
การศึกษาสถานการณความเสี่ยงดานอนามัยสิ่งแวดลอมของโรงแรมและรีสอรทในเขตเศรษฐกิจพิเศษ 

ระยะเวลาท่ีดำเนินการ (เปนระยะเวลาท่ีดำเนินการจัดทำผลงาน ภายในระยะเวลา 5 ป)  

     เดือนพฤศจิกายน 2562 – เมษายน 2563  

ความรู ความชำนาญงาน หรือความเช่ียวชาญและประสบการณท่ีใชในการปฏิบัติงาน 

      - องคความรูดานการจัดการอนามัยสิ่งแวดลอม ความปลอดภัย และการจัดการความเสี่ยงในสถานพัฒนาเด็กปฐมวัย 

       - องคความรูดานอนามัยสิ่งแวดลอมและการสงเสริมสุขภาพในสถานบริการท่ีพักอาศัยชั่วคราวและแหลงทองเท่ียว 

      - ทักษะคอมพิวเตอร สามารถใชโปรแกรมข้ันพ้ืนฐานไดอยางคลองแคลว                                                              

      - ทักษะการจัดการขอมูล สามารถวิเคราะห  และประเมินผลขอมูลไดอยางถูกตองแมนยำ สามารถสรุปผล 

        การวิเคราะห นำเสนอทางเลือก ระบุขอดีขอเสีย ฯลฯ โดยอางอิงจากขอมูลท่ีมีอยูได                                              

      - มีประสบการณในการจัดอบรม การติดตอ ประสานงานกับหนวยงานตางๆ                                             

สรุปสาระสำคัญ ข้ันตอนการดำเนินงาน  (Flow Chart)  และเปาหมายของงาน  

      ในป พ.ศ.2562 รัฐบาลไดมีการแถลงนโยบายตอรัฐสภาถึงแนวทางการบริหารราชการแผนดินท่ีรัฐบาล 

จะดำเนินการเพ่ือพัฒนาประเทศไทยใหกาวไปขางหนาดวยความม่ันคง สังคมไทยมีความสงบสุข สามัคคี เอ้ืออาทร 

คนไทยมีคุณภาพชีวิตท่ีดีข้ึน และมีความพรอมท่ีจะดำเนินชีวิตในศตวรรษท่ี 21 เศรษฐกิจไทยมีความแข็งแกรง และมี

ความสามารถในการแขงขันสูงข้ึน ควบคูไปกับการดูแลทรัพยากรธรรมชาติและสิ่งแวดลอมตามหลักปรัชญาของ

เศรษฐกิจพอเพียง โดยดำเนินงานภายใตนโยบาย 12 ขอเรงดวน ซ่ึงมีนโยบายดานการพัฒนาพ้ืนท่ีเศรษฐกิจและ 

การกระจายความเจริญสูภูมิภาคเปนหนึ่งในขอเรงดวน โดยรัฐบาลไดกำหนดพ้ืนท่ีในการสงเสริมเศรษฐกิจ อุตสาหกรรม 

และการทองเท่ียว เพ่ือเพ่ิมขีดความสามารถในการแขงขันและการพัฒนาทางเศรษฐกิจของภูมิภาค และสงเสริมใหเกิด

การลงทุนดานอุตสาหกรรมตาง ๆ ทำใหเกิดการขยายตัวของเศรษฐกิจและสังคม ตลอดจนการพัฒนาระบบโครงสราง

พ้ืนฐาน สิทธิประโยชน การลงทุน สงผลใหเกิดโรงงานอุตสาหกรรมหรือสถานประกอบกิจการท่ีเปนเปาหมายการพัฒนา

เกิดข้ึนในพ้ืนท่ีตาง ๆ เชน พ้ืนท่ีเขตเศรษฐกิจพิเศษ พ้ืนท่ีพัฒนาเศรษฐกิจภาคตะวันออก นอกจากสถานประกอบการ 

ท่ีเปนโรงงานอุตสาหกรรมแลว ยังมีสถานประกอบกิจการอ่ืน ๆ ท่ีเกิดข้ึนจำนวนมาก เพ่ือรองรับการขยายตัว 

ของเศรษฐกิจและการทองเท่ียวในพ้ืนท่ี เชน โรงแรม รีสอรท รานอาหาร เปนตน ซ่ึงโรงแรม ตามพระราชบัญญัติ

โรงแรม พ.ศ.2547 หมายถึง สถานท่ีพักท่ีจัดตั้งข้ึนโดยมีวัตถุประสงคในทางธุรกิจเพ่ือใหบริการท่ีพักชั่วคราวสำหรับ 

คนเดินทางหรือบุคคลอ่ืนใดโดยมีคาตอบแทน และโรงแรมหรือการประกอบกิจการท่ีคลายคลึง เชน รีสอรท บังกะโล 

เกสตเฮาส เปนตน  ยังถือไดวาเปนสถานประกอบกิจการท่ีเปนอันตรายตอสุขภาพท่ีตองควบคุม ตามพระราชบัญญัติ 

การสาธารณสุข พ.ศ.2535 โดยในทางวิชาการหมายถึง กิจการท่ีมีกระบวนการผลิตหรือกรรมวิธีการผลิตหรือกิจกรรม

การใหบริการตาง ๆ ท่ีกอใหเกิดมลพิษหรือสิ่งท่ีทำใหเกิดโรค ซ่ึงจะมีผลกระทบตอสุขภาพอนามัยของประชาชนท้ัง 

ผูประกอบกิจการ พนักงานหรือผูปฏิบัติงาน ลูกคาหรือผูมารับบริการ รวมถึงประชาชนท่ีอยูในบริเวณขางเคียงนั้น ๆ 

หากโรงแรมหรือการประกอบกิจการ มีการจัดการอนามัยสิ่งแวดลอมท่ีไมถูกสุขลักษณะ ยอมมีโอกาสเสี่ยงตอการเกิด

ผลกระทบตอสิ่งแวดลอมและสุขภาพอนามัยของประชาชน รวมถึงปญหาเหตุรำคาญท่ีสงผลกระทบตอการดำรงชีวิต 

