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1.เร่ือง การเฝ้าระวังปริมาณสารโพลาร์ในน ้ามันทอดอาหาร บริเวณตลาดพิบูลวิทย์  เขตจอมทองและมาตรการทาง
กฎหมายด้านอาหาร 
 
2.หลักการและเหตุผล 
  น ้ามัน ประก อบอ าห าร  เมื ่อ ถูก น้าม าใช้ท อดอ าห ารซ ้า ห ลาย  ๆ  ครั  ง จะ มีคุณ ค่าท า ง
โภชนาการลดลงและเกิดการเปล่ียนแปลงทางกายภาพและทางเคมี  ท้าให้ คุณสมบัติของน ้ามัน เ ส่ือมลง 
ทั ง สี ก ล่ิน รสชาติ  ซึ่ งตัวบ่ง ชี ที่ ไ ด้รับการยอมรับว่าสามารถบอกการเ ส่ือมสภาพของน ้ามันทอดอาหาร 
คือ ปริมาณสารโพลาร์ ในน ้ามันที่อยู่ ในน ้ามันทอดอาหาร หากค่าเกินร้อยละ 25   ของน ้าหนัก แสดง
ว่าน ้ามัน เสื่อมสภาพแล้ว  จ้า เป็นต้อง เปลี่ยนน ้ามันใหม่  หากรับประทานอาหารที่ ใช้น ้ามันทอดซ ้าหรือ
สูดดมไอระเหยจากน ้ามันทอดซ ้า  สารประกอบโพลาร์และ สารPAHs จะสะสมในร่างกาย ก่อให้ เกิด
อันตรายต่อ สุขภาพของ ผู้บริ โภคและส่งผลกระทบต่อการท้างานของเซลล์ ท้าให้ เกิดโรค ต่าง  ๆ  เช่น 
โรคมะเร็งปอด โรคมะเร็ง ตับ โรคหัวใจและโรคความดันโลหิตสูง  หน่วยงานต่าง ๆ ในประเทศไทยไ ด้
ให้ความ ส้าคัญของปัญหาการใช้น ้ามันทอดซ ้าของ ผู้ประกอบการ  จึง ได้มีการ เฝ้าระวังคุณภาพน ้ามัน
ท อ ด ซ ้า  ไ ด้แ ก ่  แ ผ น ง าน คุ ้ม ค ร อ ง ผู ้บ ริ โ ภ ค ด้า น อ าห า ร  ( ค ค ส . )  ค ณ ะ เภ สัช ศ า สต ร์  จ ุฬ า ล ง ก ร ณ์
มหาวิทยาลัย  ทดสอบน ้ามัน ที่ ใช้ทอดอาหารของ ผู้ปร ะกอบการในปี  2543 จ้านวน 3,183 ตัวอย่าง 
พบว่ามีน ้ามันทอดที่ เ ส่ือมสภาพ จ้านวน 439 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 13.8 ในปี 2555 ส้านักงาน
คณะกรรมการอาหารแกละยา (อย . )  ด้า เนินการเก็บตัวอย่างน ้ามันทอดอาหารจากสถาน ที่ จ้านวน
อาหารทั่วประเทศ  จ้านวน  5 ,935 ตัวอย่าง  พบตัวอย่างน ้ามัน ทอดอาหารไม่ผ่าน เกณฑ์มาตรฐาน 
จ้านวน 594 ตัวอย่างคิดเป็นร้อยละ 9.91 ซึ่ ง ตัวอย่างน ้ามันทอดอาหารท่ีไม่ ผ่านเกณฑ์มาตรฐาน พบ
มากในตลาดสดและตลาดนัด  
  จากสถานการณ์ดังกล่าว ท้าให้ทราบว่าน ้ามัน ท่ีใ ช้ในการทอดอาหาร มีบางตัวอย่าง ท่ีไม่
ผ่านเกณฑ์มาตรฐาน ซึ่ งอาจจะก่อให้ เกิดอันตรายต่อผู้บริ โภค การด้าเนินงาน เฝ้าระวังปริมาณสารโพ
ลาร์ ในน ้ามันทอดอาหารช่วย ส่ง เสริมและสนับสนุนให้ประชาชนได้รับการบริ โภคอาหารปลอดภัย เป็น
การปรับปรุงยกระดับมาตรฐานด้านสุขลักษณะการจ้าหน่ายอาหารในสถานประกอบการด้านอาหาร 
ตรวจสอบและเฝ้าระวัง คุณภาพอาหารในสถานประกอบก าร พัฒนาความรู้ความเข้าใจ จิตส้านึกและ
ความร่วมมือขอ งองค์กร  ภาคเอกชน  ผู้ประกอบการและประชาชน ทั่ว ไปใน เรื ่อ งอาหารปลอดภัย 
คุ้มครองผู้บริ โภคและสร้างความมั่นใจในการบริ โภค  
อาหารที่สะอาด ปลอดภัย การเฝ้าระวังคุณภาพอาหารจึง เป็นการช่วยในการควบคุม ผู้ประกอบการ
อาหารซึ่งมีแนวโน้มเพิ่มมากขึ น ให้ด้าเนินการตามกฎหมายและยัง เป็นการคุ้มครองผู้บริโภค ให้ได้บริโภค
อาหารท่ีสะอาดและปลอดภัย ซึ่งสอดคล้องกับแผนพัฒนากรุงเทพมหานคร 
 
 
                 /ระยะ... 
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ระยะ 20 ปี ระยะที่ 2 (พ .ศ. 2561 – 2565) ประเด็นยุทธศาสตร์ที่ 1 มหานครปลอดภัย ประเด็น
ยุทธศาสตร์ย่อย 1.6 ปลอดโรคคนเมือง อาหารปลอดภัย เป้าหมายที่ 1.6.5 ประชาชนบริโภคอาหารที่มี
ความปลอดภัย ปราศจากเชื อโรคและสารปนเปื้อนท่ีเป็นอันตราย 
 
3.วัตถุประสงค์  
 1.เพื่อปรับปรุงและยกระดับมาตรฐานด้านสุขลักษณะการจ้าหน่ายอาหารในสถานประกอบการอาหาร 
 2.เพื่อพัฒนาความรู้ ความเข้าใจ ปลูกจิตส้านึกและความร่วมมือขององค์กร ภาคเอกชน ผู้ประกอบการและ
ประชาชนท่ัวไปในเรื่องอาหารปลอดภัย 
 
4.เป้าหมาย 
  - จัดโครงการดังกล่าวเพื่อยกระดับมาตรฐานมาตรฐานด้านสุขลักษณะการจ้าหน่ ายอาหาร          
ภายในปีงบประมาณ พ.ศ. 2562 โดยมีหลักเกณฑ์การตรวจสอบคุณภาพอาหาร ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข         
ฉบับท่ี 283 พ.ศ. 2547 และประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับท่ี 347 พ.ศ. 2555 
  - จัดท้าแผนงานตรวจสอบสถานประกอบการจ้าหน่ายอาหาร โดยออกตรวจสอบตามแผนปฏิบัติงาน     
เดือนละ 4 ครั ง 
 
