
ปรับแก แผนฯ ป 60 /กองสุขาภิบาลอาหาร สํานักอนามัย / 4 ตุลาคม 2559 / หนา ๑ 
 

 

แผนปฏิบัติราชการประจําป พ.ศ. ๒๕๖๐ สํานักอนามัย  
ในสวนของกองสุขาภิบาลอาหาร 

 
ดานท่ี ๘ เมืองแหงสุขภาวะ 

มิติท่ี ๘.๗ อาหารปลอดภัย 
เปาประสงคท่ี ๘.๗.๑ การประกอบ ปรุง และจําหนายอาหารสะอาดถูกสุขลักษณะ 
เปาประสงคท่ี ๘.๗.๓ คุมครองผูบริโภคดานอาหาร 

 
แนวทางการดําเนินการ โดยมีมาตรการดังน้ี 

มาตรการท่ี ๘.๗.๑.๑ ตรวจเฝาระวังคุณภาพอาหารรวมกับภาคีเครือขาย 
มาตรการท่ี ๘.๗.๑.๒ ควบคุมกํากับ ใหผูประกอบการ ผูสัมผัสอาหารเขารับการอบรมหลักสูตรการ

สุขาภิบาลอาหารของกรุงเทพมหานคร 
มาตรการท่ี ๘.๗.๑.๓ ควบคุมกํากับ ใหสถานประกอบการอาหารมีการพัฒนาผานเกณฑมาตรฐาน

อาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร ระดับดี 
มาตรการท่ี ๘.๗.๑.๔ จัดชุดทดสอบเบื้องตนสําหรับตรวจวิเคราะหคุณภาพอาหารใหแกสํานักงานเขต  

 
ตัวชี้วัด 

1. รอยละของตัวอยางอาหารท่ีไดรับการสุมตรวจไมพบการปนเปอนเชื้อโรคหรือสารพิษ (ผลลัพธ) 
2. รอยละความสําเร็จในการสงเสริมใหสถานประกอบการอาหารมีการพัฒนาผานเกณฑมาตรฐาน

อาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร ระดับดี (ผลลัพธ) (ตัวชี้วัดบูรณาการ) 
3. รอยละความสําเร็จของการควบคุมกํากับการจัดอบรม และประเมินผลความรูผูประกอบการ    

ผูสัมผัสอาหารตามหลักสูตรการสุขาภิบาลอาหารของกรุงเทพมหานคร (ผลผลิต)  
รอยละของผูประกอบการ ผูสัมผัสอาหารท่ีผานการทดสอบความรู ตามหลักสูตรการสุขาภิบาล

อาหารของกรุงเทพมหานคร (ผลลัพธ) 
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๑.๒ ผังแสดงความสัมพันธระหวางวิสัยทัศน ประเด็นยุทธศาสตรและกลยุทธตามภารกิจของหนวยงาน 
วิสัยทัศนของหนวยงาน : มหานครสุขภาพดี ทุกชีวีแข็งแรง ทุกแหงปลอดโรค Accomplishing Health For Citizen And City   

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

วิสัยทัศน 

 
ตอบสนองแผนพัฒนาฯ ระยะ 20 ป 

ดาน 
 

มาตรการ 

ตรวจเฝาระวังคุณภาพ
อาหารรวมกับภาคี
เครือขาย (๘.๗.๑.๑) 

เมืองแหงสุขภาวะ 
(8) 
 

 
 
 

ตอบสนองนโยบาย ผว.กทม. 