โดยปกติสุขของประชาชนท่ีอาศัยอยูในบริเวณใกลเคียงได 
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      สำนักอนามัยสิ่งแวดลอม กรมอนามัย ไดมีการดำเนินงานขับเคลื่อนภารกิจดานการจัดการอนามัยสิ่งแวดลอมรวมกับ

หนวยงานภาคีเครือขายท่ีเก่ียวของในระดับพ้ืนท่ี เพ่ือเตรียมความพรอมในดานการจัดการอนามัยสิ่งแวดลอม รวมถึง 

การแกไขปญหาเหตุรำคาญท่ีอาจเกิดข้ึนจากการประกอบกิจการท่ีพักอาศัยชั่วคราว โรงแรม และรีสอรท โดยเฉพาะในพ้ืนท่ี 

ท่ีรองรับการพัฒนาดานอุตสาหกรรม เศรษฐกิจ และการทองเท่ียวของประเทศ ซ่ึงสำนักอนามัยสิ่งแวดลอม ไดมีการสงเสริม

และพัฒนามาตรฐานดานอนามัยสิ่งแวดลอมในสถานบริการท่ีพักอาศัยชั่วคราว เชน โรงแรม รีสอรท เพ่ือยกระดับ 

สถานบริการท่ีพักอาศัยชั่วคราวดานการจัดการอนามัยสิ่งแวดลอมท่ีเอ้ือตอสุขภาพ นอกจากการสงเสริมและพัฒนามาตรฐาน

ดานอนามัยสิ่งแวดลอมแลวนั้น สถานบริการท่ีพักอาศัยชั่วคราวควรตองมีการเฝาระวังความเสี่ยงดานอนามัยสิ่งแวดลอมท่ี

อาจสงผลกระทบตอสุขภาพอีกดวย ดังนั้น จึงไดมีการศึกษาสถานการณความเสี่ยงดานอนามัยสิ่งแวดลอมของโรงแรมและ 

รีสอรทในเขตเศรษฐกิจพิเศษ เพ่ือทราบสถานการณความเสี่ยงดานอนามัยสิ่งแวดลอมของโรงแรมและรีสอรทในเขตเศรษฐกิจ

พิเศษ และสามารถนำขอมูลไปใชเปนแนวทางในการจัดทำมาตรฐานการจัดการอนามัยสิ่งแวดลอมท่ีเอ้ือตอการมีสุขภาพท่ีดี

ของนักทองเท่ียว พนักงาน/เจาหนาท่ีในสถานบริการท่ีพักอาศัยชั่วคราว และสรางความม่ันใจใหกับนักทองเท่ียว อีกท้ัง 

ยังเปนการสรางภาพลักษณท่ีดีใหกับประเทศอีกดวย 

วัตถุประสงค  

       เพ่ือศึกษาสถานการณ ความเสี่ ยงด านอนามัยสิ่ งแวดลอมของโรงแรมและรีสอรทในพ้ืนท่ี เศรษฐกิจพิ เศษ 

ป พ.ศ. 256๓ 
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กรอบแนวคิด (conceptual framework) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ขอมูลสภาพแวดลอมทั่วไป 
 - การจัดสภาพแวดลอมทั่วไปของโรงแรม 
   หรือสถานประกอบกิจการ 

ขอมูลดานอนามัยสิ่งแวดลอม 
- การจัดการสุขลักษณะของหองพัก 
- การจัดการสระวายน้ำ 
- การจัดการเชื้อแบคทีเรียชนดิลีจิโอเนลลา (Legionella) 
- การจัดการสุขาภิบาลอาหาร น้ำดื่ม และนำ้ใช 
- การจัดการมูลฝอยและสิ่งปฏิกูล 
- การจัดการน้ำเสีย 
- การปองกันอัคคีภัยและการควบคุมสัตวและแมลงพาหะนำโรค 

 สถานการณความเส่ียงดานอนามัย

ส่ิงแวดลอมของโรงแรมและรีสอรท 

ในพ้ืนท่ีเศรษฐกิจพิเศษ การตรวจวัดดานอนามัยสิ่งแวดลอม 
• คุณภาพอากาศภายในอาคาร 

- อุณหภูม ิ

- ความช้ืนสัมพัทธ 

- ความเร็วลม 

- กาซคารบอนไดออกไซด (CO2) 

- กาซคารบอนมอนอกไซด (CO) 

- PM10 

- PM2.5 

- เช้ือแบคทีเรยีรวม (Total Bacteria Count) 

- เช้ือรารวม (Total Fungal Count) 

• เช้ือแบคทีเรีย Legionella 

• คุณภาพน้ำในสระวายน้ำ 

- คลอรีนอิสระตกคาง (Free residual chlorine) 

- ความเปนกรด-ดาง (pH) 

- E. coli 

- Staphylococcus aureus 

- Pseudomonas aeruginosa 

• คุณภาพน้ำบริโภค 
 - การเก็บตัวอยางน้ำสงตรวจทางหองปฏิบัติการ ตามเกณฑ
มาตรฐานคุณภาพน้ำประปาดื่มได กรมอนามัย พ.ศ. 2553 

• การตรวจการปนเปอนโคลิฟอรมแบคทีเรีย (Coliform 
bacteria) ในอาหาร 
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ข้ันตอนการดำเนนิงาน (Flow Chart) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
    

 

เปาหมายของงาน 

      1. สถานการณความเสี่ยงดานอนามัยสิ่งแวดลอมของโรงแรมและรีสอรทในพ้ืนท่ีเศรษฐกิจพิเศษ 

      2. มีขอเสนอตอการพัฒนางานดานอนามัยสิ่ งแวดลอมท่ี เอ้ือตอการมีสุขภาพดีของโรงแรม รีสอรทในพื้นที่  

เศรษฐกิจพิเศษ 

 

 

 

