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รายงานนี้เป็นส่วนหนึ่งของการฝึกอบรม 

หลักสูตรนักบริหารมหานครระดับต้น รุ่นที่ 40 
สถาบันพัฒนาข้าราชการกรุงเทพมหานคร 

ประจ าปีงบประมาณ พ .ศ.  ๒๔๖5 



1. หัวข้อ การพัฒนางานมาตรฐานอาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร 
 
2. ความส าคัญของการศกึษา / ทีม่าของการน าเสนอ 

การเปลี่ยนแปลงของสภาพเศรษฐกิจ สังคม และการขยายตัวของเขตเมือง ท าให้อัตรา
การเจริญเติบโตของธุรกิจอาหารเพิ่มขึ้นอย่างรวดเร็ว ส่งผลให้เกิดสถานประกอบการอาหารเพิ่มจ านวน
มากขึ้น อีกทั้งมีการปรับเปลี่ยนรูปแบบการจ าหน่ายอาหารให้เข้ากับวิถีชีวิตคนเมืองที่มีแต่ความเร่งรีบ
ต้องการบริการที่มีความสะดวกสบาย เช่น การเพิ่มจ านวนของธุรกิจจ าหน่ายอาหารแบบออนไลน์และ
บริการส่งถึงที่ (Ready-to-Eat Food Delivery) การจ าหน่ายอาหารในลักษณะของ Food Truck รถเร่
ขายอาหารแบบให้บริการเข้าถึงชุมชน ประกอบกับการเคลื่อนย้ายและเพิ่มจ านวนแรงงานต่างด้าวที่ขาด
ความรู้ด้านสุขาภิบาลอาหารในสถานประกอบการด้านอาหาร สิ่งเหล่านี้ส่งผลต่อสุขลักษณะ ความปลอดภัย
ของอาหาร และจากการเจริญเติบโตของธุรกิจอาหารที่มีเป็นจ านวนมากนั้น อาจส่งผลกระทบต่อสภาวะ
ความเป็นอยู่โดยปกติสุขของประชาชนได้ เช่น เกิดเหตุเดือดร้อนร าคาญจากการประกอบกิจการอาหาร 
ไม่ว่าจะเป็นกลิ่น เสียง ความร้อน การระบายน้ าเสีย หรือฝุ่นละออง หากขาดการบริหารจัดการที่ดีและ
ระบบตรวจสอบควบคุมก ากับให้สถานประกอบการอาหารด าเนินการให้เป็นไปตามข้อก าหนดและกฎหมาย
ที่เกี่ยวข้องได้อย่างทั่วถึงและสม่ าเสมอ รวมทั้งผู้ประกอบการขาดความตระหนักในการประกอบปรุง
อาหารที่สะอาด ปลอดภัย ตลอดจนภาครัฐไม่มีระบบตรวจสอบควบคุมก ากับ หรือส่งเสริมให้สถานประกอบการ
อาหารด าเนินการให้เป็นไปตามข้อก าหนดและกฎหมายที่เกี่ยวข้องได้อย่างทั่วถึงและสม่ าเสมอ ย่อมส่งผล
กระทบต่อสุขภาพ และคุณภาพชีวิตผู้บริโภคได ้

กรุงเทพมหานครให้ความส าคัญกับการพัฒนาสุขอนามัยและคุณภาพชีวิตของประชาชน 
โดยในแผนพัฒนากรุงเทพมหานคร ระยะ 20 ปี (2556-2575) ได้ก าหนดวิสัยทัศน์ให้กรุงเทพมหานคร
เป็น “มหานครแห่งเอเชีย” ภายในปี พ.ศ. 2575 โดยยุทธศาสตร์ที่ 1 “มหานครปลอดภัย” ให้ความส าคัญ
กับการเป็นมหานครที่มีอาหารปลอดภัยส าหรับการบริโภค มีเป้าหมาย คือ “ประชาชนบริโภคอาหารที่มี
ความปลอดภัย ปราศจากเชื้อโรคและสารปนเปื้อนที่เป็นอันตรายต่อสุขภาพ” โดยก าหนดเป้าประสงค์ 
“ประชาชนในกรุงเทพมหานคร มีความเชื่อมั่นในความปลอดภัยของอาหารที่รับประทาน” สอดคล้องกับ
แผนยุทธศาสตร์ชาติ ระยะ 20 ปี (พ.ศ. 2561 - 2580) ที่ก าหนดยุทธศาสตร์การพัฒนาและเสริมสร้าง
ศักยภาพคน ครอบคลุมความรอบรู้ด้านสุขภาพ การควบคุมและป้องกันปัจจัยเสี่ยงที่คุกคามต่อสุขภาพ 
การสร้างสภาวะแวดล้อมที่เอื้อต่อการมีสุขภาวะที่ดี กอรปกับนโยบายของกรุงเทพมหานครได้ด าเนินโครงการ
และกิจกรรมเพื่อการลดและคัดแยกมูลฝอยอย่างต่อเนื่อง ซึ่ ง พล.ต.อ.อัศวิน ขวัญเมือง ผู้ว่าราชการ
กรุงเทพมหานคร ได้ประกาศเจตนารมณ์ “กรุงเทพมหานครเป็นองค์กรชั้นน าในการอนุรักษ์สิ่งแวดล้อม มุ่งมั่น
ลดการใช้พลาสติกและโฟม โดยให้หน่วยงานกรุงเทพมหานครเป็นพ้ืนที่ปลอดขยะพลาสติกและโฟม” 

กรุงเทพมหานครโดยส านักอนามัยร่วมกับส านักงานเขต ได้ด าเนินงานด้านอาหาร
ปลอดภัย และด าเนินการส่งเสริมให้สถานประกอบการอาหารในพื้นที่กรุงเทพมหานครมีการพัฒนาผ่าน
เกณฑ์มาตรฐานอาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร ระดับดี มาตั้งแต่ปี พ.ศ. 2548 อย่างต่อเนื่อง ซึ่ง
มีสถานประกอบการอาหารที่สามารถพัฒนาผ่านเกณฑ์มาตรฐานอาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร 
ระดับดี (ระดับ 3 ดาว) เพิ่มขึ้นทุกปี จนกระทั่งสามารถพัฒนาเข้าสู่มาตรฐานอาหารปลอดภัยของ
กรุงเทพมหานคร ระดับดี ร้อยละ 100 ในปีงบประมาณ พ.ศ. 2561 ซึ่งกรุงเทพมหานครได้มีแนวคิด
ในการพัฒนายกระดับมาตรฐานสถานประกอบการอาหาร โดยมีการประชุมหน่วยงานที่เกี่ยวข้องทั้ง
ภาครัฐและเอกชน ในการปรับปรุงยกระดับเกณฑ์ฯ และได้ก าหนดองค์ประกอบของเกณฑ์การรับรอง
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มาตรฐานอาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร ประกอบด้วย 4 ด้าน ได้แก่ 1) ด้านสุขลักษณะทาง
กายภาพ อาคารสถานที่ (Place) 2) ด้านคุณภาพอาหาร (Food) 3) ด้านบุคลากร ผู้สัมผัสอาหาร 
(Food Handler) และ 4) ด้านการบริการที่เป็นมิตรต่อสิ่งแวดล้อม (Green Service) โดยก าหนดให้มาตรฐาน
การรับรองฯ มี 3 ระดับ คือ ระดับดี/เกรด C (ระดับ 3 ดาว) ระดับดีมาก /เกรด B (ระดับ 4 ดาว/
Green Service) และระดับดีเลิศ/เกรด A (ระดับ 5 ดาว/Green Service Plus) โดยได้เริ่มด าเนินการส่งเสริม
ให้สถานประกอบการอาหารมีการพัฒนาผ่านเกณฑ์มาตรฐานอาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานครและ
มีบริการที่เป็นมิตรต่อสิ่งแวดล้อม ในปี พ.ศ. 2564 ผลด าเนินการพบว่า สถานประกอบการอาหารมี
การพัฒนาผ่านเกณฑ์ฯ ระดับดี/เกรด C (3 ดาว) จ านวน 19,260 ราย จากจ านวนสถานประกอบการ
อาหารที่ได้รับใบอนุญาต/หนังสือรับรองการแจ้ง ทั้งหมด 20,166 ราย คิดเป็นร้อยละ 95.51 และผ่าน
เกณฑ์มาตรฐานการบริการที่เป็นมิตรต่อสิ่งแวดล้อม (Green Service) จ านวน 8,683 ราย คิดเป็นร้อยละ 
43.06 ทั้งนี้ จากการลงพื้นที่ตรวจประเมินติดตาม ก ากับมาตรฐานอาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร 
กลับพบว่ามีสถานประกอบการอาหารที่ไม่ปฏิบัติตามเกณฑ์มาตรฐานอย่างสม่ าเสมอจ านวนมาก ซึ่งการด าเนินการ
ที่ผ่านมากรุงเทพมหานครได้รับความร่วมมือทั้งหน่วยงานภาครัฐ ภาคเอกชน ในการก าหนดเกณฑ์มาตรฐานฯ 
ตลอดจนผู้ประกอบการอาหารในการเข้ารว่มโครงการ แต่ยังไม่มีการด าเนินงานพัฒนางานมาตรฐานอาหาร
ปลอดภัยในรูปแบบคณะกรรมการรับรองมาตรฐานอาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานครที่เกิดจากการมี
ส่วนร่วมจากทุกภาคส่วน อีกทั้งยังขาดการด าเนินการเสริมสร้างความร่วมมือจากผู้บริโภคอย่างจริงจัง ดังนั้น 
ในการด าเนินงานมาตรฐานอาหารปลอดภัย จ าเป็นจะต้องมีการสร้างวงจรการพัฒนาอย่างต่อเนื่อง และ
สร้างความร่วมมือจากทุกภาคส่วน และการก าหนดเกณฑ์มาตรฐานฯ ควรอยู่ในรูปแบบคณะกรรมการรับรอง
มาตรฐานอาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร ที่เกิดจากการมีส่วนร่วมในการให้ข้อคิดเห็นจากทุกภาคส่วน
ที่เกี่ยวข้อง ผู้ประกอบการก็ต้องมีความตระหนัก สมัครใจเข้าร่วมโครงการ และที่ส าคัญคือความร่วมมือจาก
ผู้บริโภค ซึ่งผู้บริโภคนับเป็นผู้มีส่วนได้ส่วนเสีย (stakeholders) โดยตรง และเป็นกลไกส าคัญในการกระตุ้น
ให้ผู้ประกอบการอาหารมีการรักษาคุณภาพมาตรฐานอย่างสม่ าเสมอ และเพื่อให้การด าเนินโครงการตรง
ตามความต้องการของผู้บริโภค ลดมลภาวะสิ่งแวดล้อมที่เกิดจากสถานประกอบการอาหารและคุ้มครองสุขภาพ
ประชาชน เป็นการเสริมภาพลักษณ์และประชาสัมพันธ์งานด้านอาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร 
เพื่อก่อให้เกิดประโยชน์สูงสุดแก่ประชาชนในการคุ้มครองผู้บริโภคด้านอาหาร 