นโยบาย ผว.กทม. มาตรการ 

ควบคุมกํากับให
ผูประกอบการ ผูสัมผัสอาหาร 
เขารับการอบรม
หลักสูตรการสุขาภิบาล
อาหารของกรุงเทพมหานคร
(๘.๗.๑.๒) 
 

ควบคุมกํากับ ใหสถาน
ประกอบการอาหารมีการ
พัฒนาผานเกณฑมาตรฐาน
อาหารปลอดภัยของ
กรุงเทพมหานคร ระดับดี 
(๘.๗.๑.๓) 
 

 
ภารกิจประจําของหนวยงาน 

ดาน มาตรการ 

เมืองแหงสุขภาวะ 
(8) 

ตรวจเฝาระวังคุณภาพ
อาหารรวมกับภาคี
เครือขาย (๘.๗.๑.๑) 

๑.๑ ภารกิจเชิงยุทธศาสตรและประจํา (มิติท่ี ๑) 

จัดชุดทดสอบเบื้องตน
สําหรับตรวจวิเคราะห
คุณภาพอาหารใหแก
สํานักงานเขต (๘.๗.๑.๔) 
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ตารางท่ี ๒ แสดงแนวทางการดําเนินการของแผนปฏิบัติราชการประจําป พ.ศ.๒๕๖๐ 
ก. ภารกิจเชิงยุทธศาสตรของหนวยงานท่ีสนับสนุนแผนปฏิบัติราชการกรุงเทพมหานครประจําป พ.ศ.๒๕๖๐ (ตอบสนองนโยบาย ผว.กทม.) 
สวนท่ี ๒: ๖ นโยบาย  

นโยบายของ ผว.กทม. 
(มาตรการเรงดวน) 

มาตรการ 
(ตามแผนฯ ของหนวยงาน) 

ตัวชี้วัดมาตรการ 
(ตามแผนฯ ของหนวยงาน) 

ขอมูลฐาน/ 
ผลงานท่ีผานมา 

นิยาม/คําอธิบายผลสัมฤทธ์ิของตัวชี้วัด 
โครงการ/กิจกรรมและ 

สวนราชการท่ีรับผิดชอบ 

- - 
 
 

- 
 

- - - 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

วิสัยทัศน 
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ตารางท่ี ๒ แสดงแนวทางการดําเนินการของแผนปฏิบัติราชการประจําป พ.ศ.๒๕๖๐ 
ข. ภารกิจเชิงยุทธศาสตรของหนวยงานท่ีสนับสนุนแผนปฏิบัติราชการกรุงเทพมหานครประจําป พ.ศ.๒๕๖๐ (ตอบสนองแผนพัฒนากรุงเทพมหานครระยะ ๒๐ ป) 

ดาน 
(ตามแผนฯ ๒๐ ป) 

มาตรการ 
(ตามแผนฯ ของหนวยงาน) 

ตัวชี้วัดมาตรการ 
(ตามแผนฯ ของหนวยงาน) 

ขอมูลฐาน/ 
ผลงานท่ีผานมา 

นิยาม/คําอธิบายผลสัมฤทธ์ิของตัวชี้วัด 
โครงการ/กิจกรรมและ 

สวนราชการท่ีรับผิดชอบ 
เมืองแหงสุขภาวะ (๘) 
- อาหารปลอดภัย (มิติ
ท่ี ๘.๗) 
- การประกอบ ปรุง 
และจําหนายอาหาร
สะอาดถูกสุขลักษณะ 
(เปาประสงคท่ี ๘.๗.๑) 
 

- ตรวจเฝาระวังคุณภาพ
อาหารรวมกับภาคี
เครือขาย (ม. ๘.๗.๑.๑) 
 

- รอยละของตัวอยาง
อาหารท่ีไดรับการสุมตรวจ
ไมพบการปนเปอนเชื้อโรค
หรือสารพิษ (ผลลัพธ) 