ศึกษา ทบทวน และรวบรวมขอมูลดานการรับรองมาตรฐานโรงแรม 

และขอมูลวิชาการที่เก่ียวของ 

(ยกราง) เคร่ืองมือในการเก็บรวบรวมขอมูล และแบบบนัทึกผลการตรวจวัด 

1. แบบสำรวจขอมูลสถานการดานอนามัยสิ่งแวดลอม 

2. แบบบันทกึผลการตรวจวัดดานอนามัยสิ่งแวดลอม 

 

กำหนดกรอบการศึกษา วิธีการ กลุมเปาหมาย และแผนการดำเนินงานในการศึกษาสถานการณ 

จัดประชุมผูเชี่ยวชาญ และนักวิชาการที่เก่ียวของ เพื่อชี้แจงกรอบการดำเนินงาน และพิจารณา  

(ราง) เคร่ืองมือในการเก็บรวบรวมขอมูล และแบบบันทึกผลการตรวจวัด 

ลงพื้นทีด่ำเนนิการเก็บรวบรวมขอมูลภาคสนาม โดยการสัมภาษณและตรวจวัดคุณภาพ 

ดานอนามัยสิ่งแวดลอมในโรงแรม รีสอรท ในพื้นที่เศรษฐกิจพิเศษ จำนวน 30 แหง 

รวบรวมและวิเคราะหขอมูลสำรวจสถานการณและตรวจวัดคุณภาพดานอนามัยสิ่งแวดลอม 

สรุปผล และจัดทำเลมรายงานสถานการณความเสี่ยงดานอนามยัสิ่งแวดลอม 

ของโรงแรมและรีสอรทในพื้นที่เศรษฐกิจพิเศษ 

การประสานหนวยงานที่เก่ียวของ และโรงแรมและรีสอรทในพื้นที่เปาหมาย  

เพื่อดำเนนิการสำรวจสถานการณและตรวจวัดคุณภาพดานอนามัยสิ่งแวดลอม 
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ผลสำเร็จของงาน 

          การศึกษาครั้งนี้ เปนการศึกษาเชิงพรรณนาแบบภาคตัดขวาง (Cross – sectional study) โดยจากการสำรวจ

สถานการณความเสี่ยงดานอนามัยสิ่งแวดลอม (สภาพแวดลอมและความปลอดภัย สุขลักษณะหองพัก สระวายน้ำ 

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

การปองกันอัคคีภัยและการควบคุมสัตวและแมลงพาหะนำโรค) ของโรงแรม รีสอรท ในพ้ืนท่ีเศรษฐกิจพิเศษ จำนวน 

10 จังหวัด ไดแก ตราด สระแกว กาญจนบุรี ตาก เชียงราย นครพนม หนองคาย มุกดาหาร สงขลา และนราธิวาส 

โดยเลือกกลุมตัวอยางแบบเจาะจง (Purposive Sampling) จากผูรับผิดชอบหลักในการปฏิบัติงานในโรงแรม รีสอรท 

ท่ีเก่ียวของดานอนามัยสิ่งแวดลอม (ผูจัดการท่ัวไป ผูปรุงประกอบอาหาร ชางเทคนิค แมบาน) จังหวัดละ 3 แหง 

รวมท้ังสิ้น 30 แหง มีผลการศึกษา ดังนี้ 

    ผลการศึกษาจากการสำรวจ  

1) ผลการสำรวจขอมูลสภาพแวดลอมท่ัวไป 

           ขอมูลการจัดสภาพแวดลอมท่ัวไปของโรงแรมหรือสถานประกอบกิจการ พบวา โรงแรมและรีสอรทมีการดูแลรักษา

ความสะอาดโดยรอบอาคารใหสะอาดเปนระเบียบเรียบรอย โดยใหความสำคัญกับความสะอาดของทางเดิน จำนวน 30  แหง 

คิดเปนรอยละ 100 รองลงมาเปนล็อบบี้ จำนวน  25 แหง คิดเปนรอยละ 83.33 ดานการจัดการความปลอดภัยในบริเวณ

โดยรอบอาคารของโรงแรมและรีสอรท พบวา มีการจัดสภาพแวดลอมสวยงาม เปนสัดสวน ปลอดภัยสำหรับผูใชบริการ 

จำนวน 26  แหง คิดเปนรอยละ 86.67 มีปายบอกทางและปายแสดงสัญลักษณชัดเจน จำนวน 24  แหง คิดเปน 

รอยละ 80 มีแสงสวางเพียงพอ หลอดไฟอยูในสภาพใชงานไดดี จำนวน  23 แหง คิดเปน รอยละ 76.67 

2) ผลการสำรวจขอมูลดานอนามัยส่ิงแวดลอม 

          ขอมูลการจัดการสุขลักษณะของหองพัก พบวา โรงแรมและรีสอรทมีการทำความสะอาดหองพักทุกครั้ง 

กอน – หลังการเขาพัก จำนวน 28 แหง คิดเปนรอยละ 93.33 มีการทำความสะอาดผามาน และพรมในหองพัก 

ดวยการซัก ดูดฝุน อยางนอยสัปดาหละครั้ง จำนวน 30 แหง คิดเปนรอยละ 100 และมีการควบคุมไรฝุนในหองพักดวย 

การฉีดสเปรย เครื่องดูดฝุน จำนวน 24 แหง คิดเปนรอยละ 80 

           ขอมูลการจัดการสระวายน้ำ พบวา โรงแรมและรีสอรทมีการจัดการน้ำในสระวายน้ำอยางมีคุณภาพ มีการทำ

ความสะอาดภายในอาคารในบริเวณท่ีอาบน้ำ เปลี่ยนเสื้อผา เก็บของ หองสวม รวมถึงอางลางมือบริเวณสระวายน้ำ 

จำนวน 26 แหง คิดเปนรอยละ 86.67 มีการทำความสะอาดอยางนอย 2 ครั้งตอสัปดาห จำนวน 27 แหง คิดเปน

รอยละ 90 จัดใหมีหวงชูชีพประจำสระวายน้ำ จำนวน 17 แหง คิดเปนรอยละ 56.67 มีชุดปฐมพยาบาลหรือ 

