
 

 

 
รายงานประจาํปี ปีงบประมาณ 2563 
กองสุขาภบิาลอาหาร สาํนักอนามยั 

 



 

 
รายงานประจาํปี ปีงบประมาณ 2564 
กองสุขาภบิาลอาหาร สาํนักอนามยั 

คำนำ 
 

 กองสุขาภิบาลอาหาร สำนักอนามัย กรุงเทพมหานคร เปนหนวยงานท่ีมีภารกิจสำคัญในการควบคุม
กำกับดูแลการสุขาภิบาลอาหาร การควบคุมคุณภาพอาหาร และการคุมครองผูบริโภคดานอาหารและดาน
สาธารณสุขท่ีเก่ียวของกับอาหารใหเปนไปตามกฎหมายวาดวยการสาธารณสุข และกฎหมายวาดวยอาหาร              
โดยไดจัดสรรงบประมาณใหสำนักงานเขตท้ัง 50 สำนักงานเขตดำเนินการเขตอาหารปลอดภัยภายใตโครงการ
กรุงเทพฯ เมืองอาหารปลอดภัย ซ่ึงกองสุขาภิบาลอาหารไดรวบรวมสรุปผลการดำเนินงานของกองสุขาภิบาล
อาหารและในสวนของสำนักงานเขต ในป 2564 เพ่ือใหหนวยงานหรือสวนราชการท่ีเก่ียวของไดรับทราบ 
ผลการดำเนินงานของกองสุขาภิบาลอาหารและสำนักงานเขตท่ีผานมา และใชเปนแนวทางในการพัฒนา 
การดำเนินงานใหมีประสิทธิภาพมากยิ่งข้ึน 
 การรวบรวมขอมูลเพ่ือจัดทำรายงานฉบับนี้สำเร็จลุลวงไปดวยดี โดยไดรับความรวมมืออยางดียิ่ง 
จากฝายสิ่งแวดลอมและสุขาภิบาล ท้ัง 50 สำนักงานเขต จึงหวังวาจะมีประโยชนตอการพัฒนางานดานการ
สุขาภิบาลอาหารของกรุงเทพมหานครเพ่ือสุขภาพและคุณภาพชีวิตท่ีดีของประชาชนตอไป 
 
 

                 กองสุขาภิบาลอาหาร สำนักอนามัย 
                พฤษภาคม 2565 
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รายงานประจาํปี ปีงบประมาณ 2564 
กองสุขาภบิาลอาหาร สาํนักอนามยั 

สารบัญ 
         
           หนา 
บทนำ  

ทำเนียบรายชื่อผูอำนวยการกองสุขาภิบาลอาหาร สำนักอนามัย      5 

โครงสรางองคกรกองสุขาภิบาลอาหาร         6 

อัตรากำลังเจาหนาท่ี           7 

งบประมาณ            8 

ผลการปฏิบัติราชการตามแผนการปฏิบัติราชการ ประจำปงบประมาณ พ.ศ. 2564 

 ภารกิจงานยุทธศาสตรของหนวยงานท่ีสนับสนุนแผนปฏิบัติราชการกรุงเทพมหานคร     
ประจำป พ.ศ. 2564 (บูรณาการสำนักงานเขต) 

 การรับรองมาตรฐานอาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร     12 

 ภารกิจงานยุทธศาสตรของหนวยงานท่ีสนับสนุนแผนปฏิบัติราชการกรุงเทพมหานคร    
ประจำป พ.ศ. 2564  

 เขตอาหารปลอดภัยดานการเฝาระวังและประเมินความเสี่ยงการระบาดของโรค    37 
      และการปนเปอนสารพิษของอาหารและน้ำ 
   การควบคุมการจัดและจำหนายกระเชาของขวัญในชวงเทศกาลปใหม      55 

 ภารกิจงานยุทธศาสตรงานประจำท่ีหนวยงานดำเนินการเพ่ือสนับสนุนแผนปฏิบัติ   
ราชการกรุงเทพมหานคร ประจำป พ.ศ. 2564 

 กิจกรรมสงเสริมศักยภาพในการปฏิบัติงานของเจาหนาท่ีตรวจวิเคราะห            63  
คุณภาพอาหารของกรุงเทพมหานคร 

 ภารกิจท่ีสำคัญ           

 กิจกรรมยานอาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร     66 
 การพัฒนาสุขาภิบาลอาหารในตลาด       76 
 การพัฒนาการสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียน      78 
 กิจกรรมการสงเสริมความรูดานสุขาภิบาลอาหารของกรุงเทพมหานคร   82 
 โครงการโรงอาหารศาลาวากรุงเทพมหานคร 2 ปลอดภัย ใสใจสุขภาพ   86 

(Healthy Canteen) 
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สารบัญ 
                 
              หนา 
 ภารกิจอ่ืนๆ   

 
 กิจกรรมประชุมนิเทศงานสุขาภิบาลอาหาร 

ฝายสิ่งแวดลอมและสุขาภิบาลอาหาร สำนักงานเขต 
89 
 

 การเฝาระวังคุณภาพอาหารในชวงเทศกาลกินเจในพ้ืนท่ีกรุงเทพมหานคร 94 

 การดำเนินการตามมาตรการปองกันโรคติดเชื้อไวรัสโคโรนา 2019 (COVID-19)  
 การตรวจติดตามสถานประกอบการดานอาหารตามมาตรการปองกันโรคติดเชื้อ 

ไวรัสโคโรนา 2019 (COVID-19) 

98 
100 

 ตรวจสถานประกอบการอาหาร สถานบันเทิง 
 การตรวจติดตามผลการปรับปรุงแกไขตลาดตามมาตรการเฝาระวัง ปองกัน 

และควบคุมการแพรระบาดของโรคติดเชื้อไวรัสโคโรนา 2019 (COVID-19) 
เพ่ือพิจารณาการเปดดำเนินการ 

101 
102 

 การดำเนินงานจัดทำสื่อประชาสัมพันธ ตามโครงการกรุงเทพฯ เมืองอาหาร 
ปลอดภัย ประจำป 2564 

 งานวิจัย 

104 
 
109 
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บทนำ 
   

 กองสุขาภิบาลอาหารมีภารกิจหนาท่ีรับผิดชอบงานดานสุขาภิบาลอาหารและการคุมครอง
ผูบริโภคดานอาหารและดานสาธารณสุขในพ้ืนท่ีกรุงเทพมหานคร โดยปฏิบัติงานใหเปนไปตามกฎหมายวาดวยการ
สาธารณสุข กฎหมายวาดวยอาหาร และกฏหมายอ่ืนท่ีเก่ียวของ ภายใตแผนพัฒนากรุงเทพมหานคร ระยะ 20 ป 
(2556 - 2575) ซ่ึงกำหนดวิสัยทัศนใหกรุงเทพมหานครเปน “มหานครแหงเอเชีย” ภายในป พ.ศ. 2575                      
โดยยุทธศาสตรท่ี 1 “มหานครปลอดภัย” ใหความสำคัญกับการเปนมหานครท่ีมีอาหารปลอดภัยสำหรับการบริโภค 
มีเปาหมาย คือ “ประชาชนบริโภคอาหารท่ีมีความปลอดภัย ปราศจากเชื้อโรคและสารปนเปอนท่ีเปนอันตราย               
ตอสุขภาพ” สอดคลองกับแผนยุทธศาสตรชาติ ระยะ 20 ป (ดานสาธารณสุข) (พ.ศ. 2561 - 2580)  ท่ีกำหนด
ยุทธศาสตรการพัฒนาและเสริมสรางศักยภาพคน ครอบคลุมความรอบรูดานสุขภาพการควบคุมและปองกันปจจัย
เสี่ยงท่ีคุกคามตอสุขภาพ การสรางสภาวะแวดลอมท่ีเอ้ือตอการมีสุขภาวะท่ีดี  
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ทำเนียบรายช่ือผูอำนวยการกองสุขาภิบาลอาหาร 
สำนักอนามัย 

 
1. นายไพโรจน สันตนิรันดร 

ระยะเวลาดำรงตำแหนง  
13 มิถุนายน 2548 - 17 กันยายน 2558 

2. นางวันพร ศรีเลิศ 
ระยะเวลาดำรงตำแหนง  
10 พฤศจิกายน 2558 - 8 สิงหาคม 2560 

3. นางพีระยา สมชยัยานนท 
 ระยะเวลาดำรงตำแหนง 
 9 สิงหาคม 2560 - ปจจุบัน 
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อัตรากำลังเจาหนาท่ี 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                

โครงสราง 
การแบงสวนราชการ 

อัตรากำลัง (คน) 

ขาราชการ ลูกจางประจำ ลูกจาง
ช่ัวคราว 

ลูกจาง
โครงการ 

ลูกจาง
รายวัน 

รวม 

ผูอำนวยการกอง 1     1 

ฝายบริหารงานท่ัวไป 6 11 - - 2 19 

กลุมงานสุขาภิบาล
ตลาดและสถาน ท่ี
สะสมอาหาร 

6 - - - 1 7 

กลุมงานสุขาภิบาล
ส ถ า น ท่ี จ ำ ห น า ย
อาหาร 

6 - - - 3 9 

กลุมงานสุขาภิบาลการ
จำหน ายสินค าใน ท่ี
หรือทางสาธารณะ 

6 

 

- - - 3 9 

ก ลุ ม งาน คุ ม ค รอ ง
ผูบริโภคดานอาหาร 

7 

 

- - - 4 11 

รวม 32 11 - - 13 56 
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งบประมาณ 

 กองสุขาภิบาลอาหารไดรับอนุมัติงบประมาณสำหรับปฏิบัติงานตามภารกิจ ในปงบประมาณ พ.ศ. 2564 
ท้ังสิ้น 34,534,500 บาท โดยแบงเปน 
  งบดำเนินการ 34,534,500 บาท คิดเปนรอยละ  100.0 
  งบลงทุน         -            บาท คิดเปนรอยละ   00.0 

โดยมีการจัดสรรงบประมาณสำหรับงบดำเนินการ ดังนี้ 
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งบประมาณประจำป 2564 กองสุขาภิบาลอาหาร สำนักอนามัย กรุงเทพมหานคร 
 

รายการ 
งบประมาณ 
ท่ีไดรับอนุมัติ 

(บาท) 

โอนออก/- 
(บาท) 

รับโอน/+ 
(บาท) 

งบประมาณ 
หลังโอน 
(บาท) 

งบดำเนินการ 

เงินเดือนและคาจางประจำ 13,521,100 0 0 13,521,100 

คาจางชั่วคราว 72,000 0 0 72,000 

คาตอบแทนใชสอยและวัสด ุ 1,974,500 160,900 0 1,813,600 

คาสาธารณูปโภค 113,300 0 2,500 115,800 

เงินอุดหนุน     

รายจายอ่ืน 16,320,100 0 73,850 16,393,950 

รวม 32,001,000 160,900 76,350 31,916,450 

 

คาครุภัณฑ 2,813,100 0 0 2,813,100 

คาท่ีดินและสิ่งกอสราง     

รวม 2,813,100 0 0 2,813,100 

รวมท้ังส้ิน 34,814,100 160,900 76,350 34,729,550 
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ผลการปฏิบัติราชการตามแผนการปฏิบัติราชการ ประจำปงบประมาณ พ.ศ. 2564 
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ภารกิจงานยุทธศาสตร  
ของหนวยงานท่ีสนับสนุนแผนปฏิบัติราชการกรุงเทพมหานคร 

ประจำป พ.ศ. 2564 
(ตัวช้ีวัดเจรจาตกลงการประเมินผลการปฏิบัติราชการประจำป พ.ศ. 2564) 

ดานท่ี 1 : มหานครปลอดภัย 

มิติท่ี 1.6 : ปลอดโรคคนเมือง อาหารปลอดภัย 

เปาหมายท่ี 1.6.5 : ประชาชนบริโภคอาหารท่ี มีความปลอดภัย ปราศจากเชื้อโรค 
และสารปนเปอนท่ีเปนอันตรายตอสุขภาพ 

เปาประสงคท่ี 1.6.5.1 : ประชาชนในกรุงเทพมหานคร มีความเชื่อม่ันในความปลอดภัย 
ของอาหารท่ีรับประทาน 

ตัวช้ีวัด/เปาหมาย :   1. รอยละความสำเร็จในการสงเสริมใหสถานประกอบการอาหาร 
มีการพัฒนาผานเกณฑมาตรฐานอาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร 
ระดับดี (ผลลัพธ) / คาเปาหมาย รอยละ 100 

    2. รอยละของสถานประกอบการอาหารท่ีผานเกณฑมาตรฐาน
อาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร ระดับดี มีการบริการท่ีเปนมิตร
กับสิ่งแวดลอม (Green Service) (ผลลัพธ) / คาเปาหมาย รอยละ 20 

โครงการสนับสนุน  : โครงการกรุงเทพฯ เมืองอาหารปลอดภัย  
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การรับรองมาตรฐานอาหารปลอดภัย 

ความเปนมาและความสำคัญ 

การเปลี่ยนแปลงของสภาพเศรษฐกิจ สังคม และการขยายตัวของเขตเมือง สงผลใหอัตรา 
การเจริญเติบโตของธุรกิจอาหารเพ่ิมข้ึนอยางรวดเร็ว สงผลใหเกิดสถานประกอบการอาหารเพ่ิมจำนวนมากข้ึน  
อีกท้ังมีการปรับเปลี่ยนรูปแบบการจำหนายอาหารให หากผูประกอบการขาดความตระหนักในการประกอบปรุง
อาหารท่ีสะอาด ปลอดภัย  ตลอดจนภาครัฐ ไม มี ระบบตรวจสอบควบคุมกำกับ  หรือส งเสริม ให  
สถานประกอบการอาหารดำเนินการใหเปนไปตามขอกำหนดและกฎหมายท่ีเก่ียวของไดอยางท่ัวถึง 
และสม่ำเสมอ ยอมสงผลกระทบตอสุขภาพ และคุณภาพชีวิตผูบริโภคได  

กรุงเทพมหานครใหความสำคัญกับการพัฒนาสุขอนามัยและคุณภาพชีวิตของประชาชน  
โดยในแผนพัฒนากรุงเทพมหานคร ระยะ 20 ป (2556-2575) ไดกำหนดวิสัยทัศนใหกรุงเทพมหานคร 
เปน “มหานครแหงเอเชีย” ภายในป พ.ศ. 2575 โดยยุทธศาสตรท่ี 1 “มหานครปลอดภัย” ใหความสำคัญกับการ
เปนมหานครท่ีมีอาหารปลอดภัยสำหรับการบริโภค มีเปาหมาย คือ “ประชาชนบริโภคอาหารท่ีมีความปลอดภัย 
จากเชื้อโรคและสารปนเปอนท่ีเปนอันตรายตอสุขภาพ” โดยกำหนดเปาประสงค “ประชาชนในกรุงเทพมหานคร  
มีความเชื่อม่ันในความปลอดภัยของอาหารท่ีรับประทาน” สอดคลองกับแผนยุทธศาสตรชาติ ระยะ 20 ป 
(พ.ศ. 2561 - 2580) ท่ีกำหนดยุทธศาสตรการพัฒนาและเสริมสรางศักยภาพคน ครอบคลุมความรอบรูดาน
สุขภาพ การควบคุมและปองกันปจจัยเสี่ยงท่ีคุกคามตอสุขภาพ การสรางสภาวะแวดลอมท่ีเอ้ือตอการมีสุขภาวะท่ีดี 
กอรปกับนโยบายของกรุงเทพมหานครไดดำเนินโครงการและกิจกรรมเพ่ือการลดและคัดแยกมูลฝอยอยาง
ตอเนื่อง ซ่ึง พล.ต.อ.อัศวิน ขวัญเมือง ผูวาราชการกรุงเทพมหานคร ไดประกาศเจตนารมณ “กรุงเทพมหานคร 
เปนองคกรชั้นนำในการอนุรักษสิ่งแวดลอม มุงม่ันลดการใชพลาสติกและโฟม โดยใหหนวยงานกรุงเทพมหานคร 
เปนพ้ืนท่ีปลอดขยะพลาสติกและโฟม” 

สำนักอนามัยรวมกับสำนักงานเขต ไดดำเนินงานดานอาหารปลอดภัย และดำเนินการสงเสริม
ใหสถานประกอบการอาหารในพ้ืนท่ีกรุงเทพมหานครมีการพัฒนาผานเกณฑมาตรฐานอาหารปลอดภัย 
ของกรุงเทพมหานคร ระดับดี มาตั้งแตป พ.ศ. 2548 อยางตอเนื่อง ซ่ึงมีสถานประกอบการอาหารท่ีสามารถ
พัฒนาผานเกณฑมาตรฐานอาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร ระดับดี (ระดับ 3 ดาว) เพ่ิมข้ึนทุกป 
จนกระท่ังสามารถพัฒนาเขาสูมาตรฐานอาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร ระดับดี รอยละ 100  
ในปงบประมาณ พ.ศ. 2561  
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ซ่ึงกรุงเทพมหานครไดมีแนวคิดในการพัฒนายกระดับมาตรฐานสถานประกอบการอาหาร 
โดยมีการประชุมหนวยงานท่ีเก่ียวของท้ังภาครัฐและเอกชน ในการปรับปรุงยกระดับเกณฑฯ และไดกำหนด
องคประกอบของเกณฑการรับรองมาตรฐานอาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร ประกอบดวย 4 ดาน ไดแก 
1) ดานสุขลักษณะทางกายภาพ อาคารสถานท่ี (Place) 2) ดานคุณภาพอาหาร (Food) 3) ดานบุคลากร ผูสัมผัส
อาหาร (Food Handler) และ 4) ดานการบริการท่ีเปนมิตรตอสิ่งแวดลอม (Green Service) โดยกำหนดให
มาตรฐานการรับรองฯ 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) โดยไดเริ่มดำเนินการสงเสริมให 
สถานประกอบการอาหารมีการพัฒนาผานเกณฑมาตรฐานอาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานครและมีบริการ 
ท่ีเปนมิตรตอสิ่งแวดลอม ในป พ.ศ. 2564   

 
 

 
 

ระยะเวลาดำเนินงาน 

  1 ตุลาคม 2563 - 30 กันยายน 2564 
วัตถุประสงค 

1. เพ่ือปรับปรุง พัฒนา ยกระดับมาตรฐานดานสุขลักษณะ และความปลอดภัยของอาหาร 
ในสถานประกอบการอาหาร 

2. เพ่ือควบคุม ติดตาม กำกับมาตรฐานการรับรองมาตรฐานอาหารปลอดภัยของ
กรุงเทพมหานคร ในสถานประกอบการอาหารท่ีไดรับการรับรองฯ ใหมีการรักษามาตรฐานอยางสม่ำเสมอ 

3. เพ่ือคุมครองผูบรโิภคและสรางความม่ันใจในการบริโภคอาหารท่ีสะอาดปลอดภัย 
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เปาหมายการดำเนนิงาน 

1. สงเสริมใหสถานประกอบการอาหารประเภทรานอาหาร ซูเปอรมารเก็ต มินิมารท ตลาด 
และแผงลอยจำหนายอาหารริมบาทวิถีในพ้ืนท่ีกรุงเทพมหานคร ท่ีไดรับใบอนุญาตหรือหนังสือรับรองการแจง 
ตามกฎหมายวาดวยการสาธารณสุข มีการพัฒนาผานเกณฑมาตรฐานอาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร 
ดังนี ้

1.1 สถานประกอบการอาหารผานเกณฑมาตรฐานอาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร 
ระดับดี/เกรด C (3 ดาว) รอยละ 100  

1.2 สถานประกอบการอาหารท่ีผานเกณฑมาตรฐานอาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร 
ระดับดี เกรด C (3 ดาว) มีการบริการท่ีเปนมิตรกับสิ่งแวดลอม (Green Service) รอยละ 20 

2. สุมตรวจประเมิน ติดตาม กำกับมาตรฐานอาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร ตามหลัก
วิชาการท่ีครอบคลมุทุกประเภทของสถานประกอบการอาหาร และครอบคลุมพ้ืนท่ีเขต 50 เขต  

 
กิจกรรมท่ีดำเนินการ 

 1. สงเสริมใหสถานประกอบการอาหารในพ้ืนท่ีกรุงเทพมหานคร มีการพัฒนาผานเกณฑ
มาตรฐานอาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร 
  2. ตรวจประเมิน ติดตาม กำกับมาตรฐานการรับรองมาตรฐานอาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร  
ในพ้ืนท่ี 50 เขต เพ่ือเปนการกำกับมาตรฐานการรับรองฯ และกระตุนใหสถานประกอบการอาหารท่ีไดรับ 
ปายรับรองมาตรฐานอาหารปลอดภัยมีการรักษาคุณภาพมาตรฐานอยูเสมอ 

3. สำรวจความพึงพอใจของประชาชนในการสงเสริมใหสถานประกอบการอาหารมีการพัฒนา 
ผานเกณฑมาตรฐานอาหารปลอดภัยของกรงุเทพมหานคร ตั้งแตวันท่ี 6 กรกฎาคม - 30 กันยายน 2564 
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ผลดำเนินการ 

1. การสงเสริมใหสถานประกอบการอาหารในพ้ืนท่ีกรุงเทพมหานคร มีการพัฒนาผานเกณฑมาตรฐาน
อาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร 

กรุงเทพมหานคร โดยสำนักอนามัยรวมกับสำนักงานเขต ดำเนินการสงเสริมใหสถานประกอบการ
อาหารในพ้ืนท่ีกรุงเทพมหานคร มีการพัฒนาผานเกณฑมาตรฐานอาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร  
เพ่ือปรับปรุง พัฒนา ยกระดับมาตรฐานสถานประกอบการอาหาร คุมครองผูบริโภค และสรางความม่ันใจ 
ในการบริโภคอาหารท่ีสะอาดปลอดภัย ซ่ึงสถานประกอบการท่ีจะไดรับปายรับรองมาตรฐานอาหารปลอดภัย 
ของกรุงเทพมหานคร ตองเปนสถานประกอบการท่ีไดรับใบอนุญาตหรือหนังสือรับรองการแจงตามกฎหมาย 
วาดวยการสาธารณสุข และผลการตรวจประเมินผานเกณฑ 4 องคประกอบหลัก ไดแก (1) ดานสุขลักษณะ 
ทางกายภาพ อาคารสถานที่ (Place) (2) ดานคุณภาพอาหาร (Food) (3) ดานบุคลากร ผูสัมผัสอาหาร 
(Food Handler) และ (4) ดานการบริการท่ีเปนมิตรตอสิ่งแวดลอม (Green Service) ดังนี้ 

1) ดานสุขลักษณะทางกายภาพ อาคารสถานท่ี (Place) ตองผานเกณฑดานความสะอาด  
และสุขลักษณะของสถานท่ีตามประเภทของสถานประกอบการอาหาร และการควบคุมปองกันโรคติดตอ 
ท่ีเก่ียวของกับการจำหนายและบริโภคอาหาร โดยใชแบบตรวจสุขลักษณะของสถานประกอบการอาหาร 
เพ่ือใหการรับรองมาตรฐานอาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร แตละประเภทสถานประกอบการในระบบ
สารสนเทศงานสุขาภิบาลอาหาร ดังนี้ 

ตารางท่ี 1 เกณฑการประเมินดานสุขลักษณะทางกายภาพตามเกณฑมาตรฐานอาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร 

 

ลำดับ 
ประเภท 

สถานประกอบการ 
แบบตรวจสุขลักษณะเพ่ือใหการรับรอง 

มาตรฐานอาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร  

เกณฑผานการ
ประเมิน 

เพ่ือใหการรับรองฯ 

1 แผงลอยจำหนายอาหารริมบาทวิถี แบบตรวจสุขลักษณะแผงลอยจำหนายอาหาร 
ริมบาทวถีิ 

รอยละ 100 
 

2 มินิมารท/รานขายของชำ 
 

แบบตรวจสุขลักษณะสถานท่ีสะสมอาหาร  
ประเภท มินิมารท/รานขายของชำ 

รอยละ 100 
 

3 ซูเปอรมารเก็ต แบบตรวจสุขลกัษณะสถานท่ีสะสมอาหาร  
ประเภท ซูเปอรมารเก็ต  

รอยละ 100 
 

4 ตลาด ประเภทท่ี 1 แบบตรวจสุขลกัษณะตลาดประเภทท่ี 1 รอยละ 100 
5 ตลาด ประเภทท่ี 2 แบบตรวจสขุลกัษณะตลาดประเภทท่ี 2 รอยละ 100 
6 รานอาหารพ้ืนท่ีเกิน 200 ตารางเมตร แบบตรวจสขุลกัษณะสถานท่ีจำหนายอาหาร  รอยละ 100 
7 รานอาหารพ้ืนท่ีไมเกิน 200 ตารางเมตร 
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2) ดานคุณภาพอาหาร (Food) ตองผานเกณฑดานความปลอดภัย ไดแก 
2.1) อาหารและวัตถุดิบ สุมตรวจดวยชุดทดสอบเบื้องตน (Test kit) ทางดานเคมี อยูใน

เกณฑคุณภาพอาหารท่ีกำหนด ดังนี้ 
- ตองไมพบการปนเปอนของสารบอแรกซ สารฟอรมาลิน สารฟอกขาว และสารกันรา 
- ตองไมพบสสีังเคราะหในอาหารท่ีหามการใชสี 
- ตองไมพบกรดแรอิสระในน้ำสมสายช ู
- ตองไมพบยาฆาแมลง และสารโพลารในน้ำมันทอดอาหาร เกินเกณฑคุณภาพอาหาร 

ท่ีกำหนด 
2.2) ตรวจความสะอาดของอาหารพรอมบริโภค ภาชนะอุปกรณ มือผูสัมผัสอาหาร  

โดยใชชุดตรวจหาโคลิฟอรมแบคทีเรียเบื้องตน (SI-2) พบการปนเปอนไมเกินรอยละ 10 
ท้ังนี้ จำนวนตัวอยางท่ีสุมตรวจใหเปนไปตามแนวทางการเก็บตัวอยางตรวจวิเคราะห

ของแตละประเภทสถานประกอบการอาหาร ตามตารางท่ี 2  
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ตารางท่ี 2 แนวทางการเก็บตัวอยางตรวจวิเคราะหตามเกณฑมาตรฐานอาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร 
 

ลำดับ 
ประเภท 

สถานประกอบการ แนวทางการเก็บตัวอยางตรวจวิเคราะห 

1 แผงลอยจำหนายอาหาร
ริมบาทวิถี 

สุมเก็บตัวอยางอาหาร ภาชนะ และมือผูสัมผัสอาหาร เพ่ือตรวจวิเคราะห
หาการปนเปอนท้ังทางดานเคมี และจุลินทรีย รวมกันไมนอยกวา  
5 ตัวอยาง (ยกเวน แผงลอยจำหนายอาหารริมบาทวิถีบางประเภท  
ท่ีไมสามารถเก็บตัวอยางไดครบตามท่ีกำหนด) 

2 มินิมารท 
 

สุมเก็บตัวอยางอาหาร ภาชนะ และมือผูสัมผัสอาหาร เพ่ือตรวจวิเคราะห
หาการปนเปอนท้ังทางดานเคมี และจุลินทรีย รวมกันไมนอยกวา  
5 ตัวอยาง (ยกเวน มินิมารทท่ีจำหนายอาหารบางประเภท ท่ีไมสามารถ
เก็บตัวอยางไดครบตามท่ีกำหนด) 

3 ซูเปอรมารเก็ต สุมเก็บตัวอยางอาหาร ภาชนะ และมือผูสัมผัสอาหาร เพ่ือตรวจวิเคราะห
หาการปนเปอนท้ังทางดานเคมี และจุลินทรีย รวมกันไมนอยกวา  
10 ตัวอยาง  

4 ตลาด ประเภทท่ี 1 
 
 

- จำนวนแผงคาอาหารในตลาด นอยกวา 100 แผง สุมเก็บตัวอยาง
อาหารจากแผงคา จำนวนรอยละ 80 ของจำนวนแผงคาอาหารท้ังหมด 

- จำนวนแผงคาอาหารในตลาด ตั้งแต 100 - 200 แผง สุมเก็บ
ตัวอยางอาหารจากแผงคา จำนวนรอยละ 60 ของจำนวนแผงคาอาหาร
ท้ังหมด 

- จำนวนแผงคาอาหารในตลาด มากกวา 200 แผง สุมเก็บตัวอยาง
อาหารจากแผงคา จำนวนรอยละ 50 ของจำนวนแผงคาอาหารท้ังหมด 

5 ตลาด ประเภทท่ี 2 
 

6 รานอาหารพ้ืนท่ีเกิน  
200 ตารางเมตร 

สุมเก็บตัวอยางอาหาร ภาชนะ และมือผูสัมผัสอาหาร เพ่ือตรวจวิเคราะห
หาการปนเปอนท้ังทางดานเคมี และจุลินทรีย รวมกันไมนอยกวา  
10 ตัวอยาง 

7 รานอาหารพ้ืนท่ีไมเกิน 
200 ตารางเมตร 

สุมเก็บตวัอยางอาหาร ภาชนะ และมือผูสัมผัสอาหาร เพ่ือตรวจวิเคราะห
หาการปนเปอนท้ังทางดานเคมี และจุลินทรีย รวมกันไมนอยกวา  
5 ตัวอยาง 

กรณีพบการปนเปอน ใหเจาพนักงานออกคำแนะนำหรือออกคำสั่งใหผูประกอบการ
อาหารดำเนินการปรับปรงุแกไข 
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3) ดานบุคลากร ผูสัมผัสอาหาร (Food Handler) ตองผานการอบรมหรือการเรียนรู 
ดวยตนเองดานการสุขาภิบาลอาหาร 

 
 
 
 

 

 

 

 

 

 

 

4) ดานการบริการท่ีเปนมิตรตอสิ่งแวดลอม (Green Service) ประกอบดวยขอมาตรฐาน
ท้ังหมด 7 ขอ (โดยมีขอมาตรฐานหลกั 2 ขอ) ดังนี้ 

(1) ไมมีเหตุรำคาญจากการประกอบกิจการ (ขอมาตรฐานหลัก) 
(2) ไมใชภาชนะท่ีทำจากโฟม (ขอมาตรฐานหลัก) 
(3) เลือกใชวัตถุดิบท่ีเปนมิตรกับสิ่งแวดลอม หรือไดรับการรับรองมาตรฐานดาน 

ความปลอดภัยท่ีเชื่อถือได 
(4) มีการคัดแยกขยะ เชน ขยะรีไซเคิล ขยะท่ัวไป และขยะอันตราย เปนตน 
(5) มีการนำขยะอาหาร วัตถุดิบเหลือใชไปใชใหเกิดประโยชน 
(6) เลือกใชผลิตภัณฑทำความสะอาด หรือการกำจัดแมลง สัตวนำโรคท่ีมีวิธี 

หรือสวนประกอบจากธรรมชาติ 
(7) มีนโยบายใหลูกคานำภาชนะมาใสอาหารเองได 

โดยมีเกณฑการประเมินสถานประกอบการอาหารเพ่ือใหการรับรองมาตรฐานอาหารปลอดภัย
ของกรุงเทพมหานคร ดังนี้ 

- ระดับดี/เกรด C (ระดับ 3 ดาว) ตองผานเกณฑการประเมินตามองคประกอบท่ี 1 - 3   
- ระดับดีมาก/เกรด B (ระดับ 4 ดาว/Green Service) ตองผานเกณฑการประเมินครบท้ัง 

4 องคประกอบ โดยดานการบริการท่ีเปนมิตรกับสิ่งแวดลอม ตองผานเกณฑอยางนอย 4 ขอ และตองผาน 
ขอมาตรฐานหลักทุกขอ  
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- ระดับดีเลิศ/เกรด A (ระดับ 5 ดาว/Green Service Plus) ตองผานเกณฑการประเมินครบ
ท้ัง 4 องคประกอบ และตองผานเกณฑดานบริการท่ีเปนมิตรตอสิ่งแวดลอม ท้ัง 7 ขอ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
ในปงบประมาณ พ.ศ. 2564 ไดกำหนดเปาหมายในการดำเนินการสงเสริมใหสถานประกอบการ

อาหารมีการพัฒนาผานเกณฑมาตรฐานอาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร รอยละ 100 แตเนื่องจาก
สถานการณการแพรระบาดของของโรคติดเชื้อไวรัสโคโรนา 2019 (โควิด 19) สงผลกระทบตอการดำเนินงาน 
เนื่องจากสถานประกอบการอาหารบางแหงมีการปดดำเนินกิจการ เปลี่ยนวิธี การจำหนายหรือเปลี่ยนสินคา 
ท่ีจำหนายใหเหมาะสมกับสถานการณ สงผลใหเจาหนาท่ีไมสามารถเขาตรวจรับรองฯได โดยขอมูลจากการสำรวจ
พบวามีสถานประกอบการอาหารท้ังหมด 20,166 ราย ปดดำเนินกิจการชั่วคราว จำนวน 906 ราย เปดดำเนิน
กิจการ 19,260 ราย ผลดำเนินงานพบวาสถานประกอบการอาหารมีการพัฒนาผานเกณฑมาตรฐานอาหาร
ปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร ระดับดี/เกรด C (3 ดาว) จำนวน 19,260 ราย จากจำนวนสถานประกอบการอาหาร 
ท่ีไดรับใบอนุญาต/หนังสือรับรองการแจง ท้ังหมด 20,166 ราย คิดเปนรอยละ 95.51 และมีสถานประกอบการท่ีสามารถ
พัฒนาผานเกณฑมาตรฐานการบริการท่ีเปนมิตรกับสิ่งแวดลอม (Green Service) จำนวน 8,683 ราย คิดเปน
รอยละ 43.06 รายละเอียดขอมูลจำนวนสถานประกอบการอาหารท่ีมีการพัฒนาผานเกณฑมาตรฐานอาหาร
ปลอดภัยของกรงุเทพมหานคร ปงบประมาณ พ.ศ. 2564 แสดงดังตารางท่ี 3 และรอยละของสถานประกอบการอาหารท่ีมี
การพัฒนาผานเกณฑมาตรฐานอาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร แยกตามประเภทสถานประกอบการอาหาร  
แสดงดังแผนภาพท่ี 1 
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ตารางท่ี 3 แสดงขอมูลจำนวนสถานประกอบการอาหารท่ีมีการพัฒนาผานเกณฑฯและไดรับปายรับรอง
มาตรฐานอาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร ปงบประมาณ พ.ศ. 2564 

 

ประเภท 
สถานประกอบการ 

จำนวน
ท้ังหมด 
(ราย) 

ผานเกณฑมาตรฐานอาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร 

ระดับดี/เกรด C (3 ดาว) ระดับ Green Service 

จำนวน (ราย) คิดเปนรอยละ จำนวน (ราย) คิดเปนรอยละ 

แผงลอยจำหนาย
อาหาร 

1,011 1,011 100.00 108 10.68 

มินิมารท 3,909 3,901 99.80 2,585 66.13 

ซูเปอรมารเก็ต 372 345 92.74 237 63.71 

ตลาดประเภท 1 143 143 100.00 38 26.57 

ตลาดประเภท 2 310 301 97.10 36 11.61 

รานอาหาร 
พ้ืนท่ีเกิน 200 ตร.ม. 

4,118 3,915 95.07 1,877 45.58 

รานอาหาร 
พ้ืนท่ีไมเกิน 200 ตร.ม. 

10,303 9,644 93.60 3,802 36.90 

รวมท้ังส้ิน 20,166 19,260 95.51 8,683 43.06 

 

หมายเหตุ ระดับ Green Service หมายถึง ระดับดีมาก/เกรด B (4 ดาว/Green Service) และ ระดับดีเลิศ/เกรด A 
(5 ดาว/Green Service Plus) 

*ขอมูล ณ วันท่ี 30 กันยายน 2564 
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แผนภาพท่ี 1  รอยละของสถานประกอบการอาหารท่ีมีการพัฒนาผานเกณฑมาตรฐานอาหารปลอดภัยของ
กรุงเทพมหานคร แยกตามประเภทสถานประกอบการอาหาร ในปงบประมาณ พ.ศ. 2564 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

หมายเหตุ ระดับ Green Service หมายถึง ระดับดีมาก/เกรด B (4 ดาว/Green Service) และ ระดับดีเลิศ/เกรด 
A (5 ดาว/Green Service Plus) 

*ขอมูล ณ วันท่ี 30 กันยายน 2564 

จากสถิติผลการดำเนินการพัฒนา ยกระดับสถานประกอบการอาหารในพ้ืนท่ีกรุงเทพมหานคร
ตามกลุมเปาหมาย ใหเขาสูเกณฑมาตรฐานอาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร พบวา สถานประกอบการ
อาหารมีการพัฒนาผานเกณฑมาตรฐานอาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานครอยางตอเนื่อง โดยมีสถิติขอมูล
จำนวนสถานประกอบการท่ีผานเกณฑฯ ในปงบประมาณ พ.ศ. 2548 - 2559 อยูในแนวโนมสูงข้ึน และลดลง
เล็กนอยในปงบประมาณ พ.ศ. 2560 และสามารถดำเนินการไดสูงสุด รอยละ 100 ในปงบประมาณ พ.ศ. 2561 - 
2562 เนื่องจากแผนปฏิบัติราชการกรุงเทพมหานครประจำป กำหนดใหมีตัวชี้วัด “รอยละความสำเร็จในการ
สงเสริมใหสถานประกอบการอาหารมีการพัฒนาผานเกณฑมาตรฐานอาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร”  
โดยกำหนดคาเปาหมายดำเนินการ รอยละ 100 สวนในปงบประมาณ พ.ศ. 2563 - 2564 เนื่องจากสถานการณ
การแพรระบาดของของโรคติดเชื้อไวรัสโคโรนา 2019 (COVID -19) สงผลกระทบตอสถานประกอบการ
รานอาหาร  
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ซ่ึงบางแหงมีการปดดำเนินการ เปลี่ยนวิธีการจำหนายหรือเปลี่ยนสินคาท่ีจำหนายใหเหมาะสมกับสถานการณ 
รวมท้ังผูสัมผัสอาหารไมสามารถเขารับการอบรมตามหลักสูตรการสุขาภิบาลอาหารได ซึ่งเปนองคประกอบ
หนึ่งของเกณฑมาตรฐานอาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร กลาวคือผูสัมผัสอาหารตองผานการอบรม
หรือการเรียนรูดวยตนเองดานการสุขาภิบาลอาหาร สงผลใหการสงเสริมใหสถานประกอบการอาหาร 
มีการพัฒนาผานเกณฑมาตรฐานอาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานครในปงบประมาณ พ.ศ. 2563 - 2564  
ดำเนินการได รอยละ 95.19 และ 95.51 ตามลำดับ รายละเอียดสถิติจำนวนสถานประกอบการอาหารท่ีมีการ
พัฒนาผานเกณฑมาตรฐานอาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร ในปงบประมาณ 2548 - 2564 แสดงดัง
ตารางท่ี 4 และตามแผนภาพท่ี 2 

ตารางท่ี 4 แสดงสถิติจำนวนสถานประกอบการอาหารท่ีมีการพัฒนาผานเกณฑมาตรฐานอาหารปลอดภัยของ
กรุงเทพมหานคร ระดับดี /เกรด C (3 ดาว) ในปงบประมาณ 2548 - 2564 

ปงบประมาณ 
พ.ศ. 

เปาหมาย 
(รอยละ) 

จำนวน 
สถานประกอบการอาหาร 
ท่ีไดรับอนุญาตท้ังหมด 

(ราย) 

จำนวน 
สถานประกอบการ

อาหารท่ีมีการพัฒนา
ผานเกณฑฯ 

(ราย) 

คิดเปน 
รอยละของจำนวน 
สถานประกอบการ

อาหารท้ังหมด 

2548 - 20,000 487 2.44 

2549 - 21,132 985 4.66 

2550 - 22,400 3,690 16.47 

2551 - 23,853 5,218 21.88 

2552 20 23,995 5,932 24.72 

2553 20 24,616 8,751 35.55 

2554 40 23,186 12,610 54.39 

2555 50 23,433 14,352 61.25 

2556 55 22,568 14,427 63.93 

2557 60 23,298 16,503 70.83 

2558 60 23,290 16,998 72.98 

2559 60 21,456 16,346 76.18 

2560 60 19,021 14,340 75.39 

2561 100 19,037 19,037 100 

2562 100 19,450 19,450  100 

2563 100 20,096 19,129 95.19 
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ปงบประมาณ 
พ.ศ. 

เปาหมาย 
(รอยละ) 

จำนวน 
สถานประกอบการอาหาร 
ท่ีไดรับอนุญาตท้ังหมด 

(ราย) 

จำนวน 
สถานประกอบการ

อาหารท่ีมีการพัฒนา
ผานเกณฑฯ 

(ราย) 

คิดเปน 
รอยละของจำนวน 
สถานประกอบการ

อาหารท้ังหมด 

2564 100 20,166 19,260 95.51 

แผนภาพท่ี 2  แสดงสถิติรอยละสถานประกอบการท่ีมีการพัฒนาผานเกณฑมาตรฐานอาหารปลอดภัยของ
กรุงเทพมหานคร ในปงบประมาณ พ.ศ. 2548 – 2564 
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2. การตรวจประเมินติดตาม กำกับมาตรฐานอาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร 

สำนักอนามัย จัดทำแผนการออกตรวจประเมินติดตาม กำกับมาตรฐานการรับรองมาตรฐาน
อาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร โดยมีวัตถุประสงคเพ่ือเปนการติดตาม กำกับ มาตรฐานการรับรองมาตรฐาน
อาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร และกระตุนใหผูประกอบการจำหนายอาหารเห็นความสำคัญ รวมท้ัง 
ใหความรวมมือปฏิบัติถูกตองตามมาตรฐานสุขลักษณะท่ีดี และตระหนักในการคุมครองผูบริโภค เพ่ือสราง
ความม่ันใจในการบริโภคอาหารท่ีสะอาดปลอดภัยในพ้ืนท่ีกรุงเทพมหานครครอบคลุมท้ัง 50 เขต  
โดยในปงบประมาณ พ.ศ. 2564 สุมตรวจประเมินสถานประกอบการอาหารอาหารประเภท รานอาหาร ซูเปอรมาเก็ต 
มินิมารท แผงลอยจำหนายอาหาร และตลาด ตามเกณฑมาตรฐานอาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร  
ในระหวางวันที่ 15 ธันวาคม 2563 - 27 พฤษภาคม 2564 จำนวน 459 ราย คิดเปนรอยละ 2.40  
ของจำนวนสถานประกอบการอาหารท่ีมีการพัฒนาผานเกณฑมาตรฐานอาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร 
ในปท่ีผานมาลาสุด (ปงบประมาณ พ.ศ. 2563) สรุปผลการตรวจ ดังนี้ 

2.1 ผลการตรวจตามเกณฑมาตรฐานอาหารปลอดภยัของกรุงเทพมหานคร  

สถานประกอบการอาหารท่ีไดรับการตรวจประเมิน จำนวน 459 ราย มีการรักษามาตรฐาน  
โดยผานเกณฑมาตรฐานอาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร จำนวน 279 ราย (รอยละ 60.78) และไมผานเกณฑ
มาตรฐานอาหารปลอดภัยของกรงุเทพมหานคร จำนวน 180 ราย (รอยละ 39.22)  เม่ือพิจารณาตามประเภท
สถานประกอบการอาหาร พบวา รอยละของสถานประกอบการอาหารท่ีผานเกณฑฯ มากท่ีสุด ไดแก 
ซูเปอรมารเก็ต (รอยละ 91.67) รองลงมา คือ มินิมารท (รอยละ 76.92) และผานเกณฑนอยท่ีสุด ไดแก  
ตลาดประเภทท่ี 2 (รอยละ 20.00) รายละเอียดแสดงดังแผนภาพท่ี 3  
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แผนภาพ ท่ี  3 แสดงผลการตรวจประเมินตามเกณฑมาตรฐานอาหารปลอดภัยฯ 
ปงบประมาณ พ.ศ. 2564 แยกตามประเภทสถานประกอบการ 

 

 

ขอมูล กองสุขาภิบาลอาหาร สำนักอนามัย กรุงเทพมหานคร 
 
ซ่ึงขอบกพรองจากการตรวจประเมินท่ีพบวาไมเปนไปตามเกณฑมาตรฐานอาหารปลอดภัย 

ของกรุงเทพมหานคร ดังนี้ 
1) สถานประกอบการอาหารท่ีไมผานเกณฑฯ เฉพาะดานสุขลักษณะ จำนวน 97 ราย  

(รอยละ 21.13) 
2) สถานประกอบการอาหารท่ีไมผานเกณฑฯ เฉพาะดานคุณภาพอาหาร จำนวน 50 ราย 

(รอยละ 10.89) 
3) สถานประกอบการอาหารท่ีไมผานเกณฑฯ ท้ังดานสุขลักษณะและดานคุณภาพอาหาร 

จำนวน 33 ราย (รอยละ 7.19) 

