ชื่อผลงาน/โครงการพัฒนา การพัฒนาการตรวจประเมินมาตรฐานสุขาภิบาลอาหาร สำหรับร้านอาหารและแผงลอยจำหน่ายอาหาร ของกรมอนามัย (ยุค New Normal)
โรงพยาบาล/สถาบัน...........โรงพยาบาลศรีนคร................จังหวัด......................สุโขทัย..........................
ชื่อเจ้าของผลงาน...นางสาวพิชญาดา ใจสว่าง....ชื่อย่อวุฒิการศึกษา....วท.บ.สาธารณสุขศาสตร์และศ.บ.
ชื่อผู้ร่วมผลงาน
1) นางชัชฎาภรณ์	ศิริพงศ์ตระกูล		พย.บ.
2) นางสาวภัสสร		สังข์ทอง  		ส.บ.
3) นางสาวสุภัสสรา	เอี่ยมสะอาด  		ส.บ.
ชื่อผู้นำเสนอผลงาน..นางสาวพิชญาดา ใจสว่าง...ชื่อย่อวุฒิการศึกษา...วท.บ.สาธารณสุขศาสตร์และศ.บ.

1.บทคัดย่อ :
1.เป้าหมาย: เพื่อลดผู้ป่วยด้วยโรคทางเดินอาหารและน้ำในพื้นที่ตำบลศรีนคร, ร้านอาหารและแผงลอยจำหน่ายอาหารในพื้นที่ตำบลศรีนครผ่านเกณฑ์มาตรฐานสุขาภิบาลอาหารของกรมอนามัย เพิ่มขึ้น
2.ปัญหาและสาเหตุโดยย่อ: ฝ่ายงานควบคุมโรคติดต่อ กลุ่มงานด้านบริการด้านปฐมภูมิและองค์รวม โรงพยาบาลศรีนคร ดำเนินการตรวจประเมินมาตรฐานร้านอาหารและแผงลอยจำหน่ายอาหาร ตามข้อกำหนดด้านสุขาภิบาลอาหารของกรมอนามัย ในเขตพื้นที่ตำบลศรีนคร อำเภอศรีนคร จังหวัดสุโขทัย ร้านอาหารและแผงลอยจำหน่ายอาหารจำนวน 37 ร้าน ข้อมาตรฐานที่ตรวจประเมินไม่ผ่านมากที่สุดคือ ผู้สัมผัสอาหารแต่งกายสะอาด สวมเสื้อมีแขน ผู้ปรุงต้องผูกผ้ากันเปื้อนที่สะอาด สวมหมวกหรือเน็ทคลุมผม และภาชนะที่ใช้เก็บน้ำแข็งมีสิ่งของอย่างอื่นแช่ไว้ โดยปัญหาเกิดจากผู้สัมผัสอาหารยังไม่ตระหนักในการแต่งกายถูกต้องตามหลักสุขาภิบาลอาหารและความสะดวกของผู้สัมผัสอาหารในการนำสิ่งของอย่างอื่นแช่ในภาชนะที่ใช้เก็บน้ำแข็ง 
3.กิจกรรมการพัฒนา: เพิ่มการตรวจประเมินมาตรฐานสุขาภิบาลอาหาร สำหรับร้านอาหารและแผงลอยจำหน่ายอาหารของกรมอนามัย, ตรวจซ้ำและติดตามประเมินผล, ปรับรูปแบบร้านอาหารและแผงลอยจำหน่ายอาหารให้เข้ากับชีวิตวิถีใหม่(ยุคNew Normal), ประชาสัมพันธ์ข้อมูลความปลอดภัยด้านอาหารและเรื่องที่เกี่ยวข้องอย่างต่อเนื่อง 
4.การประเมินผลของการเปลี่ยนแปลง: ปี 2563 พบว่าร้านอาหารและแผงลอยจำหน่ายอาหาร ตำบลศรีนครที่ผ่านเกณฑ์มาตรฐานสุขาภิบาลอาหารและน้ำ คิดเป็นร้อยละ 91.67 ซึ่งมีแนวโน้มเพิ่มขึ้น เนื่องจากมีการเพิ่มระยะเวลาในการตรวจมาตรฐานร้านอาหารและแผงลอยจำหน่ายอาหาร ตามเกณฑ์ของกรมอนามัย เพิ่มขึ้นอีกทั้งจำนวนผู้ป่วยโรคติดต่อทางเดินอาหารและน้ำ ตำบลศรีนคร ปี 2563 พบผู้ป่วยโรคอุจจาระร่วง จำนวน 46 ราย และไม่พบผู้ป่วยโรคอาหารเป็นพิษ เนื่องจากผู้ประกอบการด้านอาหารมีความตระหนักในเรื่องของสุขาภิบาลอาหารและโรคติดต่อทางเดินอาหารและน้ำเพิ่มขึ้น และประชาสัมพันธ์ข้อมูลข่าวสาร ความรู้ด้านความปลอดภัยของอาหาร, โรคติดต่อทางเดินอาหารและน้ำ รวมถึงแนวทางร้านอาหารและแผงลอยจำหน่ายอาหารยุค New Normal ให้กับผู้ประกอบการและประชาชน ส่งผลให้เกิดความตระหนักเพิ่มขึ้นโรคติดต่อทางเดินอาหารและน้ำมีแนวโน้มลดลง
5.บทเรียนที่ได้รับ: ผู้ประกอบการด้านอาหารมีความตระหนักในเรื่องของสุขาภิบาลอาหารและโรคติดต่อทางเดินอาหารและน้ำเพิ่มขึ้น จากการอบรมผู้ประกอบการอาหาร, ประชาสัมพันธ์ข้อมูลข่าวสาร ความรู้ อย่างต่อเนื่องและสถานการณ์โรคติดเชื้อไวรัสโคโรนา 2019 ในปัจจุบัน จึงมีการปรับรูปแบบร้านอาหารและแผงลอยจำหน่ายอาหาร ให้เข้ากับชีวิตวิถีใหม่(ยุคNew Normal)
6.การติดต่อกับทีมงาน: นางสาวพิชญาดา ใจสว่าง  0812848285  rabadsnk@hotmail.com

2.สาระสำคัญสรุปผลงาน CQI :
1. [bookmark: _GoBack]ชื่อผลงาน/โครงการพัฒนา  การพัฒนาการตรวจประเมินมาตรฐานสุขาภิบาลอาหาร สำหรับร้านอาหารและแผงลอยจำหน่ายอาหาร ของกรมอนามัย (ยุค New Normal)
2. คำสำคัญ: สุขาภิบาลอาหาร, ร้านอาหาร, แผงลอยจำหน่ายอาหาร
3. ชื่อหน่วยงาน งานควบคุมโรคติดต่อ กลุ่มงานบริการด้านปฐมภูมิและองค์รวม โรงพยาบาลศรีนคร
4. สมาชิกทีมและการติดต่อกับทีมงาน
1) นางชัชฎาภรณ์	ศิริพงศ์ตระกูล		พยาบาลวิชาชีพขำนาญการ
2) นางสาวภัสสร		สังข์ทอง  		นักวิชาการสาธารณสุขปฏิบัติการ
3) นางสาวสุภัสสรา	เอี่ยมสะอาด  		นักวิชาการสาธารณสุขปฏิบัติการ
4) นางสาวพิชญาดา	ใจสว่าง  		นักวิชาการสาธารณสุขปฏิบัติการ
5. เป้าหมาย: เพื่อลดผู้ป่วยด้วยโรคทางเดินอาหารและน้ำในพื้นที่ตำบลศรีนคร, ร้อยละร้านอาหารและ
แผงลอยจำหน่ายอาหารในพื้นที่ตำบลศรีนครผ่านเกณฑ์มาตรฐานสุขาภิบาลอาหารของกรมอนามัย เพิ่มขึ้น
6. ปัญหาและสาเหตุโดยย่อ: 
ฝ่ายงานควบคุมโรคติดต่อ กลุ่มงานด้านบริการด้านปฐมภูมิและองค์รวม โรงพยาบาลศรีนคร ดำเนินการตรวจประเมินมาตรฐานร้านอาหารและแผงลอยจำหน่ายอาหาร ตามข้อกำหนดด้านสุขาภิบาลอาหารของกรมอนามัย ในเขตพื้นที่ตำบลศรีนคร อำเภอศรีนคร จังหวัดสุโขทัย ร้านอาหารและแผงลอยจำหน่ายอาหารจำนวน 37 ร้าน