หองพยาบาล จำนวน 15 แหง คิดเปนรอยละ 50 ดานการตรวจวัดคุณภาพน้ำในสระวายน้ำของโรงแรมและรีสอรท 

พบวา สวนใหญมีการตรวจวัดคาความเปนกรด – ดาง (pH) จำนวน 18 แหง คิดเปนรอยละ 60 รองลงมาเปน 

คาคลอรีนอิสระตกคาง จำนวน 13 แหง คิดเปนรอยละ 43.33 

           ขอมูลการจัดการเชื้อแบคทีเรียชนิดลีจิโอเนลลา (Legionella) พบวา โรงแรมและรีสอรทไมมีการตรวจ

วิเคราะหเชื้อแบคทีเรียชนิดลีจิโอเนลลา (Legionella) จำนวน 17 แหง คิดเปนรอยละ 56.67  ไมระบุการตรวจ

วิเคราะห จำนวน  10 แหง คิดเปนรอยละ 33.33  และมีการตรวจวิเคราะห 3 แหง คิดเปนรอยละ 10 

          ขอมูลการจัดการสุขาภิบาลอาหาร น้ำด่ืม และน้ำใช พบวา โรงแรมและรีสอรทมีการจัดสถานท่ีรับประทานอาหาร 

มีความสะอาดเปนระเบียบ แยกเปนสัดสวน จำนวน 29 แหง คิดเปนรอยละ 96.67 มีการจัดบริเวณเตรียม-ปรุงอาหาร 

บนโตะท่ีสูงจากพ้ืนอยางนอย 60 ซม. จำนวน 28 แหง คิดเปนรอยละ 93.33 อุปกรณเครื่องใช ภาชนะมีความสะอาด 

แยกเก็บเปนระเบียบตามประเภท จำนวน 28 แหง คิดเปนรอยละ 93.33 จัดใหมีหองสวม อางลางมือและสบู จำนวน 28 
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แหง คิดเปนรอยละ 93.33 ดานการแตงกายของผูสัมผัสอาหาร พบวา ผูสัมผัสอาหารผูกผากันเปอน จำนวน 28 แหง คิดเปน 

รอยละ 93.33 ดานการจัดเก็บอาหารของโรงแรม และรีสอรท พบวา มีการจัดเก็บอาหารสด เปนสัดสวน จำนวน 26 แหง 

คิดเปนรอยละ 86.67 เนื้อสัตวดิบเก็บในอุณหภูมิท่ีต่ำกวา 5° C จำนวน 25 แหง คิดเปนรอยละ 83.33 และจัดวางอาหาร

ปรุงสำเร็จสูงจากพ้ืนอยางนอย 60 ซม. จำนวน 26 แหง คิดเปนรอยละ 86.67 และดานการจัดการน้ำดื่ม น้ำใช พบวา 

โรงแรมและรีสอรทสวนใหญใชน้ำประปาจากการประปาสวนภูมิภาค จำนวน 15 แหง คิดเปนรอยละ 50 รองลงมาเปน 

น้ำบาดาล จำนวน 6 แหง คิดเปนรอยละ 20 มีการใชน้ำดื่มบรรจุขวดท่ีมีเครื่องหมายรับรองคุณภาพจากสำนักงาน

คณะกรรมการอาหารและยา (อย.) จำนวน 29 แหง คิดเปนรอยละ 96.67 น้ำดื่มท่ัวไป เปนไปตามเกณฑมาตรฐานคุณภาพ

น้ำประปาดื่มไดกรมอนามัย พ.ศ.2553 จำนวน 24 แหง คิดเปนรอยละ 80 การตรวจสอบและดูแลเครื่องกรองน้ำดื่ม พบวา 

โรงแรมและรีสอรทมีการตรวจสอบ/ลางทำความสะอาดเครื่องกรอง/เปลี่ยนไสกรองตามระยะเวลาท่ีกำหนด จำนวน 23 แหง 

คิดเปนรอยละ 76.67 ไมวางหรือเก็บน้ำด่ืมบรรจุขวดไวใกลกับสารเคมี วัตถุอันตราย หรือผงซักฟอก จำนวน 27 แหง 

 คิดเปนรอยละ 90 และสำหรับน้ำใชของทางโรงแรมและรีสอรทเปนไปตามเกณฑมาตรฐานคุณภาพน้ำประปาดื่มได 

กรมอนามัย พ.ศ. 2553 จำนวน 18 แหง คิดเปนรอยละ 60 

          ขอมูลการจัดการมูลฝอยและสิ่งปฏิกูล พบวา โรงแรมและรีสอรทสวนใหญมีการคัดแยกมูลฝอยกอนท้ิงอยางนอย 

4 ประเภท (ท่ัวไป อินทรีย รีไซเคิล อันตราย) จำนวน 29 แหง คิดเปนรอยละ 96.67 ดานการกำจัดมูลฝอยและ 

สิ่งปฏิกูล มีการกำจัดมูลฝอยดวยการเก็บขนจากองคกรปกครองสวนทองถ่ิน จำนวน 26 แหง คิดเปนรอยละ 86.67 

เชนเดียวกับการกำจดัสิ่งปฏิกูลท่ีใชบริการสูบกำจัดโดยองคกรปกครองสวนทองถ่ิน จำนวน 18 แหง คิดเปนรอยละ 60 

          ขอมูลการจัดการน้ำเสีย พบวา โรงแรมและรีสอรทสวนใหญมีการติดตั้งบอดักไขมันบริเวณทอระบายน้ำเสีย 

กอนเขาสูระบบบำบัดน้ำเสีย จำนวน 27 แหง คิดเปนรอยละ 90 โดยเปนบอดักไขมันสำเร็จรูปซ่ึงหาซ้ือไดตาม

ทองตลาดและพรอมใชงาน จำนวน 14 แหง คิดเปนรอยละ 58.85 มีระบบำบัดน้ำเสีย จำนวน 26 แหง คิดเปน 

รอยละ 86.67  สวนใหญเปนระบบบำบัดน้ำเสียขนาดเล็ก (บอเกรอะ บอซึม) จำนวน 11 แหง คิดเปนรอยละ 42.31 