โดยขอบกพรองดานสุขลักษณะท่ีพบมากท่ีสุด ไดแก ดานการจัดการวัตถุดิบอาหาร  
อาหารปรุงสำเร็จ การจัดเก็บไมมีการปกปดปองกันการปนเปอน ดานการจัดการของเสีย ถังขยะไมถูก
สุขลักษณะ บอดักไขมันมีสภาพชำรุด มีไขมันตกคาง ไมไดมีการทำความสะอาดอยางสม่ำเสมอ ดานสุขวิทยา
สวนบุคคลของผูสัมผัสอาหาร พบวาผูสัมผัสอาหารไมสวมหมวกคลุมผมและผากันเปอน มีการสวมเครื่องประดับ
และไวเล็บยาว และถังดับเพลิงไมไดรับการตรวจสอบสภาพใหสามารถใชงานไดดีอยูเสมอ และตำแหนงท่ีติดตั้ง
ถังดับเพลิงมีสิ่งกีดขวางไมสามารถหยิบใชไดสะดวก  
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สวนขอบกพรองดานคุณภาพอาหารท่ีพบมากท่ีสุด ไดแก ผลตรวจคุณภาพอาหารทางดาน
จุลินทรีย (โคลิฟอรมแบคทีเรยี) โดยใชชุดทดสอบโคลิฟอรมแบคทีเรยีเบื้องตน (SI-2) สรุปผลการตรวจประเมิน
ตามเกณฑมาตรฐานอาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร แสดงดังแผนภาพท่ี 4 

แผนภาพ ท่ี  4  แสดงผลการตรวจประเมินตามเกณฑมาตรฐานอาหารปลอดภัยฯ 
ปงบประมาณ พ.ศ. 2564 แยกตามประเภทผลการตรวจประเมิน 

 

 

หมายเหตุ สถานประกอบการจำหนายอาหารท่ีสุมตรวจท้ังหมดไดรับใบอนุญาตหรือหนังสือรับรองการแจง
ตามกฎหมายวาดวยการสาธารณสุข และมีผูสัมผัสอาหารท่ีผานการอบรมตามหลักสูตรดานการสุขาภิบาลอาหาร 
ท่ีกรุงเทพมหานครกำหนด 

  2.2 ผลการตรวจดานความปลอดภยัอาหาร ภาชนะอุปกรณ และมือผูสัมผัสอาหาร  
ในภาพรวมสรุปผลดังนี้ 

2.2.1 สุมตรวจหาการปนเปอนสารพิษในอาหารท่ีจำหนาย โดยใชชุดทดสอบเบื้องตน 
(test kit) ตรวจหาสารบอแร็กซ 418 ตัวอยาง ฟอรมาลิน 262 ตัวอยาง ซาลิซิลิก 104 ตัวอยาง สารฟอกขาว  
127 ตัวอยาง กรดแรอิสระในน้ำสมสายชู 6 ตัวอยาง ยาฆาแมลง 242 ตัวอยาง และสารโพลารในน้ำมันทอด
อาหาร 21 ตัวอยาง รวมจำนวนท้ังหมด 1,180 ตัวอยาง พบการปนเปอน 5 ตัวอยาง คิดเปนรอยละ 0.42 โดยพบ 
การปนเปอนสารฟอรมาลีน ในเครื่องในวัว (ผาข้ีริ้วขาว) 4 ตัวอยาง และปลาหมึกกรอบ 1 ตัวอยาง 

2.2.2 ผลการตรวจวิเคราะหความปลอดภัยทางดานจุลินทรีย โดยสุมตรวจความสะอาด
ของอาหาร ภาชนะอุปกรณ และมือผูสัมผัสอาหาร โดยใชชุดทดสอบโคลิฟอรมแบคทีเรียเบื้องตน (SI-2) 
จำนวน 2,101 ตัวอยาง พบการปนเปอน จำนวน 167 ตัวอยาง (รอยละ 7.95) ดังนี้ 
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- น้ำแข็ง/น้ำดื่ม จำนวน 35 ตัวอยาง ไมพบการปนเปอนเชื้อโคลิฟอรมแบคทีเรีย 
- อาหาร จำนวน 229 ตัวอยาง พบการปนเปอนเชื้อโคลิฟอรมแบคทีเรีย จำนวน 14 

ตัวอยาง (รอยละ 6.11) 
  - ภาชนะอุปกรณ จำนวน 868 ตัวอยาง พบการปนเปอนเชื้อโคลิฟอรมแบคทีเรีย 

จำนวน 41 ตัวอยาง (รอยละ 4.72) 
  - มือผูสัมผัสอาหาร จำนวน 969 ตัวอยาง พบการปนเปอนโคลิฟอรมแบคทีเรีย 

จำนวน 112 ตัวอยาง (รอยละ 11.56) 
จากผลการตรวจจะเห็นไดวาพบการปนเปอนโคลิฟอรมแบคทีเรีย ในมือผูสัมผัสอาหาร 

มากท่ีสุด (รอยละ 11.56) รองลงมา คือ อาหาร (รอยละ 6.11) และภาชนะอุปกรณ (รอยละ 4.72) ตามลำดับ 
สรุปผลการตรวจวิเคราะหความปลอดภัยทางดานจุลินทรีย โดยใชชุดทดสอบโคลิฟอรมแบคทีเรียเบื้องตน (SI-2) 
แสดงดังแผนภาพท่ี 5 

แผนภาพท่ี 5 ผลการตรวจวิเคราะหความปลอดภัยทางดานจุลินทรีย โดยใชชุดทดสอบโคลิฟอรมแบคทีเรีย
เบื้องตน (SI-2) ในปงบประมาณ พ.ศ. 2564 

 

 

ท้ังนี้  สำนักอนามัยไดแจงผลการตรวจประเมินฯใหสำนักงานเขตทราบ ในกรณีท่ีพบ
ขอบกพรองไมเปนไปตามเกณฑมาตรฐานอาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร สำนักงานเขตไดดำเนินการ 
ใหคำแนะนำสถานประกอบการใหปรับปรุง แกไขขอบกพรอง พรอมท้ังติดตามกวดขันสถานประกอบการ
อาหารท่ีไดรับปายรับรองฯใหปฏิบัติตามเกณฑมาตรฐานอาหารปลอดภัยอยางตอเนื่อง เพ่ือใหการรับรอง
มาตรฐานอาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร สามารถสรางความม่ันใจใหกับผูบริโภค รายละเอียดผลการ 
ตรวจประเมินตามเกณฑมาตรฐานอาหารปลอดภัยของกรงุเทพมหานคร  
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จากผลการตรวจประเมินติดตาม กำกับมาตรฐานอาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร  
ในสถานประกอบการอาหารที่ไดรับปายรับรองมาตรฐานอาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร ในรอบ 5 ป 
ท่ีผานมา (ปงบประมาณ พ.ศ. 2560 - 2564) พบวา สถานประกอบการอาหารท่ีมีการพัฒนาผานเกณฑ
มาตรฐานอาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร และไดรับปายรับรองฯ มีแนวโนมการรักษาคุณภาพมาตรฐานตาม
เกณฑมาตรฐานอาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร ไมคงท่ี กลาวคือมีการรักษาคุณภาพมาตรฐาน  
ในปงบประมาณ พ.ศ. 2560 คิดเปนรอยละ 50 มีการรักษาคุณภาพมาตรฐานเพ่ิมข้ึน ในปงบประมาณ พ.ศ. 2561  
คิดเปนรอยละ 67.55 และคอยๆ ลดลงในปงบประมาณ พ.ศ. 2562 - 2563 คิดเปนรอยละ 57.71 และรอยละ 
50.87 ตามลำดับ และมีการรักษาคุณภาพมาตรฐานเพ่ิมข้ึนเล็กนอย ในปงบประมาณ พ.ศ. 2564 (รอยละ 
60.78) ซ่ึงพบวาในปงบประมาณ พ.ศ. 2561 มีการรักษาคุณภาพมาตรฐานสูงสุด (รอยละ 67.55)  
และปงบประมาณ พ.ศ. 2560 มีการรักษาคุณภาพมาตรฐานต่ำสุด (รอยละ 50) รายละเอียดสถิติผลการตรวจ
ประเมินติดตาม กำกับมาตรฐานอาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร ในสถานประกอบการท่ีมีการพัฒนา 
ผานเกณฑมาตรฐานอาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร และไดรับปายรับรองฯ ในรอบ 5 ปท่ีผานมา 
(ปงบประมาณ พ.ศ. 2560 - 2564) แสดงดังแผนภาพท่ี 6 
 
แผนภาพท่ี 6  แสดงสถิติผลการตรวจประเมินติดตาม กำกับมาตรฐานอาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร  
ในสถานประกอบการท่ีมีการพัฒนาผานเกณฑมาตรฐานอาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร และไดรับ 
ปายรับรองฯ ในรอบ 5 ปท่ีผานมา (ปงบประมาณ พ.ศ. 2560 - 2564)  
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นอกจากนี้ ยังพบวาจากผลดำเนินงานตรวจประเมินติดตาม กำกับมาตรฐานอาหารปลอดภัยของ
กรุงเทพมหานคร ในรอบ 5 ป (ปงบประมาณ พ.ศ. 2560 - 2564) พบขอบกพรองจากการตรวจประเมินท่ีสงผล
ใหไมเปนไปตามเกณฑมาตรฐานอาหารปลอดภัย โดยแยกเปนรอยละของสถานประกอบการอาหารที่ไมผาน
เกณฑฯ เฉพาะดานสุขลักษณะ ไมผานเกณฑฯ ทั้งดานสุขลักษณะและดานคุณภาพอาหาร และไมผาน
เกณฑฯ เฉพาะดานคุณภาพอาหาร โดยในภาพรวมพบวาขอบกพรองท่ีพบมีแนวโนมไมคงท่ี และขอบกพรอง
เฉพาะดานคุณภาพอาหารมีแนวโนมลดลง ในปงบประมาณ พ.ศ. 2560 - 2563 (รอยละ 21.28 รอยละ 14.78 
รอยละ 14.68 และรอยละ 10.47 ตามลำดับ) แตเพ่ิมข้ึนเล็กนอย ในปงบประมาณ พ.ศ. 2564 สวนขอบกพรอง
ดานสุขลักษณะมีแนวโนมสูงข้ึน โดยพบสูงสุดในปงบประมาณ พ.ศ. 2564 (รอยละ 21.13) แสดงดังแผนภาพท่ี 7 

แผนภาพท่ี 7  แสดงผลการตรวจประเมินสถานประกอบการอาหารท่ีพบขอบกพรองท่ีสงผลใหไมเปนไปตาม
เกณฑมาตรฐานอาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร ในรอบ 5 ป (ปงบประมาณ พ.ศ. 2560 - 2564) 
 

 
 

จากสถานการณการพบขอบกพรองดังกลาว สะทอนใหเห็นวาผูประกอบการมีความรู 
ความเขาใจในการเลือกซ้ือวัตถุดิบอาหารท่ีปลอดภัยมากข้ึน (ขอบกพรองดานคุณภาพอาหารมีแนวโนมลดลง) 
แตในสวนของสุขลักษณะสถานประกอบการ รวมถึงสุขวิทยาสวนบุคคล เปนสิ่งท่ียังพบขอบกพรองมีแนวโนม
สูงข้ึน สาเหตุจากผูประกอบการ ผูสัมผัสอาหารยังขาดความตระหนัก และการเปลี่ยนแปลงพฤติกรรมนั้นทำไดยาก 
เจาหนาท่ีจะตองตรวจติดตาม กำกับ มาตรฐานอยางสม่ำเสมอ และตองสงเสริมใหผูประกอบกิจการ  
และผูสัมผัสอาหารทุกคนผานการอบรมตามหลักสูตรดานการสุขาภิบาลอาหาร ท้ังนี้ เพ่ือใหสถานประกอบการ
อาหารมีการรักษามาตรฐานอาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานครอยางยั่งยืน และเปนการสงเสริมคุณภาพชีวิต 
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ท่ีดีของผูบริโภคในการเลือกซ้ืออาหารท่ีสะอาดปลอดภัย
โดยสังเกตปายรับรองมาตรฐานอาหารปลอดภัยของ
กรุงเทพมหานคร 

 
 
 
 
 
 

3. การสำรวจความพึงพอใจของประชาชนในการสงเสริมใหสถานประกอบการอาหารมีการพัฒนาผาน
เกณฑมาตรฐานอาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร ตั้งแตวันท่ี 6 กรกฎาคม - 30 กันยายน 2564 

ก รุ ง เท พ ม ห าน ค ร ได ด ำ เนิ น ก า ร ส ง เส ริ ม ให  
สถานประกอบการอาหารมีการพัฒนาผานเกณฑมาตรฐานอาหาร
ปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร ไดแก รานอาหาร ตลาด ซูเปอรมารเก็ต 
มินิมารท และแผงลอยจำหนายอาหารริมบาทวิถี ท้ังนี้ เพ่ือใหไดขอมูล
สำหรับใช ในการปรับปรุงพัฒนางาน จึงไดสำรวจความพึงพอใจ 
ของประชาชนในพ้ืนท่ีกรุงเทพมหานคร ในการสงเสริมใหสถาน
ประกอบการอาหารมีการพัฒนาผานเกณฑมาตรฐานอาหารปลอดภัย
ของกรุงเทพมหานคร ตั้งแตวันท่ี 6 กรกฎาคม - 30 กันยายน 2564 
ในรูปแบบ google form ปรากฏผลดังนี้ 

 
 
 

 
1. ขอมูลผูตอบแบบประเมินในการสงเสริมใหสถานประกอบการอาหารมีการพัฒนา 

ผานเกณฑมาตรฐานอาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร แสดงดังตารางท่ี 5  

ตารางท่ี 5 แสดงขอมูลผูตอบแบบประเมินความพึงพอใจในการสงเสริมใหสถานประกอบการ
อาหารมีการพัฒนาผานเกณฑมาตรฐานอาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร 

 

ขอมูลผูตอบแบบประเมิน จำนวน (คน) คิดเปนรอยละ 

1. เพศ ชาย 100 26.74 

หญิง 274 73.26 

 
 
 
 
 

30 



รายงานประจาํปี ปีงบประมาณ 2564 
กองสุขาภบิาลอาหาร สาํนักอนามยั 

 

 

   

ขอมูลผูตอบแบบประเมิน จำนวน (คน) คิดเปนรอยละ 

2. อายุ นอยกวา 12 ป 4 1.07 

12 - 25 ป 32 8.56 

26 - 45 ป 220 58.82 

46 - 60 ป 105 28.07 

มากกวา 60 ป 13 3.48 

3. อาชีพ ขาราชการ/เจาหนาท่ีของรัฐ/พนักงาน
รัฐวิสาหกิจ 

139 37.17 

พนักงาน/ลูกจางเอกชน 125 33.42 

ผูประกอบการ/เจาของธรุกิจ 89 23.80 

นักเรียน/นักศึกษา 11 2.94 

อ่ืนๆ (เชน แมบาน รับจางท่ัวไป) 10 2.67 

 
ผูตอบแบบประเมินความพึงพอใจ มีจำนวนท้ังสิ้น 374 คน แยกเปน เพศชาย จำนวน 100 คน 

(รอยละ 26.74) เพศหญิง 274 คน (รอยละ 73.26) รายละเอียดแสดงตามแผนภาพท่ี 8 อายุของผูตอบ 
แบบประเมิน สวนใหญเปนวัยทำงาน คือ ชวงอายุ 26 - 45 ป จำนวน 220 คน (รอยละ 58.82) และชวงอายุ 
46 - 60 ป จำนวน 105 คน (รอยละ 28.07) ตามลำดับ รายละเอียดแสดงตามแผนภาพท่ี 9 

 
แผนภาพท่ี 8 ขอมูลผูตอบแบบประเมินความพึงพอใจ แยกตามเพศ 
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แผนภาพท่ี 9 ขอมูลผูตอบแบบประเมินความพึงพอใจ แยกตามอาย ุ

 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 

และเม่ือพิจารณาตามอาชีพของผูตอบแบบประเมินความพึงพอใจ พบวาสวนใหญมีอาชีพ 
ขาราชการ/เจาหนาท่ีของรัฐ/พนักงานรัฐวิสาหกิจ จำนวน 139 คน (รอยละ 37.17) พนักงาน/ลูกจางเอกชน 
จำนวน 125 คน (รอยละ 33.42) และผูประกอบการ/เจาของธุรกิจ จำนวน 89 คน (รอยละ 23.80) ตามลำดับ 
รายละเอียดแสดงตามแผนภาพท่ี 10 

 
แผนภาพท่ี 10 ขอมูลผูตอบแบบประเมินความพึงพอใจ แยกตามอาชีพ 
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2. ขอมูลผลการประเมินความพึงพอใจในการสงเสริมใหสถานประกอบการอาหารมีการพัฒนา 
ผานเกณฑมาตรฐานอาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร แสดงดังตารางท่ี 6  

ตารางท่ี 6 แสดงความพึงพอใจของประชาชนในการสงเสริมใหสถานประกอบการอาหารมีการพัฒนา 
ผานเกณฑมาตรฐานอาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร 

 

รายละเอียด พอใจมาก พอใจ ควรปรบัปรุง 

ร าน จำห น ายอาห าร ท่ี ได รั บ ป าย รับ รอ ง
มาตรฐานอาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร 
มีการรักษาคุณภาพมาตรฐานอยางสม่ำเสมอ
เชน ความสะอาดของสถานท่ี อาหาร ภาชนะ
อุปกรณ และสุขลักษณะผูใหบริการ/ผูสัมผัส
อาหาร 

265 คน 
(รอยละ 70.86) 

100 คน 
(รอยละ 26.74) 

9 คน 
(รอยละ 2.41) 

ทานมีความม่ันใจวาไดบริโภคอาหารท่ีสะอาด
ปลอดภัยจากรานท่ีไดรับการรับรองมาตรฐาน
อาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร 
 

259 คน 
(รอยละ 69.25) 

110 คน 
(รอยละ 29.41) 

5 คน 
(รอยละ 1.34) 

รูปแบบปาย/สัญลัษณการรับรองมาตรฐาน
อาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร มีความ
สวยงาม สะดุดตา และสื่อความหมายไดชัดเจน 
 
 

217 คน 
(รอยละ 58.02) 

142 คน 
(รอยละ 37.97) 

15 คน 
(รอยละ 4.01) 

 
โดยมีผลการประเมินความพึงพอใจตามประเด็น ดังนี้ 

2.1 ผลการประเมินความพึงพอใจในประเด็นรานจำหนายอาหารท่ีไดรับปายรับรองมาตรฐาน
อาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร มีการรักษาคุณภาพมาตรฐานอยางสม่ำเสมอ เชน ความสะอาด 
ของสถานท่ี อาหาร ภาชนะอุปกรณ และสุขลักษณะผูใหบริการ/ผูสัมผัสอาหาร (แผนภาพท่ี 11) พบวา ประชาชน 
มีความพอใจมาก จำนวน 265 คน (รอยละ 26.74) พอใจ จำนวน 100 คน (รอยละ 26.74) และเห็นวาควรปรับปรุง 
จำนวน 9 คน (รอยละ 2.41)  
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แผนภาพท่ี 11 ผลการประเมินความพึงพอใจในประเด็นรานจำหนายอาหารท่ีไดรับปายรับรองมาตรฐาน
อาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร มีการรักษาคุณภาพมาตรฐานอยางสม่ำเสมอ 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
2.2 ผลการประเมินความพึงพอใจในประเด็นความม่ันใจวาไดบริโภคอาหารท่ีสะอาดปลอดภัย 

จากรานท่ีไดรับการรับรองมาตรฐานอาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร (แผนภาพท่ี 12) พบวา ประชาชน 
มีความพอใจมาก จำนวน 259 คน (รอยละ 69.25) พอใจ จำนวน 110 คน (รอยละ 29.41) และเห็นวาควรปรับปรุง 
จำนวน 5 คน (รอยละ 1.34)  

แผนภาพท่ี 12 ผลการประเมินความพึงพอใจในประเด็นความม่ันใจวาไดบริโภคอาหารท่ีสะอาดปลอดภัย 
จากรานท่ีไดรับการรับรองมาตรฐานอาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร 
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2.3 ผลการประเมินความพึงพอใจในประเด็นรูปแบบปาย/สัญลัษณการรับรองมาตรฐาน
อาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร มีความสวยงาม สะดุดตา และสื่อความหมายไดชัดเจน (แผนภาพท่ี 13) 
พบวา ประชาชนมีความพอใจมาก จำนวน 217 คน (รอยละ 58.02) พอใจ จำนวน 142 คน (รอยละ 37.97)  
และเห็นวาควรปรบัปรุง จำนวน 15 คน (รอยละ 4.01)  

แผนภาพท่ี 13 ผลการประเมินความพึงพอใจในประเด็นรูปแบบปาย/สัญลัษณการรับรองมาตรฐานอาหาร
ปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร 

 
 
 

จากผลการประเมินความพึงพอใจในการสงเสริมใหสถานประกอบการอาหารมีการพัฒนาผาน
เกณฑมาตรฐานอาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร จะเห็นไดวา ประชาชนมีความพึงพอใจมาก ในประเด็น
รานจำหนายอาหารท่ีไดรับปายรับรองมาตรฐานอาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร มีการรักษาคุณภาพ
มาตรฐานอยางสม่ำเสมอ (รอยละ 70.86) และเห็นวาควรปรับปรุงมากท่ีสุด ในประเด็นรูปแบบปาย/สัญลักษณ
การรับรองมาตรฐานอาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร (รอยละ 4.01)  

ขอเสนอแนะ 
1) ปรับปรุง พัฒนา เกณฑการรับรองมาตรฐานอาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานครใหเปน

ปจจบุัน ทันสมัย และทันตอสถานการณความปลอดภัยดานอาหาร 
2) จัดทำมาตรการสงเสริมสรางแรงจูงใจใหสถานประกอบการเกิดความกระตือรือรน 

ท่ีจะพัฒนา ยกระดับ มาตรฐานสถานประกอบการ และใหมีการเตรียม ปรุงประกอบ และจำหนายอาหาร 
ท่ีสะอาด ปลอดภัยอยางสม่ำเสมอ นอกเหนือจากมาตรการบังคับทางกฎหมาย และจูงใจใหประชาชนเขามา 
มีสวนรวมในการพัฒนางานมาตรฐานอาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานครใหมากยิ่งข้ึน  

3) สนับสนุนใหมีการประชาสัมพันธงานมาตรฐานอาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร  
ทางชองทางตางๆ เชน วิทยุ โทรทัศน หนังสือพิมพ facebook เว็บไซต เปนตน  
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4) พัฒนา ปรับปรุงระบบสารสนเทศงานสุขาภิบาลอาหารในสวนของระบบการรับรอง
มาตรฐานอาหารปลอดภัย และชองทางท่ีสามารถเขาถึงฐานขอมูลท่ีเปนปจจุบัน ไดทุกภาคสวน 

5) ผูบริหารกรุงเทพมหานครควรกำหนดเปนนโยบายสำคัญใหสำนักงานเขตดำเนินการ  
โดยการจัดสรรทรัพยากรท่ีจำเปนใหเพียงพอตอการปฏิบัติงาน 
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ภารกิจงานยุทธศาสตร 
ของหนวยงานท่ีสนับสนุนแผนปฏิบัติราชการกรุงเทพมหานคร 

