
ผลงานวชิาการ 
 

1.   ช่ือผลงาน        การพฒันาหอ้งสว้มสะอาด ปลอดภยัในร้านอาหาร ในพื้นท่ีโดยรอบศาลาวา่การกรุงเทพมหานคร 
2.  ระยะเวลาการดําเนินการ   เดือน ตุลาคม 2549 – ธนัวาคม 2549  
3.  ความรู้ทางวชิาการ หรือแนวคดิทีใ่ช้ในการดําเนินงาน 

แนวคิดการดาํเนินงาน   
3.1 ห้องส้วมเป็นองคป์ระกอบหน่ึงท่ีสาํคญัของสถานท่ีจาํหน่ายอาหาร เป็นสถานท่ีสาํหรับขบัถ่าย

อุจจาระและปัสสาวะ และเก็บรวบรวมส่ิงปฏิกูลท่ีร่างกายขับออกมา หากไม่มีการจัดการห้องส้วมท่ี                
ถูกหลกัสุขาภิบาลและรักษาความสะอาดของห้องส้วมอยู่เสมอแลว้ ห้องส้วมจะกลายเป็นแหล่งแพร่กระจาย       
เช้ือโรคท่ีสาํคญั เช่น อหิวาตกโรค บิด ไทฟอยด์ พยาธิลาํไส้ และโรคอ่ืนๆ อีกหลายชนิด และเกิดปัญหาความ
สกปรก กล่ินเหมน็ และความไม่น่าดู การมีหอ้งส้วมท่ีสะอาดและถูกสุขลกัษณะ ยอ่มส่งเสริมใหผู้ป้ฏิบติังานใน
สถานท่ีจาํหน่ายอาหาร มีสุขอนามยัท่ีดีในการผลิตอาหารใหมี้ความสะอาด ปลอดภยั ซ่ึงเป็นผลดีต่อสุขภาพของ
ประชาชน และเป็นผลดีต่อการส่งเสริมการท่องเท่ียวของกรุงเทพมหานครอีกดว้ย 

3.2 รัฐบาลไดใ้ห้นโยบายท่ีสําคญัในการสนับสนุนการท่องเท่ียวท่ีตอ้งการให้ “ห้องส้วมสาธารณะ
และในสถานท่ีท่องเท่ียว เป็นหอ้งสว้มท่ีสะอาด” เพื่อใหก้ารบริการการท่องเท่ียวมีคุณภาพ มีภาพลกัษณ์ท่ีสาํคญั
ของประเทศไทยและประชาชนไทยมีและใช้ห้องส้วมอย่างถูกหลกัสุขาภิบาล กอปรกับการประกาศวาระ
แห่งชาติสู่การเป็น “เมืองไทยแขง็แรง” ของรัฐบาล โดยมีเป้าหมายประการหน่ึงท่ีสาํคญั คือ การให้คนไทยมี    
ท่ีอยู่อาศยัท่ีถูกสุขลกัษณะ มีนํ้ าสะอาดเพ่ืออุปโภค บริโภค และการดาํรงชีวิตในสภาพแวดลอ้มท่ีเอ้ือต่อการมี
สุขภาพดี ซ่ึงการท่ีจะทาํให้เกิดการมีท่ีอยู่ท่ีถูกสุขลกัษณะและการดาํรงชีวิตในสภาพแวดลอ้มท่ีเอ้ือต่อการมี
สุขภาพดีนั้น การพฒันางานดา้นสุขาภิบาลถือเป็นกลไกสาํคญัสู่ความสาํเร็จของเป้าหมาย 

3.3 สาํนกัอนามยัไดจ้ดัทาํแผนยทุธศาสตร์กรุงเทพฯ เมืองอาหารปลอดภยั (Bangkok Food Safety City 
Strategic Plan) โดยมีวิสยัทศัน์ “กรุงเทพเป็นเมืองอาหารปลอดภยั ปลอดโรค ปลอดสารพิษ” โดยไดจ้ดักิจกรรม
การพฒันาห้องส้วมสะอาด ปลอดภัยในร้านอาหาร ซ่ึงดาํเนินการภายใต้โครงการกรุงเทพฯ เมืองอาหาร
ปลอดภยั เพื่อกระตุน้ใหผู้ป้ระกอบการร้านอาหารตระหนกัถึงความสาํคญัของการมีหอ้งสว้มสะอาดและถูกหลกั
สุขาภิบาล เพื่อป้องกนัมิให้เป็นแหล่งแพร่โรคติดต่อ และเพื่อสร้างความมัน่ใจในการใชบ้ริการของประชาชน
และนกัท่องเท่ียว  

ความรู้ทางวิชาการ 
สถานที่จําหน่ายอาหาร1 หมายถึง อาคาร สถานท่ี หรือบริเวณใดๆ ท่ีมิใช่ท่ีหรือทางสาธารณะ ท่ีจดั

เพื่อประกอบอาหารหรือปรุงอาหารจนสาํเร็จและจาํหน่ายใหผู้ซ้ื้อสามารถบริโภคไดท้นัที ทั้งน้ี ไม่ว่าจะเป็นการ
จาํหน่ายโดยจดัใหมี้บริเวณไวส้าํหรับการบริโภค ณ ท่ีนั้น หรือนาํไปบริโภคท่ีอ่ืนกต็าม 

ส่ิงปฏิกลู2 หมายถึง อุจจาระหรือปัสสาวะ และหมายรวมถึงส่ิงอ่ืนใดท่ีเป็นส่ิงโสโครกหรือกล่ินเหมน็ 
ส้วม2 หมายถึง สถานท่ีท่ีสร้างไวส้ําหรับถ่ายอุจจาระและปัสสาวะ หรือในอีกความหมายหน่ึง 

