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๑. ชื่อเรื่อง    แนวทางการป้องกันการร้องเรียนปัญหากลิน่เหม็นจากควันอาหารของสถานที่จําหน่าย
อาหารในพ้ืนที่เขตยานนาวา 

๒. หลกัการและเหตผุล 
  กรุงเทพมหานครได้ช่ือว่าเป็นมหานครที่ไม่เคยหลับใหล  ทั้งคนไทยและนักท่องเที่ยว
ต่างชาติต่างหลงใหลในสีสันของกรุงเทพ ฯ นอกจากศิลปวัฒนธรรมอันสวยงาม ส่วนหน่ึงมาจากอาหาร
ที่รสเลิศและมขีายอยู่ทั่วไปเกือบตลอดทั้งวันทั้งคืน ทั้งที่เป็นร้านค้าหรือแผงลอย   

ในพ้ืนที่กรุงเทพมหานครมีสถานที่จําหน่ายอาหารท้ังขนาดเล็กและขนาดใหญ่จํานวน
ไมน้่อยกว่า ๑๒,๐๐๐ แห่งทีไ่ด้รับอนุญาตจากกรุงเทพมหานคร  เป็นร้านอาหารประเภทผัด ทอด ป้ิง 
ย่าง จํานวนไม่น้อย ซึ่งในการประกอบปรุงก่อให้เกิดกลิ่นควัน ไอนํ้ามัน หากการจัดการระบบกําจัดกลิ่น
ไม่ดีเพียงพอ จะสร้างความเดือดร้อนให้กับผู้ที่อยู่อาศัยใกลเ้คียง  หรือแมแ้ต่ผู้เข้าไปรับประทานในร้าน
เอง  การร้องเรียนปัญหากลิน่เหม็นจากการประกอบปรุงอาหารมีสถิติจํานวนไม่น้อย ซึ่งกรมควบคุม
มลพิษ ได้สรุปเรื่องร้องที่ได้รับแจ้งปี พ.ศ. ๒๕๕๖-๒๕๕๗ เป็นเรื่องของกลิ่นเหม็นมากที่สุดถึงร้อยละ 
๓๙  ( รองลงมาคือ ปัญหาฝุ่นละอองเขม่าควัน คิดเป็นร้อยละ 24 และปัญหาเสียงดังเสียงรบกวน คิด
เป็นร้อยละ 16 ) การแก้ไขปัญหามลพิษทางอากาศต้องได้รับความร่วมมือจากผู้ประกอบการให้เห็นถึง
ความสําคัญของการป้องกันและควบคุมกลิน่เหม็นและไอนํ้ามัน เพราะในข้อกฎหมายไม่ได้บังคับเจาะจง
ให้ผู้ประกอบการต้องติดต้ังปล่องดูดควันหรือระบบการกําจัดกลิ่น  ซึ่งนอกจากจะป้องกันปัญหาเหตุ
เดือดร้อนรําคาญแล้ว  ยังเป็นการระวังรักษาสุขภาพของผู้ประกอบปรุง  เน่ืองจากกลิน่ไอนํ้ามัน และ
การป้ิงย่าง เป็นสารอินทรีย์ทีผ่่านกระบวนการความร้อนสูง อนุภาคของสารเหล่าน้ีมีผลกระทบต่อระบบ
ทางเดินหายใจ ทําให้เซล เย่ือบุผิดปกติเกิดเป็นโรคร้ายแรงได้ และผูท้ี่ได้รับอันตรายที่สุดคือผู้ที่ประกอบ
ปรุงอาหารอยู่น่ันเอง รายงานการวิจัยจากประเทศสวิสเซอร์แลนด์พบว่าไอระเหยของน้ํามันข้าวโพด 
นํ้ามันถั่วลิสง และน้ํามันเรฟซีดที่ผ่านความร้อน 260 องศาเซลซียส มีสาร Benzo (a) pyrene, 
Benzo (a) anthracene, Chrysene และ Benzofluoranthenes    ซึง่เป็นพีเอเอช (PAH) ชนิด
ก่อให้เกิดมะเร็งปริมาณสูง ประมาณ 100 - 1,000 เท่าของนํ้ามันข้าวโพดและนํ้ามันถั่วลิสงใหม ่
(Siegmann K, Sattler K.1996)    

กรุงเทพมหานครมีนโยบายที่จะสร้างกรุงเทพมหานครเป็นมหานครสีเขียวปลอด
มลพิษ ภายใต้แผนพัฒนากรงุเทพมหานคร  ๒๐ ปี (พ.ศ. ๒๕๕๖ – ๒๕๕๕๙)  มหานครแห่งความ
ปลอดภัย ที่ต้องการลดมลพิษจากแหล่งกําเนิด ประชาชนมีความปลอดภัยจากจากมลพิษ 

