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	 ส�ำนักส่งเสริมและสนับสนุนอาหารปลอดภัย (สสอป.) ด�ำเนินงานด้านอาหารปลอดภัยภายใต้นโยบายรัฐบาล

และนโยบายกระทรวงสาธารณสขุว่าด้วยการยกระดบัคณุภาพด้านบรกิารสาธารณสขุ และสขุภาพประชาชน มบีทบาท

ส�ำคัญในการบูรณาการการท�ำงานร่วมกันของทุกหน่วยงานตลอดห่วงโซ่ของอาหาร มีกลยุทธ์ มาตรการ ผลักดัน 

สือ่สารน�ำไปสู่การปฏบัิติในทกุระดบั รวมถงึมกีารด�ำเนนิการด้านระบบคณุภาพงานอาหารปลอดภยั ซึง่ได้ด�ำเนนิการ

มาตัง้แต่ปีงบประมาณ 2557 เป็นการด�ำเนนิงานอย่างต่อเนือ่งจนถงึปัจจบุนั เพือ่ให้เกดิความยัง่ยนืในระบบคณุภาพ

การท�ำงานอาหารปลอดภัย โดยเน้นในระดับจังหวัด และจะมีการเช่ือมต่อยังส่วนกลางและทุกภาคส่วนที่เกี่ยวข้อง

ในห่วงโซ่อาหาร มกีารปรบัปรงุหลักเกณฑ์ แนวทางการท�ำงาน และเครือ่งมอืการประเมนิระบบคณุภาพมาโดยตลอด 

มีการปรับปรุงคู่มือระบบคุณภาพงานอาหารปลอดภัยจังหวัดในปี 2559 เจ้าหน้าที่ที่เกี่ยวข้องทุกภาคส่วนได้รับ 

การอบรม และประเมินตนเอง รวมถึงได้มีการพัฒนาเป็นต้นแบบมีทั้งสิ้น 12 จังหวัด ซึ่งครอบคลุมทุกภาคแล้ว  

และก�ำลังด�ำเนินงานเพื่อให้ครบทุกเขตสุขภาพต่อไปในอนาคต และตั้งแต่ปีงบประมาณ 2563 เป็นต้นไป ก็ยังคง

ด�ำเนินการต่อเนือ่งเพือ่เป็นการพฒันาระบบคณุภาพงานอาหารปลอดภัยให้บรรลเุป้าหมายของกระทรวงสาธารณสขุ

เพือ่ให้มีความสอดคล้องกบักฎอนามยัระหว่างประเทศด้านความปลอดภยัอาหาร (International Health Regulations: 

IHR, 2005) และเกณฑ์การประเมนิจากองค์กรอนามยัโลกทีเ่พิม่เตมิ (Joint external evaluation tool: IHR,2005: 

Version 2) รวมถึงแนวทางระบบการควบคุมอาหารปลอดภัยระหว่างประเทศ (Codex Committee on Food 

Import and Export Inspection and Certification System: CCFICS; CAC/GL 82-2013) ซึ่งยังคงใช้ฉบับเดิม

ที่น�ำมาเป็นอ้างอิง มีการรวบรวมกรณีศึกษา เพื่อป้องกันและแก้ไขปัญหาอาหารปลอดภัยในจังหวัด โดยใช้แนวทาง

การวเิคราะห์ความเสีย่ง และการแจ้งเตอืนภยัเมือ่เกดิอบัุตกิารณ์ความไม่ปลอดภัยอาหาร ซึง่ด�ำเนินการภายใต้ระบบ

คณุภาพงานอาหารปลอดภยั คู่ขนานกบัการควบคมุ ก�ำกบั ดแูลผูท้ีเ่ก่ียวข้องตลอดห่วงโซ่อาหาร ดงันัน้ ส�ำนกัส่งเสรมิ

และสนบัสนนุอาหารปลอดภัยจึงขอปรบัปรุงคูม่อืฉบบัปี 2559 โดยจดัท�ำเป็นคูมื่อระบบคณุภาพงานอาหารปลอดภัย

จังหวัด ฉบับปรับปรุง ปี 2563 ซึ่งประกอบด้วย

	 	 1.	 ความเป็นมา วตัถปุระสงค์ และการด�ำเนนิงานทีต่่อเนือ่ง โดยมกีารระบยุทุธศาสตร์ 20 ปี ของกระทรวง

สาธารณสขุ ทีเ่ป็นปัจจุบนั ยงัคงมกีารอ้างองิถงึมาตรฐานและเกณฑ์ทีเ่ก่ียวข้อง รวมถงึผลการด�ำเนนิงาน ในปีท่ีผ่านมา

และผลการประเมินจาก WHO เมื่อปี 2560 และทิศทางที่ WHO ต้องการให้ประเทศไทยด�ำเนินการต่อไป

	 	 2.	 หลกัการและขอบเขตระบบคณุภาพงานอาหารปลอดภยัจังหวดั ยงัคงไว้ซ่ึง 4 หวัข้อหลกั ได้แก่ หวัข้อที ่ 1 

นโยบายและการบริหารจัดการ (Policy Making and Management) หวัข้อที ่2 การปฏบิตักิาร (Implementation) 

หัวข้อที่ 3 การทบทวนและการประเมินผล (Review and Evaluation) และหัวข้อที่ 4 เอกสารบันทึก รายงาน และ

การเก็บรักษา (Document and Record Keeping) 

ค�ำชี้แจง
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	 3.	 แนวทางการจัดท�ำระบบคุณภาพงานอาหารปลอดภัยจังหวัด ยังคงประกอบด้วย 3 ส่วน ได้แก่ ข้อก�ำหนด

และเนือ้หาทัง้หมดของระบบคณุภาพงานอาหารปลอดภยั แบบประเมนิ/พฒันา และข้อพจิารณาในการด�ำเนนิการ/

ประเมนิ/พฒันา แต่มกีารเพิม่เตมิเนือ้หาในเรือ่งการเฝ้าระวงัและกลไกการจดัการกบัเหตกุารณ์ฉกุเฉนิความปลอดภยั

ในอาหาร โดยแก้ไขข้อ 2.8 และเพิม่ข้อก�ำหนดข้อที ่2.9 ในหมวด ข และเรยีงข้อใหม่ในหมวด ค ตามล�ำดบั ส่วนแบบ

ประเมินได้เพิ่มข้อ 2.9.2 - 2.9.4 และข้อ 2.10 เพื่อให้สอดคล้องกับข้อก�ำหนดที่มีการเพิ่มเติม โดยทั้งหมดนี้ได ้

ผ่านความเห็นชอบจากผู้เชี่ยวชาญ และผู้แทนส่วนภูมิภาคเป็นที่เรียบร้อยแล้ว

	 4.	 แนวทางการประเมินและระดับการผ่านเกณฑ์ยังคงเหมือนเดิม ดังนี้

	 	 คะแนน 60 - 70% เป็นระดับพื้นฐาน (ผ่านเกณฑ์ที่ระดับ 60%)

	 	 คะแนน 71 - 80% เป็นระดับปานกลาง

	 	 คะแนน 81 - 90% เป็นระดับสูง

	 	 คะแนนตั้งแต่ 91% ขึ้นไปเป็นระดับอ้างอิง (ต้นแบบ)

	 5.	 มีการเพิ่มเติมในเรื่องค�ำถาม: ค�ำตอบ ท่ีเกี่ยวข้องเพื่อให้เกิดความเข้าใจและชัดเจนในประเด็นที่สงสัย  

รวมถึงเอกสารในภาคผนวกมีการเพิ่มเติมในส่วนของแบบประเมินจาก WHO ฉบับปัจจุบันและตัวอย่างมาตรฐาน 

การปฏิบัติงาน (SOP) กรณีเกิดความไม่ปลอดภัยด้านอาหารในภาวะฉุกเฉิน

	 ดังนั้น ตั้งแต่ปีงบประมาณ พ.ศ. 2563 เป็นต้นไป จังหวัดสามารถน�ำคู่มือระบบคุณภาพงานอาหารปลอดภัย

จงัหวดั ฉบบัปรบัปรงุปี 2563 ไปด�ำเนนิการเพือ่ประเมนิตนเองและพฒันาระบบฯ ให้ได้มาตรฐานสอดคล้องกับสากล

และเป็นทิศทางเดียวกันทั้งประเทศ ซึ่งข้อมูลจากการประเมินตนเองของจังหวัด และข้อมูลจากการพัฒนาระบบ

คณุภาพจะสามารถน�ำเข้าสูก่ารด�ำเนนิการจดัท�ำระบบคณุภาพมาตรฐานงานอาหารปลอดภยัในภาพรวมของจงัหวดั 

ที่รับผิดชอบตลอดห่วงโซ่อาหาร และจะเป็นประโยชน์กับระบบคุณภาพงานอาหารปลอดภัยทั้งหมดของประเทศ  

รวมถึงเป็นข้อมูลในการน�ำเสนอ การพิจารณา และการประเมินจาก WHO ต่อไป
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อักษรย่อ
อักษรย่อ ความหมาย

FAO Food and Agriculture Organization of the United Nations

องค์การอาหารและเกษตรแห่งสหประชาชาติ

WHO World Health Organization

องค์การอนามัยโลก

INFOSAN The International Food Safety Authorities Network

เครือข่ายความปลอดภัยด้านอาหารระหว่างประเทศและในประเทศ

IHR International Health Regulation (WHO)

กฎอนามัยระหว่างประเทศ

JEE

FSER

CODEX

SOP

QS

PMQA

TQA

อย.

สสอป.

Joint external evaluation tool

เครื่องมือในการประเมินจากองค์การอนามัยโลกในการด�ำเนินงานตามกฎอนามัย

ระหว่างประเทศ

Food Safety Emergency Response

การรับมือในภาวะฉุกเฉินความปลอดภัยทางด้านอาหาร

Codex Alimentarius

คณะกรรมการมาตรฐานอาหารระหว่างประเทศ

Standard Operating Procedure

คู่มือมาตรฐานวิธีปฏิบัติงาน/ขั้นตอนการปฏิบัติงาน

Quality System

ระบบคุณภาพ

Public Sector Management Quality Award

รางวัลคุณภาพการบริหารจัดการภาครัฐ

Total Quality Assurance

การบริหารจัดการคุณภาพโดยรวม

ส�ำนักงานคณะกรรมการอาหารและยา

ส�ำนักส่งเสริมและสนับสนุนอาหารปลอดภัย
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นิยามค�ำศัพท์
ค�ำศัพท์ นิยาม

ระบบคุณภาพงาน

(Quality System) 

การสื่อสารความเสี่ยง

(Risk Communication)

การติดตาม (Monitoring)

การเฝ้าระวัง

(Surveillances)

แนวทางร่วมด�ำเนินการ

เพือ่ลดและขจดัปัญหาการ 

กระท�ำฝ่าฝืนกฎหมาย 

(Compliance Policy)

ภาวะฉุกเฉินความ

ปลอดภัยด้านอาหาร 

(Food Safety 

Emergency)

•	 ระบบท่ีเป็นเครื่องมือในการควบคุมและประกันคุณภาพของหน่วยงาน ซ่ึง  

	 ประกอบด้วยโครงสร้างขององค์กร หน้าท่ีความรับผิดชอบ วิธีด�ำเนินการ  

	 กระบวนการด�ำเนินการ ทรัพยากร ระบบคุณภาพงานอาหารปลอดภัยจังหวัด  

	 หมายถึง ระบบงานในความรับผิดชอบของส�ำนักงานสาธารณสุขจังหวัดใน 

	 ฐานะ ท�ำหน้าทีเ่ป็นหน่วยงานควบคมุตามกฎหมายทีเ่กีย่วข้องกับอาหารปลอดภัย 

	 และการให้บริการเพื่อคุ้มครองสุขภาพประชาชน (Food Safety Regulator  

	 for Health Protection at Provincial Level) ตามเกณฑ์ทีก่ระทรวงสาธารณสขุ 

	 ก�ำหนด และกฎอนามยัระหว่างประเทศ พ.ศ. 2548 ประกอบด้วย 4 ระบบ ได้แก่  

	 1) ระบบป้องกัน 2) ระบบเฝ้าระวัง 3) ระบบตอบโต้ 4) ระบบบริหารจัดการ 

•	 เป็นส่วนหน่ึงของการวิเคราะห์ความเสี่ยง (Risk Analysis) เพื่อบ่งชี้และ 

	 ด�ำเนินมาตรการควบคุมประเมินความเสี่ยงตลอดจนสื่อสารข้อมูลเก่ียวกับ 

	 ความเสี่ยงและวิธีการควบคุมอย่างเป็นระบบ ซึ่งการวิเคราะห์ความเส่ียง 

	 ประกอบด้วยสามองค์ประกอบ ได้แก ่ การประเมินความเสี่ยง (Risk  

	 Assessment) การจัดการความเสี่ยง (Risk Management) และการสื่อสาร 

	 ความเสี่ยง (Risk Communication)

•	 กระบวนการเก็บรวบรวมข้อมูล การวัด หรือการตรวจสอบ การประเมินที่ท�ำ 

	 เป็นประจ�ำเพือ่ให้มัน่ใจได้ว่าการจดัการความเสีย่งมคีณุภาพ และมคีวามเหมาะสม               

	 ซึ่งองค์กรหรือหน่วยงานที่ท�ำระบบสามารถท�ำการติดตามได้ด้วยตนเอง

•	 การด�ำเนินการเก็บ รวบรวม และวิเคราะห์ข้อมูลอย่างเป็นระบบต่อเนื่องเพ่ือ 

	 วัตถุประสงค์ด้านสาธารณสุขและเผยแพร่ข้อมูลด้านสาธารณสุขให้ผู้เกี่ยวข้อง 

	 ทันเวลาเพื่อการประเมินและการตอบโต้ทางด้านสาธารณสุขตามความจ�ำเป็น

•	 นโยบายการคุ้มครองผู้บริโภคด้านสาธารณสุข เพื่อให้เจ้าหน้าท่ีมีแนวทาง 

	 การด�ำเนินการตามกฎหมายเป็นทิศทางเดียวกับทั้งประเทศ

•	 สถานการณ์ที่เกิดขึ้นไม่ว่าจะเกิดจากความตั้งใจหรือไม่ตั้งใจ สามารถตรวจ 

	 พิสูจน์ได้จากหน่วยงานท่ีรับผิดชอบได้ว่ามีอันตรายร้ายแรง และยังไม่สามารถ 

	 ควบคุมแหล่งอาหารที่มีความเสี่ยงต่อสาธารณชนซึ่งจ�ำเป็นจะต้องมีการจัด 

	 การอย่างเร่งด่วน
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นิยามค�ำศัพท์ (ต่อ)
ค�ำศัพท์ นิยาม

กฎอนามยัระหว่างประเทศ 

(International Health 

Regulation)

เครือข่ายความปลอดภัย

ด้านอาหารระหว่างประเทศ

และภายในประเทศ 

(The international 

Food Safety 

Authorities Network)

มาตรฐานอาหารระหว่าง

ประเทศ 

(Codex Alimentarius)

•	 การป้องกัน คุ้มครอง ควบคุม และด�ำเนินการตอบโต้ทางด้านสาธารณสุขต่อ             

	 การแพร่กระจายโรคระหว่างประเทศท่ีเป็นไปในทิศทางเดียวกันเพ่ือจ�ำกัด 

	 ความเสีย่งด้านสาธารณสขุและหลกีเลีย่งการรบกวนการจราจรระหว่างประเทศ 

	 และการค้าโดยไม่จ�ำเป็น

•	 เครือข่ายในการใช้ประโยชน์เพื่อป้องกันและลดความเจ็บป่วยในมนุษย์อันม ี

	 สาเหตุมาจากการระบาดของเช้ือจุลินทรีย์ และสารเคมีที่อาจปนเปื้อนมากับ 

	 อาหารทางการค้าหรือการเดินทางระหว่างประเทศ รวมท้ังภายในประเทศ 

	 กรณีเกิดความไม่ปลอดภัยทางอาหาร

•	 เป็นมาตรฐานเพื่อคุ้มครองสุขภาพอนามัยของผู้บริโภคและเพื่อให้เกิดความ 

	 เป็นธรรมในการค้าระหว่างประเทศ ซึ่งประเทศที่เป็นสมาชิก WTO ควรปฏิบัต ิ

	 ตามข้อ ก�ำหนดมาตรฐานอาหารระหว่างประเทศ เพื่อให้เป็นแนวทางเดียวกัน
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ความเป็นมา 
วัตถุประสงค์ 

การด�ำเนินงาน 1
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	 1.1 ยุทธศาสตร์กระทรวงสาธารณสุข 

	 แผนยุทธศาสตร์ชาติ ระยะ 20 ปี (ด้านสาธารณสุข) 

	 แผนยุทธศาสตร์ชาติ ระยะ 20 ปี (ด้านสาธารณสุข) พ.ศ. 2560 - 2579 น้ีจัดท�ำข้ึนเพื่อเป็นแนวทางใน 

การด�ำเนนิงานของหน่วยงานด้านสาธารณสขุ ในการพฒันาระบบสขุภาพเพ่ือให้สอดรบักบันโยบายในระดบัชาต ิรวม

ไปถึงการปฏิรูปประเทศและปฏิรูประบบสุขภาพไปสูความเป็นประเทศไทย 4.0 โดยก�ำหนดวิสัยทัศน์ ให้กระทรวง

สาธารณสุข “เป็นองค์กรหลักด้านสุขภาพ ที่รวมพลังสังคม เพื่อประชาชนสุขภาพดี” โดยแบ่งการด�ำเนินงานออก

เป็น 4 ระยะ ทุกๆ 5 ปี คือ ระยะที่ 1 (พ.ศ. 2560 - 2564) ปฏิรูประบบ ระยะที่ 2 (พ.ศ. 2565 - 2569) สร้างความ

เข้มแข็ง ระยะที่ 3 (พ.ศ. 2570 - 2574) สู่ความยั่งยืนและระยะที่ 4 (พ.ศ. 2575 - 2579) เป็น 1 ใน 3 ของเอเชีย 

ขับเคลื่อนสู่การบรรลุเป้าหมายเพื่อให้ “ประชาชนสุขภาพดี เจ้าหน้าที่มีความสุข ระบบสุขภาพยั่งยืน” ภายใต ้

พันธกิจแห่งการพัฒนาและอภิบาลระบบสุขภาพอย่างมีส่วนร่วมและยังยื่น โดยแผนยุทธศาสตร์ฯ ประกอบด้วย 4 

ยุทธศาสตร์ความเป็นเลิศ ดังนี้ 

	 ยุทธศาสตร์ที่ 1 ส่งเสริมสุขภาพ ป้องกันโรค และคุ้มครองผู้บริโภคเป็นเลิศ (PP&P Excellence)

	 ยุทธศาสตร์ที่ 2 บริการเปนเลิศ Service Excellence 

	 ยุทธศาสตร์ที่ 3 บุคลากรเปนเลิศ People Excellence

	 ยุทธศาสตร์ที่ 4 บริหารเปนเลิศดวยธรรมาภิบาล Governance Excellence

	 ยุทธศาสตร์ชาติระยะ 20 ปี (ด้านสาธารณสุข) แบ่งออกเป็น 4 ระยะ ช่วงละ 5 ปี เพื่อให้จัดล�ำดับ ความส�ำคัญ

ในการท�ำงาน และการจัดสรรทรัพยากร แบ่งได้ เป็น 4 ช่วง คือ ช่วงที่ 1 ปฏิรูประบบ ช่วงที่ 2 สร้างความเข้มแข็ง 

ช่วงที่ 3 สู่ความยั่งยืนของเอเชีย ช่วงที่ 4 เป็น 1 ใน 3 ของเอเชีย ดังนี้

ความเป็นมา วัตถุประสงค์ 
และการด�ำเนินงานจัดท�ำระบบคุณภาพงาน
อาหารปลอดภัยจังหวัด (ต่อเนื่อง)

บทที่ 1

จุดเน้นหนักช่วงเวลา

2560 - 2564                        ปฏิรูประบบ การปรับเปลี่ยนระบบบริหารจัดการที่ยังเป็นอุปสรรคต่อการพัฒนาอีกครั้ง การวาง

พื้นฐานระบบสุขภาพใหม่ เช่น การวางระบบการแพทย์ปฐมภูมิที่มีแพทย์เวชศาสตร์

ครอบครวัเพือ่ดูแลผู้ป่วยอย่างบรูณาการ ลดค่าใช้จ่ายของระบบสขุภาพในระยะยาว 

การปรบัระบบหลกัประกนัสขุภาพ เพือ่ลดความเหลือ่มล�ำ้ของแต่ละกองทนุ เป็นต้น

รายละเอียด

3คู่มือระบบคุณภาพงานอาหารปลอดภัยจังหวัด ฉบับปรับปรุง ปี 2563
Procedure of Provincial Food Safety Quality System Version 2020



	 ระบบคุณภาพงานอาหารปลอดภัยจะสอดคล้องกับยุทธศาสตร์ชาติ 20 ปี (ด้านสาธารณสุข) ซึ่งสอดคล้องกับ

ยุทธศาสตร์ที่ 1 ด้านส่งเสริมสุขภาพ ป้องกันโรค และคุ้มครองผู้บริโภคเป็นเลิศ (PP&P Excellence)

	 1.2 กฎอนามัยระหว่างประเทศ ปี 2548 (International Health Regulations : IHR, 2005)

	 องค์การอนามยัโลกได้จัดตัง้เครอืข่ายข่าวสารความปลอดภยัด้านอาหารระหว่างประเทศ (International Food 

Safety Authorities Network: INFOSAN) เพื่อปฏิบัติตามกฎอนามัยระหว่างประเทศ ปี 2548 (IHR, 2005) โดย 

มกีระทรวงสาธารณสขุเป็นจุดประสานงาน INFOSAN ประจ�ำประเทศไทย ซึง่ได้มกีารด�ำเนนิงานอย่างต่อเนือ่งตัง้แต่ 

ปี 2547 ดังนั้น เพื่อส่งเสริมให้มีการด�ำเนินงานแบบบูรณาการระหว่างหน่วยงานที่เกี่ยวข้อง และสร้างความเข้มแข็ง

ในเครอืข่ายการประสานงานภายในประเทศ เมือ่เกดิอบุตักิารณ์ฉกุเฉนิระหว่างประเทศทีม่ผีลกระทบต่อประเทศไทย

อย่างทันท่วงที

	 กฎอนามยัระหว่างประเทศ มสีถานะเป็นกฎหมายระหว่างประเทศ ทีป่ระเทศสมาชกิองค์การอนามัยโลก (WHO) 

ร่วมกันจัดท�ำขึน้และถอืปฏบิตัเิพือ่ป้องกัน ควบคมุโรค และภยัสขุภาพ ท่ีเป็นภาวะฉุกเฉินทางด้านสาธารณสขุระหว่าง

ประเทศ (Public Health Emergency of International Concern: PHEC) โดยให้มผีลกระทบต่อการเดนิทางและ

การค้าขายระหว่างประเทศให้น้อยที่สุด IHR เป็นเครื่องมือที่ส�ำคัญของ WHO และประเทศสมาชิกในการบรรลุ

ยทุธศาสตร์ความมัน่คงด้านสขุภาพของโลก (global health security) ปัจจุบนัประเทศสมาชิกของ WHO ทกุประเทศ 

(194 ประเทศ) ได้ลงนามข้อตกลงในการพัฒนาสมรรถนะต่างๆ ของประเทศ ตามที่ IHR ก�ำหนด IHR มีผลบังคับใช้

จริงในประเทศไทย และทั่วโลกเมื่อวันที่ 15 มิถุนายน 2550 โดยประเทศไทยต้องพัฒนาสมรรถนะของประเทศใน

ด้านต่างๆตามข้อก�ำหนดของ IHR ภายใน 15 มถินุายน 2555 ด้วยเหตุนีค้ณะรฐัมนตรไีด้มอบให้กระทรวงสาธารณสขุ

เป็นผู้ประสานกับหน่วยงานที่เก่ียวข้องของกระทรวงต่างๆโดยมีผู้แทนจากทุกกระทรวง (18 กระทรวง) ร่วม 

เป็นคณะกรรมการ รวมทั้งคณะอนุกรรมการอีก 4 คณะ ตามค�ำสั่งกระทรวงสาธารณสุขที่ 559/2551 เรื่องแต่งตั้ง

คณะอนุกรรมการฯ IHR ลงวันที่ 4 มิถุนายน 2551 การพัฒนาสมรรถนะ ในสถานการณ์ปกติ และฉุกเฉินเพื่อป้องกัน 

ตรวจจับ และตอบโต้โรคระบาดและ/หรือภัยสุขภาพระหว่างประเทศตามท่ี IHR ก�ำหนดนั้น ประเทศสมาชิกต้อง

พัฒนาให้ครอบคลุม โรคระบาดและ/หรือ ภัยสุขภาพที่ส�ำคัญ 5 ด้านได้แก่ โรคติดเชื้อ (infectious) โรคติดต่อ 

จากสัตว์สู่คน (zoonosis) อาหารปลอดภัย (food safety) สารเคมี (chemical) และกัมมันตภาพรังสี (nuclear) 

โดยต้องพัฒนาสมรรถนะหลักใน 8 เรื่อง ได้แก่ กฎหมายและนโยบาย (Legislation and Policy) การติดต่อสื่อสาร 

(Coordination) การเฝ้าระวัง (Surveillance) การตอบโต้ภาวะฉุกเฉิน (Emergency response) การเตรียม 

จุดเน้นหนักช่วงเวลา

2565 - 2569          

2570 - 2574             

2575 - 2579        

สร้างความเข้มแข็ง        

สู่ความยั่งยืน

เป็น 1 ใน 3

ของเอเชีย

การจัดโครงสร้างพื้นฐาน ก�ำลังคน รวมทั้งระบบการบริหารจัดการให้เข้มแข็ง 

รวมไปถึงระบบควบคุมป้องกันโรค งานอนามัยส่ิงแวดล้อม และที่ส�ำคัญคือ การ 

ท�ำให้ประชาชนสามารถดูแลสุขภาพของตัวเองได้

เป็นช่วงทีร่ะบบสุขภาพของไทยตอ้งมีความยัง่ยนืทางดา้นการเงนิ การคลงั ประเทศ

สามารถพึ่งพาตนเองได้ โดยเฉพาะด้านยาและ เวชภัณฑ์ต่างๆ พึ่งพาต่างประเทศ 

ให้น้อยที่สุด

ระบบสขุภาพไทยจะต้องเป็นระบบสขุภาพทีทั่นสมยั มปีระสทิธภิาพ  คณุภาพ สงัคม

มีส่วนร่วมสามารถตรวจสอบได้ ทั้งนี้จะต้องสามารถ แข่งขันหรือเทียบเคียง 

กับนานาชาติได้ โดยตั้งเป้าว่าจะต้องเป็น 1 ใน 3 ของเอเชีย ใน 20 ปีข้างหน้า

รายละเอียด
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ความพร้อม (Preparedness) การสื่อสารความเสี่ยง (Risk Communications) บุคลากร (Human resource) และ

ความพร้อมทางห้องปฏิบัติการ (Laboratory) ตามทีก่�ำหนดไว้ในภาคผนวกที ่1 ของ IHR โดยการพฒันาต้องครอบคลมุ

ทั้งระดับชาติ (National) ระดับเขต (เขตตรวจราชการ และจังหวัด) และระดับพื้นที่ (อ�ำเภอ ต�ำบล หมู่บ้าน และ

ชายแดน) อนึง่ในส่วนทีเ่ป็นช่องทางเข้าออกประเทศ เน้นการระวงั ตรวจจบั ตอบโต้เหตกุารณ์ทีเ่ป็นภาวะฉกุเฉนิทาง

ด้านสาธารณสุข (PHEIC)

	 การพัฒนาสมรรถนะด้านอาหารปลอดภัย น้ัน ประเทศสมาชิกต้องมีการพัฒนาความสามารถในการจัดการ

ความเสีย่งเกีย่วกบัการควบคุมอาหารตลอดทัง้ระบบห่วงโซ่อาหารซึง่มทีัง้สิน้ 12 ขัน้ตอน ได้แก่ 1) น�ำเข้า 2) เพาะปลกู 

เลี้ยงสัตว์ ประมง 3) ขนส่ง 4) ฆ่าเชือด 5) แหล่งรวบรวม 6) แปรสภาพเบื้องต้น 7) ขนส่ง 8) แปรรูป 9) ขนส่ง  

10) จดัเก็บ 11) จ�ำหน่าย ปรงุจ�ำหน่าย และ 12) โฆษณา และบรโิภค ซึง่ในประเทศไทย มหีน่วยงานทีร่บัผดิชอบหลัก 

ทัง้สิน้ 4 กระทรวงได้แก่ กระทรวงสาธารณสขุ กระทรวงเกษตรและสหกรณ์ กระทรวงพาณชิย์ และกระทรวงมหาดไทย 

ซ่ึงมหีน่วยงานในกระทรวงดงักล่าวมากกว่า  30 หน่วยงานทีร่บัผดิชอบในแต่ขัน้ตอนตามห่วงโซ่อาหาร นอกจากนีย้งัมี 

สมาคม รัฐวิสาหกิจ ที่เกี่ยวข้อง ร่วมด้วยอีกจ�ำนวนหนึ่ง 

	 การพฒันาสมรรถนะด้านอาหารปลอดภยัในสถานการณ์ปกตน้ัิน จ�ำเป็นต้องมกีารสร้างระบบ การควบคมุอาหาร

ปลอดภยัตลอดห่วงโซ่อาหารแบบบรูณาการ (national food safety control system) ทีม่ผู้ีรบัผดิชอบชัดเจน ร่วมกับ 

มแีผนทีม่ลีกัษณะบรูณาการกบัโครงสร้างทางสาธารณสขุและเชือ่มโยงกบัระบบภาวะฉุกเฉินแห่งชาต ิตลอดจนมบีญัชี

การสื่อสารกับเครือข่าย มีการปรับปรุงให้ทันสมัยอยู่เสมอ (update) รวมทั้งมีความเชื่อมโยงไปทุกระดับ และการ

เชื่อมโยงระหว่าง INFOSAN กับจุดประสานงานกฎอนามัยระหว่างประเทศ ประจ�ำประเทศไทย (IHR National  

Focal Point) ในลักษณะที่มีขั้นตอนการปฏิบัติที่เป็นมาตรฐาน (Standard Operating Procedure: SOP)

	 โดยประเทศไทยม ีINFOSAN emergency contact point (ส�ำนักส่งเสรมิสนับสนุนอาหารปลอดภยั ส�ำนกังาน

ปลัดกระทรวงสาธารณสุข เดิม ศูนย์ปฏิบัติการความปลอดภัยด้านอาหาร) ได้พัฒนาแนวทางการจัดท�ำแผนรับมือ 

ในภาวะฉุกเฉินความปลอดภัยอาหารของประเทศไทย (National Guideline for Food Safety Emergency  

Response Plan) ซึ่งสาระส�ำคัญของแผน คือมีระบบการจัดการภาวะฉุกเฉินโดยคณะกรรมการ สหสาขาวิชา  

และคณะกรรมการประเมินความเสี่ยงในระดับประเทศ ซึ่งมีนายกรัฐมนตรีเป็นประธาน และในระดับจังหวัดมีผู้ว่า

ราชการจังหวัดเป็นประธาน นอกจากน้ีในแผนดังกล่าวประกอบด้วยแผนภูมิการตัดสินใจว่าเป็นภาวะฉุกเฉินความ

ปลอดภยัด้านอาหาร แผนดงักล่าวได้เขียนขึน้ ตามแนวทางของ องค์การอาหารและเกษตรแห่งสหประชาชาต ิ(FAO)

	 ระยะเวลาในการพัฒนาสมรรถนะของสมาชิกขององค์การอนามัยโลก (WHO) ให้มีสมรรถนะตามเจตนารมย์

ของกฎอนามัยระหว่างประเทศ และยุทธศาสตร์ความมั่นคงของโลกในด้านสาธารณสุข โดยประเทศสมาชิก จะต้อง

พัฒนาสมรรถนะของประเทศในด้านต่าง ๆ ให้ได้ตามที่ IHR ก�ำหนดภายในเวลา 5 ปี ตั้งแต่ IHR 

	 มีผลบังคับใช้ (15 มถินุายน 2550) ตามมาตรา 5 และ 13 ซึง่ประเทศสมาชกิทีไ่ม่สามารถด�ำเนนิบรรลขุ้อตกลง

ตามวรรค 1 มาตรา  5 และ 13 ได้ สามารถขอขยายระยะเวลาการพัฒนาสมรรถนะได้อีก 2 ปี โดยแจ้งเหตุผล 

ความจ�ำเป็นพร้อมทั้งแนบแผนปฏิบัติการใหม่ตาม IHR ไปยัง WHO ซึ่งจะพิจารณาตัดสินใจภายใต้การทบทวนของ

คณะกรรมการวิชาการ ประเทศสมาชิกที่ได้รับการต่อเวลาต้องรายงานความคืบหน้าในการด�ำเนินการสู่ การปฏิบัติ

อย่างครบถ้วนด้วย ส�ำหรับประเทศไทยจากการประเมินของจุดประสานงานกฎอนามัยระหว่างประเทศประจ�ำ

ประเทศไทย (ส�ำนักระบาดวิทยา กรมควบคุมโรค) พบว่ามีสมรรถนะด้านอาหารปลอดภัยตามที่กฎอนามัยระหว่าง

ประเทศก�ำหนด

	 การพิจารณาว่าประเทศสมาชิกมีสมรรถนะหลักตามข้อก�ำหนดของ IHR นั้น องค์การอนามัยโลกจะ 

พิจารณาระดับของสมรรถนะหลักดังกล่าว ซึ่งแบ่งเป็น 4 ระดับ ได้แก่ ระดับพื้นฐาน ระดับดี ระดับดีมาก และ 
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ระดับอ้างอิงสากล โดย WHO คาดหวังว่าประเทศสมาชิก จะมีสมรรถนะในระดับพื้นฐานและระดับดีได้ทัน 

ในปี 2555 ซึ่งประเทศไทย โดยส�ำนักระบาดวิทยา  กรมควบคุมโรค ในฐานะจุดประสานงานกฎอนามัยระดับชาต ิ

(IHR National Focal Point) มีหน้าที่ในการติดตามความก้าวหน้าและการรายงานข้อมูลต่อองค์การอนามัยโลก 

	 1.3 ผลการประเมินจากองค์การอนามัยโลก และทิศทางการด�ำเนินงานต่อเนื่องตามกฎอนามัย 
	 ระหว่างประเทศ (IHR: 2005) 

	 องค์การอนามัยโลกได้ก�ำหนดแนวทางการก�ำกับติดตามและประเมินผลการปฏิบัติตามกฎอนามัยระหว่าง

ประเทศ พ.ศ. 2548 (2005) หรือ IHR Monitoring and Evaluation Framework ไว้ดังนี้

	 1.	 Monitoring ได้แก่ การรายงานประจ�ำปี ซึ่งเป็นไปตามข้อก�ำหนดของ IHR (2005) มาตรา 45 ข้อ 1  

“รัฐภาคีต่างๆ และผู้อ�ำนวยการใหญ่องค์การอนามัยโลกจะต้องรายงานให้สมัชชาอนามัยโลกทราบถึงการปฏิบัติ 

ตามกฎอนามัยนี้ ตามที่สมัชชาอนามัยโลกได้มีมติยอมรับไปแล้ว” 

	 ในการนี้ องค์การอนามัยโลกได้จัดท�ำเครื่องมือการก�ำกับติดตามในรูปแบบของแบบสอบถามประจ�ำปี 

(Questionnaire for monitoring progress in the Implementation of IHR Core Capacities in State Parties) 

ตั้งแต่ปี ค.ศ. 2011 และได้ปรับเปลี่ยนเครื่องมือนี้เป็นเครื่องมือการรายงานประจ�ำปีโดยการประเมินตนเองของรัฐ

ภาคีตามกฎอนามัยระหว่างประเทศ พ.ศ. 2548 (State Party Self-assessment Annual Tool) ซึ่งเริ่มใช้ตั้งแต ่

ปี ค.ศ. 2018 เป็นต้นมา  เครื่องมือฉบับเก่าเป็นแบบสอบถามท่ีรัฐภาคีต้องตอบตามสมรรถนะหลัก 13 กลุ่มว่าม ี

หรอืไม่มหีรอือยูใ่นระหว่างด�ำเนนิการ ส่วนฉบบัใหม่ได้ใช้แนวทางการให้คะแนนตนเองส�ำหรบัตวัชีว้ดัตามสมรรถนะ

หลักทั้ง 13 กลุ่ม โดยคะแนนที่ให้แบ่งเป็น 5 ระดับ จาก 1 ถึง 5 ซึ่งสอดคล้องกับการประเมินผลโดยผู้เชี่ยวชาญจาก

ภายนอกขององค์การอนามัยโลก (IHR Joint External Evaluation)

	 2.	 Evaluation ได้แก่ 

	 	 2.1	 IHR Joint External Evaluation หรือ IHR JEE เป็นการด�ำเนินการโดยความสมัครใจ ของแต่ละรัฐ

ภาคี (Voluntarily) ที่ขอให้องค์การอนามัยโลกส่งผู้เช่ียวชาญจากภายนอกประเทศมาประเมินผล การปฏิบัติตาม 

กฎอนามัยระหว่างประเทศที่ก�ำหนดไว้ 5 ปีต่อครั้ง โดยองค์การอนามัยโลกได้จัดท�ำ IHR JEE Tool ซึ่งได้เริ่มด�ำเนิน

การตั้งแต่ ค.ศ. 2016 และมีการปรับปรุงคู่มือนี้ให้มีความชัดเจนยิ่งขึ้นใน ค.ศ. 2018 ตาม IHR JEE Tool แบ่งตัวชี้

วัดสมรรถนะหลักตามข้อก�ำหนดของ IHR (2005) เป็น 19 กลุ่ม Technical areas

	 	 2.2	 การทบทวนภายหลงัการด�ำเนนิการตอบโต้เหตุการณ์ฉกุเฉินด้านสาธารณสขุทีเ่กดิขึน้หรืออาจเกดิขึน้ 

(After Action Review หรือ AAR) เป็นการประเมินผลการด�ำเนินการแต่ละครั้งที่รัฐภาคีสามารถน�ำไปใช้ประโยชน์

ในการด�ำเนินการในครั้งต่อๆ ไปได้

	 	 2.3	 การซ้อมแผนตอบโต้ภาวะฉุกเฉินด้านสาธารณสุข (Public Health Emergency Exercise) เป็นการ

ซักซ้อมความพร้อมของรัฐภาคีในการตอบโต้ภาวะฉุกเฉินด้านสาธารณสุข ซึ่งบทเรียนจากการซ้อมแผนสามารถ 

น�ำไปใช้ประโยชน์กับเหตุการณ์จริงที่เกิดขึ้นหรืออาจเกิดขึ้น

	 ส�ำหรับการประเมินผล IHR JEE ประเทศไทยได้ด�ำเนินการครั้งแรกระหว่างวันที่ 26 - 27 มิถุนายน 2560 

อาหารปลอดภัยเป็น 1 ใน 19 Technical areas และถูกจัดอยู่ในกลุ่มป้องกัน (prevent) มีตัวชี้วัดสมรรถนะหลัก

เพียงตัวเดียว ได้แก่ “มีกลไกการท�ำงานร่วมกันแบบพหุภาคี เพื่อตอบโต้ภาวะฉุกเฉินด้านความปลอดภัยของอาหาร

และการระบาดของโรคที่เกิดจากอาหารเป็นไปอย่างรวดเร็ว” ผลการประเมินประเทศไทยมีสมรรถนะด้านนี้อยู่ใน

ระดับ 3 และมีข้อเสนอแนะส�ำหรับมาตรการที่มีความส�ำคัญสูง ดังนี้
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	 แนวทางการด�ำเนินงานภายหลัง IHR –JEE กรมควบคุมโรคในฐานะเลขานุการของคณะกรรมการ กฎอนามัย

ระหว่างประเทศ พ.ศ. 2548 (2005) และ IHR National Focal Point ได้รวบรวมกจิกรรมย่อยระหว่างปี 2561-2565 

ที่เสนอโดยหน่วยงานที่เก่ียวข้องทั้งที่เป็นหน่วยงานหลักและหน่วยงานสนับสนุนและจัดท�ำเป็นแผนปฏิบัติการตาม

ข้อเสนอแนะส�ำหรับมาตรการที่มีความส�ำคัญสูงทั้ง 3 ข้อดังกล่าว เพื่อเป็นข้อมูลส�ำหรับ การประเมินผล IHR - JEE 

ครั้งต่อไป โดยข้อมูลชุดนี้จะเป็นเพียงข้อมูลท่ีใช้ตอบค�ำถามเกี่ยวกับข้อเสนอแนะจาก IHR - JEE ครั้งแรกเท่านั้น  

ยงัคงมข้ีอมลูความก้าวหน้าของงานประจ�ำและงานพัฒนาข้ึนใหม่ทีอ่ยูใ่นขอบเขตของการป้องกนั ตรวจจบั และตอบโต้

ภาวะฉุกเฉินด้านสาธารณสุขที่เกิดจากอาหาร ซึ่งครอบคลุมทั้งโรคติดต่อ สารเคมี และรังสี

