
การศึกษาสถานการณความเสี่ยงดานอนามัยสิ่งแวดลอมของโรงแรมและรีสอรทในเขตเศรษฐกิจพิเศษ 

ระยะเวลาท่ีดำเนินการ (เปนระยะเวลาท่ีดำเนินการจัดทำผลงาน ภายในระยะเวลา 5 ป)  

     เดือนพฤศจิกายน 2562 – เมษายน 2563  

ความรู ความชำนาญงาน หรือความเช่ียวชาญและประสบการณท่ีใชในการปฏิบัติงาน 

      - องคความรูดานการจัดการอนามัยสิ่งแวดลอม ความปลอดภัย และการจัดการความเสี่ยงในสถานพัฒนาเด็กปฐมวัย 

       - องคความรูดานอนามัยสิ่งแวดลอมและการสงเสริมสุขภาพในสถานบริการท่ีพักอาศัยชั่วคราวและแหลงทองเท่ียว 

      - ทักษะคอมพิวเตอร สามารถใชโปรแกรมข้ันพ้ืนฐานไดอยางคลองแคลว                                                              

      - ทักษะการจัดการขอมูล สามารถวิเคราะห  และประเมินผลขอมูลไดอยางถูกตองแมนยำ สามารถสรุปผล 

        การวิเคราะห นำเสนอทางเลือก ระบุขอดีขอเสีย ฯลฯ โดยอางอิงจากขอมูลท่ีมีอยูได                                              

      - มีประสบการณในการจัดอบรม การติดตอ ประสานงานกับหนวยงานตางๆ                                             

สรุปสาระสำคัญ ข้ันตอนการดำเนินงาน  (Flow Chart)  และเปาหมายของงาน  

      ในป พ.ศ.2562 รัฐบาลไดมีการแถลงนโยบายตอรัฐสภาถึงแนวทางการบริหารราชการแผนดินท่ีรัฐบาล 

จะดำเนินการเพ่ือพัฒนาประเทศไทยใหกาวไปขางหนาดวยความม่ันคง สังคมไทยมีความสงบสุข สามัคคี เอ้ืออาทร 

คนไทยมีคุณภาพชีวิตท่ีดีข้ึน และมีความพรอมท่ีจะดำเนินชีวิตในศตวรรษท่ี 21 เศรษฐกิจไทยมีความแข็งแกรง และมี

ความสามารถในการแขงขันสูงข้ึน ควบคูไปกับการดูแลทรัพยากรธรรมชาติและสิ่งแวดลอมตามหลักปรัชญาของ

เศรษฐกิจพอเพียง โดยดำเนินงานภายใตนโยบาย 12 ขอเรงดวน ซ่ึงมีนโยบายดานการพัฒนาพ้ืนท่ีเศรษฐกิจและ 

การกระจายความเจริญสูภูมิภาคเปนหนึ่งในขอเรงดวน โดยรัฐบาลไดกำหนดพ้ืนท่ีในการสงเสริมเศรษฐกิจ อุตสาหกรรม 

และการทองเท่ียว เพ่ือเพ่ิมขีดความสามารถในการแขงขันและการพัฒนาทางเศรษฐกิจของภูมิภาค และสงเสริมใหเกิด

การลงทุนดานอุตสาหกรรมตาง ๆ ทำใหเกิดการขยายตัวของเศรษฐกิจและสังคม ตลอดจนการพัฒนาระบบโครงสราง

พ้ืนฐาน สิทธิประโยชน การลงทุน สงผลใหเกิดโรงงานอุตสาหกรรมหรือสถานประกอบกิจการท่ีเปนเปาหมายการพัฒนา

เกิดข้ึนในพ้ืนท่ีตาง ๆ เชน พ้ืนท่ีเขตเศรษฐกิจพิเศษ พ้ืนท่ีพัฒนาเศรษฐกิจภาคตะวันออก นอกจากสถานประกอบการ 

ท่ีเปนโรงงานอุตสาหกรรมแลว ยังมีสถานประกอบกิจการอ่ืน ๆ ท่ีเกิดข้ึนจำนวนมาก เพ่ือรองรับการขยายตัว 

ของเศรษฐกิจและการทองเท่ียวในพ้ืนท่ี เชน โรงแรม รีสอรท รานอาหาร เปนตน ซ่ึงโรงแรม ตามพระราชบัญญัติ

โรงแรม พ.ศ.2547 หมายถึง สถานท่ีพักท่ีจัดตั้งข้ึนโดยมีวัตถุประสงคในทางธุรกิจเพ่ือใหบริการท่ีพักชั่วคราวสำหรับ 

คนเดินทางหรือบุคคลอ่ืนใดโดยมีคาตอบแทน และโรงแรมหรือการประกอบกิจการท่ีคลายคลึง เชน รีสอรท บังกะโล 

เกสตเฮาส เปนตน  ยังถือไดวาเปนสถานประกอบกิจการท่ีเปนอันตรายตอสุขภาพท่ีตองควบคุม ตามพระราชบัญญัติ 

การสาธารณสุข พ.ศ.2535 โดยในทางวิชาการหมายถึง กิจการท่ีมีกระบวนการผลิตหรือกรรมวิธีการผลิตหรือกิจกรรม

การใหบริการตาง ๆ ท่ีกอใหเกิดมลพิษหรือสิ่งท่ีทำใหเกิดโรค ซ่ึงจะมีผลกระทบตอสุขภาพอนามัยของประชาชนท้ัง 

ผูประกอบกิจการ พนักงานหรือผูปฏิบัติงาน ลูกคาหรือผูมารับบริการ รวมถึงประชาชนท่ีอยูในบริเวณขางเคียงนั้น ๆ 

หากโรงแรมหรือการประกอบกิจการ มีการจัดการอนามัยสิ่งแวดลอมท่ีไมถูกสุขลักษณะ ยอมมีโอกาสเสี่ยงตอการเกิด

ผลกระทบตอสิ่งแวดลอมและสุขภาพอนามัยของประชาชน รวมถึงปญหาเหตุรำคาญท่ีสงผลกระทบตอการดำรงชีวิต 

