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1. หัวข้อ    การพัฒนากระบวนงานการรับรองมาตรฐานอาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร  

2. ความสำคัญของการศึกษา/ที่มาของการนำเสนอ  
สำนักอนามัย ได้กำหนดเกณฑ์การรับรองมาตรฐานอาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร  

เพื่อใหฝ่้ายส่ิงแวดล้อมและสุขาภิบาล สำนักงานเขต 50 เขต ดำเนินการด้านสุขาภิบาลอาหารตามเกณฑ์ท่ี
กำหนด อันถือเป็นภารกิจสำคัญในการสร้างหลักประกันคุณภาพอาหารเพื่อควบคุมและพัฒนาการ
สุขาภิบาลอาหารทุกกลุ่มเป้าหมายทั้งในสถานที่จำหน่ายอาหารที่เป็นตลาด ซูเปอร์มาร์เก็ต มินิมาร์ท 
ร้านอาหาร และแผงลอยจำหน่ายอาหารริมบาทวิถี ภายใต้โครงการกรุงเทพฯ เมืองอาหารปลอดภัย                     
โดยสอดคล้องกับแผนพัฒนากรุงเทพมหานคร ระยะ 20 ปี  (2556 - 2575) ระยะ 2 ปี (พ.ศ. ๒๕61-              
๒๕65) กำหนดวิส ัยทัศน ์ให้กร ุงเทพมหานครเป็น “มหานครแห่งเอเชีย” ภายในปี  พ.ศ. 2575           
ว ิส ัยทัศน ์ที ่  1 มหานครปลอดภัย ประเด็นยุทธศาสตร์ที ่  6 ปลอดโรคคนเมือง อาหารปลอดภัย                     
โดยให้ความสำคัญกับการเป็นมหานครท่ีมีอาหารปลอดภัย สำหรับการบริโภคมีเป้าหมายคือ “ประชาชนได้
บริโภคอาหารท่ีมีความสะอาดปลอดภัย ปราศจากเช้ือโรคและสารปนเป้ือนท่ีเป็นอันตรายต่อสุขภาพ”  

โดยสถานประกอบการอาหารที ่จะได้ป ้ายร ับรองมาตรฐานอาหารปลอดภัยของ
กรุงเทพมหานคร ต้องเป็นสถานประกอบการท่ีได้รับอนุญาตหรือหนังสือรับรองการแจ้งตามกฎหมายว่าด้วย
การสาธารณสุข และต้องผ่านหลักเกณฑ์ด้านต่างๆ  ดังนี้  ด้านสุขลักษณะสถานที่ ด้านคุณภาพอาหาร           
ด้านบุคลากรผู้สัมผัสอาหาร และด้านการบริการที่เป็นมิตรกับสิ่งแวดล้อม ซึ่งในปีงบประมาณ 2564  
สำนักอนามัย ได้กำหนดเป้าหมายตัวชี้วัดให้สำนักงานเขต 50 เขต ดำเนินการดังนี้ 

1. ร้อยละความสำเร็จในการส่งเสริมให้สถานประกอบการอาหารมีการพัฒนาผ่านเกณฑ์
มาตรฐานอาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร ระดับดี ร้อยละ 100 
 2  ร้อยละของสถานประกอบการอาหารมีการพัฒนาผ่านเกณฑ์มาตรฐานอาหารปลอดภัย
ของกรุงเทพมหานคร ระดับดีมาก มีการบริการที่เป็นมิตรกับส่ิงแวดล้อม (Green Service) ร้อยละ 20 

เนื ่องจากการปฏิบัติงานตามกระบวนงานการร ับรองมาตรฐานาหารปลอดภัยของ
กรุงเทพมหานคร ในพื้นที่เขตหลักส่ีในปัจจุบัน ประสบปัญหาอุปสรรคหลายด้าน อาทิ ปัญหาเจ้าหน้าท่ี
ข้าราชการที่ปฏิบัติงานมีการโยกย้าย ลูกจ้างท่ีรับมาปฏิบัติงานมีลักษณะการจ้างเป็นการจ้างเหมาบริการ 
ปฏิบัติงานไม่นานก็ลาออก พอมีประสบการณ์ก็ไปทำงานที่อื่น ทำให้เจ้าหน้าท่ีปฏิบัติงานเป็นเจ้าหน้าท่ีชุด
ใหม่เกือบทั้งหมด ก่อให้เกิดปัญหาและอุปสรรคในการปฏิบัติงาน ต้องเริ ่มต้นเรียนรู้สอนงานกันใหม่ 
ประกอบกับในปีงบประมาณ 2564 สำนักอนามัยเริ ่มมีระบบสารสนเทศอาหารปลอดภัย  BKK Food 
Safety มาใช้ในการปฏิบัติงานการรับรองมาตรฐานอาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร เจ้าหน้าที่ท่ี
เกี่ยวข้องจำเป็นต้องมีความรู้ความเข้าใจในระบบงาน  ประกอบกับปัจจุบันฝ่ายส่ิงแวดล้อมและสุขาภิบาลมี
ภารกิจเร่งด่วน ในการปฏิบัติงานด้านการป้องกันควบคุมการแพร่กระจายของโรคติดเช้ือไวรัสโคโรน่า 2019 
(COVID 19)  ทั้งนี ้ เพื ่อให้การดำเนินงานตรวจประเมินสถานประกอบการอาหารในพื ้นที่เขตหลักส่ี                
ท่ีได้ร ับอนุญาตหรือหนังสือรับรองการแจ้งตามกฎหมายว่าด้วยการสาธารณสุข จำนวน 283 ราย                     
ในปีงบประมาณ 2565 เป็นไปตามเป้าหมาย การส่งเสริมให้สถานประกอบการอาหารมีการพัฒนาผ่าน
เกณฑ์มาตรฐานอาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร ระดับดี ร้อยละ 100 และการส่งเสริมสถาน
ประกอบการอาหารให้มีการพัฒนาผ่านเกณฑ์มาตรฐานอาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร ระดับดีมาก    
มีการบริการที่เป็นมิตรกับสิ่งแวดล้อม (Green Service) ไม่น้อยกว่าร้อยละ 20 จำเป็นต้องมีการพัฒนา
กระบวนงานการรับรองมาตรฐานอาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร เขตหลักสี่ เพื ่อเป็นมาตรฐาน



 

แนวทางในการปฏิบัติงาน เจ้าหน้าท่ีมีความรู้ความเข้าใจในกระบวนงานและสามารถทำงานทดแทนเสริมกัน
ได้อย่างมีประสิทธิภาพ เพื่อให้งานสำเร็จตามเป้าหมายท่ีวางไว้ 

3. วัตถุประสงค์ในการศึกษา   
 3.1  เพื่อพัฒนากระบวนงานการรับรองมาตรฐานอาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร เขตหลักส่ี   

3.2 เพื่อส่งเสริมพัฒนาให้เจ้าหน้าท่ีมีความรู้ความเข้าใจในการปฏิบัติงานตามกระบวนงาน       
การรับรองมาตรฐานอาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร ตามมาตรฐานท่ีกำหนด 

3.3 สถานประกอบการอาหารได้รับการพัฒนาและยกระดับมาตรฐานพัฒนาผ่านเกณฑ์
มาตรฐานอาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร สร้างความมั่นใจในการบริโภคอาหารท่ีสะอาดปลอดภัย                           
 

