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๑. หัวข้อ  การพัฒนาแนวทางการจัดการด้านอาหารปลอดภัยในโรงเรียน ในพื้นที่เขตบางแค 

๒. ความสำคัญของการศึกษา / ที่มาของการนำเสนอ 

จากสถานการณ์โรคอุจจาระร่วงและอาหารเป็นพิษในประเทศไทยระหว่างว ันที่           
1 ตุลาคม 2565 - 22 กุมภาพันธ์ 2566 มีจำนวนเหตุการณ์โรคอุจจาระร่วงและอาหารเป็นพิษ      
ในโรงเรียนหรือศูนย์เด็กเล็กจำนวน ๒๓ เหตุการณ์ โดยสาเหตุหรือปัจจัยเสี่ยง พบว่าส่วนใหญ่เกิดจาก
การปนเปื้อนของอาหารจากผู้ประกอบอาหารการปนเปื้อนในน้ำดื่มหรือน้ำใช้ระดับคลอรีนคงเหลือในน้ำ
ใช้ต่ำกว่ามาตรฐาน และสงสัยนมหมดอายุ สาเหตุหรือปัจจัยเสี่ยงดังกล่าว เกี่ยวข้ องกับมาตรฐาน
สุขาภิบาลอาหารและน้ำ (จากฐานข้อมูลระบบเฝ้าระวังเหตุการณ์กรมควบคุมโรค) และข้อมูลจาก      
สำนักอนามัย กรุงเทพมหานคร ในเดือนมกราคม ๒๕๖๖ พบว่าเกิดการระบาดของโรคอาหารเป็นพิษ          
ในโรงเรียนสังกัดกรุงเทพมทานคร จำนาน ๓ แห่ง มีผู ้ป่วยซึ่งเป็นเด็กนักเรียน จำนวน ๑๑๙ ราย         
บ่งชี้ถึงความรุนแรงของการระบาดของโรคอาหารเป็นพิษในโรงเรียนมีแนวโน้มเพิ่มสูงขึ้นและรุนแรง  
มากขึ้น ซึ่งมีสาเหตุมาจากความไม่ปลอดภัยในอาหาร 

 สำนักงานเขตบางแคมีโรงเร ียนจำนวนทั ้งสิ ้น 34 แห่ง มีแนวทางการจัดการ          
ด้านอาหารปลอดภัยในโรงเรียนพื้นที่เขตบางแค โดยการตรวจประเมินการสุขาภิบาลอาหารในโรงเรยีน
ภาคเรียนละ ๑ ครั ้ง มีการจัดกิจกรรมอาหารปลอดภัยในโรงเรียน และมีการประชุมคณะทำงาน
เครือข่ายการสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียน เขตบางแค จำนวน ๑ ครั้ง ซึ่งในการตรวจประเมินสุขาภิบาล
อาหารประจำภาคเรียนที่ ๒ ปีการศึกษา ๒๕๖๕ พบว่าโรงเรียนยังมีข้อบกพร่องด้านการสุขาภิบาล
อาหารส่วนใหญ่ คือ เรื ่องบ่อดักไขมันชำรุด การพบการปนเปื ้อนเชื ้อจุลินทรีย์ในอาหาร ภาชนะ          
มือผู้สัมผัสอาหาร โรงเรียนเกิดเหตุการณ์อาหารเป็นพิษจำนวน ๒ ครั้ง นักเรียนมีอาหารเป็นพิษจำนวน 
๑4๖ ราย ซึ ่งนับเป็นปัญหาที ่สำคัญของการสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียน ในพื ้นที ่ เขตบางแค             
จากเหตุการณ์อาหารเป็นพิษในโรงเรียนในเดือนพฤศจิกายน ๒๕๖๕ นักข่าวหลายสำนัก เช่น ช่องไทพีบีเอส 
ช่องพีพีทีวี และสำนักข่าวช่องอื่นๆ นำเสนอข่าวอาหารเป็นพิษในโรงเรียน ผู้บริหารเขตบางแคและทีม
เจ้าหน้าที่ต้องแถลงข่าวเพื่อชี้แจงข้อเท็จจริง พร้อมแจ้งแนวทางแก้ไขปัญหาการเกิดอาหารเป็นพิษ      
ในโรงเรียน เพื ่อให้ผู ้ปกครองมั ่นใจว่าจะไม่เกิดเหตุการณ์ขึ ้นอีก  เหตุการณ์ดังกล่าวมีผลกระทบ           
กับความรู้สึกและสุขภาพของประชาชน ผู้ปกครอง นักเรียน และภาพลักษณ์ของกรุงเทพมหานคร 

 ดังนั้นผู้ศึกษาจึงต้องการพัฒนาแนวทางการจัดการด้านอาหารปลอดภัยในโรงเรียน        
ในพื้นที่เขตบางแค เพื่อให้นักเรียนในโรงเรียนของเขตบางแค มีสุขภาพที่ดีได้บริโภคอาหารที่สะอาด
ปลอดภัย ซึ่งสอดคล้องกับแผนยุทธศาสตร์ชาติ ระยะ 20 ปี (ด้านสาธารณสุข) (ปี 2561 - 2580) 
ยุทธศาสตร์ที่ 3 การพัฒนาและเสริมสร้างศักยภาพคน แผนพัฒนาเศรษฐกิจและสังคมแห่งชาติ  ฉบับที่ 
12 ยุทธศาสตร์ที่ 1 การเสริมสร้างและพัฒนาศักยภาพทุนมนุษย์ เป้าหมายที่ 4 คนไทยมีสุขภาวะที่ดี
ขึ้น และแผนพัฒนากรุงเทพมหานคร ระยะ 20 ปี (พ.ศ. 2561 – 2580) ฉบับปรับปรุง ยุทธศาสตร์ที่ 
1 การสร้างเมืองปลอดภัยและหยุ่นตัว ต่อวิกฤตการณ์ และยุทธศาสตร์ย่อยที่ 1.5 เมืองสุขภาพดี 
(Healthy City) มีเป้าประสงค์ 1.5.11 ประชาชนบริโภคอาหารที ่มีความปลอดภัยจากเชื ้อโรค         
และสารปนเปื้อนที่เป็นอันตรายต่อสุขภาพ   

๓. วัตถุประสงค์  
 เพ่ือศึกษาและพัฒนาแนวทางการจัดการด้านอาหารปลอดภัยในโรงเรียน 
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๔. เป้าหมาย 
๔.๑ ศ ึกษาและพ ัฒนาแนวทางการจ ัดการด ้ านอาหารปลอดภ ัยในโรงเร ี ยน                

จำนวน  1 ฉบับ 
๔.๒ พัฒนาโรงเรียนต้นแบบการจัดการด้านอาหารปลอดภัยในโรงเรียนนำร่องในพื้นที่

เขตบางแค จำนวน ๑๐ แห่ง และขยายผลในโรงเรียนทุกโรงเรียนในพ้ืนที่เขตบางแค 
๔.๓ จัดทำคู่มืออาหารปลอดภัยในโรงเรียนขยายผลในโรงเรียนทุกโรงเรียนในพื้นที่     

เขตบางแค ๑ ฉบับ 

๕. แนวคิด / หลักการที่ใช้ในการศึกษา 
๕.๑ ทฤษฎีระบบ (System Theory ) 
 รัฐวัชร์ พัฒนจิระรุจน์ (๒๕๔๙) กล่าวว่า ทฤษฎีระบบ หมายถึงสิ่งต่างๆบนโลกนี้        

มีลักษณะเป็นระบบต้องมีองค์ประกอบที่มีความสัมพันธ์กันเป็นกระบวนการ เพ่ือให้เกิดผลลัพธ์ตามที่ได้
กำหนดไว้โดยระบบจำแนกได้เป็น 2 ประเภท ดังนี้ ๑) ระบบปิด  (Closed System) เป็นระบบที่มี
ความสมบูรณ์ในตัวเอง ไม่สัมพันธ์กับระบบอื ่นใด และแยกตนเองออกจากสภาพแวดล้อมต่างๆ         
ทางสังคม สามารถควบคุมได้ เช่น การทดลองทางวิทยาศาสตร์จะต้องอยู่ในกระบวนการที่ถูกควบคุม 
และไม่สามารถเปลี่ยนแปลงปรับเปลี่ยนได้เพื่อให้ได้ผลลัพธ์ที่สมบูรณ์ถูกต้อง  ๒) ระบบเปิด (Open 
System) เป็นระบบที่ต้องปฏิสัมพันธ์กับสิ่งต่างๆ ทั้งบุคคล องค์การ หรือหน่วยงาน ในลักษณะใด
ลักษณะหนึ่ง มีการเอื้อประโยชน์พ่ึงพาซึ่งกันและกัน โดยสิ่งแวดล้อมภายนอกมีผลหรือมีอิทธิพลต่อการ
ทำงานขององค์การด้วย และได้สรุปว่าทฤษฎีระบบมีองค์ประกอบหลัก 3 ส่วน โดยองค์ประกอบ     
ทั้ง 3 ส่วนมีความสัมพันธ์กัน ดังนี้ 

