
๑ 
 

 
ราง แผนปฏิบัติราชการประจําป พ.ศ. ๒๕๖๑ สํานักอนามัย  

ในสวนของกองสุขาภิบาลอาหาร 
 
ขอมูลทั่วไป/สถานการณของพื้นที่ 
 
  ปจจุบันกรุงเทพมหานครยังคงเผชิญกับสภาพปญหาความไมปลอดภัยดานอาหาร แมวา
สถานการณโดยรวมจะดีขึ้นโดยลําดับ ทั้งน้ี สืบเน่ืองจากกรุงเทพมหานครเปนแหลงศูนยรวมของวัตถุดิบอาหาร 
เปนแหลงกระจายสินคาแหลงวัตถุดิบอาหาร สวนใหญมีการนําเขามาจากตางจังหวัด ซึ่งมีอยูหลากหลายชอง
ทางการผลิตวัตถุดิบอาหารซึ่งคือตนนํ้า ขั้นตอนการผลิตบางสวนอยูนอกเหนือการควบคุม กํากับ ดูแลของ
กรุงเทพมหานคร สงผลใหแหลงจําหนายอาหารซึ่งก็คือ ปลายทางกอนที่จะถึงมือผูบริโภคในกรุงเทพมหานครยังคง
พบความเสี่ยงตอการปนเปอนดานจุลินทรีย สารเคมีอันตรายตางๆ ในวัตถุดิบอาหาร 
  จากการดําเนินการดานอาหารปลอดภัย นับต้ังแตป พ.ศ.๒๕๔๙ เปนตนมา ในภาพรวมพบวา สถานการณ
ความไมปลอดภัยดานอาหารมีแนวโนมลดลง โดยสถิติการปนเปอนสารเคมีอันตราย ในป พ.ศ.๒๕๕๗-๒๕๕๘ พบการปนเปอน
รอยละ ๑.๘๗ , ๒.๑๖  ตามลําดับ และเพ่ิมขึ้นเล็กนอยในป ๒๕๕๙ (รอยละ ๒.๒๗) เน่ืองจากในป ๒๕๕๙ มีการสุมตรวจ
คุณภาพอาหารโดยเนนที่อาหารกลุมเสี่ยงเปนหลัก และสถิติการปนเปอนเช้ือโรคที่กอใหเกิดโรคระบบทางเดินอาหาร 
ในป พ.ศ.๒๕๕๗-๒๕๕๙ พบการปนเปอนรอยละ ๒๑.๓๑ , ๒๗.๕ และ ๒๓.๗๐ ตามลําดับ  
  ตัวอยางที่ไมผานเกณฑน้ัน ตรวจพบเช้ือ Coliform มากที่สุด รองลงมา ไดแก E.coli และ 
V.parahaemolyticus แสดงใหเห็นวาสาเหตุหลักคือ การปนเปอนจุลินทรีย สอดคลองกับอัตราปวยดวยโรค
อุจจาระรวงเฉียบพลันตอแสนประชากรในกรุงเทพมหานคร ซึ่งพบวา มีแนวโนมสูงขึ้นเล็กนอย โดยในป พ.ศ.
๒๕๕๗-๒๕๕๙ ( ๖๖๘.๗๙ ,๖๗๗.๕๘ และ ๗๘๙.๓๒) โดยพบวาในชวงเวลาเดียวกันอัตราปวยดวยโรคอุจจาระ
รวงเฉียบพลันตอแสนประชากรในระดับประเทศมีแนวโนมสูงขึ้นในป พ.ศ.๒๕๕๗-๒๕๕๘ (๑,๔๗๙ /๑,๖๘๕.๖๒) 
และลดลงเล็กนอยในป พ.ศ.๒๕๕๙ (๑,๕๕๖.๔๘) 
 
 
เปาหมาย 

ดานที่ ๑ มหานครปลอดภัย 
มิติที่ ๑.๖ ปลอดโรคคนเมือง อาหารปลอดภัย 
เปาหมายที่  ๑.๖.๕ ประชาชนบริโภคอาหารที่มีความปลอดภัย ปราศจากเช้ือโรคและสาร

ปนเปอน ที่เปนอันตรายตอสุขภาพ 
เปาประสงคที ่๑.๖.๕.๑ ควบคุม กํากับ ดูแลใหสถานประกอบการอาหาร เตรียม ประกอบ

ปรุง และจําหนายอาหารถูกสุขลักษณะ   
 
 
ผลการดําเนินงานหลัก (ตัวชี้วัดตามภารกิจงานยุทธศาสตร) 