4. เปา้หมาย   
4.1 จัดทำกระบวนงานการรับรองมาตรฐานอาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร เขตหลักส่ี               

จำนวน 1 กระบวนงาน 
4.2 จัดประชุมแลกเปลี่ยนเรียนรู้เพื่อให้เจ้าหน้าท่ีมีความรู้ความเข้าใจในกระบวนงานการ

รับรองมาตรฐานอาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร เขตหลักส่ี จำนวน 4 ครั้ง ( 3 ช่ัวโมง/ครั้ง) 

5. แนวคิด/หลักการที่ใช้ในการศึกษา 
   5.1 แนวคิดหรือหลักการ PDCA 

นำความรู้ด้านการบริหารจัดการที ่มุ ่งผลสัมฤทธิ ์ โดยอาศัยแนวคิดหรือหลักการ PDCA              
(Plan Do Check Act) นำนโยบายผู้บริหารไปสู่การปฏิบัติให้เกิดเป็นรูปธรรม โดยมีการทำงานเป็นทีมเพื่อ
ติดตาม เร่งรัดการดำเนินกิจกรรมต่างๆ ให้บรรลุเป้าหมาย  

PDCA คือแนวคิดซึ่งถูกคิดค้นโดย Dr. Edwards W. Deming เกี่ยวกับวงจร PDCA ที่เป็นอีก
เครื่องมือหนึ่งที่สำคัญสำหรับการวางแผนแก้ปัญหาอย่างยั่งยืน หลักการ  PDCA สามารถนำมาใช้เพื่อการ
ปรับปรุงและพัฒนาระบบการทำงานขององค์กรให้ดีขึ้นได้แม้กระทั่งองค์กรนั้นไม่ได้เกี่ยวข้องกับการผลิตใน
อุตสาหกรรม เพราะหลักการ PDCA สามารถนำมาประยุกต์ใช ้ได ้ก ับทุกงานแม้กระทั ่งการดำเนิน
ชีวิตประจำวัน 
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https://www.entraining.net/article/PDCA-%E0%B8%84%E0%B8%B7%E0%B8%AD%E0%B8%AD%E0%B8%B0%E0%B9%84%E0%B8%A3-%E0%B9%81%E0%B8%A5%E0%B8%B0%E0%B8%8A%E0%B9%88%E0%B8%A7%E0%B8%A2%E0%B9%80%E0%B8%9E%E0%B8%B4%E0%B9%88%E0%B8%A1%E0%B8%9B%E0%B8%A3%E0%B8%B0%E0%B8%AA%E0%B8%B4%E0%B8%97%E0%B8%98%E0%B8%B4%E0%B8%A0%E0%B8%B2%E0%B8%9E%E0%B9%83%E0%B8%AB%E0%B9%89%E0%B8%95%E0%B8%B1%E0%B8%A7%E0%B9%80%E0%B8%A3%E0%B8%B2%E0%B9%84%E0%B8%94%E0%B9%89%E0%B8%AD%E0%B8%A2%E0%B9%88%E0%B8%B2%E0%B8%87%E0%B9%84%E0%B8%A3/
https://www.entraining.net/article/PDCA-%E0%B8%84%E0%B8%B7%E0%B8%AD%E0%B8%AD%E0%B8%B0%E0%B9%84%E0%B8%A3-%E0%B9%81%E0%B8%A5%E0%B8%B0%E0%B8%8A%E0%B9%88%E0%B8%A7%E0%B8%A2%E0%B9%80%E0%B8%9E%E0%B8%B4%E0%B9%88%E0%B8%A1%E0%B8%9B%E0%B8%A3%E0%B8%B0%E0%B8%AA%E0%B8%B4%E0%B8%97%E0%B8%98%E0%B8%B4%E0%B8%A0%E0%B8%B2%E0%B8%9E%E0%B9%83%E0%B8%AB%E0%B9%89%E0%B8%95%E0%B8%B1%E0%B8%A7%E0%B9%80%E0%B8%A3%E0%B8%B2%E0%B9%84%E0%B8%94%E0%B9%89%E0%B8%AD%E0%B8%A2%E0%B9%88%E0%B8%B2%E0%B8%87%E0%B9%84%E0%B8%A3/
https://www.entraining.net/article/PDCA-%E0%B8%84%E0%B8%B7%E0%B8%AD%E0%B8%AD%E0%B8%B0%E0%B9%84%E0%B8%A3-%E0%B9%81%E0%B8%A5%E0%B8%B0%E0%B8%8A%E0%B9%88%E0%B8%A7%E0%B8%A2%E0%B9%80%E0%B8%9E%E0%B8%B4%E0%B9%88%E0%B8%A1%E0%B8%9B%E0%B8%A3%E0%B8%B0%E0%B8%AA%E0%B8%B4%E0%B8%97%E0%B8%98%E0%B8%B4%E0%B8%A0%E0%B8%B2%E0%B8%9E%E0%B9%83%E0%B8%AB%E0%B9%89%E0%B8%95%E0%B8%B1%E0%B8%A7%E0%B9%80%E0%B8%A3%E0%B8%B2%E0%B9%84%E0%B8%94%E0%B9%89%E0%B8%AD%E0%B8%A2%E0%B9%88%E0%B8%B2%E0%B8%87%E0%B9%84%E0%B8%A3/
https://www.entraining.net/article/PDCA-%E0%B8%84%E0%B8%B7%E0%B8%AD%E0%B8%AD%E0%B8%B0%E0%B9%84%E0%B8%A3-%E0%B9%81%E0%B8%A5%E0%B8%B0%E0%B8%8A%E0%B9%88%E0%B8%A7%E0%B8%A2%E0%B9%80%E0%B8%9E%E0%B8%B4%E0%B9%88%E0%B8%A1%E0%B8%9B%E0%B8%A3%E0%B8%B0%E0%B8%AA%E0%B8%B4%E0%B8%97%E0%B8%98%E0%B8%B4%E0%B8%A0%E0%B8%B2%E0%B8%9E%E0%B9%83%E0%B8%AB%E0%B9%89%E0%B8%95%E0%B8%B1%E0%B8%A7%E0%B9%80%E0%B8%A3%E0%B8%B2%E0%B9%84%E0%B8%94%E0%B9%89%E0%B8%AD%E0%B8%A2%E0%B9%88%E0%B8%B2%E0%B8%87%E0%B9%84%E0%B8%A3/


 

PDCA มีหลากหลายหลักการท่ีทำให้เราไปถึงความสำเร็จท่ีเราต้ังใจไว้ ซึ่งถ้าลองวิเคราะห์           
โดยถือเป็นจุดเริ่มต้นสำคัญของการลงมือทำในเรื่องใดเรื่องหนึ่ง เพราะการมีเป้าหมายหมายถึงการท่ีเรารู้ว่า
เราจะเดินทางไปท่ีไหน ยิ่งถ้ารู้ได้ว่าทำไมเราถึงต้องไป และยิ่งมองเห็นภาพของตัวเราเมื่อไปถึงเป้าหมายนั้น
ชัดเจนมากเท่าไร ยิ่งเกิดแรงกระตุ้นให้เราอยากออกเดินทางไปสู่เป้าหมายนั้นโดยเร็ว 

