สถานการณ์ความปลอดภัยด้านอาหารปลอดภัย
จังหวัดระยอง  ได้มีการรณรงค์ความปลอดภัยด้านอาหารมาอย่างต่อเนื่อง  ซึ่งในปี 2553 
ได้มีการรณรงค์ตรวจสารปนเปื้อนในอาหารสดหลัก ๆ  6 ชนิด   คือตรวจบอแรกซ์  สารฟอกขาว  สารกันรา   ฟอร์มาลิน  ยาฆ่าแมลง และสารเร่งเนื้อแดง รวมทั้งมีการตรวจน้ำมันทอดซ้ำ และแอฟลาทอกซิน ร่วมด้วย  โดยจะมีการตรวจอาหารสดที่จำหน่ายในตลาดสดประเภทที่ 1  ตลาดนัด  ร้านชำ  และตรวจในโรงเรียนที่
เข้าร่วมโครงการ อย.น้อย    นอกจากตรวจสารปนเปื้อนในอาหารสดแล้วยังมีการตรวจฉลากผลิตภัณฑ์สุขภาพอีกด้วย   ซึ่งมีการตรวจฉลากผลิตภัณฑ์สุขภาพทั้งหมด 74,921  ฉลาก   ถูกต้อง  74,872  ฉลาก 
คิดเป็นร้อยละ 99.93  และมีการตรวจสารปนเปื้อนสรุปได้ดังนี้
	สารปนเปื้อนที่ตรวจ
	จำนวนที่ตรวจ
	จำนวนที่ผ่าน
	คิดเป็นร้อยละ
	หมายเหตุ

	บอแรกซ์
	982
	982
	100
	

	สารฟอกขาว
	895
	895
	100
	

	สารกันรา
	732
	732
	100
	

	ฟอร์มาลิน
	841
	836
	99.41
	พบในปลาหมึกกรอบ

	ยาฆ่าแมลง
	1,364
	1,364
	100
	

	สารเร่งเนื้อแดง
	110
	90
	81.82
	พบในหมูเนื้อแดง

	น้ำมันทอดซ้ำ
	65
	65
	100
	

	แอฟลาทอกซิน
	71
	71
	100
	

	รวม
	5,060
	5,035
	99.51
	


ซึ่งจังหวัดระยองมีมาตรการในการตรวจพบสารปนเปื้อนในอาหาร ดังนี้
1.   สืบค้นแหล่งที่มาของอาหาร
2.   เฝ้าระวังตรวจสอบอาหาร ( ที่ตรวจพบ )อย่างต่อเนื่อง
3.   ให้ความรู้ผู้ประกอบการขาย
4.   เน้นประชาสัมพันธ์อย่างต่อเนื่อง
5.   ใช้มาตรการทางกฎหมายในกรณีที่ตรวจพบ ( เจ้าเดิม )
ซึ่งจังหวัดได้ดำเนินให้ความรู้ผู้ประกอบการขาย  ประชาสัมพันธ์   และขณะนี้อยู่ระหว่างสืบค้นแหล่งที่มา
ของอาหาร 


นอกจากนี้ยังมีรถ Mobile Unit  มาช่วยในการตรวจสารปนเปื้อนในอาหารสด  ณ  ตลาดสดและประชาสัมพันธ์ในทุกอำเภอทั้งหมด 8 ครั้ง และมีการณรงค์ตรวจครั้งใหญ่ของคณะทำงานความปลอดภัยด้านอาหารจังหวัดระยอง โดยคณะทำงานด้านแหล่งผลิตวัตถุดิบ  ได้ดำเนินการตรวจความปลอดภัยด้านอาหารโดยการตรวจสารปนเปื้อนในอาหารสด   ในตลาดสดสตาร์และตลาดสดแม่แดง อ.เมือง  จ.ระยอง พร้อมทั้งมีการจัดบอร์ดประชาสัมพันธ์เกี่ยวกับความปลอดภัยด้านอาหาร ในวันที่ 30 มีนาคม 2553 ซึ่งมีผู้แทนจากหลายหน่วยงาน ออกตรวจร่วมกัน โดยดำเนินการ ดังนี้
· รถ  Mobile  Unit  จากสำนักงานสาธารณสุขจังหวัดชลบุรี สนับสนุนการตรวจสารปนเปื้อนในอาหารสด  รวมทั้งมีบอร์ดให้ความรู้แก่ประชาชน 


