
เอกสารผลการดําเนินงานสาธารณสุขจังหวัดอุตรดิตถ ปงบประมาณ 2567  

สวนที่ 5 ขอที ่13 ผลการดําเนินงานสงเสริมความปลอดภยัดานอาหาร ผลิตภัณฑและบริการสุขภาพ (อาหารปลอดภัย) หนา 1 

เปาประสงคยุทธศาสตรที่ 3.13 พัฒนาระบบยา เภสัชสาธารณสุข  และสงเสริมความปลอดภัยดาน

อาหาร ผลิตภัณฑและบริการสุขภาพ 
ประกอบดวย  1. พัฒนางานอาหารปลอดภัย 

  2. พัฒนางานภาคีเครือขายคุมครองผูบริโภค (อย.นอย/อสม./อปท.) 

  3. พัฒนางานเคร่ืองสําอาง วัตถุอันตราย และผลิตภัณฑสมุนไพร 

  4. การสงเสริมผลิตภัณฑสุขภาพใหไดมาตรฐาน 

  5. สงเสริมความปลอดภัยดานยา วัตถุเสพติด และเคร่ืองมือแพทย 

  6. พัฒนางานรานชําคุณภาพจังหวัดอุตรดิตถ 

  7. พัฒนางานสถานประกอบการเพื่อสุขภาพ 

  8. พัฒนางานสถานพยาบาลเอกชน 

  9. งานพัฒนาศูนยบริการผลิตภัณฑสุขภาพเบ็ดเสร็จ (One Stop Service Center : OSSC) 

  10. พัฒนางานปองกันและควบคุมการดื้อยาตานจุลชีพ (AMR) และโครงการสงเสริมการใชยาอยางสม

เหตุผล (RDU)  

1. พัฒนางานอาหารปลอดภัย 

1. การดําเนินงาน/ผลการดําเนินงาน  

กลยุทธยอยที่ 1  ขับเคลื่อนการตรวจสอบเฝาระวังและการบังคับใชกฎหมาย การแกไขปญหาสารปนเปอนใน

อาหาร (สารบอแรกซ สารกันราสารฟอกขาว สารฟอรมาลิน ยาฆาแมลง และสารโพลารในน้ํามันทอดซ้ํา)   

กิจกรรมหลักที่ 1 สนับสนุนชุดทดสอบสารปนเปอนในอาหารแกพื้นที่ระดับอําเภอเพื่อใชในการเฝาระวัง

ความปลอดภัยของอาหารสดที่จําหนายในพื้นที่ 

ป 2567 สํานักงานสาธารณสุขจังหวัดจัดซื้อชุดทดสอบเพื่อใชตรวจสารปนเปอนในอาหารในเขตพื้นที่

เทศบาลเมืองอุตรดิตถและงานเทศกาลตางๆ  

กิจกรรมหลักที่ 2-3 ตรวจสอบเฝาระวังสารปนเปอนในอาหารในงานเทศกาลตางๆ ไดแก งานกาชาดจังหวัด

อุตรดิตถ งานแสดงสินคาและของดีจังหวัดอุตรดิตถ (งาน OTOP) ฯลฯ จังหวัดอุตรดิตถ ตรวจสอบเฝาระวังสารปนเปอน

ในอาหารโรงพยาบาล/ตลาดขายสง/ตลาดสด/ตลาดนัด/รานอาหาร อยางนอยปละ 2 คร้ัง กรณีพบสารปนเปอนในอาหาร

แจงพื้นที่/ทองถ่ิน(เจาของตลาด) ตักเตือน/แนะนําเปลี่ยนแหลงรับซื้อ  และใหดําเนินการเก็บตรวจซ้ําหากพบคร้ังที่ 2 หาก

ไมใหความรวมมือใหงดจําหนาย ติดตามการแกไขปญหาของพื้นที่ 

กิจกรรมหลักที่ 4 ตรวจสอบเฝาระวังน้ํามันทอดซ้ํา โดยตรวจหาสารโพลารในน้ํามนัทอดอาหารในตลาดประชา

รัฐ รานคาและรานอาหารที่มีชื่อเสียงของ จ.อุตรดิตถ ตอเนื่องปละ 2 คร้ัง  และมอบเกียรติบัตร ใหผูประกอบการ 

