกทั้งระหว่างการตรวจประเมินผลมีการจัด
เตรียมเครื่องมือการเปิดแบบประเมินออนไลน์ให้กับเลขานุการ
ทีมตรวจประเมิน

5. ตรวจประเมินผู้ให้บริการร้าน
อาหาร

1. การตรวจประเมินจัดทีมตรวจประเมินแบ่งที่ตรวจ่ใกล้กัน โดย
พิจารณาถึงจํานวนร้านที่ตรวจประเมินให้มีความเหมาะสมเพื่อ
แบ่งทีมตรวจประเมินให้เหมาะสม

2. การตรวจประเมินตรวจประเมินพื้นที่ส่วนกลางก่อนตรวจประเมิน
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ล็อคจําหน่ายอาหาร และจะเข้าตรวจประเมินในช่วงเวลาที่ไม่มี
การใช้บริการมากนัก เนื่องจากทําให้ผู้ใช้บริการอาจรับบริการล่า
ช้าตามไปด้วย

3. การตรวจประเมินใช้วิธีการสังเกตพฤติกรรมการให้บริการของผู้
ให้บริการร้านอาหารแต่ละคน และสภาพแวดล้อมภายในล็อค
จําหน่ายอาหาร และจะถ่ายรูปแต่ละพื้นที่ไว้เพื่อนํามาพิจารณาใน
ภายหลังเพื่อป้องกันการตกหล่น

4. การตรวจประเมินจะแบ่งหน้าที่ในการปฏิบัติงาน คือ ให้มีผู้ถ่าย
ภาพ 1 ท่านเป็นหลัก และผู้บันทึกผลคะแนน 1 ท่าน ส่วนท่าน
อื่น ๆ จะเป็นผู้ให้ความคิดเห็น

5. การให้คะแนนแต่ละล็อคจะมีการสรุปให้แล้วเสร็จเป็นล็อคๆ โดย
การพิจารณาหาข้อสรุปร่วมกันของทีมตรวจประเมิน

6. ประชุมสรุปผลคะแนน 1. ใช้โปรแกรมในการช่วยประมวลผลและบันทึกคะแนน วิเคราะห์
ผล ทําให้ง่ายต่อการดําเนินงาน และนําเสนอข้อมูลในรูปกราฟ
แผนภูมิ เพ่ือให้เกิดความเข้าใจมากยิ่งข้ึน

7. การพัฒนาปรับปรุงสุขาภิบาล
อาหารของผู้ให้บริการร้าน
อาหาร

1. การแจ้งผลการตรวจประเมินให้กับผู้ให้บริการจําหน่ายอาหาร
ดําเนินการพิจารณาปรับปรุงตามข้อเสนอแนะภายใน 7 วันนับ
ตั้งแต่วันท่ีมีการส่งผลตรวจประเมิน

2. แจ้งผลเป็นหนังสือ และวิธีการปรับปรุง โดยให้ศูนย์บริหาร
ทรัพย์สินเป็นผู้แจ้งผลอย่างไม่เป็นทางการก่อน

3. จัดประชุมชี้แจงรายละเอียดข้อควรปรับปรุงหรือข้อเสนอแนะต่าง
ๆ ให้รับทราบ พร้อมลงชื่อรับผลด้วยการสแกนคิวอาร์โค้ด เพื่อให้
เกิดความเข้าใจตรงกันและนําไปปฏิบัติได้อย่างถูกต้อง

ข้ันตอนท่ี 8 จัดทําทะเบียนรับรอง
ร้านที่ผ่านตามเกณฑ์

1. ใช้เทคนิคการจัดเรียงข้อมูลด้วยโปรแกรม Excel แบ่งข้อมูลตาม
พื้นท่ี

2. นําข้อมูลแสดงผลออนไลน์ให้กับคณะกรรมการพัฒนาระบบ
สุขาภิบาลอาหารฯ ได้รับทราบในช่องทาง Google Drive ที่ได้
สร้างไว้ เพื่อสามารถเพิ่มเติมแก้ไขข้อมูลร้านที่ได้รับการประเมิน
ภายในระยะเวลาท่ีตั้งไว้ คณะกรรมการมีการพิจารณาร่วมกัน

3. นําเสนอข้อมูลสื่อมัลติมีเดียเพื่อให้ผู้บริโภค และผู้รับบริการเข้าใจ
ง่าย

ข้ันตอนท่ี 9 การติดตามผลการ
พัฒนาปรับปรุงสุขาภิบาล
อาหาร

1. นําผลการตรวจประเมินคร้ังท่ี 1 มาติดตามตรวจสอบ
2. ตรวจประเมินด้วยการควบคุมการให้บริการและคุณภาพอาหาร

ตามแบบฟอร์มออนไลน์ที่ได้จัดทําไว้ โดยมีการตรวจประเมินทุก
วันทุกพื้นที่ แบบฟอร์มดังกล่าวมีการให้คะแนน (-) เพื่อนําผล
คะแนนดังกล่าวมาพิจารณาในการประเมินครั้งที่ 2 เป็นกระบวน
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เร่ือง เทคนิคในการวางแผนการปฏิบัติงาน
การหนึ ่งของการสร้างนิสัยหรือการเปลี ่ยนพฤติกรรมของผู ้
จ ําหน่ายอาหารให้มีนิส ัยสุขลักษณะที ่ด ีเหมาะสมตามหลัก
สุขาภิบาลอาหาร

3. แต่ละเดือนควรมีการสรุปผลคัดเลือกร้านค้า “ดีเด่น” เพื่อกระตุ้น
ให้ผู้รับบริการตระหนักใส่ใจกับการปรับเปลี่ยนพฤติกรรมมากยิ่ง
ขึ้น

ข้ันตอนท่ี 10 การสรุปผลการ
ดําเนินงาน

1. ใช้เทคนิคการจัดทําข้อมูลโดยการใช้สื ่อวีด ิโอในการประชา
สัมพันธ์ร้านที่ผ่านเกณฑ์การประเมิน สร้างแรงกระตุ้นในการปรับ
พฤติกรรมที่เหมาะสมมากยิ่งข้ึน

2. จัดทํารายงานผลเสนอผู้บังคับบัญชา และท่ีประชุมบริหาร
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4.3 เทคนิคในการปฏิบัติงานแต่ละข้ันตอนการปฏิบัติงาน
สําหรับการปฏิบัติงานในการตรวจประเมินสุขาภิบาลอาหารภายในโรงอาหาร ผู้เขียน

อธิบายโดยใช้ผังการปฏิบัติ (Flow Chart) ในการอธิบายเทคนิคในการปฏิบัติงานแต่ละขั้นตอน และ
เพื่อให้ผู้อ่านเข้าใจเกี่ยวกับการใช้สัญลักษณ์ที่ในผังการปฏิบัติงาน ผู้เขียนขออธิบายความหมายของ
สัญลักษณ์ดังภาพท่ี 4.1

ภาพที่ 4.1 สัญลักษณ์ที่ในผังการปฏิบัติงาน (รุ่งโรจน์ ศิริพันธุ์, 2562, น. 57)

สําหรับแผนผังขั ้นตอนการปฏิบัติงาน (Work Flow) ของการตรวจประเมินสุขาภิบาล
อาหาร (ด้านกายภาพ) ของผู้ให้บริการจําหน่ายอาหาร สามารถเขียนสรุปเป็นภาพรวมได้ตามภาพ
ด้านล่าง
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จัดเตรียมข้อมูลตรวจประเมิน

ครบองค์ประชุม

เร่ิมต้น

ไม่ครบองค์ประชุม

ตรวจสอบ/กําหนดวันประชุม

จัดทําวาระประชุม/หนังสือขออนุมัติ

จัดเตรียมสถานที่และวาระ

บันทึก/จัดทํารายงาน

นัดกรรมการ

ประชุมตามวาระ

ส่งเบิกค่ารับรอง

กําหนดวันตรวจประเมิน

นัดกรรมการตรวจ
ไม่ครบทีมตรวจ

ครบทีมตรวจ

ตรวจประเมิน

ประชุมสรุปผลประเมินทีม

ประชุมสรุปผลรวมทุกทีม

1
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ภาพท่ี 4.2 แผนผังข้ันตอนการตรวจประเมินสุขาภิบาลอาหาร

ประชุมและจัดทําหนังสือ

2

พัฒนาและปรับปรุง

ตรวจติดตาม
ไม่ผ่าน

ผ่าน

รายงานผลตรวจ

สิ้นสุด

จัดทําทะเบียนรับรอง

ประชาสัมพันธ์ผลรับรอง

สรุปข้อมูลผลการดําเนินงาน
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1

ตารางที่ 4.3 วิธีการตรวจประเมินผลสุขาภิบาลอาหาร (ด้านกายภาพ)
ที่ ผังกระบวนการ รายละเอียดงาน ผู้รับผิดชอบ เอกสารที่เกี่ยวข้อง ระยะเวลา หมายเหตุ

1 ขั้นตอนที่ 1 กําหนดและนัดหมายการประชุม
และจองห้องประชุม

1. ตรวจสอบวันว่างของประธานคณะกรรมการ
และคณะกรรมการ

2. นัดหมายการประชุม โดยพิจารณากําหนดวัน
ประชุมจากวันว่างของประธานเป็นหลัก และ
คณะกรรมการท่านอื ่นที ่ว ่างตรงกับท่าน
ประธาน หากท่านใดไม่ว่างให้ส่งตัวแทนและ
ข้อเสนอแนะให้กับเลขานุการนําเข้าที่ประชุม

3. จองห้องประชุม พิจารณาเลือกจากห้อง
ประชุมที่มีจอภาพที่สามารถนําเสนอวาระ
การประชุมได้

