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	ท่ ่ามกลางการเติิบโตอย่่างรวดเร็็วของธุุรกิิจการให้้บริิการจััดส่่งอาหาร ปััจจุุบัันยัังคงประสบปััญหาการ

ขาดแคลนมาตรฐานสุุขาภิิบาลอาหารที่่�เฉพาะเจาะจงและกรอบกฎหมายที่่�ครอบคลุุม การศึึกษานี้้�มีวััตถุุประสงค์์

เพื่่�อพััฒนามาตรฐานสุุขาภิิบาลอาหารและจััดทำข้้อเสนอทางกฎหมายที่่�เหมาะสมสำหรัับธุุรกิิจดัังกล่่าว งานวิิจััยนี้้�

เป็น็การวิจัิัยเชิงิคุณุภาพ (Qualitative Research) โดยใช้ว้ิธิีกีารวิจิัยัเอกสารและการอภิปิรายกลุ่่�มผู้้�เชี่่�ยวชาญ ภาย

ใต้้กรอบแนวคิิด HACCP ดำเนิินการระหว่่างเดืือน มิิถุุนายน 2568 ถึึง มกราคม 2569 พร้้อมทั้้�งตรวจสอบความ

ถููกต้้องและความน่่าเชื่่�อถืือของข้้อมููลด้้วยวิิธีีการตรวจสอบแบบสามเส้้า ทั้้�งด้้านข้้อมููล แนวคิิด ทฤษฎีี และวิิธีีการ 

ผลการศึึกษาพบว่่า มาตรฐานสุุขาภิิบาลอาหารสำหรัับธุรุกิิจการให้้บริิการจััดส่่งอาหารประกอบด้้วย 5 องค์์ประกอบ

หลััก ได้้แก่่ (1) สุุขลัักษณะของสถานที่่�ปรุุงประกอบอาหาร (2) สุุขลัักษณะของอาหารและกรรมวิิธีี (3) สุุขลัักษณะ

ของภาชนะและบรรจุุภััณฑ์์ (4) สุุขลัักษณะของผู้้�ประกอบกิิจการและผู้้�สััมผััสอาหาร และ (5) สุุขลัักษณะของการ

จำหน่่ายและจััดส่่งอาหาร โดยมีีเป้้าหมายเพื่่�อกำกัับดููแลกลุ่่�มผู้้�มีีส่่วนได้้ส่่วนเสีีย 3 กลุ่่�ม คืือ ผู้้�ประกอบการ

แพลตฟอร์์มออนไลน์์ ผู้้�ประกอบการธุุรกิิจอาหาร และผู้้�สััมผััสอาหาร ในด้้านกฎหมายพบความจำเป็็นเร่่งด่่วน 

ในการปรัับปรุุงกฎหมายหลััก ได้้แก่่ พระราชบััญญััติิอาหาร พ.ศ. 2522 และพระราชบััญญััติิการสาธารณสุุข  

พ.ศ. 2535 (และที่่�แก้้ไขเพิ่่�มเติิม) รวมถึึงกฎกระทรวงที่่�เกี่่�ยวข้้อง เนื่่�องจากบทบััญญััติิปััจจุุบัันยัังขาดความชััดเจน

ด้้านนิิยามและข้้อบัังคัับเกี่่�ยวกัับสุุขาภิิบาลในขั้้�นตอนการขนส่่งอาหาร การศึึกษานี้้�จึึงมุ่่�งหวัังให้้ความสำคััญ 

ในการวางระบบกำกัับดููแลคุุณภาพและสุุขาภิิบาลอาหารอย่่างเป็็นรููปธรรม เพ่ื่�อยกระดัับความปลอดภััยของผู้้�บริิโภค

ในยุุคดิิจิิทััลอย่่างยั่่�งยืืน
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	 Despite the rapid expansion of the food delivery service businesses, specific food sanitation 
standards and a comprehensive legal framework remained noticeably absent. Consequently, this 
study aimed to develop food sanitation standards and formulate appropriate legal recommendations 
for food delivery service businesses. Employing a qualitative research design, this study utilized docu-
mentary research and expert group discussions grounded in the Hazard Analysis and Critical Control 
Point (HACCP) framework. The study was conducted from June 2025 to January 2026. Data validity 
and reliability were verified through data, theoretical, and methodological triangulation. The results  
indicated that food sanitation standards for food delivery services comprised five key components: 
(1) hygiene of food preparation premises; (2) hygiene of food and processing methods; (3) hygiene 
of utensils and packaging; (4) hygiene of business operators and food handlers; and (5) hygiene of 
food distribution and delivery. These standards aimed to regulate practices among three primary 
stakeholder groups: online delivery platform operators, food business operators, and food handlers. 
Regarding legal aspects, the study identified an urgent need to amend key legislation, specifically 
the Food Act B.E. 2522 and the Public Health Act B.E. 2535 (and amendments), as well as related 
ministerial regulations. This was due to the lack of clear definitions and specific regulations concerning 
sanitation during the food transportation process in the provisions at the time. Ultimately, this study 
aspires to serve as a fundamental basis for establishing a systematic quality control and food  
sanitation supervision system to sustainably enhance consumer safety in the digital era.
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บทนำำ�

	 การกำกัับและพััฒนามาตรฐานสุุขาภิิบาลอาหาร

สำหรัับธุรุกิิจการให้้บริกิารจััดส่ง่อาหารมีีรากฐานจากการ

เปลี่่�ยนแปลงทางสัังคม เทคโนโลยีี และพฤติกิรรมผู้้�บริิโภค

ในยุุคดิิจิิทััล โดยเฉพาะช่่วงสถานการณ์์โควิิด-19 ที่่�ทำให้้

ธุุรกิิจประเภทนี้้�เติิบโตอย่่างรวดเร็็วและกลายเป็็นส่่วน

สำคััญ ในระบบ เศรษฐ กิิจและคุุณภาพชีี วิิ ตของ

ประชาชน(1-2)  สุุขาภิิบาลอาหาร คืือ การควบคุุมปััจจััยใน

กระบวนการผลิติและจำหน่า่ยอาหารให้ส้ะอาด ปลอดภัยั

ต่อ่ผู้้�บริโิภค ซึ่่�งธุรุกิิจการให้้บริกิารจััดส่ง่อาหารได้้ขยายตััว

ตามความต้้องการด้้านความสะดวกและปลอดภััยในการ

ดำรงชีีวิิตยุุคใหม่่ ขณะที่่�เทคโนโลยีีดิิจิิทััลทำให้้ผู้้�บริิโภค

เข้า้ถึึงบริิการได้้ง่า่ยขึ้้�น ส่ง่ผลโดยตรงต่่อวิิถีบีริิโภคที่่�อาศััย

การตััดสินิใจจากข้้อมูลูออนไลน์์มากกว่่าการประเมิินด้้วย

ตนเอง ซึ่่�งเป็็นช่่องว่่างสำคััญที่่�อาจนำไปสู่่�ปััญหาความ

ปลอดภััยด้้านอาหารโดยไม่่รู้้�ตัว(1, 3) สถานการณ์์ดัังกล่่าว

สะท้้อนให้้เห็็นความจำเป็็นที่่�ต้้องกำกัับ ดููแล และพััฒนา

มาตรฐานสุุขาภิิบาลอาหารสำหรัับธุุรกิิจประเภทนี้้� เพ่ื่�อ

สร้า้งความมั่่�นใจด้า้นสุขุภาพอนามัยัและคุณุภาพชีวีิติของ

ประชาชน(1)

	 การบริิโภคอาหารที่่�จััดส่่งผ่่านช่่องทางดิิจิิทััลมีีความ

เสี่่�ยงตั้้�งแต่่การผลิต ปรุุง บรรจุุ ขนส่่ง จนถึึงการสััมผััส

อาหาร หากขาดการควบคุุมอาจเกิิดการปนเป้ื้�อน เกิิดโรค

ที่่�มีีอาหารเป็็นสื่่�อ หรืือการแพร่่เชื้้�อจากผู้้�สััมผััสอาหาร(1, 3) 

รายงานองค์์การอนามััยโลกระบุุว่่า อาหารไม่่ปลอดภััย

ทำให้้ประชากรโลกเจ็็บป่่วย 1 ใน 10 คน และเสีียชีวีิติกว่่า 

420,000 รายต่่อปีี สร้้างความสููญเสีียทางเศรษฐกิิจราว 

110,000 ล้า้นดอลลาร์์สหรัฐั โดยเฉพาะในประเทศรายได้้

ต่่ำและปานกลาง(4) สาเหตุุหลัักมาจากการบริิหารจััดการ

ที่่�ไม่่มีีประสิิทธิิภาพและการละเมิิดหลัักสุุขาภิิบาล(1) งาน

วิิจััยต่่างประเทศยัังพบว่่า การสั่่�งอาหารผ่่านบริิการจััดส่่ง

มีีความเสี่่�ยงต่่อโรคที่่�มีีอาหารเป็็นสื่่�อมากกว่่าการบริิโภค

ในร้า้นที่่�มีมาตรฐานสุขุลักัษณะ(5-6) จากการวิเิคราะห์แ์บบ

จำลองการแพร่่โรคติิดต่่อทางอาหาร แสดงให้้เห็็นความ

จำเป็็นที่่�รััฐบาลควรดำเนิินมาตรการควบคุุมความ

ปลอดภััยอาหาร สร้้างความตระหนัักแก่่ผู้้�บริิโภค และ

อบรมผู้้�ประกอบการกัับผู้้�สััมผััสอาหาร(7)