ดังน้ัน การแก้ปัญหาในทางปฏิบัติ จะดําเนินการส่งเสริมความรู้ให้กับผู้ประกอบการ 
เพ่ือให้เกิดการตระหนักรู้ถึงอันตรายของไอนํ้ามันจากการประกอบปรุง  มีการติดต้ังอุปกรณ์ที่สามารถ
ควบคุมมลพิษจากการประกอบปรุงเหล่าน้ันด้วยเทคโนโลยีที่ไม่ยุ่งยาก มปีระสิทธิภาพ ในราคาที่ยอมรับ
ได้ ซึ่งมีหลากหลายรูปแบบที่สามารถเลือกที่เหมาะสมกับสถานประกอบการ  เป็นการช่วยลดปัญหา
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ความเดือดร้อนของประชาชนไปได้อย่างมาก  โดยในพ้ืนที่เขตยานนาวามีสถานที่จําหน่ายที่เป็นร้านค้า
และแผงลอย จํานวน ๖๘๖ ราย        

๓. วัตถุประสงค ์
  ๓.๑ เพ่ือส่งเสริมความรู้และสร้างความตระหนักถึงความจําเป็นที่ต้องติดต้ังระบบ
ควบคุมและกําจัดกลิ่นไอนํ้ามันให้กับผู้ประกอบการอาหาร 
  ๓.๒ เพ่ือลดปัญหาเรื่องร้องเรียนกลิ่นเหม็นไอนํ้ามันควันจากสถานประกอบการอาหาร 

๔. เปา้หมาย 
  ๔.๑ จัดอบรมให้ความรู้เก่ียวกับอันตรายและพิษภัยของไอนํ้ามันและควันจากการ
ประกอบปรุงแก่ผู้ประกอบการสถานที่จําหน่ายอาหารจํานวน ๑๐๐ คน  

๕. ความรูท้ีน่าํมาใช้ในการจัดทาํรายงาน 
๕.๑ ผลกระทบของไอนํ้ามัน ควัน ประกอบปรุงอาหาร  
ในการประกอบปรุงอาหาร เช่น การป้ิงย่างเนื้อสัตว์ การผัด การทอด ที่ใช้ความร้อนสูง

จะมี ควัน ที่เกิดจากเผาไหม้นํ้ามันที่หยดใสเ่ช้ือเพลิง หรือ ไอนํ้ามันที่ลอยจากกระทะ จะทําให้เกิดสารที่
เป็นอันตรายต่อสุขภาพ  คือ 

   ๕.๑.๑ .สารไนโตรซามีน   (Nitrosamine) 
           สารไนโตรซามีน ก่อให้เกิดมะเร็งในสัตว์ได้เช่น เกิดมะเร็งในตับ ไต หลอดอาหาร 
กระเพาะอาหาร และอาจเป็นสาเหตุหน่ึงของการเกิดมะเร็งในตับ มะเร็งหลอดอาหาร และมะเร็ง
กระเพาะอาหารในคน อาหารที่พบไนโตรซามีนได้แก่ ปลาหมึกย่าง ปลาทะเลย่าง อย่างไรก็ตามปริมาณ
ที่พบไม่สูงมากนัก นอกจากน้ียังพบในเน้ือสัตว์ที่ใส่สารไนเตรต ไนไตรท์เป็นสารกันบูด 
           สารไนโตรซามีนจํานวน 4 ชนิดที่ได้รับการพิสูจน์แน่นอนแล้วว่าเป็นสารก่อมะเร็ง 
ได้แก่ ไดเมธิลไนโตรซามีนทําให้เกิดมะเร็งที่ตับ ไดเอธิลไนโตรซามีนทําให้เกิดมะเร็งที่ตับและหลอด
อาหาร เมธิลเบนซิลไนโตรซามีนและเมธิลเฟนิลไนโตรซามีน ทําให้เกิดมะเร็งหลอดอาหาร 
           นอกจากน้ีสารบางอย่างที่ใช้ปรุงรส อาหารอาจเป็นตัวการเพ่ิมการเกิดไนโตรซามีน
ได้ เช่น พริก และพริกไทย ซึ่งใส่ในอาหารทีม่ีเน้ือสัตว์และเคร่ืองแกง 
           ยารักษาโรคบางชนิดที่เป็นอนุพันธ์ของ เอมีน และเอมดี เช่น Polytetracycline, 
Aminopyrine, Disulfiram และ Nikethamide พบว่าสามารถรวมตัวกับไนไตรท์ทําให้เกิดไนโตรซามีน
ในปริมาณทีสู่งมากจนอาจส่งผลกระทบต่อสุขภาพอนามัยของผู้บริโภค 
     ๕.๑.2. สารกลุ่มไพโรลัยเซต (Pyrolysates) 
           สารไพโรลัยเซต เป็นสารอินทรีย์ที่มีโมเลกุลเป็นวงแหวน แบบเฮตเตอโรซัยคลิก   
อะโรมาติก (Heterocyclic aromatic ring) ของเอมีน ซึ่งได้แก่ พวกกรดอะมิโน เช่น ทริปโตเฟน
(Tryptophan) กรดกลูตามิก(Glutamic acid), เฟนิลอะลานีน(Phenylalanine) และไลซีน(Lysine) 
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เป็นต้น ถูกทําลายโดยความร้อนสูงจนกลายเป็นสารใหมท่ี่มีโมเลกุลซับซ้อนมาขึ้น พบมากในส่วนที่ไหม้
เกรียมของอาหารป้ิง ย่าง สารกลุ่มน้ีมีฤทธ์ิก่อกลายพันธ์ุสูงมาก 
           จากการศึกษาฤทธ์ิต่อการกลายพันธ์ุของไพโรลัยเซต พบว่าสารกลุ่มน้ีบางชนิดมีฤทธ์ิ
ร้ายแรงทางพันธุกรรมมากกว่าสารอะฟลาทอกซินต้ังแต่ 6-100 เท่า สารไพโรลัยเซตสามารถรวมตัว
ทางชีวเคมีกับดีเอ็นเอ แล้วเป็นสารก่อการกลายพันธ์ุได้ 
     ๕.๑.3. สารกลุ่มโพลีไซคลกิอะโรมาติกไฮโดรคาร์บอน (Polycyclic aromatic 
hydrocarbon)  
           สารในกลุม่น้ีเรียกย่อๆว่า PAH เป็นสารพิษที่ค่อนข้างร้ายแรงมาก ส่วนใหญ่เป็นสาร
เริ่มต้นของสารกลายพันธ์ุ (Premutagen) และสารเริ่มต้นของสารก่อมะเร็ง (Precarcinogen) พบใน
เขม่าควันไฟ ไอเสียของเคร่ืองยนต์ นํ้ามันดิบ นอกจากน้ียังเกิดจากการเผาไหม้ไม่สมบูรณ์ของ
สารอินทรีย์ เช่น ไขมันที่อยู่ในเน้ือสัตว์ นํ้ามัน และไฮโดรคาร์บอนชนิดอ่ืนๆ ดังน้ันจึงพบสารชนิดน้ีใน
ส่วนที่ไหม้เกรยีมของอาหาร ป้ิง ย่าง อาหารทอดกรอบ อาหารรมควัน นอกจากน้ียังพบสาร PAH 
คล้ายคลึงกับการเผาไหม้ในเคร่ืองยนต์ บุหรี่ และเตาเผาเช้ือเพลิงในโรงงานอุตสาหกรรม 
           สารกลุ่มน้ีได้รับการยอมรับว่าทําให้ เกิดมะเร็งในคนได้ ถ้าได้รับการสัมผัสทาง
ผิวหนังก็จะเป็นมะเร็งที่ผิวหนัง ถ้าได้รับการสูดดมเข้าไปก็จะเป็นมะเร็งที่ปอด 
           PAH เป็นสารพวก nonpolar จึงละลายได้ดีมากในไขมนั แต่ละลายได้น้อยในนํ้า 
ดังน้ันจึงสะสมในช้ันไขมันของร่างกายได้นาน ปกติสาร PAH ในเนื้อเย่ือไขมันจะไม่ทําให้เกิดพิษกับ
ร่างกาย จนกว่าจะเข้าไปอยู่ในเซลล ์PAH อาจสะสมได้ในช้ันเมมเเบรนของเซลล์ซึ่งเป็นฟอสโฟไลปิด 