	 การประเมิน IHR -JEE ครั้งต่อไปซึ่งน่าจะด�ำเนินการในปี 2565 ตามก�ำหนดเวลาช่วงห่าง 5 ปี หากใน  

ช่วงเวลานี้องค์การอนามัยโลกไม่ปรับปรุงเครื่องมือประเมินผลอีก การประเมิน IHR - JEE ในประเทศไทยจะต้องใช้

เครื่องมือประเมิน IHR - JEE ที่ปรับปรุงใหม่ (Second Edition) โดยในส่วนของ Food Safety จะแตกตัวชี้วัดเดิม

เป็น 2 ตวั เพือ่ให้มคีวามชดัเจนยิง่ขึน้ระหว่างระบบและกลไกของการเฝ้าระวงั ตรวจจบั และตอบโต้เหตกุารณ์ฉกุเฉนิ

ด้านสาธารณสุขที่เกิดจากอาหาร ดังนี้

	 •	 ปรับปรุงระบบเก็บข้อมูลและการรายงานข้อมูลภายใต้เครือข่าย INFOSAN โดยเฉพาะระหว่างหน่วยงาน 
	 	 ราชการส่วนกลางและพ้นที่ (ส�ำนักงานสาธารณสุขจังหวัด) เพื่อน�ำมาปรับปรุงการวิเคราะห์ความเสี่ยง

	 •	 จัดท�ำแผนปฏิบัติการส�ำหรับการพัฒนาสมรรถนะในการสอบสวนการระบาดของโรคท่ีเกิดจากอาหาร 
	 	 ส�ำหรับเจ้าหน้าที่ที่เกี่ยวข้อง แผนปฏิบัติการดังกล่าวจะถูกบรรจุอยู่ในแผนปฏิบัติการ 5 ปีของสมาคม 
	 	 ประชาชาติแห่งเอเชียตะวันออกเฉียงใต้ (ASEAN) ตามกรอบ ASEAN Health Development Agenda  
	 	 เพื่อพัฒนาระบบควบคุมอาหารที่ครอบคลุมการสอบสวนการระบาดของโรคติดเช้ือจากอาหารส�ำหรับ 
	 	 เจ้าพนักงานตามกฎหมาย (Competent Authorities) ที่มีอ�ำนาจดูแลความปลอดภัยด้านอาหารใน 
	 	 ประชาคมเศรษฐกิจอาเซียน

	 •	 พฒันาระบบคุณภาพความปลอดภยัด้านอาหารในระดบัพืน้ที ่(ส�ำนกังานสาธารณสขุจงัหวดั) เพือ่ปรบัปรงุ 
	 	 การบรหิารจดัการความปลอดภยัด้านอาหารในระดบัจังหวดั เพือ่ให้การด�ำเนินงานสอดคล้องกบัคูม่อืระบบ 
	 คุณภาพอาหารของ WHO-FAO ที่อ้างอิงแนวทางปฏิบัติของ IHR และ CODEK Committee ในด้าน Food  
	 Import and Export Inspection and Certification System

ตัวชี้วัดด้านอาหารปลอดภัย

คะแนน

ไม่มีสมรรถนะ - 1

(No Capacity - 1)

P.5.1 มีระบบเฝ้าระวังส�ำหรับการตรวจสอบและ

ติดตามโรคที่เกิดจากอาหารและการปนเปื้อนของ

อาหาร (Surveillance systems in place for 

the detection and monitoring of foodborne 

diseases and food contamination)

ไม่ม ีหรอื มรีะบบการเฝ้าระวงัโรคทีเ่กดิจากอาหาร 

หรือการปนเปื ้อนในอาหาร (ทางเคมีและจุล

ชีววิทยา) ไม่เพียงพอ

(No or very limited surveillance system in 

place for foodborne diseases or for food 

contamination (chemical and microbio-

logical) monitoring)

P.5.2 มีการจัดตั้งกลไกและท�ำงานเพื่อตอบสนอง

และจัดการกับเหตุฉุกเฉินด้านความปลอดภัย 

ในอาหาร (Mechanisms are established and 

functioning for the response and management 

of food safety emergencies)

ไม่มี หรือมีกลไกไม่เพียงพอ

(No or very limited mechanism in place)
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ตัวชี้วัดด้านอาหารปลอดภัย

คะแนน

มีสมรรถนะ
ที่จ�ำกัด - 2 
(Limited 

Capacity - 2)

มีการพัฒนา
สมรรถนะ - 3
(Developed 
Capacity - 3)

มีสมรรถนะ
ที่ชัดเจน - 4

(Demonstrated 
Capacity - 4)

มีสมรรถนะ
ที่ยั่งยืน - 5

(Sustainable 
Capacity - 5)

P.5.1 มีระบบเฝ้าระวังส�ำหรับการตรวจสอบและ

ติดตามโรคที่เกิดจากอาหารและการปนเปื้อนของ

อาหาร (Surveillance systems in place for 

the detection and monitoring of foodborne 

diseases and food contamination)

ประเทศมี IBS หรือ EBS และมีระบบการเฝ้าระวัง
เพื่อตรวจสอบแนวโน้มและตรวจจับเหตุการณ ์
ที่เกิดจากอาหาร (การระบาดหรือการปนเปื้อน) 
(Country has IBS or EBS and monitoring 
systems in place to monitor trends and 
detect foodborne events (outbreak or 
contamination))

มีระบบ IBS หรือ EBS รวมถึงการวิเคราะห์ทาง 
ห้องปฏิบัติการเพื่อก�ำหนลักษณะเฉพาะทาง
ส�ำหรับโรคท่ีเกิดจากอาหารหรือแหล่งก�ำเนิด 
ของเหตุการณ์การปนเปื้อน และตรวจสอบความ
เป็นอนัตรายในอาหารทีเ่ชือ่มโยงกับกรณกีารระบาด 
หรือเหตุการณ์ต่างๆ
(IBS or EBS system includes laboratory 
analysis to assign aetiology for foodborne 
diseases or origin of contamination event, 
and investigate hazards in foods linked to 
cases, outbreaks or events)

ประเทศมีความสามารถในประเมินความเสี่ยงของ
เหตกุารณ์อาหารทีเ่กดิขึน้อย่างรวดเรว็ทัง้ในระดบั
ประเทศและระดับภูมิภาค
(Country has capacity to undertake rapid 
risk assessments of acute foodborne events 
at the national and subnational levels)

ประเทศมรีะบบเฝ้าระวงัทีร่วบรวมข้อมลูจากห่วงโซ่
อาหารท้ังหมดรวมท้ังการแลกเปลี่ยนข้อมูลอย่าง
ทันท่วงทีและเป็นระบบ เพื่อให้เกิดความเข้าใจที่ดี
เก่ียวกับความเสีย่งและความเป็นไปได้ในการบรรเทา 
ผลกระทบ
(Country has a surveillance system in place 
that integrates information from the entire 
food chain including timely and systematic 
information exchange, to enable a better 
understanding of risk and mitigation  
possibilities)

P.5.2 มีการจัดตั้งกลไกและท�ำงานเพื่อตอบสนอง

และจัดการกับเหตุฉุกเฉินด้านความปลอดภัย 

ในอาหาร (Mechanisms are established and 

functioning for the response and management 

of food safety emergencies)

ประเทศมีแผนภาวะฉุกเฉินด้านความปลอดภัย 
ในอาหาร และค�ำนิยามของ ภาวะฉุกเฉินด้าน 
ความปลอดภัยในอาหาร เพื่อการตอบสนองท่ี
เหมาะสม
(Country has a national food safety  
emergency plan with food safety  
emergencies defined to serve as a trigger 
for escalating appropriate response)

ประเทศมีแผนภาวะฉุกเฉินด้านความปลอดภัย 
ในอาหาร และ ม ีINFOSAN Emergency Contact 
Point   รวมถึงมีกลไกการประสานงานส่วนกลาง 
ที่มีหน่วยงานต่างๆที่ เกี่ยวข้องทั้งหมดและม ี
การด�ำเนินงานของการตอบสนองในกรณีฉุกเฉิน
ความปลอดภัยของอาหาร
(Country has a national food safety  
emergency plan and a designated INFOSAN 
Emergency Contact Point, with a central 
coordination mechanism in place that  
includes all relevant sectors with functional 
arrangements in place for implementation 
of response in the event of a food safety 
emergency)

มีการวางกลยุทธ์และแนวทางในการสื่อสารกับ 
ผู้มีส่วนได้เสีย ภาครัฐ และเอกชนทั่วไป
(Strategies and guidance for communicating 
with partners, stakeholders, general public 
and international organizations are in place)

แผนตอบโต้ภาวะฉุกเฉินด้านความปลอดภัยใน
อาหาร ตามกรอบการวิเคราะห์ความเสี่ยงได้รับ
การตรวจทานและทบทวนแล้วหลังจากเกิดเหตุ
ฉุกเฉิน
(The food safety emergency response plan, 
based on the risk analysis framework, is 
pretested and reviewed after an emergency 
has occurred)
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	 ส่วนรายละเอียดอื่นๆ ที่เป็นค�ำถามทั้งที่เป็น Conceptual Questions และ Technical Questions ของ

แต่ละตัวชี้วัดรายละเอียดตามภาคผนวกหน้า 65

	

	 1.4 หลักการและแนวทางระบบการควบคุมอาหารปลอดภยัระหว่างประเทศ (Principle and Guidelines  
	 for National Food Control system) (Codex : CCFICS : CAC/GL 82-2013)

	 หลักการและแนวทางระบบนี้เป็นมาตรฐานระหว่างประเทศในคณะกรรมการอาหารว่าด้วยระบบการตรวจ

สอบและออกใบรบัรอง การน�ำเข้าและส่งออก (Food Import and Export Inspection and Certification) นอกจาก

จะก�ำหนดเรื่องน�ำเข้าและการส่งออกระหว่างประเทศแล้วปัจจุบันได้มีการก�ำหนดหลักการและแนวทางการควบคุม

อาหารในประเทศด้วย โดยก�ำหนดหลักการไว้ 13 ข้อและกรอบการด�ำเนินงาน ดังนี้

	 หลักการที่ 1	 การป้องกันผู้บริโภค (Protection of Consumers) ระบบการควบคุมต้องมีการออกแบบ  

	 	 	 	 การด�ำเนินการและรักษาไว้ในการคุ้มครองผู้บริโภค

	 หลักการที่ 2	 การเข้าถึงตลอดห่วงโซ่อาหาร (The whole Food Chain Approach) ระบบการควบคุม 

	 	 	 	 อาหารต้องให้เป็นไปและครบทุกช่วงของห่วงโซ่อาหาร

	 หลักการที่ 3	 ความโปร่งใส (Transparency) ระบบการควบคุมควรมีเอกสาร การสื่อสารโปร่งใสตลอด 

	 	 	 	 ห่วงโซ่อาหาร

	 หลักการที่ 4	 กฎระเบยีบและความรบัผดิชอบ (Roles and Responsibility) ผูป้ระกอบการและเจ้าหน้าที่ 

	 	 	 	 ได้รับข้อมูล และปฏิบัติหน้าที่ของตนอย่างมีประสิทธิภาพ กฎระเบียบน้ันต้องทันสมัยและ 

	 	 	 	 เป็นปัจจุบัน มีการจัดท�ำเพื่อน�ำไปปฏิบัติได้

	 หลักการที่ 5	 ความสม�่ำเสมอและยุติธรรม (Consistency and Impartiality) ทุกภาคส่วนที่เกี่ยวข้องกับ 

	 	 	 	 ระบบการควบคุมอาหารของประเทศ ต้องด�ำเนินการตามหน้าท่ีของตนในห่วงโซ่อาหาร 

	 	 	 	 อย่างต่อเนือ่งและยตุธิรรม ไม่ก่อให้เกดิความขดัแย้งกนัระหว่างผูท้ีม่ส่ีวนได้เสยี (conflict of  

	 	 	 	 interest)

	 หลักการที่ 6	 การตัดสินอยู่บนพื้นฐานความเสี่ยง หลักวิทยาศาสตร์และหลักฐาน (Risk based, Science  

	 	 	 	 based and Evidence based Decision Making) ภาครัฐ หน่วยงานท่ีควบคุมระบบ 

	 	 	 	 ความปลอดภัยอาหารควรใช้หลักการพื้นฐานความเสี่ยง ด้านวิทยาศาสตร์ และใช้หลักฐาน 

	 	 	 	 ที่จับต้องได้ในการตัดสินใจในการด�ำเนินงาน

	 หลักการที่ 7 การด�ำเนินงานแบบบูรณาการ (Cooperation and Coordination between Multiple  

	 	 	 	 competent Authorities) หน่วยงานภาครัฐท่ีมีอ�ำนาจหน้าท่ีในระบบการควบคุมอาหาร 

	 	 	 	 ควรท�ำงานประสานเชื่อมต่อกันแบบบูรณาการเพื่อไม่ให้เกิดช่องว่างของห่วงโซ่อาหาร

	 หลักการที่ 8	 มีระบบป้องกัน (Prevention Measures) มีมาตรการป้องกัน รับผิดชอบในการควบคุม 

	 	 	 	 เหตุการณ์ความปลอดภัยอาหาร

	 หลักการที่ 9	 มีการประเมินตนเองและทบทวน (Self Assessment and Review Procedure) มีกลไก 

	 	 	 	 ในการประเมิน การควบคุมเพื่อพัฒนาระบบการควบคุมให้เป็นไปตามเป้าหมายที่ก�ำหนด

	 หลักการที่ 10	 การยอมรับและความเท่าเทียมกัน (Recognition of other system) มีการยอมรับและ 

	 	 	 	 ท�ำความเท่าเทียมกันในมาตรฐานต่างๆกับหน่วยงานทั้งภายในประเทศและสากล
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	 หลักการที่ 11	 มีพื้นฐานทางกฎหมาย (Legal Foundation) ภาครัฐควรมีโครงสร้างพื้นฐานทางกฎหมาย 

	 	 	 	 ที่สามารถจัดท�ำกฎหมายอาหาร และหน่วยงานควบคุม

	 หลักการที่ 12	 ทิศทางเดียวกัน (Harmonization) การด�ำเนินการควบคุมควรเป็นทิศทางเดียวกัน โดยใช้ 

	 	 	 	 มาตรการสากล Codex ซึ่งจะเป็นประโยชน์กับประเทศสมาชิก

	 หลักการที่ 13	 ทรัพยากร (Resources) หน่วยควบคุมระบบอาหารปลอดภัยควรมีทรัพยากรเพียงพอใน 

	 	 	 	 การควบคุมทั้งบุคลากร งบประมาณ

	 จากหลักการทั้ง 13 ข้อ สามารถน�ำมาออกแบบและด�ำเนินการระบบคุณภาพงานอาหารปลอดภัยในประเทศ

เพื่อให้เกิดประสิทธิภาพ โดยมีกรอบการพัฒนาระบบการควบคุม ซึ่งประกอบไปด้วย (1) การก�ำหนดนโยบาย 

(2) การออกแบบระบบ (3) การปฏิบัติงาน (4) การเฝ้าระวัง และ (5) การทบทวนระบบ

	 1.5 ผลการด�ำเนินงานระบบคุณภาพงานอาหารปลอดภัยจังหวัด 

	 ปีงบประมาณ 2557 

	 จากการด�ำเนนิงานประเมนิระบบคณุภาพงานอาหารปลอดภัยจังหวัด ปี 2557 พบว่าระบบคณุภาพงานอาหาร

ปลอดภยัระดบัจงัหวดัในส่วนของส�ำนกังานสาธารณสขุจงัหวดั หลงัได้รบัความรูต้ามมาตรฐานสากลทีอ้่างองิทัง้ IHR 

และ CCFICS และมีการประเมินตนเองเบื้องต้นพบว่าอยู่ในระดับพื้นฐานถึงดี ซึ่งข้อมูลเบื้องต้นอาจยังไม่ถูกต้อง

เนื่องจากผู้ประเมินมาจากต่างฝ่าย - ต่างกลุ่ม ยังไม่สามารถให้ข้อมูลของ ทั้งระบบได้ ซึ่งจะเห็นว่าระดับคะแนนม ี

ทัง้ต�ำ่และสงูกว่าความเป็นจรงิ แต่เมือ่ถูกประเมนิโดยส�ำนักส่งเสรมิและสนบัสนนุอาหารปลอดภยัจากผูป้ระเมนิทีไ่ด้

รับการอบรมเชิงระบบ และมีองค์ความรู้ด้านงานคุ้มครองผู้บริโภคและเภสัชสาธารณสุข (คบส.) เป็นอย่างดีและ 

มีการลงพื้นที่พบการปฏิบัติงานจริง พบว่า  ระบบคุณภาพงานอาหารปลอดภัยระดับจังหวัดที่ท�ำการประเมิน 13 

จังหวัด พบว่าอยู่ในระดับดี ร้อยละ 53.85 ระดับดีมากและพื้นฐาน 15.38 และระดับควรปรับปรุงกับอ้างอิงสากล

เท่ากันคือร้อยละ 7.70 แต่เมื่อมีการพัฒนาและประเมินตนเอง อีกครั้ง ระดับคะแนนมีทั้งเท่าเดิมและสูงขึ้น ซ่ึงที่ 

เท่าเดิมอาจเนื่องจากบางจังหวัดมีระยะเวลาค่อนข้างกระชั้นชิด ในการปรับปรุง ท�ำให้ยังไม่สามารถด�ำเนินการแก้ไข

ข้อบกพร่องตามแนวทางและข้อก�ำหนดได้ท้ังหมด แต่อย่างไร กต็ามหากสรปุผลภาพรวมแล้วนัน้จะเหน็ว่าทกุจงัหวัด

มีความเข้าใจในระบบคุณภาพมากขึ้น และสามารถผ่าน อยู่ในระดับของมาตรฐาน IHR เป็นที่น่าพอใจและสามารถ

ผ่านเกณฑ์ตวัชีวั้ดระดบักระทรวงสาธารณสขุทีก่�ำหนดไว้ว่าต้องมรีะดบัคะแนนรวมผ่านร้อยละ 50 ซึง่ทัง้ประเทศต้อง

ผ่านไม่ต�ำ่กว่าร้อยละ 80 ดงันัน้จากผลการประเมนิทัง้หมดแสดงไว้ว่า ผ่านร้อยละ 100 ซึง่แสดงว่าผ่านทัง้ 76 จงัหวดั

แต่ผ่านในระดับคะแนนรวมทุกหัวข้อร้อยละ 50 ทั้งนี้จะต้องมีการพัฒนาต่อไปทั้งระดับคะแนนและเกณฑ์การผ่าน

ระดับกระทรวงเพื่อให้สอดคล้องกับข้อก�ำหนดสากลมากยิ่งข้ึน จากข้อมูลท้ังหมด กระทรวงสาธารณสุขโดยส�ำนัก 

ส่งเสริมและสนับสนุนอาหารปลอดภัยยังคงด�ำเนินงานในเรื่องระบบคุณภาพงานอาหารปลอดภัยต่อเนื่องโดย  

ในปีงบประมาณ 2558 ได้ด�ำเนินงานในลักษณะโครงการบูรณาการระบบบริหารจัดการความปลอดภัยอาหารระดับ

จังหวัด โดยมีวัตถุประสงค์เพื่อพัฒนาระบบคุณภาพให้เป็นสากลและต่อเนื่องสม�่ำเสมอ มีการพัฒนาเกณฑ์ระดับ 

การผ่านให้สูงขึ้นจากร้อยละ 50 ของทุกหมวด เป็น 60 ของทุกหมวด และผลรวมในทุกหมวด ขณะเดียวกันมีการจัด

ท�ำจังหวัดต้นแบบ 4 ภาค 4 จังหวัด โดยจะมีผู้เชี่ยวชาญระบบจากส�ำนักส่งเสริมและสนับสนุนอาหารปลอดภัยลง 

พื้นท่ีไปพัฒนา  และร่วมจัดท�ำระบบกับส�ำนักงานสาธารณสุขจังหวัดโดยใช้เกณฑ์การผ่านส�ำหรับจังหวัดต้นแบบคือ

ร้อยละ 91 ในผลรวมของทุกหมวด และแต่ละหมวดต้องผ่านร้อยละ 80 เป็นต้นไป
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	 ปีงบประมาณ 2558

	 ส�ำนกัส่งเสรมิและสนบัสนนุอาหารปลอดภยัได้มีการน�ำเสนอผลการประเมินระบบคณุภาพงานอาหารปลอดภยั

จังหวัด ทั้งในส่วนการประเมินตนเอง และประเมินจากผู้เชี่ยวชาญ ข้อมูลจากความเป็นจริงใน การปฏิบัติงานอาหาร

ปลอดภัย มาปรับปรุงคู่มือและแนวทางเกณฑ์มาตรฐานให้สามารถด�ำเนินการได้อย่าง มีประสิทธิภาพ แต่ทั้งนี้ยังคง

สอดคล้องกับหลักการสากลทั้งในส่วนของ หลักการและแนวทางระบบการควบคุมอาหารปลอดภัยระหว่างประเทศ 

(Principle and Guidelines for National Food Control system) (Codex : CCFICS : CAC/GL 82-2013)  

และกฎอนามัยระหว่างประเทศ ปี 2548 (International Health Regulations : IHR, 2005) โดยใช้ชื่อเกณฑ์

มาตรฐานว่า PFSS

	 การลงพื้นที่เพื่อติดตาม และพัฒนาระบบคุณภาพงานอาหารปลอดภัยใน 4 ภาค 4 จังหวัด พบว่า  จังหวัด

สระบุรี และระนอง สามารถพัฒนาระบบในระดับอ้างอิง หรือต้นแบบได้ มีระดับคะแนนตั้งแต่ ร้อยละ 97.74 และ 

91.25 ตามล�ำดับ ขณะที่จังหวัดเชียงรายมีระดับคะแนนร้อยละ 64.9 ในระดับพื้นฐานเนื่องจากยังขาดในส่วนของ

เอกสารขั้นตอนการปฏิบัติงาน บันทึกรายงาน และการทบทวนประเมินผลเพื่อประกอบการวางแผน ป้องกัน และ

แก้ไขปัญหา  แต่อย่างไรก็ตาม จังหวัดเชียงรายเป็นจังหวัดท่ีมีการด�ำเนินงาน ในส่วนของโครงการอาหารปลอดภัย  

เชงิบรูณาการกบัเครอืข่ายทกุภาคส่วนได้อย่างเป็นรูปธรรม สามารถเป็นต้นแบบในการท�ำงานเชงิโครงการให้กบัเขต 

หรือภาคเหนือได้อย่างมีประสิทธิภาพ ส่วนจังหวัดอุดรธานี เน่ืองจากยังอยู่ระหว่างการเร่งจัดท�ำระบบคุณภาพ 

จงึยงัไม่มกีารติดตามพฒันาและจัดท�ำระดบัคะแนน แต่อย่างไรกต็ามส�ำนกังานสาธารณสขุจงัหวดัอดุรธานมีกีจิกรรม

มากมายในการด�ำเนินงานอาหารปลอดภัยท่ีสามารถป้องกันและแก้ไขปัญหาตลอดห่วงโซ่อาหารที่เกี่ยวข้อง  

เป็นตัวอย่างหรือต้นแบบที่ดีในการด�ำเนินงานอาหารปลอดภัยให้กับเขต/ภาคต่อไป

	 การประเมนิตนเองของจงัหวดัตามเกณฑ์มาตรฐาน PFSS น้ัน พบว่าจากจ�ำนวนจังหวดัท่ีส่งแบบประเมนิตนเอง 

72 จังหวัด โดยภาคเหนือ 16 จังหวัด ภาคกลาง 24 จังหวัด ภาคตะวันออกเฉียงเหนือ 19 จังหวัด และภาคใต้ 13 

จังหวัดนั้น ระดับคะแนนรวมของระบบคุณภาพที่เป็นอ้างอิงสากลคือร้อยละ 91 ขึ้นไป มีจ�ำนวน 18 จังหวัด คิดเป็น

ร้อยละ 25 คะแนนระดับสูงคือร้อยละ 81-90 มี 20 จังหวัด คิดเป็นร้อยละ 27.78 คะแนนระดับปานกลาง คือ 

ร้อยละ 71 - 80 มี 16 จังหวัด คิดเป็นร้อยละ 22.22 ระดับพื้นฐานร้อยละ 60 - 70 มี 13 จังหวัด คิดเป็นร้อยละ 

18.06 และระดบัต�ำ่กว่าพืน้ฐานมทีัง้สิน้ 5 จังหวดั คดิเป็นร้อยละ 6.94 ดงัน้ันอาจสรปุได้ว่าภาพรวมของระบบคณุภาพ

ทั้งประเทศอยู่ในระดับที่สูงถึงอ้างอิงสากล และระดับสูงรองลงมายังคงอยู่ในระดับ ปานกลาง พื้นฐาน ตามล�ำดับ  

ต�่ำกว่าพื้นฐานคงเหลือในสัดส่วนที่น้อยสุด ซึ่งเป็นข้อมูลที่ดีในการด�ำเนินการจัดท�ำ และมีระบบคุณภาพอาหาร

ปลอดภัยอย่างต่อเนื่องของประเทศ

	 ปีงบประมาณ 2559

	 ส�ำนักส่งเสริมและสนับสนุนอาหารปลอดภัย ได้ปรับปรุงคู่มือระบบคุณภาพงานอาหารปลอดภัยจังหวัด  

ซ่ึงเป็นเครือ่งมอืในการจดัท�ำระบบคณุภาพงานอาหารปลอดภยัให้กับทกุจงัหวดั รวมถึงมกีารจดัอบรมเชงิปฏิบตักิาร

ให้กับทีมงานอาหารปลอดภัยทุกจังหวัด เพื่อท�ำความเข้าใจในการท�ำระบบคุณภาพงานอาหารปลอดภัยจังหวัด 

	 การลงพื้นที่เพ่ือติดตาม และพัฒนาระบบคุณภาพงานอาหารปลอดภัยใน 4 ภาค 4 จังหวัด ซึ่งผลจากการ

ด�ำเนนิงาน พบว่า จงัหวดัล�ำปาง จงัหวดัระนอง จังหวัดชัยภมิู และจังหวัดสระบุร ีสามารถพฒันาระบบในระดบัอ้างองิ

สากล เป็นจังหวัดต้นแบบระบบคุณภาพงานอาหารปลอดภัย ท่ีเป็นตัวอย่างท่ีดีให้กับเขต/ภาค โดยมีระดับ 

คะแนนตัง้แต่ร้อยละ 97.92, ร้อยละ 97.40, ร้อยละ 95.08 และร้อยละ 97.85 ตามล�ำดบั.ทัง้นี ้ส�ำนกังานสาธารณสขุ

จังหวัดทั้ง 4 จังหวัด ได้แก่ จังหวัดล�ำปาง ระนอง ชัยภูมิ และสระบุรี ได้รับโล่และเกียรติบัตร "จังหวัดต้นแบบระบบ

คุณภาพงานอาหารปลอดภัย ปี 2559" จากท่านนายแพทย์โสภณ เมฆธน ปลัดกระทรวงสาธารณสุข ในการประชุม
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วิชาการกระทรวงสาธารณสุข ปี 2559 เมื่อวันที่ 8 กันยายน 2559 ณ ศูนย์การประชุมนานาชาติ ฉลองสิริราชสมบัติ

ครบ 60 ปี มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ อ�ำเภอหาดใหญ่ จังหวัดสงขลา ส่วนจังหวัดอื่นๆ ได้ใช้ระบบประเมินตนเอง

ตามแบบประเมนิ/พัฒนาระบบคุณภาพงานอาหารปลอดภยัจงัหวัด โดยรายงานกลบัมายงัส�ำนักส่งเสริมและสนบัสนนุ

อาหารปลอดภัย ซึ่งผลจากการประเมินตนเองของจังหวัดตามเกณฑ์มาตรฐานระบบคุณภาพฯ พบว่า  จากจ�ำนวน

จังหวัดที่ส่งแบบประเมินตนเอง 72 จังหวัด โดยภาคเหนือ 16 จังหวัด ภาคตะวันออกเฉียงเหนือ 19 จังหวัด  

ภาคกลาง 24 จังหวัด และภาคใต้ 13 จังหวัดนั้น ระดับคะแนนรวมของระบบคุณภาพที่เป็นอ้างอิงสากลคือ 

ร้อยละ 91 ขึ้นไป มีจ�ำนวน 15 จังหวัด คิดเป็นร้อยละ 20.83 คะแนนระดับสูงคือร้อยละ 81 - 90 มี 19 จังหวัด  

คิดเป็นร้อยละ 26.39 คะแนนระดับปานกลาง คือร้อยละ 71 - 80 มี 17 จังหวัด คิดเป็นร้อยละ 23.61 ระดับพื้นฐาน

ร้อยละ 60 - 70 มี 18 จังหวัด คิดเป็นร้อยละ 25 และระดับต�่ำกว่าพื้นฐานมีทั้งสิ้น 3 จังหวัด คิดเป็น ร้อยละ 4.17  

สรุปได้ว่าภาพรวมของระบบคุณภาพทั้งประเทศอยู่ในระดับท่ีสูงและระดับพื้นฐาน รองลงมายังคงอยู่ในระดับปาน

กลางและระดับอ้างอิงสากล ตามล�ำดับ ส่วนระดับต�่ำกว่าพื้นฐานคงเหลือในสัดส่วนท่ีน้อยสุด ซึ่งจังหวัดท่ีมีระดับ

คะแนนอยู่ในระดับอ้างอิงสากล มีเพียง 15 จังหวัด คิดเป็นร้อยละ 20.83 

	 ปีงบประมาณ 2560

	 การลงพื้นที่เพื่อพัฒนาจังหวัดต้นแบบระบบคุณภาพงานอาหารปลอดภัย จ�ำนวน 5 จังหวัด ได้แก่ จังหวัด

นครราชสีมา จังหวัดอุบลราชธานี จังหวัดพัทลุง จังหวัดน่าน และจังหวัดนครปฐม ซึ่งผลจากการด�ำเนินงาน พบว่า 

จงัหวดันครราชสมีา จังหวัดอุบลราชธาน ีจังหวดัพทัลงุ และจงัหวัดน่าน สามารถพัฒนาระบบในระดบัอ้างองิ เป็นจงัหวดั

ต้นแบบระบบคุณภาพงานอาหารปลอดภัย ที่เป็นตัวอย่างที่ดีให้กับเขต/ภาค โดยมีระดับคะแนนตั้งแต่ร้อยละ 98, 

ร้อยละ 95.30, ร้อยละ 95.29 และร้อยละ 92.67 ตามล�ำดับ ได้รับโล่และเกียรติบัตร "จังหวัดต้นแบบระบบคุณภาพ

งานอาหารปลอดภัย ปี 2560" นายแพทย์สุวรรณชัย วัฒนายิ่งเจริญชัย รองปลัดกระทรวงสาธารณสุข ในงานประชุม

วิชาการกระทรวงสาธารณสุข ประจ�ำปี 2560 ณ ห้อง Udonthani Convention Hall เซ็นทารา  โฮเต็ล แอนด์  

คอนเวนชั่น เซ็นเตอร์ จังหวัดอุดรธานี ส่วนจังหวัดนครปฐม มีระดับคะแนนร้อยละ 71.20 สามารถพัฒนาระบบ 

การท�ำงานอาหารปลอดภัยให้เป็นต้นแบบได้ในอนาคต

	 การประเมนิตนเองของจงัหวดัตามเกณฑ์มาตรฐานระบบคณุภาพ พบว่า จากจ�ำนวนจังหวัดท่ีส่งแบบประเมนิ

ตนเอง 71 จังหวัด โดยภาคเหนือ 16 จังหวัด ภาคตะวันออกเฉียงเหนือ 18 จังหวัด ภาคกลาง 24 จังหวัด และ 

ภาคใต้ 13 จังหวัดนัน้ ระดบัคะแนนรวมของระบบคุณภาพทีเ่ป็นอ้างองิสากลคอืร้อยละ 91 ขึน้ไป มจี�ำนวน 16 จงัหวัด 

คิดเป็นร้อยละ 22.54 ระดับสูงคือร้อยละ 81-90 มีจ�ำนวน 22 จังหวัด คิดเป็นร้อยละ 30.99 ระดับปานกลางคือ 

ร้อยละ 71-80 มีจ�ำนวน 18 จังหวัด คิดเป็นร้อยละ 25.35 ระดับพื้นฐานคือร้อยละ 60-70 มีจ�ำนวน 11 จังหวัด  

คิดเป็นร้อยละ 15.49 และระดับต�่ำกว่าพื้นฐานมีทั้งสิ้น 4 จังหวัด คิดเป็นร้อยละ 5.63 ดังนั้นอาจสรุปได้ว่าภาพรวม

ของระบบคุณภาพทั้งประเทศอยู่ในระดับท่ีสูง รองลงมายังคงอยู่ในระดับปานกลาง ระดับอ้างอิงสากล และระดับ 

พื้นฐานตามล�ำดับ ส่วนระดับต�่ำกว่าพื้นฐานคงเหลือในสัดส่วนที่น้อยสุด

	 ปีงบประมาณ 2561

	 ลงพ้ืนทีเ่พือ่พฒันาจังหวัดต้นแบบระบบคณุภาพงานอาหารปลอดภยั จ�ำนวน 4 จงัหวัด ได้แก่ จงัหวดัเพชรบรูณ์ 

จังหวัดกาฬสินธุ์ จังหวัดสมุทรสาคร และจังหวัดสงขลา  ซึ่งผลจากการด�ำเนินงาน พบว่า  จังหวัดจังหวัดเพชรบูรณ์ 

จังหวัดกาฬสินธุ์ จังหวัดสมุทรสาคร และจังหวัดสงขลา  สามารถพัฒนาระบบในระดับอ้างอิง เป็นจังหวัดต้นแบบ

ระบบคุณภาพงานอาหารปลอดภัย ที่เป็นตัวอย่างที่ดีให้กับเขต/ภาค โดยมีระดับคะแนนตั้งแต่ร้อยละ 91.36,  

ร้อยละ 92.47, ร้อยละ 92.41 และร้อยละ 98.42 ตามล�ำดับ 
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	 การประเมนิตนเองของจงัหวดัตามเกณฑ์มาตรฐานระบบคณุภาพ พบว่า จากจ�ำนวนจังหวัดท่ีส่งแบบประเมนิ

ตนเอง 70 จังหวัด โดยภาคเหนอื 16 จังหวดั ภาคตะวนัออกเฉยีงเหนอื 18 จงัหวดั ภาคกลาง 23 จงัหวัด และภาคใต้ 

13 จังหวัดนั้น ระดับคะแนนรวมของระบบคุณภาพที่เป็นอ้างอิงสากลคือร้อยละ 91 ขึ้นไป มีจ�ำนวน 12 จังหวัด  

คิดเป็นร้อยละ 17.14 ระดับสูงคือร้อยละ 81-90 มีจ�ำนวน 18 จังหวัด คิดเป็นร้อยละ 25.71 ระดับปานกลางคือ 

ร้อยละ 71 - 80 มีจ�ำนวน 19 จังหวัด คิดเป็นร้อยละ 27.14 ระดับพื้นฐานคือร้อยละ 60 - 70 มีจ�ำนวน 12 จังหวัด 

คดิเป็นร้อยละ 17.14 และระดบัต�ำ่กว่าพืน้ฐานมทัีง้สิน้ 9 จงัหวดั คดิเป็นร้อยละ 12.86 ดงันัน้อาจสรปุได้ว่าภาพรวม

ของระบบคุณภาพทั้งประเทศอยู่ในระดับปานกลาง รองลงมายังคงอยู่ในระดับสูง ระดับอ้างอิงสากล และระดับ 

พื้นฐานตามล�ำดับ ส่วนระดับต�่ำกว่าพื้นฐานคงเหลือในสัดส่วนที่น้อยสุด 

	 ปีงบประมาณ 2562

	 การเสวนาแลกเปลี่ยนเรียนรู้และศึกษาดูงานจังหวัดต้นแบบระบบคุณภาพงานอาหารปลอดภัยรุ่นที่ 1 เมื่อ 

วนัที ่26 - 27 กมุภาพนัธ์ 2562 ณ โรงแรมสนุย์ีแกรนด์ แอนด์ คอนเวนชัน่ เซน็เตอร์ อ�ำเภอเมอืง จงัหวดัอบุลราชธาน ี

และรุ่นที่ 2 28 - 29 พฤษภาคม 2562 ณ โรงแรมฟอร์จูน ราชพฤกษ์ นครราชสีมา อ�ำเภอเมือง จังหวัดนครราชสีมา 

โดยเป็นการแลกเปลี่ยนเรียนรู้ในภาคตะวันออกเฉียงเหนือ การจัดให้มีการเสวนาในครั้งน้ีเพื่อให้เจ้าหน้าที่ผู้ปฏิบัติ

งานด้านอาหารปลอดภัยในส่วนภูมิภาคระดับจังหวัดทุกจังหวัด ได้มีการแลกเปลี่ยนเรียนรู้ระบบคุณภาพงานอาหาร

ปลอดภัยจากจังหวัดต้นแบบ ผู้เข้าร่วมการเสวนาจะได้องค์ความรู้ แนวคิด และแนวทางใน การด�ำเนินงานอาหาร

ปลอดภยัของจังหวัดต้นแบบระบบคุณภาพงานอาหารปลอดภยั รวมถงึได้ร่วมแลกเปลีย่นประสบการณ์ซึง่กนัและกนั

	 การประเมนิตนเองของจังหวัดตามเกณฑ์มาตรฐานระบบคณุภาพ พบว่า จากจ�ำนวนจงัหวดั ทีส่่งแบบประเมนิ

ตนเอง 64 จังหวัด โดยภาคเหนือ 16 จังหวัด ภาคตะวันออกเฉียงเหนือ 15 จังหวัด ภาคกลาง 21 จังหวัด และ 

ภาคใต้ 13 จังหวัดนั้น ระดับคะแนนรวมของระบบคุณภาพท่ีเป็นอ้างอิงสากลคือร้อยละ 91 ข้ึนไป มีจ�ำนวน 17 

จังหวัด คิดเป็นร้อยละ 26.56 ระดับสูงคือร้อยละ 81-90 มีจ�ำนวน 18 จังหวัด คิดเป็นร้อยละ 28.12 ระดับปานกลาง

คือ ร้อยละ 71 - 80 มีจ�ำนวน 13 จังหวัด คิดเป็นร้อยละ 20.31 ระดับพื้นฐานคือร้อยละ 60-70 มีจ�ำนวน 9 จังหวัด 

คดิเป็นร้อยละ 14.06 และระดบัต�ำ่กว่าพืน้ฐานมทัีง้สิน้ 8 จงัหวดั คดิเป็นร้อยละ 10.94 ดงันัน้อาจสรปุได้ว่าภาพรวม

ของระบบคุณภาพทั้งประเทศอยู่ในระดับสูง รองลงมายังคงอยู่ในระดับอ้างอิง ระดับปานกลางและระดับพ้ืนฐาน 

ตามล�ำดับ ส่วนระดับต�่ำกว่าพื้นฐานคงเหลือในสัดส่วนที่น้อยสุด 

	 ดังนั้น จากข้อมูลการประเมินตนเอง และการพัฒนาระบบคุณภาพงานอาหารปลอดภัยของจังหวัดอย่าง 

ต่อเน่ืองที่ผ่านมา  มีแนวโน้มในการจัดท�ำระบบคุณภาพการท�ำงานเชิงบูรณาการกับหน่วยงานอ่ืนๆ ที่เกี่ยวข้อง  

ตลอดห่วงโซ่อาหาร ภายในเขตพื้นที่และจังหวัดได้สะดวกและรวดเร็วมากยิ่งขึ้น และสามารถเช่ือมโยงกับ 

ระบบคุณภาพของผู้ประกอบการในแต่ละห่วงโซ่อาหาร เพ่ือให้อาหารและผลิตภัณฑ์อาหารปลอดภัย ผู้บริโภค 

เกิดความม่ันใจในสินค้าและการบริการอาหารมากยิ่งขึ้น ผ่านการประเมินจาก WHO ทุกๆ 4 ปี ซึ่งจะส่งผลใน 

เชิงการท่องเที่ยวและเศรษฐกิจของประเทศต่อไป
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	 ความเป็นมาทัง้นโยบายของกระทรวงสาธารณสขุ กฎอนามยัระหว่างประเทศ และแบบการประเมนิทีเ่พิม่จาก 

IHR-JEE รวมถงึหลกัการสากลอาหารระหว่างประเทศ ส�ำนักส่งเสรมิและสนับสนุนอาหารปลอดภยั (สสอป.) พจิารณา

แล้วเห็นสมควรคงด�ำเนินการต่อเน่ืองในการจัดท�ำแนวทางว่าด้วยระบบคุณภาพงานอาหารปลอดภัยระดับจังหวัด 

(Guidelines for Provincial Food Safety Quality System) เพื่อยังคงเป็นระบบงานของส�ำนักงานสาธารณสุข

จังหวัดในการท�ำงานอาหารปลอดภัยซึ่งเป็นส่วนหน่ึงของการควบคุมก�ำกับดูแลให้อาหารมีความปลอดภัยตลอดทั้ง