ประจำป พ.ศ. 2564 
 

ดานท่ี 1 : มหานครปลอดภัย 

มิติท่ี 1.6 : ปลอดโรคคนเมืองอาหารปลอดภัย 

เปาหมายท่ี 1.6.5 : ประชาชนบริ โภคอาหารท่ี มี ความปลอดภั ย ปราศจากเชื้ อโรค 
และสารปนเปอนท่ีเปนอันตรายตอสุขภาพ 

เปาประสงคท่ี 1.6.5.1 : ประชาชนในกรุงเทพมหานครมีความเชื่อ ม่ันในความปลอดภัย 
ของอาหารท่ีรับประทาน 

เปาหมาย สุมตรวจเฝาระวังคุณภาพอาหารท่ีจำหนายในสถานประกอบการอาหาร
ในพ้ืนท่ีกรุงเทพมหานครครอบคลุม 50 เขต ดานเคมีและจุลชีววิทยา 
ไดแก รานอาหาร ตลาด ซูเปอรมารเก็ต มินิมารท รานขายของชำ      
แผงลอยจำหนายอาหารริมบาทวิถี และรานจำหนายอาหารในโรงเรียน   
ในพ้ืนท่ีกรุงเทพมหานคร เพ่ือตรวจหาการปนเปอนของเชื้อโรคและสารพิษ 
โดยใชชุดทดสอบเบื้องตนและสงตรวจวิเคราะหทางหองปฏิบัติการ 

ตัวช้ีวัด / คาเปาหมาย : 1. ช่ือตัวช้ีวัด รอยละของตัวอยางอาหารท่ีไดรับการสุมตรวจไมพบ    
การปนเปอนเชื้อโรค / คาเปาหมาย  รอยละ 95 

  2. ช่ือตัวช้ี วัด  รอยละของตัวอยางอาหารท่ีไดรับสุมตรวจไมพบ       
การปนเปอนสารพิษ / คาเปาหมาย  รอยละ 100  

โครงการ/กิจกรรมสนับสนุน  : โครงการกรุงเทพฯ เมืองอาหารปลอดภัย กิจกรรมเขตอาหารปลอดภัย   
และกิจกรรมการเฝาระวังและประเมินความเสี่ยงการระบาดของโรค 
และการปนเปอนสารพิษของอาหารและน้ำ 
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กิจกรรมเขตอาหารปลอดภัยและกิจกรรมการเฝาระวังและประเมินความเส่ียงการระบาดของโรคและ            
การปนเปอนสารพิษของอาหารและน้ำ 

กองสุขาภิบาลอาหาร สำนักอนามัย กรุงเทพมหานคร และฝายสิ่งแวดลอมและสุขาภิบาล สำนักงานเขต 
มีภารกิจท่ีสำคัญในการควบคุมกำกับและดูแลการสุขาภิบาลอาหาร การควบคุมคุณภาพอาหาร และการคุมครอง
ผูบริโภคดานอาหารและดานสาธารณสุขท่ีเก่ียวของ โดยสำนักงานเขตท้ัง 50 เขต ไดรับการจัดสรรงบประมาณ 
ใหดำเนินการเขตอาหารปลอดภัยภายใต โครงการกรุงเทพฯ เมืองอาหารปลอดภัย ในการตรวจเฝาระวัง 
คุณภาพอาหารใหครอบคลุม สถานประกอบการอาหารทุกประเภทและครอบคลุมพ้ืนท่ี 50 เขต ในพ้ืนท่ี
กรุงเทพมหานคร 
1. ตัวช้ีวัด เปาหมาย และผลการดำเนินงาน 

  ในปงบประมาณ พ.ศ. 2564 กรุงเทพมหานครไดตรวจสอบเฝาระวังความปลอดภัยดานอาหาร
ในสถานจำหนายอาหารตาง ๆ ในพ้ืนท่ีกรุงเทพมหานคร โดยตรวจวิเคราะหเบื้องตนทางดานเคมีและจุลินทรีย 
โดยตรวจวิเคราะหท้ังทางหองปฏิบัติการและการใชชุดทดสอบอยางงาย (Test - kit) โดยมีตัวชี้วัด เปาหมาย
และผลการดำเนินงาน แสดงดังตารางท่ี 7  

ตารางท่ี 7 ตัวช้ีวัด เปาหมาย และผลการดำเนินงาน ป 2564 

กิจกรรม เปาหมาย ผลการดำเนินงาน 

1. จำนวนตัวอยางท่ีตรวจวิเคราะหดานจุลินทรีย 
         1.1 ทางหองปฏิบัติการ 
         1.2 โดยชุดทดสอบเบื้องตน 

 
2,850 
83,250 

  
2,850 
85,544 

2. จำนวนตัวอยางท่ีตรวจวิเคราะหดานเคมี 
         2.1 ทางหองปฏิบัติการ 
         2.2 โดยชุดทดสอบเบื้องตน 

 
300 

118,860 

  
302 

98,571 
3. รอยละของตัวอยางอาหารท่ีไดรับการสุมตรวจ 
   ไมพบการปนเปอนเชื้อโรค (ตัวชีว้ัด) 

95 98.53 

4. รอยละของตัวอยางอาหารท่ีไดรับการสุมตรวจ 
   ไมพบการปนเปอนสารพิษ (ตัวชีว้ัด) 

100 100 

2. ผลการตรวจวิเคราะหคุณภาพอาหารทางหองปฏิบัติการ 

  ปงบประมาณ พ.ศ. 2564 มีแผนการสุมเก็บตัวอยางท้ังหมดในพ้ืนท่ีกรุงเทพมหานคร ท้ัง 50 เขต 
จำนวน 3,150 ตัวอยาง มีการดำเนินการเก็บตัวอยางระหวางวันท่ี 17 กุมภาพันธ ถึง 12 กรกฎาคม 2564 สามารถ
เก็บตัวอยางไดตามเปาหมาย คือ 3,152 ตัวอยาง โดยเปนการสุมเก็บตัวอยางเพ่ือตรวจวิเคราะหหาเชื้อ 
ท่ีทำใหเกิดโรคระบบทางเดินอาหาร จำนวน 4 ชนิด จำนวน 2,850 ตัวอยาง การตรวจวิเคราะหหาสารกำจัด
ศัตรูพืชตกคางในผัก ผลไม (Pesticide 4 groups) จำนวน 152 ตัวอยาง ตรวจวิเคราะหหาสารพิษจากเชื้อรา
ในอาหาร (Aflatoxin) จำนวน 150 ตัวอยาง มีรายละเอียดแสดงดังตารางท่ี 8 

ผลการตรวจวิเคราะหตัวอยางท้ังหมดจำนวน 3,152 ตัวอยาง แบงตามประเภทรายการตรวจ
วิเคราะห จากท้ังหมด 3 รายการ ผานเกณฑมาตรฐานจำนวน 2,741 ตัวอยาง คิดเปนรอยละ 86.96 ไมผาน
เกณฑมาตรฐานจำนวน 411 ตัวอยาง คิดเปนรอยละ 13.04 แสดงดังตารางท่ี 8  
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ตารางท่ี 8 สรุปผลการตรวจวิเคราะหคุณภาพอาหารทางหองปฏิบัติการ 

ลำดับ
ท่ี 

ประเภทรายการตรวจวิเคราะห 
จำนวน  

ท่ีตรวจท้ังหมด 

ผานเกณฑ
มาตรฐาน 

ไมผานเกณฑ
มาตรฐาน 

จำนวน รอยละ จำนวน รอยละ 
1 เชื้อท่ีทำใหเกิดโรคระบบทางเดินอาหาร 

4 ชนดิ 
2,850 2,462 86.39 388 13.61 

2 สารกำจัดศัตรูพืชตกคางในผัก ผลไม 
(ยาฆาแมลง)  

152 139 91.45 13 5.10 

3 สารพิษจากเชื้อราในอาหาร 
(Aflatoxin) 

150 140 93.33 10 7.55 

รวม 3,152 2,741 86.96 411 13.04 

2.1 ผลการตรวจวิเคราะหทางหองปฏิบัติการ ดานจลิุนทรีย 

จากการสุมตัวอยางอาหารท่ีรานอาหาร ตลาด ซูเปอรมารเก็ต มินิมารท รานขายของชำ      
แผงลอยจำหนายอาหารริมบาทวิถี และรานจำหนายอาหารในโรงเรียน ในพ้ืนท่ีกรุงเทพมหานครท้ัง 50 เขต    
สงตรวจวิเคราะหหาเชื้อจุลินทรียทางหองปฏบิัติการ เพ่ือตรวจหาเชื้อโรคท่ีเปนอันตรายในระบบทางเดินอาหาร 
4 ชนิด ไดแก  Escherichia coli, Salmonella spp., Staphylococcus aureus และ Vibrio cholerae 
โดยผลการตรวจวิเคราะห คุณภาพอาหารในปงบประมาณ พ.ศ. 2564 มีการสุมเก็บตัวอยางอาหาร 
ตรวจวิเคราะหท้ังสิ้น จำนวน 2,850 ตัวอยาง พบตัวอยางอาหารอยูในเกณฑมาตรฐาน 2,462 ตัวอยาง  
คิดเปนรอยละ 86.39 และตัวอยางท่ีไมผานเกณฑมาตรฐาน 388 ตัวอยาง คิดเปนรอยละ 13.61 แสดงดัง
แผนภาพท่ี 14 
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แผนภาพท่ี 14 ผลการตรวจวิเคราะหคุณภาพอาหารทางหองปฏิบัติการ ดานจลิุนทรีย ป 2564 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

   

 

  เม่ือวิเคราะหแยกรายเชื้อพบวาอาหารปนเปอนเชื้อ E.coli  มากท่ีสุด คิดเปนรอยละ 12.91 
รองลงมาคือ Salmonella spp.  คิดเปนรอยละ 0.98 พบเชื้อ S.aureus คิดเปนรอยละ 0.42  และพบเชื้อ 
V.cholerae คิดเปนรอยละ 0.07 ตามลำดับ แสดงดังแผนภาพท่ี 15 

 

แผนภาพท่ี 15 รอยละของตัวอยางอาหารท่ีพบการปนเปอนเช้ือกอโรคในระบบทางเดินอาหาร 
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ผลการตรวจวิเคราะหคุณภาพอาหารทางหองปฏิบัติการ ดานจุลินทรีย จำแนกตามประเภทอาหาร 

  เม่ือวิเคราะหผลตรวจวิเคราะหจำแนกตามประเภทของอาหาร พบวาอาหารท่ีไมผานเกณฑ
คุณภาพการตรวจวิเคราะหคุณภาพอาหารดานจุลินทรียทางหองปฏิบัติการมากท่ีสุด คือ อาหารทะเลท่ีบริโภค
ดิบตรวจท้ังหมด 119 ตัวอยาง ไมผานเกณฑมาตรฐาน จำนวน 44 ตัวอยาง คิดเปนรอยละ 36.97 รองลงมา 
คือ อาหารพรอมบริโภคท่ัวไปตรวจท้ังหมด 1,362 ตัวอยาง ไมผานเกณฑมาตรฐาน จำนวน 271 ตัวอยาง  
คิดเปนรอยละ 19.90 ขนมหวานหรือขนมไทยตรวจท้ังหมด 459 ตัวอยาง ไมผานเกณฑมาตรฐาน จำนวน 42 
ตัวอยาง คิดเปนรอยละ 9.15 เครื่องดื่มไมบรรจุในภาชนะปดสนิทตรวจท้ังหมด 270 ตัวอยาง ไมผานเกณฑ
มาตรฐาน จำนวน 16 ตัวอยาง คิดเปนรอยละ 5.93 ผักผลไมตัดแตง สลัดผักตรวจท้ังหมด 234 ตัวอยาง  
ไมผานเกณฑมาตรฐาน จำนวน 10 ตัวอยาง คิดเปนรอยละ 4.27 และขนมอบท่ีมีไส หรือไมมีไสตรวจท้ังหมด  
406 ตัวอยาง ไมผานเกณฑมาตรฐาน จำนวน 5 ตัวอยาง คิดเปนรอยละ 1.23 ตามลำดับ แสดงดังแผนภาพท่ี 16 

 

แผนภาพท่ี 16 รอยละของตัวอยางอาหารท่ีไมผานเกณฑมาตรฐานการตรวจวิเคราะหคุณภาพอาหาร 
ทางหองปฏิบัติการ ดานจุลินทรีย จำแนกตามประเภทอาหาร ป 2564 

 
 
2.2 ผลการตรวจวิเคราะหทางหองปฏิบัติการ ดานเคมี 

 จากการสุมตัวอยางอาหารท่ีวางจำหนายในแผงลอยจำหนายอาหารบาทวิถี มินิมารท/ราน
ขายของชำ รานอาหาร ตลาด และซูเปอรมารเก็ตจากสำนักงานเขตจำนวน 50 เขต ในพ้ืนท่ีกรุงเทพมหานคร 
สงตรวจวิ เคราะหตัวอยางอาหาร ดานเคมีทางหองปฏิบัติการ จำนวน  2 ชนิด ไดแก  ยาฆ าแมลง  
และ Aflatoxin โดยผลการตรวจวิเคราะหคุณภาพอาหารดานเคมี ในปงบประมาณ พ.ศ. 2564 มีการสุมเก็บ 
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ตัวอยางอาหารตรวจวิเคราะหท้ังสิ้น จำนวน 302  ตัวอยาง พบตัวอยางอาหารอยูในเกณฑมาตรฐาน  
279 ตัวอยาง คิดเปนรอยละ 92.38 และตัวอยางท่ีไมผานเกณฑมาตรฐาน 23 ตัวอยาง คิดเปนรอยละ 7.62 
แสดงดังแผนภาพท่ี 17 

แผนภาพท่ี 17 ผลการตรวจวิเคราะหคุณภาพอาหารทางหองปฏิบัติการ ดานเคมี 
 

 

 

 

 

 

 

ผลการตรวจวิเคราะหคุณภาพของอาหารทางดานเคมี โดยจำแนกตามประเภทอาหาร 

  เม่ือวิเคราะหแยกตามประเภทของอาหาร พบวาอาหารท่ีไมผานเกณฑคุณภาพการตรวจ
วิเคราะหคุณภาพอาหารดานเคมีทางหองปฏิบัติการมากท่ีสุด คือ Aflatoxin ตรวจท้ังหมด 150 ตัวอยาง  
ไมผานเกณฑมาตรฐาน จำนวน 10 ตัวอยาง คิดเปนรอยละ 7.55 และยาฆาแมลง ตรวจท้ังหมด 152 ตัวอยาง ไมผาน 
เกณฑมาตรฐาน จำนวน 13 ตัวอยาง คิดเปนรอยละ 5.10 ตามลำดับ แสดงดังแผนภาพท่ี 18 

แผนภาพท่ี 18 รอยละของตัวอยางอาหารท่ีไมผานเกณฑมาตรฐานการตรวจวิเคราะหคุณภาพอาหาร 
ทางหองปฏิบัติการ ดานเคมีจำแนกตามประเภทอาหาร ป 2564 
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2.3 การตรวจวิเคราะหคุณภาพอาหารโดยชุดทดสอบเบ้ืองตน (Test - Kit) 

2.3.1 ผลการตรวจวิเคราะหโดยชุดทดสอบเบ้ืองตน ดานจุลินทรีย (SI - 2 และ อ 11) 

  ตรวจวิเคราะหดานจุลินทรียดวยชุดทดสอบเบื้องตน 2 ชนิด ไดแก ตรวจวิเคราะหหาการปนเปอน 
เชื้อโคลิฟอรมแบคทีเรียในอาหารพรอมบริโภค มือผูสัมผัสอาหาร และภาชนะอุปกรณ โดยชุดทดสอบเบื้องตน (SI – 2)  
และตรวจสอบโคลิฟอรมแบคทีเรียในน้ำบริโภคดวยน้ำยาทดสอบหาเชื้อแบคทีเรียในการตรวจคุณภาพน้ำบริโภค (อ 11) 
ท้ังหมด 85,544 ตัวอยาง ผานเกณฑมาตรฐาน 84,051 ตัวอยาง คิดเปนรอยละ 98.25 ไมผานเกณฑมาตรฐาน 1,493 
ตัวอยาง คิดเปนรอยละ 1.75 แสดงดังแผนภาพท่ี 19 

แผนภาพท่ี 19 ผลการตรวจวิเคราะหคุณภาพอาหารดวยชุดทดสอบเบ้ืองตน ดานจุลินทรีย (SI – 2 และ อ 11) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

2.3.1.1 ชุดทดสอบตรวจหาเช้ือโคลิฟอรมข้ันตน (SI – 2) 

ตรวจวิเคราะหหาการปนเปอนเชื้อโคลิฟอรมแบคทีเรียในอาหารพรอมบริโภค มือผูสัมผัสอาหาร 
และภาชนะอุปกรณ โดยชุดทดสอบตรวจหาเชื้อโคลิฟอรมข้ันตน (SI – 2) ซ่ึงเชื้อโคลิฟอรมแบคทีเรีย 
ถือเปนดัชนีชี้วัดสุขลักษณะในการปรุงประกอบอาหาร จากผลการสำรวจสถานการณการปนเปอน 
เชื้อโคลิฟอรมแบคทีเรีย ตรวจท้ังหมด 76,973 ตัวอยาง พบตัวอยางอาหารผานเกณฑมาตรฐาน 75,640 ตัวอยาง  
คิดเปนรอยละ 98.27 และตัวอยางท่ีไมผานเกณฑมาตรฐาน 1,333 ตัวอยาง คิดเปนรอยละ 1.73 แสดงดัง
แผนภาพท่ี 20 
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แผนภาพท่ี 20 ผลการตรวจวิเคราะหคุณภาพอาหารดวยชุดทดสอบตรวจหาเช้ือโคลิฟอรมข้ันตน (SI – 2) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

เม่ือวิเคราะหแยกตามประเภทตัวอยางท่ีตรวจ พบวามีการปนเปอนเชื้อโคลิฟอรมแบคทีเรีย 
ในมือผูสัมผัสอาหาร ภาชนะอุปกรณ และอาหาร คิดเปนรอยละ 3.51 1.30 และ 0.88 ตามลำดับ แสดงดัง
แผนภาพท่ี 21 

แผนภาพท่ี 21 ผลการตรวจวิเคราะหคุณภาพอาหารดานจุลินทรียดวยชุดทดสอบเบ้ืองตน (SI – 2) 
จำแนกตามประเภทตัวอยาง 

 

 

 

 

 

 

 
 
 
 

เม่ือวิเคราะหแยกตามชนิดของตัวอยางอาหารท่ีตรวจ พบวามีการปนเปอนเชื้อโคลิฟอรม
แบคทีเรียในผักผลไมตัดแตง สลัดผักมากท่ีสุด คิดเปนรอยละ 3.34 รองลงมาคืออาหารพรอมบริโภคท่ัวไป  
คิดเปนรอยละ 0.98 เครื่องดื่มท่ีไมบรรจุภาชนะปดสนิท คิดเปนรอยละ 0.54 ขนมหวานหรือขนมไทย  
คิดเปนรอยละ 0.34 ขนมอบท่ีมีไสหรือไมมีไส คิดเปนรอยละ 0.08 และไมพบการปนเปอนในอาหารทะเล 
ท่ีบริโภคดิบ คิดเปนรอยละ 0 ตามลำดับ แสดงดังตารางท่ี 9 
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ตารางท่ี 9 รอยละของตัวอยางอาหารท่ีไมผานเกณฑมาตรฐานดวยชุดทดสอบเบ้ืองตน (SI - 2) จำแนก
ตามประเภทตัวอยางอาหาร 

ลำดับท่ี 
ประเภทตัวอยางอาหาร 

ท่ีสุมตรวจวิเคราะห 
จำนวน  

ท่ีตรวจท้ังหมด 

ผาน/ไมพบ 
การปนเปอน 

ไมผาน/พบ 
การปนเปอน 

จำนวน รอยละ จำนวน รอยละ 

1 อาหารพรอมบริโภคท่ัวไป 19,326 19,136 99.02 190 0.98 

2 เครื่องดื่มท่ีไมไดบรรจุในภาชนะท่ีปดสนิท 4,454 4,430 99.46 24 0.54 

3 ขนมอบท่ีมีไสหรือไมมไีส 1,265 1,264 99.92 1 0.08 

4 ขนมหวานหรือขนมไทย 594 592 99.66 2 0.34 

5 ผักผลไมตัดแตง สลดัผัก 359 347 99.66 12 3.34 

6 อาหารทะเลท่ีบริโภคดิบ 15 15 100 0 * 

รวม      26,013  25,784 99.12 229 0.88 

หมายเหตุ * จำนวนตัวอยางท่ีสุมนอยกวา 30 ตวัอยาง ไมนำมาคำนวณหาคารอยละเพ่ือจัดลำดบั จำเปนตองมีการตรวจเฝาระวัง 
โดยเก็บตัวอยางเพ่ือตรวจวิเคราะหอยางตอเน่ือง 

2.3.1.2 ชุดทดสอบหาเช้ือโคลิฟอรมแบคทีเรียในการตรวจคุณภาพน้ำบริโภค (อ 11) 

ตรวจวิเคราะหหาการปนเปอนเชื้อโคลิฟอรมแบคทีเรียในน้ำบริโภค โดยชุดทดสอบแบคทีเรีย
ในการตรวจคุณภาพน้ำบริโภค (อ 11) ซ่ึงเชื้อโคลิฟอรมแบคทีเรียถือเปนดัชนีชี้วัดสุขลักษณะในการ 
ปรุงประกอบอาหาร จากผลการสำรวจสถานการณการปนเปอนเชื้อโคลิฟอรมแบคทีเรีย ตรวจท้ังหมด 8,571 
ตัวอยาง พบตัวอยางอาหารผานเกณฑมาตรฐาน 8,411 ตัวอยาง คิดเปนรอยละ 98.13 และตัวอยางท่ีไมผาน
เกณฑมาตรฐาน 160 ตัวอยาง คิดเปนรอยละ 1.87 แสดงดังแผนภาพท่ี 22 

แผนภาพท่ี 22 ผลการตรวจวิเคราะหคุณภาพอาหารดานจุลินทรียดวยชุดทดสอบโคลิฟอรมแบคทีเรีย 
ในการตรวจคุณภาพน้ำบริโภค (อ 11) 
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เม่ือวิเคราะหแยกตามประเภทตัวอยางท่ีตรวจ พบวาการปนเปอนเชื้อโคลิฟอรมแบคทีเรีย 
ในน้ำบริโภค (อ 11) ตรวจพบในน้ำดื่ม และน้ำแข็ง คิดเปนรอยละ 1.99 และ 1.85 ตามลำดับ แสดงดัง 
ตารางท่ี 10 