- นิยาม  

๑. ตัวอยางอาหาร คือ ตัวอยางอาหารท่ีไดรับ
การสุมตรวจจากแผงลอย ตลาด รานอาหาร 
ซูเปอรมารเก็ต และมินิมารท ในพ้ืนท่ี ๕๐ เขต 
๒. สารพิษ คือ สารเคมี ๖ ชนิด ไดแก บอแรกซ 
ฟอรมาลีน สารกันรา (กรดซาลิซิลิค) สารฟอก
ขาว สีสังเคราะหในอาหารหามใสสี  กรดแร
อิสระ (น้ําสมสายชูปลอม) และสารโพลาร 
๓. เชื้อโรค คือ เชื้อโรคท่ีเปนอันตรายในระบบ
ทางเดินอาหาร ๔ ชนิด ไดแก Salmonella spp. , 
E.coli ,S. aureus และ V. Cholerae 
 

คาเปาหมาย 
รอยละ ๙๐ 
 

วิธีการคํานวณ คือ  
จํานวนตัวอยางอาหารท่ีตรวจไมพบการ
ปนเปอนเชื้อโรคและสารพิษ และคูณดวย ๑๐๐ 
หารดวยจํานวนตัวอยางอาหารท่ีทําการตรวจ
วิเคราะห 

สูตรการคํานวณ 
จํานวนตัวอยางอาหารท่ีตรวจไมพบการ
ปนเปอนเชื้อโรคและสารพิษ x ๑๐๐/จํานวน
ตัวอยางอาหารท่ีทําการตรวจวิเคราะห 
 

โครงการกรุงเทพฯ เมือง
อาหารปลอดภัย / 

(กิจกรรม การเฝาระวังและ
ประเมินความเสี่ยงการ
ระบาดของโรคและการ
ปนเปอนสารพิษของอาหาร
และน้ํา) 
งบประมาณ (ดําเนินการ)
9,904,300 บาท 
  
(กสอ., สนข.) 
 



ปรับแกแผนฯ ป 60 /กองสุขาภิบาลอาหาร สํานักอนามัย /4 ตุลาคม 2559   

ดาน 

(ตามแผนฯ ๒๐ ป) 

มาตรการ 

(ตามแผนฯ ของหนวยงาน) 
ตัวชี้วัดมาตรการ 

(ตามแผนฯ ของหนวยงาน) 
ขอมูลฐาน/ 

ผลงานท่ีผานมา 
นิยาม/คําอธิบายผลสัมฤทธ์ิของตัวชี้วัด 

โครงการ/กิจกรรมและ 

สวนราชการท่ีรับผิดชอบ 
เมืองแหงสุขภาวะ (๘) 
- อาหารปลอดภัย (มิติ
ท่ี ๘.๗) 
- การประกอบ ปรุง 
และจําหนายอาหาร
สะอาดถูกสุขลักษณะ 
(เปาประสงคท่ี ๘.๗.๑) 

- ควบคุมกํากับ ให
ผูประกอบการ ผูสัมผัส
อาหารเขารับการอบรม
หลักสูตรการสุขาภิบาล
อาหารของ
กรุงเทพมหานคร 
 (ม. ๘.๗.๑.๒) 
- ควบคุมกํากับ ใหสถาน
ประกอบการอาหารมีการ
พัฒนาผานเกณฑ
มาตรฐานอาหารปลอดภัย
ของกรุงเทพมหานคร 
ระดับดี (ม. ๘.๗.๑.๓) 
 

๑๗. รอยละความสําเร็จ 
ในการสงเสริมให 
สถานประกอบการอาหาร
มีการพัฒนาผานเกณฑ
มาตรฐานอาหารปลอดภัย
ของกรุงเทพมหานคร 
ระดับดี (ผลลัพธ) 

ป ๒๕๕๘ :  
รอยละ ๗๒.๙๘ 

นิยาม 
๑. สถานประกอบการอาหาร หมายถึง สถานท่ี
จําหนายอาหาร แผงลอยจําหนายอาหาร ตลาด 