5.ความรู้ที่น ามาใช้ในการจัดท ารายงาน 
 5.1 ความรู้ทางวิชาการ 

  น ้ามัน(1) หมายความว่า น ้ามั นและไขมันท่ีได้จากพืชหรือสัตว์และใช้เป็นอาหารได้ 
  น ้ามันทอดซ ้า(2) หมายความว่า น ้าม้นหรือไขมันท่ีใช้เป็นอาหารและผ่านการทอดอาหารมาแล้ว 
  สารโพลาร์ (3 )  เป็นสารประกอบมีขั วน ้ามันทอดอาหาร ซึ่ง เกิดระหว่างกระบวน การทอด 
โดยท่ัวไปน ้ามันที่ผลิตใหม่ ๆ จะมีสารไตรเอซิลกรีเซอรอล ซึ่งเป้นสารประกอบท่ีไม่มีขั ว 95 - 99% เมื่อ
ผ่านการทอดท่ีอุณหภูมิสูงประมาณ 170 – 180 องศาเซลเซียส เป็นระยะเวลานสน ความชื นจากอาหาร
และออกซิเจนจากอากาศจะเร่งการเสื่ยมสลายของน ้ามัน (4 )  ท้าให้แตกตัวเป็นสารโพลาร์ (สารประกอบมี
ขั ว ) (5 ,6 ,7 )  และสารโพลีไซคลิก อะโรมาติก  ไฮโดรคาร์บอน ( PAHs) (8 )   ซึ่งสารโพลาร์และสาร  PAHs ท่ี
เกิดขึ น ก่อให้เกิดอันตรายต่อสุขภาพและเส่ียงต่อการเกิดโรคมะเร็งปอด โรคมะเร็งกระเพาะปัสสาวะ โระ
มะเร็งตับ โรคหัวใจ และโรคความดันโลหิตสูง (9 ,10,11,14)  

น ้ามันประกอบอาหาร เมื่อถูกน้ามาใช้ทอดอาหารซ ้าหลายครั ง จะมีสีเข้มขึ น กล่ิน รสชาติเปล่ียนไป(12) 
ขณะทอดอาหารจะเกิดควันได้เร็วกว่าน ้ามันท่ียังไม่ผ่านการใช้งานและความหนืดมากขึ น (13) ซึ่งตัวบ่งชี ท่ีได้รับการ
ยอมรับว่าสามารถบอกการเส่ือมสภาพของน ้ามันทอดอาหารได้ดี คือ ปริมาณสารโพลาร์(14 ) ท่ีอยู่ในน ้ามันทอดอาหาร 
หากค่าเกินร้อยละ 25 ของน ้าหนัก แสดงว่าน ้ามันเส่ือมสภาพแล้ว จ้าเป็นต้องเปล่ียนน ้ามันใหม่  
 
           /5.2 กฎหมาย... 
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5.2 กฎหมายที่เก่ียวข้อง 
  - ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับท่ี 238 พ.ศ. 2547 (1) เรื่องก้าหนดปริมาณสารโพลาร์         
ในน ้ามันท่ีใช้ทอดหรือประกอบอาหารเพื่อจ้าหน่าย โดยก้าหนดให้น ้ามันท่ีใช้ทอดหรือประกอบอาหารเพื่อจ้าหน่าย      
มีสารโพลาร์ได้ไม่เกินร้อยละ 25 ของน ้าหนัก หากผู้ใดฝ่าฝืนประกาศ ถือว่าเป็นการจ้าหน่ายอาหารผิดมาตรฐาน มีโทษ
ตามมาตรา 60 ต้องระวางโทษปรับไม่เกิน 50,000 บาท ตามพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522   
  - ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับท่ี 347 พ.ศ. 2555(2) เรื่องวิธีการผลิตอาหารท่ีใช้น ้ามันท่ีใช้ใน
การทอดซ ้าโดยก้าหนดให้การผลิตอาหารเพื่อจ้าหน่ายท่ีมีการใช้น ้ามันทอดซ ้า ผู้ผลิตอาหารต้องใช้น ้ามันทอดซ ้าท่ีมีสาร
โพลาร์ได้ไม่เกินร้อยละ 25 ของน ้าหนัก หากผู้ใดฝ่าฝืนประกาศซึ่งออกตามมาตรา6 (7) แห่งพระราชบัญญัติอาหาร 
พ.ศ. 2522 มีโทษปรับไม่เกิน 10,000 บาท 
  

5.3 แนวคิดและทฤษฎี 
- KM (Knowledge Management) การน้าหลักการจัดการความรู้  คือ เครื่องมือเพื่อ 

ใช้ในการบรรลุเป้าหมายอย่างน้อย 3 ประการไปพร้อมๆ กัน ได้แก่ บรรลุเป้าหมายของงาน บรรลุเป้าหมาย
การพัฒนาคน และบรรลุเป้าหมายการพัฒนาองค์กรไปสู่การเป็นองค์กรแห่งการเรียนรู้ โดยการจัดการให้มี
การค้นพบความรู้ ความช้านาญที่แฝงเร้นในตัวคน หาทางน้าออกมาแลกเปล่ียนเรียนรู้ ตกแต่งให้ง่าย ต่อการ 
ใช้สอยและมีประโยชน์เพิ ่มขึ  น  มีการต่อยอดให้งดงาม และใช้ได้เหมาะสมกับสภาพความเป็นจริงและ
กาละเทศะยิ่งขึ น มีความรู้ใหม่หรือนวัตกรรมเกิดขึ นจากการเอาความรู้ ท่ีไม่เหมือนกันมาเจอกัน หลักส้าคัญ
ของการจัดการความรู้ คือ กระบวนการจัดการความสัมพันธ์ระหว่างคน ใน การด้าเนินการจัดการความรู้มี
บุคคลหรือคนส้าคัญในหลากหลายบทบาทหลากหลายรูปแบบท่ีต่างคนต่างท้าหน้าท่ีในบทบาทของตนเองให้
ดีที่สุดแต่ต้องมีการท้างานร่วมกัน  มีการแลกเปลี่ยนเรียนรู้เพื ่อพัฒนาการท้างานที่ดีและเหมาะสมที่สุด 
เพื่อให้องค์กรสามารถขับเคล่ือนไปได้อย่างสวยงามกลายเป็นองค์กรแห่งการเรียนรู้และสังคมแห่งการเรียนรู้
ในท่ีสุด 
รูปแบบของความรู้ มี 2 ประเภท คือ 
         1. ความรู้ที่ชัดแจ้ง  (Explicit Knowledge) เป็นความรู้ที่สามารถรวบรวม ถ่ายทอดได้ โดยผ่าน
วิธ ีก ารต่าง ๆ เช่น  การบันทึก เป็นลายลักษณ์อักษร ทฤษฎี คู ่มือต่าง  ๆ เอ กสาร กฎระ เบียบ วิธ ีก าร
ปฏิบัติงาน ส่ือต่างๆ เช่น VCD DVD Internet เทป เป็นต้น และบางครั งเรียกว่า ความรู้แบบรูปธรรม 

2. ความรู้ที่ฝังอยู่ในตัวคน (Tacit Knowledge) เป็นความรู้ที่ได้จากประสบการณ์ พรสวรรค์หรือ
สัญชาตญาณของแต่ละบุคคลในการท้าความเข้าใจในสิ่งต่าง ๆ เป็นความรู้ ท่ีไม่สามารถถ่ายทอดออกมาเป็น
ค้าพูด หรือลายลักษณ์อักษรได้โดยง่าย เช่น  ทักษะในการท้างาน งานฝีมือ ประสบการณ์ แนวความคิด 
บางครั งจึงเรียกว่า ความรู้แบบนามธรรม  

 
 
            /ในชีวิต....  
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          ในชีวิตจริง ความรู้ 2 ประเภทนี จะเปล่ียนสถานภาพ สลับปรับเปล่ียนไปตลอดเวลา บางครั ง Tacit              
ก็ออกมาเป็น Explicit และบางครั ง Explicit ก็เปล่ียนไปเป็น Tacit 
 
 
 
 
 
 
 
 
               /โมเดลปลาทู...... 
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"โมเดลปลาทู" เป็นโมเดลอย่างง่าย ท่ีเปรียบการจัดการความรู้ เหมือนกับปลาทูหนึ่งตัวที่มี 3 ส่วน คือ   
 

 
 