โดยปกติสุขของประชาชนท่ีอาศัยอยูในบริเวณใกลเคียงได 
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      สำนักอนามัยสิ่งแวดลอม กรมอนามัย ไดมีการดำเนินงานขับเคลื่อนภารกิจดานการจัดการอนามัยสิ่งแวดลอมรวมกับ

หนวยงานภาคีเครือขายท่ีเก่ียวของในระดับพ้ืนท่ี เพ่ือเตรียมความพรอมในดานการจัดการอนามัยสิ่งแวดลอม รวมถึง 

การแกไขปญหาเหตุรำคาญท่ีอาจเกิดข้ึนจากการประกอบกิจการท่ีพักอาศัยชั่วคราว โรงแรม และรีสอรท โดยเฉพาะในพ้ืนท่ี 

ท่ีรองรับการพัฒนาดานอุตสาหกรรม เศรษฐกิจ และการทองเท่ียวของประเทศ ซ่ึงสำนักอนามัยสิ่งแวดลอม ไดมีการสงเสริม

และพัฒนามาตรฐานดานอนามัยสิ่งแวดลอมในสถานบริการท่ีพักอาศัยชั่วคราว เชน โรงแรม รีสอรท เพ่ือยกระดับ 

สถานบริการท่ีพักอาศัยชั่วคราวดานการจัดการอนามัยสิ่งแวดลอมท่ีเอ้ือตอสุขภาพ นอกจากการสงเสริมและพัฒนามาตรฐาน

ดานอนามัยสิ่งแวดลอมแลวนั้น สถานบริการท่ีพักอาศัยชั่วคราวควรตองมีการเฝาระวังความเสี่ยงดานอนามัยสิ่งแวดลอมท่ี

อาจสงผลกระทบตอสุขภาพอีกดวย ดังนั้น จึงไดมีการศึกษาสถานการณความเสี่ยงดานอนามัยสิ่งแวดลอมของโรงแรมและ 

รีสอรทในเขตเศรษฐกิจพิเศษ เพ่ือทราบสถานการณความเสี่ยงดานอนามัยสิ่งแวดลอมของโรงแรมและรีสอรทในเขตเศรษฐกิจ

พิเศษ และสามารถนำขอมูลไปใชเปนแนวทางในการจัดทำมาตรฐานการจัดการอนามัยสิ่งแวดลอมท่ีเอ้ือตอการมีสุขภาพท่ีดี

ของนักทองเท่ียว พนักงาน/เจาหนาท่ีในสถานบริการท่ีพักอาศัยชั่วคราว และสรางความม่ันใจใหกับนักทองเท่ียว อีกท้ัง 

ยังเปนการสรางภาพลักษณท่ีดีใหกับประเทศอีกดวย 

วัตถุประสงค  

       เพ่ือศึกษาสถานการณ ความเสี่ ยงด านอนามัยสิ่ งแวดลอมของโรงแรมและรีสอรทในพ้ืนท่ี เศรษฐกิจพิ เศษ 

ป พ.ศ. 256๓ 
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กรอบแนวคิด (conceptual framework) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ขอมูลสภาพแวดลอมทั่วไป 
 - การจัดสภาพแวดลอมทั่วไปของโรงแรม 
   หรือสถานประกอบกิจการ 

ขอมูลดานอนามัยสิ่งแวดลอม 
- การจัดการสุขลักษณะของหองพัก 
- การจัดการสระวายน้ำ 
- การจัดการเชื้อแบคทีเรียชนดิลีจิโอเนลลา (Legionella) 
- การจัดการสุขาภิบาลอาหาร น้ำดื่ม และนำ้ใช 
- การจัดการมูลฝอยและสิ่งปฏิกูล 
- การจัดการน้ำเสีย 
- การปองกันอัคคีภัยและการควบคุมสัตวและแมลงพาหะนำโรค 

 สถานการณความเส่ียงดานอนามัย

ส่ิงแวดลอมของโรงแรมและรีสอรท 

ในพ้ืนท่ีเศรษฐกิจพิเศษ การตรวจวัดดานอนามัยสิ่งแวดลอม 
• คุณภาพอากาศภายในอาคาร 

- อุณหภูม ิ

- ความช้ืนสัมพัทธ 

- ความเร็วลม 

- กาซคารบอนไดออกไซด (CO2) 

- กาซคารบอนมอนอกไซด (CO) 

- PM10 

- PM2.5 

- เช้ือแบคทีเรยีรวม (Total Bacteria Count) 

- เช้ือรารวม (Total Fungal Count) 

• เช้ือแบคทีเรีย Legionella 

• คุณภาพน้ำในสระวายน้ำ 

- คลอรีนอิสระตกคาง (Free residual chlorine) 

- ความเปนกรด-ดาง (pH) 

- E. coli 

- Staphylococcus aureus 

- Pseudomonas aeruginosa 

• คุณภาพน้ำบริโภค 
 - การเก็บตัวอยางน้ำสงตรวจทางหองปฏิบัติการ ตามเกณฑ
มาตรฐานคุณภาพน้ำประปาดื่มได กรมอนามัย พ.ศ. 2553 

• การตรวจการปนเปอนโคลิฟอรมแบคทีเรีย (Coliform 
bacteria) ในอาหาร 
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ข้ันตอนการดำเนนิงาน (Flow Chart) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
    

 

เปาหมายของงาน 

      1. สถานการณความเสี่ยงดานอนามัยสิ่งแวดลอมของโรงแรมและรีสอรทในพ้ืนท่ีเศรษฐกิจพิเศษ 

      2. มีขอเสนอตอการพัฒนางานดานอนามัยสิ่ งแวดลอมท่ี เอ้ือตอการมีสุขภาพดีของโรงแรม รีสอรทในพื้นที่  

เศรษฐกิจพิเศษ 

 

 

 

ศึกษา ทบทวน และรวบรวมขอมูลดานการรับรองมาตรฐานโรงแรม 

และขอมูลวิชาการที่เก่ียวของ 

(ยกราง) เคร่ืองมือในการเก็บรวบรวมขอมูล และแบบบนัทึกผลการตรวจวัด 

1. แบบสำรวจขอมูลสถานการดานอนามัยสิ่งแวดลอม 

2. แบบบันทกึผลการตรวจวัดดานอนามัยสิ่งแวดลอม 

 