	 กฎหมายด้้านอาหารปััจจุุบััน เช่่น พระราชบััญญััติิ

อาหาร พ.ศ.2522(8) และพระราชบััญญััติิการสาธารณสุุข 

พ.ศ.2535 (ที่่�แก้้ไขเพิ่่�มเติิม)(9) แม้้จะควบคุุมคุุณภาพและ

ความปลอดภััยได้้ระดัับหนึ่่�ง แต่่ไม่่ทันัต่่อการเปลี่่�ยนแปลง

และการเติิบโตของธุุรกิิจการให้้บริิการจััดส่่งอาหาร ทำให้้

เกิดิข้อ้จำกัดั ความซ้้ำซ้้อนของหน่่วยงาน และอุุปสรรคต่่อ

การบัังคัับใช้้กฎหมาย(1, 2, 10) ปััญหานี้้�สะท้้อนความจำเป็็น

ในการยกระดัับมาตรฐานสุุขาภิิบาลอาหารให้้เหมาะกัับยุคุ

ดิิจิิทััล โดยต้้องพััฒนาเกณฑ์์และกระบวนการตรวจ

ประเมิินที่่�สอดคล้้องกัับเทคโนโลยีีและโครงสร้้างธุุรกิิจ

ใหม่่(11)  แนวทางสำคัญัคืือการใช้แ้พลตฟอร์ม์ดิิจิทิัลัในการ

ประเมินิ รับัรอง เผยแพร่ข่้อ้มูลูความปลอดภัยั รวมถึงึเพิ่่�ม

ระบบร้้องเรีียน ตรวจสอบย้้อนกลัับ และสร้้างเคร่ื่�องหมาย

มาตรฐานที่่�ประชาชนเข้้าถึึงได้้จริิง ควบคู่่�กัับการพััฒนา

ทักัษะบุุคลากร การตรวจสุุขภาพ และการอบรมผู้้�ประกอบ

การอย่่างต่่อเน่ื่�อง อีกีทั้้�งควรมีีมาตรการเชิิงโครงสร้้างที่่�เปิิด

โอกาสให้้ภาครััฐ ร้้านอาหาร ผู้้�จััดส่่ง และผู้้�บริิโภค มีีส่่วน

ร่่วมพััฒนาระบบสุุขาภิิบาลตามวิิถีีโลกยุุคใหม่่(1, 3, 12) แม้้

ประเทศไทยจะมีีกฎกระทรวงสุุขลัักษณะของสถานที่่� 

จํําหน่่ายอาหาร พ.ศ. 2561 และประกาศกระทรวง

สาธารณสุุข เรื่่�อง หลัักเกณฑ์์ วิิธีีการ การควบคุุมคุุณภาพ

และการจััดการสุุขลัักษณะของการจำหน่่ายอาหาร

ประเภทปรุงสำเร็็จ ในสถานที่่�จำหน่่ายอาหาร พ.ศ. 

2566(13-14) ที่่�กำหนดมาตรฐานครอบคลุุมถึึงการจััดการ

สุุขาภิิบาลอาหารสำหรัับธุุรกิิจการให้้บริิการจััดส่่งอาหาร 

ทั้้�งวิธิีกีารจัดัการสุขุลักัษณะสำหรับัการสั่่�งซื้้�อล่ว่งหน้า้และ

การขนส่่งด้้วยยานพาหนะ แต่่ยัังขาดความครอบคลุุม

ประเด็็นที่่�เกี่่�ยวข้้องในหลายมิิติิ

	 แม้้ว่่าประเทศไทยจะมีีกฎหมายที่่�บัังคัับใช้้กัับธุุรกิิจ

อาหารแล้้ว แต่่ยังัพบปัญัหาที่่�ความไม่่สอดคล้อ้งกัับบริิบท

ของธุุรกิิจจััดส่่งอาหารที่่�มีีพลวััตสููงและไร้้พรมแดน ส่่งผล

ให้้เกิิดช่่องว่่างทางกฎหมายและมาตรฐานสุุขาภิิบาล
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วิธิีกีารศึึกษาวัตัถุุประสงค์์การศึึกษา

อาหารสำหรับัธุรุกิจิสมัยัใหม่ ่กรมอนามัยัเป็น็ส่ว่นราชการ

ที่่�มีีบทบาทสำคััญในการกำหนดมาตรฐานสุุขาภิิบาล

อาหารและน้้ำ ตลอดจนการอภิิบาลระบบส่่งเสริิมสุุขภาพ

และอนามััยสิ่่�งแวดล้้อม จึึงจำเป็็นต้้องพััฒนาข้้อเสนอทาง

กฎหมายและปรัับเกณฑ์์มาตรฐานสุุขาภิิบาลที่่�ตอบโจทย์์

	 1. เพื่่�อพัฒันามาตรฐานสุขุาภิบิาลอาหารสำหรับัธุรุกิจิ

การให้้บริิการจััดส่่งอาหารในประเทศไทย

	 2. เพื่่�อพััฒนาข้้อเสนอทางกฎหมายที่่�เกี่่�ยวข้้องกัับ

สุุขาภิิบาลอาหารในธุุรกิิจการให้้บริิการจััดส่่งอาหารใน

ประเทศไทย

	 การศึึกษานี้้�เป็็นงานวิิจััยเชิิงคุุณภาพ (Qualitative 

research) โดยศึกึษาใน 2 ขั้้�นตอนระหว่า่งมิถุิุนายน 2568 

- มกราคม 2569 มุ่่�งเน้น้การพัฒันามาตรฐานและข้อ้เสนอ

ทางกฎหมายสำหรัับธุุรกิิจการให้้บริิการจััดส่่งอาหาร  

มีีกระบวนการวิิจััยตามแผนภาพที่่� 1 ประกอบด้้วย

สถานการณ์ ์เพิ่่�มความพร้อ้มระบบตรวจประเมินิที่่�ทันัสมัยั 

มีีมาตรการรองรัับนวััตกรรม และเปิิดโอกาสให้้เกิิดระบบ

การรัับรองมาตรฐานในวงกว้้าง เพื่่�อความมั่่�นคงทาง

สุุขภาพของสัังคมและประชาชนในอนาคต

แผนภาพที่่� 1 กระบวนการวิิจััย
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	ขั้้� นตอนที่่� 1 การวิิจััยเอกสาร (Documentary  

Research) ใช้้แนวคิิด Hazard Analysis and Critical 

Control Points (HACCP) 7 ขั้้�นตอน(15-16) ใช้้กรอบ 

แนวคิดิการวิจิัยัดังัแผนภาพที่่� 2 รวบรวมข้อ้มูลูจากเอกสาร

ปฐมภููมิแิละแหล่ง่ข้อ้มูลูทุตุิยิภูมูิ ิการวิิเคราะห์ข์้อ้มูลูใช้ก้าร

วิิเคราะห์์เนื้้�อหาเชิิงคุุณภาพ (Qualitative Content 

Analysis) และการสัังเคราะห์์แบบบรรยาย (Narrative 

Synthesis) ร่่วมกัับการให้้เหตุุผลแบบอุุปนััย (Inductive 

Reasoning) เพ่ื่�อพััฒนามาตรฐานสุุขาภิิบาลอาหารและ

ข้้อเสนอทางกฎหมาย โดยตรวจสอบความตรงของข้้อมููล

ด้้วยวิิธีีสามเส้้า (Triangulation)

	ขั้้� นตอนที่่� 2 การอภิิปรายกลุ่่�มผู้้�เชี่่�ยวชาญ (Expert 

Panel Discussion) จำนวน 14 คน มาจาก 7 กลุ่่�มหลััก

เพื่่�อให้้ครอบคลุุมผู้้�มีีส่่วนได้้ส่่วนเสีียตลอดห่่วงโซ่่อุุปทาน

ธุุรกิิจการให้้บริิการจััดส่่งอาหาร ตั้้�งแต่่ผู้้�กำกัับดููแล  

ผู้้�ประกอบการ และผู้้�รัับบริิการ ประกอบด้้วย 1) ด้้านการ

แพทย์์และสาธารณสุุข 2) ด้้านสุุขาภิิบาลอาหารและน้้ำ  

3) ด้า้นกฎหมาย 4) ผู้้�แทนธุรุกิิจการให้้บริิการจััดส่่งอาหาร 

แผนภาพท่ี่� 2 กรอบแนวคิิดการวิิจัยั

5) ผู้้�แทนผู้้�ผลิตและจำหน่่ายอาหาร 6) ผู้้�แทนผู้้�จััดส่่ง

อาหาร และ 7) ผู้้�แทนผู้้�บริโิภคอาหาร ใช้ว้ิธิีกีารเลืือกแบบ

เจาะจง (Purposive Sampling) เพื่่�อให้้ได้้ข้้อมููลเชิิงลึึกที่่�

มีคีุณุภาพและสะท้อ้นปัญัหาที่่�แท้จ้ริงิจากผู้้�ที่่�มีคีวามรู้้�และ

ความเชี่่�ยวชาญเฉพาะด้้านที่่�มีีประสบการณ์์ตรงในธุุรกิิจ

การให้้บริิการจััดส่่งอาหาร กำหนดเกณฑ์์คุุณสมบััติิ คืือ 

มีีประสบการณ์์ด้้านนั้้�นๆ ไม่่น้้อยกว่่า 2 ปีี การอภิิปราย 

มีวีัตัถุปุระสงค์์เพื่่�อ ตรวจสอบความเป็น็ไปได้ใ้นการปฏิบัิัติิ

ของมาตรฐานที่่�พัฒนาขึ้้�น การประเมิินผลกระทบเชิิง

เศรษฐกิิจต่่อแต่่ละภาคส่่วน และสรุุปเป็็นข้้อเสนอแนะ

 การพิิทัักษ์์สิิทธิ์์�กลุ่่�มตััวอย่่าง

	 โครงการนี้้�ได้้รัับรองจริิยธรรมการวิิจััยจากคณะ

กรรมการพิิจารณาจริิยธรรมการวิิจััยเกี่่�ยวกัับมนุุษย์์         

กรมอนามััย เลขที่่� 848/2568 วัันที่่� 26 มิิถุุนายน 2568
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HACCP1
HACCP2