ตารางที่ 1  ผลการดําเนินงานตรวจสอบอาหารสดโดยชุดทดสอบเบื้องตน ณ ตลาดขายสง ตลาดสด ตลาดนัด รานคา

ที่จําหนายอาหารสด โรงครัวโรงพยาบาล เรือนจํา โรงเรียน หางสรรพสินคา โรงอาหารโรงพยาบาลและงานประจําป

จังหวัดอุตรดิตถ แยกตามประเภทสารปนเปอน ประจําป 2567 

รายการ เกณฑ(รอยละ) จํานวนที่ตรวจ จํานวนที่ปลอดภัย รอยละ 

1. ปลอดสารบอแรกซ ≥ 95 638 638 100 

2. ปลอดสารกันรา (กรดซาลิซิลคิ) ≥ 95 169 168 99.40 

3. ปลอดสารฟอกขาว (ไฮโดรซลัไฟต) ≥ 95 352 352 100 



เอกสารผลการดําเนินงานสาธารณสุขจังหวัดอุตรดิตถ ปงบประมาณ 2567  

สวนที่ 5 ขอที ่13 ผลการดําเนินงานสงเสริมความปลอดภยัดานอาหาร ผลิตภัณฑและบริการสุขภาพ (อาหารปลอดภัย) หนา 2 

รายการ เกณฑ(รอยละ) จํานวนที่ตรวจ จํานวนที่ปลอดภัย รอยละ 

4. ปลอดฟอรมาลนิ ≥ 95 224 209 93.30 

5. ปลอดสารเรงเนื้อแดง ≥ 95 144 144 100 

6. สารกําจดัแมลงในระดับทีป่ลอดภัย ≥ 95 1,372 1,367 99.63 

7.สารโพลารในน้ํามนัทอดซ้ําในระดับที่

ปลอดภัย 
≥ 80 330 313 94.84 

8. อะฟลาทอกซิน ≥ 95 67 62 92.54 

9. ไอโอดีน  ≥ 95 34 30 88.24 

10.กรดแรอิสระ ≥ 95 25 25 100 

รวม 3,355 3,308 98.59 

จากการตรวจสารปนเปอนในวัตถุดิบประกอบอาหารและปริมาณสารมาตรฐานในอาหาร จํานวน 3,355 ตัวอยาง 

พบวาอาหารปลอดภัยและเปนไปตามมาตรฐานจํานวน 3,308 ตัวอยาง (รอยละ 98.59) ปญหาสําคัญที่พบ ไดแก 

ปริมาณไอโอดีนในเกลือบริโภคไมไดมาตรฐาน (ไดมาตรฐานรอยละ 88.24) สารอะฟลาทอกซิน (ปลอดภัยรอยละ 

92.54) สารฟอรมาลิน (ปลอดภัยรอยละ 93.30) สารโพลารในน้ํามันทอดซ้ํา (ปลอดภัยรอยละ 94.84) สารกันรา 

(ปลอดภัยรอยละ 99.40) และสารกําจัดแมลงในระดับที่ปลอดภัย (ปลอดภัยรอยละ99.63) ตามลําดับ 

รายละเอียดตัวอยางวัตถุดิบประกอบอาหารที่พบสารปนเปอน ในพื้นที่ จ.อุตรดิตถ ดังนี้  

- เกลือบริโภคไมไดมาตรฐาน 4 ตัวอยาง 

- พบฟอรมาลีนในหมึกกรอบ  

- พบอะฟลาทอกซินในถ่ัวลิงสงปน 

- พบสารกําจัดแมลงในผักผลไม พบวามสีารกําจัดแมลงในพริกแหง ผักกาดขาว  

- พบสารโพลารในน้าํมันทอดซํ้าเกินมาตรฐานในน้าํมันทอดไก ปาทองโก เปนตน 

ทั้งนี้ไดแนะนําผูประกอบการเร่ืองของการเปลี่ยนวัตถุดิบที่พบสารฟอรมาลีนและสารกําจัดแมลงในผักและ

ผลไม การเก็บรักษาถ่ัวลิสงซึ่งมีผลตอความชื้น และแจงผลตรวจใหแกเทศบาล เจาของตลาดใหรับทราบขอมูล 

ตารางที่ 2 ผลการดําเนินงานตรวจสอบอาหารสดโดยชุดทดสอบเบื้องตน ณ ตลาดขายสง ตลาดสด ตลาดนัด รานคาที่