-    คณะทำงาน
ตรวจความปลอดภัยด้านอาหาร   ดังนี้ 



* สาธารณสุข *

ตรวจสารปนเปื้อนในอาหารสด







* ปศุสัตว์ * 

ตรวจเขียงหมู+ ให้คำแนะนำ



* เกษตร * 

ตรวจให้คำแนะนำเกี่ยวกับ พืช ผัก ผลไม้





* ประมง * 

ตรวจให้คำแนะนำเกี่ยวกับอาหารทะเล



* ผู้กำกับสถานีตำรวจ ฯ *ตรวจให้คำแนะนำเกี่ยวกับมาตรการการกระทำความผิด
ตาม พรบ.อาหาร



* ท้องถิ่นจังหวัด * 
ตรวจให้คำแนะนำเกี่ยวกับการปฏิบัติตามข้อบังคับของ
                                                                          ตลาดสด
-    ตัวแทนนักข่าวมาร่วมทำข่าวเพื่อเป็นการประชาสัมพันธ์ให้ประชาชนเกิดความตื่นตัว
     ในเรื่องของ ความปลอดภัยด้านอาหาร
การดำเนินการอาหารปลอดภัยในแหล่งท่องเที่ยว  ณ บริเวณชายหาดแหลมแม่พิมพ์


ด้วย  กระทรวงสาธารณสุข    ได้กำหนดแผนการตรวจราชการ   และนิเทศงานกรณีปกติ แผนการตรวจราชการแบบบูรณาการ  กระทรวงสาธารณสุข  ปี  พ.ศ.2553   คณะที่  3 การส่งเสริมสุขภาพป้องกันควบคุมโรคและลดปัจจัยเสี่ยงด้านสุขภาพ   ในเรื่องการป้องกันและควบคุมอาหารเป็นพิษ ข้อ 3.2.2  กำหนดให้จังหวัดระยองดำเนินงานอาหารปลอดภัยในแหล่งท่องเที่ยว      ภายใต้โครงการอาหารปลอดภัยในแหล่งท่องเที่ยว    และกำหนดให้คัดเลือกแหล่งท่องเที่ยวจังหวัดละ1 แห่ง   ซึ่งคณะกรรมการอาหารปลอดภัยจังหวัดระยองได้กำหนดแหลมแม่พิมพ์เป็นสถานที่ในการดำเนินงาน โดยจะต้องมีการตรวจสารปนเปื้อนในร้านอาหาร  แผงลอย   ภัตตาคาร  หรือโรงแรม   ซึ่งจะต้องตรวจ   บอแรกซ์    ฟอร์มาลิน   น้ำมันทอดซ้ำ ยาฆ่าแมลง  และแบคทีเรีย ชนิดโคลิฟอร์มในอาหาร น้ำ และน้ำแข็งโดยทุกรายการที่ตรวจต้องผ่านเกณฑ์อย่างน้อยร้อยละ  70  จึงถือว่าผ่านเกณฑ์ 
โดยจังหวัดระยองได้มีการดำเนินตรวจครั้งใหญ่ในวันที่ 26  สิงหาคม  2553  ทั้งนี้เป็นการ
ตรวจร่วมกันระหว่าง สำนักงานสาธารณสุขจังหวัดระยอง / สำนักงานสาธารณสุขอำเภอแกลง / สำนักงานสาธารณสุขอำเภอบ้านค่าย / สำนักงานสาธารณสุขอำเภอบ้านฉาง / สำนักงานสาธารณสุขอำเภอ
ปลวกแดง / สำนักงานสาธารณสุขอำเภอเขาชะเมา / สำนักงานสาธารณสุขอำเภอนิคมพัฒนา / โรงพยาบาลแกลง / โรงพยาบาลบ้านค่าย / โรงพยาบาลปลวกแดง / โรงพยาบาลวังจันทร์ / โรงพยาบาลนิคมพัฒนา / ศูนย์วิทยาศาสตร์การแพทย์ ชลบุรี และเทศบาลนครระยอง ซึ่งมีการตรวจสถานประกอบการบริเวณชายหาดแหลมแม่พิมพ์  จำนวน  51  แห่ง  โดยเป็นแผงลอย  49  แห่ง  คิดเป็นร้อยละ  96.08    ร้านอาหาร 2 แห่ง  คิดเป็นร้อยละ 3.92    โดยมีการตรวจสารปนเปี้อนในอาหารทั้งหมด  285  ตัวอย่าง  ผ่าน  222  ตัวอย่าง  คิดเป็นร้อยละ  77.89   ในภาพรวมถือว่าผ่านเกณฑ์    แต่เมื่อแยกเป็นร้านที่ตรวจจะไม่ผ่านเกณฑ์  เพราะว่าผ่านเพียง  35  แห่ง    ( ร้อยละ 68.63)   และเมื่อแยกเป็นรายการที่ตรวจสรุปได้ดังนี้
ตาราง   แสดงการตรวจสารปนเปื้อนในอาหาร
	ชนิดสารปนเปื้อนที่ตรวจ
	จำนวนที่ตรวจ
	จำนวนที่ผ่าน
	ร้อยละที่ผ่าน