 
3. วัตถปุระสงค ์

3.1 เพื่อปรับปรุง พัฒนา ยกระดับมาตรฐานอาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานครใน
สถานประกอบการอาหาร 

3.2 เพื่อคุ้มครองผู้บริโภคและสร้างความมั่นใจในการบริโภคอาหารที่สะอาดปลอดภัย 
3.3 เพื่อส่งเสริมการมีส่วนร่วมจากทุกภาคส่วน ได้แก่ หน่วยงานภาครัฐ ภาคเอกชน ผู้ประกอบ

กิจการอาหาร และประชาชนผู้บริโภคในการพัฒนางานมาตรฐานอาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร  
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4.เป้าหมาย 
  4.1 สถานประกอบการอาหารประเภทร้านอาหาร ซูเปอร์มาร์เก็ต มินิมาร์ท ตลาด 
และแผงลอยจ าหน่ายอาหารริมบาทวิถีในพื้นที่กรุงเทพมหานคร ที่ได้รับใบอนุญาตหรือหนังสือรับรอง
การแจ้ง ตามกฎหมายว่าด้วยการสาธารณสุข มีการพัฒนาผ่านเกณฑ์มาตรฐานอาหารปลอดภัยของ
กรุงเทพมหานครเป็นไปตามเป้าหมายแผนพัฒนากรุงเทพมหานคร ระยะ 20 ปี (พ.ศ. 2556 - 2575) 

4.2 ปรับปรุง พัฒนาเกณฑ์มาตรฐานอาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร และจัดท า
แนวทางการน าเกณฑ์มาตรฐานอาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานครไปปฏิบัติที่ชัดเจน 

4.3 จัดท ารูปแบบ และช่องทางการสร้างการมีส่วนร่วมที่ทุกภาคส่วน ได้แก่ หน่วยงาน
ภาครัฐ ภาคเอกชน ผู้ประกอบกิจการอาหาร และประชาชนผู้บริโภค สามารถเข้าถึงได้สะดวก รวดเร็วและมี
ประสิทธิภาพในการเข้ามามีส่วนร่วมในการพัฒนางานมาตรฐานอาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร 

5.แนวคิด / หลกัการทีใ่ชใ้นการศึกษา 

5.1 ความรูเ้กี่ยวกบัการสขุาภิบาลอาหาร และอาหารปลอดภัย 
“การสุขาภิบาลอาหาร” หมายถึง การบริหารจัดการและการควบคุมสิ่งแวดล้อม รวมทั้ง

บุคลากรที่เกี่ยวข้องกับกิจกรรมอาหารเพ่ือท าให้อาหารสะอาด ปลอดภัย ปราศจากเชื้อโรค หนอนพยาธิ 
และสารเคมีต่างๆ ซึ่งเป็นอันตราย หรืออาจเป็นอันตรายต่อการเจริญเติบโตของร่างกายสุขภาพอนามัย และ
การด ารงชีวิตของผู้บริโภค 

หลกัการสขุาภบิาลอาหาร 
ปัจจัยที่เป็นสาเหตุท าให้อาหารปนเปื้อน มี 5 ปัจจัย คือ บุคคล อาหาร ภาชนะอุปกรณ์ 

สถานที่ปรุงประกอบ และจ าหน่ายอาหาร และสัตว์ แมลงน าโรค โดยแต่ละปัจจัยมีความหมาย ดังนี้ 
1. บุคคล หมายถึง ผู้สัมผัสอาหาร ได้แก่ บุคคลที่เกี่ยวข้องกับอาหารตั้งแต่กระบวนการ

เตรียม ปรุงประกอบ จ าหน่ายและเสิร์ฟอาหาร รวมถึงการล้าง และเก็บภาชนะอุปกรณ์จะต้องมีความรู้ 
ความเข้าใจในการปฏิบัติตนในระหว่างปฏิบัติงานด้านอาหารอย่างถูกต้อง ทั้งในเรื่องสุขวิทยาสวนบุคคล และ
สุขนิสัยที่ดีในการปรุง ประกอบอาหาร โดยยึดหลักวา่จะตอ้งท าใหส้ะอาด ปลอดภัย ปราศจากการปนเปือ้น
ทุกขั้นตอนของการปรุง ประกอบ และจ าหน่าย 

2. อาหาร หมายถึง อาหารที่น ามาปรุง ประกอบ ได้แก่ อาหารสด อาหารแห้ง อาหาร
กระป๋อง รวมถึงน้ าแข็ง น้ าดื่ม และสารปรุงแต่งอาหาร จะตอ้งเลือกอาหารที่ใหม ่สด สะอาด และปลอดภัย 
ผลิตจากแหล่งที่เช่ือถือได้ นอกจากนี้วัตถุปรุงแตง่อาหาร เช่น น้ าปลา น้ าส้ม ซอส เป็นต้น ต้องเลือกใช้ที่
ถูกตอ้ง ได้รับการรับรองความปลอดภัยจากหน่วยงานราชการ เช่น ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา 
หรือส านักงานมาตรฐานอุตสาหกรรม เป็นต้น นอกจากนี้ การปรุง และการเก็บอาหารอย่างถูกวิธี ใช้
อุณหภูมใินการปรุงและเก็บอาหารที่เหมาะสมก็มีความส าคัญ เพื่อรักษาคุณภาพอาหารให้สะอาดปลอดภัย
ต่อการบริโภคตลอดเวลาที่ให้บริการ 

3. ภาชนะอุปกรณ์ หมายถึง ภาชนะรวมถึงอุปกรณ์ต่าง ๆ ที่ใช้ใส่อาหารหรือหยิบจับ
อาหารระหว่างการเตรียม การปรุง ประกอบ และการจ าหน่ายอาหาร เช่น จาน ช้อน ส้อม ตะเกียบ มีด เขียง 
ที่คีบอาหาร เป็นต้น ต้องสะอาด ท าจากวัสดุที่ปลอดภัย และเลือกใช้ให้ถูกต้องเหมาะสมกับอาหารแต่ละชนิด 
เพราะภาชนะอุปกรณ์บางชนิด อาจท าให้เกิดอันตรายต่อสุขภาพได้หากใช้ไม่ถูกต้อง นอกจากนี้การล้าง
เก็บภาชนะอุปกรณ์ที่ถูกต้อง ก็มีส่วนที่จะท าให้อาหารสะอาด ปลอดภัย ไม่ถูกปนเปื้อนเช้ือโรคได้ 



 
 

4  
  

4. สถานที่ปรุง ประกอบ และจ าหน่ายอาหาร หมายถึง บริเวณที่เตรียม ปรุง ประกอบ 
จ าหน่ายอาหาร และบริเวณที่รับประทานอาหาร ต้องจัดให้สะอาด เป็นระเบียบ สะดวกต่อการท างาน ไม่น า
วัตถุมีพิษ ซึ่งเป็นอันตราย เช่น สารเคมีก าจัดแมลงและศัตรูพืชมาเก็บไว้ในบริเวณนี้เด็ดขาด มีการระบาย
อากาศที่ดี โดยมีปล่องระบายควัน กลิ่น จากการประกอบอาหาร มีบ่อดักไขมัน จัดท าท่อระบายน้ าทิ้งที่ถูกต้อง
ตามหลักวิชาการ มีห้องส้วม และที่ปัสสาวะ ให้พอเพียงส าหรับการบริการลูกค้าและท าความสะอาดอยู่เสมอ  

5. สัตว์และแมลงน าโรค หมายถึง หนู แมลงวัน แมลงสาบ มด รวมทั้งสัตว์เลี้ยง เช่น 
สุนัข แมว นก ฯลฯ ซึ่งสามารถน าเชื้อโรคต่างๆ มาปนเปื้อนในอาหาร และภาชนะอุปกรณ์ได้ ดังนั้น จึงต้อง
มีการควบคุมและป้องกันโดยการจัดสภาพแวดล้อมของสถานที่ให้สะอาดเป็นระเบียบ เพื่อไม่ให้เป็น
แหล่งที่อยู่อาศัยของสัตว์แมลงน าโรค และการใช้สารเคมีก าจัด จะต้องระมัดระวังเป็นกรณีพิเศษ 

ดังนั้น การควบคุมและป้องกันอาหารใหส้ะอาดปลอดภัยโดยวิธีการทางสุขาภิบาลอาหาร 
สรุปดังน้ี 

 
การจัดการ และควบคุมปัจจัยทั้ง 5 ที่กล่าวมาข้างต้น ซึ่งเป็นสาเหตุที่จะท าให้อาหาร

ปนเปื้อน ต้องอาศัยความร่วมมือของภาคีเครือข่ายที่เกี่ยวข้องทั้งกลุ่มเจ้าหน้าที่ ผู้บริโภค และโดยเฉพาะ 
ผู้ประกอบกิจการและผู้สัมผัสอาหาร ที่จะต้องเลือก และประกอบอาหารที่มีความสะอาดปลอดภัยแก่
ผู้บริโภค และควรมีใบรับรองมาตรฐานจากหน่วยงานราชการที่เกี่ยวข้อง และควรมีคุณธรรมในการประกอบอาชีพ 
เพื่อสร้างความเข้มแข็งผู้ประกอบกิจการก็ควรมีการรวมกลุ่มเป็นชมรม สมาคม เพื่อร่วมกันด าเนินกิจกรรม
ให้บรรลุเป้าหมายของทางราชการ โดยการก าหนดเกณฑ์มาตรฐานอาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร
จะใช้วิธีการก าหนดมาตรการเพื่อควบคุมสาเหตุของการปนเปื้อน และปัจจัยที่น ามาซึ่งการปนเปื้อนอาหาร 
ทั้ง 5 ปัจจัย ข้างต้น และพิจารณาองค์ประกอบด้านอื่นที่เกี่ยวข้องในการพัฒนาและยกระดับมาตรฐาน 
เช่น การควบคุมป้องกันเหตเุดือดร้อนร าคาญจากการประกอบกิจการอาหาร ไม่ว่าจะเป็นกลิ่น เสียง ความร้อน 
การระบายน้ าเสีย หรือฝุ่นละออง และการบริการที่เป็นมิตรต่อสิ่งแวดล้อม (Green Service) เป็นต้น 

5.2 แนวคิดและทฤษฎีการมสีว่นรว่ม 
การมีส่วนร่วม (Participation) ตามพจนานุกรมอังกฤษฉบับอ๊อกฟอร์ด ได้ให้ค านิยาม

ไว้ว่า “เป็นการมีส่วน (ร่วมกับคนอื่น) ในการกระท าบางอย่างหรือบางเรื่อง” ค าว่า การมีส่วนร่วมโดยมาก
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มักจะใช้ในความหมายตรงข้ามกับค าว่า “การเมินเฉย (Apathy)” ฉะนั้น ค าว่าการมีส่วนร่วมตามความหมาย
ข้างต้น จึงหมายถึง การที่บุคคลกระท าการในเรื่องใดเรื่องหนึ่งหรือในประเด็นที่บุคคลนั้นสนใจ ไม่ว่าเขา
จะได้ปฏิบัติการเพื่อแสดงถึงความสนใจอย่างจริงจังหรือไม่ก็ตาม และไม่จ าเป็นที่บุคคลนั้นจะต้องเข้าไป
เกี่ยวข้องกับกิจกรรมนั้นโดยตรงก็ได้ แต่การมีทัศนคติ ความคิดเห็น ความสนใจ ห่วงใย ก็เพียงพอแล้วที่
จะเรียกว่าเป็นการมีส่วนร่วมได้  