ตารางท่ี 10 รอยละของตัวอยางท่ีไมผานเกณฑมาตรฐานดวยชุดทดสอบโคลิฟอรมแบคทีเรียในการตรวจ
คุณภาพน้ำบริโภค (อ 11) จำแนกตามชนิดตัวอยาง  

ลำดับท่ี 
ตัวอยางอาหาร 

ท่ีสุมตรวจวิเคราะห 
จำนวน  

ท่ีตรวจท้ังหมด 

ผาน/ไมพบ 
การปนเปอน 

ไมผาน/พบ 
การปนเปอน 

จำนวน รอยละ จำนวน รอยละ 

1 น้ำแข็ง 7,317 7,182 98.15 135 1.85 

2 น้ำดื่ม 1,254 1,229 98.01 25 1.99 

รวม 8,571  8,411 98.13 160 1.87 

 

2.3.2 ผลการตรวจวิเคราะหดวยชุดทดสอบเบ้ืองตน ดานเคมี 
  ตรวจวิเคราะหเบื้องตนดวยชุดทดสอบอยางงาย (Test – kit) หาสารเคมี 9 ชนิด ไดแก  
สารบอแรกซ สารฟอรมาลิน (ฟอรมัลดีไฮด) สารฟอกขาว (โซเดียมไฮโดรซัลไฟต) สารกันรา (กรดซาลิซิลิค)  
ยาฆาแมลงตกคางในผักและผลไม สีสังเคราะห สารโพลารในน้ำมันทอดอาหาร กรดแรอิสระ (น้ำสมสายชูปลอม) 
และสารไอโอเดทในเกลือบริโภคเสริมไอโอดีน ตรวจท้ังหมด 98,571 ตัวอยาง ผานเกณฑมาตรฐาน 98,475 ตัวอยาง 
คิดเปนรอยละ 99.90 ไมผานเกณฑมาตรฐาน 96 ตัวอยาง คิดเปนรอยละ 0.10 แสดงดังแผนภาพท่ี 23 

แผนภาพท่ี 23 ผลการตรวจวิเคราะหคุณภาพอาหารโดยใชชุดทดสอบเบ้ืองตน ดานเคมี (Test – kit) 
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ตารางท่ี 11 ผลการตรวจวิเคราะหคุณภาพอาหารดวยชุดทดสอบเบ้ืองตน จำแนกตามชนิดของพารามิเตอร 

ลำดับท่ี พารามิเตอรท่ีตรวจ จำนวนท่ีตรวจท้ังสิ้น 
ผลการตรวจวิเคราะห 

ผานเกณฑมาตรฐาน ไมผานเกณฑมาตรฐาน 

1 สารบอแรกซ 28,175 
28,158 

(รอยละ 99.94) 
17 

(รอยละ 0.06) 

2 
สารฟอรมาลิน 
(ฟอรมัลดไีฮด) 

14,012 
13,988 

(รอยละ 99.83)  

24 
(รอยละ 0.17) 

3 
สารฟอกขาว 

(โซเดียมไฮโดรซลัไฟต) 
8,260 

8,259 
(รอยละ 99.99) 

1 
(รอยละ 0.01) 

4 
สารกันรา 

(กรดซาลซิิลิค) 
7,387 

7,386 
(รอยละ 99.99) 

1 
(รอยละ 0.01) 

5 
ยาฆาแมลง 

ตกคางในผักและผลไม 
28,662 

28,649 
(รอยละ 99.95) 

13 
(รอยละ 0.05) 

6 
สีสังเคราะห 

ในอาหารหามใชส ี
2,331 

2,331 
(รอยละ 100) 

0 

7 
สารโพลาร 

ในน้ำมันทอดซ้ำ 
2,883 

2,861 
(รอยละ 99.24)  

22 
(รอยละ 0.76) 

8 
กรดแรอิสระ 

(น้ำสมสายชูปลอม) 
3,191 

3,190 
(รอยละ 99.97) 

1 
(รอยละ 0.03) 

9 
สารไอโอเดท 

ในเกลือบริโภคเสริมไอโอดีน 
3,670 

3,653 
(รอยละ 99.54) 

17 
(รอยละ 0.46) 

รวมท้ังสิ้น 98,571 
98,475 

(รอยละ 99.90) 
96 

(รอยละ 0.10) 

สรุปไดวาในตัวอยางอาหารพบสารโพลารในน้ำมันทอดอาหาร ไมผานเกณฑมาตรฐานมากท่ีสุด  
คิดเปนรอยละ 0.76 รองลงมาคือ สารไอโอเดทในเกลือบริโภคเสริมไอโอดีน สารฟอรมาลิน (ฟอรมัลดีไฮด)  
สารบอแรกซ ยาฆาแมลงตกคางในผักและผลไม  กรดแรอิสระ (น้ำสมสายชูปลอม) สารกันรา (กรดซาลิซิลิค) 
และสารฟอกขาว (โซเดียมไฮโดรซัลไฟต) คิดเปนรอยละ 0.46 0.17 0.06 0.05 0.03 0.01และ 0.01 
ตามลำดับ อีกท้ังยังพบวาตัวอยางอาหารท่ีผานเกณฑมาตรฐานทุกตัวอยาง ไดแก สสีงัเคราะห  

2.3.3 ผลการตรวจคุณภาพอาหารจำแนกตามประเภทสถานท่ีจำหนายอาหาร 

  เม่ือวิเคราะหจำแนกตามประเภทของสถานท่ีจำหนายอาหาร ไดแก ตลาดประเภทท่ี 1             
(มีโครงสรางอาคาร) ตลาดประเภทท่ี 2 (ตลาดนัด) แผงลอยจำหนายอาหารริมบาทวิถี รานอาหาร  
รานจำหนายอาหารในโรงเรียน ซูเปอรมารเก็ต มินิมารท และรานขายของชำ พบวารานจำหนายอาหาร 
ในโรงเรียน มีตัวอยางอาหารท่ีไมผานเกณฑมาตรฐานมากท่ีสุด คิดเปนรอยละ 3.93 รองลงมาคือ แผงลอย 
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จำหนายอาหาร ตลาดประเภทท่ี 1 มินิมารท ซูเปอรมารเก็ต รานอาหาร และตลาดประเภทท่ี 2 คิดเปนรอยละ 
1.14 0.90 0.85 0.72 0.54 และ 0.15 ตามลำดับ ไมพบตัวอยางท่ีไมผานเกณฑมาตรฐานในรานขายของชำ 
เม่ือแยกวิเคราะหดานเคมี พบวารานจำหนายอาหารในโรงเรียน และซูเปอรมารเก็ต มีปญหาตรวจพบสารเคมี
ปนเปอนในอาหารมากท่ีสุด คิดเปนรอยละ 0.73 0.29 ตามลำดับ โดยพบการปนเปอนเชื้อโคลิฟอรมแบคทีเรีย
มากท่ีสุดในตลาดประเภทท่ี 1 คิดเปนรอยละ 6.92 แสดงดังแผนภาพท่ี 24 

 

แผนภาพท่ี 24 รอยละของตัวอยางท่ีตรวจพบการปนเปอนดานเคมีและดานจุลินทรีย แยกตามประเภท
สถานท่ีจำหนายอาหาร 
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ตารางท่ี 12 ผลการตรวจวิเคราะหคุณภาพอาหารจำแนกตามประเภทสถานท่ีจำหนายอาหาร ป 2564 

รายการ 
ตรวจวิเคราะห 

ประเภทสถานท่ีจำหนายอาหาร 

ตลาดประเภทท่ี 1 ตลาดประเภทท่ี 2 
แผงลอยจำหนาย 
อาหารริมบาทวิถี 

จำนวน
ท้ังหมด 

ไมผานเกณฑ จำนวน
ท้ังหมด 

ไมผานเกณฑ จำนวน
ท้ังหมด 

ไมผานเกณฑ 

จำนวน รอยละ จำนวน รอยละ จำนวน รอยละ 

บอแรกซ 3,620 0 0 3,095 0 0 896 0 0 

ฟอรมาลิน 1,762 8 0.45 2,007 3 0.15 276 2 0.72 

สารฟอกขาว 1,726 1 0.06 1,804 0 0 257 0 0 

สารกันรา 1,458 0 0 1,462 0 0 211 0 0 

ยาฆาแมลง 7,838 4 0.05 5,331 0 0 723 0 0 

สีสงัเคราะห 306 0 0 346 0 0 80 0 0 

โพลาร 137 2 1.46 432 1 0.23 128 4 3.13 

กรดแรอิสระ 199 0 0 352 0 0 113 0 0 

ไอโอเดท 240 1 0.42 278 0 0 47 0 0 

รวมดานเคมี 17,286 16 0.09 15,107 4 0.03 2,731 6 0.22 

SI – 2 2,155 129 5.99 3,457 23 0.67 3,403 59 1.73 

อ 11 158 31 19.62 129 1 0.78 71 6 8.45 

รวมดานจุลินทรีย 2,313 160 6.92 3,586 24 0.67 3,474 65 1.87 

รวมท้ังหมด 19,599 176 0.90 18,693 28 0.15 6,205 71 1.14 
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ตารางท่ี 13 ผลการตรวจวิเคราะหคุณภาพอาหารจำแนกตามประเภทสถานท่ีจำหนายอาหาร ป 2564 (ตอ) 

รายการ 
ตรวจวิเคราะห 

ประเภทสถานท่ีจำหนายอาหาร 

รานอาหาร รานจำหนายอาหารในโรงเรียน ซูเปอรมารเก็ต 

จำนวน
ท้ังหมด 

ไมผานเกณฑ จำนวน
ท้ังหมด 

ไมผานเกณฑ จำนวน
ท้ังหมด 

ไมผานเกณฑ 

จำนวน รอยละ จำนวน รอยละ จำนวน รอยละ 

บอแรกซ 15,524 3 0.02 1,593 10 0.63 810 3 0.37 

ฟอรมาลิน 9,242 10 0.11 194 0 0 389 1 0.26 

สารฟอกขาว 4,064 0 0 331 0 0 193 0 0 

สารกันรา 3,050 1 0.03 123 0 0 184 0 0 

ยาฆาแมลง 11,288 1 0.01 1,186 4 0.34 956 4 0.42 

สีสังเคราะห 1,126 0 0 96 0 0 64 0 0 

โพลาร 1,890 5 0.26 231 10 4.33 40 0 0 

กรดแรอิสระ 1,938 0 0 328 0 0 59 0 0 

ไอโอเดท 2,392 6 0.25 452 9 1.99 27 0 0 

รวมดานเคมี 50,514 26 0.05 4,534 33 0.73 2,722 8 0.29 

SI – 2 47,629 493 1.04 9,060 481 5.31 1,339 21 1.57 

อ 11 5,328 40 0.75 1,104 64 5.80 92 1 1.09 

รวมดานจุลนิทรีย 52,957 533 1.01 10,164 545 5.36 1,431 22 1.54 

รวมท้ังหมด 103,471 559 0.54 14,698 578 3.93 4,153 30 0.72 
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ตารางท่ี 14 ผลการตรวจวิเคราะหคุณภาพอาหารจำแนกตามประเภทสถานท่ีจำหนายอาหาร ป 2564 (ตอ) 

รายการ 
ตรวจวิเคราะห 

ประเภทสถานท่ีจำหนายอาหาร 

มินิมารท รานขายของชำ 

จำนวน 
ท้ังหมด 

ไมผานเกณฑ จำนวน 
ท้ังหมด 

ไมผานเกณฑ 

จำนวน รอยละ จำนวน รอยละ 

บอแรกซ 2,607 1 0.04 30 0 0 

ฟอรมาลนี 137 0 0 5 0 0 

ฟอกขาว 90 0 0 4 0 0 

กันรา 875 0 0 24 0 0 

ยาฆาแมลง 1,340 0 0 0 0 0 

สีสังเคราะห 304 0 0 9 0 0 

โพลาร 22 0 0 3 0 0 

กรดแรอิสระ 183 1 0.55 19 0 0 

ไอโอเดท 212 1 0.47 22 0 0 

รวมดานเคมี 5,770 3 0.05 116 0 0 

SI – 2 9,883 127 1.29 47 0 0 

อ 11 1,685 17 1.01 4 0 0 

รวมดานจุลินทรีย 11,568 144 1.24 51 0 0 

รวมท้ังหมด 17,338 147 0.85 167 0 0 
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ตารางท่ี 15 ผลการตรวจวิเคราะหคุณภาพอาหารแยกตามกลุมเขตและรายเขต ป 2564 

ลำดับ 
สำนักงาน

เขต 

ตรวจวิเคราะหทางหองปฏิบัติการ ตรวจวิเคราะหโดยชดุทดสอบเบ้ืองตน รวม 

ดานเคมี ดานจุลินทรีย ดานเคมี ดานจุลินทรีย 
 ตรวจ  ไมผาน รอยละ 

ตรวจ ไมผาน ตรวจ ไมผาน  ตรวจ  ไมผาน  ตรวจ  ไมผาน 

กรุงเทพเหนือ  

1.1 บางเขน 6 0 52 6 685 3 1,216 0 1,959 9 0.46 

1.2 จตุจักร 6 0 67 9 2,496 10 3,164 146 5,733 165 2.88 

1.3 ดอนเมือง 6 1 58 7 2,711 0 2,042 9 4,817 17 0.35 

1.4 บางซื่อ 6 0 52 2 2,608 0 1,698 11 4,364 13 0.30 

1.5 ลาดพราว 6 1 56 6 1,786 0 1740 32 3,588 39 1.09 

1.6 สายไหม 6 1 50 8 2,487 0 1,172 23 3,715 32 0.86 

1.7 หลักสี ่ 6 0 50 4 3,832 0 1,397 15 5,285 19 0.36 

รวม 42 3 385 42 16,605 13 12,429 236 29,461 294 1.00 

กรุงเทพตะวันออก  

2.1 คันนายาว 6 0 50 7 1,555 1 1153 8 2,764 16 0.58 

2.2 คลองสามวา 6 0 50 2 1,108 13 1551 93 2,715 108 3.98 

2.3 บางกะป 6 0 57 9 1,317 0 2,116 0 3,496 9 0.26 

2.4 บึงกุม 6 1 52 7 1,094 2 1106 95 2,258 105 4.65 

2.5 ประเวศ 6 0 67 14 1,286 11 865 98 2,224 123 5.53 

2.6 มีนบุร ี 6 1 52 10 2,582 2 2,032 30 4,672 43 0.92 

2.7 ลาดกระบัง 8 1 50 8 2,825 0 1,329 0 4,212 9 0.21 

2.8 สะพานสูง 6 0 50 6 744 0 605 17 1,405 23 1.64 

2.9 หนองจอก 6 0 50 7 1,721 0 515 22 2,292 29 1.27 

รวม 56 3 478 70 14,232 29 11,272 363 26,038 465 1.79 
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ตารางท่ี 15 ผลการตรวจวิเคราะหคุณภาพอาหารแยกตามกลุมเขตและรายเขต ป 2564 (ตอ) 

ลำดับ 
สำนักงาน

เขต 

ตรวจวิเคราะหทางหองปฏิบัติการ ตรวจวิเคราะหโดยชุดทดสอบเบ้ืองตน รวม 

ดานเคมี ดานจุลินทรีย ดานเคมี ดานจุลินทรีย 
 ตรวจ  ไมผาน รอยละ 

ตรวจ ไมผาน ตรวจ ไมผาน  ตรวจ  ไมผาน  ตรวจ  ไมผาน 

กรุงเทพกลาง 

3.1 หวยขวาง 6 0 58 11 3,062 0 3,686 0 6,812 11 0.16 

3.2 ดินแดง 6 1 67 13 885 1 1,485 311 2,443 326 13.34 

3.3 ดุสิต 6 0 67 15 1,965 23 2,886 283 4,924 321 6.52 

3.4 ปอมปราบฯ 6 0 52 9 1,173 0 1,876 41 3,107 50 1.61 

3.5 พญาไท 6 2 67 10 1,854 0 1,046 25 2,973 37 1.24 

3.6 พระนคร 5 0 67 14 2,517 0 1,314 8 3,903 22 0.56 

3.7 วังทองหลาง 6 0 58 7 1,116 0 1,894 1 3,074 8 0.26 

3.8 ราชเทวี 6 0 52 8 2,016 0 1,409 0 3,483 8 0.23 

3.9 สมัพันธวงศ 6 0 63 8 764 0 1,702 1 2,535 9 0.36 

รวม 53 3 551 95 15,352 24 17,298 670 33,254 792 2.38 

กรุงเทพใต 

4.1 สวนหลวง 7 0 50 7 1,144 0 1,365 0 2,566 7 0.27 

4.2 คลองเตย 6 0 58 12 2,968 1 784 0 3,816 13 0.34 

4.3 บางคอแหลม 6 0 52 1 1,872 0 1,952 0 3,882 1 0.03 

4.4 บางนา 6 1 58 10 2,102 3 2,546 0 4,712 14 0.30 

4.5 บางรกั 6 1 72 10 2,034 0 3,579 0 5,691 11 0.19 

4.6 ปทุมวัน 7 0 78 11 5,382 1 5,111 0 10,578 12 0.11 

4.7 พระโขนง 6 0 52 8 1,905 0 2,328 0 4,291 8 0.19 

4.8 ยานนาวา 6 1 63 4 2,991 7 1,437 6 4,497 18 0.40 

4.9 วัฒนา 6 1 78 17 2,057 6 3,610 1 5,751 25 0.43 

4.10 สาทร 6 0 63 10 3,171 0 2,108 11 5,348 21 0.39 

รวม 62 4 624 90 25,626 18 24,820 18 51,132 130 0.25 
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ตารางท่ี 15 ผลการตรวจวิเคราะหคุณภาพอาหารตามกลุมเขตและรายเขต ป 2564 (ตอ) 

ลำดับ 
สำนักงาน

เขต 

ตรวจวิเคราะหทางหองปฏิบัติการ ตรวจวิเคราะหโดยชุดทดสอบเบ้ืองตน รวม 

ดานเคมี ดานจุลินทรีย ดานเคมี ดานจุลินทรีย 
 ตรวจ  ไมผาน รอยละ 

ตรวจ ไมผาน ตรวจ ไมผาน  ตรวจ  ไมผาน  ตรวจ  ไมผาน 

กรุงธนเหนือ  

5.1 บางกอกนอย 6 1 67 11 2,176 0 2,281 0 4,530 12 0.26 

5.2 คลองสาน 6 0 58 5 1,693 0 2,235 0 3,992 5 0.13 

5.3 จอมทอง 6 0 50 6 2,343 5 892 39 3,291 50 1.52 

5.4 ตลิ่งชัน 6 0 52 8 1,594 0 1,151 0 2,803 8 0.29 

5.5 ทวีวัฒนา 6 2 52 6 1,627 0 1,579 11 3,264 19 0.58 

5.6 ธนบุร ี 6 1 58 5 2,286 0 1,928 1 4,278 7 0.16 

5.7 บางกอกใหญ 6 2 58 0 3,270 0 1,621 0 4,955 2 0.04 

5.8 บางพลัด 6 0 50 2 3,237 0 1,515 0 4,808 2 0.04 

รวม 48 6 445 43 18,226 5 13,202 51 31,921 105 0.33 

กรุงธนใต 

6.1 บางแค 6 1 52 7 753 0 896 21 1,707 29 1.70 

6.2 ทุงคร ุ 6 1 58 9 1,535 0 882 0 2,481 10 0.40 

6.3 บางขุนเทียน 6 1 52 8 1,205 0 570 0 1,833 9 0.49 

6.4 บางบอน 6 0 50 6 833 6 1,003 12 1,892 24 1.27 

6.5 ภาษีเจรญิ 5 1 53 7 996 0 815 20 1,869 28 1.50 

6.6 ราษฎรบูรณะ 6 0 52 5 887 1 913 10 1,858 16 0.86 

6.7 หนองแขม 6 0 50 6 2,321 0 1,444 92 3,821 98 2.56 

รวม 41 4 367 48 8,530 7 6,523 155 15,461 214 1.38 

รวมท้ังหมด 302 23 2,850 388 98,571 96 85,544 1,493 187,267 2,000 10.17 
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ภารกิจงานยุทธศาสตร 

ของหนวยงานท่ีสนับสนุนแผนปฏิบัติราชการกรุงเทพมหานคร 

ประจำป พ.ศ. 2564 

ดานท่ี 1 : มหานครปลอดภัย 

มิติท่ี 1.6 : ปลอดโรคคนเมือง อาหารปลอดภยั 

เปาหมายท่ี 1.6.5 : ประชาชนบริ โภคอาหารท่ี มี ความปลอดภั ย  ปราศจากเชื้ อโรค 
และสารปนเปอนท่ีเปนอันตรายตอสุขภาพ 

เปาประสงคท่ี 1.6.5.1 : ประชาชนในกรุงเทพมหานครมีความเชื่อ ม่ันในความปลอดภัย 
ของอาหารท่ีรับประทาน 

ตัวช้ีวัด : รอยละผูบริโภคไดรับการพิทักษสิทธิ์ในการเลือกซ้ือกระเชาของขวัญ
ในชวงเทศกาลปใหม 

เปาหมาย : รอยละ 100 ผูบริโภคไดรับการพิทักษสิทธิ์ในการเลือกซ้ือกระเชา
ของขวัญในชวงเทศกาลปใหม 

คำนิยาม 

 

: 1. ผูบริโภค หมายถึง ประชาชนผูเลือกซ้ือและ / หรือผูไดรับกระเชา      
  ของขวัญปใหม 
  2. การพิทักษสทิธิ์ผูบริโภค หมายถึง กรณีผูบริโภคไมพึงพอใจใน 
  คุณภาพสนิคาในกระเชาของขวัญ สามารถนำมาแลกเปลี่ยนหรือคืนได    
  ภายในวันท่ี 29 กุมภาพันธ 2564 
  3. เทศกาลปใหม หมายถึง ชวงเวลาตั้งแตวันท่ี 1 ธันวาคม 2563 ถึง                   
  29 กุมภาพันธ 2564 
  4. กระเชาของขวัญ หมายถึง กระเชาของขวัญปใหมท่ีจำหนายในสถาน 
  ประกอบการท่ีเขารวมโครงการการควบคุมคุณภาพสินคาของ 
  กรุงเทพมหานครในชวงเทศกาลปใหม ป 2564 

โครงการ/กิจกรรมสนับสนุน  : โครงการกรุงเทพฯ เมืองอาหารปลอดภัย กิจกรรมการควบคุมการจัด
และจำหนายกระเชาของขวัญปใหมในชวงเทศกาลปใหม 
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ผลการตรวจกระเชาของขวัญปใหมตามหลักเกณฑของกรุงเทพมหานคร ป 2564 
 