ห่วงโซ่อาหาร เพื่อปกป้องคุ้มครองสุขภาพประชาชนและให้มีความพร้อมมากยิ่งข้ึนท่ีจะขยายผลของระบบเพ่ือให้

ครอบคลมุทกุหน่วยงานในห่วงโซ่อาหารของระดบัจงัหวดัให้มปีระสทิธภิาพ และรองรบัการตรวจประเมนิจาก WHO 

ต่อไป

	 ล�ำดับขั้นตอนเพื่อให้การท�ำงานของส�ำนักงานสาธารณสุขจังหวัดเกิดประสิทธิภาพและประสิทธิผลเบื้องต้น 

ยังคงควรมีการน�ำระบบ 5 ส. มาเป็นพื้นฐานในการด�ำเนินงาน ทั้งนี้ระบบคุณภาพงานตามแนวทางที่ส�ำนักส่งเสริม

และสนับสนุนอาหารปลอดภัย กระทรวงสาธารณสุข จัดท�ำขึ้นนี้ จัดเป็นระบบคุณภาพ QS (Quality System)  

ซึ่งเป็นส่วนหนึ่งของระบบคุณภาพของภาครัฐที่เรียกว่า PMQA (Public Sector Management Quality Award) 

และพัฒนาเป็นระบบ TQA (Total Quality Assurance), QA (Quality Assurance) Thailand Food Safety 

Index ตามเกณฑ์ IHR 

	 กรอบแนวคดิเกีย่วกบัหลกัการว่าด้วยระบบคณุภาพงานอาหารปลอดภยัระดบัจงัหวดัสรปุได้ ดงัแผนผงัดงัต่อ

ไปนี้

หลักการและขอบเขตระบบคุณภาพงาน
อาหารปลอดภัยจังหวัด

บทที่ 2
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	 หัวข้อที่ 4 เอกสารบันทึก รายงาน และการเก็บรักษา (Document and Record Keeping) 

	 แต่มกีารเพิม่เตมิเนือ้หาในส่วนของการเฝ้าระวงัระบบและกลไกการจัดการกบัเหตกุารณ์ฉุกเฉิน ความปลอดภยั

ในอาหาร ดังนี้ 

	 นโยบายและการบริหารจัดการ (Policy Making and management)

	 ส�ำนักงานสาธารณสุขจังหวัด ในฐานะเป็นฝ่ายเลขาฯ ในคณะกรรมการอาหารจังหวัด ควรมีการเสนอปัญหา 

และแนวทางป้องกันแก้ไขอาหารปลอดภัยตลอดห่วงโซ่อาหาร เป็นแผนงานเชิงบูรณาการร่วมกับหน่วยงานอื่นๆ ที่

เกี่ยวข้อง ทั้งภาครัฐและเอกชน ควรจัดตั้งทีมงานหรือผู้รับผิดชอบการจัดท�ำระบบคุณภาพงานอาหารปลอดภัย  

หรือที่สากลมักใช้ค�ำว่า  ผู้จัดการระบบคุณภาพ (QMR: Quality Management Representative) เพื่อผลักดัน 

ติดตามและทบทวนระบบการท�ำงานของส�ำนักงานสาธารณสุขจังหวัดที่เกี่ยวกับความปลอดภัยอาหารให้ต่อเน่ือง 

และยัง่ยนื มกีารบรหิารจดัการด้านข้อมลู กฎหมาย มาตรฐาน ประกาศต่างๆ ทีเ่กีย่วข้อง ตามพระราชบญัญตัว่ิาด้วย

อาหารและสาธารณสุข มีการบริหารจัดการการพัฒนาศักยภาพของเจ้าหน้าที่และผู้ประกอบการในจังหวัด เพื่อให้มี

องค์ความรู้ในการด�ำเนินงานอย่างมีประสิทธิภาพ มีการวางแผนการด�ำเนินงานด้านอาหารปลอดภัย เพื่อคุ้มครอง 

ผูบ้รโิภคด้านสุขภาพ มรีะบบการควบคมุ ก�ำกับดแูลผลติภณัฑ์อาหาร สถานท่ีจ�ำหน่ายและ แหล่งบรกิารตามกฎหมาย

อาหารและกฎหมายสาธารณสุข รวมทั้งมีการจัดท�ำแผนงานที่เกี่ยวข้องกับภาวะฉุกเฉิน รวมทั้งขั้นตอนและวิธีการ

สื่อสาร

	 การปฏิบัติการ (Implementation)

	 ส�ำนักงานสาธารณสุขจังหวัด ควรมีการปฏิบัติงานให้เป็นไปตามระบบและแผนงานที่ก�ำหนดไว้ในนโยบาย 

และการบริหารจัดการ ซึ่งประกอบไปด้วย แนวทางการป้องกัน การเฝ้าระวัง การสื่อสารความเสี่ยงและการตอบโต้ 
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ซึง่มาตรการป้องกนัควรมกีารพฒันา ควบคมุและก�ำกบัดแูล ท้ังอาหารสด อาหารแปรรปูข้ันต้น อาหารส�ำเรจ็รปูพร้อม

จ�ำหน่าย และอาหารปรงุส�ำเรจ็ รวมทัง้ควรมกีารพฒันาศกัยภาพเจ้าหน้าทีแ่ละผูป้ระกอบการให้เป็นไป ตามแผนงาน

ที่ก�ำหนดไว้ ส่วนมาตรการเฝ้าระวังควรมีการเฝ้าระวังความเสี่ยงที่เกิดจากอาหารและน�้ำ และควรมีการเฝ้าระวัง 

และสอบสวนโรคทางระบาดวิทยาที่เข้มข้นขึ้น โดยเฉพาะการฝึกฝนทีมงานและการประสานงาน เชิงบูรณาการของ

ทุกฝ่ายมากขึ้น มาตรการการสื่อสารความเสี่ยงควรมีการด�ำเนินการเผยแพร่ บริการข้อมูล ความเสี่ยง รวมทั้งมี 

การจัดท�ำรายงานให้แก่ผู้ที่เกี่ยวข้อง มาตรการการตอบโต้ ควรมีการด�ำเนินการตามแผนรับมือในภาวะฉุกเฉิน  

ความปลอดภัยของจังหวัด 

	 การปฏบิตังิานแบ่งเป็นส่วนทีเ่กีย่วข้องกบังานประจ�ำตามกฎหมาย กฎระเบยีบทีเ่กีย่วข้อง ซึง่จะเป็นงานป้องกนั

เบ้ืองต้น เพือ่ให้อาหารปลอดภยั แต่หากยงัพบปัญหาอยูเ่ป็นประจ�ำ กค็วรมกีารใช้หลกัการความเสีย่ง เข้ามาประกอบ 

พิจารณาจัดท�ำเป็นโครงการหรือแผนงานเพิ่มเติมจากงานประจ�ำ เพื่อแก้ไขปัญหาดังกล่าว และหากมีเหตุการณ์ 

ความไม่ปลอดภัยเกิดขึ้น โดยเฉพาะภาวะฉุกเฉิน ควรมีทิศทางการท�ำงานท่ีรวดเร็วและแก้ไขปัญหาที่พร้อมกับ 

การสื่อสารและตอบโต้กับทุกระดับทุกฝ่ายที่เกี่ยวข้องอย่างทันท่วงที ทั้งนี้ ในปี 2559 ส�ำนักส่งเสริมและสนับสนุน

อาหารปลอดภัย ได้จัดท�ำระบบ INFOSAN (The International Food Safety Authorities Network) ให้ชัดเจน

มากขึ้น จังหวัดสามารถน�ำไปปฏิบัติได้อย่างถูกต้อง และสื่อสารกับส่วนกลางได้รวดเร็วมากยิ่งขึ้น

	 การทบทวนและการประเมินผล (Review and Evaluation)

	 ส�ำนักงานสาธารณสุขจังหวัด ควรมีการทบทวน ประเมินผล โดยน�ำข้อมูลจากการปฏิบัติงานทั้งหมด ทั้งงาน

ประจ�ำ งานโครงการ มาใช้ประกอบการวางแผน การป้องกนัและแก้ไขปัญหาทีเ่กดิจากความเสีย่ง ด้านความปลอดภยั

อาหารและทางระบาดวิทยา นอกจากนี้ควรมีการทบทวนบทเรียนจากอุบัติการณ์ฉุกเฉิน เพื่อวิเคราะห์จุดบกพร่อง 

ป้องกันการเกิดปัญหาซ�้ำตามแนวทางการปฏิบัติ WHO/FAO ในการประยุกต์ใช้หลักการวิเคราะห์ความเส่ียงและ 

ขั้นตอนการปฏิบัติในภาวะฉุกเฉินความปลอดภัยด้านอาหาร ซึ่งการทบทวนทั้งหมดควรมีบันทึกและรายงานเพื่อน�ำ

ไปพิจารณาวางแผนการด�ำเนินงานครั้งต่อไปได้อย่างมีประสิทธิภาพ

	 เอกสารบันทึก รายงาน และการเก็บรักษา (Documentation and Record Keeping)

	 ส�ำนักงานสาธารณสุขจังหวัด ควรมีบันทึกหรือรายงานย้อนหลังประมาณ 6 เดือนถึง 1 ปี เพื่อสามารถ 

สอบกลับหาข้อมูลเมื่อเกิดปัญหาขึ้น บันทึกหรือรายงานต่างๆ เช่น บันทึก รายงานการตรวจสอบเฝ้าระวังแหล่งผลิต

อาหาร น�ำเข้าอาหาร แหล่งจ�ำหน่ายอาหาร รวมท้ังการเฝ้าระวังสินค้าในแหล่งตลาด ฉลากและการโฆษณา  และ

รายงานเหตุการณ์ทีม่อีาหารและน�ำ้เป็นสือ่กรณีฉกุเฉนิ นอกจากน้ีรายงานการประขุมของกรรมการ คณะอนกุรรมการ 

คณะท�ำงาน ทีเ่กีย่วข้องกบัอาหารปลอดภยั ซึง่สามารถตรวจสอบย้อนกลบัได้และเอกสารบนัทกึ รายงานเหล่านีค้วร

เก็บรักษาตามระยะเวลาที่เหมาะสม

	 โดยแต่ละเนื้อหาในหัวข้อทั้ง 4 มีการปรับปรุงแก้ไขให้สอดคล้องกับแบบประเมินของ WHO. มากขึ้น  

มีรายละเอียดเพื่อให้เข้าใจและน�ำไปปฏิบัติได้ง่ายขึ้น แต่ยังคงสอดคล้องกับนโยบายและหลักการสากล ทั้งนี้ ได้ปรับ

ให้มีรายละเอียดในแบบประเมิน/พัฒนาระบบคุณภาพงานอาหารปลอดภัยจังหวัดให้สามารถน�ำไปปฏิบัติได้สะดวก 

และรวดเร็วมากยิ่งขึ้น
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	 ส�ำนักส่งเสริมและสนับสนุนอาหารปลอดภัย (สสอป.) ได้แก้ไขปรับปรุงเอกสารท่ีเป็นเครื่องมือในการจัดท�ำ

ระบบคุณภาพงานอาหารปลอดภัยจังหวัด ในปี 2563 ส�ำหรับเป็นแนวทางของส�ำนักงานสาธารณสุขจังหวัด ดังนี้

	 1.	 แนวทางว่าด้วยระบบคุณภาพงานอาหารปลอดภัยจังหวัด (Guidelines of Provincial Food Safety 

Quality System) แนวทางนีเ้ป็นข้อก�ำหนดและเนือ้หาทัง้หมดของระบบคณุภาพงานเพือ่ท�ำความเข้าใจในหลกัการ

และการน�ำไปใช้ ได้ปรับแก้ให้สอดคล้องกับความเป็นจริง และสามารถปฏิบัติได้โดยไม่ขัดกับหลักการสากล ซึ่งยังคง

เป็นหัวข้อเดิมแต่มีการปรับเนื้อหาเพิ่มเติมให้มีรายละเอียดให้สอดคล้องกับแบบประเมิน WHO ท่ีเป็นปัจจุบัน 

มากขึ้น โดยเฉพาะในเรื่องระบบการเฝ้าระวังและกลไกการจัดการกับเหตุการณ์ฉุกเฉินความปลอดภัยในอาหาร  

ซึ่งได้แก้ไขข้อ 2.8 และเพิ่มข้อ 2.9 ในหมวด ข และเรียงข้อใหม่ในหมวด ค ในเนื้อหาหัวข้อที่ 2 ตามล�ำดับ

	 2.	 แบบประเมิน/พัฒนาระบบคุณภาพงานอาหารปลอดภัย ได้ปรับแก้ให้สอดคล้องกับแนวทางฯ ในข้อที่ 1 

ซ่ึงได้เพิ่มข้อ 2.9.2 ข้อ 2.9.3 ข้อ 2.9.4 และข้อ 2.10 ในแบบประเมินฯ รายละเอียดตามแบบฟอร์มใน 

ภาคผนวก

	 3.	 ข้อพจิารณาในการด�ำเนนิการ/การประเมิน/พฒันา เป็นเอกสารช้ีแจงสิง่ท่ีต้องด�ำเนินการของจงัหวดั และ/

หรือสิ่งที่จะถูกประเมิน ซึ่งจะระบุหลักฐาน เอกสาร บันทึกต่างๆ เพื่อบ่งบอกถึงการท�ำระบบคุณภาพในหัวข้อนั้นๆ 

ซึ่งจะช่วยให้ง่ายแก่การพิจารณาประเมินและได้มีการปรับแก้ไขเพิ่มเติมให้เนื้อหาเข้าใจมากยิ่งขึ้น

	 ทัง้น้ี ส�ำนกัส่งเสรมิและสนบัสนนุอาหารปลอดภยัได้ขอความเหน็ชอบจากผูเ้ชีย่วชาญและจากผูแ้ทนส�ำนกังาน

สาธารณสุขจังหวัดทั้ง 4 ภาค ซึ่งได้มีการปรับแก้ไขเพิ่มเติม และเห็นชอบตามแนวทางและแบบประเมินที่มีการปรับ

แก้ไขเพิ่มเติมเรียบร้อยแล้วและส�ำนักงานสาธารณสุขจังหวัดสามารถน�ำไปประเมินตนเอง และน�ำไปพัฒนาจัดท�ำ

ระบบคุณภาพงานอาหารปลอดภัยที่สอดคล้องกับสากลต่อไป

	 แนวทางการจัดท�ำระบบคุณภาพงานอาหารปลอดภัย หากน�ำไปใช้ปฏิบัติ จะมีประโยชน์ต่อภาพรวม ในการ

คุ้มครองผู้บริโภค คือ ทุกจังหวัดจะมีแนวทางวิธีการการคุ้มครองที่สอดคล้องกันทุกจังหวัดและสอดคล้องกับส่วน

กลาง มมีาตรฐานการท�ำงานเป็นทีย่อมรบัของสากล เป็นทีย่อมรบัของผูป้ระกอบการและประชาชน ซึง่สดุท้ายจะไป

ส่งผลต่อระบบห่วงโซ่อาหารที่สาธารณสุขควบคุมก�ำกับดูแลได้อาหารที่ปลอดภัยดียิ่งขึ้น

แนวทางการจัดท�ำระบบคุณภาพงาน
อาหารปลอดภัยจังหวัด

บทที่ 3
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แนวทางว่าด้วยระบบคุณภาพงานอาหารปลอดภัยจังหวัด
(Guideline for Provincial Food Safety Quality System) (ปรับปรุง)

เนื้อหาหัวข้อ

1.	 นโยบายและการบริหารจัดการ 
	 (Policy Making and 
	 Management)

2.	 การปฏิบัติการ
	 (Implementation)

1.1)	 มีคณะกรรมการอาหารปลอดภัยจังหวัด ซ่ึงอาจรวมถึงคณะอนุกรรมการต่างๆ  

	 ที่ประกอบด้วยทุกหน่วยงานที่เกี่ยวข้องกับห่วงโซ่อาหารที่เป็นปัจจุบัน มี 

	 การด�ำเนินงานแบบบูรณาการ มีการประชุมต่อเนื่อง รวมถึงมีการติดตามผล 

	 จากการประชุม

1.2) 	 มคีณะกรรมการ หรอืคณะท�ำงาน หรอืผูร้บัผดิชอบเกีย่วกบัระบบคณุภาพอาหาร 

	 ปลอดภัยภายใต้ความรับผิดชอบของส�ำนักงานสาธารณสุขจังหวัด (สสจ.) ท่ี 

	 ประกอบด้วยทุกกลุ่ม/ฝ่าย ที่เกี่ยวข้องกับอาหารปลอดภัย มีการด�ำเนินงาน 

	 แบบบูรณาการ มีการประชุมต่อเนื่อง รวมทั้งมีการติดตามผลการประชุม

1.3)	 มแีผนบรูณาการการด�ำเนนิงานอาหารปลอดภยัประจ�ำปีงบประมาณของทกุฝ่าย 

	 ที่เกี่ยวข้องเพื่อคุ ้มครองผู ้บริโภคด้านสุขภาพภายใต้ความรับผิดชอบของ 

	 ส�ำนักงานสาธารณสุขจังหวัด

1.4)	 มีการจัดการให้ได้มาและการจัดเก็บรวมทั้งการน�ำไปใช้เก่ียวกับกฎหมาย  

	 หลักเกณฑ์ แนวทางและมาตรฐานต่างๆ ในการก�ำกับดูแลด้านอาหารปลอดภัย

1.5)	 มีการจัดการเกี่ยวกับการพัฒนาศักยภาพบุคลากรของจังหวัดทั้งภาครัฐ เอกชน 

	 และเครือข่าย

1.6)	 มีระบบการควบคุม ก�ำกับดูแลผลิตภัณฑ์อาหาร ก่อนและหลัง ออกสู่ท้องตลาด  

	 ตามกฎหมายอาหาร

1.7)	 มรีะบบการก�ำกบัดแูลสถานทีจ่�ำหน่าย แหล่งปรงุอาหาร ตลาดสด แผงลอย และ 

	 แหล่งบริการอาหาร ตามกฎหมายสาธารณสุข 

1.8)	 มีระบบการสอบสวนโรคทางระบาดวิทยาที่เกิดจากอาหาร

1.9)	 มเีอกสารแนวทางการจดัท�ำแผนรบัมอืในภาวะฉกุเฉินความปลอดภัยอาหารของ 

	 ประเทศไทย (FSER)

หมวด ก. การป้องกัน (Prevention)

กลุ่มอาหารสด

2.1)	 ด�ำเนินการควบคุม ก�ำกับดูแลอาหารสด ทั้งในส่วนของสถานประกอบการ 

	 ได้แก่ ตลาดสด  ตลาดนัด ตลาดค้าส่ง ตลาดค้าปลีก การน�ำเข้า การจ�ำหน่าย  

	 การกระจายสินค้า  ซ่ึงอาหารสดเหล่าน้ีได้มาตรฐานอาหารปลอดภัยและ 

	 สุขอนามัย 

กลุ่มอาหารแปรรูป

2.2)	 ด�ำเนนิการควบคมุ ก�ำกบัดแูล อาหารแปรรปู ทัง้ในส่วนของแหล่งผลติ ผลติภัณฑ์  

	 รวมถึงฉลาก การน�ำเข้า  การจ�ำหน่าย การกระจายสินค้า  และการโฆษณา  

	 ซ่ึงอาหารแปรรูปเหล่าน้ีต้องได้มาตรฐานเป็นไปตามกฎหมายอาหารและ 

	 กฎหมายที่เกี่ยวข้อง  

กลุ่มอาหารปรุงส�ำเร็จ

2.3)	 ด�ำเนินการก�ำกับดูแลอาหารปรุงส�ำเร็จ ทั้งในส่วนของสถานประกอบการ 

	 และแหล่งบริการอาหารพร้อมบริโภค ได้แก่ ภัตตาคาร ร้านอาหาร แผงลอย  

	 ร้านจ�ำหน่ายอาหาร อาหารในโรงพยาบาล อาหารในโรงเรียนและศูนย์พัฒนา 

	 เด็กเล็ก ให้ได้ตามมาตรฐานสาธารณสุขและกฎหมายที่เกี่ยวข้อง
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แนวทางว่าด้วยระบบคุณภาพงานอาหารปลอดภัยจังหวัด
(Guideline for Provincial Food Safety Quality System) (ปรับปรุง) (ต่อ)

เนื้อหาหัวข้อ

3.	 การทบทวนและการประเมินผล 
	 (Review and Evaluation)

       		 นอกจากน้ี จังหวัดมีการด�ำเนินการเฝ้าระวังอาหารและผลิตภัณฑ์ อาจมี 
การสุ่มตัวอย่างอาหารทั้ง 3 กลุ่ม โดยใช้หน่วยตรวจสอบเคล่ือนที่เพื่อความปลอดภัย
อาหาร (Mobile Unit)
การพัฒนาศักยภาพบุคลากร 
2.4)	 มกีารพฒันาศกัยภาพเจ้าหน้าทีส่าธารณสขุและ/หรือองค์กรปกครองส่วนท้องถิน่  
	 อย่างน้อยปีละ 1 ครัง้ เก่ียวข้องกับข้อกฎหมาย แนวทางปฏบิตั ิและการน�ำไปใช้
2.5)	 มีการพัฒนาศักยภาพผู้ประกอบการในจังหวัด อย่างน้อยปีละ 1 ครั้ง เกี่ยวข้อง 
	 กับข้อกฎหมาย แนวทางปฏิบัติ และการน�ำไปใช้
2.6)	 มีการพัฒนาศักยภาพเครือข่าย ที่เกี่ยวข้องกับอาหารปลอดภัย อย่างน้อย ปีละ  
	 1 ครั้ง
หมวด ข. การเฝ้าระวัง (Surveillance)
2.7)	 มีการเฝ้าระวังอาหาร ผลิตภัณฑ์ส�ำเร็จรูป และน�้ำ กลุ่มเสี่ยงทั้งในภาวะปกติและ 
	 ภาวะฉุกเฉิน จากสถานประกอบการ แหล่งบริการ ท้องตลาด โรงเรียนและ 
	 ศูนย์พัฒนาเด็กเล็ก หรือแหล่งต่างๆที่มีความเส่ียงท่ีอาจกระจายสู่ผู้บริโภคได ้             
	 ซึ่งอาจอยู่ในรูปของแผนงานหรือโครงการ

2.8)	 มีการเฝ้าระวังและสอบสวนโรคทางระบาดวิทยาด้านอาหาร เป็นการท�ำงาน 
	 ร่วมกันของทุกกลุ่ม/ฝ่าย ที่เกี่ยวข้องกับอาหาร มีการฝึกฝนทีมงาน และมี 
	 รายชื่อผู้ประสานงานเพื่อความสะดวกและมีประสิทธิภาพในการปฏิบัติงาน
2.9)	 มีการเก็บตัวอย่างอาหารเพื่อส่งวิเคราะห์ห้องปฏิบัติการที่ได้มาตรฐานและมีการ 
	 เก็บหลักฐานไว้

หมวด ค. การสื่อสารความเสี่ยง (Risk Communication) และตอบโต้ (Response)
2.10)	 ด�ำเนินการเผยแพร่ข้อมูล ส่ือสารความเส่ียงแก่กลุ่มเปา้หมายที่มีส่วนได้ส่วนเสีย 
	 ทันที อันเนื่องมาจากความไม่ปลอดภัยของอาหาร ผลิตภัณฑ์ส�ำเร็จรูป และน�้ำ
2.11)	 มีการด�ำเนินการตามแผนรับมือในภาวะฉุกเฉินความปลอดภัยอาหารของจังหวัด  
	 (FSER plan) และมีการซ้อมแผน
2.12)	 มีการรวบรวม/รายงานข้อมูลความเสี่ยงที่มีผลกระทบต่อผู้บริโภค ในระบบแจ้ง 
	 เตือนภัยด้านอาหารของประเทศ ทั้งเหตุการณ์ที่เกิดขึ้นภายในประเทศ และ 
	 การแพร่กระจายระหว่างประเทศให้มกีารแจ้งข้อมลูมายงัเครอืข่ายความปลอดภยั 
	 ด้านอาหารระหว่างประเทศ (The International Food Safety Authorities  
	 Network: INFOSAN) 
2.13)	 มีการมอบหมายผู้ประสานงานหลักในการส่ือสารและการตอบโต้ของจังหวัด 

	 ในกรณีเกิดเหตุการณ์ความไม่ปลอดภัยอาหาร

3.1)	 มีการทบทวน ประเมินผลและน�ำข้อมูลมาใช้ประกอบการวางแผน

3.2)	 มีการทบทวนข้อมูลความเสี่ยงด้านความปลอดภัยอาหารและข้อมูลทาง 

	 ระบาดวิทยา เพื่อน�ำไปสู่การแก้ไขปัญหาระหว่างผู้เกี่ยวข้อง

3.3)	 มีการทบทวนและประเมินบทเรียนจากอุบัติการณ์ฉุกเฉิน เพื่อวิเคราะห ์ 

	 จุดบกพร่อง ป้องกันการเกิดซ�้ำ ตามแนวทางปฏิบัติของ FAO/WHO ในการ 

	 ประยุกต์ ใช้หลักการวิเคราะห์ความเสี่ยง และขั้นตอนปฏิบัติในภาวะฉุกเฉิน 

	 ความปลอดภัยด้านอาหาร
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แนวทางว่าด้วยระบบคุณภาพงานอาหารปลอดภัยจังหวัด
(Guideline for Provincial Food Safety Quality System) (ปรับปรุง) (ต่อ)

เนื้อหาหัวข้อ

4.	 เอกสารบันทึก รายงาน 
	 และการเก็บรักษา 
	 (Documentation and 
	 Record Keeping)

4.1)	 มีบันทึก หรือรายงานต่างๆ อย่างน้อย ดังนี้

	 4.1.1	 บันทึกรายงาน ก�ำกับดูแลอาหารสด (ตลาด/ตลาดนัด)

	 4.1.2	 บันทึกรายงาน ก�ำกับดูแลอาหารแปรรูป (แหล่งผลิต/แหล่งน�ำเข้า/ 

	 	 ผลิตภัณฑ์/ฉลาก/โฆษณา)

	 4.1.3	 บันทกึรายงาน ก�ำกบัดแูลอาหารปรงุส�ำเรจ็ แผงลอย ร้านจ�ำหน่ายอาหาร

	 4.1.4	 บันทึกรายงานการด�ำเนินงาน Mobile Unit 

	 4.1.5	 บันทึกรายงานการเฝ้าระวังเหตุการณ์ทางระบาดวิทยา  (Event Base  

	 	 Surveillance)

	 4.1.6	 บันทึกแบบแจ้งเตือนภัยและอุบัติการณ์ของเครือข่ายความปลอดภัย 

	 	 ด้านอาหาร (INFOSAN Thailand Alert Message)  

4.2)	 เอกสาร ข้อมูล บันทึก รายงานต่างๆ ที่จังหวัดมี ควรเก็บไว้ตามระยะเวลาท่ี 

	 เหมาะสม เพื่อให้เกิดประโยชน์ หากมีเหตุการณ์ใดๆ เกิดขึ้น สามารถน�ำมา 

	 เป็นข้อมูลในการด�ำเนินการป้องกันและแก้ไขปัญหา เพื่อให้อาหารปลอดภัย
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ข้อพิจารณา/สิ่งที่ควรด�ำเนินการ/ประเด็นการประเมิน/พัฒนา

หัวข้อที่ 1:	 นโยบายและการบริหารจัดการ Policy Making and Management

ข้อพิจารณาในการด�ำเนินการ/ประเมิน/พัฒนาสิ่งที่ประเมิน/พัฒนา

1.1	 มีคณะกรรมการอาหารปลอดภัย

	 จังหวัด

	 1.1.1	 มีค�ำสั่งแต่งตั้งคณะกรรมการ 

	 	 อาหารปลอดภัยจังหวัดที่เป็น 

	 	 ปัจจุบัน

	 1.1.2	 มีการประชุม มีหลักฐาน และ 

	 	 มีรายงานการประชุม

	 	 คณะกรรมการอาหาร

	 	 ปลอดภัยจังหวัด

	 1.1.3	 มีแผนและการด�ำเนินงาน

	 	 บูรณาการอาหารปลอดภัย

	 	 ตลอด ห่วงโซ่ของจังหวัด

1.2	 มีคณะกรรมการ หรือคณะท�ำงาน  

	 หรือผู้รับผิดชอบท่ีชัดเจนเกี่ยวกับ 

	 ระบบคุณภาพอาหารปลอดภัยของ 

	 ส�ำนักงานสาธารณสุขจังหวัด

	 1.2.1	 มีค�ำสั่งแต ่งตั้งคณะท�ำงาน 

	 	 อาหารปลอดภัย ในส�ำนักงาน 

	 	 สาธารณสุขจังหวัดเพื่อ

	 	 ด�ำเนินงานอาหารปลอดภัย

•	 มีหลักฐานหรือค�ำส่ังระดับจังหวัดแต่งต้ังนายแพทย์สาธารณสุขจังหวัดหรือ 

	 ผู้แทนเป็นคณะกรรมการ/อนุกรรมการเกี่ยวกับอาหารปลอดภัย ซึ่งเป็นค�ำสั่ง 

	 ปัจจุบัน โดยผู้ว่าราชการจังหวัดเป็นประธาน และมีส�ำนักงานสาธารณสุข 

	 จังหวัดเป็นเลขานุการ

การด�ำเนินงาน

	 จดัท�ำค�ำส่ังแต่งตัง้คณะกรรมการอาหารปลอดภัยจงัหวดั (เป็นปัจจบุนั) (ซึง่อาจ

รวมถึงคณะอนุกรรมการต่างๆ) โดยมีองค์ประกอบทุกหน่วยงานของจังหวัด 

ภายใต้ห่วงโซ่อาหารทั้งหมด

•	 มีการประชุม มีหลักฐาน และมีรายงานการประชุมของคณะกรรมการอาหาร 

	 ปลอดภัยระดับจังหวัดหรือคณะอนุกรรมการต่างๆ ที่เกี่ยวข้องกับอาหาร 

	 ปลอดภัยตลอดห่วงโซ่อาหาร ซ่ึงมีนายแพทย์สาธารณสุขจังหวัดหรือ 

	 ผู ้แทนเป็นคณะท�ำงานและเป็นเลขานุการ การประชุมควรมีความถี่ตาม 

	 ความเหมาะสม

การด�ำเนินงาน

1.	 มีการจัดประชุมอย่างน้อย ปีละ 1 ครั้ง

2.	 จัดท�ำรายงานการประชุมทุกครั้งที่มีการประชุม

•	 มีแผน กิจกรรมการท�ำงานของแต่ละหน่วยงานในห่วงโซ่ที่เกี่ยวข้องกับ 

	 อาหาร และมีหลักฐานการด�ำเนินงานตามแผน

•	 มีหลักฐานการแต่งตั้งอย่างเป็นทางการ ซึ่งเป็นค�ำส่ังแต่งตั้งจากนายแพทย ์

	 สาธารณสุขจังหวัดอาจเป็นคณะท�ำงาน หรือผู้รับผิดชอบ ทั้งนี้ต้องมีรายชื่อ  

	 ต�ำแหน่งหน้าทีค่วามรบัผิดชอบในการจดัท�ำระบบคุณภาพอาหารปลอดภยั และ 

	 เป็นค�ำส่ังฉบบัปัจจบุนั ซ่ึงคณะท�ำงานหรอืผู้รบัผิดชอบนีส้ามารถช้ี ก�ำกบัทศิทาง 

	 การด�ำเนินงาน ผลักดันและติดตามเพื่อให้ระบบคุณภาพงานอาหารปลอดภัย 

	 จังหวัดมีประสิทธิภาพดียิ่งขึ้นและต่อเนื่อง

การด�ำเนินงาน

	 จดัท�ำค�ำสัง่แต่งตัง้คณะท�ำงานอาหารปลอดภัยของส�ำนกังานสาธารณสขุจงัหวดั 

(เป็นปัจจุบนั) โดยมอีงค์ประกอบของทกุหน่วยงานท่ีเกีย่วข้องกับอาหารปลอดภัย

ภายใต้ส�ำนักงานสาธารณสุขจังหวัด
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หัวข้อที่ 1:	 นโยบายและการบริหารจัดการ Policy Making and Management (ต่อ)

ข้อพิจารณาในการด�ำเนินการ/ประเมิน/พัฒนาสิ่งที่ประเมิน/พัฒนา

	 1.2.2	 มีการประชุม มีหลักฐานและ 

	 	 มีรายงานการประชุม

	 	 คณะท�ำงานอาหารปลอดภัย

1.3.	มแีผนการด�ำเนนิงานอาหารปลอดภยั  

	 เพื่อคุ ้มครองผู้บริโภคด้านสุขภาพ 

	 ของส�ำนักงานสาธารณสุขจังหวัด  

	 และด�ำเนินงานตามแผน

1.4	 มีการจัดการเกี่ยวกับกฎหมาย 

	 ประกาศหลกัเกณฑ์ในการก�ำกบัดแูล

	 อาหารปลอดภัย

	 1.4.1	 มีฉบับปัจจุบัน

	 1.4.2	 มีระบบการจัดเก็บ

	 1.4.3	 มีผู้รับผิดชอบ

	 1.4.4	 มีวิธีการน�ำไปใช้ 

•	 ผู้รับผิดชอบควรมีการประชุมเพื่อจัดท�ำระบบ ทบทวนและติดตามผล ซึ่งควร 

	 มีบันทึกหรือรายงานการประชุมทุกครั้ง การประชุมควรมีความถี่ตามความ 

	 เหมาะสม

การด�ำเนินงาน

1.	 มีการจัดการประชุมอย่างน้อยปีละ 2 ครั้ง

2.	 จัดท�ำรายงานการประชุมทุกครั้งที่มีการประชุม

•	 มแีผนงานและ/หรอืโครงการอาหารปลอดภยัของส�ำนกังานสาธารณสขุจงัหวดั 

	 ที่มีการระบุไว้ในแผนส�ำนักงานฯ ที่เช่ือมโยงกับกลุ่ม/ฝ่ายต่างๆ โดยเนื้อหา 

	 ประกอบด้วยโครงการ/กิจกรรม/มาตรการ และอื่นๆ ที่จ�ำเป็น เพื่อส่งเสริม  

	 สนับสนุน การผลิต การจ�ำหน่าย การบริการอาหารที่ปลอดภัยและมีคุณภาพ 

	 รวมทั้งป้องกัน/แก้ไขปัญหา/ตอบสนองต่อปัญหาความไม่ปลอดภัยในอาหาร  

	 โดยเชื่อมโยง/หรือบูรณาการการท�ำงานร่วมกันของหน่วยงานอื่นที่เกี่ยวข้อง  

	 และมีหลักฐานการด�ำเนินงานตามแผน

การด�ำเนินงาน

	 จดัท�ำแผนรวม 1 แผน โดยรวบรวมกจิกรรมอาหารปลอดภยัทัง้หมดของแต่ละ

กลุม่/ฝ่ายทีเ่ก่ียวข้องภายในปีงบประมาณทีก่�ำหนด ซึง่อาจเป็นปีต่อปี หรอือาจเป็น 

แผนระยะยาวในช่วง 3 - 5 ปี (แล้วแต่กรณี)

•	 เอกสารต่างๆ เหล่านี้ควรเป็นฉบับปัจจุบัน

•	 มีแฟ้มเก็บเอกสารแยกเป็นหมวดหมู่ จัดเก็บในตู้ที่มีการบ่งชี้ชัดเจน หรือมี 

	 การเก็บรวบรวมเป็น File ในระบบคอมพิวเตอร์

•	 มีผู้รับผิดชอบที่ได้รับมอบหมายอย่างเป็นทางการให้เป็นผู้รวบรวมจัดเก็บ  

	 และน�ำไปใช้อย่างรวดเร็ว

•	 มข้ัีนตอนหรอืวธิกีารน�ำไปใช้ เช่น มกีารขอเบกิเอกสารไปใช้อ้างองิ หรอืม ีuser  

	 name/Password ของผู้ที่จะน�ำไปใช้ได้อย่างรวดเร็ว

การด�ำเนินงาน ข้อ 1.4.1 - 1.4.4

1.	 รวบรวมเอกสารทัง้หมดทีเ่กีย่วข้องกบัอาหารปลอดภัย ได้แก่ พ.ร.บ. กฎ ระเบยีบ  

	 หลักเกณฑ์ ข้อก�ำหนดจากส่วนกลางทั้งของส�ำนักงานคณะกรรมการอาหาร 

	 และยา (อย.) กรมอนามัย กรมควบคุมโรค กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ ฯลฯ

2.	 จัดระบบการจัดเก็บเอกสารทั้งหมด หากยังเป็นรูปเอกสารควรมีชั้นหรือ 

	 ตู้เก็บอย่างเป็นสัดส่วน และมีการบ่งชี้ชัดเจนที่สามารถน�ำไปใช้ได้รวดเร็ว  

	 ทั้งนี้อาจเป็นรูปของ File  Electronic (แล้วแต่กรณี)

3.	 จัดหาผู้รับผิดชอบในการจัดเก็บและค้นหาเอกสารได้อย่างชัดเจนและรวดเร็ว  

	 หากไม่สามารถด�ำเนินการเป็นระบบรวมของทุกกลุ่ม/ฝ่าย แต่ละกลุ่ม/ฝ่าย  

	 ควรมีการด�ำเนินการตั้งแต่ ข้อ 1 - 3 อย่างมีประสิทธิภาพ
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หัวข้อที่ 1:	 นโยบายและการบริหารจัดการ Policy Making and Management (ต่อ)

ข้อพิจารณาในการด�ำเนินการ/ประเมิน/พัฒนาสิ่งที่ประเมิน/พัฒนา

1.5	 มีการจัดการเกี่ยวกับการพัฒนา 

	 ศักยภาพบุคลากรของจังหวัดทั้ง

	 ภาครัฐ เอกชน และเครือข่าย

	 1.5.1	 มีแผนการพัฒนาศักยภาพ

	 1.5.2	 มีผู้รับผิดชอบ

1.6	 มีระบบการควบคุม ก�ำกับดูแล

	 ผลิตภัณฑ์อาหารตามกฎหมาย

	 อาหาร

	 1.6.1	 ม ีOSSC บรกิารผูป้ระกอบการ

	 1.6.2	 มีกลุ่ม/ฝ่าย Pre-Marketing

	 1.6.3	 มีกลุ่ม/ฝ่าย Post-Marketing

	 1.6.4	 มี Mobile unit

•	 มีการจัดท�ำแผนการพัฒนาศักยภาพบุคลากรของจังหวัดทั้งเจ้าหน้าที่และ 

	 ผู้ประกอบการ ซึ่งอาจจะเป็นการจัดการอบรมหรือการให้ความรู้ โดยวิธีต่างๆ 

	 ที่เกี่ยวข้องกับความปลอดภัยอาหาร เช่น สุขอนามัยในร้านอาหาร ผู้ประกอบ 

	 กจิการอาหารและผูส้มัผสัอาหาร กฎหมายอาหาร/GMP/ Food safety/SRRT/  

	 FSER เป็นต้น รวมทั้งพัฒนาศักยภาพเครือข่ายที่เกี่ยวข้องกับอาหารปลอดภัย  

	 เช่น อย.น้อย อสม. เป็นต้น

การด�ำเนินการ

	 จัดท�ำแผนบูรณาการการอบรมเจ้าหน้าที่และผู้ประกอบการ รวมถึงเครือข่าย 

ซึ่งเป็นการรวมแผนการอบรมของทุกฝ่ายที่เกี่ยวข้องกับอาหารปลอดภัย

•	 การอบรมหรือการให้ความรู้กับบุคลากรจังหวัด ทั้งเจ้าหน้าที่ผู้ประกอบการ  

	 และเครือข่ายควรมีเจ้าภาพหรือผู้รับผิดชอบอาจเป็นบุคคล หรือคณะท�ำงาน  

	 ทั้งนี้ควรได้รับมอบหมายอย่างเป็นทางการ 

การด�ำเนินการ

	 จดัหาเจ้าภาพทีจ่ะดแูลเรือ่งการอบรมของส�ำนกังานสาธารณสขุจงัหวดัทัง้หมด 

อาจอยู่ในรูปคณะท�ำงานหรือภายใต้คณะ 1.2.1

•	 มแีผนกหรอืฝ่าย OSSC ส�ำหรบับรกิารผูป้ระกอบการ และมผีูร้บัผดิชอบชัดเจน  

	 ทั้งนี้อาจรวมอยู่ในกลุ่ม/ฝ่าย Pre-Marketing

•	 มีกลุ่ม/ฝ่าย/แผนก Pre-Marketing มีบุคลากรด�ำเนินงานเพียงพอ และม ี

	 หัวหน้ารับผิดชอบอย่างเป็นทางการ

•	 มกีลุม่/ฝ่าย/แผนก Post-Marketing ซึง่แยกจากข้อ 1.6.2 มบีคุลากร เพยีงพอ  

	 และมีหัวหน้ารับผิดชอบอย่างเป็นทางการ

•	 มีผู้รับผิดชอบและกิจกรรมในการสุ่มเก็บตัวอย่างสินค้า/บริการอาหาร มีรถ  

	 Mobile รวมทั้งอุปกรณ์ตรวจสอบอย่างเพียงพอ มีประสิทธิภาพ ทั้งนี้ อาจ 

	 อยู่ในกลุ่ม/ฝ่าย ของ Post-Marketing

การด�ำเนินการ ข้อ 1.6.1 - 1.6.4 

1.	 มีพื้นที่แบ่งแยกชัดเจนเป็นสัดส่วนตามกลุ่ม/ฝ่าย

2.	 มีป้ายหรือการบ่งชี้แต่ละกลุ่มฝ่ายชัดเจน

3.	 หากมีการรวมกลุ่มกันก็ควรมีการแบ่งแยกคนในการปฏิบัติงานอย่างชัดเจน

	 ไม่ให้เกิดการมีส่วนได้ส่วนเสียเกิดขึ้น
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หัวข้อที่ 1:	 นโยบายและการบริหารจัดการ Policy Making and Management (ต่อ)