HACCP3 HACCP4 HACCP5 HACCP6 HACCP7
CCPs เหตุุผล

อัันตรายทาง
ชีีววิิทยา 
(Biological 
Hazards) : การ
ปนเปื้้�อนเชื้้�อโรค 
เช่่น Salmonell-
la, E. coli จาก
พื้้�นผิิวที่่�ไม่่
สะอาด, การปน
เปื้้�อนจากแมลง
และสััตว์์นำโรค 
(หนูู, แมลงวััน, 
แมลงสาบ
อัันตรายทางเคมีี 
(Chemical 
Hazards) : สาร
เคมีีทำความ
สะอาดตกค้้าง, 
สารกำจััดศััตรููพืืช
จากการควบคุุม
แมลงและสััตว์์
อัันตรายทาง
กายภาพ 
(Physical 
Hazards) : ฝุ่่�น
ละออง สิ่่�งสกปรก
จากระบบระบาย
อากาศไม่่ดีี, เศษ
แก้้ว โลหะ ไม้้ 
จากการบำรุุง
รัักษา

CCP1.1 โครงสร้าง
พื้นฐาน
- พื้น ผนังหรือเพดาน 
โต๊ะ สะอาด ทำ�ด้วยวัสดุ
ที่แข็งแรง ไม่ชำ�รุด และ
ทำ�ความสะอาดง่าย
- จัดแบ่งพื้นที่ให้เพียง
พอสำ�หรับแต่ละกิจกรรม
- จัดให้มีการไหลเวียน
ของวัตถุดิบเข้า–ออกได้
อย่างเหมาะสม
- มีแสงสว่างเพียงพอ

CCP1.2 การทำ�ความ
สะอาดและฆ่าเชื้อ
- มีที่ล้างมือ หรือ
อุปกรณ์ทำ�ความสะอาด
มือ และอุปกรณ์ที่ถูก
สุขลักษณะ
- ล้างภาชนะและ
อุปกรณ์ต่าง ๆ ด้วยนํ้า
ยาล้างจานให้สะอาด 
และอาจฆ่าเชื้อโรคด้วย
วิธีต่าง ๆ
- ฆ่าเชื้อโรคทันทีหากพบ 
ผู้สัมผัสอาหารป่วยด้วย
โรคติดต่อ

CCP1.3 การจัดการ
มูลฝอย
- มีถังรองรับมูลฝอย
ที่อยู่ในสภาพดี ไม่รั่ว
ซึม ไม่ดูดซับนํ้า มีฝา
ปิดมิดชิด ดูแลรักษา
ความสะอาดของถังและ
บริเวณรอบถังอย่างสมํ่า
เสมอ และต้องแยกเศษ
อาหารออกจากขยะ
ประเภทอื่น

CCP1.4 การจัดการ
นํ้าเสีย
- มีการระบายนํ้าที่ดี ไม่
มีนํ้าท่วมขัง ไม่มีเศษ
อาหารตกค้าง และแยก
ไขมันออกก่อนปล่อย
นํ้าทิ้ง

- เพื่อป้องกัน
การปนเปื้อน
จากเชื้อโรค
ที่สะสมบน
พื้นผิว และ
ภาชนะ 
- เพื่อลด
โอกาสปน
เปื้อนเชื้อ
จากมูลฝอย 
นํ้าเสีย หรือ
สัตว์นำ�โรค 
ตลอดจน
เส้นทางการ
ขนส่ง
- เพื่อลด
โอกาสการ
เกิดอันตราย
จากความ
ร้อนจากอัคคี
ภัย

- โต๊ะที่ใช้เตรียม
หรือปรุงประกอบ
อาหาร ต้องสูง
ไม่น้อยกว่า 60 
เซนติเมตร
- แสงสว่างใน
พื้นที่ประกอบ
อาหารไม่น้อย
กว่า 300 ลักซ์

- เคมีสำ�หรับ
ฆ่าเชื้อมีคลอรีน
ความเข้มข้น 50-
100 ppm และ 
pH 6.5-7.5
- เวลาสัมผัส
≥30 วินาที
- อุณหภูมินํ้าร้อน
สำ�หรับฆ่าเชื้อ  
≥80 °C เป็น
เวลา 2

-

-

- ติดตามการ
ทำ�ความสะอาด
พื้นที่ อาจใช้วิธี
การสังเกตด้วยตา
เปล่า หรือ ATP 
biolumines-
cence testing 
หรือ microbial 
swabbing
- ความถี่การ
ติดตามวันละ
อย่างน้อย  
1 ครั้ง โดย
ผู้ประกอบการ 
หรือผู้สัมผัส
อาหาร

กรณีพบว่าไม่ผ่าน
มาตรฐานตาม 
CCPs ต้องแก้ไข
ทันที และทำ�ซํ้า
จนผ่านมาตรฐาน

- ตรวจสอบ
ประจำ�วัน : 
ความสะอาดพื้น
ผิว แสงสว่าง การ
ทำ�ความสะอาด
และฆ่าเชื้อ การ
จัดการมูลฝอย 
การจัดการนํ้าเสีย 
การป้องกันแมลง 
และสัตว์นำ�โรค
- ตรวจสอบ
ประจำ�เดือน : 
พื้นผิวโครงสร้าง
พื้นฐาน การ
แบ่งพื้นที่ ระบบ
ระบายอากาศ 
การป้องกันอัคคี
ภัย

- แปลนสถานที่ 
และการจัดวาง
อุปกรณ์
- บันทึกการ
ดำ�เนินงาน
ประจำ�วัน

ผลการศึึกษา
	 มาตรฐานสุุขาภิิบาลอาหารสำหรัับธุุรกิิจการให้้บริิการ

จััดส่่งอาหารในประเทศไทย

	 จากการวิเิคราะห์เ์อกสารและการอภิปิรายกลุ่่�มผู้้�เชี่่�ยวชาญ 

พบว่่า มาตรฐานสุุขาภิิบาลอาหารสำหรัับธุุรกิิจการให้้บริิการ

จััดส่่งอาหารประกอบด้้วย 5 องค์์ประกอบหลััก ประยุุกต์์ใช้้

แนวคิิด HACCP ดัังนี้้�

	 องค์์ประกอบที่่� 1 สุุขลัักษณะของสถานที่่�ปรุุงประกอบ

อาหาร พบว่า่ ในองค์ป์ระกอบนี้้�มีคีวามคล้า้ยคลึงึกับัมาตรฐาน

สุุขาภิิบาลอาหารเดิิม แต่่มีีการเน้้นย้้ำถึึงการกำหนดขีีดจำกััด

วิิกฤตและระบบการตรวจสอบที่่�ชัดเจนยิ่่�งขึ้้�น ดัังรายละเอีียด

ตามตารางที่่� 1

ตารางที่่� 1 มาตรฐานสุุขาภิิบาลอาหารสำหรัับธุุรกิิจการให้้บริิการจััดส่่งอาหารด้้านสุุขลัักษณะของสถานที่่�ปรุุง

ประกอบอาหาร
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HACCP1
HACCP2

HACCP3 HACCP4 HACCP5 HACCP6 HACCP7
CCPs เหตุุผล

CCP1.5 ระบบระบาย
อากาศ
- มีระบบระบายอากาศ
ในอาคารที่ดีและเพียง
พอ
- มีการดูแล ตรวจสอบ 
บำ�รุงรักษาระบบปรับ
อากาศอย่างสมํ่าเสมอ

CCP1.6 การป้องกัน
สัตว์และแมลงนำ�โรค
- มีมาตรการในการ
ป้องกันสัตว์ แมลงนำ�โรค 
และสัตว์เลี้ยงตามหลัก
วิชาการ

CCP1.7 การป้องกัน
อัคคีภัย
- มีมาตรการ อุปกรณ์ 
หรือเครื่องมือสำ�หรับ
ป้องกัน 
อัคคีภัยจากการใช้เชื้อ
เพลิง

-

-

-

HACCP1
HACCP2

HACCP3 HACCP4 HACCP5 HACCP6 HACCP7
CCPs เหตุุผล

อัันตรายทาง
ชีีววิิทยา 
(Biological 
Hazards) : การ
อยู่่�รอดของเชื้้�อ
โรคในอุุณหภููมิิ
อัันตราย 
(Temperature 
danger zone), 
การปนเปื้้�อนข้้าม 
(cross-contamin-
nation) ระหว่่าง
อาหารดิิบและสุุก
อัันตรายทางเคมีี 
(Chemical 
Hazards) : สาร
เคมีีจากการล้้าง
วััตถุุดิิบไม่่เพีียง
พอ, การปนเปื้้�อน
สีี สารกัันบููด ฯลฯ 
จากวััตถุุดิิบ

CCP2.1 อาหารปรุง
สำ�เร็จประเภทใช้ความ
ร้อน
- ปรุงประกอบอาหาร
ด้วยวิธีการใช้ความร้อน
ที่เหมาะสมตามประเภท
ของอาหาร
- จัดเก็บอาหารใน
ภาชนะที่สะอาด มีการ
ปิดมิดชิดเพื่อป้องกันการ
ปนเปื้อน
- ควบคุมอุณหภูมิการ
เก็บรักษา
- ควบคุมเวลาจัดส่ง
อาหารหลังปรุงประกอบ
อาหารเสร็จ