1. กระเชาของขวัญประเภทบรรจุภัณฑ สุมตรวจสถานประกอบการ จำนวน 549 ราย พบวา ไมเปนไปตาม
หลักเกณฑ ท่ีกำหนด จำนวน 73 ราย คิดเปนรอยละ 13.30 โดยพบการปฏิบัติ ท่ีไม ถูกตองมากท่ีสุด  
คือ การไมแสดงสัญลักษณของหาง/สถานประกอบการ บนกระเชาของขวัญ จำนวน 71 ราย  
 

รายละเอียดการตรวจประเมิน 

ผลการตรวจประเมิน 

ถูกตอง ไมถูกตอง 
จำนวน 
(ราย) รอยละ 

จำนวน 
(ราย) รอยละ 

1. คุณภาพสินคาด ี 549.00 100.00 0.00 0.00 

2. ฉลากอาหารถูกตอง มี อย. รับรอง 549.00 100.00 0.00 0.00 
3. แสดงรายละเอียดชื่ออาหารและวันหมดอายุทุกรายการ 
บนฉลาก 

548.00 99.82 1.00 0.18 

4. สินคาท่ีจะนำมาบรรจุกระเชาตองมีวันหมดอายุ หลังวันท่ี  
31 พฤษภาคม 2564 

548.00 99.82 1.00 0.18 

5. แสดงสัญลักษณของหาง/สถานประกอบการ บนกระเชา
ของขวัญ 

478.00 87.07 71.00 12.93 

6. แสดงวันท่ีผูบริโภคสามารถนำมาแลกเปลี่ยนหรือคืนสินคา  
ภายในวันท่ี 28 กุมภาพันธ 2564 บนกระเชา 

480.00 87.43 69.00 12.57 
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รอยละ 

2. กระเชาของขวัญประเภท ผัก ผลไม สุมตรวจสถานประกอบการ จำนวน 159 ราย พบวาไมเปนไปตาม
หลักเกณฑ ท่ีกำหนด จำนวน 14 ราย คิดเปนรอยละ 8.81 โดยพบการปฏิบัติ ท่ี ไม ถูกตองมากท่ีสุด  
คือ ไมแสดงรายละเอียดชื่อ ประเภท หรือชนิดอาหารแตละรายการท่ีบรรจุบนฉลาก จำนวน 10 ราย  
 

รายละเอียดการตรวจประเมิน 

ผลการตรวจประเมิน 

ถูกตอง ไมถูกตอง 
จำนวน 
(ราย) รอยละ 

จำนวน 
(ราย) รอยละ 

1. คุณภาพของสินคา สด ใหม 159.00 100.00 0.00 0.00 
2. รายละเอียดชื่อ ประเภท หรือชนิดอาหารแตละรายการ   
ท่ีบรรจุบนฉลาก 

149.00 93.71 10.00 6.29 

3. ตั้งกระเชาฯ รอจำหนายไมเกิน 3 วัน 158.00 99.37 1.00 0.63 
4. แสดงสัญลักษณของหาง/สถานประกอบการ 154.00 96.86 5.00 3.14 
5. แสดงวันท่ีผูบริโภคสามารถนำมาแลกเปลี่ยนหรือคืน 
ตามเง่ือนไขของแตละสถานประกอบการ 

158.00 99.37 1.00 0.63 
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3. กระเชาของขวัญสินคาผลิตภัณฑชุมชนและทองถ่ิน (OTOP) สุมตรวจสถานประกอบการจำนวน 75 ราย 
พบวาปฏิบตัิถูกตองตามหลักเกณฑทุกราย 
 

รายละเอียดการตรวจประเมิน 

ผลการตรวจประเมิน 

ถูกตอง ไมถกูตอง 
จำนวน 
(ราย) รอยละ 

จำนวน 
(ราย) รอยละ 

1. คุณภาพสินคาดี 75.00 100.00 0.00 0.00 

2. แสดงรายละเอียดชื่ออาหารและหมดอายุทุกรายการบนฉลาก 75.00 100.00 0.00 0.00 

3. บริเวณท่ีจำหนายแสดงปาย โดยมีขอความวา “ผลิตภัณฑ
ชุมชนและทองถ่ิน"  

75.00 100.00 0.00 0.00 

4. แสดงวันท่ีผูบริโภคสามารถนำมาแลกเปลี่ยนหรือคืนได 
กอนวันหมดอายุของสินคาท่ีมีอายุสั้นท่ีสุดในกระเชา 75.00 100.00 0.00 0.00 

 
4. กระเชาทางเลือกอ่ืนๆ ไดแก กระเชาขนมไทย สุมตรวจสถานประกอบการจำนวน 78 ราย พบวา ไมเปนไปตาม
หลักเกณฑ ท่ีกำหนด จำนวน 9 ราย คิดเปนรอยละ 11.54 โดยพบการปฏิบัติ ท่ี ไม ถูกตองมากท่ีสุด  
คือ ไมแสดงสัญลักษณของหาง/สถานประกอบการบนกระเชาของขวัญ จำนวน 8 ราย  
 

รายละเอียดการตรวจประเมิน 

ผลการตรวจประเมิน 

ถูกตอง ไมถูกตอง 
จำนวน 
(ราย) รอยละ 

จำนวน 
(ราย) รอยละ 

1. คุณภาพสินคาดี 78.00 100.00 0.00 0.00 

2. แสดงรายละเอียดชื่ออาหารและหมดอายทุุกรายการบนฉลาก 77.00 98.72 1.00 1.28 
3. แสดงสัญลักษณของหาง/สถานประกอบการบนกระเชา
ของขวัญ 

70.00 89.74 8.00 10.26 
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รอยละ 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
5. ผูประกอบการปฏิบัติตามพระราชบัญญัติควบคุมเครื่องดื่มแอลกอฮอล พ.ศ. 2551 ทุกราย 
 

รายละเอียดการตรวจประเมิน 

ผลการตรวจประเมิน 

ถูกตอง ไมถูกตอง 
จำนวน 
(ราย) รอยละ 

จำนวน 
(ราย) รอยละ 

1. หามจำหนายหรือแสดงกระเชาของขวัญทีมีเครื่องดื่ม
แอลกอฮอลรวมอยูดวย 

549.00 100.00 0.00 0.00 

2. ตองไมจัดทำใบปลิว/ รายการ/โบรชัวร/ใบแนะนำสินคา 
หรือกระทำการใดๆ ท่ี เปนการสื่อสารการตลาดกระเชา
ของขวัญท่ีมีเครื่องดื่มแอลกอฮอล 

549.00 100.00 0.00 0.00 

 
6. กรณีผูประกอบการท่ีมีการปฏิบัติไมถูกตองหรือไมเปนไปตามหลักเกณฑท่ีกำหนด สำนักงานเขตไดมีการ 
ใหคำแนะนำและลงพ้ืนท่ีสุมตรวจสอบซ้ำ เพ่ือควบคุมกำกับใหผูประกอบการปฏิบัติใหถูกตองเปนไปตาม
หลักเกณฑและขอกฎหมายท่ีกำหนด 
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ภาพการดำเนินงานการควบคุมการจดัและจำหนายกระเชาของขวัญในชวงเทศกาลปใหม 2564 

1. การตรวจเฉพาะกิจการจัดและจำหนายกระเชาของขวัญในชวงเทศกาลปใหม 2564  

 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

-6- 
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2. การสุมตรวจการจัดและจำหนายกระเชาของขวัญในชวงเทศกาลปใหม 2564  
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ภารกิจยุทธศาสตรงานประจำ 
ท่ีหนวยงานดำเนินการเพ่ือสนับสนุนแผนปฏบัิติราชการกรุงเทพมหานคร  

ประจำป พ.ศ. 2564 

 

ดานท่ี 1 : มหานครปลอดภัย 

มิติท่ี 1.6 : ปลอดโรคคนเมือง อาหารปลอดภัย 

เปาหมายท่ี 1.6.5 : ประชาชนบริโภคอาหารท่ี มีความปลอดภัย  ปราศจากเชื้ อ โรค 
และสารปนเปอนท่ีเปนอันตรายตอสุขภาพ 

เปาประสงคท่ี 1.6.5.1 : ประชาชนในกรุงเทพมหานครมีความเชื่อ ม่ันในความปลอดภัย 
ของอาหารท่ีรับประทาน 

ตัวช้ีวัด  : 1. รอยละความสำเร็จของการพัฒนาศักยภาพเจาหนาท่ีผูปฏิบัติงาน   
ดานการสุขาภิบาลอาหาร (ผลผลิต)  
   2. รอยละของเจาหนา ท่ีผู ปฏิบั ติ งานด านการสุขาภิบาลอาหาร          
ผานการประเมินความรูดานการสุขาภิบาลอาหาร (ผลลัพธ) 

เปาหมาย  : 1. ความสำเร็จของการพัฒ นาศักยภาพ เจ าหน า ท่ี ผู ปฏิ บั ติ งาน           
ดานการสุขาภิบาลอาหาร คิดเปนรอยละ 100 
 2. เจาหนาท่ีผูปฏิบัติงานดานการสุขาภิบาลอาหารผานการประเมิน
ความรูดานการสุขาภบิาลอาหาร คิดเปนรอยละ 80 

โครงการ/กิจกรรมสนับสนุน  : โครงการกรุงเทพฯ เมืองอาหารปลอดภัย (กิจกรรมสงเสริมศักยภาพในการ
ปฏิบัติงานของเจาหนาท่ีตรวจวิเคราะหคุณภาพอาหารของกรุงเทพมหานคร) 
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กิจกรรมสงเสริมศักยภาพในการปฏิบัติงานของเจาหนาท่ีตรวจวิเคราะหคุณภาพอาหาร 

ของกรุงเทพมหานคร 

กองสุขาภิบาลอาหารไดจัดกิจกรรมสงเสริมศักยภาพในการปฏิบัติงานของเจาหนาท่ีตรวจวิเคราะห
คุณภาพอาหารของกรุงเทพมหานครในรูปแบบออนไลน ผานโปรแกรม Google meet โดยจัดกิจกรรมฯ              
เปนรายกลุมเขต ๆ ละ 1 วัน เม่ือวันท่ี 8 9 10 15 16 และ 17 มิถุนายน 2564 เวลา 08.30 – 14.00 น. ผูเขารวม
กิจกรรมประกอบดวย เจาหนาท่ีผูรับผิดชอบงานดานการสุขาภิบาลอาหาร เจาหนาท่ีประจำรถหนวยตรวจสอบ
เคลื่อนท่ีเพ่ือความปลอดภัยดานอาหาร สังกัดฝายสิ่งแวดลอมและสุขาภิบาล สำนักงานเขต เจาหนาท่ี 
กองสุขาภิบาลอาหาร สำนักอนามัย และเจาหนาท่ีสำนักงานตลาด กรุงเทพมหานคร รวมจำนวนท้ังสิ้น 177 คน  
โดยการจัดกิจกรรม แบงเปน 2 สวน คือ การบรรยายและการสาธิตการใชชุดทดสอบเบื้องตน (Test-kit)                
ผานสื่อวีดิทัศน พรอมท้ังประเมินความรูกอนและหลังการเรียนรูผานระบบออนไลน (google form) ดังนี้    

1. การบรรยาย โดยวิทยากรจากกองสุขาภิบาลอาหาร สำนักอนามัย บรรยายเรื่องหลักการทำงาน 
ของชุดทดสอบ จำนวน 11 รายการ ไดแก สารบอแรกซ สารฟอรมาลิน สารกันรา สารฟอกขาว กรดแรอิสระ 
ไอโอดีน สารโพลาร ยาฆาแมลง (ชุด OC-KIT) สีสังเคราะห การตรวจหาเชื้อโคลิฟอรมแบคทีเรียเบื้องตน (SI-2) 
และการตรวจหาโคลิฟอรมแบคทีเรียในน้ำบริโภคและน้ำแข็ง (อ.11) ความรูเก่ียวกับสารเคมีปนเปอนในอาหาร 
และสารหามใชในอาหาร รวมถึงเทคนิควิธีการตรวจวิเคราะหทางดานจุลชีววิทยาท่ีสอดคลองกับเชื้อจุลินทรีย 
ในอาหารและนำ้ท่ีกอใหเกิดโรค  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

กิจกรรมสงเสริมศักยภาพในการปฏิบัติงานของเจาหนาท่ีตรวจวิเคราะหคุณภาพอาหาร 
ของกรุงเทพมหานคร (การบรรยาย) 
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2. การสาธิตการใชชุดทดสอบเบ้ืองตน โดยการสาธิตวิธีการตรวจวิเคราะหคุณภาพอาหารดวย 
ชดุทดสอบเบื้องตน (Test-kit) ผานสื่อวีดิทัศน จำนวน 11 รายการ ดังกลาว 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

กิจกรรมสงเสริมศักยภาพในการปฏิบัติงานของเจาหนาท่ีตรวจวิเคราะหคุณภาพอาหาร 
ของกรุงเทพมหานคร (สาธิตการใชชุดทดสอบเบื้องตน) 

 
3. การทดสอบความรู เปนการทดสอบความรูผานระบบออนไลน (google form) มีผู เขารวม

กิจกรรม จำนวนท้ังสิ้น 177 คน ผานเกณฑการทดสอบ จำนวน 159 คน (รอยละ 89.83) และไมผานเกณฑ 
จำนวน 18 คน (รอยละ 10.17)  ในกรณีท่ีไมผานเกณฑการทดสอบ กองสุขาภิบาลอาหารไดดำเนินการ 
ใหคำแนะนำและความรูเพ่ิมเติม พรอมท้ังใหทำแบบทดสอบอีกครั้ง จนกระท่ังผูเขารวมกิจกรรมผานการ
ทดสอบความรูท้ังหมด 
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(QR Code สำหรับการทดสอบความรูผานระบบออนไลน (google form)) 

4. การประเมินผลการจัดกิจกรรม กองสุขาภิบาลอาหารไดใหผู เขารวมกิจกรรมทำแบบประเมิน 
ความคิดเห็นท่ีมีตอการจัดกิจกรรมสงเสริมศักยภาพในการปฏิบัติงานของเจาหนาท่ีตรวจวิเคราะหคุณภาพอาหาร              
ของกรุงเทพมหานครในรูปแบบออนไลน พบวาผูเขารวมกิจกรรมฯ มีความพึงพอใจตอการจัดกิจกรรมฯ ในระดับ
มากท่ีสุด (คาเฉลี่ย 4.70)  โดยประเด็นท่ีผูเขารวมกิจกรรมฯ มีความพึงพอใจมากท่ีสุด คือ ไดรับความรูเพ่ิมเติม 
จากการเขารวมกิจกรรมฯ สามารถนำไปปฏิบัติในงานตรวจวิเคราะหคุณภาพอาหารได และระยะเวลาในการ 
จัดกิจกรรมมีความเหมาะสม (คาเฉลี่ย 4.83) รองลงมาคือ เนื้อหาของสื่อการสอนมีรายละเอียดครบถวน 
และครอบคลุมทุกประเด็น (คาเฉลี่ย 4.72) และมีความพึงพอใจการจัดกิจกรรมฯ ในรูปแบบออนไลน   
(คาเฉลี่ย 4.69)      
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ภารกิจท่ีสำคัญ 
 

ยานอาหารปลอดภยัของกรุงเทพมหานคร 

หลักการและเหตุผล 

  สำนักอนามัย ไดดำเนินโครงการกรุงเทพฯ เมืองอาหารปลอดภัย เพ่ือสงเสริม พัฒนาและ
ยกระดับมาตรฐานสถานประกอบการดานอาหาร ไดแก รานจำหนายอาหาร ตลาด มินิมารท ซูเปอรมารเก็ต 
และแผงลอยจำหนายอาหารรมิบาทวิถี ใหมีการเตรียม ประกอบปรุงและจำหนายอาหารท่ีสะอาด ถูกสุขลักษณะ
และปลอดภัย ซ่ึงเปนการสรางความม่ันใจใหกับผูบริโภค รวมท้ังเปนการสงเสริมการทองเท่ียวอีกดวย โดยได
คัดเลือกบริเวณยานเยาวราช เขตสัมพันธวงศ เปนจุดนำรองในการดำเนินงาน ตั้งแตป 2560 เนื่องจากยาน
เยาวราชเปนแหลงจำหนายอาหารท่ีหลากหลาย เปนท่ีรูจักของประชาชน และนักทองเท่ียวเปนอยางดี  
กอปรกับสำนักขาว CNN ไดจัดอันดับใหกรุงเทพมหานครเปน “สวรรคแหงอาหารริมทาง” หรือเมืองท่ีมีอาหาร
ริมทาง (สตรีทฟูด) ดีท่ีสุดในโลก ตอเนื่อง 2 ปซอน (ป 2560 – 2561) โดยยกยองเยาวราช คือยานของกินท่ีดี
ท่ีสุดแหงหนึ่ง ดังนั้น ผูบริหารกรุงเทพมหานคร จึงไดใหความสำคัญกับการพัฒนายกระดับมาตรฐานสถาน
ประกอบการอาหารบริเวณยานอาหารปลอดภัย โดยมอบหมายใหสำนักอนามัยรวมกับสำนักงานเขต
ดำเนินการสงเสริมพัฒนาผูประกอบการอาหารยานอาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานครใหปฏิบัติ 
ใหถูกสุขลักษณะท้ังทางดานกายภาพและคุณภาพอาหารท่ีจำหนาย ตอมาไดขยายพ้ืนท่ีดำเนินงานเปนบริเวณ 
ถนนขาวสาร เขตพระนคร ตลาดนางเลิ้ง เขตปอมปราบศัตรูพาย และซอยอารีย เขตพญาไท 

วัตถุประสงค 

  1. เพ่ือปรบัปรุง ยกระดับมาตรฐานดานการสุขาภิบาลอาหารในพ้ืนท่ีแหลงทองเท่ียว 
  2. เพ่ือคุมครองผูบริโภคและสรางความม่ันใจในการบริโภคอาหารท่ีสะอาดปลอดภัย 

เปาหมาย  สงเสริมพัฒนาสถานประกอบการอาหารบริเวณแหลงทองเท่ียวยานเยาวราช ยานถนนขาวสาร 
ยานตลาดนางเลิ้ง และยานซอยอารยี ใหสะอาด ถูกสุขลักษณะและไดมาตรฐาน 
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ข้ันตอนการดำเนินการ 
  1. สำนักงานเขตจัดกิจกรรมพัฒนาผูประกอบการอาหารยานอาหารปลอดภัยของ
กรุงเทพมหานคร ในพ้ืนท่ีแหลงทองเท่ียว 

2. สงเสริมพัฒนาสถานประกอบการอาหารบริเวณแหลงทองเท่ียว โดยดำเนินการตรวจ
ประเมินดานสุขลักษณะสถานประกอบการอาหารและความปลอดภัยอาหารตามเกณฑมาตรฐานยานอาหาร
ปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร คือ 1) สถานท่ีท่ีถูกตองดานสุขลักษณะ 2) คุณภาพอาหารท่ีจำหนายอยูในเกณฑ
ปลอดภัย และ 3) ผูสัมผัสอาหารผานการอบรมและผานการตรวจสุขภาพ 9 โรค โดยมีอายุการรับรอง 1 ป 
 
ผลการดำเนินการ 

1. ตรวจประเมินดานสุขลักษณะสถานประกอบการอาหารและความปลอดภัยอาหาร 
     1.1 ตรวจประเมินดานสุขลักษณะสถานประกอบการอาหารตามเกณฑมาตรฐาน 
ยานอาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร บริเวณถนนเยาวราช เขตสัมพันธวงศ ถนนขาวสาร เขตพระนคร  
ตลาดนางเลิ้ง เขตปอมปราบศัตรูพาย และซอยอารีย เขตพญาไท โดยสุมตรวจประเมินสถานประกอบการ
อาหารประเภทรานอาหารและแผงลอยจำหนายอาหารริมบาทวิถีท้ังหมด จำนวน 207 ราย ผานเกณฑ 
จำนวน 115 ราย คิดเปนรอยละ 55.55 และไมผานเกณฑ จำนวน  92 ราย คิดเปนรอยละ 44.45 

  โดยสุมตรวจรานอาหารท้ังหมดจำนวน 48 ราย ผานเกณฑ จำนวน 22 ราย คิดเปนรอยละ 
45.83 และไมผานเกณฑ จำนวน 26 ราย คิดเปนรอยละ 51.16 และสุมตรวจแผงลอยจำหนายอาหารริมบาทวิถี
ท้ังหมดจำนวน 159 ราย ผานเกณฑ จำนวน 93 ราย คิดเปนรอยละ 58.49 และไมผานเกณฑ จำนวน 66 ราย 
คิดเปนรอยละ 41.51  

 

 

 

 

 

 

 

 

 
67 



รายงานประจาํปี ปีงบประมาณ 2564 
กองสุขาภบิาลอาหาร สาํนักอนามยั 

 

 

   

แผนภาพท่ี 25 แสดงรอยละผลการตรวจประเมินดานสุขลักษณะสถานประกอบการอาหาร 
 

55.55

45.45

ผานเกณฑ ไมผานเกณฑ
 

กองสุขาภิบาลอาหาร สำนักอนามัย 

โดยพบขอบกพรองในเรื่องการแตงกายและสุขวิทยาสวนบุคคล (ไมสวมหมวกคลุมผม 
และผากันเปอน สวมเครื่องประดับ ไวเล็บยาว) อาหารปรุงสุกไมมีการปกปด และการจัดการขยะ (ไมมีถังขยะ
ใชถุงหิ้วหรือถุงดำใสขยะ หรือมีแตไมมีการปดฝาถังขยะเม่ือไมใชงาน)  
 

ตารางท่ี 16    แสดงผลการตรวจประเมินดานสุขลักษณะสถานประกอบการอาหารแยกรายเขต 

ลำดับ บริเวณ/สำนกังานเขต 
ผลการตรวจดานกายภาพ 

สุมตรวจท้ังหมด 
(ราย) 

ผานเกณฑ (ราย) ไมผานเกณฑ (ราย) 

1 ถนนเยาวราช 
เขตสัมพันธวงศ 

90 36 
(รอยละ 40) 

60 
(รอยละ 60) 

2 ถนนขาวสาร 
เขตพระนคร 

30 6 
(รอยละ 20) 

24 
(รอยละ 80) 

3 ตลาดนางเลิ้ง 
เขตปอมปราบศัตรูพาย 

61 40 
(รอยละ 65.57) 

21 
(รอยละ 34.43) 

4 ซอยอารีย 
เขตพญาไท 

26 26 
(รอยละ 100) 

0 
(รอยละ 0) 

รวม 207 115 
(รอยละ 56) 

