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สถาบันพฒันาข้าราชการกรุงเทพมหานคร 
ประจําปงีบประมาณ พ.ศ. 2557 



1. ชื่อเรื่อง  การควบคุม  กํากับ  ดูแล  สถานที่จําหน่ายอาหารท่ีเปิดกิจการในช่วงเวลากลางคืน            
ในพ้ืนที่เขตสะพานสูง 

2. หลักการและเหตุผล 
วิสั ยทัศ น์กรุ ง เทพมหานคร  “กรุ ง เทพมหานครเป็นศูน ย์กลางของภูมิภาค  

เจริญก้าวหน้าทัดเทียมเมืองช้ันนํา  มีสิ่งแวดล้อมที่ดี  และเป็นเมืองมหานครที่น่าอยู่อย่างย่ังยืน”              
ตามแผนพัฒนากรุงเทพมหานคร ระยะ 20 ปี (พ.ศ. 2556 – 2575)  กําหนดประเด็นยุทธศาสตร์
เพ่ือการพัฒนาให้กรุงเทพมหานครเป็นมหานครตามวิสัยทัศน์ที่กล่าวถึง  โดยกําหนดประเด็นยุทธศาสตร์  
จํานวน  7  ประเด็น  ซึ่งในประเด็นยุทธศาสตร์ที่ 1  มหานครปลอดภัย  ประเด็นยุทธศาสตร์ย่อย         
ที่ 1.6  ปลอดโรคคนเมือง  อาหารปลอดภัย  ได้กําหนดตัวช้ีวัดของการพัฒนาไว้  4  ประเด็น  คือ             
1.  ตัวอย่างอาหารที่ได้รับการสุ่มตรวจไม่พบการปนเป้ือนเช้ือโรค  2.  ตัวอย่างอาหารท่ีได้รับการสุ่ม
ตรวจไม่พบการปนเป้ือนของสารพิษ  3.  สถานประกอบการอาหารในพ้ืนที่กรุงเทพมหานครได้รับป้าย
รับรองมาตรฐานอาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร  และ  4.  มาตรฐานความสะอาดและ
สิ่งแวดล้อมของอาคาร  ดังน้ัน  เพ่ือให้บรรลุเป้าประสงค์ของการพัฒนาตามแผนพัฒนากรุงเทพมหานคร  
ระยะ 20 ปี  การดําเนินการควบคุม  กํากับ  ดูแล  สถานที่จําหน่ายอาหารอย่างมีประสิทธิภาพ          
และการส่งเสริมสนับสนุนให้ผู้ประกอบการสถานที่จําหน่ายอาหารปฏิบัติตามหลักการสุขาภิบาลอาหาร  
และกฎหมายที่เก่ียวข้อง  จึงเป็นสิ่งที่สําคญัที่ต้องดําเนินการ 

เ จ้ าห น้ าที่ ข อ งก รุ ง เทพมหานคร   สั ง กั ดฝ่ า ยสิ่ ง แ วดล้ อมและสุ ข า ภิบาล                     
ประจําสํานักงานเขต  มีหน้าที่ตามพระราชบัญญัติการสาธารณสุข  พ.ศ. 2535  ในการควบคุม  กํากับ  
ดูแล  สถานที่จําหน่ายอาหารที่ต้ังอยู่ในพ้ืนที่เขต  ให้ปฏิบัติตามกฎหมาย  และหลักการสุขาภิบาล
อาหาร  จากการพิจารณาถึงการปฏิบัติงานในเรื่องดังกล่าวที่ผ่านมา  พบว่าเจ้าหน้าที่ฝ่ายสิ่งแวดล้อม
และสุขาภิบาล  สํานักงานเขตสะพานสูง  มีช่วงเวลาในการปฏิบัติงานปกติ  เวลา 08.00 – 16.00 น.   
ส่งผลให้การปฏิบัติงานเพ่ือการควบคุม  กํากับ  ดูแล  สถานที่จําหน่ายอาหารที่เปิดกิจการในช่วงเวลา
กลางคืน  มีน้อยกว่าการปฏิบัติงานในช่วงเวลากลางวัน   

ปัจจุบันพ้ืนที่เขตสะพานสูง  มีสถานที่จําหน่ายอาหารที่มีใบอนุญาต จํานวน  57  แห่ง  
มีหนังสือรับรองการแจ้ง  จํานวน  46  แห่ง  รวมท้ังหมด  103  แห่ง  เป็นสถานที่จําหน่ายอาหาร           
ที่เปิดกิจการในช่วงเวลากลางคืน  จํานวน  17  แห่ง  คิดเป็นร้อยละ 16.50  (ข้อมูล ณ วันที่ 11 
กันยายน 2557)  ซึ่งจากการสํารวจเบื้องต้นพบว่า  มีสถานที่จําหน่ายอาหารในพื้นที่เขตสะพานสูง
จํ านวนห น่ึง   ที่ ยั งมิ ไ ด้ รับ ใบอนุญาตหรือหนังสื อรับรองการแจ้ ง ในการประกอบกิจการ                    
เน่ืองจากเปิดกิจการในช่วงเวลากลางคืน  ทําให้ผู้ประกอบการสถานที่จําหน่ายอาหารที่เปิดกิจการ 
ในช่วงเวลากลางคืนดังกล่าว  ขาดความรู้  ความเข้าใจ  ในการปฏิบัติตามหลักการสุขาภิบาลอาหาร  
และกฎหมายที่ เ ก่ียวข้อง  ส่งผลต่อคุณภาพและความปลอดภัยของอาหารท่ีประชาชนบริโภค              
ดังน้ัน  เพ่ือให้ผู้ประกอบการสถานที่จําหน่ายอาหารที่เปิดกิจการในช่วงเวลากลางคืน  มีความรู้              
ความเข้าใจ  ปฏิบัติตามหลักการสุขาภิบาลอาหาร  และกฎหมายท่ีเก่ียวข้อง  อันจะส่งผลทําให้ผู้บริโภค
ได้บริโภคอาหารที่มีคุณภาพและปลอดภัย  ซึ่งผู้จัดทํารายงานการศึกษาฉบับน้ีได้ตระหนักและเล็งเห็น
ความสําคัญในเรื่องดังกล่าวจึงได้จัดทําข้อเสนอในเร่ืองน้ี 
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3. วัตถุประสงค์ 
3.1. เพ่ือให้ประชาชนท่ีบริโภคอาหารจากสถานที่จําหน่ายอาหารท่ีต้ังอยู่ในพ้ืนที่

เขตสะพานสูง  ที่เปิดกิจการในช่วงเวลากลางคืน ได้บริโภคอาหารที่มีคุณภาพและปลอดภัย 
3.2. เพ่ิมประสิทธิภาพการปฏิบัติงานของเจ้าหน้าที่ฝ่ายสิ่งแวดล้อมและสุขาภิบาล                     

ในการควบคุม  กํากับ  ดูแล  สถานที่จําหน่ายอาหารท่ีเปิดกิจการในช่วงเวลากลางคืน 
3.3. ส่งเสริมสนับสนุนให้ผู้ประกอบกิจการสถานที่จําหน่ายอาหารที่เปิดกิจการ 

ในช่วงเวลากลางคืน  มีความรู้  ความเข้าใจ  ในการปฏิบัติตามหลักการสุขาภิบาลอาหาร  และกฎหมาย
ที่เก่ียวข้อง 

4. เป้าหมาย  (เมื่อดําเนินงานเสร็จสิ้นโครงการ  ภายในปีงบประมาณ พ.ศ. 2558) 
4.1. สถานที่จาํหน่ายอาหารท่ีต้ังอยู่ในพ้ืนที่เขตสะพานสูง  ที่เปิดกิจการในช่วงเวลา

กลางคืน  ได้รับตรวจแนะนํา  เพ่ือควบคุม  กํากับ  ดูแลทุกแห่ง  (ประมาณ  50  แห่ง) 
4.2. สถานที่จําหน่ายอาหารท่ีต้ังอยู่ในพ้ืนที่เขตสะพานสูง  ที่เปิดกิจการในช่วงเวลา

กลางคืน   ไ ด้รับการตรวจประเมินสุขลักษณะทางกายภาพ   ผ่านเกณฑ์การตรวจประเมิน                     
ไม่น้อยกว่าร้อยละ 80 

4.3. คุณภาพอาหารของสถานที่จําหน่ายอาหารท่ีต้ังอยู่ในพ้ืนที่เขตสะพานสูง               
ที่เปิดกิจการในช่วงเวลากลางคืน  ตรวจพบการปนเป้ือนของเช้ือโรค  น้อยกว่าร้อยละ 20  และ                
ตรวจพบการปนเป้ือนของสารพิษ  น้อยกว่าร้อยละ 2  โดยจํานวนตัวอย่างที่ตรวจครอบคลุม                
สถานประกอบการจําหน่ายอาหารทุกแห่ง 

4.4. ผู้สัมผัสอาหารในสถานที่จําหน่ายอาหาร  ที่ ต้ังอยู่ในพ้ืนที่เขตสะพานสูง              
ที่เปิดกิจการในช่วงเวลากลางคืน  มีความรู้ด้านการสุขาภิบาลอาหาร  ไม่น้อยกว่าร้อยละ 80 

4.5. ประชาชนผู้บริโภคอาหารจากสถานที่จําหน่ายอาหาร  ที่ต้ังอยู่ในพ้ืนที่เขต
สะพานสูง  ที่เปิดกิจการในช่วงเวลากลางคืน  มีความพึงพอใจในการปฏิบัติงานของเจ้าหน้าที่             
ฝ่ายสิ่งแวดล้อมและสขุาภิบาล  สำนักงานเขตสะพานสูง  ในการควบคุม  กํากับ  ดูแล  สถานที่จําหน่าย
อาหารท่ีเปิดกิจการในช่วงเวลากลางคืน  โดยมีค่าความพึงพอใจ  ไม่น้อยกว่าร้อยละ 80 

5. ความรู้ที่นํามาใช้ในการจัดทํารายงาน 
การควบคุม  กํากับ  ดูแล  สถานที่จําหน่ายอาหารของเจ้าหน้าที่  ฝ่ายสิ่งแวดล้อมและ

สุขาภิบาล  ในการนําเสนอในรายงานการศึกษาส่วนบุคคลฉบับน้ี  เป็นการปฏิบัติงานโดยอาศัย
ข้อกําหนดตามพระราชบัญญัติการสาธารณสุข พ.ศ. 2535  ประกอบกับข้อบัญญัติกรุงเทพมหานคร  
เรื่อง  สถานที่จําหน่ายอาหารและสถานท่ีสะสมอาหาร พ.ศ. 2545  และในการปฏิบัติงานยึดหลักการ
มีจิตใจในการให้บริการที่ดี หรือ Service Mind   