กำหนดกรอบการศึกษา วิธีการ กลุมเปาหมาย และแผนการดำเนินงานในการศึกษาสถานการณ 

จัดประชุมผูเชี่ยวชาญ และนักวิชาการที่เก่ียวของ เพื่อชี้แจงกรอบการดำเนินงาน และพิจารณา  

(ราง) เคร่ืองมือในการเก็บรวบรวมขอมูล และแบบบันทึกผลการตรวจวัด 

ลงพื้นทีด่ำเนนิการเก็บรวบรวมขอมูลภาคสนาม โดยการสัมภาษณและตรวจวัดคุณภาพ 

ดานอนามัยสิ่งแวดลอมในโรงแรม รีสอรท ในพื้นที่เศรษฐกิจพิเศษ จำนวน 30 แหง 

รวบรวมและวิเคราะหขอมูลสำรวจสถานการณและตรวจวัดคุณภาพดานอนามัยสิ่งแวดลอม 

สรุปผล และจัดทำเลมรายงานสถานการณความเสี่ยงดานอนามยัสิ่งแวดลอม 

ของโรงแรมและรีสอรทในพื้นที่เศรษฐกิจพิเศษ 

การประสานหนวยงานที่เก่ียวของ และโรงแรมและรีสอรทในพื้นที่เปาหมาย  

เพื่อดำเนนิการสำรวจสถานการณและตรวจวัดคุณภาพดานอนามัยสิ่งแวดลอม 
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ผลสำเร็จของงาน 

          การศึกษาครั้งนี้ เปนการศึกษาเชิงพรรณนาแบบภาคตัดขวาง (Cross – sectional study) โดยจากการสำรวจ

สถานการณความเสี่ยงดานอนามัยสิ่งแวดลอม (สภาพแวดลอมและความปลอดภัย สุขลักษณะหองพัก สระวายน้ำ 

เชื้อแบคทีเรียชนิดลีจิ โอเนลลา (Legionella) สุขาภิบาลอาหาร น้ ำดื่ม และน้ ำใช  มูลฝอยและสิ่ งปฏิ กูล น้ำเสีย 

การปองกันอัคคีภัยและการควบคุมสัตวและแมลงพาหะนำโรค) ของโรงแรม รีสอรท ในพ้ืนท่ีเศรษฐกิจพิเศษ จำนวน 

10 จังหวัด ไดแก ตราด สระแกว กาญจนบุรี ตาก เชียงราย นครพนม หนองคาย มุกดาหาร สงขลา และนราธิวาส 

โดยเลือกกลุมตัวอยางแบบเจาะจง (Purposive Sampling) จากผูรับผิดชอบหลักในการปฏิบัติงานในโรงแรม รีสอรท 

ท่ีเก่ียวของดานอนามัยสิ่งแวดลอม (ผูจัดการท่ัวไป ผูปรุงประกอบอาหาร ชางเทคนิค แมบาน) จังหวัดละ 3 แหง 

รวมท้ังสิ้น 30 แหง มีผลการศึกษา ดังนี้ 

    ผลการศึกษาจากการสำรวจ  

1) ผลการสำรวจขอมูลสภาพแวดลอมท่ัวไป 

           ขอมูลการจัดสภาพแวดลอมท่ัวไปของโรงแรมหรือสถานประกอบกิจการ พบวา โรงแรมและรีสอรทมีการดูแลรักษา

ความสะอาดโดยรอบอาคารใหสะอาดเปนระเบียบเรียบรอย โดยใหความสำคัญกับความสะอาดของทางเดิน จำนวน 30  แหง 

คิดเปนรอยละ 100 รองลงมาเปนล็อบบี้ จำนวน  25 แหง คิดเปนรอยละ 83.33 ดานการจัดการความปลอดภัยในบริเวณ

โดยรอบอาคารของโรงแรมและรีสอรท พบวา มีการจัดสภาพแวดลอมสวยงาม เปนสัดสวน ปลอดภัยสำหรับผูใชบริการ 

จำนวน 26  แหง คิดเปนรอยละ 86.67 มีปายบอกทางและปายแสดงสัญลักษณชัดเจน จำนวน 24  แหง คิดเปน 

รอยละ 80 มีแสงสวางเพียงพอ หลอดไฟอยูในสภาพใชงานไดดี จำนวน  23 แหง คิดเปน รอยละ 76.67 

2) ผลการสำรวจขอมูลดานอนามัยส่ิงแวดลอม 

          ขอมูลการจัดการสุขลักษณะของหองพัก พบวา โรงแรมและรีสอรทมีการทำความสะอาดหองพักทุกครั้ง 

กอน – หลังการเขาพัก จำนวน 28 แหง คิดเปนรอยละ 93.33 มีการทำความสะอาดผามาน และพรมในหองพัก 

ดวยการซัก ดูดฝุน อยางนอยสัปดาหละครั้ง จำนวน 30 แหง คิดเปนรอยละ 100 และมีการควบคุมไรฝุนในหองพักดวย 

การฉีดสเปรย เครื่องดูดฝุน จำนวน 24 แหง คิดเปนรอยละ 80 

           ขอมูลการจัดการสระวายน้ำ พบวา โรงแรมและรีสอรทมีการจัดการน้ำในสระวายน้ำอยางมีคุณภาพ มีการทำ

ความสะอาดภายในอาคารในบริเวณท่ีอาบน้ำ เปลี่ยนเสื้อผา เก็บของ หองสวม รวมถึงอางลางมือบริเวณสระวายน้ำ 

จำนวน 26 แหง คิดเปนรอยละ 86.67 มีการทำความสะอาดอยางนอย 2 ครั้งตอสัปดาห จำนวน 27 แหง คิดเปน

รอยละ 90 จัดใหมีหวงชูชีพประจำสระวายน้ำ จำนวน 17 แหง คิดเปนรอยละ 56.67 มีชุดปฐมพยาบาลหรือ 

หองพยาบาล จำนวน 15 แหง คิดเปนรอยละ 50 ดานการตรวจวัดคุณภาพน้ำในสระวายน้ำของโรงแรมและรีสอรท 