92 
(รอยละ 44) 
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กรณีพบขอบกพรองในเบื้องตนกองสุขาภิบาลอาหารไดแนะนำใหผูประกอบการปรับปรุง
แกไขใหเปนไปตามขอกำหนด และไดประสานใหสำนักงานเขตดำเนินการออกคำสั่งเจาพนักงานทองถ่ิน 
ใหผูประกอบการดำเนินการปรับปรุง แกไข พรอมตดิตามผลการปฏิบัติตามคำสั่ง และบังคับใชกฎหมายในกรณี
ท่ีมีการฝาฝนคำสั่ง ซ่ึงจากการรายงานผลการดำเนินงานของสำนักงานเขต พบวาผูประกอบการไดมีการ
ปรับปรุงขอบกพรองใหเปนไปตามหลักเกณฑดานสุขลักษณะการจำหนายอาหาร    

1.2 ตรวจคุณภาพอาหารโดยใชชดุทดสอบเบื้องตน (test-kit) 
 1) ดานเคมี สุมตรวจหาสารเคมีอันตรายปนเปอนในอาหาร ไดแก สารบอแรกซ  

สารฟอรมาลีน สารฟอกขาว สารกันรา โดยสุมตรวจวิเคราะหท้ังหมด จำนวน 157 ตัวอยาง ไมพบการปนเปอน
ในตัวอยางอาหารท่ีสุมตรวจทุกตัวอยาง  

ตารางท่ี 17    แสดงผลการตรวจวิเคราะหหาสารเคมีอันตรายโดยใชชุดทดสอบเบ้ืองตน (test-kit) 

ลำดับ บริเวณ/สำนักงานเขต 

ผลการตรวจดานเคม ี
สุมตรวจทั้งหมด 

(ตัวอยาง) 
บอแรกซ สารกันรา สารฟอกขาว ฟอรมาลีน 

พบ
 

ไม
พบ

 

พบ
 

ไม
พบ

 

พบ
 

ไม
พบ

 

พบ
 

ไม
พบ

 
1 ถนนเยาวราช 

เขตสัมพันธวงศ 
69 0 38 0 5 0 16 0 10 

2 ถนนขาวสาร 
เขตพระนคร 

36 0 19 0 2 0 5 0 10 

3 ตลาดนางเล้ิง 
เขตปอมปราบศัตรูพาย 

44 0 24 0 2 0 15 0 3 

4 ซอยอารีย 
เขตพญาไท 

8 0 4 0 2 0 2 0 0 

รวม 157 0 85 0 11 0 38 0 23 
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2) ดานจุลินทรีย โดยสุมตรวจหาการปนเปอนเชื้อโคลิฟอรมแบคทีเรียในอาหาร จำนวน 356  
ตัวอยาง ไมพบการปนเปอน จำนวน 318 ตัวอยาง คิดเปนรอยละ 89.32 พบการปนเปอน จำนวน 38 ตัวอยาง 
คิดเปนรอยละ 10.68 

เม่ือแยกวิเคราะหระหวางรานอาหารและแผงลอยจำหนายอาหารริมบาทวิถีพบวา 
จากการสุมเก็บตัวอยางอาหารในรานอาหารเพ่ือตรวจวิเคราะห จำนวน 148 ตัวอยาง ไมพบการปนเปอน 
จำนวน 145 ตัวอยาง คิดเปนรอยละ 97.97 พบการปนเปอน จำนวน 3 ตัวอยาง คิดเปนรอยละ 2.03 และสุมเก็บ
ตัวอยางอาหารในแผงลอยจำหนายอาหารริมบาทวิถีเพ่ือตรวจวิเคราะห จำนวน 208 ตัวอยาง ไมพบการปนเปอน 
จำนวน 174 ตัวอยาง คิดเปนรอยละ 83.65 พบการปนเปอน จำนวน 34 ตัวอยาง คิดเปนรอยละ 16.35   

แผนภาพท่ี 26 แสดงผลการตรวจหาการปนเปอนเช้ือโคลิฟอรมแบคทีเรียในอาหาร โดยใชชุดตรวจ 
โคลิฟอรมแบคทีเรีย (SI-2) ในรานอาหาร และแผงลอยจำหนายอาหารริมบาทวิถี 
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ตารางท่ี 18 แสดงผลการตรวจหาการปนเปอนเช้ือโคลิฟอรมแบคทีเรียในอาหาร โดยใชชุดทดสอบเบ้ืองตน   
(SI-2) แยกรายเขต 
 

ลำดับ บรเิวณ/สำนักงานเขต 

ผลการตรวจทางดานจุลินทรีย SI-2 
สุมตรวจ
ท้ังหมด 

(ตัวอยาง) 

อาหาร 

พบ ไมพบ 

1 ถนนเยาวราช 
เขตสัมพันธวงศ 

27 3 
(รอยละ 11.11) 

24 
(รอยละ 89.89) 

2 ถนนขาวสาร 
เขตพระนคร 

2 0 
(รอยละ 0) 

2 
(รอยละ 100) 

3 ตลาดนางเลิ้ง 
เขตปอมปราบศัตรูพาย 

38 11 
(รอยละ 28.94) 

27 
(รอยละ 71.06) 

4 ซอยอารีย 
เขตพญาไท 

7 2 
(รอยละ 28.57 ) 

5 
(รอยละ 71.43) 

รวม 74 16 
(รอยละ 21.62 ) 

56 
(รอยละ 78.38) 

     

 1.3 ตรวจความสะอาดของมือผูสัมผัสอาหาร โดยใชชุดตรวจโคลิฟอรมแบคทีเรีย โดยสุม
ตรวจมือผูสัมผัสอาหาร จำนวน 207 ตัวอยาง ไมพบการปนเปอน จำนวน 186 ตัวอยาง คิดเปนรอยละ 89.85  
พบการปนเปอน จำนวน 21 ตัวอยาง คิดเปนรอยละ 10.15 

เม่ือแยกวิเคราะหระหวางรานอาหารและแผงลอยจำหนายอาหารริมบาทวิถี พบวาจากการ
สุมตรวจความสะอาดของมือผูสัมผัสอาหารในรานอาหารเพ่ือตรวจวิเคราะห จำนวน 58 ตัวอยาง ไมพบ 
การปนเปอน จำนวน 58 ตัวอยาง คิดเปนรอยละ 100 พบการปนเปอน จำนวน 0 ตัวอยาง คิดเปนรอยละ 0  
และสุมตรวจความสะอาดของมือผูสัมผัสอาหารในแผงลอยจำหนายอาหารริมบาทวิถีเพ่ือตรวจวิเคราะห 
จำนวน 149 ตัวอยาง ไมพบการปนเปอน จำนวน 128 ตัวอยาง คิดเปนรอยละ 85.91 พบการปนเปอนจำนวน 
21 ตัวอยาง คิดเปนรอยละ 14.09 
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แผนภาพท่ี 27 แสดงผลการตรวจความสะอาดของมือของผูสัมผัสอาหาร โดยใชชุดตรวจโคลิฟอรมแบคทีเรีย  
(SI-2) ในรานอาหาร และแผงลอยจำหนายอาหารริมบาทวิถี 
 

 

 

 

 

 

 

ตารางท่ี 19 แสดงผลการตรวจความสะอาดของมือของผูสัมผัสอาหาร โดยใชชุดตรวจโคลิฟอรมแบคทีเรีย      
(SI-2) แยกรายเขต 
 

ลำดับ บรเิวณ/สำนักงานเขต 

ผลการตรวจทางดานจุลินทรีย SI-2 
มือผูสัมผสัอาหาร 

สุมตรวจท้ังหมด 
(ตวัอยาง) 

พบ ไมพบ 

1 ถนนเยาวราช 
เขตสัมพันธวงศ 

109 3 
(รอยละ 2.75) 

106 
(รอยละ 97.25) 

2 ถนนขาวสาร 
เขตพระนคร 

32 0 
(รอยละ 0) 

32 
(รอยละ 100) 

3 ตลาดนางเลิง้ 
เขตปอมปราบศัตรูพาย 

42 9 
(รอยละ 21.42) 

33 
(รอยละ 78.58) 

4 ซอยอารีย 
เขตพญาไท 

24 9 
(รอยละ 37.5 ) 

15 
(รอยละ 62.50 ) 

รวม 207 21 
(รอยละ 10.14 ) 

186 
(รอยละ 89.86 ) 
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     1.4 ตรวจความสะอาดของภาชนะอุปกรณ โดยใชชุดตรวจโคลิฟอรมแบคทีเรีย โดยสุมตรวจ
ภาชนะอุปกรณ  จำนวน 75 ตัวอยาง ไมพบการปนเปอน จำนวน 74 ตัวอยาง คิดเปนรอยละ 98.67  
พบการปนเปอน จำนวน 1 ตัวอยาง คิดเปนรอยละ 1.33  

เม่ือแยกวิเคราะหระหวางรานอาหารและแผงลอยจำหนายอาหารริมบาทวิถี พบวาสุมตรวจ
ความสะอาดของภาชนะอุปกรณ ในรานอาหารเพ่ือตรวจวิเคราะห จำนวน 74 ตัวอยาง ไมพบการปนเปอน 
จำนวน 73 ตัวอยาง คิดเปนรอยละ 98.64 พบการปนเปอน จำนวน 1 ตัวอยาง คิดเปนรอยละ 1.36 และสุมตรวจ
ความสะอาดของภาชนะอุปกรณในแผงลอยจำหนายอาหารริมบาทวิถีเพ่ือตรวจวิเคราะห จำนวน 1 ตัวอยาง 
ไมพบการปนเปอน  
 
แผนภาพท่ี 28 แสดงผลการตรวจความสะอาดของภาชนะอุปกรณ โดยใชชุดตรวจโคลิฟอรมแบคทีเรีย  
(SI-2) ในรานอาหาร และแผงลอยจำหนายอาหารริมบาทวิถี 
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ตารางท่ี 20 แสดงผลการตรวจความสะอาดของภาชนะอุปกรณ โดยใชชุดตรวจโคลิฟอรมแบคทีเรีย (SI-2) 
แยกรายเขต 

ลำดับ บริเวณ/สำนักงานเขต 

ผลการตรวจทางดานจลิุนทรีย SI-2 

ภาชนะอุปกรณ 

สุมตรวจท้ังหมด 
(ตัวอยาง) 

พบ ไมพบ 

1 ถนนเยาวราช 
เขตสัมพันธวงศ 

53 1 
(รอยละ 19.23) 

52 
(รอยละ 80.77) 

2 ถนนขาวสาร 
เขตพระนคร 

22 0 
(รอยละ 0) 

22 
(รอยละ 100) 

รวม 75 1 
(รอยละ 1.33 ) 

74 
(รอยละ 98.67) 

 
2. การรับรองมาตรฐานยานอาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร 
จากการดำเนินงานสงเสริมพัฒนาสถานประกอบการอาหารบริเวณแหลงทองเท่ียว  

ยานเยาวราช ยานถนนขาวสารยานตลาดนางเลิ้ง และยานซอยอารีย จำนวนท้ังหมด 207 ราย พบวามี 
สถานประกอบการอาหารมีการพัฒนาผาน เกณฑมาตรฐานและได รับป ายย านอาหารปลอดภั ย 
ของกรุงเทพมหานคร จำนวน 115 ราย คิดเปนรอยละ 55.55 
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3. ปญหา-อุปสรรคในการดำเนินการ 
   3.1 ผูประกอบการอาหารไมตระหนักและไมใหความสำคัญในการปฏิบัติให ถูกตอง 

ตามหลักเกณฑมาตรฐานการสุขาภิบาลอาหาร 
     3.2 ประชาชนขาดความรูความเขาใจและไมตระหนักถึงสิทธิของผูบริโภคในการเลือกซ้ือ
และบริโภคอาหารท่ีปลอดภัย 
 

4. ขอเสนอแนะ 
   4.1 สงเสริมใหผูประกอบการอาหารมีความตระหนักและใหความสำคัญในการปฏิบัติ 

ใหถูกตองตามหลักเกณฑมาตรฐานการสขุาภิบาลอาหาร รวมท้ังมีสวนรวมในการคุมครองผูบริโภค 
     4.2 รณรงคสงเสริมประชาสัมพันธใหประชาชนมีความรูความเขาใจและตระหนักถึงสิทธิ
ของผูบริโภคในการเลือกซ้ือและบริโภคอาหารท่ีปลอดภัย 
 

5. ประโยชนท่ีประชาชนไดรับ 
     5.1 ประชาชนไดรับการคุมครองในการบริโภคอาหารท่ีสะอาด ปลอดภัย 
     5.2 สถานประกอบการอาหารในแหลงทองเท่ียวไดรับการพัฒนาและยกระดับมาตรฐาน 
     5.3 เสริมสรางภาพลักษณ ท่ีดี ในดานอาหารปลอดภัย และการคุมครองผูบริโภค 

ของกรุงเทพมหานคร และเปนการสงเสริมการทองเท่ียว 
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การพัฒนาสุขาภิบาลอาหารในตลาด  
 

 
 การจัดกิจกรรม Big Cleaning Day 50 เขต ลางตลาดตามหลักสุขาภิบาล 

กองสุขาภิบาลอาหารไดดำเนินการพัฒนาสุขาภิบาลอาหารในตลาด โดยสนับสนุนการจัดกิจกรรม  
Big Cleaning Day 50 เขต ลางตลาดตามหลักสุขาภิบาล ภายใตโครงการกรุงเทพฯ เมืองอาหารปลอดภัย  
โดยมีวัตถุประสงคเพ่ือประชาสัมพันธและรณรงค ใหผูประกอบการตลาดดำเนินการลางตลาดและบริเวณพ้ืนท่ี
โดยรอบตามหลักการสุขาภิบาล และใหคำแนะนำดานการสุขาภิบาลอาหารแกเจาของตลาด ผูขายของ 
และผูชวยขายของในตลาด ตลอดจนเพ่ือสรางความม่ันใจใหแกผูบริโภคและกระตุนใหทุกภาคสวนเกิดความ
ตระหนัก และมีสวนรวมในการพัฒนาตลาดในพ้ืนท่ีกรุงเทพมหานครใหเปนไปตามขอกฎหมายท่ีเก่ียวของ  
โดยขอความรวมมือสำนักงานเขตรณรงคจัดกิจกรรม Big Cleaning Day 50 เขต ลางตลาดตามหลักสุขาภิบาล 
ซ่ึงกองสุขาภิบาลอาหารไดสนับสนุนวัสดุอุปกรณ และสื่อประชาสัมพันธ เพ่ือใชในการดำเนินการใหกับ 
ทุกสำนักงานเขต ไดแก ปายไวนิลสำหรับประชาสัมพันธโครงการ ชุดผากันเปอนพลาสติกกันน้ำ รองเทาบูท 
กันน้ำ ถุงมือยางกันน้ำ และน้ำยาทำความสะอาดพ้ืน โดยผูประกอบการตลาด ผูขายของและผูชวยขายของ 
ในตลาดไดใหความสำคัญ และใหความรวมมือในการจัดกิจกรรมดังกลาวเปนอยางดี 
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 การจัดกิจกรรมการพัฒนาตลาด Premium Market  

กรุงเทพมหานครไดมีการแตงตั้งคณะกรรมการพัฒนาตลาด Premium Market ของกรุงเทพมหานคร 
ตามคำสั่งกรุงเทพมหานคร ท่ี 2323/2563 เรื่อง แตงตั้งคณะกรรมการพัฒนาตลาด Premium Market  
ของกรุงเทพมหานคร ลงวันท่ี 19 ตุลาคม พ.ศ. 2563 เพ่ือทำหนาท่ีพิจารณากำหนดหลักเกณฑและรายละเอียด 
ในการพัฒนาตลาด Premium Market ของกรุงเทพมหานคร การคัดเลือกตลาดตามหลักเกณฑตลาด 
Premium Market ที่กำหนด ตลอดจนใหมีอำนาจเรียกผูเกี่ยวของมาชี้แจงหรือใหขอมูลรายละเอียดตาง ๆ 
เก่ียวกับเรื่องดังกลาวจนแลวเสร็จ  

 
  

         
 

 เนื่องดวยสถานการณการแพรระบาดของโรคติดเชื้อไวรัสโคโรนา 2019 (COVID-19) จึงทำใหตอง
ชะลอการจัดกิจกรรมการพัฒนาตลาด Premium Market  โดยจะดำเนินการตอในปงบประมาณ 2565 
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กิจกรรมการพัฒนาการสุขาภิบาลอาหารในสถานศึกษา 

  กองสุขาภิบาลอาหารดำเนินการพัฒนาการสุขาภิบาลอาหารในสถานศึกษาอยางตอเนื่อง เพ่ือพัฒนาระบบ
บริการอาหารใหถูกสุขลักษณะ นักเรียนไดบริโภคอาหารท่ีสะอาด ปลอดภัย ไมเจ็บปวยดวยโรคอุจจาระรวง
เฉียบพลันและอาหารเปนพิษ โดยเปนการดำเนินงานในรูปแบบเครือขายงานสุขาภิบาลอาหารในสถานศึกษา              
ทั้งในระดับกลุมเขตและเขต เพื่อมอบนโยบายดานการจัดการอาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานครไปยัง
กลุมเขต ใหมีการดำเนินงานไปในทิศทางเดียวกัน เกิดการแลกเปลี่ยนเรียนรูและขับเคลื่อนงานสุขาภิบาล
อาหารในสถานศึกษาไปสูระดับเขต เพ่ือรวมมือกันพัฒนางานสุขาภิบาลอาหารในสถานศึกษาในพ้ืนท่ีเขต 
รวมท้ังผลักดันใหสถานศึกษามีการแตงตั้งคณะกรรมการพัฒนาการสุขาภิบาลอาหารในสถานศึกษา                 
เพ่ือใหผูท่ีเก่ียวของรวมกันขับเคลื่อนอาหารปลอดภัยในสถานศึกษาตามมาตรการการจัดการอาหารปลอดภัย                
โดยในปงบประมาณ พ.ศ. 2564 มีการดำเนินงาน ดังนี้ 

  1. การพัฒนางานสุขาภบิาลอาหารในสถานศึกษา ระดับเขต โดยมีผลการดำเนินการ ดังนี้ 
1.1 เครือขายงานสุขาภิบาลอาหารในสถานศึกษา ระดับเขต 

กองสุขาภิบาลอาหารไดขออนุมัติจัดสรรงบประมาณรายจายประจำปงบประมาณ พ.ศ. 2564 
ใหสำนักงานเขตทุกเขตเปนคาดำเนินกิจกรรมเครือขายงานสุขาภิบาลอาหารในสถานศึกษา เพ่ือจัดประชุม
เครือขายงานสุขาภิบาลอาหารในสถานศึกษา ระดับเขต และสนับสนุนการดำเนินงานสุขาภิบาลอาหาร 
ในสถานศึกษา ท้ังนี้ไดกำหนดใหมีการจัดประชุม อยางนอยปละ 1 ครั้ง เพ่ือใหภาคีเครือขายระดับเขตรวมมือกัน
พัฒนางานสุขาภิบาลอาหารในสถานศึกษาในพ้ืนท่ีเขต รวมท้ังเปนเวทีสำหรับแลกเปลี่ยนเรียนรูและแกไข
ปญหารวมกัน โดยในปงบประมาณ พ.ศ. 2564 มีสำนักงานเขตจัดประชุมคณะกรรมการเครือขายงาน
สุขาภิบาลอาหารในสถานศึกษา ระดับเขต จำนวน 21 เขต จากผลการประชุมคณะกรรมการเครือขายฯ 
พบวาเครือขายไดมีการดำเนินงานพัฒนาการสุขาภิบาลอาหารในสถานศึกษาแบบบูรณาการ โดยรวมกัน
ดำเนินการดานการสุขาภิบาอาหารและการเฝาระวังควบคุมโรคติดตอในสถานศึกษา แลกเปลี่ยนขอมูลขาวสาร
ท่ีเปนประโยชนตอการพัฒนางานสุขาภิบาลอาหารในสถานศึกษา และไดนำเทคโนโลยีเขามาชวยในการสราง
เครือขาย  

1.2 กิจกรรมสนับสนุนการดำเนินงานสุขาภิบาลอาหารในสถานศึกษา  
สำนักงานเขตไดจัดกิจกรรมสนับสนุนการดำเนินงานสุขาภิบาลอาหารในสถานศึกษา ไดแก 

การจัดนิทรรศการความรูดานการสุขาภิบาลอาหารในสถานศึกษา การจัดกิจกรรมอบรมใหความรูกับผูบริหาร
สถานศึกษา ครูผูดูแลโรงอาหาร ผูสัมผัสอาหาร และนักเรียนท่ีเปนอาสาสมัครอาหารปลอดภัย และการจัดบอรด
ประชาสัมพันธใหความรูดานการสุขาภิบาลอาหาร จำนวน 20 เขต เนื่องจากสถานการณการแพรระบาดของโรคติด
เชื้อไวรัสโคโรนา 2019 (โควิด-19) กรุงเทพมหานครไดออกประกาศกรุงเทพมหานคร เรื่อง สั่งปดสถานที่เปนการ
ชั่วคราว ทำใหสำนักงานเขตไมสามารถจัดประชุม และจัดกิจกรรมในสถานศึกษาได รายละเอียดแสดงดัง
ตารางท่ี 21 
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ตารางท่ี 21 ผลการดำเนินงานเครือขายงานสุขาภิบาลอาหารในสถานศึกษา ระดับเขต 

 
กิจกรรม สำนกังานเขต 

1. การจัดนิทรรศการความรูดานการสุขาภิบาลอาหาร
ในสถานศึกษา  

คลองสาน ทุงครุ ธนบุร ีบางนา ปอมปราบศัตรูพาย 
วังทองหลาง สะพานสูง และสาทร 

2. การจัดกิจกรรมอบรมใหความรู เชน การอบรม 
ใหความรูดานการสุขาภิบาลอาหาร การสาธิตการใช
ชุ ดทดสอบ เบื้ อ งต น ให กับอาสาส มัครอาหาร
ปลอดภัย เพ่ือรวมเฝาระวังความปลอดภัยดาน
อาหาร  

คลองสามวา คันนายาว ดินแดง ดุสิต บางพลัด 
ภาษีเจริญ สะพานสูง และหลักสี ่

3. จัดบอรดประชาสัมพันธ แจกสื่อประชาสัมพันธให
ความรูดานการสุขาภิบาลอาหาร การลางมือ และ
มาตรการปองกันควบคุมโรคติดตอในสถานศึกษา  

บางกอกใหญ บางคอแหลม บึงกุม ลาดกระบัง 
และหวยขวาง 

  2. การดำเนินงานการสุขาภิบาลอาหารในสถานศึกษาของสำนักงานเขต ตามแผนการจัดการ 
อาหารปลอดภัยในสถานศึกษา ปงบประมาณ พ.ศ. 2564 (สถานศึกษา จำนวน 437 แหง) 