รองลงมาเปนถังบำบัดน้ำเสียสำเร็จรูป จำนวน 9 แหง คิดเปนรอยละ 14.64 โดยมีการระบายน้ำท้ิงลงทอระบายน้ำ

สาธารณะของอปท. จำนวน 16 แหง คิดเปนรอยละ 53.33 

          ขอมูลการปองกันอัคคีภัยและการควบคุมสัตวและแมลงพาหะนำโรค พบวา โรงแรมและรีสอรทมีการควบคุมสัตว

และแมลงพาหะนำโรค จำนวน 27 แห ง คิดเปนรอยละ 90 มีการเตรียมความพรอมกรณี ฉุกเฉิน โดยจัดให มี  

ถังดับเพลิงพรอมใชงานทุกจุด จำนวน 26 แหง คิดเปนรอยละ 86.67 มีการกำหนดจุดรวมพล จำนวน 19 แหง 

คิดเปนรอยละ 66.67 และจัดใหมีการซอมอพยพหนีไฟ จำนวน 19 แหง คิดเปนรอยละ 63.33  

          
        3) ขอมูลผลการตรวจวัดคุณภาพส่ิงแวดลอม 

         จากการตรวจวัดคุณภาพสิ่งแวดลอม ประกอบดวย 1) คุณภาพอากาศในอาคาร ไดแก อุณหภูมิ ความชื้นสัมพัทธ 

ความเร็วลม CO2  CO PM10  PM2.5  เชื้อแบคทีเรียรวม และเชื้อรารวม โดยทำการตรวจวัดบริเวณหองพักและ Lobby  

2) เชื้อแบคทีเรีย Legionella 3) คุณภาพน้ำในสระวายน้ำ ไดแก คลอรีนอิสระตกคาง ความเปนกรด - ดาง (pH)  

E. coli Staphylococcus aureus และ Pseudomonas aeruginosa 4) คุณภาพน้ำบริโภค และ 5) การตรวจการปนเปอน

โคลิฟอรมแบคทีเรีย (Coliform bacteria) ในอาหาร มีผลการตรวจวัดแตละดาน ดังตาราง 
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        ตารางท่ี 1 แสดงผลคุณภาพอากาศในอาคารของโรงแรมและรีสอรท 

พารามิเตอร 
หองพัก (แหง) Lobby (แหง) 

คามาตรฐาน/คาแนะนำ 
เกนิคา

มาตรฐาน 

รอยละ เกินคา

มาตรฐาน 

รอยละ 

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

ความชื้นสัมพัทธ (Relative Humidity)   17 56.67 3 25.00 นอยกวา 65 % 
การเคลื่อนตวัของอากาศ (Air movement)  14 46.67 0 100 0.10 - 0.30 m/s 
คารบอนไดออกไซด (CO2) 6 20.00 1 8.33 นอยกวา 700 ppm 
คารบอนมอนอกไซด (CO)  8 26.67 2 16.67 นอยกวา 9 ppm 
ฝุนละอองที่มีขนาดเล็กกวา 2.5 ไมครอน 
(PM2.5) 

8 26.67 2 16.67 นอยกวา 35 (µg/m3) 

ฝุนละอองที่มีขนาดเล็กกวา 10 ไมครอน (PM10) 21 70.00 5 41.67 นอยกวา 50 (µg/m3 ) 
เชื้อราท้ังหมด (Total viable mould count)  0 100 0 100 ไมเกิน 500 CFU/m3 
เชื้อแบคทีเรียท้ังหมด  (Total viable 
bacterial count)  

1 3.33 0 100 ไมเกิน 500 CFU/m3 

คามาตรฐาน/คาแนะนำ : 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) 

          จากผลการตรวจคุณภาพอากาศในอาคารของโรงแรมและรีสอรทในพ้ืนท่ีเศรษฐกิจพิเศษ จำแนกเปนหองพัก
จำนวน 30 แหง และ Lobby จำนวน 12 แหง พบวา หองพัก และ Lobby ของโรงแรมและรีสอรทสวนใหญมีคุณภาพ
อากาศในอาคารเกินคามาตรฐานหรือไมเปนไปตามมาตรฐานกำหนด 
          บริเวณหองพักของโรงแรมและรีสอรท พบวา คาคุณภาพอากาศในอาคารท่ีมีคาเกินมาตรฐานหรือไมเปนไปตาม
มาตรฐานกำหนด 3 ลำดับแรก คือ อุณหภูมิ จำนวน 21 แหง คิดเปนรอยละ 70 คาฝุนละอองท่ีมีขนาดเล็กกวา 
10 ไมครอน (PM10) จำนวน 21 แหง คิดเปนรอยละ 70  และความชื้นสัมพัทธ จำนวน 17 แหง คิดเปนรอยละ 56.67 
          บริเวณ Lobby ของโรงแรมและรีสอรท พบวา คาคุณภาพอากาศในอาคารท่ีมีคาเกินมาตรฐานหรือไมเปนไป
ตามมาตรฐานกำหนด 3 ลำดับแรก คือ อุณหภูมิ จำนวน 8 แหง คิดเปนรอยละ 66.67  คาฝุนละอองท่ีมีขนาดเล็กกวา 
10 ไมครอน (PM10) จำนวน 5 แหง คิดเปนรอยละ 41.67  และและความชื้นสมัพัทธ จำนวน 3 แหง คิดเปนรอยละ 25  
 

          ตารางท่ี 2 แสดงผลการวิเคราะหเช้ือลิจิโอเนลลาในระบบน้ำใชของโรงแรมและรีสอรท 

จุดเก็บตัวอยางน้ำ 
จำนวน 

(แหง) 

ผลการวิเคราะหทาง

หองปฏิบัติการ (แหง) 
คามาตรฐาน/คาแนะนำ 

 
ไมพบ รอยละ 

หอผึ่งเย็น 5 5 100 นอยกวา 100,000 ซีเอฟยูตอลิตร 
(Colony Forming Unit/L)  ถังเก็บน้ำใช 30 30 100 