ข้อพิจารณาในการด�ำเนินการ/ประเมิน/พัฒนาสิ่งที่ประเมิน/พัฒนา

	 1.6.5.	 มีหลักฐานการท�ำงาน

	 	 เชื่อมโยงกันอย่างเป็นระบบ

1.7	 มีระบบการก�ำกับดูแลสถานที่

	 จ�ำหน่ายและแหล่งบริการ 

	 1.7.1	 มีกลุ่ม/ฝ่าย

	 1.7.2	 มหีลกัฐานการท�ำงานเชงิระบบ

1.8	 มรีะบบสอบสวนโรคทางระบาดวทิยา 

	 ที่เกิดจากอาหาร

	 1.8.1	 มีกลุ่ม/ฝ่าย

	 1.8.2	 มีหลักฐานการท�ำงาน

	 	 เชิงระบบ

1.9	 มีเอกสารแนวทางการจัดท�ำแผน

	 รับมือในภาวะฉุกเฉิน

•	 มีหลักฐานการท�ำงานให้เห็นการเช่ือมโยงการท�ำงานทุกฝ่ายอย่างเป็นระบบ  

	 ทั้งการบริการ การอนุญาต การเฝ้าระวัง และการเก็บตัวอย่างสินค้า/บริการ  

	 ทัง้นีอ้าจเป็นรปูของแฟ้มประวตัผู้ิประกอบการ ซึง่เป็นปัจจบุนัทีทุ่กฝ่าย/แผนก 

	 สามารถน�ำไปปฏิบัติงานได้ หรือระบบคอมพิวเตอร์ที่เชื่อมโยงข้อมูลของ 

	 ทุกแผนก และเรียกใช้ได้อย่างรวดเร็ว  มีประสิทธิภาพ

การด�ำเนินการ

   จัดท�ำแฟ้มหรือระบบคอมพิวเตอร์ที่รวมประวัติของผู้ประกอบการ แต่ละราย

ตั้งแต่การขออนุญาต การตรวจ การด�ำเนินการตามกฎหมาย อย่างเป็นระบบ

สามารถน�ำไปใช้ได้รวดเร็ว เป็นปัจจุบัน

•	 มีกลุ่ม/ฝ่าย/แผนกที่รับผิดชอบงานการก�ำกับสถานประกอบการ ด้านอาหาร 

	 ตาม พ.ร.บ. การสาธารณสุข ปี 2535 หมวด 7, 8 และ 9 มีบุคลากรด�ำเนินงาน 

	 อย่างเพียงพอ และมีหัวหน้ารับผิดชอบอย่างเป็นทางการ

•	 มีหลักฐานการท�ำงาน เป็นระบบภายใต้ พ.ร.บ. สาธารณสุข ทั้งในส่วนของ 

	 ส�ำนักงานสาธารณสุขจังหวัด และส่วนที่มอบหมาย

การด�ำเนินการ

เช่นเดียวกับข้อ 1.6.1 - 1.6.5

•	 มีกลุ่ม/ฝ่าย/แผนกที่รับผิดชอบการสอบสวนโรค ซึ่งสาเหตุจากอาหาร มีการ 

	 ปฏิบัติงานลงพื้นที่ร่วมกับกลุ่ม/ฝ่ายอื่นๆ ที่เกี่ยวข้อง

•	 มีหลักฐานการท�ำงานเป็นระบบ ภายใต้ พ.ร.บ.โรคติดต่อ พ.ศ. 2558 และ  

	 พ.ร.บ. อื่นๆ ที่เกี่ยวข้องกับปัญหาของอาหาร

การด�ำเนินการ

เช่นเดียวกับ ข้อ 1.6.1 - 1.6.5

•	 มีแนวทางการจัดท�ำแผนรับมือในภาวะฉุกเฉินความปลอดภัยอาหารของ 

	 ประเทศไทย ซึ่งเป็นเอกสารที่ส่งมาจากส่วนกลาง

การด�ำเนินการ

จัดหาเอกสารแนวทางการจัดท�ำแผนรับมือในภาวะฉุกเฉินความปลอดภัยอาหาร

ของประเทศไทยจากส่วนกลาง (สสอป.) ฉบับ ปี 2555  มีการจัดเก็บและการน�ำ

ไปใช้อย่างมีประสิทธิภาพ
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หัวข้อที่ 2:	 การปฏิบัติการ Implementation

ข้อพิจารณาในการด�ำเนินการ/ประเมิน/พัฒนาสิ่งที่ประเมิน/พัฒนา

2.1	 ควบคุม และก�ำกับดูแลอาหารสด 

	 (ตลาด/ตลาดนัด)

	 2.1.1	 มีเอกสารขั้นตอน

	 	 การปฏิบัติงาน (SOP)

	 2.1.2	 มีการด�ำเนินงานตามเอกสาร

2.2	 ควบคมุและก�ำกบัดแูลอาหารแปรรปู  

	 (แหล่งผลิต/แหล่งน�ำเข้า/

	 ผลิตภัณฑ์/ฉลาก/โฆษณา)

	 2.2.1	 มีเอกสารขั้นตอน

	 	 การปฏิบัติงาน (SOP)

	 2.2.2	 มีการด�ำเนินงานตามเอกสาร

2.3	 ควบคุมและก�ำกับดูแลอาหาร

	 ปรุงส�ำเร็จ แผงลอย 

	 และร้านจ�ำหน่ายอาหาร

	 2.3.1	 มีเอกสารขั้นตอน

	 	 การปฏิบัติงาน (SOP)

	 2.3.2	 มีการด�ำเนินงานตามเอกสาร

•	 มีการจัดท�ำเอกสารหรือคู่มือขั้นตอนการท�ำงานทั้งหมดท่ีเกี่ยวข้องกับการ 

	 ควบคุม ก�ำกับดูแลอาหารสด ซึ่งสอดคล้องกับส่วนกลาง

•	 มีการควบคุมและก�ำกับดูแลตลาดสด ตลาดค้าส่ง ตลาดค้าปลีก การน�ำเข้า  

	 การจ�ำหน่ายและการกระจายสินค้า  รวมถึงตลาดนัด เพื่อให้ได้มาตรฐาน  

	 มีความปลอดภัยและถูกสุขลักษณะ ซึ่งการด�ำเนินงานควรเป็นไปตามคู่มือ 

	 หรือเอกสารขั้นตอนการปฏิบัติงาน ที่จัดท�ำขึ้น 

•	 มีการจัดท�ำเอกสารหรือคู่มือข้ันตอนการท�ำงานทั้งหมดที่เกี่ยวข้องกับอาหาร 

	 แปรรูป การควบคุม ก�ำกับดูแล ซึ่งสอดคล้องกับส่วนกลาง

•	 มีการควบคุมและก�ำกับดูแล สถานที่ประกอบการ ทั้งผลิตและน�ำเข้า  และ 

	 อาหารแปรรูปให้ได้มาตรฐาน มีความปลอดภัยและถูกสุขลักษณะ รวมถึง 

	 ผลิตภัณฑ์ ฉลาก โฆษณาซึ่งการด�ำเนินงานควรเป็นไปตามคู่มือหรือเอกสาร 

	 ขั้นตอนการปฏิบัติงาน ที่จัดท�ำขึ้นซึ่งสอดคล้องกับส่วนกลาง

•	 มีการจัดท�ำเอกสารหรือคู่มือข้ันตอนการท�ำงานทั้งหมดที่เกี่ยวข้องกับอาหาร 

	 ปรุงส�ำเร็จ การควบคุม ก�ำกับดูแล ซึ่งสอดคล้องกับส่วนกลาง

•	 มีการควบคุมและก�ำกับดูแลสถานที่ประกอบการภัตตาคาร ร้านอาหาร  

	 แผงลอย ร้านจ�ำหน่ายอาหาร อาหารในโรงเรียน โรงพยาบาล และอาหารปรุง 

	 ส�ำเรจ็ เพือ่ให้ได้มาตรฐาน มคีวามปลอดภยัและถกูสุขลักษณะ ซึง่การด�ำเนนิงาน 

	 ควรเป็น ไปตามคู่มือหรือเอกสารขั้นตอนการปฏิบัติงานที่จัดท�ำขึ้น

การด�ำเนินการ ข้อ 2.1 - 2.3

1.	 จัดท�ำคู่มือหรือขั้นตอนการปฏิบัติงานในแต่ละงานให้สอดคล้องกับส่วนกลาง  

	 หรือจัดหาคู่มือหรือขั้นตอนการปฏิบัติงานจากส่วนกลางและด�ำเนินการให ้

	 สอดคล้อง

2.	 จัดหาผูรั้บผดิชอบในแต่ละส่วนงานทีช่ดัเจนมกีารแบ่งแยกหน้าทีเ่พือ่ให้ปฏบิตังิาน 

	 ได้อย่างมีประสิทธิภาพ ทั้งนี้อาจระบุไว้แล้วในข้อ 1
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หัวข้อที่ 2:	 การปฏิบัติการ Implementation (ต่อ)

ข้อพิจารณาในการด�ำเนินการ/ประเมิน/พัฒนาสิ่งที่ประเมิน/พัฒนา

2.4	 มีเอกสารขั้นตอนการปฏิบัติงาน 

	 (SOP) ในส่วนของ Mobile Unit 

	 และมีการด�ำเนินงานตามเอกสาร

2.5	 การพัฒนาศักยภาพเจ้าหน้าที่

	 2.5.1	 มหีลกัฐานการพฒันาศกัยภาพ 

	 	 ตามแผนที่ก�ำหนด 

	 	 (ก�ำหนดการ/เอกสาร

	 	 การอบรม)

	 2.5.2	 มีการประเมินผลการพัฒนา

	 	 ศักยภาพ (Pre - Post Test)

	 2.5.3	 มีการติดตามหลังการพัฒนา

	 	 ศักยภาพ (ประเมินจากการ

	 	 ท�ำงาน)

2.6	 การพัฒนาศักยภาพผู้ประกอบการ

	 2.6.1	 มหีลกัฐานการพฒันาศกัยภาพ

	 	 ตามแผนที่ก�ำหนด 

	 	 (ก�ำหนดการ/เอกสาร

	 	 การอบรม)

	 2.6.2	 มีการประเมินผลการพัฒนา	

	 	 ศักยภาพ (Pre - Post Test)

	 2.6.3	 มีการติดตามหลังการพัฒนา

	 	 ศักยภาพ (ประเมินจาก

	 	 การท�ำงาน)

3.	 มีบันทึกหรือรายงานในแต่ละกิจกรรมซ่ึงสอดคล้องกับที่ระบุไว้ในคู่มือหรือ 

	 ขัน้ตอนการปฏิบตังิาน ทัง้นีอ้าจใช้แบบฟอร์มจากส่วนกลาง กรณมีอบหมายงาน 

	 ให้ส่วนอ�ำเภอ ต�ำบล ท้องถิน่ปฏบิตังิานแทน เช่น  การตรวจร้านอาหาร การอบรม 

	 บคุลากรสาธารณสขุ ควรมกีารเกบ็รวบรวมข้อมลูการปฏบิตังิานเพ่ือน�ำมาสรปุ  

	 ทบทวน และประเมิน วางแผนในการตรวจสอบ เฝ้าระวัง รวมทั้งการพัฒนา 

	 ในปีงบประมาณถัดไป

4.	 จดัท�ำรายงานสรปุภาพรวมทัง้หมด ซึง่อาจใช้ตวัอย่างแบบฟอร์มในภาคผนวก ข  

	 เพื่อทบทวน ประเมิน วางแผนงานในปีงบประมาณถัดไป

• 	 มกีารสุม่เกบ็ตวัอย่างอาหารตามภารกจิทีม่อบหมาย หรอืตามแผนงานทีก่�ำหนด  

	 ซึ่งควรด�ำเนินงานตามคู่มือหรือเอกสารขั้นตอนการปฏิบัติ

การด�ำเนินการ 

เช่นเดียวกับ ข้อ 2.1 - 2.3

• 	 มหีลักฐาน เช่น เอกสาร คูม่อื หรอืก�ำหนดการทีส่อดคล้องกับแผนงาน ทีก่�ำหนด

• 	 มีหลักฐานการประเมินผล การพัฒนาหรือการอบรมเจ้าหน้าที่สาธารณสุข  

	 ซึ่งอาจเป็นบันทึกหรือใบรับรอง  

• 	 เมื่อมีการพัฒนาหรือการอบรมไปแล้ว อาจมีการสอบหรือประเมินจากการ 

	 ท�ำงานเพือ่ประเมนิความรูค้วามเข้าใจการท�ำงานของเจ้าหน้าที ่ว่าถกูต้องมาก 

	 ยิ่งขึ้น 

• 	 มหีลักฐาน เช่น เอกสาร คูม่อื หรอืก�ำหนดการทีส่อดคล้องกับแผนงาน ทีก่�ำหนด

• 	 มหีลกัฐานการประเมนิผล การพฒันาหรอืการอบรมผูป้ระกอบการ ซึง่อาจเป็น 

	 บันทึกหรือใบรับรอง 

• 	 เมือ่มกีารพัฒนาหรอืการอบรมไปแล้ว อาจมกีารสอบหรอืประเมนิ เพือ่ประเมนิ 

	 ผลความรู้ความเข้าใจการท�ำงานของผู้ประกอบการว่าถูกต้องเป็นไปตามหลัก 

	 เกณฑ์มากขึ้น ทั้งนี้อาจพิจารณาจากบันทึกการตรวจประเมินของเจ้าหน้าที่
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หัวข้อที่ 2:	 การปฏิบัติการ Implementation (ต่อ)

ข้อพิจารณาในการด�ำเนินการ/ประเมิน/พัฒนาสิ่งที่ประเมิน/พัฒนา

2.7	 การพัฒนาศักยภาพเครือข่าย 

	 (อย. น้อย)

	 2.7.1	 มหีลักสตูรการพฒันาศกัยภาพ

	 	 ตามแผนที่ก�ำหนด 

	 	 (ก�ำหนดการ/เอกสาร

	 	 การอบรม)

	 2.7.2	 มีการประเมินผลการพัฒนา

	 	 ศักยภาพ (Pre - Post Test)

	 2.7.3	 มีการติดตามหลังการพัฒนา

	 	 ศักยภาพ (ประเมินจาก

	 	 การท�ำงาน)

2.8.	มีการเฝ้าระวังความเสี่ยงอาหาร 

	 ผลิตภัณฑ์ส�ำเร็จรูปและน�้ำ 

	 (โครงการ/แผนงาน)

	 2.8.1	 มีหลักการในการประเมิน

	 	 ความเสี่ยง (แล้วแต่กรณี) 

	

	 2.8.2	 มีวัตถุประสงค์

	 2.8.3	 มีแผนการด�ำเนินงาน

	 2.8.4	 มีผลการด�ำเนินการ

•	 มหีลกัฐาน เช่น เอกสาร คูม่อื หรอืก�ำหนดการทีส่อดคล้องกับแผนงาน ทีก่�ำหนด

•	 มีหลักฐานการประเมินผล การพัฒนาหรือการอบรมเครือข่ายผู้ประกอบการ  

	 ซึ่งอาจเป็นบันทึกหรือใบรับรอง 

•	 เม่ือมกีารพฒันาหรอืการอบรมไปแล้ว อาจมกีารสอบหรอืประเมนิ เพือ่ประเมนิ 

	 ผลความรูค้วามเข้าใจการท�ำงานของเครอืข่ายผูป้ระกอบการ ว่าถกูต้องเป็นไป 

	 ตามหลักเกณฑ์มากขึ้น 

การด�ำเนินงาน ข้อ 2.5 - 2.7

1.	 จัดท�ำก�ำหนดการ และเอกสารในการอบรม

2.	 จัดท�ำ Pre-test/Post-test หรือจัดให้มีการสอบประเมินหลังการอบรม

3.	 จัดท�ำหลักฐานการประเมินหลังจากอบรมไปแล้วระยะหนึ่ง อาจพิจารณาจาก 

	 การท�ำงานที่ถูกต้องหรือมีประสิทธิภาพมากยิ่งขึ้น กรณีเจ้าหน้าที่ และอาจ 

	 พิจารณาจากผลการตรวจประเมินสถานประกอบการกรณีผู้ประกอบการ  

	 ตัวอย่างบันทึกรายงานการประเมินในภาคผนวก

•	 การด�ำเนินงานภายใต้โครงการหรือแผนงาน ควรมีการใช้หลักการวิเคราะห์ 

	 ความเสี่ยง (Risk Analysis) เพื่อหาปัญหาที่แท้จริงในการด�ำเนินการ หรือ 

	 อาจใช้หลักฐานอื่นๆ ทางด้านวิทยาศาสตร์ในการพิจารณาประกอบ

•	 อาจอยู่ในรูปโครงการหรือแผนงาน ทั้งนี้ผลการด�ำเนินการ อาจเป็นเอกสาร  

	 ภาพถ่าย สื่อต่างๆ ที่แสดงให้เห็นถึงผลลัพธ์ที่ได้จากการด�ำเนินงานภายใต ้

	 โครงการหรือแผนงานฯ

•	 อาจอยู่ในรูปโครงการหรือแผนงาน ทั้งนี้ผลการด�ำเนินการ อาจเป็นเอกสาร  

	 ภาพถ่าย สื่อต่างๆ ที่แสดงให้เห็นถึงผลลัพธ์ที่ได้จากการด�ำเนินงานภายใต ้

	 โครงการหรือแผนงานฯ

•	 อาจอยู่ในรูปโครงการหรือแผนงาน ทั้งนี้ผลการด�ำเนินการ อาจเป็นเอกสาร  

	 ภาพถ่าย สื่อต่างๆ ที่แสดงให้เห็นถึงผลลัพธ์ที่ได้จากการด�ำเนินงานภายใต ้

	 โครงการหรือแผนงานฯ
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2.9.	มีการเฝ้าระวังและสอบสวนโรค

	 ทางระบาดวิทยาด้านอาหาร

	 2.9.1	 มีหลักฐานการท�ำงานร่วมกัน

	 	 ระหว่างทีมอาหารปลอดภัย 

	 	 กับ SRRT

      2.9.2	 มีการฝึกฝนเจ้าหน้าที่

		  ผู้ตรวจสอบอาหารเกี่ยวกับ	

		  การสอบสวนและรายงาน

		  โรคที่เกิดจากอาหาร 

		  ทั้งที่เกิดจากการระบาด

		  และการปนเปื้อน

	 2.9.3	 มีผู้แทนจากทุกหน่วยงานใน

		  ทีมสอบสวนโรค รวมถึง

		  เจ้าหน้าที่ ด้านสุขภาพสัตว์ 

		  (แล้วแต่กรณี) 

		  และห้องปฏิบัติการ

	 2.9.4	 มีรายงานผู้ประสานงาน

		  ด้านอาหารปลอดภัย 

		  ซึ่งรวมถึงเจ้าหน้าที่ด้าน

		  สุขภาพสัตว์ (แล้วแต่กรณี)  

		  และห้องปฏิบัติการที่จะท�ำ

		  การตรวจตัวอย่างจากผู้ป่วย 

		  และ/หรือตรวจตัวอย่าง

		  อาหารที่เก็บในระหว่าง

		  การสอบสวนโรค

•	 อาจอยู่ในรูปโครงการหรือแผนงาน ทั้งนี้ผลการด�ำเนินการ อาจเป็นเอกสาร  

	 ภาพถ่าย สื่อต่างๆ ที่แสดงให้เห็นถึงผลลัพธ์ที่ได้จากการด�ำเนินงานภายใต ้

	 โครงการหรือแผนงานฯ

การด�ำเนินงาน ข้อ 2.8

1.	 จัดท�ำแผนงาน หรือโครงการเฝ้าระวังผลิตภัณฑ์ที่มีความเสี่ยง

2.	 ด�ำเนนิการตามแผนงานทีก่�ำหนด ทัง้นีค้วรมหีลกัฐานการด�ำเนนิงาน แต่ละข้ันตอน

3.	 จัดท�ำบันทึกหรือรายงาน สรุปแผนงานหรือโครงการ เพื่อใช้ประโยชน์ใน 

	 การทบทวน ประเมิน จัดท�ำแผนหรือโครงการในปีถัดไป

•	 มีการด�ำเนินงานเฝ้าระวังและสอบสวนโรคทางระบาดวิทยา  ร่วมกันของ 

	 หน่วยงานระบาดและ คบส. หรือ อวล. กรณีผู้บริโภคได้รับการเจ็บป่วยจาก 

	 การบริโภคอาหารและน�้ำ

•	 มีการฝึกฝนทีมงานโดยเฉพาะเจ้าหน้าที่ผู้ตรวจสอบอาหารให้มีความรู้ด้าน 

	 การสอบสวนและรายงานโรค

•	 มีรายชื่อและมีการประสานงานทุกฝ่ายที่เกี่ยวข้อง

หัวข้อที่ 2:	 การปฏิบัติการ Implementation (ต่อ)

ข้อพิจารณาในการด�ำเนินการ/ประเมิน/พัฒนาสิ่งที่ประเมิน/พัฒนา

	 2.8.5	 มีประโยชน์ที่ชัดเจน
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หัวข้อที่ 2:	 การปฏิบัติการ Implementation (ต่อ)

ข้อพิจารณาในการด�ำเนินการ/ประเมิน/พัฒนาสิ่งที่ประเมิน/พัฒนา

	 2.9.5	 มีเอกสารขั้นตอน

	 	 การปฏิบัติงาน (SOP) 

  	 2.9.6	 มีการด�ำเนินการตามเอกสาร

	 2.11	 สื่อสารและตอบโต้

	 	 2.11.1	 มีการติดต่อสื่อสาร	

	 	 	 เมื่อมีเหตุการณ์

	 	 	 เกิดขึ้น

	 	 2.11.2	 มีเอกสารขั้นตอน

	 	 	 การปฏบิตังิาน (SOP) 

	 	 	 ตามแนวทางการ

	 	 	 บริหารจัดการ

	 	 	 เหตุการณ์ความ

	 	 	 ปลอดภัยด้านอาหาร

	 	 	 ในภาวะฉุกเฉิน และ

	 	 	 มกีารด�ำเนนิการตาม

	 	 	 เอกสาร

	 2.10	 มีการเก็บตัวอย่างอาหาร

	 	 เพื่อส่งวิเคราะห์

	 	 ห้องปฏิบัติการที่ได้มาตรฐาน	

	 	 และมีการเก็บหลักฐานไว้

•	 มกีารจดัท�ำคูม่อื หรอืเอกสารขัน้ตอนการปฏบิตังิาน ทีส่อดคล้องกบัส่วนกลาง  

	 และด�ำเนินการที่ก�ำหนด

การด�ำเนินงาน ข้อ 2.9

1.	 จัดตั้งคณะท�ำงานร่วมระหว่างงานระบาดและ คบส. และ อวล. หรืออาจใช ้

	 คณะท�ำงานชุดเดียวกับที่ก�ำหนดในข้อที่ 1.2.1 

2.	 จัดท�ำรายชื่อผู้ประสานงานด้านสุขภาพสัตว์และห้องปฏิบัติการ

3.	 จัดท�ำหลักสูตรและให้มีการฝึกอบรมเจ้าหน้าที่ผู้ตรวจสอบอาหารเกี่ยวกับ 

	 การรายงานโรคและเก็บหลักฐานการฝึกอบรม

4.	 จดัท�ำข้ันตอนการปฏิบตังิาน (SOP) ร่วมกนักรณเีกิดเหตกุารณ์ ความไม่ปลอดภยั 

	 อาหาร เช่น อาหารเป็นพิษ เป็นต้น

5.	 มีการประเมินเหตุการณ์โรคที่เกิดจากอาหารได้อย่างรวดเร็ว และมีการร่วม 

	 ตรวจสอบ สอบสวนหาสาเหตุร่วมกันของคณะท�ำงาน ซึ่งสอดคล้องกับ SOP

6.	 มีการบันทึกรายงานผลการสอบสวนหาสาเหตุที่เรียกว่า รายงานการเฝ้าระวัง 

	 เหตุการณ์ทางระบาดวิทยา  (Event Base Surveillance) หรืออาจใช้ 

	 แบบฟอร์มที่ทางคณะท�ำงานร่วมกันออกแบบ 

•	 มีกระบวนการสื่อสารทันทีกับทุกภาคส่วนที่เกี่ยวข้องกรณีมีเหตุการณ์ 

	 ความไม่ปลอดภัยอาหาร เช่น จาก อย. กรมอนามัย โรงเรียน ศูนย์พัฒนา 

	 เด็กเล็ก หรือจากส�ำนักระบาดวิทยา  เป็นต้น อาจเป็นเอกสารทาง Internet  

	 หรือส่ือออนไลน์อื่นๆ ทั้งน้ีสามารถตรวจสอบได้ว่ามีการด�ำเนินการสื่อสาร 

	 ทุกครั้ง

•	 มีการด�ำเนินงานตามขั้นตอนการปฏิบัติงานที่สอดคล้องตามเอกสารแนวทาง 

	 แผนรบัมอืในภาวะฉุกเฉนิความปลอดภัยอาหารของจงัหวดั ซึง่อาจด�ำเนนิการ 

	 ตามเอกสาร SFER ที่จัดท�ำโดยส่วนกลาง หรืออาจด�ำเนินการตามที่จังหวัด 

	 จัดท�ำขึ้นเอง

การด�ำเนินงาน

1.	 จัดท�ำขั้นตอนการปฏิบัติงานตามแนวทางการบริหารจัดการเหตุการณ์ 

	 ความปลอดภยัด้านอาหารในภาวะฉกุเฉนิ (Management Option) ตาม FSER  

	 จากส่วนกลางในภาคผนวก ค และควรมีขั้นตอนการซ้อมแผนร่วมด้วย ใน 

	 ภาคผนวก ง 

2. 	หรือด�ำเนินการตามเอกสารที่จังหวัดจัดท�ำขึ้นเองตัวอย่างในภาคผนวก ง

•	 สสจ. หรือหน่วยงานท้องถิ่นหรือหน่วยงานที่เกี่ยวข้องกับอาหาร ตลอดห่วงโซ ่

	 ในจังหวัดมีการเก็บตัวอย่างอาหารไม่ว่ากรณีใดที่จะส่งตรวจห้องปฏิบัติการ  

	 ห้องปฏิบัติการนั้นควรมีมาตรฐานได้แก่ ISO/IEC 17025:2017 เป็นต้น 
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•	 เมือ่มกีารด�ำเนนิการไปแล้วเกีย่วกบัความเสีย่งทีเ่กดิขึน้จากการบรโิภคอาหาร 

	 ที่ไม่ปลอดภัย ควรมีการรายงานตามแบบแจ้งเตือนภัยและอุบัติการณ์ของ 

	 เครือข่ายความปลอดภัยด้านอาหาร (INFOSAN Thailand Alert Message)  

	 ตัวอย่างแบบฟอร์มในภาคผนวก ข ทั้งกรณีเหตุเกิดขึ้นภายในประเทศ และ 

	 กรณีเกิดอุบัติการณ์ด้านอาหารปลอดภัยระหว่างประเทศ

•	 มกีารมอบหมายผู้ประสานงานหลกัในเรือ่งการตอบโต้ ซึง่สามารถประสานงาน 

	 กรณีมีเหตุการณ์ความไม่ปลอดภัยทางอาหาร

การด�ำเนินงาน

1.	 จัดท�ำค�ำสั่งแต่งตั้งผู ้ประสานงานเครือข่ายความปลอดภัยด้านอาหาร  

	 (INFOSAN) ระดับจังหวัดอย่างเป็นทางการ เพื่อด�ำเนินการประสานงาน 

	 ด้านอาหารปลอดภัยทั้งในภาวะปกติและภาวะฉุกเฉิน รวมทั้งประสานงาน 

	 กับศูนย์ข้อมูลข่าวสารด้านความปลอดภัยของอาหาร ของส�ำนักส่งเสริม 

	 และสนับสนุนอาหารปลอดภัย   

2.	 มกีารส่งรายช่ือมายงัส�ำนกัส่งเสรมิและสนบัสนนุอาหารปลอดภัย เพือ่สามารถ 

	 ประสานงานต่อไป

•	 มกีารทบทวนประเมนิผลจากการปฏบิตักิารทีด่�ำเนนิการไปแล้วจากหัวข้อท่ี 2  

	 เพื่อน�ำมาประกอบการวางแผน ป้องกันและแก้ไขปัญหาที่อาจจะเกิดขึ้นได้อีก  

	 และเพื่อเป็นการพัฒนาระบบงานคุณภาพอาหารปลอดภัย รวมทั้งทบทวน 

	 บทเรียนจากอุบัติการณ์ฉุกเฉิน ทั้งน้ีการด�ำเนินการทบทวนและประเมินผล 

	 ควรมีการบันทึกและรายงาน ทั้งน้ี   ควรเป็นคณะกรรมการหรือคณะท�ำงาน 

	 ระบบคุณภาพอาหารปลอดภัยจังหวัดในส�ำนักงานสาธารณสุขจังหวัดเป็น 

	 ผู้ทบทวน และมีรายงานหรือมติการทบทวน

การด�ำเนินงาน

1.	 ฝ่ายเลขานกุารน�ำผลการด�ำเนนิงานรวมถงึปัญหาทีเ่กดิขึน้ในการปฏิบตังิานใน 

	 หวัข้อที ่2 ทัง้หมด จดัท�ำเป็นเอกสารเข้าเป็นวาระการทบทวนในคณะกรรมการ 

	 หรอืคณะท�ำงานระบบคณุภาพงานอาหารปลอดภยัของส�ำนกังานสาธารณสขุ 

	 จังหวัด อย่างน้อยปีละ 1 ครั้ง

2.	 หากมีเหตุการณ์ฉุกเฉินเกิดขึ้นและมีการด�ำเนินการไปแล้วให้น�ำเข้าคณะ 

	 ท�ำงานฯ ทบทวนโดยค�ำนึงถึง

	 2.1	 ความเหมาะสมของกิจกรรมการด�ำเนินงาน

	 2.2	 ประสิทธิผลของการตรวจและเรียกคืนสินค้าหรืออาหาร

หัวข้อที่ 2:	 การปฏิบัติการ Implementation (ต่อ)

หัวข้อที่ 3: การทบทวนและประเมินผล Review and Evaluation

ข้อพิจารณาในการด�ำเนินการ/ประเมิน/พัฒนา

ข้อพิจารณาในการด�ำเนินการ/ประเมิน/พัฒนา

สิ่งที่ประเมิน/พัฒนา

สิ่งที่ประเมิน/พัฒนา

	 	 2.11.3	 มหีลกัฐานการสือ่สาร 

	 	 	 หรอืรายงาน ตามแบบ

	 	 	 แจ้งเตือนภัยและ

	 	 	 อุบัติการณ์ของ

	 	 	 เครือข่ายความ

	 	 	 ปลอดภัยด้านอาหาร 

	 	 	 (INFOSAN Thailand 

	 	 	 Alert Message)

	 	 2.11.4	 มีหลักฐานแต่งตั้ง

	 	 	 ผู้ประสานงานอย่าง

	 	 	 เป็นทางการของ

	 	 	 จังหวัด กรณีเกิด

	 	 	 เหตุการณ์ความ

	 	 	 ไม่ปลอดภัยทาง

	 	 	 อาหาร เพื่อสื่อสาร

	 	 	 ให้กับหน่วยงาน

	 	 	 ที่เกี่ยวข้อง

3.1	 การทบทวนและการประเมินผล

	 3.1.1	 มีหลักฐานการน�ำผลการ 

	 	 ด�ำเนินงาน รวมถึงปัญหาที่ 

	 	 เกิดขึ้นในการปฏิบัติงาน 

	 	 ในหัวข้อที่ 2 ทั้งหมด จัดท�ำ 

	 	 เป็นเอกสารเข้าเป็นวาระ 

	 	 การทบทวนในคณะกรรมการ 

	 	 ห รื อ คณะท� ำ ง าน ร ะบบ 

	 	 คณุภาพงานอาหารปลอดภยั 

	 	 ของส�ำนักงานสาธารณสุข 

	 	 จงัหวดั อย่างน้อยปีละ 1 ครัง้ 

	 3.1.2	 มรีายงานการประชมุเป็นมต ิ

	 	 ให้ปรบัปรงุ แก้ไข หรอืพฒันา  

	 	 เรื่องใด (แล้วแต่กรณี)

	 3.1.3.	มีหลักฐานการน�ำข ้อมูล 

	 	 มาพิจารณา ทบทวนเพื่อ 

	 	 วางแผนการด�ำเนินงานใน 

	 	 ปีถัดไป
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•	 มีบันทึกหรือรายงานการตรวจติดตามเฝ้าระวังแหล่งผลิต แหล่งน�ำเข้า  

	 ผลติภณัฑ์ ฉลากโฆษณา (Post-M) ย้อนหลงั 6 เดอืน - 1 ปี ว่ามกีารด�ำเนินการ 

	 อย่างสม�ำ่เสมอเป็นไปตามแผนทีก่�ำหนด หรอืตามเหตกุารณ์ทีเ่กดิขึน้ พจิารณา 

	 วัน เดือน ปี ที่ตรวจสอบข้อมูลในบันทึกรายงาน รวมทั้งลายเซ็นผู้รับผิดชอบ 

	 ว่าครบถ้วน ถกูต้อง ทัง้นีอ้าจตรวจสอบในแฟ้มหรอื File ประวตัผิูป้ระกอบการ  

	 หรือจากรายงานสรุปประจ�ำปี

•	 มีบันทึกหรือรายงานการตรวจติดตามเฝ้าระวังแหล่งผลิต แหล่งน�ำเข้า  

	 ผลติภณัฑ์ ฉลากโฆษณา (Post-M) ย้อนหลงั 6 เดอืน - 1 ปี ว่ามกีารด�ำเนินการ 

	 อย่างสม�ำ่เสมอเป็นไปตามแผนทีก่�ำหนด หรอืตามเหตกุารณ์ทีเ่กดิขึน้ พจิารณา 

	 วัน เดือน ปี ที่ตรวจสอบข้อมูลในบันทึกรายงาน รวมทั้งลายเซ็นผู้รับผิดชอบ 

	 ว่าครบถ้วน ถกูต้อง ทัง้นีอ้าจตรวจสอบในแฟ้มหรอื File ประวตัผิูป้ระกอบการ  

	 หรือจากรายงานสรุปประจ�ำปี

•	 มีบันทึกหรือรายงานการตรวจติดตามเฝ้าระวังร้านอาหาร แผงลอย ร้าน 

	 จ�ำหน่ายอาหาร ย้อนหลัง 6 เดือน - 1 ปี ว่ามีการด�ำเนินการอย่างสม�่ำเสมอ 

	 เป็นไปตามแผนที่ก�ำหนด หรือตามเหตุการณ์ที่เกิดขึ้น พิจารณาวัน เดือน ปี  

	 ที่ตรวจสอบข้อมูลในบันทึกรายงาน รวมทั้งลายเซ็นผู้รับผิดชอบว่าครบถ้วน  

	 ถูกต้อง ทั้งนี้อาจตรวจสอบในแฟ้มหรือ File ประวัติผู้ประกอบการ หรือ 

	 จากรายงานสรุปประจ�ำปี

หัวข้อที่ 4:	 เอกสารบันทึกและรายงาน รวมทั้งการเก็บรักษา Documentation and Record Keeping

หัวข้อที่ 3: การทบทวนและประเมินผล Review and Evaluation (ต่อ)

ข้อพิจารณาในการด�ำเนินการ/ประเมิน/พัฒนา

ข้อพิจารณาในการด�ำเนินการ/ประเมิน/พัฒนา

สิ่งที่ประเมิน/พัฒนา

สิ่งที่ประเมิน/พัฒนา

4.1	 เอกสารบนัทกึ รายงาน และการเกบ็ 

	 รักษา

	 4.1.1	 มีบันทึกหรือรายงาน 

	 	 ย้อนหลัง 6 เดือนถึง 1 ปี

	 	 4.1.1.1	บนัทกึรายงาน ก�ำกบั

	 	 	 ดูแลอาหารสด 

	 	 	 (ตลาด/ตลาดนัด)

	 	 4.1.1.2 บนัทกึรายงาน ก�ำกบั 

	 	 	 ดูแลอาหารแปรรูป 

	 	 	 (แหล่งผลิต/แหล่ง

	 	 	 น�ำเข้า/ผลิตภัณฑ์/

	 	 	 ฉลาก/โฆษณา)

	 	 4.1.3	 บนัทกึรายงาน ก�ำกบั

	 	 	 ดแูลอาหารปรงุส�ำเรจ็ 

	 	 	 แผงลอย ร้านจ�ำหน่าย

	 	 	 อาหาร

	 2.3	 ขั้นตอนการท�ำงานของผู้ตรวจประเมินขณะเกิดเหตุการณ์

	 2.4	 ความสามารถในการให้บริการตรวจวิเคราะห์ของห้องปฏิบัติการและ 

	 	 เป็นไปตามระดับสากล

   	2.5	 วิธีการสื่อสารขณะเกิดเหตุการณ์

	 2.6	 ความเพียงพอของทรัพยากร เช่น เจ้าหน้าที่ และความสามารถเพียงพอ  

	 	 ควรมีการฝึกอบรมเพิ่มเติมหรือไม่ 

3.	 มีรายงานการประชุมเป็นมติให้ปรับปรุง แก้ไข หรือพัฒนาเรื่องใด

4.	 ฝ่ายเลขานกุาร หรอืผูร้บัผิดชอบในแต่ละประเดน็น�ำข้อมลูมาพจิารณา ทบทวน 

	 เพือ่วางแผนการด�ำเนนิงานในปีถดัไป โดยน�ำเข้าคณะกรรมการฯ/คณะท�ำงาน 

	 เพื่อพิจารณาอีกครั้งหนึ่ง โดยมีการจัดท�ำแผนและสรุปผลการด�ำเนินงานตาม 

	 มติที่ประชุม

5.	 การทบทวนนั้นต้องมีการบันทึกหรือมีรายงานเป็นหลักฐาน
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•	 มีบันทึกหรือรายงานการตรวจติดตามเฝ้าระวังของ Mobile Unit ย้อนหลัง 

	 6 เดือน - 1 ปี ว่ามีการด�ำเนินการอย่างสม�่ำเสมอเป็นไปตามแผนที่ก�ำหนด  

	 หรอืตามเหตกุารณ์ทีเ่กดิขึน้ พจิารณาวนั เดอืน ปี ที ่ตรวจสอบข้อมลูในบนัทึก 

	 รายงาน รวมทั้งลายเซ็นผู้รับผิดชอบว่าครบถ้วน ถูกต้อง ทั้งนี้อาจตรวจสอบ 

	 จากรายงานสรุปประจ�ำปี

•	 มีบันทึกหรือรายงานทางระบาดวิทยาย้อนหลัง ว่ามีการด�ำเนินการอย่าง 

	 สม�่ำเสมอเป็นไปตามเหตุการณ์ท่ีเกิดขึ้น พิจารณาวัน เดือน ปี ที่ตรวจสอบ  

	 ข้อมูลในบันทึกรายงาน รวมทั้งลายเซ็นผู้รับผิดชอบว่าครบถ้วน ถูกต้อง 

•	 มีบันทึกหรือรายงานเหตุการณ์ทั้งภาวะปกติและภาวะฉุกเฉินย้อนหลัง 

	 ว่ามีการด�ำเนินการอย่างสม�่ำเสมอเป็นไปตามเหตุการณ์ที่เกิดขึ้น พิจารณา 

	 วัน เดือน ปี ที่ตรวจสอบข้อมูลในบันทึกรายงาน รวมทั้งลายเซ็นผู้รับผิดชอบ 

	 ว่าครบถ้วน ถูกต้อง

•	 เอกสารต่างๆ และบันทึกรายงานที่กล่าวมาทั้งหมดควรมีการเก็บรักษาอย่าง 

	 เป็นสัดส่วนมีการบ่งช้ีชัดเจนและมีระยะเวลาในการเก็บตามความเหมาะสม  

	 อาจ 1 - 2 ปี ซึง่สามารถตรวจสอบ หรอืน�ำมาซึง่ข้อมลูย้อนหลงัได้หากมีประเดน็ 

	 หรือปัญหาที่เกิดขึ้นในจังหวัด

การด�ำเนินงาน ข้อ 4.1 - 4.2

1.	 มีการเก็บบันทึก รายงานในกิจกรรมต่างๆตามหมวดที่ 1- 3 เป็นสัดส่วน  

	 หาง่าย

2.	 มีการน�ำข้อมูลในบันทึกมาสุ ่มพิจารณาความถูกต้อง หรือน�ำข้อมูลมาใช ้

	 ประโยชน์ในการทบทวนระบบคุณภาพ

หวัข้อท่ี 4:	 เอกสารบนัทกึและรายงาน รวมท้ังการเกบ็รักษา Documentation and Record Keeping (ต่อ)