- เพื่อการ
ทำ�ลายเชื้อ
โรคที่ทน
ความร้อน
- ป้องกันการ
เจริญเติบโต
ของเชื้อโรค
ในอุณภูมิ
อันตราย
- เพื่อจำ�กัด
เวลาที่เชื้อ
โรคเจริญ
เติบโต

- อุณหภูมิการเก็บ
รักษาให้อาหาร
ร้อนที่อุณหภูมิ
สูงกว่า 63 องศา
เซลเซียส
- จัดส่งอาหาร
หลังปรุงประกอบ
อาหารเสร็จไม่
เกิน 2 ชั่วโมง
- อาหารร้อนที่
วางไว้ที่อุณหภูมิ
ห้องปกติ 2 
ชั่วโมง ต้องนำ�
กลับไปอุ่นใหม่
ที่อุณหภูมิอย่าง
น้อย 74 องศา
เซลเซียส

- ติดตามวิธีปรุง
ประกอบอาหารที่
เหมาะสมด้วยการ
สังเกต
- ติดตามอุณหภูมิ
การเก็บรักษาด้วย
เครื่องมือ เช่น 
เทอร์โมมิเตอร์
แบบต่าง ๆ
- ความถี่การ
ติดตามระหว่าง
ปรุงประกอบ
อาหารทุก 15 
นาที ตรวจสอบ
ก่อนการจัด
ส่ง และระหว่าง
การจัดส่งทุก 30 
นาที โดยผู้สัมผัส
อาหาร

- สำ�หรับอาหาร
ประเภทใช้
ความร้อน กรณี
อุณหภูมิไม่ถึง
เกณฑ์ ให้ปรุง
ประกอบต่อตนได้
อุณภูมิที่ต้องการ
- กรณีการควบคุม
อุณหภูมิและเวลา
ไม่ได้ตามเกณฑ์ 
อาจพิจารณาทิ้ง
อาหารและปรุง
ประกอบใหม่

- ตรวจสอบ
ประจำ�วัน : 
อุณหภูมิตู้เย็น ตู้
แช่ และอาหารทั้ง
ระหว่างการปรุง
ประกอบ และ
ระหว่างการขนส่ง
- ตรวจสอบ
ประจำ�เดือน : 
การสุ่มทดสอบ
เชื้อในนํ้า และ
อาหารที่ปรุงเสร็

- สูตรและวิธี
ประกอบอาหาร
- บันทึกเวลา และ
อุณภูมิระหว่าง
การขนส่งอาหาร 
อาจใช้ traceabil-
ity records ผ่าน
ระบบเทคโนโลยี
ดิจิทัล

ตารางท่ี่� 2 มาตรฐานสุุขาภิิบาลอาหารสำหรัับธุุรกิิจการให้้บริิการจััดส่่งอาหารด้้านสุุขลัักษณะของอาหารและ

กรรมวิิธีี

ตารางที่่� 1 มาตรฐานสุุขาภิิบาลอาหารสำหรัับธุุรกิิจการให้้บริิการจััดส่่งอาหารด้้านสุุขลัักษณะของสถานที่่�ปรุุง

ประกอบอาหาร (ต่่อ)
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CCP2.2 อาหารปรุง
สำ�เร็จประเภทไม่ใช้
ความร้อน
- ล้างวัตถุดิบให้สะอาด
เหมาะสมตามประเภท
- จัดเก็บรักษาคุณภาพ
อาหารในภาชนะบรรจุ
ที่มีการปิดมิดชิดเพื่อ
ป้องกันการปนเปื้อน
- จัดเก็บในตู้เย็น ตู้แช่ 
หรืออุปกรณ์เก็บรักษา
ด้วยความเย็นที่ควบคุม
อุณหภูมิ
- ใช้อุปกรณ์หยิบจับ
อาหาร ห้ามใช้มือสัมผัส
อาหารโดยตรง
- ควบคุมเวลาจัดส่ง
อาหารหลังปรุงประกอบ
อาหารเสร็จ

-ควบคุมอุณหภูมิ
ตู้เย็น ตู้แช่ หรือ
อุปกรณ์เก็บรักษา
ให้อุณหภูมิต่ำ�กว่า 
5 องศาเซลเซียส
- จัดส่งอาหาร
หลังปรุงประกอบ
อาหารเสร็จไม่
เกิน 2 ชั่วโมง

HACCP1
HACCP2

HACCP3 HACCP4 HACCP5 HACCP6 HACCP7
CCPs เหตุุผล

อัันตรายทาง
ชีีววิิทยา 
(Biological 
Hazards) : ได้้
รับัสารกระตุ้้�นการ
แพ้้จากวััตถุุดิิบใน
อาหารโดยไม่่
ตั้้�งใจ
อัันตรายทางเคมีี 
(Chemical 
Hazards) : การ
ปนเปื้้�อนไมโคร
พลาสติิก และสาร
เคมีีอื่่�น ๆ จาก
บรรจุุภััณฑ์์, การ
ละลายของหมึึก
พิิมพ์์และสีีย้้อม
เข้้าสู่่�อาหาร
อัันตรายทาง
กายภาพ 
(Physical 
Hazards) : เศษ
แก้้ว เศษโลหะ 
เส้้นใยจากวััสดุุ
บรรจุุภััณฑ์์

CCP3.1 คุณลักษณะ
ภาชนะบรรจุอาหาร
สำ�หรับการจัดส่ง
- บรรจุอาหารในภาชนะ
หรือบรรจุภัณฑ์ที่สะอาด 
เหมาะสมกับประเภท
และปริมาณของอาหาร 
เช่น ใช้กล่องบรรจุอาหาร
ประเภททนความร้อน
สำ�หรับบรรจุอาหารปรุง
สำ�เร็จประเภทใช้ความ
ร้อน ไม่ใช้กล่องบรรจุ
อาหารประเภทธรรมดา
หรือกล่องอาหารประเภท
ทนความเย็นมาบรรจุ
อาหารปรุงสำ�เร็จประเภท
ใช้ความร้อน เป็นต้น
- ใช้ภาชนะบรรจุอาหาร
ที่มีโครงสร้างที่แข็งแรง 
ทนต่อการขนส่งและการ
จัดวางซ้อนกัน สามารถ
ปิดมิดชิดได้
- ใช้ภาชนะบรรจุอาหาร
ท่ีสามารถเก็บรักษาอุณหภูมิ
และคุณภาพของอาหาร
ให้อยู่ในช่วงที่เหมาะสม

- เพื่อป้องกัน
การปนเปื้อน
สิ่งเจือปน
จากภาชนะ
และบรรจุ
ภัณฑ์
- เพื่อป้องกัน
การปนเปื้อน
ระหว่างการ
จัดส่งอาหาร
- ลดโอกาส
เกิดอาการ
แพ้จาก
อาหาร

- บรรจุภัณฑ์มี
ความสมบูรณ์ร้อย
ละ 100
- บรรจุภัณฑ์
แต่ละประเภทมี
ปริมาณสารเคมี
ไม่เกินมาตรฐาน 
เช่น Bisphenol 
A (BPA) ไม่เกิน 
0.05 mg/kg

- ติดตามคุณภาพ
ภาชนะและบรรจุ
ภัณฑ์ด้วยการ
สังเกต การแส
กนบาร์โค้ดของ
ผลิตภัณฑ์ หรือ
ใบรับรองจาก
บริษัทผู้ผลิตผู้
ผลิต
- ความถี่การ
ติดตามทุกครั้งที่
มีการเปลี่ยนชนิด
บรรจุภัณฑ์ หรือ
เปิดหีบห่อของ
บรรจุภัณฑ์ใหม่ 
โดยผู้ประกอบ
การ หรือผู้สัมผัส
อาหาร

- หากบรรจุภัณฑ์
ไม่ผ่านเกณฑ์ 
ควรเปลี่ยนบรรจุ
ภัณฑ์ใหม่
- หากพบการปน
เปื้อนสารต่าง ๆ 
ที่บรรจุภัณฑ์ ควร
ทิ้งและเปลี่ยน
บรรจุภัณฑ์ใหม่ 
และอาจพิจารณา
ส่งบรรจุภัณฑ์
ไปตรวจสอบกับ
บริษัทผู้ผลิต

- ตรวจสอบ
ประจำ�วัน : 
คุณภาพของบรรจุ
ภัณฑ์, บันทึกการ
ตรวจสอบย้อน
กลับ (Traceabili-
ty records)
- ตรวจสอบ
ประจำ�เดือน : 
ใบรับรองจาก
บริษัทผู้ผลิต

-

	 องค์์ประกอบที่่� 2 สุุขลัักษณะของอาหารและ
กรรมวิิธีี พบว่่า ในองค์์ประกอบนี้้� การกำหนดจุุดควบคุุม
วิิกฤต เน้้นย้้ำความสำคััญของการควบคุุมอุุณหภููมิิและ

เวลาของการจััดส่่งอาหารที่่�ต้องมีีระบบการตรวจสอบขีีด
จำกััดวิิกฤตอย่่างสม่่ำเสมอ ดัังรายละเอีียดตามตารางที่่� 2

ตารางที่่� 3 มาตรฐานสุุขาภิิบาลอาหารสำหรัับธุุรกิิจการให้้บริิการจััดส่่งอาหารด้้านสุุขลัักษณะของภาชนะและ 
บรรจุุภััณฑ์์

