
 

 

รายงานการศึกษาส่วนบุคคล 

(Individual Study) 
 

โครงการอาหารริมทางปลอดภัยก้าวไกลสู่ประชาคมเศรษฐกิจอาเซียน 

 
 

จัดท าโดย  นางสาวพัชรี  อมรสิน 
ต าแหน่ง  นักวิชาการสุขาภิบาลช านาญการพิเศษ 

หัวหน้ากลุ่มงานสุขาภบิาลการจ าหน่ายสินค้าในที่หรือทางสาธารณะ 

กองสุขาภิบาลอาหาร  ส านักอนามัย 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

รายงานนี้เป็นส่วนหน่ึงของการฝึกอบรม 

หลักสูตรนักบริหารมหานครระดับกลาง รุ่นที ่๑๔ 



สถาบันพัฒนาข้าราชการกรุงเทพมหานคร 

ประจ าปีงบประมาณ พ.ศ. ๒๕๕๗ 

 

 

รายงานการศึกษาส่วนบุคคล 

(Individual  Study) 
 

 

โครงการอาหารริมทางปลอดภัยก้าวไกลสู่ประชาคมเศรษฐกิจอาเซียน 
 

 

จัดท าโดย  นางสาวพัชรี  อมรสิน 
ต าแหน่ง  นักวิชาการสุขาภิบาลช านาญการพิเศษ 

หัวหน้ากลุ่มงานสุขาภบิาลการจ าหน่ายสินค้าในที่หรือทางสาธารณะ 

กองสุขาภิบาลอาหาร  ส านักอนามัย 

 

 

 
 

หลักสูตรนักบริหารมหานครระดับกลาง รุ่นที ่๑๔ 

สถาบันพัฒนาข้าราชการกรุงเทพมหานคร 

ประจ าปีงบประมาณ พ.ศ. ๒๕๕๗ 

 



 

 

 
รายงานนี้เป็นความคิดเห็นเฉพาะบุคคลของผู้ศึกษา 

 

 

 

 

บทสรุปส าหรับผู้บริหาร 
กรุงเทพมหานครเป็นเป็นศูนย์รวมของความเจริญทุก ๆ ด้านไม่ว่าทางด้านเศรษฐกิจ การศึกษา  

การเมือง การท่องเที่ยวดังนั้น จึงมีประชากรเข้ามาอาศัยอยู่เป็นจ านวนมากประมาณ ๑๐ ล้านกว่าคน 
ประกอบด้วยประชากรกรุงเทพมหานครตามทะเบียนราษฎร์ และประชากรแฝง ส่งผลให้วิถีชีวิตประจ าวันของ
คนกรุงเทพมหานครเป็นไปอย่างรีบเร่ง แข่งขัน ไม่มีเวลาในการเตรียมประกอบปรุงอาหารรับประทานเอง ท า
ให้พฤติกรรมการบริโภคของประชาชนเปลี่ยนแปลงไปตามกระแสเศรษฐกิจและสังคมโดยเฉพาะวิถีทางการบริโภค
ได้เปลี่ยนไปจากเดิมที่มีการประกอบการปรุงอาหารรับประทานกันเองเปลี่ยนเป็นซื้ออาหารปรุงส าเร็จจากนอก
บ้านโดยเฉพาะอาหารที่จ าหน่ายริมบาทวิถี หรือที่เรียกกันติดปากว่า “หาบเร่ - แผงลอย” เนื่องจากมีความ
สะดวกและราคาถูก แต่ปัญหาใหญ่ของอาหารริมบาทวิถีคือเรื่องความสะอาด เนื่องจากจะตั้งวางจ าหน่ายอยู่ริม
ถนนมีผู้คนและยานพาหนะสัญจรไปมาจ านวนมากมีโอกาสเสี่ยงต่อการปนเปื้อนเชื้อโรคฝุุนละอองทั้งขนาดเล็กและ
ขนาดใหญ่ที่อยู่เต็มท้องถนนสารโลหะหนักที่ออกมาจากท่อไอเสียเขม่าควันรถ ได้อย่างเต็มที่โดยเฉพาะอย่างยิ่ง
อาหารที่วางจ าหน่ายที่ไม่มีสิ่งปกคลุมหรือภาชนะปกปิดรวมทั้งการเตรียม ประกอบปรุงไม่ถูกสุขลักษณะอาหารวาง
จ าหน่ายเป็นระยะเวลานานโดยมิได้ท าการอุ่นตลอดเวลา ซึ่งอาจก่อให้เกิดปัญหาอาหารเป็นพิษหรือ เป็นโรค
ระบบทางเดินอาหารแก่ผู้บริโภคได้อันตรายที่เกิดจากการบริโภคอาหารริมบาทวิถีมีทั้งเชื้อโรคและสารพิษหรือ
สารเคมีที่ปนเปื้อนในอาหารทั้งสารพิษจากตัวอาหารที่เป็นวัตถุดิบไม่ว่าจงใจใส่หรือไม่ก็ตาม 
 

จากผลการด าเนินงานสุขาภิบาลอาหารริมบาทวิถีของกรุงเทพมหานคร ในช่วงปี ๒๕๕๔–๒๕๕๖  
พบว่ายังมีสภาพปัญหาของการจ าหน่ายอาหารริมบาทวิถีที่ไม่ได้มาตรฐานทั้งทางด้านกายภาพ คือ ความสะอาด
และสุขลักษณะของแผงค้า ร้อยละ ๕๕.๐๓, ๔๕.๒๐ และ ๖๑.๘๘ โดยพบข้อบกพร่องในเรื่องการไม่ปกปิด
อาหารที่วางจ าหน่ายหรือปกปิดเพียงบางส่วน ซึ่งมีโอกาสเสี่ยงต่อการปนเปื้อนเชื้อโรคฝุุนละออง สารเคมีและสิ่ง
อันตรายอ่ืนๆ ได้สูง เนื่องจากอาหารริมบาทวิถีส่วนใหญ่จะตั้งวางอยู่ริมถนน หรือใกล้เคียงกับสะพานลอย และ
สุขวิทยาส่วนบุคคลของผู้สัมผัสอาหารไม่ถูกต้องไม่สวมผ้ากันเปื้อนพร้อมหมวกหรือเน็ทคลุมผม ไม่มีอุปกรณ์ใน
การหยิบจับอาหารด้านคุณภาพอาหาร พบการปนเปื้อนสารเคมีอันตรายมีแนวโน้มลดลง แต่การปนเปื้อน



เชื้อจุลินทรีย์ยังมีแนวโน้มสูง ซึ่งอาจมีผลกระทบต่อสุขภาพของผู้บริโภค จากข้อมูลรายงานการเฝูาระวังโรคของ
กองควบคุมโรค ส านักอนามัย กรุงเทพมหานคร ในปี ๒๕๕๑ – ๒๕๕๔ พบว่ามีผู้ปุวยด้วยโรคที่เกิดจากการรับประทาน
อาหารไม่ปลอดภัยในเขตกรุงเทพมหานคร ได้แก่ โรคอุจจาระร่วง โรคอาหารเป็นพิษ และโรคอหิวาตกโรค
ถึงแม้ว่าการเจ็บปุวยด้วยโรคดังกล่าวจะไม่ได้ชี้ชัดไปว่าเกิดจากการรับประทานอาหารริมบาทวิถีก็ตาม อย่างไร
ก็เกิดจากการรับประทานอาหารที่ไม่สะอาด ปลอดภัย  

กอปรกับในวันที่ ๓๑ ธันวาคม ๒๕๕๘ ประเทศไทยจะเข้าสู่ประชาคมเศรษฐกิจอาเซียน 
Asean Economics Community หรือ AEC ซึ่งเป็นการรวมตัวกันของ 10 ประเทศ อันได้แก่ ประเทศไทย พม่า 
ลาว เวียดนาม มาเลเซีย สิงคโปร์ อินโดนีเซีย ฟิลิปปินส์ กัมพูชา และบรูไน ซึ่งต้องมีการเคลื่อนย้ายแรงงาน มี
การอพยพผู้คนหรือประชาชนไปมาหาสู่กันอีกจ านวนมาก และอาหารริมทางหรือ หาบเร่-แผงลอยได้รับความ
นิยมทั้งจากกลุ่มลูกค้าในประเทศเองและนักท่องเที่ยว ซึ่งหากมีการบริหารจัดการอาหารริมทางไม่ดี ไม่ได้
มาตรฐาน ก่อให้เกิดโรคแก่ผู้บริโภค ก็จะส่งผลให้เกิดการฟูองร้องหรือไม่เป็นที่นิยมของผู้บริโภคอีก แนวทาง
หนึ่งในการแก้ไขปัญหาดังกล่าว คือการพัฒนาส่งเสริมให้อาหารริมบาทวิถีบริเวณจุดผ่อนผันในพ้ืนที่
กรุงเทพมหานครได้มาตรฐาน สามารถแข่งขันกับประเทศในกลุ่มอาเซียนได้  
 
 
 
 

โครงการอาหารริมทางสะอาดปลอดภัยก้าวไกลสู่ประชาคมเศรษฐกิจอาเซียน มีวัตถุประสงค์  
เพ่ือพัฒนาส่งเสริมอาหารริมบาทวิถีบริเวณจุดผ่อนผันในพ้ืนที่กรุงเทพมหานครให้ได้มาตรฐานด้านความสะอาด
และความปลอดภัยด้านอาหาร เป็นที่ยอมรับของประชาชนในพ้ืนที่และนักท่องเที่ยวต่างชาติ เป็นการเตรียม
ความพร้อมของแผงลอยจ าหน่ายอาหารในเขตกรุงเทพมหานครเข้าสู่ประชาคมเศรษฐกิจอาเซียนและเป็นการสร้าง
หลักประกันรับรองมาตรฐานอาหารริมทาง หรือหาบเร่-แผงลอย ว่านักท่องเที่ยวหรือผู้เข้ามาท างาน ท าการค้า การ
ลงทุน สามารถไว้วางใจที่จะเลือกรับประทานอาหารจากหาบเร่-แผงลอยได้ทุกจุด และสามารถแข่งขันกับประเทศใน
กลุ่มอาเซียนได้ เป็นการสนับสนุนนโยบายของภาครัฐ เพ่ือเตรียมความพร้อมในการก้าวสู่ประชาคมเศรษฐกิจ
อาเซียน รองรับนักท่องเที่ยวที่ เชื่อว่าจะเพ่ิมขึ้นในอนาคต  อีกทั้งยังเป็นการส่งเสริมภาพลักษณ์ที่ดีของ
กรุงเทพมหานคร มีเปูาหมายส่งเสริมสนับสนุนให้อาหารริมบาทวิถีในพ้ืนที่กรุงเทพมหานครได้มาตรฐานด้านความสะอาด
และความปลอดภัยด้านอาหาร ตามเกณฑ์มาตรฐานอาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร ระดับดี ร้อยละ ๘๐ 
ภายในปี ๒๕๕๘ และมีแผงลอยอาหารริมบาทวิถีต้นแบบมาตรฐานด้านความสะอาดและความปลอดภัยด้าน
อาหารเพื่อก้าวสู่ประชาคมเศรษฐกิจอาเซียน จ านวน เขตละ ๑ จุดผ่อนผัน มีแนวทางการด าเนินงานโดยก าหนด
เกณฑ์มาตรฐานด้านความสะอาดและความปลอดภัยด้านอาหารเพื่อเข้าสู่ประชาคมเศรษฐกิจอาเซียน ปรับปรุง
ปูายรับรองมาตรฐานอาหารปลอดภัยให้เป็นสากล อบรมให้ความรู้และพัฒนาศักยภาพเจ้าหน้าที่ที่เกี่ยวข้อง
และผู้ค้าในเรื่องการสุขาภิบาลอาหารและมาตรฐานอาหารริมบาทวิถีในระดับสากล คัดเลือกแผงลอยจ าหน่าย
อาหารในแต่ละพ้ืนที่เพ่ือพัฒนาให้เป็นแผงลอยต้นแบบมาตรฐานด้านความสะอาดและความปลอดภัยด้านอาหาร
เพ่ือก้าวสู่ประชาคมเศรษฐกิจอาเซียน จ านวนเขตละ ๑ จุดผ่อนผัน และประชาสัมพันธ์ให้ความรู้การเลือกซื้อ



อาหารริมทางจากแผงค้าท่ีมีใบอนุญาตและได้รับปูายรับรองมาตรฐานอาหารปลอดภัย ผ่านสื่อสาธารณะต่าง ๆ 
เช่น หนังสือพิมพ์ โทรทัศน์ วิทยุ เป็นต้น ซึ่งเป็นอย่างต่อเนื่องและครอบคลุม 
   

โครงการอาหารริมทางปลอดภัยก้าวไกลสู่ประชาคมเศรษฐกิจอาเซียน เป็นโครงการพัฒนาส่งเสริมให้
อาหารริมบาทวิถีในเขตกรุงเทพมหานครได้มาตรฐานทั้งทางด้านกายภาพและคุณภาพอาหารที่จ าหน่าย ซึ่งมีความส าคัญ
ต่อสุขภาพของผู้บริโภคทั้งชาวไทยและต่างชาติ แต่การด าเนินโครงการดังกล่าวจะประสบผลส าเร็จ ต้องได้รับการ
สนับสนุนจากผู้บริหารกรุงเทพมหานครให้ความส าคัญก าหนดเป็นนโยบาย และต้องได้รับความร่วมมือจากผู้ที่
เกี่ยวข้องทุกภาคส่วน ทั้งเจ้าหน้าที่เกี่ยวข้องมีการส่งเสริมความรู้ความเข้าใจด้านการสุขาภิบาลอาหาร ด าเนินการ
ตรวจสอบ แนะน าสุขลักษณะการจ าหน่ายอาหารแก่ผู้ค้าและมีการบังคับใช้กฎหมายอย่างจริงจัง ผู้ค้ามีความรู้
ความเข้าใจในเรื่องการสุขาภิบาลอาหารและปฏิบัติตามกฎหมายอย่างเคร่งครัด ผู้บริโภครู้จักเลือกซื้อและ
ตระหนักถึงสิทธิของผู้บริโภคในการเลือกซื้ออาหารปลอดภัย รวมทั้งกรุงเทพมหานคร สามารถน าหลักเกณฑ์
มาตรฐานด้านความสะอาดและความปลอดภัยด้านอาหารเพ่ือก้าวสู่ประชาคมเศรษฐกิจอาเซียน ซึ่งมีความ
เข้มข้นหรือสูงกว่าเกณฑ์ทางกฎหมายที่ใช้บังคับและพิจารณาออกใบอนุญาตเป็นผู้จ าหน่ายสินค้าในที่หรือทาง
สาธารณะในปัจจุบันและมีประโยชน์ต่อผู้ประกอบการและประชาชนผู้บริโภค มาพัฒนาเป็นกฎหมายบังคับใช้
ในการจ าหน่ายสินค้าในที่หรือทางสาธารณะต่อไป  
 
 
 
 
     

 

กิตติกรรมประกาศ 
 

 
รายงานการศึกษาส่วนบุคคลฉบับนี้ส าเร็จลุล่วงได้ด้วยความกรุณาช่วยเหลือ ดูแลเอาใจใส่ 

เป็นอย่างดีจากท่านผู้อ านวยการกองสุขาภิบาลอาหาร ส านักอนามัย นายไพโรจน์  สนัตนิรันดร์ อาจารย์ที่ปรึกษา ที่
ได้ให้ข้อเสนอแนะ แนวคิด ตลอดจนแก้ไขข้อบกพร่องต่าง ๆ มาโดยตลอด จนรายงานฉบับนี้เสร็จสมบูรณ์ 
ข้าพเจ้าจึงขอกราบขอบพระคุณเป็นอย่างสูง 
  ขอขอบคุณคณะอาจารย์ วิทยากร หลักสูตรนักบริหารมหานครระดับกลาง รุ่นที่ ๑๔ ทีไ่ด้มา
ให้ความรู้ความเข้าใจอันเปน็ประโยชน์ยิง่ ซึ่งได้น าใช้ในการจัดท ารายงานส่วนบุคคลฉบับนี้ไดอ้ย่างสมบูรณ์  