๑. รอยละของตัวอยางอาหารที่ไดรับการสุมตรวจไมพบการปนเปอนเช้ือโรค (ผลลัพธ) 
๒. รอยละของตัวอยางอาหารที่ไดรับการสุมตรวจไมพบการปนเปอนสารพิษ (ผลลัพธ) 
๓. รอยละความสําเร็จในการสงเสริมใหสถานประกอบการอาหารมีการพัฒนาผานเกณฑมาตรฐาน

อาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร ระดับดี (ผลลัพธ) (ตัวช้ีวัดบูรณาการ) 
 



๒ 
 

มาตรการและโครงการ/กิจกรรม 
สวนที่ ๑ การบริการสาธารณะ  
ดานที่ ๑ มหานครปลอดภัย 

มิติที่ ๑.๖ ปลอดโรคคนเมือง อาหารปลอดภัย 
   เปาหมายที่ ๑.๖.๕ ประชาชนบริโภคอาหารที่มีความปลอดภัย ปราศจากเช้ือโรคและสาร

ปนเปอน ที่เปนอันตรายตอสุขภาพ 
เปาประสงคที ่๑.๖.๕.๑ ควบคุม กํากับ ดูแลใหสถานประกอบการอาหาร เตรียม ประกอบ

ปรุง และจําหนายอาหารถูกสุขลักษณะ   
 

มาตรการ (ตามแผนปฏิบัติราชการกรุงเทพมหานคร ประจําป พ.ศ. ๒๕๖๑) ดังน้ี 
มาตรการที่ ๑ ควบคุม กํากับ ใหสถานประกอบการอาหารผานเกณฑดานสุขลักษณะทางกายภาพ

ของกรุงเทพมหานคร 
มาตรการที่ ๒ ควบคุม กํากับ ใหผูประกอบการ ผูไดรับใบอนุญาต/หนังสือรับรองการแจง ตองไมเปน

โรคติดตอ ไมเปนโรคที่สังคมรังเกียจ หรือไมเปนพาหะนําโรคติดตอ  
มาตรการที่ ๓ ควบคุม กํากับ ใหผูประกอบการ ผูไดรับใบอนุญาต/หนังสือรับรองการแจง ตองผาน

การอบรมตามหลักสูตรที่กรุงเทพมหานคร กําหนด 
มาตรการที่ ๔ ตรวจเฝาระวังคุณภาพอาหารในสถานประกอบการอาหาร 
 

โครงการยุทธศาสตร งบประมาณ (บาท) 
สวนราชการ 
รับผิดชอบ 

เชื่อมโยงกับ
มาตรการ 

โครงการกรุงเทพฯ เมืองอาหารปลอดภัย ๑๒,๙๕๔,๙๐๐.- 
(ขอบัญญัติ) 

กสอ. มาตรการที่ ๑ 
มาตรการที่ ๒ 
มาตรการที่ ๓ 
มาตรการที่ ๔ 

 
 

 



กองสุขาภิบาลอาหาร สํานักอนามัย  

แนวทางการประเมินผลการปฏิบัติราชการตามคํารับรองการปฏิบัติราชการประจําป พ.ศ. ๒๕๖๑ 
มิติที่ ๑ ประสิทธิผลตามพันธกิจ 

ตาราง ก. แสดงภารกิจงานยุทธศาสตร 
ดานที ่๑ มหานครปลอดภัย                                                                        . 
มิติที่    .๑.๖ ปลอดโรคคนเมือง อาหารปลอดภัย                                              . 
เปาประสงคที ่.๑.๖.๕ ประชาชนบริโภคอาหารที่มีความปลอดภัย ปราศจากเช้ือโรคและสารปนเปอน ที่เปนอันตรายตอสุขภาพ   
 
ลําดับที ่ ตัวช้ีวัด คาเปาหมาย 

๑ รอยละของตัวอยางอาหารที่ไดรับการสุมตรวจไมพบการปนเปอนสารพิษ (ผลลัพธ) รอยละ ๙๕ 
๒ รอยละความสําเร็จในการสงเสริมใหสถานประกอบการอาหาร มีการพัฒนาผานเกณฑมาตรฐานอาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร 

ระดับดี (ผลลัพธ) (ตัวช้ีวัดบูรณาการสํานักงานเขต) 
รอยละ ๑๐๐ 

 
มาตรการ 

(ตามแผนฯ ของหนวยงาน) 
ตัวชี้วัดมาตรการ 

(ตามแผนฯ ของหนวยงาน) 
นิยาม/คําอธิบายตัวชี้วัด โครงการ/กิจกรรม 

มาตรการท่ี ๔ ตรวจเฝาระวังคุณภาพ
อาหารในสถานประกอบการอาหาร 

 

๑. รอยละของตัวอยางอาหารที่
ไดรับการสุมตรวจไมพบการปนเปอน
สารพิษ (ผลลัพธ) 