พบวา สวนใหญมีการตรวจวัดคาความเปนกรด – ดาง (pH) จำนวน 18 แหง คิดเปนรอยละ 60 รองลงมาเปน 

คาคลอรีนอิสระตกคาง จำนวน 13 แหง คิดเปนรอยละ 43.33 

           ขอมูลการจัดการเชื้อแบคทีเรียชนิดลีจิโอเนลลา (Legionella) พบวา โรงแรมและรีสอรทไมมีการตรวจ

วิเคราะหเชื้อแบคทีเรียชนิดลีจิโอเนลลา (Legionella) จำนวน 17 แหง คิดเปนรอยละ 56.67  ไมระบุการตรวจ

วิเคราะห จำนวน  10 แหง คิดเปนรอยละ 33.33  และมีการตรวจวิเคราะห 3 แหง คิดเปนรอยละ 10 

          ขอมูลการจัดการสุขาภิบาลอาหาร น้ำด่ืม และน้ำใช พบวา โรงแรมและรีสอรทมีการจัดสถานท่ีรับประทานอาหาร 

มีความสะอาดเปนระเบียบ แยกเปนสัดสวน จำนวน 29 แหง คิดเปนรอยละ 96.67 มีการจัดบริเวณเตรียม-ปรุงอาหาร 

บนโตะท่ีสูงจากพ้ืนอยางนอย 60 ซม. จำนวน 28 แหง คิดเปนรอยละ 93.33 อุปกรณเครื่องใช ภาชนะมีความสะอาด 

แยกเก็บเปนระเบียบตามประเภท จำนวน 28 แหง คิดเปนรอยละ 93.33 จัดใหมีหองสวม อางลางมือและสบู จำนวน 28 
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แหง คิดเปนรอยละ 93.33 ดานการแตงกายของผูสัมผัสอาหาร พบวา ผูสัมผัสอาหารผูกผากันเปอน จำนวน 28 แหง คิดเปน 

รอยละ 93.33 ดานการจัดเก็บอาหารของโรงแรม และรีสอรท พบวา มีการจัดเก็บอาหารสด เปนสัดสวน จำนวน 26 แหง 

คิดเปนรอยละ 86.67 เนื้อสัตวดิบเก็บในอุณหภูมิท่ีต่ำกวา 5° C จำนวน 25 แหง คิดเปนรอยละ 83.33 และจัดวางอาหาร

ปรุงสำเร็จสูงจากพ้ืนอยางนอย 60 ซม. จำนวน 26 แหง คิดเปนรอยละ 86.67 และดานการจัดการน้ำดื่ม น้ำใช พบวา 

โรงแรมและรีสอรทสวนใหญใชน้ำประปาจากการประปาสวนภูมิภาค จำนวน 15 แหง คิดเปนรอยละ 50 รองลงมาเปน 

น้ำบาดาล จำนวน 6 แหง คิดเปนรอยละ 20 มีการใชน้ำดื่มบรรจุขวดท่ีมีเครื่องหมายรับรองคุณภาพจากสำนักงาน

คณะกรรมการอาหารและยา (อย.) จำนวน 29 แหง คิดเปนรอยละ 96.67 น้ำดื่มท่ัวไป เปนไปตามเกณฑมาตรฐานคุณภาพ

น้ำประปาดื่มไดกรมอนามัย พ.ศ.2553 จำนวน 24 แหง คิดเปนรอยละ 80 การตรวจสอบและดูแลเครื่องกรองน้ำดื่ม พบวา 

โรงแรมและรีสอรทมีการตรวจสอบ/ลางทำความสะอาดเครื่องกรอง/เปลี่ยนไสกรองตามระยะเวลาท่ีกำหนด จำนวน 23 แหง 

คิดเปนรอยละ 76.67 ไมวางหรือเก็บน้ำด่ืมบรรจุขวดไวใกลกับสารเคมี วัตถุอันตราย หรือผงซักฟอก จำนวน 27 แหง 

 คิดเปนรอยละ 90 และสำหรับน้ำใชของทางโรงแรมและรีสอรทเปนไปตามเกณฑมาตรฐานคุณภาพน้ำประปาดื่มได 

กรมอนามัย พ.ศ. 2553 จำนวน 18 แหง คิดเปนรอยละ 60 

          ขอมูลการจัดการมูลฝอยและสิ่งปฏิกูล พบวา โรงแรมและรีสอรทสวนใหญมีการคัดแยกมูลฝอยกอนท้ิงอยางนอย 

4 ประเภท (ท่ัวไป อินทรีย รีไซเคิล อันตราย) จำนวน 29 แหง คิดเปนรอยละ 96.67 ดานการกำจัดมูลฝอยและ 

สิ่งปฏิกูล มีการกำจัดมูลฝอยดวยการเก็บขนจากองคกรปกครองสวนทองถ่ิน จำนวน 26 แหง คิดเปนรอยละ 86.67 

เชนเดียวกับการกำจดัสิ่งปฏิกูลท่ีใชบริการสูบกำจัดโดยองคกรปกครองสวนทองถ่ิน จำนวน 18 แหง คิดเปนรอยละ 60 

          ขอมูลการจัดการน้ำเสีย พบวา โรงแรมและรีสอรทสวนใหญมีการติดตั้งบอดักไขมันบริเวณทอระบายน้ำเสีย 

กอนเขาสูระบบบำบัดน้ำเสีย จำนวน 27 แหง คิดเปนรอยละ 90 โดยเปนบอดักไขมันสำเร็จรูปซ่ึงหาซ้ือไดตาม

ทองตลาดและพรอมใชงาน จำนวน 14 แหง คิดเปนรอยละ 58.85 มีระบบำบัดน้ำเสีย จำนวน 26 แหง คิดเปน 

รอยละ 86.67  สวนใหญเปนระบบบำบัดน้ำเสียขนาดเล็ก (บอเกรอะ บอซึม) จำนวน 11 แหง คิดเปนรอยละ 42.31 

รองลงมาเปนถังบำบัดน้ำเสียสำเร็จรูป จำนวน 9 แหง คิดเปนรอยละ 14.64 โดยมีการระบายน้ำท้ิงลงทอระบายน้ำ