ขอขอบคุณเจ้าหน้าที่สถาบันพัฒนาข้าราชการกรุงเทพมหานคร ที่ได้อ านวยความสะดวก 
และให้ความอนุเคราะห์ในเรื่องต่าง ๆ ตลอดเวลาที่ด าเนินการจัดท ารายงานส่วนบุคคลฉบับนี้จนส าเร็จ 
  ขอขอบคุณเจ้าหน้าที่กลุ่มงานสุขาภิบาลการจ าหน่ายสินค้าในที่หรือทางสาธารณะ  



กองสุขาภิบาลอาหาร ส านักอนามัย ทุกท่าน เพ่ือน ๆ และผู้ที่เกี่ยวข้องทุกคนที่มิได้เอ่ยนามที่ได้ให้ความชว่ยเหลือ ให้
ค าแนะน า  จนท าให้รายงานฉบับนี้เสร็จสมบูรณ์ 
 
 
       พัชรี  อมรสิน 

        พฤษภาคม ๒๕๕๗ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ค ำน ำ 
 

โครงการอาหารริมทางสะอาดปลอดภยักา้วไกลสู่ประชาคมเศรษฐกิจอาเซียน เป็นส่วนหนึ่ง

ของการฝึกอบรมหลักสูตรนักบริหารมหานครระดับกลาง รุ่นที่ ๑๔ ประจ าปีงบประมาณ พ.ศ. ๒๕๕๗ โดยมี

วตัถุประสงคเ์พ่ือพัฒนาส่งเสริมอาหารริมบาทวิถี หรือ หาบเร่ – แผงลอย บริเวณจุดผ่อนผันในพ้ืนที่กรุงเทพมหานคร

ให้ได้มาตรฐานด้านความสะอาดและความปลอดภัยด้านอาหาร เป็นที่ยอมรับของประชาชนในพ้ืนที่และ

นักท่องเที่ยวต่างชาติ และเพ่ือเตรียมความพร้อมของแผงลอยจ าหน่ายอาหารในเขตกรุงเทพมหานครเข้าสู่

ประชาคมเศรษฐกิจอาเซียน 



กรุงเทพมหานคร ได้ด าเนินงานพัฒนาการสุขาภิบาลอาหารริมบาทวิถี แต่ปรากฏว่ายังมี
อาหารที่จ าหน่ายริมบาทวิถีมีการปนเปื้อนเชื้อโรคและสารเคมีท่ีเป็นอันตรายต่อสุขภาพ รวมทั้งผู้ประกอบการมี
การฝุาฝืนกฎหมายอยู่เป็นประจ า เนื่องจากผู้ที่เกี่ยวข้องกับการด าเนินงานพัฒนาการสุขาภิบาลอาหาร       
ขาดความรู้ความเข้าใจในเรื่องการสุขาภิบาลอาหารรวมทั้งขาดความตระหนักในหน้าที่ความรับผิดชอบ แนวทาง
หนึ่งที่แก้ไขปัญหาดังกล่าว คือการพัฒนาส่งเสริมอาหารริมบาทวิถีบริเวณจุดผ่อนผันในพ้ืนที่กรุงเทพมหานครให้ได้
มาตรฐานด้านความสะอาดและความปลอดภัยด้านอาหาร เป็นที่ยอมรับของประชาชนในพ้ืนที่และนักท่องเที่ยว
ต่างชาติ เพ่ือให้สามารถแข่งขันกับประเทศในกลุ่มอาเซียนได้และเป็นการคุ้มครองผู้บริโภคให้ได้บริโภคอาหารที่
สะอาดปลอดภัยต่อไป 
 
 

           พัชรี  อมรสิน 

       กองสุขาภิบาลอาหาร  ส านักอนามัย 

                  มิถุนายน ๒๕๕๗ 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

สารบัญ 

 

 



บทสรุปส าหรับผู้บริหาร 

กิตติกรรมประกาศ 

ค าน า 

สารบัญ 

 

หลักการและเหตุผล        ๑ 

วัตถุประสงค์         ๗ 

เปูาหมาย         ๘ 

ปัจจัยสู่ความส าเร็จ        ๘ 

นิยามศัพท์         ๙ 

ขั้นตอนในการปฏิบัติ        ๙ 

งบประมาณที่ต้องใช้        ๑๕ 

ระยะเวลาด าเนินงาน        ๑๖ 

แนวทางในการบริหารความเสี่ยง      ๑๖ 

การประเมินผล และข้อเสนอแนะ      ๑๙ 

บรรณานุกรม         ๒๑  

ภาคผนวก         ๒๒  

ประวัติผู้เขียนเอกสารรายงานการศึกษาส่วนบุคคล    ๔๘ 

 

 

 

 

 

 

 



 
ชื่อโครงการ  อาหารริมทางปลอดภัยก้าวไกลสู่ประชาคมเศรษฐกิจอาเซียน 

หน่วยงานที่รับผิดชอบ กองสุขาภิบาลอาหาร  ส านักอนามัย 

ระยะเวลาด าเนินการ ๑๒ เดือน 

....................................................................................................................................................... 

 หลักการและเหตุผล 

อาหารเป็นหนึ่งในปัจจัยสี่ที่ส าคัญส าหรับมนุษย์ที่ต้องบริโภคอาหารเพื่อการด ารงชีวิตและต้อง
เป็นอาหารที่สะอาดมีคุณค่าทางโภชนาการ ในเส้นทางของอาหารจากฟาร์มมาสู่ตลาด หรือมาสู่ครัวแล้วผู้
ประกอบปรุงมาสู่โต๊ะอาหารและน ามาบริโภคในที่สุด ในเส้นทางดังกล่าวทุกขั้นตอนย่อมมีโอกาสที่อาหารจะถูก
ปนเปื้อนเชื้อโรคและสารเคมีอันตราย แต่การปูองกันมิให้เกิดการปนเปื้อนสามารถท าได้โดยอาศัยความรู้ความ
เข้าใจ รวมทั้งใช้มาตรการและวิธีการที่ถูกต้องของผู้ประกอบปรุงอาหาร    

กรุงเทพมหานครเป็นเมืองหลวงของประเทศไทย มีขนาดพ้ืนที่ ๑,๕๖๘.๗๐ ตารางกิโลเมตร
เป็นศูนย์รวมของความเจริญทุก ๆ ด้านไม่ว่าทางด้านเศรษฐกิจ การศึกษา การเมือง การท่องเที่ยว  ดังนั้น จึงมี
ประชากรอพยพเข้ามาอาศัยอยู่เป็นจ านวนมาก ประกอบด้วยประชากรกรุงเทพมหานครตามทะเบียนราษฎร์ และ
ประชากรแฝง รวมประมาณ ๑๐ ล้านกว่าคน ส่งผลให้วิถีชีวิตประจ าวันของคนกรุงเทพมหานครเป็นไปอย่าง
รีบเร่ง แข่งขัน ไม่มีเวลาในการเตรียมประกอบปรุงอาหารรับประทานเอง ท าให้พฤติกรรมการบริโภคของ
ประชาชนเปลี่ยนแปลงไปตามกระแสเศรษฐกิจและสังคม โดยเฉพาะวิถีทางการบริโภคได้เปลี่ยนไปจากเดิมที่มีการ
ประกอบการปรุงอาหารรับประทานกันเองเปลี่ยนเป็นซื้ออาหารปรุงส าเร็จจากนอกบ้าน โดยเฉพาะอาหารที่
จ าหน่ายริมบาทวิถี หรือที่เรียกกันติดปากว่า “หาบเร่ - แผงลอย” เนื่องจากมีความสะดวกและราคาถูก แต่ปัญหา
ใหญ่ของอาหารริมบาทวิถีคือเรื่องความสะอาด เนื่องจากจะตั้งวางจ าหน่ายอยู่ริมถนนมีผู้คนและยานพาหนะ
สัญจรไปมาจ านวนมาก มีโอกาสเสี่ยงต่อการปนเปื้อนเชื้อโรคฝุุนละออง ทั้งขนาดเล็กและขนาดใหญ่ที่อยู่เต็มท้อง
ถนน สารโลหะหนักที่ออกมาจากท่อไอเสียเขม่าควันรถ ได้อย่างเต็มที่โดยเฉพาะอย่างยิ่งอาหารที่วางจ าหน่ายที่ไม่
มีสิ่งปกคลุมหรือภาชนะปกปิดรวมทั้งการเตรียม ประกอบปรุงไม่ถูกสุขลักษณะ อาหารวางจ าหน่ายเป็นระยะ
เวลานานโดยมิได้ท าการอุ่นตลอดเวลา ซึ่งอาจก่อให้เกิดปัญหาอาหารเป็นพิษหรือเป็นโรคระบบทางเดินอาหาร
แก่ผู้บริโภคได้ อันตรายที่เกิดจากการบริโภคอาหารริมบาทวิถี มีทั้งเชื้อโรคและสารพิษหรือสารเคมีที่ปนเปื้อนใน
อาหาร ทั้งสารพิษจากตัวอาหารที่เป็นวัตถุดิบไม่ว่าจงใจใส่หรือไม่ก็ตาม เช่น สารฟอร์มาลีนในปลาหมึกกรอบ หรือ 
สไบนาง (ผ้าขี้ริ้ววัว) สารบอแรกซ์ในหมูบดหรือไส้กรอก เป็นต้น คุณภาพอาหารที่ปรุงสุกรอการจ าหน่าย มี
โอกาสปนเปื้อนเชื้อโรคและสารเคมี  ตั้งแต่ขั้นตอนการเตรียมประกอบปรุงและ  การเสิร์ฟอาหาร ถ้าหาก
ผู้ประกอบการหรือผู้ค้าขาดความรู้ความเข้าใจในเรื่องการสุขาภิบาลอาหารและความตระหนักในจรรยาบรรณ
ของผู้ประกอบการในการจ าหน่ายอาหารที่สะอาด ปลอดภัยต่อสุขภาพของผู้บริโภค และการบริโภคอาหารที่
ปนเปื้อนเชื้อโรคหรือสารเคมีอันตราย ท าให้เกิดการเจ็บปุวยบั่นทอนสุขภาพ  ซึ่งจากข้อมูลรายงานการเฝูาระวังโรค
ของกองควบคุมโรค ส านักอนามัย กรุงเทพมหานคร ในปี ๒๕๕๑ – ๒๕๕๔ พบว่ามีผู้ปุวยด้วยโรคที่เกิดจากการ



รับประทานอาหารไม่ปลอดภัยในเขตกรุงเทพมหานคร ได้แก่ โรคอุจจาระร่วง จ านวน ๔๓,๕๗๙ ราย, ๔๐,๘๒๔ ราย, 
๔๑,๐๓๔ ราย และ ๓๓,๖๓๒ ราย ตามล าดับ คิดเป็นอัตราปุวยต่อแสนประชากร ๗๖๓.๐๙, ๗๑๕.๘๘, 
๗๑๙.๗๒ และ ๕๘๙.๘๙ ตามล าดับ ในปี ๒๕๕๓ – ๒๕๕๔ พบผู้ปุวยด้วยโรคอาหารเป็นพิษ จ านวน ๓,๗๙๗ 
ราย และ ๓,๒๘๔ ราย คิดเป็นอัตราปุวยต่อแสนประชากร ๖๖.๖๒ และ ๕๗.๖๐ และพบผู้ปุวยด้วยโรค
อหิวาตกโรค จ านวน ๓๖ ราย และ ๓ ราย ถึงแม้ว่าการเจ็บปุวยด้วยโรคดังกล่าวจะไม่ได้ชี้ชัดไปว่าเกิดจากการ
รับประทานอาหารริมบาทวิถีก็ตาม อย่างไรก็เกิดจากการรับประทานอาหารที่ไม่สะอาด ปลอดภัย 
   

ในพื้นที่เขตกรุงเทพมหานคร มีจ านวนจุดผ่อนผันให้ท าการค้าหาบเร่ - แผงลอย ตามประกาศ
กรุงเทพมหานคร เรื่อง ก าหนดจุดผ่อนผันให้ท าการค้าหาบเร่ - แผงลอย จ านวน ๖๔๖ จุด ในพ้ืนที่  ๔๗ เขต 
ยกเว้นเขตสะพานสูง เขตคลองสามวา และเขตลาดกระบัง (ข้อมูลส ารวจ ณ เดือนตุลาคม ๒๕๕๖) มีผู้ค้า
จ านวน ๑๗,๘๗๖ ราย แยกเป็น ผู ้จ าหน่ายสินค้าทั่วไป จ านวน ๑๐,๔๙๓ ราย  ผู้จ าหน่ายสินค้าประเภท
อาหาร จ านวน ๗,๓๘๓ ราย ส่วนใหญ่จะเป็นอาหารปรุงส าเร็จ รองลงมาเป็นอาหารตามสั่ง และอาหารสด 

ตามล าดับ โดยเขตท่ีมีจ านวนจุดผอ่นผนัหาบเร่ - แผงลอยมากที่สุดได้แก่ เขตปูอมปราบศัตรูพ่าย จ านวน ๕๑ 

จุด รองลงมาได้แก่ เขตราชเทวี ๔๓ จุด และเขตวัฒนา ๔๐ จุด เขตท่ีมีจ านวนผูค้า้มากท่ีสุดไดแ้ก่ เขตพระ
นคร ๑,๖๕๗ คน รองลงมาไดแ้ก่เขตราชเทวี ๑,๓๔๔ คน และเขตบางกอกนอ้ย ๑,๑๗๓ คน ตามล าดบั ส่วน
เขตที่มีจ านวนผู้จ าหน่ายอาหารมากที่สุดคือเขตสาทร ๔๓๗ ราย รองลงมาได้แก่ เขตบางกอกน้อย ๔๑๓ ราย และ
เขตพญาไท ๓๗๖ ราย นอกจากนี้ยังมีการจ าหน่ายสินค้าในที่หรือทางสาธารณะนอกจุดผ่อนผันอยู่อีกจ านวน
หนึ่งซึ่งอาจจะมากกว่าในบริเวณจุดผ่อนผัน เนื่องจากในช่วงเวลาที่ผ่านมาเกิดภาวะวิกฤติเศรษฐกิจประกอบ
กับมีโครงการประชาวิวัฒน์เกิดขึ้น ซ่ึงผู้ค้านอกจุดผ่อนผันเหล่านี้ขาดการตรวจสอบ ควบคุมเพ่ือต้องสุขลักษณะ
การจ าหน่ายอาหาร เนื่องจากเป็นผู้ค้าที่ไม่ได้รับอนุญาตให้ ท าการค้า ไม่ถูกต้องตามกฎหมาย จึงอาจส่งผลให้
อาหารที่จ าหน่ายไม่สะอาด มีการปนเปื้อนเชื้อโรค สารเคมีและสิ่งอันตรายอ่ืน ๆ ได้ โดยการจ าหน่ายอาหารริม
บาทวิถี หรือหาบเร่ -แผงลอย ในเขตกรุงเทพมหานคร จะต้องได้รับอนุญาตจากเจ้าพนักงานท้องถิ่น ตาม
พระราชบัญญัติการสาธารณสุข พ.ศ. ๒๕๓๕ มาตรา ๔๑ และข้อบัญญัติกรุงเทพมหานคร เรื่อง การจ าหน่าย
สินค้าในที่หรือทางสาธารณะ พ.ศ. ๒๕๔๖ ระเบียบกรุงเทพมหานคร ว่าด้วยหลักเกณฑ์ในการจ าหน่ายสินค้าในที่
หรือทางสาธารณะ พ.ศ. ๒๕๔๖ แก้ไขเพ่ิมเติม (ฉบับที่ ๒) พ.ศ. ๒๕๕๑ เพ่ือควบคุม ก ากับให้ผู้ท าการค้าปฏิบัติให้
ถูกสุขลักษณะของแผงค้า อาหารที่จ าหน่ายสะอาด ปลอดภัย ผู้ค้ามีการเตรียม ประกอบปรุงและจ าหน่าย
อาหารที่ถูกสุขลักษณะ รวมทั้งปฏิบัติตามสุขวิทยาส่วนบุคคลอย่างเคร่งครัด เพ่ือให้ประชาชนได้บริโภคอาหารริมบาท
วิถีที่สะอาด ปลอดภัย โดยกรุงเทพมหานครจะออกใบอนุญาตให้เป็นผู้จ าหน่ายสินค้าในที่หรือทางสาธารณะให้กับ
ผู้ท าการค้าในบริเวณจุดผ่อนผันเท่านั้น  