การวางแผน (Plan) หมายถึง การวางแผนการดำเนินงานอย่างรอบคอบ ครอบคลุมถึง
การกำหนดหัวข้อที่ต้องการปรับปรุงเปลี่ยนแปลง ซึ่งรวมถึงการพัฒนาสิ่งใหม่ๆ การแก้ปัญหาที่เกิดขึ้นจาก
การปฏิบัติงาน อาจประกอบด้วย การกำหนดเป้าหมาย หรือวัตถุประสงค์ของการดำเนินงาน Plan การจัด
อันดับความสำคัญของ เป้าหมาย กำหนดการดำเนินงาน กำหนดระยะเวลาการดำเนินงาน กำหนด
ผู้รับผิดชอบหรือผู้ดำเนินการและกำหนดงบประมาณที่จะใช้ การเขียนแผนดังกล่าวอาจปรับเปลี่ยนได้ตาม
ความเหมาะสมของลักษณะ การดำเนินงาน การวางแผนยังช่วยให้เราสามารถคาดการณ์สิ่งที่เกิดขึ ้นใน
อนาคต และช่วยลดความสูญเสียต่างๆท่ีอาจเกิดขึ้นได้ 

ดังนั้น ในการทำงาน ซึ่งเราต้องรู้ว่า เราจะให้ใครทำ (Who) ทำอะไร (What) ทำที่ไหน 
(Where) ทำเมื่อไหร่ & มีเวลาเท่าไหร่ (When) ทำอย่างไร (How) ภายใต้งบประมาณเท่าไหร่ (How much) 
ให้ได้ตามเป้าหมายท่ีต้ังไว้ (Purpose) 
ฉะนั้น  Plan เราจะต้องมีแผน 
1. วัตถุประสงค์เหมาะสม และสอดคลองกับแผน/พันธกิจหรือไม่ 
2. มีการกำหนดผู้รับผิดชอบหรือไม่ (รายบคคล/คณะบุคคล)  
3. ระยะเวลาดำเนินการท่ีกำหนดไว้เหมาะสมหรือไม ่
4. งบประมาณท่ีกำหนดเหมาะสมหรือไม่ 
5. มีการเสนอเพื่อขออนุมัติก่อนดำเนินการหรือไม ่

การลงมือปฏิบัติ (Do)  
ขั้นตอนนี้คือการลงมือปฏิบัติตามแผนงานและวิธีการท่ีเรากำหนดไว้อย่างมีวินัย ทักษะการ

บริหารต่างๆ จะถูกหยิบมาใช้ในระยะการลงมือปฏิบัตินี้ เช่น การบริหารเวลาให้ได้ตามแผน การประชุมเพื่อ
ตรวจสอบความคืบหน้า การมอบหมายงาน เป็นต้น อาจประกอบด้วย การมีโครงสร้างรองรับ การ
ดำเนินการ มีวิธีการดำเนินการ และมีผลของการดำเนินการ  
ฉะนั้น Do เราต้องมีผลการดำเนินการตามแผน 
1. มีการกำหนดขั้นตอนหรือวิธีการดำเนินการหรอืไม ่
2. มีผู้รับผิดชอบดำเนินการได้ตามกำหนดไว้หรือไม่ 
3. มีการประสานงานกับผู้ท่ีเกี่ยวข้องมากน้อยเพียงไร 
4. สามารถดำเนินการตามระยะเวลาท่ีกำหนดได้หรือไม่ 
5. สามารถดำเนินการได้ตามเป้าหมายท่ีกำหนดไว้หรือไม ่
 

   การติดตามและตรวจสอบผลการดำเนินงาน (Check) 
            หลังจากเราเริ ่มลงมือปฏิบัติไปได้สักระยะ ต้องเริ ่มทำการตรวจสอบความคืบหน้า              
ของส่ิงท่ีเราได้ลงมือปฏิบัติไปนั้น ว่าเป็นไปตามแผนงานหรือไม่ ซึ่งส่ิงท่ีจะบ่งบอกได้ก็คือตัวช้ีวัดท่ีเรากำหนด
ไว้นั่นเอง ถ้าจุดที่เราตรวจสอบได้ผลลัพธ์ตามตัวชี้วัดที่เราตั้งไว้หรือดีกว่าแสดงว่าวิธีการที่เราเลือกใช้นั้น
ยังคงถูกต้อง แต่ถ้าตรวจสอบออกมาแล้วผลปรากฏว่าต่ำกว่าตัวชี้วัดที่ตั้ง ถือเป็นสัญญาณเตือนว่ามีความ
ผิดปกติบางอย่างเกี่ยวกับแผนงานหรือวิธีการท่ีเรากำหนดไว้ในตอนแรก 
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ฉะนั้น Check เราต้องมีการประเมินการดำเนินการ 
1.  ได้มีการกำหนดวิธี/รูปแบบการประเมินหรือไม่ 
2.  มีรูปแบบของการประเมินเหมาะสมหรือไม่ 
3.  ผลของการประเมินตรงกับวัตถุประสงค์ท่ีวางไว้หรือไม ่
4.  ปัญหา/จุดอ่อนท่ีพบในการดำเนินการมีหรือไม่ 
5.  ข้อดี/จุดแข็ง ของการดำเนินการมีหรือไม ่
 

   การปรับปรุงแก้ไข  (Act / Action) 
 

              ขั้นตอนนี้คือการปรับปรุงหรือปรับเปล่ียนวิธีการหรือทรัพยากรบางอย่างเพื่อทำให้ผลลัพธ์
กลับมาอยู่ในแผนงานหรือเส้นทางสู่เป้าหมายตามระยะเวลาท่ีกำหนดไว้ในครั้งแรก ซึ่งกระบวนการปรับปรุง
เริ ่มจากการวิเคราะห์หาสาเหตุที ่ทำให้ผลลัพธ์ไม่เป็นไปตามที่เราวางแผนหรือกำหนดไว้  ว่าเกิดจาก
องค์ประกอบหรือปัจจัยภายใน/ภายนอกใดบ้าง แล้วจึงมากำหนดมาตรการแก้ไข ปรับปรุงต่อไป 
ฉะนั้น Act เราต้องมีการปรับปรุงตามผลการประเมิน 
1. มีการระดมสมองเพื่อหาทางแก้ไขปัญหา/จุดอ่อนท่ีค้นพบ 
2. มีการระดมสมองเพื่อหาทางเสริมข้อดี/จุดแข็งเพิ่มข้ึน 
3. มีการนำผลท่ีได้จากการระดมสมอง เสนอคณะกรรมการประกนัคุณภาพของคณะเพื่อพิจารณาสำหรับใช้
วางแผนครั้งต่อไป 
4. กำหนดกลยุทธ์ในการจัดทำแผนครั้งต่อไป 
5. กำหนดผู้รับผิดชอบไปดำเนินจัดทำแผนครั้งต่อไป 
 

  P-D-C-A อย่างต่อเนือ่ง หลังจากเรากำหนดมาตรการแก้ไขแล้วจึงนำมาปรับเปล่ียนแผนงาน
ให้สอดคล้องกับวิธีการและทรัพยากรท่ีกำหนดขึ้นมาใหม่โดยยังคงคำนึงถึง การกำหนดตัวชี้วัดท่ีเหมาะสม 
แล้วจึงเริ่มลงมือปฏิบัติ ตรวจสอบ ปรับปรุงแก้ไข ตามวงจร P-D-C-A อย่างต่อเนื่อง จนบรรลุเป้าหมายท่ีต้ังไว้ 