๑) สิ่งที่ป้อนเข้าไป (Input) หมายถึง ปัจจัยต่างๆ หรือองค์ประกอบแรกนำไปสู่การ
ดำเนินงานของระบบโดยรวมไปถึงสภาพแวดล้อมต่างๆ ซึ่งเป็นที่ต้องการของระบบนั้นๆ 

๒) กระบวนการ (Process) คือ องค์ประกอบต่อมาของระบบ หมายถึง วิธีการที่จะนำ    
ไปสู่ผลงานหรือผลผลิตของระบบ  

๓) ผลงาน (Output) หร ือ ผล ิตผล (Product) เป ็นองค ์ประกอบส ุดท ้ายของ
ระบบ หมายถึง ความสำเร็จในลักษณะต่างๆ ที่มีประสิทธิภาพหรือประสิทธิผล 

5.๒ หลักการบริหารงานด้วยวงจรคุณภาพ PDCA หรือวงจรเดมมิ่ง (Deming Cycle) 
แนวคิดวงจรคุณภาพ PDCA คือ วงจรการควบคุมคุณภาพที่เน้นให้เกิดการดำเนินงาน อย่างเป็นระบบ
เพื่อให้เกิดการพัฒนาประสิทธิภาพและการพัฒนาคุณภาพของการดำเนินงานอย่าง ต่อเนื่องดังแสดงใน 
ภาพที่ ๑  

 
ภาพที่ ๑ แสดงวงจร PDCA กับการปรับปรุงอย่างต่อเนื่อง (ที่มา : สถาบันเพิ่มผลผลิต

แห่งชาติ http://www.ftpi.or.th)  
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วงจรคุณภาพ PDCA มีข้ันตอน ดังนี้  
1) Plan (การวางแผน) คือ ขั้นตอนการวางแผน กำหนดเป้าหมาย วัตถุประสงค์ในการ 

ดำเนินการ วิธีการ ขั้นตอนในการดำเนินการเพ่ือให้งานบรรลุเป้าหมาย ครอบคลุมถึงการกำหนด    
กรอบ หัวข้อที่ต้องการปรับปรุงเปลี่ยนแปลง รวมถึงการพัฒนาสิ่งใหม่ๆ การแก้ปัญหาที่เกิดขึ้นจากการ  
ปฏิบัติงาน ฯลฯ พร้อมกับพิจารณาว่ามีความจำเป็นต้องใช้ข้อมูลใดบ้างเพ่ือการปรับปรุงเปลี่ยนแปลงนั้น 
โดยระบุวิธีการเก็บข้อมูลและกำหนดทางเลือกในการปรับปรุงให้ชัดเจน ในการวางแผนจะต้องทำความ 
เข้าใจกับเป้าหมาย วัตถุประสงค์ให้ชัดเจน เป้าหมายที่กำหนดจะต้องเป็นไปตามวิสัยทัศน์ พันธกิจของ 
องค์กร ซึ่งการวางแผนจะช่วยให้องค์กรสามารถคาดการณ์สิ่งที่จะเกิดขึ้นในอนาคต และช่วยลดความ  
สูญเสียต่างๆ ที่อาจเกิดข้ึนได ้

2) Do (การปฏิบัติ) คือ การปฏิบัติให้เป็นไปตามแผน วิธีการ ขั้นตอนที่กำหนดไว้ 
รวมถึงการปรับปรุงเปลี่ยนแปลงตามทางเลือกที่ได้กำหนดไว้ในขั้นตอนการวางแผน ซึ่งในขั้นตอนนี้ต้อง 
มีการตรวจสอบระหว่างการปฏิบัติด้วยว่าได้ดำเนินไปในทิศทางที่ตั ้งใจหรือไม่ เพ่ือทำการปรับปรุง 
เปลี่ยนแปลงให้เป็นไปตามแผนการที่ได้วางไว้และจะต้องเก็บข้อมูลที่เกี่ยวข้องกับการปฏิบัติงานไว้เป็น  
ข้อมูลในการดำเนินงานขั้นต่อไปด้วย 

3) Check (การตรวจสอบ) คือ การประเมินผลการปฏิบัติงาน เพ่ือให้ทราบว่าใน 
ขั้นตอนการปฏิบัติงานสามารถบรรลุเป้าหมายหรือวัตถุประสงค์ที่ได้กำหนดไว้หรือไม่ เพ่ือให้ข้อมูลที่ได้ 
จากการตรวจสอบเป็นประโยชน์สำหรับการปรับปรุงคุณภาพงานต่อไป 

4) Act (การปรับปรุง) คือ ขั ้นตอนการแก้ไขปัญหาที่เกิดขึ ้นหลังจากที่ได้ท ำการ 
ตรวจสอบแล้ว การปรับปรุงที่เหมาะสมจะพิจารณาผลที่ได้จากการตรวจสอบ ซึ่งมีอยู่ 2 กรณีคือ ผลที่
เกิดขึ้นเป็นไปตามแผนที่วางไว้หรือไม่เป็นไปตามแผนที่วางไว้  หากเป็นไปตามแผนที่วางไว้ก็ให้นำ
แนวทางหรือกระบวนการปฏิบัตินั้นมาจัดทำให้เป็นมาตรฐาน พร้อมทั้งหาวิธีการที่จะปรับปรุงให้ดียิ่งขึ้น 
แต่ถ้าหากยังไม่เป็นไปตามแผนที่วางไว้ ผลที่ได้ไม่บรรลุวัตถุประสงค์ตามแผนที่วางไว้ควรนำข้อมูลที่
รวบรวมไว้ มาวิเคราะห์และพิจารณาว่าควรจะดำเนินการอย่างไร เมื่อมีการดำเนินการตามวงจร PDCA 
ในรอบใหม ่ข้อมูลที่ได้จากการปรับปรุงจะทำให้การวางแผนมีคุณภาพเพ่ิมข้ึนด้วย    

5.๓ แนวคิดเก่ียวกับการจัดการอาหารปลอดภัยในโรงเรียน 
จากเอกสารการประชุมสมัชชาสุขภาพแห่งชาติ ครั้งที่ 6 ระเบียบวาระที่ 2.3 วันที่     

8 พฤศจิกายน 2556 สำนักงานคณะกรรมการสุขภาพแห่งชาติ (2558) ได้ให้นิยามเกี่ยวกับ อาหาร  
ในโรงเรียน โรงเรียน และระบบการจัดการอาหารในโรงเรียน ดังนี้ 

อาหารในโรงเรียน หมายถึง อาหารทุกอย่างที่อยู่ในเขตรั้วโรงเรียน ครอบคลุมทั้ง
อาหาร อาหารว่าง ขนม นม น้ำดื่ม และเครื่องดื่มอ่ืน ๆ  

โรงเรียน หมายถึง ศูนย์พัฒนาเด็กเล็กและสถานศึกษาที ่จ ัดการเรียนการสอน           
ในระดับชั้นอนุบาลจนถึงชั้นมัธยมศึกษาปีที่ 6 ในทุกสังกัด 

ระบบการจัดการอาหารในโรงเร ียน หมายถึง ระบบที่ ครอบคลุมการวางแผน         
การดำเนินงาน การกำกับติดตาม การประเมินผล การสื่อสารประชาสัมพันธ์ ของการจัดการอาหาร      
ในโรงเรียน โดยให้ความสำคัญกับคุณภาพอาหาร ความปลอดภัยด้านอาหาร ความมั่นคงด้านอาหาร 
และอาหารศึกษา  

ตามพระราชบัญญัติคณะกรรมการอาหารแห่งชาติ พ.ศ. 2551 ความปลอดภัย      
ด้านอาหาร หมายถึง การจัดการให้อาหารและสินค้าเกษตรที่นำมาเป็นอาหารบริโภคสำหรับมนุษย์        
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มีความปลอดภัย โดยไม่มีลักษณะเป็นอาหารไม่บริสุทธิ์ตามกฎหมายว่าด้วยอาหาร และตามกฎหมายอ่ืน
ที่เก่ียวข้อง รวมทั้งอาหารที่มีลักษณะอย่างใดอย่างหนึ่งดังต่อไปนี้ด้วย 1) อาหารที่มีจุลินทรีย์ก่อโรคหรือ
สิ่งที่อาจเป็นอันตรายต่อสุขภาพเจือปนอยู่  2) อาหารที่มีสารหรือวัตถุเคมีเจือปนอยู่ตามกฎหมาย         
ที่เกี่ยวข้องในปริมาณที่อาจเป็นเหตุให้เกิดอันตรายหรือสามารถสะสมในร่างกายที่ก่อให้เกิดโรค หรือ
ผลกระทบต่อสุขภาพ 3) อาหารที่ได้ผลิต ปรุง ประกอบ บรรจุ ขนส่ง หรือมีการเก็บรักษาไว้โดยไม่ถูก
สุขลักษณะอาหารที่ผลิตจากสัตว์ หรือผลผลิตจากสัตว์ที่เป็นโรคอันอาจติดต่อถึงคนได้ 4) อาหารที่ผลิต 
ปรุง ประกอบจากสัตว์และพืช หรือผลผลิตจากสัตว์และพืชที่มีสารเคมีอันตราย เภสัชเคมีภัณฑ์ หรือยา
ปฏิชีวนะตกค้างในปริมาณที่อาจเป็นอันตรายต่อสุขภาพ 5) อาหารที่มีภาชนะบรรจุประกอบด้วยวัตถทุี่
อาจเป็นอันตรายต่อสุขภาพ 