กองสุขาภิบาลอาหาร ส านักอนามัย มีหน้าที่ในการจัดท าแผนงาน โครงการ ปรับปรุงเกณฑ์
มาตรฐานเพ่ือควบคุมสุขลักษณะของการจ าหน่ายสินค้าในที่หรือทางสาธารณะ หรือหาบเร่ -แผงลอย ตาม
พระราชบัญญัติการสาธารณสุข พ.ศ. ๒๕๓๕ ในเขตพ้ืนที่กรุงเทพมหานคร เพ่ือให้ผู้ประกอบการปฏิบัติตาม
กฎหมายและให้ผู้บริโภคได้บริโภคอาหารที่สะอาด ปลอดภัยต่อสุขภาพ โดยร่วมกับฝุายสิ่งแวดล้อมและ



สุขาภิบาล ส านักงานเขต ด าเนินการ ๑) ส่งเสริมความรู้ความเข้าใจในเรื่องการสุขาภิบาลอาหารให้แก่ผู้ค้า
อาหารริมบาทวิถี โดยการจัดอบรมให้ความรู้ตามหลักสูตรการสุขาภิบาลอาหารของกรุงเทพมหานครและให้
ผู้ค้าเรียนรู้ด้วยตนเอง ซึ่งตามระเบียบกรุงเทพมหานคร ว่าด้วยหลักเกณฑ์ในการจ าหน่ายสินค้าในที่หรือทาง
สาธารณะ พ.ศ. ๒๕๔๖ แก้ไขเพ่ิมเติม (ฉบับที่ ๒) พ.ศ. ๒๕๕๑ ก าหนดให้ผู้ค้าและผู้ช่วยจ าหน่าย ต้องผ่านการ
อบรมหลักสูตรการสุขาภิบาลอาหารทุกราย  ๒) ควบคุม ก ากับ ตรวจสอบ แนะน าให้ผู้ค้าปฏิบัติตามข้อก าหนด
พ้ืนฐาน ๑๐ ประการส าหรับแผงลอยจ าหน่ายอาหาร เพ่ือควบคุมเกี่ยวกับสุขลักษณะส่วนบุคคลของผู้จ าหน่าย
อาหารและผู้ช่วยจ าหน่ายอาหารสุขลักษณะในการจ าหน่าย ท า ประกอบปรุง เก็บ หรือสะสมอาหารรวมทั้งการ
จ าหน่ายสินค้าประเภทอ่ืน และการรักษาความสะอาดของภาชนะ น้ าใช้และของใช้ต่าง ๆ การจั ดวางสินค้า 
เพ่ือเป็นการรักษาความสะอาดและปูองกันมิให้ผู้บริโภคได้รับอันตรายจากการบริโภคสินค้าที่ตั้งวางจ าหน่ายใน
บริเวณที่หรือทางสาธารณะรวมทั้งการปูองกันมิให้เกิดเหตุร าคาญจากการประกอบการ   และการปูองกัน
โรคติดต่อที่เกิดจากการรับประทานอาหารของแผงค้า ภาชนะอุปกรณ์ อาหารและวัตถุดิบ การปูองกันแมลงและ
สัตว์น าโรค และสุขวิทยาส่วนบุคคลของผู้สัมผัสอาหาร     ๓) ประเมินความเสี่ยงคุณภาพอาหารที่จ าหน่ายโดย
การสุ่มเก็บตัวอย่างอาหารเพ่ือตรวจวิเคราะห์หาสารเคมีปนเปื้อน ๔ ชนิด ได้แก่ สารบอแรกซ์  สารฟอกขาว  
สารกันรา สารฟอร์มาลีน  ตรวจความสะอาดของอาหารปรุงส าเร็จ มือผู้สัมผัสอาหาร ภาชนะอุปกรณ์ต่าง ๆ ที่ใช้ใน
การเตรียม ประกอบปรุงอาหาร โดยใช้ชุดทดสอบเบื้องต้น และส่งตรวจวิเคราะห์ ที่ห้องปฏิบัติการหาการปนเปื้อน
เชื้อโรคติดต่อทางน้ าและอาหาร ๔) ส่งเสริมให้ผู้ค้ามีการพัฒนาตามเกณฑ์มาตรฐานอาหารปลอดภัยของ
กรุงเทพมหานคร ระดับดี ประกอบด้วย ผู้ค้าต้องได้รับใบอนุญาตตามพระราชบัญญัติการสาธารณสุข พ.ศ. 
๒๕๓๕  ผ่านเกณฑ์การประเมินด้านสุขลักษณะ ผ่านเกณฑ์ประเมิน  ด้านอาหารปลอดภัย และผู้สัมผัสอาหารผ่าน
การอบรมหรือเรียนรู้ด้วยตนเอง ตามหลักสูตรการสุขาภิบาลอาหารที่กรุงเทพมหานครก าหนด ซึ่งผลการ
ด าเนินงานในช่วงปี ๒๕๕๔– ๒๕๕๖ พบว่า 

๑) ทางด้านกายภาพ สุขลักษณะแผงลอยจ าหน่ายอาหาร พบว่ามีข้อบกพร่องร้อยละ 
๕๕.๐๓, ๔๕.๒๐ และ ๖๑.๘๘ ซึ่งส่วนมากพบข้อบกพร่องในเรื่อง (๑) การไม่ปกปิดอาหารที่วางจ าหน่ายหรือ
ปกปิดเพียงบางส่วน ซึ่งมีโอกาสเสี่ยงต่อการปนเปื้อนเชื้อโรค ฝุุนละออง สารเคมีและสิ่งอันตรายอ่ืนๆ ได้สูง 
เนื่องจากอาหารริมบาทวิถีส่วนใหญ่จะตั้งวางอยู่ริมถนน หรือใกล้เคียงกับสะพานลอย (๒) ไม่มีถังขยะหรือถัง
ขยะไม่สุขลักษณะ ไม่มีฝาปิด หรือใช้ถุงพลาสติกรองรับขยะ     (๓) สุขวิทยาส่วนบุคคลของผู้สัมผัสอาหารไม่
ถูกต้อง ไม่สวมผ้ากันเปื้อนพร้อมหมวกหรือเน็ทคลุมผม ไม่มีอุปกรณ์ในการหยิบจับอาหาร  

๒) ทางด้านคุณภาพอาหาร พบว่าอาหารที่ที่จ าหน่ายริมบาทวิถีมีการปนเปื้อนสารเคมีร้อย
ละ ๐.๐๖, ๐.๑๗ และ ๐ ซึ่งยังพบการปนเปื้อนสารฟอร์มาลีนในอาหารประเภทปลาหมึกกรอบ ผ้าขี้ริ้ววัว  พบ
การปนเปื้อนเชื้อโคลิฟอร์มแบคทีเรีย (การตรวจวิเคราะห์โดยการใช้ชุดทดสอบ SI-๒) ร้อยละ ๓๙.๗๔, ๔๔.๖๐ 
และ ๔๙.๔๑ และจากการตรวจทางห้องปฏิบัติการ พบการปนเปื้อนเชื้อที่ก่อให้เกิดโรค ร้อยละ ๒๓.๐๔, 
๓๙.๓๓ และ ๔๑.๐๐ ซึ่งเชื้อโรคที่พบ ๓ อันดับแรกคือ        เชื้อ E.coli, Salmonella, S.aureus ตรวจ
ความสะอาดมือผู้สัมผัสอาหารโดยการใช้ชุดทดสอบเบื้องต้น (SI-๒) พบการปนเปื้อนเชื้อโคลิฟอร์มแบคทีเรีย
ร้อยละ ๒๐.๕๙, ๔๓.๑๕ และ ๔๕.๙๒      ซึ่งจากข้อมูลผลการตรวจวิเคราะห์ดังกล่าว จะเห็นได้ว่าอาหารริม
บาทวิถียังมีปัจจัยเสี่ยงต่อการก่อให้เกิดโรคแก่ผู้บริโภค เนื่องจากยังพบอาหารที่จ าหน่ายมีการปนเปื้อนสารเคมีถึงแม้



จะมีแนวโน้มลดลง แต่การปนเปื้อนเชื้อจุลินทรีย์ยังมีแนวโน้มสูงขึ้น ซึ่งปัจจัยหนึ่งมาจากสุขลักษณะของแผง
ลอยจ าหน่ายอาหารริมบาทวิถีบกพร่อง ส่งผลกระทบต่ออาหารที่จ าหน่ายไม่สะอาด โดยเฉพาะในเรื่องการไม่ปกปิด
อาหารที่จ าหน่าย ผู้ค้าปฏิบัติตนไม่ถูกต้องในเรื่องสุขวิทยาส่วนบุคคล โดยเฉพาะการหยิบจับอาหาร   ไม่สวมผ้า
กันเปื้อนพร้อมหมวกคลุมผม รวมทั้งถังขยะไม่ถูกสุขลักษณะ ไม่มีฝาปิดหรือไม่มีถังขยะ เป็นต้น  

๓) ผู้ค้ามีการพัฒนาผ่านเกณฑ์มาตรฐานอาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร ระดับดี และ
ได้รับปูายรับรองมาตรฐานอาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร ระดับดี ร้อยละ ๖๐.๙๗ ในปี ๒๕๕๖ แต่จาก
การติดตามพบว่ามีผู้ค้าจ านวนหนึ่งที่ไม่สามารถปฏิบัติให้เป็นไปตามมาตรฐานดังกล่าวได้ตลอดเวลาที่
ประกอบการ 

จากผลการด าเนินงานดังกล่าวจะเห็นว่ายังมีสภาพปัญหาของการจ าหน่ายอาหารริมบาทวิถีที่
ไม่ได้มาตรฐานทั้งทางด้านกายภาพ คือ ความสะอาดและสุขลักษณะของแผงค้า ซึ่งพบข้อบกพร่องในเรื่อง  การ
ไม่ปกปิดอาหารที่วางจ าหน่ายหรือปกปิดเพียงบางส่วน ซึ่งมีโอกาสเสี่ยงต่อการปนเปื้อนเชื้อโรค ฝุุนละออง 
สารเคมีและสิ่งอันตรายอ่ืนๆ ได้สูง เนื่องจากอาหารริมบาทวิถีส่วนใหญ่จะตั้งวางอยู่ริมถนน หรือใกล้เคียงกับ
สะพานลอย และสุขวิทยาส่วนบุคคลของผู้สัมผัสอาหารไม่ถูกต้อง   ไม่สวมผ้ากันเปื้อนพร้อมหมวกหรือเน็ทคลุมผม 
ไม่มีอุปกรณ์ในการหยิบจับอาหาร และด้านคุณภาพอาหาร ส่วนทางด้านคุณภาพอาหาร พบการปนเปื้อนสารเคมี
อันตรายมีแนวโน้มลดลง แต่การปนเปื้อนเชื้อจุลินทรีย์ยังมีแนวโน้มสูง   ซึ่งจากการวิเคราะห์ปัจจัย ที่ส่งผล
กระทบต่อการด าเนินงานพัฒนาการสุขาภิบาลอาหารริมบาทวิถีของกรุงเทพมหานครไม่ประสบผลส าเร็จ
เท่าท่ีควร คือ  

๑) เจ้าหน้าที่คลายประสิทธิภาพในการบังคับใช้กฎหมายอย่างจริงจัง เจ้าหน้าที่เป็นบุคลากร
ภาครัฐ ประกอบด้วย กองสุขาภิบาลอาหาร เจ้าหน้าที่ฝุายสิ่งแวดล้อมและสุขาภิบาล เจ้าหน้าที่ฝุายเทศกิจ 
ส านักงานเขต มีหน้าที่จัดการอบรมและควบคุม ตรวจสอบแนะน าผู้ผลิต        ผู้จ าหน่ายอาหารให้ถูกต้องตาม
หลักวิชาการ พร้อมทั้งจะต้องเผยแพร่ความรู้แก่ประชาชนผู้บริโภคได้ บางกรณีมีความจ าเป็นต้องมีบทลงโทษ
แก่ผู้ไม่ปฏิบัติตามค าแนะน าของเจ้าหน้าที่โดย 
     - ฝุายสิ่งแวดล้อมและสุขาภิบาล มีหน้าที่ในการบังคับใช้กฎหมายการสาธารณสุข     ในการออก
ใบอนุญาตให้ท าการค้าในที่หรือทางสาธารณะ ตรวจแนะน าให้ผู้ค้าปฏิบัติตามสุขลักษณะแผงลอยจ าหน่าย
อาหาร ควบคุมคุณภาพอาหารที่จ าหน่าย โดยฝุายสิ่งแวดล้อมและสุขาภิบาล            มีเจ้าหน้าที่ในแต่ละ
ส านักงานเขต จ านวน ๖-๘ คนแต่มีภารกิจเป็นจ านวนมาก ทั้งภารกิจหลัก คือการปฏิบัติงานตามพระราชบัญญัติการ
สาธารณสุข พ.ศ. ๒๕๓๕ ในการควบคุม ก ากับ ดูแลการสุขาภิบาลกิจการที่เป็นอันตรายต่อสุขภาพ การสุขาภิบาล
สถานที่จ าหน่ายอาหาร สถานที่สะสมอาหาร ตลาด การจ าหน่ายสินค้าในที่หรือทางสาธารณะ ตรวจสอบแก้ไข
ปัญหาเหตุร าคาญ  ภารกิจรอง ได้แก่การปฏิบัติตามพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. ๒๕๒๒ พระราชบัญญัติ
โรงงาน พ.ศ. ๒๕๓๕ พระราชบัญญัติส่งเสริมและรักษาคุณภาพสิ่งแวดล้อมแห่งชาติ พ.ศ. ๒๕๓๕ รวมทั้งกฎหมาย
อ่ืน ที่เกี่ยวข้อง และภารกิจสนับสนุน ได้แก่การปฏิบัติตามนโยบายของกรุงเทพมหานคร สนับสนุนการ
ปฏิบัติงานของส านักและกองต่าง ๆ ของกรุงเทพมหานคร เป็นต้น ท าให้การด าเนินงานพัฒนาการสุขาภิบาล
อาหารริมบาทวิถี ไม่ครอบคลุมและต่อเนื่อง ท าให้มีผู้ค้าที่ฝุาฝืนกฎหมายเป็นจ านวนมาก ซึ่งส่งผลกระทบต่อ
คุณภาพอาหารที่จ าหน่ายที่อาจมีการปนเปื้อนเชื้อโรคและสารเคมี 



     - ฝุายเทศกิจ มีหน้าที่บังคับใช้กฎหมายรักษาความสะอาดและความเป็นระเบียบเรียบร้อย
ของบ้านเมือง ในการก าหนดพ้ืนที่ผ่อนผันให้ท าการค้า ขีดเส้นก าหนดบริเวณท าการค้าให้ชัดเจน  โดยฝุาย
เทศกิจ จะด าเนินการตามภารกิจหลักคือ การบังคับใช้กฎหมายรักษาความสะอาดและความเป็นระเบียบ
เรียบร้อยของบ้านเมือง ส่วนการด าเนินการตามกฎหมายว่าด้วยการสาธารณสุข ต้องได้รับเรื่องจากฝุาย
สิ่งแวดล้อมและสุขาภิบาลก่อน อีกประการหนึ่งคือ การด าเนินคดี ตามกฎหมายว่าด้วยการสาธารณสุข มี
กระบวนการและข้ันตอนที่ต้องใช้เวลานาน ไม่เห็นผลทันที และไม่มีการเสริมแรงจูงใจ เนื่องจากไม่มีเงินรางวัล
ส าหรับผู้แจ้งเบาะแสเหมือนกับกฎหมายว่าด้วยการรักษาความสะอาดและความเป็นระเบียบเรียบร้อยของ
บ้านเมือง  ซึ่งอาจจะเป็นเหตุผลหนึ่งที่ท าให้ยังมีผู้ประกอบการฝุาฝืนกฎหมายว่าด้วยการสาธารณสุขเป็นจ านวน
มาก 