          1. ส่วน "หัวปลา" (Knowledge Vision- KV) หมายถึง ส่วนท่ีเป็นเป้าหมาย วิสัยทัศน์ หรือทิศทางของการ
จัดการความรู้ โดยก่อนท่ีจะท้าจัดการความรู้ ต้องตอบให้ได้ว่า "เราจะท้า KM ไปเพื่ออะไร ?" โดย "หัวปลา" นี จะต้อง
เป็นของ "คุณกิจ" หรือ ผู้ด้าเนินกิจกรรม KM ทั งหมด โดยมี "คุณเอื อ" และ "คุณอ้านวย" คอยช่วยเหลือ 
         2. ส่วน "ตัวปลา" (Knowledge Sharing-KS) เป็นส่วนของการแลกเปล่ียนเรียนรู้ ซึ่งถือว่าเป็นส่วนส้าคัญ ซึ่ง 
"คุณอ้านวย" จะมีบทบาทมากในการช่วยกระตุ้นให้ "คุณกิจ" มีการแลกเปล่ียนเรียนรู้ความรู้ โดยเฉพาะความรู้ซ่อนเร้น
ท่ีมีอยู่ในตัว "คุณกิจ" พร้อมอ้านวยให้เกิดบรรยากาศในการเรียนรู้แบบเป็นทีม ให้เกิดการหมุนเวียนความรู้ ยกระดับ
ความรู้ และเกิดนวัตกรรม 
          3. "ส่วน "หางปลา" (Knowledge Assets-KA) เป็นส่วนของ "คลังความรู้" หรือ "ขุมความรู้" ท่ีได้จากการเก็บ
สะสม "เกร็ดความรู้" ท่ีได้จากกระบวนการแลกเปล่ียนเรียนรู้ "ตัวปลา" ซึ่ งเราอาจเก็บส่วนของ "หางปลา" นี ด้วยวิธี
ต่างๆ เช่น ICT ซึ่งเป็นการสกัดความรู้ท่ีซ่อนเร้นให้เป็นความรู้ท่ีเด่นชัด น้าไปเผยแพร่และแลกเปล่ียนหมุนเวียนใช้ 
พร้อมยกระดับต่อไป 
 
 
           /ก่อนท่ีจะ..... 
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          ก่อนท่ีจะมีจัดการความรู้ หรือท้า KM จะต้องมีการก้าหนดขอบเขต และเป้าหมาย KM ก่อน ซึ่ง ขอบเขต KM 
เป็นหัวเรื่องกว้างๆ ของความรู้ ท่ีจ้าเป็นและสอดคล้องกับประเด็นยุทธศาสตร์ตามแผนบริหารราชการแผ่นดิน           
ซึ่งต้องการจะน้ามาก้าหนดเป้าหมาย KM ซึ่งแต่ละองค์กรสามารถใช้แนวทาง ในการก้าหนดขอบเขตและเป้าหมาย KM 
เพื่อจัดท้าแผนการจัดการความรู้ขององค์กรได้ 4 แนวทาง คือ 
          แนวทางท่ี 1 เป็นความรู้ท่ีจ้าเป็นและสนับสนุนวิสัยทัศน์ พันธกิจ ประเด็นยุทธศาสตร์ขององค์กร 
          แนวทางท่ี 2 เป็นความรู้ท่ีส้าคัญต่อองค์กร เช่น ความรู้เกี่ยวกับลูกค้า ประสบการณ์ความรู้ท่ีส่ังสมมา 
          แนวทางท่ี 3 เป็นปัญหาท่ีองค์กรประสบอยู่ และสามารถน้า KM มาช่วยได้ 
          แนวทางท่ี 4 เป็นแนวทางผสมกันระหว่างแนวทางท่ี 1 , 2 หรือ 3 หรือจะเป็นแนวทางอื่นท่ีองค์กรเห็นว่า
เหมาะสม 
 

- SWOT Analysis เป็นหลักการวิเคราะห์รูปแบบหนึ่ง ท่ีมีการใช้กันอย่างแพร่หลายใน 
มหาวิทยาลัยฮาร์วาร์ด มาตั งแต่ปี 1960 โดยจะใช้ในการประเมินสถานการณ์และวางแผนกลยุทธ์ รวมทั งตรวจสอบ
สภาพองค์กรทั งภายในและภายนอก โดยจะท้าการวิเคราะห์ข้อมูล 4 อย่างด้วยกันคือ จุดแข็ง จุดอ่อน โอกาส และ
อุปสรรค เพื่อแก้ไขปัญหาภายในและภายนอกขององค์กรให้มีประสิทธิภาพมากยิ่งขึ น 
องค์ประกอบของ SWOT มีทั งหมด 4 อย่างด้วยกัน  ซึ่งเป็นการน้าตัวอักษรหน้าในภาษาอังกฤษของหลักการทั งหมด 
4 อย่างมารวมกัน เพื่อความสะดวกสบายและง่ายในการจดจ้า ซึ่งประกอบไปด้วย 
1. จุดแข็ง (Strength) คือ ความสามารถและสถานการณ์ท่ีดีภายในองค์กร 
2. จุดอ่อน (Weakness) คือ ความสามารถและสถานการณ์ท่ีเป็นข้อด้อยขององค์กร ซึ่งต้องได้รับการแก้ไข 
3. โอกาส (Opportunity) คือ หนทางท่ีท้าให้องค์กรประสบความส้าเร็จ 
4. อุปสรรค (Threat) คือ ปัจจัยท่ีขัดขวางการท้างานขององค์กร 

                           /การใช้...... 
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การใช้หลักการ SWOT ในการวิเคราะห์ปัญหานั นจะแบ่งออกเป็น 2 ประเภท คือ 
1. การวิเคราะห์จากปัจจัยภายใน (Internal analysis) โดยเป็นการวิเคราะห์จากจุดแข็งและจุดอ่อนขององค์กร 
2. การวิเคราะห์จากปัจจัยภายนอก (External analysis) โดยเป็นการวิเคราะห์จากโอกาสและอุปสรรค ซึ่งจะ
เกี่ยวข้องกับสังคม การเมือง ประชาชน เศรษฐกิจ เป็นต้น  ในการวิเคราะห์ตามหลักการ SWOT ท่ีถูกต้อง จึงต้องหา
จุดแข็งเพื่อลบจุดอ่อน รวมถึงหากลยุทธ์สร้างความแข็งแกร่ง ภายใต้โอกาสท่ีเกิดขึ น เพื่อหลีกเล่ียงผลกระทบจาก
อุปสรรคต่างๆ SWOT จึงเป็นหลักการวิเคราะห์และวางแผนการท้างานขององค์กร เพื่อให้บรรลุความส้าเร็จและมี
ประสิทธิภาพท่ีดียิ่งขึ น ซึ่งในการวิเคราะห์นั นต้องวิเคราะห์จากปัจจัยภายในได้แก่  จุดแข็งและจุดอ่อนขององค์กร 
รวมถึงปัจจัยภายนอกได้แก่ โอกาสและอุปสรรค เพราะนอกจากจะสามารถแก้ไขปัญหาภายในและภายนอกองค์กรได้
แล้วยังสามารถท้าให้องค์กรมีประสิทธิภาพการท้างานท่ีดียิ่งขึ นอีกด้วย 
 

PDCA คือ วงจรท่ีพัฒนามาจากวงจรท่ีคิดค้นโดยวอล์ทเตอร์  ซิวฮาร์ท(Walter Shewhart) 
ผู้บุกเบิกการใช้สถิติส้าหรับวงการอุตสาหกรรมและต่อมาวงจรนี เริ่มเป็นท่ีรู้จักกันมากขึ นเมื่อ เอดวาร์ด เดมมิ่ง 
(W.Edwards Deming) ปรมาจารย์ด้านการบริหารคุณภาพเผยแพร่ให้เป็นเครื่องมือส้าหรับการปรับปรุงกระบวนการ
ท้างานของพนักงานภายในโรงงานให้ดียิ่งขึ น และช่วยค้นหาปัญหาอุปสรรคในแต่ละขั นตอนการผลิตโดยพนักงานเอง 
จนวงจรนี เป็นท่ีรู้จักกันในอีกช่ือว่า “วงจรเด็มมิ่ง” ต่อมาพบว่า แนวคิดในการใช้วงจร PDCA นั นสามารถน้ามาใช้ได้กับ
ทุกกิจกรรม  จึงท้าให้เป็นที่รู้จักกันอย่างแพร่หลายมากขึ นท่ัวโลก PDCA เป็นอักษรน้าของศัพท์ภาษาอังกฤษ 4 ค้า คือ 