หมายถึง ท่ีท่ีใชเ้พื่อเกบ็รวบรวมและกาํจดัส่ิงปฏิกลูท่ีร่างกายขบัออกมา 
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ส้วมสาธารณะ3 หมายถึง หอ้งส้วมในท่ีสาธารณะหรือสถานประกอบการท่ีจดัเตรียมไวใ้หป้ระชาชน
ทัว่ไปใชบ้ริการ 

ส้วมที่ต้องด้วยสุขลักษณะ4 หมายถึง ส้วมท่ีมีระบบการขบัเคล่ือนอุจจาระและปัสสาวะลงสู่ท่ีเก็บกกั
ซ่ึงจะตอ้งป้องกนัสตัว ์แมลงพาหะนาํโรคได ้และไม่ปนเป้ือนแหล่งนํ้าธรรมชาติและนํ้าใตดิ้นทุกขั้นตอน 

เกณฑ์พัฒนาส้วมสาธารณะ5 เน้นพฒันาส้วมสาธารณะในประเทศไทยให้บรรลุ 3 เร่ือง สะอาด 
เพียงพอ ปลอดภยั ใหไ้ดม้าตรฐาน หรือ Healthy Accessibility Safety (HAS) เพื่อไม่ใหเ้ป็นแหล่งแพร่โรคติดต่อ
และเพื่อความพึงพอใจของประชาชนไทยและนกัท่องเท่ียวชาวต่างประเทศ โดยมีรายละเอียดดงัน้ี 

1. ความสะอาด (Healthy) หมายถึง ส้วมจะตอ้งไดรั้บการดาํเนินการใหถู้กหลกัสุขาภิบาล (Sanitation 
Condition) และมีสภาพแวดลอ้มสวยงาม ซ่ึงจะส่งผลดีต่อทั้งร่างกายและจิตใจของผูใ้ชบ้ริการ ไดแ้ก่ 

1.1 พื้น ผนงั เพดาน โถสว้ม ท่ีกดโถสว้ม โถปัสสาวะ สะอาด ไม่มีคราบ สกปรก อยูใ่นสภาพดีใชง้านได ้
1.2 นํ้าใชส้ะอาด เพียงพอ และไม่มีลูกนํ้า ยงุ ภาชนะเกบ็กกันํ้า ขนัตกันํ้า สะอาด อยูใ่นสภาพดี ใชง้านได ้
1.3 กระดาษชาํระเพียงพอต่อการใชง้านตลอดเวลาท่ีเปิดใหบ้ริการ (อาจจาํหน่ายหรือบริการฟรี) หรือ

มีสายฉีดนํ้าชาํระท่ีสะอาด อยูใ่นสภาพดี ใชง้านได ้
1.4 อ่างลา้งมือ ก๊อกนํ้า กระจก สะอาด ไม่มีคราบสกปรก อยูใ่นสภาพดี ใชง้านได ้
1.5 สบู่ลา้งมือ พร้อมใหใ้ชต้ลอดเวลาท่ีเปิดบริการ 
1.6 ถงัรองรับมูลฝอยสะอาด มีฝาปิดอยูใ่นสภาพดี ไม่ร่ัวซึม ตั้งอยูใ่นบริเวณอ่างลา้งมือหรือบริเวณใกลเ้คียง 
1.7 มีการระบายอากาศดีและไม่มีกล่ินเหมน็ 
1.8 สภาพท่อระบายส่ิงปฏิกลูและถงัเกบ็กกัไม่ร่ัวแตกหรือชาํรุด 
1.9 จดัใหมี้การทาํความสะอาดและระบบการควบคุมตรวจตราเป็นประจาํ 
2. ความเพียงพอ(Accessibility) หมายถึง ตอ้งมีส้วมให้เพียงพอแก่ความตอ้งการของผูใ้ช้รวมถึง        

ผูพ้กิาร ผูสู้งวยั หญิงมีครรภ ์ไดแ้ก่ 
2.1 จดัใหมี้สว้มนัง่ราบสาํหรับผูพ้ิการ ผูสู้งวยั หญิงตั้งครรภแ์ละประชาชนทัว่ไปอยา่งนอ้ยหน่ึงท่ี 
3. ความปลอดภยั (Safety) หมายถึง ผูใ้ชบ้ริการจะตอ้งปลอดภยัขณะใชส้ว้ม ไดแ้ก่ 
3.1 บริเวณท่ีตั้งสว้มตอ้งไม่อยูท่ี่ลบัตา/เปล่ียว 
3.2 กรณีท่ีมีหอ้งสว้มตั้งแต่ 2 หอ้งข้ึนไป ใหแ้ยกเป็นหอ้งสว้มสาํหรับชาย-หญิง โดยมีป้ายหรือสญัลกัษณ์ชดัเจน 
3.3 ประตูท่ีจบัเปิด-ปิด และท่ีลอ็คดา้นใน สะอาด อยูใ่นสภาพดีใชง้านได ้
3.4 พื้นหอ้งสว้มแหง้ 
3.5 แสงสวา่งเพียงพอ สามารถมองเห็นไดท้ัว่บริเวณ 