เลขานุการคณะ
กรรมการ
พัฒนาระบบ
สุขาภิบาล
อาหารฯ

1. แบบตรวจสอบวันว่าง
2. ระบบจองห้องประชุมออ
นไลน์

30 นาที

ขั้นตอนที่ 2 จัดเตรียมวาระการประชุม
1. จัดทําหนังส ือขออนุม ัต ิงบค่าร ับรองการ

ประช ุม อ ัตราค ่าร ับรองให ้ เป ็นไปตาม
ระเบียบการเบิกจ่ายเงินของมหาวิทยาลัย

เลขานุการคณะ
กรรมการ
พัฒนาระบบ

1. หนังสือขออนุมัติงบ
ประมาณค่ารับรองการ
ประชุม

1 วัน

เริ่มต้น

หนังสือขออนุมัติงบค่ารับรอง

ตรวจสอบ/กําหนดวันประชุม

นัดกรรมการ
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2

3

ที่ ผังกระบวนการ รายละเอียดงาน ผู้รับผิดชอบ เอกสารที่เกี่ยวข้อง ระยะเวลา หมายเหตุ
2. จัดทําวาระการประชุมในระบบ E-Meeting

โดยในระบบ E-Meeting ไม ่ต ้ องส ่ ง ให ้
ประธานพิจารณา ให้ดําเนินการจัดส่งให้
ประธานทาง E-mail เพื ่อความรวดเร็วใน
การจัดส่งวาระให้คณะกรรมการได้รับทราบ
และให้ระบุเร ื ่อง “การตรวจประเม ินผล
สุขาภิบาลอาหาร” ไว้ในวาระการประชุม
“เพื ่อพิจารณา” สําหรับเอกสารประกอบ
วาระประชุมสามารถแนบไฟล์ในระบบ E-
Meeting ได้

3. ส ่งวาระการประช ุมในระบบ E-mail ให ้
ประธานพิจารณา

4. เมื ่อประธานพิจารณาวาระเรียบร้อยจัดส่ง
วาระให้คณะกรรมการทุกท่านรับทราบใน
ระบบ E-Meeting และให้ดําเนินการจัดส่ง
ในระบบ E-office เพื่อให้คณะกรรมการลง
บันทึกไว้ในปฏิทินส่วนบุคคล

สุขาภิบาล
อาหารฯ

2. วาระการประชุมในระบบ
E-Meeting

จัดทําวาระประชุม

ส่งวาระประชุม

พิจารณาวาระ
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4

5

ที่ ผังกระบวนการ รายละเอียดงาน ผู้รับผิดชอบ เอกสารที่เกี่ยวข้อง ระยะเวลา หมายเหตุ
ขั ้นตอนที ่ 3 จัดเตรียมสถานที ่ ข ้อมูลการ

ประชุม ดําเนินการประชุมตาม
วาระ

ก. การเตรียมสถานที่ เอกสารการประชุม
1. ดําเนินการสั่งอาหารว่างสําหรับการประชุม
2. จัดเตรียมอุปกรณ์ภายในห้องประชุม และ

ระบบ E-Meeting
3. จัดเตรียมใบลงลายมือชื ่อคณะกรรมการใน

การเข้าร่วมประชุม
ข. ประชุมตามวาระ
1. ดําเน ินการประชุมตามวาระ “การตรวจ

ประเมินผลสุขาภิบาลอาหาร) เพื่อให้ทราบ
เกณฑ์ที่ใช้ในการตรวจหากมีการประชุม วัน
เวลาที่กําหนดตรวจ ทีมการตรวจ และระบบ
ที่ใช้ในการตรวจประเมิน

2. บันทึกผลการพิจารณาในระบบ E-Meeting
3. จัดทํารายงานการประชุมในระบบ
E-Meeting และเวียนแจ้งในระบบ

เลขานุการคณะ
กรรมการ
พัฒนาระบบ
สุขาภิบาล
อาหารฯ

1. ใบลงลายมือชื่อการเข้า
ร่วมประชุม

1. วาระการประชุมในระบบ
E-Meeting

15 นาที

5 ชั่วโมง

บันทึก/จัดทํารายงาน

จัดเตรียมสถานที่และวาระ

ประชุมตามวาระ
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6

7

ที่ ผังกระบวนการ รายละเอียดงาน ผู้รับผิดชอบ เอกสารที่เกี่ยวข้อง ระยะเวลา หมายเหตุ

ค. การเบิกจ่ายเงิน
1. รายงานผลและเบิกจ่ายค่าอาหารว่างการ

ประชุม

1. ใบเบิกเงินสดย่อย
2. ใบเสร็จหรือใบสําคัญรับ
เงินค่าอาหาร

15 นาที

3 ขั้นตอนที่ 4 จัดเตรียมข้อมูลในการตรวจ
ประเมินผู้ให้บริการร้านอาหาร

1. แจ้งวันเวลาที่ตรวจประเมินให้ผู้ให้บริการร้าน
อาหารทราบ (สําหรับปีแรก) ในปีถัดไปมติที่
ประชุมพิจารณาไม่ให้แจ้งการกําหนดการ
ตรวจประเมิน

2. แจ้งผู้ประสานงานของผู้ให้บริการร้านอาหาร
ทราบเกี่ยวกับกําหนดการตรวจประเมิน

3. ขออนุมัติงบประมาณค่าอาหารและค่าอาหาร
ว่างการตรวจประเมินของคณะกรรมการ

4. ก่อนวันประเมิน 1 วัน ให้ยืนยันกําหนดการ
ตรวจประเมินกับทีมตรวจประเมินทุกคน
พร้อมแจ้งสถานที่นัดหมาย

เลขานุการคณะ
กรรมการ
พัฒนาระบบ
สุขาภิบาล
อาหารฯ

1. แบบฟอร์มการตรวจประ
เมินออนไลน์
2. หนังสือขออนุมัติงบ
ประมาณค่าอาหารและ
อาหารว่างการตรวจประเมิน
3. แบบลงชื่อผู้ตรวจประเมิน

1 วัน

ส่งเบิกค่ารับรอง

นัดกรรมการตรวจ

กําหนดวันตรวจประเมิน

ขออนุมัติงบค่าอาหาร



การตรวจประเมินสุขาภิบาลอาหาร (ด้านกายภาพ) ของผู้ให้บริการร้านอาหารในมหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์ 76

กิจการหอพักนักศึกษาและบุคลากร ศูนย์บริหารทรัพย์สินมหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์

8

9

ที่ ผังกระบวนการ รายละเอียดงาน ผู้รับผิดชอบ เอกสารที่เกี่ยวข้อง ระยะเวลา หมายเหตุ
5. เตร ี ยมแบบลงช ื ่ อผ ู ้ ต รวจประ เม ิน ให ้

เลขานุการแต่ละทีมตรวจประเมินพริ้นท์เพื่อ
ให้คณะกรรมการตรวจประเมินลงชื่อในวัน
ตรวจประเมิน

6. ส่งลิงค์แบบประเมินออนไลน์ให้เลขานุการ
บันทึกผลคะแนนแต่ละพื้นที่

5 ขั้นตอนที่ 5 ตรวจประเมินผู้ให้บริการร้าน
อาหาร

1. คณะกรรมการทีมตรวจประเมินลงชื่อในแบบ
ลงชื่อทีมตรวจประเมิน

2. ประธานหรือเลขานุการทีมตรวจประเมินซัก
ซ้อมและแบ่งหน้าที่ในการตรวจประเมิน

3. เป ิดลิงค ์แบบฟอร์มการตรวจประเมินใน
โทรศัพท์เคลื่อนที่ หรืออุปกรณ์ที่สามารถใช้
เปิดลิงค์แบบฟอร์มเพื่อให้คะแนนได้

4. กรรมการทีมตรวจประเม ินพ ิจารณาให ้
คะแนนตามเกณฑ์ โดยให้มีมติ 2 ใน 3 หรือ
เสียงข้างมากเป็นคะแนนเอกฉันท์

5. บันทึกข้อมูลใ
นแบบฟอร์มการตรวจประเมิน

เลขานุการทีม
ตรวจประเมิน

1. แบบลงชื่อตรวจประเมิน
2. แบบฟอร์มการตรวจประ
เมินออนไลน์

1 วัน

จัดเตรียมข้อมูลตรวจประเมิน

ตรวจประเมิน/บันทึกผล
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11

ที่ ผังกระบวนการ รายละเอียดงาน ผู้รับผิดชอบ เอกสารที่เกี่ยวข้อง ระยะเวลา หมายเหตุ
6 ขั้นตอนที่ 6 ประชุมสรุปผลคะแนน

1. บันทึกการสรุปผลของทีมตรวจประเมิน
พร้อมข้อเสนอแนะในแบบฟอร์มการตรวจ
ประเมิน (สามารถแก้ไขได้) โดยเลขานุการ
ทีมตรวจประเมินเป็นผู้บันทึกสรุป

2. ส่งไฟล์เข้า Drive ของคณะกรรมการพัฒนา
ระบบสุขาภิบาลอาหารฯ ให้เลขานุการคณะ
กรรมการพัฒนาระบบสุขาภิบาลอาหารฯ
ทราบ

3. นัดหมายคณะกรรมการพัฒนาระบบ
สุขาภิบาลประชุมพิจารณาสรุปผลคะแนนแต่
ละทีม

4. แจ้งมติที่ประชุมให้ศูนย์บริหารทรัพย์สิน
ดําเนินการตามกระบวนการสัญญา

เลขานุการทีม
ตรวจประเมิน

1. ข้อม ูลผลการตรวจประ
เมินออนไลน์
2. หนังสือแจ้งผลการตรวจ
ประเมิน

1 ชั่วโมง

7 ขั้นตอนที่ 7 การพัฒนาปรับปรุงสุขาภิบาล
อาหารของผู้ให้บริการร้านอาหาร

ก. ส่งผลตรวจ
1. ส่งผลตรวจอย่างไม่เป็นทางการรับทราบก่อน

วันนัดหมายประชุมรับฟัง

เลขานุการคณะ
กรรมการ
พัฒนาระบบฯ

1. ข้อมูลผลตรวจ
2. นัดหมายผ่าน Line กลุ่ม
3. หนังสือแจ้งผลการตรวจ
ประเมิน

3 ชั่วโมง

สรุปผลคะแนนทีมตรวจ

สรุปผลคะแนนทีมตรวจ

แจ้งผลศูนย์บริหารทรัพย์สิน

ประชุมสรุปผลตรวจ

แจ้งผลตรวจศูนย์บริหารทรัพย์สิน
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13