๒) ผู้ประกอบการ ประกอบด้วยผู้ค้าและผู้ช่วยผู้ค้า ไม่ปฏิบัติตามกฎหมาย ระเบียบข้อบังคับของ
ทางราชการอย่างเคร่งครัด ขาดความรู้ความเข้าใจและความตระหนักในการประกอบ ปรุงอาหารที่มีความ
สะอาด ปลอดภัยให้แก่ผู้บริโภค  

๓) ผู้บริโภค ขาดความรู้ความเข้าใจในการเลือกซื้ออาหารที่สะอาด ปลอดภัย ที่อาจส่งผล
กระทบต่อสุขภาพในระยะยาว ไม่เห็นผลโดยทันทีหรืออย่างรวดเร็ว ท าให้ผู้บริโภคไม่เห็นความส าคัญของการ
รับประทานอาหารที่ไม่สะอาดที่จะเป็นอันตรายต่อสุขภาพ บางครั้งการเลือกซ้ืออาหารที่ไม่ถูกสุขลักษณะ ก็เป็น
การส่งเสริมให้ผู้ประกอบการกระท าผิดกฎหมายอย่างต่อเนื่อง และขาดความตระหนักในสิทธิของผู้บริโภค  ซึ่งต้อง
ได้บริโภคอาหารที่สะอาด ปลอดภัย ไม่มีการปนเปื้อนเชื้อโรคและสารเคม ี

กอปรกับในวันที่ ๓๑ ธันวาคม ๒๕๕๘ ประเทศไทยจะเข้าสู่ประชาคมเศรษฐกิจอาเซียน 
Asean Economics Community หรือ AEC ซึ่งเป็นการรวมตัวกันของ 10 ประเทศ อันได้แก่ ประเทศไทย พม่า  
ลาว  เวียดนาม  มาเลเซีย  สิงคโปร์ อินโดนีเซีย ฟิลิปปินส์  กัมพูชา และบรูไน ท าให้อาเซียนเป็นกลุ่มเศรษฐกิจ
ภูมิภาคขนาดใหญ่ มีประชากร รวมกันเกือบ 500 ล้านคน ซึ่งประชาคมเศรษฐกิจอาเซียน มุ่งให้เกิดการ
รวมตัวกันทางเศรษฐกิจและการอ านวยความสะดวกในการติดต่อค้าขายระหว่างกัน อันจะท าให้ภูมิภาคมีความ
เจริญมั่งคั่ง และสามารถแข่งขันกับภูมิภาคอ่ืนๆ ได้ เพื่อความอยู่ดีกินดีของประชาชนในประเทศอาเซียน ดังนั้น 
จึงต้องมีการเคลื่อนย้ายแรงงาน มีการอพยพผู้คนหรือประชาชนไปมาหาสู่กันอีกจ านวนมาก และประเทศไทย
เป็นประเทศที่ขึ้นชื่อเรื่องความสะดวกสบาย ในเรื่องอาหารการกินทุกตรอกซอก ซอย หัวถนน ท้ายถนน มีอาหาร
ให้เลือกรับประทานได้มากมาย โดยเฉพาะหาบเร่แผงลอยที่เป็นสีสัน เสน่ห์ของเมือง  ด้วยเมนูที่หลากหลาย 
รสชาติอร่อยและที่ส าคัญราคาถูก ท าให้อาหารริมทาง หรือ หาบเร่-แผงลอย ได้รับความนิยม ทั้งจากกลุ่มลูกค้าใน
ประเทศเองและนักท่องเที่ยว ซึ่งหากมีการบริหารจัดการอาหารริมบาทวิถีไม่ดี ไม่ได้มาตรฐาน ก่อให้เกิดโรคแก่
ผู้บริโภค ก็จะส่งผลให้เกิดการฟูองร้องหรือไม่เป็นที่นิยมของผู้บริโภคอีก ดังนั้น การพัฒนาส่งเสริมให้อาหารริม
บาทวิถีได้มาตรฐานด้านความสะอาดและความปลอดภัยด้านอาหาร จึงเป็นการสร้างหลักประกันรับรอง
มาตรฐานอาหารริมทาง หรือ หาบเร่ - แผงลอย ว่านักท่องเที่ยวหรือผู้เข้ามาท างาน ท าการค้า การลงทุน 
สามารถไว้วางใจที่จะเลือกรับประทานอาหารจากหาบเร่ - แผงลอย ได้ทุกจุด  เป็นการสนับสนุนนโยบายของภาครัฐเพ่ือ
เตรียมความพร้อมในการก้าวสู่ประชาคมอาเซียน อีกทั้ง      ยังเป็นการส่งเสริมภาพลักษณ์ที่ดี ของ
กรุงเทพมหานครและเป็นการสนับสนุนการท่องเที่ยวไทย   สร้างความมั่นใจให้แก่นักท่องเที่ยวชาวต่างชาติ 
รวมทั้งเป็นการกระตุ้นเตรียมความพร้อมของอาหารริมทาง หรือ หาบเร่ - แผงลอย เพ่ือร่วมก้าวเข้าสู่ประชาคม
เศรษฐกิจอาเซียนในการรองรับนักท่องเที่ยวที่เชื่อว่าจะเพ่ิมขึ้นในอนาคต ซึ่งจากข้อมูลการด าเนินงาน



สุขาภิบาลอาหารริมบาทวิถีของกรุงเทพมหานครที่ผ่านมา เมื่อน ามาวิเคราะห์ปัจจัยภายนอกและปัจจัยภายใน
ที่ส่งผลกระทบต่อการด าเนินงานด้วยการ SWOT ANALYSIS ดังนี้ 

- จุดแข็ง (Strength)  
๑) แผนบริหารราชการกรุงเทพมหานคร ยุทธศาสตร์ที่ ๔ พัฒนากรุงเทพมหานครให้เป็นมหา

นครแห่งคุณภาพชีวิตที่ดีและมีเอกลักษณ์ทางวัฒนธรรม ประเด็นยุทธศาสตร์ที่ ๔.๓ การพัฒนาสุขภาพและ
สร้างสังคมแห่งสุขภาวะ กลยุทธ์หลักที่ ๔.๓.๓ ส่งเสริมและสนับสนุนให้ประชาชนได้บริโภคอาหารที่ปลอดภัย  

๒) แผนบริหารราชการกรุงเทพมหานคร พ.ศ. ๒๕๕๒-๒๕๖๓ ยุทธศาสตร์ที่ ๕ พัฒนาระบบ
บริหารจัดการเพ่ือเป็นต้นแบบด้านการบริหารมหานคร  ด้าน Good Life ให้เป็นเมืองที่มีการพัฒนาที่มีพ้ืนฐานอยู่
บนการมีส่วนร่วมของทุกภาคส่วน  

๓) แผนยุทธศาสตร์กรุงเทพฯเมืองอาหารปลอดภัย มี ๓ ยุทธศาสตร์ ประกอบด้วย 
ยุทธศาสตร์ที่ ๑ การปรับเปลี่ยนวิธีการท างาน เน้นการใช้ความรู้ทางวิทยาศาสตร์และการวางระบบการตรวจสอบเฝูา
ระวังการปนเปื้อนของอาหาร  ยุทธศาสตร์ที่ ๒ การสร้างหลักประกันเพ่ือความเชื่อมั่นของผู้บริโภค และ
ยุทธศาสตร์ที่ ๓ การเปิดระบบให้ประชาชนมีส่วนร่วมอย่างกว้างขวาง โดยมี เปูาหมายหลัก คือ  (๑) ประชาชนมี
สุขภาพดี บริโภคอาหารปลอดภัยโดยมีมาตรการปูองกัน เฝูาระวังด้วยวิธีการตรวจหาสารที่ปนเปื้อนเชื้อโรคและ
สารพิษ  (๒) พัฒนาคุณภาพระบบงานสุขาภิบาลให้ได้มาตรฐานสากล   (๓) พัฒนากฎหมาย ข้อบัญญัติ
กรุงเทพมหานครให้เหมาะสม และสร้างระบบบังคับใช้กฎหมายที่เข้มแข็ง และ (๔) พัฒนาความรู้ ความเข้าใจ 
จิตส านึกและความร่วมมือขององค์กรเอกชน ผู้ประกอบการ และประชาชนทั่วไปในเรื่องอาหารปลอดภัย 
   ๔) วิสัยทัศน์กรุงเทพมหานคร ปี ๒๕๕๙ ตามแผนพัฒนากรุงเทพมหานคร ๑๒ ปี ระยะที่ ๒ 
(พ.ศ. ๒๕๕๖ - ๒๕๕๙) คือ กรุงเทพมหานครเป็นศูนย์กลางในภูมิภาคเอเชียตะวันออกเฉียงใต้ และมุ่งสู่มหานครน่า
อยู่อย่างยั่งยืน 

๕) วิสัยทัศน์ส านักอนามัย คือ มหานครสุขภาพดี ทุกชีวีแข็งแรง ทุกแห่งปลอดโรค  
๖) มีอาสาสมัครสาธารณสุข ร่วมด าเนินงานทางด้านสาธารณสุขกระจายอยู่ทั่วพื้นที่ 

กรุงเทพมหานคร 
๗) บุคลากรมีความรู้ความสามารถและประสบการณ์ในการด าเนินงานสุขาภิบาลอาหาร 
- จุดอ่อน (Weakness) บุคลากรระดับเขตมีภารกิจอ่ืนมากจึงยังไม่สามารถด าเนินงานอาหาร

ริมบาทวิถีได้อย่างครอบคลุมและต่อเนื่อง และขาดการประชาสัมพันธ์งานสุขาภิบาลอาหารที่จริงจัง ต่อเนื่อง 
และครอบคลุมทุกกลุ่ม  
  - โอกาส (Opportunity) ช่องทางในการรับรู้ข้อมูลข่าวสารของประชาชนมีหลายช่องทางและ
สะดวก และ มีเทคโนโลยีทางการสื่อสารที่ทันสมัย 

- อุปสรรค (Threat) การเปลี่ยนแปลงนโยบายของผู้บริหารซึ่งเป็นไปตามยุคสมัย และ
ผู้เกี่ยวข้องทุกภาคส่วน เช่น เจ้าหน้าที่ที่เกี่ยวข้อง ผู้ค้า และผู้บริโภค เป็นต้น  ไม่เห็นความส าคัญ และไม่
ตระหนักในหน้าที่ความรับผิดชอบของตนเองเท่าที่ควร  

จากผลการวิเคราะห์ปัจจัยภายนอกและปัจจัยภายในดังกล่าว น ามาก าหนดยุทธศาสตร์ 
ในการพัฒนาโดยจัดท าโครงการอาหารริมทางปลอดภัยก้าวไกลสู่ประชาคมเศรษฐกิจอาเซียน  ซึ่งเปูาหมายของการ
พัฒนา คือ อาหารริมบาทวิถีในพ้ืนที่กรุงเทพมหานครได้มาตรฐานด้านความสะอาด และความปลอดภัยด้าน
อาหาร ตามเกณฑ์มาตรฐานอาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร และเตรียมความพร้อมเข้าสู่ประชาคมเศรษฐกิจ
อาเซียน มีแนวทางในการพัฒนาโดยการผลักดันให้มีมาตรฐานอาหาร     ริมบาทวิถีด้านความสะอาดและความ



ปลอดภัยด้านอาหารเพ่ือก้าวสู่ประชาคมเศรษฐกิจอาเซียน รวมทั้งส่งเสริมสนับสนุนให้อาหารริมบาทวิถีได้
มาตรฐานอย่างจริงจัง และมีการประชาสัมพันธ์เพ่ือให้ประชาชนเข้าถึงข้อมูลข่าวสาร และความรู้หรือการให้สุข
ศึกษาอย่างต่อเนื่อง อย่างทั่วถึง โดยอาศัยสื่อมวลชน และสื่อรูปแบบอ่ืนที่มีประสิทธิภาพ เพ่ือให้เกิดกระแส
ค่านิยมบริโภคอาหารสะอาดปลอดภัย ซึ่งจะก่อให้เกิดพลังผลักดันแก่ผู้ผลิตหรือผู้จ าหน่ายอาหารให้มีความ
ตระหนักหรือจิตส านึกในเรื่องความปลอดภัยของอาหาร ซึ่งสอดคล้องกับนโยบายของกรุงเทพมหานครด้านมหานคร
แห่งความสุข และยุทธศาสตร์พัฒนาของแผนพัฒนากรุงเทพมหานคร ๑๒ ปี ระยะท่ี ๒  (พ.ศ. ๒๕๕๖-๒๕๕๙ ) 
ยุทธศาสตร์ที่ ๔ พัฒนากรุงเทพมหานครให้เป็นมหานครแห่งคุณภาพชีวิตที่ดีและมีเอกลักษณ์       ทาง
วัฒนธรรม (Providing Good Quality of Life in Cultural Mega-City) ประเด็นยุทธศาสตร์ที่ ๔.๓ การพัฒนา
สุขภาพและสร้างสังคมแห่งสุขภาวะ กลยุทธ์หลัก ๔.๓.๓ ส่งเสริมและสนับสนุนให้ประชาชนได้บริโภคอาหารที่
ปลอดภัย สอดคล้องกับแผนยุทธศาสตร์ส านักอนามัย ปี พ.ศ. ๒๕๕๖-๒๕๕๙ ยุทธศาสตร์ที่ ๕ ด้าน
อาหารปลอดภัยและอาหารเพ่ือสุขภาพ ประเด็นยุทธศาสตร์ที่ ๑ ส่งเสริมและพัฒนาแหล่งผลิตอาหารและ
สถานที่จ าหน่ายอาหาร/สถานที่สะสมอาหารให้ได้เกณฑ์มาตรฐาน กลยุทธ์หลัก ๔.๓.๓ ส่งเสริมและสนับสนุน
ให้ประชาชนได้บริโภคอาหารที่ปลอดภัยและอาหารเพื่อสุขภาพ 
 

วัตถุประสงค์ 
๑) เพ่ือพัฒนาส่งเสริมอาหารริมบาทวิถีบริเวณจุดผ่อนผันในพ้ืนที่กรุงเทพมหานครให้ได้

มาตรฐานด้านความสะอาดและความปลอดภัยด้านอาหาร เป็นที่ยอมรับของประชาชนในพ้ืนที่ และนักท่องเที่ยว
ต่างชาติ  
  ๒) เพ่ือเตรียมความพร้อมของแผงลอยจ าหน่ายอาหารในเขตกรุงเทพมหานครเข้าสู่ประชาคม
เศรษฐกิจอาเซียน 
  ๓) เพ่ือคัดเลือกแผงลอยจ าหน่ายอาหารต้นแบบในแต่ละพ้ืนที่พัฒนาเป็นแผงลอยต้นแบบ
มาตรฐานด้านความสะอาดและความปลอดภัยด้านอาหารเพ่ือก้าวสู่ประชาคมเศรษฐกิจอาเซียน 

 

 

 

 

เป้าหมาย 
  ๑. ส่งเสริมสนับสนุนให้อาหารริมบาทวิถีในพ้ืนที่กรุงเทพมหานครได้มาตรฐานด้านความสะอาด
และความปลอดภัยด้านอาหาร ตามเกณฑ์มาตรฐานอาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร ระดับดี ร้อยละ ๘๐ 
ภายในปี ๒๕๕๘  