 
4.  สรุปสาระสําคญัของเร่ือง และขั้นตอนการดําเนินการ 

สาระสําคัญของเร่ือง การดาํเนินการพฒันาห้องส้วมสะอาด ปลอดภยัในร้านอาหาร มีวตัถุประสงค์
เพื่อให้ผูป้ระกอบการร้านอาหารตระหนักถึงความสําคญัของการมีห้องส้วมท่ีสะอาดและถูกหลกัสุขาภิบาล    
ซ่ึงเป็นส่วนหน่ึงในการพฒันาร้านอาหารให้ไดม้าตรฐานร้านอาหารสะอาด เพิ่มความมัน่ใจในการใชบ้ริการ
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ของประชาชน โดยดาํเนินการพฒันาห้องส้วมในร้านอาหารในพ้ืนท่ีโดยรอบศาลาว่าการกรุงเทพมหานคร 
สํานักเขตพระนคร จาํนวน 3 ถนน ไดแ้ก่ ถนนดินสอ ถนนมหรรณพ และถนนศิริพงษ์ โดยจดัประชุมช้ีแจง 
แนวทางการพฒันาห้องส้วมในร้านอาหารสะอาด ปลอดภยัเพื่อให้ผูป้ระกอบการรับทราบถึงสภาพปัญหาของ
ส้วมพร้อมแนวทางในการดาํเนินการแก้ไข จัดทาํส่ือและเผยแพร่ประชาสัมพนัธ์พร้อมให้คาํแนะนําแก่
ผูป้ระกอบการร้านอาหารเพื่อพฒันาปรับปรุงห้องส้วมตามหลกัเกณฑ์ ทาํการตรวจประเมินผลการพฒันา 
ปรับปรุงหอ้งส้วมตามหลกัเกณฑ ์ และตรวจประเมินสุขลกัษณะดา้นการสุขาภิบาลอาหาร และมอบป้ายรับรอง
หอ้งสว้มสะอาด ปลอดภยัใหก้บัร้านอาหารท่ีผา่นเกณฑม์าตรฐานสว้ม  

ขั้นตอนการดําเนินการ 
4.1 ศึกษาคน้ควา้ขอ้มูล  เอกสารท่ีเก่ียวขอ้ง  4.2 จดัทาํแผนการตรวจประเมินร้านอาหารและแบบฟอร์มท่ีเก่ียวขอ้ง 
4.3 จดัทาํส่ือประชาสมัพนัธ์ และป้ายรับรองหอ้งสว้มสะอาด  4.4 จดัประชุมช้ีแจงแนวทางการพฒันาหอ้งสว้ม 
4.5 ดาํเนินการตรวจประเมินหอ้งสว้มในร้านอาหาร 4.6 รวบรวมผลการตรวจประเมิน เพื่อวิเคราะห์ และสรุปผล   
จดัทาํขอ้เสนอแนะ 

การพฒันาห้องส้วมสะอาด ปลอดภัยในร้านอาหาร 
ดาํเนินการพฒันาห้องส้วมของร้านอาหารในพ้ืนท่ีโดยรอบศาลาว่าการกรุงเทพมหานคร จาํนวน          

3 ถนน ไดแ้ก่ ถนนดินสอจาํนวน 17 ร้าน ถนนมหรรณพจาํนวน 14 ร้าน และถนน ศิริพงษจ์าํนวน 6 ร้าน รวมมี
ร้านอาหารทั้งหมดจาํนวน 37 ร้าน (รายละเอียดดงัในภาคผนวก ค)โดยดาํเนินการการจดัประชุมช้ีแจงแนวทางการ
พฒันาหอ้งสว้มใหส้ะอาด ปลอดภยั การตรวจประเมินหอ้งสว้ม และการตรวจประเมินสุขลกัษณะดา้นการสุขาภิบาล
อาหาร ผลการดาํเนินการมีดงัน้ี 

การจดัประชุมช้ีแจงแนวทางการพฒันาห้องส้วมให้สะอาด ปลอดภยั เพื่อให้กบัผูป้ระกอบการ
ร้านอาหารไดท้ราบและเขา้ใจความเป็นมา ความสาํคญัของการพฒันาห้องส้วมให้สะอาด ปลอดภยั ผูเ้ขา้ร่วม
ประชุมประกอบดว้ยผูบ้ริหารกรุงเทพมหานคร ผูช่้วยผูอ้าํนวยการเขตพระนคร หัวหนา้ฝ่ายและเจา้หนา้ท่ีฝ่าย
ส่ิงแวดล้อมและสุขาภิบาล  สํานักงานเขตพระนคร ผู ้อ ํานวยการกองสุขาภิบาลอาหารและเจ้าหน้าท่ี               
กองสุขาภิบาลอาหาร ผูป้ระกอบการร้านอาหาร โดยไดจ้ดัทาํและเผยแพร่เอกสารใหค้วามรู้เก่ียวกบัห้องส้วมท่ี
ถูกหลกัสุขาภิบาล  สรุปสภาพปัญหาของห้องส้วมในร้านอาหารโดยรอบศาลาว่าการกรุงเทพมหานครพร้อม
แนวทางการแกไ้ข จดัทาํวีดิทศัน์บทสัมภาษณ์ประชาชนผูใ้ชบ้ริการร้านอาหารเพ่ือกระตุน้ให้ผูป้ระกอบการ 
เห็นความสําคญัของการพฒันาห้องส้วม การสนับสนุนด้านแหล่งเงินทุนโดยประสานบริษทัท่ีจดัจาํหน่าย
สุขภัณฑ์ในราคาพิ เศษและสถาบันการเงินท่ีให้การสนับสนุนแหล่งเงินทุน  ได้แก่  ธนาคารออมสิน 
ธนาคารกรุงไทย ธนาคารรัฐวิสาหกิจขนาดกลางและขนาดยอ่ม  