จําหนายอาหารสด โรงครัวโรงพยาบาล เรือนจํา โรงเรียน หางสรรพสินคา โรงอาหารโรงพยาบาลและงานประจําป

จังหวัดอุตรดิตถ แยกตามประเภทสารปนเปอน ประจําป 2567  

รายการ เกณฑ 

(รอยละ) 

จํานวน 

ที่ตรวจ 

จํานวน 

ที่ปลอดภัย 

รอยละ 

1. ปลอดสารบอแรกซ ≥ 95 463 403 100 

2. ปลอดสารกันรา (กรดซาลิซิลคิ) ≥ 95 135 133 98.52 

3. ปลอดสารฟอกขาว (ไฮโดรซลัไฟต) ≥ 95 288 288 100 

4. ปลอดฟอรมาลนิ ≥ 95 139 133 95.69 

5. ปลอดสารเรงเนื้อแดง ≥ 95 16 16 100 

6. สารกําจดัแมลงในระดับทีป่ลอดภัย ≥ 95 1,160 1,152 99.31 



เอกสารผลการดําเนินงานสาธารณสุขจังหวัดอุตรดิตถ ปงบประมาณ 2567  

สวนที่ 5 ขอที ่13 ผลการดําเนินงานสงเสริมความปลอดภยัดานอาหาร ผลิตภัณฑและบริการสุขภาพ (อาหารปลอดภัย) หนา 3 

รายการ เกณฑ 

(รอยละ) 

จํานวน 

ที่ตรวจ 

จํานวน 

ที่ปลอดภัย 

รอยละ 

7. สารโพลารในน้ํามนัทอดซ้ําในระดับทีป่ลอดภัย ≥ 80 234 205 87.61 

8. อะฟลาทอกซิน ≥ 95 - - - 

9. ไอโอดีน  ≥ 95 51 49 98.00 

10.กรดแรอิสระ ≥ 95 19 19 100 

รวม 2,505 2,458 98.12 

จากการตรวจสารปนเปอนในวัตถุดิบประกอบอาหารและปริมาณสารมาตรฐานในอาหาร ณ ตลาดขายสง ตลาด

สด ตลาดนัด รานคาที่จําหนายอาหารสด โรงครัวโรงพยาบาล เรือนจํา โรงเรียน หางสรรพสินคา โรงอาหาร

โรงพยาบาลและงานประจําปจังหวัดอุตรดิตถ จํานวน 2,505 ตัวอยาง พบวาอาหารปลอดภัยและเปนไปตามมาตรฐาน

จํานวน 2,458 ตัวอยาง (รอยละ 98.12) ปญหาสําคัญที่พบ ไดแก พบสารโพลารในน้าํมันทอดซ้ํา สารฟอรมาลีน ปริมาณ

ไอโอดีนในเกลือ สารกันรา และ สารกําจัดแมลงตามลําดับ 

รายละเอียดตัวอยางวัตถุดิบประกอบอาหารที่พบสารปนเปอน ในพื้นที่ จ.อุตรดิตถ ดังนี้  

- พบสารโพลารในน้ํามนัทอดซ้ําเกินมาตรฐานในน้ํามนัทอดไก หนังไก เฟรนทฟราย แมลง ปลาไขหมึก ไส

กรอกอีสาน หมูกรอบ ไก ปลา และลูกชิ้น พบในงานหอการคาแฟรรอยละ 35 (ตรวจ 20 ตัวอยางไมเปนไปตาม

มาตรฐาน 7 ตัวอยาง) งานลางสาดลองกองรอยละ 20.83(ตรวจ 24 ตัวอยางไมเปนไปตามมาตรฐาน 5 ตัวอยาง) 

- พบสารฟอรมาลีน ในปลาหมึกกรอบ ในรานขายสง ตลาดสด 

- ปริมาณไอโอดีนไมไดมาตรฐานไดแก เกลือตราเกลือทิพย และตราครัวทิพย 

- พบสารกันราในองุนดอง และมะมวงดอง (งานหอการคาแฟร) 

- ยาฆาแมลง พบในพริกสด มะเขือเทศ 

ตารางที่ 3 แสดงผลการดําเนินงานตรวจสอบวัตถุดิบประกอบอาหารโดยชุดทดสอบเบื้องตน ณ ตลาดขายสง ตลาดสด 