ซูเปอรมารเก็ต และมินิมารท ในพ้ืนท่ี ๕๐ เขต ท่ี
ไดรับใบอนุญาตหรือหนังสือรับรองการแจง ตาม
กฎหมายวาดวยการสาธารณสุข 
๒. เกณฑมาตรฐานอาหารปลอดภัยของ
กรุงเทพมหานคร ระดับดี หมายถึง เกณฑท่ีใช
ตรวจประเมินสถานประกอบการอาหารเพ่ือ
ขอรับปายรับรองมาตรฐานอาหารปลอดภัยของ
กรุงเทพมหานคร ระดับดี ประกอบดวย ๓ 
องคประกอบหลัก ไดแก ดานอาคารสถานท่ี 
ดานอาหาร และดานบุคลากรผูสัมผัสอาหาร ดังนี้ 
   (๑) สถานประกอบการอาหารผานเกณฑ
สุขลักษณะ  
   (๒) อาหารและวัตถุดิบผานเกณฑดาน       
ความปลอดภัยโดยการใชชุดทดสอบเบื้องตน 
(Test-kit) ตรวจไมพบสารเคมีอันตราย ๔ ชนิด คือ 
สารบอแรกซ สารฟอกขาว กรดซาลิซิลิค สาร
ฟอรมาลีน และไมพบการปนเปอน โคลิฟอรม
แบคทีเรีย ไมนอยกวารอยละ ๙๐ 

   (๓) บุคลากรผูสัมผัสอาหาร ตองผานการอบรม
หรือการเรียนรูดวยตนเอง ตามหลักสูตรการ
สุขาภิบาลอาหารของกรุงเทพมหานคร และผาน
การทดสอบความรู โดยไดรับหนังสือรับรอง และ
บัตรประจําตัวผูสัมผัสอาหาร 

โครงการกรุงเทพฯ เมือง
อาหารปลอดภัย / 
(กิจกรรม การรับรอง
มาตรฐานอาหารปลอดภัย) 
งบประมาณ (ดําเนินการ)
9,904,300 บาท 
 
(กสอ., สนข.) 
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ดาน 

(ตามแผนฯ ๒๐ ป) 

มาตรการ 

(ตามแผนฯ ของหนวยงาน) 
ตัวชี้วัดมาตรการ 

(ตามแผนฯ ของหนวยงาน) 
ขอมูลฐาน/ 

ผลงานท่ีผานมา 
นิยาม/คําอธิบายผลสัมฤทธ์ิของตัวชี้วัด 

โครงการ/กิจกรรมและ 

สวนราชการท่ีรับผิดชอบ 
๓. รอยละความสําเร็จในการสงเสริมให      
สถานประกอบการอาหารฯ หมายถึง รอยละ
ความสําเร็จในการสงเสริมสนับสนุนให       
สถานประกอบการอาหารสามารถพัฒนาเพ่ือ
ยกระดับมาตรฐานสถานประกอบการอาหารให
ไดตามเกณฑมาตรฐานอาหารปลอดภัยของ
กรุงเทพมหานคร ระดับดี  
คาเปาหมาย 
รอยละ ๖๐ 
วิธีการคํานวณ 
จํานวนสถานประกอบการอาหารท่ีผานเกณฑ
มาตรฐานอาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร 
ระดับดี คูณดวย ๑๐๐ หารดวยจํานวน      
สถานประกอบการอาหารท้ังหมดในพ้ืนท่ีเขต 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 



ปรับแกแผนฯ ป 60 /กองสุขาภิบาลอาหาร สํานักอนามัย /4 ตุลาคม 2559   

 ตารางท่ี ๒ แสดงแนวทางการดําเนินการของแผนปฏิบัติราชการประจําป พ.ศ.๒๕๖๐ 
ค. ภารกิจประจําท่ีหนวยงานดําเนินการเพ่ือสนับสนุนแผนปฏิบัติราชการกรุงเทพมหานครประจําป พ.ศ.๒๕๖๐ และ/หรือตอบสนองวิสัยทัศนของหนวยงาน 

ดาน มาตรการ 
(ตามแผนฯ ของหนวยงาน) 

ตัวชี้วัดมาตรการ 
(ตามแผนฯ ของหนวยงาน) 