ข้อมาตรฐานที่ตรวจประเมินไม่ผ่านมากที่สุดคือ ผู้สัมผัสอาหารแต่งกายสะอาด สวมเสื้อมีแขนผู้ปรุงต้องผูกผ้ากันเปื้อนที่สะอาด สวมหมวกหรือเน็ทคลุมผม และภาชนะที่ใช้เก็บน้ำแข็งมีสิ่งของอย่างอื่นแช่ไว้โดยปัญหาเกิดจากผู้สัมผัสอาหารยังไม่ตระหนักในการแต่งกายถูกต้องตามหลักสุขาภิบาลอาหารและความสะดวกของผู้สัมผัสอาหารในการนำสิ่งของอย่างอื่นแช่ในภาชนะที่ใช้เก็บน้ำแข็ง เช่น ผักและผลไม้, เนื้อสัตว์ และเครื่องดื่ม เป็นต้น
จากผลการตรวจมาตรฐานสุขาภิบาลอาหารน้ำ สำหรับร้านอาหารและแผงลอยจำหน่ายอาหารของกรมอนามัย ที่ผ่านมา 2 ปีย้อนหลัง ตั้งแต่ปี พ.ศ.2561 จนถึง ปี พ.ศ.2562 พบว่าข้อกำหนดบางข้อไม่ผ่านเกณฑ์มาตรฐานสุขาภิบาลอาหารและน้ำ สำหรับร้านอาหารและแผงลอยจำหน่ายอาหาร ของกรมอนามัย ดังนั้นจึงได้นำเอาปัญหาดังกล่าวมาพัฒนาการตรวจมาตรฐานร้านอาหารและแผงลอยจำหน่ายอาหารตามเกณฑ์ของกรมอนามัยอย่างต่อเนื่อง
7. กิจกรรมการพัฒนา:
1) เพิ่มการตรวจประเมินมาตรฐานสุขาภิบาลอาหาร สำหรับร้านอาหารและแผงลอยจำหน่ายอาหาร 
ของกรมอนามัย จำนวน 4 ครั้ง/ปี ในพื้นที่ตำบลศรีนคร
2) ข้อกำหนดบางข้อไม่ผ่านเกณฑ์มาตรฐานสุขาภิบาลอาหาร สำหรับร้านอาหารและแผงลอยจำหน่ายอาหาร ของกรมอนามัย จะทำการตรวจซ้ำและติดตามประเมินผล
3) ปรับรูปแบบร้านอาหารและแผงลอยจำหน่ายอาหาร ให้เข้ากับชีวิตวิถีใหม่(ยุคNew Normal)
4) ประชาสัมพันธ์ข้อมูลความปลอดภัยด้านอาหารและเรื่องที่เกี่ยวข้องอย่างต่อเนื่อง ในกลุ่มผู้ประกอบการร้านอาหารและแผงลอยจำหน่ายอาหาร รวมถึงประชาชน เพื่อกระตุ้นให้เกิดความตระหนักถึงความปลอดภัยของอาหารและโรคติดต่อทางเดินอาหารและน้ำ
8. การวัดผลและผลการเปลี่ยนแปลง: 
แผนภูมิที่ 1 แสดงร้อยละร้านอาหารและแผงลอยจำหน่ายอาหาร ตำบลศรีนคร ที่ผ่านเกณฑ์มาตรฐานสุขาภิบาลอาหาร ข้อมูล 3 ปีย้อนหลัง(พ.ศ.2561-พ.ศ.2563) 

จากแผนภูมิที่ 1 ข้อมูล 3 ปีย้อนหลัง พบว่าร้านอาหารและแผงลอยจำหน่ายอาหารตำบลศรีนคร ที่ผ่านเกณฑ์มาตรฐานสุขาภิบาลอาหารและน้ำ ปี 2563 คิดเป็นร้อยละ 91.67, ปี 2562 คิดเป็นร้อยละ 85.62 และปี 2561 คิดเป็นร้อยละ 83.33 ซึ่งมีแนวโน้มเพิ่มขึ้น เนื่องจากผู้ประกอบการร้านอาหารและแผงลอยจำหน่ายอาหารได้เข้ารับการอบรมผู้ประกอบการด้านอาหารในแต่ละปีและมีการตรวจมาตรฐานร้านอาหารและแผงลอยจำหน่ายอาหาร ตามเกณฑ์ของกรมอนามัยกระทรวงสาธารณสุข 
แผนภูมิที่ 2 แสดงจำนวนผู้ป่วยโรคติดต่อทางเดินอาหารและน้ำ ตำบลศรีนคร แยกรายโรค 3 ปีย้อนหลัง(พ.ศ.2561-พ.ศ.2563) 