5.1. สถานที่จําหน่ายอาหาร  หมายถึง  อาคาร  สถานที่  หรือบริเวณใดๆ  ที่มิใช่ 
ที่หรือทางสาธารณะ  ที่จัดไว้เพ่ือประกอบอาหารหรือปรุงอาหารจนสําเร็จ  และจําหน่ายให้ผู้ซื้อสามารถ
บริ โภคได้ทันที   ทั้ ง น้ี   ไม่ ว่ าจะเ ป็นการจําหน่ายโดยจัดให้มีบริ เวณไว้สํ าหรับการบริ โภค                     
ณ ที่น้ัน  หรือนําไปบริโภคท่ีอ่ืนก็ตาม  (พระราชบัญญัติการสาธารณสุข พ.ศ. 2535  มาตรา 4) 

5.2. เ จ้ าพ นั ก ง านท้ อ งถิ่ น   หมายถึ ง   ผู้ ว่ า ร าชการกรุ ง เ ทพมหานคร  
(พระราชบัญญัติการสาธารณสุข พ.ศ. 2535  มาตรา 4)  
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5.3. ใบอนุญาตสถานท่ีจําหน่ายอาหาร  คือ  ใบอนุญาตสถานท่ีจําหน่ายอาหาร         
ที่ได้รับอนุญาตจากเจ้าพนักงานท้องถิ่น  ที่มีข้อกําหนดตามกฎหมายว่า  ผู้ใดจัดต้ังสถานที่จําหน่าย
อาหารในอาคารหรือพ้ืนที่ใด  ซึ่งมีพ้ืนที่เกินสองร้อยตารางเมตร  และมิใช่การขายของในตลาด              
ต้องได้รับใบอนุญาตจากเจ้าพนักงานท้องถิ่น (พระราชบัญญัติการสาธารณสุข พ .ศ . 2535                 
มาตรา 38)  

5.4. หนังสือรับรองการแจ้งสถานที่จําหน่ายอาหาร  คือ  หนังสือรับรองการแจ้ง
สถานที่จําหน่ายอาหาร  ที่แจ้งต่อเจ้าพนักงานท้องถิ่น  ที่มีข้อกําหนดตามกฎหมายว่า  ผู้ใดจัดต้ังสถานที่
จําหน่ายอาหารในอาคารหรือพ้ืนที่ใด  ซึ่งมีพ้ืนที่ไม่เกินสองร้อยตารางเมตร  และมิใช่การขายของ            
ในตลาด  ต้องแจ้งต่อเจ้าพนักงานท้องถิ่น  (พระราชบัญญัติการสาธารณสุข พ.ศ. 2535  มาตรา 38)  

5.5. การสุขาภิบาลอาหาร  (Food Sanitation)  หมายถึง  การบริหารจัดการและ
ควบคุมสิ่งแวดล้อมรวมท้ังบุคลากรท่ีเก่ียวข้องกับกิจกรรมอาหาร  เพ่ือทําให้อาหารสะอาด  ปลอดภัย  
ปราศจากเช้ือโรค  หนอนพยาธิ  และสารเคมีต่างๆ  ซึ่งเป็นอันตราย  หรืออาจจะเป็นอันตราย           
ต่อการเจริญเติบโตของร่างกาย  สุขภาพอนามัย  และการดํารงชีวิตของผู้บริโภค การสุขาภิบาลอาหาร
ไม่ได้หมายความเพียงแต่บริโภคเข้าไปแล้วไม่เกิดโรคและโทษในปัจจุบันเท่าน้ัน  แต่ยังหมายถึงจะต้อง 
ไม่มีพิษภัยเป็นโทษ  หรือก่อให้เกิดโรคในระยะยาวหรือในอนาคตอีกด้วย  (คู่มือหลักสูตรการสุขาภิบาล
อาหารของกรุงเทพมหานคร ;  สํานักอนามัย  กรุงเทพมหานคร กสอ. 05/04/52) 

5.6. ความจําเป็นของผู้ประกอบกิจการสถานที่จําหน่ายอาหาร  ที่ต้องมีความรู้ 
ความเข้าใจ  เรื่องการสุขาภิบาลอาหาร  เ พ่ือจะได้ทําอาหารที่สะอาดปลอดภัยแก่ผู้บริโภค                  
หากผู้ประกอบการขาดความรู้ความเข้าใจเรื่องการสุขาภิบาลอาหาร  อาจทําให้อาหารที่ผ่านการ
ประกอบ  ปรุง  ปนเป้ือนด้วยเช้ือโรค  หนอนพยาธิ  สารเคมี  หรือสิ่งเจือปนที่อาจเป็นอันตรายต่อ
สุขภาพของผู้บริโภคได้  หากผู้ประกอบการอาหารได้ปฏิบัติให้ถูกต้องตามหลักการสุขาภิบาลอาหารแล้ว  
ก็จะเช่ือมั่นได้ว่า  ผู้บริโภคจะได้บริโภคอาหารที่สะอาดปลอดภัย  ดังน้ัน  ผู้ประกอบการร้านอาหาร          
จึงจําเป็นต้องรู้ว่าอะไรท่ีเป็นสาเหตุทําให้อาหารปนเป้ือน  เกิดความไม่สะอาดปลอดภัยต่อผู้บริโภค  
และควบคุมปัจจัยดังกล่าว  (คู่มือหลักสูตรการสุขาภิบาลอาหารของกรุงเทพมหานคร ;  สํานักอนามัย  
กรุงเทพมหานคร กสอ. 05/04/52) 

5.7. ปัจจัยที่เป็นสาเหตุทําให้อาหารปนเป้ือน  มีอยู่  5  ด้าน  (คู่มือหลักสูตร              
การสุขาภิบาลอาหารของกรุงเทพมหานคร ;  สํานักอนามัย  กรุงเทพมหานคร กสอ. 05/04/52)  คือ 

1)  สถานที่ปรุง  ประกอบ  และจําหน่ายอาหาร  หมายถึง  บริเวณที่เตรียม  
ปรุง  ประกอบ  จําหน่ายอาหาร  รวมถึงบริเวณที่รับประทานอาหารด้วย  บริเวณที่เตรียม  ปรุง  
ประกอบ  และจําหน่ายอาหาร  ควรจัดให้สะอาดเป็นระเบียบ  สะดวกต่อการทํางาน  ไม่นําวัตถุมีพิษ  
ซึ่งเป็นอันตราย  เช่น  สารเคมีกําจัดแมลงและศัตรูพืช  มาเก็บไว้ในบริเวณน้ีเด็ดขาด  ต้องมีการระบาย
อากาศที่ดี  โดยมีปล่องระบายควันและกลิ่น  จากการประกอบอาหาร  มีบ่อดักมัน  จัดทําท่อระบาย          
นํ้าทิ้งตามหลักวิชาการ  มีห้องส้วมและท่ีปัสสาวะให้เพียงพอสําหรับการบริการลูกค้าและพนักงาน   
และทําความสะอาดอยู่เสมอ  รวมทั้งบริเวณที่จําหน่ายอาหารหรือรับประทานอาหาร  ก็ควรล้าง          
ทําความสะอาดอยู่เสมอ 

2) ภาชนะอุปกรณ์  หมายถึง  ภาชนะรวมถึงอุปกรณ์ต่างๆ  ที่ใช้ใส่อาหาร
หรือหยิบจับอาหารระหว่างการเตรียม  ปรุง  ประกอบ  และการจําหน่าย  เช่น  จาน  ชาม  ช้อน  ส้อม  
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ตะเกียบ  มีด  เขียง  หม้อ  กระทะ  ที่คีบอาหาร  เป็นต้น  ต้องสะอาด  ทําจากวัสดุที่ปลอดภัย            
และเลือกใช้ให้ถูกต้องเหมาะสมกับอาหารแต่ละชนิด  เพราะภาชนะอุปกรณ์บางชนิด  อาจทําให้เกิด
อันตรายต่อสุขภาพได้หากใช้ไม่ถูกต้อง  นอกจากน้ีการล้างการเก็บภาชนะอุปกรณ์ที่ถูกต้อง                
ก็มีส่วนทําให้อาหารสะอาด  ปลอดภัย  ไม่ปนเป้ือนด้วย 

3) อาหาร  หมายถึง  อาหารท่ีจะนํามาปรุง  ไม่ว่าจะเป็นอาหารสด  
เน้ือสัตว์  ผักสด  อาหารแห้ง  หรืออาหารกระป๋อง  จะต้องเลือกอาหารที่ใหม่  สด  สะอาดปลอดภัย  
ผลิตจากแหล่งที่เช่ือถือได้  นอกจากน้ีวัตถุปรุงแต่งอาหาร  เช่น  นํ้าปลา  นํ้าส้ม  ซอส  ซีอ้ิว  เป็นต้น                   
ต้ อ ง เ ลื อ ก ใ ช้ ที่ ถู ก ต้ อ ง   มี ก า ร รั บ ร อ ง ค ว า มป ล อ ด ภั ย จ า ก ห น่ ว ย ง า น ร า ช ก า ร   เ ช่ น                     
สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา  หรือสํานักงานมาตรฐานอุตสาหกรรม  เป็นต้น 

4) คน (ผู้สัมผัสอาหาร)  หมายถึง  ผู้ปรุง  ผู้เสิร์ฟ  ผู้จําหน่ายอาหาร                
ต้องเป็นผู้ที่มีความรู้  ความเข้าใจ  ในการปฏิบัติตนอย่างถูกต้อง  ทั้งในเรื่องสุขวิทยาส่วนบุคคล              
และ สุขนิสัยในการประกอบ  ปรุงอาหาร  โดยยึดหลักว่าจะต้องทําให้สะอาด  ปลอดภัย  ปราศจาก   
การปนเป้ือนทุกขั้นตอนของการปรุง  ประกอบ  และจําหน่าย 

5) สัตว์และแมลงนําโรค หมายถึง หนู แมลงวัน แมลงสาบ มด             
รวมทั้งสัตว์เลี้ยง  เช่น  สุนัข  แมว  นก ฯลฯ  ซึ่งสามารถนําเช้ือโรคต่างๆ  มาปนเป้ือนในอาหาร             
และภาชนะอุปกรณ์ได้  ดังน้ัน  จึงต้องมีการควบคุมและป้องกันโดยการจัดสภาพแวดล้อมของสถานที่  
ให้สะอาดเป็นระเบียบ  เพ่ือไม่ให้เป็นแหล่งที่อยู่อาศัยของสัตว์  แมลงนําโรค  และการใช้สารเคมี           
กําจัดจะต้องระมัดระวังเป็นกรณีพิเศษ  ไม่ให้เกิดการปนเป้ือนอาหารได้ 