ขอมูลฐาน/ 
ผลงานท่ีผานมา 

นิยาม/คําอธิบายผลสัมฤทธ์ิของตัวชี้วัด 
โครงการ/กิจกรรมและ 

สวนราชการท่ีรับผิดชอบ 
เมืองแหงสุขภาวะ (๘) 
- อาหารปลอดภัย (มิติ
ท่ี ๘.๗) 
- การประกอบ ปรุง 
และจําหนายอาหาร
สะอาดถูกสุขลักษณะ 
(เปาประสงคท่ี ๘.๗.๑) 

- ควบคุมกํากับ ให
ผูประกอบการ ผูสัมผัส
อาหารเขารับการอบรม
หลักสูตรการสุขาภิบาล
อาหารของ
กรุงเทพมหานคร 
 (ม. ๘.๗.๑.๒) 
 

- รอยละความสําเร็จของ
การควบคุมกํากับการจัด
อบรม และประเมินผล
ความรูผูประกอบการ ผู
สัมผัสอาหารตามหลักสูตร
การสุขาภิบาลอาหารของ
กรุงเทพมหานคร 
(ผลผลิต) 
 
 
 

- 
 
 
 
 
 
 
 
 

นิยาม 

1. การจัดอบรมและประเมินผลความรู หมายถึง 
การอบรมใหความรูตามหลักสูตรการสุขาภิบาล
อาหารของกรุงเทพมหานคร ในกลุม
ผูประกอบการ ผูสัมผัสอาหาร จากสถาน
ประกอบการประเภท แผงลอย ตลาด รานอาหาร 
ซูเปอรมารเก็ต และมินิมารท ในพ้ืนท่ี ๕๐ เขต 
๒. รอยละความสําเร็จของการควบคุมกํากับการ
จัดอบรม และประเมินผลความรูผูประกอบการ  
ผูสัมผัสอาหารตามหลักสูตรการสุขาภิบาลอาหาร
ของกรุงเทพมหานคร หมายถึง การจัดอบรม และ
ประเมินผลความรูผูประกอบการ ผูสัมผัสอาหาร 
จํานวน ๕๐ รุน ใน ๓ ขั้นตอนหลัก ไดครบถวน คือ 
การจัดทําแผน การดําเนินการตามแผน และการ
ประเมินผล ดังนี้ 
    ขั้นตอนท่ี ๑ การจัดทําแผน ประกอบดวย 
การจัดทํางบประมาณ และแผนการดําเนินงาน 
เทากับรอยละ 2๐ 
    ขั้นตอนท่ี ๒ การดําเนินการตามแผน 

ประกอบดวย การควบคุม กํากับ การจัดอบรม
ตามแผนท่ีกําหนดใหแลวเสร็จ เทากับรอยละ 40 
    ขั้นตอนท่ี ๓ การประเมินผล ประกอบดวย 
การจัดทําทะเบียนรายชื่อผูท่ีผานการประเมินผล 
การจัดทําหนังสือรับรอง และบัตรประจําตัว 

โครงการกรุงเทพฯ เมือง
อาหารปลอดภัย / 
(กิจกรรม การสงเสริม
ความรูดานการสุขาภิบาล
อาหาร แกผูสัมผัสอาหาร
ตามหลักสูตรการสุขาภิบาล
อาหารของ
กรุงเทพมหานคร) 
งบประมาณ (ดําเนินการ)
9,904,300 บาท 
 
(กสอ., สนข.) 
 