ผลการตรวจประเมินห้องส้วม พบว่าร้านท่ีมีพื้นท่ีน้อยกว่า 100 ตารางเมตร มีจาํนวน 31 ร้าน        
ส่วนใหญ่มีห้องส้วม 1 ห้อง ส่วนร้านท่ีมีพื้นท่ีตั้งแต่ 100 ตารางเมตรข้ึนไป มีจาํนวน 6 ร้าน ทุกร้านมีห้องส้วม  
2 หอ้ง ซ่ึงผลการตรวจประเมินไม่พบขอ้บกพร่องในเร่ืองการระบายอากาศ, การจดัใหมี้การทาํความสะอาด และ
ระบบการควบคุมตรวจตรา, บริเวณท่ีตั้งส้วมตอ้งไม่อยูท่ี่ลบัตา/เปล่ียว และการแยกห้องส้วมสาํหรับชาย-หญิง 
กรณีมีห้องส้วมตั้งแต่ 2 ห้องข้ึนไป และผลการตรวจประเมินพบว่าร้านท่ีห้องส้วมไม่ผา่นเกณฑม์าตรฐานเป็น
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ร้านท่ีมีพื้นท่ีน้อยกว่า 100  ตารางเมตร มีจาํนวน 13 ร้าน พบขอ้บกพร่องดา้นความเพียงพอในเร่ืองไม่มีส้วม   
นั่งราบมากท่ีสุด(ร้อยละ 100) รองลงมาคือดา้นความสะอาดในเร่ืองพื้น ผนัง เพดาน โถส้วม สกปรก ชาํรุด  
(ร้อยละ 77) ไม่มีอ่างลา้งมือ/อ่างลา้งมือสกปรก ชาํรุด (ร้อยละ 54)  และดา้นความปลอดภยัในเร่ืองพื้นหอ้งส้วม
เปียกแฉะ (ร้อยละ 46) ดงัในตารางท่ี 1 และแผนภูมิท่ี 1 
  
ตารางที ่1 ตารางแสดงจาํนวนร้าน หอ้งสว้มและผลการตรวจประเมินหอ้งสว้มแบ่งตามขนาดพ้ืนท่ีร้าน 

ขนาดพ้ืนท่ี 
(ตร.ม.) 

จาํนวน 
ร้าน 

หอ้งส้วม ผลการตรวจประเมินหอ้งส้วม 

1 หอ้ง 2 หอ้ง 
ผา่น ไม่ผา่น 

จาํนวน ร้อยละ จาํนวน ร้อยละ 
 100 31 28 3 18 58 13 42 

 100 6  - 6 6 100 0 0 

        

แผนภูมทิี่ 1 แสดงรอ้ยละของขอ้บกพรอ่งตามเกณฑม์าตรฐานสว้ม (จํานวน 13 รา้น)
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           ดา้นความสะอาด
   

           ดา้นความเพยีงพอ

           ดา้นความปลอดภัย

 
 
ผลการตรวจประเมินสุขลกัษณะดา้นการสุขาภิบาลอาหาร พบว่าร้านอาหารท่ีผ่านเกณฑ์มาตรฐาน

สว้มส่วนใหญ่จะผา่นเกณฑด์า้นการสุขาภิบาลอาหาร (ร้อยละ 96) ส่วนร้านอาหารท่ีไม่ผา่นเกณฑม์าตรฐานสว้ม
จะไม่ผา่นเกณฑด์า้นการสุขาภิบาลอาหารทุกร้าน (ร้อยละ 100) และพบขอ้บกพร่องดา้นปัจจยัผูส้ัมผสัอาหารใน
เร่ืองไม่ผ่านการอบรมหลกัสูตรการสุขาภิบาลอาหารมากท่ีสุด (ร้อยละ 86) รองลงมาคือปัจจยัสถานท่ีปรุงใน
เร่ืองพื้น ผนงั ห้องครัวไม่สะอาด ชาํรุด และจดัวางส่ิงของไม่เป็นระเบียบ (ร้อยละ 79)  และปัจจยัตวัอาหารใน
เร่ืองการเตรียมปรุงอาหารบริเวณหนา้หอ้งนํ้า (ร้อยละ 71) ดงัในตารางท่ี 2 และแผนภูมิท่ี 2  

 
 
 



 

 

- 5 - 

 

ตารางท่ี 2 ตารางแสดงจาํนวนและร้อยละของร้านอาหารท่ีผา่นและไม่ผา่นเกณฑม์าตรฐานห้องส้วมและเกณฑ์
มาตรฐานดา้นสุขาภิบาลอาหาร 

ผลการตรวจประเมินตามเกณฑ์
มาตรฐาน 

ผา่นเกณฑด์า้นการสุขาภิบาลอาหาร ไม่ผา่นเกณฑด์า้นการสุขาภิบาลอาหาร 
จาํนวน ร้อยละ จาํนวน ร้อยละ 

ผา่นเกณฑม์าตรฐานส้วม (24 ร้าน) 23 96 1 4 
ไม่ผา่นเกณฑม์าตรฐานส้วม (13 ร้าน) 0 0 13 100 

 

แผนภูมทิี่ 2 แสดงรอ้ยละขอ้บกพรอ่งดา้นปัจจยัดา้นสุขาภบิาลอาหาร (จํานวน 14 รา้น)
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ขอ้แนะนาํในการปรับปรุงหอ้งสว้มใหไ้ดม้าตรฐาน 
(1) หมัน่ทาํความสะอาดและดูแลพื้น ผนงั เพดาน โถส้วม ขนัตกันํ้ า ถงัเก็บนํ้ า อ่างลา้งมือให้สะอาด

อยูเ่สมอไม่เปียกแฉะ 
(2) ซ่อมแซม ปรับปรุงพื้น ผนัง เพดาน โถส้วม อ่างลา้งมือ ท่ีล็อคประตูท่ีชาํรุด ให้อยู่ในสภาพท่ี     

ใชง้านไดดี้ 
(3) เพิ่มความสวา่งใหห้อ้งสว้ม โดยการติดตั้งหลอดไฟเพิ่มเติมหรือเปล่ียนหลอดไฟใหม่ 
(4) จดัให้มีส้วมแบบนัง่ราบไวบ้ริการแก่ผูพ้ิการ ผูสู้งวยั หรือหญิงตั้งครรภ ์อยา่งนอ้ย 1 ท่ี  ติดตั้งอ่าง

ลา้งมือ จดัใหมี้กระดาษชาํระสบู่ลา้งมือ และถงัขยะท่ีถูกสุขลกัษณะไวใ้หบ้ริการ 
(5) การตั้งวางส่ิงของบริเวณหนา้หอ้งสว้มตอ้งจดัใหเ้ป็นระเบียบ เป็นสดัส่วนสามารถทาํความสะอาด