ตลาดนัด และรานคาที่จําหนายอาหารสด แยกรายอําเภอ ตั้งแตป 2563-2566  

ตัวชี้วัดและ
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ป 

2564 

ป 

2563 

อาหารสดมี

ความ

ปลอดภัยจาก

สารปนเปอน

ในอาหาร 

จํานวนกลุม 

เปาหมาย

ทั้งหมด 

145 112 131 164 247 254 345 595 1,397 3,355 3,415 3,838 1,398 

ผลงาน 145 112 128 162 245 252 340 593 1,369 3,308 3,279 3,695 1,314 

รอยละ 99.31 100 97.71 98.78 99.19 99.21 98.55 99.66 97.99 98.60 96.01 96.27 93.99 

จากตาราง ผลการตรวจหาสารปนเปอนในวัตถุดิบประกอบอาหารตอเนื่อง 4 ป พบวา ภาพรวมปญหาสาร

ปนเปอนในอาหารมีแนวโนมลดลง (อาหารสดมีความปลอดภัยฯ มากข้ึน) โดยในป 2566 ตรวจอาหารทั้งหมด 3,355 

ตัวอยาง ผานมาตรฐาน 3,308 ตัวอยาง (รอยละ 98.60) โดยอําเภอที่ไมพบสารปนเปอนในอาหาร ไดแก อ.บานโคก 

อําเภอที่พบปญหาสารปนเปอนในอาหารมากที่สุดไดแก อ.ทองแสนขัน อ.เมือง อ.ลับแล อ.ตรอน อ.น้ําปาด อ.ทาปลา 

อ.ฟากทา อ.พิชัย ตามลําดับ  

 



เอกสารผลการดําเนินงานสาธารณสุขจังหวัดอุตรดิตถ ปงบประมาณ 2567  

สวนที่ 5 ขอที ่13 ผลการดําเนินงานสงเสริมความปลอดภยัดานอาหาร ผลิตภัณฑและบริการสุขภาพ (อาหารปลอดภัย) หนา 4 

ตารางที่ 4 แสดงผลการดําเนินงานตรวจสอบวัตถุดิบประกอบอาหารโดยชุดทดสอบเบื้องตน ณ ตลาดขายสง ตลาดสด 

ตลาดนัด และรานคาที่จําหนายอาหารสด แยกรายอําเภอ ตั้งแตป 2563-2567 (ขอมูลถึง ก.ย. 2567)  

ตัวชี้วัดและ

เกณฑเปาหมาย 

ผลการ

ประเมนิ 1.
ฟา

กท
า 

2.
บา

นโ
คก

 

3.
ทอ

งแ
สน

ขัน
 

4.
ตร

อน
 

5.
น้ํา

ปา
ด 

6.
ทา

ปล
า 

7.
ลับ

แล
 

8.
พิช

ัย 

9.
เม

ือง
 ป 

2567 

ป 

2566 

ป 

2565 

ป 

2564 

อาหารสดมี

ความ

ปลอดภัยจาก

สารปนเปอน

ในอาหาร 

จํานวนกลุม 

เปาหมาย

ทั้งหมด 

78 71 104 117 214 188 215 301 1,217 2,505 3,355 3,415 3,838 

ผลงาน 76 71 104 117 211 182 213 300 1,184 2,458 3,308 3,279 3,695 

รอยละ 97.43 100 100 100 98.60 96.81 99.07 99.67 97.29 98.13 98.60 96.01 96.27 

จากตาราง ผลการตรวจหาสารปนเปอนในวัตถุดิบประกอบอาหารตอเนื่อง 3 ป และ ผลการตรวจสาร

ปนเปอนในอาหารแยกรายอําเภอป 2567 ตรวจอาหารทั้งหมด 2,505 ตัวอยาง ผานมาตรฐาน 2,458 ตัวอยาง 

(ปลอดภัยรอยละ 98.13) โดยอําเภอที่ไมพบสารปนเปอนในอาหาร ไดแก อ.บานโคก อ.ทองแสนขัน อ.ตรอน และ

อําเภอที่พบปญหาสารปนเปอนในอาหารมากที่สุดไดแก อ.ทาปลา อ.เมือง อ.ฟากทา อ.น้ําปาด อ.ลับแล อ.พิชัย 