ที่ ผังกระบวนการ รายละเอียดงาน ผู้รับผิดชอบ เอกสารที่เกี่ยวข้อง ระยะเวลา หมายเหตุ
2. นัดหมายผู้ให้บริการจําหน่ายอาหารในการ

สร้างความเข้าใจเกี่ยวกับผลการตรวจ
ประเมิน เพื่อเปิดโอกาสให้ซักถามในการ
ปฏิบัติให้ถูกต้อง

3. จัดทําหนังสือแจ้งผลการตรวจประเมินให้กับผู้
ให้บริการจําหน่ายอาหาร ดําเนินการพิจารณา
ปรับปรุงตามข้อเสนอแนะภายใน 7 วันนับ
ตั้งแต่วันที่มีการส่งผลตรวจประเมิน
4. ประชุมร่วมกันระหว่างผู้ให้บริการร้านอาหาร

กับเจ้าหน้าที่บริหารสัญญา
5. มอบผลการตรวจประเมินอย่างเป็นทางการ

ในวันประชุม
ข. ติดตามผลปรับปรุง
1. ติดตามผลการปรับปรุงตามข้อเสนอแนะภาย

หลังที่ส่งผลตรวจไปแล้ว 7 วัน
2. จัดทําหนังสือ “ตักเตือน” การไม่ปรับปรุง

ตามข้อเสนอแนะ และให้ดําเนินการปรับปรุง
ภายใน 7 วันนับจากที่ได้แจ้งหนังสือตักเตือน
กรณีไม่ปฏิบัติตามจะส่งเรื่องยกเลิกสัญญา

1. รายงานการตรวจสอบ
ติดตามผล
2. หนังสือ “ตักเตือน”

2 วัน

ประชุมทําความเข้าใจ

ประชุมทําความเข้าใจ

นัดประชุมและจัดทําหนังสือ

ทําหนังสือ “ตักเตือน”

พัฒนา/ปรับปรุง
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15

ที่ ผังกระบวนการ รายละเอียดงาน ผู้รับผิดชอบ เอกสารที่เกี่ยวข้อง ระยะเวลา หมายเหตุ
8 ขั้นตอนที่ 8 จัดทําทะเบียนรับรองร้านที่ผ่าน

ตามเกณฑ์
1. บันทึกข้อมูลในฐานข้อมูลทะเบียนรับรองร้าน

ที่ผ่านตามเกณฑ์
2. จัดทําหนังสือรับรองร้านที่ผ่านตามเกณฑ์
3. ประชาสัมพันธ์ผลการรับรองให้ผู้รับบริการ

และผู้ให้บริการจําหน่ายอาหารรับทราบ

เจ้าหน้าที่
บริหารสัญญา
ร้านอาหาร

1. ทะเบียนรับรองร้าน
2. หนังสือรับรองร้าน
3. สื่อสังคมออนไลน์

2 วัน

9 ขั้นตอนที่ 9 การติดตามผลการพัฒนาปรับปรุง
สุขาภิบาลอาหาร

1. ตรวจติดตามผลการพัฒนาปรับปรุงด้วยการ
ควบคุมการให้บริการและคุณภาพอาหาร
ตามแบบฟอร์มออนไลน์ที่ได้จัดทําไว้ โดยมี
การตรวจประเมินทุกสัปดาห์ทุกพื้นที่ แบบ
ฟอร์มดังกล่าวมีการให้คะแนน (-) เพื่อนําผล
คะแนนดังกล่าวมาพิจารณาในการประเมิน
ครั้งที่ 2 เป็นกระบวนการหนึ่งของการสร้าง
นิสัยหรือการเปลี่ยนพฤติกรรมของผู้จําหน่าย
อาหารให้มีนิสัยสุขลักษณะที่ดีเหมาะสมตาม

เจ้าหน้าที่
บริหารสัญญา
ร้านอาหาร

1. แบบฟอร์มตรวจประเมิน
ออนไลน์
2. หนังสือรายงานผลตรวจ
ประเมิน

4 ชม.ต่อ
สัปดาห์ตรวจติดตาม

จัดทําทะเบียนรับรอง

ประชาสัมพันธ์ผลรับรอง
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หลักสุขาภิบาลอาหาร

ที่ ผังกระบวนการ รายละเอียดงาน ผู้รับผิดชอบ เอกสารที่เกี่ยวข้อง ระยะเวลา หมายเหตุ

2. สรุรายงานผลตรวจติดตามต่อคณะกรรมการ
พัฒนาระบบสุขาภิบาลอาหาร และผู้บังคับ
บัญชาตามสายงานทุกเดือน

10 ขั้นตอนที่ 10 การสรุปผลการดําเนินงาน
1. สรุปข้อมูลการประเมินสุขาภิบาลอาหาร และ

ข้อมูลตรวจติดตามการพัฒนาปรับปรุง
สุขาภิบาลอาหาร
2. นําข้อมูลเข้าที่ประชุมพิจารณาประเมินผลต่อ

สัญญาการให้บริการประจําปี

เจ้าหน้าที่
บริหารสัญญา
ร้านอาหาร

1. รายงานสรุปผลประเมิน
2. หนังสือนําส่งวาระ

2 วัน

สิ้นสุด

ประชาสัมพันธ์ผลรับรอง

สรุปข้อมูลผลการดําเนินงาน

ส่งที่ประชุมต่อสัญญา
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จากภาพขั้นตอนการปฏิบัติงานตรวจประเมินสุขาภิบาลอาหาร (ด้านกายภาพ) ข้างต้น เพื่อ
ให้ผู้อ่านเข้าใจมากยิ่งขึ้น จึงขอยกตัวอย่างแบบฟอร์มต่าง ๆ ที่ใช้ในการดําเนินงานโดยเริ่มอธิบายตาม
กระบวนการข้ันตอนการปฏิบัติงาน ดังนี้

ขั้นตอนท่ี 1 กําหนดและนัดหมายการประชุม และจองห้องประชุม
1. ตรวจสอบวันว่างของประธานคณะกรรมการและคณะกรรมการ โดยใช้แบบสํารวจวันว่าง

และการนัดหมายการประชุม ดังภาพท่ี 4.3

ขั้นตอนการดําเนินงานภายหลังการสํารวจวันว่าง
( ) นัดหมายวันท่ี.................................เวลา
( ) จองห้องประชุม.............................................
( ) แจ้งวันนัดหมายกับกรรมการทุกท่านทราบ
( ) จัดทําวาระการประชุม

ภาพที่ 4.3 แบบสํารวจวันว่างและการนัดหมายการประชุม
ที่มา : ผู้เขียนสรุปจากการปฏิบัติงานการสํารวจวันว่างและการนัดหมายการประชุม

2. นัดหมายการประชุม โดยพิจารณากําหนดวันประชุมจากวันว่างของประธานเป็นหลัก
และท่านอื ่นที ่ว ่างตรงกับท่านประธาน หากท่านใดไม่ว่างให้ส่งตัวแทนและข้อเสนอแนะให้กับ
เลขานุการนําเข้าที่ประชุม

3. จองห้องประชุม พิจารณาเลือกจากห้องประชุมที่มีจอภาพที่สามารถนําเสนอวาระการ
ประช ุมได ้ โดยใช ้ระบบจองห ้องประช ุมอ ิ เล ็กทรอนิกส ์ https://eoffice.wu.ac.th/reserve
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203c52/asp/outframe.asp?first=true ดังภาพที่ 4.4 สามารถดาวน์โหลดคู่มือการใช้งานในระบบ
ดังกล่าวได้

ภาพที่ 4.4 ระบบจองห้องประชุมอิเล็กทรอนิกส์
ที่มา : ภาพจากระบบจองห้องประชุมอิเล็กทรอนิกส์ มหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์

ขั้นตอนท่ี 2 จัดเตรียมวาระการประชุม
1. จัดทําหนังสือขออนุมัติงบค่ารับรองการประชุม อัตราค่ารับรองให้เป็นไปตามระเบียบการ

เบิกจ่ายเงินของมหาวิทยาลัย ดังภาพที่ 4.5
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ภาพท่ี 4.5 หนังสือขออนุมัติค่ารับรองการประชุม

2. จัดทําวาระการประชุมในระบบ E-Meeting โดยในระบบ E-Meeting ไม่ต้องส่งให้
ประธานพิจารณา ให้ดําเนินการจัดส่งให้ประธานพิจารณาทาง E-mail ของประธาน เพื่อความรวดเร็ว
ในการจัดส่งวาระให้คณะกรรมการได้รับทราบ และให้ระบุเรื่อง “การตรวจประเมินผลสุขาภิบาล
อาหาร” ไว้ในวาระการประชุม “เพื่อพิจารณา” สําหรับเอกสารประกอบวาระประชุมสามารถแนบ
ไฟล์ในระบบ E-Meeting ได้ ดังภาพที่ 4.6
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ภาพที่ 4.6 ระบบการประชุมผ่านระบบ E-Meeting
ท่ีมา : ภาพจากระบบ e-meeting ของมหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์

3. ส่งวาระการประชุมในระบบ E-mail ให้ประธานพิจารณา
4. เมื่อประธานพิจารณาวาระเรียบร้อยจัดส่งวาระให้คณะกรรมการทุกท่านรับทราบใน

ระบบ E-Meeting และให้ดําเนินการจัดส่งในระบบสารบรรณอิเล็กทรอนิกส์ (E-office) เพื่อให้คณะ
ก ร ร ม ก า ร ล ง บ ั น ท ึ ก ไ ว ้ ใ น ป ฏ ิ ท ิ น ส ่ ว น บ ุ ค ค ล โ ด ย เ ข ้ า ร ะ บ บ E-office ใ น ล ิ ง ค ์
https://eoffice.wu.ac.th/menuLDAP/ ดงัภาพที่ 4.7