 ๒. อาหารริมบาทวิถีในพ้ืนที่กรุงเทพมหานคร ได้รับการพัฒนาส่งเสริมให้เป็นแผงลอยต้นแบบ
มาตรฐานด้านความสะอาดและความปลอดภัยด้านอาหารเพ่ือก้าวสู่ประชาคมเศรษฐกิจอาเซียน ประกอบด้วย
มาตรฐานแผงค้า มาตรฐานอาหารปลอดภัย มาตรฐานผู้ค้า มีเมนูอาหารเป็นภาษาอังกฤษ ภาษาจีนหรือภาษา



อาเซียน และปูายรับรองมาตรฐานอาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร ระดับดี เป็นภาษาอังกฤษ จ านวน 
เขตละ ๑ จุดผ่อนผัน ภายใน ๑ ปี 
  
กลุ่มเป้าหมาย 
  แผงลอยจ าหน่ายอาหารริมบาทวิถีบริเวณจุดผ่อนผันในพ้ืนที่กรุงเทพมหานคร  
 
ปัจจัยสู่ความส าเร็จ 
  ๑) ผู้บริหารกรุงเทพมหานครให้ความส าคัญในการแก้ไขปัญหาอาหารริมบาทวิถี  หรือ หาบ
เร่ - แผงลอย ที่ไม่ได้มาตรฐานสุขลักษณะการจ าหน่ายอาหารริมบาทวิถีของกรุงเทพมหานคร ซึ่งจะส่งผลถึง
สุขภาพของผู้บริโภค โดยก าหนดเป็นนโยบายและให้การสนับสนุนงบประมาณในการด าเนินงาน 
  ๒) การบังคับใช้กฎหมายที่เกี่ยวข้องอย่างจริงจัง ได้แก่ พระราชบัญญัติการสาธารณสุข พ.ศ. 
๒๕๓๕ พระราชบัญญัติรักษาความสะอาดและความเป็นระเบียบเรียบร้อยของบ้านเมือง พ.ศ. ๒๕๓๕  
พระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. ๒๕๒๒ ในเรื่องการผู้ผลิต น าเข้าเพ่ือจ าหน่ายหรือจ าหน่ายอาหารไม่บริสุทธิ์และ
บทลงโทษ ข้อบัญญัติกรุงเทพมหานคร เรื่อง การจ าหน่ายสินค้าในที่หรือทางสาธารณะ พ.ศ. ๒๕๔๕ ระเบียบ
กรุงเทพมหานคร ว่าด้วยหลักเกณฑ์ในการจ าหน่ายสินค้าในที่หรือทางสาธารณะ พ.ศ. ๒๕๔๖ แก้ไขเพ่ิมเติม 
(ฉบับที่ ๒) พ.ศ. ๒๕๕๑ 
  ๓) เจ้าหน้าที่และผู้ประกอบการ มีความรู้ด้านการสุขาภิบาลอาหาร เกี่ยวกับเรื่องพิษภัยใน
อาหาร สุขลักษณะสถานที่จ าหน่ายอาหาร การเลือก การเตรียม ปรุง เก็บ และจ าหน่ายอาหาร การเลือกใช้
ภาชนะอุปกรณ์ การล้างท าความสะอาด การเก็บภาชนะอุปกรณ์ สุขวิทยาส่วนบุคคล     การปฏิบัติตนระหว่าง
ประกอบ-ปรุงอาหารและจ าหน่ายอาหาร การจัดการขยะมูลฝอย การจัดการน้ าเสีย การปูองกันและควบคุม
แมลงและสัตว์น าโรค และน าความรู้มาสู่การปฏิบัติอย่างเคร่งครัด จริงจัง 
  ๔) เจ้าหน้าที่ที่เกี่ยวข้องมีการแนะน าให้ความรู้ความเข้าใจในเรื่องมาตรฐานอาหารริมบาทวิถีแก่
ผู้ประกอบการ และประชาชน  รวมทั้งมีการบังคับใช้กฎหมายอย่างจริงจัง ต่อเนื่อง และครอบคลุมทุก
กลุ่มเปูาหมาย ได้แก่ 

-  หน่วยงานของกรุงเทพมหานคร ได้แก่ ส านักอนามัย ส านักเทศกิจ ฝุายสิ่งแวดล้อมและ
สุขาภิบาล และฝุายเทศกิจ ส านักงานเขต  
  - กระทรวงสาธารณสุข และกองบังคับการต ารวจจราจร ส านักงานต ารวจแห่งชาติ 
  ๕) ผู้ประกอบการจ าหน่ายอาหารริมบาทวิถีในเขตกรุงเทพมหานคร มีความตระหนักในการ
ปฏิบัติตามกฎหมาย มีจรรยาบรรณในการจ าหน่ายอาหารที่สะอาด ปลอดภัย ไม่มีเชื้อโรคและสารเคมีอันตราย
ปนเปื้อน 
  ๖) ประชาชนผู้บริโภคมีความรู้ความเข้าใจในการเลือกซื้ออาหารที่สะอาด ปลอดภัยและ
ตระหนักถึงสิทธิของผู้บริโภคในการเลือกซื้ออาหาร สอดส่องดูแล และแจ้งเจ้าหน้าที่  ในกรณีที่พบเห็น
ผู้ประกอบการกระท าการไม่ถูกสุขลักษณะหรือผิดกฎหมาย 



  ๗) การประชาสัมพันธ์ให้ความรู้ผ่านสื่อสาธารณะต่าง ๆ เช่น หนังสือพิมพ์ โทรทัศน์ วิทยุ 
เป็นต้น ซึ่งเป็นช่องทางในการประชาสัมพันธ์ข้อมูลข่าวสารที่ถูกต้องแก่ประชาชน ผู้ประกอบการ เป็นไปอย่าง
ต่อเนื่องและครอบคลุม 
 
นิยามศัพท ์

การสุขาภิบาลอาหาร  คือ การบริหารจัดการและควบคุมสิ่งแวดล้อม รวมทั้งบุคลากรที่
เกี่ยวข้องกับกิจกรรมอาหาร เพ่ือให้อาหารสะอาดปลอดภัย ปราศจากเชื้อโรค หนอนพยาธิ และสารเคมีต่าง ๆ ซึ่ง
เป็นอันตราย หรืออาจจะเป็นอันตรายต่อการเจริญเติบโตของร่างกาย สุขอนามัย และการด ารงชีวิตของ
ผู้บริโภค 
  การสุขาภิบาลอาหารริมบาทวิถี  คือ การบริหารจัดการและควบคุมสิ่งแวดล้อม รวมทั้ง
บุคลากรที่เกี่ยวข้องกับกิจกรรมอาหารเพ่ือให้อาหารที่จ าหน่ายริมบาทวิถีสะอาดปลอดภัย ปราศจากเชื้อโรค 
หนอนพยาธิ และสารเคมีต่าง ๆ ซึ่งเป็นอันตราย หรืออาจจะเป็นอันตรายต่อการเจริญเติบโตของร่างกาย 
สุขอนามัย และการด ารงชีวิตของผู้บริโภค 
  แผงลอยจ าหน่ายอาหาร คือ แผงลอย รถเข็น โต๊ะ ส าหรับวางจ าหน่ายอาหาร     ริมบาทวิถี
บริเวณจุดผ่อนผัน 
  จุดผ่อนผัน คือ บริเวณที่หรือทางสาธารณะที่ได้รับการผ่อนผันให้ท าการค้าได้ ภายใต้
พระราชบัญญัติรักษาความสะอาดและความเป็นระเบียบเรียบร้อยของบ้านเมือง พ.ศ. ๒๕๓๕ 
 

ขั้นตอนในการปฏิบัติ/ผู้รับผิดชอบ 
  การด าเนินงานโครงการอาหารริมทางปลอดภัยก้าวไกลสู่ประชาคมเศรษฐกิจอาเซียน  มีขั้นตอน
ในการด าเนินงานที่ส าคัญ ดังนี้ 
  ขั้นตอนการตรียมการ (ระยะเวลา ๑ เดือน) 
  กองสุขาภิบาลอาหาร ส านักอนามัย ด าเนินการ 
  ๑) ศึกษา ค้นคว้าข้อมูลที่เกี่ยวข้อง เช่น กฎหมายที่เกี่ยวข้อง รายงานการศึกษาวิจัย สถิติ
ข้อมูลการจ าหน่ายอาหารริมบาทวิถีในพ้ืนที่กรุงเทพมหานคร เพื่อใช้ในการวางแผนการด าเนินงาน 

๒) ขออนุมัติโครงการ ก าหนดเปูาหมายและระดับความส าเร็จของโครงการ  
๓) ก าหนดผู้รับผดิชอบหลักเพ่ือการวิเคราะห์และสังเคราะห์หาวิธีการและกระบวนการ 

ในการด าเนินงานให้บรรลุตามเปูาหมายและระดับความส าเร็จของโครงการ   
 

  ขั้นตอนการด าเนินการ (ระยะเวลา ๙ เดือน) แยกเป็น 
๑. กองสุขาภิบาลอาหาร ส านักอนามัย ด าเนินการจัดท ามาตรฐานอาหารริมบาทวิถีด้าน

ความสะอาดและความปลอดภัยด้านอาหารเพ่ือก้าวสู่ประชาคมเศรษฐกิจอาเซียน ประกอบด้วยมาตรฐานแผง
ลอยจ าหน่ายอาหารริมบาทวิถี มาตรฐานอาหารปลอดภัย มาตรฐานผู้ สัมผัสอาหาร มีเมนูอาหารเป็น
ภาษาอังกฤษ ภาษาจีน หรือภาษาอาเซียน และปูายรับรองมาตรฐานอาหารปลอดภัย เป็นภาษาอังกฤษ ดังนี้ 

 ๑) มาตรฐานแผงลอยจ าหน่ายอาหารริมบาทวิถี 
   (๑) พ้ืนแผงลอยส าหรับวางอาหารและเครื่องดื่ม มีสภาพดี แข็งแรง ท าจากวัสดุ 



ที่ท าความสะอาดง่าย ชั้นที่วางอาหาร เครื่องดื่มและภาชนะ ท าด้วยวัสดุไม่ซึมน้ า สะอาดอยู่เสมอและอยู่สูง
จากพ้ืนอย่างน้อย ๖๐ เซนติเมตร มีการจัดสิ่งของบนพื้นแผงเป็นระเบียบ 

   (๒) อาหารที่วางจ าหน่ายทุกชนิดมีการปกปิดปูองกันฝุุนละออง แมลงและสัตว์น าโรค และวาง
อาหารสูงจากพ้ืนอย่างน้อย ๖๐ เซนติเมตร 
     (๓) สารปรุงแต่งอาหารและเครื่องปรุงรส เช่น น้ าส้ม น้ าปลา ต้องมีเลขทะเบียนต ารับ
อาหาร (เครื่องหมาย อย.) ภาชนะที่ใส่และช้อนตักต้องท าด้วยแก้ว กระเบื้องเคลือบขาว หรือ สแตนเลส มีฝา
ปิด วางไว้บนแผงหรือโต๊ะตั้งสูงจากพ้ืนอย่างน้อย ๖๐ เซนติเมตร 

   (๔) น้ าดื่ม ต้องเป็นน้ าที่สะอาด บรรจุขวดที่มีเครื่องหมาย อย. หรือน้ าต้มสุกใส่ภาชนะมีฝา
ปิดและมีก๊อก น้ าหวานชนิดต่าง ๆ หรือน้ าผลไม้อ่ืน ๆ บรรจุในภาชนะปิดสนิทต้องมีเครื่องหมาย อย. หากบรรจุใน
ขวดแก้ว ขวดโหล หรือภาชนะสแตนเลส ต้องมีฝาปิดและมีวิธีการน าเครื่องดื่มออกจากภาชนะโดยไม่มีการ
ปนเปื้อน 

   (๕) น้ าแข็งส าหรับบริโภค สะอาด เก็บในภาชนะที่สะอาด มีฝาปิดมิดชิด ปากภาชนะทีใ่ส่
น้ าแข็งอยู่สูงจากพ้ืนอย่างน้อย ๖๐ เซนติเมตร และมีอุปกรณ์ด้ามยาวส าหรับตักน้ าแข็งโดยเฉพาะ หรือใช้
อุปกรณ์คีบ 

   (๖) จาน ชาม ช้อน ส้อม ตะเกียบ และภาชนะอ่ืน ๆ ท าด้วยวัสดุที่ไม่มีพิษ ไม่ละลายด้วยความ
ร้อน กรด ด่าง ไม่ตกแต่งสีภายในผิวภาชนะท่ีสัมผัสอาหาร และเขียงต้องมีสภาพดี ไม่มีรอยแตกร้าว ผิวเรียบ 
สะอาด มีฝาครอบคลุม ปูองกันการปนเปื้อน มีการแยกภาชนะ (เช่น เขียง มีด) ระหว่างอาหารสุก อาหารดิบ 

   (๗) การล้างจาน ชาม ช้อน หรือภาชนะอ่ืนใด ล้างด้วยวิธี ๓ ขั้นตอน (ล้างด้วยน้ ายาล้าง
จานแล้วล้างด้วยน้ าสะอาด ๒ ครั้ง) ห้ามใช้ผงซักฟอก อุปกรณ์การล้างต้องวางสูงจากพ้ืนอย่างน้อย ๖๐ 
เซนติเมตร (วัดจากขอบบนภาชนะ) และต้องไม่ถ่ายเทน้ าที่มีเศษอาหารหรือไขมันลงสู่พ้ืนหรือลงสู่ท่อหรือทาง
ระบายน้ าสาธารณะ  
     (๘) การเก็บภาชนะอุปกรณ์ทุกประเภท ต้องวางสูงจากพ้ืนอย่างน้อย ๖๐ เซนติเมตร โดย
เก็บจาน ชาม ถ้วยแก้ว ที่เตรียมไว้ส าหรับใส่อาหาร และเก็บในลักษณะคว่ าตลอดเวลา  เก็บช้อน ส้อม ตะเกียบ 
ในภาชนะโปร่งสะอาด โดยเอาด้ามขึ้นข้างบนหรือวางในแนวนอนโดยหันด้ามไปทางเดียวกัน 

   (๙) ถังรองรับเศษอาหาร มีขนาดเหมาะสม ไม่รั่วซึม มีการใช้ถุงพลาสติกใส่ในถังอีกชั้นหนึ่ง
และมีฝาปิด 
     (๑๐) แสดงใบอนุญาตผู้จ าหน่ายสินค้าในที่หรือทางสาธารณะที่แผงค้า 

๒) มาตรฐานอาหารปลอดภัย มีผลการตรวจวิเคราะห์ไม่พบสารเคมีปนเปื้อนในอาหาร ๔ 
ชนิด ได้แก่ สารบอแรกซ์ สารฟอกขาว สารกันรา สารฟอร์มาลีน โดยการใช้ชุดทดสอบเบื้องต้น (Test Kit) และ
ผลการตรวจความสะอาดของอาหาร โดยการใช้ชุดทดสอบเบื้องต้น (SI-๒) ผ่านเกณฑ์ร้อยละ ๙๐  

๓) มาตรฐานผู้ค้า หรือผู้สัมผัสอาหาร (ผู้ปรุง ผู้ช่วยปรุง ผู้เสิร์ฟอาหาร) 
      (๑) ผ่านการฝึกอบรมการสุขาภิบาลอาหาร ตามหลักสูตรที่กรุงเทพมหานครก าหนด  

    (๒) แต่งกายสะอาด สวมเสื้อมีแขน ผูกผ้ากันเปื้อนสีขาว และสวมหมวกหรือเน็ทคลุมผม
ตลอดเวลาที่ประกอบการ 
      (๓) ตัดเล็บสั้นและรักษามือให้สะอาดอยู่เสมอ ถ้ามีบาดแผลที่มือต้องปกปิดบาดแผลด้วยพ
ลาสเตอร์และสวมถุงมือในขณะที่ประกอบการ 
      (๔) ใช้อุปกรณ์ในการหยิบจับหรือสัมผัสอาหารที่ปรุงส าเร็จแล้ว ห้ามใช้มือจับโดยตรง หรือ
สวมถุงมือที่ถูกต้องจับอาหาร 