ข้อพิจารณาในการด�ำเนินการ/ประเมิน/พัฒนาสิ่งที่ประเมิน/พัฒนา

	 	 4.1.1.4	บันทึกรายงานการ 

	 	 	 ด�ำเนินงาน Mobile 

	 	 	 Unit 

	 	 4.1..15 บันทึกรายงานการ

	 	 	 เฝ้าระวังเหตุการณ์

	 	 	 ทางระบาดวิทยา 

	 	 	 (Event Base 

	 	 	 Surveillance)

	 	 4.1.1.6 บันทึกแบบแจ้ง

	 	 	 เตือนภัยและ

	 	 	 อุบัติการณ์ของ

	 	 	 เครือข่ายความ

	 	 	 ปลอดภัยด้านอาหาร 

	 	 	 (INFOSAN Thailand 

	 	 	 Alert Message)

	 4.1.2	 เอกสารบันทึก รายงาน 

	 	 เก็บรักษาตามเวลาที่

	 	 เหมาะสม
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	 เอกสารแบบประเมนิ/พฒันาระบบคุณภาพงานอาหารปลอดภัยจงัหวดั (ฉบับปรบัปรงุปี 2563) มกีารปรบัปรงุ

ให้สอดคล้องกบัแนวทางทีไ่ด้ปรบัแก้ไขซ่ึงจะใช้เป็นบนัทกึในการประเมนิตนเองของส�ำนกังานสาธารณสขุจงัหวดัเอง 

และการประเมินจากส่วนกลาง รวมถึงเป็นแนวทางในการพัฒนาของจังหวัด

	 ล�ำดบัการให้คะแนนแต่ละหวัข้อยงัคงเหมือนเดมิ คอื หวัข้อท่ี 1 เป็นเรือ่งนโยบายการวางแผน การจัดท�ำเตรยีม

ระบบรองรับ และหัวข้อที่ 2 เป็นการปฏิบัติจากที่ถูกก�ำหนดไว้ในหัวข้อที่ 1 ซึ่งให้ระดับคะแนน หัวข้อละ 40 คะแนน 

(รวมเป็น 80 คะแนน) ส่วนหวัข้อที ่3 และ 4 เป็นเรือ่งการทบทวนประเมนิผล รวมทัง้การบนัทกึรายงาน ซึง่เป็นหวัข้อ

สนับสนุนให้ระบบคุณภาพมปีระสิทธิภาพมากยิ่งขึ้น ซึ่งให้คะแนนหวัข้อละ 10 คะแนน (รวมเป็น 20 คะแนน) ดังนั้น

คะแนนรวมทั้งหมด 4 หัวข้อ เท่ากับ 100 คะแนน (ร้อยละ 100) เพื่อให้ใกล้เคียงกับนโยบายกฎอนามัยระหว่าง

ประเทศ และมาตรการระหว่างประเทศ จงึก�ำหนดให้แต่ละหวัข้อควรผ่านอย่างน้อยร้อยละ 60 และทกุหวัข้อรวมกนั

ต้องผ่านร้อยละ 60 เช่นกัน แต่กรณีเป็นต้นแบบหรือเทียบเท่าสากลจะต้องผ่านร้อยละ 80 ทุกหัวข้อและรวมกัน  

ควรผ่านร้อยละ 91 ขึ้นไป

	 วิธีการให้คะแนนมีระดับน�้ำหนักแต่ละข้อย่อย ระดับคะแนนแบ่งเป็น 2 1 0 คะแนนที่ได้จะน�ำระดับน�้ำหนัก

คูณกับระดับคะแนน

	 ระดับคะแนน 2	 หมายถึง	 มีการด�ำเนินงานตามที่ก�ำหนดทุกประเภท

	 ระดับคะแนน 1	 หมายถึง	 มีการด�ำเนินงานตามที่ก�ำหนดไม่ครบทุกประการแต่ก็ไม่ท�ำให้ระบบเสียหาย

	 ระดับคะแนน 0	 หมายถึง	 ไม่มีการด�ำเนินการตามที่ก�ำหนด

	 แบบประเมินช่องหลักฐาน/เอกสารที่เกี่ยวข้อง เพื่อให้ผู้ประเมิน/พัฒนา ระบุชื่อ รหัส หรืออื่นๆ ของเอกสาร 

คู่มือ รายงาน บันทึกต่างๆ ที่เกี่ยวข้อง อ้างอิงในแต่ละประเด็นที่สอดคล้องกับสิ่งที่ประเมิน/พัฒนา  นอกจากน้ี  

ยังคงไว้ซึ่งช่องหมายเหตุ เพื่อให้ผู้ประเมินสามารถระบุข้อคิดเห็น ประเด็นท่ีตรวจพบ และข้อเสนอแนะ เพ่ือเป็น 

ข้อมูลในการประเมินครั้งถัดไปและหรือเพื่อเป็นการพัฒนาระบบงานให้ดียิ่งขึ้นต่อไป

	 อาจมีบางหัวข้อที่ส�ำนักงานสาธารณสุขจังหวัดไม่จ�ำเป็นต้องด�ำเนินการ เช่น รายงานที่ไม่ใช่เป็น โมบายเขตฯ 

ข้อน้ันๆ ไม่ต้องให้ระดับคะแนน และให้ไปหักฐานคะแนนเต็ม ก่อนคิดเป็นคะแนนรวมต่อไป ทั้งนี้ให้ระบุไว้ในช่อง

หมายเหตุด้วย ทั้งนี้ได้แนบตัวอย่างการใช้แบบประเมินฯ รายละเอียดตามเอกสารในหน้า 39 - 51 โดยมีการแสดง

ข้อที่เพิ่มเติมจากเดิมเพื่อให้เห็นชัดเจนมากยิ่งขึ้น

แนวทางการประเมินและระดับการผ่าน
ตามระบบคุณภาพงาน

บทที่ 4
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1.	 Q: ระบบคุณภาพงานอาหารปลอดภัยจังหวัดคืออะไร

	 A: ระบบคุณภาพงานอาหารปลอดภัยจังหวัด หมายถึง ระบบ 

การท�ำงานของส�ำนักงานสาธารณสุขจังหวัดในฐานะท�ำหน้าที่เป็น 

หน่วยงานควบคุมตามกฎหมายท่ีเกี่ยวข้องกับอาหารปลอดภัยและการ 

ให้บริการเพื่อคุ้มครองสุขภาพตามเกณฑ์ที่กระทรวงสาธารณสุขก�ำหนด 

ซึง่สอดคล้องกบัแนวทางระบบการควบคมุอาหารปลอดภยัระหว่างประเทศ 

(Principle and Guidelines for National Food Control system) 

(Codex: CCFICS: CAC/GL 82-2013) และกฎอนามัยระหว่างประเทศ 

(IHR : International Health Regulation) โดยท�ำงานเชิงบูรณาการ 

กับหน่วยงาน ทั้งภายในและภายนอกส�ำนักงานสาธารณสุขจังหวัด 

ช่วยให้จังหวัดด�ำเนินการด้านอาหารปลอดภัยตลอดห่างโซ่ของอาหาร 

ภายใต้คู่มือระบบคุณภาพงานอาหารปลอดภัยจังหวัด ของส�ำนักส่งเสริม

และสนับสนุนอาหารปลอดภัย สังกัดส�ำนักงานปลัดกระทรวงสาธารณสุข 

ซึ่งปัจจุบันได้มีการปรับปรุงแก้ไขให้สอดคล้องกับสากล และเป็นไปได ้

ในทางปฏิบัติมากยิ่งขึ้น 

ค�ำถาม : ค�ำตอบ
เกี่ยวกับระบบคุณภาพงานอาหารปลอดภัย

บทที่ 5
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2.	 Q: ท�ำไมถึงต้องท�ำระบบคุณภาพงานอาหารปลอดภัยจังหวัด

3.	 Q: ระบบคณุภาพงานอาหารปลอดภยัมีความสอดคล้องกับหลักการสากลอะไรบ้าง

	 A: ระบบคุณภาพงานอาหารปลอดภยัจดัท�ำขึน้เพือ่ให้เกดิการบรูณา

การจดัการระบบงานอาหารปลอดภยั  ในระดบัจงัหวดัตลอดห่วงโซ่อาหาร

ให้เข้มแขง็ มปีระสทิธิภาพ และมรีะบบด�ำเนนิการ สอดคล้องกบัส่วนกลาง

และเป็นไปตามหลักการสากล รองรับการประเมินจาก WHO ที่เข้ามา

ประเมินประเทศไทย 4 ปีครั้ง และสร้างความเช่ือม่ันให้กับประชาชน 

ผู้บริโภค

	 A: ระบบคุณภาพงานอาหารปลอดภัยมีความสอดคล้องกับ 

กฎอนามัยระหว่างประเทศด้านความปลอดภัยอาหาร (International 

Health Regulations: IHR, 2005) ซึ่งมีทั้งหมด 22 ข้อ แต่ที่เกี่ยวข้อง 

กับส่วนภูมิภาค 13 ข้อ และแนวทางระบบการควบคุมอาหารปลอดภัย

ระหว่างประเทศ (Codex Committee on Food Import and Export 

Inspection and Certification System: CCFIC; CAC/GL 82 - 2013) 

เป็นมาตรฐานระหว่างประเทศในคณะกรรมการอาหารว่าด้วยระบบ 

การตรวจสอบและออกใบรับรอง การน�ำเข้าและส่งออก (Food Import 

and Export Inspection and Certification) นอกจากจะก�ำหนดเรื่อง

น�ำเข้าและการส่งออกระหว่างประเทศแล้วปัจจุบันได้มีการก�ำหนด 

หลักการและแนวทางการควบคุมอาหารในประเทศด้วย โดยก�ำหนด 

หลกัการไว้ 13 ข้อ ซึง่ทัง้หมดนีส้�ำนักส่งเสรมิและสนบัสนนุอาหารปลอดภัย 

ส�ำนักงานปลัดกระรวงสาธารณสุข ได้รวบรวมเป็นเกณฑ์อ้างอิงในการจัด

ท�ำเป็นระบบคุณภาพงานอาหารปลอดภัยจังหวัด และมีการต่อยอด 

ระบบจากส่วนกลาง เพื่อให้ถึงระบบคุณภาพงานอาหารปลอดภัยของ

ประเทศต่อไป
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4.	 Q: ระบบคุณภาพงานอาหารปลอดภัยเหมาะกับหน่วยงานไหนบ้าง

5.	 Q: ระบบคุณภาพงานอาหารปลอดภัยเริ่มด�ำเนินการต้ังแต่เม่ือไหร่ และปัจจุบัน 
	 มีต้นแบบระบบคุณภาพงานอาหารปลอดภัยจังหวัดกี่จังหวัด

	 A: ระบบคุณภาพงานอาหารปลอดภัยในเบื้องต้นขณะนี้จะเน้น 

การพัฒนาระบบคุณภาพงานอาหารปลอดภัยของจังหวัด ซึ่งจะเป็น 

ระบบการท�ำงานและความรับผิดชอบของส�ำนักงานสาธารณสุขจังหวัด 

ในฐานะท�ำหน้าทีเ่ป็นหน่วยงานตามกฎหมายทีเ่กีย่วข้องกบัอาหารปลอดภยั 

และเป็นฝ่ายเลขานกุารคณะกรรมการอาหารปลอดภยัจงัหวดั ซึง่สามารถ

เชือ่มโยงกบัหน่วยงานอืน่ๆ ตลอดห่วงโซ่ของอาหารในจงัหวดั และในระดบั

ต่อไปอาจมกีารพฒันาระบบคณุภาพนีข้ยายวงกว้างไปส�ำนกังานสาธารณสขุ

อ�ำเภอเพ่ือครอบคลุมระบบการท�ำงานอาหารปลอดภัย ในพืน้ท่ีมากยิง่ข้ึน 

ซึง่ระบบคณุภาพงานเหล่าน้ีเหมาะกบัทุกหน่วยงานท่ีเกีย่วข้องกบัการดูแล

ด้านอาหารปลอดภัยของประเทศ

	 A:	 ระบบคุณภาพงานอาหารปลอดภัยได้เริ่มด�ำเนินการตั้งแต ่

ปี 2557 ต่อเนื่องจนถึงปัจจุบัน โดยจังหวัดมีการประเมินตนเองและ 

พัฒนาระบบคุณภาพงานอาหารปลอดภัยมาโดยตลอด ส�ำนักส่งเสริม 

และสนับสนุนอาหารปลอดภัยได้พิจารณาจังหวัดที่มีการประเมินตนเอง 

ที่อยู่ในระดับอ้างอิงและมีความสมัครใจในการท่ีจะพัฒนาเป็นต้นแบบ     

ซึ่งปัจจุบันมีจังหวัดต้นแบบระบบคุณภาพงานอาหารปลอดภัยจังหวัด

ทั้งหมด 12 จังหวัด ครบทุกภาค ได้แก่ จังหวัดสระบุรี จังหวัดระนอง 

จังหวัดล�ำปาง จังหวัดชัยภูมิ จังหวัดนครราชสีมา  จังหวัดอุบลราชธาน ี

จังหวัดพัทลุง จังหวัดน่าน จังหวัดเพชรบูรณ์ จังหวัดกาฬสินธุ์ จังหวัด

สงขลา และจังหวดัสมทุรสาคร และก�ำลังด�ำเนนิการให้ครบทกุเขตสขุภาพ

ในปี 2564
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6.	 Q: คู ่มือระบบคุณภาพงานอาหารปลอดภัยจังหวัด ฉบับปรับปรุงปี 2563  
	 มีการเพิ่มเติมเนื้อหาในส่วนใดบ้าง

7.	 Q: เกณฑ์การให้คะแนนการประเมิน/พัฒนาระบบคุณภาพงานอาหารปลอดภัย 
	 จังหวัดมีเกณฑ์อย่างไร

	 A: นโยบายของกระทรวงสาธารณสุขยังคงให้มีการด�ำเนินการ 

เรื่องนี้ต่อเนื่อง เนื่องจากแผนประเมินของ JEE - IHR Version 2 มีการ

เพิ่มเติมในส่วนของระบบการเฝ้าระวังและกลไกการจัดการกับเหตุการณ์

ฉกุเฉนิความปลอดภยั ในอาหาร จงึมกีารปรบัปรงุคูม่อืระบบคณุภาพงาน

อาหารปลอดภัยจังหวัด ฉบับปรับปรุงปี 2563 โดยยังคงหัวข้อเดิม 

เพื่อให้ง่ายแก่ความเข้าใจในทางปฏิบัติ แต่มีการปรับเน้ือหาเพิ่มเติม 

ให้มีรายละเอียดให้สอดคล้องกับแบบประเมินจาก Joint external 

evaluation tool: International Health Regulations (2005) Version 

2 จึงได้ปรับแก้ไขข้อ 2.8 และเพิ่มข้อ 2.9 ในหมวด ข และเรียงข้อใหม่ 

ในหมวด ค ในประเดน็ของการเฝ้าระวงัและสอบสวนโรคทางระบาดวทิยา

ด้านอาหาร การเกบ็ตวัอย่างอาหารเพ่ือวเิคราะห์และหรือเพือ่สอบสวนโรค

ส่งวิเคราะห์ห้องปฏิบัติการท่ีได้มาตรฐานและมีการเก็บหลักฐานไว้ และ

เน้นเรื่องการทบทวนทั้งหมดควรมีการบันทึกหรือมีรายงาน และน�ำข้อมูล

จากการทบทวน นัน้มาพจิารณาวางแผนการด�ำเนนิงานในครัง้ถดัไป เพ่ือให้

เกดิประสทิธภิาพ และประสิทธิผลในการปฏิบัติงาน

	 A: การให้คะแนนแต่ละหัวข้อยังคงเหมือนเดิม คือ หัวข้อที่ 1 เป็น

เรื่องนโยบายการวางแผนการจัดท�ำเตรียมระบบรองรับ และหัวข้อที่ 2 

เป็นการปฏิบัติจากที่ถูกก�ำหนดไว้ในหัวข้อที่ 1 ซึ่งให้ระดับคะแนน  

หัวข้อละ 40 คะแนน (รวมเป็น 80 คะแนน) ส่วนหัวข้อที่ 3 และ 4 เป็น

เรื่องการทบทวนประเมินผล รวมทั้งการบันทึกรายงาน ซึ่งเป็นหัวข้อ

สนับสนุนให้ระบบคุณภาพมีประสิทธิภาพมากยิ่งขึ้น ซึ่งให้คะแนน 

หัวข้อละ 10 คะแนน (รวมเป็น 20 คะแนน) ดังนั้นคะแนนรวมทั้งหมด 

4 หัวข้อ เท่ากับ 100 คะแนน (ร้อยละ 100) เพื่อให้ใกล้เคียงกับนโยบาย

กฎอนามัยระหว่างประเทศ และมาตรฐานอาหารระหว่างประเทศ จึง

ก�ำหนดให้แต่ละหวัข้อควรผ่านอย่างน้อยร้อยละ 60 และทกุหวัข้อรวมกนั

ต้องผ่านร้อยละ 60 เช่นกัน แต่กรณีเป็นต้นแบบหรือเทียบเท่าสากล 

จะต้องผ่านร้อยละ 80 ทุกหัวข้อและรวมกันควรผ่านร้อยละ 91 ขึ้นไป
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8.	 Q: จังหวัดใดบ้างที่สามารถเข้ารับการประเมิน/พัฒนาระบบคุณภาพงานอาหาร 
	 ปลอดภัยจังหวัด และสามารถเป็นจังหวัดต้นแบบได้

9.	 ประเด็นข้อสงสัยในแต่ละหัวข้อในแบบประเมิน

    	 9.1	 Q:   ในข้อ 1.1.1 กรณีจังหวัดท่ีไม่มีคณะกรรมการอาหารปลอดภัยจังหวัด 
	 	 แต่อยู่ในรปูคณะกรรมการท่ีชือ่อาจไม่มอีาหารปลอดภยัแต่ไปอยู่ในคณะท�ำงาน 
	 	 ชุดเล็กได้หรือไม่อย่างไร   

	 A: ทกุจังหวดัสามารถเข้ารบัการประเมนิ/พฒันาระบบคณุภาพงาน

อาหารปลอดภัยจังหวัดได้ หากมีความพร้อมและความตั้งใจในการจะ

พฒันาระบบคุณภาพงานอาหารปลอดภยัจงัหวดั และมีการด�ำเนนิงานด้าน

อาหารปลอดภัยแบบบูรณาการร่วมกับหน่วยงานต่างๆ ในจังหวัดตนเอง 

ซึ่งขณะนี้มีจังหวัดที่สามารถด�ำเนินการระบบให้สอดคล้องกับสากล 

ร้อยละ 89.47 ของประเทศ ซึง่ส�ำนกัส่งเสรมิและสนบัสนนุอาหารปลอดภยั

จะประสานขอความร่วมมือกับจังหวัดที่เป็นต้นแบบให้มีเวทีแลกเปล่ียน

เรียนรู้ในส่วนภูมิภาคหรือเขตสุขภาพของตนเพื่อให้ทุกจังหวัดมีระบบ 

การท�ำงานที่มีคุณภาพไปในทิศทางเดียวกันทั้งประเทศและสอดคล้องกับ

สากล ดังน้ันจังหวัดใดเริ่มต้นจัดท�ำระบบก่อนก็จะเกิดความสบายใจหาก 

WHO มีการสุ่มไปประเมินในจังหวัดนั้นๆ

	 A: กรณีจังหวัดใดที่ไม่มีคณะกรรมการอาหารปลอดภัยจังหวัด 

แต่อยูใ่นรปูคณะกรรมการหรอืคณะอนกุรรมการต่างๆ ทีป่ระกอบด้วยทกุ

หน่วยงานที่เกี่ยวข้องตลอดห่วงโซ่อาหาร ท่ีเป็นปัจจุบันมีการด�ำเนินงาน 

แบบบูรณาการ มีการประชุมต่อเนื่อง รวมถึงมีการติดตามผลการประชุม

ก็สามารถได้คะแนนในหัวข้อนี้ได้
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	 9.2	 Q: แผนงานอาหารปลอดภัยในข้อ 1.1.3 และ 1.3 ต่างกันอย่างไร

	 9.3	 Q: ข้อ 2.8 ควรเป็นโครงการ/แผนงานในลักษณะใด ท�ำร่วมกับหน่วยงาน 
	 	 นอกส�ำนักงานสาธารณสุขจังหวัดได้หรือไม่ อย่างไร

	 A:  แผนงานอาหารปลอดภยัในข้อ 1.1.3 เป็นแผนงานหรอืกจิกรรม

การท�ำงานของแต่ละหน่วยงานภายในจังหวัดที่เก่ียวข้องกับอาหารตลอด

ห่วงโซ่ ได้แก่ เกษตรจังหวัด ประมงจังหวัด และทุกหน่วยงานที่เกี่ยวข้อง

กบัอาหารปลอดภยั แต่แผนอาหารปลอดภยัในข้อ 1.3 เป็นแผนงานอาหาร

ปลอดภัยเฉพาะของส�ำนักงานสาธารณสุขจังหวัด ที่มีการระบุไว้ในแผน 

ส�ำนกังานฯ ทีเ่ชือ่มโยงกับฝ่ายต่างๆภายในส�ำนกังาน โดยเนือ้หาประกอบ

ด้วยโครงการ/กิจกรรม/มาตรการ และอืน่ๆท่ีจ�ำเป็น เพือ่ส่งเสรมิ สนับสนุน 

การผลติ การจ�ำหน่าย การบรกิารอาหารทีป่ลอดภยัและมคีณุภาพรวมทัง้

ป้องกนั/แก้ไขปัญหา/ตอบสนองต่อปัญหาความไม่ปลอดภยัในอาหาร โดย

จะเชื่อมโยง/บูรณาการการท�ำงานร่วมกันของหน่วยงานอื่นที่เกี่ยวข้องใน

ข้อ 1.1.3 ต่อไป

	 A: ในข้อ 2.8 ควรเป็นโครงการ/แผนงานท่ีมีการใช้หลกัการวเิคราะห์

ความเสี่ยง (Risk Analysis) เพื่อหาปัญหาท่ีแท้จริงในการด�ำเนินการ  

และเป็นการแก้ไขปัญหาท่ีเกิดข้ึนในพื้นท่ีอย่างจริงจัง ซึ่งสามารถท�ำงาน

ร่วมกันกับหน่วยงานต่างๆ ภายในส�ำนักงานสาธารณสุขจังหวัดและ 

หน่วยงานนอกส�ำนักงานสาธารณสุขจังหวัดได้
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	 9.4	 Q: ข้อ 2.9.2 การอบรมเจ้าหน้าท่ีผู้ตรวจสอบอาหารเก่ียวกับการสอบสวน 
	 	 และรายงานโรคที่เกิดจากอาหาร ใครหรือหน่วยงานใดควรเป็นผู้จัดอบรม

	 9.5	 Q: ข้อ 2.11.3 รายงานตามแบบแจ้งเตือนภัยและอุบัติการณ์ของเครือข่าย 
	 	 	 ความปลอดภัยด้านอาหารยังคงเดิมหรือไม่ ซึ่งจะรายงานเม่ือใด  
	 	 	 เหตุการณ์ใดบ้าง

	 A: ข้อนี้เป็นข้อใหม่ที่เกิดขึ้นในแบบประเมิน เนื่องจาก WHO ได้มี

การก�ำหนดไว้ในแบบประเมินเพิ่มเติมการอบรมเจ้าหน้าที่ผู้ตรวจสอบ

อาหารเก่ียวกบัการสอบสวนและรายงานโรคควรอบรมโดยส�ำนกัระบาดวิทยา  

กรมควบคุมโรค ภายใต้โครงการอบรมพัฒนาศักยภาพเจ้าหน้าที่หน่วย

ปฏิบัติการควบคุมโรคติดต่อ และด้านอาหารปลอดภัย (CDCU-FOOD 

SAFETY) ที่ส�ำนักระบาดด�ำเนินการต่อเนื่องเป็นประจ�ำอยู ่แล้วหรือ 

โดยกลุม่/ฝ่ายควบคมุโรคจงัหวดั ซึง่เป็นหลกัสตูรทีส่อดคล้องกบัส่วนกลาง 

เพือ่ให้ผูเ้ข้าอบรมสามารถร่วมทีมเฝ้าระวงัโรคตามเหตกุารณ์ และสอบสวน

โรคในพ้ืนที่ได้อย่างมีประสิทธิภาพพร้อมท้ังให้สอดคล้องกับการพัฒนา

สมรรถนะการปฏิบัติตามกฎอนามัยระหว่างประเทศ (IHR-JEE)

	 A:  เดมิส�ำนกัส่งเสรมิและสนบัสนนุอาหารปลอดภยัเคยขอให้จังหวดั

ส่งข้อมูลอุบัติการณ์ด้านความปลอดภัยของอาหารให้แก่ส�ำนักส่งเสริม 

และสนับสนุนอาหารปลอดภัยผ่านระบบแจ้งเตือนภัยและอุบัติการณ์ 

(F002) ในทุกกรณี แต่เนื่องจากปัจจุบันส�ำนักส่งเสริมและสนับสนุน 

อาหารปลอดภัยได้รับมอบหมายให้เป็นผู้บริหารจัดการหน่วยเคลื่อนท่ี

ความปลอดภัยด้านอาหาร (Mobile Unit) ในส่วนภูมิภาคแล้ว ฉะนั้น 

เพื่อมิให้เป็นการเพิ่มภาระงานให้แก่จังหวัด จึงขอให้จังหวัดรายงานตาม

แบบแจ้งเตือนภัยและอุบัติการณ์ (F002) เฉพาะในกรณีที่เกิดอุบัติการณ์

ด้านความปลอดภัยของอาหารหรืออุบัติการณ์ที่เกี่ยวข้องหรืออาจส่ง 

ผลกระทบต่อจังหวัดอื่นๆ เท่านั้น เพื่อส�ำนักส่งเสริมและสนับสนุน 

อาหารปลอดภยัจะได้ช่วยเหลอืและประสานการท�ำงานกบัเครอืข่ายต่างๆ 

ตามความเหมาะสมต่อไป
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	 9.6	 Q: การแต่งตั้งผู้ประสานงานในข้อ 2.11.4 แต่งต้ังคร้ังเดียวใช้ได้ตลอดไป 
	 	 หรือไม่ อย่างไร

	 A: การแต่งตั้งผู้ประสานงานประสานงานเครือข่ายความปลอดภัย

ด้านอาหาร (INFOSAN) ระดบัจงัหวดั  ควรมกีารปรบัปรงุรายช่ือผูป้ระสานงาน 

ให้เป็นปัจจุบัน แต่สามารถเปลี่ยนแปลงรายชื่อผู้ประสานงานได้ตาม 

ความเหมาะสม โดยจัดท�ำเป็นค�ำสั่งแต่งตั้งผู้ประสานงานอย่างเป็นทาง 

การ ตามระบบของแต่ละจงัหวดั เพือ่ให้ด�ำเนนิการประสานงานด้านอาหาร

ปลอดภัยทั้งในภาวะปกติและภาวะฉุกเฉิน รวมท้ังประสานงานกับ 

ศูนย์ข้อมูลข่าวสาร ด้านความปลอดภัยของอาหาร ของส�ำนักส่งเสริม 

และสนับสนุนอาหารปลอดภัย ทั้งนี้ให้ส่งรายชื่อมายังส�ำนักส่งเสริม 

และสนับสนุนอาหารปลอดภัยเพื่อเป็นข้อมูลและสามารถประสานงาน 

ต่อไป 
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มาตรฐานและหลักเกณฑ์ต่างๆ
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เกณฑ์อาหารปลอดภัยระดับประเทศตาม IHR, 2005

ข้อ

1.	 Are national or international food safety standards available (93)? 

	 มีมาตรฐานด้านความปลอดภัยอาหารระดับชาติหรือระดับนานาชาติหรือไม่

2.	 Are there national food laws, regulations or policies in place (94) to facilitate food  

	 safety control? 

	 มีกฎหมายหรือนโยบายเพื่อควบคุมความปลอดภัยของอาหารหรือไม่

3.	 Are national food laws, regulations or policies up to date and implemented? 

	 กฎหมายหรือนโยบายนั้นมีการปรับปรุงให้เป็นปัจจุบันหรือไม่

4.	 Has a coordination mechanism been established between the food safety authorities,  

	 e.g. the INFOSAN Emergency Contact Point (if member) and the IHR NFP?

	 มีการจัดตั้งหน่วยงานเพื่อประสานงานกับหน่วยงานด้านความปลอดภัยอาหารหรือไม่ เช่น INFOSAN  

	 Emergency Contact Point หรือ IHR National Focal Point

5.	 Are there functional mechanisms (95) in place for multi - sectoral collaborations for  

	 food safety events?

	 มีการร่วมมือกันระหว่างหน่วยงานเมื่อเกินเหตุการณ์ด้านความปลอดภัยอาหารหรือไม่

6.	 Is your country an active (96) member of the INFOSAN (97) network?

	 เป็นประเทศสมาชิกที่มีความกระตือรือร้นในเครือข่าย INFOSAN หรือไม่

7.	 Is a list of priority food safety risks available?

	 มีรายการของสิ่งที่มีความเสี่ยงด้านความปลอดภัยอาหารหรือไม่

8.	 Are guidelines or manuals on the surveillance, assessment and management of  

	 priority food safety events available?

	 มีคู่มือการประเมิน หรือจัดการกับสิ่งที่มีความเสี่ยงต่อเหตุการณ์ความปลอดภัยอาหารหรือไม่

9.	 Have the guidelines or manuals on the surveillance, assessment and management of  

	 priority food safety events been implemented?

	 มีการใช้คู่มือการประเมินความเสี่ยงเหตุการณ์ความปลอดภัยอาหารหรือไม่

10.	 Has surveillance, assessment and management of priority food safety events been  

	 evaluated and relevant procedures updated as needed?

	 มีการเฝ้าระวัง การประเมิน และการบริหารจัดการ ล�ำดับความส�ำคัญของเหตุการณ์ที่เกิดข้ึนด้าน 

	 ความปลอดภัยของอาหาร และมีการปรับปรุงให้ทันสมัยอยู่เสมอ?

11.	 Is epidemiological data related to food contamination systematically collected and  

	 analysed?

	 มีระบบการจัดเก็บและวิเคราะห์ข้อมูลทางระบาดวิทยาที่เกี่ยวข้องกับการปนเปื้อนในอาหารหรือไม่

ข้อก�ำหนด
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12.	 Are there risk-based food inspection services in place?

	 มีหน่วยงานที่สามารถวิเคราะห์อาหารที่มีความเสี่ยงหรือไม่

13.	 Does the country have access to laboratory capacity (through established procedures)  

	 to confirm priority food safety events of national or international concern including  

	 molecular techniques? 

	 มีห้องแลบที่มีมาตรฐาน และสามารถตรวจวิเคราะห์ในระดับโมเลกุล เพื่อตรวจสอบเหตุการณ์ 

	 ความปลอดภัยอาหารหรือไม่

14.	 Is there timely (98) and systematic information exchange between food safety  

	 authorities, surveillance units and other relevant sectors regarding food safety events?

	 มีระบบการแลกเปลี่ยนข้อมูลเมื่อเกิดเหตุการณ์ความปลอดภัยอาหารระหว่างหน่วยงานที่เกี่ยวข้อง 

	 อย่างรวดเร็วหรือไม่

15.	 Is there a roster of food safety experts for the assessment and response to food  

	 safety events? 

	 มีรายชื่อผู้เชี่ยวชาญด้านอาหารปลอดภัยส�ำหรับประเมินความเสี่ยงหรือเตรียมแผนรับมือเมื่อเกิด 

	 เหตุการณ์ความปลอดภัยอาหาร

16.	 Have operational plan(s) for responding (99) to food safety events been tested in an  

	 actual emergency or simulation exercise and updated as needed?

	 มีแผนการรับมือเมื่อเกิดเหตุการณ์ความปลอดภัยอาหารที่ได้ทดสอบในสถานการณ์จริงหรือจ�ำลอง 

	 หรือไม่ และปรับปรุงตามความจ�ำเป็นหรือไม่

17.	 Have operational plan(s) for responding to food safety events been implemented  

	 and evaluated?

	 มีการด�ำเนินงานแผนการตอบสนองต่อเหตุการณ์ความปลอดภัยอาหารและประเมินผลหรือไม่

18.	 Have mechanisms been established to trace, recall and dispose of contaminated  

	 products (100)?

	 มีกลไกการตรวจสอบ การเรียกคืน และก�ำจัดผลิตภัณฑ์ที่มีการปนเปื้อนหรือไม่

19.	 Are there communication mechanisms and materials in place to deliver information,  

	 education and advice to stakeholders across the farm-to-fork continuum?

	 มีกลไกการสื่อสารในการเผยแพร่ข้อมูล ความรู้ ค�ำแนะน�ำ ไปยังผู้ที่เกี่ยวข้องตั้งแต่ต้นน�้ำถึงปลายน�้ำ

20.	 Have food safety control management systems (including for imported food) been  

	 implemented? 

	 มีระบบการจัดการควบคุมความปลอดภัยอาหารที่น�ำเข้ามาในประเทศหรือไม่

ข้อ ข้อก�ำหนด

เกณฑ์อาหารปลอดภัยระดับประเทศตาม IHR, 2005 (ต่อ)

70 คู่มือระบบคุณภาพงานอาหารปลอดภัยจังหวัด ฉบับปรับปรุง ปี 2563
Procedure of Provincial Food Safety Quality System Version 2020



21.	 Has information from foodborne outbreaks and food contamination been used to  

	 strengthen food management systems, safety standards and regulations?

	 มีการน�ำข้อมูลเรื่องการระบาดของโรคอาหารเป็นพิษและการปนเปื้อนอาหารไปใช้ในการพัฒนา 

	 มาตรฐานความปลอดภัยหรือปรับปรุงกฎระเบียบหรือไม่

22.	 Has an analysis been published (101) of food safety events, foodborne illness trends  

	 and outbreaks which integrate data from across the food chain?

	 มีการเผยแพร่การผลการวเิคราะห์ข้อมูลเม่ือเกดิเหตกุารณ์ความปลอดภยัอาหาร จ�ำนวนผูเ้จ็บป่วย และ 

	 โรคระบาดจากอาหารหรือไม่

ข้อ ข้อก�ำหนด

เกณฑ์อาหารปลอดภัยจังหวัดตาม IHR, 2005

ข้อ

1.	 Are there national food laws, regulations or policies in place to facilitate food safety  

	 control? 

	 มีกฎหมายหรือนโยบายเพื่อควบคุมความปลอดภัยของอาหารหรือไม่

2.	 Are national food laws, regulations or policies up to date and implemented? 

	 กฎหมายหรือนโยบายนั้นมีการปรับปรุงให้เป็นปัจจุบันหรือไม่

3.	 Are there functional mechanisms in place for multi-sectoral collaborations for food  

	 safety events?

	 มีการร่วมมือกันระหว่างหน่วยงานเมื่อเกินเหตุการณ์ด้านความปลอดภัยอาหารหรือไม่

4.	 Have the guidelines or manuals on the surveillance, assessment and management of  

	 priority food safety events been implemented?

	 มีการใช้คู่มือการประเมินความเสี่ยงเหตุการณ์ความปลอดภัยอาหารหรือไม่

5.	 Has surveillance, assessment and management of priority food safety events been  

	 evaluated and relevant procedures updated as needed?

	 มีการเฝ้าระวัง การประเมิน และการบริหารจัดการ ล�ำดับความส�ำคัญของเหตุการณ์ที่เกิดข้ึนด้าน 

	 ความปลอดภัยของอาหาร และมีการปรับปรุงให้ทันสมัยอยู่เสมอ?

6.	 Is epidemiological data related to food contamination systematically collected and  

	 analysed?

	 มีระบบการจัดเก็บและวิเคราะห์ข้อมูลทางระบาดวิทยาที่เกี่ยวข้องกับการปนเปื้อนในอาหารหรือไม่

ข้อก�ำหนด

เกณฑ์อาหารปลอดภัยระดับประเทศตาม IHR, 2005 (ต่อ)
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7.	 Is there timely and systematic information exchange between food safety authorities,  

	 surveillance units and other relevant sectors regarding food safety events?

	 มีระบบการแลกเปลี่ยนข้อมูลเมื่อเกิดเหตุการณ์ความปลอดภัยอาหารระหว่างหน่วยงานที่เกี่ยวข้อง 

	 อย่างรวดเร็วหรือไม่

8.	 Have operational plan(s) for responding to food safety events been tested in an  

	 actual emergency or simulation exercise and updated as needed?

	 มีแผนการรับมือเมื่อเกิดเหตุการณ์ความปลอดภัยอาหารที่ได้ทดสอบในสถานการณ์จริงหรือจ�ำลอง 

	 หรือไม่ และปรับปรุงตามความจ�ำเป็นหรือไม่

9.	 Have operational plan(s) for responding to food safety events been implemented and  

	 evaluated?

	 มีการด�ำเนินงานแผนการตอบสนองต่อเหตุการณ์ความปลอดภัยอาหารและประเมินผลหรือไม่

10.	 Have mechanisms been established to trace, recall and dispose of contaminated  

	 products?

	 มีกลไกการตรวจสอบ การเรียกคืน และก�ำจัดผลิตภัณฑ์ที่มีการปนเปื้อนหรือไม่

11.	 Are there communication mechanisms and materials in place to deliver information,  

	 education and advice to stakeholders across the farm-to-fork continuum?

	 มีกลไกการสื่อสารในการเผยแพร่ข้อมูล ความรู้ ค�ำแนะน�ำ ไปยังผู้ที่เกี่ยวข้องตั้งแต่ต้นน�้ำถึงปลายน�้ำ

12.	 Have food safety control management systems (including for imported food) been  

	 implemented? 

	 มีระบบการจัดการควบคุมความปลอดภัยอาหารที่น�ำเข้ามาในประเทศหรือไม่

13.	 Has an analysis been published of food safety events, foodborne illness trends and  

	 outbreaks which integrate data from across the food chain?

	 มกีารเผยแพร่การผลการวเิคราะห์ข้อมูลเม่ือเกิดเหตกุารณ์ความปลอดภยัอาหาร จ�ำนวนผูเ้จ็บป่วย และ 

	 โรคระบาดจากอาหารหรือไม่

เกณฑ์อาหารปลอดภัยจังหวัดตาม IHR, 2005 (ต่อ)

ข้อ ข้อก�ำหนด
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	 เอกสารแปลจาก Joint external evaluation tool: International Health Regulations (2005) 
	 Version 2

	 ด้านอาหารปลอดภัย (Food Safety)
	 เป้าหมาย: ประเทศสมาชิกองค์การอนามัยโลกควรมีสมรรถนะในการเฝ้าระวังและตอบโต้ความเส่ียงหรือ

เหตุการณ์ฉุกเฉินด้านสาธารณสุขที่เกิดจากโรคจากอาหารและน�้ำ ซึ่งจ�ำเป็นต้องมีการสื่อสารและการประสานงาน 

ที่มีประสิทธิภาพระหว่างภาคส่วนต่างๆ ที่รับผิดชอบงานด้านอาหารปลอดภัย

	 ผลกระทบที่พึงประสงค์: สามารถตรวจจับและตอบโต้เหตุการณ์ฉุกเฉินด้านสาธารณสุขที่เกิดจากอาหาร 

โดยมีการประสานงานกับภาคส่วนต่างๆ ที่รับผิดชอบงานด้านอาหารปลอดภัย

ตัวชี้วัดด้านอาหารปลอดภัย

คะแนน

P.5.1	 มรีะบบเฝ้าระวังส�ำหรับการตรวจสอบและ
ติดตามโรคที่เกิดจากอาหารและการปนเปื้อนของ
อาหาร (Surveillance systems in place for 
the detection and monitoring of foodborne 
diseases and food contamination)

P.5.2 มีการจัดตั้งกลไกและท�ำงานเพื่อตอบสนอง
และจัดการกับเหตุฉุกเฉินด้านความปลอดภัย 
ในอาหาร (Mechanisms are established  
and functioning for the response and  
management of food safety emergencies)

ไม่มีสมรรถนะ - 1
(No Capacity - 1)

มีสมรรถนะ
ที่จ�ำกัด - 2 
(Limited 

Capacity - 2)

มีการพัฒนา
สมรรถนะ - 3
(Developed 
Capacity - 3)

ไม่ม ีหรอื มรีะบบการเฝ้าระวงัโรคทีเ่กดิจากอาหาร 
หรือการปนเป ื ้อนในอาหาร (ทางเคมีและ 
จุลชีววิทยา) ไม่เพียงพอ
(No or very limited surveillance system  
in place for foodborne diseases or for  
food contamination (chemical and  
microbiological) monitoring)

ประเทศมี IBS หรือ EBS และมีระบบการเฝ้าระวัง
เพื่อตรวจสอบแนวโน้มและตรวจจับเหตุการณ ์
ที่เกิดจากอาหาร (การระบาดหรือการปนเปื้อน) 
(Country has IBS or EBS and monitoring 
systems in place to monitor trends and 
detect foodborne events (outbreak or 
contamination))

มีระบบ IBS หรือ EBS รวมถึงการวิเคราะห์ทาง 
ห้องปฏิบัติการเพื่อก�ำหนดลักษณะเฉพาะทาง
ส�ำหรับโรคที่เกิดจากอาหาร หรือแหล่งก�ำเนิด 
ของเหตุการณ์การปนเปื้อน และตรวจสอบความ
เป็นอันตรายในอาหารที่เชื่อมโยงกับกรณีการ
ระบาดหรือเหตุการณ์ต่างๆ
(IBS or EBS system includes laboratory 
analysis to assign aetiology for foodborne 
diseases or origin of contamination event, 
and investigate hazards in foods linked to 
cases, outbreaks or events)

ไม่มี หรือมีกลไกไม่เพียงพอ
(No or very limited mechanism in place)

ประเทศมีแผนภาวะฉุกเฉินด้านความปลอดภัยใน
อาหาร และค�ำนิยามของ ภาวะฉุกเฉินด้านความ
ปลอดภยัในอาหาร เพือ่การตอบสนองทีเ่หมาะสม
(Country has a national food safety emergency 
plan with food safety emergencies defined 
to serve as a trigger for escalating appropriate 
response)

ประเทศมีแผนภาวะฉุกเฉินด้านความปลอดภัยใน
อาหาร และ มี INFOSAN Emergency Contact 
Point   รวมถึงมีกลไกการประสานงานส่วนกลาง 
ที่มีหน่วยงานต่างๆที่ เกี่ยวข้องทั้งหมดและม ี
การด�ำเนินงานของการตอบสนองในกรณีฉุกเฉิน
ความปลอดภัยของอาหาร
(Country has a national food safety emergency 
plan and a designated INFOSAN Emergency 
Contact Point, with a central coordination 
mechanism in place that includes all relevant 
sectors with functional arrangements in 
place for implementation of response in 
the event of a food safety emergency)
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ค�ำถามตามบริบท (Contextual Questions): N/A

ค�ำถามเชิงวิชาการ (Technical Questions):

	 P.5.1	 มรีะบบเฝ้าระวงัส�ำหรบัการตรวจสอบและตดิตามโรคทีเ่กดิจากอาหารและการปนเป้ือนของอาหาร  

	 	 	 	 (Surveillance systems in place for the detection and monitoring of foodborne  

	 	 	 	 diseases and food contamination)

	 	 	 	 1.	 ประเทศมรีะบบเฝ้าระวงัและตดิตามโรคทีเ่กดิจากอาหารทีม่คีวามส�ำคญั อย่างเช่น อนัตรายทีเ่กดิ 

	 	 	 	 	 จากสารเคมีและจุลชีววิทยา หรือไม่ 

	 	 	 	 	 (Does the country have a surveillance and monitoring system in place that includes  

	 	 	 	 	 priority foodborne diseases as well as priority hazards; chemical and  

	 	 	 	 	 microbiological?)