ภาพที่ 4.7 ระบบสารบรรณอิเล็กทรอนิกส์
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ขั้นตอนท่ี 3 จัดเตรียมสถานที่ ข้อมูลการประชุม ดําเนินการประชุมตามวาระ
ก. การเตรียมสถานท่ี เอกสารการประชุม
1. ดําเนินการส่ังอาหารว่างสําหรับการประชุม
2. จัดเตรียมอุปกรณ์ภายในห้องประชุม และระบบ E-Meeting
3. จัดเตรียมใบลงลายมือชื่อคณะกรรมการในการเข้าร่วมประชุม ดังภาพที่ 4.8

ภาพท่ี 4.8 แบบลงช่ือการประชุม

ข. ประชุมตามวาระ
1. ดําเนินการประชุมตามวาระ “การตรวจประเมินผลสุขาภิบาลอาหาร” เพื่อให้ทราบ

เกณฑ์ท่ีใช้ในการตรวจหากมีการประชุม ทีมการตรวจ ระบบที่ใช้ในการตรวจประเมิน
2. บันทึกผลการพิจารณาในระบบ E-Meeting ดังภาพที่ 4.9 - ภาพท่ี 4.10
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ภาพท่ี 4.9 บันทึกรายงานการประชุมในระบบ E-Meeting (หน้าแรกของการบันทึก)

ภาพที่ 4.10 บันทึกรายงานการประชุมในระบบ E-Meeting (สําหรับการบันทึกข้อมูล)
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3. จัดทํารายงานการประชุมในระบบ E-Meeting และเวียนแจ้งในระบบ ดังภาพน้ี

ภาพที่ 4.11 รายงานการประชุมในระบบ E-Meeting

ค. การเบิกจ่ายเงิน
1. รายงานผลและเบิกจ่ายค่าอาหารว่างการประชุม โดยจะต้องแนบหลักฐานใบลงชื่อคณะ

กรรมการที่เข้าร่วมการประชุม พร้อมกับจัดทําใบเบิกเงินสดย่อย และหลักฐานใบเสร็จรับเงินหรือใบ
สําคัญรับเงินที่ได้รับจากผู้ขาย (ตามระเบียบการเงินของมหาวิทยาลัยวลัยลักษณ)์ ดังภาพที่ 4.12



การตรวจประเมินสุขาภิบาลอาหาร (ด้านกายภาพ) ของผู้ให้บริการร้านอาหารในมหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์ 88

กิจการหอพักนักศึกษาและบุคลากร ศูนย์บริหารทรัพย์สินมหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์

ภาพที่ 4.12 ใบเบิกเงินสดย่อย (พริ้นท์กระดาษสีชมพูแบบบาง)
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ภาพที่ 4.13 ใบสําคัญรับเงิน (กรณีทางร้านไม่มีใบเสร็จรับเงิน)

ขั้นตอนท่ี 4 จัดเตรียมข้อมูลในการตรวจประเมินผู้ให้บริการร้านอาหาร
1. แจ้งวันเวลาที่ตรวจประเมินให้ผู้ให้บริการร้านอาหารทราบ (สําหรับปีแรก) ในปีถัดไปมติ

ที่ประชุมพิจารณาไม่ให้แจ้งการกําหนดการตรวจประเมิน
2. แจ้งผู้ประสานงานของผู้ให้บริการร้านอาหารทราบเกี่ยวกับกําหนดการตรวจประเมิน
3. ขออนุมัติงบประมาณค่าอาหารและค่าอาหารว่างการตรวจประเมินของคณะกรรมการ
4. ก่อนวันประเมิน 1 วัน ให้ยืนยันกําหนดการตรวจประเมินกับทีมตรวจประเมินทุกคน

พร้อมแจ้งสถานที่นัดหมาย
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5. เตรียมแบบลงชื่อผู้ตรวจประเมินให้เลขานุการแต่ละทีมตรวจประเมินพริ้นท์เพื่อให้คณะ
กรรมการตรวจประเมินลงชื่อในวันตรวจประเมิน (เหมือนแบบลงชื่อการประชุม ให้เปลี่ยนข้อความ
ด้านบนเป็นข้อความจากคําว่า “แบบลงช่ือการประชุม” เป็น “แบบลงชื่อผู้ตรวจประเมิน”)

6. ส่งลิงค์แบบประเมินออนไลน์ให้เลขานุการบันทึกผลคะแนนแต่ละพ้ืนที่

ขั้นตอนท่ี 5 ตรวจประเมินผู้ให้บริการรา้นอาหาร
1. คณะกรรมการทีมตรวจประเมินลงช่ือในแบบลงช่ือทีมตรวจประเมิน
2. ประธานหรือเลขานุการทีมตรวจประเมินซักซ้อมและแบ่งหน้าที่ในการตรวจประเมิน
3. เปิดลิงค์แบบฟอร์มการตรวจประเมินในโทรศัพท์เคลื่อนที่ หรืออุปกรณ์ที่สามารถใช้เปิด

ลิงค์แบบฟอร์มเพ่ือให้คะแนนได้
4. กรรมการทีมตรวจประเมินพิจารณาให้คะแนนตามเกณฑ์ โดยให้มีมติ 2 ใน 3 หรือเสียง

ข้างมากเป็นคะแนนเอกฉันท์
5. บันทึกข้อมูลในแบบฟอร์มการตรวจประเมิน

ขั้นตอนท่ี 6 ประชุมสรุปผลคะแนน
1. บันทึกการสรุปผลของทีมตรวจประเมิน พร้อมข้อเสนอแนะในแบบฟอร์มการตรวจ

ประเมิน (สามารถแก้ไขได้) โดยเลขานุการทีมตรวจประเมินเป็นผู้บันทึกสรุป
2. ส่งไฟล์เข้าพื้นที่เก็บข้อมูลออนไลน์ของคณะกรรมการพัฒนาระบบสุขาภิบาลอาหารฯ ให้

เ ล ข า น ุ ก า ร ค ณ ะ ก ร ร ม ก า ร พ ั ฒ น า ร ะ บ บ ส ุ ข า ภ ิ บ า ล อ า ห า ร ฯ ท ร า บ ใ น ล ิ ง ค ์
https://drive.google.com/ drive/u/3/my-drive ดังภาพที่ 4.14

ภาพที่ 4.14 พ้ืนที่เก็บข้อมูลออนไลน์ของคณะกรรมการพัฒนาระบบสุขาภิบาลอาหารฯ

3. นัดหมายคณะกรรมการพัฒนาระบบสุขาภิบาลประชุมพิจารณาสรุปผลคะแนนแต่ละทีม
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4. แจ้งมติที่ประชุมให้ศูนย์บริหารทรัพย์สิน ดําเนินการตามกระบวนการสัญญา โดยจัดส่ง
หนังสือบันทึกข้อความนําส่งรายงานผล ดังภาพที่ 4.15 และรายงานการประชุมที่ผ่านการรับรอง ดัง
ภาพท่ี 4.16 - ภาพท่ี 4.19

ภาพที่ 4.15 หนังสือนําส่งรายงานผลตรวจประเมิน
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ภาพที่ 4.16 รายงานการประชุมคณะกรรมการพัฒนาระบบสุขาภิบาลอาหารฯ (หน้า 1)
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ช่ือร้านอาหาร คะแนน

โรงอาหาร 4 กายภาพ ชีวภาพ

ล็อคที่ 1 ร้านถาวร ไม่ผ่าน ไม่ผ่าน

ล็อคที่ 2 ร้านวารี ไม่ผ่าน ผ่าน

ล็อคที่ 3 ร้านขนิษฐา ไม่ผ่าน ไม่ผ่าน

ล็อคที่ 4 ร้านซิลมีย์ข้าวแกง ไม่ผ่าน ไม่ผ่าน

ล็อคที่ 6 ร้านกินเส้น ผ่าน ไม่ผ่าน

ล็อคที่ 7 ร้านเต็มอิ่ม ผ่าน ไม่ผ่าน

ล็อคที่ 9 ร้านฉวีวรรณ ผ่าน ไม่ผ่าน

ล็อคที่ 11 ร้านเปรี้ยวหวาน ผ่าน ไม่ผ่าน

ล็อคที่ 13 ร้านมโนราห์ ผ่าน ไม่ผ่าน

โรงอาหาร 1

ล็อคที่ 1 ร้านสนิทใจ ผ่าน ไม่ผ่าน

ล็อคที่ 2 ร้านน้องภัค ผ่าน ไม่ผ่าน

ล็อคที่ 3 ร้านฮูดียาฮ์ ไม่ผ่าน ไม่ผ่าน

ล็อคที่ 4 ร้านยินดี ไม่ผ่าน ไม่ผ่าน

ล็อคที่ 5 ร้านกินเส้น ไม่ผ่าน ไม่ผ่าน

ล็อคที่ 6 ร้านรอบีด๊ะ ไม่ผ่าน ไม่ผ่าน

ล็อคที่ 8 ร้านรัถยา ไม่ผ่าน ผ่าน

ล็อคที่ 11 ร้านคมคาย ผ่าน ไม่ผ่าน

ภาพที่ 4.17 รายงานการประชุมคณะกรรมการพัฒนาระบบสุขาภิบาลอาหารฯ (หน้า 2)

ช่ือร้านอาหาร กายภาพ ชีวภาพ

ล็อคที่ 12 ร้านน้องมายด์ ผ่าน ไม่ผ่าน

ล็อคที่ 14 ร้านโตเกียว ผ่าน ไม่ผ่าน
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ล็อคที่ 15 ร้านกาแฟมอร์ ไม่ผ่าน ไม่ผ่าน