   ๕.๑.๔. สารโพลาร์  (Polar  Compounds) 
    สารโพลาร์ เป็นสารประกอบที่มีขั้ว เกิดขึ้นในนํ้ามันทีผ่า่นการทอดอาหารซ้ําหลายๆ

ครั้ง โดยเฉพาะในน้ํามันที่มีกรดไขมันชนิดไม่อ่ิมตัวในปริมาณท่ีสูง นํ้ามันชนิดน้ีจะมีไตรกลีเซอร์ไรด์ เมื่อ
ผ่านความร้อนสูงหลายๆครั้ง จะค่อยๆ แตกตัวด้วยกระบวนการไฮโดรไลซีส ออกซิไดซแ์ละโพลิเมอร์ไรซ์  
หรือถูกเปลี่ยนโครงสร้างเป็นกรดไขมันอิสระเพ่ิมขึ้น ทําใหใ้นนํ้ามันมีโมโนกลีเซอร์ไรด์  ไดกลีเซอร์ไรด์ 
และมีสารที่ถูกออกซิไดซ์เพ่ิมขึ้น  สารหลาย ๆ ตัวเหล่าน้ีรวมกันเรียกว่า สารโพลาร์   สว่นไอระเหยจาก
นํ้ามันทอดอาหาร หากสูดดมเป็นระยะเวลานานอาจมีอันตรายต่อสุขภาพ เน่ืองจากพบความสัมพันธ์
ระหว่างการสัมผัสไอระเหยของน้ํามันกับการเกิดโรคมะเร็งที่ปอด   
            จากการศึกษาพบว่า มีกลุม่สารก่อมะเร็งเกิดขึ้นในนํ้ามันทอดซ้ํา ได้แก่ Cyclic 
fatty acids, Aldehydic triglycerides, Triglyceride hydroperoxides, Aldehydes และ 
Polycyclic Aromatic Hydrocarbon (PAH) 
            มีการทดลองในต่างประเทศเพ่ือหา เปอร์เซ็นต์การดูดซับนํ้ามันทอดเฟรนช์ฟราย
จากนํ้ามันพืชชนิดต่างๆ พบว่า เฟรนช์ฟรายจะดูดซับนํ้ามันโดยเฉลี่ยประมาณ 10% และพบว่าปริมาณ
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สาร polar (Total Polar Material, TPM) ที่พบในนํ้ามันที่ใช้ทอดจะสะท้อนถึงปริมาณสารโพลาร์ใน
นํ้ามันที่ถูกดูดซับในอาหาร 