จากความหมายที่กล่าวข้างต้น การจัดการด้านอาหารปลอดภัยในโรงเรียน หมายถึง
การจัดการให้อาหารในโรงเรียนมีความปลอดภัยปราศจากการปนเปื้อนเชื้อโรคหรืออันตรายที่มาจาก
อาหาร ซึ่งเริ่มตั้งแต่กระบวนการประกอบปรุง ตัวอาหาร ภาชนะท่ีสัมผัสอาหาร ผู้สัมผัสอาหาร สถานที่
รับประทานอาหาร จนอาหารสุ่จานผู้บริโภค โดยที่นักเรียนหรือบุคลากรในโรงเรียนได้บริโภคอาหาร    
ที่สะอาดและปลอดภัย 

พรสุดา ผานุการณ์ และ พีระยา สมชัยยานนท์ (๒๕๕๖ : 20) กล่าวว่าระบบการ
จัดการความปลอดภัยของอาหารในโรงเรียนสังกัดกรุงเทพมหานคร  ยังมีสิ่งที่ต้องปรับปรุงแก้ไขอย่าง
เป็นระบบ ทั้งในเรื่องการสุขาภิบาลอาหาร เช่น ปรับปรุงสถานที่ การ คัดเลือกวัตถุดิบที่มาประกอบปรุง
อาหาร การให้ความรู้และการดูแลสุขอนามัยส่วนบุคคลของผู้สัมผัสอาหาร  และการบริหารจัดการที่      
ไม่ชัดเจน เช่น การกำหนดบทบาทหน้าที่ และการกำหนดนโยบายที่   ไม่ชัดเจน รูปแบบการจัดการ
ความปลอดภัยของอาหารในโรงเรียนสังกัดกรุงเทพมหานครจำเป็นต้อง อาศัยการมีส่วนร่วมของ
หน่วยงานที่เกี่ยวข้อง ได้แก่ สำนักการศึกษา สำนักอนามัย สำนักงานเขต และ โรงเรียน เพื่อร่วมกนัคิด 
วางแผน การแก้ปัญหา การจัดสรรงบประมาณ การปฏิบัติ เพ่ือให้เกิดความสำเร็จ 

5.๔ แนวคิดทฤษฎีเกี่ยวกับการมีส่วนร่วม 
๕.๔.1 ความหมายของการมีส่วนร่วม 
ปัจจุบันการดําเนินงานต่างๆ จะประสบความสําเร็จได้นั้นสิ่งสําคัญคือการมีส่วนรวม

ในการดําเนินงาน และหลายหน่วยงานหลายองค์กรได้ให้ความสําคัญกับแนวคิดของการมีส่วนร่วม      
ในการแก้ไขปัญหาในการดําเนินงาน อย่างไรก็ตามได้มีผู้ให้ความหมายของการมีส่วนร่วมแตกต่างกัน
ออกไปตามมิติต่างๆ ดังนี้ 

บวรศักดิ์ อุวรรณโณ และถวิลวดีบุรีกุล (2548: 15) กล่าวถึงการมีส่วนร่วม        
ในระบอบประชาธิปไตยแบบมีส่วนร่วม คือการที่ทุก ๆ คนได้มีโอกาสที่จะมีอิทธิพลต่อกิจกรรมการ          
มีส่วนร่วม อํานาจในการตัดสินใจไม่ควรเป็นของกลุ่มคนจํานวนน้อยแต่อํานาจควรได้รับการจัดสรร       
ในระหว่างประชาชน  

สํานักงานคณะกรรมการพัฒนาระบบราชการ  (2550: 3) ให้ความหมาย          
การมีส่วนร่วมของประชาชนในการบริหารราชการ หมายถึงการเปิดให้ประชาชน เข้ามามีส่วนร่วม       
ในการบริหารราชการ กิจกรรมที่หน่วยงานภาครัฐสนับสนุนให้ประชาชนเข้ามาร่วมในขั้นตอนการ
บริหารราชการต่างๆ ตั้งแต่ร่วมคิด ร่วมตัดสินใจร่วมดําเนินการร่วมรับผลประโยชน์และร่วมประเมินผล 
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อรทัย ก๊กผล (2552: 17-18) ให้ความหมายการมีส่วนร่วมของประชาชน คือการ
ที ่ประชาชนมีโอกาสเข้าไปร่วมในการกําหนดกฎเกณฑ์  นโยบายกระบวนการบริหารและตัดสินใจ       
เพื่อผลประโยชน์ ของประชาชน โดยประชาชนต้องมีอิสระทางความคิด มีความรู้ ความสามารถใน     
การกระทําและมีความเต็มใจที่จะเข้าร่วมต่อกิจกรรมนั้น ๆ 

จากความหมายที่กล่าวมาข้างต้นสามารถสรุปได้ว่า การมีส่วนร่วม หมายถึง การที่
บุคคลหรือคณะบุคคลเข้ามามีส่วนเกี่ยวข้องและสนับสนุนช่วยเหลือในการทําประโยชน์ให้กับกิจกรรม   
ด้วยความสมัครใจโดยเข้ามามีส่วนร่วมในกิจกรรมการดําเนินงาน ในด้านตัดสินใจ การปฏิบัติและการ
ร่วมรับผลประโยชน์ตลอดจนร่วมประเมินผล เพื่อรับผลประโยชน์จากการพัฒนาและบรรลุเป้าหมาย      
ที่กําหนดไว้ 

๕.๔.2 ทฤษฎีการมีส่วนร่วม 
โกวิทย์ พวงงาม, ปรีดี โชติช่วงและพิชัย หวัดสูงเนิน (2536: 107) ได้อธิบายถึง

ทฤษฏีวิธีการของการมีส่วนร่วมดังนี้  ๑) โครงการที่จัดทําขึ้นนั้น จะต้องแสดงให้กลุ่มเป้าหมายสนใจ    
ว่าจะสนองความต้องการของบุคคลได้อย่างแท้จริง 2) จะต้องให้กลุ ่มเป้าหมายนั้นได้มีส่วนร่วม              
ในการตัดสินใจแก้ไขปัญหาต่างๆ ให้มากที่สุด ๓) การตัดสินใจหรือความคิดเห็น จะต้องเป็นกลุ่มคน
เป้าหมายส่วนใหญ่และไม่ขัดแย้งต่อความเชื่อต่างๆ ในชุมชนนั้น  

จากทฤษฏีของการมีส่วนร่วมที ่กล่าวข้างต้น สรุปได้ว่าการที ่บุคคลจะเข้ามา            
มีส่วนร่วมต้องแสดงให้เห็นว่าโครงการหรือกิจกรรมต่างๆ ที่จัดทําขึ้นสามารถสนองความต้องการ     
ของบุคคลได้และให้กลุ่มเป้าหมายมีส่วนร่วมในการตัดสินใจหรือร่วมแสดงความคิดเห็นให้มากท่ีสุด 

5.๕ กฎหมายที่เกี่ยวข้อง 
5.๕.1 พระราชบัญญัติการสาธารณสุข พ.ศ. 2535 
ตามพระราชบัญญัติการสาธารณสุข พ.ศ. 2535 ระบุว่าร้านอาหารจัดเป็นสถานที่

จำหน่ายอาหาร อยู่ภายใต้การควบคุมดูแลของราชการส่วนท้องถิ่น ดังนั้น ผู้ที ่จะประกอบกิจการ
ร้านอาหารต้องปฏิบัติตามพระราชบัญญัติการสาธารณสุข ดังนี้ผู้ประกอบการกิจการร้านอาหารที่มีพ้ืนที่
ของร้านมากกว่า 200 ตารางเมตร ต้องขออนุญาตประกอบกิจการต่อเจ้าพนักงานท้องถิ่น เมื่อได้รับ
ใบอนุญาตแล้วจึงจะเปิดดำเนินกิจการได้ ใบอนุญาตจะมีอายุหนึ่งปี และการขอต่ออายุใบอนุญาตจะต้อง
ยื่นคำขอก่อนใบอนุญาตสิ้นอายุ ร้านอาหารที่มีพื้นที่ของร้านไม่เกิน 200 ตารางเมตร เมื่อเปิดดำเนิน
กิจการต้องแจ้งต่อเจ้าพนักงานท้องถิ่น เพื่อขอหนังสือรับรองการแจ้ง และเมื่อประสงค์จะเลิกกิจการ 
หรือโอนกิจการให้แก่บุคคลอ่ืน ต้องแจ้งให้เจ้าพนักงานท้องถิ่นทราบด้วย 

5.๕.๒ กฎกระทรวงสุขลักษณะของสถานที่จำหน่ายอาหาร พ.ศ. 2561  
เจตนารมณ์ของกฎกระทรวงฉบับนี้คือสถานที่จำหน่ายอาหารถูกสุขลักษณะไม่เกิด

การปนเปื้อนเชื้อโรค 
กฎกระทรวงสาธารณสุข เรื่องสุขลักษณะของสถานที่จำหน่ายอาหาร พ.ศ. 2561  