ล็อคที่ 16 ร้านฟีฟ่า ผ่าน ไม่ผ่าน

ล็อคที่ 18 ร้านพี.เอ็ม ไม่ผ่าน ไม่ผ่าน

ล็อคที่ 19 ร้านหนุมน่ิม ผ่าน ไม่ผ่าน

ล็อคที่ 20 ร้านโตชิ ผ่าน ผ่าน

ศูนย์อาหารกลางคืน โซน A

ล็อคที่ 1 เคร่ืองดื่มเดิม ไม่ผ่าน ไม่ผ่าน

ล็อคที่ 2 ข้าวแกงกิตติยา ไม่ผ่าน ไม่ผ่าน

ล็อคที่ 3 ก๋วยเตี๋ยวพี่แป๋ว ไม่ผ่าน ไม่ผ่าน

ล็อคที่ 4 ป้าน้องข้าวต้ม ไม่ผ่าน ไม่ผ่าน

ล็อคที่ 5 ตามสั่ง Freedom Food ไม่ผ่าน ไม่ผ่าน

ช่ือร้านอาหาร คะแนน

ล็อคที่ 6 ตามสั่งป้าละม่อม ไม่ผ่าน ไม่ผ่าน

ล็อคที่ 8 ตามสั่งบ่าวแอ๊ด ไม่ผ่าน ไม่ผ่าน

ล็อคที่ 9 มุสลมินุรดินี ไม่ผ่าน ไม่ผ่าน

ล็อคที่ 10 มุสลิมกิสะมะ ไม่ผ่าน ไม่ผ่าน

ล็อคที่ 11 มุสลิมญาน่า ไม่ผ่าน ไม่ผ่าน

ล็อคที่ 12 ข้าวหมกไก่ดลเลาะ ไม่ผ่าน ไม่ผ่าน

ภาพที่ 4.18 รายงานการประชุมคณะกรรมการพัฒนาระบบสุขาภิบาลอาหารฯ (หน้า 3)

อน่ึง ผู้ท่ีผ่านตามเกณฑ์ จะเข้ารับมอบรางวัลจากท่านอธิการบดีในที่ประชุมบริหาร โดยจะ
มอบของที่ระลึก 5 รางวัล (1 รางวัลประกอบด้วย เสื้อเช้ิตคอปก 1 ตัว และหมวกคลุมผม 1 อัน)
เนื่องจากมีผ่านเกณฑ์ทั้ง 2 วิธี 1 ร้าน (ร้านอาหารว่าง) คณะกรรมการพิจารณาให้มอบรางวัลเพื่อ
เป็นกําลังใจแบ่งเป็นประเภทอาหารแต่ละเกณฑ์ตามประเภทอาหาร

มีผู้ผ่านเกณฑ์กายภาพ 3 ราย ได้แก่ คุณฉวีวรรณ ศรีวิลัย, นางราตรี พัฒนเพชร และนาง
สาวจฑุารัตน์ เป้าหมายมั่น ส่วนผู้ผ่านเกณฑ์ชีวภาพ 3 ราย ได้แก่ นางวารี บุญฤทธ์ิ นายพงษ์ศักดิ์
จุลทิพย์ และนางสาวจุฑารัตน์ เป้าหมายม่ัน ดังรายช่ือต่อไปน้ี
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ประเภทอาหาร ช่ือร้านอาหาร ช่ือผู้รับรางวัล เกณฑ์กายภาพ เกณฑ์ชีวภาพ

เคร่ืองด่ืม ร้านฉวีวรรณ
นางฉวีวรรณ ศรีวิลัย 085-8801425
(ร.4) ผ่าน ไม่ผ่าน

อาหารหนัก ร้านน้องภัค
นางราตรี พัฒนเพชร 086-6842079
(ร.1) ผ่าน ไม่ผ่าน

ร้านวารี นางวารี บุญฤทธ์ิ (ร.4) ไม่ผ่าน ผ่าน

ร้านรัถยา
นายพงษ์ศักด์ิ จุลทิพย์ 083-3880909
(ร.1) ไม่ผ่าน ผ่าน

อาหารว่าง ร้านโตชิ
น.ส.จุฑารัตน์ เป้าหมายม่ัน 087-
2654896 (C) ผ่าน ผ่าน

มติที่ประชุม ที่ประชุมเห็นชอบ และให้ดําเนินการสรุปภาพรวมโรงอาหาร ไม่เกิน 5 สไลด์ นํา
เสนอที่ประชุมบริหารวันที่ 13 มิถุนายน 2561 โดยใช้รูปประกอบ และรูปร้านอาหารที่ได้รับรางวัล
5 ร้าน และผลตรวจกายภาพ และชีวภาพ

ระเบียบวาระท่ี 3 เรื่องอ่ืน ๆ (ไม่มี)

ประธานฯ ขอบคุณกรรมการ เลขานุการ และผู้ช่วยเลขานุการทุกท่าน และปิดการประชุม

ภาพที่ 4.19 รายงานการประชุมคณะกรรมการพัฒนาระบบสุขาภิบาลอาหารฯ (หน้า 4)

ขั้นตอนท่ี 7 การพัฒนาปรับปรุงสุขาภิบาลอาหารของผู้ให้บริการร้านอาหาร
ก. ส่งผลตรวจ
1. ส่งผลตรวจอย่างไม่เป็นทางการรับทราบก่อนวันนัดหมายประชุมรับฟัง โดยการจัดส่ง

ข้อมูลผ่านระบบสื่อสารกลุ่ม Line แต่ละพื้นที่ ทั้งนี้ให้ผู้ประสานงานแต่ละพื้นที่แจ้งกําชับข้อมูลวัน
เวลาสถานที่นัดหมายให้กับทุกคนรับทราบ และจะดําเนินการพัฒนาเป็นช่องทางในระบบ google
form เพ่ือความสะดวกรวดเร็ว

2. นัดหมายผู้ให้บริการจําหน่ายอาหารในการสร้างความเข้าใจเกี่ยวกับผลการตรวจประเมิน
เพื่อเปิดโอกาสให้ซักถามในการปฏิบัติให้ถูกต้อง ผ่านระบบสื่อสารกลุ่ม Line แต่ละพื้นที่ ทั้งนี้ให้ผู้
ประสานงานแต่ละพื้นที่แจ้งกําชับข้อมูลวันเวลาสถานที่นัดหมายให้กับทุกคนรับทราบอีกช่องทางหนึ่ง
ดังภาพที่ 4.20
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ภาพที่ 4.20 ระบบส่ือสารกลุ่ม Line

3. จัดทําหนังสือแจ้งผลการตรวจประเมินให้กับผู้ให้บริการจําหน่ายอาหาร ดําเนินการ
พิจารณาปรับปรุงตามข้อเสนอแนะภายใน 7 วันนับตั้งแต่วันที่มีการส่งผลตรวจประเมิน ดังภาพที่
4.21
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ภาพที่ 4.21 หนังสือแจ้งผลการตรวจประเมิน
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4. ประชุมร่วมกันระหว่างผู้ให้บริการร้านอาหารกับเจ้าหน้าที่บริหารสัญญา
5. มอบผลการตรวจประเมินอย่างเป็นทางการในวันประชุม

ข. ติดตามผลปรับปรุง
1. ติดตามผลการปรับปรุงตามข้อเสนอแนะภายหลังที่ส่งผลตรวจไปแล้ว 7 วัน โดยนํา

รายงานผลตรวจดําเนินการติดตามผลการปรับปรุง ดังภาพที่ 4.22

ภาพท่ี 4.22 แบบบันทึกติดตามการพัฒนาปรับปรุงระบบสุขาภิบาลอาหาร (ด้านกายภาย)

2. จัดทําหนังสือ “ตักเตือน” การไม่ปรับปรุงตามข้อเสนอแนะ และให้ดําเนินการปรับปรุง
ภายใน 7 วันนับจากที่ได้แจ้งหนังสือตักเตือน กรณีไม่ปฏิบัติตามจะส่งเร่ืองยกเลิกสัญญา

ขั้นตอนท่ี 8 จัดทําทะเบียนรับรองร้านที่ผ่านตามเกณฑ์
1. บันทึกข้อมูลในฐานข้อมูลทะเบียนรับรองร้านที่ผ่านตามเกณฑ์ ดังภาพที่ 4.23
2. จัดทําหนังสือรับรองร้านท่ีผ่านตามเกณฑ์ ดังภาพที่ 4.24
3. ประชาสัมพันธ์ผลการรับรองให้ผู้รับบริการ และผู้ให้บริการจําหน่ายอาหารรับทราบ
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ภาพที่ 4.23 ทะเบียนผู้ให้บริการอาหารท่ีแสดงผลการตรวจประเมิน (ทะเบียนรับรอง)

ภาพที่ 4.24 หนังสือรับรองร้านท่ีผ่านตามเกณฑ์

ขั้นตอนท่ี 9 การติดตามผลการพัฒนาปรับปรุงสุขาภิบาลอาหาร
1. ตรวจติดตามผลการพัฒนาปรับปรุงด้วยการควบคุมการให้บริการและคุณภาพอาหารตาม

แบบฟอร ์มออนไลน์ท ี ่ ได ้จ ัดท ําไว ้ ตามล ิงค ์ https://docs.google.com/forms/d/e/1FAIpQ
LSd8rfLlHTIBory5Nly-W5PJYdmpWWEiZJ48lhRmeLhyjRq_6g/viewform ด ั ง ภ า พท ี ่ 4.25
โดยมีการตรวจประเมินทุกสัปดาห์ทุกพื้นที่ แบบฟอร์มดังกล่าวมีการให้คะแนน (-) เพื่อนําผลคะแนน
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ดังกล่าวมาพิจารณาในการประเมินครั้งที่ 2 เป็นกระบวนการหนึ่งของการสร้างนิสัยหรือการเปลี่ยน
พฤติกรรมของผู้จําหน่ายอาหารให้มีนิสัยสุขลักษณะท่ีดีเหมาะสมตามหลักสุขาภิบาลอาหาร

2. สรุปรายงานผลตรวจติดตามต่อคณะกรรมการพัฒนาระบบสุขาภิบาลอาหาร และผู้บังคับ
บัญชาตามสายงานทุกเดือน ดังภาพที่ 4.26

ขั้นตอนท่ี 10 การสรุปผลการดําเนินงาน
1. สรุปข้อมูลการประเมินสุขาภิบาลอาหาร และข้อมูลตรวจติดตามการพัฒนาปรับปรุง