5.2 การจัดการความรู้ Knowledge Management : KM 
                 Knowledge Management เป็นการรวบรวม จัดเรียง หรือสร้างองค์ความรู้ท่ีมีอยู่ใน
องค์กร ท้ังในตัวบุคคลและเอกสาร เพื่อให้คนภายในองค์กรสามารถท่ีจะเข้าถึงความรู้ หรือข้อมูลต่างๆ 
เหล่านี้ได้ แล้วนำมาพัฒนาตัวเองและนำไปใช้เพื่อพัฒนาองค์กรอย่างเกิดประโยชน์สูงสุด 
Knowledge  สามารถแบ่งออกได้ 2 ประเภทคือ 

 Tacit Knowledge คือความรู้ท่ีมีอยู่ในตัวของบุคคล เช่น ประสบการณ์ พรสวรรค์ 
สัญชาตญาณหรือไหวพริบของแต่ละคนในการท่ีจะทำความเข้าใจกับงานหรือข้อมูลต่างๆ ซึ่งความรู้พวกนี้ไม่
สามารถท่ีจะถ่ายทอดผ่านตัวอักษรออกมาได้ง่ายๆ จึงสามารถเรียกอีกอย่างหนึ่งว่า ความรู้แบบนามธรรม 

Explicit Knowledge เป็นความรู้ท่ีได้มาจากทฤษฏี คำนิยาม หรือคู่มือต่างๆ ท่ีใครๆ ก็
สามารถท่ีจะเข้าถึง หรือเรียนรู้ได้ สามารถท่ีจะถ่ายทอดผ่านวิธีการต่างๆได้ จึงเรียกอีกอย่างหนึ่งว่า ความรู้
แบบรูปธรรม 

Knowledge Management ช่วยแก้ปัญหาเหล่านี้ 
ในหลายๆ องค์กรมักจะมีปัญหาต่างๆ เหล่านี้เกิดขึ้น แต่เมื่อไรท่ีองค์กรมีการจัดการความรู้ 

หรือ Knowledge Management ปัญหาต่างๆเหล่านี้ก็จะหมดไป 
- เมื่อไรท่ีองค์กรมีการลาออกของบุคลากรหรือการเกษียณของบุคลากร งานของตำแหน่ง

นั้นๆ มักจะมีปัญหา 
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- เมื่อมีปัญหาเกิดขึ้นแล้ว ไม่สามารถท่ีจะจัดการ หรือไม่สามารถท่ีจะหาผู้ท่ีเช่ียวชาญด้านนั้นได้ 
- บุคลากรบางคนมีความรู้มาก แต่คนอื่นๆ กลับไม่ให้ความสนใจท่ีจะเรียนรู้ หรือสอบถาม 
- ไม่มีการต่อยอดความรู้ในองค์กร อันเนื่องมาจากการขาดการแลกเปล่ียนความรู้ใหม่ๆ 
- เกิดความล่าช้าในการค้นหาข้อมูล บางครั้งไม่พบข้อมูล หรืออาจจะพบแต่กลับเป็นข้อมูลท่ีล้าสมัย 
ความรู้ต่างๆในองค์กรมีมาก แต่ไม่มีความสามารถท่ีจะนำมาประยุกต์ใช้ให้เกิดประโยชน์ได้ 

Knowledge Management ช่วยให้การปฏิบัติงานบรรลุเป้าหมายได้ 
การจัดการความรู้จะต้องพึ่ง 3 องค์ประกอบหลักดังนี้ คือ 

1. คน คนหรือบุคลากรถือเป็นปัจจัยที่มีความสำคัญที่สุดในการนำเนินการจัดการความรู้ 
หรือ Knowledge Management เพราะคนเป็นแหล่งความรู้ท่ีสำคัญท่ีสุด และคนคือผู้ท่ีจะนำความรู้ต่างๆ 
ไปใช้ในการพัฒนาองค์กร 

2. เทคโนโลยี เปรียบเสมือนอีก 1 มือของคน ท่ีเป็นตัวช่วยการค้นหา แลกเปล่ียน ท่ีสำคัญ
คือสามารถจัดเก็บข้อมูล ทำให้คนสามารถท่ีจะนำความรู้ต่างๆ ไปใช้ในการพัฒนาองค์กรได้อย่างง่าย แถมยัง
รวดเร็วขึ้นอีกด้วย 

3. กระบวนการความรู้ คือการบริหารจัดการในทุกๆ ขั้นตอนของการจัดการองค์ความรู้ 
โดยในทุกๆส่วน จะต้องมีความเกี่ยวเนื่องเช่ือมโยงกันอย่างสมดุล รวมไปถึงอย่างมีประสิทธิภาพ 
กระบวนการจัดการความรู้ (Knowledge Management)  

เป็นกระบวนการที่จะช่วยให้เกิดพัฒนาการของความรู้ หรือการจัดการความรู้ที่จะเกิดขึ้น
ภายในองค์กร มีท้ังหมด 7 ข้ันตอน 
                    1. การบ่งชี้ความรู้ (Knowledge Identification) เป็นการพิจารณาว่าองค์กรมีวิสัยทัศน์ 
พันธกิจ ยุทธศาสตร์ เป้าหมายคืออะไร เพื่อให้บรรลุเป้าหมาย ต้องใช้อะไร ปัจจุบันมีความรู้อะไรบ้าง              
อยู่ในรูปแบบใด และอยู่ท่ีใคร 
                    2. การสร้างและแสวงหาความรู้ (Knowledge Creation and Acquisition) เป็นการสร้าง 
แสวงหา รวบรวมความรู้ท้ังภายใน/ภายนอก รักษาความรู้เดิม แยกความรู้ท่ีใช้ไม่ได้แล้วออกไป 
                    3. การจัดความรู้ให้เป็นระบบ (Knowledge Organization) เป็นการกำหนดโครงสร้าง
ความรู้ แบ่งชนิด ประเภท เพื่อให้สืบค้น เรียกคืน และใช้งานได้ง่าย 
                    4. การประมวลและกลั่นกรองความรู ้ (Knowledge Codification and Refinement)   
เป็นการปรับปรุงรูปแบบเอกสารให้เป็นมาตรฐาน ใช้ภาษาเดียวกัน ปรับปรุงเนื้อหาให้ครบถ้วนสมบูรณ์ 
                    5. การเข้าถึงความรู ้ (Knowledge Access) เป็นการทำให้ผู ้ใช้ความรู ้เข้าถึงความรู้                      
ท่ีต้องการได้ง่ายและสะดวก เช่น ระบบเทคโนโลยีสารสนเทศ (IT) Web board บอร์ดประชาสัมพันธ์ เป็นต้น 
                    6. การแบ่งปันแลกเปลี่ยนความรู้ (Knowledge Sharing) เป็นการแบ่งปัน สามารถทำได้
หลายวิธีการ โดยกรณีที่เป็นความรู้ชัดแจ้ง (Explicit Knowledge) อาจจัดทำเป็นเอกสาร ฐานความรู้ 
เทคโนโลยีสารสนเทศ หรือกรณีที่เป็นความรู้ฝังลึก (Tacit Knowledge) จัดทำเป็นระบบทีมข้ามสายงาน 
กิจกรรมกลุ่มคุณภาพและนวัตกรรม ชุมชนแห่งการเรียนรู้ ระบบพี่เลี้ยง การสับเปลี่ยนงาน การยืมตัว เวที
แลกเปล่ียนความรู้ เป็นต้น 
                    7. การเรียนรู้ (Learning) เป็นการนำความรู้มาใช้ประโยชน์ในการตัดสินใจ แก้ปัญหา และ
ทำให้เป็นส่วนหนึ่งของงาน เช่น เกิดระบบการเรียนรู้จากสร้างองค์ความรู้ การนำความรู้ในไปใช้ เกิดการ
เรียนรู้ และประสบการณ์ใหม่ และหมุนเวียนต่อไปอย่างต่อเนื่อง 
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5.3 ความรู้เร่ืองหลักเกณฑ์การรับรองมาตรฐานอาหารปลอดภัยกรุงเทพมหานคร 
สถานประกอบการอาหารท ี ่ จะได ้ ร ับป ้ ายร ับรองมาตรฐานอาหารปลอดภ ัยของ