หรือที่มักเรียกกันว่าหลักสุขาภิบาลอาหาร ก็เป็นอีกหนึ่งข้อบังคับที่ทุกร้านอาหารต้องปฏิบัติตามอย่าง
เคร่งครัด สถานที่จำหน่ายอาหาร อาคาร สถานที่ หรือบริเวณใด ที่ไม่ใช่ที่หรือทางสาธารณะที่จัดไว้     
เพื่อประกอบอาหารหรือปรุงอาหารจนสำเร็จและจำหน่ายให้ผู้ซื้อสามารถบริโภคได้ทันที ทั้งนี้ไม่ว่า    
จะเป็นการจำหน่าย โดยจัดให้มีบริเวณไว้สำหรับการบริโภค ณ ที่นั้น หรือนำไปบริโภคท่ีอ่ืนก็ตาม 
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หมวด 1 เรื่องสุขลักษณะของสถานที่จำหน่ายอาหาร 
ข้อ 1 สถานที่จำหน่ายอาหาร เช่น พื้นที่ใช้ทำประกอบปรุงอาหาร ต้องสะอาด 

แข็งแรง ไม่ชำรุด ระบายอากาศเพียงพอ มีแสงสว่างที่เหมาะสม มีที่ล้างมือ หรืออุปกรณ์ทำความสะอาด
มือที่เหมาะสม โต๊ะที่ใช้เตรียมอาหาร ต้องสูงจากพ้ืนไม่น้อยกว่า 60 เซนติเมตร มีสภาพดี 

ข้อ 2 ในส่วนของสถานที่จำหน่ายอาหารต้องมีการจัดการเกี่ยวกับส้วม ที่สภาพดี 
พร้อมใช้ และจำนวนเพียงพอ สะอาด ระบายน้ำดี แยกเป็นสัดส่วน ประตูไม่เปิดโดยตรงสู่บริเวณ         
ที่ประกอบอาหาร เว้นแต่จัดการส้วมให้สะอาดเสมอ มีฉากปิดกั้นที่เหมาะสม ประตูส้วมปิดตลอดเวลา                        
มีอ่างล้างมือถูกสุขลักษณะ และเพียงพอ 

ข้อ 3 มีการจัดการเกี่ยวกับมูลฝอยอย่างดี 
ข้อ 4 ต้องจัดการเกี่ยวกับน้ำเสีย ระบายน้ำดี ไม่มีเศษอาหาร แยกเศษอาหาร         

แยกไขมันก่อนระบายน้ำทิ ้งสู ่ระบบระบายน้ำ ได้มาตรฐานตามกฎหมายว่าด้วยส่งเสริมและรักษา
คุณภาพสิ่งแวดล้อม 

ข้อ 5 ต้องมีมาตรการป้องกันสัตว์ แมลงนำโรค และสัตว์เลี้ยง 
ข้อ 6 ต้องมีเครื่องมือป้องกันอัคคีภัย 
หมวด 2 สถานที่จำหน่ายอาหาร 
ข้อ 7 อาหารสดที ่มาปรุง ต้องคุณภาพดี สะอาด ปลอดภัย เก็บในอุณหภูมิ             

ที่เหมาะสม เป็นสัดส่วน ปกปิด ไม่วางบนพื้นหรือท่ีอาจทำให้อาหารเปื้อน 
ข้อ 8 อาหารแห้งต้องไม่มีการปนเปื้อน ในภาชนะที่บรรจุปิดสนิท เครื่องปรุงรส       

ต้องได้มาตรฐาน 
ข้อ 9 อาหารปรุงสำเร็จต้องเก็บในภาชนะที่สะอาด วางสูงจากพื้นไม่น้อยกว่า          

60 เซนติเมตร 
ข้อ 10 น้ำดื่ม เครื่องดื่ม ที่ปิดสนิท วางสูงจากพื้นไม่น้อยกว่า 15 เซนติเมตร     

ต้องทำความสะอาดภายนอกภาชนะก่อนให้บริการ ถ้าเป็นเครื่องดื ่มที ่ไม่ได้อยู่ในภาชนะปิดสนิท       
ต้องวางสูงจากพ้ืนไม่น้อยกว่า 60 เซนติเมตร 

ข้อ 11 ต้องใช้น้ำที่มีคุณภาพไม่ต่ำกว่าเกณฑ์ของกรมอนามัย 
ข้อ 12 ต้องจัดการเกี่ยวกับน้ำแข็ง เช่น สะอาด เก็บในภาชนะที่สะอาดมีฝาปิด   

วางสูงจากพื้นไม่น้อยกว่า 15 เซนติเมตร ปากขอบภาชนะสูงจากพื้นไม่น้อยกว่า 60 เซนติเมตร          
ไม่ระบายน้ำจากถังสู่พื้นที่วางภาชนะ ใช้อุปกรณ์คีบหรือตักน้ำแข็ง สะอาดมีด้ามจับ ห้ามนำอาหารหรือ
สิ่งของไปแช่รวมกับน้ำแข็งสำหรับบริโภค 

ข้อ 13 เกี่ยวกับน้ำใช้ ต้องเป็นน้ำประปา ถ้าไม่มีให้ใช้น้ำคุณภาพเทียบเท่า 
ข้อ 14 สารเคมี สารทำความสะอาด วัตถุมีพิษ ต้องติดฉลาก ป้ายให้เห็นชัดเจน       

คำเตือน แยกเป็นสัดส่วนจากบริเวณที่ใช้ทำ หรือ จำหน่ายอาหาร ห้ามนำภาชนะบรรจุอาหารมาใช้
บรรจุสารเคม ี

ข้อ 15 ห้ามใช้ก๊าซหุงต้มเป็นเชื้อเพลิงในการทำ ประกอบหรือปรุงอาหารบนโต๊ะ      
หรือที่รับประทานในสถานที่จำหน่ายอาหาร 

ข้อ 16 ห้ามใช้เมทานอล หรือเมทิลแอลกอฮอลล์ เป็นเชื้อเพลงในการทำ ประกอบ 
ปรุง หรืออุ่นอาหาร เว้นแต่เป็นแอลกอฮอล์แข็ง 
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หมวด 3 เกี่ยวกับภาชนะ อุปกรณ์ ในสถานที่จำหน่ายอาหาร 
ข้อ 17 ต้องใช้วัสดุปลอดภัย สภาพดี เก็บวางสูงจากพ้ืนไม่น้อยกว่า 60 เซนติเมตร 

ปกปิดป้องกันการปนเปื้อน ให้มีช้อนกลาง ตู้เย็น ตู้แช่ ตู้อบ เตาอบ ไมโครเวฟ ต้องสภาพดี ไม่ชำรุด 
ข้อ 18 เก็บอุปกรณ์ที ่สามารถป้องกันสัตว์และแมลงนำโรคได้ ฆ่าเชื ้อภาชนะ      

หลังทำความสะอาด 
หมวด 4 เกี่ยวกับผู้ประกอบกิจการ และผู้สัมผัสอาหาร และการปรับปรุงตาม

กฎกระทรวง 
ข้อ 19 ต้องสุขภาพแข็งแรง ไม่เป็นโรคติดต่อ หรือพาหะนำโรคติดต่อ โรคผิวหนัง       

ที่น่ารังเกียจ ผ่านการอบรมตามหลักเกณฑ์ที่รัฐมนตรีโดยคำแนะนำของคณะกรรมการประกาศกำหนด
ในราชกิจจานุเบกษา ผู้สัมผัสอาหารต้องสวมใส่เสื ้อผ้า อุปกรณ์ป้องกันที่สะอาด ป้องกันปนเปื้อน           
สู่อาหารได้ ต้องล้างมือ ไม่กระทำการใด ๆ ที่ทำให้เกิดการปนเปื้อนต่ออาหาร หรือเกิดโรค 

ข้อ 20 สถานที่จำหน่ายอาหารที่ได้รับใบอนุญาต หรือหนังสือรับรองก่อนวันที่
กฎกระทรวงนี้ใช้บังคับ ให้แก้ไขปรับปรุงภายใน 180 วัน นับแต่วันที่กฎกระทรวงนี้ใช้บังคับ เว้นแต่     
ถ้าสถานที่นั้นมีพ้ืนที่ไม่เกิน 200 ตารางเมตรให้แก้ไขภายใน 1 ปี  

ข้อ 21 ในส่วนการอบรมตามเกณฑ์ฯนั้นให้ดำเนินการภายใน 2 ปี 
สำหรับบทลงโทษกรณีที่ร้านอาหารไม่ได้ปฏิบัติตามกฎกระทรวงฉบับนี้นั้นไม่ได้ระบุ

เรื่องบทลงโทษไว้ แต่สามารถอาศัยอำนาจตาม พ.ร.บ.การสาธารณสุข พ.ศ. 2535 ฉบับแก้ไขเพิ่มเติม 
พ.ศ. 2560 มาใช้ลงโทษต้องระวางโทษจำคุกไม่เกิน 6 เดือน หรือปรับไม่เกิน 50,000 บาท  