ปรับแกแผนฯ ป 60 /กองสุขาภิบาลอาหาร สํานักอนามัย /4 ตุลาคม 2559   

ดาน มาตรการ 

(ตามแผนฯ ของหนวยงาน) 
ตัวชี้วัดมาตรการ 

(ตามแผนฯ ของหนวยงาน) 
ขอมูลฐาน/ 

ผลงานท่ีผานมา 
นิยาม/คําอธิบายผลสัมฤทธ์ิของตัวชี้วัด 

โครงการ/กิจกรรมและ 

สวนราชการท่ีรับผิดชอบ 
ผูสัมผัสอาหาร  เทากับรอยละ 40 

คาเปาหมาย 
รอยละ ๑๐๐ 

วิธีการคํานวณ  
คํานวณคาคะแนนความสําเร็จของการจัดอบรม 
และประเมินผลความรูผูประกอบการ ผูสัมผัส
อาหารตามหลักสูตรการสุขาภิบาลอาหารของ
กรุงเทพมหานคร จําแนกตามขั้นตอนของการ
บริหารจัดการฯ ดังนี้ 
ดําเนินการขั้นตอนท่ี ๑ เทากับรอยละ 2๐ 
ดําเนินการขั้นตอนท่ี ๒ แลวเสร็จภายใน 
- วันท่ี 15 กันยายน 2560 เทากับรอยละ 40 
- วันท่ี 31 สิงหาคม 2560 เทากับรอยละ 50 
- วันท่ี 15 สิงหาคม 2560 เทากับรอยละ 60 
- กอนวันท่ี 1 สิงหาคม 2560 เทากับรอยละ 
70 
ดําเนินการขั้นตอนท่ี ๓ เทากับรอยละ 40 

  - รอยละของ
ผูประกอบการ ผูสัมผัส
อาหารท่ีผานการทดสอบ
ความรู ตามหลักสูตรการ
สุขาภิบาลอาหารของ
กรุงเทพมหานคร 
(ผลลัพธ) 

- นิยาม 
ผูประกอบการ ผูสัมผัสอาหารท่ีผานการทดสอบ
ความรู ตามหลักสูตรการสุขาภิบาลอาหารของ
กรุงเทพมหานคร หมายถึง ผูประกอบการ ผู
สัมผัสอาหาร ในกลุมสถานประกอบการประเภท 
แผงลอย ตลาด รานอาหาร ซูเปอรมารเก็ต และมินิ
มารท ในพ้ืนท่ี ๕๐ เขต ท่ีเขารับการอบรมและ
สอบผานการประเมินผลความรู ตามเกณฑท่ี
กําหนด 

 



ปรับแกแผนฯ ป 60 /กองสุขาภิบาลอาหาร สํานักอนามัย /4 ตุลาคม 2559   

ดาน มาตรการ 

(ตามแผนฯ ของหนวยงาน) 
ตัวชี้วัดมาตรการ 

(ตามแผนฯ ของหนวยงาน) 
ขอมูลฐาน/ 

ผลงานท่ีผานมา 
นิยาม/คําอธิบายผลสัมฤทธ์ิของตัวชี้วัด 

โครงการ/กิจกรรมและ 

สวนราชการท่ีรับผิดชอบ 

คาเปาหมาย 
รอยละ 70 
วิธีการคํานวณ  

จํานวนผูประกอบการ ผูสัมผัสอาหาร ท่ีผานการ
ประเมินผลความรู คูณดวย ๑๐๐ หารดวย 
จํานวนผูประกอบการ ผูสัมผัสอาหาร ท่ีเขารับ
การอบรมหลักสูตรการสุขาภิบาลอาหารของ
กรุงเทพมหานครท้ังหมด 



               

ตารางท่ี ๓ โครงการ/กิจกรรมท่ีสนับสนุนภารกิจเชิงยุทธศาสตรตามแผนปฏิบัติราชการประจําป พ.ศ.๒๕๖๐ สํานักอนามัย 
ลําดับ 

ท่ี 
โครงการ/กิจกรรม 

***ความสอดคลอง
ตามแผนฯ 

จํานวนงบประมาณ 
(บาท) 

โครงการ/กิจกรรม 
แหลงงบประมาณ 

สวนราชการ 
รับผิดชอบ ลงทุน ดําเนินการ 

๑๐ โครงการกรุงเทพฯ เมืองอาหารปลอดภัย ๑ และ ๒ 9,904,300 -  กทม. 
(หมวดรายจายอ่ืน) 