ตามลําดับ  
 

ตารางที่ 5 แสดงผลการดําเนินงานตรวจสอบสารปนเปอนในวัตถุดิบประกอบอาหารที่ใชทําอาหารในโรงครัว

โรงพยาบาลทุกแหงและเรือนจํา ตั้งแตป 2564-2567 

ประเภท 

อําเภอ/หนวยงาน 

1.
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 เร
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จํา
 

ป 
25

67
 

  ป
 2

56
6 

  ป
 2
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5 

  ป
 2

56
4 

จํานวนอาหารมี

ความปลอดภัย

จากสาร

ปนเปอนใน

อาหาร(ตัวอยาง) 

51 40 32 23 28 43 44 46 169 31 43 16 566 658 199 179 

จํานวนตัวอยาง

ที่ตรวจสอบ

สารปนเปอนใน

อาหาร 

(ตัวอยาง) 

50 40 32 23 28 42 43 46 169 31 43 16 563 661 202 180 

รอยละความ

ปลอดภัย 

98.04 100 100 100 100 97.68 97.73 100 100 100 100 100 99.47 99.55 98.51 99.44 

จากตาราง ผลตรวจสอบสารปนเปอนในอาหารในโรงครัวโรงพยาบาลและเรือนจํา ในจังหวัดอุตรดิตถ พบสาร

ปนเปอนในอาหารในโรงครัว ในป 2567 ตรวจอาหารทั้งหมด 566 ตัวอยาง ผานมาตรฐาน 563 ตัวอยาง (ปลอดภัย

รอยละ 99.47) พบปญหา ร.พ.ฟากทาพบสารโพลารในน้ํามันทอดซ้ําเกินมาตรฐาน ทางโรงครัวปรับการใชน้ํามันทอด

ซ้ําโดยเปลี่ยนน้ํามันทอดทุกรอบที่มีการทอด  

รพ.ลับแลพบสารกําจัดแมลงในผักสลัด แนวทางแกไขของโรงพยาบาลลับแลไดแก 

   1. แจงผลการตรวจเจาของ สอบถามตนทางการมาของผักสลัด ไดรับแจงวาเปนผักไฮโดรที่ปลูกในพื้นที่

อําเภอลับแล และนํามาจําหนายในตลาดเขียว รพ. 

   2. ใหหยุดจําหนายในตลาดสีเขียว 



เอกสารผลการดําเนินงานสาธารณสุขจังหวัดอุตรดิตถ ปงบประมาณ 2567  

สวนที่ 5 ขอที ่13 ผลการดําเนินงานสงเสริมความปลอดภยัดานอาหาร ผลิตภัณฑและบริการสุขภาพ (อาหารปลอดภัย) หนา 5 

   3. ประชาสัมพันธและใหความรูเคร่ือขายที่จําหนายผลผลิตและผูบริโภค 

   4.ทบทวนและจัดทําระบบตรวจสอบติดตามผูผลิตในตลาดสีเขียว  ซ่ึงมีระบบเดิมอยุแลวใหมีความ

ครอบคลุมและสม่ําเสมอมากข้ึน 

รพ.ทาปลาพบสารกําจัดแมลงในพริกแหง แนวทางแกไขของโรงพยาบาลทาปลาไดแก  

   1. แจงกับผูจัดหาวาพบสารกําจัดแมลง ในพริกแหง          

   2. กอนนํามาใชจะลางทําความสะอาดทุกคร้ัง ตามข้ันตอนการลางผัก (ตรงนี้ทําเปนประจํากอนจะนํามาใช

ประกอบอาหาร )  

   3. เปลี่ยนรานที่จําหนาย  

   4. นําพริกแหงมาตรวจซ้ําอีกคร้ัง 

  

  



เอกสารผลการดําเนินงานสาธารณสุขจังหวัดอุตรดิตถ ปงบประมาณ 2567  

สวนที่ 5 ขอที ่13 ผลการดําเนินงานสงเสริมความปลอดภยัดานอาหาร ผลิตภัณฑและบริการสุขภาพ (อาหารปลอดภัย) หนา 6 

  