สุขาภิบาลอาหาร ดังภาพที่ 4.27
2. นําข้อมูลเข้าที่ประชุมพิจารณาประเมินผลต่อสัญญาการให้บริการประจําปี
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ภาพที่ 4.25 แบบฟอร์มตรวจติดตามควบคุมการให้บริการและคุณภาพอาหาร

ภาพที่ 4.26 รายงานผลตรวจติดตามทุกเดือน
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ภาพท่ี 4.27 รายงานผลประจําปี

4.4 เทคนิคการติดตามและประเมินผลการปฏิบัติงาน
การปฏิบัติงานสําหรับการตรวจประเมินสุขาภิบาลอาหารภายในโรงอาหาร มีเทคนิคการ

ติดตามและประเมินผลการปฏิบัติงาน ดังนี้
1) นําผลการตรวจประเมินครั้งที่ 1 มาติดตามตรวจสอบโดยมีการตรวจประเมินด้วยการ

ควบคุมการให้บริการและคุณภาพอาหารตามแบบฟอร์มออนไลน์ที่ได้จัดทําไว้ โดยมีการตรวจประเมิน
ทุกสัปดาห์ทุกพื้นที่ แบบฟอร์มดังกล่าวมีการให้คะแนน (-) เพื่อนําผลคะแนนดังกล่าวมาพิจารณาใน
การประเมินครั้งที่ 2 เป็นกระบวนการหนึ่งของการสร้างนิสัยหรือการเปลี่ยนพฤติกรรมของผู้จําหน่าย
อาหารให้มีนิสัยสุขลักษณะที่ดีเหมาะสมตามหลักสุขาภิบาลอาหาร

2) จัดทําข้อมูลโดยการใช้สื่อวีดิโอในการประชาสัมพันธ์ร้านที่ผ่านเกณฑ์การประเมิน เพื่อ
ส่งเสริมและรณรงค์ รวมทั้งสร้างแรงกระตุ้นในการปรับพฤติกรรมที่เหมาะสมมากย่ิงขึ้น

3) สร้างแบบประเมินผลการดําเนินงานตรวจประเมินร้านอาหาร และพื้นที่ส่วนกลางโดย
ให้ผู้รับบริการ ผู้ตรวจประเมิน เป็นผู้ประเมินผลการดําเนินงานตรวจประเมินของทีมตรวจ เพื่อนําไป
พัฒนาปรับปรุงกลไกวิธีการดําเนินงานให้มีความเหมาะสมมากยิ่งขึ้น

4) มีการตรวจประเมินทุกวันเพื ่อปรับเปลี ่ยนพฤติกรรมการการพัฒนาและปรับปรุง
สุขาภิบาลอาหารของผู้ให้บริการร้านอาหาร

5) การกําหนดสัดส่วนคะแนนสําหรับการต่อสัญญาเช่าพื้นที่ร้านอาหารภายในโรงอาหาร
โดยมีสัดส่วนคะแนน คือ (1) คะแนนเฉลี่ยจากการตรวจประเมินทุกวัน (40 คะแนน) (2) คะแนนเฉลี่ย
จากการตรวจประเมินสุขาภิบาลอาหาร 2 ครั้ง (40 คะแนน) และ (3) คะแนนเฉลี่ยจากผู้รับบริการ 3
ครั้ง ตลอดปี (20 คะแนน)

6) สร้างชมรมเครือข่ายผู้บริโภค เพื่อทําหน้าที่ตรวจประเมิน และเสนอแนะหรือมีข้อร้อง
เรียนจากร้านอาหาร
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7) มีการรายงานผลการตรวจประเมินต่อคณะกรรมการพัฒนาระบบสุขาภิบาลตามวันเวลา
ที่มีการกําหนดประชุม อย่างน้อยปีละ 2 ครั้ง รวมทั้งรายงานผลต่อผู้บริหารของหน่วยงาน และที่
ประชุมบริหารมหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์ เพ่ือให้รับทราบผลการตรวจประเมิน

8) มีการรายงานผลการตรวจติดตามทุกเดือนให้ผู้บริหารของหน่วยงาน และผู้บริหารตาม
สายงานรับทราบ ที่ข้อมูล แนวทางการแก้ไขปัญหาเพื่อให้การพัฒนาระบบสุขาภิบาลอาหารเป็นไป
อย่างมีประสิทธิภาพมากยิ่งข้ึน

9) มีการคัดเลือกร้านอาหารที่จําหน่ายอาหารดีเด่นประจําเดือน (ด้านการมีสุขาภิบาล
อาหารที่ดี คือ มีคะแนน (-) ตํ่าสุดในแต่ละเดือน)

4.5 เทคนิคการทําให้ผู้รับบริการพึงพอใจ
มิลเลทท์ Millet, 1954 (p. 397 อ้างถึงใน นพคุณ ดิลกภากรณ์, 2546, น. 12); ปรัชญา เว

สารัชช์ (2540, น. 48-53 อ้างถึงใน สุนันทา ทวีผล 2550, น. 17); จินตนา บุญบงการ (2539, น. 15)
ได้ให้ทัศนะอย่างน่าสนใจเกี่ยวกับการทําให้ผู้รับบริการพึงพอใจว่าเทคนิคการทําให้ผู้รับบริการพึงพอ
ใจควรให้บริการอย่างเสมอภาค การให้บริการที่ตรงเวลา การให้บริการอย่างเพียงพอ การให้บริการ
อย่างต่อเนื่อง การให้บริการอย่างก้าวหน้า ซึ่งการให้บริการเหล่านี้ควรมีการจัดระบบในการให้บริการ
ที่มีคุณภาพ (เช่น การให้บัตรคิว การจัดแถว การจัดหรือกําชับพนักงานผู้ให้บริการคอยดูแลเป็นครั้ง
คราวเพื่อให้เกิดระเบียบ การจัดช่องพิเศษ การระบุเวลาดําเนินการ การจัดจุดรับบริการ บริการจุด
เดียว เป็นต้น) การอํานวยความสะดวก (เช่น ความสะดวกระหว่างรอ รวดเร็ว ลดเวลาที่ ผู้รับบริการ
ให้น้อยที ่สุด ความสะอาดของสถานที่โดยเฉพาะห้องสุขา ความสะดวกของประชาชนบางกลุ ่ม
เป็นต้น) การใช้เทคโนโลยียุคสมัยใหม่ (เช่น ผู้ติดต่อสามารถพิมพ์แบบฟอร์มของตนได้เอง การให้
ข้อมูลผ่านระบบอิเล็กทรอนิกส์ การใช้เทคโนโลยีสนับสนุนงานบริการ เทคโนโลยีหรือเครื่องมือสมัย
ใหม่ช่วยในการบริการ เป็นต้น) รวมถึงการยิ้มแย้มเก็บอารมณ์ สุภาพมารยาทดี รวดเร็ว ให้เกียรติ
รักษาภาพลักษณ์ผู้ให้บริการ/องค์กร มีความกระตือรือร้น เป็นต้น ดังนั้น ในการปฏิบัติงานควรมีการ
พัฒนางานหรือวิธกีารปฏิบัติงานเพื่อให้ผู้รับบริการที่มีความพึงพอใจ 2 มิติ ดังนี้

มิติของผู้รับบริการ (ผู้บริโภค)
1) รับฟังความคิดเห็นการพัฒนาระบบการตรวจประเมินจากผู้รับบริการมากยิ่งขึ้น โดย

การเพิ่มช่องทางการเข้าถึงหรือส่งข้อมูล โดยสร้างเพจ และเข้าร่วมกลุ่มของผู้รับบริการในกลุ่ม Line
หรือกลุ่มเฟสบุ๊ค หรือเพจมากยิ่งขึ้น เพ่ือจะได้แชร์หรือโพสต์ข่าวสารให้เข้าถึงกลุ่มโดยตรง

2) หากมีเรื่องร้องเรียนหรือแจ้งให้ดําเนินการแก้ไข มีการดําเนินงานให้แล้วเสร็จไม่เกิน 3
วัน และแจ้งผลการดําเนินงานตามช่องทางต่าง ๆ เป็นระยะ

3) จัดกิจกรรมที่ให้นักศึกษาเข้าร่วมรณรงค์ร้านอาหารใน โดยมีการบูรณาการกับหลักสูตร
ของสํานักวิชาสาธารณสุขศาสตร์
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มิติของผู้รับบริการ (ผู้ให้บริการจําหน่ายอาหาร)
1) สร้างความเข้าใจ และความตระหนักคํานึงถึงความปลอดภัยของผู้บริโภค ในการตรวจ

ประเมินเนื่องจากเป็นการพัฒนาระบบสุขาภิบาลอาหาร
2) ผู้ให้บริการจําหน่ายอาหารต้องมีความรู้เกี่ยวกับสุขาภิบาลอาหาร และปฏิบัติจนเป็น

นิสัย คิดเสมือนว่านักศึกษาคือลูกหลาน คนท่ีเรารักในครอบครัว ต้องให้ส่ิงที่ดีที่สุด
3) ผู้ปฏิบัติงานต้องมีความรู้เกี่ยวกับสุขาภิบาลอาหารสามารถแนะนําผู้ให้บริการจําหน่าย

อาหารได้อย่างถูกต้อง
4) ผู้ปฏิบัติงานจะต้องให้ความเป็นกันเองกันผู้ให้บริการจําหน่ายอาหาร แต่จะต้องปฏิบัติ

ควบคุมตามข้อกําหนดของสัญญา และหลักสุขาภิบาลอาหาร ซึ่งหลักการดังกล่าวเป็นสิ่งที่ทําให้เกิด
ภาพลักษณ์ที่ดีของโรงอาหารมหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์ และใช้ทักษะการเจรจาต่อรองให้ผู้ให้บริการ
จําหน่ายอาหารปฏิบัติตาม ใช้วิธีโน้มน้าวใจทําความเข้าใจชี้ให้เห็นถึงโรคภัยที่จะเกิดขึ้นจากอาหารที่
ไม่ปลอดภัยและไม่สะอาด