5.๕.๓ ข้อบัญญัติกรุงเทพมหานคร เรื่อง สถานที่จำหน่ายอาหารและสถานที่สะสม
อาหาร พ.ศ. 2565 เป ็นข้อบัญญัต ิท ี ่ปร ับปร ุงตามพระราชบัญญัต ิการสาธารณสุข  ๒๕๓๕                
และกฎกระทรวงสาธารณสุข เรื่องสุขลักษณะของสถานที่จำหน่ายอาหาร พ.ศ. 2561 เพื่อบังคับใช้กับ       
ผู้ประกอบการจำหน่ายอาหาร ในพ้ืนที่กรุงเทพมหานคร 

๖. แนวทางการดำเนินการ / ระยะเวลา และผู้มีส่วนเกี่ยวข้อง 
 การพัฒนาแนวทางการจัดการด้านอาหารปลอดภัยในโรงเรียน ในพื้นที่เขตบางแค                 

มีรายละเอียดและข้ันตอนการดำเนินการ ดังนี้  
 6.1 ปัจจัยนำเข้า (In put) ประกอบด้วย  

 6.1.1 บุคลากร เป็นบุคลากรที ่เกี ่ยวข้องกับงานพัฒนาแนวทางการจัดการ        
ด้านอาหารปลอดภัยในโรงเรียน ในพื้นที่เขตบางแค ประกอบด้วย ผู้บริหารเขตบางแค เจ้าหน้าที่
ศูนย์บริการสาธารณสุข หัวหน้าฝ่ายการศึกษา หัวหน้าฝ่ายสิ่งแวดล้อมและสุขาภิบาล บุคลากรของ
โรงเรียนประกอบด้วยผู้บริหารโรงเรียน เจ้าหน้าที่ของโรงเรียน ครูผู้รับผิดชอบเรื่องอาหารในโรงเรียน 
พยาบาลในโรงเรียน ครูที่ดูแลสถานที่ในโรงเรียน ผู้จำหน่าย/ผู้ประกอบอาหารในโรงเรียน ตัวแทน
นักเรียน ตัวแทนผู้ปกครองของนักเรียน เข้าร่วมเป็นคณะทำงาน มีการกำหนดบทบาทหน้าที่รับผิดชอบ
ที่ชัดเจน มีการประชุมเพื่อรับทราบปัญหา วิเคราะห์ปัญหา และดำเนินการแก้ไขปัญหา มีการกำกับ 
ติดตาม ประเมินผลการดำเนินงาน และนำผลที่ได้มาปรับปรุงและพัฒนาการบริหารจัดการด้านอาหาร
ปลอดภัยในโรงเรียน  

 6.1.2 งบประมาณ  ๑๖๓,๙๐๐  บาท 



๙ 

 

6.1.3 วัสดุอุปกรณ์ ใช้วัสดุอุปกรณ์ เครื่องมือของฝ่ายสิ่งแวดล้อมและสุขาภิบาล
สำนักงานเขตบางแค 

6.1.4 บริหารจัดการ เป็นการทำงานร่วมกันของคณะทำงาน มีการกำหนดบทบาท
หน้าที่รับผิดชอบที่ชัดเจน มีการประชุมเพื่อรับทราบปัญหา วิเคราะห์ปัญหา และดำเนินการแก้ไขปัญหา 
มีการกำกับ ติดตาม ประเมินผลการดำเนินงาน และนำผลที่ได้มาปรับปรุงและพัฒนาการบริหารจัดการ
ด้านอาหารปลอดภัยในโรงเรียน กำกับดูแล สอบทาน และให้คำปรึกษาโดยเจ้าหน้าที่ฝ่ายสิ่งแวดล้อม
และสุขาภิบาล สำนักงานเขตบางแค 

6.2 กระบวนการดำเนินการ (Process) 
๖.๒.๑ จากหลักการบริหารงานด้วยวงจรคุณภาพ PDCA สามารถนำมาประยุกต์ใช้

ในการพัฒนาแนวทางการจัดการด้านอาหารปลอดภัยในโรงเรียน ในพ้ืนที่เขตบางแค ได้ดังนี ้ 
Plan (การวางแผน) โดยการระดมความคิดจัดทำแผน กำหนดวัตถุประสงค์

เป้าหมาย ระยะเวลา สถานที่ดำเนินการ วิธีการ ขั้นตอนการดำเนินการ งบประมาณ วัสดุอุปกรณ์ที่ต้อง
ใช้กำหนด ผู้รับผิดชอบ กลุ่มเป้าหมายที่เกี่ยวข้องจัดตั้งคณะทำงานว่าควรจะประกอบไปด้วยใครบ้าง     
มีการศึกษาแนวทางการจัดการด้านอาหารปลอดภัยในโรงเรียน ของสำนักงานเขตบางแค ในรูปแบบเดิม
ที่ใช้ในปัจจุบัน ศึกษาเกณฑ์ในการตรวจประเมินและข้อกฎหมายที่เกี่ยวข้อง ศึกษาผลของแนวทางการ
จัดการด้านอาหารปลอดภัย ในพ้ืนที่เขตบางแควิเคราะห์หาปัญหาและแนวทางแก้ไขปัญหา จากรูปแบบ
เดิมว่ามีแนวทางอย่างไร อะไรคือปัญหาที่ทำให้ยังเกิดความบกพร่องด้านความปลอดภัยของอาหาร       
ในโรงเรียน และหาแนวทางการแก้ไขปัญหาและวางแผนการพัฒนาแนวทางการจัดการด้านอาหาร
ปลอดภัยในโรงเรียน เพื่อกำหนดเป็นตัวชี้วัดความสำเร็จของการดำเนินงานตามแผน 

Do (การปฏิบัติ) เมื่อได้วางแผนการตามขั้นแรกไปเรียบร้อยแล้ว ก็เป็นขั้นตอนการ 
ปฏิบัติตามแผนหรือนำแผนสู่การปฏิบัติ ดังนี้ 

 ๑) แต่งตั ้งคณะทำงานการพัฒนาแนวทางการจัดการด้านอาหารปลอดภัย          
ในโรงเรียนในพ้ืนที่เขตบางแค มีการกำหนดบทบาทหน้าที่รับผิดชอบที่ชัดเจน มีการประชุมเพื่อรับทราบ
ปัญหา วิเคราะห์ปัญหาและดำเนินการแก้ไขปัญหา มีการกำกับ ติดตาม ประเมินผลการดำเนินงาน 
ประชุมสรุปผลการดำเนินงานและนำผลที่ได้มาปรับปรุงและพัฒนาการบริหารจัดการด้านอาหาร
ปลอดภัยในโรงเรียน 

๒) จัดประชุมคณะทำงานการพัฒนาแนวทางการจัดการด้านอาหารปลอดภัย        
ในโรงเรียน ในพื้นที่เขตบางแค ให้คณะทำงานทราบบทบาทหน้าที่รับผิดชอบและร่วมทราบปัญหา 
วิเคราะห์ปัญหาและร่วมระดมความคิดเห็นในการดำเนินการแก้ไขปัญหา กำหนดแนวทางและแผนการ
ดำเนินการพัฒนางานด้านอาหารปลอดภัยในโรงเรียน ในพ้ืนที่เขตบางแค 

๓) ดำเนินการตามแผนการดำเนินงานด้านอาหารปลอดภัย  
๓.๑ ) จัดกิจกรรมให้ความรู้ด้านการสุขาภิบาลอาหารและการจัดการอาหาร

ปลอดภัยให้กับคุณครูผู้ดูแลโรงอาหาร และผู้สัมผัสอาหารในโรงเรียน ก่อนการเปิดภาคเรียน ภาคเรียน
ละ ๑ ครั้ง 

๓.๒) จัดทำช่องทางการติดต่อ สื่อสารและประชาสัมพันธ์ แลกเปลี่ยนข้อมูล
ข่าวสารด้านการจัดการอาหารปลอดภัยในโรงเรียนผ่านแอพลิเคชั่นไลน์ กรุ๊ปการพัฒนาแนวทางการ
จัดการด้านอาหารปลอดภัย ในโรงเรียน และเผยแพร่ความรู้และข่าวสารในระบบออนไลน์ของสำนักงาน
เขตบางแค 
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๓.๓) ส่งเสริมให้โรงเรียนจัดตั้งอาสาสมัครอาหารปลอดภัยในโรงเรียน เพื่อเป็น
ผู ้ช ่วยตรวจคุณภาพอาหารและให้ความรู ้ด ้านอาหารปลอดภัยในโรงเรียน โดยฝ่ายสิ ่งแวดล้อม           
และสุขาภิบาลจัดกิจกรรมให้ความรู้และสอนวิธีการตรวจวิเคราะห์อาหารด้วยชุดทดสอบเบื้องต้น        
และคอยเป็นที่ปรึกษาด้านอาหารปลอดภัยให้กับโรงเรียน 

๓.๔) ฝ่ายสิ่งแวดล้อมและสุขาภิบาลดำเนินการตรวจประเมินสุขาภิบาลอาหาร  
ในโรงเรียน เดือนละ ๑ ครั้ง ตามแผนการตรวจประเมิน ทั้งด้านคุณภาพอาหารและน้ำ บุคลากรผู้สัมผัส
อาหาร สถานที่ และการประกอบปรุงอาหาร ตามแบบตรวจประเมิน และสรุปผลการตรวจประเมิน      
ให้คณะทำงานฯ ทราบ 