	 	 	 	 2.	 ประเทศมีนิยามผู้ป่วยของแต่ละโรคที่เกิดจากอาหารหรือไม่ 

	 	 	 	 	 (Does the country have case definitions for each of the notifiable foodborne  

	 	 	 	 	 diseases?)

ตัวชี้วัดด้านอาหารปลอดภัย

คะแนน

P.5.1	 มรีะบบเฝ้าระวังส�ำหรับการตรวจสอบและ
ติดตามโรคที่เกิดจากอาหารและการปนเปื้อนของ
อาหาร (Surveillance systems in place for 
the detection and monitoring of foodborne 
diseases and food contamination)

P.5.2 มีการจัดตั้งกลไกและท�ำงานเพื่อตอบสนอง
และจัดการกับเหตุฉุกเฉินด้านความปลอดภัย 
ในอาหาร (Mechanisms are established  
and functioning for the response and  
management of food safety emergencies)

มีสมรรถนะ
ที่ชัดเจน - 4

(Demonstrated 
Capacity - 4)

มีสมรรถนะ
ที่ยั่งยืน - 5

(Sustainable 
Capacity - 5)

ประเทศมีความสามารถในประเมินความเสี่ยงของ
เหตกุารณ์อาหารทีเ่กดิขึน้อย่างรวดเรว็ทัง้ในระดบั
ประเทศและระดับภูมิภาค
(Country has capacity to undertake rapid 
risk assessments of acute foodborne events 
at the national and subnational levels)

ประเทศมีระบบเฝ้าระวังที่รวบรวมข้อมูลจาก 
ห่วงโซ่อาหารทัง้หมดรวมทัง้การแลกเปลีย่นข้อมูล
อย่างทันท่วงทีและเป็นระบบ เพื่อให้เกิดความ
เข้าใจท่ีดีเก่ียวกับความเส่ียงและความเป็นไปได้ 
ในการบรรเทาผลกระทบ
(Country has a surveillance system in place 
that integrates information from the entire 
food chain including timely and systematic 
information exchange, to enable a better 
understanding of risk and mitigation  
possibilities)

มีการวางกลยุทธ์และแนวทางในการสื่อสารกับ 
ผู้มีส่วนได้เสีย ภาครัฐ และเอกชนทั่วไป
(Strategies and guidance for communicating 
with partners, stakeholders, general public 
and international organizations are in place)

แผนตอบโต้ภาวะฉุกเฉินด้านความปลอดภัยใน
อาหาร ตามกรอบการวิเคราะห์ความเสี่ยงได้รับ
การตรวจทานและทบทวนแล้วหลังจากเกิดเหตุ
ฉุกเฉิน
(The food safety emergency response plan, 
based on the risk analysis framework, 
is pretested and reviewed after an emer-
gency has occurred)
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	 	 	 	 3.	 เจ้าหน้าทีด่แูลด้านสุขภาพและสขุาภบิาล/ผูต้รวจสอบอาหารได้รบัการฝึกฝนเกีย่วกับการรายงาน 

	 	 	 	 	 โรคที่เกิดจากอาหาร (การระบาดของโรคหรือเหตุการณ์การปนเปื้อน) หรือไม่ 

	 	 	 	 	 (Are health care workers and sanitary/food inspectors trained on reporting  

	 	 	 	 	 foodborne events (disease outbreaks or contamination events)?)

	 	 	 	 4.	 มีทีมงานในระดับประเทศและระดับภูมิภาคท่ีสามารถประเมินเหตุการณ์โรคท่ีเกิดจากอาหารได้ 

	 	 	 	 	 อย่างรวดเร็วหรือไม่ 

	 	 	 	 	 (Is there a team at the national and subnational level who can rapidly assess  

	 	 	 	 	 foodborne events?)

	 	 	 	 5.	 บุคลากรในทีมสอบสวนโรคได้รับการฝึกอบรมการสอบสวนการระบาดของโรคที่เกิดจาก 

	 	 	 	 	 อาหารหรือไม่

	 	 	 	 	 (Are people identified to take part in the outbreak or event response teams trained  

	 	 	 	 	 to undertake outbreak investigations of foodborne diseases?)

	 	 	 	 6.	 ทีมสอบสวนโรคได้รับการฝึกอบรมในการรวบรวมและขนส่งตัวอย่างไปยังห้องปฏิบัติการ 

	 	 	 	 	 อย่างเหมาะสมเพื่อระบุตัวแทนโรคทางพันธุกรรมหรือไม่ 

	 	 	 	 	 (Are outbreak response teams trained to collect and transport appropriate  

	 	 	 	 	 specimens to a laboratory during foodborne outbreaks to identify the  

	 	 	 	 	 aetiological agent?)

	 	 	 	 7.	 ประเทศมีรายชื่อห้องปฏิบัติการท่ีสามารถท�ำการทดสอบท่ีจ�ำเป็นในระหว่างการระบาดของโรค 

	 	 	 	 	 ที่เกิดจากอาหารหรือไม่ 

	 	 	 	 	 (Does the country have an updated list of laboratories that can perform the  

	 	 	 	 	 necessary testing during foodborne outbreaks or contamination events?)

	 	 	 	 8. 	 ทีมสอบสวนโรคมีผู้แทนจากหน่วยงานด้านความปลอดภัยอาหารและห้องปฏิบัติการต่างๆ (และ 

	 	 	 	 	 ด้านสุขภาพสัตว์) เป็นส่วนหนึ่งของทีมหรือไม่? 

	 	 	 	 	 (Are representatives from food safety and other laboratories (and animal health,  

	 	 	 	 	 where applicable) routinely part of the outbreak response team?)

	 	 	 	 9.	 เจ้าหน้าที่ด้านการเฝ้าระวังและสอบสวนโรคทราบหรือไม่ว่าใครเป็นผู้ประสานงานด้านอาหาร 

	 	 	 	 	 ปลอดภัย ด้านสุขภาพสัตว์ และด้านห้องปฏิบัติการซึ่งเป็นห้องปฏิบัติการหลักที่จะท�ำการตรวจ 

	 	 	 	 	 ตัวอย่างจากผู้ป่วยและ/หรือตรวจตัวอย่างอาหารที่เก็บในระหว่างการสอบสวนโรค 

	 	 	 	 	 (Do surveillance and response staff know the focal points for food safety, animal  

	 	 	 	 	 health and the key laboratories that would be required to test clinical and/or food  

	 	 	 	 	 samples collected during an event?)

	 	 	 	 10.	มีกลไกท่ีมีประสิทธิภาพ (ทั้งที่เป็นทางการหรือไม่เป็นทางการ) ในการแลกเปล่ียนข้อมูล 

	 	 	 	 	 การสอบสวนเหตุการณ์จากโรคที่เกิดจากอาหารเป็นสื่อระหว่างหน่วยงาน/ภาคส่วนที่เกี่ยวข้อง 

	 	 	 	 	 อย่างรวดเร็วหรือไม่

	 	 	 	 	 (Is there an effective (formal or informal) mechanism for rapid information  

	 	 	 	 	 exchange during suspected foodborne disease outbreak or event investigations  

	 	 	 	 	 between all the stakeholders/relevant sectors?)
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	 P.5.2	 มกีารจดัตัง้กลไกและท�ำงานเพือ่ตอบสนองและจดัการกบัเหตฉุกุเฉนิด้านความปลอดภยัในอาหาร  

	 	 	 	 (Mechanisms are established and functioning for the response and management  

	 	 	 	 of food safety emergencies)

	 	 	 	 1.	 ประเทศมีแผนการจัดท�ำขั้นตอนการตอบสนองต่อเหตุฉุกเฉินด้านความปลอดภัยของอาหาร 

	 	 	 	 	 หรือไม่

	 	 	 	 	 (Does the country have a plan that documents response procedures to address  

	 	 	 	 	 food safety emergencies?)

	 	 	 	 	 a.	 มีค�ำจ�ำกัดความของเหตุการณ์หรือไม่ 

	 	 	 	 	 	 (Does it include definition of triggers?)

	 	 	 	 	 b.	 มีการประสานงานระดับประเทศ (ส่วนกลาง) หรือไม่ 

	 	 	 	 	 	 (Does it refer to national (central) coordination?)

	 	 	 	 	 c.	 มีบทบาทและความรับผิดชอบที่ชัดเจนหรือไม่

	 	 	 	 	 	 (Are clear roles and responsibilities established?)

	 	 	 	 	 d.	 มีขั้นตอนในการสื่อสารหรือไม่ 

	 	 	 	 	 	 (Are procedures for communications established?)

	 	 	 	 2.	 แผนถูกพัฒนาขึ้นโดยการมีส่วนร่วมของหน่วยงานที่เกี่ยวข้องหรือไม่ 

	 	 	 	 	 (Was the plan developed in a participatory way?)

	 	 	 	 3.	 ผู้เกี่ยวข้องทั้งหมดได้ตระหนักถึงบทบาทและขั้นตอนการตอบสนองที่จ�ำเป็นในกรณีที่เกิดวิกฤติ/  

	 	 	 	 	 ภาวะฉุกเฉินด้านความปลอดภัยอาหาร 

	 	 	 	 	 (Are all key partners and involved stakeholders properly aware of their roles  

	 	 	 	 	 and of the response procedures required of them in the event of a food  

	 	 	 	 	 safety crisis/emergency?)

	 	 	 	 4. 	 ผู้เกี่ยวข้องทั้งหมด (รวมท้ังผู้มีอ�ำนาจตัดสินใจ ผู้น�ำ และทีมงานท่ีเก่ียวข้อง) ได้รับการอธิบาย 

	 	 	 	 	 เกี่ยวกับขั้นตอนการตอบสนองอย่างชัดเจนหรือไม่

	 	 	 	 	 (Are all important stakeholders (including their decision makers, leaders, and  

	 	 	 	 	 working teams) fully briefed on response procedures?)

	 	 	 	 5. 	 มีกลไกระดับประเทศในการรวบรวมและแลกเปลี่ยนข้อมูลที่เกี่ยวข้องเพื่อการประเมินผล 

	 	 	 	 	 (เช่น เครือข่ายการแลกเปลี่ยนข้อมูลระดับประเทศหรือระดับนานาชาติ) หรือไม่ 

	 	 	 	 	 (Is there a national mechanism in place ensuring the gathering and sharing of  

	 	 	 	 	 relevant information for collective evaluation (such as national or regional  

	 	 	 	 	 information sharing networks)?)

	 	 	 	 6.	 INFOSAN Emergency Contact Point , INFOSAN Focal Points และ OIE National  

	 	 	 	 	 Focal Points ด้านการผลิตอาหารสัตว์ปลอดภัย มีความกระตือรือร้นหรือไม่ 

	 	 	 	 	 (Is there an active INFOSAN Emergency Contact Point? Are there active INFOSAN  

	 	 	 	 	 Focal Points? Are there active OIE National Focal Points on Animal Production  

	 	 	 	 	 Food Safety?)
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	 	 	 	 7. 	 มีกลไกการประสานงาน (เช่น ทีมประสานงานจากหลายหน่วยงาน) พร้อมกับข้อก�ำหนดใน 

	 	 	 	 	 การอ้างอิงที่ชัดเจนเพื่ออ�ำนวยความสะดวกในการสื่อสารระหว่างส่วนกลางและระดับท้องถิ่น 

	 	 	 	 	 หรือไม่ 

	 	 	 	 	 (Is there a coordination mechanism in place (such as a multiagency coordination  

	 	 	 	 	 team) with clear terms of reference to facilitate communication between central  

	 	 	 	 	 and local levels?)

	 	 	 	 	 a.	 มีหน่วยงานในด้านสาธารณสขุ ด้านการตรวจสอบอาหาร ด้านสตัวแพทย์ ด้านห้องปฏบิตักิาร  

	 	 	 	 	 	 ด้านศุลกากร และด้านการเกษตรเกี่ยวข้องหรือไม่ 

	 	 	 	 	 	 (Does this involve sectors from public health, food inspection, veterinary,  

	 	 	 	 	 	 official laboratory, customs and quarantine, and agriculture?)

	 	 	 	 	 b. 	มีหน่วยงานในอื่นๆ เช่น การท่องเท่ียว หน่วยรักษาความปลอดภัยแห่งชาติ การบริการ 

	 	 	 	 	 	 ด้านสิ่งแวดล้อมเกี่ยวข้องหรือไม่ 

	 	 	 	 	 	 (Does this involve other relevant sectors, such as tourism, national security  

	 	 	 	 	 	 department, environmental services?)

	 	 	 	 	 b.	 หน่วยงานที่เกี่ยวข้องเข้าใจในบทบาทและหน้าที่ที่ได้รับมอบหมายหรือไม่ 

	 	 	 	 	 	 (Are clear roles and responsibilities assigned to all partners of the coordination  

	 	 	 	 	 	 team?)

	 	 	 	 8.	 ผู้ที่เกี่ยวข้องตระหนักถึงหลักการและวิธีปฏิบัติของระบบการสื่อสารและการควบคุมในกรณีที่ม ี

	 	 	 	 	 เหตุฉุกเฉินด้านความปลอดภัยด้านอาหารหรือไม่ 

	 	 	 	 	 (Are key stakeholders aware of the principles and practices of communication  

	 	 	 	 	 and control systems in the event of a food safety crisis or emergency?)

	 	 	 	 9.	 มรีายละเอยีดส�ำหรับตดิต่อหน่วยงานทีเ่กีย่วข้อง (รฐับาลท้องถิน่และต่างประเทศ องค์กรระหว่าง 

	 	 	 	 	 ประเทศ และอุตสาหกรรม) หรือไม่ และเป็นปัจจุบันหรือไม่ 

	 	 	 	 	 (Is there a list of all necessary contact details for communicating with partners  

	 	 	 	 	 readily available and updated (local and foreign governments, international  

	 	 	 	 	 organizations, industry)?)

	 	 	 	 10.	ประเทศด�ำเนินกิจกรรมเพื่อเตรียมการสื่อสารที่มีประสิทธิภาพส�ำหรับการตอบสนองต่อเหตุ 

	 	 	 	 	 ฉุกเฉินด้านความปลอดภัยของอาหารหรือไม่ (Does the country undertake regular  

	 	 	 	 	 activities aimed at preparing effective communications for food safety emergency  

	 	 	 	 	 responses?)

	 	 	 	 11.	มีแบบฝึกหัดจ�ำลองสถานการณ์เพื่อทดสอบแผนการตอบสนองฉุกเฉินหรือไม่

	 	 	 	 	 (Are there periodic simulation exercises to pre-test the emergency response plan?)

	 	 	 	 12.	มีการบันทึกผลข้อคิดเห็นจากการทบทวนเหตุการณ์ฉุกเฉินในอดีตหรือไม่ โดยค�ำนึงถึง

	 	 	 	 	 (Are there records of feedbacks from past emergency reviews, considering:)

	 	 	 	 	 a.	 ความเหมาะสมของกิจกรรมการตอบสนอง 

	 	 	 	 	 	 (appropriateness of response activities;)
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	 	 	 	 	 b.	 ประสิทธิผลของการถอนหรือการเรียกคืน

	 	 	 	 	 	 (effectiveness of withdrawal or recalls implemented;)

	 	 	 	 	 c. 	 มขีัน้ตอนการก�ำกบัดแูลส�ำหรบัผูต้รวจประเมนิ (ป้องกันการผลติและจ�ำหน่ายผลติภัณฑ์อาหาร)  

	 	 	 	 	 	 (regulatory procedures available to inspectors to take action (prevent  

	 	 	 	 	 	 production and distribution of food products);)

	 	 	 	 	 d.	 ความสามารถในการให้บริการตรวจวิเคราะห์ (capacity of analytical services;)

	 	 	 	 	 e.	 ความสามารถในการให้บริการตรวจสอบและวิเคราะห์ระดับสากลเพื่อรายงานแก่หน่วย 

	 	 	 	 	 	 ประสานงานกลาง 

	 	 	 	 	 	 (global capacity of inspection services and laboratories to report to the central  

	 	 	 	 	 	 coordination mechanism;)

	 	 	 	 	 f. 	 วิธีการสื่อสาร (means of communications; and)

	 	 	 	 	 g.	 ทรพัยากรเพยีงพอ (เช่น เจา้หนา้ทีว่ิเคราะห ์ฯลฯ) และมีความสามารถเพยีงพอ (ตอ้งการการ 

	 	 	 	 	 	 ฝึกอบรมเพิ่มเติมหรือไม่) 

	 	 	 	 	 	 (sufficient resources (staff, analytical, etc.) and capacities (additional needs for  

	 	 	 	 	 	 training)?)

	 เอกสารหรือหลักฐานเกี่ยวกับระดับความสามารถ 
	 (Documentation or evidence for level of capability)
	 •	 รายชื่อโรคที่เกิดจากอาหารและอาหารที่เป็นอันตราย (ที่เกิดจากสารเคมีและจุลชีววิทยา) List of  

	 	 priority foodborne diseases and priority foodborne hazards (chemical and microbiological)

	 •	 ค�ำแนะน�ำเกี่ยวกับโรคที่เกิดจากอาหารที่ส�ำคัญและนิยามผู้ป่วย (Guidance on priority foodborne  

	 	 diseases and their case definitions)

	 •	 รายงานที่รวบรวมข้อมูลระดับภูมิภาคท่ีจัดท�ำข้ึนเพื่อการประเมินความเสี่ยงอย่างรวดเร็ว (National  

	 	 level report based on collated local reports for rapid risk assessment)

	 •	 เอกสารการฝึกอบรม รายงาน และใบรับรอง (Training material, reports and certificates)

	 •	 การสัมภาษณ์ผู้ตรวจด้านสุขาภิบาล/อาหาร (Interviews with sanitary/food inspectors)

	 •	 วธิกีารในการรวบรวม/ทดสอบสิง่ตรวจจากผูป่้วยท่ีมีอาการและตวัอย่างอาหารส�ำหรบัโรคท่ีเกดิจากอาหาร 

	 	 และอันตรายที่เกิดจากอาหาร (Protocols for collecting/testing clinical specimens and food  

	 	 samples for all priority foodborne diseases and foodborne hazards)

	 •	 วิธีการรายงานข้อมูลส�ำหรับโรคท่ีเกี่ยวกับอาหารและอันตรายท่ีเกิดจากอาหาร (Data reporting  

	 	 protocols for all priority foodborne diseases and foodborne hazards)

	 •	 รายชื่อห้องปฏิบัติการที่ติดต่อ (List of contact laboratories)

	 •	 แบบสอบถามส�ำหรับเชื้อก่อโรคในอาหารท่ีส�ำคัญและอันตรายท่ีเกิดจากอาหาร (Questionnaires for  

	 	 priority foodborne pathogens and foodborne hazards)
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	 •	 ฐานข้อมูลเฝ้าระวังห่วงโซ่อาหารแบบบูรณาการ (Integrated food chain surveillance database)

	 •	 รายงานการวิเคราะห์ข้อมูล (Data analysis reports)

	 •	 ส�ำเนาประกาศเฝ้าระวังทั่วไป (Copies of regular surveillance bulletins)

	 •	 เอกสารแสดงความหมายของเหตุฉุกเฉินด้านความปลอดภัยในอาหารระดับชาติ (Documentation  

	 	 presenting the definition of a national food safety emergency)

	 •	 การสัมภาษณ์ผู้เกี่ยวข้อง/ผู้มีส่วนได้ส่วนเสียว่ามีความรู้ความเข้าใจในบทบาทและขั้นตอนการตอบสนอง  

	 	 (Interview of key partners/stakeholders regarding their knowledge of their roles and  

	 	 of response procedures)

	 •	 บันทึกการแลกเปลี่ยนข้อมูลและการสื่อสารกับเครือข่ายระดับนานาชาติ ระดับภูมิภาค และระดับชาติ 

	 	 ที่เกี่ยวข้อง (Records of information exchange and communication with relevant  

	 	 international, regional and national networks)

	 •	 รายละเอียดการติดต่อของผู้ที่เกี่ยวข้อง (Updated list of partners’ contacts)

	 •	 รายการเอกสารและข้อมูลทีไ่ด้รบัการปรบัปรงุจากแหล่งข้อมลูภายนอกทีเ่ป็นไปได้ (เช่น ผูเ้ชีย่วชาญ  หรอื 

	 	 กลุ่มผู้เชี่ยวชาญ) (Documented and updated lists of possible external resources (experts,  

	 	 competencies, or specialist groupings))

	 •	 เอกสาร  รายงาน หรือบันทึกเกี่ยวกับการจัดตั้ง การด�ำเนินงาน ของกลไกการประสานงานอย่างต่อเนื่อง  

	 	 (Any documentation, report or record on the establishment, implementation and  

	 	 ongoing work of the coordination mechanisms)

	 •	 รายละเอยีดการตดิต่อทีจ่�ำเป็นทัง้หมด (เช่น ท้องถิน่ และหน่วยงานต่างประเทศ องค์การระหว่างประเทศ  

	 	 อุตสาหกรรม) (List of all necessary contact details (local and foreign governments,  

	 	 international organizations, industry))

	 •	 แบบส�ำหรับการแจ้งเตือนเหตุการณ์ (Templates for notifications of incidents)

	 •	 ข่าวประชาสัมพันธ์ (Model press releases)

	 •	 การเรียกคืนและการถอนประกาศ (Recall and withdrawal notices)

	 •	 เตรียมค�ำถามและค�ำตอบ (Prepared questions and answers)

	 •	 รายงานผลการฝึกจ�ำลองสถานการณ์เพื่อทดสอบแผนการตอบสนองฉุกเฉิน (Reports on simulation  

	 	 exercises to pre-test the response emergency plan)

	 บันทึกผลข้อคิดเห็นจากการทบทวนเหตุการณ์ฉุกเฉินในอดีต (Record of feedbacks from past  

emergency reviews
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PRINCIPLES AND GUIDELINES FOR NATIONAL FOOD CONTROL SYSTEMS 
CAC/GL 82-2013

SECTION 1 INTRODUCTION

	 1.	 This document is intended to provide practical guidance to assist the national  

government, and their competent authority1 in the design, development, operation, evaluation 

and improvement of the national food control system. It highlights the key principles and core 

elements of an efficient and effective food control system. It is not intended that the guidance 

results in “one system” being appropriate to all circumstances. Rather, various approaches  

may be used, as appropriate to the national circumstances, to achieve an effective national food 

control system. 

	 2.	 While the focus of the Principles and Guidelines for National Food Control Systems is 

on the production, packing, storage, transport, handling and sale of foods within national borders, 

the document is consistent with and should be read in conjunction with relevant Codex texts. 

Codex texts of particular relevance include the Principles for Food Import and Export Inspection 

and Certification (CAC/GL 20 - 1995), the Guidelines for the Design, Operation, Assessment and 

Accreditation of Food Import and Export Inspection and Certification (CAC/GL 26-1997), the  

Guidelines for Food Import Control Systems (CAC/GL 47-2003) and the Guidelines for the Exchange 

of Information between countries on rejections of imported foods (CAC/GL 25 - 1997). Reference 

to these texts relating to food import and export control is important since, while the national 

food control system is ultimately responsible for the safety of food offered within its border, in 

today’s global market, much food is sourced from outside the country; hence, properly designed 

import and export control systems, as part o f the overall national food control system, are  

essential.

	 3.	 In addition, the relevant chapters of the World Organisation for Animal Health (OIE)  

Terrestrial Animal Health Code and Aquatic Animal Health Code are valuable resources for  

member governments and organizations. Documents and guidance material developed by  

FAO and WHO may also be useful resources2

	 4.	 A competent authority may apply these principles and guidelines, where appropriate, 

according to their particular situations.

	 5.	 When developing a national food control system national governments and their  

competent authority should ensure that the objectives of the system are addressed as outlined 

in the principles below and should allow for flexibility and modification as required to ensure the 

objectives can be achieved.
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SECTION 2 OBJECTIVE OF A NATIONAL FOOD CONTROL SYSTEM 

	 6.	 The objective of a national food control system is to protect the health of consumers 

and ensure fair practices in the food trade. 

SECTION 3	PRINCIPLES OF A NATIONAL FOOD CONTROL SYSTEM

	 7.	 A national food control system should be based on the following principles: 

	 PRINCIPLE 1 PROTECTION OF CONSUMERS

	 8.	 National food control systems should be designed, implemented and maintained with 

the primary goal to protect consumers. In the event of a conflict with other interests, precedence 

should be given to protecting the health of consumers. 

	 PRINCIPLE 2 THE WHOLE FOOD CHAIN APPROACH 

	 9.	 The national food control system should cover the entire food chain from primary  

production to consumption.

	 PRINCIPLE 3 TRANSPARENCY

	 10.	 All aspects of a national food control system should be transparent and open to  

scrutiny by all stakeholders, while respecting legal requirements to protect confidential  

information as appropriate. Transparency considerations apply to all participants in the food chain 

and this can be achieved through clear documentation and communication.

	 PRINCIPLE 4 ROLES AND RESPONSIBILITIES

	 11.	 All participants in a national food control system should have specific roles and  

responsibilities clearly defined.

	 12.	 Food business operators3 have the primary role and responsibility for managing the food 

safety of their products and for complying with requirements relating to those aspects of food 

under their control.

	 13.	 The national government (and in some cases a competent authority) has the role and 

responsibility to establish and maintain up to date legal requirements. The competent authority 

has the responsibility to ensure the effective operation of the national food control system. 

	 14.	 Consumers also have a role in managing food safety risks under their control and where 

relevant should be provided with information on how to achieve this.

	 15.	 Academics and scientific institutions have a role in contributing to a national food  

control system, as they are a source of expertise to support the risk based and scientific founda-

tion of such a system.
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	 PRINCIPLE 5 CONSISTENCY AND IMPARTIALITY

	 16.	 All aspects of a national food control system should be applied consistently and  

impartially. The competent authority and all participants acting in official functions should be  

free of improper or undue influence or conflict of interest.

	 PRINCIPLE 6 RISK BASED, SCIENCE BASED AND EVIDENCE BASED DECISION MAKING

	 17.	 A competent authority should make decisions within a national food control system 

based on scientific information, evidence and/or risk analysis principles4 as appropriate. 

PRINCIPLE 7COOPERATION AND COORDINATION BETWEEN MULTIPLE COMPETENT AUTHORITIES 

	 18.	 The competent authorities within a national food control system should operate in  

a cooperative and coordinated manner, within clearly assigned roles and responsibilities, for  

the most effective use of resources in order to minimise duplication and/or gaps and to facilitate 

information exchange. 

	 PRINCIPLE 8 PREVENTIVE MEASURES

	 19.	 To prevent and when necessary to respond to food safety incidents a national food 

control system should encompass the core elements of prevention, intervention and response. 

	 PRINCIPLE 9 SELF ASSESSMENT AND REVIEW PROCEDURES 

	 20.	 The national food control system should possess the capacity and capability to  

undergo continuous improvement and include mechanisms to evaluate whether the system is 

able to achieve its objective.

	 PRINCIPLE 10 RECOGNITION OF OTHER SYSTEMS (INCLUDING EQUIVALENCE) 

	 21.	 Competent authorities should recognise that food control systems or their components 

although designed and structured differently may be capable of meeting the same objective.  

This recognition can apply at the national and international level. The concept of recognition of 

systems, including equivalence5, should be provided for in the national food control system.

	 PRINCIPLE 11 LEGAL FOUNDATION

	 22.	 The government within each country should have in place fundamental legal structures 

to enable the establishment of food laws and competent authorities, so that they can develop, 

establish, implement, maintain and enforce a national food control system. 

PRINCIPLE 12 HARMONISATION

	 23. When designing and applying a food control system, the competent authority should 

consider Codex standards, recommendations and guidelines whenever appropriate as elements 

of their national food control system to protect the health of consumers and ensure fair practices in 

the food trade. Standards, recommendations or guidelines from other international intergovern-

mental organisations whose membership is open to all countries may also be useful.
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	 PRINCIPLE 13 RESOURCES

	 24.	 A national food control system should have sufficient resources to enable it to meet 

the system’s objectives.

SECTION 4	 	FRAMEWORK FOR THE DESIGN AND OPERATION OF THE NATIONAL FOOD  
	 	 	 CONTROL SYSTEM 

	 25.	 The national food control system of a country will be based on that country’s  

particular governmental or constitutional arrangements and institutions, (e.g. presence or absence 

of sub national governments), national goals and objectives. 

	 26.	 The competent authority has a pivotal role in the national food control system, in that 

the competent authority: 

	 	 •	 Provides leadership and coordination for the national food control system;

	 	 •	 Designs, develops, operates, evaluates and improves the national food control system;

	 	 •	 Establishes, implements and enforces science and risk based regulatory requirements  

	 	 	 that encourage and promote positive food safety outcomes;

	 	 •	 Establishes, implements and enforces regulatory requirements supporting fair  

	 	 	 practices in the food trade;

	 	 •	 Establishes and maintains arrangements with supporting organizations such as  

	 	 	 officially recognised inspection, audit, certification and accreditation bodies, where  

	 	 	 appropriate; 

	 	 •	 Advances and fosters knowledge, science, research and education regarding food  

	 	 	 safety; 

	 	 •	 Engages with stakeholders to ensure transparency and to obtain their views; and

	 	 •	 Where appropriate, establishes and maintains arrangements with other countries e.g.  

	 	 	 cooperation programs, equivalence agreements etc.

	 27.	 Where there is more than one competent authority their roles and responsibilities should 

be clearly defined and their activities coordinated to the greatest extent possible to minimise gaps 

and overlaps.

	 28.	 The design and implementation of a national food control system should follow  

a logical and transparent process. This should include the consistent application of a systematic 

framework for the identification, evaluation and, as necessary, control of food safety risks  

associated with existing, new or re-emerging hazards. 
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	 29.	 In developing a national food control system the competent authority, in consultation 

with stakeholders, should adopt the following framework, which will reflect the principles of a 

national food control system and are described in Section 3 this document.

	 SECTION 4.1 POLICY SETTING 

	 30.	 Policy setting is the process by which the goals and objectives for the national food 

control system are established by governments, along with the commitment to a course of  

action to achieve those goals and objectives. It should also include the identification and clear 

articulation of expected outcomes. Policy decisions guide subsequent actions, including the  

establishment of legislation and regulations.

	 31.	 Public policy decisions should take into account a broad range of factors and require  

a careful assessment of options. Governments should consider, among other things, stakeholder 

interests, how the food control system will relate to international and national standards,  

assessment of risks and/or benefits, effectiveness and efficiency of various controls and methods 

of oversight, existing and planned government structures, coordination among authorities along 

the food chain, technical and scientific information, the roles of government and food business 

operators, and best practices/models. 

	 32.	 The competent authority should actively engage stakeholders, including food business 

operators and consumers, in the setting of policy. 

	 33.	 National goals and priorities will ensure consumer protection by taking into account 

amongst other things, food production and consumption patterns, risk profile and consumer  

concerns in relation to food safety and fair practices in the food trade and also the preparedness 

and capability of the country. 

Framework for the development of a national food control system

Policy Setting

Monitoring & 
System Review System Design

Implementation

Continuous

Improvement
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	 34.	 When establishing a national food control system countries should identify the main 

objectives to be addressed through the system for the short, medium and long term. The main 

objectives should be aligned with and assist in implementing the principles outlined in Section 3. 

Consideration should be given to the development of a national food control strategy, which will 

aid clarification of the objectives to be addressed set priorities and support system design.

	 35.	 Once public policy goals and desired outcomes for the national food control system 

are established, they should be clearly articulated and described in order to effectively guide 

subsequent actions.

	 36.	 A national food control system should possess three main characteristics which, among 

other things, can be used in self-assessment or other evaluation to determine if the system is 

fully functional and effective: 

	 	 i)	 Characteristic 1 Situational awareness means that a national food control system  

	 	 	 avails itself of accurate and current information on the entire food chain. 

	 	 ii)	 Characteristic 2 Pro-activity means that a national food control system is capable  

	 	 	 of identifying existing or emerging hazards before they materialise as risks in the  

	 	 	 food production and/or  processing chain and at the early stages rather than in the  

	 	 	 end product. Early warning and/or rapid alert systems, traceability and contingency  

	 	 	 planning for managing and preparing for potential food safety incidents should  

	 	 	 be an inherent part of a pro-active control system. 

	 	 iii)	 Characteristic 3 Continuous Improvement means that a national food control system  

	 	 	 should possess the capability to learn through a process of review and reform  

	 	 	 utilising mechanisms that check and evaluate whether the system is able to achieve  

	 	 	 its objectives.

	 37.	 Legislation6should clearly reflect the intended policy objective and be commensurate  

with the risks they are intended to mitigate. Legislation should, where appropriate take into  

account relevant scientific information and focus on prevention and outcomes and thereby allow-

ing flexibility and innovation. 

	 38.	 In order to reflect national policies and strategies legislation should, amongst other 

things:

	 	 •	 Frame the structure of the national food control system and its goals and objectives; 

	 	 •	 Provide clarity on the roles and responsibilities of participants in the national food  

	 	 	 control system, i.e. the central government, the competent authority (or of each  

	 	 	 competent authority where there is more than one), third party7 providers (where  

	 	 	 these are used), food business operators and other stakeholders as appropriate; 

	 	 •	 Set out the overarching objectives of the national food control system and any  

	 	 	 specific or lower order objectives that relate to participants or sectors; 
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	 	 •	 Clearly define obligations for food business perators and other participants in the food  

	 	 	 chain to establish and monitor controls; and 

	 	 •	 Clearly define obligations on food businesses to place only safe food on the market  

	 	 	 and apply fair practices in trade. 

	 39.	 The legislation should provide the competent authority with the range of powers  

and mechanisms sufficient to manage and operate the national food control system. These  

authorities may include and are not limited to the following:

	 	 •	 Establish standards or other management options to prevent and control food borne  

	 	 	 hazards such as disease-causing organisms, contaminants, veterinary drug and pesticide  

	 	 	 residues;

	 	 •	 Establish, monitor and enforce national standards; 

	 	 •	 Recognise other competent authorities’ standards at the appropriate stage(s) in the  

	 	 	 food chain; 

	 	 •	 The establishment of cooperative arrangements with other government entities;

	 	 •	 Establish approaches to ensure the safety and safe use of inputs to the food chain,  

	 	 	 such as food additives, pesticides, veterinary drugs;

	 	 •	 Recognise and/or harmonize with Codex standards; 

	 	 •	 Perform audits, verification, inspections and investigations, gather evidence, collect  

	 	 	 and analyze samples and otherwise verify compliance with standards and  

	 	 	 requirements;

	 	 •	 Consider official recognition of inspection, audit, certification and accreditation bodies;

	 	 •	 Enforce legislation and take proportionate, dissuasive and effective action in case of  

	 	 	 non-compliance  with requirements including, as appropriate, investigations and  

	 	 	 application of sanctions and  penalties; 

	 	 •	 Ensure that risks associated with non-compliant foods are evaluated and the  

	 	 	 appropriate action taken; e.g.disposal, treated appropriately or redirected.

	 	 • 	Ensure the integrity, impartiality and independence of officially recognized inspection,  

	 	 	 audit, certification and accreditation; 

	 	 •	 Enable traceability/product tracing; and 

	 	 •	 Ensure that unsafe food is prevented from entering the market or is withdrawn and  

	 	 	 dealt with appropriately. 

	 40.	 Legislation may also include provisions, as appropriate, for the registration of  

establishments, establishment approval, licensing or registration of traders, equipment design  

approval, penalties in the event of non -compliance and charging of fees or levies.
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	 41.	 The competent authority should, engage with stakeholders including the food business 

operators and consumers, in the development of new legislation, and when making regulatory 

changes. The competent authority should also disseminate the legislation.

	 SECTION 4.2   SYSTEM DESIGN

	 42.	 When designing a national food control system countries should ensure the main  

objectives as defined in the policy are addressed as well as how to incorporate the principles in 

Section 3. 

	 43.	 The design of a food control system should take into account the following elements:

	 	 •	 Existing or necessary regulatory and legislative framework (laws, regulations, guidance);

	 	 •	 How the national food control system relates to international and national standards  

	 	 	 including food import and export system requirements;

	 	 •	 The recognition of other food control systems, including equivalence8; 

	 	 •	 The level and method of oversight including control programs from primary  

	 	 	 production through manufacturing to transportation and distribution;

	 	 •	 How issues and risks are managed;

	 	 •	 Enforcement and compliance programs;

	 	 •	 Coordination and communication between authorities with control responsibilities  

	 	 	 in different parts of the food chain and with the public health authorities;

	 	 •	 Clearly defined roles and responsibilities;

	 	 •	 Access to adequate laboratory capacity and capability;

	 	 •	 Staff competence and training;

	 	 •	 The resources needed to meet the objectives of the national food control system,  

	 	 	 their allocation and how the system is to be funded;

	 	 •	 Surveillance, investigation, emergency preparedness and response to food borne and  

	 	 	 food related incidents;

	 	 •	 Assessment and evaluation;

	 	 •	 Stakeholder engagement; 

	 	 •	 International communication and harmonization; and

	 	 •	 Periodic review and continuous improvement.

	 44.	 Consideration should be given to the development and implementation of a standardised 

approach to risk management incorporating the Working principles for risk analysis for food safety 

for application by governments (CAC/GL 62-2007).

	 45.	 An appropriate system design should consider a range of factors including (but not  

limited to) product risk, current scientific information, industry based controls and system review 

findings. It should also provide for flexibility in the application of control measures to reflect 

variations in these factors. 
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	 46.	 Development of an effective method of data collection across the food chain is  

important for situational awareness, performance measurement and continuous review and system 

improvement.   For instance, surveillance and monitoring programs can be used to target  

priority risks.

	 47.	 The competent authority should utilise findings from laboratories to monitor trends in 

the food chain and assist in compliance and enforcement. Laboratory access and capacity should 

be commensurate with the need to address priority food risks.

	 48.	 The  national  food  control  system  should  be  fully  documented  and  publicly  

available,  to  ensure  its  transparency  and consistent application of control measures, including 

a description of its scope and operation, and a clear description of the roles and responsibilities 

of all parties. 

	 49.	 National food control systems should be designed to ensure administrative procedures 

are in place for documentation of control programs and their findings. 