ตารางท่ี่� 2 มาตรฐานสุุขาภิบิาลอาหารสำหรัับธุรุกิจิการให้้บริกิารจัดัส่่งอาหารด้้านสุขุลักัษณะของอาหารและกรรมวิิธีี 
(ต่่อ)
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CCP3.2 การจัดการ
ภาชนะบรรจุอาหาร
สำ�หรับการจัดส่ง
- ปกปิดภาชนะบรรจุ
อาหารให้มิดชิด
- ระบุรายละเอียดกำ�กับ
ที่ภาชนะบรรจุอาหาร 
เช่น ชื่ออาหาร วันที่
ผลิตอาหาร วิธีการจัด
เก็บอาหาร ข้อแนะนำ�
สำ�หรับผู้ซื้อ โดยเฉพาะ
อาหารที่มีโอกาสทำ�ให้
เกิดอาการแพ้ได้สูง

- มีการระบ ุ
รายละเอียดกำ�กับ
ครบถ้วนถูกต้อง 
ร้อยละ 100

HACCP1
HACCP2

HACCP3 HACCP4 HACCP5 HACCP6 HACCP7
CCPs เหตุุผล

อัันตรายทาง
ชีีววิิทยา 
(Biological 
Hazards) :  
การปนเปื้้�อนจาก 
Norovirus, 
Hepatitis A  
จากมืือ
ผู้้�สััมผััสอาหารที่่�
ไม่่สะอาด,  
การปนเปื้้�อนจาก 
Staphylococc-
cus aureus จาก
บาดแผล, การติิด
เชื้้�อจากระบบทาง
เดิินหายใจและ
ทางเดิินอาหาร
ของผู้้�สััมผััส
อาหาร
อัันตรายทาง
กายภาพ 
(Physical 
Hazards) :
เครื่่�องประดัับ 
ชิ้้�นส่่วนร่่างกาย 
เช่่น เส้้นผม เล็็บ 
ขนตา ของผู้้�
สััมผััสอาหาร

CCP4.1 การแต่งกาย
- แต่งกายสะอาด สวม
เสื้อมีแขน ใส่ผ้ากันเปื้อน
ที่สะอาด สวมหมวกหรือ
ตาข่ายคลุมผมให้มิดชิด
หรือมีอุปกรณ์ป้องกันที่
สะอาด
- สวมใส่หน้ากากผ้า 
หรือหน้ากากอนามัย 
หรืออุปกรณ์ป้องกันนํ้า
ลายให้ถูกต้องตลอดเวลา

CCP4.2 สุขอนามัย
ส่วนบุคคล
- รักษาความสะอาดของ
มือและเล็บ และล้างมือ
ด้วยสบู่และนํ้าอย่างสมํ่า
เสมอทั้งก่อนและหลัง
สัมผัสอาหาร
- หากมีบาดแผลที่มือ 
ต้องทำ�แผลและปิด
บาดแผลให้มิดชิด สวม
ถุงมือทับอีกชั้นหนึ่ง โดย
ถุงมือต้องสะอาดและอยู่
ในสภาพดี ควรเปลี่ยน
ทุก 4 ชั่วโมง

- เพื่อกำ�จัด
และลด
ปริมาณเชื้อ
บนมือและ
ร่างกายของผู้
สัมผัสอาหาร
- เพื่อป้องกัน
การแพร่เชื้อ
โรคจากผู้
สัมผัสอาหาร
ไปสู่ผู้บริโภค

-​เวลาล้างมือ ≥ 
20 วินาที

- เฝ้าระวังการ
รักษาความ
สะอาดของมือ
และเล็บ การ
แต่งกาย และ
บาดแผลของผู้
สัมผัสอาหาร
- ​การคัดกรอง
การเจ็บป่วยของผู้
สัมผัสอาหาร
- ความถี่การ
ติดตามทุกวัน 
โดยผู้ประกอบ
การ หรือผู้สัมผัส
อาหาร

- หากพบว่าล้าง
มือไม่สะอาด ให้
ล้างมือใหม่ตาม 
7 ขั้นตอนการ
ล้างมือ พร้อมฝึก
ปฏิบัติการรักษา
ความสะอาดของ
มือและเล็บ
- หากผู้สัมผัส
อาหารมีอาการ
เจ็บป่วยด้วยโรค
ติดต่อต้องหยุด
ปฏิบัติงาน และ
ให้ดำ�เนินการส่ง
ผู้สัมผัสอาหารที่
เจ็บป่วยเข้ารับ
การรักษาให้หาย
ก่อนจึงกลับมา
ปฏิบัติงานได้
- หากผู้ประกอบ
การและผู้
สัมผัสอาหารไม่
ผ่านการอบรม
หลักสูตรเกี่ยวกับ
สุขาภิบาลอาหาร 
ให้ดำ�เนินการ
อบรมทันที โดย
อาจใชร้ปูแบบการ
อบรมออนไลน์
ของกรมอนามัย

- ตรวจสอบ
ประจำ�วัน : การ
คัดกรองสุขภาพ
ผู้สัมผัสอาหาร, 
การเฝ้าระวังการ
แต่งกาย และสุข
อนามัยส่วนบุคคล
ผู้สัมผัสอาหาร
- ตรวจสอบ
ประจำ�เดือน : สุ่ม
ตรวจโคลิฟอร์ม
แบคทีเรียบน 
มือผู้สัมผัสอาหาร
ด้วยชุดทดสอบ
ภาคสนาม, สุ่ม
ตรวจหนังสือ
รับรองการอบรม
ของผู้ประกอบ
การและ 
ผู้สัมผัสอาหาร

- รายการตรวจ
สอบเครื่องแต่ง
กายของ
ผู้สัมผัสอาหาร
- แบบตรวจและ
คัดกรองสุขภาพ
ผู้สัมผัสอาหาร
- หลักสูตรเกี่ยว
กับสุขาภิบาล
อาหาร

ตารางท่ี่� 4 มาตรฐานสุุขาภิิบาลอาหารสำหรัับธุรุกิิจการให้้บริกิารจัดัส่่งอาหารด้้านสุุขลักัษณะของผู้้�ประกอบกิิจการ
และผู้้�สััมผััสอาหาร

	 องค์์ประกอบที่่� 3 สุุขลัักษณะของภาชนะและ 
บรรจุุภััณฑ์์ พบว่่า ในองค์์ประกอบนี้้� การกำหนด 
จุุดควบคุุมวิิกฤต ต้้องมีีการควบคุุมคุุณลัักษณะภาชนะ

บรรจุุอาหารสำหรัับการจััดส่่งให้้สามารถควบคุุมอุุณหภููมิิ
ในเวลาที่่�เหมาะสมได้้ รวมถึึงมีีโครงสร้้างที่่�คงทนแข็็งแรง  
ดัังรายละเอีียดตามตารางที่่� 3

ตารางที่่� 3 มาตรฐานสุุขาภิิบาลอาหารสำหรัับธุุรกิิจการให้้บริิการจััดส่่งอาหารด้้านสุุขลัักษณะของภาชนะและ 
บรรจุุภััณฑ์์ (ต่่อ)
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	 องค์์ประกอบที่่� 4 สุุขลัักษณะของผู้้�ประกอบกิิจการ

และผู้้�สััมผััสอาหาร พบว่่า ในองค์์ประกอบนี้้�ต้้องให้้ความ

สำคััญกัับผู้้�สััมผััสอาหารประเภทผู้้�ขนส่่งอาหาร ซึ่่�งเป็็น

ลัักษณะเฉพาะของธุุรกิิจการให้้บริิการจััดส่่งอาหารที่่�ต้อง

มีกีารพััฒนาศักัยภาพการสััมผัสัอาหาร ดูแูลสุขุอนามัยัส่ว่น

บุุคคล การคััดกรองสุุขภาพ ตลอดจนการแต่่งกาย เพื่่�อ

ป้อ้งกัันการแพร่่เชื้้�อโรคที่่�มีอาหารเป็็นสื่่�อจากกระบวนการ

จััดส่่งอาหาร ดัังรายละเอีียดตามตารางที่่� 4

HACCP1
HACCP2

HACCP3 HACCP4 HACCP5 HACCP6 HACCP7
CCPs เหตุุผล

CCP4.3 การคัดกรอง
สุขภาพ
- ต้องมีสุขภาพร่างกาย
แข็งแรง ไม่เป็นโรคติดต่อ
หรือพาหะนำ�โรคติดต่อ
ต้องห้ามปฏิบัติงาน เช่น 
อหิวาตกโรค บิด โรค
ผิวหนังที่น่ารังเกียจ 
เป็นต้น รวมถึงโรคอื่น 
ๆ ที่สามารถติดต่อไปยัง
ผู้บริโภคโดยมีนํ้าและ
อาหารเป็นสื่อ
-​ผู้ประกอบกิจการต้อง
กำ�กับ ดูแล คัดกรอง
การเจ็บป่วยของผู้สัมผัส
อาหาร

CCP4.4 การอบรม
- ผู้ประกอบกิจการและ 
ผู้สัมผัสอาหารต้อง
ผ่านการอบรมเกี่ยวกับ
สุขาภิบาลอาหาร เช่น 
หลักสูตรการสุขาภิบาล
อาหารสำ�หรับ 
ผู้สัมผัสอาหาร เป็นต้น
- ผู้สัมผัสอาหารประเภท 
ผู้ขนส่งอาหารต้องผ่าน
การอบรมที่เกี่ยวข้อง 
เช่น หลักการป้องกันการ
ปนเปื้อนระหว่างขนส่ง 
สุขอนามัยส่วนบุคคล
ของผู้ขับขี่ยานพาหนะ 
วิธีขนส่งอาหารที่ต้อง
ควบคุมอุณหภูมิ เป็นต้น