สาธารณะของอปท. จำนวน 16 แหง คิดเปนรอยละ 53.33 

          ขอมูลการปองกันอัคคีภัยและการควบคุมสัตวและแมลงพาหะนำโรค พบวา โรงแรมและรีสอรทมีการควบคุมสัตว

และแมลงพาหะนำโรค จำนวน 27 แห ง คิดเปนรอยละ 90 มีการเตรียมความพรอมกรณี ฉุกเฉิน โดยจัดให มี  

ถังดับเพลิงพรอมใชงานทุกจุด จำนวน 26 แหง คิดเปนรอยละ 86.67 มีการกำหนดจุดรวมพล จำนวน 19 แหง 

คิดเปนรอยละ 66.67 และจัดใหมีการซอมอพยพหนีไฟ จำนวน 19 แหง คิดเปนรอยละ 63.33  

          
        3) ขอมูลผลการตรวจวัดคุณภาพส่ิงแวดลอม 

         จากการตรวจวัดคุณภาพสิ่งแวดลอม ประกอบดวย 1) คุณภาพอากาศในอาคาร ไดแก อุณหภูมิ ความชื้นสัมพัทธ 

ความเร็วลม CO2  CO PM10  PM2.5  เชื้อแบคทีเรียรวม และเชื้อรารวม โดยทำการตรวจวัดบริเวณหองพักและ Lobby  

2) เชื้อแบคทีเรีย Legionella 3) คุณภาพน้ำในสระวายน้ำ ไดแก คลอรีนอิสระตกคาง ความเปนกรด - ดาง (pH)  

E. coli Staphylococcus aureus และ Pseudomonas aeruginosa 4) คุณภาพน้ำบริโภค และ 5) การตรวจการปนเปอน

โคลิฟอรมแบคทีเรีย (Coliform bacteria) ในอาหาร มีผลการตรวจวัดแตละดาน ดังตาราง 
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        ตารางท่ี 1 แสดงผลคุณภาพอากาศในอาคารของโรงแรมและรีสอรท 

พารามิเตอร 
หองพัก (แหง) Lobby (แหง) 

คามาตรฐาน/คาแนะนำ 
เกนิคา

มาตรฐาน 

รอยละ เกินคา

มาตรฐาน 

รอยละ 

อุณหภูมิ (Temperature)  21 70.00 8 66.67 24 - 26 °C 

ความชื้นสัมพัทธ (Relative Humidity)   17 56.67 3 25.00 นอยกวา 65 % 
การเคลื่อนตวัของอากาศ (Air movement)  14 46.67 0 100 0.10 - 0.30 m/s 
คารบอนไดออกไซด (CO2) 6 20.00 1 8.33 นอยกวา 700 ppm 
คารบอนมอนอกไซด (CO)  8 26.67 2 16.67 นอยกวา 9 ppm 
ฝุนละอองที่มีขนาดเล็กกวา 2.5 ไมครอน 
(PM2.5) 

8 26.67 2 16.67 นอยกวา 35 (µg/m3) 

ฝุนละอองที่มีขนาดเล็กกวา 10 ไมครอน (PM10) 21 70.00 5 41.67 นอยกวา 50 (µg/m3 ) 
เชื้อราท้ังหมด (Total viable mould count)  0 100 0 100 ไมเกิน 500 CFU/m3 
เชื้อแบคทีเรียท้ังหมด  (Total viable 
bacterial count)  

1 3.33 0 100 ไมเกิน 500 CFU/m3 

คามาตรฐาน/คาแนะนำ : 1. Singapore Standard SS554:2009, Code of practice for Indoor air quality for air-conditioned buildings 

                              2. WHO. (WHO, 2010; ANSI/ASHRAE, 2004; Hedrick, 2010) 

          จากผลการตรวจคุณภาพอากาศในอาคารของโรงแรมและรีสอรทในพ้ืนท่ีเศรษฐกิจพิเศษ จำแนกเปนหองพัก
จำนวน 30 แหง และ Lobby จำนวน 12 แหง พบวา หองพัก และ Lobby ของโรงแรมและรีสอรทสวนใหญมีคุณภาพ
อากาศในอาคารเกินคามาตรฐานหรือไมเปนไปตามมาตรฐานกำหนด 
          บริเวณหองพักของโรงแรมและรีสอรท พบวา คาคุณภาพอากาศในอาคารท่ีมีคาเกินมาตรฐานหรือไมเปนไปตาม
มาตรฐานกำหนด 3 ลำดับแรก คือ อุณหภูมิ จำนวน 21 แหง คิดเปนรอยละ 70 คาฝุนละอองท่ีมีขนาดเล็กกวา 
10 ไมครอน (PM10) จำนวน 21 แหง คิดเปนรอยละ 70  และความชื้นสัมพัทธ จำนวน 17 แหง คิดเปนรอยละ 56.67 
          บริเวณ Lobby ของโรงแรมและรีสอรท พบวา คาคุณภาพอากาศในอาคารท่ีมีคาเกินมาตรฐานหรือไมเปนไป
ตามมาตรฐานกำหนด 3 ลำดับแรก คือ อุณหภูมิ จำนวน 8 แหง คิดเปนรอยละ 66.67  คาฝุนละอองท่ีมีขนาดเล็กกวา 
10 ไมครอน (PM10) จำนวน 5 แหง คิดเปนรอยละ 41.67  และและความชื้นสมัพัทธ จำนวน 3 แหง คิดเปนรอยละ 25  
 

          ตารางท่ี 2 แสดงผลการวิเคราะหเช้ือลิจิโอเนลลาในระบบน้ำใชของโรงแรมและรีสอรท 

จุดเก็บตัวอยางน้ำ 
จำนวน 

(แหง) 

ผลการวิเคราะหทาง

หองปฏิบัติการ (แหง) 
คามาตรฐาน/คาแนะนำ 

 
ไมพบ รอยละ 

หอผึ่งเย็น 5 5 100 นอยกวา 100,000 ซีเอฟยูตอลิตร 
(Colony Forming Unit/L)  ถังเก็บน้ำใช 30 30 100 

