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แบบ R 3 



1.ชื่อเรื่อง การพัฒนาสถานที่สะสมน้้าแข็ง(ร้านค้าส่งน้้าแข็ง)ในพื้นที่เขตคลองสานให้ได้มาตรฐานอาหาร 
  ปลอดภัย  
 

2. หลักการและเหตุผล  
 ประเทศไทยมีภูมิอากาศแบบร้อน ประชาชนทุกกลุ่มวัยจึงนิยมบริโภคน้้าแข็งกันอย่าง

แพร่หลาย ความต้องการน้้าแข็งจึงเพิ่มขึ้นเรื่อยๆ จึงมีสถานประกอบการผลิตน้้าแข็ง และสถานที่สะสม
น้้าแข็ง (ร้านค้าส่งน้้าแข็ง) เกิดขึ้นจ้านวนมาก เพื่อรองรับความต้องการน้้าแข็งที่เพ่ิมขึ้น เนื่องจากน้้าแข็ง
เป็นอาหารที่สามารถบริโภคได้ทันที หากมีการปนเปื้อนจากเชื้อจุลินทรีย์ก่อโรคในน้้าแข็ง  ก็จะส่งผล
กระทบต่อสุขภาพของผู้บริโภคเกิดการเจ็บป่วยและอาจเสียชีวิตได้  กรุงเทพมหานครโดย ส้านักอนามัย        
จึงมีการสุ่มตรวจน้้าแข็งบริโภคในกรุงเทพมหานคร ตามโครงการกรุงเทพฯ เมืองอาหารปลอดภัย   
ปีงบประมาณ พ.ศ. ๒๕๕๖-๒๕๕๘ พบว่าสถิติการปนเปื้อนเชื้อจุลินทรีย์ที่ก่อให้เกิดโรคระบบทางเดิน
อาหารมีแนวโน้มเพิ่มมากขึ้น โดยพบอัตราการปนเปื้อนเท่ากับร้อยละ 58.86 66.21 และ 64.52 
ตามล้าดับ ผู้บริหารกรุงเทพมหานคร ได้เล็งเห็นความส้าคัญของการจัดการความปลอดภัยในน้้าแข็ ง
บริโภค โดยมอบหมายให้ส้านักอนามัย  และส้านักงานเขต เฝ้าระวังคุณภาพและความปลอดภัยของ
น้้าแข็งบริโภคอย่างต่อเนื่อง พบว่ามีสถานประกอบการหลัก ที่เกี่ยวข้องกับน้้าแข็งบริโภคมี 3  ประเภท 
ได้แก่ สถานที่ผลิตน้้าแข็ง สถานที่สะสมน้้าแข็ง และสถานที่จ้าหน่ายน้้าแข็ง(ร้านอาหาร,ร้านขายของช้า)  
และพบว่าน้้าแข็งบริโภคในสถานที่สะสมน้้าแข็งเป็นสถานที่ที่พบปัญหาข้อบกพร่องด้านสุขลักษณะและ
คุณภาพน้้าแข็งมีการปนเปื้อนเชื้อจุลินทรีย์ที่ก่อให้เกิดโรคระบบทางเดินอาหารมากที่สุดจากสถาน
ประกอบการ 3 ประเภทดังกล่าว ในส่วนของส้านักงานเขตคลองสาน มีข้อมูลสถานที่สะสมน้้าแข็งใน
พื้นที่เขตคลองสาน จ้านวน 15 แห่ง มีการสุ่มตรวจวิเคราะห์หาเชื้อโคลิฟอร์มแบคทีเรียในน้้าแข็งด้วย
ชุดทดสอบโคลิฟอร์มแบคทีเรียขั้นต้น (SI-2) ปี พ.ศ. 2558-2559 โดยพบอัตราการปนเปื้อนเท่ากับ
ร้อยละ 50.00, 66.67 ตามล้าดับ  ซึ่งสาเหตุของการปนเปื้อนเกิดจากทั้งสถานที่สะสมน้้าแข็ง  
ภาชนะอุปกรณ์ที่ใช้ การขนส่ง  และสุขวิทยาส่วนบุคคลที่ไม่ถูกสุขลักษณะของผู้ปฏิบัติงาน บรรจุน้้าแข็ง
ในภาชนะที่ไม่สะอาด ไม่ใช้ที่ตักน้้าแข็งที่มีด้ามยาว  มีสิ่งของอื่น เช่น ขวดน้้าอัดลม ซึ่งสิ่งเหล่านี้ล้วน
เป็นปัจจัยที่ท้าให้น้้าแข็งปนเปื้อนเชื้อจุลินทรีย์และก่อให้เกิดโรคระบบทางเดินอาหาร เช่น โรคอุจจาระ
ร่วง อาหารเป็นพิษ เป็นต้น ประกอบกับสถานที่สะสมน้้าแข็งเป็นกิจการที่ถูกควบคุมตามข้อบัญญัติ
กรุงเทพมหานคร เรื่อง สถานที่จ้าหน่ายอาหารและสะสมอาหาร พ.ศ. 2545 ซึ่งไม่ได้มีเกณฑ์การตรวจ
สุขลักษณะที่ชัดเจนในเรื่องของการเก็บรักษา ภาชนะบรรจุ ยานพาหนะที่ใช้ขนส่งน้้าแข็ง และกระทรวง
สาธารณสุขได้ออกประกาศกระทรวงสาธารณสุข เรื่อง กิจการที่เป็นอันตรายต่อสุขภาพ พ.ศ. 2558 ได้
เพิ่มกิจการประเภท การสะสม แบ่งบรรจุ หรือขนส่งน้้าแข็ง เป็นกิจการที่เป็นอันตรายต่อสุขภาพที่ต้อง
ควบคุมด้านสุขลักษณะ ให้เป็นไปตามค้าแนะน้าของคณะกรรมการสาธารณสุข เรื่อง การควบคุมการ
ประกอบกิจการผลิต สะสม แบ่งบรรจุ และค้าส่งน้้าแข็ง พ.ศ.2558 ดังนั้น เพื่อเป็นการคุ้มครอง
สุขภาพอนามัยของประชาชนให้ได้บริโภคน้้าแข็งที่สะอาดปลอดภัย และเจ้าของกิจการ,พนักงานใน
สถานประกอบการ ต้องมีความรู้เรื่องการสุขาภิบาลอาหาร รวมทั้งข้อกฎหมายที่เกี่ยวข้องกับน้้าแข็งและ
น้าไปปรับปรุงและพัฒนาสถานประกอบการต่อไป   ผู้เสนอจึงมีแนวคิดที่จะพัฒนาสถานที่สะสมน้้าแข็ง
(ร้านค้าส่งน้้าแข็ง)ในพื้นที่เขตคลองสานให้ได้มาตรฐานอาหารปลอดภัย เป็นข้อเสนอที่สอดคล้องกับ