      (๕) ผู้จ าหน่ายและผู้ช่วยผู้จ าหน่าย ต้องไม่เป็นโรคติดต่อหรือเป็นพาหะของโรควัณโรค 
อหิวาตกโรค ไข้รากสาดน้อย (ไทฟอยด์) โรคบิด ไข้สุกใส โรคคางทูม โรคเรื้อน โรคผิวหนังที่น่ารังเกียจ โรค
ตับอักเสบที่เกิดจากไวรัส และโรคอ่ืน  ๆตามที่ทางราชการก าหนด โดยแสดงใบรับรองแพทย์ ตามแบบ สณ. ๑๑  

    (๖) การชิมอาหารถูกสุขลักษณะ มีการใช้ข้อนและถ้วยส าหรับชิมโดยเฉพาะ 
๔) มีเมนูอาหารเป็นภาษาอังกฤษ ภาษาจีน หรือภาษาอาเซียน อย่างน้อย ๑ เมนู 
๕) แผงลอยจ าหน่ายอาหารริมบาทวิถีได้มาตรฐานอาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร ระดับดี 

และได้รับปูายรับรองมาตรฐานอาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร ระดับดี ซึ่งมีชื่อผู้ค้า บริเวณที่ท าการค้า 
เลขที่ปูายรับรองฯ มีทั้งภาษาไทยและภาษาอังกฤษ 

โดยมีแนวทางการด าเนินการ  
๑) แต่งตั้งคณะกรรมการจัดท ามาตรฐานอาหารริมบาทวิถีต้นแบบมาตรฐานด้านความสะอาดและ

ความปลอดภัยด้านอาหารเพ่ือก้าวสู่ประชาคมเศรษฐกิจอาเซียน ประกอบด้วยส านักอนามัย ส านักเทศกิจ 
กระทรวงสาธารณะสุข และผู้ที่เกี่ยวข้อง เพ่ือด าเนินการจัดท าเกณฑ์มาตรฐานอาหาร    ริมบาทวิถีต้นแบบ
มาตรฐานด้านความสะอาดและความปลอดภัยด้านอาหารเพ่ือก้าวสู่ประชาคมเศรษฐกิจอาเซียน  และปรับปรุง
ปูายรับรองมาตรฐานอาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร ระดับดี ในส่วนของชื่อผู้ค้าและบริเวณที่ท าการค้า 
จากเดิมเป็นภาษาไทย ให้เพิ่มเติมเป็นภาษาอังกฤษ      เพ่ือสื่อสารให้ประชาชนในกลุ่มของประเทศในอาเซียน
ให้เลือกซื้ออาหารริมบาทวิถีที่สะอาด ปลอดภัย ได้มาตรฐาน จากแผงค้าที่มีปูายรับรองมาตรฐานอาหาร
ปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร 

๒) พัฒนาศักยภาพเจ้าหน้าที่ในด้านวิชาการ การควบคุมก ากับแผงลอยจ าหน่ายอาหารตาม
เกณฑ์มาตรฐาน การบังคับใช้กฎหมายอย่างจริงจัง ซึ่งประกอบด้วยเจ้าหน้าที่            ฝุายสิ่งแวดล้อมและ
สุขาภิบาล ฝุายเทศกิจ ส านักงานเขต และเจ้าหน้าที่กองสุขาภิบาลอาหาร ส านักอนามัย โดยด าเนินการอบรมเพ่ือ
เพ่ิมพูนความรู้ทางด้านสุขาภิบาลอาหาร กฎหมายที่เกี่ยวข้อง เช่น กฎหมายว่าด้วยการสาธารณสุข กฎหมายว่าด้วย
อาหาร กฎหมายว่าด้วยการรักษาความสะอาดและความเป็นระเบียบเรียบร้อยของบ้านเมือง ระเบียบ ข้อบังคับที่
เกี่ยวข้องกับการจ าหน่ายสินค้าในที่หรือทางสาธารณะ     การแลกเปลี่ยนเรียนรู้ประสบการณ์และแนวทาง
ปฏิบัติงานที่ถูกต้อง และเตรียมความพร้อมในการเป็นผู้ตรวจประเมินแผงลอยจ าหน่ายอาหาร ให้เป็นไปตาม
มาตรฐานด้านความสะอาดและความปลอดภัยด้านอาหารเพ่ือก้าวสู่ประชาคมเศรษฐกิจอาเซียน 

๓) พัฒนาศักยภาพผู้ประกอบการให้มีความรู้ในด้านสะอาดและความปลอดภัยด้านอาหาร และ
การเตรียมความพร้อมเข้าสู่ประชาคมเศรษฐกิจอาเซียน โดยด าเนินการอบรมให้ความรู้เรื่องมาตรฐานอาหารริม
บาทวิถีด้านความสะอาดและความปลอดภัยด้านอาหารเพ่ือก้าวสู่ประชาคมเศรษฐกิจอาเซียน และด้านการ
สุขาภิบาลอาหาร เพ่ือประสิทธิภาพในการจัดการและควบคุมอาหารให้สะอาด ซึ่งต้องมีการจัดการและควบคุม
ปัจจัยที่เป็นสาเหตุท าให้อาหารสกปรก ได้แก่  

   (๑) สถานที่ปรุง ประกอบ และจ าหน่ายอาหาร ควรจัดให้สะอาด เป็นระเบียบเรียบร้อย 
สะดวกต่อการท ากิจกรรมต่าง ๆ จัดให้มีอุปกรณ์ เครื่องใช้ที่จ าเป็นอย่างครบถ้วน สะดวกต่อการน ามาใช้ มีการ
ดูแลท าความสะอาดสถานที่อย่างสม่ าเสมอมีการปูองกันสัตว์แมลงน าโรคต่าง ๆ ไม่ให้มาสัมผัสอาหารได้   มีการ
ก าจัดขยะมูลฝอย มีบ่อดักไขมัน และรักษาให้สะอาด จัดให้มีการระบายควัน - กลิ่นจากการประกอบอาหาร 



   (๒) ภาชนะอุปกรณ์ การเลือกใช้ภาชนะอุปกรณ์ให้ถูกต้องเหมาะสมกับอาหารแต่ละชนิด เป็น
สิ่งส าคัญที่จะต้องค านึงถึง เพราะภาชนะอุปกรณ์บางชนิดอาจท าให้เกิดอันตรายต่อสุขภาพอนามัยได้  ถ้าน ามา
ใส่อาหาร การล้าง การเก็บ และการใช้อย่างถูกวิธี ก็มีส่วนช่วยให้เกิดความปลอดภัยในการบริโภคอาหารด้วย 

   (๓) อาหาร อาหารที่จะน ามาปรุง ประกอบ ไม่ว่าจะเป็นอาหารสด อาหารแห้ง หรืออาหาร
กระป๋อง จะต้องเลือกอาหารที่ใหม่ สดสะอาด และปลอดภัย ผลิตจากแหล่งผลิตที่เชื่อถือได้ เลือกใช้วัตถุปรุงแต่ง
อาหารที่ถูกต้อง มีหน่วยงานรับรองความปลอดภัย เช่น ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา หรือส านักงาน
มาตรฐานอุตสาหกรรม นอกจากนี้การปรุงและการเก็บอาหารอย่างถูกวิธี ใช้อุณหภูมิในการปรุง และเก็บที่
เหมาะสม ก็มีความส าคัญ เพ่ือรักษาคุณภาพอาหารให้สะอาดปลอดภัย ต่อการบริโภคตลอดเวลา  

  (๔) บุคคล ผู้สัมผัสอาหารจะต้องมีความรู้ ความเข้าใจในการปฏิบัติตัวอย่างถูกต้อง ทั้งใน
เรื่องสุขวิทยาส่วนบุคคล และสุขนิสัยที่ดีในการประกอบ ปรุง จ าหน่ายอาหาร โดยยึดหลักว่าจะต้องไม่ให้
อาหาร เกิดการปนเปื้อนทุกกรณีในทุกขั้นตอนของการประกอบ ปรุง จ าหน่าย ดังนั้น จะต้องรักษาสุขภาพ ให้มีการ
แต่งกายที่สะอาด และมีสุขนิสัยที่ถูกต้องตลอดเวลาที่ประกอบการ 

   (๕) สัตว์และแมลงน าโรค การปูองกัน ควบคุม และก าจัดสัตว์และแมลงน าโรคต่าง ๆ เป็น
สิ่งส าคัญที่ต้องด าเนินการในสถานที่ปรุง ประกอบ และจ าหน่ายอาหาร เพ่ือปูองกันไม่ให้สัตว์ แมลงน าโรคเหล่านี้
สัมผัสอาหารได้ อันจะเป็นสาเหตุที่ท าให้เกิดการเจ็บปุวยด้วยโรคที่เกิดจากอาหารเป็นสื่อได้ การควบคุมและ
ปูองกันที่ดีที่สุดคือการจัดสภาพสิ่งแวดล้อมให้สะอาด ไม่มีแหล่งที่อยู่อาศัย ไม่มีแหล่งอาหาร และการใช้สารเคมี
นั้นจะต้องระมัดระวังเป็นกรณีพิเศษ 

๔)  แต่งตั้งคณะท างานขับเคลื่อนการใช้เกณฑ์เกณฑ์มาตรฐานอาหารริมบาทวิถีต้นแบบ
มาตรฐานด้านความสะอาดและความปลอดภัยด้านอาหารเพ่ือก้าวสู่ประชาคมเศรษฐกิจอาเซียน ประกอบด้วย
ส านักอนามัย ส านักเทศกิจ ผู้อ านวยการเขต ฝุายเทศกิจ ฝุายสิ่งแวดล้อมและสุขาภิบาล ตัวแทนผู้ค้าในจุดผ่อนผัน
ต้นแบบ และผู้ที่เกี่ยวข้อง เพ่ือขับเคลื่อนงานและผลักดันให้การพัฒนาแผงลอยจ าหน่ายอาหารต้นแบบมาตรฐาน
ด้านความสะอาดและความปลอดภัยด้านอาหารเพ่ือก้าวสู่ประชาคมเศรษฐกิจอาเซียนประสบผลส าเร็จ บรรลุ
ตามวัตถุประสงค์และเปูาหมาย 

๕) จัดท าสื่อสาธารณะ ประกอบด้วย ระบบสารสนเทศอาหารปลอดภัย เวบไซต์ เอกสารแผ่น
พับเป็นภาษาไทย และภาษาอังกฤษหรือภาษาอาเซียน รวมทั้งจัดกิจกรรมรณรงค์การเลือกซื้ออาหารริมบาทวิถี
จากแผงค้าท่ีได้มาตรฐาน เพ่ือเป็นสื่อกลางในการเผยแพร่ประชาสัมพันธ์ให้ความรู้กับประชาชน ผู้ประกอบการ 
และเจ้าหน้าที่ผู้ปฏิบัติงาน และด าเนินการประชาสัมพันธ์ผ่านช่องทางต่าง ๆ อาทิ สื่อทีวี วิทยุ Application 
line, Facebook แจกเอกสาร เป็นต้น ให้ประชาชนทั้งชาวไทยและชาวต่างชาติโดยเฉพาะในประเทศกลุ่ม
อาเซียน ให้มีความรู้ความเข้าใจในการเลือกซื้ออาหารริมบาทวิถีจากแผงค้าที่ได้มาตรฐานด้านความสะอาดและ
ความปลอดภัยด้านอาหาร และเกิดความตระหนักในสิทธิของผู้บริโภค รวมทั้งเป็นการสร้างแรงจูงใจให้ผู้ค้า
ด าเนินการปรับปรุงสุขลักษณะแผงค้าให้ได้มาตรฐาน สามารถแข่งขันกับผู้ค้าในกลุ่มประเทศอาเซียน และเป็น
การสนับสนุนการปฏิบัติงานของส านักงานเขตในการด าเนินงานตามโครงการ 

๒. ส านักงานเขต ประกอบด้วยฝุายสิ่งแวดล้อมและสุขาภิบาล และฝุายเทศกิจ ด าเนินการ 



      ๑) คัดเลือกจุดผ่อนผันเพ่ือพัฒนาเป็นจุดผ่อนผันต้นแบบมาตรฐานด้านความสะอาดและ
ความปลอดภัยด้านอาหารเพ่ือก้าวสู่ประชาคมเศรษฐกิจอาเซียนจ านวนเขตละ ๑ จุดผ่อนผัน 
     ๒) ประชุมผู้ค้าอาหารริมบาทวิถีจุดผ่อนผันที่ได้คัดเลือกเพ่ือพัฒนา เป็นจุดผ่อนผันต้นแบบ
มาตรฐานด้านความสะอาดและความปลอดภัยด้านอาหารเพ่ือก้าวสู่ประชาคมเศรษฐกิจอาเซียน เพ่ือชี้แจงท า
ความเข้าใจรูปแบบและความจ าเป็นที่แผงลอยจ าหน่ายอาหารริมบาทวิถีต้องมีมาตรฐานรองรับการเข้าสู
ประชาคมเศรษฐกิจอาเซียน ซึ่งต้องมีการแข่งขันทางการค้ามากข้ึน มีการเคลื่อนย้ายแรงงานมากข้ึน หากอาหาร
ริมบาทวิถีไม่ได้มาตรฐานก็จะไม่เป็นที่นิยมของประชาชนและชาวต่างชาติ ส่งผลท าให้เกิดปัญหาทางด้าน
เศรษฐกิจได ้

๒) ฝุายสิ่งแวดล้อมและสุขาภิบาล ส านักงานเขต ด าเนินการตรวจประเมินแผงลอยจ าหน่าย
อาหารตามกลุ่มเปูาหมาย ทั้งทางด้านกายภาพ ตามข้อก าหนดพ้ืนฐาน ๑๐ ประการส าหรับแผงลอยจ าหน่าย
อาหาร และด้านคุณภาพอาหาร เพ่ือตรวจหาการปนเปื้อนสารเคมีอันตราย ๔ ชนิด ได้แก่ สารบอแรกซ์ สาร
ฟอกขาว สารกันรา สารฟอร์มาลีน โดยใช้ชุดทดสอบเบื้องต้น (Test Kit) และตรวจความสะอาดของอาหารที่
จ าหน่ายและมือผู้สัมผัสอาหาร โดยใช้ชุดทดสอบเบื้องต้น (SI-๒)    ก่อนด าเนินการใช้เกณฑ์มาตรฐานอาหาร
ริมบาทวิถีต้นแบบมาตรฐานด้านความสะอาดและความปลอดภัยด้านอาหารเพ่ือก้าวสู่ประชาคมเศรษฐกิจ
อาเซียน จ านวน ๑ ครั้ง เพ่ือใช้เปรียบเทียบผลการด าเนินการก่อนและหลังการใช้เกณฑ์มาตรฐานด้านความ
สะอาดและความปลอดภัยด้านอาหารเพ่ือก้าวสู่ประชาคมเศรษฐกิจอาเซียน ด้านความพึงพอใจของผู้ค้าและ
ผู้บริโภค    

๓) ฝุายสิ่งแวดล้อมและสุขาภิบาล ส านักงานเขต ด าเนินการตรวจประเมินแผงลอยตาม
กลุ่มเปูาหมายโดยใช้เกณฑ์มาตรฐานอาหารริมบาทวิถีต้นแบบมาตรฐานด้านความสะอาดและความปลอดภัย
ด้านอาหารเพ่ือก้าวสู่ประชาคมเศรษฐกิจอาเซียน ๒ เดือน/ครั้ง หลังจากที่ได้มีการประชุมชี้แจงท าความเข้าใจใน
หลักเกณฑ์การตรวจประเมินรวมทั้งได้ให้ความรู้ในเรื่องการสุขาภิบาลอาหารแก่ผู้ค้า และให้ค าแนะน าปรับปรุง
แก้ไขในกรณีที่ผู้ค้าปฏิบัติไม่ถูกต้องตามเกณฑ์มาตรฐาน และติดตามผลการปรับปรุงแก้ไขหลังจ ากที่ได้ให้
ค าแนะน าแก่ผู้ค้า รวมทั้งรวบรวมปัญหา อุปสรรค และข้อเสนอแนะ ส่งให้กองสุขาภิบาลอาหาร ส านักอนามัย   