5.8. การมีจิตใจในการให้บริการท่ีดี  หรือคําว่า Service Mind  (การจัดการ             
องค์ความรู้  สํานักงานปลัดกระทรวงสาธารณสุข ;  เข้าถึงได้จาก http://kmops.moph.go.th/index. 
php/km-test/2012-12-30-04-59-27/178-mattaree-chubanjong)   
 ค ว า ม ห ม า ย ข อ ง คํ า ว่ า ก า ร มี จิ ต ใ จ ใ น ก า ร ใ ห้ บ ริ ก า ร ท่ี ดี  ห รื อ คํ า ว่ า                   
“Service Mind” คือ  การที่จะทําให้คนมีจิตใจในการให้บริการต้องนําเอาคําว่า “Service” มาเป็น
ปรัชญา 
 โดยแยกอักษรของ คําว่า “Service” ออกเป็นความหมายดังน้ี  

 S = Smile (อ่านว่า สม้าย)  แปลว่า  ย้ิมแย้ม 
E = enthusiasm (อ่านว่า เอ่นทู้ซิแอ่สซึม)  แปลว่า  ความกระตือรือร้น 
R = rapidness (อ่านว่า เร้ปปิดเนส)  แปลว่า  ความรวดเร็ว ครบถ้วน มคีุณภาพ  
V = value (อ่านว่า ว้าลลู)  แปลว่า  มคีุณค่า  
I = impression (อ่านว่า อิมเพริ้สเซน)  แปลว่า  ความประทับใจ  
C = courtesy (อ่านว่า เค้อติซี)  แปลว่า  มคีวามสุภาพอ่อนโยน  
E = endurance (อ่านว่า เอนดู้เรน)  แปลว่า  ความอดทน เก็บอารมณ์ 
สําหรับคําว่า “Mind” ก็ได้ให้ความหมายไว้ดังน้ี  
M = make believe (อ่านว่า เมค บิลี้ฟ)  แปลว่า  มคีวามเช่ือ  
I = insist (อ่านว่า อินซิ้ส)  แปลว่า  ยืนยัน/ยอมรับ  
N = necessitate (อ่านว่า เนอะเซ้สเซอะเตท)  แปลว่า  การให้ความสําคัญ  
D = devote (อ่านว่า ดิโว้ต)  แปลว่า  อุทิศตน 
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โดยสรุป  คําว่า Service Mind  คําว่า “Service” แปลว่า การบริการ คําว่า “Mind” 
แปลว่า “จิตใจ” รวมคําแล้วแปลว่า “มีจิตใจในการให้บริการ” ซึ่งพอสรุปได้ว่าการบริหารที่ดี                     
ผู้ให้บริการต้องมีจิตใจในการให้บริการ คือ ต้องมีจิตใจหรือมีใจรัก มีความเต็มใจในการบริการ           
การทํางานโดยมีใจรักจะแสดงออกมาทางกาย โดยการทํางานด้วยความย้ิมแย้ม แจ่มใส มีอารมณ์รื่นเริง 
และควบคุมอารมณ์ของตนเองได้ ไม่ขึ้นเสียงกับประชาชนหรือผู้มารับบริการ  

คําว่า Service Mind  มีความหมายทางกว้าง อาจหมายถึง การบริการที่ดี แก่ลูกค้า 
หรือการทําให้ลูกค้าได้รับความพึงพอใจ มีความสุข และได้รับผลประโยชน์ อย่างเต็มที่ ดังน้ัน                 
การให้บริการอย่างดีน้ันมักจะให้ความสําคัญกับแนวทางในการให้บริการสองแนวทาง ดังน้ี ประการแรก 
คือ “ลูกค้าเป็นผู้ถูกเสมอ” หรือเห็นว่าลูกค้าต้องได้รับการเอาอกเอาใจถือว่าถูกต้องและเป็นหน่ึงเสมอ               
หากต้องการให้บริการที่ดีต้องให้ความสะดวก ใช้วาจาไพเราะ ให้คําแนะนําด้วยการยกย่องลูกค้า
ตลอดเวลา  ประการที่สอง คือ “ต้องให้เกียรติลูกค้า” ต้องไม่เป็นการบังคับขู่เข็ญ  ให้ลูกค้ามีความ          
พึงพอใจ เกิดความเช่ือถือจากพฤติกรรมของเราผู้ให้บริการ แล้วกลับมาใช้บริการของเราอีก                  
“การบริการที่ดีและมุ่งไปสู่ความเป็นเลิศ ถือว่า ลูกค้าเป็นคนพิเศษ” 

การมีหัวใจบริการ (Service Mind)  ในยุคโลกาภิวัตน์น้ี  ไม่ว่าจะเป็นห้างร้าน 
หน่วยงาน หรือองค์กรต่างมุ่งแข่งขัน เพ่ือแย่งชิงลูกค้า ใครมีลูกค้ามาก และลูกค้าพึงพอใจ ก็จะมีลูกค้า
ติดตามใช้บริการ แต่ในทางตรงกันข้าม ถ้าหากลูกค้ามาใช้บริการแล้วไม่พึงพอใจ ก็จะไปหาแหล่งการ
ให้บริการใหม่ และยังบอกต่อไปยังคนอ่ืนด้วย ความพึงพอใจหรือไม่พึงพอใจต่อการให้บริการ                  
จึงมีผลกระทบต่อหน่วยงาน หน่วยงานจึงพัฒนาวิธีการให้บริการอย่างเต็มที่ต่อลูกค้าในรูปแบบต่างๆ 
เพ่ือให้ลูกค้าพึงพอใจ “การให้บริการจึงเป็นหัวใจของการดําเนินงานในปัจจุบัน” ในทุกหน่วยงาน        
ที่เก่ียวข้องกับการให้บริการ ลูกค้าจะเลือกแหล่งการให้บริการท่ีดีกว่าเสมอ แหล่งให้บริการจึงต้อง
พัฒนาการให้บริการอย่างดีที่สุด บางครั้งถึงกับต้องมีการลดแลกแจกแถม  ดังน้ันจึงเห็นได้ชัดว่าบุคลากร           
ในหน่วยงานไม่ว่าของรัฐและเอกชน มีการต่ืนตัวในการให้บริการกันอย่างกว้างขวาง หากลยุทธ์ต่าง ๆ 
มาให้บริการ และถือหลักการการให้บริการที่ ดีต่อทุกคนท่ีมาใช้บริการ คือ ปัจจัยความสําเร็จ                   
โดยปลูกฝังให้ทุกคนในองค์การมีหัวใจบริการ (Service – Mind) เป็นหลักยึดสําหรับสร้างความ
ตระหนักให้เกิดขึ้นในจิตใจของผู้ให้บริการทุกคน 

คําว่า หัวใจบริการ หมายถึง การอํานวยความสะดวก การช่วยเหลือ การให้ความ
กระจ่าง การสนับสนุน การเร่งรัดการทํางานตามสายงาน และความกระตือรือร้นต่อการให้บริการคนอ่ืน 
รวมท้ังการย้ิมแย้มแจ่มใส ให้การต้อนรับด้วยไมตรีจิตที่ดีต่อผู้อ่ืน ต้องการให้ผู้อ่ืนประสบความสําเร็จ             
ในสิ่งที่เขาต้องการ การที่บุคคลมีหัวใจบริการดังกล่าวข้างต้น ช่วยให้เกิดผลดีต่อคนอ่ืน ต่อตนเอง และ
ต่องานที่ทํา ที่ว่าเกิดผลดีต่อคนอ่ืนในการให้บริการ คือ ผู้รับบริการมีความพึงพอใจ ผู้รับบริการทุกคน            
มีความต้องการตรงกันในการติดต่อรับบริการไม่ว่าจะเป็นของราชการหรือเอกชน คือ ต้องการความ
รวดเร็ว ย่ิงในภาวะการแข่งขันยุคปัจจุบัน ความรวดเร็วของการปฏิบัติงาน ความรวดเร็วของการ
ให้บริการจากการติดต่อจะเป็นที่พึงประสงค์ของทุกฝ่าย ดังน้ัน การให้บริการที่รวดเร็วจึงเป็นที่
ประทับใจ เพราะจะไม่ต้องเสียเวลารอคอย สามารถใช้เวลาได้คุ้มค่า ในช่วงเวลาสั้น ๆ สามารถทํางานได้                
หลายอย่าง ทําให้สามารถเพ่ิมปริมาณและคุณภาพของงานได้ ประหยัดเงินและเวลา การให้บริการ            
ที่รวดเร็ว ช่วยให้ประหยัดเงินในการจ้างหรือใช้จ่าย การให้บริการ เช่นแทนที่จะใช้เงินจ้างบุคคลทํางาน 
3 วัน แต่ผู้ให้บริการทํางานด้วยนํ้าใจ การให้บริการด้วยความซื่อสัตย์รวดเร็ว ทําให้การใช้จ่ายเงิน
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น้อยลง เพราะงานเสร็จเร็วทําให้ทุกฝ่าย ประหยัดเงินและเวลาและทําให้ผู้มารับบริการสามารถ
ปฏิบัติงานอ่ืนได้อีก จึงจะสามารถเพ่ิมคุณค่าและรายได้ให้กับทุกฝ่าย เกิดความรู้ที่ดีต่อผู้ให้บริการ            
ผู้มาติดต่อขอรับบริการ เมื่อผลลัพธ์เกิดขึ้นเร็ว และด้วยนํ้าใจบริการที่ดี จะสร้างสัมพันธ์ที่ดีซึ่งกันและกัน 
ระหว่างผู้ให้บริการและผู้รับบริการ ผู้รับบริการจะเกิดความประทับใจ และยินดีที่จะกลับมาติดต่อและ
มารับบริการอีก และยังจะนําผลที่เกิดขึ้น หรือความประทับใจที่มีไปบอกต่อเป็นการช่วยประชาสัมพันธ์
อีกทางหน่ึง 

ส่วนที่ว่าเกิดผลดีต่อตนเอง ซึ่งหมายถึงผู้ให้บริการจะได้รับผลจากการให้บริการด้วย
การมีหัวใจบริการ คือ 