กลยุทธที่ 2 พัฒนาศักยภาพผูประกอบอาหาร และผูบริโภค และการพัฒนาระบบอาหารปลอดภัย 

กิจกรรมที่ 1 อบรมใหความรูผูประกอบอาหารและผูเก่ียวของในโรงเรียน 

วัตถุประสงค 

  - เพื่อใหกลุมเปาหมายมีความรูและปรับเปลี่ยนพฤติกรรมการประกอบอาหารตามแนวทางอาหาร

ปลอดภัยสําหรับผูประกอบการและผูบริโภค ดานคุมครองผูบริโภค  

  - เพื่อใหกลุมเปาหมายมีความรูและพฤติกรรมที่เหมาะสมดานอนามัยสิ่งแวดลอมและอาชีวอนามัย 

การปองกันโรคติดตอจากการรับประทานอาหารหรือดื่มน้ําที่ไมสะอาดปนเชื้อโรค  การปองกัน และ อาหารงดหวาน

มันเค็มน้ํามันทอดช้ําในชุมชนปลอดภัยเพิ่มข้ึน 

กลุมเปาหมาย 

  - ผูประกอบการ รานอาหารในโรงเรียน หนาโรงเรียน อ.เมือง จ.อุตรดิตถ และผูเก่ียวของ รวม

จํานวน 100 คน 

  - ผูประกอบการ รานอาหารในโรงเรียน หนาโรงเรียน ในพื้นที่ อ.เมือง จ.อุตรดิตถ มีความรูและมี

พฤติกรรมการประกอบอาหารตามแนวทางอาหารปลอดภัยสําหรับผูประกอบการและผูบริโภค อนามัยสิ่งแวดลอม

และอาชีวอนามัย การปองกันโรคติดตอจากการรับประทานอาหารหรือดื่มน้ําที่ไมสะอาดปนเชื้อโรค  และ การ

ประกอบอาหารงดหวานมันเค็ม  

  - ผูประกอบอาหารนําความรูไปใชประกอบอาหารทําใหผูบริโภคมีความปลอดภัย 

  - ผูบริโภคไดบริโภคอาหารที่ปลอดภัยและมีคุณภาพ 

การประเมินผลโครงการ ตัวชี้วัดและเปาหมาย 

  ตัวชี้วัดเปาหมาย: ผูประกอบการมีความรูดานการประกอบอาหารตามหลักอาชีวอนามัยและ

สิ่งแวดลอม ดานคุมครองผูบริโภค ดานการระบาดของโรคที่เกิดจากอาหารและน้ํา และ อาหารงดหวานมันเค็ม              

รอยละ 80 

ผลการประเมินความรู 

  ผลการประเมินความรูของผูเขารวมอบรม คะแนนเต็ม 20 คะแนน คะแนนกอนอบรม เฉลี่ย 10.84 

คะแนน(รอยละ 54.20) คะแนนหลังอบรมเฉลี่ย 16.86 คะแนน(รอยละ 84.30) พบวาผูประกอบอาหารมีความรู

เพิ่มข้ึนจาก รอยละ 54.2 เปน รอยละ 84.30 

 

 

 



เอกสารผลการดําเนินงานสาธารณสุขจังหวัดอุตรดิตถ ปงบประมาณ 2567  

สวนที่ 5 ขอที ่13 ผลการดําเนินงานสงเสริมความปลอดภยัดานอาหาร ผลิตภัณฑและบริการสุขภาพ (อาหารปลอดภัย) หนา 7 

กิจกรรมที่ 2 การพัฒนาจังหวัดตนแบบระบบคุณภาพงานอาหารปลอดภัย จังหวัดอุตรดิตถ ป 2567 

ข้ันตอนการดําเนินงาน 

  - แตงตั้งคณะกรรมการและคณะทํางานพัฒนาระบบอาหารปลอดภัย สํานักงานสาธารณสุขจังหวัด

อุตรดิตถ ป 2567  

  - แตงตั้งคณะกรรมการอาหารปลอดภัยจังหวัดอุตรดิตถ ป 2567 

  - ประชุมคณะทํางานอาหารปลอดภัยจังหวัดอุตรดิตถ หนวยงานที่เก่ียวของไดแก เกษตรและ

สหกรณจงัหวัดอุตรดิตถ เกษตรจังหวัดอุตรดิตถ  ประมงจงัหวัดอุตรดิตถ ปศุสัตวจังหวัดอุตรดติถ อุตสาหกรรมจังหวัด