ไดง่้าย และตอ้งไม่วางส่ิงของท่ีเก่ียวขอ้งกบัอาหารไวบ้ริเวณหนา้หอ้งนํ้า 
 
5. ผู้ร่วมดําเนินการ    

5.1  นางบงัอร           ชาตาดี    สดัส่วนของผลงาน  10  เปอร์เซ็นต ์
5.2  นางสาวสุภาวดี  ศรีนวล      สดัส่วนของผลงาน  10  เปอร์เซ็นต ์

        ผูส้มัผสัอาหาร 
 
        สถานท่ีปรุง 
 

        ตวัอาหาร 
 
        ภาชนะอุปกรณ์ 
 
        แมลงและสตัวน์าํโรค 
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6. ส่วนของงานทีผู้่เสนอเป็นผู้ปฏิบัติ (ระบุรายละเอยีดของผลงานพร้อมทั้งสัดส่วนของผลงาน) 
6.1 ศึกษาคน้ควา้ขอ้มูล เอกสารท่ีเก่ียวขอ้ง ตลอดจนเกณฑ์มาตรฐานและขอ้กฎหมายต่าง ๆ                

ท่ีเก่ียวขอ้ง และวางแผนการดาํเนินการ กาํหนดกรอบการดาํเนินการให้สอดคลอ้งกบันโยบายของหน่วยงาน 
และสถานการณ์ในปัจจุบนั (สดัส่วนของผลงาน 10 เปอร์เซ็นต)์ 

6.2 จดัทาํแผนการตรวจประเมินห้องส้วมในร้านอาหาร กาํหนดพื้นท่ีในการดาํเนินการ และจดัทาํ
แบบฟอร์มท่ีเก่ียวขอ้งต่างๆ ไดแ้ก่ แบบฟอร์มการตรวจประเมินห้องส้วม แบบฟอร์มการตรวจสุขลกัษณะดา้น
การสุขาภิบาลอาหาร และแผนท่ีตั้งของร้านอาหาร (สดัส่วนของผลงาน 10 เปอร์เซ็นต)์ 

6.3 จดัทาํส่ือประชาสัมพนัธ์ เพื่อรณรงคก์ารพฒันาห้องส้วมในร้านอาหารให้สะอาด ไดแ้ก่ แผน่พบั 
สต๊ิกเกอร์ และชุดนิทรรศการหอ้งส้วมสะอาด ปลอดภยั และจดัทาํป้ายรับรองหอ้งส้วมสะอาด ปลอดภยัเพื่อมอบ
ใหก้บัร้านอาหารท่ีผา่นเกณฑ ์(สดัส่วนของผลงาน 10 เปอร์เซ็นต)์ 

6.4 จดัประชุมช้ีแจงแนวทางการพฒันาหอ้งส้วมใหส้ะอาด ปลอดภยั ผูเ้ขา้ร่วมประชุมประกอบดว้ย
ผูบ้ริหาร เจา้หนา้ท่ีฝ่ายส่ิงแวดลอ้มและสุขาภิบาล สาํนกังานเขตพระนครเจา้หนา้ท่ีกองสุขาภิบาลอาหาร และ
ผูป้ระกอบการร้านอาหาร และประสานบริษทัท่ีจดัจาํหน่ายสุขภณัฑใ์นราคาพิเศษ และสถาบนัการเงินท่ีใหก้าร
สนบัสนุนแหล่งเงินทุน ไดแ้ก่ ธนาคารออมสิน ธนาคารกรุงไทย ธนาคารรัฐวิสาหกิจขนาดกลางและขนาดยอ่ม 
(สดัส่วนของผลงาน 15 เปอร์เซ็นต)์ 

6.5 ตรวจประเมินห้องส้วมในร้านอาหารในพ้ืนท่ีโดยรอบศาลาว่าการกรุงเทพมหานคร บนถนน
ดินสอ ถนนมหรรณพ และถนนศิริพงษร่์วมกบัฝ่ายส่ิงแวดลอ้มและสุขาภิบาล สาํนกังานเขตพระนคร (สัดส่วน
ของผลงาน 10 เปอร์เซ็นต)์ 

6.6 เก็บรวบรวมขอ้มูลผลการตรวจประเมินห้องส้วมในร้านอาหารทั้ งหมด วิเคราะห์ขอ้มูล            
แลว้สรุปผล จดัทาํขอ้เสนอแนะเพ่ิมเติม  (สดัส่วนของผลงาน 15 เปอร์เซ็นต)์ 

6.7 ทาํรายงานแจง้ผลการดาํเนินการพฒันาหอ้งส้วมสะอาด ปลอดภยั พร้อมแนวทางการขยายผลการ
พฒันาหอ้งสว้มในพื้นท่ีอ่ืนๆ ใหผู้บ้ริหารและสาํนกังานเขตทราบ (สดัส่วนของผลงาน 10 เปอร์เซ็นต)์ 
 