กอกน้ำในหองพัก 30 30 100 

ฝกบัวในหองพัก 30 30 100 

   คามาตรฐาน/คาแนะนำ :  ประกาศกรมอนามัย เรื่อง ขอปฏิบัติการควบคุมเช้ือลีจิโอเนลลาในหอผึ่งเย็นของอาคารในประเทศไทย  

พ.ศ. 2544            
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     จากผลการตรวจหาเชื้อแบคทีเรียชนิดลีจิโอเนลลา (Legionella) ในระบบน้ำใชของโรงแรมและรีสอรท แบงเปน 

หอผึ่งเย็น 5 แหง ถังเก็บน้ำใช กอกน้ำ และผักบัวในหองพัก จำนวน 30 แหง ผลการตรวจวิเคราะหไมพบเชื้อแบคทีเรีย

ชนิดลีจิโอเนลลา (Legionella) ทุกแหง  

            ตารางท่ี 3 แสดงคุณภาพน้ำในสระวายน้ำของโรงแรมและรีสอรท 

พารามิเตอร คุณภาพน้ำในสระวายน้ำ(แหง) คามาตรฐาน/คาแนะนำ 

เกินคามาตรฐาน รอยละ 

คลอรีนอิสระ ( Free Chlorine) 26 100 0.6-1.0 สวนในลานสวน 

คาความเปนกรด-ดาง (pH) 14 53.85 7.2-8.4 

โคลิฟอรมทั้งหมด (Total Coliform Bacteria) 1 3.85 นอยกวา 10 ตอน้ำ 100 มิลลิลิตร 

Escherichia coli 1 3.85 ตรวจไมพบจลุินทรียหรือตวับงชี้

จุลินทรียที่ทำใหเกิดโรค 

Staphylococcus aureus 0 0.00 ตรวจไมพบจุลินทรียหรือตัวบงชี้

จุลินทรียที่ทำใหเกิดโรค 

Pseudomonas aeruginosa 3 11.54 ตรวจไมพบจุลินทรียหรือตัวบงชี้

จุลินทรียที่ทำใหเกิดโรค 

คามาตรฐาน/คาแนะนำ :  คำแนะนำของคณะกรรมการสาธารณสุข ฉบับท่ี 1 / 2550 เรื่อง การควบคุมการประกอบกิจการสระวายน้ำ หรือ

กิจการอ่ืนๆ ในทำนองเดียวกัน 
 

          จากการตรวจวิเคราะหคุณภาพน้ำในสระวายน้ำของโรงแรมและรีสอรทจำนวน 26 แหง พบวา คุณภาพน้ำ 

ในสระวายน้ำท่ีทำการตรวจวัด มีคาคลอรีนอิสระ (Free Chlorine) ท้ังหมดเกินคาท่ีมาตรฐานกำหนด และมีคาความเปน 

กรด - ดาง(pH) เกินคามาตรฐาน จำนวน 14 แหง คิดเปนรอยละ 53.85 นอกจากนี้ ยังพบการปนเปอนจุลินทรียท่ีทำให 

เกิ ดโรค คื อ Pseudomonas aeruginosa จำนวน 3 แห ง คิ ดเป นร อยละ 11.54 และ Escherichia coli จำนวน  

1 แหง คิดเปนรอยละ 3.85 

          ผลการตรวจการปนเปอนโคลิฟอรมแบคทีเรียในอาหารของโรงแรมและรีสอรท ไดมีการตรวจสอบ 

การปนเปอนจากภาชนะสัมผัสอาหาร (จาน ชาม ชอน สอม แกว) มือผูสัมผัสอาหาร (ผูปรุง ผูเสิรฟ) อาหารปรุงสุกและ

น้ำแข็ง ดวยชุดทดสอบโคลิฟอรมแบคทีเรีย (อ 13) พบวา โรงแรมและรีสอรทสวนใหญมีการปนเปอนท่ีแสดงผล 

เปนบวก โดยพบการปนเปอนสูงสุดในอาหารปรุงสุก จำนวน 19 แหง คิดเปนรอยละ 68.70 ในน้ำแข็ง จำนวน 16 แหง 

คิดเปนรอยละ 59.26 และในผูสัมผัสอาหาร (ผูเสิรฟ) จำนวน 16 แหง คิดเปนรอยละ 57.14 

          ผลการตรวจคุณภาพน้ำดื่ม น้ำใชของโรงแรมและรีสอรท ไดทำการเก็บตัวอยางระบบน้ำใชของ โรงแรมและ 

รีสอรท ประกอบดวยน้ำลางผัก/ภาชนะ จำนวน 30 แหง และน้ำปรุงประกอบอาหาร จำนวน 28 แหง และวิเคราะห

คุณภาพน้ำประปาดื่มไดจำนวน 20 พารามิเตอร(อางอิงตามประกาศกรมอนามัย เรื่อง เกณฑคุณภาพน้ำประปาดื่มได 

พ.ศ. 2553) พบวา น้ำประปาดื่มไดสวนใหญเปนไปตามมาตรฐานท่ีกำหนด แตมีการปนเปอนของโคลิฟอรมแบคทีเรีย 

(Coliform Bacteria) ในน้ำลางผัก/ภาชนะ จำนวน 15 แหง คิดเปนรอยละ 50 ในน้ำปรุงประกอบ จำนวน 12 แหง คิดเปน

รอยละ 42.86 ฟคัลโคลิฟอรมแบคทีเรีย (Fecal Coliform Bacteria) ในน้ำลางผัก/ภาชนะและน้ำปรุงประกอบ จำนวน 