4.6 จรรยาบรรณ คุณธรรม จริยธรรมในการปฏิบัติงาน
ในการปฏิบัติงานตรวจประเมินสุขาภิบาลควรยึดหลักปฏิบัติตามประกาศมหาวิทยาลัยวลัย

ลักษณ์ เรื่อง มาตรฐานจริยธรรมและจรรยาบรรณของบุคลากร พ.ศ.2555 ลงวันที่ 12 กรกฎาคม พ.
ศ. 2555 ได้กําหนดมาตรฐานจริยธรรม ประกอบด้วยหลัก 9 ประการ ดังนี้

1) การยึดม่ันในคุณธรรมและจริยธรรม
2) การมีจิตสํานึกท่ีดี ซ่ือสัตย์ และรับผิดชอบ
3) การยึดถือประโยชน์ของประเทศชาติเหนือกว่าประโยชน์ส่วนตน และไม่มีผลประโยชน์

ทับซ้อน
4) การยืนหยัดทําในส่ิงที่ถูกต้องเป็นธรรมและถูกกฎหมาย
5) การให้บริการแก่ประชาชนด้วยความรวดเร็ว มีอัธยาศัย และไม่เลือกปฏิบัติ
6) การให้ข้อมูลข่าวสารแก่ประชาชนอย่างครบถ้วน ถูกต้อง และไม่บิดเบือนข้อเท็จจริง
7) การมุ่งผลสัมฤทธิ์ของงาน รักษามาตฐาน มีคุณภาพ โปร่งใส และตรวจสอบได้
8) การยึดม่ันในระบอบประชาธิปไตอันมีพระมหากษัตริย์ทรงเป็นประมุข
9) การยึดม่ันในหลักจรรยาวิชาชีพของตนและขององค์กร

นอกเหนือจากจริยธรรมเบื้องต้น ควรมีการเพิ่มพูนความรู้ตนเองให้แตกฉานและแม่นยํา
ชํานาญมากยิ่งขึ้น เนื่องจากการตรวจประเมินตามหลักสุขาภิบาลอาหาร อาจมีการเปลี่ยนแปลงเพิ่ม
เติมขึ้นตามบริบทในปัจจุบัน
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กล่าวโดยสรุปบทที่ 4 ขั้นตอนการปฏิบัติงานของการตรวจประเมินผลสุขาภิบาลอาหาร
ของผู้ให้บริการร้านอาหาร เริ่มจากการประชุมทีมตรวจประเมิน ตรวจประเมิน แจ้งผลตรวจประเมิน
พัฒนาปรับปรุง ประชุมรับรองผล ทะเบียนรับรอง แจ้งผล ประชาสัมพันธ์ผล ตรวจติดตามผล และ
รายงานผล เพื่อต่อสัญญาของหน่วยงานที่รับผิดชอบ เทคนิคให้ผู้รับบริการพึงพอใจด้วยการเปิดช่อง
ทางการร้องเรียนทางเพจ และยึดหลักปฏิบัติงานมาตรฐานจริยธรรมและจรรยาบรรณของบุคลากร
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บทท่ี 5

ปัญหา อุปสรรค แนวทางแก้ไข การพัฒนาและข้อเสนอแนะ
บทนี้เป็นการอธิบายเกี่ยวกับปัญหา อุปสรรค แนวทางแก้ไข การพัฒนาและข้อเสนอแนะ

เกี่ยวกับการตรวจประเมินสุขาภิบาลอาหาร (ด้านกายภาพ) ของร้านอาหาร มีรายละเอียด ดังน้ี

5.1 ปัญหาอุปสรรคในการปฏิบัติงาน
ปัญหาและอุปสรรคในการปฏิบัติงานตรวจประเมินสุขาภิบาลอาหาร (ด้านกายภาพ) เพื่อ

ตรวจประเมินร้านอาหารภายในมหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์ สามารถจําแนกออกได้เป็น ๓ มิติ คือ มิติใน
อดีต มิติปัจจุบัน และมิติในอนาคต (จิรประภา อัครบวร, ๒๕๕๖ อ้างใน ปภาณภณ ปภังกรภูรินท์,
๒๕๖๐) สําหรับเทคนิคในการวิเคราะห์ปัญหามีหลากหลายทัศนะ ผู ้เขียนใช้เทคนิค Ishikawa
Diagram หรือเทคนิคก้างปลา ร่วมกับการตั้งคําถามในการปฏิบัติงานว่ากระบวนการปฏิบัติงานแต่ละ
ขั้นตอนน้ันมีปัญหาหรือไม่ โดยมองปัญหาใน 3 มิติ และปัญหาดังกล่าวเกิดจากสาเหตุอะไร รวมท้ังตั้ง
คําถามต่อปัญหาว่าทําไมอย่างน้อย 5 ครั้งว่าทําไมจึงเกิดปัญหาเหล่านั้น ซึ่งทําให้การดําเนินงานพบ
ปัญหาและอุปสรรคในการปฏิบัติ ดังตารางท่ี 5.1

ตารางที่ 5.1 ปัญหาและอุปสรรคในการปฏิบัติงาน
ท่ี ขั้นตอนการ

ปฏิบัติงาน
ปัญหาและอุปสรรคในการปฏิบัติงาน

อดีต ปัจจุบัน อนาคต
1 กําหนดและนัดหมายการ

ประชุม และจองห้อง
ประชุม

1. คณะกรรมการพัฒนา
ระบบสุขาภิบาลอาหาร
มีภารกิจเก่ียวกับการ
สอน ทําให้การร่วม
ประชุมขาดคณะ
กรรมการ

2. รายการเกณฑ์มาตรฐาน
การประเมินสุขาภิบาล
อาหาร ไม่สามารถปรับ
ใช้ในการตรวจประเมิน
กับบริบท
ของมหาวิทยาลัยได้

- -

2 จัดเตรียมวาระการประชุม - - -
3 จัดเตรียมสถานที่ ข้อมูล

การประชุม ดําเนินการ
ประชุมตามวาระ

- 1. ห้องประชุมบางห้องไม่เอ้ือ
อํานวยต่อการประชุม
พิจารณา

-

4 จัดเตรียมข้อมูลในการ
ตรวจประเมินผู้ให้บริการ

- - -
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ท่ี ขั้นตอนการ
ปฏิบัติงาน

ปัญหาและอุปสรรคในการปฏิบัติงาน
อดีต ปัจจุบัน อนาคต

ร้านอาหาร
5 ตรวจประเมินผู้ให้บริการ

ร้านอาหาร
- 1. การตีความการตรวจ

ประเมินมีรายการย่อยใน
หัวข้อใหญ่ แต่ต้อง
พิจารณาให้คะแนนเพียง
1 คะแนน ทั้งท่ีมีรายการ
อ่ืนที่ไม่ผ่านเกณฑ์ด้วย ทํา
ให้ต้องให้คะแนน “ผ่าน”
ในรายการหัวข้อใหญ่

2. ระยะเวลาการตรวจต้อง
ดําเนินการให้แล้วเสร็จ
ภายใน 1 สัปดาห์

3. คณะกรรมการทีมตรวจ
ประเมินมีวันว่างตรงกัน
น้อย ทําให้ต้องเร่งตรวจ
บางทีมจะต้องใช้ระยะ
เวลามากกว่า 1 วัน

4. จํานวนร้านท่ีจะต้องรับ
การตรวจประเมินบาง
พื้นที่มีจํานวนมาก

5. จํานวนทีมตรวจประเมิน
จํากัด 3 ทีม

6. การส่งรูปถ่าย และข้อ
เสนอแนะในการตรวจ
ประเมินล่าช้าเนื่องจาก
คณะกรรมการมีภารกิจ
หลักในการปฏิบัติงาน

7. การไม่ส่งผลตรวจทันทีทํา
ให้ลืมข้อเสนอแนะแต่ละ
ร้านท่ีรับการตรวจ
ประเมิน

8. วันตรวจประเมินผู้ให้
บริการบางรายหยุด
ประกอบการทําให้ไม่ได้รับ
การตรวจประเมิน

9. ทีมตรวจประเมินไม่
สามารถตรวจซ่อมในคร้ังที่
2 ได้

-
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ท่ี ขั้นตอนการ
ปฏิบัติงาน

ปัญหาและอุปสรรคในการปฏิบัติงาน
อดีต ปัจจุบัน อนาคต

6 ประชุมสรุปผลคะแนน - - -
7 การพัฒนาปรับปรุง

สุขาภิบาลอาหารของผู้ให้
บริการร้านอาหาร

1. ผู้ให้บริการจําหน่าย
อาหารไม่มีการพัฒนา
ปรับปรุงเนื่องจากไม่มี
ผลกับการต่อสัญญา
2. ผู้ให้บริการจําหน่าย

อาหารไม่ปฏิบัติตาม
หลักสุขาภิบาลอาหาร
ตลอดระยะเวลาการให้
บริการ

1. การปรับปรุงสภาพพ้ืนที่
ทางกายภาพ ต้องใช้งบ
ประมาณ และต้องใช้
ระยะเวลาในการปรับปรุง
ซึ่งไม่สามารถดําเนินงาน
ได้ภายในระยะเวลา 1
เดือน

2. สภาพพ้ืนท่ีไม่เอื้ออํานวย
ต่อการปรับปรุงให้เหมาะ
สมตามเกณฑ์

3. ผู้ให้บริการจําหน่าย
อาหารท่ีไม่ผ่านเกณฑ์
มาตรฐานสุขาภิบาล
อาหารไม่ปฏิบัติตามให้มี
ความเหมาะสม เน่ืองจาก
ผู้ให้บริการส่วนใหญ่เปิด
ร้านจําหน่ายอาหารมา
นานทําให้ไม่มีการฝ่าฝืนไม่
ปฏิบัติตาม

4. ข้อมูลผู้ให้บริการท่ีเพิ่งเข้า
มาใหม่จะไม่ได้รับการ
ตรวจประเมิน

-

8 จัดทําทะเบียนรับรองร้าน
ที่ผ่านตามเกณฑ์

- - -

9 การติดตามผลการพัฒนา
ปรับปรุงสุขาภิบาลอาหาร

- 1. การติดตามมีระยะเวลาทิ้ง
ช่วงห่างกันทําให้การปรับ
เปลี่ยนพฤติกรรมไม่ต่อ
เนื่อง