๑) ความสําเร็จของงาน เมื่อผู้ให้ผู้บริการทํางานด้วยความรวดเร็ว และด้วยความ 
เต็มใจงานที่รับผิดชอบจะสําเร็จได้รวดเร็ว ทําให้งานไม่คั่งค้าง และยังส่งผลให้ผู้มาติดต่อพึงพอใจท่ีเห็น
ความกระตือรือร้น ผู้ให้บริการจะไม่ละทิ้งหรือหลงลืมงานได้ เมื่องานไม่คั่งค้าง สุขภาพจิตในการทํางาน            
ก็ดีด้วย 

๒) เกิดภาพสะท้อนที่ดีต่อบุคคลและองค์การ ที่เรียกว่า ภาพลักษณ์ การให้บริการที่ดี
จะสะท้อนเป็นภาพความสําเร็จ ความพึงพอใจ ผู้มาใช้บริการจะบอกต่อขยายออกไปอย่างน้อย             
๕ เท่า หรือบอกต่อถึงความประทับใจต่อคนอ่ืนอีก ๕ คน แต่ถ้าไม่ประทับใจ ก็จะบอกความไม่ดีออกไป
อีก ๑๐ เท่า หรือ ๑๐ คน เพราะธรรมชาติของคนจะชอบพูดเรื่องไม่ดีของคนอ่ืนเป็นส่วนใหญ่ 

๓) มีกําลังใจ เน่ืองจากให้บริการที่ดี จะได้ภาพสะท้อนที่ดี ทําให้เกิดบรรยากาศที่ดี 
นํ้าเสียงหรือการพูดจาจะเป็นไปด้วยบรรยากาศที่ดี ไม่มีการต่อว่า หรือใช้ถ้อยคําที่รุนแรง อันก่อให้เกิด
ผลกระทบตามมาในสิ่งที่ไม่ดี 

๔) คิดสร้างงานต่อ เป็นไปตามหลักผลการทําดี ทําให้ผู้ปฏิบัติมีกําลังใจทํางาน             
มากข้ึน เกิดขวัญกําลังใจดี ทํางานได้มากและมีคุณภาพ ผลตอบแทนจะมากตามไปด้วย ทําให้เกิด
ความคิดสร้างสรรค์ คิดสร้างงานต่อไป ซึ่งจะเกิดผลดีต่อตนเอง และหน่วยงาน 

สําหรับผลที่เกิดต่องานในการให้บริการที่ดี คือ 
1) งานเป็นที่พึงพอใจ เพราะมาจากความต้ังใจของผู้ให้บริการ งานจึงมีคุณภาพ              

จะเป็นการเพ่ิมคุณค่าของงาน 
2) งานเกิดการพัฒนาต่อ เพราะมีผู้สนใจนําไปใช้ เน่ืองจากผลงานที่บุคคลพึงพอใจ

เป็นเพียงส่วนหน่ึง และอีกส่วนหน่ึงคือการให้บริการที่ดี จะได้รับความพึงพอใจมากมาย กล่าวง่าย ๆ            
ก็คือ ลูกค้าซื้อการบริการคร่ึงหน่ึงและคุณภาพอีกคร่ึงหน่ึง 

3) งานช่วยให้องค์กรประสบความสําเร็จ เพราะความสําเร็จ ความก้าวหน้าของ
องค์กรขึ้นอยู่กับผลผลิตหรือผลงาน เมื่อผลผลิตได้รับการยอมรับ จะมีลูกค้าบอกต่อ และขยายการใช้
บริการต่อ ทําให้งานสําเร็จและมีความประทับใจจากการให้บริการ จะทวีความนิยมอย่างต่อเน่ือง องค์กร  
จะประสบความสําเร็จ ความสําเร็จขององค์กรจะเก่ียวเนื่องเริ่มต้ังแต่ผลิตผล การให้บริการ การนําไปใช้
เกิดผลดีและประทับใจและการให้บริการอย่างต่อเน่ืองตลอดเวลา จะเป็นสายใยเช่ือมโยงให้เกิด
ความสําเร็จย่ิงขึ้นต่อไป 
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ยุทธศาสตร์สําคัญในการมีหัวใจบริการ คือ 
1) การจัดบรรยากาศ สถานที่ทํางาน หมายถึง การจัดสถานที่ทํางานให้สะอาด

เรียบร้อย บรรยากาศร่มเย็น มีสถานที่พักผ่อนหรือพักรอ บรรยากาศดังกล่าวน้ี รวมถึง การจัดสถานท่ี 
ป้ายบอกสถานท่ี ขั้นตอนการติดต่องานที่ชัดเจน ลูกค้าสามารถอ่าน หรือติดต่อได้ด้วยตนเองไม่ต้องถาม
ใคร ต้ังแต่เส้นทางเข้าจนถึงตัวบุคคลผู้ให้บริการและกลับไป จุดการให้บริการควรเป็น One stop 
service คือ ไปแห่งเดียวงานสําเร็จ 

2) การย้ิมแย้มแจ่มใส หน้าต่างบานแรกของหัวใจในการให้บริการคือ ความรู้สึก 
ความเต็มใจและความกระตือรือร้นที่จะให้บริการ “เป็นความรู้สึกภายในของบุคคลว่าเราเป็นผู้ให้บริการ 
จะทําหน้าที่ให้ดีที่สุด ให้ประทับใจกลับไป” ความรู้สึกดังกล่าวน้ี จะสะท้อนมาสู่ภาพที่ปรากฏในใบหน้า 
และกิริยาท่าทางของผู้ให้บริการคือ การย้ิมแย้มแจ่มใส ทักทายด้วยไมตรีจิต การย้ิมแย้มแจ่มใสจึงถือว่า
เป็นบันไดข้ันสําคัญที่จะนําไปสู่ผลความสําเร็จขององค์การ อย่าลืมว่าการย้ิมคือการเปิดหัวใจการ
ให้บริการที่ดี 

3) ปฏิสัมพันธ์กับผู้รับบริการด้วยความรวดเร็ว และเต็มใจ ด้วยการเร่ิมต้นทักทาย          
ผู้มาติดต่อด้วยการซักถามด้วยภาษาที่สุภาพ แสดงความกระตือรือร้นและเป็นมิตร เช่นจะให้ช่วยอะไร
ไหมครับ (ค่ะ) ต้องการติดต่อเรื่องอะไรครับ (ค่ะ) เป็นต้น อย่าปล่อยให้ผู้มาติดต่อถามก่อน เมื่อรับงาน
ได้แล้วต้องทําให้สําเร็จโดยเร็วและเกิดความสะดวก เมื่อผู้มาติดต่อมาที่เดียว หรือแห่งเดียวสามารถ
ประสานได้ทุกจุด การประสานการช่วยเหลือจึงต้องควรรวดเร็ว บางเรื่องควรวันเดียวสําเร็จ               
(One day success) หรือ 5 นาทีสําเร็จ เป็นต้น ความรวดเร็วและด้วยความเต็มใจถือว่าเป็นหัวใจ
สําคัญของการให้บริการ ถ้าหากว่าไม่สามารถทําได้รวดเร็วด้วยข้อระเบียบ หรือขั้นตอนก็ตาม ก็ต้องช้ีแจง
ด้วยถ้อยคํา หรือภาษาที่แสดงถึงความกังวล ความต้ังใจจะช่วยเหลือจริง ๆ แต่ไม่สามารถทําได้ เพราะมี
ข้อขัดข้อง หรือความจําเป็นตามระเบียบ 

4) การส่ือสารที่ดี การสื่อสารที่ดีจะสร้างภาพลักษณ์ขององค์กร ต้ังแต่การต้อนรับ 
หรือการรับโทรศัพท์ ด้วยนํ้าเสียงและภาษาที่ให้ความหวัง ให้กําลังใจ ภาษาที่แสดงออกไปไม่ว่าจะเป็น
การปฏิสัมพันธ์โดยตรง หรือการโทรศัพท์จะบ่งบอกถึงนํ้าใจการบริการข้างในจิตใจ จึงกล่าวไว้เบ้ืองต้น
แล้วว่า ความรู้สึกหรือจิตใจที่มุ่งบริการจะต้องมาก่อน แล้วแสดงออกทางวาจา ดังกล่าวมาแล้ว 

5) การเอาใจเขามาใส่ใจเรา นึกถึงความรู้สึกของคนมาติดต่อขอรับบริการ เขามุ่งหวัง
ได้รับความสะดวกสบาย ความรวดเร็ว ความถูกต้อง ด้วยไมตรีจากผู้ให้บริการ การอธิบายในสิ่งที่ผู้มารับ
บริการไม่รู้ด้วยความชัดเจน ภาษาที่เป่ียมไปด้วยไมตรีจิต มีความเอื้ออาทร ติดตามงานและให้ความ
สนใจต่องานที่รับบริการอย่างเต็มที่ 

6) การพัฒนาเทคโนโลยี เทคโนโลยีหมายถึงเคร่ืองมือ และเทคนิควิธีการให้บริการ 
เช่น การติดประกาศที่ชัดเจน การประชาสัมพันธ์ให้ทุกคนในองค์กรทราบเพื่อช่วยให้บริการ คือ               
การสร้างนํ้าใจให้บริการให้เกิดขึ้นกับทุกคนในองค์กร ไม่ใช่เฉพาะผู้ที่มีหน้าที่โดยตรง แต่เป็นเรื่องของ   
ทุกคนต้องช่วยกันทําหน้าที่ให้บริการ นอกจากน้ีการใช้เทคโนโลยีเช่น Web site ต่าง ๆ ที่จะช่วย           
อํานวยความสะดวกในด้านข้อมูลข่าวสาร จะช่วยเสริมให้บริการเป็นไปด้วยดี 

7) การติดตามประเมินผล และมาตรการประกันคุณภาพการให้บริการ การบริการ
ควรมีการติดตาม และประเมินความพึงพอใจจากผู้รับบริการเป็นช่วง ๆ เพ่ือรับฟังความคิดเห็นและผล
สะท้อนกลับว่ามีข้อมูลส่วนใดต้องปรับปรุงแก้ไข ส่วนมาตรการประกันคุณภาพคือการกําหนดมาตรฐาน
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การให้บริการว่าจะปรับปรุงการให้บริการอย่างไร เช่น งานจะเสร็จภายใน ๓ ช่ัวโมง หรือภายใน ๑ วัน 
เป็นต้น 