   การเสื่อมสภาพของนํ้ามันจากการทอดซ้ํา   อาจดูได้ด้วยสายตา นํ้ามันทอดซ้ําที่
เสื่อมคุณภาพ จะมีลักษณะ หนืดข้นผิดปกติ มีสีดํา เกิดฟองมาก มีกลิ่นเหม็นไหม้ เกิดควันมากขณะทอด 
นํ้ามันที่ใช้ปรุงอาหารจะเสื่อมคุณภาพ เมื่อถูกความร้อนสงู และมีความช้ืน จะทําปฏิกิริยากับออกซิเจน 
เกิดสารโพลาร์ เครื่องปรุงต่างๆ และเกลือ เป็นการเร่งให้เกิดสารโพลาร์ เพ่ิมขึ้น นํ้ามันปรุงอาหารใหม่ 
จะมีสารโพลาร์ อยู่ระหว่าง 3 - 8 %  เมื่อคํานึงถึงปริมาณสารโพลาร์ ในนํ้ามันที่ใช้ทอด จากการสํารวจ
พบว่าหากเป็นการบริโภคในบ้านเรือนการใช้นํ้ามันทอดซ้ํา 2 - 3 ครั้งถือว่าค่อนข้างปลอดภัย เน่ืองจาก
ไม่มีนํ้ามันพืชชนิดต่างๆ ที่ใช้ในการสํารวจมีปริมาณสารโพลาร์เกินขีดจํากัด ที่มีอันตรายต่อสุขภาพ (25 
- 27 %) ซึ่งกระทรวงสาธารณสุขได้มีประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ ๒๓๘) พ.ศ ๒๕๔๗ เรื่อง 
กําหนดปริมาณสารโพลาร์ในนํ้ามันที่ใช้ทอด  หรือประกอบอาหาร กําหนดค่ามาตรฐานสารโพลาร์ต้อง
ไม่เกิน   ร้อยละ ๒๕ 

๕.๒ แนวทางในการจัดการมลพิษทางอากาศของควันและไอนํ้ามัน  
 ๕.๒.๑ การควบคุมที่แหล่งกําเนิด  เป็นการควบคุมหรือจดัการไม่ให้มีควัน

เกิดขึ้นที่แหล่งกําเนิด  เป็นการป้องกันการเกิดควันหรือไอนํ้ามันขณะอาหารได้รับความร้อนโดยใช้
หลักการที่ไมใ่ห้มีนํ้ามันจากอาหารหยดใส่ลงในเช้ือเพลิง  ได้แก่การใช้เตาปลอดมลพิษซึ่งมีอยู่หลายแบบ 
อาจเรียกว่า เตาลดโลกร้อน ประหยัดพลังงาน ของเทศบาลเมืองนนทบุรี   เตาป้ิงย่างลดควัน เป็น
ผลงานของบริษัท ดี ดี เวิร์คกรุ๊ป จํากัด  เตาป้ิงย่าง ลดไหม้ ลดควัน ลดมะเร็ง ผลงานของนักศึกษาคณะ
วิทยาศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกล้าเจ้าคุณทหารลาดกระบัง เตาไร้ควัน ฯลฯ หรือการใช้
ปล่องดูดควัน ทั้งแบบใช้หมุนอากาศภายใน หรือระบายอากาศสู่ภายนอก 

 ๕.๒.๒ การบริหารจัดการ ในส่วนเจ้าหน้าที่รัฐ มิได้เพ่ิงเฉยต่อปัญหาได้ทํางาน
ศึกษาหาความร่วมมือจากผู้ประกอบการในการแก้ไขปัญหาควันจากการป้ิงย่าง ส่วนของผู้ประกอบการ
ต้องดําเนินการให้ร่วมมือติดต้ังเตาไร้มลพิษ ลดปริมาณนํ้ามันจากอาหารที่จะตกในเตาไฟ และส่วนของ
ผู้บริโภค  ต้องใส่ใจในอาหารท่ีบริโภค ไม่เลือกรับประทานอาหารท่ีมีการป้ิงย่างที่ปราศจากการควบคุม
มลพิษ  อาหารทอดด้วยนํ้ามันทอดซ้ําจนดํา 

 ๕.๒.๓ หลักการทํางานของอุปกรณ์ควบคุมและกําจัดควัน ไอนํ้ามัน 
  ๕.๒.๓.๑ เตาย่างไร้ควัน  เป็นการแยกหรอืกันไม่ให้นํ้ามนัจากอาหาร

หยดใส่เช้ือเพลิง เช่น ถ่านไฟ หรือเปลวไฟจากแก๊ส โดยให้มีภาชนะหรือร่องรองรับนํ้ามัน , นําถ่านไฟ
วางอยู่คนละด้านกับเน้ือสัตว์ที่ป้ิงย่างอยู่ แล้วครอบฝาไว้ให้ความร้อนแผ่ไปถึง 

  ๕.๒.๓.๒ เครือ่งกําจัดไอนํ้ามัน (ปล่องดูดควัน)  เป็นการดึงควันหรือ
ไอนํ้ามันจากหน้าเตาด้วยพัดลมพลังดูดสูง  ผ่านแผ่นกรองเพ่ือกรองไอน้ํามัน อากาศท่ีผ่านตัวกรองแล้ว
จะผ่านออกไปทางปลายปล่อง 
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วิธีเลือกใช้เครือ่งดดูควัน 
- เครื่องดูดควันที่ ดีควรมีกําลังดูดสูงแต่มีเสียงการทํางานเบา  
- คุณสมบัติของเคร่ืองดูดควันขึ้นอยู่กับ ประเภทอาหาร เช่น ของทอด