- P : Plan        =     วางแผน 
- D : Do         =     ปฏิบัติตามแผน 
- C : Check     =     ตรวจสอบ / ประเมินผลและน้าผลประเมินมาวิเคราะห์ 
- A : Action     =     ปรับปรุงแก้ไขด้าเนินการให้เหมาะสมตามผลการประเมิน 

                      
 

     /Plan..... 
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Plan (วางแผน) หมายถึง การวางแผนการด้าเนินงานอย่างรอบคอบ ครอบคลุมถึงการก้าหนด 
หัวข้อท่ีต้องการปรับปรุงเปล่ียนแปลง ซึ่งรวมถึงการพัฒนาส่ิงใหม่ๆ การแก้ปัญหาท่ีเกิดขึ นจากการปฏิบัติงาน          
อาจประกอบด้วย การก้าหนดเป้าหมาย หรือวัตถุประสงค์ของการด้าเนินงาน Plan การจัดอันดับความส้าคัญของ 
เป้าหมาย ก้าหนดการด้าเนินงาน ก้าหนดระยะเวลาการด้าเนินงาน ก้าหนดผู้รับผิดชอบหรือผู้ด้าเนินการและก้าหนด
งบประมาณท่ีจะใช้ การเขียนแผนดังกล่าวอาจปรับเปล่ียนได้ตามความเหมาะสมของลักษณะ การด้าเนินงาน         
การวางแผนยังช่วยให้เราสามารถคาดการณ์ส่ิงท่ีเกิดขึ นในอนาคต และช่วยลดความสูญเสียต่างๆท่ีอาจเกิดขึ นได้ 

Do (ปฏิบัติตามแผน) หมายถึง การด้าเนินการตามแผน อาจประกอบด้วย การมีโครงสร้าง 
รองรับการด้าเนินการ  

Check (ตรวจสอบการปฏิบัติตามแผน) หมายถึง การประเมินแผน อาจประกอบด้วย 
การประเมินโครงสร้างท่ีรองรับ การด้าเนินการ การประเมินขั นตอนการด้าเนินงาน และการประเมินผลของ           
การด้าเนินงานตามแผนท่ีได้ตั งไว้ โดยในการประเมินดังกล่าวสามารถ ท้าได้เอง  

Act (ปรับปรุงแก้ไข) หมายถึง การน้าผลการประเมินมาพัฒนาแผน อาจประกอบด้วย การน้า 
ผลการประเมิน มาวิเคราะห์ว่ามีโครงสร้าง หรือขั นตอนการปฏิบัติงานใดท่ีควรปรับปรุงหรือพัฒนาส่ิงท่ีดีอยู่แล้ว        
ให้ดียิ่งขึ นไปอีก และสังเคราะห์รูปแบบการด้าเนินการใหม่ท่ีเหมาะสม ส้าหรับการด้าเนินการในปีต่อไป 
            
6.กรอบแนวทางการด าเนินการและผู้มีส่วนเก่ียวข้อง 
  การเฝ้าระวังปริมาณสารโพลาร์ในน ้ามันทอดอาหาร เป็นการด้าเนินงานซึ่งสอดคล้องกับ 
แผนพัฒนากรุงเทพมหานคร ระยะ 20 ปี ระยะท่ี 2 (พ.ศ. 2561 – 2565) ประเด็นยุทธศาสตร์ท่ี 1 มหานคร
ปลอดภัย ประเด็นยุทธศาสตร์ย่อย 1.6 ปลอดโรคคนเมือง อาหารปลอดภัย เป้าหมายท่ี 1.6.5 ประชาชนบริโภค
อาหารท่ีมีความปลอดภัย ปราศจากเชื อโรคและสารปนเป้ือนท่ีเป็นอันตราย โดยมีแนวทางด้าเนินการ 2 ประการ ได้แก่ 
1) การปรับเปล่ียนวิธีการท้างานเน้นการใช้ความรู้ทางวิทยาศาสตร์ ในการตรวจสอบและเฝ้าระวังการปนเปื้อนของ
อาหาร 2) การสร้างหลักประกันความเช่ือมั่นของผู้บริโภค  ซึ่งผลลัพธ์ท่ีกรุ งเทพมหานครต้องการ คือ ประชาชนมี
สุขภาพดีและบริโภคอาหารปลอดภัย การตรวจวัดปริมาณสารโพลาร์ในน ้ามันเป็นกระบวนการทางวิทยาศาสตร์ในการ
เฝ้าระวังการปนเป้ือนของอาหาร ทั งนี  เพื่อให้การด้าเนินงานด้านอาหารปลอดภัยในกรุงเทพมหานครมีความยั่งยืนและ
เกิดประโยชน์ต่อประชาชน ฝ่ายส่ิงแวดล้อมและสุขาภิบาล จึงได้จัดท้าโครงการเฝ้าระวังปริมาณสารโพลาร์ในน ้ามัน
ทอดอาหาร บริเวณตลาดพิบูลวิทย์  เขตจอมทองและมาตรการทางกฎหมายด้านอาหาร ขึ น ภายใต้แผนยุทธศาสตร์ท่ี 
1 มหานครปลอดภัย ทั งนี  เพื่อส่งเสริมกรอบและทิศทางในการด้าเนินงานด้านอาหารปลอดภัยให้มีความต่อเนื่อง และ
เป็นการเสริมสร้างภาพลักษณ์และประชาสัมพันธ์งานด้านอาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร   โดยมีแนวทาง
ด้าเนินการ 2 ประการ ได้แก่ 1) การปรับเปล่ียนวิธีการท้างานเน้นการใช้ความรู้ทางวิทยาศาสตร์ ในการตรวจสอบและ
เฝ้าระวังการปนเปื้อนของอาหาร   2) การสร้างหลักประกันความเช่ือมั่นของผู้บริโภค  ซึ่งผลลัพธ์ท่ีกรุงเทพมหานคร
ต้องการ คือ ประชาชนมีสุขภาพดีและบริโภคอาหารปลอดภัย การตรวจวัดปริมาณสารโพลาร์ในน ้ามันเป็นกระบวนการ
ทางวิทยาศาสตร์ในการเฝ้าระวังการปนเป้ือนของอาหาร 
           /การน้าหลัก..... 
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  การน าหลัก SWOT Anylysis มาวิเคราะห์ปัจจัยความส าเร็จของการเฝ้าระวังปริมาณ        
สารโพลาร์ในน  ามันทอดอาหาร บริเวณตลาดพิบูลวิทย์  ถนนก านันแม้น  เขตจอมทอง 
 

Strength (จุดแข็ง) Weakness (จุดอ่อน) 
 

1. เจ้าหน้าท่ีมีอ้านาจหน้าท่ีตรวจสอบและ
ก้ากับดูแลสถานประกอบการประเภทตลาด 
ตามพระราชบัญญัติการสาธารณสุข      
พ.ศ. 2535 และท่ีแก้ไขเพิ่มเติม         
(ฉบับท่ี 3) พ.ศ. 2560 

 
 
 
 
 
 

 
1. เจ้าหน้าท่ีมีจ้านวนน้อยในการ

ปฏิบัติงาน 
2. ได้รับการสนับสนุนวัสดุ อุปกรณ์         

ไม่เพียงพอต่อการปฏิบัติงาน 
 

Opportunity (โอกาส) Threat (อปุสรรค) 
 

1. ได้รับความร่วมมือจากเจ้าของตลาดในพื นท่ี 
2. มีเครือข่ายอาหารปลอดภัยในพื นท่ี 

 
1. ประชาชนไม่มีความรู้ในเรื่องสารโพลาร์

และกฎหมายด้านอาหาร 
2. ผู้ประกอบการไม่สนใจเข้าร่วม

โครงการฯ เนื่องจากเพิ่มค่าใช้จ่ายใน
การซื อน ้ามันทอดอาหารใหม่บ่อยขึ น 

3. เวลาปฏิบัติงานของผู้ประกอบการ 
     บางราย ประกอบกิจการจ้าหน่าย 
     อาหารเพื่อจ้าหน่าย ในช่วงเวลา 

          ยามวิกาล  (หลังเวลา 18.00 น.) 
 