กอกน้ำในหองพัก 30 30 100 

ฝกบัวในหองพัก 30 30 100 

   คามาตรฐาน/คาแนะนำ :  ประกาศกรมอนามัย เรื่อง ขอปฏิบัติการควบคุมเช้ือลีจิโอเนลลาในหอผึ่งเย็นของอาคารในประเทศไทย  

พ.ศ. 2544            
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     จากผลการตรวจหาเชื้อแบคทีเรียชนิดลีจิโอเนลลา (Legionella) ในระบบน้ำใชของโรงแรมและรีสอรท แบงเปน 

หอผึ่งเย็น 5 แหง ถังเก็บน้ำใช กอกน้ำ และผักบัวในหองพัก จำนวน 30 แหง ผลการตรวจวิเคราะหไมพบเชื้อแบคทีเรีย

ชนิดลีจิโอเนลลา (Legionella) ทุกแหง  

            ตารางท่ี 3 แสดงคุณภาพน้ำในสระวายน้ำของโรงแรมและรีสอรท 

พารามิเตอร คุณภาพน้ำในสระวายน้ำ(แหง) คามาตรฐาน/คาแนะนำ 

เกินคามาตรฐาน รอยละ 

คลอรีนอิสระ ( Free Chlorine) 26 100 0.6-1.0 สวนในลานสวน 

คาความเปนกรด-ดาง (pH) 14 53.85 7.2-8.4 

โคลิฟอรมทั้งหมด (Total Coliform Bacteria) 1 3.85 นอยกวา 10 ตอน้ำ 100 มิลลิลิตร 

Escherichia coli 1 3.85 ตรวจไมพบจลุินทรียหรือตวับงชี้

จุลินทรียที่ทำใหเกิดโรค 

Staphylococcus aureus 0 0.00 ตรวจไมพบจุลินทรียหรือตัวบงชี้

จุลินทรียที่ทำใหเกิดโรค 

Pseudomonas aeruginosa 3 11.54 ตรวจไมพบจุลินทรียหรือตัวบงชี้

จุลินทรียที่ทำใหเกิดโรค 

คามาตรฐาน/คาแนะนำ :  คำแนะนำของคณะกรรมการสาธารณสุข ฉบับท่ี 1 / 2550 เรื่อง การควบคุมการประกอบกิจการสระวายน้ำ หรือ

กิจการอ่ืนๆ ในทำนองเดียวกัน 
 

          จากการตรวจวิเคราะหคุณภาพน้ำในสระวายน้ำของโรงแรมและรีสอรทจำนวน 26 แหง พบวา คุณภาพน้ำ 

ในสระวายน้ำท่ีทำการตรวจวัด มีคาคลอรีนอิสระ (Free Chlorine) ท้ังหมดเกินคาท่ีมาตรฐานกำหนด และมีคาความเปน 

กรด - ดาง(pH) เกินคามาตรฐาน จำนวน 14 แหง คิดเปนรอยละ 53.85 นอกจากนี้ ยังพบการปนเปอนจุลินทรียท่ีทำให 

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

1 แหง คิดเปนรอยละ 3.85 

          ผลการตรวจการปนเปอนโคลิฟอรมแบคทีเรียในอาหารของโรงแรมและรีสอรท ไดมีการตรวจสอบ 

การปนเปอนจากภาชนะสัมผัสอาหาร (จาน ชาม ชอน สอม แกว) มือผูสัมผัสอาหาร (ผูปรุง ผูเสิรฟ) อาหารปรุงสุกและ

น้ำแข็ง ดวยชุดทดสอบโคลิฟอรมแบคทีเรีย (อ 13) พบวา โรงแรมและรีสอรทสวนใหญมีการปนเปอนท่ีแสดงผล 

เปนบวก โดยพบการปนเปอนสูงสุดในอาหารปรุงสุก จำนวน 19 แหง คิดเปนรอยละ 68.70 ในน้ำแข็ง จำนวน 16 แหง 

คิดเปนรอยละ 59.26 และในผูสัมผัสอาหาร (ผูเสิรฟ) จำนวน 16 แหง คิดเปนรอยละ 57.14 

          ผลการตรวจคุณภาพน้ำดื่ม น้ำใชของโรงแรมและรีสอรท ไดทำการเก็บตัวอยางระบบน้ำใชของ โรงแรมและ 

รีสอรท ประกอบดวยน้ำลางผัก/ภาชนะ จำนวน 30 แหง และน้ำปรุงประกอบอาหาร จำนวน 28 แหง และวิเคราะห

คุณภาพน้ำประปาดื่มไดจำนวน 20 พารามิเตอร(อางอิงตามประกาศกรมอนามัย เรื่อง เกณฑคุณภาพน้ำประปาดื่มได 

พ.ศ. 2553) พบวา น้ำประปาดื่มไดสวนใหญเปนไปตามมาตรฐานท่ีกำหนด แตมีการปนเปอนของโคลิฟอรมแบคทีเรีย 

(Coliform Bacteria) ในน้ำลางผัก/ภาชนะ จำนวน 15 แหง คิดเปนรอยละ 50 ในน้ำปรุงประกอบ จำนวน 12 แหง คิดเปน

รอยละ 42.86 ฟคัลโคลิฟอรมแบคทีเรีย (Fecal Coliform Bacteria) ในน้ำลางผัก/ภาชนะและน้ำปรุงประกอบ จำนวน 