โดยเฉพาะปลาทอด ต้องเลือกเครื่องดูดควันที่มีกําลังการดูดสูงมากกว่าแค่แรงพัดลมเบาๆ 
- เลือกเครื่องดูดควันที่มีระบบมอเตอร์ติดต้ังด้านนอก และมีขนาดท่อดูดควัน

กว้าง จะช่วยลดเสียงการทํางานของเคร่ืองให้เบาลงได้ ระดับเสียงของเคร่ืองเวลาทํา งานอยู่ที่ 55     
เดซิเบล หรือถ้าตัวเลขย่ิงน้อยก็ย่ิงสร้างความรําคาญน้อยเท่าน้ัน (60 เดซิเบลเป็นระดับเสียงของบน
สนทนาทั่วไป)  

- เพ่ือให้ได้ผลดีที่สุด ควรทําให้อากาศภายในห้องครัวหมุนเวียนก่อนการปรุง
อาหาร โดยเปิดเคร่ืองดูดอากาศไว้ก่อนสัก 2-3 นาทีก่อนที่จะต้ังกระทะบนเตา หลังจากน้ันค่อยลด
ระดับความแรงของการดูดควันลง วิธีน้ีจะทําให้เครื่องดูดควันจัดการกับกลิ่นต่างๆได้อย่างมี
ประสิทธิภาพ    
    - การซ่อมบํารุงฟิลเตอร์หรือไส้กรองคราบนํ้ามันน้ันต้องการการดูแลทําความ
สะอาด อยู่สม่ําเสมอ ดังน้ันควรเลือกรุ่นที่สามารถทําความสะอาดโดยเคร่ืองล้างจานได้ นอกจากน้ี
เครื่องดูดควันบางรุ่นจะมีแผน่คาร์บอนเพ่ือดูดซับกลิ่นจากการประกอบอาหารด้วย โดยต้องเปลี่ยนอยู่
สม่ําเสมอ  เช่น ในท่อดูดควันกว้าง ทําให้ประสิทธิภาพการทํางานดีและเสียงเครื่องไม่ดัง  

- ถ้าไม่สามารถติดต้ังท่อของเคร่ืองดูดควันในห้องครัวได้ เพราะมีพ้ืนที่จํากัด
แต่สามารถติดต้ังด้านนอกห้องได้ง่ายกว่า ควรเลือกที่มีฟังก์ช่ันดูดหมุนเวียนอากาศได้ด้วย เพราะอากาศ
ที่เต็มไปด้วยกลิ่นและควันจะถูกกรองผ่านแผ่นกรองคาร์บอน ก่อนที่อากาศจะถูกส่งกลบัไปในห้องครัว 

 - เครื่องดูดควันจําเป็นต้องมีขนาดกว้างเท่ากับขนาดเตาที่ใช้เป็นอย่างน้อย 
เช่น เตาแก๊สกว้าง 60 ซม. เครื่องดูดควันก็ควรกว้าง 60 ซม. เพราะไอความร้อนของเตาแก๊สจะพุ่งขึ้น
ด้านบนโดยตรงเหมือนลักษณะของเปลวเทียน แต่ถ้าใช้เตาแม่เหล็กไฟฟ้า ไอความร้อนจะกระจายตัวใน
วงกว้าง ดังน้ันสําหรับเตาประเภทน้ีควรเลือกเครื่องดูดควันที่กว้างกว่าเตาประมาณ 20 - 30 ซม. 
นอกจากน้ีเครื่องดูดควันจําเป็นจะต้องอยู่ใกล้เตาในตําแหน่งที่พอดีไม่สูงไม่ ตํ่าจนเกินไป ควรเช็คคู่มอื
การติดต้ังให้ละเอียด แต่คําแนะนําคร่าวๆ คือ ควรมีระยะห่างของเคร่ืองดูดควันกับเตาแก๊สอยู่ที่ 65 
ซม. และขั้นตํ่า 55 ซม. สําหรับเตาแม่เหล็กไฟฟ้า 

 

                               รูปที่ ๑ แสดงทิศทางการทํางานของปล่องดูดอากาศ 
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๕.๓ ทฤษฎีการมีส่วนร่วม  และการตระหนักรู้ 
 ยุวัฒน์ วุฒิเมธี  กล่าวว่า การมีส่วนร่วมของประชาชน หมายถึง การเปิดโอกาสให้