๔) รายงานผลการตรวจประเมินแผงลอยจ าหน่ายอาหารกลุ่มเปูาหมาย ตามหลักเกณฑ์
มาตรฐานอาหารริมบาทวิถีต้นแบบมาตรฐานด้านความสะอาดและความปลอดภัยด้านอาหารเพ่ือก้าวสู่ประชาคม
เศรษฐกิจอาเซียน พร้อมด้วยปัญหา อุปสรรคและข้อเสนอแนะ ให้กองสุขาภิบาลอาหาร ส านักอนามัย รวบรวมเพ่ือ
วิเคราะห์ผลการด าเนินงาน ปัญหาและอุปสรรคที่เกิดขึ้นในการปฏิบัติงาน และสรุปผลการด าเนินงานรายงาน
ให้ผู้บริหารทราบ 

๓. กองสุขาภิบาลอาหาร ร่วมกับฝุายสิ่งแวดล้อมและสุขาภิบาล ส านักงานเขต ด าเนินการ 
- ส่งเสริมให้อาหารริมบาทวิถีบริเวณจุดผ่อนผันในพ้ืนที่เขตกรุงเทพมหานคร ได้รับการพัฒนาจน

ผ่านเกณฑ์มาตรฐานอาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร ระดับดี ซึ่งมีองค์ประกอบ ดังนี้ 
  ๑) แผงลอยจ าหน่ายอาหารริมบาทวิถี ต้องได้รับใบอนุญาตตามพระราชบัญญัติ 
การสาธารณสุข พ.ศ. ๒๕๓๕ 



  ๒) ผลการตรวจประเมินด้านกายภาพ ผ่านเกณฑ์สุขลักษณะ ๑๐ ประการของแผงลอยจ าหน่าย
อาหาร 
  ๓) ผลการตรวจวิเคราะห์คุณภาพอาหาร อยู่ในเกณฑ์ความปลอดภัย โดยตรวจ    ไม่พบ
สารเคมีอันตราย ๔ ชนิด และผลการตรวจความสะอาดของอาหารปรุงส าเร็จ โดยการใช้      ชุดทดสอบ
เบื้องต้น (SI-๒) ผ่านเกณฑ์การตรวจวิเคราะห์ ร้อยละ ๙๐ 
  ๔) ผู้สัมผัสอาหาร ซึ่งประกอบด้วยผู้จ าหน่ายและผู้ช่วยผู้จ าหน่าย ต้องผ่านการอบรมหรือผ่าน
การเรียนรู้ด้วยตนเองตามหลักสูตรการสุขาภิบาลอาหารที่กรุงเทพมหานครก าหนด  

 

ขั้นตอนการติดตามประเมินผล  (ระยะเวลา ๒ เดือน) 
กองสุขาภิบาลอาหาร ส านักอนามัย  เป็นผู้รับผิดชอบในการติดตามประเมินผลโครงการและ

รายงานให้ผู้บริหารทราบ โดยด าเนินการ 
๑) รวบรวมข้อมูลและผลด าเนินงานที่สอดคล้องกับเปูาหมายและระดับความส าเร็จของ

โครงการ 
๒) วิเคราะห์ปัญหาและอุปสรรคที่เกิดจากการด าเนินงาน และก าหนดแนวทางในการปรับปรุง

การด าเนินงานในครั้งต่อไปให้มีคุณภาพมากยิ่งขึ้น 
๓) ประเมินและสรุปผลการทดลองใช้เกณฑ์เกณฑม์าตรฐานอาหารรมิบาทวิถตี้นแบบมาตรฐานด้าน

ความสะอาดและความปลอดภัยด้านอาหารเพ่ือก้าวสู่ประชาคมเศรษฐกิจอาเซียน  น าเสนอผู้บริหาร
กรุงเทพมหานครทราบและเสนอเป็นนโยบายก าหนดมาตรฐานแผงลอยจ าหน่ายอาหารริมบาทวิถีในพ้ืนที่
กรุงเทพมหานครให้เป็นไปตามเกณฑ์มาตรฐานมาตรฐานด้านความสะอาดและความปลอดภัยด้านอาหารเพ่ือ
ก้าวสู่ประชาคมเศรษฐกิจอาเซียนให้ครอบคลุมทุกรายในทุกจุดผ่อนผันของกรุงเทพมหานคร 
 

งบประมาณที่ต้องใช้และระยะเวลาด าเนินการ 
  งบประมาณท่ีต้องใช้ จ านวน ๑,๑๙๖,๘๕๐ บาท (หนึ่งล้านหนึ่งแสนเก้าหมื่นหกพันแปดร้อย
ห้าสิบบาทถ้วน)  มีรายละเอียด ดังนี้ 

๑) ค่าเบี้ยประชุมคณะกรรมการจัดท ามาตรฐานอาหารริมบาทวิถีต้นแบบมาตรฐาน 
ด้านความสะอาดและความปลอดภัยด้านอาหารเพ่ือก้าวสู่ประชาคมเศรษฐกิจอาเซียน จ านวน ๑๓ คน ประชุม
จ านวน ๖ ครั้ง  เป็นเงิน ๕๗,๗๕๐  บาท 

๒) ค่าจัดท าสื่อสาธารณะ  
   - ค่าจัดท าแผ่นพับเกณฑ์มาตรฐานอาหารริมบาทวิถีต้นแบบมาตรฐานด้านความสะอาด

และความปลอดภัยด้านอาหารเพ่ือก้าวสู่ประชาคมเศรษฐกิจอาเซียนภาษาไทยและภาษาอังกฤษหรือภาษา
อาเซียน จ านวน ๒๐,๐๐๐ ฉบับ ๆ ละ ๔ บาท  เป็นเงิน ๘๐,๐๐๐ บาท 
  - ค่าจัดกิจกรรมรณรงค์การเลือกซ้ืออาหารริมบาทวิถีท่ีได้มาตรฐาน จ านวน ๑ ครั้ง      เป็น
เงิน ๕๐๐,๐๐๐ บาท 



  ๓) ค่าจัดอบรมพัฒนาศักยภาพเจ้าหน้าที่ฝุายสิ่งแวดล้อมและสุขาภิบาล ฝุายเทศกิจ 
ส านักงานเขตละ ๔ คน และกองสุขาภิบาลอาหาร ส านักอนามัย จ านวน ๑๐ คน รวมเป็น ๑๙๒ คน อบรม
แบบไป - กลับ จ านวน ๒ วัน ในสถานที่เอกชน เป็นเงิน  ๑๘๘,๖๐๐ บาท 
     - ค่าตอบแทนวิทยากร    เป็นเงิน ๑๐,๘๐๐  บาท 
     - ค่าอาหารว่างและเครื่องดื่ม 
      ๑๙๒ คน x ๒ วัน x ๒ มื้อ ๆ ละ ๒๕ บาท เป็นเงิน  ๑๙,๒๐๐ บาท 
     - ค่าอาหารกลางวัน 
       ๑๙๒ คน x ๒ วัน x ๔๐๐ บาท  เป็นเงิน ๑๕๓,๖๐๐ บาท 
     - ค่าวัสดุอุปกรณ์ในการจัดอบรม   เป็นเงิน ๕,๐๐๐  บาท 
  ๔) ค่าจัดอบรมพัฒนาศักยภาพผู้ค้า จ านวน ๕๐๐ คน แบ่งการอบรมเป็น ๒ รุ่น ๆ ละ ๒๕๐ คน 
อบรมแบบไป - กลับ จ านวน ๑ วัน ในสถานที่เอกชน เป็นเงิน ๒๔๐,๑๐๐ บาท 
     - ค่าตอบแทนวิทยากร    เป็นเงิน ๙,๖๐๐  บาท 
     - ค่าอาหารว่างและเครื่องดื่ม 
      ๒๕๐ คน x ๑ วัน x ๒ มื้อ x ๒๕ บาท x ๒ รุ่น เป็นเงิน  ๒๕,๕๐๐ บาท 
     - ค่าอาหารกลางวัน 
      ๒๕๐ คน x ๑ วัน x ๔๐๐ บาท x ๒ รุ่น  เป็นเงิน ๒๐๐,๐๐๐ บาท 
     - ค่าวัสดุอุปกรณ์ในการจัดอบรม   เป็นเงิน ๕,๐๐๐  บาท 
  ๕) ค่าอาหารท าการนอกเวลาในการตรวจประเมินมาตรฐานแผงลอยจ าหน่ายอาหาร  ริมบาทวิถี
ในพ้ืนที่ ๔๘ เขต จ านวน ๖ ครั้ง ๆ ละ ๔ คน ประกอบด้วยนักวิชาการสุขาภิบาล หรือ    เจ้าพนักงาน
สาธารณสุข จ านวน ๓ คน และพนักงานขับรถ จ านวน ๑ คน ปฏิบัติงานวันละ ๔ ชั่วโมง ๆ ละ ๕๐ บาท เป็นเงิน 
๓๘,๔๐๐ บาท 
  ๖) ค่าจัดซื้อน้ ายาชุดทดสอบเบื้องต้น เพ่ือตรวจหาสารเคมีอันตราย ๔ ชนิด และน้ ายาตรวจ
ความสะอาด (SI-๒) เป็นเงิน (๒,๔๐๐ ตัวอย่าง) ๒๐,๐๐๐ บาท 
  ๗) ค่าตัวอย่างอาหารเพ่ือตรวจวิเคราะห์ จ านวน ๔๘ เขต ๆ ละ ๕๐ ตัวอย่าง ๆ ละ ๓๐ บาท 
เป็นเงิน ๗๒,๐๐๐ บาท 

ระยะเวลาด าเนินงาน 
  ระยะเวลาด าเนินงาน ๑๒ เดือน  
 

แนวทางการบริหารความเสี่ยง 

  การด าเนินโครงการอาหารริมทางปลอดภัยก้าวไกลสู่ประชาคมเศรษฐกิจอาเซียน มี แนวทาง

การบริหารความเสี่ยงเพ่ือลดผลกระทบที่อาจท าให้โครงการได้รับความเสียหายไม่ประสบผลส าเร็จในระหว่างที่

ด าเนินโครงการ ซึ่งอาจเกิดข้ึนภายใต้สถานการณ์ท่ีไม่แน่นอน ดังนี้  

ขั้นตอนการปฏิบัติ ความเสี่ยงที่อาจเกิดขึ้น กิจกรรมควบคุม 



ขั้นตอนการเตรียมการ               
๑) การก าหนดเปูาหมายและ
ระดับความส าเร็จของโครงการ 

 

ก าหนดกลุ่มเปูาหมายไม่

ครอบคลุมทั้งหมด 

 

ระบุกลุ่มเปูาหมายที่ต้องการ

ให้ชัดเจน 

๒) การก าหนดผู้รับผิดชอบหลัก 
เพ่ือการวิเคราะห์และสังเคราะห์
หาวิธีการและกระบวนการในการ
ด าเนินงานให้บรรลุตามเปูาหมาย
แ ล ะ ร ะ ดั บ ค ว า ม ส า เ ร็ จ ข อ ง
โครงการที่ก าหนดไว้ 

ผู้รับผิดชอบหลักอาจมีการ

โยกย้าย/ไม่อยู่ปฏิบัติงาน 

ก าหนดผู้รับผิดชอบหลักและ

ผู้รับผิดชอบรอง และทีมงาน

เพ่ือให้สามารถสับเปลี่ยนและ

ท างานทดแทนกันได้  

ขั้นตอนการด าเนินการ                          
๑) การแต่งตั้งคณะกรรมการ
จัดท ามาตรฐานอาหารริมบาทวิถี
ด้านด้านความสะอาดและความ
ปลอดภัยด้านอาหารเพ่ือก้าวสู่
ประชาคมเศรษฐกิจอาเซียน  

คณะกรรมการฯ มาจากหลาย

หน่วยงาน อาจไม่สามารถ

ประชุมเพ่ือจัดท าหลักเกณฑ์ได้

ทันตามก าหนด ท าให้โครงการ

ล่าช้า ไม่เป็นไปตามแผน 

จัดท าแผนและก าหนดการ

ประชุมคณะกรรมการฯตลอด

ทั้งโครงการ เพ่ือให้คณะกรรมการ

มีการวางแผนในการเข้าร่วม

ประชุม และฝุายเลขานุการ 

ต้องประสานงานกับคณะกรรมการ

เป็นระยะ ๆ เพ่ือเตรียมความ

พร้อมก่อนการประชุม 

ขั้นตอนการปฏิบัติ ความเสี่ยงที่อาจเกิดขึ้น กิจกรรมควบคุม 

๒ )  ก า ร แ ต่ ง ตั้ ง ค ณ ะ ท า ง า น
ขับเคลื่ อนการใช้ เกณฑ์ เกณฑ์
ม าต ร ฐ าน อา ห า ร ริ ม บ า ทวิ ถี
ต้นแบบมาตรฐานด้ านคว าม
สะอาดและความปลอดภัยด้าน
อ า ห า ร เ พ่ื อ ก้ า ว สู่ ป ร ะ ช า ค ม
เศรษฐกิจอาเซียน 

คณะท างานฯ มาจากหลาย

หน่วยงาน อาจไม่สามารถ

ขับเคลื่อนงานได้ตามก าหนด 

ท าให้โครงการล่าช้า ไม่เป็นไป

ตามแผน 

๑) จัดท าแผนและก าหนดการ

แนวทางการขับเคลื่อน

โครงการที่ชัดเจน 

๒) สร้างแรงจูงใจและให้เห็น

ความส าคัญในการขับเคลื่อน 

 

๓)  การพัฒนาศักยภาพเจ้าหน้าที่
ในด้านวิชาการ การควบคุมก ากับ
แผงลอยจ าหน่ ายอาหารตาม
เกณฑ์มาตรฐาน การบังคับใช้
กฎหมายอย่างจริ งจั ง และการ
พัฒนาศักยภาพผู้ประกอบการให้มี
ความรู้ในด้านสะอาดและความ

๑) การก าหนดหลักสูตรในการ

พัฒนาศักยภาพเจ้าหน้าที่และ

ผู้ประกอบการไม่ตอบสนองการ

เตรียมความพร้อมทั้งหมด 

๒) ผู้เข้ารับการอบรมไม่

สามารถอบรมให้ครบหลักสูตร 

๑) ก าหนดให้มีคณะกรรมการ

จัดท าหลักสูตรการพัฒนา

ศักยภาพเจ้าหน้าที่และ

ผู้ประกอบการในการเตรียม

ความพร้อมเข้าสู่ประชาคม

เศรษฐกิจอาเซียน  



ปลอดภัยด้านอาหาร และการ
เตรียมความพร้อมเข้าสู่ประชาคม
เศรษฐกิจอาเซียน 

๓) วิทยากรบรรยายไม่

ครอบคลุมเนื้อหาที่ต้องการ 

๒) ก ากับ ควบคุมและสร้าง

ความเข้าใจให้ผู้เข้ารับการ

อบรมเห็นประโยชน์และเข้า

รับการอบรมให้ครบตาม

หลักสูตร 

๓) ประสานแจ้งวิทยากรให้

ทราบถึงหลักสูตรและหัวข้อที่

ต้องการให้บรรยายให้ชัดเจน 

๔ )  ก า ร จั ด ท า สื่ อ ส า ธ า ร ณ ะ 
ประกอบด้วย ระบบสารสนเทศ
อาหารปลอดภัย เวบไซต์ เอกสาร
แผ่นพับ กิจกรรมรณรงค์ต่าง ๆ 
เ พ่ือเผยแพร่ประชาสัมพันธ์ให้
ค ว า ม รู้ กั บ ป ร ะ ช า ช น 
ผู้ประกอบการ และเจ้าหน้าที่
ผู้ปฏิบัติงาน 

การจัดท าสื่อมีเนื้อหาไม่

ครบถ้วนสมบูรณ์ ไม่ทันสมัย 

รวมทั้งช่องทางและรูปแบบใน

การเผยแพร่ไม่เป็นที่นิยม 

 