กสอ. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



               

ตารางท่ี ๖ ขั้นตอนการปฏิบัติงานของโครงการ/กิจกรรม 
ชื่อโครงการ   โครงการกรุงเทพฯเมืองอาหารปลอดภัย (กิจกรรม การเฝาระวังและประเมินความเสี่ยงการระบาดของโรคและการปนเปอนสารพิษของอาหารและน้ํา)   
ตัวชี้วัดโครงการ    - รอยละ ๙๐ ของตัวอยางอาหารท่ีไดรับการสุมตรวจไมพบการปนเปอนเชื้อโรคหรือสารพิษ (ผลลัพธ) 

ขั้นตอนการปฏิบัติงานของโครงการ 
เนื้องานของ

ข้ันตอน 
(รอยละ) 

คิดความกาวหนา
โครงการ 
(รอยละ) 

ระยะเวลาดําเนินการ (พ.ศ.๒๕๕๙-๒๕๖๐) 

ต.ค. พ.ย. ธ.ค. ม.ค. ก.พ. มี.ค. เม.ย. พ.ค. มิ.ย. ก.ค. ส.ค. ก.ย. 

๑. จัดทําแผนและขออนุมัติดําเนินโครงการ ๕ ๕             
๒. ดําเนินการจัดหาชุดทดสอบเบื้องตนสําหรับตรวจ

วิเคราะหสารปนเปอนในอาหารและน้ํา 

๑๐ ๑๕ 
            

๓. จัดทําขอกําหนดและขอบเขตงาน (Terms of 
Reference : TOR) จางเหมาตรวจวิเคราะหคุณภาพ

อาหารทางหองปฏิบัติการ 

๕ ๒๐ 
            

๔. ดําเนินการจางเหมาตรวจวิเคราะหคุณภาพอาหาร
ทางหองปฏิบัติการตามระเบียบพัสดุ 

๑๐ ๓๐  
           

๕. จัดประชุมชี้แจงการดําเนินงานการเฝาระวังคุณภาพ

อาหารทางหองปฏิบัติการ  

๕ ๓๕ 
   

 
        

๖. สํานักงานเขตดําเนินการเก็บตัวอยางอาหารสงตรวจ
วิเคราะหทางหองปฏิบัติการ 

๒๐ ๕๕ 
   

 
        

๘. ดําเนินการจัดสรรชุดทดสอบเบื้องตนใหแก
สํานักงานเขต 

๑๐ ๖๕ 
    

 
       

๙. สํานักงานเขตดําเนินการตรวจเฝาระวังคุณภาพอาหาร 
โดยใชชุดทดสอบเบื้องตนท่ีไดรับการสนับสนุนจากกอง
สุขาภิบาลอาหาร และรายงานผลการดําเนินงานมายัง
กองสุขาภิบาลอาหารเปนประจําทุกเดือน 

๒๐ ๘๕ 

    

 

       

๑๐. รวบรวบรายงาน ประเมินผล และสรุปผลการ
ดําเนินงานเสนอผูบริหาร 

๑๕ ๑๐๐ 
           

 

รวม ๑๐ ขั้นตอน คิดเปนรอยละ 100 
 

๑๐๐ ๑๐๐             



               

 
ตารางท่ี ๖ ขั้นตอนการปฏิบัติงานของโครงการ/กิจกรรม 

 
ชื่อโครงการ   โครงการกรุงเทพฯเมืองอาหารปลอดภัย (กิจกรรม การรับรองมาตรฐานอาหารปลอดภัย)   
ตัวชี้วัดโครงการ  - รอยละความสําเร็จในการสงเสริมใหสถานประกอบการอาหารมีการพัฒนาผานเกณฑมาตรฐานอาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร ระดับดี (ผลลัพธ) 

ขั้นตอนการปฏิบัติงานของโครงการ 
เนื้องานของ

ขั้นตอน 
(รอยละ) 

คิดความกาวหนา
โครงการ 
(รอยละ) 

ระยะเวลาดําเนินการ (พ.ศ.๒๕๕๙-๒๕๖๐) 

ต.ค. พ.ย. ธ.ค. ม.ค. ก.พ. มี.ค. เม.ย. พ.ค. มิ.ย. ก.ค. ส.ค. ก.ย. 