- ผู้สัมผัสอาหาร
ได้รับการตรวจ
โรคติดต่อร้อย
ละ 100
- ผู้สัมผัสอาหาร
ร้อยละ 100 ไม่
เจ็บป่วยด้วยโรค
ที่มีอาหารและนํ้า
เป็นสื่อขณะปรุง
ประกอบอาหาร

- ผู้ประกอบ
การและผู้สัมผัส
อาหาร 
ร้อยละ 100 ผ่าน
หลักสูตรเกี่ยวกับ
สุขาภิบาลอาหาร

ตารางท่ี่� 4 มาตรฐานสุุขาภิิบาลอาหารสำหรัับธุรุกิิจการให้้บริกิารจัดัส่่งอาหารด้้านสุุขลักัษณะของผู้้�ประกอบกิิจการ

และผู้้�สััมผััสอาหาร (ต่่อ)
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HACCP1
HACCP2

HACCP3 HACCP4 HACCP5 HACCP6 HACCP7
CCPs เหตุุผล

อัันตรายทาง
ชีีววิิทยา 
(Biological 
Hazards) :
การเจริิญของเชื้้�อ
โรคระหว่่างขนส่่ง
จากอุุณหภููมิิไม่่
เหมาะสม, การ
ปนเปื้้�อนจากยาน
พาหนะที่่�
ไม่่สะอาด
อัันตรายทาง
กายภาพ 
(Physical 
Hazards) : การ
ปนเปื้้�อนจากฝุ่่�น
ละออง ไอเสีีย
รถยนต์์ และสิ่่�ง
แปลกปลอม
ระหว่่างขนส่่ง

CCP5.1 การให้บริการ
จัดส่งอาหาร
- บรรจุอาหารในภาชนะ
สะอาด เหมาะกับ
ประเภทและปริมาณ
อาหาร ปิดมิดชิด มีราย
ละเอียดกำ�กับที่ภาชนะ
บรรจุอาหาร
- การส่งมอบอาหารจาก 
ผู้ประกอบอาหารให้กับ
ผู้ขนส่งอาหาร ต้องจัด
วางเตรียมไว้ให้ปิดมิดชิด 
เช่น ใช้ฝาปิด ตู้ครอบ
อาหาร เป็นต้น
- ระหว่างการจัดส่งต้อง
รักษาอุณหภูมิให้เหมาะ
สมกับประเภทอาหาร 
ทั้งอาหารปรุงสำ�เร็จ
ประเภทใช้ความร้อน
และไม่ใช้ความร้อน รวม
ถึงรักษาเวลาการจัดส่ง
ไม่ให้เกินมาตรฐาน
- ผู้สัมผัสอาหารประเภท 
ผู้ขนส่งอาหารต้องตรวจ
สอบสภาพบรรจุภัณฑ์
ก่อนการจัดส่งให้อยู่ใน
สภาพที่สมบูรณ์ และ
จัดส่งให้ถึงมือผู้บริโภค
โดยตรง กรณีไม่ได้ส่ง
มอบอาหารให้กับผู้บริโภค
โดยตรง ต้องจัดวางอาหาร
ไว้ในที่ปิดมิดชิด
- ใช้การชำ�ระเงินแบบ
ไม่ใช้เงินสด เพื่อลดการ
สัมผัส

CCP5.2 การติดตาม
และการจัดการข้อมูล
- เจ้าของธุรกิจออนไลน์
ที่เป็นศูนย์กลางของการ
ให้บริการจัดส่งอาหาร
ต้องจัดให้มีรหัสเฉพาะ
สำ�หรับแต่ละคำ�สั่งซื้อ  
มีการบันทึกเวลาเตรียม
ส่งมอบอาหารปรุงสำ�เร็จ
ให้แก่ผู้สัมผัสอาหาร
ประเภทผู้ขนส่งอาหาร 
และการจัดส่งถึงผู้
บริโภค มีการบันทึก
อุณหภูมิตลอดการจัดส่ง 
รวมถึงมีระบบติดตาม
ความคิดเห็นและข้อร้อง
เรียนของผู้บริโภค

- เพื่อกำ�จัด
และลด
ปริมาณเชื้อ
บนมือและ
ร่างกายของ
ผู้สัมผัส
อาหาร
- เพื่อป้องกัน
การแพร่เชื้อ
โรคจากผู้
สัมผัสอาหาร
ไปสู่
ผู้บริโภค
- เพื่อป้องกัน
การเจริญ
เติบโตของ
เชื้อโรค
ระหว่างการ
ขนส่ง
- เพื่อป้องกัน
การปน
เปื้อนเชื้อ
โรค และสิ่ง
แปลกปลอม
ระหว่างการ
ขนส่ง

- อุณหภูมิการ
ขนส่งอาหาร
ประเภทใช้ความ
ร้อนสูงกว่า 
63 องศาเซลเซียส 
หรืออาหาร
ประเภท
ไม่ใช้ความร้อน
อุณหภูมิตํ่ากว่า 5 
องศาเซลเซียส
- จัดส่งอาหาร
หลังปรุงประกอบ
อาหารเสร็จไม่
เกิน 2 ชั่วโมง
- การจัดวาง
อาหารที่บรรจุใน
ต้องสูงจากพื้นไม่
น้อยกว่า 
60 เซนติเมตร

- มีบันทึกราย
ละเอียดการจัดส่ง
ร้อยละ 100

- ติดตามอุณหภูมิ 
และเวลาขณะการ
จัดส่ง
- ความถี่การ
ติดตามต่อเนื่อง
ระหว่างการจัด
ส่ง (Real-time) 
โดยเจ้าของธุรกิจ
ออนไลน์ที่เป็น
ศูนย์กลางของการ
ให้บริการจัดส่ง
อาหาร

- หากพบว่า
อุณหภูมิผิดปกติ 
ให้หยุดจัดส่ง
ทันที แล้วตรวจ
สอบอุปกรณ์และ
บรรจุภัณฑ์ และ
อาจพิจารณาปรัง
ประกอบอาหาร
ใหม่หากอาหาร
เสียหายแล้ว
- หากเวลาจัด
ส่งล่าช้ากว่า
มาตรฐาน  
อาจดำ�เนิน
การตรวจสอบ
ว่าอาหารยัง
ปลอดภัยหรือไม่  
หากไม่ปลอดภัย  
อาจพิจารณาปรุง
ประกอบอาหาร
ใหม่

- ตรวจสอบ
ประจำ�วัน : 
อุณหภูมิอาหาร
ระหวา่งการจดัส่ง, 
ข้อร้องเรียนของ 
ผู้บริโภค
- ตรวจสอบ
ประจำ�เดือน : 
ความสามารถใน
การรกัษาอณุหภมูิ
ของอุปกรณ์
บรรจุบรรจุภัณฑ์
อาหาร, ความพึง
พอใจของ 
ผู้บริโภค

- คู่มือการปฏิบัติ
งานของผู้สัมผัส
อาหารประเภท 
ผู้ขนส่งอาหาร
- แบบบันทึก
เวลาและอุณหภูมิ
ระหว่างการจัดส่ง
- การบันทึกข้อ
ร้องเรียนและ
ความพึงพอใจของ
ผู้บริโภค

ตารางที่่� 5 มาตรฐานสุุขาภิิบาลอาหารสำหรัับธุุรกิิจการให้้บริิการจััดส่่งอาหารด้้านสุุขลัักษณะของการจำหน่่าย

และจััดส่่งอาหาร



 52 วารสารการส่งเสรมิสุขภาพและอนามัยส่ิงแวดล้อม  ปีท่ี 49 ฉบับท่ี 1 มกราคม-มีนาคม 2569

	ข้ อเสนอทางกฎหมายท่ี่�เก่ี่�ยวข้้องกัับสุุขาภิิบาล

อาหารในธุุรกิจิการให้้บริกิารจัดัส่่งอาหารในประเทศไทย

	 กฎหมายที่่�ใช้้บัังคัับกัับธุุรกิิจการให้้บริิการจััดส่่ง

อาหารแบ่่งเป็็น 3 ส่่วนหลััก คืือ (1) กฎหมายควบคุุม

คุุณภาพอาหาร ได้้แก่่ พระราชบััญญััติิอาหาร พ.ศ. 2522 

และพระราชบััญญััติิการสาธารณสุุข พ.ศ. 2535 (และที่่�

แก้้ไขเพิ่่�มเติิม) (2) กฎหมายขนส่่ง และ (3) กฎหมาย

นิิติิกรรมธุุรกิิจ อย่่างไรก็็ตาม กฎหมายเหล่่านี้้�ไม่่ได้้รองรัับ

ลักัษณะเฉพาะของธุรุกิจิที่่�มีความสัมัพันัธ์ซ์ับัซ้อ้นระหว่า่ง 

4 ฝ่่าย บทความนี้้�จึึงนำเสนอเฉพาะข้้อเสนอทางกฎหมาย

ควบคุุมคุุณภาพอาหาร 2 ฉบัับ ได้้แก่่

	 พระราชบััญญััติิอาหาร พ.ศ. 2522 มีีเจตนารมณ์์

ควบคุุมโรงงานผลิิตอาหารเชิิงธุุรกิิจ ไม่่ครอบคลุุมการจััด

ส่ง่ผ่า่นแพลตฟอร์ม์ดิจิิทิัลั และนิิยามยังัมีคีวามทัับซ้อ้นกัับ

กฎหมายอื่่�น จึึงเสนอให้้ปรัับปรุุงนิิยามของ “อาหาร”  