กรุงเทพมหานคร จะต้องเป็นสถานประกอบการอาหารที่ได้รับใบอนุญาตหรือหนังสือรับรองการแจ้งตาม
กฎหมายว่าด้วยการสาธารณสุข  และผ่านการประเมินตามเกณฑ์มาตรฐานอาหารปลอดภัยของ
กรุงเทพมหานคร ๔ องค์ประกอบหลัก ดังนี้  

องค์ประกอบท่ี 1. ด้านสุขลักษณะทางกายภาพ อาคารสถานที่ (Place) ด้านอาคารสถานท่ี
ต้องผ่านเกณฑ์สุขลักษณะสถานประกอบการอาหาร โดยใช้แบบตรวจประเมินด้านสุขลักษณะของสถาน
ประกอบการอาหาร เพื่อให้การรับรองมาตรฐานอาหารปลอดภัยของ กรุงเทพมหานคร แต่ละประเภท ดังนี้ 

ตารางที่ ๑ แสดงแนวทางการตรวจประเมินด้านสุขลักษณะตามเกณฑ์มาตรฐานอาหารปลอดภัยของ 

 

องค์ประกอบท่ี 2. ด้านคุณภาพอาหาร (Food) ด้านคุณภาพอาหาร สถานประกอบการ
อาหารต้องผ่านเกณฑ์ด้านความปลอดภัย ดังนี้  

2.1 อาหารและวัตถุดิบ สุ ่มตรวจด้วยชุดทดสอบเบื ้องต้น (Test kit) ทางด้านเคมี                
อยู่ในเกณฑ์คุณภาพอาหารท่ีกำหนด ดังนี้  

- ต้องไม่พบการปนเป้ือนของสารบอแรกซ์ สารฟอร์มาลิน สารฟอกขาว และสารกันรา  
- ต้องไม่พบสีสังเคราะห์ในอาหารท่ีห้ามการใช้สี  
- ต้องไม่พบกรดแร่อิสระในน้ำส้มสายชู  
- ต้องไม่พบยาฆ่าแมลง และสารโพลาร์ในน้ำมันทอดอาหาร เกินเกณฑ์คุณภาพอาหารท่ีกำหนด  

๒.2 ความสะอาดของอาหารพร้อมบริโภค ภาชนะอุปกรณ์ มือผู้สัมผัสอาหารตรวจประเมิน 
โดยใช้ชุดตรวจหาโคลิฟอร์มแบคทีเรียเบื้องต้น (SI-๒) พบการปนเปื้อนไม่เกินร้อยละ ๑๐ กรณีพบการ
ปนเป้ือน ให้เจ้าพนักงานออกคำแนะนำหรือออกคำส่ังให้ผู้ประกอบการอาหาร ดำเนินการปรับปรุงแก้ไข 

องค์ประกอบที่ 3. ด้านบุคลากร ผู้สัมผัสอาหาร (Food Handler) ผู้ประกอบการ ผู้
สัมผัสอาหาร ต้องได้รับการอบรมหรือการเรียนรู้ด้วยตนเองด้านการสุขาภิบาลอาหาร และผ่านการทดสอบ
ความรู้ โดยได้รับหนังสือรับรองหรือบัตรประจำตัวผู ้สัมผัสอาหารทุกราย เป็นการส่งเสริมความรู้ด้าน
สุขาภิบาลอาหารแก่ผู้ประกอบการอาหารและผู้สัมผัสอาหาร  

 

ประเภทสถาน
ประกอบการ 

 

แบบตรวจสุขลักษณะเพื่อให้การรับรอง 
มาตรฐานอาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร 

 

 

เกณฑ์ผ่านการประเมิน 
เพื่อให้การรับรองฯ 

ตลาด แบบตรวจสุขลักษณะ ตลาดประเภทท่ี ๑ ผ่านเกณฑ์ร้อยละ 100 
 

แบบตรวจสุขลักษณะ ตลาดประเภทท่ี ๒ 
 

ผ่านเกณฑ์ร้อยละ 100 
 

ซูเปอร์มาร์เก็ต แบบตรวจสุขลักษณะสถานท่ีสะสมอาหาร 
ประเภท ซูเปอร์มาร์เก็ต 

ผ่านเกณฑ์ร้อยละ 100 

มินิมาร์ท แบบตรวจสุขลักษณะสถานท่ีสะสมอาหาร 
ประเภท มินิมาร์ท/ร้านขายของชำ 

ผ่านเกณฑ์ร้อยละ 100 

ร้านอาหาร แบบตรวจสุขลักษณะสถานท่ีจำหน่ายอาหาร ผ่านเกณฑ์ร้อยละ 100 
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องค์ประกอบ 4. ด้านการบริการที่เป็นมิตรกับสิ่งแวดล้อม (Green Service) โดยการ
บริการท่ีเป็นมิตรกับส่ิงแวดล้อม หมายถึง สถานประกอบการอาหารมีการให้บริการท่ีเป็นมิตรกับส่ิงแวดล้อม  

มีท้ังหมด 7 ข้อ ดังนี้  
1. ไม่มีเหตุรำคาญจากการประกอบกิจการ เช่น ควัน กล่ิน และเสียง (ข้อมาตรฐานหลัก)  
2. ไม่ใช้ภาชนะท่ีทำจากโฟม (ข้อมาตรฐานหลัก)  
3. เลือกใช้วัตถุดิบที่เป็นมิตรกับสิ่งแวดล้อม หรือได้รับการรับรองมาตรฐานด้านความ

ปลอดภัย ท่ีเช่ือถือได้  
4. มีการคัดแยกขยะ เช่น ขยะรีไซเคิล ขยะท่ัวไป ขยะเศษอาหาร ขยะท่ีย่อยสลายได้และ 

ขยะอันตราย เป็นต้น  
5. มีการนำขยะอาหารร วัตถุดิบเหลือใช้ไปใช้ให้เกิดประโยชน์ 
6. เลือกใช้ผลิตภัณฑ์ทำความสะอาด หรือการกำจัดแมลง สัตว์นำโรค ท่ีมีวิธีหรือ 