-

10 การสรุปผลการดําเนิน
งาน

- -

5.2 แนวทางแก้ไขและพัฒนางาน
จากปัญหาและอุปสรรคในการตรวจประเมินสุขาภิบาล (ด้านกายภาพ) ข้างต้น ผู้เขียนมี

แนวทางในการแก้ไขปัญหาและพัฒนางานเพื่อให้งานเกิดประสิทธิภาพมากยิ่งขึ้น โดยมีรายละเอียด
ข้อเสนอดังตารางท่ี 5.2
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ตารางที่ 5.2 แนวทางแก้ไขและพัฒนางาน
ปัญหาอุปสรรคในการ

ปฏิบัติงาน
แนวทางแก้ไขและพัฒนา

งาน
ผลท่ีได้รับ

1.คณะกรรมการพัฒนา
ระบบสุขาภิบาลอาหารมี
ภารกิจเก่ียวกับการสอน
ทําให้คณะกรรมการขาด

1.ส่งวาระให้คณะ
กรรมการพัฒนาระบบ
สุขาภิบาลอาหารฯ ก่อน
เพื่อให้มีข้อเสนอแนะ
การประชุม

1. ได้ข้อคิดเห็นท่ีเป็นประโยชน์ในการพิจารณา

2. รายการเกณฑ์มาตรฐาน
การประเมินสุขาภิบาล
อาหาร ไม่สามารถปรับใช้
ในการตรวจประเมินกับ
บริบทของมหาวิทยาลัยได้

1.ปรับรายการประเมินให้
เหมาะสมกับบริบท
ของมหาวิทยาลัย

1. มีเกณฑ์การประเมินท่ีเหมาะสมกับบริบท

3.ห้องประชุมบางห้องไม่
เอื้ออํานวยต่อการประชุม
พิจารณา

1. ต้องวางแผนการประชุม
ล่วงหน้า 2 สัปดาห์เพื่อ
จะได้จองห้องประชุม

1. มีห้องประชุมท่ีตรงความต้องการ

4. การตีความการตรวจ
ประเมินมีรายการย่อยใน
หัวข้อใหญ่ แต่ต้อง
พิจารณาให้คะแนนเพียง
1 คะแนน ทั้งท่ีมีรายการ
อ่ืนที่ไม่ผ่านเกณฑ์ด้วย ทํา
ให้ต้องให้คะแนน “ผ่าน”
ในรายการหัวข้อใหญ่

1.ปรับแบบประเมินให้มี
คะแนนรายย่อยทุกข้อ

1. ง่ายต่อการพิจารณาคะแนนแต่ละรายการเกณฑ์
ประเมิน

5. ระยะเวลาการตรวจต้อง
ดําเนินการให้แล้วเสรจ็
ภายใน 1 สัปดาห์

1. จัดทีมตรวจเป็น 4 ทีม
ให้คลอบคลุมจํานวน
ร้านทุกพื้นท่ี
2. จัดทีมตรวจสําหรับร้าน

ท่ีไม่ได้รับการตรวจใน
ช่วงแรก

1. ได้รับการตรวจประเมินครบทุกร้าน

6.คณะกรรมการทีมตรวจ
ประเมินมีวันว่างตรงกัน
น้อย ทําให้ต้องเร่งตรวจ
บางทีมจะต้องใช้ระยะ
เวลามากกว่า 1 วัน
7. จํานวนร้านท่ีจะต้องรับ

การตรวจประเมินบาง
พื้นที่มีจํานวนมาก
8. จํานวนทีมตรวจประเมิน

จํากัด 3 ทีม
9. ทีมตรวจประเมินไม่

สามารถตรวจซ่อมในคร้ัง
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ปัญหาอุปสรรคในการ
ปฏิบัติงาน

แนวทางแก้ไขและพัฒนา
งาน

ผลท่ีได้รับ

ท่ี 2 ได้
10. วันตรวจประเมินผู้ให้

บริการบางรายหยุด
ประกอบการทําให้ไม่ได้
รับการตรวจประเมิน

11. การส่งรูปถ่าย และข้อ
เสนอแนะในการตรวจ
ประเมินล่าช้าเนื่องจาก
คณะกรรมการมีภารกิจ
หลักในการปฏิบัติงาน

1.ส่งข้อมูลรูปถ่ายในโน้ต
กลุ่ม line คณะ
กรรมการ

1. มีรูปถ่ายประกอบการการตรวจประเมิน

12. การไม่ส่งผลตรวจทันที
ทําให้ลืมข้อเสนอแนะ
แต่ละร้านท่ีรับการ
ตรวจประเมิน

1.บันทึกข้อเสนอแนะใน
แบบฟอร์มออนไลน์

1. มีข้อเสนอแนะท่ีครบถ้วนสมบูรณ์

13. ผู้ให้บริการจําหน่าย
อาหารไม่มีการพัฒนา
ปรับปรุงเนื่องจากไม่มี
ผลกับการต่อสัญญา

1.ปรับเกณฑ์ให้มีผลต่อ
การต่อสัญญาประจําปี

1. ผู้ให้บริการมีการปรับเปล่ียนพฤติกรรมเพิ่มขึ้น

14. ผู้ให้บริการจําหน่าย
อาหารท่ีไม่ผ่านเกณฑ์
มาตรฐานสุขาภิบาล
อาหารไม่ปฏิบัติตามให้
มีความเหมาะสม เนื่อง
จากผู้ให้บริการส่วน
ใหญ่เปิดร้านจําหน่าย
อาหารมานานทําให้ไม่มี
การฝ่าฝืนไม่ปฏิบัติตาม

15. ผู้ให้บริการจําหน่าย
อาหารไม่ปฏิบัติตาม
หลักสุขาภิบาลอาหาร
ตลอดระยะเวลาการให้
บริการ

1.ปรับให้มีการตรวจ
ติดตามควบคุมประจํา
สัปดาห์

16. การติดตามมีระยะเวลา
ท้ิงช่วงห่างกันทําให้การ
ปรับเปล่ียนพฤติกรรม
ไม่ต่อเนื่อง

17. การปรับปรุงสภาพพ้ืนที่ 1.ปรับพ้ืนท่ีภายใต้งบ 1. พ้ืนที่เป็นไปตามมาตรฐานท่ีกําหนดเพ่ิมขึ้น
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ปัญหาอุปสรรคในการ
ปฏิบัติงาน

แนวทางแก้ไขและพัฒนา
งาน

ผลท่ีได้รับ

ทางกายภาพ ต้องใช้งบ
ประมาณ และต้องใช้
ระยะเวลาในการปรับ
ปรุงซึ่งไม่สามารถ
ดําเนินงานได้ภายใน
ระยะเวลา 1 เดือน

ประมาณท่ีจํากัดและหา
แนวทางแก้ไขสิ่งเร่งด่วน
ท่ีเกิดความเสี่ยงกับผู้
บริโภคก่อน

18. สภาพพ้ืนท่ีไม่เอื้อ
อํานวยต่อการปรับปรุง
ให้เหมาะสมตามเกณฑ์

5.3 ข้อเสนอแนะ
จากการตรวจประเมินสุขาภิบาลอาหาร ผู้เขียนมีข้อเสนอแนะ ดังน้ี
1) ควรบูรณาการหลักสูตรของสํานักวิชาสาธารณสุขศาสตร์ในการตรวจประเมิน เพื่อให้นัก

ศึกษาฝึกปฏิบัติเกี่ยวกับการตรวจประเมิน รวมทั้งควรให้นักศึกษาร่วมหารือในกระบวนการพิจารณา
เกณฑ์การตรวจประเมิน เพ่ือฝึกประสบการณ์นักศึกษาเกี่ยวกับการปฏิบัติงานจริง และให้มีการปฏิบัติ
งานร่วมกันทุกภาคการศึกษา เพื ่อประโยชน์ของการตรวจประเมินอันจะพัฒนาปรับปรุงระบบ
สุขาภิบาลอาหาร

2) ควรมีการกํากับติดตามผลการตรวจประเมินที่จะต้องมีการปรับปรุงพัฒนาเชิงกายภาพ
ทั้งของร้านอาหารที่จําหน่ายอาหาร และพื้นที่ส่วนกลาง เพื่อให้เกิดการผลักดันและการพัฒนาปรับ
ปรุงให้มากย่ิงขึ้น

3) ควรมีเครือข่ายผู้บริโภคภายในมหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์ เพื่อให้มีการผลักดัน ขับเคลื่อน
การพัฒนาปรับปรุงร้านอาหาร และพฤติกรรมของผู้ให้บริการที่ปฏิบัติตามหลักสุขาภิบาลอาหาร

4) ควรมีการจัดกิจกรรมที่เสริมสร้างกระตุ้นให้ผู ้บริโภค ผู ้จําหน่ายอาหารเกิดความ
ตระหนัก และความเข้าใจเกี่ยวกับสุขาภิบาลอาหาร โดยไม่มองเป็นเรื่องไกลตัว

กล่าวโดยสรุปในบทที่ 5 เกี่ยวกับการตรวจประเมินสุขาภิบาลอาหาร (ด้านกายภาพ) ของ
ร้านอาหารภายในมหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์พบปัญหาและอุปสรรคส่วนใหญ่เป็นปัญหาของการปรับ
เปลี่ยนพฤติกรรมของผู้จําหน่ายอาหาร รวมถึงปัญหาระยะเวลาการพัฒนาปรับปรุงพื้นที่ที่จะต้องใช้
งบประมาณในการปรับปรุง
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จังหวัดนครศรีธรรมราช

พ.ศ.2552 ลงพ้ืนที่วิจัยเพื่อจัดทําวิทยานิพนธ์เร่ืองกระบวนการสร้างความหมายและมูลค่า
ของจตุคามรามเทพในบริบทสังคมแบบพาณิชย์