ในมาตรา 4 โดยยกเว้้นอาหารปรุุงสำเร็็จที่่�ผู้้�ประกอบการ

ปรุุงและส่่งมอบให้้กัับผู้้�ขนส่่งอาหารหรืือผู้้�บริิโภคโดยตรง 

เพื่่�อให้้เกิิดความชััดเจนในการบัังคัับใช้้

	 พระราชบััญญัตัิกิารสาธารณสุุข พ.ศ. 2535 (ที่่�แก้ไ้ข

เพิ่่�มเติิม) แม้้ครอบคลุุมสถานที่่�ปรุงประกอบในธุุรกิิจการ

ให้้บริิการจััดส่่ง แต่่การบัังคัับใช้้ยัังไม่่จริิงจััง จึึงเสนอให้้

ปรับปรุงกระบวนการออกข้้อบััญญััติท้ิ้องถิ่่�นและการบัังคัับ

ใช้้ให้้เป็็นรููปธรรม รวมถึึงเสนอปรัับปรุุงกฎหมายลููก ดัังนี้้�

	 กฎกระทรวงสุุขลัักษณะของสถานที่่�จํําหน่่ายอาหาร  

พ.ศ. 2561 ควรปรัับปรุุง (1) นิิยาม “ผู้้�ประกอบกิิจการ” 

ให้้หมายรวมถึึง สถานที่่�จํําหน่่ายอาหารในธุุรกิิจการให้้

บริิการจััดส่่งอาหารซึ่่�งเป็็นแหล่่งปรุงประกอบอาหารใน

ธุุรกิิจประเภทนี้้� (2) นิิยาม “ผู้้�สััมผััสอาหาร” ให้้หมาย 

รวมถึึง ผู้้�ขนส่่งอาหารในลัักษณะการขนส่่งด้้วยยาน

พาหนะออกนอกสถานที่่�จำหน่่ายอาหาร ทั้้�งที่่�เป็็นลููกจ้้าง

และไม่ใ่ช่ลูู่กจ้้างของผู้้�ประกอบการด้้วย (3) ปรับัปรุงหมวด 

2 สุุขลัักษณะของอาหาร กรรมวิิธีีการทำ ประกอบ หรืือ

ปรุงุ การเก็บ็รักัษา และการจํําหน่า่ยอาหาร ให้ค้รอบคลุมุ

ถึึงสุุขลัักษณะด้้านเวลาของการจััดส่่งอาหารหลัังปรุุง

ประกอบอาหารเสร็็จออกนอกสถานที่่�จำหน่่ายอาหาร และ 

(4) ปรับัปรุงุหมวด 3 สุขุลัักษณะของภาชนะ อุปุกรณ์ ์และ

เครื่่�องใช้อ้ื่่�น ๆ  ให้ค้รอบคลุมุถึงึภาชนะบรรจุอุาหารสำหรับั

การขนส่่ง ให้้มีีลัักษณะโครงสร้้างที่่�แข็็งแรง ทนต่่อการ

ขนส่่ง สามารถปิิดมิิดชิิด รวมถึึงสามารถควบคุุมอุุณหภููมิิ

ให้้เหมาะสมตามประเภทอาหาร นอกจากนั้้�นจากอำนาจ

ตามความในกฎกระทรวงฉบับันี้้� ทำให้ม้ีปีระกาศกระทรวง

สาธารณสุุข เรื่่�อง หลัักเกณฑ์์ วิิธีีการ การควบคุุมคุุณภาพ

และการจััดการสุุขลัักษณะของการจำหน่่ายอาหาร

ประเภทปรุุงสำเร็็จ ในสถานที่่�จำหน่่ายอาหาร พ.ศ. 2566 

ซึ่่�งได้้กำหนดนิิยามของ “การให้้บริิการจััดส่่งอาหาร”  

ไว้้ชััดเจนแล้้วแต่่ควรปรัับปรุุงรายละเอีียดการควบคุุม

บรรจุุภััณฑ์์ให้้ตรงกัับชนิิดอาหาร และใช้้เทคโนโลยีีดิิจิิทััล

บัันทึึกรหััส เวลา อุุณหภููมิิ และข้้อร้้องเรีียน เพื่่�อคััดกรอง

คุณุภาพร้า้นอาหาร นอกเหนืือจากการประเมินิตนเองตาม

ปกติิ นอกจากนั้้�นยัังมีีประกาศกระทรวงสาธารณสุุข  

เร่ื่�อง หลัักเกณฑ์ ์และวิิธีกีารจัดัการอบรมผู้้�ประกอบกิจิการ

และผู้้�สััมผััสอาหาร พ.ศ. 2561 ควรเพิ่่�มเติิมหลัักสููตร

สำหรัับผู้้�ขนส่่งอาหาร เช่่น การป้้องกัันการปนเป้ื้�อน  

สุุขอนามััย และวิิธีีขนส่่งควบคุุมอุุณหภููมิิ รวมถึึงกฎหมาย

ที่่�เกี่่�ยวข้้องกัับการขนส่่ง เพื่่�อความปลอดภััยของผู้้�บริิโภค

ที่่�ครบถ้้วน

	 องค์์ประกอบที่่� 5 สุุขลัักษณะของการจำหน่่ายและ

จััดส่่งอาหาร พบว่่า ในองค์์ประกอบนี้้�มีีการเพิ่่�มเติิม

กระบวนการจััดส่่งอาหารเป็็นสำคััญ โดยกำหนดราย

ละเอีียดการส่่งมอบอาหาร การจััดส่่ง และการตรวจสอบ

สภาพบรรจุุภััณฑ์์ นอกจากนั้้�นยัังให้้ความสำคััญกัับการ

ติิดตามการขนส่่งอาหารจากเจ้้าของธุุรกิิจออนไลน์์ที่่�เป็็น

ศููนย์์กลางของการให้้บริิการจััดส่่งอาหาร ดัังรายละเอีียด

ตามตารางที่่� 5
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อภิิปรายผล

	ผ ลการศึกึษาในครั้้�งนี้้�ชี้้�ให้เ้ห็็นว่่า การพัฒันามาตรฐาน

สุุขาภิิบาลอาหารสำหรัับธุุรกิิจการให้้บริิการจััดส่่งอาหาร

ต้อ้งเป็น็กระบวนการที่่�มีกีารร่ว่มมืือ (Multi-stakeholder 

approach) ระหว่่างภาครััฐ ร้้านค้้า แพลตฟอร์์ม และ 

ผู้้�บริโิภค ความสำคััญอยู่่�ที่่�การหาสมดุุลระหว่า่งสุุขาภิบิาล

อาหารกัับความเป็็นไปได้้ในการปฏิิบััติิ โดยผลการศึึกษา

ได้้นำเสนอประเด็็นอภิิปรายสำคััญที่่�สะท้้อนถึึงการ

เปลี่่�ยนแปลงกระบวนทัศัน์ข์องการกำกับัดูแูลในยุคุดิจิิทิัลั 

ดัังนี้้�

	 (1)	ความสำคัญัของการพัฒันามาตรฐานสุุขาภิบิาล

อาหารในบริิบทดิิจิิทััลและการควบคุุมกระบวนการ 

(Process-based Control) การเติบิโตของธุรุกิิจการให้้

บริกิารจััดส่่งอาหารหลัังสถานการณ์์โควิิด-19 ได้้สร้้างช่่อง

ว่่างด้้านความปลอดภััยที่่�ไม่่เคยมีีมาก่่อน สอดคล้้องกัับ

รายงานขององค์์การอนามััยโลกที่่�พบผลกระทบของ

อาหารไม่่ปลอดภััยต่่อประชากรโลก(4) และการศึึกษาของ 

Addai และคณะ(5) ที่่�ระบุุว่่าระบบออนไลน์์ส่่งผลต่่อการ

แพร่่กระจายเชื้้�อโรคผ่่านอาหาร ผลการศึึกษาครั้้�งนี้้�จึึงได้้

เสนอมาตรฐานที่่�เน้้นการควบคุุมกระบวนการตลอดห่่วง

โซ่่อุุปทาน โดยเฉพาะในขั้้�นตอนการขนส่่งซึ่่�งถืือเป็็นจุุด

วิิกฤต (Critical Control Point) ที่่�ถููกมองข้้ามในอดีีต

	 มาตรฐานใหม่่ที่่�นำเสนอในองค์์ประกอบที่่�  5 

(สุุขลัักษณะของการจำหน่่ายและจััดส่่งอาหาร) มุ่่�งเน้้น 

การจััดการภาชนะที่่�จำเพาะ การควบคุุมเวลาและอุุณหภููมิิ 

และการยกระดัับผู้้�ขนส่่งอาหารให้้เป็็นผู้้�สัมผััสอาหาร 

ที่่�มีีความรู้้� ซึ่่�งสอดคล้้องกัับข้้อเสนอแนะของ FAO  

และองค์์การอนามััยโลก(15, 17) รวมถึึงแนวทาง New Era 

of Smarter Food Safety ของ FDA สหรััฐอเมริิกา(18)  