ระดับขั้นการมีส่วนร่วม 
การแบ่งระดับขั้นการมีส่วนร่วมของประชาชนอาจแบ่งได้หลายวิธี ขึ้นอยู่กับวัตถุประสงค์

และความละเอียดของการแบ่งเป็นส าคัญ โดยมีข้อพึงสังเกตคือ ถ้าระดับการมีส่วนร่วมต่ า จ านวน
ประชาชนที่เข้ามีส่วนร่วมจะมาก และยิ่งระดับการมีส่วนร่วมสูงขึ้นเพียงใด จ านวนประชาชนที่เข้ามีส่วน
ร่วมก็จะลดลงตามล าดับ ระดับการมีส่วนร่วมของประชาชนเรียงตามล าดับจากต่ าสุดไปหาสูงสุด ได้แก่ 

1. ระดับการให้ข้อมูล เป็นระดับต่ าสุด และเป็นวิธีการที่ง่ายที่สุดของการติดต่อสื่อสาร
ระหว่างผู้วางแผนโครงการกับประชาชน มีวัตถุประสงค์เพื่อให้ข้อมูลแก่ประชาชน โดยวิธีการต่างๆ เช่น 
การแถลงข่าว การแจกข่าวสาร และการแสดงนิทรรศการ เป็นต้น แต่ไม่เปิดโอกาสให้แสดงความคิดเห็น
หรือเข้ามาเกี่ยวข้องใดๆ 

2. ระดับการเปิดรับความคิดเห็นจากประชาชน เป็นระดับขั้นที่สูงกว่าระดับแรก 
กล่าวคือ ผู้วางแผนโครงการจะเชิญชวนให้ประชาชนแสดงความคิดเห็น เพื่อเป็นข้อมูลในการประเมิน
ข้อดีข้อเสียของโครงการอย่างชัดเจนมากขึ้น  

3. ระดับการปรึกษาหารือ เป็นการเจรจาอย่างเป็นทางการระหว่างผู้วางแผนโครงการ
และประชาชน เพื่อประเมินความก้าวหน้าหรือระบุประเด็นข้อสงสัยต่าง ๆ เช่น การจัดประชุม การจัดสัมมนา
เชิงปฏิบัติการ และการเปิดกว้างรับฟังความคิดเห็น เป็นต้น 

4. ระดับการวางแผนร่วมกัน เป็นระดับการมีส่วนร่วมที่ผู้วางแผนโครงการกับประชาชน
มีความรับผิดชอบร่วมกันในการวางแผนเตรียมโครงการ และผลที่จะเกิดขึ้นจากการด าเนินการโครงการ  

5. ระดับการร่วมปฏิบัติ เป็นระดับที่ผู้รับผิดชอบโครงการกับประชาชนร่วมกันด าเนิน
โครงการ เป็นขั้นการน าโครงการไปปฏิบัติร่วมกันเพื่อให้บรรลุผลตามวัตถุประสงค์ที่วางไว้ 

6. ระดับการควบคุมโดยประชาชน เป็นระดับสูงสุดของการมีส่วนร่วมโดยประชาชน 
เพื่อแก้ปัญหา ข้อขัดแย้งที่มีอยู่ทั้งหมด  

การพัฒนางานมาตรฐานอาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร โดยสร้างการมีส่วนร่วม
จากทุกภาคส่วน ไม่ว่าจะเป็นเจ้าหน้าที่ภายในหน่วยงาน หรือหน่วยราชการ เอกชนภายนอกที่เกี่ยวข้อง 
เช่น สถาบันการศึกษา มหาวิทยาลัยที่มีการเรียนการสอนด้านความปลอดภัยของอาหาร หน่วยงานที่มี
การจัดท ามาตรฐานของผลิตภัณฑ์เกษตร หรืออาหารในระดับชาติ สถาบันที่มีการตรวจสอบคุณภาพอาหาร 
จะท าให้ได้แนวคิดหรือกระบวนการในการพัฒนามาตรฐานการด าเนินงาน ส่วนผู้ประกอบการอาหาร
หากเข้ามามีส่วนร่วมรับรู้ถึงสาเหตุ ความเป็นมา ความส าคัญที่ต้องมีการจัดท ามาตรฐานอาหารปลอดภัยก็
จะเข้าร่วมโครงการโดยสมัครใจ เมื่อเกิดความตระหนักก็จะสามารถปรับปรุงพัฒนาสถานประกอบการ
เข้าสู่มาตรฐานได้ง่ายขึ้น และเกิดความต่อเนื่อง ยั่งยืน ในส่วนของประชาชนหรือผู้บริโภค หากภาครัฐมี
การก าหนดช่องทาง หรือรูปแบบในการให้ผู้บริโภคเข้าถึงข้อมูลข่าวสาร สถานการณ์อาหารปลอดภัย 
ตลอดจนช่องทางในการให้ข้อคิดเห็นต่อมาตรฐานฯ หรือช่องทางแจ้งเบาะแสกรณีพบความไม่ปลอดภัย
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ในอาหาร ก็จะสามารถเข้ามามีส่วนร่วมและเข้าถึงความเป็นส่วนหนึ่งของการพัฒนามาตรฐานฯ และรู้ถึง
ความต้องการที่แท้จริง ก็จะท าให้ไม่เกิดการสิ้นเปลืองงบประมาณภาครัฐ เช่น การมอบป้ายรับรอง
มาตรฐานอาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร หากผู้ประกอบการ และผู้บริโภคเห็นด้วยกับการจัดท า
ใบรับรองมาตรฐานในรูปแบบอิเล็กทรอนิกส์ E-Certificate ก็จะท าให้ประหยัดงบประมาณได้มาก จะส่งผล
ให้การด าเนินงานเกิดประสิทธิผลยิ่งขึ้น โดยมีแนวทางการสร้างความร่วมมือ หรือการมีส่วนร่วมในการพัฒนา
งานมาตรฐานอาหารปลอดภัย ดังนี ้

 
 

5.3 การพฒันาคณุภาพงาน (PDCA)   
PDCA คือ วงจรบริหารงานคุณภาพ ประกอบไปด้วย 4 ขั้นตอน Plan-Do-Check-Act 

เป็นกระบวนการที่ใช้ปรับปรุงการท างานขององค์กรอย่างเป็นระบบ โดยมีเป้าหมายเพื่อแก้ปัญหาและ
เกิดการพัฒนาอย่างต่อเนื่อง (Continuous improvement) จุดเด่นคือเป็นกระบวนการที่ท าซ้ าได้เรื่อยๆ 
จนกลายเป็นวงจร (Cycle)  

แนวคิดดังกล่าวเกิดขึ้นมาช่วงปี 1950’s โดยบิดาแห่งการควบคุมคุณภาพสมัยใหม่ คือ 
ดร.วิลเลียม เอ็ดเวิดส์ เดมมิ่ง (Dr.William Edward Deming) ซึ่งพัฒนามาจากแนวคิดของ วอลเตอร์ เอ ชิว
ฮาร์ท (Walter Andrew Shewhart) ท าให้วงจรนี้มีชื่อเรียกอื่นว่า Deming Cycle หรือ Shewhart Cycle 

เดมมิ่ง เชื่อว่า “คุณภาพสามารถปรับปรุงพัฒนาได้” โดยสามารถประยุกต์กับองค์กรทุก
ประเภท ธุรกิจทุกรูปแบบ หรือแม้กระทั่งชีวิตประจ าวัน  

การบริหารงานคุณภาพ (PDCA) ประกอบด้วย ๔ ขั้นตอน ดังนี้  
1) P = Plan คือ การวางแผนงานจากวัตถุประสงค์และเป้าหมายที่ได้ก าหนดขึ้น 
2) D = Do คือ การปฏิบัติตามขั้นตอนในแผนงานที่ได้เขียนไว้อย่างเป็นระบบและมี

ความต่อเนื่อง  
3) C = Check คือ การตรวจสอบผลการด าเนินงานในแต่ละขั้นตอนของแผนงานว่า

พบปัญหาอะไรเกิดขึ้นจากอะไร จ าเป็นต้องเปลี่ยนแปลงแก้ไขแผนงานในขั้นตอนใด 
4) A = Action คือ การปรับปรุงแก้ไขส่วนที่มีปัญหา หรือถ้าไม่มีปัญหาใดๆ ก็ยอมรับ

แนวทางการปฏิบัติตามแผนงานที่ท าให้ประสบผลส าเร็จ เพื่อน าไปใช้ในการท างานครั้งต่อไป  
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ประโยชน์ของ PDCA 
1. สร้างประสิทธิภาพและประสิทธิผลที่ดีกว่า เพราะกระบวนการนี้เริ่มต้นที่ปัญหา และ

ต้องการแก้ไขมันเพื่อน าไปสู่เป้าหมายขององค์กร 
2. เกิดการปรับปรุงพัฒนาอย่างต่อเนื่อง เพราะเป็นกระบวนการที่ท าซ้ าได้ในระยะยาว 

จึงเกิดประสิทธิภาพสูงสุดหากปฏิบัติอย่างต่อเนื่อง 
3. ท าให้ตัดสินใจง่ายขึ้น เพราะมีการต้ังเป้าหมายและการวัดผลที่ชัดเจน ข้อมูลที่ได้มา

สามารถน ามาวิเคราะห์เพ่ือพัฒนาองค์กรต่อไป 
4. ลดความเสี่ยงในการจัดการ เพราะกระบวนนี้ประยุกต์ใช้กับทีมเล็กๆ ก่อน หากเกิด

ความผดิพลาดก็จะควบคุมสถานการณ์ได้ง่ายกว่า ทั้งยังสามารถอุดรอยรั่วไม่ให้เกิดความเสี่ยงในอนาคต 
อย่างไรก็ตาม PDCA ไม่เหมาะกับโครงการที่ต้องการแก้ปัญหาอย่างเร่งด่วน เพราะต้องใช้

ระยะเวลายาวนานในการด าเนินการ  
การน าแนวคิดวงจรการบริหารงานคุณภาพ (PDCA) มาปรับในการด าเนินการพัฒนา

มาตรฐานอาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร จะท าให้การพัฒนามีแบบแผน มีรูปแบบชัดเจน โดยการน า
วงจรการบริหารงานคุณภาพมาใช้ในขั้นตอนกระบวนการ (Process) จะท าให้สามารถติดตามงานทุกกระบวนการ 
และแก้ปัญหาได้ตรงจุด ส่งผลให้การด าเนินการมีประสิทธิภาพ รวมทั้งเกิดวงจรการพัฒนาอย่างต่อเนื่อง 
และยั่งยืน  