7.  ผลสําเร็จของงาน 
 การดําเนินการพัฒนาห้องส้วมสะอาด ปลอดภัยในร้านอาหารในพ้ืนท่ีโดยรอบศาลาว่าการ
กรุงเทพมหานคร  
 7.1 ก่อนการดาํเนินงานพฒันาหอ้งส้วม ผูป้ระกอบการร้านอาหารไม่ตระหนกั และไม่ใหค้วามสาํคญั
ต่อการปรับปรุงหอ้งส้วม เน่ืองจากไม่มีความรู้ ความเขา้ใจถึงความสาํคญัของการมีหอ้งส้วมท่ีสะอาด ปลอดภยั 
และจากการตรวจประเมินห้องส้วม พบว่ามีปัญหาในเร่ืองของพื้น ผนัง เพดาน โถส้วม ขนัตกันํ้ า ถงัเก็บนํ้ า    
อ่างลา้งมือท่ีไม่สะอาด ชาํรุด ไม่มีกระดาษชาํระและสบู่สําหรับลา้งมือ ถงัขยะไม่ถูกสุขลกัษณะ การระบาย
อากาศไม่ดี ท่ีล็อคประตูชาํรุด แสงสว่างไม่เพียงพอ และการตั้งวางส่ิงของบริเวณหน้าห้องนํ้ าไม่เป็นระเบียบ  
และหลงัจากการพฒันาห้องส้วมโดยการตรวจแนะนาํ ให้คาํปรึกษา และการประชุมช้ีแจงใหก้บัผูป้ระกอบการ 
เพื่อสร้างความเขา้ใจและกระตุน้ผูป้ระกอบการให้มีส่วนร่วมต่อการปรับปรุงห้องส้วม พบว่าร้านอาหาร            
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มีการพฒันา ปรับปรุงห้องส้วมไดต้ามเกณฑม์าตรฐาน จาํนวน 24 ร้าน จากจาํนวนร้านอาหาร 37 ร้าน คิดเป็น
ร้อยละ 96 โดยผูป้ระกอบการได้มีการปรับปรุงในเร่ืองการซ่อมแซมและทาํความสะอาดพื้น ผนัง เพดาน         
โถส้วม ขนัตกันํ้ า ถงัเก็บนํ้ า อ่างลา้งมือให้อยู่ในสภาพดี สะอาด จดัให้มีถงัขยะ/กระดาษชาํระ/สบู่ลา้งมือ และ
การตั้งวางส่ิงของบริเวณหนา้ห้องส้วมให้เป็นระเบียบ เป็นสัดส่วน สามารถทาํความสะอาดไดง่้าย และไม่วาง
ส่ิงของท่ีเก่ียวขอ้งกบัอาหารไวบ้ริเวณหนา้หอ้งสว้ม ดงัในภาคผนวก ก 
 ส่วนร้านอาหารท่ีไม่ผ่านเกณฑ์ จาํนวน 13 ร้าน จากจาํนวนร้านอาหาร 37 ร้าน คิดเป็นร้อยละ 4       
และจากตรวจแนะนาํพบว่าผูป้ระกอบการบางรายมีปัญหาในการปรับปรุงห้องส้วม เน่ืองจากพ้ืนท่ีร้านเป็นการ
เช่าพื้นท่ี และเป็นท่ีทรัพย์สินส่วนพระองค์ ซ่ึงได้ประสานสํานักงานเขตพระนครในการตรวจติดตามให้
ผูป้ระกอบการร้านอาหารพฒันา ปรับปรุงหอ้งสว้มใหส้ะอาด ปลอดภยัต่อไป  
 7.2 จากการตรวจประเมินตามหลกัเกณฑ์ของพ้ืนท่ีและจาํนวนของห้องส้วม พบว่าร้านอาหารทั้ง     
37 ร้าน มีห้องส้วมท่ีมีขนาดและจาํนวนห้องส้วม เป็นไปตามขอ้กาํหนดในกฎกระทรวง ฉบบัท่ี 2 (พ.ศ.2536) 
ออกตามความในพระราชบญัญติัรักษาความสะอาดและความเป็นระเบียบเรียบร้อยของบา้นเมือง ท่ีเพียงพอ คือ 
หอ้งสว้มมีขนาดพื้นท่ีภายในไม่นอ้ยกวา่ 0.90 ตารางเมตร และมีหอ้งสว้มอยา่งนอ้ย 1 หอ้ง 
 7.3 ร้านอาหารท่ีห้องส้วมไม่ผ่านเกณฑ์มาตรฐาน พบว่าพื้น ผนัง เพดาน ชาํรุด (ร้อยละ 77) ไม่มี    
อ่างลา้งมือ/อ่างลา้งมือสกปรก ชาํรุด (ร้อยละ 54) และไม่มีส้วมแบบนัง่ราบ (ร้อยละ 100)  ซ่ึงเม่ือพิจารณาตาม
เกณฑม์าตรฐานส้วมสาธารณะของกระทรวงสาธารณสุข ท่ีตอ้งการพฒันาห้องส้วมสาธารณะของประเทศไทย
ให้ได้มาตรฐาน เพื่อเป็นการลดการระบาดของโรค และเป็นการสร้างภาพลกัษณ์ท่ีดีต่อการท่องเท่ียวของ
ประเทศ ดังนั้ น จึงได้ศึกษาและออกแบบห้องส้วม เพื่อเป็นตัวอย่างในการพฒันา ปรับปรุงห้องส้วมใน
ร้านอาหารใหส้ะอาด ปลอดภยั ดงัในภาคผนวก ข  
 