 
 

 
           /ขั นตอน.... 
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ขั นตอนการด าเนินงาน 
1  ส้ารวจข้อมูลเพื่อก้าหนดสถานประกอบการท่ีใช้น ้ามันทอด ในการด้าเนินการ ดังนี  
- ก้าหนดสถานท่ีท่ีจะด้าเนินกิจกรรม คือ บริเวณตลาดพิบูลวิทย์ ถนนก้านันแม้น เขตจอมทอง 
- รวบรวมข้อมูลจ้านวนผู้ประกอบปรุงอาหารเพื่อจ้าหน่ายในตลาดพิบูลวิทย์  ถนนก้านันแม้น 

เขตจอมทองท่ีเข้าร่วมกิจกรรม ประกอบด้วย ผู้ประกอบปรุงอาหารในศูนย์อาหาร และผู้ประกอบปรุงอาหารแผงลอย
ในตลาด 

- จัดท้ารายละเอียดกิจกรรมท่ีต้องด้าเนินการ ประกอบด้วย ตารางการออกปฏิบัติงานหรือ 
แผนการด้าเนินการเฝ้าระวังปริมาณสารโพลาร์ในน ้ ามันทอดอาหารบริเวณตลาดพิบูลวิทย์ ถนนก้านันแม้น             
เขตจอมทอง  และแผนการประชาสัมพันธ์กิจกรรมดังกล่าว 

- จัดเตรียมวัสดุ อุปกรณ์ แผ่นพับ ส่ือประชาสัมพันธ์ ชุดทดสอบสารโพลาร์ในน ้ามันทอด 
2.  ประสานเจ้าของตลาดและสถานประกอบการเป้าหมายท่ีจะด้าเนินการตรวจปริมาณ 

สารโพลาร์ในน ้ามันทอดอาหาร 
3.  จัดอบรมให้ความรู้ เรื่อง น ้ามันทอดซ ้าและกฎหมายท่ีเกี่ยวข้องแก่ผู้ประกอบปรุงอาหารเพื่อ 

จ้าหน่ายในตลาดพิบูลวิทย์ ถนนก้านันแม้น เขตจอมทอง  โดยเชิญวิทยากรจากกองสุขาภิบาลอาหาร ส้านักอนามัย และ
วิทยากรจากศูนย์บริหารกฎหมายสาธารณสุข กรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุข พร้อมทั งก้าหนดแผนการตรวจวัดปริมาณ
สารโพลาร์ในน ้ามันทอดอาหาร  

  - ท้าแบบทดสอบความรู้ เรื่อง น ้ามันทอดซ ้า ก่อน – หลัง การอบรมให้ความรู้เรื่อง 
น ้ามันทอดซ ้า 

- สาธิตการใช้น ้ามันทอดอาหารและการใช้ชุดทดสอบสารโพลาร์ในน ้ามันทอด 
- ให้ความรู้เรื่องการบริหารจัดการน ้ามันทอดอาหารท่ีไม่ใช้แล้ว 

                   -ตรวจหาปริมาณสารโพลาร์ในน ้ามันทอดอาหาร ด้วยชุดทดสอบสารโพลาร์ในน ้ามันทอด 
ในสถานประกอบการจ้าหน่ายอาหาร บริเวณตลาดพิบูลวิทย์ ถนนก้านันแม้น เขตจอมทอง 

-แจ้งผลการตรวจสอบสารโพลาร์ในน ้ามันทอดให้ผู้ประกอบการทราบ 
-กรณีตรวจพบปริมาณสารโพลาร์ไม่เกินเกณฑ์มาตรฐาน ให้ยุติเรื่อง 
-กรณีตรวจพบปริมาณสารโพลาร์เกินเกณฑ์มาตรฐาน เจ้าหน้าท่ีด้าเนินการออกหนังสือ 

แนะน้าให้ผู้ประกอบการใช้น ้ามันท่ีมีปริมาณสารโพลาร์ไม่เกินร้อยละ 25 ของน ้าหนัก ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
ฉบับท่ี 283 พ.ศ. 2547  

4. ท้าการตรวจวัดปริมาณสารโพลาร์ในสถานประกอบการจ้าหน่ายอาหาร บริเวณตลาด 
พิบูลวิทย์ ถนนก้านันแม้น เขตจอมทอง อีกครั งหลังตรวจครั งแรก 7 วัน 

         -หากสถานประกอบการรายใด ผลการตรวจวัดปริมาณสารโพลาร์ ครั งท่ี 2 ยังไม่อยู่ใน 
เกณฑ์มาตรฐาน ให้เก็บตัวอย่างน ้ามันส่งตรวจทางห้องปฏิบัติการ พร้อมทั งจัดท้าหลักฐานประกอบ ได้แก่ บันทึกเก็บ
ตัวอย่างอาหาร (แบบ บ.ก.)  บันทึกค้าให้การ (แบบ บ.ค.) ถ่ายภาพเป็นหลักฐาน ฯลฯ พิจารณาด้าเนินคดีตาม
พระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 และประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับท่ี 283 พ.ศ. 2547 หรือฉบับท่ี 347 
พ.ศ. 2547 ต่อไป 
           /7.ระยะเวลา.... 
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7.ระยะเวลาด าเนินการ 
  1 ตุลาคม 2561 – 30 กันยายน 2562 
 
8.งบประมาณ 
  งบประมาณรายจ่ายประจ้าปี พ.ศ. 2562 แผนงานอนามัยส่ิงแวดล้อม งานควบคุมอนามัย       
หมวดรายจ่ายอื่น รายการค่าใช้จ่ายโครงการเฝ้าระวังปริมาณสารโพลาร์ในน ้ามันทอดอาหาร บริเวณตลาดพิบูลวิทย์  
เขตจอมทอง  กรุงเทพมหานคร 
   - รายจ่ายค่าจัดซื อชุดทดสอบสารโพลาร์ในน ้ามันทอดอาหาร  เพื่อใช้ในการตรวจหา        
สารโพลาร์ในสถานประกอบการจ้าหน่ายอาหาร จ้านวน 60 ราย บริเวณตลาดพิบูลวิทย ์ถนนก้านันแม้น เขตจอมทอง 
                                 (200 ชุดทดสอบ X 550 บาท)    เป็นเงิน  110,000 บาท 
ทั งนี  ให้ถัวเฉล่ียจ่ายตามความเป็นจริง แต่ไม่เกินงบประมาณท่ีตั งไว้ 
     
9.แนวทางการติดตามและประเมินผล 
  1. ผู้ประกอบการท่ีเข้าร่วมโครงการฯ มีความรู้ความเข้าใจ เรื่องน ้ามันทอดซ ้า 
  2. 100 % ของผู้ประกอบการท่ีเข้าร่วมโครงการฯ ได้รับการตรวจสอบสารโพลาร์ในน ้ามันทอด
อาหาร ไม่เกินเกณฑ์มาตรฐาน 
   