	 50.	 Control programs9 should be based on risk and designed to take into account a number 

of factors10 including but not limited to: 

	 	 •	 Food safety hazards associated with different products and the risk to human health  

	 	 	 posed by the food or food related products;

	 	 •	 Risk of unfair practices in the food trade associated with different products, such  

	 	 	 as potential fraud or deception of consumers;

	 	 • 	Information that may be available from a range of sources including government,  

	 	 	 academia, scientific institutions and industry data; 

	 	 •	 Statistical data on production, trade and consumption; 

	 	 •	 Results of previous controls including analytical results;

	 	 •	 The effectiveness and reliability of controls including those of food business operators; 

	 	 • 	Knowledge of operators at various stages of the food chain typical and atypical use  

	 	 	 of products, raw  materials  and  byproducts; structure of production and supply  

	 	 	 chains; production technologies, processes and practices; relevant product tracing  

	 	 	 information; and

	 	 •	 Epidemiological data on food borne disease.

	 51.	 In the absence of risk analysis data control programs should be based on technical and 

scientific data developed from current knowledge and practice.

	 52.	 Control programs should be applied at the point or points in the production or supply 

chain where hazards can be most effectively or efficiently controlled taking into account the  

available resources and capability. Control programs amongst other things may cover, as  

appropriate:
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	 	 •	 Establishments, installations, equipment, personnel and material;

	 	 •	 Products, from raw material to the final products, including intermediate products;

	 	 •	 Preventative controls including Good Agricultural Practice GAP, Good Manufacturing  

	 	 	 Practices (GMP), Good Hygiene Practices (GHP) and Hazard Analysis Critical Control  

	 	 	 Point (HACCP) principles;

	 	 •	 Means of distribution; and

	 	 •	 Human resources, infrastructure and confidentiality.

	 53.	 Control programs should be designed to include the following elements but not limited to:

	 	 •	 Inspection, verification and audit including on-site visits;

	 	 •	 Market surveillance;

	 	 •	 Sampling and analysis;

	 	 •	 Examination of written and other records; 

	 	 •	 Documentation of observations and of findings; and

	 	 •	 Examination of the results of any verification systems operated by the establishment.

	 54.	 Where quality assurance systems are used by food business operators, the national food  

control system should take them into account where such systems relate to protecting  

consumer health and ensuring fair practices in the food trade. The competent authority should 

encourage, as appropriate, the use of Good Laboratory Practices (GLP)11 GAP, GMP, GHP and 

HACCP approach in accordance with General Principles of Food Hygiene (CAC/RCP 1-1969). 

	 55.	 The system design should provide for the capability to evaluate the effectiveness of the 

national food control system. Verifying the effectiveness of the national food control system should 

be targeted at the most appropriate stages of the foodchain, based on risk analysis conducted in 

accordance with internationally accepted methodology12. 

	 56.	 A national food control system should be subject to regular review of results obtained 

so that it can be continuously improved to reflect changes in product risk, the production environment 

(including technology), increased scientific knowledge, and level of confidence in industry, to 

ensure the objective of the national food control system is met in an efficient and effective  

manner. 

	 57.	 Compliance and enforcement13 programs should be designed to provide the ability for 

the competent authority to take corrective action to ensure the situation is remedied where the 

food business operators are not meeting their obligations or a product or process is found not to 

be in conformity. Programs should be designed to: 

	 	 •	 Be proportionate to the degree of public health risk or potential fraud or deception  

	 	 	 of consumers; 

	 	 •	 Encourage acceptance of responsibility and compliance by all participants; and
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	 	 •	 Provide for a full range of responses from provision of information or education  

	 	 	 material, imposing of corrective actions, setting of sanctions.

	 	 •	 Take into account repeated non-conformity by food business operators.

	 58.	 The competent authority and any officially recognised bodies undertaking compliance 

and enforcement activities on behalf of the competent authority should be resourced sufficiently 

and  transparently to enable the national food control programs to achieve its objectives without 

compromising the programs integrity and independence. Third party providers may be approved 

and/or authorised to implement the national food control system and the competent authority 

must have capacity to supervise and control third party providers.

	 59.	 The design and implementation of a national food control system should be on a scale 

appropriate to the resources available, while allowing for appropriate expansion.  Resources should 

be prioritized to maximise protection of public health. Resource allocations made in the context 

of a national food control system may, dependant on the above be attributed to:

	 	 •	 Training and basic infrastructure;

	 	 • 	Suitably qualified personnel of relevant disciplinary backgrounds 

	 	 • 	Reliable transportation systems and equipment to perform inspection, audit and  

	 	 	 verification services and transmission of samples to laboratories; and

	 	 •	 Information, communication and technology (ICT) systems;

	 60.	 The design of a national food control system should incorporate timely access to  

adequate information relating to the surveillance, investigation and response to food borne illness 

and food related incidents. Such information can identify the risks or issues that need to be  

addressed and also whether or not the controls or measures in place are effective. 

	 61.	 In order to respond to food safety emergencies, consideration should be given to the 

establishment of a national food safety emergency plan with establishment of a coordination  

arrangement with links to public health authorities, law enforce mentagencies, food recall systems, 

risk assessment specialists, food business operators, and others. Traceability/product tracing  

systems14 provides for the timely identification of the sources for emergencies and allowing  

effective recall of affected products.

	 62. The national food control system should have procedures covering the prompt removal  

of unsafe food15. Setting up these procedures is the primary responsibility of food business  

operators and they should ensure that products that are deemed to be unsafe should be recalled, 

appropriately dealt with to ensure consumer protection. The competent authority should ensure 

appropriate consumer notification is carried out when distribution has occurred.

	 63.	 Recall systems and other market withdrawal systems should be a coordinated effort 

between the competent authority and food business operators and be effective and enforceable. 

If the competent authority requires or requests a recall, operators should have an affirmative duty 
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to give effect to established procedures to recover recalled products and to destroy or dispose 

of them properly. National laws should include penalties or sanctions for companies that fail to 

comply with recall requests. 

	 64.	 In order to promote consumer confidence in food safety and ensure fair practices in  

the food trade, the competent authority should be clear and transparent in their communications 

relating to all aspects of the national food control system for which they are responsible,  

including the development, implementation and enforcement of the requirements. 

	 65.	 Communication among public health (food safety), agriculture and other relevant  

authorities, consumers and consumer organizations, and food business operators should be an 

ongoing function of a competent authority with responsibility for a national food control system. 

	 66.	 Consideration should be given to the development of communication programs to 

provide outreach and education programs and information exchange on food safety risks and 

mitigation steps which may be taken to reduce these risks, amongst regulators, food business 

operators, consumers and academia. 

	 67.	 When developing an educational program the relevant authorities should clearly  

identify the target audience, the priority content and the strategies to be implemented. The  

educational materials developed should use language suitable for the intended audience. Basic 

elements of food safety educational activities should be widely disseminated, preferably using 

mass communication.

	 68.	 Where appropriate, the competent authority should utilize the Principles and Guidelines 

for the Exchange of Information in Food Safety Emergency Situations (CAC/GL 19 - 1995), the  

International Health Regulations (IHR), OIE disease notification requirements, IPPC regulations and 

the International Food Safety Authorities Network (INFOSAN), for national and international  

emergency notification and response. 

	 SECTION 4.3 MPLEMENTATION

	 69.	 Following the design or modification of the national food control system the competent 

authority should prepare an implementation plan including the sequence for different elements 

of design suitable with their preparedness and capability. This will require engagement and  

analysis by a variety of experts, disciplines and all stakeholders. The competent authority's  

plan may include; 

	 	 •	 Priorities and time frames for implementation; 

	 	 •	 Deliverables;

	 	 • 	Responsibilities for implementation;

	 	 •	 Allocation of resources for personnel and infrastructure; 

	 	 •	 Training and operation manuals; and

	 	 • 	Stakeholder engagement. 
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	 70.	 Guidance and instructions relating to the national food control system, control programs 

and compliance and enforcement, including legal requirements should be developed for  

competent authority staff and food business operators to ensure;

	 	 •	 That all participants are fully aware of the objectives of the system and what is  

expected from them; 

	 	 •	 Uniform application of legislation; and

	 	 • 	That they have the necessary resources (human, material and financial resources)  

	 	 	 available to carry out their tasks. 

	 71.	 Programs and training manuals should be developed and maintained to ensure consistent 

application of requirements. This material should include as appropriate and not limited to:

	 	 •	 An organizational chart of the official control system;

	 	 •	 Roles of each level in the hierarchy (including other relevant jurisdictions; i.e. State,  

	 	 	 Provincial);

	 	 •	 Job functions and qualifications as appropriate;

	 	 •	 Operating procedures including methods of audit, verification, inspection and control,  

	 	 	 sampling plans, and testing;

	 	 •	 Relevant legislation and requirements;

	 	 •	 Processes and procedures relating to compliance and enforcement; 

	 	 •	 Arrangements for coordination with relevant competent authorities and stakeholders; 

	 	 •	 Relevant information about food contamination and food control;

	 	 •	 Procedures for dealing with food safety emergencies and conducting food recalls and  

	 	 	 investigations;

	 	 •	 Relevant information on staff training; and

	 	 •	 Formal review process of the national food control system.

	 72.	 National food control systems should be supported by training programs designed to 

ensure that all appointed officers (e.g. inspectors or verifiers), analysts, and other individuals  

carrying out technical and/or professional duties receive the training required to adequately per-

form their work assignments and to maintain their professional competence and ensure consistent 

application of requirements.

	 73.	 The competent authority should ensure that sufficient guidance, training and awareness 

programs targeted at all relevant stakeholders are in place to facilitate effective notification  

of suspect cases of food related illnesses or health hazards detected in the food chain. Administrative 

procedures or contingency plans (as appropriate) should provide guidance on initiating  

coordination mechanisms when involvement of several competent authorities is required to resolve 

the incident. Rapid alert systems and response should be designed and implemented for this 

purpose. 

92 คู่มือระบบคุณภาพงานอาหารปลอดภัยจังหวัด ฉบับปรับปรุง ปี 2563
Procedure of Provincial Food Safety Quality System Version 2020



	 CAC/GL 82-2013 9

	 74.	 Food business operators should also be encouraged to develop or access training and 
education programs relevant to their activities and responsibilities. Such programs can include 
formal education and/or academic studies, industry training organisation courses or individual 
business staff training

	 75.	 Where a competent authority intends to use third party16 providers to implement  
controls, before being authorised the third party provider should be assessed against objective 
criteria to ensure their competency. The ongoing performance of officially authorised bodies should 
be regularly assessed by the competent authority. The competent authority should initiate  
procedures to correct deficiencies and, as appropriate, enable withdrawal of official authorisation.

	 76.	 Competent authorities should utilize laboratories that are authorised or accredited  
under officially recognized programs to ensure that adequate quality controls are in place to 
provide for the reliability of test results. Internationally recognized and validated analytical  
methods should be used wherever available and Good Laboratory Practices should be adhered 
to. 

	 77.	 Competent authorities should ensure that authorised or accredited laboratories17 

participate in regular proficiency testing. Such testing may be organised nationally or  
internationally and reference laboratory may have a role in organising proficiency testing programs. 

	 78.	 Where appropriate, the competent authority should provide access to educational  
information on food safety risks and mitigation steps, which may be taken to reduce these risks.

	 79.	 As appropriate, the competent authority should: 

	 	 •	 Communicate food safety issues and concerns with (relevant competent authorities)  
	 	 	 trading partners;

	 	 •	 Participate in bilateral exchange with (relevant competent authorities) trading partners  
	 	 	 and international organisations related to food safety regulations and their  
	 	 	 enforcement; 

	 	 •	 Communicate and collaborate with international organisations, such as FAO and WHO  
	 	 	 through International Food Safety Authorities Network (INFOSAN), WHO in accordance  
	 	 	 with the International Health Regulations (2005) and OIE as appropriate, in cases where  
	 	 	 food(s) implicated in incidents or outbreaks of  food borne illness may be circulating  
	 	 	 in international trade and. 

	 	 •	 Have in place a process for engagement with stakeholders including food business  
	 	 	 operators, consumers and other interested parties.

	 80.	 The competent authority should implement a range of food control activities, including 
inspections, audits, verification and surveillance to ensure that food business operators meet their 
responsibilities and are in compliance with requirements. Detailed procedures should be developed 
to articulate the key tasks and responsibilities of verification of compliance and the consequences of 

non-compliance, including repeated non-compliance.
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	 81.	 Where a product or process is found not to be in conformity, the competent authority 

should take action to ensure that the operator remedies the situation. The resulting measures 

should take into account any repeated non-conformity of the same product or process to ensure 

that any action is proportionate: to the degree of public health risk, potential fraud or deception 

of consumers. As an example to illustrate this point the specific measures that may be applied in 

continuous cases of non conformity may include:

	 	 •	 Increased intensity of audits and/ or inspection and/or monitoring of products and/or  

	 	 	 processes; identified as being not in conformity and/or the undertakings concerned;  

	 	 	 and

	 	 •	 In the most serious or persistent cases, de-registration of the producer and/or  

	 	 	 processor or closure of the relevant establishment.

SECTION 4.4 MONITORING AND SYSTEM REVIEW 

	 82.	 The effectiveness and appropriateness of the national food control system should be  

regularly assessed against the objective of the system, effectiveness of control programs, as well 

as against legislative and other regulatory requirements. Criteria for assessment should be  

established, clearly defined and documented, and may also include cost benefits and efficiency.

	 83.	 Control programs should be subject to ongoing monitoring to ensure that its objectives 

are being achieved at all stages of the food chain, including production, manufacture, importation, 

processing, storage, transportation, distribution and trade. The assessment of control programs 

should cover issues such as:

	 	 •	 Effectiveness of control procedures;

	 	 •	 Suitability in achieving objectives; 

	 	 •	 Whether the program has covered relevant stages in the production chain, taking  

	 	 	 into account risk factors; and

	 	 •	 Consideration of emerging trends.

	 84.	 A national food control system should be regularly reviewed to contribute to the systems 

improvement, in response to for example, control program data, non-compliances, food safety 

incidents, scientific research, and history of conformance, external and self-reviews of the system 

and changes to product risk or the production environment. Such reviews may take place at the 

level of system or program design or implementation as appropriate.

	 85.	 The review of food-related non-compliances and/or incidents is an opportunity to learn 

which can be used as a feedback loop for the planning process by the competent authority. A 

competent authority should use these opportunities to engage in continuous improvement by 

assessing an incident from first signal through response and incorporating lessons learned in the 

design and planning phase.
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	 86.	 Competent authorities should ensure that the response system in regards to food 

safety and related events is effective, with clear communication between competent authorities, 

food business operators and consumers. These systems should be periodically tested to ensure 

that the communication and response systems work effectively.

	 87.	 Competent authorities and/or national governments should periodically review their 

surveillance systems with respect to their capacity to recognize emergencies rapidly. Elements of 

review include: 

	 	 •	 Links between the symptomatic food borne illness surveillance system and the food  

	 	 	 monitoring system;

	 	 •	 Data on the symptoms and effects of chronic exposure to food borne contamination;

	 	 •	 Systems to allow rapid detection of contamination incidents to ensure prompt public  

	 	 	 alerts; and 

	 	 •	 Links with the veterinary public health sector. 

	 88.	 Particular attention should be paid to early warning mechanisms, coordination between 

competent authorities, communication to stakeholders and the use and effectiveness of  

contingency planning. Corrective action should be taken as appropriate.

	 89.	 A competent authority should utilize information gained from the surveillance of food 

borne illness as a risk management tool in the operation of their food control systems. Food recalls 

and adjustments to food production and processing operations, including emergency responses, 

may be based on information obtained from food borne disease information and food monitoring 

systems. Food borne illness and outbreak information should be used to inform the risk analysis 

activities of competent authorities. 

	 90.	 The results of the evaluations18, including the results of self-assessment and audits 

should also be taken into account in further improvement of the system, and corrective actions 

should be taken into account as appropriate. 

	 91.	 Any review and continuous improvement of the national food control system should 

be communicated effectively and efficiently to ensure that clear exchange of information and 

engagement between all stakeholders in the national food control system occurs. Following any 

review, all related documentation, procedures and guidance should be reviewed and updated if 

necessary to reflect any changes.

	 92.	 Competent authorities should consider the results of monitoring and review processes 

and take preventive or corrective action or improve the system as appropriate.
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1	 Throughout the document “competent authority” refers to one or more competent authorities  

	 as appropriate
2	 http://www.fao.orf/food/food-safety-quality/publications-tools/food-safety-publications/en/
3	 For the purpose of this document food business operator includes producers, processors,  

	 wholesalers, distributors, importers, exporters and retailers 
4	 In accordance with members obligations under the World Trade Organisation Agreements, risk  

	 analysis frameworks adopted by national governments in the context of a national food control  

	 system should be consistent with the Codex Working Principles for Risk Analysis for Food Safety  

	 for Application by Governments (CAC/GL 62-2007) and relevant risk analysis policies developed  

	 by the World Organisation for Animal Health (OIE).
5 Guidelines for the development of equivalence agreements regarding food import and export  

	 inspection and certification systems (CAC/GL 34-1999) and Guidelines on the judgement of  

	 equivalence of sanitary measures associated with food inspection and certification systems  

	 (CAC/GL 53-2003). 
6	 Legislation as defined in Guidelines for Food Import Control Systems (CAC/GL 47-2003) 
7	 Guidelines for Food Import Control Systems (CAC/GL 47-2003) paragraph 8 
8	 Guidelines on the judgement of equivalence of sanitary measures associated with food inspection  

	 and certification systems (CAC/GL 53-2003) 
9	 Control program is the collective actions and activities in place to manage specific food safety  

	 hazards and assure the quality and safety of food and fair practices in the food trade.
10 	Effective use of these factors provides for system characteristics 1 and 2 as described in  

	 paragraph 36.
11	Guidance on laboratory competency is available in the Guidelines for the assessment of the  

	 competence of testing laboratories involved in the import and export of food  (CAC/GL 27-1997)  

	 and   International harmonised protocol for the proficiency testing of (chemical) analytic  

	 laboratories (CAC/GL 28-1997) may be useful.
12 	Working Principles for Risk Analysis for Food Safety for Application by Governments (CAC/GL  

	 62-2007) 
13	Compliance and enforcement refers to the range of controls, procedures or other interventions  

	 undertaken by a competent authority or a third party on its behalf when monitoring or verifying  

	 food business operator compliance with official requirements including but not limited to,  

	 instigating any corrective measures to achieve compliance.
14	Principles for Traceability/product tracing as a tool within a food inspection and certification  

	 system (CAC/GL 60-2006)
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15	Principles for traceability/product tracing as a tool within a food inspection and certification  

	 system (CAC/GL 60-2006) and OIE Terrestrial Animal Health Code, Chapter 4.1. General  

	 principles on identification and traceability of live animals 
16	Guidelines for Food Import Control Systems (CAC/GL 47-2003) paragraph 8
17 Guidance on laboratory competency is available in the Guidelines for the assessment of the  

	 competence of testing laboratories involved in the import and export of food (CAC/GL 27-1997)  

	 and the International harmonised protocol for the proficiency testing of (chemical) analytic  

	 laboratories (CAC/GL 28-1997) may be useful. 
18	For example, the OIE Tool for the Evaluation of Performance of Veterinary Services (OIE PVS  

	 Tool) provides for independent evaluation of the performance of veterinary services. The  

	 OIE PVS tool could be used to evaluate the veterinary public health related elements of  

	 the national food control system.
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INFOSAN Thailand

เลขที่.............................................

วัน.....เดือน..............พ.ศ................

แบบแจ้งเตือนภัยและอุบัติการณ์ของเครือข่ายความปลอดภัยด้านอาหาร 

 INFOSAN Thailand Alert Message

เรื่อง:

เลขที่แจ้ง:	 อ้างถึง:

ว/ด/ป ที่แจ้ง:	 เวลาที่แจ้ง:

ชื่อ-นามสกุล:	 ต�ำแหน่ง:

หน่วยงาน:

ที่อยู่*:

โทรศัพท์*:	 โทรศัพท์มือถือ*:

โทรสาร*:	 E-mail*:

ประเภทอาหาร*:

ชื่ออาหาร*:	 เครื่องหมายการค้า:

รุ่นของการผลิต:	 เลขสารบบอาหาร:

ว/ด/ป ที่ผลิต:	 ว/ด/ป ที่หมดอายุ:/ควรบริโภคก่อน

ลักษณะของอาหาร*:

ส่วนประกอบของอาหาร:

สภาพการเก็บรักษา:

ลักษณะภาชนะบรรจุ :                                    ขนาดบรรจุ :                                        ชนิดของภาชนะบรรจุ :

ชื่อและที่อยู่ผู้ผลิต:

ชื่อและที่อยู่ผู้น�ำเข้า:

ชื่อและที่อยู่ผู้จ�ำหน่าย:

การกระจายของผลิตภัณฑ์: 

ข้อมูลผู้แจ้ง

รายละเอียดของอาหาร/ผลิตภัณฑ์อาหาร

FS-002
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ภาพถ่ายผลิตภัณฑ์:

ปริมาณคงเหลือของอาหารที่เป็นปัญหา:

รายละเอียดอื่นๆ ของผลิตภัณฑ์:

ว/ด/ป ที่เก็บตัวอย่าง:	 ว/ด/ป ที่ส่งตัวอย่างวิเคราะห์:

รายการที่ต้องการตรวจวิเคราะห์	

(1)	

(2)	

(3)	

หน่วยงานที่ตรวจวิเคราะห์:

ว/ด/ป ที่ตรวจวิเคราะห์:	 ว/ด/ป ที่ทราบผลวิเคราะห์:

ผลการตรวจวิเคราะห์

ว/ด/ป ที่พบอุบัติการณ์:	 ว/ด/ป ที่สอบสวน:

สถานที่เกิดอุบัติการณ์:

ข้อมูลความเจ็บป่วย/อันตรายที่เกิดขึ้น:

รายละเอียดของการเกิดอุบัติการณ์หรือการสอบสวนอื่นๆ:

รายละเอียดการตรวจวิเคราะห์

รายละเอียดของการเกิดอุบัติการณ์/ การสอบสวน 

ชนิดของอันตราย*:

กายภาพ:

จุลินทรีย์:

เคมี:

การด�ำเนินการของหน่วยงาน*:

สิ่งที่ตรวจพบ ปริมาณที่ตรวจพบ มาตรฐานก�ำหนด         วิธีตรวจวิเคราะห์
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ชื่อ-นามสกุล:	 หน่วยงาน:

ที่อยู่:

โทรศัพท์:	 โทรศัพท์มือถือ:

โทรสาร:	 E-mail:

หมายเหตุ:

หน่วยงานอื่นที่มีการติดต่อ (ถ้ามี)

รายละเอียดเพิ่มเติม

ที่มา:	 The international Food Safety Authorities Network (INFOSAN) ส�ำนักส่งเสริมและสนับสนุนอาหารปลอดภัย 

	 ส�ำนักงานปลัดกระทรวงสาธารณสุข กระทรวงสาธารณสุข

	 ถ.ติวานนท์ อ.เมือง จ.นนทบุรี โทรศัพท์ 0-2965-9730 โทรสาร 0-2588-3020 

      	 E-mail: infosanthailand@moph.mail.go.th; foodsafety_moph@hotmail.com

      	 Website:  www.foodsafety.moph.go.th

ค�ำอธิบายการกรอกข้อมูลแบบแจ้งอุบัติการณ์ของเครือข่ายความปลอดภัยด้านอาหาร INFOSAN Thailand

1.	 เรื่อง โปรดระบุชนิดอาหารที่มีการปนเปื้อนและอุบัติการณ์ที่เกิดขึ้น เช่น การปนเปื้อนของเช้ือคลอสทิเดียม            

	 โบทูลินัมในหมูยอ/อุบัติการณ์เด็กนักเรียนท้องเสียจากการดื่มนมโรงเรียน เป็นต้น

2. ข้อมูลผู้แจ้ง

	 2.1	 เลขที่แจ้ง หมายถึง เลขสารบรรณของหน่วยงานที่แจ้งข้อมูล

	 2.2	 อ้างถึง (ถ้ามี) หมายถึง เลขสารบรรณของเรื่องเดิม โดยเป็นการแจ้งข้อมูลเดิมที่มีเหตุการณ์ต่อเนื่องจาก 

	 	 ที่เคยแจ้งมาแล้ว หรือเป็นการแจ้งข้อมูลเพิ่มเติม

	 2.3	 ว/ด/ป ที่แจ้ง หมายถึง วัน เดือน ปี ที่แจ้งข้อมูลเข้ามา เช่น  20 ธันวาคม 2550

	 2.4	 เวลาที่แจ้ง หมายถึง เวลาที่แจ้งข้อมูล โดยใช้เลขระบบ  24 นาฬิกา เช่น 09.00 น. หรือ 13.00 น.

	 2.5	 ชื่อ - นามสกุล หมายถึง ชื่อและนามสกุลของผู้แจ้ง เช่น นายคุ้มครอง ปลอดภัย

	 2.6	 ต�ำแหน่ง หมายถงึ ต�ำแหน่งหน้าทีข่องผูแ้จ้ง เช่น เภสชักรช�ำนาญการ หรอื นกัวชิาการสาธารณสขุ… เป็นต้น

	 2.7 หน่วยงาน หมายถึง หน่วยงาน/ต้นสังกัดของผู้แจ้งข้อมูลโดยแจ้งเรียงจากหน่วยย่อยไปถึงหน่วยงาน 

	 	 ระดับกรม เช่น กลุ่มงานคุ้มครองผู้บริโภค ส�ำนักงานสาธารณสุขจังหวัดอุดรธานี เป็นต้น

	 2.8	 ที่อยู ่หมายถึง ชื่อหน่วยงานหลักและสถานที่ตั้ง ที่ผู้แจ้งปฏิบัติงาน 

	 2.9	 โทรศัพท์ หมายถึง หมายเลขโทรศัพท์ของหน่วยงานผู้แจ้ง โดยก�ำหนดให้ใช้ x-xxxx-xxxx ต่อ yyy

	 2.10	โทรศัพท์มือถือ หมายถึง หมายเลขโทรศัพท์มือถือของผู้แจ้ง โดยก�ำหนดให้ใช้ xx-xxxx-xxxx

	 2.11	โทรสาร หมายถึง หมายเลขโทรสารของหน่วยงานผู้แจ้ง โดยก�ำหนดให้ใช้ x-xxxx-xxxx

	 2.12	E-mail หมายถึง ที่อยู่ในจดหมายอิเล็คโทรนิกส์ของผู้แจ้ง 
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3.	 รายละเอียดของอาหาร/ผลิตภัณฑ์อาหาร

	 3.1	 ประเภทอาหาร หมายถงึ ชนดิของอาหารหรอืผลติภณัฑ์อาหารทีเ่ป็นต้นเหตขุองการแจ้งเตือนภยัและ/หรอื 

	 	 อุบัติการณ์ที่เกิดขึ้นโดยบรรยายลักษณะทั่วไปและรายละเอียดของอาหารน้ันให้มากที่สุด เพื่อให้ผู้รับแจ้ง 

	 	 สามารถน�ำข้อมูลไปใช้ในการจัดจ�ำแนกชนิดของอาหารและอุบัติการณ์ได้ เช่น น�้ำปลาร้าบรรจุขวดแก้ว  

	 	 ปลากระป๋อง เป็นต้น

	 3.2	 ชื่ออาหาร หมายถึง ชื่อที่ใช้เรียกอาหารนั้นๆ โดยทั่วไป เช่น แกงส้ม น�้ำปลา น�้ำเต้าหู้ เป็นต้น หรือชื่อที ่

	 	 แสดงไว้บนฉลากอาหาร เช่น น�ำ้นมถัว่เหลอืง คุก้กี ้เครือ่งดืม่สมนุไพร เป็นต้น โดยให้แจ้งทกุภาษาทีป่รากฏ 

	 	 บนฉลาก

	 3.3	 เคร่ืองหมายการค้า หมายถึง เครื่องหมายการค้าหรือตราของผลิตภัณฑ์อาหารท่ีแสดงบนฉลาก เช่น   

	 	 ตราดอกบวั เครือ่งหมายการค้าดอกบวั เครือ่งหมายการค้าจดทะเบยีนดอกบวั เป็นต้น โดยให้แจ้งทกุภาษา 

	 	 ที่ปรากฏบนฉลาก

	 3.4	 รุน่ของการผลติ หมายถงึ รุน่ของการผลติทีแ่สดงไว้ทีฉ่ลากอาหารโดยสงัเกตจากข้อความ รหัส หรือตวัเลข  

	 	 หลังค�ำว่า “รุ่น” หรือ “lot no.” หรือข้อความอื่นๆที่มีความหมายท�ำนองเดียวกัน เช่น

	 	 รุ่น 08 กขLot no. NSL01 Batch no. 010516 เป็นต้น

	 3.5	 เลขสารบบอาหาร หมายถึง เลขจ�ำนวน 13 หลัก ที่แสดงไว้ในกรอบเครื่องหมาย อย. (ถ้ามี) 

X คือ ข้อมูลสถานที่ผลิตหรือน�ำเข้า Y คือ ข้อมูลอาหาร

1.	 แสดงถึง

	 •	 จังหวัดที่ตั้งของสถานที่ประกอบการ

	 	 นั้นๆ

	 •	 ใช้รหัสตัวเลข 2 หลักแทนอักษรย่อ 

	 เช่น 12 แทนจังหวัดนนทบุรี (ดูตารางประกอบ)

3.	 แสดงถึง

	 •	 สามหลักแรกแสดงเลข 

	 	 สถานที่ผลิต/น�ำเข้าอาหาร 

	 	 ซึ่งได้รับอนุญาตแล้ว

	 •	 สองหลักหลังเป็นเลขท้าย

	 	 ของปี พ.ศ. ทีไ่ด้รบัอนญุาต

	 	 สถานที่

5.	 แสดงถึง

	 •	 ล�ำดับของอาหารของสถานที่น้ันที่ได้รับอนุญาตจากหน่วยงานที่ 

	 	 ประเมิน

	 •	 ใช้รหัสตัวเลข 4 หลัก เช่น	 ล�ำดับที่ 1 ใช้ 0001

	 	 	 	 	 	 	 	 ล�ำดับที่ 99 ใช้ 0099

4.	 แสดงถึง

	 •	 หน่วยงานที่อนุญาตอาหารนั้นๆซึ่งอาจจะเหมือนหรือแตกต่างจากหน่วยงานท่ี 

	 	 อนุญาตสถานที่ก็ได้ ใช้รหัสตัวเลข 1 หลัก

	 	 1.	 หมายถึง อาหารนั้นอนุญาตโดย ส�ำนักงานคณะกรรมการอาหารและยา

	 	 2.	 หมายถึง อาหารนั้นอนุญาตโดยจังหวัด

2.	 แสดงถึง

	 •	 สถานะของสถานท่ีประกอบการและหน่วยงานทีอ่นญุาตสถานที่

	 •	 ใช้รหัสตัวเลข 1 หลัก:

	 1.	 หมายถึง สถานที่ผลิต

	 3.	 หมายถึง สถานที่น�ำเข้า

	 2.	 หมายถึง สถานที่ผลิต

	 4.	 หมายถึง สถานที่น�ำเข้า

ที่ได้รับอนุญาตจากส�ำนักงาน

คณะกรรมการอาหารและยา

ที่ได้รับอนุญาตจากจังหวัด

XX - X - XXXXX - Y - YYYY
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	 3.6	 ว/ด/ป ที่ผลิต หมายถึง วันเดือนปีที่ผลิตผลิตภัณฑ์ซึ่งสังเกตได้จากตัวเลขหรือตัวอักษรที่แสดงไว้หลังค�ำว่า  

	 	 “ผลิต” หรือ “mfd” หรือ ข้อความอื่นที่มีความหมายในท�ำนองเดียวกัน

	 3.7 	 ว/ด/ป ที่หมดอายุ/ควรบริโภคก่อน หมายถึง วันเดือนปี หรือ เดือนปีที่ผลิตภัณฑ์หมดอายุ หรือสิ้นสุด  

	 	 คุณภาพของอาหาร

	 3.8	 ลักษณะของอาหาร หมายถึง ลักษณะหรือรูปแบบทางกายภาพของผลิตภัณฑ์อาหาร ซึ่งรวมถึงกรรมวิธ ี

	 	 การผลิต โดยอธิบายให้ละเอียดมากที่สุด เช่น น�้ำนมสีขาวมีการแยกชั้น ถั่วลิสงแกะเปลือกอบแห้ง น�้ำส้ม 

	 	 ผสมเนื้อส้มเป็นชิ้นเล็กๆ ลอยกระจายในน�้ำ เป็นต้น

	 3.9	 ส่วนประกอบของอาหาร หมายถึง วัตถุดิบหรือเครื่องปรุงรสต่างๆ ท่ีใช้ในการผลิตอาหารตามที่ระบ ุ

	 	 บนฉลาก พร้อมทั้งระบุปริมาณ กรณีไม่มีการระบุไว้บนฉลากอาจสอบถามจากผู้จ�ำหน่ายหรือผู้ปรุง

	 3.10	สภาพการเก็บรักษา หมายถึง สภาพการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์อาหาร ณ สถานที่เก็บตัวอย่างหรือสถานที ่

	 	 เกิดเหตุตามความเป็นจริง เช่น เก็บในตู้เย็นอุณหภูมิ 100ซ หรือ แช่น�้ำแข็งและเก็บในกล่องโฟม

	 3.11	ลักษณะภาชนะบรรจุ หมายถึง รูปแบบของภาชนะบรรจุที่ใช้ในการบรรจุอาหารและสัมผัสกับอาหาร  

	 	 โดยตรง เช่น ขวด กระป๋อง กล่อง เป็นต้น

	 3.12	ขนาดบรรจุ หมายถึง ปริมาตรหรือน�้ำหนักสุทธิของอาหารต่อหนึ่งหน่วยภาชนะบรรจุอาหาร ตามที ่

	 	 ระบุไว้บนฉลาก พร้อมใส่หน่วยของปริมาตรหรือน�้ำหนักสุทธิเช่น 200 มิลลิลิตร 1 กิโลกรัม เป็นต้น

	 3.13	ชนิดของภาชนะบรรจุ หมายถึง วัสดุท่ีน�ำมาใช้ท�ำภาชนะบรรจุอาหารท่ีสัมผัสกับอาหาร เช่น กระดาษ  

	 	 พลาสติก แก้ว เป็นต้น กรณีที่เป็นพลาสติก โปรดระบุชนิดของพลาสติกหากทราบ

	 3.14	ชื่อและที่อยู่ผู้ผลิต หมายถึง ชื่อและที่ตั้งของสถานที่ผลิตอาหาร ถ้าเป็นอาหารน�ำเข้า  โปรดระบุชื่อ และ 

	 	 ประเทศผู้ผลิตอาหารด้วย กรณีที่ไม่มีปรากฏบนฉลากอาจสอบถามถึงแหล่งที่มาจากผู้จ�ำหน่าย

	 3.15	ชื่อและที่อยู่ผู้น�ำเข้า หมายถึง ชื่อและที่ตั้งของผู้น�ำเข้า  กรณีที่ไม่มีปรากฏบนฉลากอาจสอบถามถึงแหล่ง 

	 	 ที่มาจากผู้จ�ำหน่าย

	 3.16	ชื่อและท่ีอยู่ผู้จ�ำหน่าย หมายถึง ช่ือและท่ีตั้งของสถานท่ีจ�ำหน่าย กรณีท่ีมีอุบัติการณ์ความไม่ปลอดภัย 

	 	 ด้านอาหารเกิดขึ้น อาจสอบถามชื่อและที่ตั้งของสถานที่จ�ำหน่ายจากผู้บริโภค

	 3.17	การกระจายของผลิตภัณฑ์ หมายถึง การกระจายตัวของผลิตภัณฑ์สู่ผู้บริโภคทั้งในประเทศ และระหว่าง 

	 	 ประเทศ เช่น ส่งผลิตภัณฑ์ไปขายที่ตลาดไท ส่งไปขายที่ประเทศญี่ปุ่น เป็นต้น

	 3.18	ภาพผลิตภัณฑ์ หมายถึง ภาพของผลิตภัณฑ์ โปรดถ่ายภาพทุกมุมมองของผลิตภัณฑ์และหากเป็นไปได ้

	 	 โปรดถ่ายภาพ ณ ที่เก็บรักษา หรือ ณ ที่เกิดเหตุการณ์

	 3.19	ปริมาณคงเหลือของอาหารที่เป็นปัญหา หมายถึง กรณีอาหารที่มีปัญหายังคงเหลืออยู่ ให้ระบุจ�ำนวน 

	 	 คงเหลือและแผนการกระจายของอาหารที่ก�ำลังจะส่งไปจ�ำหน่าย (เพื่อให้เจ้าหน้าที่สั่งระงับได้ทัน)

	 -  ห ม า ย ถึ ง  ร า ย ล ะ เ อี ย ด อ่ื น ๆ  ท่ี ผู ้ ร า ย ง า น ค า ด ว ่ า จ ะ เ ป ็ น ป ร ะ โ ย ช น ์  เ ช ่ น  จ ะ มี 

	 	 การน�ำเข้าผลิตภัณฑ์เพิ่มเติมในเดือนหน้า เป็นต้น

4.	 รายละเอียดการตรวจวิเคราะห์

	 4.1	 ว/ด/ป ที่เก็บตัวอย่าง หมายถึง วัน เดือน ปี ที่ท�ำการเก็บตัวอย่างผลิตภัณฑ์เพื่อส่งตรวจวิเคราะห์

	 4.2	 ว/ด/ป ที่ส่งตัวอย่างวิเคราะห์ หมายถึง วัน เดือน ปี ที่น�ำตัวอย่างส่งตรวจวิเคราะห์ หรือ วัน เดือน ปี  

	 	 ผู้วิเคราะห์ได้รับตัวอย่าง
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	 4.3	 รายการที่ต้องการตรวจวิเคราะห ์หมายถึง รายการของสิ่งที่คาดว่าอาจก่อให้เกิดปัญหาความไม่ปลอดภัย 

	 	 ในอาหารนั้นๆ เช่น ปริมาณจุลินทรีย์ที่ท�ำให้เกิดโรค ปริมาณตะกั่ว ปริมาณแคดเมี่ยม เป็นต้น

	 4.4	 หน่วยงานที่ตรวจวิเคราะห์ หมายถึง ช่ือหน่วยงานและสถานท่ีของห้องปฏิบัติการตรวจวิเคราะห์ 

	 	 ตัวอย่างเช่น ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ที่ 1 จังหวัด……..