 
แบบ R2 



ยุทธศาสตร์พัฒนาของแผนพัฒนากรุงเทพมหานคร 12 ปี ระยะที่ 2 (พ.ศ.2556-2559 ) ยุทธศาสตร์
ที่ 4 พัฒนากรุงเทพมหานครให้เป็นมหานครแห่งคุณภาพชีวิตที่ดีและมีเอกลักษณ์ทางวัฒนธรรม 
ประเด็นยุทธศาสตร์ที่ 4.3 การพัฒนาสุขภาพและสร้างสังคมแห่งสุขภาวะ กลยุทธ์หลัก 4.3.3 ส่งเสริม
และสนับสนุนให้ประชาชนได้บริโภคอาหารที่ปลอดภัย ,แผนพัฒนากรุงเทพมหานคร 20 ปี  (พ.ศ. 
2556-2575 ) ประเด็นยุทธศาสตร์ ๑ มหานครปลอดภัย  ประเด็นยุทธศาสตร์ย่อย ๑.๖  ปลอดโรค
คนเมือง อาหารปลอดภัย และโยบายผู้ว่าราชการกรุงเทพมหานคร ด้าน “มหานครแห่งความสุข” 

 
3. วัตถุประสงค ์

3.1 เพื่อคุ้มครองสุขภาพผู้บริโภค และสร้างความมั่นใจในการบริโภคอาหารที่สะอาด
ปลอดภัย 

3.2 เพื่อให้น้้าแข็งในสถานที่สะสมน้้าแข็งพื้นที่เขตคลองสานได้มาตรฐานคุณภาพด้าน
จุลินทรีย์ 

3.3 เพื่อสร้างความตระหนักให้ประชาชนผู้บริโภค เรื่องการเลือกซื้อน้้าแข็งบริโภคที่
สะอาดปลอดภัย 
 
4. เป้าหมาย 

4.1 จัดกิจกรรมตรวจแนะน้าสถานที่สะสมน้้าแข็งในพื้นทีเ่ขตคลองสานทุกแห่งตาม
เกณฑ์มาตรฐานอาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร    

4.2 จัดอบรมให้ความรู้เรื่องการสุขาภิบาลอาหาร รวมทั้งข้อกฎหมายที่เกี่ยวข้องกับ
น้้าแข็ง แก่เจ้าของและพนักงานในสถานที่สะสมน้้าแข็ง โดยการจัดอบรม จ้านวน 30 คน 

 
5.ความรู้ที่น้ามาใช้ในการจดัทา้รายงานฯ 
  5.1 หลักเกณฑ์มาตรฐานอาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร  
(ส้านักอนามัย,2559) กรุงเทพมหานคร ได้มีการกวดขัน ควบคุม ดูแลคุณภาพ ความปลอดภัยของ
อาหารอย่างต่อเนื่อง ด้วยถือเป็นภารกิจส้าคัญ อันจะส่งเสริมให้กรุงเทพมหานครเป็น “เมืองแห่งการมี
สุขภาพ และคุณภาพชีวิตที่ด”ี (Bangkok Healthy City) อย่างครอบคลุมและทั่วถึงในการประกอบปรุง
จ้าหน่ายอาหารในพื้นที่กรุงเทพมหานคร มีการควบคุมสุขลักษณะ ความปลอดภัยของอาหาร ทั้งในกลุ่ม
ผู้จ้าหน่ายอาหารในตลาด ซูเปอร์มาร์เก็ต  มินิมาร์ท  และคอนวิเน่ียนสโตร  ์ ภัตตาคาร ร้านอาหาร   โรง
อาหารในสถานศึกษา หน่วยงาน รวมตลอดถึงแผงจ้าหน่ายอาหารริมบาทวิถี โดยใช้มาตรการด้าเนินการ
สร้างความเชื่อมั่นในการบริโภคอาหารเป็นการสร้างหลักประกันคุณภาพอาหาร ซึ่งกรุงเทพมหานครได้
จัดท้าแผนยุทธศาสตร์กรุงเทพฯเมืองอาหารปลอดภัย และมีการเปิดตัวมาตั้งแต่ปี พ.ศ. ๒๕๔๘ โดยมี
วัตถุประสงค์เพื่อให้ประชาชนมีสุขภาพด ีบริโภค อาหารปลอดภัย ซึ่งได้ก้าหนดยุทธศาสตร ์๓ ด้าน คือ 
ยุทธศาสตร์ที่1  การปรับเปลี่ยนวิธีการท้างาน เน้นการให้ความรู้ทางวิทยาศาสตร์และการวางระบบการ
ตรวจสอบ เฝ้าระวังการปนเป้ือนของอาหาร 
ยุทธศาสตรท์ี ่๒ การสร้างหลักประกันเพ่ือความเชื่อมั่นของผู้บริโภค 
ยุทธศาสตร์ที่ ๓ การเปิดระบบให้ประชาชนมีส่วนร่วมอย่างกว้างขวาง 

2 



  ซึ่งการรับรองมาตรฐานอาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร ถือเป็นภารกิจส้าคัญใน
การสร้างหลักประกันคุณภาพอาหาร เพื่อควบคุมและพัฒนาการสุขาภิบาลอาหารทุกกลุ่มเป้าหมาย ทั้ง
ในตลาด ซูเปอร์มาร์เก็ต มินิมาร์ท ร้านอาหารและแผงลอยจ้าหน่ายอาหารริมบาทวิถี เป็นการ
ด้าเนินงานภายใต้ยุทธศาสตร์ที่ ๒ ของยุทธศาสตร์กรุงเทพฯเมืองอาหารปลอดภัย โดยส้านักอนามัยได้
ร่วมมือกับส้านักงานเขตทั้ง ๕๐ เขต ด้าเนินการตรวจประเมินและให้การรับรองมาตรฐานอาหาร
ปลอดภัยอย่างต่อเนื่อง เพื่อสร้างทางเลือกที่ดีกว่า และความเชื่อมั่นกับผู้บริโภคในการเลือกบริโภค
อาหารที่สะอาด 
  เกณฑ์รับรองมาตรฐานอาหารปลอดภัย ประกอบด้วย 4 ด้านดังนี้ 

1. ด้านการเป็นสถานประกอบการตามกฎหมายว่าด้วยการสาธารณสุข คือ  ได้รับ
อนุญาตหรือหนังสือรับรองการแจ้งตามกฎหมายว่าด้วยการสาธารณสุข เพื่อให้สถานประกอบการ
อาหารที่อยู่ในพื้นที่กรุงเทพมหานครได้รับการควบคุม ดูแล ตามเจตนารมณ์ของกฎหมายที่เกี่ยวข้อง 

2. ด้านสุขลักษณะทางกายภาพ คือ  ผ่านเกณฑ์ด้านสุขลักษณะ ส้าหรับสถาน
ประกอบการประเภทต่างๆ เป็นการยกระดับสถานประกอบการให้สะอาดถูกสุขลักษณะ รายละเอียด
ตามตารางที่ 1  
ตารางที่ ๑ แสดงแนวทางการตรวจประเมินตามเกณฑ์มาตรฐานอาหารปลอดภัยของ
กรุงเทพมหานคร ระดับดี ด้านสุขลักษณะ 
ประเภทของสถาน