	บอแรกซ์
	30
	30
	100

	ฟอร์มาลิน
	66
	66
	100

	น้ำมันทอดซ้ำ
	29
	29
	100

	ยาฆ่าแมลง
	95
	90
	94.74

	โคลิฟอร์มในน้ำ
	24
	2
	8.33

	โคลิฟอร์มในน้ำแข็ง
	41
	5
	12.20

	รวม
	285
	222
	77.89


หมายเหตุ   *  ตรวจโคลิฟอร์มในน้ำ  24  ตัวอย่าง ( น้ำใช้จากปลายก๊อก 21  ตัวอย่าง / 
                     น้ำจากถัง  1  ตัวอย่าง /  น้ำบรรจุปิดสนิท  2  ตัวอย่าง )

      *  ตรวจโคลิฟอร์มในน้ำแข็ง  41  ตัวอย่าง (น้ำแข็งหลอด 40  ตัวอย่าง / น้ำแช่ผักสดและ
                      ของสด  1 ตัวอย่าง )

จากตารางจะเห็นได้ว่าพบโคลิฟอร์มในน้ำสูงมากจะผ่านเพียงร้อยละ  8.33    เมื่อวิเคราะห์พบว่า
จากการตรวจตัวอย่างน้ำ  24  ตัวอย่าง    เป็นการตรวจน้ำใช้จากปลายก๊อกถึง  21  ตัวอย่าง    ซึ่งไม่ผ่าน
ทุกตัวอย่าง   และน้ำจากถัง 1  ตัวอย่างก็ไม่ผ่าน  และเป็นน้ำจากขวดบรรจุปิดสนิท   2  ตัวอย่าง  ซึ่งผ่าน
ทั้ง  2  ตัวอย่าง    และจากการตรวจโคลิฟอร์มในน้ำแข็ง  41  ตัวอย่าง   เป็นการตรวจน้ำแข็งแช่ผักสดและ
ของสด  1  ตัวอย่าง  ไม่ผ่าน    ตรวจน้ำแข็งหลอด  40   ตัวอย่าง   ผ่าน  5   ตัวอย่าง     จากการวิเคราะห์
ในเบื้องต้นสาเหตุอาจเกิดจากการขนส่ง ภาชนะที่บรรจุ และผู้สัมผัสอาหาร  ทั้งนี้ได้ให้ความรู้และแนะนำ
แก่ผู้ประกอบการที่จำหน่ายอาหารแล้ว 
ข้อเสนอแนะเกี่ยวกับการจัดโครงการอาหารปลอดภัยในแหล่งท่องเที่ยว

โครงการนี้เป็นโครงการที่ดี  แต่จะให้เป็นแหล่งท่องเที่ยวที่มีอาหารปลอดภัย  ไม่ควรเน้นตรวจสารปนเปื้อนในอาหารเท่านั้น  ควรจะจะมีการดำเนินการด้าน Clean  Food  Good  Taste  ร่วมด้วย  โดยเฉพาะเรื่องสุขาภิบาลอาหาร    แต่น่าจะทำได้ยากเพราะสาเหตุดังนี้
1. ร้านมีการเปิดปิดบ่อย
2. ผู้ประกอบการไม่ให้ความสำคัญ
3. ไม่มีกฎหมายบังคับใช้