10.ข้อเสนอแนะ 
  10.1 ควรเน้นการใช้มาตรการสังคมในการเชิดชูผู้ประกอบการแทนการด้าเนินการตามกฎหมาย       
เพียงอย่างเดียว โดยการมอบเกียรติบัตรหรือมอบป้ายรับรองมาตรฐาน เพื่อแสดงให้ผู้บริโภคทราบว่า ผู้ประกอบการ
ร้านนี มีการใช้น ้ามันท่ีผ่านเกณฑ์มาตรฐานและเป็นการกระตุ้นให้ผู้ประกอบการอื่น ๆ ปฏิบัติตามโดยผู้ประกอบการท่ี
ได้รับเกียรติบัตรหรือป้ายรับรองมาตรฐาน จะต้องมีผลการตรวจปริมาณสารโพลาร์ในน ้ามันทอดผ่านเกณฑ์มาตรฐาน 
อย่างน้อย 5 ครั งติดต่อกัน 
  10.2 ควรมีการจัดอบรมให้ความรู้และท้าความเข้าใจกับผู้ประกอบการ เกี่ยวกับการตรวจวัดปริมาณ
สารโพลาร์ในน ้ามันทอดและกฎหมายท่ีเกี่ยวข้อง พร้อมทั งให้ความรู้แก่ผู้บริโภคเพื่อความปลอดภัยและปลูกจิตส้านึก
           
  10.3 เจ้าหน้าท่ีฝ่ายส่ิงแวดล้อมและสุขาภิบาลในส้านักงานเขต มีจ้านวนน้อยเมื่อเทียบกับจ้านวน
ผู้ประกอบการท่ีมีจ้านวนมาก จึงไม่สามารถด้าเนินการเฝ้าระวังสถานประกอบการด้านอาหารได้ตลอดเวลา จึงควรให้
ประชาชนมีส่วนร่วม ในรูปแบบของเครือข่ายโดยดึงภาคประชาชนและภาคเอกชนเข้ามามีส่วนร่วม เพื่อให้เกิดความ
ยั่งยืนในการเฝ้าระวังและเป็นการคุ้มครองผู้บริโภค 
 
 
           /10.4ขอรับ..... 
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  10.4 ขอรับการสนับสนุนชุดทดสอบปริมาณสารโพลาร์ในน ้ามันทอดจากหน่วยงานภาครัฐ 
ภาคเอกชน หรือกองทุนอื่น ๆ เพื่อให้ผู้ประกอบการและอาสาสมัครสามารถท้าการตรวจวัดปริมาณสารโพลาร์           
ในน ้ามันทอดอาหารด้วยชุดทดสอบเบื องต้น 
  10.5 การขยายแนวทางการด้าเนินการเข้าใปในสถานศึกษาและชุมชน เพื่อเป็นการกระตุ้นและ     
ส่งเสริมให้ประชาชนและเยาวชนตระหนักถึงพิษภัยท่ีเกิดจากการใช้น ้ามันทอดซ ้า และมีส่วนร่วมในการเฝ้าระวัง
ปริมาณสารโพลาร์ในน ้ามันทอด โดยใช้ชุดทอดสอบสารโพลาร์ในน ้ามันทอดซ ้า 
  1 0 .6  แ น ะ น้ า ช่ อ งท าง /สถ าน ท่ี รั บ ซื อ น ้ า มั น ใ ช้ แ ล้ ว เพื่ อ น้ า ไป ผ ลิ ต เป็ น ไบ โอ ดี เซ ล                                
ช่วยลดการน้าเข้าน ้ามันเชื อเพลิงและช่วยลดปัญหาการทิ งน ้ามันทอดซ ้าลงสู่ท่อสาธารณะ ซึ่งท้าให้เกิดการอุดตัน       
และเป็นมลพิษทางน ้า  
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แบบสัมภาษณ์ 
 

การเฝ้าระวังปริมาณสารโพลาร์ในน  ามนัทอดอาหารและการบังคับใช้กฎหมายด้านอาหาร 
1. ชื่อ นาย/นาง/นางสาว............................................................................................ 
2. ที่อยู่........................................................................................................................ 
 ..........................................................................เบอร์โทร................................. 
3. สถานที่ขายอาหาร.................................................................................................. 
4. อายุ 
         ต่ ากว่า 18 ปี     18 – 25 ปี    26 - 30 ปี    30 – 40 ปี 
         41 – 50 ปี       50 – 60 ปี    มากกวา่ 60 ปี 
5. ระดับการศึกษา 
         ต่ ากว่ามัธยมต้น   มัธยมต้น    มัธยมปลาย/ปวช. 
         ปริญญาตรี         สูงกวา่ปริญญาตรี 
6. รายได้ต่อเดือน 
         น้อยกว่า 5,000 บาท          5,001 – 10,000 บาท 
          10,001 – 20,000 บาท    มากกว่า 20,000 บาท 
7. แหล่งซื อน  ามันทอดอาหาร 
         ตลาด                 ร้านขายของช า        ซูเปอร์มาเก็ต/มินิมาร์ท 
         ร้านค้ามาส่งที่รา้น   ซื อหนังไก่/มันหมู/มันวัว    อ่ืน ๆ  
8. ลักษณะบรรจุ 
         แบบถุง   แบบปีบ   แบบขวด   เจียวน  ามันเอง    อ่ืนๆ 
9. น  ามันที่ใช ้
   น  ามันพืช ระบุ....................... 
   น  ามันจากไขมันสัตว์  ระบุ............................ 
   อ่ืน ๆ ระบุ................................. 
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  10. คุณภาพของน  ามันที่ซื อมาใช ้
         ผู้ประกอบการคิดว่าน  ามันที่ซื อมาใช้เป็นน  ามันใหม่ 
  ผู้ประกอบการคิดว่าน  ามันที่ซื อมาใช้เป็นน  ามันเก่า 
  ผู้ประกอบการไม่แน่ใจ 
11. ลักษณะการใช้น  ามัน 
         ใช้น  ามันใหม่มากว่า 1 ครั งต่อวัน 
  ใช้น  ามันใหมทุ่กวัน 
  จะเติมน  ามันใหม่ ในกรณีที่น  ามันเก่าไม่พอใช้ 
  จะเติมน  ามันใหม่ ในกรณีน  ามันมีสี มีตะกอนและมีกลิ่นที่ผิดปกติ 
  จะเติมน  ามันใหม่เขา้ไปผสมน  ามันเก่าทุกครั ง 
  อ่ืน ๆ  
12. ชนิดอาหรที่ใช้ในการทอด 
  ประเภทแป้ง เช่น ปาท่องโก๋ กล้วยทอด มันทอด ขนมไข่นกกระทา ฯลฯ 
         ประเภทเนื อสัตว์ เช่น ไก่ทอด ปลาทอด หมูทอด ลูกชิ น ไส้กรอก เนื อทอด ฯลฯ   
         ประเภทผสม (เนื อสัตว์และแป้ง) เช่น ไก่ชุบแป้งทอด ลูกชิ นชุบแป้งทอด ฯลฯ 
13. ระยะเวลาของน  ามันในการทอด (ชั่วโมง/วัน) 
  น้อยกว่า 1 ชั่วโมง      1 – 3 ชั่วโมง 
          4 – 6 ชั่วโมง      มากกว่า 6 ชั่วโมง 
14. การจัดการกับน  ามันที่ใช้แล้ว 
  มีคนมารับซื อที่ร้าน      ใส่ถุงด าแล้วน าไปทิ งในถังขยะ 
  เททิ งท่อระบายน  า      น าไปขายที่รา้นรับซื อ 
  อ่ืน ๆ  
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15. ความรู้เกี่ยวกับน  ามันทอดซ  า 
        ผู้ประกอบการทราบว่าน  ามันทอดอาหารไม่ควรใช้ซ  าเกิน 2 ครั ง 
        ผู้ประกอบการไม่ทราบว่าน  ามันทอดอาหารใช้ทอดซ  าได้กี่ครั ง 
16. ความรู้เกี่ยวกับการเลือกใช้น  ามันทอด 
        ผู้ประกอบการทราบวิธีการเลือกใช้น  ามันทอด 
        ผู้ประกอบการไม่ทราบวิธีการเลือกใช้น  ามันทอด 
17. ความรู้เกี่ยวกับอันตรายของน  ามนัทอดซ  า 
        ผู้ประกอบการทราบว่าการใช้น  ามันทอดซ  ามีโทษต่อสุขภาพ 
        ผู้ประกอบการไม่ทราบว่าการใช้น  ามันทอดซ  ามีโทษต่อสุขภาพ 
18. ความรู้เกี่ยวกับปริมาณที่กฎหมายก าหนดสารโพลาร์ในน  ามันทอด 
        ผู้ประกอบการทราบว่ามีกฎหมายที่ก าหนดปริมาณสารโพลาร์ในน  ามันทอด 
        ผู้ประกอบการไม่ทราบว่ามีกฎหมายที่ก าหนดปริมาณสารโพลาร์ในน  ามันทอด 
19. ความรู้เกี่ยวกับบทลงโทษ กรณีตรวจพบสารโพลาร์ในน  ามันทอดเกินเกณฑ์มาตรฐาน 
        ผู้ประกอบการทราบเกี่ยวกับบทลงโทษ กรณีตรวจพบสารโพลาร์ในน  ามันทอด 
               เกินเกณฑ์มาตรฐาน 
        ผู้ประกอบการไม่ทราบเกี่ยวกับบทลงโทษ กรณีตรวจพบสารโพลาร์ในน  ามันทอด  
               เกินเกณฑ์มาตรฐาน 
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ภาคผนวก ข 
แบบทดสอบความรู้เรื่องน  ามันทอดซ  า 
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แบบทดสอบความรู้เรื่องน  ามันทอดซ  า 
 