ประกอบการ 
แบบตรวจประเมินด้านสุขลักษณะ เกณฑผ์่านการประเมิน

เพื่อใหก้ารรับรองฯ 
ตลาด -แบบตรวจประเมินตลาด ประเภทที่ ๑  

เกณฑ ์๖๖ ข้อย่อย 
(แบบระบุระดับ คะแนน ๐ - ๕) 
-แบบตรวจประเมินตลาด ประเภทที่ ๒  
เกณฑ ์๔๑ ข้อย่อย 
(แบบระบุระดับ คะแนน ๐ - ๕) 

-ผ่านเกณฑ์ไม่น้อยกว่า 
ร้อยละ ๖๐ 
 
-ผ่านเกณฑ์ไม่น้อยกว่า 
ร้อยละ ๗๐ 

ซูเปอร์มาร์เก็ต แบบตรวจสุขลักษณะในสถานที่ สะสมอาหาร 
ประเภท ซูเปอร์มาร์เก็ต 
เกณฑ์ประเมิน ๓๐ ข้อย่อย 

ผ่านเกณฑ์ร้อยละ ๑๐๐ 
 

มินิมาร์ท แบบตรวจสุขลักษณะในสถานที่ สะสมอาหาร 
ประเภท มินิมาร์ท  
เกณฑ์ประเมิน ๒๕ ข้อย่อย 

ผ่านเกณฑ์ร้อยละ ๑๐๐ 

ร้านอาหาร/ 
โรงอาหาร 

แบบตรวจประเมินการสุขาภิบาลอาหาร 
ส้าหรับสถานที่จ้าหน่ายอาหาร  
เกณฑ์ประเมิน ๖๙ ข้อย่อย 

ผ่านเกณฑ์ร้อยละ ๑๐๐ 

แผงลอย 
จ้าหน่ายอาหาร 

แบบการตรวจแผงลอยตามข้อก้าหนด สุขลักษณะ
พื้นฐาน ๑๐ ประการ  
เกณฑ์ประเมิน ๔๑ ข้อย่อย 

ผ่านเกณฑ์ร้อยละ ๑๐๐ 
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หมายเหตุ กรณีไม่มีกิจกรรมตามเกณฑ์การประเมินในข้อใด ไม่ต้องประเมินในข้อน้ัน 
3.ด้านคุณภาพอาหาร คือ การตรวจคุณภาพอาหาร ด้วยชุดตรวจภาคสนาม (ทางเคมี      

จุลชีววิทยา แล้วแต่กรณี) อยู่ในเกณฑ์ปลอดภัย เพื่อสร้างความมั่นใจในคุณภาพอาหารที่จ้าหน่ายว่าไม่มี
พิษภัยจากสารเคมีและเชื้อโรคที่จะเป็นอันตรายต่อสุขภาพ  โดยการตรวจประเมินด้านคุณภาพอาหาร
ทางด้านเคม ีและมาตรฐานด้านจุลินทรีย์ ในอาหาร ภาชนะอุปกรณ ์และมือผู้สัมผัสอาหาร ก้าหนดให้ใช้
ชุดทดสอบเบ้ืองต้นในการตรวจวิเคราะห์ ดังนี ้
    3.1 การตรวจวิเคราะห์ตัวอย่างอาหารทางด้านเคมี โดยการใช้ชุดทดสอบ
เบื้องต้น (Test-kit) ต้องไม่พบการปนเปื้อนสารเคมีอันตราย๔ ชนิด คือ สารบอแรกซ์ สารฟอกขาว    
กรดซาลิซิลิค  สารฟอร์มาลีน 

3.2 การตรวจวิเคราะห์มาตรฐานด้านจุลินทรีย์ โดยใช้ชุดทดสอบโคลิฟอร์ม
แบคทีเรียเบื้องต้น (SI-๒) ไม่พบการปนเป้ือนโคลิฟอร์มแบคทีเรียไม่น้อยกว่าร้อยละ ๙๐ 

4.ด้านความรู้ความเข้าใจในเรื่อง การสุขาภิบาลอาหารของผู้สัมผัสอาหาร 
ผู้ประกอบการได้ผ่านการอบรมด้านการสุขาภิบาลอาหารตามหลักสูตรที่กรุงเทพมหานครก้าหนด เป็น
การสร้างหลักประกันได้ว่าผู้ประกอบการมีความรู้ ความเข้าใจในการประกอบปรุง จ้าหน่ายอาหาร      
ให้สะอาดและปลอดภัย  
 
  เมื่อสถานประกอบการอาหาร ผ่านการตรวจประเมินทั้ง 4 ด้าน กรุงเทพมหานครโดย
ส้านักอนามัย จะออกป้ายรับรองมาตรฐานอาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ซึ่งป้ายรับรอง มีอาย ุ๑ ปี   ผู้ได้รับการรับรองมาตรฐานอาหารปลอดภัย จะต้องรักษาคุณภาพมาตรฐาน
ให้เป็นไปตามเกณฑม์าตรฐานอาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร โดยส้านักงานเขตจะต้องมีการตรวจ
ติดตามอย่างสม้่าเสมอ เมื่อครบอายุการรับรองและผลการตรวจประเมินสถานประกอบการที่ได้รับป้าย
รับรองฯ ยังคงมีการรักษามาตรฐานอย่างต่อเนื่อง ให้ขอรับการต่ออายุการรับรองมาตรฐานอาหาร
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ปลอดภัย โดยส่งแบบรายงานการขอต่ออายุการรับรองฯ มาที่ส้านักอนามัย เพื่อด้าเนินการต่อไป และ
ส้านักอนามัยจะมีการลงพ้ืนที่ตรวจ ควบคุม ก้ากับมาตรฐานอีกทางหน่ึงในการตรวจติดตาม  
 

5.2  การบริหารคุณภาพหรือปรับปรุงคุณภาพของ Dr. Edward Deming ซึ่ง
เรียกกันว่า “วัฏจักรเดมิ่ง” (Deming Cycle) หรือวงล้อ PDCA  

 

 

 
 
 
 
 
วงล้อ PDCA เป็นกระบวนการที่ด้าเนินการต่อเนื่อง ท้าให้งานเสร็จอย่างถูกต้อง มีประสิทธิภาพ น้าไปสู่
การปรับปรุงและควบคุมงานอย่างมีระบบ ประกอบด้วย 4 ขั้นตอน ดังนี ้

ขั้นตอนที่ 1 การวางแผน (Plan) หรือ P คือ การวางแผนเป็นจุดเริ่มต้นของการบริหารคุณภาพ
ทั้งองค์กร เพราะแผนจะก้าหนดเป้าหมาย และทิศทางในการแก้ไขปัญหาหรือพัฒนาคุณภาพ การ
วางแผนที่ดี ต้องมีการศึกษาวิเคราะห์ปัญหาและแนวทางแก้ไข มีข้อมูลในการวิเคราะห์หาสาเหตุ ของ
ปัญหา เพื่อน้าไปสู่การตัดสินใจเลือกวิธีการแก้ไข หรือปรับปรุงการด้าเนินงาน 