นิยาม 
๑. ตัวอยางอาหาร คือ ตัวอยางอาหารที่ไดรับการสุมตรวจจาก   

แผงลอย ตลาด รานอาหาร ซูเปอรมารเก็ต และมินิมารท ในพ้ืนที่  
๕๐ เขต 

๒. สารพิษ คือ สารเคมี ๗ ชนิด ไดแก บอแรกซ ฟอรมาลีน สารกันรา 
สารฟอกขาว สีสังเคราะห สารโพลาร และกรดแรอิสระ โดยการสุม
ตรวจดวยชุดทดสอบเบ้ืองตน (Test-kit) 

กรณี พบการปนเปอนสารพิษใหออกคําสั่งเจาพนักงานทองถิ่น หรือ
คําแนะนําใหผูประกอบการอาหารดําเนินการปรับปรุงแกไขใหผาน
เกณฑความปลอดภัย โดยสุมตรวจวิเคราะหซ้ํา 
ผลผลิต 

จํานวนตัวอยางอาหารที่ไดรับการสุมตรวจหาการปนเปอนสารพิษ 
ผลลัพธ 

รอยละของตัวอยางอาหารที่ไดรับการสุมตรวจไมพบการปนเปอนสารพ  

โครงการกรุงเทพฯ เมืองอาหาร
ปลอดภัย  
งบประมาณ ๑๒,๙๕๔,๙๐๐.- บาท 
(ขอบัญญัติ) (ดําเนินการ) 
ประกอบดวยกิจกรรม 
กิจกรรมที่ ๑ 
เขตอาหารปลอดภัยภายใตแผน
ยุทธศาสตรกรุงเทพฯเมืองอาหาร
ปลอดภัย 
กิจกรรมที่ ๒ 
การเฝาระวังและประเมินความเสี่ยง
การระบาดของโรคและการปนเปอน
สารพิษของอาหารและนํ้า 
 



กองสุขาภิบาลอาหาร สํานักอนามัย  

มาตรการ 
(ตามแผนฯ ของหนวยงาน) 

ตัวชี้วัดมาตรการ 
(ตามแผนฯ ของหนวยงาน) 

นิยาม/คําอธิบายตัวชี้วัด โครงการ/กิจกรรม 

 ๑. รอยละของตัวอยางอาหารที่
ไดรับการสุมตรวจไมพบการปนเปอน
สารพิษ (ผลลัพธ)  
(ตอ) 

คาเปาหมาย รอยละ ๙๕ 

วิธีการคํานวณ 
จํานวนตัวอยางอาหารที่ตรวจไมพบการปนเปอนสารพิษ คูณดวย ๑๐๐ 

หารดวยจํานวนตัวอยางอาหารที่ทําการตรวจวิเคราะห 
สูตรการคํานวณ 
(จํานวนตัวอยางอาหารที่ตรวจไมพบการปนเปอนสารพิษ  x ๑๐๐) / 
จํานวนตัวอยางอาหารที่ทําการตรวจวิเคราะห 

 

มาตรการที ่๑ ควบคุม กํากับ ให
สถานประกอบการอาหารผานเกณฑ
ดานสุขลักษณะทางกายภาพของ
กรุงเทพมหานคร 
มาตรการท่ี ๒ ควบคุม กํากับ ให
ผูประกอบการ ผูไดรับใบอนุญาต/
หนังสือรับรองการแจง ตองไมเปน
โรคติดตอ ไมเปนโรคที่สังคมรังเกียจ 
หรือไมเปนพาหะนําโรคติดตอ  
มาตรการท่ี ๓ ควบคุม กํากับ ให
ผูประกอบการ ผูไดรับใบอนุญาต/
หนังสือรับรองการแจง ตองผานการอบร
ตามหลักสูตรที่กรุงเทพมหานคร กําหนด 
มาตรการท่ี ๔ ตรวจเฝาระวังคุณภาพ
อาหารในสถานประกอบการอาหาร 

๒. รอยละความสําเร็จในการสงเสริม
ใหสถานประกอบการอาหาร มีการ
พัฒนาผานเกณฑมาตรฐานอาหาร
ปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร  
ระดับดี (ผลลัพธ)  
(ตัวช้ีวัดบูรณาการสํานักงานเขต) 

นิยาม 

๑. สถานประกอบการอาหาร หมายถึง สถานที่จําหนายอาหาร แผงลอย
จําหนายอาหาร ตลาด ซูเปอรมารเก็ต และมินิมารท ในพ้ืนที่ ๕๐ เขต  
ที่ไดรับใบอนุญาตหรือหนังสือรับรองการแจง ตามกฎหมายวาดวยการ
สาธารณสุข 

๒. เกณฑมาตรฐานอาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร ระดับดี 
หมายถึง เกณฑที่ใชตรวจประเมินสถานประกอบการอาหารเพ่ือขอรับ
ปายรับรองมาตรฐานอาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร ระดับดี 
ประกอบดวย ๓ องคประกอบหลัก ไดแก ดานอาคารสถานที่ ดานอาหาร 
และดานบุคลากรผูสัมผัสอาหาร ดังน้ี 

(๑) สถานประกอบการอาหารผานเกณฑสุขลักษณะ  
(๒) อาหารและวัตถุดิบผานเกณฑดานความปลอดภัย โดยสุมตรวจ

ดวยชุดทดสอบเบ้ืองตน (Test-kit)  ไมพบสารเคมีอันตราย ๔ ชนิด คือ  
สารบอแรกซ สารฟอกขาว กรดซาลิซิลิค สารฟอรมาลีน และพบการปนเปอน 
โคลิฟอรมแบคทีเรีย ไมเกิน รอยละ ๑๐ 
กรณี พบการปนเปอนสารเคมีอันตราย หรือ โคลิฟอรมแบคทีเรีย ให
ออกคําสั่งเจาพนักงานทองถิ่น หรือคําแนะนําใหผูประกอบการอาหาร 
ดําเนินการปรับปรุงแกไขใหผานเกณฑความปลอดภัย โดยสุมตรวจ
วิเคราะหซ้ํา 

โครงการกรุงเทพฯ เมืองอาหาร
ปลอดภัย  
งบประมาณ ๑๒,๙๕๔,๙๐๐.- บาท 
(ขอบัญญัติ) (ดําเนินการ) 
ประกอบดวยกิจกรรม  
กิจกรรมที่ ๑ 
เขตอาหารปลอดภัยภายใตแผน
ยุทธศาสตรกรุงเทพฯเมืองอาหาร
ปลอดภัย 
กิจกรรมที่ ๒ 
การเฝาระวังและประเมินความเสี่ยง
การระบาดของโรคและการปนเปอน
สารพิษของอาหารและนํ้า 
กิจกรรมที่ ๓ 
การรับรองมาตรฐานอาหารปลอดภัย 
กิจกรรมที ่๔ 
การดําเนินงานยานอาหาร
ปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร 



กองสุขาภิบาลอาหาร สํานักอนามัย  

มาตรการ 
(ตามแผนฯ ของหนวยงาน) 

ตัวชี้วัดมาตรการ 
(ตามแผนฯ ของหนวยงาน) 

นิยาม/คําอธิบายตัวชี้วัด โครงการ/กิจกรรม 

 ๒. รอยละความสําเร็จในการสงเสริม
ใหสถานประกอบการอาหาร มี   
การพัฒนาผานเกณฑมาตรฐานอาหาร
ปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร  
ระดับดี (ผลลัพธ)  
(ตัวช้ีวัดบูรณาการสํานักงานเขต) 
(ตอ) 

(๓) บุคลากรผูสัมผัสอาหาร ตองผานการอบรมหรือการเรียนรูดวย
ตนเอง ตามหลักสูตรการสุขาภิบาลอาหารของกรุงเทพมหานคร และผาน
การทดสอบความรู โดยไดรับหนังสือรับรองและบัตรประจําตัวผูสัมผัส
อาหาร 
๓. รอยละความสําเร็จในการสงเสริมใหสถานประกอบการอาหารฯ 
หมายถึง รอยละความสําเร็จในการสงเสริมสนับสนุนใหสถานประกอบกา
อาหารสามารถพัฒนาเพ่ือยกระดับมาตรฐานสถานประกอบการอาหาร
ใหไดตามเกณฑมาตรฐานอาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร ระดับดี  

ผลผลิต 
จํานวนสถานประกอบการอาหารที่ไดรับการสงเสริมใหมีการพัฒนา

ตามเกณฑมาตรฐานอาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร ระดับดี 
ผลลัพธ 
รอยละสถานประกอบการอาหารที่ผานเกณฑมาตรฐานอาหาร

ปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร ระดับดี 
วิธีการคํานวณ 
จํานวนสถานประกอบการอาหารที่ผานเกณฑมาตรฐานอาหาร
ปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร ระดับดี คูณดวย ๑๐๐ หารดวยจํานวน
สถานประกอบการอาหารทั้งหมดในพ้ืนที่เขต 
สูตรการคํานวณ 
จํานวนสถานประกอบการอาหารที่ผานเกณฑมาตรฐานอาหารปลอดภัย
ของกรุงเทพมหานคร ระดับดี x ๑๐๐ /จํานวนสถานประกอบการอาหาร
ทั้งหมดในพ้ืนที่เขต 
 
 
 
 