สรุปการเน้นยํ้าความสําคัญของการให้บริการ และยุทธศาสตร์การให้บริการ จะช่วยให้
ทุกฝ่ายในองค์กรได้มองเห็นภาพร่วมกันว่า เป้าหมายของการบริการคือ ผู้มาติดต่อหรือลูกค้า                 
ว่าทําอย่างไรให้เขาพึงพอใจกลับไป โดยถือว่าลูกค้ามีความสําคัญ จนมีคําพูดว่า “Customer is King” 
มาช่วยกันปฏิบัติตนให้เกิดผลโดยถือหลักง่าย ๆ “เอาใจเขามาใส่ใจเรา” ทําให้สิ่งที่เขาต้องการให้สําเร็จ
ให้ได้ด้วยยุทธศาสตร์เริ่มต้นง่าย ๆ คือ “ย้ิมแย้มแจ่มใส ทักทาย ช่วยเหลือ ด้วยความเต็มใจ โดยเร็ว 
และมีคุณภาพ” ถ้าสร้างคุณลักษณะดังกล่าวให้เกิดได้ จะเกิดพลังสําคัญ คือ “การบอกต่อ” ที่เรียกว่า 
“ปากต่อปาก” จะทําให้เกิดผลรับกลับคืนมากกว่า และถ้าเราปฏิบัติตามหลักการให้บริการท่ีดีแล้ว             
เมื่อติดตามผลดูความสําเร็จจากจุดเริ่มต้นที่ทุกคนในองค์กรมีหัวใจให้บริการ จะพบแต่ผลได้              
ดังน้ัน  “การมีหัวใจบริการ  คือปัจจัยแห่งความสําเร็จ  ขององค์กร” 

5.9. ทฤษฎีการ วิ เคราะห์ ปั จจั ยสภาพแวดล้ อมภายใน   และภายนอก             
(SWOT Analysis)  (เอกสารประกอบการฝึกอบรมหลักสูตรนักบริหารมหานครระดับต้น  รุ่นที่  21  
หัวข้อบรรยาย  การจัดทําแผนเชิงกลยุทธ์  โดยวิทยากร  นายสุเทพ  ธัญญสิทธ์ิ)   

 การวิเคราะห์ SWOT เป็นการวิเคราะห์เพ่ือกําหนดกลยุทธ์ขององค์กร             
โดยกําหนดระยะเวลาหรือช่วงเวลาในการดําเนินการ เพ่ือนํามาวิเคราะห์สถานการณ์ เน่ืองจากจะทําให้
องค์กรเข้าใจถึง จุดแข็งที่จะช่วยให้องค์กรมีความได้เปรียบเหนือคู่แข่ง จุดอ่อนที่จะต้องแก้ไขโอกาส     
ที่จะส่งผลให้เกิดการเพ่ิมขึ้นของฐานลูกค้าและยอดขายได้ และอุปสรรคท่ีองค์กรจะต้องหาทาง          
ลดอุปสรรคหรือหลีกเลี่ยง หรือต้องเตรียมตัวอย่างไรเพ่ือให้สามารถลดความรุนแรง และทําให้ภาพรวม
ขององค์กร ยังคงมีความสามารถเหนือคู่แข่งขันหากพิจารณาจากการวิเคราะห์แบบ SWOT                 
แล้วจะสามารถจําแนกเป็นการวิเคราะห์ปัจจัยภายในและภายนอก ได้ดังน้ี  

1) จุดแข็ง (Strengths)  จุดแข็ง ถือเป็นการวิเคราะห์องค์กรจากปัจจัย
ภายในเป็นการค้นหาความได้เปรียบจากทรัพยากรและทักษะขององค์กร เมื่อเปรียบเทียบกับคู่แข่ง            
ในการเสนอคุณค่าที่มีต่อลูกค้า  

2) จุดอ่อน (Weaknesses)  จุดอ่อน ถือเป็นการวิเคราะห์องค์กรจากปัจจัย
ภายในเป็นการค้นหาจุดอ่อนขององค์กร ข้อจํากัดหรือจุดด้อยของทรัพยากรและทักษะ เมื่อเปรียบเทียบ
กับคู่แข่งขันในการนําเสนอคุณค่าที่มีต่อลูกค้า  

3) โอกาส (Opportunities)  โอกาส เป็นการวิเคราะห์องค์กรจากปัจจัย
ภายนอก เป็นข้อได้เปรียบแก่ธุรกิจอันเกิดจากสภาพแวดล้อมภายนอกท่ีธุรกิจสามารถสร้างโอกาส             
ให้แก่ตนเอง ทําให้มีศักยภาพเหนือกว่าคู่แข่งขัน  

4) อุปสรรค (Threats)  อุปสรรค เป็นการวิเคราะห์องค์กรจากปัจจัย
ภายนอก โดยค้นหาจากสถานการณ์ภายนอกหรือความเสี่ยงที่ส่งผลเสียต่อการดําเนินงานขององค์กร
บางครั้งการจําแนกโอกาสและอุปสรรคเป็นสิ่งที่ทําได้ยาก เพราะทั้งสองสิ่งน้ีสามารถเปล่ียนแปลงไป          
ซึ่งการเปลี่ยนแปลงอาจทําให้สถานการณ์ที่เคยเป็นโอกาสกลับกลายเป็นอุปสรรคได้ และในทางกลับกัน 
อุปสรรคอาจกลับกลายเป็นโอกาสได้เช่นกัน ด้วยเหตุน้ีองค์กรมีความจําเป็นอย่างย่ิงที่จะต้องปรับเปลี่ยน
กลยุทธ์ของตนให้ทันต่อการเปลี่ยนแปลงของสถานการณ์แวดล้อม 
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5.10. ทฤษฎีการวิเคราะห์ TOWS matrix (TOWS matrix analysis)  การนําปัจจัย
จากภายในองค์กรและสภาวะแวดล้อมภายนอก หรือ SWOT ซึ่งแสดงความสัมพันธ์ของจุดแข็ง จุดอ่อน 
โอกาส และอุปสรรค มาใช้ดําเนินกลยุทธ์ โดยประยุกต์ให้สามารถผสมผสานกันเพ่ือประโยชน์สูงสุดน้ัน 
อาจดําเนินการได้ดังแผนภาพ 

 
ปัจจัยภายใน 
ปัจจัยภายนอก 

S 
จุดแข็งภายในองค์กร 

W 
จุดอ่อนภายในองค์กร 

O 
โอกาสภายนอก 

SO 
การนําข้อได้เปรียบของจุดแข็ง 

ภายในและโอกาส 
ภายนอกมาใช้ 

WO 
การแก้ไขจุดอ่อนภายในโดย 
พิจารณาจากโอกาสภายนอก 

ที่เป็นผลดีต่อองค์กร 
T 

อุปสรรค 
ภายนอก 

ST 
การแก้ไขหรือลดอุปสรรค 
ภายนอกโดยนําจุดแข็ง 

ภายในมาใช้ 

WT 
การแก้ไขหรือลดความเสียหาย 
ของธุรกิจอันเกิดจากจุดอ่อน 

ภายในองค์กรและ  
อุปสรรคภายนอก 

 
กลยุทธ์ SO เป็นการนําจุดแข็งและโอกาสภายนอกท่ีองค์กรพึงมีหรือพึงจะหาได้มาใช้

ประโยชน์ให้ได้มากที่สุด เช่น การนํา Technology ใหม่ ๆ Know-How และความเช่ียวชาญ
ประสบการณ์ของบุคลากรมาใช้ค้นคว้าศึกษาการบริหารรูปแบบใหม่ ๆ กลยุทธ์ SO จึงหมายถึง              
การใช้จุดแข็งช่วงชิงโอกาส (เป็นสถานการณ์ที่ดีที่สุด คือ ตัวเองเข้มแข็งภายนอกเป็น โอกาส)  

กลยุทธ์ WO เป็นการหาวิธีแก้ไขจุดอ่อนหรือจุดด้อยภายในองค์กรโดยพิจารณานํา
โอกาสภายนอกที่จะเอ้ืออานวยผลดี หรือผลประโยชน์ต่อองค์กรมาใช้ให้มากที่สุดเช่น มีการแลกเปลี่ยน
หรือขอความร่วมมือด้าน Technology จากบริษัท หรือองค์กรที่มีTechnology ที่เราต้องการ                
กลยุทธ์ WO จึงหมายถึง การใช้โอกาสลดจุดอ่อน (เป็นสถานการณ์ที่ตัวเองอ่อนแอ ภายนอกเป็นโอกาส)  

กลยุทธ์ ST เป็นการนําจุดแข็งภายในขององค์กรมาใช้ประโยชน์ให้มากที่สุด และแก้ไข
หรือทําให้อุปสรรค ภายนอก ลดน้อยลงที่สุดเท่าที่จะเป็นได้ แม้ว่าในบางครั้งจุดแข็งขององค์กร               
อาจไม่สามารถลบล้างอุปสรรคให้หมดไปได้ แต่ก็เป็นการลดความเสียหายที่อาจเกิดขึ้นให้เหลือน้อยที่สุด 
กลยุทธ์ ST จึงหมายถึง การใช้จุดแข็งหลีกภัยคุกคาม (เป็นสถานการณ์ที่ตัวเองเข้มแข็ง ภายนอก            
เป็นภัย)  

กลยุทธ์ WT เป็นการพยายามแก้ไขหรือลดความเสียหายของธุรกิจอันเกิดจากจุดอ่อน
ภายในขององค์กรและอุปสรรค จากผลกระทบภายนอก ซึ่งอาจมีผลรุนแรงต่อการดําเนินการขององค์กร 
องค์กรจําเป็นต้องหาทางหลีกเลี่ยง จากความเสียหายเหล่าน้ัน และประคองตัวเพ่ือความอยู่รอด             
อาจต้องมีการคิดกลยุทธ์ใหม่ เช่น มีการปรับปรุงพัฒนายาให้มีประสิทธิภาพสูงขึ้น มีการปรับปรุงด้าน
การส่งเสริมการจัดจาหน่ายหรือมีการ ลดความเสี่ยงจากอัตราแลกเปลี่ยน เงินตราต่างประเทศ ฯลฯ            
กลยุทธ์ WT จึงหมายถึง การลดจุดอ่อนเสริมจุดแข็งเพ่ือหลีกภัยคุกคาม สะสมกําลังเพ่ือรอคอยโอกาส 
(เป็นสถานการณ์ที่เลวร้ายที่สุด คือ ภายในอ่อนแอ ภายนอกเป็นภัยคุกคาม) 
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การวิเคราะห์ TOWS matrix  ในเรื่องการควบคุม  กํากับ  ดูแล  สถานที่จําหน่าย
อาหารท่ีเปิดกิจการในช่วงเวลากลางคืนในพ้ืนที่เขตสะพานสูง 

 