ขั้นตอนที่ 2 การปฏิบัติ (Do) หรือ D คือการน้าทางเลือกในการด้าเนินงานไปลงมือปฏิบัติให้
บรรลุตามเป้าหมายที่วางไว้อย่างมีประสิทธิภาพ 

ขั้นตอนที่ 3 การตรวจสอบ(Check) หรือ  C คือการติดตาม ตรวจสอบ หรือประเมินผลการ
ปฏิบัติงานโดยเปรียบเทียบผลลัพธ์ก่อนและหลังการปฏิบัติงานว่าผลลัพธ์ออกมาตามเป้าหมายหรือไม่ 
ถ้าไม่เป็นไปตามเป้าหมายที่ก้าหนดต้องศึกษาและวิเคราะห์หาสาเหตุของปัญหา เพื่อน้ามาปรับปรุง
แก้ไขแผนการด้าเนินงาน 

ขั้นตอนที่ 4 การปรับปรุง (Action) หรือ A คือ การน้าปัญหาที่เกิดจากการด้าเนินงานที่ผ่านมา
จัดท้ามาตรฐานการด้าเนินงานใหม่ในอนาคต 
ซึ่งระบบ  PDCA นี้ น้าไปประยุกต์ใช้ในหัวข้อกรอบแนวทางด้าเนินงาน 

5.3 การวิเคราะห์สภาพแวดล้อมขององค์กร( SWOT Analysis) ของ Albert 
Humphreg เป็นการประเมินและวิเคราะห์สภาพแวดล้อม ประกอบด้วยการวิเคราะห์สภาพแวดล้อม
ภายใน และการวิเคราะห์สภาพแวดล้อมภายนอกองค์กร ซึ่งการวิเคราะห์สภาพแวดล้อมภายในองค์กร
จะวิเคราะห์ถึงจุดแข็ง และจุดอ่อน ขององค์กร ส่วนการวิเคราะห์สภาพแวดล้อมภายนอกองค์กรจะ
วิเคราะห์ถึงสิ่งที่มีผลด้านโอกาสที่เอื้ออ้านวย และอุปสรรคขององค์กร 

 

  A                            P 

 

 

  C                         D 
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1) องค์ประกอบของสภาพแวดล้อมภายในองค์กร 
การวิเคราะห์สภาพแวดล้อมภายในองค์กรเพื่อหาข้อได้เปรียบเสียเปรียบหรือจุดแข็ง 

จุดอ่อนขององค์กร ซึ่ง จุดแข็ง หมายถึงขีดความสามารถภายในที่องค์กรมีอยู่เมื่อเปรียบเทียบกับคู่แข่ง 
ส่วนจุดอ่อน หมายถึงลักษณะขององค์กรที่ท้าให้ความสมารถขององค์กรลดลง หรือด้อยกว่าเมื่อ
เปรียบเทียบกับคู่แข่ง การวิเคราะห์สภาพแวดล้อมภายในองค์กร ควรพิจารณา ปัจจัย 4 M  ได้แก่  
Man(คน)     Money (งบประมาณ) Material(เครื่องมือ) Management (การด้าเนินการ) 
2) องค์ประกอบของสภาพแวดล้อมภายนอกองค์กร  

การวิเคราะห์สภาพแวดล้อมภายนอกองค์กรเพื่อศึกษาถึงปัจจัยที่มีผลกระทบต่อการ
ด้าเนินงานขององค์กร ซึ่งโอกาส หมายถึง ผลรวมของสภาพการต่างๆรอบตัว ทั้งเวลา สถานที่ หาก
องค์กรท้าอะไรแล้วได้รับประโยชน์อย่างมากจากสิ่งเหล่านี้ ส่วนอุปสรรค หมายถึง เหตุการณ์ที่อาจ
เกิดขึ้นแล้วก่อให้เกิดความเสียหายต่อองค์กร การวิเคราะห์สภาพแวดล้อมภายนอกองค์กรควรพิจารณา
ปัจจัยต่างในด้าน เศรษฐกิจ สังคม การเมือง เทคโนโลยี  
การน้าสภาพแวดล้อมภายในและสภาพแวดล้อมภายนอกหรือ SWOT มาใช้ด้าเนินการประเมิน โดย
ประยุกต์ให้สามารถผสมผสานกันเพื่อประโยชน์สูงสุดนั้น อาจด้าเนินการได้ดังตารางที่ 2 ต่อไปนี้  
ตารางที่ 2 การประยุกต์สภาพแวดล้อมภายในและสภาพแวดล้อมภายนอก 

               ปัจจัยภายใน 
ปัจจัยภายนอก 

S 
จุดแข็งภายในองค์กร 

W 
จุดอ่อนภายในองค์กร 

O 
โอกาสภายนอก 

SO 
การน้าข้อได้เปรียบของจุดแข็งและ
โอกาสภายนอกมาใช ้

กลยุทธ์ เชิงรุก 

WO 
การแก้ไขจุดอ่อนภายในโดยพิจารณาจาก
โอกาสภายนอกที่เป็นผลดีต่อองค์กรกลยุทธ์ 
เชิงแก้ไข 

T 
อุปสรรคภายนอก 

ST 
การแก้ไขหรือลดอุปสรรคภายนอกโดย
น้าจุดแข็งภายในมาใช ้

กลยุทธ์ เชิงป้องกัน 

WT 
การแก้ไขหรือการลดความเสียหายของ
องค์กรอันเกิดจากจุดอ่อนภายในและ
อุปสรรคภายนอกกลยุทธ์ เชิงรับ 

 
โดยได้น้าการวิเคราะห์สภาพแวดล้อมภายในและภายนอก(SWOT Analysis) เพื่อ

ก้าหนดกลยุทธ์ของการพัฒนาสถานที่สะสมน้้าแข็ง(ร้านค้าส่งน้้าแข็ง)ในพื้นที่เขตคลองสานให้ได้
มาตรฐานอาหารปลอดภัย ดังน้ี 
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จุดแข็ง (Strength) 
 

จุดอ่อน(Weakness) 

1.เจ้าหน้าที่มีความรู้และประสบการณ์ในงานที่
ปฏิบัติจากการอบรม ศึกษาจากเอกสารวิชาการ 
กฎหมายที่เกี่ยวข้อง 
2.ผู้บริหารกรุงเทพมหานคร ให้ความส้าคัญด้าน
อาหารปลอดภัย โดยก้าหนดอยู่ในแผนพัฒนา
กรุงเทพมหานคร 
3.กรุงเทพมหานครมีหน่วยงานหรือบุคลากรที่มี
ศักยภาพในการสนับสนุนงานวิชาการ และมี
หน่วยงานภายนอกร่วมด้าเนินงานตรวจสอบ
คุณภาพอาหาร 
4.มีกฎระเบียบ ข้อบังคับเกี่ยวกับสถานที่ผลิต  
จ้าหน่าย น้้าแข็ง หรือคุณภาพน้้าแข็ง 
5.กรุงเทพมหานครมี เกณฑ์มาตรฐานรับรอง
อาหารปลอดภัยส้าหรับสถานประกอบการอาหาร 
6.มีสื่อเอกสารวิชาการ เครื่องมือทดสอบคุณภาพ
น้้าแข็งเพียงพอ 
 