6. แนวทางการด าเนินการ / ระยะเวลา และผู้มีส่วนเกี่ยวข้อง 
 ด าเนนิโครงการ ระหว่างเดือนตุลาคม 2565 - กันยายน 2566 โดยส านักอนามัย

ร่วมกับส านักงานเขต ทั้ง 50 เขต มีแนวทางการด าเนินการ ดังนี ้
1. ขั้นเตรยีมการ (Plan) 
1.1 วิเคราะห์สถานการณ์ เพื่อจัดท าเหตุผล ความจ าเป็นในการก าหนดเกณฑ์รับรอง

มาตรฐานอาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร 
-  ส ารวจ/รวบรวมข้อมูลสถานการณ์ปัญหาด้านสุขาภิบาลอาหาร ข้อมูลสถานประกอบการ

อาหารในพื้นที่กรุงเทพมหานคร 
- ค้นคว้า ศึกษากฎระเบียบ มาตรฐาน ข้อมูลวิชาการและแผนงานที่เกี่ยวข้อง 
1.2 จัดท าโครงการพัฒนางานมาตรฐานอาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร โดยส ารวจ

ความพร้อม และก าหนดแนวทางในการจัดหา หรือเตรียมพร้อมทรัพยากรด าเนินงาน ซึ่งเป็นปัจจัยน าเข้า
ส าคัญ (Input) ได้แก่ บุคลากร (Man) งบประมาณ (Money) วัสดุ อุปกรณ์ (Materials) การบริหารจัดการ 
(Management) และแรงจูงใจ (Motivations) ที่เป็นส่วนส าคัญในการปฏิบัติงาน 

1.3 แต่งตั้งคณะกรรมการรับรองมาตรฐานอาหารปลอดภัยของกรุงเทมหานคร เพื่อ
ก าหนดมาตรฐาน รูปแบบ แนวทางวิธีการน ามาตรฐานไปปฏิบัติ และประเมิน ทวนสอบมาตรฐานให้
เป็นปัจจุบัน ทันสมัย และทันต่อสถานการณ์ด้านความปลอดภัยของอาหาร 

- ก าหนดองค์ประกอบของคณะกรรมการรับรองมาตรฐานอาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร 
โดยค านึงถึงหลักการสร้างการมีส่วนร่วม และระดับการมีส่วนร่วมจากทุกภาคส่วน ทั้ง เจ้าหน้าที่ภายใน
หน่วยงานราชการ หรือต่างหน่วยงานราชการ หน่วยงานเอกชนภายนอกที่เกี่ยวข้อง เช่น สถาบันการศึกษา 
มหาวิทยาลัยที่มีการเรียนการสอนด้านความปลอดภัยของอาหาร หน่วยงานที่มีการจัดท ามาตรฐานของ
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ผลิตภัณฑ์เกษตร หรืออาหารในระดับชาติ สถาบันที่มีการตรวจสอบคุณภาพอาหาร เพื่อเปิดโอกาสให้
แสดงความคิดเห็นหรือเข้ามาเกี่ยวข้อง ร่วมวางแผนโครงการ ปรึกษาหารือ ประเมินความก้าวหน้าหรือ
ระบุประเด็นข้อสงสัยต่างๆ การวางแผนเตรียมโครงการ และประเมินผลที่คาดว่าจะเกิดขึ้นจากการด าเนิน
โครงการ ร่วมกันด าเนินโครงการ รวมทั้งการควบคุมการด าเนินงานให้เป็นไปตามวัตถุประสงค์ เป้าหมายที่
จัดท าขึ้นร่วมกัน 

- ประสานเชิญผู้เกี่ยวข้อง/ผู้เช่ียวชาญร่วมเป็นกรรมการฯ 
- จัดท าค าสั่งแต่งตั้งคณะกรรมการฯเสนอผูม้ีอ านาจลงนาม 
- ประสานแจ้งค าสัง่แต่งตั้งคณะกรรมการฯให้ผู้ได้รับการแต่งตั้งทราบ 
- จัดท าวาระการประชุม ได้แก่ การพิจารณาเกณฑ์มาตรฐานฯ แนวทางการน าเกณฑ์

มาตรฐานไปปฏิบัติ การก าหนดรูปแบบสัญลักษณ์การรับรองมาตรฐานฯ การสร้างรูปแบบ และช่องทาง
การมีส่วนร่วมของผู้บริโภค เช่น จัดท าระบบงานการมีส่วนร่วมของผู้บริโภคในระบบสารสนเทศงาน
สุขาภิบาลอาหาร และแอปพลิเคชั่น BKK Food Safety จัดท าป้ายอะคริลิค แสดง QR Code ข้อมูล
สถานประกอบการอาหาร ส าหรับมอบให้ผู้ประกอบการอาหารที่ผ่านมาตรฐานฯ และการจัดท าสื่อ
ประชาสัมพันธ์เชิญชวนให้ผู้ประกอบการอาหาร ผู้บริโภคเข้าร่วมโครงการในการเสนอแนะข้อคิดเห็น 

2. ขั้นด าเนินการ (Do) 
2.1 ประชุมคณะกรรมการรบัรองมาตรฐานอาหารปลอดภัยของกรุงเทมหานคร 
- ประสานงานและจัดเตรียมการประชุม  
- จัดประชุมคณะกรรมการรบัรองฯในรูปแบบ on-site หรือรูปแบบ online ผ่าน

โปรแกรมการประชุมออนไลน์ต่างๆ เช่น google meet , zoom, webex 
- จัดท ารายงานการประชุม/เวียนแจ้งคณะกรรมการรับรองฯ และจัดประชุมต่อเน่ือง

จนกว่าจะได้ข้อยุติ 
- สรุปผลการประชุม 
2.2 ขอความเห็นชอบหลักเกณฑ์การรับรองฯ/รูปแบบป้ายฯ 
- จัดท าหลักเกณฑ์การรับรองฯ/รูปแบบป้ายรับรองฯ พร้อมเอกสารประกอบการ

พิจารณาของผู้มีอ านาจให้ความเห็นชอบ 
- จัดท าหนังสือขอความเห็นชอบเสนอปลัดกรุงเทพมหานครให้ความเหน็ชอบและน า

เรียนผู้ว่าราชการกรุงเทพมหานครทราบ 
2.3 จัดท าแนวทางด าเนินการรับรองมาตรฐานอาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร 

ให้แก่กลุ่มเป้าหมายที่เกี่ยวข้อง ได้แก ่
- คู่มือแนวทางการด าเนินการตรวจรับรองมาตรฐานฯ ส าหรับเจ้าหน้าที่ 
- คู่มือแนวทางด าเนินการเพื่อให้ได้รับการรับรองมาตรฐานฯส าหรับผู้ประกอบการ 
- คู่มือการเลือกบริโภคอาหารโดยสังเกตสัญลักษณ์รับรองมาตรฐานอาหารปลอดภัย

ของกรุงเทพมหานคร ส าหรบัผู้บริโภค 
2.4 เผยแพร่/สื่อสารหลักเกณฑ์/รูปแบบป้ายรับรองมาตรฐานอาหารปลอดภัยของ 

กรุงเทพมหานคร เช่น  



 
 

9  
  

- ประสานแจ้งแนวทางการด าเนินการรับรองฯ ให้ส านักงานเขตและผู้เกี่ยวข้องทราบ 
และขอความร่วมมือหน่วยงาน/ส่วนราชการที่เกี่ยวข้อง ประชาสัมพันธ์หลักเกณฑ์/รูปแบบป้ายฯ ผ่าน
ทางหนังสือราชการ และเว็บไซต์กองสุขาภิบาลอาหาร 

- จัดท าสื่อประชาสัมพันธ์ในรูปแบบ แผ่นพบั โปสเตอร์ สื่ออินโฟกราฟฟิก เผยแพร่
ผ่านเว็บไซต์ แอปพลิเคช่ัน BKK Food Safety และสื่อสังคมออนไลน ์

2.5 ด าเนินการส่งเสริมให้สถานประกอบการอาหารในพื้นที่กรุงเทพมหานคร มีการพัฒนา
ผ่านเกณฑ์มาตรฐานอาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร  

- การจัดอบรมผู้สัมผัสอาหาร การตรวจประเมินสุขลักษณะสถานประกอบการ และ
คุณภาพอาหารตามเกณฑ์มาตรฐาน 

- ให้ค าแนะน า ชี้แจงแนวทางการรับรองมาตรฐานอาหารปลอดภัยฯ แก่เจ้าหน้าที่ 
ผู้ประกอบการ และผู้ที่เกี่ยวขอ้ง 

2.6 การให้การรับรองมาตรฐานฯ ในรูปแบบ e-certificate ผ่านระบบสารสนเทศงาน
สุขาภิบาลอาหาร และมอบป้ายอะคริลิค แสดง QR Code ข้อมูลสถานประกอบการอาหาร ส าหรับมอบให้
ผู้ประกอบการอาหารที่ผ่านมาตรฐานฯ 

2.7 สร้างรูปแบบ และช่องทางการมีส่วนร่วมของผู้บริโภคฯ เช่น เพิ่มฟังก์ชันการให้
ข้อคิดเห็น เสนอแนะ แจ้งเบาะแส กรณีพบความไม่ปลอดภัยในอาหาร ผ่านแอปพลิเคชั่น BKK Food Safety 
โดยผู้บริโภคสามารถเข้าถึงข้อมูลสถานประกอบการที่ได้รับการรับรองฯ ผ่านการสแกนป้ายอะคริลิค ที่แสดง 
QR Code ข้อมูลสถานประกอบการอาหาร ซึ่งมอบให้ผู้ประกอบการอาหารที่ผ่านมาตรฐานฯ และการจัดท า
สื่อประชาสัมพันธ์เชิญชวนใหผู้้ประกอบการอาหาร ผู้บริโภคเข้าร่วมโครงการในการเสนอแนะข้อคิดเห็นต่อ
มาตรฐาน และรูปแบบสื่อประชาสัมพันธ์ที่จัดท าขึ้น เช่น จัดท าสเปรย์การ์ดแอลกอฮอล์ท าความสะอาดมือ 
แสดง QR Code ข้อมูลส าหรับประชาสัมพันธ์มาตรฐานอาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานครให้แก่ประชาชน 

3. ขั้นประเมินผล ตรวจสอบผลการด าเนินงาน (Check) 
3.1 สุ่มตรวจประเมิน ติดตามก ากับมาตรฐานอาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร

ตามหลักวิชาการให้ครอบคลุมประเภทสถานประกอบการ และพื้นที่ 50 เขต โดยกองสุขาภิบาลอาหาร 
ส านักอนามัย ร่วมกับส านักงานเขตในพื้นที่ 

3.2 ส ารวจความคิดเห็น และความต้องการ ความคาดหวังของเจ้าหน้าที่ผู้น ามาตรฐาน
ไปปฏิบัติ ผู้ประกอบการอาหารที่ต้องปฏิบัติตามมาตรฐาน และผู้บริโภค ต่อเกณฑ์การรับรองมาตรฐาน
อาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร 