ปัจจัยภายใน 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ปัจจัยภายนอก 

Strengths (จุดแข็ง) 
S1. เป็นหน่วยงานภาครัฐสามารถ

กําหนดขอบเขตงาน  เงื่อนไขดว้ย
ตนเอง  เพือ่ให้เกดิประโยชน์สูงสุด 

S2. การร่วมมือประสานงานกับ
หน่วยงานต่างๆกระทําได้โดยง่าย   

S3. งบประมาณสามารถขอรบัการ
สนับสนุนได ้

S4. บุคลกรมีความรู้หลายดา้นและมี
ความมุง่มั่นในการทํางานและมี
ความสามารถในการพัฒนางาน 

S5. ได้รับการสนับสนุนในการดําเนิน
โครงการตา่งๆ จากผู้บรหิารระดับสงู 

S6. มีระบบการดาํเนินงานท่ีชัดเจนเป็น
รูปธรรม (ปฏิทินการปฏิบตัิงาน
ประจําปี) 

Weakness (จุดอ่อน) 
W1. บุคลากรยังขาดความรู้ความเข้าใจ        

ในการปฏิบัตงิานด้านการสขุาภิบาล
อาหารให้ประสบความสําเรจ็  และ 
ขาดความรู้ความเข้าใจในการให ้
บริการด้วยใจ (Service mind) 

W2. จํานวนบุคลากรไม่เพียงพอตอ่ปริมาณ
งานท่ีเพิ่มข้ึน 

W3. ขาดการสนับสนุนดา้นงบประมาณ  
สําหรับอุปกรณส์ํานักงาน  รถยนต์  
หรือสิง่จาํเป็น 

W4. การปฏิบัตงิานยังไม่เป็นมาตรฐาน
เดียวกัน  และไมม่คู่ีมือการดําเนินงาน 

W5. มีการแทรกแซงอํานาจการตัดสินของ
ผู้ใตบ้งัคับบญัชา  จากผู้บังคับบัญชา  
ผู้บริหาร  

Opportunity (โอกาส) 
O1. การขยายตวัของท่ีพักอาศัยในพื้นท่ี

เขตสะพานสูง 
O2. พฤติกรรมผูบ้ริโภคมีความต้องการ

อาหารท่ีสะอาดปลอดภัย 
O3. ได้รับการสนับสนุนจากประชาชนใน

การดาํเนินงานดา้นอาหารปลอดภัย 
O4. มีเทคโนโลยีสมัยใหม่สามารถพัฒนา

ในการควบคุม  กาํกับ  ดูแล  
สถานท่ีจาํหน่ายอาหาร 

 

SO 
มุ่งขยายการบริการ  และการปฏิบัติงาน
ในการควบคุม  กํากับ  ดูแล  สถานท่ี
จําหน่ายอาหาร ในพ้ืนท่ีเขตสะพานสูง  
ให้มีความครอบคลุมมากข้ึน 
(S1,S2,S3,S4,S5,S6,O1,O2,O3,O4) 

WO 
ปรับปรุงระบบการปฏิบัติงานในการควบคุม  
กํากับ   ดูแล   สถานท่ีจําหน่ายอาหาร 
เสริมสร้างองค์ความรู้  พัฒนาบุคลากร  
ให้มีหัวใจในการบริการท่ีดี  และจัดทําคู่มือ  
การดําเนินงาน 

(O1,O2,O3,O4,W1,W2,W4) 

Treats (อุปสรรค) 
T1. การแทรกแซงการปฏิบัตงิานจาก

การเมือง 
T2. ผู้ประกอบการสถานท่ีจําหน่าย

อาหารขาดความรู ้ ความเข้าใจ  
และความตระหนัก  ในการปฏิบัติ
ตามกฎหมายและหลักการสุขาภิบาล
อาหาร 

T3. การจา้งแรงงานต่างดา้วทํางาน          
ในสถานท่ีจาํหน่ายอาหาร 

 

ST 
พัฒนาระบบการการควบคุม  กํากับ  
ดูแล  สถานท่ีจําหน่ายอาหาร  เพื่อให้
เข้าถึงผู้ประกอบการสถานท่ีจําหน่าย
อาหาร  และพัฒนากระบวนการส่งเสริม
ให้ความรู้แก่ผู้ประกอบการด้านอาหาร
เพื่อให้เกิดความตระหนัก  และปฏิบัติ
ตามกฎหมาย  และหลักการสุขาภิบาล
อาหาร 

(S1,S2,S3,S4,S5,S6,T2,T3) 
 

WT 
สร้ า งระบบการจัดการของ เจ้ าห น้า ท่ี  
ให้มีความคิดการพัฒนาและการทุ่มเท  
ในการปฏิบัติงานในการควบคุม กํากับ  
ดูแล สถานท่ีจําหน่ายอาหาร เพื่อประโยชน์
ของประชาชนและเกิดการพัฒนาองค์กร  
ท่ีย่ังยืน 

(T1,T2,T3,W1,W2,W3,W4,W5) 

 
 



11 

6. กรอบแนวทางการดําเนินการและผู้มีส่วนเกี่ยวข้อง 
6.1. จัดทําโครงการการปฏิบัติงานเพ่ือควบคุม  กํากับ  ดูแล  สถานที่จําหน่ายอาหาร

ที่เปิดกิจการในช่วงเวลากลางคืน  ในพ้ืนที่เขตสะพานสูง  เสนอขออนุมัติจากผู้อํานวยการเขต 
6.2. เจ้าหน้าที่ฝ่ายสิ่งแวดล้อมและสุขาภิบาลวางแผนการตรวจแนะนํา  เพ่ือควบคุม  

กํากับ  ดูแล  สถานที่จําหน่ายอาหารท่ีเปิดกิจการในช่วงเวลากลางคืน  โดยจัดประชุมแลกเปลี่ยนความรู้
ในเรื่องการควบคุม  กํากับ  ดูแล  สถานที่จําหน่ายอาหาร  ตามหลักการสุขาภิบาลอาหาร และกฎหมาย
ที่เก่ียวข้อง  เรียนรู้เรื่องการตรวจวิเคราะห์คุณภาพอาหารโดยใช้ชุดทดสอบเบ้ืองต้น  เรียนรู้เรื่อง         
การมีจิตใจในการให้บริการที่ดี  หรือ Service Mind   

6.3. จัดต้ังทีมปฏิบัติงานตามโครงการ  โดยการจัดทําคําสั่งสํานักงานเขตสะพานสูง
เรื่อง  มอบหมายให้เจ้าหน้าที่ฝ่ายสิ่งแวดล้อมและสุขาภิบาล  ปฏิบัติงานทางด้านการสาธารณสุข            
ตามโครงการการปฏิบัติงานเพ่ือควบคุม  กํากับ  ดูแล  สถานที่จําหน่ายอาหารที่เปิดกิจการในช่วงเวลา
กลางคืน  ในพ้ืนที่เขตสะพานสูง  เสนอผู้อํานวยการเขตลงนาม 

6.4. จัดเตรียมเอกสารและวัสดุอุปกรณ์ในการปฏิบัติงาน  ได้แก่   
1) เอกสารความรู้ด้านการสุขาภิบาลอาหาร  เพ่ือนําไปเผยแพร่ ให้ความรู้แก่

ผู้ประกอบกิจการสถานที่จําหน่ายอาหาร   
2) แบบตรวจสอบประเมินการสุขาภิบาลอาหาร  สําหรับสถานที่จําหน่าย

อาหาร 
3) แบบทดสอบความรู้ด้านการสุขาภิบาลอาหารสําหรับผู้สัมผัสอาหาร   
4) แบบทดสอบความพึงพอใจของผู้บริโภค  ที่มีต่อการปฏิบัติงานของ

เจ้าหน้าที่ฝ่ายสิ่งแวดล้อมและสุขาภิบาล  ในการควบคุม  กํากับ  ดูแล  สถานที่จําหน่ายอาหาร             
ที่เปิดกิจการในช่วงเวลากลางคืน 

5) วัสดุอุปกรณ์  ชุดทดสอบอาหารเบ้ืองต้น (Test Kit)  และแบบรายงานผล
การตรวจ  สําหรับการตรวจสอบการปนเป้ือนของสารพิษและเช้ือโรค  ได้แก่  บอแรกซ์ (ผงกรอบ)  
ฟอร์มาลีน  โซเดียมไฮโรซัลไฟต์ (สารฟอกขาว)  กรดซาลิซิลิค (สารกันรา)  ยาฆ่าแมลง  สีสังเคราะห์  
กรดแร่อิสระ  ไอโอเดท  โพลาร์  และ  โคลิฟอร์มแบคทีเรีย  โดยขอรับการสนับสนุนจากกองสุขาภิบาล
อาหาร   สํานักอนามัย  กรุงเทพมหานคร 

6.5. ประสานกองสุขาภิบาลอาหาร  สํานักอนามัย  กรุงเทพมหานคร  และ
หน่วยงานราชการหรือเอกชนที่รับตรวจวิเคราะห์คุณภาพอาหารในห้องปฏิบัติการ  ในการสุ่มเก็บและ
รับตัวอย่างอาหารเพ่ือนําไปตรวจสอบการปนเป้ือนของสารพิษและเช้ือโรค  จากสถานประกอบกิจการ
สถานที่จําหน่ายอาหารท่ีเปิดกิจการในช่วงเวลากลางคืน 

6.6. ประสานประธานกลุ่มเขตกรุงเทพตะวันออก  เพ่ือขอรับการสนับสนุนรถโมบาย
ตรวจอาหารปลอดภัย  ในการปฏิบัติงานควบคุม  กํากับ  ดูแล  สถานที่จําหน่ายอาหารที่เปิดกิจการ 
ในช่วงเวลากลางคืน  เพ่ือใช้ประชาสัมพันธ์การปฏิบัติงาน  และใช้เป็นห้องปฏิบัติการตรวจวิเคราะห์
คุณภาพอาหาร 
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6.7. เจ้ าหน้าที่ ฝ่ ายสิ่ งแวดล้อมและสุขา ภิบาลออกตรวจแนะนํ าครั้ งที่  1                   
เพ่ือควบคุม  กํากับ  ดูแล  สถานที่จําหน่ายอาหารท่ีเปิดกิจการในช่วงเวลากลางคืนทั้งที่มีและไม่มี
ใบอนุญาตและหนังสือรับรองการแจ้ง  ให้ดําเนินการให้ถูกต้องตามกฎหมาย  เช่น  การดําเนินการให้มี
ใบอนุญาตหรือหนังสือรับรองการแจ้ง  การปฏิบัติตามหลักการสุขาภิบาลอาหาร  เ ป็นต้น                   
พร้อมดําเนินการ  ดังน้ี 