กิจกรรมที ่๕ 
การพัฒนาสุขาภิบาลอาหารในตลาด 
กิจกรรมที่ ๖  
การพัฒนาสุขาภิบาลอาหารใน
สถานที่สะสมอาหาร 
กิจกรรมที่ ๗ 
การสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียน 
กิจกรรมที่ ๘ 
การสงเสริมความรูดานการสุขาภิบาล
อาหาร แกผูสัมผัสอาหารตาม
หลักสูตรการสุขาภิบาลอาหารของ
กรุงเทพมหานคร 
กิจกรรมที่ ๙ 
การประชาสัมพันธ 
กิจกรรมที ่๑๐  
การควบคุมและจําหนายกระเชา
ของขวัญปใหมในชวงเทศกาล     
ปใหม 

 



กองสุขาภิบาลอาหาร สํานักอนามัย  

ตาราง ข. แสดงภารกิจงานประจํา   
ดานที ่๑ มหานครปลอดภัย                                                                        . 
มิติที่    .๑.๖ ปลอดโรคคนเมือง อาหารปลอดภัย                                              . 
เปาประสงคที ่.๑.๖.๕ ประชาชนบริโภคอาหารที่มีความปลอดภัย ปราศจากเช้ือโรคและสารปนเปอน ที่เปนอันตรายตอสุขภาพ   
 

ลําดับที ่ ตัวช้ีวัด คาเปาหมาย 
๑ รอยละความสําเร็จของการควบคุมกํากับการจัดอบรม และประเมินผลความรูผูประกอบการผูสัมผัสอาหารตามหลักสูตรการสุขาภิบาล

อาหารของกรุงเทพมหานคร (ผลผลิต) 
รอยละ ๑๐๐ 

๒ รอยละของผูประกอบการ ผูสัมผัสอาหารทีผ่านการทดสอบความรู ตามหลักสูตรการสุขาภิบาลอาหารของกรุงเทพมหานคร (ผลลัพธ) รอยละ ๗๐ 
 

มาตรการ 
(ตามแผนฯ ของหนวยงาน) 

ตัวชี้วัดมาตรการ 
(ตามแผนฯ ของหนวยงาน) 

นิยาม/คําอธิบายตัวชี้วัด โครงการ/กิจกรรม 

มาตรการที่ ๓ ควบคุม กํากับ ให
ผูประกอบการ ผูไดรับใบอนุญาต/หนังสือ
รับรองการแจง ตองผานการอบรมตาม
หลักสูตรที่กรุงเทพมหานคร กําหนด 

๑.รอยละความสําเร็จของการควบคุม
กํากับการจัดอบรม และประเมินผล
ความรูผูประกอบการผูสัมผัสอาหาร
ตามหลักสูตรการสุขาภิบาลอาหาร
ของกรุงเทพมหานคร (ผลผลิต) 

นิยาม 
๑. การจัดอบรมและประเมินผลความรู หมายถึง 
การอบรมใหความรูตามหลักสูตรการสุขาภิบาล
อาหารของกรุงเทพมหานคร ในกลุมผูประกอบการ 
ผูสัมผัสอาหาร จากสถานประกอบการประเภท 
แผงลอย ตลาด รานอาหาร ซูเปอรมารเก็ต และ  
มินิมารท ในพ้ืนที่ ๕๐ เขต 
๒. รอยละความสําเร็จของการควบคุม กํากับ   
การจัดอบรม และประเมินผลความรูผูประกอบการ  
ผูสัมผัสอาหารตามหลักสูตรการสุขาภิบาลอาหาร
ของกรุงเทพมหานคร หมายถึง การจัดอบรม และ
ประเมินผลความรูผูประกอบการ ผูสัมผัสอาหาร 
จํานวน ๕๐ รุน ใน ๓ ขั้นตอนหลัก ไดครบถวน คือ 
การจัดทําแผน การดําเนินการตามแผน และ     
การประเมินผล ดังน้ี 

 
 

โครงการกรุงเทพฯ เมืองอาหารปลอดภัย  
งบประมาณ ๑๒,๙๕๔,๙๐๐.- บาท (ขอบัญญัติ) 
(ดําเนินการ) 
ประกอบดวยกิจกรรม 
กิจกรรมที่ ๘ 
การสงเสริมความรูดานการสุขาภิบาลอาหาร แกผู
สัมผัสอาหารตามหลักสูตรการสุขาภิบาลอาหาร
ของกรุงเทพมหานคร 
 



กองสุขาภิบาลอาหาร สํานักอนามัย  

มาตรการ 
(ตามแผนฯ ของหนวยงาน) 

ตัวชี้วัดมาตรการ 
(ตามแผนฯ ของหนวยงาน) 