1.เจ้าหน้าที่ขาดการตรวจสอบติดตามและการ
บังคับใช้กฎหมาย 
2.เจ้ าของกิจการ/พนักงานไม่มีความรู้ เรื่ อง
หลักการสุขาภิบาลอาหาร สุขลักษณะของสถานที่
ส ะสมน้้ า แข็ ง  สุ ข วิ ทยาส่ วนบุ คคลที่ ดี ข อ ง
ผู้ปฏิบัติงาน 
 

โอกาส(Opportunity) 
 

อุปสรรค(Tress) 

1.ประชาชนมีความรู้ ใส่ใจการเลือกซื้ออาหารที่
สะอาดปลอดภัย 
2.รัฐบาลให้ความส้าคัญด้านอาหารปลอดภัย  
3.มีเทคโนโลยีที่สามารถสื่อสารได้รวดเร็ว ทันที 
 

     สภาพทางเศรษฐกิจ มีผลต่อเงินลงทุนของ
เจ้าของกิจการในการปรับปรุงสถานประกอบการ 
 

ซึ่งจากการวิเคราะห์สภาพแวดล้อมภายในและภายนอก(SWOT Analysis) แล้ว สรุปว่า ส้านักงานเขต
คลองสาน มีจุดแข็ง และโอกาสในการพัฒนา  จึงได้ก้าหนดกลยุทธ์เชิงรุกให้การส่งเสริมความรู้
ผู้ประกอบการ/พนักงาน น้าไปพัฒนาสถานที่สะสมน้้าแข็ง(ร้านค้าส่งน้้าแข็ง) ให้ได้มาตรฐานอาหาร
ปลอดภัยต่อไป 
 
6.กรอบแนวทางการด้าเนินการและผู้ที่เกี่ยวข้อง 

6.1 กรอบแนวทางการด้าเนินการ 
6.1.1 จัดกิจกรรมตรวจแนะน้าสถานที่สะสมน้้าแข็งในพื้นที่เขตคลองสานตามเกณฑ์

มาตรฐานอาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร    มีขั้นตอนการด้าเนินงานดังนี้ 
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      - จัดท้าค้าสั่งแต่งตั้งเจ้าหน้าที่เป็นคณะท้างานด้าเนินงานตรวจสอบสถานที่สะสม
น้้าแข็งในพื้นที่เขตคลองสาน ประกอบด้วยหัวหน้าฝ่ายสิ่งแวดล้อมและสุขาภิบาล เป็นหัวหน้า
คณะท้างาน และเจ้าหน้าที่ฝ่ายสิ่งแวดล้อมและสุขาภิบาล  เป็นคณะท้างาน  

- จัดประชุมคณะท้างานฯ เพื่อชี้แจงวัตถุประสงค์ เป้าหมาย ขั้นตอนการ
ด้าเนินงาน การแบ่งหน้าที่รับผิดชอบ ให้เป็นไปในทิศทางเดียวกัน  

- ส้ารวจข้อมูลเบื้องต้นสถานที่สะสมน้้าแข็งในพื้นที่  จัดเตรียมเอกสารแบบตรวจ
สุขลักษณะในสถานที่เก็บสะสมน้้าแข็งบริโภค น้้ายาทดสอบหาเชื้อโคลิฟอร์มแบคทีเรียในน้้าและน้้าแข็ง 
(อ 11)  ท้าการศึกษาหลักเกณฑ์ที่ใช้ในการตรวจประเมินให้เข้าใจ ก้าหนดแผนการตรวจสถานที่สะสม
น้้าแข็ง (ร้านค้าส่งน้้าแข็ง) ทั้งด้านสุขลักษณะสถานที่และคุณภาพน้้าแข็ง ตามตารางดังนี้ 

วัน เดือน ปี 
ตรวจสอบ 

สถานทีเ่ป้าหมาย/ทีต่ั้ง แนวทางด้าเนินงาน เจ้าหน้าที่ปฏบิตังิาน หมายเหต ุ

เดือน
พฤศจิกายน-
ธันวาคม 
2559 
ทุกวันอังคาร
และวัน
พฤหัสบดี 
เวลา  
10.00-
12.00 น. 
 

ตรวจสถานที่สะสมน้้าแข็ง 
วันละ 2 แห่ง จ้านวน 15 
แห่ง  
 

1.ตรวจสอบ
สุขลักษณะ 
ของสถานที่ตามแบบ
ตรวจสุขลักษณะ
(รายละเอียดใน
ภาคผนวก ) 
2.เก็บตัวอย่าง
น้้าแข็งบริโภค 
เพื่อตรวจวิเคราะห์
ด้วยน้้ายาทดสอบหา
เชื้อโคลิฟอร์ม
แบคทีเรียในน้า้และ
น้้าแข็ง (อ 11) 

1.เจ้าหน้าที่พื้นที่แขวงมี
หน้าที่ติดต่อ
ประสานงาน ถ่ายภาพ  
2.เจ้าหน้าที่กลุ่มงาน  
สุขาภิบาลโรงงานฯ ซึ่ง
รับผิดชอบสถานที่สะสม
น้้าแข็ง มีหน้าที่
จัดเตรียมข้อมูลเอกสาร
ประชาสัมพันธ์ 
สอบถามข้อมูลและให้
ค้าแนะน้าเจ้าของสถาน
ประกอบการ/ผู้ดูแล
และตรวจสอบด้าน
สุขลักษณะ  
 3.เจ้าหน้าที่กลุ่มงาน  
สุขาภิบาลอาหาร มี
หน้าที่จัดเตรียมน้้ายา
ทดสอบหาเชื้อโคลิ
ฟอร์มแบคทีเรยีในน้้า
และน้้าแข็ง (อ 11) ท้า
การตรวจน้้าแข็ง  และ
อ่านผล(รายละเอียดใน
ภาคผนวก ) 
4.พนักงานขับรถยนต ์
 

วัน เวลา   
และสถานที ่
อาจ 
เปลี่ยนแปลง 
ได้ตามความ 
เหมาะสม 
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- ท้าการตรวจสอบสถานที่สะสมน้้าแข็งตามแผนการตรวจ โดยการตรวจด้าน
สถานที่  ภาชนะอุปกรณ์ การบรรจุ ขนส่งน้้าแข็ง และตรวจหาการปนเปื้อนโคลิฟอร์มแบคทีเรียใน
น้้าแข็ง โดยใช้น้้ายาทดสอบหาเชื้อโคลิฟอร์มแบคทีเรียในน้้าและน้้าแข็ง (อ 11) พร้อมทั้งให้ค้าแนะน้า
ปรับปรุงแก้ไขหากตรวจพบข้อบกพร่อง และติดตามผลการปรับปรุงแก้ไข 