ส่วนประกอบจากธรรมชาติ  
7. มีนโยบายให้ลูกค้านำภาชนะมาใส่อาหารเองได้ 

เกณฑ์การประเมินสถานประกอบการอาหารเพื่อใหก้ารรับรองมาตรฐานอาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร 
 - ระดับดี/เกรด C (ระดับ ๓ ดาว) ต้องผ่านเกณฑ์การประเมินตามองค์ประกอบท่ี 1 – 3                  

 - ระดับดีมาก/เกรด B (ระดับ ๔ ดาว/Green Service) ต้องผ่านเกณฑ์การประเมินตาม
องค์ประกอบท่ี 1 – 4  ครบท้ัง 4 องค์ประกอบ โดยด้านการบริการท่ีเป็นมิตรกับส่ิงแวดล้อม ต้องผ่านเกณฑ์
อย่างน้อย 4 ข้อ และต้องผ่านข้อมาตรฐานหลักทุกข้อ 

 - ระดับดีเลิศ/เกรด A (ระดับ ๕ ดาว/Green Service Plus) ต้องผ่านเกณฑ์การประเมิน 
ครบท้ัง 4 องค์ประกอบ และต้องผ่านเกณฑ์ด้านบริการท่ีเป็นมิตรกับส่ิงแวดล้อม ท้ัง 7 ข้อ 

ตารางที่ 2 แสดงองค์ประกอบเกณฑ์การรับรองมาตรฐานอาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร 
 

องค์ประกอบเกณฑ์การรับรองมาตรฐานอาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร 

ระดับดี/เกรด C 
(ระดับ 3 ดาว) 

(เป้าหมายร้อยละ 100) 

ระดับดีมาก/เกรด B 
(ระดับ 4 ดาว/Green Service) 

(เป้าหมายร้อยละ 20) 

ระดับดีเลิศ/เกรด A 
(ระดับ 5 ดาว/Green 

ServicePlus) 
ผ่านเกณฑ์ ข้อ 1 - 3 
1. ด้านสุขลักษณะทางกายภาพ 
อาคารสถานท่ี (Place)  
2. ด้านคุณภาพอาหาร (Food) 
3. ด้านบุคลากร ผู้สัมผัสอาหาร 
(Food Handler) 

ผ่านเกณฑ์ ข้อ 1-4*  
1. ด้านสุขลักษณะทางกายภาพ 
อาคารสถานท่ี (Place)  
2. ด้านคุณภาพอาหาร (Food) 
3. ด้านบุคลากร ผู้สัมผัสอาหาร 
(Food Handler) 
4. ด้านการบริการท่ีเป็นมิตรกับ 
ส่ิงแวดล้อม (Green Service)*  
 (*ต้องผ่านเกณฑ์ด้านบริการฯ 
อย่างน้อย 4 ข้อ โดยต้องผ่าน ข้อ
มาตรฐานหลักท้ังหมด) 

ผ่านเกณฑ์ข้อ 1 - 4* 
1. ด้านสุขลักษณะทางกายภาพ 
อาคารสถานท่ี (Place)  
2. ด้านคุณภาพอาหาร (Food) 
3. ด้านบุคลากร ผู้สัมผัสอาหาร 
(Food Handler) 
4. ด้านการบริการท่ีเป็นมิตรกับ 
ส่ิงแวดล้อม (Green Service)*  
(* ต้องผ่านเกณฑ์ด้าน การ
บริการฯ ท้ัง 7 ข้อ) 
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6. แนวทางการดำเนินการ/ระยะเวลา และผู้มีส่วนเก่ียวข้อง    
6.1 แนวทางการดำเนินการ 

แนวทางการดำเนินการ 
ระยะเวลาดำเนินการ  

ก.ค. ส.ค. ก.ย. ต.ค. พ.ย. ธ.ค. 

1 จัดทำแผนงานปฏิบัติงานกระบวนงานการรับรองมาตรฐาน
อาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร   
    - ฝ่ายส่ิงแวดล้อมฯ จัดประชุมประจำเดือน แจ้งแผนงานการ
พัฒนากระบวนงานการรับรองมาตรฐานอาหารปลอดภัยของ
กรุงเทพมหานคร ภายใต้โครงการกรุงเทพฯเมืองอาหารปลอดภัย
ให้เจ้าหน้าท่ีทราบ 
   -  จัดทำโครงการและแผนปฏิบัติงานโครงการกรุงเทพฯ เมือง
อาหารปลอดภัย ประจำปีงบประมาณ 2565 
    - รวบรวมเอกสารองค์ความรู้ท่ีเกี่ยวข้องกับการปฏิบัติงาน
ตามกระบวนงานการรับรองมาตรฐานอาหารปลอดภัยฯ 
    - ร่างคู่มือขั้นตอนการปฏิบัติงานเพื่อช้ีแจงให้เจ้าหน้าท่ี
รับทราบและร่วมกันพัฒนาคู่มือต่อไป  
    - จัดเตรียมชุดทดสอบ วัสดุอุปกรณ์ เอกสารประชาสัมพันธ์  
    - จัดเตรียมแบบทดสอบประเมินความรู้ 

      

2 ดำเนินการตามแผนปฏบิัติงานโครงการกรุงเทพฯ เมือง
อาหารปลอดภัย ประจำปีงบประมาณ 2565  
- แผนตรวจประเมินสถานประกอบการอาหารฯ 283 แห่ง ดังนี้ 
   ต.ค. 64 – ม.ค. 65  จำนวน  100 แห่ง 
   ก.พ.65 – พ.ค.65   จำนวน  100  แห่ง 
   มิ.ย.65 -  ก.ย. 65  จำนวน    83  แห่ง  
  โดยดำเนินการตรวจแนะนำให้ความรู้สถานประกอบการอาหาร 
หากพบข้อบกพร่องให้แก้ไขปรับปรุง และติดตามผลตรวจซ้ำ
ดำเนินการตามมาตรการด้านกฎหมายต่อไป ใหผ่้านเกณฑ์ท่ี
สำนักอนามัยกำหนด ประกอบด้วย 4 ด้าน คือ 
1. ด้านสุขลักษณะทางกายภาพ อาคารสถานท่ี (Place)                  
2. ด้านคุณภาพอาหาร (Food) (ด้านเคมีและชีวภาพ)                                              
3. ด้านบุคลากร ผู้สัมผัสอาหาร (Food Handler)                          
-จัดอบรมหลักสูตรสุขาภิบาลอาหารของกรุงเทพมหานคร  
(Class room) ร่วมกับกองสุขาภิบาลอาหาร สำนักอนามัย                              
-เรียนรู้ด้วยตนเอง (Self Study) และทดสอบความรู้หลักสูตร
สุขาภิบาลอาหารของกรุงเทพมหานคร ท่ีสำนักงานเขตหลักส่ี                                                                                            
4. ตรวจแนะนำด้านการบริการท่ีเป็นมิตรกับส่ิงแวดล้อม                   
(Green Service)    

      

  8 



 

6.1 แนวทางการดำเนินการ (ต่อ) 

 