นิยาม/คําอธิบายตัวชี้วัด โครงการ/กิจกรรม 

 ๑.รอยละความสําเร็จของการควบคุม
กํากับการจัดอบรม และประเมินผล
ความรูผูประกอบการผูสัมผัสอาหาร
ตามหลักสูตรการสุขาภิบาลอาหาร
ของกรุงเทพมหานคร (ผลผลิต) 
(ตอ) 

    ขั้นตอนที่ ๑ การจัดทําแผน ประกอบดวย การ
จัดทํางบประมาณ และแผนการดําเนินงาน เทากับ
รอยละ ๒๐ 
    ขั้นตอนที่ ๒ การดําเนินการตามแผน 
ประกอบดวย การควบคุม กํากับ การจัดอบรมตาม
แผนที่กําหนดใหแลวเสร็จ เทากับรอยละ ๔๐ 
    ขั้นตอนที่ ๓ การประเมินผล ประกอบดวย 
การจัดทําทะเบียนรายช่ือผูที่ผานการประเมินผล 
การจัดทําหนังสือรับรอง และบัตรประจําตัว 
ผูสัมผัสอาหาร  เทากับรอยละ ๔๐ 

คาเปาหมาย 
รอยละ ๑๐๐ 

วิธีการคํานวณ  
คํานวณคาคะแนนความสําเร็จของการจัดอบรม 
และประเมินผลความรูผูประกอบการ ผูสัมผัส
อาหารตามหลักสูตรการสุขาภิบาลอาหารของ
กรุงเทพมหานคร จําแนกตามขั้นตอนของ        
การบริหารจัดการฯ ดังน้ี 
ดําเนินการขั้นตอนที่ ๑ เทากับรอยละ ๒๐ 
ดําเนินการขั้นตอนที่ ๒ แลวเสร็จภายใน 
- วันที่ ๑๕ กันยายน ๒๕๖๑ เทากับรอยละ ๔๐ 
- วันที่ ๓๑ สิงหาคม ๒๕๖๑ เทากับรอยละ ๕๐ 
- วันที่ ๑๕ สิงหาคม ๒๕๖๑ เทากับรอยละ ๖๐ 
- กอนวันที่ ๑ สิงหาคม ๒๕๖๑ เทากับรอยละ ๗๐ 
ดําเนินการขั้นตอนที่ ๓ เทากับรอยละ ๔๐ 
 
 
 

 



กองสุขาภิบาลอาหาร สํานักอนามัย  

มาตรการ 
(ตามแผนฯ ของหนวยงาน) 

ตัวชี้วัดมาตรการ 
(ตามแผนฯ ของหนวยงาน) 

นิยาม/คําอธิบายตัวชี้วัด โครงการ/กิจกรรม 

 ๒.รอยละของผูประกอบการ ผูสัมผัส
อาหารทีผ่านการทดสอบความรู ตาม
หลักสูตรการสุขาภิบาลอาหารของ
กรุงเทพมหานคร (ผลลัพธ) 

นิยาม 
ผูประกอบการ ผูสัมผัสอาหารทีผ่านการทดสอบ
ความรู ตามหลักสูตรการสุขาภิบาลอาหารของ
กรุงเทพมหานคร หมายถึง ผูประกอบการ ผูสัมผัส
อาหาร ในกลุมสถานประกอบการประเภท แผงลอย 
ตลาด รานอาหาร ซูเปอรมารเก็ต และมินิมารท ใน
พ้ืนที่ ๕๐ เขต ที่เขารับการอบรมและสอบผานการ
ประเมินผลความรู ตามเกณฑที่กําหนด 
 
คาเปาหมาย 
รอยละ ๗๐ 
 
วิธีการคํานวณ  
จํานวนผูประกอบการ ผูสัมผัสอาหาร ที่ผาน   
การประเมินผลความรู คูณดวย ๑๐๐ หารดวย 
จํานวนผูประกอบการ ผูสัมผัสอาหาร ที่เขารับ 
การอบรมหลักสูตรการสุขาภิบาลอาหารของ
กรุงเทพมหานครทั้งหมด 
 

 

 



กองสุขาภิบาลอาหาร สํานักอนามัย  

ตาราง ค. แสดงตัวชี้วัดและภารกิจจากการเจรจาตกลงการประเมินผลการปฏิบัติราชการประจําป พ.ศ. ๒๕๖๑ 
ดานที ่๑ มหานครปลอดภัย                                                                        . 
มิติที่    .๑.๖ ปลอดโรคคนเมือง อาหารปลอดภัย                                              . 
เปาประสงคที ่.๑.๖.๕ ประชาชนบริโภคอาหารที่มีความปลอดภัย ปราศจากเช้ือโรคและสารปนเปอน ที่เปนอันตรายตอสุขภาพ   