ประชาชนได้มีส่วนร่วมในการคิดริเริ่ม การพิจารณาตัดสินใจ การร่วมปฏิบัติ และร่วมรับผิดชอบในเรื่อง
ต่างๆ อันมีผลกระทบต่อตัวประชาชนเอง การที่สามารถทําให้ประชาชนเข้ามามีส่วนร่วมในการพัฒนา
ชนบทเพ่ือแก้ไขปัญหาและนํามาซึ่งสภาพความเป็นอยู่ของประชาชนที่ดีขึ้นได้ ผู้นําการเปลี่ยนแปลงต้อง
ยอมรับปรัชญาการพัฒนาชุมชนว่าที่มนุษย์ทุกคนต่างมีความปรารถนาที่จะอยู่ร่วมกับผู้อ่ืนอย่างมี
ความสุขได้รับการปฏิบัติอย่างเป็นธรรม และเป็นที่ยอมรับของผู้อ่ืนและพร้อมที่จะอุทิศตนเพ่ือกิจกรรม
ของชุมชน ขณะเดียวกันต้องยอมรับความจริงที่ว่ามนุษย์น้ันสามารถพัฒนาได้ถ้ามีโอกาสและได้รับการ
ช้ีแนะอย่างถูกต้อง 

นิรันดร์ จงวุฒิเวศย์  กล่าวว่า  การมีส่วนร่วม หมายถึง การเก่ียวข้องทางด้านจิตใจ
และอารมณ(์Mental and Emotional involvement) ของบุคคลหนึ่งในสถานการณ์กลุ่ม (Group 
situation) ซึ่งผลของการเก่ียวข้องดังกล่าวเป็นเหตุเร้าใจให้กระทําการให้ (Contribution) บรรลุ
จุดมุ่งหมายของกลุ่มน้ัน กับทัง้ทําให้เกิดความรู้สึกร่วมรับผดิชอบกับกลุ่มดังกล่าวด้วย 

อ. เรวัฒน์  วัฒนไชย  ได้กลา่วว่า การค้นพบและตระหนักในคุณค่าแห่งตน เป็น
พ้ืนฐานแห่งความร่วมมือที่นําไปสู่ความสําเร็จ กล่าวคือผู้ทีต่ระหนักและเห็นคุณค่าแห่งตน จะเป็นผู้ที่
ตระหนักและเห็นคุณค่าของผู้อ่ืนเช่นเดียวกัน ทุกคนจึงรว่มมือกันทํากิจการงานต่างๆเป็นทีมอย่างมี
ประสิทธิภาพ  งานใหญ่จะเป็นงานเล็ก งานยากจะเป็นงานง่าย ปัญหาใหญ่จะเป็นปัญหาเล็กหรือหมด
ปัญหา  ทุกงานที่ปฏิบัติร่วมกันจะกลายเป็นแค่สิ่งที่ท้าทาย  น่ีคือกุญแจสู่ความสําเร็จทั้งปวง 

 
จะเห็นว่า ความตระหนักในคุณค่าแห่งตน มีประโยชน์ต่อตัวเราหลายประการ สรุปได้

ดังน้ี 
๑. ทําให้รู้จักตัวตนที่แท้จริงของเรา 
2. ทําให้เกิดการปรับปรุงตนเองด้วยความสมัครใจ 
3. สามารถดึงเอาพลังแห่งศักยภาพของตนมาใช้ให้เกิดประโยชน์สูงสุดได้ 
4. ทําให้ตัวเรามีบุคลิกภาพดี เป็นที่รักแก่บุคคลทั่วไปและทําให้เกิดความ

ร่วมมือซึ่งกันและกันในภาระกิจการงาน 
5. มีความสุขในการปฏิบัติหน้าที่การงาน 
6. หน่วยงาน องค์กร สังคม เป็นมิตรและผูกพันมีไมตรีจิต ช่วยเหลือเก้ือกูล

ซึ่งกันและกันทําให้มีความเจริญก้าวหน้า 
๕.๔ นโยบายการบริหารกรุงเทพมหานคร  
 ๕.๔.๑  นโยบายผู้ว่าราชการกรุงเทพมหานคร  ประกอบด้วย 
  - มหานครแห่งความปลอดภัย 
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  - มหานครแห่งความสุข 
  - มหานครสีเขยีว 
  - มหานครแห่งการเรียนรู้ 
  - มหานครแห่งโอกาสของทุกคน 
  - มหานครแห่งอาเซียน 
  
 ๕.๔.๒  วิสัยทศัน์กรุงเทพมหานคร ๒๕๗๕  คือในอีก ๒๐ ปีข้างหน้า

กรุงเทพมหานครจะเป็นมหานครแห่งเอเชีย มีประเด็นยุทธศาสตร์เพ่ือการพัฒนา ๖ ประเด็น  
- มหานครแห่งความปลอดภัย  
- มหานครสีเขยีว/สะดวกสบาย  
- มหานครสําหรับทุกคน  
- มหานครกะทัดรัด  
- มหานครแห่งประชาธิปไตย  
- มหานครแห่งเศรษฐกิจและการเรียนรู้  