	 4.5	 ว/ด/ป ที่ตรวจวิเคราะห์ หมายถึง วัน เดือน ปี ที่ห้องปฏิบัติการวิเคราะห์ตัวอย่าง

	 4.6	 ว/ด/ป ที่ทราบผลวิเคราะห์ หมายถึง วัน เดือน ปี ที่รับแจ้งผลการวิเคราะห์ตัวอย่างจากห้องปฏิบัติการ  

	 	 หรือชุดทดสอบเบื้องต้น

	 4.7	 ผลการตรวจวิเคราะห์ หมายถึง ผลที่ได้จากการตรวจวิเคราะห์ ประกอบด้วย

	 	 4.7.1	 ชนิดของอันตราย หมายถึง ชนิดของอันตรายที่อาจเกิดจากสารหรือวัตถุทางชีวภาพ เคมี หรือ  

	 	 	 กายภาพที่มีอยู่ในอาหาร หรือสภาพของอาหารที่มีโอกาสจะก่อให้เกิดผลร้ายต่อสุขภาพ

	 	 4.7.2	 สิ่งที่ตรวจพบ หมายถึง อันตรายที่ระบุอย่างเฉพาะเจาะจงซึ่งทราบจากผลการวิเคราะห ์

	 	 	 หรือผลการทดสอบเบื้องต้น เช่น อันตรายทางกายภาพ ตรวจพบชิ้นกระเบื้อง เป็นต้น

	 	 4.7.3	 ปริมาณที่ตรวจพบ หมายถึง ผลการตรวจวิเคราะห์ปริมาณของสิ่งตรวจพบจากห้องปฏิบัติการ  

	 	 	 โดยระบุเป็นปริมาณ พร้อมทั้งระบุหน่วย หากไม่สามารถระบุถึงปริมาณของสิ่งที่ตรวจพบได ้

	 	 	 หรือเป็นการทดสอบโดยชุดทดสอบเบื้องต้น ให้ระบุเป็น พบหรือไม่พบ

	 	 4.7.4	 มาตรฐานก�ำหนด หมายถงึ ปรมิาณของสารหรอืสิง่ทีต่รวจพบทีม่กีฎหมายหรอืมาตรฐานก�ำหนดไว้ 

	 	 	 หากเป็นไปได้ขอให้ระบุมาตรฐานท่ีอ้างอิง เช่น ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 364  

	 	 	 (พ.ศ. 2556)

	 	 4.7.5	 วิธีตรวจวิเคราะห์ หมายถึง วิธีการทดสอบตัวอย่างเพื่อวิเคราะห์หาสาเหตุของอันตราย 

	 	 	 •	การตรวจวิเคราะห์ โดยใช้ชุดทดสอบเบ้ืองต้น หากเป็นไปได้ขอให้ระบุท่ีมาของชุดทดสอบด้วย  

	 	 	 	 เช่น ชุดทดสอบของบริษัทใด เป็นต้น

	 	 	 •	การตรวจวิเคราะห์โดยห้องปฏิบัติการ ให้ระบุวิธีวิเคราะห์

	 4.8	 การด�ำเนินงานของหน่วยงาน: มาตรการหรือวิธีการแก้ไขอุบัติการณ์ด้านอาหารที่พบในขั้นต้นของ 

	 	 หน่วยงานที่แจ้งอุบัติการณ์ เช่น ระงับการจ�ำหน่าย การเรียกคืนสินค้า เป็นต้น

5.	 รายละเอียดของการเกิดอุบัติการณ์/การสอบสวน

	 5.1	 ว/ด/ป ที่พบอุบัติการณ ์หมายถึง วัน เดือน ปี ที่พบการเกิดความเจ็บป่วยหรือเกิดปัญหาจากการบริโภค 

	 	 อาหาร

	 5.2	 ว/ด/ป ที่สอบสวน หมายถึง วัน เดือน ปี ที่สอบสวนอุบัติการณ์กับผู้ที่ได้รับความเจ็บป่วยหรือเกิดปัญหา 

	 	 จากการบริโภคอาหาร

	 5.3	 สถานที่เกิดอุบัติการณ์ หมายถึง พื้นที่หรือบริเวณที่เกิดการเจ็บป่วย หรือเกิดปัญหาจากการบริโภคอาหาร

	 5.4	 ข้อมลูความเจบ็ป่วย/อนัตรายทีเ่กิดขึน้ หมายถึง ข้อมลูอาการเจบ็ป่วยและจ�ำนวนผูป่้วยจากการสอบถาม 

	 	 หรือสอบสวนอาการหรือปัญหาจากการบริโภคอาหาร อาจเป็นข้อมูลที่ได้รับจากสถานพยาบาล เช่น มีเด็ก 

	 	 นักเรียนท้องเสีย จ�ำนวน 150 คน และมีการเพิ่มขึ้น เป็นต้น

	 5.5	 รายละเอียดของอาหารสอบสวนอื่นๆ หมายถึง การสอบถาม/สอบสวนอุบัติการณ์อื่นที่เกี่ยวข้อง

	 5.6	 หน่วยงานท่ีร่วมสอบสวน หมายถงึ หน่วยงานอืน่ทีร่่วมสอบสวนอบุตักิารณ์ด้านอาหารกบัผูแ้จ้งอบุตักิารณ์ 

	 	 ด้านอาหาร
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6.	 หน่วยงานอื่นที่มีการติดต่อ (ถ้ามี)

	 6.1	 ชื่อ-นามสกุล หมายถึง บันทึกชื่อละนามสกุลของผู้ติดต่อประสานงาน

	 6.2	 ที่อยู่ หมายถึง ชื่อหน่วยงานหลักและสถานที่ที่ติดต่อประสานงาน

	 6.3	 โทรศพัท์ หมายถงึ หมายเลขโทรศพัท์ของหน่วยงานผูต้ดิต่อประสานงาน โดยก�ำหนดให้ใช้ xxxxx-xxxx ต่อ  

	 	 yyy

	 6.4	 โทรศัพท์มอืถอื หมายถงึ หมายเลขโทรศพัท์มอืถอืของผูต้ดิต่อประสานงาน โดยก�ำหนดให้ใช้ xx-xxxx-xxxx

	 6.5	 โทรสาร หมายถึง หมายเลขโทรสารของหน่วยงานผู้ติดต่อประสานงาน โดยก�ำหนดให้ใช้ xxxxx-xxxx

	 6.6 E-mail หมายถึง ที่อยู่ในจดหมายอิเล็คโทรนิกส์ของหน่วยงานผู้ติดต่อประสานงาน เช่น infosanthailand 

	 	 @moph.go.th

7.	 รายละเอียดเพิ่มเติม
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ภาคผนวก ค
แนวทางการบริหารจดัการเหตุการณ์

ความปลอดภัยด้านอาหารใน
ภาวะฉกุเฉิน 

(Management Option)

ภาคผนวก
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ภาคผนวก ง
ตัวอย่างมาตรฐานการปฏิบัติงาน (SOP) 

กรณีเกิดความไม่ปลอดภัยด้านอาหารในภาวะฉุกเฉิน 
(ส�ำนักงานสาธารณสุขจังหวัดล�ำปางและส�ำนักงาน

สาธารณสุขจังหวัดอุบลราชธานี)

ภาคผนวก
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ตัวอย่างมาตรฐานการปฏิบัติงาน (SOP) กรณีเกิดความไม่ปลอดภัยด้านอาหารในภาวะฉุกเฉิน

1.	 กระบวนการเตรียมความพร้อมในระยะก่อนเกิดเหตุการณ์

1. จัดตั้งคณะกรรมการเตรียมความพร้อมและตอบโต้ภาวะฉุกเฉินด้าน

การแพทย์และสาธารณสุข จังหวัดล�ำปาง

2.	 วิเคราะห์ข้อมูลเพื่อหาปัจจัยเสี่ยงตามเวลา/สถานที่/บุคคล

4. ก�ำหนดแนวทางมาตรการเกิดเหตุการณ์แล้วด�ำเนินการปรับปรุงแก้ไข

5. จัดเตรียมวัสดุ/อุปกรณ์/เคมีภัณฑ์/เวชภัณฑ์

6. ให้สุขศึกษาประชาสัมพันธ์

7. ติดตามประเมินผลการปฏิบัติงาน

ตามแนวทางที่ก�ำหนด

3. ด�ำเนินการเฝ้าระวังเชิงรุก

(Active surveillance)

3.1	 ส�ำรวจและรวบรวมข้อมูล

	 พื้นฐานสถานประกอบการ

	 ด้านอาหาร

3.2	 เฝ้าระวังความปลอดภัย

	 ด้านอาหาร

3.3	 สุ่มตรวจและเก็บตัวอย่าง

	 ตามความเสี่ยง
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3.	 กระบวนการฟื้นฟูหลังเหตุการณ์

คณะกรรมการเฉพาะกิจเตรียมความพร้อม/ทีมปฏิบัติงาน/คณะ

กรรมการอาหารปลอดภัย/กลุ่มโรคติดต่อทางอาหารและน�้ำ

1. ร่วมสรุปบทเรียน ประเมินสภาพปัญหาและสาเหตุของการเกิด

5. ด�ำเนินการแก้ปัญหาตามมาตรการที่ร่วมวางแผน

6. ก�ำกับ ติดตาม ประเมินผลความก้าวหน้าเป็นระยะอย่างต่อเนื่อง

2.	 เฝ้าระวังโรคอย่างต่อเนื่อง  

	 โดยมีระบบการจัดการข้อมูล

3.	 ประชาสัมพันธ์ สื่อสาร

	 ความเสี่ยง เพื่อการปรับเปลี่ยน

	 พฤติกรรม

4.	 จัดประชุมเครือข่าย (เทศบาล อบต. 

	 องค์กรเอกชทีเ่กีย่วข้อง) ร่วมวางแผน

	 และก�ำหนดมาตรการประสานความ 

	 ร่วมมือในการปรับปรุง แก้ไขปัญหา

	 ระยะกลาง ระยะยาว
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	 รายละเอียดขั้นตอนการด�ำเนินงาน
	 กระบวนการเตรียมความพร้อมในระยะก่อนเหตุการณ์

	 1.	 จัดต้ังคณะกรรมการเตรียมความพร้อมและตอบโต้ภาวะฉุกเฉินด้านการแพทย์และสาธารณสุข จังหวัด 

	 	 ล�ำปาง

	 	 1.1	 จัดต้องคณะกรรมการเพื่อ

	 	 	 •	 จัดต้ังศูนย์ปฏบัิติการ และทมีปฏบิตังิานเฝ้าระวงั ป้องกนัควบคมุ ทมี SRRT คณะกรรมการอาหาร 

	 	 	 	 ปลอดภัยระดับจังหวัด ระดับอ�ำเภอ เพื่อท�ำหน้าที่เป็นทีมปฏิบัติงานเฝ้าระวังและสอบสวน

	 	 	 •	 ประชุมคณะกรรมการและทีมปฏิบัติงานระดับจังหวัด ระดับอ�ำเภอ เพื่อราบแนวางและรูปแบบ 

	 	 	 	 การด�ำเนินงาน

	 2.	 วิเคราะห์ข้อมูลเพื่อท�ำปัจจัยเสี่ยงตาม Time/Place/Person

	 	 2.1	 วิเคราะห์การเกิดเหตุการณ์ (พื้นที่เสี่ยง/แนวโน้มการเกิด/ประชากรกลุ่มเสี่ยงอื่นๆ ที่เกี่ยวข้อง)  

	 	 	 โดยใช้แหล่งข้อมูล

	 	 	 •	 ระบบ รง.506 รายงานการเฝ้าระวังด้านสุขาภิบาลอาหาร รายงานตรวจสอบสารปนเปื้อน

	 	 	 •	 รายงานการสอบสวนโรค

	 	 	 •	 ข้อมูลเฝ้าระวังสารเคมีก�ำจัดศัตรูพืชตกค้างในเลือด

	 	 	 2.1.1	 พบผู้ป่วยที่สงสัยเข้ารับการรักษาที่ รพศ. รพช. รพ.สต.

	 	 	 	 	 •	 เข้ารบัการรักษาประสานทมี SRRT/ทมีเฉพาะกจิ (อาหารปลอดภยั) เพือ่เตรยีมความพร้อม

	 	 	 2.1.2	 พบเหตุการณ์ที่สงสัย/มีเรื่องร้องเรียน

	 	 	 	 	 •	 ลงทะเบียนรับแจ้งเหตุการณ์ และสอบถามรายละเอียดเบื้องต้น

	 	 2.2	 ประสานแจ้ง ทีม SRRT/คณะท�ำงานอาหารปลอดภัย

	 	 	 •	 ประชุมวางแผนทบทวนข้อมูลวิชาการท่ีเก่ียวข้องกับเหตุการณ์ท่ีเกิดข้ึน ประสาน/จัดเตรียม 

	 	 	 	 ทรัพยากร (4 ข้อ) เพื่อด�ำเนินการ

	 	 	 •	 วัสดุ/อุปกรณ์/เวชภัณฑ์/เคมีภัณฑ์ ที่เกี่ยวข้อง

	 	 	 •	 คน

	 	 	 2.2.1	 ค้นหาผู้ป่วยที่ได้รับอันตรายจากอาหาร ติดตาม/ค้นหาแหล่งที่มา

	 	 	 •	 ค้นหาผู้ได้รับอันตราย

	 	 	 •	 ติดตาม/ค้นหา สอบสวนแหล่งที่มา

	 	 	 2.2.2	 เก็บตัวอย่างอาหารที่มีความเสี่ยงและด�ำเนินการควบคุมเหตุการณ์

	 	 	 2.2.3 	ปรับปรุงสิ่งคุกคาม/ปัจจัยเสี่ยง
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	 	 	 2.2.4	 ด�ำเนินการตามกฎหมาย (กรณีพบเหตุการณ์ที่รุนแรง)

	 3. 	 เฝ้าระวังเชิงรุก (Active surveillance)

	 	 3.1	 ส�ำรวจและรวบรวมข้อมูลพื้นฐาน เช่น ข้อมูลสถานประกอบการด้านอาหาร ข้อมูลเกษตรกร

	 	 	 3.1.1	 ประสานงานกับหน่วยงานท่ีเก่ียวข้อง (เทศบาล/อบต.) ในการลงพื้นท่ี เพื่อส�ำรวจและ 

	 	 	 	 	 เก็บข้อมูล

	 	 	 3.1.2 	ท�ำแผนปฏิบัติการและจัดทีมส�ำรวจ

	 	 	 3.1.3 	 วิเคราะห์ข้อมูลผลการส�ำรวจและประชุมวางแผนในการแก้ไขปัญหา อาทิเช่น สถานที่ผลิต

	 	 	 	 	 •	 ตลาดสด/แผงลอย โดยใช้แบบส�ำรวจสุขาภิบาลแผงลอยและร้านจ�ำหน่ายอาหาร

	 	 3.2	 เฝ้าระวังความปลอดภัยด้านอาหาร

	 	 	 •	 รวบรวมข้อมูลเกษตรกรในพื้นที่ เฝ้าระวังการผลิต และจ�ำหน่ายอาหารในพื้นที่

	 	 	 •	 ตลาดสด/แผงลอย/ร้านอาหาร สุ่มเก็บตัวอย่างอาหาร น�้ำแข็ง น�้ำดื่ม ภาชนะ และมือผู้ประกอบ 

	 	 	 	 อาหาร ผู้จ�ำหน่าย ที่สงสัยว่าจะเป็นพาหะน�ำโรคได้ ทุกครั้งที่ส�ำรวจ

	 	 	 •	 ตรวจสารปนเปื้อนในอาหารสด

	 	 	 •	 ตรวจเลือดเกษตรกรและผู้บริโภค

	 	 3.3	 สุ่มตรวจและเก็บตัวอย่างตามความเสี่ยง

	 	 	 •	 สุ่มตรวจตัวอย่างอาหารที่ต้องสงสัย เพื่อตรวจด้วยชุดทดสอบเบื้องต้น

	 4.	 ก�ำหนดแนวทาง มาตรการส่งเสริมป้องกันการเกิดเหตุการณ์และด�ำเนินการปรับปรุงแก้ไข

	 	 4.1	 ประสานงานกับหน่วยงานที่เกี่ยวข้อง เพื่อให้ด�ำเนินการตามแนวทาง มาตรการส่งเสริม ป้องกัน 

	 	 	 การเกิดเหตุการณ์และด�ำเนินการปรับปรุงแก้ไข

	 	 4.2	 ให้ข้องมูลแก่ผู้ที่เกี่ยวข้อง เพื่อปรับปรุงแก้ไขในส่วนที่ขาด

	 	 4.3	 ติดตามความก้าวหน้าของการแก้ไขปรับปรุง

	 5.	 จัดเตรียมวัสดุ/อุปกรณ์/เคมีภัณฑ์/เวชภัณฑ์

	 	 5.1	 จัดซือ้/ขอสนบัสนนุวัสด/ุอปุกรณ์/เคมภีณัฑ์ และเวชภณัฑ์เพือ่เตรยีมความพร้อมก่อนเกดิเหตกุารณ์

	 6.	 ให้สุขศึกษาและประชาสัมพันธ์แก่ประชาชนกลุ่มเสี่ยง ช่วงเวลาเสี่ยง

	 	 6.1	 ให้สุขศึกษาในลักษณะรายบุคคล รายกลุ่ม

	 	 6.2	 จัดหน่วยประชาสัมพันธ์เคลื่อนที่

	 	 6.3	 จัดนิทรรศการใช้สื่อเผยแพร่

	 	 6.4	 การอบรมเคลื่อนที่

	 	 6.5 	การใช้สื่อ เอกสาร สิ่งพิมพ์ให้ความรู้แก่ผู้ประกอบการและผู้ขายอาหารเสี่ยงบริเวณตลาดสด/ 

	 	 	 แผงลอย/ร้านอาหาร 
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	 	 6.6	 ประเมินการเฝ้าระวังพฤติกรรมที่มีความเสี่ยง

	 7.	 การปฏิบัติงานตามแนวทางที่ก�ำหนด

	 	 7.1	 ติดตามประเมินผลความส�ำเร็จและวิเคราะห์ปัญหา อุปสรรคในการด�ำเนินงาน

	 	 7.2	 สรุปและรายงานผล

	 กระบวนการตอบสนองเมื่อเกิดการระบาด

	 1.	 ค้นหาผู้ป่วย/ผู้สัมผัสเพิ่มเติม

	 	 1.1	 ติดตามค้นหาผู้สัมผัสในครอบครัวผู้ป่วยเพื่อดูอาการและเก็บ Rectal swab ให้ได้ครบทุกราย

	 	 1.2	 สวบสวนหาความสัมพันธ์กับผู้ป่วย

	 	 1.3	 ค้นหาผูท้ีม่อีาการอจุระร่วงรายอืน่ในชมุชนในช่วงเวลา 5 วนัก่อนป่วยและหลงัจากวนัเริม่ป่วยจนถงึ 

	 	 	 วันที่สอบสวนโรค

	 2.	 เก็บตัวอย่างในสิ่งแวดล้อมและด�ำเนินการท�ำลายเชื้อ

	 	 2.1 	ในห้องน�้ำของบ้านผู้ป่วย

	 	 2.2	 บริเวณที่ผู้ป่วยอุจระเรี่ยราด

	 	 2.3	 แหล่งน�้ำดื่มที่เสี่ยงต่อการปนเปื้อน

	 	 2.4	 เสื้อผ้า/พาหนะที่น�ำส่งผู้ป่วย

	 3.	 การปรับปรุงสุขาภิบาลสิ่งแวดล้อม อาหารและควบคุมแหล่งโรค

	 	 3.1	 สุขาภิบาลอาหาร น�้ำดื่ม น�้ำใช้

	 	 3.2	 การจัดการขยะมูลฝอย

	 	 3.3	 การจัดการน�้ำเสีย สิ่งปฏิกูล

	 	 3.4	 การปรับปรุงสุขาภิบาลอาหาร

	 4.	 สุขศึกษา ประชาสัมพันธ์ส่งเสริมพฤติกรรมสุขภาพ

	 	 4.1	 ให้ข้อมูลความรู้ เรื่องอหิวาตกโรค สถานการณ์โรค

	 	 4.2	 ให้ความรู ้แก่ประชาชนเพ่ือส่งเสริมพฤติกรรมสุขภาพ ได้แก่ ให้รับประทานอาหารท่ีสะอาด  

	 	 	 ปรุงสุกใหม่ๆ/ล้างมือก่อนกินอาหารและหลังเข้าห้องน�้ำด้วยสบู่/ด่ืมและใช้น�้ำที่สะอาด/ถ่ายลงส้วม 

	 	 	 ท่ีถูกสุขลักษณะ/ก�ำจัดน�้ำเสีย/สิ่งปฏิกูล/ขยะมูลฝอยให้ถูกสุขลักษณะ/ส่งเสริมมารดาเลี้ยงลูก 

	 	 	 ด้วยนมแม่/ให้ความรู้ในเรื่องการรักษาขั้นต้นที่บ้านโดยเน้น ORS 

	  5.	ติดตามเฝ้าระวังเชิงรุก 10 วันในจุดที่เกิดโรคเพื่อควบคุมก�ำกับและติดตาม

	 	 5.1	 ติดตามค้นหาผู้มีอาการอุจระร่วงรายใหม่ในชุมชน Rectal swab และให้การรักษา

	 	 5.2	 ติดตามการกินยาในกลุ่มที่ตรวจพบเชื่อในอุจระให้กินยาครบตามแผนการรักษาที่ก�ำหนดไว้ทุกราย
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	 	 5.3	 ติดตามเก็บ Rectal swab ในกลุ่มที่ตรวจพบเชื้อทั้งหมดเพื่อให้ได้ผลไม่พบเชื้อ 3 ครั้งติดต่อกัน

	 	 5.4	 ประชาสัมพันธ์ให้ประชาชนงดบริโภคอาหารที่เสี่ยงเป็นเวลา 10 วัน

	 6.	 สรุปผลรายงานผลการสอบสวนและควบคุมโรค

	 กระบวนการฟื้นฟูและแก้ไขสภาพปัญหาที่เหลืออยู่หลังการระบาด

	 1.	 ร่วมสรุปบทเรียน ประเมินสภาพปัญหาและสาเหตุของการเกิด

	 	 1.1	 คณะกรรมการ/ผูร้บัผดิชอบงานและทมีปฏบิติังานร่วมพจิารณาสรปุบทเรยีนเพือ่ประเมนิสาเหตขุอง 

	 	 	 การระบาด การแก้ไขปัญหา และสภาพปัญหาที่ยังเหลืออยู่หลังการระบาด

	 	 1.2	 ประชุมทีม/วางแผนด�ำเนินงานและมอบหมายงาน

	 	 1.3	 ประสานความร่วมมือจากบุคลากรในพื้นที่และหน่วยงานที่เกี่ยวข้อง

	 2.	 เฝ้าระวังโรคอย่างต่อเนื่องโดยมีระบบการจัดการข้อมูลเพื่อก�ำหนดพื้นที่เสี่ยง

	 	 2.1	 เฝ้าระวังโรคอย่างต่อเนื่อง

	 	 	 •	 ส�ำรวจและวิเคราะห์ข้อมูลพื้นฐาน

	 	 	 •	 เฝ้าระวังคูนภาพน�้ำดื่ม น�้ำใช้ 

	 	 	 •	 ส่งตรวจ Rectal swab และน�ำข้อมลูดงักล่าวมาวเิคราะห์ปัญหา วางแผน และก�ำหนดมาตรการ 

	 	 	 	 แก้ไขปัญหาระยะกลาง ระยะยาว

	 3.	 ประชาสัมพันธ์ สื่อสารความเสี่ยงเพื่อการปรับเปลี่ยนพฤติกรรม

	 	 3.1	 น�ำผลจากการสรุปบทเรียน วิเคราะห์ปัญหาที่เกี่ยวกับการระบาดครั้งนี้ เช่น ปัจจัยด้านพฤติกรรม 

	 	 	 เสี่ยงมาใช้ในการสื่อสารประชาสัมพันธ์ให้ประชาชนทราบและปรับพฤติกรรมเสี่ยง และสื่อถึง 

	 	 	 การป้องกันการระบาด

	 4.	 จัดประชุมเครือข่าย ร่วมวางแผนและก�ำหนดมาตรการแก้ไขปัญหา

	 	 4.1	 เครือข่าย เทศบาล อบต. องค์กรเอกชที่เกี่ยวข้องร่วมวางแผนและก�ำหนดมาตรการประสาน 

	 	 	 ความร่วมมือในการปรับปรุง แก้ไขปัญหาระยะกลาง ระยะยาว

	 5.	 ด�ำเนินการตามแผนที่วางไว้

	 	 5.1	 ส่งเสริมสนับสนุนเครือข่ายในการด�ำเนินการแก้ไขปัญหาตามมาตรการที่ร่วมวางแผน

	 	 5.2 	จัดเวทีแลกเปลี่ยนเรียนรู้ในการน�ำเสนอผลการด�ำเนินการแก้ปัญหา  อาทิ การปรับปรุงสุขาภิบาล 

	 	 	 สิ่งแวดล้อม สุขาภิบาลอาหารและน�้ำ ตามสภาพปัญหาของพื้นที่

	 6.	 ก�ำกับ ติดตาม ประเมินผลความก้าวหน้าเป็นระยะ

	 	 6.1	 เพื่อส่งเสริมให้เครือข่ายด�ำเนินการตามแผนอย่างต่อเนื่อง

	 	 6.2	 เพื่อความยั่งยืนของกระบวนการแก้ปัญหา และเกิดความส�ำเร็จ
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ตัวอย่างมาตรฐานการปฏิบัติงาน (SOP) กรณีศึกษาของส�ำนักงานสาธารณสุขจังหวัดอุบลราชธานี

•	 28 ม.ค. 61 

	 เวลา 05.00 น. ช�ำแหละเนื้อ + แบ่งขาย+

	 ท�ำอาหารถวายพระ >> พระท้องเสีย 5 รูป

•	 29 ม.ค. 61  

	 เวลา 14.00 น. พระ 1 รูปเข้ารับการรักษาที่ 

	 รพ.สต. ห้วยข่า >> ผู้ป่วยรายแรก

•	 30 ม.ค. 61

	 เวลา 16.00 น. ผู้ป่วยเข้ารับการรักษาด้วย

	 อาการเดียวกับรายแรกที่ รพ.สต.ห้วยข่า >> 

	 ผู้ป่วยรายที่สอง

รายงานภายใน 120 นาที/3 ช่ัวโมง เพ่ือ

•	 ประเมินสถานการณ์

•	 วางแผน 

•	 สั่งการ 

•	 ลงพื้นที่ควบคุม 

•	 ประเมินฝ่ายที่เกี่ยวข้อง

•	 ตัดสินใจให้ SRRT อ�ำเภอลงไป

	 สอบสวนโรค เพื่อป้องกันโรคได้รวดเร็ว

รายงานภายใน 120 นาที/ 

3 ชั่วโมง เป็นข้อความสั้นใน Line /

โทรศัพท์ เป็นข้อมูลที่ได้ประเมิน

สถานการณ์แล้ว

สัง่การ

รายงาน 

ภายใน

24 ชั่วโมง

รายงาน ภายใน 24 ชั่วโมง หลังรับแจ้งด้วย
แบบสอบสวนเบื้องต้น
•	 แบบรายงานที่ผ่านการวิเคราะห์ข้อมูลแล้ว
•	 ข้อมูลเบื้องต้นที่วิเคราะห์โดยทีม SAT 
•	 มาตรการ และข้อเสนอแนะ

รายงานภายใน 24 ช่ัวโมง
หลังรับแจ ้ งด ้ วยแบบ
สอบสวนเบื้องต้น
•	 แบบรายงานทีผ่่านการ
วิเคราะห์ข้อมูลแล้ว
•	 ข ้ อ มู ล เ บื้ อ ง ต ้ น ที่
วิเคราะห์โดยทีม SAT 
•	 มาตรการ และข้อเสนอ
แนะ

กลุ่มงาน คบส. เพื่อเฝ้าระวังความ
ปลอดภัยด้านอาหาร
กลุ่มงานอนามัยสิ่งแวดล้อม เพื่อ
ตรวจมาตรฐานร้านอาหาร แผงจ�ำหน่วย 
อาหารตามมาตรฐาน CFGT
กลุ่มงาน สบส. เพื่อด�ำเนินการตาม 
Risk communication สื่อสาร
ประชาสัมพันธ์ให้ประชาชนเลือก     
รับประทานอาหารได้อย่างปลอดภัย

รายงาน 

ภายใน

24 ชั่วโมง

รพ.สต.ห้วยข่า
SRRT ต�ำบล

รพ.สต.ห้วยข่า
SRRT ต�ำบล

รพ.บุณฑริก
SRRT อ�ำเภอ (ฝ่ายเลขาฯ)

ประธาน
SAT จังหวัด

ผอ.รพ.บุณฑริก
ประธาน SRRT อ�ำเภอ

รพ.บุณฑริก
SRRT อ�ำเภอ
(ฝ่ายเลขาฯ)

1.	 ลงพื้นท่ีเพ่ือสอบสวนโรคและเก็บตัวอย่างในวันที ่ 
	 31 ม.ค. 61 
2.	 ด�ำเนนิการค้นหาผูสั้มผสัเพ่ิมเตมิในชมุชนทีม่อีาการ 
	 เล็กน้อย ไม่ได้มารักษาที่โรงพยาบาลและรพ.สต. 
3.	 ให้สขุศกึษาแก่ประชาชนในพืน้ทีใ่นการป้องกันอาหาร 
	 เป็นพิษ
4.	 เฝ้าระวังอย่างต่อเน่ืองในระหว่าง วนัท่ี 29 มกราคม -     
	 2 กุมภาพันธ์ 2561
5. 	 รายงานผลการด�ำเนินการเบื้องต้น
6.	 เฝ้าระวัง ติดตามสถานการณ์ จัดท�ำรายงานฉบับ 
	 สมบูรณ์

1.	 ประเมินสถานการณ์/ความรุนแรงของปัญหาเพื่อ
    	1.1	 ยืนยันการวินิจฉัย ว่าเป็นอุจาระร่วง/อาหาร 
	 	 เป็นพิษ อาการ/อาการแสดงเข้าข่ายอาหาร 
	 	 เป็นพิษ 
    	1.2	 ยนืยนัการระบาด ผูป่้วยทีม่ารกัษาท่ีโรงพยาบาล 
	 	 บุณฑริก 13 ราย แบ่งเป็นผู้ป่วยใน 7 ราย  
	 	 ผู้ป่วยนอก 6 ราย  
    	1.3	 วิเคราะห์ระยะฟักตัวของโรคที่สงสัยว่าน่าจะ 
	 	 เป็นสาเหตุ
2.	 ประสานกรมวทิยาศาสตร์การแพทย์/ศวก.อบ. เพือ่ 
	 ส่งตัวอย่างตรวจวิเคราะห์ (จะตรวจเชื้ออะไร/ไวรัส 
	 อะไร)
3.	 แจ้ง SRRT อ�ำเภอเก็บตัวอย่าง 4 รายการ ได้แก่  
	 เนื้อสัตว์ A ส่วนที่เหลือ และ Rectal swab เพื่อ 
	 หาสาเหตุ 
4.	 แจ้ง SRRT อ�ำเภอเกบ็ตวัอย่างเพิม่เตมิอกี 3 รายการ  
	 ได้แก่ อาเจยีนสด (ตรวจ toxin ของแบคทเีรีย) และ 
	 อุจจาระสด (ตรวจหาไวรัส) swab แผลของ 
	 ผูช้�ำแหละ (ตรวจ S.aureus) และ Nasopharyngeal  
	 swab (ตรวจ B.cereus)
5.	 Monitor การท�ำงานของ ทมี SRRT อ�ำเภอถ้าแนวโน้ม 
	 มีผู ้ป่วยเพ่ิมข้ึนจนควบคุมไม่ได้/มีผู ้ป่วยเสียชีวิต 
	 ทีม SAT จังหวัดต้องร่วมสอบสวนโรคในพื้นที่

1.	 SRRT รพ.บณุฑริก ได้รับแจ้งจาก ER มผีูป่้วยทีม่ารกัษา 
	 ที่โรงพยาบาลบุณฑริก 13 ราย แบ่งเป็น ผู้ป่วยใน  
	 7 ราย ผู้ป่วยนอก 6 ราย 
2.	 ก�ำหนดลงพื้นที่  เพื่อสอบสวนโรคและเก็บตัวอย่าง 
	 ในวันที่ 31 ม.ค. 61

1.	 สอบสวนโรคเฉพาะราย พบว่า เป็นผู้ที่ทานอาหาร 
	 ที่ท�ำจากเนื้อสัตว์ A ที่มีชาวบ้านน�ำมาแบ่งขาย 
	 ในพื้นที่บ้านหนองแปก หมู่ที่ 2 และบ้านหนองหว้า 
	 พัฒนาหมู่ที่ 18
2.	 ส่งต่อผู้ป่วยรายแรกไป รพ.บุณฑริก 
3.	 หลังรับผู้ป่วยรายที่ 2 แจ้งเหตุการณ์ผิดปกติทาง 
	 ระบาดวิทยา ไปยังศูนย์ระบาดวิทยา รพ.บุณฑริก 
4.	 แจ้งเตือนภัยในพื้นที่ 2 หมู ่บ้าน ขอให้งดการ 
	 ทานอาหารที่ท�ำจากเนื้อสัตว์ A ดังกล่าว

Action

ผอ.รพ.บุณฑริก

ประธาน SRRT อ�ำเภอ

สสอ.บุณฑริก

รองประธาน SRRT อ�ำเภอ

กลุ่มงานควบคุมโรค 
สนง.สสจ.อุบลฯ
ทีม SAT จังหวัด
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ข้อมูลสถานการณ์ 
เพื่อประกอบการฝึกซ้อมแผนรับมือภาวะฉุกเฉินอาหารปลอดภัย จังหวัดอุบลราชธานี 

กรณีโรคอุจจาระร่วง  ปี  ๒๕๖๑ 

	 ข้อมูล 

	 ศูนย์ระบาดวิทยา  โรงพยาบาลบุณฑริก ได้รับการแจ้งเหตุการณ์ผิดปกติทางระบาดวิทยาจากโรงพยาบาล 

ส่งเสริมสุขภาพต�ำบลห้วยข่า ในวันที่ 30 มกราคม 2561 เวลา 18.21 ว่าพบผู้ป่วย มาด้วยอาการถ่ายเหลว ถ่ายเป็น

น�ำ้และอาเจียน มากกว่า 10 คร้ัง มารบับริการท่ีโรงพยาบาลส่งเสริมสขุภาพต�ำบลห้วยข่า จ�ำนวน 2 ราย จงึได้สอบสวน

โรคเฉพาะราย พบว่า  เป็นผู้ที่ทานอาหารที่ท�ำจากเนื้อสัตว์ A ที่มีชาวบ้านช�ำแหละและน�ำมาแบ่งขายในหมู่บ้าน  

บ้านหนองแปก หมู่ที่ 2 และบ้านหนองหว้าพัฒนาหมู่ที่ 18 ดังนั้น ศูนย์ระบาดวิทยา  โรงพยาบาลบุณฑริก จึงได้

ประสานทีม SRRT อ�ำเภอบุณฑริก เข้าร่วมสอบสวนโรคในพื้นที่ วันที่ 31 มกราคม 2561 เวลา 08.00 - 16.30 น. 

ผลการสอบสวนมีดังนี้ 

	 พบผู้ป่วยทั้งหมด 24 ราย ผู้ป่วยที่มารักษาที่โรงพยาบาลบุณฑริก 13 ราย แบ่งเป็นผู้ป่วยใน 7 ราย ผู้ป่วยนอก 

6 ราย รักษาที่โรงพยาบาลนาจะหลวย 1 ราย (ผู้ป่วยใน) รักษาที่โรงพยาบาลส่งเสริมสุขภาพต�ำบลห้วยข่า 2 ราย 

และไม่ได้รักษา 7 ราย โดยผู้ป่วยส่วนใหญ่มาด้วยอาการ ถ่ายเหลว ถ่ายเป็นน�้ำอาเจียน ปวดท้อง และอาการปวด

ตามร่างกาย เหนื่อยเพลีย

29 ม.ค. 61

เวลา 14.00 น.

รพ.สต.ห้วยข่า ทีม SRRT ต�ำบล พบผู้ป่วยมาด้วยอาการ ถ่ายเหลว ถ่ายเป็น

น�้ำและอาเจียน  มากกว่า 10 ครั้ง รายแรก 

จึงด�ำเนินการ 

1.	 สอบสวนโรคเฉพาะราย พบว่า  เป็น 

	 ผู้ที่ทานอาหารที่ท�ำจากเนื้อสัตว์ A ที่ 

	 ชาวบ้านน�ำมาแบ่งขายในพ้ืนที่บ ้าน 

	 หนองแปก หมู่ที่ 2 และบ้านหนองหว้า 

	 พัฒนา หมู่ที่ 18 

2.	 พิจารณาอาการผู้ป่วย จึงส่งต่อ 

	 รพ.บุณฑริก

Time Place Person Action
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30 ม.ค. 61 

เวลา 16.00 น.

30 ม.ค. 61 

เวลา 18.21 น.

30 ม.ค. 61 

เวลา 19.24 น.

รพ.สต.ห้วยข่า

ศูนย์ระบาดวิทยา 

รพ.บุณฑริก

กลุ่มงานควบคุมโรค 

สนง.สสจ.อุบลฯ	

ทีม SRRT ต�ำบล

ทีม SRRT อ�ำเภอ 

(ฝ่ายเลขาฯ)	

ทีม SAT จังหวัด	

พบผู้ป่วย มาด้วยอาการ ถ่ายเหลว ถ่ายเป็น

น�้ำและอาเจียน มากกว่า 10 ครั้ง รายที่สอง 

จึงด�ำเนินการ 

1.	 สอบสวนโรคเฉพาะราย   พบว่า  เป็นผู้ 

	 ที่ทานอาหารท่ีท�ำจากเนื้อสัตว ์  A  

	 ทีช่าวบ้านน�ำมาแบ่งขายในบ้านหนองแปก  

	 หมู ่ ท่ี 2 และบ้านหนองหว้าพัฒนา 

	 หมู่ที่ 18 

2.	 แจ้งเหตุการณ์ผิดปกติทางระบาดวิทยา  

	 ไปยังศูนย์ระบาดวิทยา รพ.บุณฑริก  

3.	 แจ้งเตือนภัยในพื้นที่ 2 หมู่บ้านขอให้ 

	 งดการทานอาหารท่ีท�ำจากเน้ือสัตว์ A  

	 ดังกล่าว

ภายหลังได ้รับแจ ้ง เหตุการณ ์ผิดปกติ 

ทางระบาดวิทยา  จาก รพ.สต.ห้วยข่า 

ได้ด�ำเนินการ 

1.	 สืบค้นข้อมูลการเข้ารับการรักษาด้วย 

	 อาการเดยีวกนัทีแ่ผนกผูป่้วยฉกุเฉนิ (ER)  

	 พบว่า 

	 •	 เย็นวันที่ 29 ม.ค. 61 มีผู้ป่วย admit  

	 	 ที่ รพ.บุณฑริก 7 ราย

2.	 ก�ำหนดลงพื้นท่ีเพื่อสอบสวนโรคในวันที่  

	 31 ม.ค. 61 

3.	 รายงานเหตุการณ์ต่อประธาน SRRT  

	 อ�ำเภอ (ผอ.รพ.บุณฑริก) รองประธาน  

	 SRRT อ�ำเภอ (สสอ.บุณฑริก)  

4.	 รองประธาน SRRT อ�ำเภอ (สสอ.บณุฑรกิ)  

	 รายงานเหตกุารณ์ต่อประธาน SAT จงัหวดั          

	 (นพ.สสจ.อบ.)

ภายหลังได้รับแจ้งเหตุการณ์ผิดปกติทาง

ระบาดวทิยา จาก ทมี SRRT อ�ำเภอบณุฑรกิ 

ทีม SAT จังหวัด ด�ำเนินการ 

1.	 ประสานกรมวิทยาศาสตร์การแพทย ์

	 เพื่อส่งตัวอย่างตรวจวิเคราะห์ 

2.	 แจ้ง SRRT อ�ำเภอเกบ็ตวัอย่าง 4 รายการ 

	 ได้แก่ เนื้อสัตว์ป่าส่วนที่เหลือ และ  

	 Rectal swab  

Time Place Person Action
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31 ม.ค. 61

1 ก.พ. 61

รพ.บุณฑริก

รพ. บุณฑริก	

ทีม SRRT อ�ำเภอ

ทีม SRRT อ�ำเภอ

Time Place Person Action

3.	 แจ้ง SRRT อ�ำเภอเก็บตัวอย่างเพ่ิมเติม 

	 อีก 3 รายการ ได้แก่ อาเจียนสดและ

	 อุจจาระสด swab แผลผู้ช�ำแหละ และ  

	 Nasopharyngeal swab 

4.	 Monitor การท�ำงานของ ทีม SRRT 

	 อ�ำเภอ

ด�ำเนินการเบื้องต้น ดังนี้

1.	 เก็บตัวอย่างส่งตรวจวิเคราะห์ 

	 ตามข้อแนะน�ำของ ทีม SAT จังหวัด 

	 โดยตัวอย่างที่เก็บได้ ได้แก่ Rectal  

	 swab   5 ราย   อุจจาระ 2 ตัวอย่าง   

	 อาหาร 1 ตัวอย่าง ส่งกรมวิทยาศาสตร์

	 การแพทย์  

2.	 ด�ำเนินการค้นหาผู้สัมผัสเพิ่มเติมใน

	 ชุมชนที่มีอาการเล็กน้อย ไม่ได้มารักษา

	 ที่โรงพยาบาลและ รพ.สต. โดยทราบ

	 ข้อมูลเพิ่มเติมว่า  

	 •	 มีผู้ป่วย admit ที่ รพ.นาจะหลวย

	 	 1 ราย 

	 •	 พบผูสั้มผสัทัง้สิน้ 31 ราย ป่วย 24 ราย 

	 	 ไม่ป่วย 7 ราย  

	 •	 ผู้ช�ำแหละมี 2 ราย แต่ไม่สามารถ 

	 	 swab แผล และ Nasopharyngeal 

	 	 swab ได้

3.	 ให้สุขศึกษาแก่ประชาชนในพื้นที่ในการ

	 ป้องกันอาหารเป็นพษิโดยการกนิอาหาร

	 ที่ถูกสุขลักษณะและปรุงสุกใหม่ ๆ 

4.	 เฝ้าระวังอย่างต่อเนื่องในระหว่าง

	 วันที่ 29 มกราคม - 2 กุมภาพันธ์ 2561

รายงานผลการด�ำเนินการเบื้องต ้นต ่อ

ประธาน   SRRT อ�ำเภอ (ผอ.รพ.บุณฑริก) 

รองประธาน SRRT อ�ำเภอ (สสอ.บุณฑริก)  

และทีม SAT จังหวัด
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1 ก.พ. 61

2-5 ก.พ. 61

กลุ่มงานควบคุมโรค 

สนง.สสจ.อุบลฯ	

กลุ่มงานควบคุมโรค 

สนง.สสจ.อุบลฯ

ทีม SAT จังหวัด

ทีม SAT จังหวัด

Time Place Person Action

ภายหลังรับแจ้งผลการด�ำเนินการเบ้ืองต้น 

จากทีม   SRRT อ�ำเภอ จึงรายงานผลการ

ด�ำเนนิการเบือ้งต้นต่อประธาน SAT จงัหวดั 

(นพ.สสจ.อบ.)

•	 Monitor การท�ำงานของ ทีม SRRT 

	 อ�ำเภอ 

•	 กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ แจ้งผล

	 การตรวจวิเคราะห์ พบเชื้อ 

	 Salmonella (แต่ยังไม่ทราบ type) ใน

	 เนื้อสัตว์ A 

•	 ตรวจ Rectal swab ผู้ป่วย 5 ราย 

	 พบเชื้อ Bacillus cereus 1 ราย 

•	 ตรวจไม่พบเชื้อในอุจจาระสดของผู้ป่วย
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