ที่่�เปลี่่�ยนจุุดเน้้นจากการตรวจสถานที่่�เพีียงอย่่างเดีียว มา

เป็น็การควบคุมุความเสี่่�ยงระหว่า่งการขนส่ง่เพื่่�อคุ้้�มครอง

ผู้้�บริิโภคอย่่างแท้้จริิง

	 (2)	บทบาทของเทคโนโลยีีดิจิิทััลในการกำกัับดููแล 

(Digital Governance) ผลการศึึกษาองค์์ประกอบที่่� 5 

ยืืนยันัถึงึความจำเป็น็ในการนำเทคโนโลยีมีาใช้ต้ิดิตามและ

จััดการข้้อมููล ซึ่่�งสอดคล้้องกัับการศึึกษาของ Kamilaria  

และคณะ(22) ที่่�พบว่่าแนวโน้้มโลกมีีการใช้้ Internet of 

Things (IoT) และเซนเซอร์์อััจฉริิยะในการติิดตาม 

อุุณหภููมิิแบบเรีียลไทม์์ (Real-time Monitoring) รวมถึึง

การใช้เ้ทคโนโลยี ีBlockchain เพื่่�อการตรวจสอบย้อ้นกลับั 

(Traceability) เพิ่่�มมากขึ้้�น การประยุุกต์์ใช้้เทคโนโลยีี

เหล่่านี้้�ไม่่เพีียงช่ว่ยควบคุุมคุุณภาพอาหาร แต่่ยังัเป็น็กลไก

สำคััญในระบบการกำกัับดููแลร่่วม (Co-regulation)  

ที่่�ช่ว่ยให้เ้จ้า้ของแพลตฟอร์ม์สามารถตรวจสอบมาตรฐาน

ของผู้้�ขนส่ง่และร้า้นค้า้ได้ม้ีปีระสิทิธิภิาพยิ่่�งขึ้้�น สอดคล้อ้ง

กัับการศึึกษาของ Martinez และคณะ(23) ที่่�กล่่าวถึึงการ

กำกัับดููแลร่่วมในดููแลความปลอดภััยด้้านอาหารของภาค

รััฐและเอกชน

	 (3)	ปัญหาความล้้าหลัังของกฎหมายและความ

ท้้าทายในการบัังคัับใช้้ ผลการศึึกษาพบว่่ากฎหมาย

ปััจจุุบัันประสบปััญหาความล้้าหลััง (Regulatory Lag)  

ไม่ส่ามารถรองรับัรูปูแบบธุรุกิจิใหม่ไ่ด้้ทันัท่ว่งที ีสอดคล้อ้ง

กัับการศึึกษาในประเทศอัังกฤษที่่�พบปััญหาในธุุรกิิจครััว

เชิิงพาณิิชย์์ (Cloud Kitchens)(24) ซึ่่�งขาดหน้้าร้้านและ

ดำเนินิการผ่า่นระบบออนไลน์์ ทำให้้ยากต่อ่การตรวจสอบ

และระบุุตััวตนผู้้�รัับผิิดชอบ ในบริิบทของประเทศไทย 

ปัญัหานี้้�สะท้อ้นผ่า่นความคลุมุเครืือของนิิยามในกฎหมาย

หลััก โดยเฉพาะนิิยาม "อาหาร" ที่่�มีีความทัับซ้้อนระหว่่าง 

พ.ร.บ. สองฉบัับ และนิิยาม "ผู้้�ประกอบกิิจการ" กัับ  

"ผู้้�สัมัผัสัอาหาร" ในกฎกระทรวงฯ พ.ศ. 2561 ที่่�มุ่่�งเน้้นกัับ

กรอบกายภาพของสถานที่่� ทำให้้ไม่่ครอบคลุุมถึึงผู้้�ขนส่่ง

อาหารและลัักษณะธุุรกิิจแบบใหม่่

	 การศึึกษานี้้�จึงเสนอให้้มีีการปรัับปรุงนิิยามทาง

กฎหมายให้้ชััดเจนและครอบคลุุมถึึงกิิจกรรมการขนส่่ง

และผู้้�ที่่�เกี่่�ยวข้้องทุุกฝ่่าย เพื่่�อปิิดช่่องว่่างทางกฎหมายที่่�

ทำให้้เจ้้าพนัักงานท้้องถิ่่�นไม่่สามารถบัังคัับใช้้กฎหมายได้้

อย่่างเป็็นรููปธรรมในปััจจุุบััน
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	 (4)	การปรัับตััวสู่่�มาตรฐานสากลและการคุ้้�มครอง

ผู้้�บริิโภคเชิิงรุุก ข้้อเสนอทางกฎหมายจากการศึึกษานี้้� 

สอดรัับกัับแนวโน้้มการเปลี่่�ยนแปลงกฎระเบีียบในระดัับ

สากล เช่่น กฎหมายคุ้้�มครองความปลอดภััยในการจััดส่่ง

อาหาร (Food and Nutrition Delivery Safety Act of 

2024) ในสหรััฐอเมริิกา ที่่� เริ่่�มบัังคัับใช้้ในหลายรััฐ  

การปรับปรุงมาตรฐานสุุขาภิิบาลของไทยให้้ครอบคลุุมถึึง

บรรจุุภััณฑ์์ การควบคุุมอุุณหภููมิิ และสุุขอนามััยของ 

ผู้้�ขนส่่ง จึึงเป็็นสิ่่�งจำเป็็นเร่่งด่่วน เพื่่�อยกระดัับสุุขาภิิบาล

อาหารของไทยให้้ทััดเทีียมสากล และสร้้างหลัักประกััน

ความปลอดภััยครบวงจรแก่่ผู้้�บริิโภคในยุุคดิิจิิทััล

ข้้อเสนอแนะ

ข้้อจำำ�กััดในการศึึกษา

 ข้้อเสนอแนะด้้านนโยบาย

		  -	 กรมอนามััยควรเร่่ งปรัับปรุุ งมาตรฐาน

สุุขาภิิบาลอาหารและแนวทางการตรวจสอบเฉพาะด้้าน

ธุุรกิิจการให้้บริิการจััดส่่งอาหาร เพื่่�อให้้ครอบคลุุมถึึงการ

ให้บ้ริกิารในรููปแบบปัจัจุุบันั และเพ่ื่�อให้เ้กิดิความปลอดภััย

ของผู้้�บริิโภคโดยรวม

		  -	 กรมอนามััย และสำนัักงานคณะกรรมการ

อาหารและยา ควรเร่่งศึึกษาและปรัับปรุุงพระราชบััญญััติิ

อาหาร พ.ศ. 2522 และพระราชบััญญััติิการสาธารณสุุข 

พ.ศ. 2535 ให้้ทัันสมััย และครอบคลุุมการให้้บริิการของ

ธุุรกิิจการให้้บริิการจััดส่่งอาหาร เพ่ื่�อให้้เกิิดความชััดเจน

ในการกำกัับดููแลธุุรกิิจประเภทนี้้�

		  -	 กรมอนามััย และองค์์กรปกครองส่่วนท้้องถิ่่�น

ซึ่่�งมีอีำนาจหน้้าที่่�ตามพระราชบัญัญัตัิกิารสาธารณสุขุ พ.ศ. 

2535 ควรปรับปรุุงกระบวนการบัังคัับใช้้กฎหมาย และ

การตรวจสอบธุุรกิิจการให้้บริิการจััดส่่งอาหาร โดยเน้้น

ความส่่วนร่่วมของผู้้�มีีส่่วนได้้ส่่วนเสีียทุุกฝ่่าย ทั้้�งภาครััฐ  

ผู้้�ประกอบการแพลตฟอร์์มออนไลน์์ที่่�เป็็นศููนย์์กลางการ

จััดส่่งอาหาร ผู้้�ประกอบการธุุรกิิจอาหาร และผู้้�สััมผััส

อาหาร

 ข้้อเสนอแนะด้้านการปฏิิบััติิ

		  -	 กรมอนามััย และหน่่วยงานที่่� เกี่่�ยวข้้อง  

ควรพััฒนาระบบการตรวจสอบและควบคุุมที่่�ใช้้เทคโนโลยีี

ดิิจิิทััล เพื่่�อเพิ่่�มประสิิทธิิภาพในการติิดตามและควบคุุม

คุุณภาพการดำเนิินการตามสุุขาภิิบาลอาหารของธุุรกิิจ

ออนไลน์์ที่่�เป็็นศููนย์์กลางของการให้้บริิการจััดส่่งอาหาร 

เช่่น การใช้้ระบบติิดตาม การควบคุุมอุุณหภููมิิ และการ

สร้้างระบบฐานข้้อมููลกลางสำหรัับการติิดตามย้้อนกลัับ

		  -	 กรมอนามัยั และเจ้้าของธุรุกิิจการให้บ้ริิการจััด

ส่ง่อาหาร ควรร่่วมกัันพััฒนาขีีดความสามารถของผู้้�สัมัผััส

อาหารประเภทต่า่ง ๆ  ให้ส้ามารถดำเนินิการตามมาตรฐาน

สุุขาภิิบาลอาหารได้้อย่่างมีีคุุณภาพ

 ข้้อเสนอแนะเพื่่�อการวิิจััยครั้้�งต่่อไป

		  -	 ควรมีีการศึึกษาวิิจััยเพิ่่�มเติิมด้้วยการรัับฟััง

ความเห็น็จากผู้้�มีสี่ว่นได้ส้่ว่นเสีียที่่�เกี่่�ยวข้อ้งเพิ่่�มเติมิ  ควบคู่่�

ไปกัับการประเมิินผลกระทบในการออกกฎระเบีียบ เพ่ื่�อ

ให้้ข้้อเสนอทางกฎหมายสามารถนำไปสู่่�ข้อตกลงร่่วมกััน

ทางสัังคมก่่อนการปรัับปรุุงกฎหมาย

	 มาตรฐานสุขุาภิบิาลอาหารสำหรับัธุรุกิจิการให้บ้ริกิาร

จััดส่่งอาหารทั้้�ง 5 องค์์ประกอบ เป็็นการศึึกษาโดยอาศััย

การวิิจัยัเอกสารจากเอกสารปฐมภููมิแิละข้้อมููลทุุติยิภููมิเิป็็น

หลััก ไม่่ครอบคลุุมถึึงการเก็็บรวบรวมข้้อมููลภาคสนาม
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