3.3 สรุป วิเคราะห์ผลด าเนินงาน 
- ประสานส านกังานเขตรายงานปัญหาการด าเนินงาน 
- รวบรวมประเด็นปัญหาจากการด าเนินงาน 
- รวบรวมผลการด าเนินงานจากฐานข้อมูล สรุปผลด าเนินงานเปรียบเทียบ วิเคราะห์ 

และจัดท ารายงานเสนอผู้บริหารทราบ 
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4. การปรบัปรงุแกไ้ขสว่นทีม่ปีัญหา (Action) 
4.1 รวบรวมผลการด าเนินการ วิเคราะห์และจัดท ารายงานสรุปน าเรียนผู้บริหาร 
4.2 น ารายงานสรุป วิเคราะห์ประเมินผล เป็นข้อมูลจัดท าวาระการประชุมน าเข้าที่

ประชุมคณะกรรมการรับรองมาตรฐานอาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานครเพื่อพิจารณาทบทวน 
ปรับปรุง พัฒนาหลักเกณฑ์มาตรฐานให้มีความชัดเจน เป็นปัจจุบัน ทันสมัย และทันต่อสถานการณ์
ความปลอดภัยด้านอาหาร 

4.3 ประชุมคณะกรรมการรับรองมาตรฐานอาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร 
- ประสานงานและจัดเตรียมการประชุม  
- จัดประชุมคณะกรรมการรบัรองฯในรูปแบบ on-site หรือรูปแบบ online ผ่าน

โปรแกรมการประชุมออนไลน์ต่างๆ เช่น google meet , zoom, webex 
- จัดท ารายงานการประชุม/เวียนแจ้งคณะกรรมการรับรองฯ และจัดประชุมต่อเนื่อง

จนกว่าจะได้ข้อยุติ 
- สรุปผลการประชุม 
4.4 น าผลการประชุมมาปรับปรุง และพัฒนามาตรฐานอาหารปลอดภัยของ

กรุงเทพมหานคร และสื่อสารหลักเกณฑ์น าไปสู่วงจรการปฏิบัติต่อไป 
 

7.ประโยชน์จากการศึกษา 
7.1 เจ้าหน้าที่ผู้น าเกณฑ์มาตรฐานอาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานครไปปฏิบัติ มี

ส่วนร่วมในการก าหนดมาตรฐานฯ มีความรู้ความเข้าใจ และสามารถตรวจประเมินตามเกณฑ์มาตรฐาน
ไดอ้ย่างถูกต้อง 

7.2 ผู้ประกอบกิจการด้านอาหารสุขาภิบาลอาหารสามารถรับรู้ข้อมูลเกี่ยวกับเกณฑ์
การตรวจประเมินได้รับการตรวจประเมินที่เป็นมาตรฐานเดียวกันและเป็นธรรม และมีการพัฒนาได้รับ
การรับรองมาตรฐานอาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร และมีประชาชนมาใช้บริการมากขึ้น 

7.3 ประชาชน ได้บริโภคอาหารที่สะอาดปลอดภัย และเป็นส่วนหนึ่งในการพัฒนางาน
มาตรฐานอาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร 

7.4 ส่งเสริมให้กรุงเทพมหานครเป็นเมืองอาหารปลอดภัย เสริมสร้างภาพลักษณ์ที่ดีใน
การพัฒนางานมาตรฐานอาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร โดยการมีส่วนร่วมระหว่างเจ้าหน้าที่ ผู้ประกอบ
กิจการ และประชาชน  

  
8. งบประมาณ 
  ใช้งบประมาณตามแผนงานที่ได้รับอนุมัติเป็นค่าใช้จ่ายของโครงการ 
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9.แนวทางการติดตามและประเมนิผล 

9.1 ตัวชี้วดัความส าเรจ็ 

วัตถุประสงค ์ ตัวชี้วัด/ค่าเป้าหมาย วิธกีาร / เครือ่งมอืตดิตามผล 
1. เพื่อปรับปรุง พัฒนา 
ยกระดับมาตรฐาน
อาหารปลอดภัยของ
กรุงเทพมหานครใน
สถานประกอบการ
อาหาร 
 

ผลผลติ (Output) 
ร้อยละความส าเรจ็ในการปรับปรุง
พัฒนาเกณฑ์มาตรฐานอาหาร
ปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร 
(ร้อยละ 100) 
 
 

 
การก าหนดค่าเป้าหมายเพ่ือวัดผล
ความส าเรจ็ในทุกขั้นตอนของ
กระบวนการด าเนินงาน 
 
เครื่องมือในการใช้วัด 
- รายงานการประชุมคณะกรรมการ
รับรองมาตรฐานอาหารปลอดภัยของ
กรุงเทพมหานคร 
- เอกสารที่เกี่ยวข้อง เช่น หนังสือ
ประสานงาน ขอความเห็นชอบ
เกณฑฯ์ แจ้งเกณฑ์ฯ และแนวทาง
ด าเนินการให้ผู้เกี่ยวข้องทราบ เปน็ต้น 
 

ผลลพัธ ์(Outcome) 
ร้อยละของสถานประกอบการ
อาหารได้มาตรฐานอาหาร
ปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร 
- ผ่านเกณฑม์าตรฐานฯ ระดับดี/
เกรด C (ระดับ ๓ ดาว)  
ตามกฎหมาย (ร้อยละ 100) 
- ผ่านเกณฑ์มาตรฐานฯ  
ระดับดีมาก /เกรด B  
(ระดับ ๔ ดาว/Green Service) 
(ร้อยละ 20) 
- ผ่านเกณฑ์มาตรฐานฯ ระดับ 
ดีเลิศ/เกรด A (ระดับ ๕ ดาว/
Green Service Plus)  
(ร้อยละ 10) 
 
 
 

จ านวนสถานประกอบการอาหารที่
ผ่านเกณฑ์มาตรฐานอาหารปลอดภัย
ของกรุงเทพมหานคร คูณด้วย ๑๐๐ 
หารด้วยจ านวนสถานประกอบการ
อาหารทั้งหมดในพื้นที่เขต 
 
เครื่องมือในการใช้วัด 
การรายงานในระบบสารสนเทศงาน
สุขาภิบาลอาหาร และ BKK Food 
Safety Application 
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วัตถุประสงค ์ ตัวชี้วัด/ค่าเป้าหมาย วิธกีาร / เครือ่งมอืตดิตามผล 
2. เพื่อคุ้มครองผู้บริโภค
และสร้างความมั่นใจใน
การบริโภคอาหารที่
สะอาดปลอดภัย 

ผลลพัธ ์(Outcome) 
ร้อยละความพึงพอใจของผู้บรโิภค
ต่อความมั่นใจในการเลือกบรโิภค
อาหารจากสถานประกอบการที่
ผ่านเกณฑ์มาตรฐานอาหาร
ปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร 
(ร้อยละ 80) 
 
  

 
เครื่องมือในการใช้วัด 
- การจัดท าแบบประเมิน 
ความพึงพอใจให้ประชาชนเข้ามา
ประเมิน และข้อเสนอแนะ 
ในการพัฒนางานมาตรฐานอาหาร
ปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร ผ่าน
ช่องทางเว็บไซต์ สื่อสังคมออนไลน์ 
และ BKK Food Safety 
Application 
 

3. เพื่อส่งเสริมการมี
ส่วนร่วมจากทกุภาคส่วน 
ได้แก่ หน่วยงานภาครัฐ 
ภาคเอกชน ผู้ประกอบ
กิจการอาหาร และ
ประชาชนผู้บริโภคใน
การพัฒนางานมาตรฐาน
อาหารปลอดภัยของ
กรุงเทพมหานคร 

ผลผลติ (Output) 
- มีการจัดประชุมคณะกรรมการ
รับรองมาตรฐานอาหารปลอดภัย
ของกรุงเทพมหานคร อย่างน้อย  
2 ครั้งต่อปี 
- มีการสร้างช่องทาง และรูปแบบ
ในการสื่อสารประชาสัมพันธ์งาน
มาตรฐานอาหารปลอดภัยของ
กรุงเทพมหานคร 
 
 
 
 
 
 
 

เครื่องมือในการใช้วัด 
- รายงานการประชุม 
- จ านวนชนิดของสื่อประชาสัมพันธ์
ที่มีการเผยแพร่ผ่านช่องทางต่างๆ 
ได้แก่ การจัดท าอินโฟกราฟฟิกส์
เกณฑ์มาตรฐานอาหารปลอดภัยของ
กรุงเทพมหานคร การจัดท าเอกสาร
คู่มือ แผ่นพับ และวัสดุ
ประชาสัมพันธ์ที่มีข้อมูลความรู้ และ
การด าเนินงาน เช่น กระเป๋าผ้า  
แอลกอฮอลล์การ์ดฉีดพ่น 
ท าความสะอาดมือ เป็นต้น 
- การจัดท าช่องทางในการให้
ประชาชนเข้ามามีส่วนร่วม 
ในการแสดงความคิดเห็นและ
ข้อเสนอแนะในการพัฒนางาน ทาง
เว็บไซต์ สื่อสังคมออนไลน์ และ 
BKK Food Safety Application 
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9.๒ การตดิตามความก้าวหนา้ 

กองสุขาภิบาลอาหาร ส านักอนามัย ติดตามความก้าวหน้าทุกกิจกรรมตามแผนการ
ด าเนินงานเป็นรายเดือน ผ่านการรายงานในระบบสารสนเทศงานสุขาภิบาลอาหาร และ BKK Food 
Safety Application 

9.๓ การประเมนิผลโครงการ 

กองสุขาภิบาลอาหาร ส านักอนามัย จะประเมินผลโครงการจากการเก็บรวบรวมข้อมูล 
และวิเคราะห์ ประเมินผลการด าเนินงาน ตั้งแต่เริ่มต้นจนสิ้นสุดโครงการประจ าปีงบประมาณ 

 

10. ข้อเสนอแนะ 
 10.1 ผู้บริหารกรุงเทพมหานครควรก าหนดเป็นนโยบายส าคัญให้ส านักงานเขตด าเนินการ 
โดยการจัดสรร งบประมาณ วัสดุอุปกรณ์ ยานพาหนะ และอัตราก าลังเจ้าหน้าที่ให้เพียงพอต่อการปฏิบัติงาน 
เพื่อให้การด าเนินงานมีความต่อเนื่อง โดยมุ่งส่งเสริมการมีส่วนร่วมของเครือข่ายและประชาชนทั่วไปให้
ตระหนักถึงความปลอดภัยด้านอาหารและการคุ้มครองผู้บริโภค 
  10.2 กรุงเทพมหานครควรก าหนดมาตรการสร้างแรงจูงใจให้ผู้ประกอบกิจการปฏิบัติตาม
มาตรฐานอย่างสม่ าเสมอ นอกเหนือจากมาตรการบังคับทางกฎหมาย และจูงใจให้ประชาชนเข้ามามีส่วนร่วม
ในการพัฒนางานให้มากยิ่งขึ้น เพื่อเสริมประสิทธิภาพการด าเนินงานพัฒนามาตรฐานอาหารปลอดภัยของ
กรุงเทพมหานคร 
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http://learningofpublic.blogspot.com/2016/02/blog-post_79.html 
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องค์กรอย่างต่อเนื่อง.สืบค้นเมื่อ 1 มีนาคม 2565 จาก 
https://th.hrnote.asia/orgdevelopment/what-is-pdca-210610/ 
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เกณฑก์ารรับรองมาตรฐานอาหารปลอดภยัของกรุงเทพมหานครที่ใชใ้นปัจจุบนั 
สถานประกอบการอาหารที่จะได้ป้ายรับรองมาตรฐานอาหารปลอดภัยของ