๔) ฝ่ายสิ ่งแวดล้อมและสุขาภิบาล ควบคุม กำกับ ติดตาม ประเมินผลการ
ดำเนินงาน สรุปผลการดำเนินงาน ปรับปรุงวิธีการดำเนินงาน และสรุปความก้าวหน้าของการดำเนินงาน 
ให้กับคณะทำงานฯ ทราบ เดือนละ ๑ ครั้ง   

๕) จัดประชุมคณะทำงานการพัฒนาแนวทางการจัดการด้านอาหารปลอดภัย       
ในโรงเรียน ในพ้ืนที่เขตบางแค เพ่ือนำปัญหาและอุปสรรค ข้อบกพร่องที่เจอในขณะปฏิบัติงาน ตามแผน
มาสรุปกำหนดแนวทางแก้ไขเพ่ือใช้ในการปรับปรุงการทำงาน 

๖) จัดประชุมคณะทำงานการพัฒนาแนวทางการจัดการด้านอาหารปลอดภัย      
ในโรงเรียน ในพื้นที่เขตบางแค หลังเสร็จสิ้นการดำเนินงาน สรุปผลการดำเนินงานตามแผน และร่วม
ถอดบทเรียนแนวทางการจัดการด้านอาหารปลอดภัยในโรงเรียนในพ้ืนที่เขตบางแคที่เป็นโรงเรียนนำร่อง 
จำนวน ๑๐ แห่ง ร่วมจัดทำต้นแบบในการบริหารจัดการด้านอาหารปลอดภัยในโรงเรียน ของสำนักงาน
เขตบางแคและจัดทำคู่มืออาหารปลอดภัยในโรงเรียนขยายผลในโรงเรียนทุกโรงเรียนในพ้ืนที่เขตบางแค   

๗) ถอดบทเรียนแนวทางการจัดการด้านอาหารปลอดภัยในโรงเรียน ในพื้นที่เขต
บางแคที่เป็นโรงเรียนนำร่อง จำนวน ๑๐ แห่ง 

๘) จ ัดทำต ้นแบบในการบร ิหารจ ัดการด ้านอาหารปลอดภ ัยในโรงเร ียน               
ของสำนักงานเขตบางแคและจัดทำคู่มืออาหารปลอดภัยในโรงเรียนขยายผลในโรงเรียนทุกโรงเรียน      
ในพ้ืนที่เขตบางแค   

๙) สรุปผลการดำเนินงานและเสนอแนวทางการพัฒนาและรายงานให้ผู ้บริหาร
ทราบ 

Check (การตรวจสอบ) เป็นขั ้นตอนที่ใช้เพื ่อการตรวจสอบว่าการปฏิบัติงาน
ดังกล่าว สามารถบรรลุวัตถุประสงค์และเป้าหมายตามที่กำหนดไว้ในแผนหรือไม่ โดยมีการประเมิน
ติดตามผล อย่างต่อเนื่อง มีการตรวจประเมินความปลอดภัยด้านอาหารในโรงเรียนทุกเดือน และติดตาม
ผลการดำเนินงานของคณะทำงานฯ ทุกเดือนผ่านแอพลิเคชั่นไลน์กรุ๊ป และจัดประชุมคณะทำงานเพ่ือ
ติดตามการทำงานในช่วงก่อน ระหว่างและหลังการดำเนินโครงการ 

Act (การปรับปรุง) คือ กรณีที ่หากพบว่าการดำเนินการยังไม่สามารถบรรลุ  
วัตถุประสงค์หรือเป้าหมายที่วางไว้เช่น พบข้อบกพร่องในการดำเนินการอาหารปลอดภัยในโรงเรียน 
หรือเกิดกรณีอาหารเป็นพิษในโรงเรียน ก็กลับไปยังขั้นตอนการวางแผน วิเคราะห์หาสาเหตุและกำหนด
แนวทางดำเนินการใหม่ และพัฒนางานให้ดีขึ้นจากเดิม 

 
 
 



๑๑ 

 

๖.๒.๒ ระยะเวลาดำเนินงาน  
 

กระบวนการดำเนินงาน  ระยะเวลา ผู้มีส่วนเกี่ยวข้อง 
๑. ศึกษาแนวทางการจัดการด้านอาหาร
ปลอดภัยในโรงเรียน ของสำนักงานเขต  
บางแค ในรูปแบบเดิมที่ใช้ในปัจจุบัน ศึกษา
เกณฑ์ในการตรวจประเมินและข้อกฎหมาย
ที่เก่ียวข้อง     

๑ - ๓๐ 
ตุลาคม 
๒๕๖๖ 

ฝ่ายสิ่งแวดล้อมและสุขาภิบาล 

๒. ศึกษาผลของแนวทางการจัดการด้าน
อาหารปลอดภ ัย ในพ ื ้นท ี ่ เขตบางแค
ว ิ เคราะห ์หาป ัญหาและแนวทางแก ้ไข
ปัญหา จากรูปแบเดิมว่ามีแนวทางอย่างไร 
อะไรคือปัญหาที่ทำให้ยังเกิดความบกพร่อง
ด้านความปลอดภัยของอาหารในโรเรียน 
หาแนวทางการแก้ไขปัญหา และวางแผน
การพัฒนาแนวทางการจัดการด้านอาหาร
ปลอดภัยในโรงเรียน  

๑ - ๓๐ 
ตุลาคม 
๒๕๖๖ 

ฝ่ายสิ่งแวดล้อมและสุขาภิบาล 

๓. ดำเนินการพัฒนาแนวทางการจัดการ
ด้านอาหารปลอดภัยในโรงเรียน ในพื้นที่
เขตบางแคตามแผนโดยเลือกโรงเรียนทั้งใน
และนอกสังกัดกรุงเทพมหานคร เพ่ือนำร่อง
จำนวน ๑๐ แห่งมีการดำเนิการพัฒนาดังนี้ 

พฤศจิกายน
๒๕๖๖  

-  

สิงหาคม 
๒๕๖๗ 

 

ฝ่ายสิ่งแวดล้อมและสุขาภิบาล 

       ๓.๑ แต่งตั ้งคณะทำงานการพัฒนา
แนวทางการจัดการด้านอาหารปลอดภัยใน
โรงเรียนในพื้นที่เขตบางแค มีการกำหนด
บทบาทหน้าที ่รับผิดชอบที่ชัดเจน มีการ
ประชุมเพ่ือรับทราบปัญหา วิเคราะห์ปัญหา
ดำเนินการแก้ไขปัญหา มีการกำกับ ติดตาม 
ประเมินผลการดำเนินงาน ประชุมสรุปผล
การดำเนินงานและนำผลที่ได้มาปรับปรุง
และพัฒนาการบริหารจัดการด้านอาหาร
ปลอดภัยในโรงเรียน 
 
 
 

พฤศจิกายน
๒๕๖๖ 

คณะทำงานการพัฒนาแนวทางการ
จัดการด้านอาหารปลอดภัย ในโรงเรียน 
ในพ ื ้นท ี ่ เขตบางแค  ประกอบด ้วย
ผู้ บ ร ิ ห า ร เ ขตบา งแค  เ จ ้ า หน ้ า ที่
ศูนย์บริการสาธารณสุข หัวหน้าฝ่าย
การศึกษา หัวหน้าฝ่ายสิ่งแวดล้อมและ
ส ุขาภ ิบาล  บ ุคลากรของโรงเร ี ยน
ประกอบด ้ ว ยผ ู ้ บ ร ิ ห า ร โ ร ง เ ร ี ยน 
เจ้าหน้าที่ของโรงเรียน ครูผู้รับผิดชอบ
เรื ่องอาหารในโรงเร ียน พยาบาลใน
โรงเรียน ครูที่ดูแลสถานที่ในโรงเรียน ผู้
จำหน่าย/ผู้ประกอบอาหารในโรงเรียน 
ตัวแทนนักเรียน ตัวแทนผู้ปกครองของ
นักเรียน 



๑๒ 

 

กระบวนการดำเนินงาน ระยะเวลา ผู้มีส่วนเกี่ยวข้อง 
   ๓.๒ จัดประชุมคณะทำงานการพัฒนา
แนวทางการจัดการด้านอาหารปลอดภัย   
ในโรงเรียน ฯ ให้คณะทำงานทราบบทบาท
หน้าที่รับผิดชอบและร่วมระดมทราบปัญหา 
วิเคราะห์ปัญหาและร่วมระดมความคิดเห็น
ในการดำเน ินการแก้ไขปัญหา กำหนด
แนวทาง แผนการดำเนินการพัฒนางาน
ด้านอาหารปลอดภัยในโรงเรียน ในพื้นที่
เขตบางแค และทดลองใช ้แนวทางกับ
โรงเรียนในพ้ืนที่เขตบางแค ๑๐ แห่ง 
     ๓ .๓  ดำ เน ิ นการตามทดลอ ง ใ ช ้
แนวทางกับโรงเรียนในพื้นที่เขตบางแค 
๑๐ แห่ง ตามแผนการดำเนินงานด้าน
อาหารปลอดภัย ดังนี้ 
      ๓.๓.๑ จัดกิจกรรมให้ความรู้ด้าน
การสุขาภิบาลอาหารและการจัดการ
อาหารปลอดภัยให้กับคุณครูผู ้ดูแลโรง
อาหาร และผู้สัมผัสอาหารในโรงเรียน 
ก่อนการเปิดภาคเรียน ภาคเรียนละ ๑ 
ครั้ง   
     ๓ .๓.๒ จ ัดทำช ่องทางการติดต ่อ 
สื่อสารและประชาสัมพันธ์ แลกเปลี ่ยน
ข้อมูลข่าวสารด้านการจัดการอาหาร
ปลอดภัยในโรงเรียนผ่านแอพลิเคชั่นไลน์
กรุ๊ปการพัฒนาแนวทางการจัดการด้าน
อาหารปลอดภ ั ย  ใน โ ร ง เ ร ี ยน  แล ะ
เผยแพร่ความรู ้และข่าวสารในระบบ
ออนไลน์ของสำนักงานเขตบางแค         
         ๓.๓.๓ ส่งเสริมให้โรงเรียนจัดตั้ง
อาสาสมัครอาหารปลอดภัย โดยฝ่าย
สิ ่งแวดล้อมและสุขาภิบาล คอยเป็นที ่
ป ร ึ กษาด ้ านอาหารปลอดภ ั ย ให ้ ก ั บ
อาสาสมัครโรงเรียน 
 