9 แหง คิดเปนรอยละ 30 และ 32.14 ตามลำดับ 
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สรปุผลการศกึษา  
         จากผลการสำรวจสถานการณดานอนามัยสิ่งแวดลอมของสถานบริการท่ีพักอาศัยชั่วคราว ท่ีตั้งอยูในพ้ืนท่ีเศรษฐกิจ
พิเศษของประเทศ พบวา โรงแรมและรีสอรทสวนใหญใหความสำคัญกับการจัดการดานอนามัยสิ่งแวดลอม มีการจัดการ
ความสะอาดและความเปนระเบียบเรียบรอยของสถานท่ี และการสุขาภิบาล ไดแก การจัดการขยะมูลฝอย สิ่งปฏิกูล น้ำเสีย 
สัตวและแมลงพาหะนำโรค ทางโรงแรมและรีสอรทมีการดูแล และควบคุมใหถูกสุขลักษณะ ดานของหองพักทุกแหงมีการทำ
ความสะอาดกอนและหลังการเขาพัก แตการจัดการดานคุณภาพอากาศภายในหองพักใหเหมาะสมกับการพักผอนของ
ผูรับบริการกลับพบวา ในหองพักสวนใหญมีปญหาเก่ียวกับอุณหภูมิ ความชื้นสัมพัทธ การเคลื่อนตัวของอากาศ การสะสม
ของกาซคารบอนไดออกไซด และคารบอนมอนอกไซด อาจสงผลตอความไมสบายตัวของผูรับบริการ นอกจากนี้ยังพบวา
ภายในหองพักรอยละ 70 มีการสะสมของปริมาณฝุนละอองท่ีมีขนาดเล็กกวา 10 ไมครอน (PM10) เกิน 50 (µg/m3) 
อยางไรก็ตามปริมาณฝุนละอองขนาดเล็ก (PM10,PM2.5) ท่ีเกิดข้ึนภายในอาคารยังอยูในระดับท่ีเกินมาตรฐานเล็กนอย แตยัง
ไมกอใหเกิดปญหาตอระบบทางเดินหายใจ ในสวนของคุณภาพอากาศบริเวณ Lobby พบผลการศึกษาเปนไปในทิศทาง
เดียวกันกับหองพักของโรงแรม และรีสอรท ในสวนการตรวจหาเชื้อแบคทีเรียชนิดลีจิโอเนลลา (Legionella) ในระบบน้ำใช
ของโรงแรมและรีสอรทนั้น ไมพบเชื้อแบคทีเรียชนิดลีจิโอเนลลา (Legionella) ในจุดเสี่ยงท้ังหมด อยางไรก็ตาม จากขอมูล
ปจจุบันทางโรงแรมและรีสอรทสวนใหญยังไมมีระบบการตรวจสอบและเฝาระวังเชื้อแบคทีเรียชนิดลีจิโอเนลลา (Legionella) 
ในระบบน้ำใชใหถูกตองตามคำแนะนำของกรมอนามัย ในสวนของการจัดการสระวายน้ำมีการจัดการดานการดูแลท่ีดีและมี
ความปลอดภัยสำหรับใหบริการแกผูรับบริการ แตในสวนของคุณภาพน้ำในสระพบวามีคลอรีนอิสระ และคาความเปน
กรด - ดางไมอยูในมาตรฐานกำหนด นอกจากนี้ยังพบการปนเปอนจุลินทรียหรือตัวบงชี้จุลินทรียท่ีทำใหเกิดโรคดวย ไดแก 
Pseudomonas aeruginosa อาจกอใหเกิดการแพรกระจายของเชื้อเขาสูรางกายของผูรับบริการได สำหรับการปนเปอน 
โคลิฟอรมแบคทีเรียในอาหาร ทางโรงแรมมีการจัดการสถานท่ีเตรียม – ปรุงอาหาร อุปกรณ  เครื่องใช ใหสะอาด 
ถูกสุขลักษณะ แตในสวนของสุขอนามัยสวนบุคคลของผูสัมผัสอาหารท้ังผูปรุงอาหาร และผูเสิรฟอาหาร ยังไมการปฏิบัติตัวท่ี
ไมถูกสุขลักษณะ โดยพบวา มากกวารอยละ 50 ของผูสัมผัสอาหารมีการปนเปอนโคลิฟอรมแบคทีเรีย และยังพบวาอาหาร
ปรุงสุกและน้ำแข็งมากกวารอยละ 60 มีการปนเปอนโคลิฟอรมแบคทีเรียเชนเดียวกัน ซ่ึงอาจสงผลกระทบตอสุขภาพของ 
ผูมารับบริการไดเชนเดียวกับน้ำดื่ม น้ำใชของโรงแรมและรีสอรทท่ีหลายแหงท่ีมีการปนเปอนโคลิฟอรมแบคทีเรีย 
(Coliform Bacteria) และฟคัลโคลิฟอรมแบคทีเรีย (Fecal Coliform Bacteria) แสดงใหเห็นถึงความไมสะอาดของน้ำ
และอาจกอใหเกิดโรคระบบทางเดินอาหารได 

การนำไปใชประโยชน/ผลกระทบ (การนำผลงานไปใชประโยชนในการปรับปรุง และพัฒนางาน)     
         จากขอมูลการศึกษาสถานการณความเสี่ยงดานอนามัยสิ่งแวดลอมของโรงแรมและรีสอรทในเขตเศรษฐกิจพิเศษ 

สามารถนำขอมูลมาวิเคราะห และประเมินสถานการณปจจุบันดานความเสี่ยงดานอนามัยสิ่งแวดลอมของโรงแรมและ 

รีสอรท เพ่ือใชเปนแนวทางในการวางแผนการเฝาระวังความเสี่ยงดานอนามัยสิ่งแวดลอม รวมถึงสามารถนำขอเสนอ 

เชิงนโยบายไปใชสำหรับขับเคลื่องานอนามัยสิ่งแวดลอมของโรงแรมและรีสอรท รวมถึงการปรับปรุงมาตรฐานดานอนามัย

สิ่งแวดลอมในสถานบริการท่ีพักอาศัยชั่วคราว (โรงแรม รีสอรท) เพ่ือยกระดับการดำเนินงานอนามัยสิ่งแวดลอมของโรงแรม

และรีสอรทใหมีประสิทธิภาพตอไป 

ความยุงยากและซับซอนในการดำเนินการ (ผลงานมีความยุงยากซับซอนในการดำเนินงานอยางไร เชน การตัดสินใจ 

แกปญหา การใชหลักวิชาการ หรือทฤษฎีท่ีในการปฏิบัติงาน การบูรณาการงาน หรือเปนความยุงยากของผูวิจัยในการ