  ๕.๕  กฎหมายที่เก่ียวข้อง 
   ๕.๕.๑  พระราชบัญญัติการสาธารณสุข พ.ศ. ๒๕๓๕   หมวดที่ ๘ ว่าด้วย 
ตลาด สถานทีจ่ําหน่ายอาหารและสถานที่สะสมอาหาร  มาตรา ๓๘ , ๓๙ และ มาตรา ๔๐   
   “มาตรา 38  ผู้ใดจะจัดต้ังสถานที่จําหน่ายอาหารหรือสถานที่สะสมอาหารใน
อาคารหรือพ้ืนที่ใดซึ่งมีพ้ืนที่เกินสองร้อยตารางเมตรและมใิช่เป็นการขายของในตลาด ต้องได้รับ
ใบอนุญาตจากเจ้าพนักงานท้องถิ่นตามมาตรา 56 ถ้าสถานที่ดังกล่าวมีพ้ืนที่ไม่เกินสองร้อยตารางเมตร 
ต้องแจ้งต่อเจ้าพนักงานท้องถิ่นเพ่ือขอรับหนังสือรับรองการแจ้งตามมาตรา 47 ก่อนการจัดต้ัง 
   มาตรา 39 ผู้จดัต้ังสถานที่จําหน่ายอาหารหรือสถานที่สะสมอาหารซึ่งได้รับ
ใบอนุญาตตามมาตรา 56 หรือหนังสือรับรองการแจ้งตามมาตรา 48 และผู้จําหน่าย ทาํ ประกอบ ปรุง 
เก็บหรือสะสมอาหารในสถานที่จําหน่ายอาหารหรือสถานที่สะสมอาหารตามมาตรา 38 ต้องปฏิบัติให้
ถูกต้องตามหลักเกณฑ์ที่กําหนดไว้ในข้อกําหนดของท้องถิ่นตามมาตรา 40 หรือเง่ือนไขที่กําหนดไว้ใน
ใบอนุญาตหรือหนังสือรับรองการแจ้ง 
                             มาตรา 40 เพ่ือประโยชน์ในการควบคุมหรอืกํากับดูแลสถานที่จําหน่าย
อาหารและสถานที่สะสมอาหารที่ได้รับใบอนุญาต หรือได้รับหนังสือรับรองการแจ้งให้ราชการส่วน
ท้องถิ่นมีอํานาจออกข้อกําหนดของท้องถิ่นดังต่อไปน้ี 
 (1) กําหนดประเภทของสถานที่จําหน่ายอาหารหรือสถานที่สะสมอาหารตาม
ประเภทของอาหารหรือตามลักษณะของสถานที่ประกอบกิจการหรือตามวิธีการจําหน่าย 
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 (2) กําหนดหลกัเกณฑ์เก่ียวกับการจัดต้ัง ใช้ และดูแลรักษาสถานที่และ
สุขลักษณะของบริเวณที่ใช้จําหน่ายอาหาร ที่จัดไว้สําหรับบริโภคอาหารที่ใช้ทํา ประกอบ หรือปรุง
อาหาร หรือที่ใช้สะสมอาหาร 
 (3) กําหนดหลกัเกณฑ์เก่ียวกับการป้องกันมิให้เกิดเหตุรําคาญและการ
ป้องกันโรคติดต่อ 
 (4) กําหนดเวลาจําหน่ายอาหาร 
 (5) กําหนดหลกัเกณฑ์เก่ียวกับสุขลักษณะสว่นบุคคลของผู้จําหน่ายอาหารผู้
ปรุงอาหารและผู้ให้บริการ 
 (6) กําหนดหลกัเกณฑ์เก่ียวกับสุขลักษณะของอาหาร กรรมวิธีการจําหน่าย 
ทํา ประกอบ ปรุง เก็บรักษาหรือสะสมอาหาร 
 (7) กําหนดหลกัเกณฑ์เก่ียวกับสุขลักษณะของภาชนะ อุปกรณ์ นํ้าใช้ และ
ของใช้อ่ืน ๆ         
  .........” 
และหมวดที่ ๕  ว่าด้วยเหตุเดือดร้อนรําคาญ 
   “มาตรา 25 ในกรณีที่มีเหตุอันอาจก่อให้เกิดความเดือดร้อนแก่ผู้อยู่อาศัยใน
บริเวณใกล้เคียงหรือผู้ที่ต้องประสบกับเหตุน้ันดังต่อไปน้ี ให้ถือว่าเป็นเหตุรําคาญ 
   (๑) ..  (๒)..   (๓).. 
   (๔) การกระทาํใด ๆ อันเป็นเหตุให้เกิดกลิน่ แสง รังส ีเสยีง ความร้อน สิ่งมี
พิษ ความสั่นสะเทือน ฝุ่น ละออง เขม่า เถ้า หรือกรณีอ่ืนใด จนเป็นเหตุให้เสื่อมหรืออาจเป็นอันตราย
ต่อสุขภาพ 
   มาตรา 26  ให้เจ้าพนักงานท้องถิ่นมีอํานาจห้ามผู้หน่ึงผู้ใดมิให้ก่อเหตุรําคาญ
ในที่หรือทางสาธารณะหรืสถานที่เอกชนรวมทั้งการระงับเหตุรําคาญด้วย ตลอดทั้งการดูแล ปรับปรุง 
บํารุงรักษา บรรดาถนน ทางบก ทางน้ํา รางระบายนํ้า คู คลอง และสถานที่ต่าง ๆ ในเขตของตนให้
ปราศจากเหตุรําคาญ ในการน้ีให้เจ้าพนักงานท้องถิ่นมีอํานาจออกคําสั่งเป็นหนังสือเพ่ือระงับ กําจัดและ
ควบคุมเหตุรําคาญต่าง ๆ ได้  
   .........” 
 