 
 
         

พฤศจิกายน
๒๕๖๖ 

 

 

 

 

 

 
ธันวาคม 
๒๕๖๖ 

 

มกราคม 
๒๕๖๗ 

 

 

 

กุมภาพันธ์ 
๒๕๖๗ 

 

 

 

 
 

กุมภาพันธ์ 
๒๕๖๗ 

คณะทำงานการพัฒนาแนวทางการ
จัดการด้านอาหารปลอดภัย ในโรงเรียน
ในพ้ืนที่เขตบางแค 
 
 
 
 
 
 
 
คณะทำงานการพัฒนาแนวทางการ
จัดการด้านอาหารปลอดภัย ในโรงเรียน
ในพ้ืนที่เขตบางแค 
 
คณะทำงานการพัฒนาแนวทางการ
จัดการด้านอาหารปลอดภัย ในโรงเรียน 
ในพ้ืนที่เขตบางแค 
 
 
 
คณะทำงานการพัฒนาแนวทางการ
จัดการด้านอาหารปลอดภัย ในโรงเรียน 
ในพ้ืนที่เขตบางแค 
 
 
 
 
 
คณะทำงานการพัฒนาแนวทางการ
จัดการด้านอาหารปลอดภัย ฯ 



๑๓ 

 

กระบวนการดำเนินงาน ระยะเวลา ผู้มีส่วนเกี่ยวข้อง 
      ๓ . ๓ . ๔  ฝ ่ า ย ส ิ ่ ง แ ว ด ล ้ อ ม แ ล ะ
สุขาภ ิบาลดำเน ินการตรวจประ เม ิน
สุขาภิบาลอาหารในโรงเรียน เดือนละ ๑ 
ครั ้ ง  ตามแผนการตรวจประเมินและ
ร า ย ง า น ผ ล ก า ร ต ร ว จ ป ร ะ เ ม ิ น ใ ห ้
คณะทำงานฯ ทราบ   

พฤศจิกายน 
๒๕๖๖ - 
กรกฎาคม 
๒๕๖๗ 

 

ฝ่ายสิ่งแวดล้อมและสุขาภิบาล 

 
 

๔.ขั้นตอนการติดตามและประเมินผล 
   ๔.๑ ฝ่ายสิ ่งแวดล้อมและสุขาภิบาล 
ควบคุม กำกับ ติดตาม ประเมินผลการ
ดำเนินงาน สรุปผลการดำเนินงาน ปรับปรุง
วิธีการดำเนินงาน และสรุปความก้าวหน้า
ของการดำเนินงานให้กับคณะทำงานฯ 
ทราบ เดือนละ ๑ ครั้ง   
   ๔.๒ จัดประชุมคณะทำงานการพัฒนา
แนวทางการจัดการด้านอาหารปลอดภัยใน
โรงเร ียน เพ ื ่อนำป ัญหาและอ ุปสรรค 
ข้อบกพร่อง ระหว่างการปฏิบัติงานมาสรุป
กำหนดแนวทางแก้ไขเพ่ือใช้ในการปรับปรุง
การทำงาน 
  ๔.๓ จัดประชุมคณะทำงานฯ หลังเสร็จ
สิ้นการดำเนินงาน สรุปผลการดำเนินงาน
ตามแผน และร ่วมถอดบทเรียน จ ัดทำ
ต้นแบบและจัดทำคู่มืออาหารปลอดภัยใน
โรงเรียนขยายผลในโรงเรียนทุกโรงเรียนใน
พ้ืนที่เขตบางแค   

 

พฤศจิกายน 
๒๕๖๖ - 
มิถุนายน 
๒๕๖๗ 

 
 

เมษายน 

๒๕๖๗ 

 

 
มิถุนายน
๒๕๖๗ 

 

ฝ่ายสิ่งแวดล้อมและสุขาภิบาล 

 

 

 
 

ฝ่ายสิ่งแวดล้อมและสุขาภิบาล 

 
 

 

 

คณะทำงานการพัฒนาแนวทางการ
จัดการด้านอาหารปลอดภัย ในโรงเรียน 
ในพ้ืนที่เขตบางแค 

 

๕.ขั้นตอนการปรับปรุงและพัฒนางาน 
   ๕.๑ ถอดบทเรียนแนวทางการจัดการ
ด้านอาหารปลอดภัยในโรงเรียน ในพื้นที่
เขตบางแคนำร่อง จำนวน ๑๐ แห่ง 
   ๕.๒ จัดทำต้นแบบในการบริหารจัดการ
ด ้านอาหารปลอดภ ัยในโรงเร ียน ของ
สำนักงานเขตบางแคและจัดทำคู่มืออาหาร
ปลอดภัยในโรงเรียนขยายผลในโรงเรียนทุก
โรงเรียนในพ้ืนที่เขตบางแค   
  ๕.๓ สรุปผลการดำเนินงานและเสนอแนว
ทางการพัฒนาและรายงานให้ผ ู ้บร ิหาร
ทราบ 

 

มิถุนายน 
๒๕๖๗ 

 

มิถุนายน 

๒๕๖๗ 

 
 

สิงหาคม 
๒๕๖๗ 
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๑๔ 

 

6.3 ผลที่ได้รับ (Output / Outcome)  
6.3.1 ผลการจัดทำแนวทางพัฒนาการจัดการด้านอาหารปลอดภัยในโรงเรียน 

จำนวน ๑ แนวทาง 
6.3.๒ ผลการพัฒนาโรงเรียนต้นแบบจัดการด้านอาหารปลอดภัยในโรงเรียนนำร่อง

ในพ้ืนที่เขตบางแค จำนวน ๑๐ โรงเรียน 
6.3.๓  ผลการพัฒนาคู่มืออาหารปลอดภัยในโรงเรียนเพื่อขยายผลในโรงเรียน     

ทุกโรงเรียนในพ้ืนที่เขตบางแค จำนวน ๑ ฉบับ 
6.3.๔  ผลประเมินโรงเรียนนำร่องและโรงเรียนขยายผลในพื ้นที ่เขตบางแค        

ผ่านเกณฑ์มาตรฐานตามแบบประเมินสุขาภิบาลอาหารในสถานศึกษาของกรุงเทพมหานคร  ไม่เกิด
เหตุการณ์โรคอุจจาระร่วงและอาหารเป็นพิษในโรงเรียน 

7. ประโยชน์จากการศึกษา 
๗.๑ สำนักงานเขตบางแคมีแนวทางการจัดการด้านอาหารปลอดภัยในโรงเรียน  
๗.๒ สำนักงานเขตบางแคมีต้นแบบในการบริหารจัดการด้านอาหารปลอดภัยในโรงเรียน 
๗.๓ นักเรียนในพื้นที่เขตบางแคมีสุขภาพดี ได้รับประทานอาหารที่สะอาดปลอดภัย  
๗.๔ กรุงเทพมหานคร สามารถนำต้นแบบในการบริหารจัดการด้านอาหารปลอดภัย      

ในโรงเรียน ของสำนักงานเขตบางแค ไปพัฒนาและนำไปใช้กับโรงเรียนอ่ืน ๆ ต่อไป 

๘. งบประมาณ 
เบิกจ่ายจากงบประมาณรายจ่ายประจำปี 256๗ หมวดรายจ่ายอ่ืน แผนงานอนามัยสิ่งแวดล้อม 
8.1 ค่าชุดตรวจสอบอาหารเบื้องต้น  

- ชุดทดสอบฟอร์มาลีน จำนวน  ๑๐๐ ชุด x 50 บาท  
  เป็นเงิน ๕,๐๐๐ บาท 
- ชุดทดสอบสารกันรา จำนวน  ๑๐๐ ชุด x ๒๔0 บาท  
  เป็นเงิน ๒๔,๐๐๐ บาท 
- ชุดทดสอบสารฟอกขาว จำนวน  ๑๐๐ ชุด x ๑๘๕ บาท 
  เป็นเงิน ๑๘,๕๐๐ บาท 
- ชุดทดสอบสารบอแรกซ์ จำนวน  ๑๐๐ ชุด x ๒๑๔ บาท  
  เป็นเงิน ๒๑,๔๐๐ บาท 
- ชุดทดสอบโคลิฟอร์มแบคทีเรีย จำนวน  ๑๐๐ กล่อง x ๘๐๐ บาท 
   เป็นเงิน ๘๐,๐๐๐ บาท 