9 แหง คิดเปนรอยละ 30 และ 32.14 ตามลำดับ 
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สรปุผลการศกึษา  
         จากผลการสำรวจสถานการณดานอนามัยสิ่งแวดลอมของสถานบริการท่ีพักอาศัยชั่วคราว ท่ีตั้งอยูในพ้ืนท่ีเศรษฐกิจ
พิเศษของประเทศ พบวา โรงแรมและรีสอรทสวนใหญใหความสำคัญกับการจัดการดานอนามัยสิ่งแวดลอม มีการจัดการ
ความสะอาดและความเปนระเบียบเรียบรอยของสถานท่ี และการสุขาภิบาล ไดแก การจัดการขยะมูลฝอย สิ่งปฏิกูล น้ำเสีย 
สัตวและแมลงพาหะนำโรค ทางโรงแรมและรีสอรทมีการดูแล และควบคุมใหถูกสุขลักษณะ ดานของหองพักทุกแหงมีการทำ
ความสะอาดกอนและหลังการเขาพัก แตการจัดการดานคุณภาพอากาศภายในหองพักใหเหมาะสมกับการพักผอนของ
ผูรับบริการกลับพบวา ในหองพักสวนใหญมีปญหาเก่ียวกับอุณหภูมิ ความชื้นสัมพัทธ การเคลื่อนตัวของอากาศ การสะสม
ของกาซคารบอนไดออกไซด และคารบอนมอนอกไซด อาจสงผลตอความไมสบายตัวของผูรับบริการ นอกจากนี้ยังพบวา
ภายในหองพักรอยละ 70 มีการสะสมของปริมาณฝุนละอองท่ีมีขนาดเล็กกวา 10 ไมครอน (PM10) เกิน 50 (µg/m3) 
อยางไรก็ตามปริมาณฝุนละอองขนาดเล็ก (PM10,PM2.5) ท่ีเกิดข้ึนภายในอาคารยังอยูในระดับท่ีเกินมาตรฐานเล็กนอย แตยัง
ไมกอใหเกิดปญหาตอระบบทางเดินหายใจ ในสวนของคุณภาพอากาศบริเวณ Lobby พบผลการศึกษาเปนไปในทิศทาง
เดียวกันกับหองพักของโรงแรม และรีสอรท ในสวนการตรวจหาเชื้อแบคทีเรียชนิดลีจิโอเนลลา (Legionella) ในระบบน้ำใช
ของโรงแรมและรีสอรทนั้น ไมพบเชื้อแบคทีเรียชนิดลีจิโอเนลลา (Legionella) ในจุดเสี่ยงท้ังหมด อยางไรก็ตาม จากขอมูล
ปจจุบันทางโรงแรมและรีสอรทสวนใหญยังไมมีระบบการตรวจสอบและเฝาระวังเชื้อแบคทีเรียชนิดลีจิโอเนลลา (Legionella) 
ในระบบน้ำใชใหถูกตองตามคำแนะนำของกรมอนามัย ในสวนของการจัดการสระวายน้ำมีการจัดการดานการดูแลท่ีดีและมี
ความปลอดภัยสำหรับใหบริการแกผูรับบริการ แตในสวนของคุณภาพน้ำในสระพบวามีคลอรีนอิสระ และคาความเปน
กรด - ดางไมอยูในมาตรฐานกำหนด นอกจากนี้ยังพบการปนเปอนจุลินทรียหรือตัวบงชี้จุลินทรียท่ีทำใหเกิดโรคดวย ไดแก 
Pseudomonas aeruginosa อาจกอใหเกิดการแพรกระจายของเชื้อเขาสูรางกายของผูรับบริการได สำหรับการปนเปอน 
โคลิฟอรมแบคทีเรียในอาหาร ทางโรงแรมมีการจัดการสถานท่ีเตรียม – ปรุงอาหาร อุปกรณ  เครื่องใช ใหสะอาด 
ถูกสุขลักษณะ แตในสวนของสุขอนามัยสวนบุคคลของผูสัมผัสอาหารท้ังผูปรุงอาหาร และผูเสิรฟอาหาร ยังไมการปฏิบัติตัวท่ี
ไมถูกสุขลักษณะ โดยพบวา มากกวารอยละ 50 ของผูสัมผัสอาหารมีการปนเปอนโคลิฟอรมแบคทีเรีย และยังพบวาอาหาร
ปรุงสุกและน้ำแข็งมากกวารอยละ 60 มีการปนเปอนโคลิฟอรมแบคทีเรียเชนเดียวกัน ซ่ึงอาจสงผลกระทบตอสุขภาพของ 
ผูมารับบริการไดเชนเดียวกับน้ำดื่ม น้ำใชของโรงแรมและรีสอรทท่ีหลายแหงท่ีมีการปนเปอนโคลิฟอรมแบคทีเรีย 
(Coliform Bacteria) และฟคัลโคลิฟอรมแบคทีเรีย (Fecal Coliform Bacteria) แสดงใหเห็นถึงความไมสะอาดของน้ำ
และอาจกอใหเกิดโรคระบบทางเดินอาหารได 

การนำไปใชประโยชน/ผลกระทบ (การนำผลงานไปใชประโยชนในการปรับปรุง และพัฒนางาน)     
         จากขอมูลการศึกษาสถานการณความเสี่ยงดานอนามัยสิ่งแวดลอมของโรงแรมและรีสอรทในเขตเศรษฐกิจพิเศษ 

สามารถนำขอมูลมาวิเคราะห และประเมินสถานการณปจจุบันดานความเสี่ยงดานอนามัยสิ่งแวดลอมของโรงแรมและ 

รีสอรท เพ่ือใชเปนแนวทางในการวางแผนการเฝาระวังความเสี่ยงดานอนามัยสิ่งแวดลอม รวมถึงสามารถนำขอเสนอ 

เชิงนโยบายไปใชสำหรับขับเคลื่องานอนามัยสิ่งแวดลอมของโรงแรมและรีสอรท รวมถึงการปรับปรุงมาตรฐานดานอนามัย

สิ่งแวดลอมในสถานบริการท่ีพักอาศัยชั่วคราว (โรงแรม รีสอรท) เพ่ือยกระดับการดำเนินงานอนามัยสิ่งแวดลอมของโรงแรม

และรีสอรทใหมีประสิทธิภาพตอไป 

ความยุงยากและซับซอนในการดำเนินการ (ผลงานมีความยุงยากซับซอนในการดำเนินงานอยางไร เชน การตัดสินใจ 

แกปญหา การใชหลักวิชาการ หรือทฤษฎีท่ีในการปฏิบัติงาน การบูรณาการงาน หรือเปนความยุงยากของผูวิจัยในการ