1) เ ก็ บ ข้ อ มู ล ข อ ง ส ถ านที่ จํ า ห น่ า ย อ าห า ร   เ ช่ น   ช่ื อ แ ล ะที่ อ ยู่                     
ของผู้ประกอบการ  ที่ต้ังของสถานประกอบการ  เวลาเปิด – ปิดกิจการ  จํานวนพนักงาน  เป็นต้น 

2) ประเมินความรู้ด้านการสุขาภิบาลอาหารสําหรับผู้สัมผัสอาหาร 
3) ตรวจประเมินสถานที่จําหน่ายอาหาร  ตามแบบตรวจประเมินการ

สุขาภิบาลอาหาร  สําหรับสถานที่จําหน่ายอาหาร 
4) แจกเอกสารและให้ความรู้ด้านกฎหมาย  และหลักการสุขาภิบาลอาหาร 
5) ออกแบบตรวจนําของเจ้าพนักงาน (แบบ นส.1)  ตามพระราชบัญญัติการ

สาธารณสุข พ.ศ. 2535  สําหรับสถานประกอบกิจการที่ยังมิได้รับใบอนุญาต  หรือหนังสือรับรอง          
การแจ้ง  เพ่ือให้ดําเนินการย่ืนเรื่องขอรับใบอนุญาตหรือหนังสือรับรองการแจ้ง 

6) สํารวจความพึงพอใจของประชาชนผู้บริโภคที่มีต่อการปฏิบัติงานของ
เจ้าหน้าที่ 

6.8. เตรียมการจัดประชุมช้ีแจงนโยบายและแนวทางการดําเนินการแก่ผู้ประกอบ
กิจการหรือตัวแทนผู้ประกอบกิจการสถานที่จําหน่ายอาหารท่ีได้รับการตรวจแนะนําตามข้อ 6.7 

6.9. จัดประชุมช้ีแจงนโยบายและแนวทางการดําเนินการแก่ผู้ประกอบกิจการหรือ
ตัวแทนผู้ประกอบกิจการสถานที่จําหน่ายอาหารท่ีได้รับการตรวจแนะนําตามข้อ 6.7   

6.10. เจ้ าหน้าที่ ฝ่ ายสิ่ งแวดล้อมและสุขา ภิบาลออกตรวจแนะนํ าครั้ งที่  2                   
เพ่ือควบคุม  กํากับ  ดูแล  สถานที่จําหน่ายอาหารที่เปิดกิจการในช่วงเวลากลางคืนที่ได้รับการตรวจ
แนะนําในครั้งที่ 1  แล้ว  ให้ดําเนินการให้ถูกกต้องตามกฎหมาย  พร้อมดําเนินการ  ดังน้ี 

1) ประเมินความรู้ด้านการสุขาภิบาลอาหารสําหรับผู้สัมผัสอาหาร 
2) ตรวจประเมินสถานที่จําหน่ายอาหาร  ตามแบบตรวจประเมินการ

สุขาภิบาลอาหาร  สําหรับสถานที่จําหน่ายอาหาร 
3) เก็บตัวอย่างอาหารเพ่ือตรวจสอบการปนเป้ือนของสารพิษและเช้ือโรค  

โดยชุดทดสอบเบ้ืองต้น  และเก็บตัวอย่างอาหารเพ่ือส่งวิเคราะห์ทางห้องปฏิบัติการ 
4) สํารวจความพึงพอใจของประชาชนผู้บริโภคที่มีต่อการปฏิบัติงานของ

เจ้าหน้าที่ 
6.11. จัดทํารายงานผลการดําเนินงานทุกครั้งที่ออกปฏิบัติงาน  ประเมินผลการ

ดําเนินงานตามโครงการ  และจัดทํารายงานสรุปผลการดําเนินงานทั้งหมดเมื่อเสร็จสิ้นการดําเนินงาน
ตามโครงการ  เพ่ือนําเสนอผู้บริหาร 
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แผนภูมิแสดงกรอบแนวคดิการควบคุม  กํากบั  ดูแล  สถานทีจํ่าหนา่ยอาหารในภาพรวม 

 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ประชาชน / ผูบ้ริโภค 
- มีความต่ืนตัวเรื่องความปลอดภัยอาหาร  
- เลือกบริโภคอาหารท่ีผ่านการรับรองจาก

หน่วยงานราชการ เช่น อาหารสด                   
มีป้ายอาหารปลอดภัย  

- สนับสนุนร้านท่ีมีป้ายรับรองมาตรฐานอาหาร
ปลอดภัยจากกรุงเทพมหานคร หรือ                
Clean Food Good Taste 

- Food Spy  แจ้งเบาะแสร้านท่ีไม่สะอาด 

เจ้าหน้าทีก่รงุเทพมหานคร 
ได้แก่ เจ้าหน้าท่ีฝ่ายสิ่งแวดล้อมและ
สุขาภิบาล สํานักงานเขตสะพานสูง  
ร่วมกับเจ้าหน้าท่ีจากกองสุขาภิบาล
อาหาร สํานักอนามัย และเจ้าหน้าท่ี       
จากหน่วยงานอ่ืน ๆ 
- พัฒนาองค์ความรู้ ทักษะ และ

กระบวนการในการดําเนินงาน
ควบคุม กํากับ ดูแล สถานท่ี
จําหน่ายอาหารให้ทันสมัยอยู่เสมอ 

- พัฒนากระบวนการส่งเสริมให้
ความรู้แก่ผู้ประกอบการด้าน
อาหารให้เกิดความตระหนักในการ
ปฏิบัติตามหลักการสุขาภิบาล
อาหาร และกฎหมายที่เกี่ยวข้อง 

- กระตุ้นให้ประชาชน/ผู้บริโภค          
มีความต่ืนตัวเรื่องความปลอดภัย
อาหารมากข้ึน  

- สนับสนุนประชาชน/ผู้บริโภค          
ให้เป็นเครือข่ายแจ้งข่าวด้านอาหาร
ปลอดภัย 

 

ผูป้ระกอบการ 
สถานทีจํ่าหนา่ยอาหาร 

- มีความรู้และปฏิบัติตามหลักการ
สุขาภิบาลอาหาร  

- มีความรู้และปฏิบัติตามกฎหมาย
ท่ีเกี่ยวข้อง 

- รวมกลุ่มเป็นชมรม/สมาคม 
- มีจริยธรรมจรรยาบรรณในการ

ประกอบอาชีพ มีความรับผิดชอบ
ต่อผู้บริโภค โดยการประกอบ
อาหาร/จําหน่ายอาหารท่ีสะอาด
ปลอดภัย 

อาหาร
ปลอดภยั 
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แผนภูมิแสดงกรอบแนวคิดการควบคุม  กํากับ  ดูแล  สถานที่จําหน่ายอาหาร 

ที่เปิดกิจการในช่วงเวลากลางคืน  ในพื้นที่เขตสะพานสูง 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
จัดทําโครงการ

เสนอ 
ขออนุมัติจาก

ผู้อํานวยการเขต 
 

เจ้าหน้าท่ีฝ่ายสิ่งแวดล้อม
และสุขาภิบาล 

วางแผนการปฏิบัติงาน 
- ประชุม 
- เรียนรู้ 
- ฝึกทักษะ 
- จัดตั้งทีมปฏิบัตงิาน 
- จัดเตรียมเอกสาร 
- จัดเตรียมวัสดุอุปกรณ ์

ประสานหน่วยงานต่างๆ 
- กองสุขาภิบาลอาหาร 
- หน่วยงานรับตรวจ
วิเคราะห์คุณภาพอาหาร 

   (ราชการ/เอกชน) 
- ประธานกลุ่มเขต
กรุงเทพตะวันออก 

เจ้าหน้าท่ีออกตรวจ
แนะนําครั้งท่ี 1 

- ข้อมูลทั่วไป 
- ประเมินความรู้ 
- ประเมินสถานที่ 
- ให้ความรู้ 
- ออกแบตรวจแนะนํา 
- สํารวจความพึงพอใจ 

จัดประชุม
ผู้ประกอบการ
สถานท่ีจําหน่าย

อาหาร 
หรือตัวแทน 

เจ้าหน้าท่ีออกตรวจ
แนะนําครั้งท่ี 2 

- ประเมินความรู้ 
- ประเมินสถานท่ี 
- ตรวจคุณภาพอาหาร 
- ประเมินความพอใจ 

จัดทาํ
รายงาน

สรปุผลการ
ดําเนนิงาน 

อาหาร 
ปลอดภัย 
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7. ระยะเวลาดําเนินการ 
ปีงบประมาณ พ.ศ. 2558 : เดือนตุลาคม 2557 – กันยายน 2558  ดังน้ี 
 

ข้ันตอนการดําเนินงาน ระยะเวลาดําเนินการ 
ต.ค. พ.ย. ธ.ค. ม.ค. ก.พ. มี.ค. เม.ย. พ.ค. มิ.ย. ก.ค. ส.ค. ก.ย. 

1. เขียนโครงการ  นําเสนอ
ผู้อํานวยการเขตพิจารณาอนุมัติ 

2. วางแผนการตรวจแนะนํา          
โดยจัดประชุมเจ้าหน้าท่ี 

3. จัดต้ังทีมปฏิบัติงานตาม
โครงการ 

4. จัดเตรียมเอกสารและวัสดุ
อุปกรณ์ในการปฏิบัติงาน 

5. ประสานหน่วยงานต่างๆ            
ท่ีเกี่ยวข้อง ในการสุ่มเก็บ
ตัวอย่างอาหาร 

6. ประสานขอรับการสนับสนุน       
รถโมบายตรวจอาหารปลอดภัย 

7. เจ้าหน้าท่ีปฏิบัติงานตรวจสอบ
สถานท่ีจําหน่ายอาหาร             
คร้ังท่ี 1 

8. เตรียมการจัดประชุมชี้แจง 
9. จัดประชุมชี้แจง 
10. เจ้าหน้าท่ีปฏิบัติงานตรวจสอบ

สถานท่ีจําหน่ายอาหาร             
คร้ังท่ี 2 

11. (1) จัดทํารายงานผลการ 
ดําเนินงาน   

(2) ประเมินผลการดําเนินงาน
ตามโครงการ 

(3) จัดทํารายงานสรุปผลการ
ดําเนินงานตามโครงการ 

 

           

 

8. แนวทางการติดตามและประเมินผล 
8.1. ตัวช้ีวัดความสําเร็จ 
 ระดับผลผลิต (Output) 