กรุงเทพมหานคร จะต้องเป็นสถานประกอบการที่ได้รับใบอนุญาตหรือหนังสือรับรองการแจ้งตามกฎหมายว่า
ด้วยการสาธารณสุข และผ่านเกณฑ์ตามองค์ประกอบ ดังนี ้

องค์ประกอบเกณฑ์การรับรองมาตรฐานอาหารปลอดภัยของกรงุเทพมหานคร 
ระดับด ี/เกรด C 
(ระดับ 3 ดาว) 

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

ระดับดีเลิศ/เกรด A 
(ระดับ 5 ดาว/Green Service Plus) 

1. ด้านสุขลักษณะทางกายภาพ 
อาคารสถานที่ (Place) 

2. ด้านคุณภาพอาหาร (Food) 
3. ด้านบุคลากร ผู้สมัผัสอาหาร 

(Food Handler) 
 

1. ด้านสุขลักษณะทางกายภาพ 
อาคารสถานที่ (Place) 

2. ด้านคุณภาพอาหาร (Food) 
3. ด้านบุคลากร ผู้สมัผัสอาหาร 

(Food Handler) 
4. ด้านการบริการที่เป็นมิตรกับ

สิ่งแวดล้อม (Green Service)* 
   (* ต้องผ่านเกณฑ์ด้านบริการฯ

อย่างน้อย 4 ข้อ โดยต้องผ่าน
ข้อมาตรฐานหลักทั้งหมด) 

 

1. ด้านสุขลักษณะทางกายภาพ 
อาคารสถานที่ (Place) 

2. ด้านคุณภาพอาหาร (Food) 
3. ด้านบุคลากร ผู้สมัผัสอาหาร 

(Food Handler) 
4. ด้านการบริการที่เป็นมิตรกับ
สิ่งแวดล้อม (Green Service)* 
   (* ต้องผ่านเกณฑ์ด้าน 

การบริการฯ ทั้ง 7 ข้อ) 

กรุงเทพมหานคร ให้การรับรองมาตรฐานอาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร โดย
มีอายุการรับรองฯ ๑ ปี นับจากวันที่ให้การรับรองฯ 
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รายละเอียดเกณฑ์การรับรองมาตรฐานอาหารปลอดภยัของกรุงเทพมหานคร 
สถานประกอบการอาหารที่จะได้รับป้ายรับรองมาตรฐานอาหารปลอดภัยของ

กรุงเทพมหานคร จะต้องเป็นสถานประกอบการอาหารที่ได้รับใบอนุญาตหรือหนังสือรับรองการแจ้ง ตาม
กฎหมายว่าด้วยการสาธารณสุข และผ่านการประเมินตามเกณฑ์มาตรฐานอาหารปลอดภัยของ
กรุงเทพมหานคร ๔ องค์ประกอบหลัก ดังนี้ 

1. ด้านสขุลกัษณะทางกายภาพ อาคารสถานที่ (Place) 
ด้านอาคารสถานที่ ต้องผ่านเกณฑ์สุขลักษณะสถานประกอบการอาหาร โดยใช้แบบ

ตรวจประเมินด้านสุขลักษณะของสถานประกอบการอาหาร เพื่อให้การรับรองมาตรฐานอาหาร
ปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร แต่ละประเภท ดังนี้ 

ตารางที ่๑  แสดงแนวทางการตรวจประเมินด้านสุขลักษณะตามเกณฑ์มาตรฐานอาหารปลอดภัยของ
กรุงเทพมหานคร 

ล าดับ 
ประเภท 

สถานประกอบการ 

แบบตรวจสุขลักษณะเพื่อให้การรับรอง 
มาตรฐานอาหารปลอดภัยของ

กรุงเทพมหานคร  

เกณฑ์ผ่านการประเมิน 
เพื่อให้การรับรองฯ 

1 แผงลอยจ าหนา่ยอาหาร
ริมบาทวิถ ี

แบบตรวจสุขลักษณะแผงลอยจ าหน่าย
อาหารริมบาทวิถ ี

ร้อยละ 100 
 

2 มินิมาร์ท/ร้านขายของช า 
 

แบบตรวจสุขลักษณะสถานทีส่ะสมอาหาร  
ประเภท มินิมาร์ท/ร้านขายของช า 

ร้อยละ 100 
 

3 ซูเปอร์มารเ์ก็ต แบบตรวจสุขลักษณะสถานทีส่ะสมอาหาร  
ประเภท ซูเปอร์มาร์เก็ต  

ร้อยละ 100 
 

4 ตลาด ประเภทที่ 1 
 

แบบตรวจสุขลักษณะตลาดประเภทที่ 1 ร้อยละ 100 

5 ตลาด ประเภทที่ 2 
 

แบบตรวจสุขลักษณะตลาดประเภทที่ 2 ร้อยละ 100 

6 ร้านอาหารพ้ืนที่เกิน  
200 ตารางเมตร 

แบบตรวจสุขลักษณะสถานทีจ่ าหน่าย
อาหาร  

ร้อยละ 100 

7 ร้านอาหารพ้ืนที่ไม่เกิน 
200 ตารางเมตร 

 
2. ด้านคณุภาพอาหาร (Food) 
 ด้านคุณภาพอาหาร ต้องผ่านเกณฑ์ด้านความปลอดภัย ดังนี ้

     2.1 อาหารและวัตถุดิบ สุ่มตรวจด้วยชุดทดสอบเบ้ืองต้น (Test kit) ทางด้านเคมี    
อยู่ในเกณฑ์คณุภาพอาหารที่ก าหนด ดังนี้ 

- ต้องไม่พบการปนเปื้อนของสารบอแรกซ์ สารฟอร์มาลิน สารฟอกขาว และสารกันรา 
- ต้องไม่พบสีสงัเคราะห์ในอาหารที่ห้ามการใช้ส ี
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- ต้องไม่พบกรดแร่อิสระในน้ าส้มสายช ู
- ต้องไม่พบยาฆ่าแมลง และสารโพลาร์ในน้ ามันทอดอาหาร เกินเกณฑ์คณุภาพ

อาหารที่ก าหนด 
     ๒.2 ความสะอาดของอาหารพร้อมบริโภค ภาชนะอุปกรณ์ มือผู้สัมผัสอาหาร 

ตรวจประเมินโดยใช้ชุดตรวจหาโคลิฟอร์มแบคทีเรียเบื้องต้น (SI-๒) พบการปนเป้ือนไม่เกินร้อยละ ๑๐ 
กรณีพบการปนเปื้อน ให้เจ้าพนักงานออกค าแนะน าหรือออกค าสั่งให้ผู้ประกอบการ

อาหารด าเนินการปรับปรุงแก้ไข 
 โดยก าหนดแนวทางในการสุ่มตัวอย่างตรวจวิเคราะห์ ดังนี้ 
 
ตารางที ่๒  แสดงแนวทางการสุ่มตัวอย่างเพื่อตรวจวิเคราะห์ คุณภาพอาหารทางด้านเคมี และจุลินทรยี์    

ในอาหาร ภาชนะอุปกรณ์ และมือผู้สัมผัสอาหาร 

ล าดับ 
ประเภท 

สถานประกอบการ แนวทางการเก็บตัวอย่างตรวจวิเคราะห ์

1 แผงลอยจ าหนา่ยอาหาร
ริมบาทวิถ ี

สุ่มเก็บตัวอย่างอาหาร ภาชนะ และมือผู้สัมผัสอาหาร เพื่อตรวจวิเคราะห์
หาการปนเป้ือนทั้งทางด้านเคมี และจุลินทรีย์ รวมกันไม่น้อยกว่า  
5 ตัวอย่าง (ยกเว้น แผงลอยจ าหน่ายอาหารริมบาทวิถีบางประเภท  
ที่ไม่สามารถเกบ็ตัวอย่างได้ครบตามที่ก าหนด) 

2 มินิมาร์ท 
 

สุ่มเก็บตัวอย่างอาหาร ภาชนะ และมือผู้สัมผัสอาหาร เพื่อตรวจวิเคราะห์
หาการปนเป้ือนทั้งทางด้านเคมี และจุลินทรีย์ รวมกันไมน่้อยกว่า  
5 ตัวอย่าง (ยกเว้น มินิมารท์ที่จ าหน่ายอาหารบางประเภท ที่ไม่สามารถ
เก็บตัวอย่างได้ครบตามที่ก าหนด) 

3 ซูเปอร์มารเ์ก็ต สุ่มเก็บตัวอย่างอาหาร ภาชนะ และมือผู้สัมผัสอาหาร เพื่อตรวจวิเคราะห์
หาการปนเป้ือนทั้งทางด้านเคมี และจุลินทรีย์ รวมกันไมน่้อยกว่า  
10 ตัวอย่าง  

4 ตลาด ประเภทที่ 1 
 

- จ านวนแผงค้าอาหารในตลาด น้อยกว่า 100 แผง สุ่มเก็บตัวอย่าง
อาหารจากแผงค้า จ านวนร้อยละ 80 ของจ านวนแผงค้าอาหารทั้งหมด 

- จ านวนแผงค้าอาหารในตลาด ตั้งแต่ 100 - 200 แผง สุ่มเก็บ
ตัวอย่างอาหารจากแผงค้า จ านวนร้อยละ 60 ของจ านวนแผงค้าอาหารทั้งหมด 

- จ านวนแผงค้าอาหารในตลาด มากกว่า 200 แผง สุ่มเก็บตัวอย่าง
อาหารจากแผงค้า จ านวนร้อยละ 50 ของจ านวนแผงค้าอาหารทั้งหมด 

5 ตลาด ประเภทที่ 2 
 

6 ร้านอาหารพ้ืนที่เกิน  
200 ตารางเมตร 

สุ่มเก็บตัวอย่างอาหาร ภาชนะ และมือผู้สัมผัสอาหาร เพื่อตรวจวิเคราะห์
หาการปนเป้ือนทั้งทางด้านเคมี และจุลินทรีย์ รวมกันไมน่้อยกว่า  
10 ตัวอย่าง 