๑) มอบหมายผู้รับผิดชอบใน

การจัดท าสื่อประชาสัมพันธ์

ต่าง ๆ  โดยเฉพาะและ

ท าการศึกษาหาข้อมูลที่

ทันสมัย มีความครบถ้วน 

ก่อนเนินการผลิตสื่อ 

๒) จัดท าแผนการ

ประชาสัมพันธ์ผ่านช่องทางใน

การเผยแพร่ต้องเป็นที่นิยมใน 

ขั้นตอนการปฏิบัติ ความเสี่ยงที่อาจเกิดขึ้น กิจกรรมควบคุม 

  ยุคปัจจุบัน เช่น ทีวี Smart 
phone เป็นต้น  เพ่ือให้การ
เผยแพร่ข้อมูลข่าวสาร
ครอบคลุมกลุ่มเปูาหมายมาก
ยิ่งขึ้น 

๕) การคัดเลือกจุดผ่อนผันเพ่ือ
พัฒนาเป็นจุดผ่อนผันต้นแบบ
มาตรฐานด้านความสะอาดและ
ความปลอดภัยด้านอาหารเพ่ือก้าว
สู่ประชาคมเศรษฐกิจอาเซียน
จ านวนเขตละ ๑ จุดผ่อนผัน 

แต่ละจุดมีจ านวนผู้ค้าหลาย
ราย อาจมีผู้ค้าบางรายไม่ได้
สมัครใจในการเข้าร่วมโครงการ 
แต่อยู่ในจุดผ่อนผันเดียวกันท า
ให้ไม่สามารถพัฒนาไปสู่
เปูาหมายได้เท่าท่ีควร 
 

ท าการสื่อสาร สร้างความ
เข้าใจให้ผู้ค้าได้รับรู้อย่าง
แท้จริงและชี้ให้เห็นประโยชน์
ของการเข้าร่วมโครงการที่
ได้รับการพัฒนาและยกระดับ
การค้าอาหารริมบาทวิถีเข้าสู่
ระดับสากล และหากไม่เข้า
ร่วมโครงการจะเสียโอกาสใน



การพัฒนาตนเองและเป็นที่
ยอมรับในระดับอาเซียน 

๖) การตรวจประเมินแผงลอยตาม
กลุ่ ม เปู า หมายก่ อนและหลั ง
ด าเนินการใช้ เกณฑ์มาตรฐาน
อาหารริมบาทวิถีต้นแบบมาตรฐาน
ด้ า นคว ามสะอาดและคว าม
ปลอดภัยด้านอาหารเพ่ือก้าวสู่
ประชาคมเศรษฐกิจ 

ผู้ประเมินขาดความรู้ ทักษะ 
ในการประเมินเพ่ือให้ได้ข้อมูล
ที่แท้จริง  
 

๑. จัดท าคู่มือการตรวจ
ประเมิน 
๒.มอบหมายให้ผู้ที่มีความรู้
ความเข้าใจหลักเกณฑ์ในการ
ประเมินอย่างแท้จริง ท า
หน้าที่ตรวจประเมินและ
สามารถที่จะน าผลมา
วิเคราะห์และใช้ประโยชน์ได้ 

๗) การรายงานผลการตรวจ
ประเมินแผงลอยจ าหน่ายอาหาร
กลุ่มเปูาหมาย ตามหลักเกณฑ์ 
พร้อมด้วยปัญหา อุปสรรคและ
ข้อเสนอแนะ 

ส านักงานเขตรายงานข้อมูล     
ไม่ครบถ้วนและมีความล่าช้า 

ประชุมชี้แจงแนวทางการ
จัดท ารายงาน ก าหนดวันที่ต้อง
รายงาน และติดตามการ
รายงานอย่างสม่ าเสมอ 

ขั้นตอนการติดตามประเมินผล 
 การรวบรวมข้อมูลผลด าเนินงาน
และวิเคราะห์ข้อมูล ปัญหาและ
อุปสรรคที่เกิดจากการด าเนินงาน 
เพ่ือติดตามประเมินผลและน าไป
ปรับแผนการปฏิบัติงาน  

 
การรวบรวมและวิเคราะห์
ข้อมลูผลการด าเนินการ ปัญหา
และอุปสรรค มีความล่าช้า  
 
 

 
จัดท าแผนการติดตาม
ประเมินผลเพื่อทราบถึง
ความก้าวหน้าโครงการ 
ปัญหาและอุปสรรคการ
ด าเนินโครงการเป็นระยะ   

ขั้นตอนการปฏิบัติ ความเสี่ยงที่อาจเกิดขึ้น กิจกรรมควบคุม 

ด้านงบประมาณ 
 

การใช้จ่ายงบประมาณไม่
เป็นไปตามระเบียบ กฎหมาย 
 

มีแผนและมีการติดตามการใช้
จ่ายงบประมาณให้เป็นไปตาม
ระเบียบ กฎหมายอย่าง
เคร่งครัด 

 

การประเมินผลและข้อเสนอแนะ   

กองสุขาภิบาลอาหาร ส านักอนามัย และฝุายสิ่งแวดล้อมและสุขาภิบาล ส านักงานเขต เป็น

ผู้รับผิดชอบในการประเมินผล ซึ่งความส าเร็จของโครงการอาหารริมทางปลอดภัยก้าวไกลสู่ประชาคมเศรษฐกิจ

อาเซียน ประเมินผลจาก  

  ตัวชี้วัดความส าเร็จโครงการ 



  ๑) จ านวนแผงลอยจ าหน่ายอาหารริมบาทวิถีที่ได้รับปูายรับรองมาตรฐานอาหารปลอดภัย

ของกรุงเทพมหานคร ระดับดี ภายในปี ๒๕๕๘ 

 ๒) ร้อยละของเขตที่มีจุดผ่อนผนัการจ าหนา่ยอาหารริมบาทวิถีในพ้ืนที่กรุงเทพมหานคร ได้รับการ

พัฒนาส่งเสริมให้เป็นแผงลอยตน้แบบมาตรฐานด้านความสะอาดและความปลอดภยัด้านอาหารเพ่ือก้าวสู่ประชาคม

เศรษฐกิจอาเซียน จ านวนเขตละ ๑ จุดผ่อนผัน ภายใน ๑ ปี 
 

  วิธีการในการประเมินผล 

  การประเมินผลการด าเนินโครงการ มีวิธีการประเมิน ดังนี้ 

  ๑) ผลการตรวจประเมินแผงลอยจ าหน่ายอาหารริมบาทวิถีตามมาตรฐานอาหารปลอดภัยของ
กรุงเทพมหานคร ระดับดี 
  ๒) ผลการตรวจประเมินแผงลอยจ าหน่ายอาหารในบริเวณจุดผ่อนผนัที่คัดเลือกเข้าร่วมโครงการ ใน
แต่ละเขต ตามมาตรฐานด้านความสะอาดและความปลอดภัยด้านอาหารเพ่ือก้าวสู่ประชาคมเศรษฐกิจอาเซียน 
   

เครื่องมือที่ใช้ในการประเมินผล 
  ๑) แบบประเมินมาตรฐานแผงลอยจ าหน่ายอาหารมาตรฐานอาหารปลอดภัยของ
กรุงเทพมหานคร ระดับดี   
  ๒) แบบประเมินแผงลอยจ าหน่ายอาหารในบริเวณจุดผ่อนผันที่คัดเลือกเข้าร่วมโครงการ ในแต่
ละเขต ตามมาตรฐานด้านความสะอาดและความปลอดภัยด้านอาหารเพ่ือก้าวสู่ประชาคมเศรษฐกิจอาเซียน 

ข้อเสนอแนะ   
๑) โครงการอาหารริมทางปลอดภัยก้าวไกลสู่ประชาคมเศรษฐกิจอาเซียน เป็นโครงการพัฒนา

ส่งเสริมให้อาหารริมบาทวิถีในเขตกรุงเทพมหานครได้มาตรฐานทั้งทางด้านกายภาพและคุณภาพอาหารที่จ าหน่าย  
ซึ่งมีความส าคัญต่อสุขภาพของผู้บริโภคทั้งชาวไทยและชาวต่างชาติ      เพราะหากอาหารริมบาทวิถี ในเขต
กรุงเทพมหานครไม่ได้มาตรฐาน จะส่งผลให้ไม่เป็นที่นิยม ประเทศต่าง ๆ ในกลุ่มอาเซียนก็จะไม่สนับสนุนให้ซื้อ
สินค้าไทย จะเลือกซื้อสินค้าจากประเทศที่เห็นว่ามีมาตรฐาน   ท าให้ไม่สามารถแข่งขันกับประเทศในอาเซียน
ด้วยกันได้ ซึ่งการด าเนินโครงการดังกล่าวจะประสบผลส าเร็จ ต้องได้รับการ สนับสนุนจากผู้บริหาร
กรุงเทพมหานครให้ความส าคัญก าหนดเป็นนโยบายและสนับสนุนงบประมาณด าเนินการ รวมทั้งต้องได้รับความ
ร่วมมือจากผู้ที่เกี่ยวข้องทุกภาคส่วน             ทั้งเจ้าหน้าที่เกี่ยวข้องมีการส่งเสริมความรู้ความเข้าใจด้านการ
สุขาภิบาลอาหาร ด าเนินการตรวจสอบ แนะน าสุขลักษณะการจ าหน่ายอาหารแก่ผู้ค้าและมีการบังคับใช้กฎหมาย
อย่างจริงจัง ผู้ค้ามีความรู้ความเข้าใจในเรื่องการสุขาภิบาลอาหารและปฏิบัติตามกฎหมายอย่างเคร่งครัด 
ผู้บริโภครู้จักเลือกซ้ืออาหารที่สะอาด ปลอดภัยและตระหนักถึงสิทธิของผู้บริโภคในการเลือกซื้ออาหารปลอดภัย 
รวมทั้งรู้จักเลือกซื้ออาหารจากแหล่งที่สะอาด ปลอดภัยและได้รับการรับรองมาตรฐานจากหน่วยงานภาครัฐ ซึ่ง
นอกจากจะได้อาหารที่สะอาด ปลอดภัยแล้ว ยังเป็นการสนับสนุนให้ผู้ประกอบการที่ปฏิบัติตามกฎหมายและ
ระเบียบของทางราชการอย่างเคร่งครัด  
  ๒) กรุงเทพมหานคร สามารถน าหลักเกณฑ์มาตรฐานด้านความสะอาดและความปลอดภัยด้านอาหาร
เพ่ือก้าวสู่ประชาคมเศรษฐกิจอาเซียน ซึ่งมีความเข้มข้นหรือสูงกว่าเกณฑ์ทางกฎหมายที่ใช้บังคับและพิจารณาออก
ใบอนุญาตเป็นผู้จ าหน่ายสินค้าในที่หรือทางสาธารณะในปัจจุบันและมีประโยชน์ต่อผู้ประกอบการและประชาชน
ผู้บริโภค มาพัฒนาเป็นกฎหมายบังคับใช้ในการจ าหน่ายสินค้าในที่หรือทางสาธารณะได้ 



              
                                              
                                              ลงชื่อ………………………………………….ผู้เสนอโครงการ 
              (นางสาวพัชรี  อมรสิน) 
           หัวหน้ากลุ่มงานสุขาภิบาลการจ าหน่ายสินค้าในที่หรือทางสาธารณะ 
         กองสุขาภิบาลอาหาร ส านักอนามัย 
 
       
                 ลงชื่อ………………………………………….ผู้อนุมัติโครงการ 
            (……………..………..……………….) 

บรรณานุกรม 

 

 

๑. สุขาภิบาลอาหาร,กอง, คู่มือวิชาการอนามัยอาหาร ส าหรับผู้บริหาร นักวิชาการ และเจ้าหน้าที่
ปฏิบัติงานด้านอนามัยอาหาร, โรงพิมพ์องค์การสงเคราะห์ทหารผ่านศึก, กรุงเทพฯ, ๒๕๓๗   

๒. แผนบริหารราชการกรุงเทพมหานคร ระยะ ๑๒ ปี (พ.ศ. ๒๕๕๒ – ๒๕๖๓) 
๓. แผนยุทธศาสตร์กรุงเทพฯเมืองอาหารปลอดภัย 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ประวัติผู้เขียนเอกสารรายงานการศึกษาส่วนบุคคล 
 

ชื่อ   นางสาวพัชรี  อมรสิน 

วันเดือนปีเกิด  ๒๐ กรกฎาคม ๒๕๐๔ 

ต าแหน่ง   นักวิชาการสุขาภิบาลช านาญการพิเศษ 

   หัวหน้ากลุ่มงานสุขาภิบาลการจ าหน่ายสินค้าในที่หรือทางสาธารณะ 

   กองสุขาภิบาลอาหาร  ส านักอนามัย 

สถานที่ท างานปัจจุบัน เลขที่ ๑๐ อาคารส านักงานเขตราชเทวี ชั้น ๘ ถนนพญาไท เขตราชเทวี  

   กรุงเทพมหานคร ๑๐๔๐๐ 

ประวัติการศึกษา 

พ.ศ. ๒๕๓๘  สาธารณสุขศาสตร์บัณฑิต (บริหารสาธารณสุขทั่วไป)  

จากมหาวิทยาลัยสุโขทัยธรรมาธิราช 

ประวัติรับราชการ 

วัน เดือน ปี      ต าแหน่ง   หน่วยงาน 

๔ มกราคม ๒๕๒๕  ผู้ช่วยพยาบาล ๑  ภาควิชาพยาบาลศาสตร์   คณะแพทย์ศาสตร์  

โรงพยาบาลรามาธิบดี 

๔ มกราคม ๒๕๒๙ ผู้ช่วยพยาบาล ๒  ภาควิชาพยาบาลศาสตร์   คณะแพทย์ศาสตร์  



โรงพยาบาลรามาธิบดี 

๑ ตุลาคม ๒๕๓๑ ผู้ช่วยพยาบาล ๓  ภาควิชาพยาบาลศาสตร์   คณะแพทย์ศาสตร์  

โรงพยาบาลรามาธิบดี 

๑๖ มกราคม ๒๕๓๔ เจ้าหน้าที่อนามัย ๑ งานอนามัย  ส านักงานเขตปทุมวัน 

๑๖ มกราคม ๒๕๓๕ เจ้าหน้าที่อนามัย ๓ งานอนามัย  ส านักงานเขตปทุมวัน 

๑ มิถุนายน ๒๕๓๗ เจ้าหน้าที่อนามัย ๔ งานอนามัย  ส านักงานเขตบางเขน 

๔ มีนาคม ๒๕๓๙ นักวิชาการสุขาภิบาล ๔ ฝุายอนามัย  ส านักงานเขตปทุมวัน 

๑ ตุลาคม ๒๕๓๙ นักวิชาการสุขาภิบาล ๕ ฝุายอนามัย  ส านักงานเขตปทุมวัน 

๑๕ มกราคม ๒๕๔๔ เจ้าหน้าที่อนามัย ๖ ฝุายสิ่งแวดล้อมและสุขาภิบาล  ส านักงานเขตหนองจอก 

๑๒ กุมภาพันธ์ ๒๕๔๔ เจ้าหน้าที่อนามัย ๖ ฝุายสิ่งแวดล้อมและสุขาภิบาล  ส านักงานเขตดอนเมือง 

๒๘ เมษายน ๒๕๕๓ นักวิชาการสุขาภิบาล ๗ กลุ่มงานสุขาภิบาลการจ าหน่ายสินค้าในที่หรือทางสาธารณะ  

กองสุขาภิบาลอาหาร  ส านักอนามัย 

๔ มกราคม ๒๕๕๖ นักวิชาการสุขาภิบาล กลุ่มงานสุขาภิบาลการจ าหน่ายสินค้าในที่หรือทางสาธารณะ   

ช านาญการพิเศษ            กองสุขาภิบาลอาหาร  ส านักอนามัย 
 

รางวัลหรือผลงาน 

เป็นข้าราชการกรุงเทพมหานครดีเด่น ประจ าปีงบประมาณ ๒๕๕๑ ระดับหน่วยงาน (เขตดอนเมือง) 