   ๕.๕.๒  ข้อบัญญัติกรุงเทพมหานครว่าด้วย สถานที่จําหน่ายอาหารและ
สถานที่สะสมอาหาร พ.ศ. ๒๕๔๕    ข้อ ๗ 
 
๖. กรอบแนวทางการดาํเนนิการและผู้มีส่วนเกี่ยวข้อง 
  ๖.๑  ฝ่ายสิ่งแวดล้อมและสุขาภิบาล สํานักงานเขตยานนาวา  กองสุขาภิบาลอาหาร 
สํานักอนามัย กองจัดการคุณภาพอากาศและเสียง สํานักสิง่แวดล้อม จัดหาความรู้เก่ียวกับเทคโนโลยี
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การควบคุม กําจัด และลดปริมาณกลิ่นควัน ไอนํ้ามันจากการประกอบอาหาร เพ่ือเป็นทางเลือกให้กับ
ผู้ประกอบการ และร้านรับทาํระบบอุปกรณ์ เครื่องจักร 
  ๔.๒ ฝ่ายสิ่งแวดล้อมและสขุาภิบาล และฝ่ายเทศกิจ สํานักงานเขตยานนาวา 
ดําเนินการสํารวจและจัดทําขอ้มูลจํานวนสถานประกอบการสถานท่ีจําหน่ายอาหารท่ีมีประเภทป้ิงย่าง 
ทอด และผัด  

๔.๓ เชิญวิทยากรจากหน่วยงานที่มีความรู้ด้านมลพิษอากาศประเภทไอนํ้ามันควันจาก
การป้ิงย่างและอันตรายต่อสุขภาพ ได้แก่ กรมควบคุมมลพิษ กองจัดการคุณภาพอากาศและเสียง สาํนัก
สิ่งแวดล้อม  

๔.๔ ดําเนินการจัดการอบรมให้ความรู้ถึงอันตรายของควันไอนํ้ามันจากการประกอบ
ปรุงแก่ผู้ประกอบการ จํานวน ๑๐๐ คน  ประกอบด้วย 

 ๔.๔.๑ การบรรยาย  
  - ความรู้เก่ียวกับสารมลพิษที่เป็นอันตรายต่อสุขภาพที่อยู่ในนํ้ามัน

และควันจากการป้ิง ย่าง ทอด ผัด   
  - ผลกระทบของควันและไอนํ้ามันต่อสุขภาพและเรื่องร้องเรียน 
  - แนวทางการควบคุม ป้องกัน ควันและไอนํ้ามันจากการประกอบ

ปรุง เช่น การใช้เตาย่างไร้ควัน  การติดต้ังปล่องดูดควัน 
 ๔.๔.๒ การสาธิตและแสดงตัวอย่างการติดต้ังและใช้เตาไร้ควัน , ปล่องดูด

ควันชนิดต่างๆ  โดยผู้ผลิตเตา . ปล่อง 
  ๔.๔.๓  กําหนดเง่ือนไขให้ผู้ประกอบการสถานที่จําหน่ายอาหารติดต้ัง

อุปกรณ์ 
  ๔.๕ เจ้าหน้าทีฝ่่ายสิ่งแวดล้อมและสขุาภิบาล ติดตามผลการติดต้ังระบบกําจัดกลิ่น
ควันและไอนํ้ามัน โดยต้องกํากับดูแลควบคมุอย่างเคร่งครัด 
 

๗. ระยะเวลาดําเนนิการ 
  ปีงบประมาณ ๒๕๕๘ – ๒๕๖๐ 
 

๘. แนวทางการตดิตามและประเมินผล 
  ๘.๑ ตัวช้ีวัด 
   ๘.๑.๑ ร้อยละ ๘๐ ของผู้ประกอบการสถานที่จําหน่ายที่มีการไอน้ํามันและ
กลิ่นควันจากการประกอบปรุงได้เข้ารับการอบรม 
   ๘.๑.๒ เรื่องร้องเรียนกลิ่นเหม็นไอนํ้ามันจากสถานที่จําหน่ายอาหารลดลง
ร้อยละ ๕๐ 
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  ๘.๒  การติดตามผล 
   ๘.๒.๑  ตรวจติดตามผลการดําเนินการติดต้ังอุปกรณ์ตามระยะเวลาที่กําหนด 
   ๘.๒.๒  จํานวนเร่ืองร้องเรียนปัญหากลิ่นเหม็นจากควันและไอนํ้ามันจาก
สถานที่จําหน่ายอาหาร 

 

๙. ข้อเสนอแนะ 
  ๙.๑ ในการบังคับใช้กฎหมายให้ผู้ประกอบการต้องติดต้ังอุปกรณ์กําจัดหรือควบคุม
มลพิษจากการประกอบปรุง ยังไม่กําหนดให้ต้องปฏิบัติ  เพียงกําหนดให้จัดให้มีการระบายอากาศที่ดี 
ถูกสุขลักษณะเท่าน้ัน จึงเป็นหน้าที่ของเจ้าหน้าที่ที่ต้องออกหนังสือแนะนําให้ผู้ประกอบการติดต้ัง
อุปกรณ์ เพ่ือเป็นผลดีต่อสุขภาพ และไม่ก่อให้เกิดเหตุเดือดร้อนรําคาญ 
  ๙.๒ เป็นแนวทางให้สํานักงานเขตอ่ืนนําไปแก้ไขปัญหาเรือ่งร้องเรียนที่มีลักษณะแบบ
เดียวกัน 

 
 