- สรุปผลการตรวจประเมินสถานที่สะสมน้้าแข็ง ตามเกณฑ์การตรวจประเมิน
มาตรฐานอาหารปลอดภัย และรวบรวมส่งข้อมูลให้ส้านักอนามัย ออกป้ายรับรองมาตรฐานอาหาร
ปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร โดยรายละเอียดเกณฑก์ารตรวจประเมินสถานที่สะสมน้้าแข็ง ดังนี้ 

 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  
 
 
 
 

6.1.2 จัดอบรมผู้ประกอบการสถานที่สะสมน้้าแข็ง (ร้านค้าส่งน้้าแข็ง) และพนักงาน
ให้ความรู้เรื่องการสุขาภิบาลอาหาร รวมทั้งข้อกฎหมายที่เกี่ยวข้องกับน้้าแข็ง สามารถน้าความรู้ไปใช้ใน
การปรับปรุง พัฒนา สถานประกอบการของตนเองให้ได้ตามมาตรฐานอาหารปลอดภัย  มีขั้นตอนการ
ด้าเนินงานดังนี ้

8 

เกณฑก์ารตรวจประเมินสถานที่สะสมน้้าแข็ง 

เกณฑ ์ส่วนที ่1 ด้านสุขลักษณะของสถานที่สะสม   
                    น้้าแข็ง(27 ข้อ)  
        ส่วนที่ 2 ด้านคุณภาพน้้าแข็ง  ไม่พบการ   
                   ปนเป้ือนเช้ือโคลิฟอร์มแบคทีเรีย  
                   อย่างน้อยร้อยละ 90 ของตัวอย่าง  
                   น้้าแข็งทั้งหมด 
       ส่วนที ่3 ผู้ประกอบการหรือพนักงานผ่านการ 
                  อบรมการสุขาภิบาลอาหาร 
       ส่วนที ่4 สถานทีส่ะสมน้้าแข็งต้องได้รับ 
                  ใบอนุญาตหรอืหนังสือรับรองการแจ้ง 
                  ตามกฎหมายว่าด้วยการสาธารณสุข 

กรณีได้ป้ายรับรองมาตรฐานอาหารปลอดภัย 
ผ่านเกณฑ์ : ได้คะแนนส่วนที่ 1 ไม่น้อยกว่าร้อยละ 60   
                และส่วนที่ 2-4 เป็นไปตามเกณฑ์ 
 

รวบรวมส่งส้านักอนามัย    
ออกป้ายรับรอง 
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- จัดท้าค้าสั่งแต่งตั้งเจ้าหน้าที่เป็นคณะท้างานจัดอบรม ประกอบด้วยหัวหน้า
ฝ่ายสิ่งแวดล้อมและสุขาภิบาล เป็นหัวหน้าคณะท้างาน และเจ้าหน้าที่ฝ่ายสิ่งแวดล้อมและสุขาภิบาล  
เป็นคณะท้างาน  

- ประชุมคณะท้างาน ก้าหนดหน้าที่รับผิดชอบ  
- จัดเตรียมรายละเอียดการอบรม ในเรื่อง ก้าหนดวัน เวลา สถานที่ในการจัด

อบรม  เนื้อหาและเอกสารประกอบการอบรม จัดท้าก้าหนดการอบรม ประสานวิทยากรจาก       
ส้านักอนามัย หนังสือขอใช้ห้องประชุม เชิญผู้อ้านวยการเขตเป็นประธานเปิดการอบรม ผู้บริหารเขต
ร่วมเป็นเกียรติในพิธีเปิดอบรม หนังสือเชิญผู้เข้ารับการอบรม จัดท้าค้ากล่าวเปิดการอบรมและค้ากล่าว
รายงาน แบบทดสอบความรู้ก่อนและหลังการอบรม  

- ก้าหนดกลุ่มเป้าหมาย ประกอบด้วย เจ้าของสถานประกอบการ 15 คน 
พนักงานในสถานประกอบการ 15 คน เจ้าหน้าที่และวิทยากร  10 คน รวม 40 คน ก้าหนดจัดอบรม
ในช่วงเดือนมกราคม 2560 จ้านวน 1 วัน เวลา 09.00-16.00 น. ในวันราชการปกติ สถานที่ห้อง
ประชุมส้านักงานเขตคลองสาน 

- ก้าหนดหัวข้อการอบรม เป็นความรู้ทางวิชาการและกฎหมายที่เกี่ยวข้อง 
ประกอบด้วย หลักการสุขาภิบาลอาหาร ค้าแนะน้าของคณะกรรมการสาธารณสุข เรื่อง การควบคุมการ
ประกอบกิจการการผลิต สะสม แบ่งบรรจุ และค้าส่งน้้าแข็ง พ.ศ. ๒๕๕๘ พระราชบัญญัติการ
สาธารณสุข พ.ศ.2535 และพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522 

- ด้าเนินการอบรมตามวัน เวลา และสถานที่ที่ก้าหนดไว้ 
- ประเมินผลการอบรมจากแบบทดสอบความรู้ก่อนและหลังการอบรม เพื่อ

วัดระดับความรู้ ความเข้าใจของผู้ประกอบการและพนักงานในสถานที่สะสมน้้าแข็ง 
6.1.3 การประชาสัมพันธ์และการมีส่วนร่วม 

- ประชาสัมพันธ์ ให้ผู้บริโภคมีความรู้เกี่ยวกับสถานที่สะสมน้้าแข็ง (ร้านค้าส่ง
น้้าแข็ง) สุขอนามัยของผู้ปฏิบัติงาน เกณฑ์รับรองมาตรฐานอาหารปลอดภัย สัญลักษณ์ป้ายรับรอง
มาตรฐานอาหารปลอดภัย ในรูปแบบแผ่นปลิว แผ่นพับ หรือช่องทางสื่อออนไลน์ของหน่วยงาน เช่น 
Facebook ส้านักงานเขตคลองสาน กรุงเทพมหานคร , Facebook ฝ่ายสิ่งแวดล้อมและสุขาภิบาล 
ส้านักงานเขตคลองสาน 

- ใช้กระบวนการมีส่วนร่วมของประชาชนเข้ามาช่วยดูแลและตรวจสอบ หาก
พบหรือสงสัยว่าสถานที่สะสมน้้าแข็งไม่ถูกสุขลักษณะ หรือน้้าแข็งที่จ้าหน่ายนั้นน่าจะไม่ปลอดภัย ให้
แจ้ง ฝ่ายสิ่งแวดล้อมและสุขาภิบาล ส้านักงานเขตในพื้นที่ หรือศูนย์รับร้องทุกข์กรุงเทพมหานคร 
ช่องทางอื่นๆ เช่น Facebook ส้านักงานเขตคลองสาน กรุงเทพมหานคร , Facebook ฝ่ายสิ่งแวดล้อม
และสุขาภิบาล ส้านักงานเขตคลองสาน หรือจัดต้ัง Line กลุ่มของเจ้าของสถานที่สะสมน้้าแข็ง  