8.  การนําไปใช้ประโยชน์ 
 จากการดาํเนินการพฒันาห้องส้วมสะอาด ปลอดภัยในร้านอาหารในพ้ืนท่ีโดยรอบศาลาว่าการ
กรุงเทพมหานคร สามารถสรุปเป็นแนวทางการพฒันาหอ้งสว้มใหไ้ดม้าตรฐาน ดงัน้ี 
 แนวทางการพฒันาห้องส้วมให้ได้มาตรฐาน ประกอบดว้ย 
 1. การพฒันาทางวิชาการ โดยการประเมินสถานการณ์ห้องส้วม การศึกษา คน้ควา้องคค์วามรู้และ
เทคโนโลยีในการพฒันาห้องส้วม เพื่อนํามาประยุกต์ให้เหมาะสมกับสภาพปัญหาในแต่ละพื้นท่ี รวมทั้ ง        
การถ่ายทอด องค์ความรู้และเทคโนโลยีผ่านระบบการให้บริการทางวิชาการ ให้ทุกภาคส่วนสามารถเขา้ถึง
ขอ้มูลและเกิดการเรียนรู้ร่วมกนั 
 2. การสร้างการมีส่วนร่วมทั้งภาครัฐ เอกชน ผูป้ระกอบการ ในการเขา้มาร่วมคิด รวมดาํเนินการ
พฒันาห้องส้วมให้ถูกหลักสุขาภิบาล โดยภาครัฐเป็นผูส่้งเสริม สนับสนุนให้เกิดการดําเนินการพัฒนา             
ทั้งทางด้านนโยบายและงบประมาณ เสริมสร้างให้ผูป้ระกอบการสามารถดูแลจดัการห้องส้วมให้สะอาด 
ปลอดภยั ไดม้าตรฐาน 
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 3. การประชาสัมพนัธ์ขอ้มูลข่าวสารผ่านส่ือในรูปแบบต่างๆ เพื่อเผยแพร่ความรู้ สร้างความเขา้ใจ   
สร้างจิตสาํนึกท่ีดีแก่ผูป้ระกอบการและประชาชนทัว่ไป ใหเ้กิดความตระหนกัและร่วมมือกนัพฒันาหอ้งส้วมให้
ไดม้าตรฐาน 
 4. การใช้มาตรการทางกฎหมายและสังคม เพื่อช่วยผลกัดันการดาํเนินงาน เช่น การออกกฎหมาย      
การบงัคบัใช้กฎหมายในการควบคุม กาํกับ ดูแลให้ผูป้ระกอบการดูแลสุขลกัษณะของร้านอาหาร รวมถึง      
ห้องส้วมให้ถูกหลกัสุขาภิบาล การกาํหนดหลกัเกณฑ์ในการพฒันา ปรับปรุงห้องส้วม การสร้างแรงจูงใจให้
ผูป้ระกอบการร้านอาหารพฒันาหอ้งส้วม ดว้ยการรณรงคเ์ผยแพร่ภาพร้านอาหารท่ีมีหอ้งส้วมไดม้าตรฐาน และ
ใหผ้ลตอบแทนในรูปแบบต่างๆ เช่น การลดภาษี การประชาสมัพนัธ์ร้านอาหารใหเ้ป็นท่ีรู้จกั เป็นตน้ 
     การนําไปใช้ประโยชน์ 

8.1 สาํหรับผูบ้ริหาร : นาํแนวทางการพฒันาห้องส้วมให้ไดม้าตรฐาน ไปใชเ้ป็นแนวทางในการ
กาํหนดนโยบายการส่งเสริมพฒันาคุณภาพชีวิตใหมี้ความชดัเจน ครอบคลุมมากยิง่ข้ึน 

8.2 สาํหรับเจา้หนา้ท่ีภาครัฐ : นาํแนวทางการพฒันาหอ้งส้วมไดม้าตรฐาน ไปใชเ้ป็นแนวทางปฏิบติั
เพื่อควบคุม กาํกบั ดูแล สถานประกอบการดา้นอาหารให้พฒันา ปรับปรุงห้องส้วม ตลอดจนสุขลกัษณะของ
การปรุง ประกอบและจาํหน่ายอาหารให้ถูกสุขลกัษณะ ไดม้าตรฐาน เพื่อลดการแพร่กระจายของเช้ือโรคท่ี
ปนเป้ือนมากบัอุจจาระและปัสสาวะไดอ้ยา่งเหมาะสมในแต่ละพื้นท่ี 

8.3 สําหรับผูป้ระกอบการดา้นอาหาร/ผูส้ัมผสัอาหาร : ใชเ้ป็นแนวทางและช่องทางในการเขา้มามี
ส่วนร่วมพฒันา ปรับปรุง ห้องส้วมในสถานประกอบการดา้นอาหารให้ไดม้าตรฐาน ส่งผลต่อความพึงพอใจ
ของผูใ้ช้บริการและเป็นแรงจูงใจให้เข้ามาใช้บริการสถานประการมากยิ่งข้ึน ซ่ึงจะเป็นการกระตุ้นให้
ผูป้ระกอบการจดัการ ดูแลสุขลกัษณะห้องส้วม ตลอดจนสุขลกัษณะของการปรุง ประกอบและจาํหน่ายอาหาร
ใหถู้กสุขลกัษณะ ไดม้าตรฐานอยา่งย ัง่ยนื 

 
9.  ความยุ่งยาก ปัญหา อุปสรรคในการดําเนินการ   

9.1 การผลกัดนัใหผู้ป้ระกอบการดาํเนินการพฒันา ปรับปรุงหอ้งส้วมใหถู้กหลกัสุขาภิบาล กระทาํได้
ยากเน่ืองจากผูป้ระกอบการยงัขาดความตระหนักถึงความสําคญัและปัญหาท่ีเกิดข้ึนจากการมีห้องส้วมท่ีไม่
สะอาด และปลอดภยั 

9.2  เจา้หนา้ท่ีผูป้ฏิบติังานไม่สามารถดาํเนินการเฝ้าระวงั กาํกบั ดูแลสถานประกอบการดา้นอาหาร 
ใหป้ฏิบติัตามขอ้กาํหนด/หลกัเกณฑใ์นการจดัการ ดูแลหอ้งสว้ม ตลอดจนสุขลกัษณะของการปรุง ประกอบและ
จาํหน่ายอาหารให้ได้มาตรฐาน ได้อย่างทั่วถึง รวมทั้ งยงัไม่มีการนํากฎหมายท่ีเก่ียวข้องมาใช้บังคับกับ
ผูป้ระกอบการท่ีกระทาํการฝ่าฝืนอย่างจริงจงั ดว้ยเหตุดงักล่าว จึงส่งผลให้การพฒันาสถานประกอบการดา้น
อาหารใหไ้ดม้าตรฐานยงัไม่ประสบผลสาํเร็จเท่าท่ีควร 
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10. ข้อเสนอแนะ 
กรอบแนวคดิในการพฒันาห้องส้วมให้ได้มาตรฐาน 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 จากกรอบแนวคิดดงักล่าวขา้งตน้ สามารถสรุปเป็นแนวทางในการพฒันาหอ้งสว้มใหไ้ดม้าตรฐาน ดงัน้ี 