7 ร้านอาหารพ้ืนที่ไม่เกิน 
200 ตารางเมตร 

สุ่มเก็บตัวอย่างอาหาร ภาชนะ และมือผู้สัมผัสอาหาร เพื่อตรวจวิเคราะห์
หาการปนเป้ือนทั้งทางด้านเคมี และจุลินทรีย์ รวมกันไมน่้อยกว่า  
5 ตัวอย่าง 
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กรณีพบการปนเป้ือน ให้เจ้าพนักงานออกค าแนะน าหรือออกค าสั่งให้
ผู้ประกอบการอาหารด าเนินการปรับปรุงแก้ไข 

3. ด้านบคุลากร ผูส้มัผสัอาหาร (Food Handler) 
บุคลากรผู้สัมผัสอาหาร ต้องได้รับการอบรมหรือการเรียนรูด้้วยตนเองด้านการสุขาภิบาล

อาหาร และผ่านการทดสอบความรู้ โดยได้รับหนังสือรับรองหรือบัตรประจ าตัวผู้สัมผัสอาหารทุกราย 

4. ด้านการบรกิารทีเ่ปน็มติรกับสิง่แวดลอ้ม (Green Service)* 

โดยการบริการที่เป็นมิตรกับสิ่งแวดล้อม หมายถึง สถานประกอบการอาหารมีการ
ให้บริการที่เป็นมิตรกับสิ่งแวดล้อม มีทั้งหมด 7 ข้อ ดังน้ี 

1. ไม่มีเหตุร าคาญจากการประกอบกิจการ เช่น ควัน กลิ่น และเสียง (ข้อมาตรฐานหลัก) 
2. ไม่ใช้ภาชนะที่ท าจากโฟม (ข้อมาตรฐานหลัก) 
3. เลือกใช้วัตถุดิบที่เป็นมิตรกับสิ่งแวดล้อม หรือได้รับการรับรองมาตรฐานด้านความปลอดภัย

ที่เชื่อถือได ้
4. มีการคัดแยกขยะ เช่น ขยะรีไซเคิล ขยะทั่วไป ขยะเศษอาหาร ขยะที่ย่อยสลายได้ 

และขยะอันตราย เป็นต้น 
5. มีการน าขยะอาหาร วัตถุดิบเหลือใช้ ไปใช้ให้เกิดประโยชน์ 
6. เลือกใช้ผลิตภัณฑ์ท าความสะอาด หรือการก าจัดแมลง สัตว์น าโรค ที่มีวิธีหรือ

ส่วนประกอบจากธรรมชาติ 
7. มีนโยบายให้ลูกค้าน าภาชนะมาใส่อาหารเองได้ 
 
เกณฑ์การประเมินสถานประกอบการอาหารเพื่อให้การรับรองมาตรฐานอาหาร

ปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร  
- ระดับดี/เกรด C (ระดับ ๓ ดาว)  ต้องผ่านเกณฑ์การประเมินตามองค์ประกอบที่ 1 - 3   
- ระดบัดมีาก/เกรด B (ระดับ ๔ ดาว/Green Service)  ต้องผ่านเกณฑ์การประเมิน

ครบทั้ง 4 องค์ประกอบ โดยด้านการบริการที่เป็นมิตรกับสิ่งแวดล้อม ต้องผ่านเกณฑ์อย่างน้อย 4 ข้อ 
และต้องผ่านข้อมาตรฐานหลกัทุกข้อ  

- ระดับดีเลิศ/เกรด A (ระดับ ๕ ดาว/Green Service Plus)  ต้องผ่านเกณฑ์การประเมิน
ครบทั้ง 4 องค์ประกอบ และต้องผ่านเกณฑ์ด้านบริการที่เป็นมิตรกับสิ่งแวดล้อม ทั้ง 7 ข้อ 
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การก าหนดขอ้มาตรฐานหลกั 
ในเกณฑด์้านการบรกิารทีเ่ปน็มิตรกับสิ่งแวดล้อม (Green Service) 

1. ข้อมาตรฐานหลกั “ไมม่เีหตุร าคาญจากการประกอบกจิการ” 
สถิติข้อมูลเรื่องร้องเรียนเหตุร าคาญที่ เกิดจากสถานประกอบกิจการอาหาร ในช่วง

ปีงบประมาณ พ.ศ. 2560 - 2562 พบว่าเรื่องร้องเรียนมีแนวโน้มเพิ่มขึ้น ในปีงบประมาณ พ.ศ. 2561 
(2,236 ครั้ง) และลดลงเล็กน้อยในปีงบประมาณ พ.ศ. 2562 (2,052 ครั้ง) โดยสถานประกอบกิจการ
ประเภทสถานที่จ าหน่ายอาหารเป็นกลุ่มสถานประกอบกิจการที่มีเรื่องร้องเรียนมากที่สุด รายละเอียดดังนี้  

สถติิเรือ่งร้องเรยีนเหตรุ าคาญในพื้นที่เขตกรุงเทพมหานคร ปีงบประมาณ พ.ศ. 2560 - 2562 
แหลง่กอ่เหตรุ าคาญ : กลุม่สถานประกอบกจิการทีเ่กี่ยวขอ้งกับการจ าหน่ายอาหาร 

ปีงบประมาณ 
พ.ศ. 

จ านวนเรื่องรอ้งเรยีน ตามประเภทแหล่งก่อเหตรุ าคาญ (ครั้ง) 

สถานทีจ่ าหนา่ยอาหาร สถานทีส่ะสมอาหาร 
การจ าหนา่ยสนิคา้ 

ตลาด รวม 
ในทีห่รอืทางสาธารณะ 

2560  1,225   100   148   226   1,699  
2561  1,492   130   134   480   2,236  
2562  1,403   88   149   412   2,052  

รวมทัง้หมด  4,120   318   431  1,118  5,987  
หมายเหตุ :  การร้องเรียน 1 ครั้ง อาจมีเหตุร าคาญมากกว่า 1 เรื่อง และอาจมผีลวินิจฉยัมากกว่า 1 อย่าง 

ข้อมูล ส านักงานสุขาภิบาลสิ่งแวดล้อม ส านักอนามยั 
ปัญหาเหตุร าคาญด้านสิ่งแวดล้อมที่เกิดจากสถานประกอบการอาหาร จะมีทั้งเรื่องกลิ่น

เหม็น ควัน เสียงดัง หรือน้ าเสีย ซึ่งส่งผลกระทบต่อสิ่งแวดล้อมและสุขภาพอนามัยของประชาชน ดังนั้น 
จึงได้ก าหนดเป็นเกณฑ์การรับรองมาตรฐานอาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร ด้านการบริการที่เป็น
มิตรกับสิ่งแวดล้อม (Green Service) โดยก าหนดเป็นข้อมาตรฐานหลักที่สถานประกอบการอาหารต้อง
ปฏิบัติ เพื่อลดมลภาวะสิ่งแวดล้อมที่เกิดจากสถานประกอบการอาหารและคุ้มครองสุขภาพประชาชน 

2. ข้อมาตรฐานหลกั “ไมใ่ชภ้าชนะทีท่ าจากโฟม” 
การใช้ภาชนะโฟมมาบรรจุอาหารอาจก่อให้เกิดอันตรายได้ หากใช้ไม่ถูกต้องกับประเภท

อาหาร เช่น น าภาชนะโฟมมาใช้บรรจุอาหารร้อนและอาหารทอด น้ ามันจากอาหารจะเกิดปฏิกิริยา
กับโฟม ท าให้เกิดสารอันตรายปะปนออกมากับอาหาร สารเหล่านี้ ได้แก่ สารสไตรีน (styrene) และ
สารเบนซิน (benzene) สารสไตรีนจะมีผลเสียต่อร่างกาย คือ ท าลายระบบฮอร์โมนในร่างกาย มีผลต่อ
ระบบประสาท เม็ดเลือดแดง ตับและไต เมื่อถูกผิวหนังหรือเข้าตาหรือสูดดมเข้าไป ท าให้เยื่อเมือกเกิด
การระคายเคือง มีอาการไอและหายใจล าบาก ปวดศีรษะ ง่วงซึม ส าหรับสารเบนซิน จัดเป็นสารก่อ
มะเร็งในกลุ่ม 2B ตามประกาศของกระทรวงอุตสาหกรรม เรื่องระบบการจ าแนกและการสื่อสารความ
เป็นอันตรายของวัตถุอันตราย พ.ศ. 2555 ซึ่งเป็นอันตรายต่อผู้สูดดมหรือรับประทานเข้าไป และส่งผล
กระทบต่อสิ่งแวดล้อมในเรื่องการน าไปก าจัด ซึ่งโฟมต้องใช้ระยะเวลามากกว่า 450 ปี จึงจะย่อยสลาย
ได้หมด 
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กอรปกับนโยบายของกรุงเทพมหานคร ได้ด าเนินโครงการและกิจกรรมเพื่อการลดและคัด
แยกมูลฝอยอย่างต่อเนื่อง ซึ่ง พล.ต.อ.อัศวิน ขวัญเมือง ผู้ว่าราชการกรุงเทพมหานคร ได้ประกาศ
เจตนารมณ์ “กรุงเทพมหานครเป็นองค์กรชั้นน าในการอนุรักษ์สิ่งแวดล้อม มุ่งมั่นลดการใช้พลาสติก
และโฟม โดยให้หน่วยงานกรุงเทพมหานครเป็นพื้นที่ปลอดขยะพลาสติกและโฟม” ซึ่งเป็นไปตามมติ
คณะรัฐมนตรีที่เห็นชอบให้ทุกหน่วยงานช่วยกัน ลด ละ เลิกการใช้ถุงพลาสติกแบบใช้ครั้งเดียวทิ้ง 
ภายในวันที่ 1 มกราคม 2563 โดยก าหนดมาตรการส าคัญ 5 มาตรการ คือ 

1. ขอความร่วมมือบุคลากรกรุงเทพมหานครทุกคน ไม่น าถุงพลาสติกหูหิ้วและโฟมเข้า
อาคารส านักงานของกรุงเทพมหานครทุกแห่ง ตั้งแต่วันที่ 1 มกราคม 63 เป็นต้นไป 

2. ให้หน่วยงานสังกัดกรุงเทพมหานครทุกแห่งก าหนดมาตรการสร้างจิตส านึกและส่งเสริม
การมีสวนร่วมในการปฏิบัติตามเจตนารมณ์ “กรุงเทพมหานครเป็นองค์กรชั้นน าในการอนุรักษ์
สิ่งแวดล้อม มุ่งมั่นลดการใช้พลาสติกและโฟมโดยให้หน่วยงานกรุงเทพมหานครเป็นพื้นที่ปลอดขยะ
พลาสติกและโฟม 

3. ให้หน่วยงานสังกัดกรุงเทพมหานครทุกแห่ง มีการสื่อสารนโยบาย ส่งเสริม รวมทั้งสร้าง
แรงจูงใจให้บุคลากรปฏิบัติตามประกาศเจตนารมณ์ “กรุงเทพมหานครเป็นองค์กรชั้นน าในการอนุรักษ์
สิ่งแวดล้อม มุ่งมั่นลดการใช้พลาสติกและโฟมโดยให้หน่วยงานกรุงเทพมหานครเป็นพื้นที่ปลอดขยะ
พลาสติกและโฟม 