1) สถานที่จําหน่ายอาหารที่ ต้ังอยู่ในพ้ืนที่ เขตสะพานสูง  ที่เปิดกิจการ  
ในช่วงเวลากลางคืน  ได้รับการตรวจแนะนํา  เพ่ือควบคุม  กํากับ  ดูแล  ทุกแห่ง (ประมาณ 50 แห่ง) 
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 ระดับผลลัพธ์ (Outcome) 
1) สถานที่จําหน่ายอาหารที่ ต้ังอยู่ในพ้ืนที่ เขตสะพานสูง  ที่เปิดกิจการ    

ในช่วงเวลากลางคืน  ได้รับการตรวจประเมินสุขลักษณะทางกายภาพ  ผ่านเกณฑ์การตรวจประเมิน                     
ไม่น้อยกว่าร้อยละ 80 

2) คุณภาพอาหารของสถานที่จําหน่ายอาหารที่ต้ังอยู่ในพ้ืนที่เขตสะพานสูง               
ที่เปิดกิจการในช่วงเวลากลางคืน  ตรวจพบการปนเป้ือนของเช้ือโรค  น้อยกว่าร้อยละ 20  และ                
ตรวจพบการปนเป้ือนของสารพิษ  น้อยกว่าร้อยละ 2  โดยจํานวนตัวอย่างที่ตรวจครอบคลุม                
สถานประกอบการจําหน่ายอาหารทุกแห่ง 

3) ผู้สัมผัสอาหารในสถานที่จําหน่ายอาหาร  ที่ต้ังอยู่ในพ้ืนที่เขตสะพานสูง              
ที่เปิดกิจการในช่วงเวลากลางคืน  มีความรู้ด้านการสุขาภิบาลอาหาร  ไม่น้อยกว่าร้อยละ 80 

4) ประชาชนผู้บริโภคอาหารจากสถานที่จําหน่ายอาหาร  ที่ต้ังอยู่ในพ้ืนที่เขต
สะพานสูง  ที่ เ ปิดกิจการในช่วงเวลากลาง  มีความพึงพอใจในการปฏิบัติงานของเจ้าหน้าที่             
ฝ่ายสิ่งแวดล้อมและสุขาภิบาล  สำนักงานเขตสะพานสูง  ในการควบคุม  กํากับ  ดูแล  สถานที่จําหน่าย
อาหารท่ีเปิดกิจการในช่วงเวลากลางคืน  โดยมีค่าความพึงพอใจ  ไม่น้อยกว่าร้อยละ 80 

8.2. วิธีการ/เครื่องมือที่ใช้ในการติดตามและประเมินผล (สําเร็จ) 
 ระดับผลผลิต (Output) 

1) จํานวนสถานที่จําหน่ายอาหารที่ต้ังอยู่ในพ้ืนที่เขตสะพานสูง  ที่เปิดกิจการ
ในช่วงเวลากลางคืน  ที่ได้รับการตรวจแนะนํา  เพ่ือควบคุม  กํากับ  ดูแล  ดูข้อมูลได้จากรายงานสรุป
ข้อมูลเบ้ืองต้นของสถานที่จําหน่ายอาหารท่ีต้ังอยู่ในพ้ืนที่เขตสะพานสูง  ที่เปิดกิจการในช่วงเวลา
กลางคืน  ที่ได้รับการตรวจแนะนํา  เพ่ือควบคุม  กํากับ  ดูแล  ประกอบด้วย  ช่ือและที่อยู่ของ
ผู้ประกอบการ  ที่ต้ังของสถานประกอบการ  เวลาเปิด – ปิดกิจการ  จํานวนพนักงาน  เป็นต้น 

 ระดับผลลัพธ์ (Outcome) 
1) สถานที่จําหน่ายอาหารที่ ต้ังอยู่ในพ้ืนที่ เขตสะพานสูง  ที่เปิดกิจการ    

ในช่วงเวลากลางคืน  ได้รับการตรวจประเมินสุขลักษณะทางกายภาพ  ผ่านเกณฑ์การตรวจประเมิน                     
ไม่น้อยกว่าร้อยละ 80  ใช้สูตรคํานวณ  ดังน้ี 
                    คะแนนที่ได้จากการตรวจประเมินสถานที่จําหน่ายอาหารในแต่ละแห่ง 

ร้อยละ  =             x  100 
                                                 คะแนนเต็ม 
 

2) คุณภาพอาหารของสถานที่จําหน่ายอาหารที่ต้ังอยู่ในพ้ืนที่เขตสะพานสูง               
ที่เปิดกิจการในช่วงเวลากลางคืน  ตรวจพบการปนเป้ือนของเช้ือโรค  น้อยกว่าร้อยละ 20  และ                
ตรวจพบการปนเป้ือนของสารพิษ  น้อยกว่าร้อยละ 2  โดยจํานวนตัวอย่างที่ตรวจครอบคลุม                
สถานประกอบการจําหน่ายอาหารทุกแห่ง  ใช้สูตรคํานวณ  ดังน้ี 
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2.1) ตัวอย่างอาหารท่ีได้รับการสุ่มตรวจโดยชุดทดสอบเบ้ืองต้น             
ตรวจพบการปนเป้ือนของเช้ือโรค  น้อยกว่าร้อยละ 20  ใช้สูตรคํานวณ  ดังน้ี 
                           จํานวนตัวอย่างอาหารท่ีตรวจพบการปนเป้ือนของเช้ือโรค 

ร้อยละ  =             x  100       
                      จํานวนตัวอย่างอาหารท่ีได้รับการตรวจหาเช้ือโรคทั้งหมด 
 

2.2) ตัวอย่างอาหารท่ีได้รับการสุ่มตรวจโดยชุดทดสอบเบ้ืองต้น             
ตรวจพบการปนเป้ือนของสารพิษ  น้อยกว่าร้อยละ 2  ใช้สูตรคํานวณ  ดังน้ี 
                           จํานวนตัวอย่างอาหารท่ีตรวจพบการปนเป้ือนของสารพิษ 

ร้อยละ  =             x  100 
                      จํานวนตัวอย่างอาหารท่ีได้รับการตรวจหาสารพิษทั้งหมด 
 

2.3) จํานวนตัวอย่างที่ตรวจครอบคลุมสถานประกอบการจําหน่าย
อาหารทุกแห่ง  ดูข้อมูลได้จากรายงานสรุปผลการตรวจคุณภาพอาหารของสถานที่จําหน่ายอาหาร      
ที่ต้ังอยู่ในพ้ืนที่เขตสะพานสูง  ที่เปิดกิจการในช่วงเวลากลางคืน 

 
3) ผู้สัมผัสอาหารในสถานที่จําหน่ายอาหาร  ที่ต้ังอยู่ในพ้ืนที่เขตสะพานสูง              

ที่เปิดกิจการในช่วงเวลากลางคืน  มีความรู้ด้านการสุขาภิบาลอาหาร  ไม่น้อยกว่าร้อยละ 80           
ใช้สูตรคํานวณ  ดังน้ี 
                          คะแนนที่ผู้สัมผัสอาหารทําได้จากการทําแบบทดสอบความรู้ 

ร้อยละ  =             x  100 
                          คะแนนเต็ม 
 

4) ประชาชนผู้บริโภคอาหารจากสถานที่จําหน่ายอาหาร  ที่ต้ังอยู่ในพ้ืนที่เขต
สะพานสูง  ที่ เ ปิดกิจการในช่วงเวลากลาง  มีความพึงพอใจในการปฏิบัติงานของเจ้าหน้าที่             
ฝ่ายสิ่งแวดล้อมและสุขาภิบาล  สำนักงานเขตสะพานสูง  ในการควบคุม  กํากับ  ดูแล  สถานที่จําหน่าย
อาหารที่เปิดกิจการในช่วงเวลากลางคืน โดยมีค่าความพึงพอใจ ไม่น้อยกว่าร้อยละ 80                 
คํานวณได้จากการให้ค่าคะแนนความพึงพอใจในแบบสํารวจความพึงพอใจ 

9. ข้อเสนอแนะ   
ในการดําเนินงานให้บรรลุเป้าหมายของกรุงเทพมหานคร  ตามแผนพัฒนา

กรุงเทพมหานคร ระยะ 20 ปี (พ .ศ .  2556 – 2575)  ประเด็นยุทธศาสตร์ ย่อย ที่ 1.6                  
ปลอดโรคคนเมือง  อาหารปลอดภัย  ควรมีการดําเนินการเพ่ิมเติม  ดังน้ี 

9.1. จัดอบรมเสริมสร้างองค์ความรู้ ด้านการสุขาภิบาลอาหาร  และแนวทาง        
การควบคุม  กํากับดูแล  สถานที่จําหน่ายอาหารตามกฎหมาย  ให้แก่เจ้าหน้าที่ผู้ปฏิบัติงาน              
อย่างต่อเน่ืองสมํ่าเสมอ 
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9.2. พัฒนาบุคลากรให้มีหัวใจในการบริการที่ดี (Service Mind)  ในการปฏิบัติงาน
ควบคุม  กํากับ  ดูแล  สถานที่จําหน่ายอาหาร  และจัดให้มีการฝึกอบรมเพ่ือให้บุคลกรมีการพัฒนา
ตนเองอยู่เสมอ 

9.3. ปรับปรุงระบบการปฏิบัติงานการควบคุม  กํากับ  ดูแล  สถานที่จําหน่ายอาหาร
ให้ทันสมัยและมีประสิทธิภาพอย่างต่อเน่ือง 

9.4. จัดทําคู่มือการดําเนินงานควบคุม  กํากับ  ดูแล  สถานที่จําหน่ายอาหาร  และ 
มีการปรับปรุงพัฒนาคู่มือให้ทันสมัยอยู่เสมอ 

9.5. พัฒนาระบบการการควบคุม   กํากับ   ดูแล   สถานที่ จํ าหน่ายอาหาร                  
เพ่ือให้เข้าถึงผู้ประกอบการสถานที่จําหน่ายอาหาร   

9.6. พัฒนากระบวนการส่งเสริมให้ความรู้แก่ผู้ประกอบการด้านอาหาร  ให้เกิดความ
ตระหนัก  ปฏิบัติตามหลักการสุขาภิบาลอาหาร  และกฎหมายที่เก่ียวข้อง 

9.7. สร้างระบบการจัดการของเจ้าหน้าที่ให้มีความคิดในการพัฒนาและทุ่มเท        
ในการปฏิบัติงานการควบคุม  กํากับ  ดูแล  สถานที่จําหน่ายอาหาร  เ พ่ือให้เกิดประโยชน์                
ต่อประชาชนและเกิดการพัฒนาองค์กรที่ย่ังยืน 
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