จากแผนภูมิที่ 2 ข้อมูล 3 ปีย้อนหลังจากระบบรายงาน506 พบว่าจำนวนผู้ป่วยโรคติดต่อทางเดินอาหารและน้ำ ตำบลศรีนคร ปี 2563 พบผู้ป่วยโรคอุจจาระร่วง จำนวน 46 ราย และไม่พบผู้ป่วยโรคอาหารเป็นพิษ, ปี 2562 พบผู้ป่วยโรคอุจจาระร่วง จำนวน 54 ราย ผู้ป่วยโรคอาหารเป็นพิษ 5 ราย และปี 2561 พบผู้ป่วยโรคอุจจาระร่วง จำนวน 66 ราย ผู้ป่วยโรคอาหารเป็นพิษ จำนวน 5 ราย เนื่องจากผู้ประกอบการด้านอาหารมีความตระหนักในเรื่องของสุขาภิบาลอาหารและโรคติดต่อทางเดินอาหารและน้ำเพิ่มขึ้น จากการอบรมให้ความรู้ผู้ประกอบการด้านอาหาร, การตรวจมาตรฐานสุขาภิบาลอาหารและน้ำในแต่ละปี และประชาสัมพันธ์ข้อมูลข่าวสาร ความรู้ด้านความปลอดภัยของอาหาร, โรคติดต่อทางเดินอาหารและน้ำ รวมถึงแนวทางร้านอาหารและแผงลอยจำหน่ายอาหารยุคNew Normal ให้กับผู้ประกอบการและประชาชน ส่งผลให้เกิดความตระหนักเพิ่มขึ้นโรคติดต่อทางเดินอาหารและน้ำมีแนวโน้มลดลง
9. โอกาสพัฒนา หรือข้อเสนอแนะในการพัฒนาต่อไป:
1) การปรับรูปแบบร้านอาหารและแผงลอยจำหน่ายอาหาร ให้เข้ากับชีวิตวิถีใหม่(ยุคNew Normal)
2) ประชาสัมพันธ์ข้อมูลความปลอดภัยด้านอาหารอย่างต่อเนื่อง ในกลุ่มผู้ประกอบการร้านอาหารและ
แผงลอยจำหน่ายอาหาร รวมถึงประชาชนทุกพื้นที่ในอำเภอศรีนคร 
3) พัฒนาการตรวจมาตรฐานโรงอาหารโรงเรียนในพื้นที่ตำบลศรีนคร
10. ปัจจัยแห่งความสำเร็จ:
1)    บุคลากรทีมภาคีเครือข่ายให้ความร่วมมือเป็นอย่างดี ประกอบด้วย งานควบคุมโรคติดต่อโรงพยาบาล
ศรีนคร, เทศบาลตำบลศรีนคร, องค์การบริหารส่วนตำบลศรีนคร, อาสาสมัครสาธารณสุขประจำหมู่บ้าน, ผู้ประกอบการ และผู้บริโภค
2) เพิ่มการตรวจติดตามประเมินมาตรฐานสุขาภิบาลอาหาร สำหรับร้านอาหารและแผงลอยจำหน่ายอาหาร ของกรมอนามัย ในพื้นที่ตำบลศรีนคร
3) ให้คำแนะนำและการอบรมให้ความรู้ จัดทำทะเบียนฐานข้อมูลย้อนหลังของร้านอาหารและแผงลอยจำหน่ายอาหาร ในพื้นที่ตำบลศรีนคร
4) การประชาสัมพันธ์ข้อมูลข่าวสารอย่างต่อเนื่อง
11. การสนับสนุนที่ได้รับจากผู้บริหารหน่วยงาน/องค์กร:
ผู้บริหารให้การสนับสนุนงบประมาณการดำเนินงาน




ร้อยละร้านอาหารและแผงลอยจำหน่ายอาหารที่ผ่านเกณฑ์มาตรฐานสุขาภิบาลอาหาร
ปี 2561	
83.33	ปี 2562	
85.61999999999999	ปี 2563	
91.669999999999987	

จำนวนผู้ป่วยโรคติดต่อทางเดินอาหารและน้ำ ตำบลศรีนคร (ราย)
โรคอุจจาระร่วง	
ปี2561	ปี2562	ปี2563	66	54	46	โรคอาหารเป็นพิษ	
ปี2561	ปี2562	ปี2563	5	5	0	