6.1.4 ด้าเนินการติดตาม ตรวจสอบ การปฏิบัติงานว่าเป็นไปตามเป้าหมายที่ตั้งไว้
หรือไม่ ถ้ายังไม่บรรลุเป้าหมาย    ต้องวิเคราะห์หาสาเหตุที่ไม่สามารถบรรลุเป้าหมาย   แล้วน้ามาหา
แนวทางแก้ไข เพื่อปรับปรุงการด้าเนินงานให้บรรลุเป้าหมายต่อไป 
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6.1.5 สรุปผลด้าเนินงาน โดยจัดท้าเอกสารรายงานทั้งหมดรวมทั้งสภาพปัญหาที่
เกิดขึ้นและข้อเสนอแนะ เพื่อใช้เป็นแนวทางในการพัฒนาสถานที่สะสมน้้าแข็ง(ร้านค้าส่งน้้าแข็ง)ในพื้นที่
เขตคลองสานให้ได้มาตรฐานอาหารปลอดภัยเพิ่มมากขึ้น ต่อไป 

6.2 ผู้มีส่วนเกี่ยวข้อง 
6.2.1 ส้านักงานเขตคลองสาน ประกอบด้วย  

- ผู้อ้านวยการเขต ผู้ช่วยผู้อ้านวยการเขต เป็นผู้สั่งการและให้การสนับสนุน /
ติดตาม /ตรวจสอบ/ให้ค้าแนะน้า 

- ฝ่ายปกครอง เป็นฝ่ายประชาสัมพันธ์ความรู้และผลการด้าเนินงานผ่านการ
สื่อสารออนไลน์ เช่น Facebook ส้านักงานเขตคลองสาน กรุงเทพมหานคร ,การลงข่าวประชาสัมพันธ์
ของกรุงเทพมหานคร เป็นต้น 

- ฝ่ายเทศกิจ เป็นฝ่ายปรึกษาและด้าเนินคดีกับผู้กระท้าผิดตามกฎหมายที่
เกี่ยวข้อง 

- ฝ่ายสิ่งแวดล้อมและสุขาภิบาล เป็นผู้ปฏิบัติงานหลัก 
6.2.2 ส้านักอนามัย ประกอบด้วยกองสุขาภิบาลอาหาร ส้านักงานสุขาภิบาล

สิ่งแวดล้อม ส้านักงานชันสูตรสาธารณสุข เป็นฝ่ายปรึกษาด้านวิชาการ และสนับสนุนเอกสาร           
สื่อประชาสัมพันธ์  น้้ายาทดสอบหาเชื้อโคลิฟอร์มแบคทีเรียในน้้าและน้้าแข็ง (อ 11)ตรวจวิเคราะห์
คุณภาพอาหารทางห้องปฏิบัติการ  และออกป้ายรับรองมาตรฐานอาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร 
หนังสือรับรองการอบรมและบัตรประจ้าตัวผู้สัมผัสอาหารส้าหรับผู้ที่ผ่านการอบรม  

6.2.3 หน่วยงานภายนอก เช่น สถานีต้ารวจในพื้นที่ ด้าเนินคดีกับผู้กระท้าผิดตาม
กฎหมายที่เกี่ยวข้อง 

6.2.4 ผู้ประกอบการและพนักงานในสถานที่สะสมน้้าแข็งในพื้นที่เขตคลองสาน เป็น
ฝ่ายร่วมมือในการปรับปรุง พัฒนา ปฏิบัติตามกฎหมายให้สถานที่สะสมน้้าแข็งผ่านเกณฑ์มาตรฐาน  

6.2.5 ประชาชนผู้บริโภค เป็นฝ่ายรับบริการ แสดงความคิดเห็น แนะน้า ร้องเรียน 
ผลกระทบจากการใช้บริการ 

 
7. ระยะเวลาการด้าเนินการ 

ระหว่างวันที่ 1 ตุลาคม  2559 - 30 กันยายน 2560 
 

8. งบประมาณ  ไม่ใช้งบประมาณ 
 
 
 
 
 
 
 
 

11 



9. แนวทางการติดตามและประเมินผล 
 

เป้าหมาย/วัตถุประสงค ์ ตัวชี้วดั วิธีการ/เครื่องมือ 
เป้าหมาย 
1.จั ดกิ จกรรมตรวจแนะน้ า
สถานที่สะสมน้้าแข็งในพื้นที่เขต
คลองสานทุกแห่งตามเกณฑ์
มาตรฐานอาหารปลอดภัยของ
กรุงเทพมหานคร 
2.จัดอบรมให้ความรู้เรื่องการ
สุขาภิบาลอาหาร รวมทั้ งข้อ
กฎหมายที่เกี่ยวข้องกับน้้าแข็ง 
แก่ เ จ้ า ของและพนัก งานใน
สถานที่สะสมน้้าแข็ง โดยการจัด
อบรม จ้านวน 30 คน 
 

ระดับผลผลิต(Output) 
- ตรวจสถานที่สะสมน้้าแข็งใน
พื้นที่เขตคลองสาน จ้านวน 15 
แห่ง อย่างน้อยแห่งละ 1 ครั้ง/ป ี
 
 
-จัดอบรม เจ้าของและพนักงาน
ในสถานที่สะสมน้้าแข็ง ให้มี
ความรู้ความเข้ าใจเรื่ องการ
สุขาภิบาลอาหาร รวมทั้ งข้อ
กฎหมายที่เกี่ยวข้องกับน้้าแข็ง 
จ้านวน  30 คน ภายในเดือน 
มกราคม 2560  
 

 
- บันทึกรายงานผลการ
ตรวจสอบสถานที่สะสมน้้าแข็ง 
 
 
 
-ประเมินผลจากแบบทดสอบ
ความรู้ก่อน-หลังการอบรม 

วัตถุประสงค์ 
1. เพื่อคุ้มครองสุขภาพผู้บริโภค 
และสร้างความมั่นใจในการ
บริโภคอาหารที่สะอาดปลอดภัย 
 
 
 
 
2. เพื่อให้น้้าแข็งในสถานที่
สะสมน้้าแข็งพื้นที่เขตคลองสาน
ไ ด้ ม า ต ร ฐ า น คุ ณ ภ า พ ด้ า น
จุลินทรีย์ 
 
3. เพื่อสร้างความตระหนักให้
ประชาชนผู้บริ โภค เรื่องการ
เลือกซื้อน้้าแข็งบริโภคที่สะอาด
ปลอดภัย 
 

ระดับผลลพัธ์(Outcome) 
- สถานที่สะสมน้้าแข็งมีการ
พัฒนาผ่ าน เกณฑ์มาตรฐาน
อ า ห า ร ป ล อ ด ภั ย ข อ ง
กรุงเทพมหานคร อย่างน้อยร้อย
ละ 60 ของสถานที่สะสมน้้าแข็ง
ทั้งหมด   
 