อุตรดิตถ พัฒนาชุมชนจังหวัดอุตรดิตถ ผูอํานวยการกองสาธารณสุขและสิ่งแวดลอมหรือผูแทน เทศบาลเมืองอุตรดิตถ 

ผูอํานวยการกองสาธารณสขุและสิ่งแวดลอมหรือผูแทน เทศบาลตําบลศรีพนมมาศ ผูอํานวยการกองสาธารณสุขและ

สิ่งแวดลอมหรือผูแทน เทศมนตรีตําบลทุงยั้ง อธิการบดีมหาวิทยาลัยราชภัฏอุตรดิตถจัดทําแผนบูรณาการอาหาร

ปลอดภัยจังหวัดอุตรดิตถ 

  - ประชุมคณะกรรมการอาหารปลอดภัยจังหวัดอุตรดิตถ เพื่ออนุมัติแผนการดําเนินงานอาหาร

ปลอดภัย และวางแผนการดําเนินงานอาหารปลอดภัยจังหวัดอุตรดิตถ ป 2567   

  - ประชุมคณะกรรมการและคณะทํางานพัฒนาระบบอาหารปลอดภัย สํานักงานสาธารณสุขจังหวัด

อุตรดิตถ ป 2567 มีการประชุมวางแผนการดําเนินงานอาหารปลอดภัยโดย กลุมงานคุมครองผูบริโภค กลุมงานอนามยั

สิ่งแวดลอม และอาชีวอนามัย และกลุมงานควบคุมโรค จํานวน 5 คร้ัง 

  - ประเมินการพัฒนาจังหวัดตนแบบระบบคุณภาพงานอาหารปลอดภัย จังหวัดอุตรดิตถ ป 2567 

วันที่  10-11 กรกฎาคม 2567 โดยสํานักสงเสริมและสนับสนุนอาหารปลอดภัย ตามกรอบการประเมินดานตางๆ ดังนี้ 

 1. นโยบายและการบริหารจัดการ 

   2. การปฏิบัติ ไดแก หมวด ก การปองกัน/หมวด ข การเฝาระวัง/หมวด ค การสื่อสาร

ความเสีย่งและการตอบโต 

 3. การทบทวนและการประเมินผล 

 4. เอกสารบันทึกรายงานและการเก็บรักษา 

ผลการดําเนินงาน 

คะแนนการประเมินและรับรองจังหวัดตนแบบระบบคุณภาพงานอาหารปลอดภัยจังหวัดอุตรดิตถ ดังนี้ 

1.นโยบายและการบริหารจัดการคะแนนที่ไดรวม 38 คะแนน(เต็ม 39 คะแนน) คิดเปนรอยละ 97.44 

2.การปฏิบัติ คะแนนที่ไดรวม 31.25 คะแนน(เต็ม 36 คะแนน) คิดเปนรอยละ 86.81  

3.การทบทวนและการประเมินผลคะแนนที่ไดรวม 10 คะแนน(เต็ม 10 คะแนน) คิดเปนรอยละ 100 

4. เอกสารบันทึกรายงานและการเก็บรักษาคะแนนที่ไดรวม 6.50 คะแนน(เต็ม 6.50 คะแนน) 

คิดเปนรอยละ 100 

สรุปผลการประเมิน/พัฒนาระบบคุณภาพงานอาหารปลอดภัย จังหวัดอุตรดิตถ 

1.ผานเกณฑระดับอางอิงคะแนน 85.75 คะแนน รอยละ 93.72 

2.ผลการประเมินอยูในเกณฑระดับอางอิงสากล (มีคะแนนการประเมินตั้งแตรอยละ 91 ข้ึนไป) 

3.“เปนจังหวัดตนแบบระบบคุณภาพงานอาหารปลอดภัย จังหวัดที่ 21” 

 

 



เอกสารผลการดําเนินงานสาธารณสุขจังหวัดอุตรดิตถ ปงบประมาณ 2567  

สวนที่ 5 ขอที ่13 ผลการดําเนินงานสงเสริมความปลอดภยัดานอาหาร ผลิตภัณฑและบริการสุขภาพ (อาหารปลอดภัย) หนา 8 

 

 

  

  
 

2.การวิเคราะหปญหา และปจจัยที่ทําใหการดําเนินงานประสบผลสําเร็จ 

-ปญหาอุปสรรคที่ทําใหการดําเนินงานไมบรรลุเปาหมาย 

1) ปญหาสารปนเปอนในอาหาร: พอคาแมคาบางสวนรับวัตถุดิบประกอบอาหารมาขาย มีแหลงผลิตวัตถุดิบ