ตัวชี้วัด คาเปาหมาย นิยามและวิธีการคํานวณ เชื่อมโยงกับมาตรการ โครงการ/กิจกรรม 
สวนราชการ/ 

ฝายที่รับผิดชอบ 
๑. รอยละของตัวอยาง
อาหารที่ไดรับการสุมตรวจ
ไมพบการปนเปอนเช้ือโรค 
(ผลลัพธ) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

รอยละ ๗๘ นิยาม 
๑. ตัวอยางอาหาร คือ ตัวอยางอาหารที่ไดรับการสุม

ตรวจจากแผงลอย ตลาด รานอาหาร ซูเปอรมารเก็ต 
และมินิมารท ในพ้ืนที่ ๕๐ เขต 

๒. ไมพบการปนเปอนเช้ือโรค คือ ไมพบการปนเปอน
เช้ือโรคเกินเกณฑคุณภาพทางจุลชีววิทยาตาม
ประกาศกรมวิทยาศาสตรการแพทยฉบับลาสุด 

๓. เช้ือโรค คือ เช้ือโรคที่เปนอันตรายในระบบ
ทางเดินอาหาร ๔ ชนิด ไดแก Salmonella, E.coli, 
S. aruers และ V. cholera  

   กรณี พบการปนเปอนเช้ือโรคใหออกคําสั่ง      
เจาพนักงานทองถิ่นหรือคําแนะนําใหผูประกอบการ
อาหาร ดําเนินการปรับปรุงแกไขใหผานเกณฑ  
ความปลอดภัย โดยสุมตรวจวิเคราะหซ้ํา 
ผลผลิต  จํานวนตัวอยางอาหารที่ไดรับการสุมตรวจหา
การปนเปอนเช้ือโรค 
ผลลัพธ  รอยละของตัวอยางอาหารที่ไดรับการสุมตรวจ
ไมพบการปนเปอนเช้ือโรค 
วิธีการคํานวณ 

จํานวนตัวอยางอาหารที่ตรวจไมพบการปนเปอน
เช้ือโรค คูณดวย ๑๐๐ หารดวยจํานวนตัวอยาง
อาหารที่ทําการตรวจวิเคราะห 
สูตรการคํานวณ 
(จํานวนตัวอยางอาหารที่ตรวจไมพบการปนเปอนเช้ือโร  
x ๑๐๐) / จํานวนตัวอยางอาหารที่ทําการตรวจวิเคราะ 

มาตรการที ่๔  
ตรวจเฝาระวังคุณภาพอาหาร
ในสถานประกอบการอาหาร 

โครงการกรุงเทพฯ เมืองอาหาร
ปลอดภัย  
งบประมาณ ๑๒,๙๕๔,๙๐๐.- บาท 
(ขอบัญญัติ) (ดําเนินการ) 
ประกอบดวยกิจกรรม 
กิจกรรมที่ ๑ 
เขตอาหารปลอดภัยภายใตแผน
ยุทธศาสตรกรุงเทพฯเมือง
อาหารปลอดภัย 
กิจกรรมที่ ๒ 
การเฝาระวังและประเมินความเสี่ย
การระบาดของโรคและการปนเปอ
สารพิษของอาหารและนํ้า 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

กสอ. 



               

ขั้นตอนการปฏิบัติงานของโครงการ/กิจกรรม (เฉพาะภารกิจเชิงยุทธศาสตร) 
ช่ือตัวช้ีวัดที่ ๑    รอยละของตัวอยางอาหารที่ไดรับการสุมตรวจไมพบการปนเปอนสารพิษ (ผลลัพธ) 
ช่ือโครงการ/กิจกรรม   โครงการกรุงเทพฯเมืองอาหารปลอดภัย  (กสอ.)  

       (กิจกรรมที่ ๑ เขตอาหารปลอดภัยภายใตแผนยุทธศาสตรกรุงเทพฯเมืองอาหารปลอดภัย และ 
       กิจกรรมที่ ๒ การเฝาระวังและประเมินความเสี่ยงการระบาดของโรคและการปนเปอนสารพิษของอาหารและนํ้า) 

 
 

ขั้นตอนการปฏิบัติงานของโครงการ 
เน้ืองานของ

ขั้นตอน 
(รอยละ) 

คิดความกาวหนา
โครงการ 
(รอยละ) 

ระยะเวลาดําเนินการ (พ.ศ.๒๕๖๐-๒๕๖๑) 

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. ดําเนินการจัดหาชุดทดสอบเบ้ืองตนสําหรับ
ตรวจวิเคราะหสารปนเปอนในอาหารและนํ้า 

๑๕ ๒๐ 
            

๓. ดําเนินการจัดสรรชุดทดสอบเบ้ืองตน
ใหแกสํานักงานเขต 

๒๐ ๔๐ 
    

 
       