-ร้อยละ 90 ของตัวอย่างน้้าแข็ง
ในสถานที่สะสมน้้าแข็งทุกแห่ง
ได้รับการตรวจหาเชื้อโคลิฟอร์ม
แบคทีเรีย ไม่พบการปนเปื้อน 
 
-ประชาชนผู้บริ โภค มีความ
ตระหนักในเรื่องการเลือกซื้อ
น้้าแข็งบริโภคที่สะอาดปลอดภัย
โดยมีความพึงพอใจระดับดีขึ้นไป 
อย่างน้อยร้อยละ 90 
 

 
-บันทึกรายงานผลการตรวจตาม
เกณฑ์รับรองมาตรฐานอาหาร
ปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร 
 
 
 
 
-บันทึกรายงานผลการตรวจหา
เชื้อโคลิฟอร์มแบคทีเรีย โดยใช้
น้้ายา อ 11 
 
 
-แบบส้ารวจความพึงพอใจโดย
ใชแ้บบสอบถาม 
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10.ข้อเสนอแนะ 
10.1 เชิงนโยบาย 

    - กรุงเทพมหานคร  ได้ให้ความส้าคัญกับนโยบายอาหารปลอดภัยในการ
พัฒนาสถานประกอบการอาหารผ่านเกณฑ์มาตรฐานอาหารปลอดภัย โดยมีป้ายรับรองมาตรฐานอาหาร
ปลอดภัยเป็นหลักประกันคุณภาพ  ดังนั้น เพื่อให้ประชาชนผู้บริโภคสามารถเลือกซื้ออาหารจากสถาน
ประกอบการอาหาร โดยการสังเกตป้ายรับรองมาตรฐานอาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร และ
ผู้ประกอบการมีความตระหนัก รับผิดชอบต่อผู้บริโภค จ้าหน่ายอาหารที่สะอาด ปลอดภัย ควรสนับสนุน
ให้มีการประชาสัมพันธ์ป้ายรับรองมาตรฐานอาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานครผ่านช่องทางต่างๆ 
เช่น วิทยุโทรทัศน์ หนังสือพิมพ์ เป็นต้น เพื่อสร้างความจดจ้า รับรู้ ยอมรับในป้ายรับรองมาตรฐาน
อาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานครมากขึ้น 

10.2 เชิงปฏิบัติ 
10.2.1 ส้านักอนามัย  เป็นหน่วยงานวิชาการ และสนับสนุนฝ่ายสิ่งแวดล้อม

และสุขาภิบาล ควรพัฒนาศักยภาพบุคลากรเจ้าหน้าที่ผู้ปฏิบัติงาน ทั้งด้านวิชาการ  และด้านการบังคับ
ใช้กฎหมายเนื่องจากสถานที่สะสมน้้าแข็ง ปัจจุบันกรุงเทพมหานคร ยังไม่มีกฎหมายหรือหลักเกณฑ์
เฉพาะส้าหรับสถานที่สะสมน้้าแข็ง  แต่มีกฎหมายที่เกี่ยวข้องสามารถน้ามาใช้ในการตรวจให้ค้าแนะน้า
เช่น พระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522 หลักการสุขาภิบาลอาหาร เป็นต้น  ประกอบกับกระทรวง
สาธารณสุขได้ออกประกาศกระทรวงสาธารณสุข เรื่อง กิจการที่เป็นอันตรายต่อสุขภาพ พ.ศ. 2558 ได้
เพิ่มกิจการประเภท การสะสม แบ่งบรรจุ หรือขนส่งน้้าแข็ง เป็นกิจการที่เป็นอันตรายต่อสุขภาพที่ต้อง
ควบคุมด้านสุขลักษณะ ให้เป็นไปตามค้าแนะน้าของคณะกรรมการสาธารณสุข เรื่อง  การควบคุมการ
ประกอบกิจการผลิต สะสม แบ่งบรรจุ และค้าส่งน้้าแข็ง พ.ศ.2558 ซึ่งขณะนี้กรุงเทพมหานครโดย
ส้านักอนามัย อยู่ระหว่างการยกร่างกฎหมายเข้าสภากรุงเทพมหานคร  

10.2.2 เจ้าหน้าที่ฝ่ายสิ่งแวดล้อมและสุขาภิบาล ส้านักงานเขต ควร
ด้าเนินการดังนี ้

- ส่งเสริมความรู้ เกี่ยวกับสุขลักษณะของสถานที่สะสมน้้าแข็ง              
สุขวิทยาส่วนบุคคล ให้กับเจ้าของสถานที่ พนักงานอย่างต่อเนื่อง เพื่อให้ผู้ประกอบการรู้และตระหนักถึง
ความส้าคัญของการจ้าหน่ายน้้าแข็งที่สะอาดปลอดภัย น้าไปสู่การพัฒนาสถานที่ให้ได้มาตรฐานหรือ
รักษามาตรฐานไว้ 
    - ด้านประชาสัมพันธ์ให้ประชาชนผู้บริโภคทราบถึงผลการด้าเนินงาน 
ภาพกิจกรรมการตรวจ สถานที่สะสมน้้าแข็งที่ได้รับการพัฒนาผ่านเกณฑ์มาตรฐาน ผ่านหลายช่องทาง
สื่อสาร เช่น การประชุมหรืออบรมกลุ่มเป้าหมายอ่ืนๆ (การประชุมกรรมการชุมชน, การอบรมผู้ประการ
อาหาร)  line หรือ Facebook ของฝ่ายสิ่งแวดล้อมฯ หรือส้านักงานเขต เป็นต้น เพื่อสร้างความ
ภาคภูมิใจให้แก่ เจ้าของสถานที่สะสมน้้าแข็งที่ผ่านเกณฑ์มาตรฐาน และเป็นแรงจูงใจผลักดัน ให้สถานที่
สะสมน้้าแข็งที่ยังไม่ผ่านมาตรฐาน มีความมุ่งมั่นต้ังใจพัฒนาสถานที่ให้ได้มาตรฐานต่อไป 
 
 

13 



    - ด้านการตรวจสอบและเฝ้าระวังสถานที่สะสมน้้าแข็ง  ต้อง
ด้าเนินงานอย่างต่อเนื่อง พร้อมแจ้งผลการประเมิน ค้าแนะน้าปรับปรุง ให้เจ้าของสถานที่ใช้เป็นข้อมูล
ประกอบการพิจารณาปรับปรุงแก้ไขให้เป็นไปตามเกณฑ์มาตรฐานและรักษามาตรฐานไว้หรือพัฒนาให้ได้
มาตรฐานสูงขึ้น 

- บังคับใช้ตามกฎหมายที่เกี่ยวข้อง กับสถานที่สะสมน้้าแข็งที่ไม่ถูก
สุขลักษณะ หรือตรวจพบการปนเปื้อนทางจุลินทรีย์ในน้้าแข็ง  ได้แก่  พระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 
2522 พระราชบัญญัติการสาธารณสุข พ.ศ.2535  
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