ชื่อ นาย/นาง/นางสาว............................................นามสกุล................................ 
ประเภทอาหารที่จ าหน่าย..................................................................................... 
สถานที่จ าหน่าย................................................................................................... 
 

ข้อสอบมี 10 ข้อ ให้เลือกค าตอบที่ถูกต้องที่สุด 
1. ผู้ประกอบปรุงอาหารเพื่อจ าหน่ายที่ได้รับไอน  ามันทอดซ  า มีโอกาสเสี่ยงเป็นโรคอะไร 
   ก. โรคมะเร็งปอด 
   ข. โรคไวรัสตับอักเสบ 
   ค. โรคท้องร่วง 
   ง. ถูกทั งข้อ ก. ข. และ ค. 
 
2. ข้อใดไม่ถูกต้อง 
   ก. หมั่นกรองกากอาหารทิ งระหว่างทอดและหลังการทอด 
   ข. ซับน  าที่ผิวหน้าของอาหารดิบก่อนทอด เพราะน  าในอาหารจะท าให้น  ามันเสื่อม 
       คุณภาพเร็ว 
   ค. ควรใช้ภาชนะทองแดงหรือทองเหลืองในการทอดน  ามัน เพราะภาชนะทองแดงหรือ 
       ทองเหลืองท าให้น  ามันไม่เสื่อมสภาพเร็ว 
   ง. หากน  ามันมีกลิ่นเหม็นหืน เหนียวข้น สีด าเกิดฟอง ควันเหม็นไหม้ ควรเปลี่ยนน  ามัน 
      ใหม่ทันท ี
 
3. น  ามันชนิดใดเหมาะสมส าหรับใชใ้นการทอดอาหารแบบน  ามันท่วม ใช้ไฟแรงและใช ้
ระยะเวลานาน 
   ก. น  ามันหม ู
   ข. น  ามันวัว 
   ค. น  ามันไก่ 
   ง. น  ามันปาล์มโอลิน 
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4. น  ามันใดเหมาะสมส าหรับใช้ในการผัดอาหารมากที่สุด 
    ก. น  ามันถ่ัวเหลือง 
    ข. น  ามันข้าวโพด 
    ค. น  ามันทานตะวัน 
    ง. ถูกทั งข้อ ก. ข. และ ค. 
 
5. น  ามันทอดซ  าสามารถน าไปแปรรูปเป็นอะไรได้บ้าง 
    ก. น  ามันไบโอดีเซล 
    ข. น าเป็นสบู่ 
    ค. ท าเป็นเทียน 
    ง. ถูกทุกข้อ 
 
6. กระทรวงสาธารณสุขได้ออกประกาศก าหนดให้น  ามันที่ใช้ทอดหรือประกอบปรุงอาหาร
เพื่อจ าหน่าย ทั งน  ามันพืชและน  ามันจากสัตว์ มีค่าสารโพลาร์ได้ไม่เกินร้อยละเท่าใดของ
น  าหนัก 
    ก. ร้อยละ 21 
    ข. ร้อยละ 23 
    ค. ร้อยละ 25 
    ง. ร้อยละ 27 
 
7. ผู้ค้าใช้น  ามันทอดที่มีค่าสารโพลาร์เกินเกณฑ์มาตรฐาน จะมีโทษอย่างไร 
    ก. ปรับไม่เกิน 10,000 บาท 
    ข. ปรับไม่เกิน 50,000 บาท 
    ค. ปรับไม่เกิน 100,000 บาท 
    ง. ไม่มขี้อใดถูกต้อง 
    
 
 



21 
 

8. น  ามันทอดอาหารไม่ควรใช้ซ  าเกินก่ีครั ง 
    ก. ไม่ควรใช้ซ  าเกิน 2 ครั ง 
    ข. ไม่ควรใช้ซ  าเกิน 4 ครั ง 
    ค. ไม่ควรใช้ซ  าเกิน 6 ครั ง 
    ง. สามารถใช้ทอดได้ตลอด จนกว่าจะทิ ง 
 
9. อาหารที่ทอดจากน  ามันคุณภาพดีจะมีลักษณะอย่างไร 
    ก. มีสีน  าตาลทอง 
    ข. ไมเ่ปียก ชื น เห็นน  ามันเยิ ม 
    ค. ไม่มีเม็ดลักษณะผงถ่านเกาะอาหาร 
    ง. ถูกทุกข้อ 
 
10. ผู้ที่รับประทานอาหารที่ใช้น  ามันทอดซ  า เสี่ยงต่อการเกิดโรคอะไร 
     ก. โรคมะเรง็ 
     ข. โรคหัวใจและหลอดเลือด 
     ค. โรคความดันโลหิตสูง 
     ง. ถูกทุกข้อ 
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ภาคผนวก ค 
แบบฟอร์มบนัทึก             

ท าพยานหลักฐานต่าง ๆ 
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ภาคผนวก ง 
ชุดทดสอบน  ามัน 

 
 
 
 
 



29 
 

ภาพชุดทดสอบสารโพลาร์ในน  ามันทอดซ  า 

 
การใช้งาน 
  ใช้ตรวจน ้ามันที่ผ่านการทอดอาหาร 9 ชนิด ประกอบด้วย 
น ้ามันปาล์ม  (จากเนื อปาล์ม) น ้ามันถั่วเหลือง  น ้ามันร้าข้าว  น ้ามันหมู  
น ้ามันมะพร้าวผสมน ้ามันปาล์ม (จากเนื อปาล์ม)  น ้ามันไก่  น ้ามันดอก
ทานตะวัน และน ้ามันข้าวโพด 
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ภาคผนวก จ 
กฎหมายที่เกี่ยวข้อง 
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ภาคผนวก ฉ 
ความรู้เรื่องน  ามันทอดซ  า 
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ภาคผนวก ช 
ขั นตอนการด าเนินงาน 
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ภาคผนวก ซ 
เอกสารประชาสัมพันธ์ความรู้      