ประกอบอาหาร และผูคาสงจากนอกพื้นที่ และเปลี่ยนผูคาตลอด 

2) ปญหาสารโพลารในน้ํามันทอดซ้ําเนื่องจากตนทุนราคาน้ํามันทอดสูง ในงานเทศกาลตางๆ มีผูประกอบการมา

จากตางจังหวัด  



เอกสารผลการดําเนินงานสาธารณสุขจังหวัดอุตรดิตถ ปงบประมาณ 2567  

สวนที่ 5 ขอที ่13 ผลการดําเนินงานสงเสริมความปลอดภยัดานอาหาร ผลิตภัณฑและบริการสุขภาพ (อาหารปลอดภัย) หนา 9 

-ปจจัยสําคัญที่ทําใหการดําเนินงานสําเร็จ 

1) ไดรับความรวมมือจากหนวยงานภายในและภายนอกในการพัฒนาระบบคุณภาพงานอาหารปลอดภัย จังหวัด

อุตรดิตถ ตลอดหวงโซอาหาร  

2) ผูบริหารใหการสนับสนุนการดําเนินงาน 

3.แนวทางการแกไขปญหา ป 2568 

ปญหา และสาเหตุของปญหา ป 2567 แนวทางการแกไขปญหา ป 2568 

1. ปญหาสารโพลารในน้ํามนัทอดซ้ํา

เนื่องจากตนทนุราคาน้ํามนัทอดสูง 

โดยเฉพาะในงานเทศกาลตางๆ มี

ผูประกอบการมาจากตางจังหวดัจํานวนมาก  

2. ปญหาสารปนเปอนในอาหารจังหวัด

อุตรดิตถไดแก สารฟอรมาลีน สารกันรา 

และสารกําจัดแมลงเกินมาตรฐาน มีแหลง

ผลิตวัตถุดิบประกอบอาหาร และผูคามาจาก

นอกพื้นที ่

3. สารกําจัดแมลง/ศัตรูพชื 

1. ตรวจสารปนเปอนในอาหารอยางตอเนื่อง กรณีพบปญหาขอให 

อปท./ ผูจางเหมารวมเฝาระวังอยางตอเนื่อง 

2.ประชาสัมพันธสารปนเปอนในอาหาร 

- ดําเนินการตรวจสารปนเปอนในอาหารอยางตอเนื่อง  

- อบรมใหความรูผูประกอบอาหารในเขตพื้นที่ที่พบปญหาโรค

อุจจาระรวง โรคอาหารเปนพิษในลักษณะเปนกลุมกอนอยางตอเนื่อง 

- ตรวจเฝาระวังอยางตอเนื่อง อยางนอย 2 คร้ัง/ป 

- ภาวะเศรษฐกิจทําใหราคาวัตถุดิบประกอบอาหารแพงเชน น้ํามันทอด 

ทําใหผูประกอบการใชซ้ํามากข้ึนเพื่อลดตนทุน ซ่ึงอาจจะเปนปญหามาก

ข้ึนในอนาคต ตองเนนดําเนินงานรวมกับหนวยงานอ่ืนอยางตอเนื่อง 

4.ขอเสนอแนะเพ่ือปรับปรุงพัฒนาเชิงนโยบาย กฎ ระเบียบ หรือแนวทางปฏิบัติ  

  ปญหาสารฟอรมาลีนในปลาหมึกกรอบ และอาหารทะเลจําเปนตองไดรับการแกไขทั้งระบบ โดยขอใหทาง

คณะกรรมการอาหารและยากําหนดมาตรฐานเขมงวดในจังหวัดที่มีแหลงผลิต 

 

 

ผูรับผิดชอบงาน     หัวหนากลุมงาน 

1. ชื่อ-สกุล  นางสาวพิชชาภรณ ดําริธรรมเจริญ 2. ชื่อ-สกุล  นายวิษณ ุ เกตุรักษา 

ตําแหนง  เภสัชกรชํานาญการ   ตําแหนง  เภสัชกรชํานาญการพิเศษ 

เบอรโทรศัพท  0643654695   เบอรโทรศัพท  099-1404431 