4. ให้หน่วยงานสังกัดกรุงเทพมหานครทุกแห่ง ก าหนดให้ร้านอาหารที่น าของเข้ามาขายใน
หน่วยงาน ลด/งดใช้ถุงพลาสติกหูหิ้วและโฟม 

5. ขอความร่วมมือให้บุคลากรของกรุงเทพมหานครทุกคนให้ค าแนะน าบุคคลภายนอก
ที่มาติดต่อราชการ ห้ามน าถุงพลาสติกหูหิ้วและโฟมเข้ามาในอาคาร 

การประกาศเจตนารมณ์นี้ เพื่อให้บุคลากรของกรุงเทพมหานครมีส่วนร่วมในการแสดงพลัง
ขับเคลื่อนนโยบายการลดปริมาณขยะ และเป็นต้นแบบให้หน่วยงานราชการอื่น รวมถึงกระตุ้นให้
ประชาชนพร้อมใจกันเลิกใช้ถุงพลาสติกและโฟม ดังนั้น จึงได้ก าหนดเป็นเกณฑ์การรับรองมาตรฐานอาหาร
ปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร ด้านการบริการที่เป็นมิตรกับสิ่งแวดล้อม (Green Service) โดยก าหนดเป็น
ข้อมาตรฐานหลัก ที ่สถานประกอบการอาหารต้องปฏิบัติ ซึ ่งเป็นการลดมลพิษสิ ่งแวดล้อม และ
คุ้มครองสุขภาพอนามัยของประชาชน รวมทั้งเป็นส่วนส าคัญในความส าเร็จของกรุงเทพมหานครในการ
ลดและควบคุมปริมาณการใช้โฟมที่แหล่งก าเนิดอย่างมีประสิทธิภาพ 
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การตรวจประเมนิตามเกณฑด์้านการบรกิารที่เปน็มิตรกับสิ่งแวดล้อม (Green Service) 
เกณฑด์้านการบรกิารที่เปน็มติร 
กับสิง่แวดลอ้ม (Green Service) 

แนวทางการตรวจประเมนิ 

1. ไม่มีเหตุร าคาญจากการประกอบกิจการ  
(ข้อมาตรฐานหลัก) 

ไม่มีเรื่องร้องเรียนเหตุร าคาญจากการประกอบกิจการ ตาม
มาตรา 25 แห่งพระราชบัญญัติการสาธารณสุข พ.ศ. 2535 
และที่แก้ไขเพ่ิมเติม เช่น ควนั กลิ่น เสียง เป็นต้น หากมี 
เรื่องร้องเรียนเหตุร าคาญจากการประกอบกิจการ ต้องได้รับ
การแก้ไขจนระงับเหตุร าคาญนั้น 

2. ไม่ใช้ภาชนะที่ท าจากโฟม  
(ข้อมาตรฐานหลัก) 

ห้ามใช้ภาชนะส าหรับบรรจุอาหารที่ท าจากโฟม ยกเว้น
ภาชนะโฟมที่บรรจุวัตถุดิบอาหาร เช่น อาหารทะเล ผลไม้  
ผักสด เป็นต้น 

3. เลือกใช้วัตถุดิบที่เป็นมิตรกับสิ่งแวดล้อม 
หรือได้รับการรับรองมาตรฐานด้าน 
ความปลอดภัยที่เชื่อถือได้ 

กรณีจ าหน่ายอาหารที่มีการประกอบปรุง 
 (ร้านอาหาร แผงลอยจ าหน่ายอาหารริมบาทวิถี ตลาด 
ซูเปอร์มาร์เก็ต มินิมาร์ท) 
  มีการเลือกใช้วัตถุดิบอาหาร (อาหารสด และอาหารแห้ง)  
ในการประกอบปรุงอาหาร เช่น 

- วัตถุดิบอาหารที่หาง่ายในท้องถิ่น  
- วัตถุดิบอาหารออร์กานิค  
- ผักผลไม้ตามฤดูกาล  
- วัตถุดิบอาหารที่ได้รับการรับรองมาตรฐานด้าน 

ความปลอดภัยที่เชื่อถือได้ เช่น เครื่องหมายรับรองมาตรฐาน
สินค้าเกษตร (เครื่องหมาย Q) เครื่องหมายรับรองมาตรฐาน 
Organic Thailand's Brand  

- มีการปลูกพชืหรือเลี้ยงสัตว์ใช้เอง 
 

กรณีจ าหน่ายวตัถุดิบอาหาร (ตลาด ซูเปอรม์าร์เก็ต มินิมารท์ 
แผงลอยจ าหนา่ยอาหารริมบาทวิถี) 
   มีการจัดใหม้ีจุดหรือแผงจ าหน่ายวัตถุดิบอาหาร (อาหารสด 
และอาหารแหง้) เช่น 

- วัตถุดิบอาหารที่หาง่ายในท้องถิ่น  
- วัตถุดิบอาหารออรก์านิค  
- ผักผลไม้ตามฤดูกาล  
- วัตถุดิบอาหารที่ได้รับการรับรองมาตรฐานด้าน 

ความปลอดภัยที่เชื่อถือได้ เช่น เครื่องหมายรับรองมาตรฐาน
สินค้าเกษตร (เครื่องหมาย Q) เครื่องหมายรับรองมาตรฐาน 
Organic Thailand's Brand 
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เกณฑด์้านการบรกิารที่เปน็มติร 
กับสิง่แวดลอ้ม (Green Service) 

แนวทางการตรวจประเมนิ 

  
ตัวอย่างหน่วยงาน 
ที่ให้การรับรองสินค้า 
เกษตรอินทรีย์ไทย 

 
4. มีการคัดแยกขยะ เช่น ขยะรีไซเคิล  
ขยะทั่วไป ขยะที่ย่อยสลายได้ และขยะ
อันตราย เป็นต้น 

มีการคัดแยกขยะอย่างน้อย 4 ประเภท หรือตามประเภท
ขยะที่เกิดขึ้นจากการประกอบกิจการ ได้แก่ ขยะทั่วไป ขยะที่ 
ย่อยสลายได้ (เศษอาหาร) ขยะที่น ากลับมาใช้ใหม่ได้ และ
ขยะอนัตราย ตามข้อบังคับกรงุเทพมหานคร ว่าด้วยหลักเกณฑ ์
การจัดการมูลฝอยและสิ่งปฏิกูลของอาคารสถานที่และ
สถานที่บริการการสาธารณสุข พ.ศ. 2545 ดังนี ้

1. ขยะที่น ากลับมาใช้ใหม่ได้ หรือขยะรีไซเคิล คือ     
ขยะซึ่งสามารถน ากลับมาใชป้ระโยชน์ใหม่ได้ หรือน ามาเป็น
วัตถุดิบในการผลิตใหม่ เช่น กระดาษ แก้ว โลหะ พลาสติก 
อลูมิเนียม เป็นต้น 

2. ขยะทั่วไป คือ ขยะอื่นใดที่มิใช่ขยะที่ย่อยสลายได้  
ขยะที่น ากลับมาใช้ใหม่ได้ ขยะอันตราย และขยะติดเชื้อ 

3. ขยะที่ย่อยสลายได้ คือ ขยะประเภทเศษอาหาร  
เศษพืชผัก ผลไม้ รวมตลอดสิ่งอื่นใดที่เป็นอินทรียวัตถุ 
ที่สามารถย่อยสลายเน่าเปื่อย ที่ไม่ใช่ขยะติดเชื้อ และ 
ไม่ใช่ขยะอันตราย 

4. ขยะอันตราย คือ ขยะทีม่ีส่วนประกอบหรือปนเปื้อน
สารเคมีอันตราย เช่น สารไวไฟ สารเกิดปฏิกิริยาได้ง่าย   
สารที่มีความเป็นพิษ สารที่มฤีทธิ์กัดกร่อนหรือสารอันตรายใด
ที่ก่อให้เกิดปัญหาต่อสุขภาพและสิ่งแวดล้อม 
 
 
 

ข้อบังคับกรุงเทพมหานคร  
เกี่ยวกับการจัดการมูลฝอย 
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เกณฑด์้านการบรกิารที่เปน็มติร 
กับสิง่แวดลอ้ม (Green Service) 

แนวทางการตรวจประเมนิ 

5. มีการน าขยะอาหาร วัตถุดิบเหลือใช้ 
ไปใช้ให้เกิดประโยชน์ 

มีการน าขยะอาหาร วัตถุดิบเหลือใช้ จากสถานประกอบกจิการ
ไปใช้ให้เกิดประโยชน์ เช่น 
 - น าเศษอาหารไปเลี้ยงสัตว์ หรือส่งให้กับชุมชน 
 - น าเศษผักผลไม้ไปผลิตเปน็น้ าหมัก ปุ๋ย หรือส่งให้กับชุมชน 
 - น าน้ ามันใช้แล้วจากการทอดอาหารไปผลิตเป็นพลังงาน
ทดแทนใชใ้นสถานประกอบกิจการ หรือส่งให้กับชุมชน 
 - น าไขมันจากถังดักไขมันไปท าปุ๋ย หรือท าก้อนเชื้อเพลิง 
 - บริจาควัตถุดิบที่เหลือใช้/ไม่ได้ใช้งานแล้ว ให้กับ 
หน่วยงานอ่ืนๆ น าไปใช้ประโยชน ์
 - บริจาคอาหารเหลือที่ยังมีคุณภาพดี ส่งต่อไปยัง
ผู้ด้อยโอกาส 
 

6. เลือกใช้ผลิตภัณฑ์ท าความสะอาด หรือ
การก าจัดแมลง สัตว์น าโรคที่มีวิธีหรือ
ส่วนประกอบจากธรรมชาติ 

มีการใช้ผลิตภณัฑ์ท าความสะอาดหรือการก าจัดแมลง สัตว์
น าโรค ที่มีวิธีหรือส่วนประกอบจากธรรมชาติ ซึ่งเป็นมิตรกับ
สิ่งแวดล้อม เช่น ผลิตภัณฑ์ท าความสะอาดสูตรเอนไซม์
ชีวภาพ หรือผลิตภัณฑ์ก าจัดสัตว์ แมลงน าโรค ที่เป็นมิตรกับ
สิ่งแวดล้อม 
 

7. มีนโยบายให้ลูกค้าน าภาชนะ 
มาใส่อาหารเองได้ 

มีนโยบายให้ลูกค้าน าภาชนะมาใส่อาหารเองได้ โดยมีป้าย
แสดงให้เห็นไดอ้ย่างชัดเจน หรือสื่อสารผ่านทางช่องทาง
โซเชียลมีเดีย แอปพลิเคชั่น ในการส่งเสริมการขาย จูงใจให้
ลูกค้าน าภาชนะมาใส่อาหารเองได้ เช่น ให้ลกูค้าน า ปิ่นโต   
กล่องอาหาร แก้วน้ า หรืออื่นๆ มาใส่อาหารและเครื่องด่ืม
แทนการใช้บรรจุภัณฑ์แบบใช้ครั้งเดียว  
 

 
 
 