เรื่อง น  ามันทอดซ  า 
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เอกสารประชาสัมพันธ์ ความรู้เรื่องน  ามันทอดซ  า 
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เอกสารประชาสัมพันธ์ ความรู้เรื่องน  ามันทอดซ  า 
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เอกสารประชาสัมพันธ์ ความรู้เรื่องน  ามันทอดซ  า 
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เอกสารประชาสัมพันธ์ ความรู้เรื่องน  ามันทอดซ  า 
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                                                                              เลขที่ 44 
 

รายงานส่วนบุคคล 
(Individual Study) 

 

 
เรื่อง การเฝ้าระวังปริมาณสารโพลาร์                                             

ในน  ามันทอดอาหาร บริเวณตลาดพิบูลวิทย์                                 
เขตจอมทองและมาตรการทางกฎหมายด้านอาหาร 

 

 
จัดท าโดย นางสาวกาบแกว้  กิลันดา 

ต าแหนง่ เจ้าพนักงานสาธารณสุขช านาญงาน 
สังกัด ฝ่ายสิ่งแวดล้อมและสุขาภิบาล  ส านักงานเขตจอมทอง 

 
 

รายงานนี เปน็ส่วนหนึ่งของการฝกึอบรม 
หลกัสูตรนกับริหารมหานครระดบัต้น รุ่นที่ 34 

สถาบนัพัฒนาข้าราชการกรุงเทพมหานคร 
ประจ าปีงบประมาณ พ.ศ. 2562 
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ค าน า 
 

            รายงานการศึกษาส่วนบุคคลฉบับนี  เป็นส่วนหนึ่งของการฝึกอบรมหลักสูตรนักบริหารมหานคร                          
ระดับต้น รุ่นท่ี 34 จัดท้าขึ นเพื่อน้ามาปรับใช้ในการปฎิบั ติงาน  เกิดการพัฒนางาน และปรับปรุงงานด้าน                       
สุขาภิบาลอาหารและส่ิงแวดล้อม เนื่องจากปัจจุบันผลิตภัณฑ์อาหารทอดเป็นท่ีนิยมกัน ท่ัวไปทุกเพศทุกวัย                          
ทั งอาหารพร้อมปรุงและอาหารส้าเร็จรูป เช่น  ไก่ทอด บะหมี่ กึ่ ง ส้าเร็จรูป  โดนัท มันฝรั่ งทอด เป็น ต้น                           
น ้ามันบริโภคจึงเข้ามามีบทบาทในการด้ารงชีวิตของทุกคน อย่างไรก็ดีน ้ามันและผลิตภัณฑ์อาหารท่ีผ่านการ                     
ทอดมักเส่ือมสภาพด้วยปฏิกิริยาต่าง ๆ ได้แก่ ไฮโดรไลซีส  ออกซิเดช่ัน  พอลิเมอไรเซช่ัน ซึ่งปฏิกิริยาเหล่านี                      
เป็ น ส า เห ตุ ให้ เกิ ด ก ารสล าย ตั วข อ ง ก รด ไข มั น จ้ า เป็ น ใน ผ ลิ ตภั ณ ฑ์ อ าห าร  ท้ า ให้ เกิ ด อนุ มู ล อิ ส ร ะ                                        
เกิดสารประกอบท่ีระเหยได้และท่ีไม่ระเหย สารท่ีไม่ระเหยเหล่านี ยังคงอยู่ในน ้ามันทอด และจะเส่ือมสลาย                       
ต่อไปทุกครั ง ท่ี ใช้น ้ ามันนี ทอดและอาหารจะดูดซึมสารเหล่านี ไว้  เช่ือกันว่าถ้าใช้น ้ ามันทอดหลา ย ๆ ครั ง                          
ท้าให้ เกิดสารท่ีมีน ้าหนักโมเลกุลสูงขึ นและสะสมอยู่ ในน ้ ามันและไม่ระเหย ท้าให้ ลักษณะทางกายภายของ                       
น ้ามันเปล่ียนไป คือ ความหนืดเพิ่มขึ น เกิดสีและฟอง นอกจากนี อาจเกิดการสลายตัวของวิตามินท่ีละลายได้                      
ในไขมันและน ้ ามัน คุณค่าทางโภชนาการของน ้ ามันและผลิตภัณฑ์อาหารหลังการทอดรวมถึงการเกิดสาร                            
บางชนิดท่ีอาจจะก่อให้ เกิดอันตรายต่อสุขภาพ เพื่ อการเฝ้าระวังปริมาณสารโพลาร์ ในน ้ ามันทอดอาหาร                         
จะ ช่วยลดความ เส่ียงอันตรายต่อสุขภาพจากการบริ โภคอาหารทอด อีก ทั งน ้ ามันทอดซ ้ ามักถูก ทิ งลง สู่                               
ท่อระบายน ้าสาธารณะ จนเกิดการอุดตันและเป็นมลพิษต่อส่ิงแวดล้อม ปัจจุบันมีผู้ประกอบการด้านเชื อเพลิง                   
รับซื อน ้ามันใช้แล้วเพื่อน้ามาผลิตไบโอดีเซล เป็นการลดปัญหามลพิษทางน ้า อีกทั งช่วยลดการน้าเข้าน ้ามัน                  
เชื อเพลิงด้วย และมาตรการทางกฎหมายด้านอาหาร จะช่วยป้องปรามผู้ประกอบปรุงอาหารเพื่อจ้าหน่าย                            
มิให้กระท้าผิดกฎหมายต่อไป  
            ผู้ จั ด ท้ าขอขอบ คุณ คณ าจารย์ และ เพื่ อ น ร่ วม งาน ทุ ก ท่ าน ท่ี ให้ ค วามรู้ และ ค้าแน ะน้ า ในการ                                    
จัดท้ารายงานจนส้าเร็จลุล่วงไปด้วยดี และหวังเป็นอย่างยิ่ งว่ารายงานการศึกษาส่วนบุคคลฉบับนี  จะเป็น                         
ประโยชน์ต่อผู้ท่ีสนใจและผู้ท่ีศึกษาค้นคว้าต่อไป  
 
 

                                                            กาบแก้ว    กิลันดา 
                                                                                        8 กุมภาพันธ์ 2562 
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สารบัญ 
                           หน้า 
เรื่อง การเฝ้าระวังปริมาณสารโพลาร์ในน ้ามันทอดอาหาร บริเวณตลาดพิบูลวิทย์ เขตจอมทอง           ๑ 
หลักการและเหตุผล                                                                                                  ๑ 
วัตถุประสงค์                                                                                                          ๒ 
เป้าหมาย                                                                                                              ๒ 
ความรู้ท่ีน้ามาใช้ในการจัดท้ารายงาน                                                                             ๒ 
กรอบแนวทางการด้าเนินการและผู้มีส่วนเกี่ยวข้อง                                                             ๘ 
ระยะเวลาด้าเนินการ                                                                                              ๑๑ 
งบประมาณ                                                                                                         ๑๑ 
แนวทางการติดตามและประเมินผล                                                                             ๑๑ 
ข้อเสนอแนะ                                                                                                        ๑๑ 
เอกสารอ้างอิง                                                                                                      ๑๓ 
ภาคผนวก ก                                                                                                        ๑๔ 
ภาคผนวก ข                                                                                                        ๑๘ 
ภาคผนวก ค                                                                                                        ๒๒ 
ภาคผนวก ง                                                                                                        ๒๘                                                                                            
ภาคผนวก จ                                                                                                       ๓๑ 
ภาคผนวก ฉ                                                                                                       ๓๕ 
ภาคผนวก ช                                                                                                       ๓๘ 
ภาคผนวก ซ                                                                                                       ๔0                                                                                               
 
 
 
 
 
 
 
 
 