10.1 ควรมีการจดัอบรมให้ความรู้ในเร่ือง การปฏิบติังานตามพระราชบญัญติัการสาธารณสุข พ.ศ.
2535 และพระราชบญัญติัอาหาร พ.ศ.2522 อยา่งจริงจงัและต่อเน่ือง เพื่อใหเ้จา้หนา้ท่ีภาครัฐมีความรู้ ความเขา้ใจ 
ทักษะในการนํากฎหมายดังกล่าวไปบังคบัใช้อย่างถูกต้อง มีประสิทธิภาพ และมีการนิเทศ ติดตาม และ
ประเมินผลหน่วยงานปฏิบติั เพื่อเป็นการกระตุน้และรับทราบปัญหาในการปฏิบติังาน นาํมาปรับปรุง แกไ้ขให้
การปฏิบติังานมีประสิทธิภาพมากยิง่ข้ึน 

10.2 ควรมีการเพิ่มศกัยภาพและขีดความสามารถให้กบัอาสาสมคัรอาหารปลอดภยั ชมรม สมาคม
ผูป้ระกอบการดา้นอาหาร ในการปฏิบติัหนา้ท่ีเฝ้าระวงั ดูแล ตรวจตรา และแจง้ขอ้มูลสถานประกอบการดา้น
อาหารท่ีไม่ไดม้าตรฐานและไดม้าตรฐาน ให้หน่วยงานภาครัฐทราบ เพื่อเป็นขอ้มูลในการควบคุม กาํกบั ดูแล
สถานประกอบการด้านอาหารได้อย่างทัว่ถึง และเป็นการส่งเสริมการดาํเนินงานอย่างมีส่วนร่วมเป็นภาคี
เครือข่ายระหวา่งภาครัฐ ภาคเอกชน ผูป้ระกอบการ และประชาชน 

10.3 ควรมีการเผยแพร่ประชาสมัพนัธ์ถึงความสาํคญัของการมีหอ้งส้วมท่ีถูกหลกัสุขาภิบาล และดูแล
สุขลกัษณะด้านการสุขาภิบาลอาหารให้ถูกสุขลกัษณะ รวมทั้งประชาสัมพนัธ์ป้ายรับรองห้องส้วมสะอาด 
ปลอดภัยให้เป็นท่ีรู้จัก  ผ่านส่ือในรูปแบบและช่องทางอย่างหลากหลายและต่อเน่ือง  เพื่อรณรงค์ให้
ผูป้ระกอบการต่ืนตวัในการพฒันา ปรับปรุงห้องส้วมให้ถูกหลกัสุขาภิบาลและให้ประชาชนรู้จกัสังเกตและ
เลือกใชบ้ริการสถานประกอบดา้นอาหารท่ีไดรั้บป้ายรับรอง 

หน่วยงานภาครัฐ 

ผูป้ระกอบการดา้นอาหาร/
ผูส้มัผสัอาหาร 

สร้างแรงจูงใจ แหล่งเงินทุน 

การจดัการ/ดูแล
สุขลกัษณะหอ้งสว้ม 

กฎหมาย 

ภาคเอกชน 

ส้วมสะอาด ปลอดภัย ได้มาตรฐาน 

อาหารสะอาด ปลอดภยั 

ประชาสมัพนัธ์ 

เกณฑม์าตรฐาน 

ขอ้มูลทางวิชาการ - ความสะอาด 
- ความเพียงพอ 
- ความปลอดภยั 

ผู้บริโภคม่ันใจ 
ในการใช้บริการ 

ร้านอาหารได้มาตรฐาน
ด้านสุขาภิบาลอาหร 
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10.4 ควรมีการส่งเสริมความรู้ ความเขา้ใจ เร่ือง อนัตรายของเช้ือโรคต่างๆ ท่ีปนเป้ือนมากบัอุจจาระ
และปัสสาวะ ท่ี เกิดจากห้องส้วมท่ีไม่ถูกหลักสุขาภิบาลและจากการท่ีสถานประกอบการด้านอาหาร                
ไม่ถูกสุขลกัษณะดา้นการสุขาภิบาลอาหาร แก่ผูป้ระกอบการดา้นอาหาร ผูส้มัผสัอาหารอยา่งจริงจงัและต่อเน่ือง 

10.5 ควรมีการศึกษาวิจยัสถานการณ์และสภาพปัญหาหอ้งส้วมของสถานประกอบการในแต่ละกลุ่ม 
แต่ละพื้นท่ี เพื่อนาํขอ้มูลมาวิเคราะห์ กาํหนดแนวทางและกรอบการดาํเนินงานพฒันาไดอ้ยา่งเหมาะสม 

10.6 ควรมีการจดัพิธีมอบป้ายรับรองหอ้งสว้มสะอาด ปลอดภยั ควบคู่กบัป้ายรับรองมาตรฐานอาหาร
ปลอดภยั เพื่อเป็นการสร้างขวญักาํลงัใจให้กับผูป้ระกอบการดา้นอาหาร ท่ีพฒันา ปรับปรุง ห้องส้วม และ
สุขลกัษณะของการปรุง ประกอบ และจาํหน่ายอาหารให้ไดม้าตรฐาน ซ่ึงจะเป็นแบบอย่างท่ีดีให้กบัสถาน
ประกอบการอาหารอ่ืน 
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                 นักวชิาการสุขาภิบาลชํานาญการ 
                กองสุขาภิบาลอาหาร สํานักอนามัย 