๑. จัดทําแผนและขออนุมัติดําเนินโครงการ 
 

๕ ๕  
           

๒. ประสานสํานักงานเขต เพ่ือแจงเกณฑ แนว
ทางการดําเนินการรับรองมาตรฐานอาหาร
ปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร ระดับดี และ
ขอใหตรวจสอบขอมูลสถานประกอบการ 
 

๑๐ ๑๕  

           

๓. สํานักงานเขตสํารวจจํานวนสถานประกอบการ
อาหารในพ้ืนท่ีสงใหสํานักอนามัยจัดทําฐานขอมูล 
 

๕ ๒๐  
           

๔. ใหการสนับสนุนการดําเนินการของสํานักงาน
เขต ในการสงเสริมใหสถานประกอบการอาหาร
ในพ้ืนท่ีมีการพัฒนาผานเกณฑมาตรฐานอาหาร
ปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร ระดับดี  เชน 
สนับสนุนสื่อประชาสัมพันธเผยแพรความรูดาน
อาหารปลอดภัยใหแกผูประกอบการและ
ผูบริโภค สนับสนุนชุดทดสอบดานความ
ปลอดภัยของอาหารเบื้องตน (Test-kit) การ
อบรมผูสัมผัสอาหาร เปนตน 
 

๑๕ ๓๕  

           



               

ขั้นตอนการปฏิบัติงานของโครงการ 
เนื้องานของ

ขั้นตอน 
(รอยละ) 

คิดความกาวหนา
โครงการ 
(รอยละ) 

ระยะเวลาดําเนินการ (พ.ศ.๒๕๕๙-๒๕๖๐) 

ต.ค. พ.ย. ธ.ค. ม.ค. ก.พ. มี.ค. เม.ย. พ.ค. มิ.ย. ก.ค. ส.ค. ก.ย. 

๕. สํานักงานเขตตรวจประเมินสถานประกอบการ
อาหาร และสงรายชื่อสถานประกอบการอาหารท่ี
ผานเกณฑมาตรฐานอาหารปลอดภัยของ
กรุงเทพมหานคร ระดับดี ใหสํานักอนามัย  
รวบรวมรายชื่อสถานประกอบการท่ีผานเกณฑ
มาตรฐานอาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร 
ระดับดี และตรวจสอบความครบถวนถูกตองของ
ขอมูล 
 

๒๕ ๖๐  

           

๖. สํานักอนามัยใหการรับรองมาตรฐานอาหาร
ปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร ระดับดี  โดย
จัดทําปายรับรองมาตรฐานอาหารปลอดภัยของ
กรุงเทพมหานคร ระดับดี แลวสงใหสํานักงานเขต 
เพ่ือมอบใหสถานประกอบการท่ีผานเกณฑใน
พ้ืนท่ีเขต พรอมท้ัง ใหมีการติดตาม กํากับ 
สถานประกอบการท่ีไดรับปายรับรองฯ  ใหมี
การรักษาคุณภาพมาตรฐานอยางสมํ่าเสมอ 
 

๒๕ ๘๕  

           

๗. จัดทําฐานขอมูล ประเมินผล และสรุปผลการ
ดําเนินงานเสนอผูบริหาร 
 

๑๕ ๑๐๐ 
          

 
 

รวม ๗ ขั้นตอน คิดเปนรอยละ 100 
 

๑๐๐ ๑๐๐ 
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