๔. สํานักงานเขตดําเนินการตรวจเฝาระวัง
คุณภาพอาหาร โดยใชชุดทดสอบเบ้ืองตนที่
ไดรับการสนับสนุนจากกองสุขาภิบาลอาหาร 
และรายงานผลการดําเนินงานมายังกอง
สุขาภิบาลอาหารเปนประจําทุกเดือน 

๓๐ ๗๐ 

    

 

       

๕. รวบรวบรายงาน ประเมินผล และสรุปผล
การดําเนินงานเสนอผูบริหาร 

๓๐ ๑๐๐ 
           

 

รวม ๕ ขั้นตอน คิดเปนรอยละ ๑๐๐ 
 

๑๐๐ ๑๐๐             

 
 



               

 
ช่ือตัวช้ีวัดที่ ๒    รอยละความสําเร็จในการสงเสริมใหสถานประกอบการอาหาร มีการพัฒนาผานเกณฑมาตรฐานอาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร ระดับดี (ผลลัพธ)  

  (ตัวช้ีวัดบูรณาการสํานักงานเขต) 
ช่ือโครงการ/กิจกรรม   โครงการกรุงเทพฯเมืองอาหารปลอดภัย  (กสอ.)  (กิจกรรมที่ ๓ การรับรองมาตรฐานอาหารปลอดภัย) 
 

ขั้นตอนการปฏิบัติงานของโครงการ 
เน้ืองานของ

ขั้นตอน 
(รอยละ) 

คิดความกาวหนา
โครงการ 
(รอยละ) 

ระยะเวลาดําเนินการ (พ.ศ.๒๕๖๐-๒๕๖๑) 

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 เพ่ือแจงเกณฑ แนว
ทางการดําเนินการรับรองมาตรฐานอาหาร
ปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร ระดับดี และ
ขอใหตรวจสอบขอมูลสถานประกอบการ 
 

๑๐ ๑๕  

           

๓. สํานักงานเขตสํารวจจํานวนสถานประกอบการ
อาหารในพ้ืนที่สงใหสํานักอนามัยจัดทําฐานขอมูล 
 

๕ ๒๐  
           

๔. ใหการสนับสนุนการดําเนินการของสํานักงาน
เขต ในการสงเสริมใหสถานประกอบการอาหาร
ในพ้ืนที่มีการพัฒนาผานเกณฑมาตรฐานอาหาร
ปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร ระดับดี  เชน 
สนับสนุนสื่อประชาสัมพันธเผยแพรความรูดาน
อาหารปลอดภัยใหแกผูประกอบการและ
ผูบริโภค สนับสนุนชุดทดสอบดานความปลอดภัย
ของอาหารเบ้ืองตน (Test-kit) การอบรมผูสัมผัส
อาหาร เปนตน 
 

๑๕ ๓๕  

           



               

ขั้นตอนการปฏิบัติงานของโครงการ 
เน้ืองานของ

ขั้นตอน 
(รอยละ) 

คิดความกาวหนา
โครงการ 
(รอยละ) 

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 และสงรายช่ือสถานประกอบการอาหารที่
ผานเกณฑมาตรฐานอาหารปลอดภัยของ
กรุงเทพมหานคร ระดับดี ใหสํานักอนามัย  
รวบรวมรายช่ือสถานประกอบการที่ผานเกณฑ
มาตรฐานอาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร 
ระดับดี และตรวจสอบความครบถวนถูกตองของ
ขอมูล 
 

๒๕ ๖๐  

           

๖. สํานักอนามัยใหการรับรองมาตรฐานอาหาร
ปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร ระดับดี  โดย
จัดทําปายรับรองมาตรฐานอาหารปลอดภัยของ
กรุงเทพมหานคร ระดับดี แลวสงใหสํานักงานเขต 
เพ่ือมอบใหสถานประกอบการที่ผานเกณฑใน
พ้ืนที่เขต พรอมทั้ง ใหมีการติดตาม กํากับ 
สถานประกอบการที่ไดรับปายรับรองฯ ใหม ี
การรักษาคุณภาพมาตรฐานอยางสม่ําเสมอ 
 

๒๕ ๘๕  

           

๗. จัดทําฐานขอมูล ประเมินผล และสรุปผลการ
ดําเนินงานเสนอผูบริหาร 
 

๑๕ ๑๐๐ 
          

 
 

รวม ๗ ขั้นตอน คิดเปนรอยละ 100 
 

๑๐๐ ๑๐๐ 
            

 
 


	แนวทางการประเมินผลการปฏิบัติราชการตามคำรับรองการปฏิบัติราชการประจำปี พ.ศ. ๒๕๖๑