จัดทำผลงาน) 

         1. เนื่องจากประเทศไทยยังไมมีเกณฑคาเฝาระวังคุณภาพอากาศภายในอาคารสาธารณะ ทีมผูวิจัยตองใช 

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

buildings ของประเทศสิงคโปรในการอางอิง 
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         2. การศึกษา คนควา ทบทวนองคความรูท่ีเก่ียวของเก่ียวกับการจัดสภาพแวดลอม ความปลอดภัย สุขอนามัย และ

การใหบริการในดานตาง ๆ ของโรงแรม รีสอรท และกฎหมายท่ีเก่ียวของกับการประกอบธุรกิจโรงแรม 

         3. การวิเคราะหผลทางหองปฏิบัติการตองใหความสำคัญกับความรวดเร็ว แตผลการวิเคราะหตองมีความถูกตองและ

นาเชื่อถือ 

ปญหาและอุปสรรคในการดำเนินการ 

        1. กระบวนการสำรวจขอมูล ใชกระบวนการขอความรวมมือจากโรงแรมและรีสอรทโดยสมัครใจในพ้ืนท่ีเขตเศรษฐกิจ

พิเศษ ทำใหขอมูลท่ีไดอาจไมครอบคลุมโรงแรมและรีสอรทท่ัวประเทศ 

         2. ขอจำกัดเรื่องระยะทาง ระยะเวลาในการขนสงตัวอยางน้ำไปยังศูนยหองปฏิบัติการ กรมอนามัย หากบรรจุตัวอยาง

น้ำไมแนนหนาพอ หรือนำสงตัวอยางน้ำเกินระยะเวลาท่ีกำหนด อาจทำใหผลการตรวจวิเคราะหคุณภาพน้ำคลาดเคลื่อนได 

         3. งบประมาณในการดำเนินงานมีจำกัด 

ขอเสนอแนะ (ใหเสนอขอเสนอแนวคิด 3 ดาน 1) ขอเสนอเชิงนโยบาย 2) ขอเสนอเชิงปฏิบัติการ 3) ขอเสนอสำหรับ

งานวิจัยครั้งตอไป) 

     1. ขอเสนอเชิงนโยบาย    

         - ควรมีการบูรณาการความรวมมือระหวางกรมอนามัยกับกรมการทองเท่ียว กรมสงเสริมการปกครองทองถ่ิน 

กรมการเปลี่ยนแปลงสภาพภูมิอากาศและสิ่งแวดลอม กรมโยธาธิการและผังเมือง การทองเท่ียวแหงประเทศไทย และสมาคม

โรงแรม ในการขับเคลื่อนงานอนามัยสิ่งแวดลอมในสถานบรกิารท่ีพักอาศัยชั่วคราวอยางเปนรปูธรรม 

         - การสรางกลไกลความรวมมือ กำหนดแผนการขับเคลื่อนการดำเนินงาน และประสานงานกับหนวยงานในระดับพ้ืนท่ี 

เชน สำนักงานสาธารณสุขจังหวัด องคกรปกครองสวนทองถ่ิน เพ่ือยกระดับโรงแรม รีสอรทในพ้ืนท่ี เพ่ือสรางความม่ันใจ

ใหกับผูใชบริการ 

         - ผลักดันใหเจาของกิจการโรงแรม รีสอรท บังกะโลหรือเกสตเฮาส ขับเคลื่อนการพัฒนาโดยใหความสำคัญใน 

การกำหนดนโยบาย แผนการปฏิบัติ สนับสนุนและสงเสริมใหเกิดการดำเนินการ โดยเฉพาะการจัดใหมีระบบระบายอากาศ 

ท่ีมีประสิทธิภาพ ตลอดจนสรางการมีสวนรวมและประสานความรวมมือกันของทุกคนในองคกร  

     2. ขอเสนอเชิงปฏิบัติการ 

         - กำหนด/ปรับปรุงมาตรฐานดานอนามัยสิ่งแวดลอมในสถานบริการท่ีพักอาศัยชั่วคราว เปนเครื่องมือท่ีจำเปนใน 

การดำเนินงานพัฒนาอนามัยสิ่งแวดลอมในโรงแรม และรีสอรท และอ่ืน ๆ ของพ้ืนท่ี           

         - ยกระดับการพัฒนามาตรฐานดานอนามัยสิ่งแวดลอมเพ่ือสุขภาพใหมีการพัฒนาในโรงแรมระดับตาง ๆ ใหมี

ความสะอาด ปลอดภัย ไดมาตรฐานตามท่ีกรมอนามัยกำหนด 

         - พัฒนาแนวทางการจัดการอนามัยสิ่งแวดลอมของสถานบริการท่ีพักอาศัยชั่วคราว เพ่ือใหสถานประกอบกิจการใช

ประเมินตนเองและปรับปรุงในดานตาง ๆ ใหดีข้ึน รวมถึงมีมาตรการปองกันการแพรระบาดของโรคติดตออุบัติใหมในอนาคต  

         - เสริมสรางความตระหนักรูเก่ียวกับการจัดการอนามัยสิ่งแวดลอม ความปลอดภัย และสุขอนามัย ใหกับพนักงาน/

เจาหนาท่ีของโรงแรมและรีสอรท 

         - ควรมีการพัฒนาสื่อสรางความรอบรู คูมือแนวทางหรือมาตรฐานการจัดการอนามัยสิ่งแวดลอมและสงเสริมสุขภาพ

สำหรับสถานบริการท่ีพักอาศัยชั่วคราว โรงแรม รีสอรท สำหรับพนักงาน/เจาหนาท่ี 
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     3. ขอเสนอสำหรับงานวิจัยครั้งตอไป                                                                                                                  

        - เพ่ือใหเกิดความครอบคลุมขอมูลสถานการณอนามัยสิ่งแวดลอม ควรมีการศึกษาขอมูลเชิงคุณภาพ ผลกระทบตอ

สุขภาพในโรงแรมและแหลงทองเท่ียวใหสอดคลองกับบริบทของแตละพ้ืนท่ี 
 

 