จัดทำผลงาน) 

         1. เนื่องจากประเทศไทยยังไมมีเกณฑคาเฝาระวังคุณภาพอากาศภายในอาคารสาธารณะ ทีมผูวิจัยตองใช 

ค ามาตรฐาน  Singapore Standard SS554:2009, Code of practice for Indoor air quality for air-conditioned 

buildings ของประเทศสิงคโปรในการอางอิง 
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         2. การศึกษา คนควา ทบทวนองคความรูท่ีเก่ียวของเก่ียวกับการจัดสภาพแวดลอม ความปลอดภัย สุขอนามัย และ

การใหบริการในดานตาง ๆ ของโรงแรม รีสอรท และกฎหมายท่ีเก่ียวของกับการประกอบธุรกิจโรงแรม 

         3. การวิเคราะหผลทางหองปฏิบัติการตองใหความสำคัญกับความรวดเร็ว แตผลการวิเคราะหตองมีความถูกตองและ

นาเชื่อถือ 

ปญหาและอุปสรรคในการดำเนินการ 

        1. กระบวนการสำรวจขอมูล ใชกระบวนการขอความรวมมือจากโรงแรมและรีสอรทโดยสมัครใจในพ้ืนท่ีเขตเศรษฐกิจ

พิเศษ ทำใหขอมูลท่ีไดอาจไมครอบคลุมโรงแรมและรีสอรทท่ัวประเทศ 

         2. ขอจำกัดเรื่องระยะทาง ระยะเวลาในการขนสงตัวอยางน้ำไปยังศูนยหองปฏิบัติการ กรมอนามัย หากบรรจุตัวอยาง

น้ำไมแนนหนาพอ หรือนำสงตัวอยางน้ำเกินระยะเวลาท่ีกำหนด อาจทำใหผลการตรวจวิเคราะหคุณภาพน้ำคลาดเคลื่อนได 

         3. งบประมาณในการดำเนินงานมีจำกัด 

ขอเสนอแนะ (ใหเสนอขอเสนอแนวคิด 3 ดาน 1) ขอเสนอเชิงนโยบาย 2) ขอเสนอเชิงปฏิบัติการ 3) ขอเสนอสำหรับ

งานวิจัยครั้งตอไป) 

     1. ขอเสนอเชิงนโยบาย    

         - ควรมีการบูรณาการความรวมมือระหวางกรมอนามัยกับกรมการทองเท่ียว กรมสงเสริมการปกครองทองถ่ิน 

กรมการเปลี่ยนแปลงสภาพภูมิอากาศและสิ่งแวดลอม กรมโยธาธิการและผังเมือง การทองเท่ียวแหงประเทศไทย และสมาคม

โรงแรม ในการขับเคลื่อนงานอนามัยสิ่งแวดลอมในสถานบรกิารท่ีพักอาศัยชั่วคราวอยางเปนรปูธรรม 

         - การสรางกลไกลความรวมมือ กำหนดแผนการขับเคลื่อนการดำเนินงาน และประสานงานกับหนวยงานในระดับพ้ืนท่ี 

เชน สำนักงานสาธารณสุขจังหวัด องคกรปกครองสวนทองถ่ิน เพ่ือยกระดับโรงแรม รีสอรทในพ้ืนท่ี เพ่ือสรางความม่ันใจ

ใหกับผูใชบริการ 

         - ผลักดันใหเจาของกิจการโรงแรม รีสอรท บังกะโลหรือเกสตเฮาส ขับเคลื่อนการพัฒนาโดยใหความสำคัญใน 

การกำหนดนโยบาย แผนการปฏิบัติ สนับสนุนและสงเสริมใหเกิดการดำเนินการ โดยเฉพาะการจัดใหมีระบบระบายอากาศ 

ท่ีมีประสิทธิภาพ ตลอดจนสรางการมีสวนรวมและประสานความรวมมือกันของทุกคนในองคกร  

     2. ขอเสนอเชิงปฏิบัติการ 

         - กำหนด/ปรับปรุงมาตรฐานดานอนามัยสิ่งแวดลอมในสถานบริการท่ีพักอาศัยชั่วคราว เปนเครื่องมือท่ีจำเปนใน 

การดำเนินงานพัฒนาอนามัยสิ่งแวดลอมในโรงแรม และรีสอรท และอ่ืน ๆ ของพ้ืนท่ี           

         - ยกระดับการพัฒนามาตรฐานดานอนามัยสิ่งแวดลอมเพ่ือสุขภาพใหมีการพัฒนาในโรงแรมระดับตาง ๆ ใหมี

ความสะอาด ปลอดภัย ไดมาตรฐานตามท่ีกรมอนามัยกำหนด 

         - พัฒนาแนวทางการจัดการอนามัยสิ่งแวดลอมของสถานบริการท่ีพักอาศัยชั่วคราว เพ่ือใหสถานประกอบกิจการใช

ประเมินตนเองและปรับปรุงในดานตาง ๆ ใหดีข้ึน รวมถึงมีมาตรการปองกันการแพรระบาดของโรคติดตออุบัติใหมในอนาคต  

         - เสริมสรางความตระหนักรูเก่ียวกับการจัดการอนามัยสิ่งแวดลอม ความปลอดภัย และสุขอนามัย ใหกับพนักงาน/

เจาหนาท่ีของโรงแรมและรีสอรท 

         - ควรมีการพัฒนาสื่อสรางความรอบรู คูมือแนวทางหรือมาตรฐานการจัดการอนามัยสิ่งแวดลอมและสงเสริมสุขภาพ

สำหรับสถานบริการท่ีพักอาศัยชั่วคราว โรงแรม รีสอรท สำหรับพนักงาน/เจาหนาท่ี 
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     3. ขอเสนอสำหรับงานวิจัยครั้งตอไป                                                                                                                  

        - เพ่ือใหเกิดความครอบคลุมขอมูลสถานการณอนามัยสิ่งแวดลอม ควรมีการศึกษาขอมูลเชิงคุณภาพ ผลกระทบตอ

สุขภาพในโรงแรมและแหลงทองเท่ียวใหสอดคลองกับบริบทของแตละพ้ืนท่ี 
 

 