แนวทางการดำเนินการ 
ระยะเวลาดำเนินการ  

ก.ค. ส.ค. ก.ย. ต.ค. พ.ย. ธ.ค. 
3 จัดประชุม กิจกรรมแลกเปลี่ยนเรียนรู้ (KM) 
จำนวน 4 ครั้ง  (1 ครั้ง/เดือน) 
3.1 จัดประชุม กิจกรรมแลกเปล่ียนเรียนรู้ เพื่อส่งเสริมความรู้
ด้านกระบวนงานการรับรองมาตรฐานอาหารปลอดภัยของ
กรุงเทพมหานครให้แก่บุคลากร ดังนี้ 
    - เรื่องเกณฑ์การรับรองมาตรฐานอาหารปลอดภัยของ
กรุงเทพมหานครให้เจ้าหน้าท่ีทราบ 
    - เรื่องการตรวจประเมินด้านสุขลักษณะทางกายภาพ 
อาคารสถานท่ี (Place) ตามแบบตรวจสุขลักษณะทางกายภาพ 

- การฝึกปฏิบัติการใช้ชุดทดสอบชุดตรวจหาโคลิฟอร์ม
แบคทีเรียเบื้องต้น (SI-๒) ตรวจความสะอาดของอาหารพร้อม
บริโภค ภาชนะอุปกรณ์ มือผู้สัมผัสอาหาร  

- การฝึกปฏิบัติการใช้ชุดทดสอบเบ้ืองต้น (Test kit) ตรวจ
คุณภาพอาหารทางด้านเคมี  

- การฝึกปฏิบัติการลงระบบสารสนเทศอาหารปลอดภัย             
BKK Food Safety 

- การรับฟังความคิดเห็นร่วมกันเพื่อให้เกิดการพัฒนางาน 
    - การประเมินความรู้ของบุคลากร (ก่อนและหลัง) 
3.2 ติดตามตรวจสอบผลการดำเนินงานตามกระบวนงานฯ  
      - จัดกิจกรรมแลกเปล่ียนเรียนรู้ (KM) ตรวจสอบและ
ประเมินผลการดำเนินงานตามกระบวนงานฯ แบบมีส่วนร่วม  
ติดตามผลการดำเนินงานแต่ละขั้นตอนใหส้อดคล้องกับ
แผนปฏิบัติงานและเป้าหมาย  
      - วิเคราะห์ปัญหาอุปสรรคในการทำงานร่วมกัน เพื่อนำไป
แก้ไขปรับปรุงพัฒนากระบวนงานฯ ต่อไป 
3.3 การปรับปรุงให้สำเร็จอย่างต่อเนื่อง  
     - กลุ่มงานสุขาภิบาลอาหาร กำหนดแนวทางในการแก้ไข
ปรับปรุงการทำงานในครั้งต่อไป ให้มีคุณภาพมากยิ่งขึ้น  
   -  ปรับแผนงานตามความเหมาะสม 
    - จัดทำคู่มือการพัฒนากระบวนงานการรับรองมาตรฐาน
อาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร จำนวน 1 กระบวนงาน 

      

4. สรุปผลการดำเนินงาน        
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6.2 ระยะเวลาดำเนนิการ   กรกฎาคม 2564 - ธันวาคม 2564 
6.3 ผู้มีส่วนเก่ียวข้อง        
เจ้าหน้าท่ีฝ่ายส่ิงแวดล้อมและสุขาภิบาล สำนักงานเขตหลักส่ี จำนวน 9 คน ประกอบด้วย 
- นักวิชาการสุขาภิบาล เจ้าพนักงานสาธารสุข ในหน่วยงาน จำนวน 6 คน 
- ลูกจ้างจ้างเหมาตำแหน่งนักวิชาการสุขาภิบาล/นักวิทยาศาสตร์/นักประชาสัมพันธ์  จำนวน 3 คน 

7. ประโยชน์จากการศึกษา   
7.1 เจ้าหน้าท่ีมีความรู้ความเข้าใจและมีส่วนร่วมในการปฏิบัติงานตามกระบวนงานการ

รับรองมาตรฐานอาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร ทำให้งานสำเร็จตามเป้าหมาย 
7.2 สถานประกอบการอาหารมีการพัฒนาผ่านเกณฑ์มาตรฐานอาหารปลอดภัยของ

กรุงเทพมหานคร ระดับดี และระดับดีมาก  มีการบริการที่เป็นมิตรกับสิ่งแวดล้อม (Green Service) ได้ตาม
เป้าหมายตัวชี้วัดโครงการกรุงเทพฯ เมืองอาหารปลอดภัย ของสำนักอนามัย 

7.๓ สร้างความเชื่อมั่นให้กับประชาชนหรือผู้บริโภคได้บริโภคอาหารที่สะอาด ปลอดภัย 
ปราศจากเช้ือโรคและสารปนเป้ือนท่ีเป็นอันตรายต่อสุขภาพ 

8. งบประมาณ  
ไม่ใช้งบประมาณ 

9. แนวทางการติดตามและประเมินผล 

              ตัวชี้วัดความสำเร็จ วิธีการ/เคร่ืองมือที่ใช้ในการติดตามและการประเมินผล (สำเร็จ) 

 

ตัวชี้วัดความสำเร็จ 
ระดับ 

ตัวชี้วัด 
วิธีการ/ 

เคร่ืองมือในการใช้การติดตามและประเมินผล 
1. มกีระบวนงานการรับรอง
มาตรฐานอาหารปลอดภัยของ
กรุงเทพมหานครใช้เป็นมาตรฐานใน
การปฏิบัติงาน เขตหลักส่ี  
จำนวน 1  กระบวนงาน    
 

ผลผลิต 
(Output) 

 

1. จัดประชุม กิจกรรมแลกเปล่ียนเรียนรู้ (Km) 
ให้ความรู้แก่เจ้าหน้าท่ีฝ่ายส่ิงแวดล้อมฯ จำนวน 
4 ครั้ง (3 ช่ัวโมง/ครั้ง/เดือน) 
2. จัดทำคู่มือขั้นตอนการดำเนินงานรับรอง
มาตรฐานอาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร 
ในพื้นท่ีเขตหลักส่ี 

2. เจ้าหน้าท่ีมีความรู้ความเข้าใจใน
กระบวนงานการรับรองมาตรฐาน
อาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร 
ไม่น้อยกว่าร้อยละ ๘๐ 

ผลผลิต 
(Output) 

 

1. จัดประชุม กิจกรรมแลกเปล่ียนเรียนรู้ (Km) 
ให้ความรู้แก่เจ้าหน้าท่ีฝ่ายส่ิงแวดล้อมฯ จำนวน 
4 ครั้ง (3 ช่ัวโมง/ครั้ง/เดือน) 
2. แบบทดสอบประเมินความรู้ 
    จำนวนข้อสอบท่ีผ่าน คูณด้วย 100 หาร
ด้วยจำนวนข้อแบบทดสอบความรู้ท้ังหมด  
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  10. ข้อเสนอแนะ 
 10.1  หน่วยงานควรให้ความสำคัญต่อการพัฒนากระบวนงานการรับรองมาตรฐาน

อาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร มีการอบรมหรือประชุมแลกเปลี่ยนเรียนรู้ในการปรับปรุงพัฒนา
กระบวนงานอย่างต่อเนื่อง เพื่อให้เกิดการพัฒนาบุคลกรและพัฒนางานให้มีประสิทธิภาพยิ่งขึ้น  
     1o.2  หน่วยงานควรส่งเสริมการมีส่วนร่วม การสร้างความสัมพันธ์ที่ดีของบุคคลากรใน
องค์กร เพิ่มความพึงพอใจ พร้อมท้ังเกิดแนวปฏิบัติท่ีดีในองค์กร อันจะนำไปสู่การแลกเปล่ียนเรียนรู้ร่วมกัน 
ตลอดจนสร้างนวัตกรรมในการพัฒนางานต่อไป 
           
 
        
  

ตัวชี้วัดความสำเร็จ 
ระดับ
ตัวชี้วัด 

วิธีการ/ 
เคร่ืองมือในการใช้การติดตามและประเมินผล 

3. ร้อยละความสำเร็จในการส่งเสริมให้
สถานประกอบการอาหารมีการพัฒนา
ผ่านเกณฑ์มาตรฐานอาหารปลอดภัย
ของกรุงเทพมหานคร ระดับดี  
ร้อยละ100 

ผลลัพธ์ 
(Outcome) 

จำนวนสถานประกอบการอาหารท่ีผ่านเกณฑ์
มาตรฐานอาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร 
ระดับดี คูณด้วย 100  หารด้วยจำนวนสถาน
ประกอบการอาหารท้ังหมดในพื้นท่ีเขตหลักส่ี 

4. ร้อยละของสถานประกอบการอาหาร
มีการพัฒนาผ่านเกณฑ์มาตรฐานอาหาร
ปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร ระดับดี
มาก มีการบริการท่ีเป็นมิตรกับ
ส่ิงแวดล้อม (Green Service) 
ไม่น้อยกว่าร้อยละ 20 

ผลลัพธ์ 
(Outcome) 

สถานประกอบการอาหารมีการพัฒนาผ่าน
เกณฑ์มาตรฐานอาหารปลอดภัยของ
กรุงเทพมหานคร ระดับดีมาก มีการบริการที่เป็น
มิตรกับส่ิงแวดล้อม (Green Service) คูณด้วย 
100 หารด้วยจำนวนสถานประกอบการ
อาหารท้ังหมดในพื้นท่ีเขตหลักส่ี 
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ภูมิพลังแห่งปัญญา คลังความรู้มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลศรีวิชัย, การจัดการความรู้คืออะไร : KM? 
สืบค้น 9 พฤศภาคม 2564, จาก http://ks.rmutsv.ac.th/th/whatiskm 

กองสุขาภิบาลอาหาร สำนักอนามัย, เกณฑ์การรับรองมาตรฐานอาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร                                                                                            
สืบค้น 9 พฤศภาคม 2564, จาก http://foodsanitation.bangkok.go.th/ 



 

 

 

การพัฒนากระบวนงานการรบัรองมาตรฐานอาหารปลอดภยัของกรุงเทพมหานคร 

☺ จัดประชุมแลกเปล่ียนเรียนรู้
เพื่อใหเ้จ้าหน้าท่ีมีความรู้ความเข้าใจ
ในกระบวนงานการรับรองมาตรฐาน
อาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร 
เขตหลักส่ี จำนวน 4 ครั้ง (1 ครั้ง/ด.) 
 

 

 

☺ เพื่อพัฒนากระบวนงานการรับรองมาตรฐาน
อาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร เขตหลักส่ี   
 

 

 

 

☺สอดคล้องวิสัยทัศน์ท่ี 1 มหานครปลอดภัย  
 ยุทธศาสตร์ท่ี 6 ปลอดโรคคนเมือง อาหารปลอดภัย 
☺ มีการปรับปรุงเกณฑ์การตรวจประเมินฯและปรับปรุง
แบบตรวจประเมินสถานประกอบการอาหาร 
☺ เริ่มมีการนำระบบสารสนเทศอาหารปลอดภัย BKK 
Food Safety มาใช้ในการปฏิบัติงาน 
☺ บุคลากรเริ่มงานใหม่ (มีการโยกย้าย ลาออก ) 
☺ มีภารกิจเร่งด่วน เช่น COVID-19 
☺ แนวคิด PCDA และการแลกเปล่ียนเรียนรู้ KM 
 

 

 

☺ จัดทำแผนงานกระบวนงานการ
รับรองมาตรฐานอาหารปลอดภัยของ
กรุงเทพมหานครพื้นท่ีเขตหลักส่ี 
☺ จัดประชุมแลกเปล่ียนเรียนรู ้
☺ ปฏิบัติงานตามแผนงาน 
☺ ตรวจสอบประเมินผล 
☺ สรุปผลการดำเนินงาน 
 

 

 

☺ นักวิชาการสุขาภิบาล เจ้าพนักงาน
สาธารสุข ในหน่วยงาน จำนวน 6 คน 
 

 

 

 

ผลผลิต (Output) 
☺ มีคู่มือกระบวนงานการรับรองมาตรฐานอาหารปลอดภัยของ
กรุงเทพมหานครใช้เป็นมาตรฐานในการปฏบิัติงาน 1 กระบวนงาน
☺ เจ้าหน้าที่มีความรู้ความเข้าใจในกระบวนงานการรับรอง
มาตรฐานอาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร ร้อยละ ๘๐ 
ผลลัพธ์ (Outcome)                                                              
☺ร้อยละความสำเร็จในการส่งเสริมให้สถานประกอบการอาหารมี
การพัฒนาผ่านเกณฑ์มาตรฐานอาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร 
ระดับดี ร้อยละ100                                                     
☺ร้อยละของสถานประกอบการอาหารมีการพัฒนาผ่านเกณฑ์
มาตรฐานอาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร ระดับดีมาก มีการบริการ

ที่เป็นมิตรกับสิ่งแวดล้อม (Green Service)ไม่น้อยกว่าร้อยละ 20 

 
 

ผู้เก่ียวข้อง 
 
 

 

 

 

การประเมินผล   
 

 

Process 
 

 

 

วัตถุประสงค์ 
 
 

 

 

 

เป้าหมาย 
 

 

 

☺ จัดทำคู่มือกระบวนงานการรับรอง
มาตรฐานอาหารปลอดภัยของ
กรุงเทพมหานคร เขตหลักส่ี  1 กระบวนงาน 
 

 

 

ความสำคัญและแนวคิดในการศึกษา 
     
 
3. PCDA 
 

 

 

 

☺ ลูกจ้างจ้างเหมาบริการ ตำแหน่ง
นักวิชาการสุขาภิบาล/นักวิทยาศาสตร์/
นักประชาสัมพันธ์ จำนวน 3 คน 
 

 

 

 

☺ เพื่อส่งเสริมพัฒนาให้เจ้าหน้าท่ีมีความรู้ความ
เข้าใจ ในการปฏิบัติงานตามกระบวนงาน การรับรอง
มาตรฐาน อาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร 
ตามมาตรฐานท่ีกำหนด 
 
 

 

 

 

☺สถานประกอบการอาหารได้รับการพัฒนาและ
ยกระดับมาตรฐานพัฒนาผ่านเกณฑ์มาตรฐานฯ
อาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร สร้างความ
มั่นใจในการบริโภคอาหารท่ีสะอาดปลอดภัย 
 

 

 

Mind Map 
 

 