รวมเป็นเงิน = 1๔๘,๙๐๐.- บาท 
8.2 จัดประชุมคณะทำงานการพัฒนาแนวทางการจัดการด้านอาหารปลอดภัย        
ในโรงเรียน ในพื้นที่เขตบางแค จำนวน ๕ ครั้ง  

- ค่าอาหารว่างและเครื่องดื่ม ๘๐ คน x 25 บาท x 5 ครั้ง  
  เป็นเงิน  10,๐00 บาท  
- ค่าวัสดุอุปกรณ์ในการจัดประชุม เป็นเงิน  ๕,๐00 บาท  
รวมเป็นเงิน = 1๕,๐๐๐.- บาท 

รวมเป็นเงินทั้งสิ้น ๑๖๓,๙๐๐.- บาท ( หนึ่งแสนหกหมื่นสามพันเก้าร้อยบาทถ้วน) 



๑๕ 

 

๙. แนวทางการติดตามและประเมินผล 
๙.๑ ตัวชีว้ัดความสำเร็จ ระดับผลผลิต (Output) และหรือระดับผลลัพธ์ (Outcome)  

  ระดับผลผลิต (Output)  
๑) ความสำเร ็จของการจัดทำแนวทางพัฒนาการจัดการด้านอาหารปลอดภัย            

ในโรงเรียน ๑ ฉบับ 
๒) จำนวนโรงเรียนต้นแบบจัดการด้านอาหารปลอดภัยในโรงเรียนนำร่องในพื้นที่     

เขตบางแค จำนวน ๑๐ แห่ง 
๓) ร้อยละของโรงเรียนในพื้นที่เขตบางแคมีการนำต้นแบบการจัดการด้านอาหาร

ปลอดภัยไปใช้   ในโรงเรียน ร้อยละ ๑๐๐ 
๔) ความสำเร ็จของการจ ัดทำคู ่ม ืออาหารปลอดภัยในโรงเร ียนเพื ่อขยายผล               

ในโรงเรียนทุกโรงเรียนในพ้ืนที่เขตบางแค ๑ ฉบับ  
ผลลัพธ์ (Outcome) 
๑) โรงเรียนนำร่องและโรงเรียนขยายผลในพื้นที่เขตบางแคทุกโรงเรียน ผ่านเกณฑ์

มาตรฐานตามแบบประเมินสุขาภิบาลอาหารในสถานศึกษาของกรุงเทพมหานคร ร้อยละ ๑๐๐ 
๒) โรงเร ียนนำร่องและโรงเรียนขยายผลในพื ้นที ่ เขตบางแคไม่เกิดเหตุการณ์            

โรคอุจจาระร่วงและอาหารเป็นพิษในโรงเรียน ร้อยละ ๑๐๐ 
๙.๒ วธิีการ / เครื่องมือที่ใช้ในการติดตามและการประเมินผล (สำเร็จ) 
1) ติดตามจากแบบรายงานผลการดำเนินการพัฒนาด้านอาหารปลอดภัยในโรงเรียน 

ในพ้ืนที่เขตบางแค  
2) ติดตามจากรายงานการประชุมของคณะทำงานการพัฒนาแนวทางการจัดการ     

ด้านอาหารปลอดภัย ในโรงเรียน ในพื้นที่เขตบางแค 
3) ประเมินผลจากรายงาน/เอกสาร/หลักฐาน/ภาพถ่ายการดำเนินกิจกรรมพัฒนา   

แนวทางการพัฒนาการจัดการด้านอาหารปลอดภัยในโรงเรียน หลักฐานการนำแนวทางไปทดลองใช้ 
เอกสารคู่มืออาหารปลอดภัยในโรงเรียน เอกสารต้นแบบแนวทางการจัดการด้านอาหารปลอดภัยใน
โรงเรียน เอกสาร/หลักฐานการสอบสวนโรค และผลการตรวจแบบตรวจสุขาภิบาลอาหารในสถานศึกษา 
ของกรุงเทพมหานคร 

 

เป้าหมาย/วัตถุประสงค์ ตัวชี้วัด วิธีการ/เคร่ืองมือ 
เป้าหมาย  ผลผลิต (Output) ประเมินจาก 

๑. ศึกษาและพัฒนาแนวทางการจัดการ
ด้านอาหารปลอดภัยในโรงเรียนจำนวน    
1 แนวทาง 

 ค ว า ม ส ำ เ ร ็ จ ข อ ง ก า ร จ ั ด ท ำ    
แนวทางพัฒนาการจ ัดการด้าน            
อ าห า รปลอดภ ั ย ใน โ ร ง เ ร ี ยน            
(๑ ฉบับ) 

วัดผลจากเอกสาร/หลักฐาน แนว
ทางการพัฒนาการจัดการด้าน
อาหารปลอดภัยในโรงเรียน 

๒.พัฒนาโรงเรียนต้นแบบแนวทางการ
จัดการด้านอาหารปลอดภัยในโรงเรียนนำ
ร่อง จำนวน ๑๐ แห่ง และขยายผลทุก
โรงเรียน 

จำนวนโรงเรียนต้นแบบจัดการด้าน
อาหารปลอดภัยในโรงเรียนนำร่อง
ในพื้นที่เขตบางแค                      
(๑๐ โรงเรียน) 
 
 
 

ว ัดผลจากเอกสาร/หล ักฐาน 
ภาพถ่ายการดำเนินกิจกรรมใน
โรงเร ียนนำร ่องในพ ื ้นท ี ่ เขต      
บางแค 



๑๖ 

 
เป้าหมาย ผลผลิต (Output) ประเมินจาก 

 โรงเรียนในพื้นที่เขตบางแคมีการ  
นำต้นแบบการจัดการด้านอาหาร
ปลอดภัยไปใช้ในโรงเรียน          
(ร้อยละ ๑๐๐) 

การคำนวณ จำนวนโรงเรียนใน
พื้นที่ทั้งหมดมีการนำต้นแบบการ
จ ัดการอาหารปลอดภ ัยมาใช้      
ในโรงเรียน 

๓.จัดทำคู่มืออาหารปลอดภัยในโรงเรียน
ขยายผลในโรงเรียนทุกโรงเรียนในพื้นที่
เขตบางแค จำนวน 1 ฉบับ 
 
 

ความสำเร ็จของการจัดทำคู ่มือ
อาหารปลอดภัยในโรงเร ียนเพื่อ
ขยายผลในโรงเรียนทุกโรงเรียนใน
พื้นที่เขตบางแค 
(๑ ฉบับ) 

วัดผลจากเอกสาร/หลักฐานคู่มือ
อาหารปลอดภัยในโรงเรียน 

วัตถุประสงค์ ผลลัพธ์ (Outcome) ประเมินจาก 
๑. เพื ่อพัฒนาแนวทางการจัดการด้าน
อาหารปลอดภัยในโรงเรียนในพื้นที ่เขต
บางแค 
 

โรงเรียนนำร่องและโรงเรียนขยาย
ผลในพื ้นที ่เขตบางแคผ่านเกณฑ์
ม า ต ร ฐ า น ต า ม แ บ บ ป ร ะ เ มิ น
สุขาภิบาลอาหารในสถานศึกษาของ
กรุงเทพมหานคร (ร้อยละ ๑๐๐) 

การคำนวณ จำนวนโรงเรียนใน
พื้นที่ทั้งหมด ผ่านเกณฑ์ตามแบบ
ประเม ินส ุขาภ ิบาลอาหารใน
สถานศึกษาของกรุงเทพมหานคร 

โรงเรียนนำร่องและโรงเรียนขยาย
ผลในพื ้นที ่ไม่เก ิดเหตุการณ์โรค
อุจจาระร่วงและอาหารเป็นพิษใน
โรงเรียน (ร้อยละ ๑๐๐) 

วัดผลจากเอกสาร/หลักฐานการ
สอบสวนโรค 

๑๐. ข้อเสนอแนะ 
การพัฒนาการดำเนินงานด้านอาหารปลอดภัยในโรงเรียน จะต้องสร้างการมีส่วนร่วม     

ในการดำเนินงานและสร้างความตระหนักเร ื ่องอาหารปลอดภัยให้ก ับผ ู ้บร ิหารของโรงเร ียน                
เห็นความสำคัญในการพัฒนาด้านอาหารปลอดภัยในโรงเรียน งานด้านอาหารปลอดภัย ในโรงเรียน       
จึงจะสำเร็จต่อเนื่องอย่างยั่งยืน ผู้บริหารกรุงเทพมหานครควรกำหนดเป็นนโยบายให้ทุกโรงเรียน         
ในกรุงเทพมหานครนำคู ่มืออาหารปลอดภัยในโรงเรียนไปใช้ในการดำเนินการอาหารปลอดภัย            
ในโรงเรียนเพ่ือสร้างสุขภาวะให้แก่นักเรียนทุกคน 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



๑๗ 
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