1) สำนักงานเขตดำเนินการจัดทำแผนการตรวจประเมินดานการสุขาภิบาลอาหาร และตรวจ
ประเมินสภาพการสุขาภิบาลอาหารในสถานศึกษา ตามแบบประเมินสุขาภิบาลอาหารในสถานศึกษา 
ของกรุงเทพมหานคร พบวามีสถานศึกษาผานเกณฑ จำนวน 319 แหง (รอยละ 94.1) และไมผานเกณฑ 
จำนวน 20 แหง (รอยละ 5.9) ซ่ึงไดจัดทำหนังสือแจงผลการตรวจและประเด็นท่ีตองปรับปรุงแกไขใหผูบริหาร
สถานศึกษาทราบ  

2) สถาน ศึกษาดำเนิ นการปรับปรุงระบบ กักเก็บน้ ำใตดิน เป นระบบกักเก็บน้ ำบนดิน  
โดยมีสถานศึกษาดำเนินการปรับปรุงเปนระบบกักเก็บน้ำบนดินแลว (ระบบกักเก็บน้ำบนดิน หรือตอตรง 
จากทอประปา) จำนวน 368 แหง (รอยละ 84.2) และสถานศึกษาท่ียังคงใชระบบกักเก็บน้ำใตดิน จำนวน 69 
แหง (รอยละ 15.8) 

3) สถานศึกษาดำเนินการจัดซ้ือวัตถุดิบและอาหารพรอมบริโภคจากแหลงท่ีถูกตองตามกฎหมาย 
โดยมีสถานศึกษาซ้ือวัตถุดิบจากแหลงท่ีถูกตอง จำนวน 433 แหง (รอยละ 99.1) และซ้ือวัตถุดิบจากแหลง 
ท่ีไมถูกตอง จำนวน 4 แหง (รอยละ 0.9) 

4) สถานศึกษาท่ีมีโครงการนมโรงเรียน จำนวน 428 แหง และสถานศึกษาทุกแหงมีการจัดเก็บนม 
UHT อยางเหมาะสม 428 แหง (รอยละ 100) 

5) การสงเสริมใหผูสัมผัสอาหารเขารับการอบรมหลักสูตรการสุขาภิบาลอาหาร โดยมีผูสัมผัสอาหาร
ในสถานศึกษา จำนวนทั ้งหมด 1,786 คน พบวาม ีผู ส ัมผ ัสอาหารผ านการประเม ินผลความรู ดาน 
การสุขาภิบาลอาหาร และไดรับบัตรประจำตัวผูสัมผัสอาหาร จำนวน 1,608 คน (รอยละ 90.0)  
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6) การส ง เสร ิม ให ตรวจส ุขภ าพผู ส ัมผ ัสอาหาร  โดยม ีผู ส ัมผ ัสอาหารในสถานศ ึกษ า  
จำนวนท้ังหมด 1,786 คน มีผูสัมผัสอาหารเขารับการตรวจสุขภาพ 9 โรค ไดแก วัณโรค อหิวาตกโรค  
ไขรากสาดนอย (ไทฟอยด) โรคบิด ไขสุกใส โรคคางทูม โรคเรื้อน โรคผิวหนังท่ีนารังเกียจ และโรคตับอักเสบ 
ท่ีเกิดจากไวรัสชนิดเอ จำนวน 1,784 คน (รอยละ 99.9) 

ตารางท่ี 22 จำนวนและรอยละของสถานศึกษาสังกัดกรุงเทพมหานครท่ีดำเนินการตามแผนการจัดการอาหาร
ปลอดภัยในสถานศึกษา ปงบประมาณ พ.ศ. 2564 

 

กิจกรรม 
จำนวนและรอยละของสถานศึกษาท่ี

ดำเนินการตามแผนฯ 
1. จัดประชุมคณะกรรมการเครือขายงานสุขาภิบาลอาหาร 
ในสถานศึกษา ระดับเขต  

21 (รอยละ 42.0) * 

2. จัดกิจกรรมสนับสนุนการดำเนินงานสุขาภิบาลอาหาร 
ในสถานศึกษา 

20 (รอยละ 40.0) * 

3. สถานศึกษาไดรับการตรวจประเมินดานการสุขาภิบาลอาหาร 339 (รอยละ 77.6) ** 

4. สถานศึกษาปรับปรุงระบบกักเก็บน้ำใตดินเปนระบบเก็บน้ำบนดิน 368 (รอยละ 84.2)  

5. สถานศึกษาจัดซ้ือวัตถุดิบอาหารมาจากแหลงท่ีจากแหลง 
ท่ีถูกตองตามกฎหมาย 

433 (รอยละ 99.1) 

6. สถานศึกษามีการจัดเก็บนมโรงเรียนท่ีเหมาะสม 428 (รอยละ 100)  

7. ผูสัมผัสอาหาร (จำนวน 1,786 คน) 
    - ผานการอบรมหลักสูตรการสุขาภิบาลอาหาร 
ของกรุงเทพมหานคร 
    - ไดรับการตรวจสุขภาพประจำป 

 
1,608 (รอยละ 90.0) 

 
1,784 (รอยละ 99.9) 

หมายเหตุ :  
* สำนักงานเขตท่ีไมจัดประชุมคณะกรรมการเครือขายงานสุขาภิบาลอาหารในสถานศึกษา ระดับเขต  
และกิจกรรมสนับสนุนการดำเนินงานสุขาภิบาลอาหารในสถานศึกษาไดคืนเงินงบประมาณ 
** สถานศึกษาไมไดรับการตรวจประเมินดานการสุขาภิบาลอาหาร จำนวน 98 แหง (รอยละ 22.4) เนื่องจาก
สถานการณการแพรระบาดของโรคติดเชื้อไวรัสโคโรนา 2019 (โควิด-19) กรุงเทพมหานครไดออกประกาศ
กร ุง เทพมหานคร เรื ่อ ง สั ่งป ดสถาน ที ่เป นการชั ่วคราว ห ามใช อาคารสถาน ที ่ของสถานศ ึกษา 
เพื่อจัดการเรียนการสอน ทำใหสำนักงานเขตไมสามารถตรวจประเมินสุขาภิบาลอาหารในสถานศึกษาไดครบ
ทุกแหง (สถานศึกษามีการจัดการเรียนการสอนในหองเรียน ระหวางวันท่ี 1 ธันวาคม 2563 – 1 มกราคม 2564  
และ 1 กุมภาพันธ 2564 – 9 เมษายน 2564) 
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3. การสนับสนุนชดุทดสอบเบื้องตนสำหรับตรวจวิเคราะหหาสารปนเปอนในอาหารและน้ำ 
กองสุขาภิบาลอาหารไดสนับสนุนชุดทดสอบเบื้องตนสำหรับตรวจวิเคราะหหาสารปนเปอน 

ในอาหารและน้ำ ไดแก ชุดทดสอบหาสารบอแรกซ ชุดทดสอบหาสารฟอรมาลีน ชุดทดสอบหาสารซาลิซิลิค            
ชุดทดสอบหาโซเดียมไฮโดรซัลไฟตในอาหาร ชุดทดสอบหาเชื้อแบคทีเรียในการตรวจคุณภาพน้ำบริโภค  
น้ำยาทดสอบหาเชื้อโคลิฟอรมแบคทีเรียข้ันตน และวัสดุอุปกรณสำหรับใชในการตรวจวิเคราะห ไดแก 
แอลกอฮอลฆาเชื้อ ไมพันสำลี สำลีกอน ใหกับสำนักงานเขต เม่ือวันท่ี 23 - 24 มิถุนายน 2563 เพ่ือนำไปมอบให
สถานศึกษาในสังกัดกรุงเทพมหานคร จำนวน 437 แหง ใชในการตรวจสอบเฝาระวังการปนเปอนในอาหาร 
และน้ำดวยตนเอง สรุปผลดังตาราง 

ตารางท่ี 23 ผลการตรวจคุณภาพอาหารและน้ำดื่มในสถานศึกษา ปงบประมาณ พ.ศ. 2564 

 

รายการตรวจวิเคราะห ตรวจ ผานเกณฑคุณภาพ ไมผานเกณฑคุณภาพ  

บอแรกซ 5,003 4,977 (รอยละ 99.5) 26 (รอยละ 0.5) 

ฟอรมาลนี 1,768  1,761 (รอยละ 99.6) 7 (รอยละ 0.4) 

โซเดียมไฮโดรซัลไฟต 3,233  3,233 (รอยละ 100) 0 (รอยละ 0.0) 

ซาลิซิลิค  1,726  1,726 (รอยละ 100) 0 (รอยละ 0.0) 

โคลิฟอรมแบคทีเรีย 14,618 13,706 (รอยละ 93.8) 912 (รอยละ 6.2) 

น้ำสำหรับอุปโภคบรโิภค 4,562  4,418 (รอยละ 96.8) 144 (รอยละ 3.2) 

หมายเหตุ : - จากการรวบรวมรายงานผลการดำเนินงานการสุขาภิบาลอาหารในสถานศึกษาของสำนักงานเขต  
ป 2564 โดยมีสำนักงานเขตรายงานท้ังสิน้ จำนวน 50 สำนักงานเขต  

    - กรณีท่ีมีการตรวจพบการปนเปอนทางดานเคมีและจุลินทรีย สำนักงานเขตไดจัดทำหนังสือแจง
ผลการตรวจและประเด็นท่ีตองปรับปรุงแกไขใหผูบริหารสถานศึกษาทราบ และไดดำเนินการตรวจติดตามผล  
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กิจกรรมการสงเสริมความรูดานการสุขาภิบาลอาหารของกรุงเทพมหานคร 

  ตามท่ีกรุงเทพมหานคร ไดออกขอบัญญัติกรุงเทพมหานคร เรื่อง สถานท่ีจำหนายอาหารและสถานท่ี
สะสมอาหาร พ  .ศ .  2545 ขอบัญญัติกรุงเทพมหานคร เรื่อง การจำหนายสินคาในท่ีหรือทางสาธารณะ  
พ  .ศ . 2545 และขอบัญญัติกรุงเทพมหานคร เรื่อง ตลาด พ .ศ .  2546 กำหนดใหผูประกอบกิจการและผูสัมผัส
อาหาร ในสถานประกอบกิจการดานอาหาร ไดแก บาทวิถี รานอาหาร ตลาด ซูเปอรมารเก็ต มินิมารท ตองมี
ความรูดานการสุขาภิบาลอาหาร โดยผานการอบรมตามหลักสูตรการสุขาภิบาลอาหารท่ีกรุงเทพมหานคร
กำหนด และการยื่นขอประกอบกิจการดานอาหาร ผูประกอบกิจการจะตองแนบหนังสือรับรองผานการอบรม
หลักสูตรการสุขาภิบาลอาหารเพื่อเปนหลักฐานประกอบการพิจารณาอนุญาต หรือรับแจงตามกฎหมาย 
วาดวยการสาธารณสุขและใหเปนไปตามท่ีระบุในคูมือสำหรับประชาชน (การอำนวยความสะดวกของทาง
ราชการ) โดยในปงบประมาณ 2564 สำนักอนามัยโดยกองสุขาภิบาลอาหารรวมกับสำนักงานเขต ดำเนินการ
สงเสริมความรูดานการสุขาภิบาลอาหารของกรุงเทพมหานคร สรุปผลการดำเนินงาน ดังนี้   

1. การสงเสริมความรูหลักสูตรการสุขาภิบาลอาหารของกรุงเทพมหานคร ดวยวิธีการจัดการอบรม
แบบในหองอบรม (Class room) โดยกองสุขาภิบาลอาหาร 

   สำนักอนามัย โดยกองสุขาภิบาลอาหารไดจัดจางบริษัท อีเอชซี จำกัด ดำเนินการจัดอบรม
หลักสูตรการสุขาภิบาลอาหาร สำหรับผูประกอบกิจการและผูสัมผัสอาหาร ดวยวิธีการจัดการอบรมแบบ 
ในหองอบรม (Class room) โดยวิทยากรบรรยาย โดยไดดำเนินการ จำนวน 1 รุน เม่ือวันท่ี 8 เมษายน 2564  
ณ หองประชุมสำนักงานเขตสวนหลวง มีผูเขารับการอบรม จำนวน 54 คน ผานการประเมินผลความรู จำนวน 
54 คน คิดเปนรอยละ 100 มาจากสถานประกอบกิจการประเภทมินิมารท/รานขายของชำ จำนวน 5 คน  
(รอยละ 9.2) รานอาหารพ้ืนท่ีไมเกิน 200 ตร.ม.จำนวน 42 คน (รอยละ 77.8) และรานอาหารพ้ืนท่ีเกิน 200 ตร.ม. 
จำนวน 7 คน (รอยละ 13)  

หมายเหตุ เนื่องจากการแพรระบาดของโรคโควิด – 19 รุนแรงเพ่ิมข้ึนอยางตอเนื่อง สงผลใหไมสามารถ
ดำเนินการจัดอบรมและประเมินผลความรูดานการสุขาภบิาลอาหารใหเปนไปตามแผนท่ีกำหนด กองสขุาภิบาลอาหาร
จึงแกไขสัญญาจางและยกเลิกการจัดอบรมในรุนท่ีเหลือ 

 
   
 
 
 

 
 
 
 
 

 

ภาพการอบรมหลกัสตูรการสุขาภิบาลอาหาร โดยกองสุขาภิบาลอาหารรวมกับสำนักงานเขต 

 
 

82 



รายงานประจาํปี ปีงบประมาณ 2564 
กองสุขาภบิาลอาหาร สาํนักอนามยั 

 

 

 

2. การสงเสริมความรูหลักสูตรการสุขาภิบาลอาหารของกรุงเทพมหานคร ดวยวิธีการจัดการอบรม 
แบบในหองอบรม (Class room)  โดยสำนักงานเขต 

สำนักงานเขตดำเนินการจัดการอบรมหลักสูตรการสุขาภิบาลอาหาร สำหรับผู สัมผัสอาหาร                 
ดวยวิธีการจัดการอบรมแบบในหองอบรม (Class room) จำนวน 5 เขต ไดแก ดินแดง บางคอแหลม ปทุมวัน            
วังทองหลาง และวัฒนา โดยจัดอบรมท้ังสิ้น 15 รุน แบงเปนการใชสื่อวีดิทัศนของกรมอนามัย จำนวน 13 รุน  
และโดยวิทยากรบรรยาย จำนวน 2 รุน มีผูเขารับการอบรม ท้ังสิ้น 627 คน ผานการประเมินผลความรู 627 คน  
คิดเปนรอยละ 100 มาจากสถานประกอบกิจการประเภทซูเปอรมารเก็ต จำนวน 10 คน (รอยละ 1.6) รานอาหาร
พ้ืนท่ีไมเกิน 200 ตร.ม. จำนวน 338 คน (รอยละ 53.9) รานอาหารพ้ืนท่ีเกิน 200 ตร.ม. จำนวน 275 คน (รอยละ 43.9) 
และประเภทอ่ืนๆ (สถานศึกษา) จำนวน 4 คน (รอยละ 0.6)  

 

  
 

 
 
 
 
 
   
 
     
 
 
 
 
 
    
 
                         

ภาพการอบรมหลักสูตรการสุขาภิบาลอาหาร โดยสำนักงานเขต 
 

3. การสงเสริมความรูหลักสูตรการสุขาภิบาลอาหารของกรุงเทพมหานคร ดวยวิธีการจัดการเรียนรู 
ดวยตนเอง (Self-Study)  

สำนักงานเขตดำเนินการสงเสริมความรูหลักสูตรการสุขาภิบาลอาหาร ดวยวิธีการจัดการเรียนรูดวยตนเอง 
(Self-Study) จำนวน 43 เขต มีผูเขารับการประเมินผลความรู จำนวน 5,329 คน ผานการประเมินผล จำนวน 
4,918 คน คิดเปนรอยละ 92.3 โดยมาจากสถานประกอบกิจการประเภทแผงลอยจำหนายอาหารริมบาทวิถี จำนวน 
372 คน (รอยละ 7.6) มินิมารท/รานขายของชำ จำนวน 978 คน (รอยละ 19.9) ซูเปอรมารเก็ต จำนวน 2,077 คน 
(รอยละ 42.2) ตลาดประเภทท่ี 1 จำนวน 498 คน (รอยละ 10.1) ตลาดประเภทท่ี 2 จำนวน 450 คน (รอยละ 9.2)  
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และประเภทอ่ืนๆ (สถานศึกษา , โรงอาหาร , ในสถานท่ีราชการ) จำนวน 543 คน (รอยละ 11.0)  
 

          
 

ภาพการประเมินผลความรูดานการสุขาภิบาลอาหารดวยแบบทดสอบกลางของกรุงเทพมหานคร 

ตารางท่ี 24 จำนวนผูสัมผัสอาหารท่ีผานการอบรมหลักสูตรการสุขาภิบาลอาหารท่ีกรุงเทพมหานครดำเนินการ
ประจำป 2564 

ประเภทสถาน
ประกอบกิจการ 

อบรมในหองอบรม (Class room) 
เรียนรูดวยตนเอง 

(Self-study) 
วิทยากรบรรยาย ใชสื่อวีดิทัศนของกรมอนามัย  

จำนวน
สถาน

ประกอบ
กิจการ 
(แหง) 

ผูสัมผัส
อาหาร  
(คน)  

จำนวนสถาน
ประกอบ

กิจการ (แหง) 

ผูสัมผัส
อาหาร 
 (คน)  

จำนวน
สถาน

ประกอบ
กิจการ 
(แหง) 

ผูสัมผัส
อาหาร  
(คน)  

1.แผงลอยจำหนาย
อาหารริมบาทวิถี 

- - - - 119 372 

2.มินิมารท/รานขาย
ของชำ 

1 5  -  - 292 978 

3.ซูเปอรมารเก็ต 3 10  -  - 169 2,077 

4.ตลาดประเภทท่ี 1  -  -  -  - 33 498 

5.ตลาดประเภทท่ี 2  -  -  -  - 41 450 

6.รานอาหารพ้ืนท่ี
ไมเกิน 200 ตร.ม 

26 106 162 274 - - 

7.รานอาหารพ้ืนท่ี
เกิน 200 ตร.ม 

11 119 22 163 - - 

8.อ่ืนๆ - - 3 4 183 543 

รวม 41  240  187  441 837 4,918 

 

 84 



รายงานประจาํปี ปีงบประมาณ 2564 
กองสุขาภบิาลอาหาร สาํนักอนามยั 

 

 

   

จากผลการดำเนินงาน พบวา สำนักงานเขตดำเนินการสงเสริมความรูดวยการจัดอบรมแบบในหองอบรม 
(Class room) จำนวน 5 เขต 15 รุน แบงเปนการใชสื่อวีดิทัศนของกรมอนามัย จำนวน 13 รุน และวิทยากร
บรรยาย จำนวน 2 รุน จะเห็นวาสำนักงานเขตเลือกใชวิธีการจัดอบรมโดยใชสื่อวีดิทัศนของกรมอนามัยมากกวา 
แบบวิทยากรบรรยาย อาจเนื่องจากการใชสื่อวีดิทัศนใหความสะดวกในการถายทอดความรูและใชผูดำเนินรายการ
เพียง 1 คน  

สำหรับการสงเสริมความรูดวยวิธีการจัดการเรียนรูดวยตนเอง (Self-Study) มีสำนักงานเขตดำเนินการ
สงเสริมความรู จำนวน 43 เขต มีผูสัมผัสอาหารในสถานประกอบกิจการดานอาหารสนใจเขารวมการสงเสริมความรู
จำนวนมาก โดยเฉพาะกลุมซูเปอรมารเก็ต และมินิมารท/รานขายของชำท่ีเขารับการสงเสริมความรูมากเปนอันดับท่ี 
1 และ 2 ตามลำดับ ดังนั้น วิธีการอบรมดังกลาวจึงเปนทางเลือกหนึ่งท่ีเหมาะสมและตอบสนองความตองการ 
ของสถานประกอบกิจการในพ้ืนท่ีกรุงเทพมหานครไดเปนอยางดี เนื่องจากวิธีการดังกลาวผูสัมผัสอาหาร  
สามารถวางแผนการศึกษาเรียนรูดวยตัวเองไดตามความสะดวก ทบทวนบทเรียนไดตลอดและไมสงผลกระทบ 
ตอการทำงาน 

 อยางไรก็ตาม เนื่องจากการแพรระบาดของโรคโควิด–19 รุนแรงเพ่ิมข้ึนอยางตอเนื่อง สงผลให 
กองสุขาภิบาลอาหารและสำนักงานเขตไมสามารถดำเนินการจัดอบรมแบบใหหองอบรม (Class room)                  
ไดตามแผนท่ีกำหนด ดังนั้น ในป 2565 กองสุขาภิบาลอาหารและสำนักงานเขตจึงไดเพ่ิมวิธีการจัดอบรม โดยมีท้ัง
แบบในหองอบรม (Class room) และผานระบบเทคโนโลยีดิจิทัล (Online) ท้ังนี้ เพ่ือเปนทางเลือกใหผูประกอบ
กิจการและผูสัมผัสอาหาร สามารถเขารับการอบรมไดอยางท่ัวถึงในชวงการแพรระบาดของโรคโควิด-19 และรองรับ
วิถีปกติใหม 
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โครงการโรงอาหารศาลาวากรุงเทพมหานคร 2 ปลอดภัย ใสใจสุขภาพ (Healthy Canteen) 
 

กองสุขาภิบาลอาหาร รวมกับกองสรางเสริมสุขภาพ ไดจัดทำโครงการโรงอาหารศาลาวาการ
กรุงเทพมหานคร 2 ปลอดภัย ใสใจสุขภาพ (Healthy Canteen) เพ่ือใหโรงอาหารศาลาวาการกรุงเทพมหานคร 2               
มีการจำหนายอาหารท่ีสะอาดปลอดภัย และมีคุณคาทางโภชนาการ เปนตนแบบดานโรงอาหารปลอดภัยใสใจ
สุขภาพ และเปนแบบอยางใหกับหนวยงานในสังกัดกรุงเทพมหานคร ตามบันทึกขอตกลงความรวมมือดานการ
สงเสริมสุขภาพและปองกันโรคคนทำงานในสถานประกอบการของกรุงเทพมหานคร 

กองสุขาภิบาลอาหารไดจัดพิธีเปดตัวโครงการโรงอาหารปลอดภัย ใสใจสุขภาพ (Healthy Canteen) 
เม่ือวันท่ี 1 ธันวาคม 2563 โดยมีนายแพทยชวินทร ศิรินาค รองปลัดกรุงเทพมหานคร เปนประธานในพิธี  
มีผูเขารวมงาน ดังนี้ ผูแทนจากสำนักการโยธา ผูแทนจากสำนักอนามัย ไดแก สำนักงานพัฒนาระบบสาธารณสุข 
กองสรางเสริมสุขภาพ และผูประกอบการรานจำหนายอาหารและเครื่องดื่มในศาลาวาการกรุงเทพมหานคร 2  
โดยในวันดังกลาวมีการมอบปายรับรองเมนูชูสุขภาพใหแกผูประกอบการดวย นอกจากนี้กองสุขาภิบาลอาหาร  
ไดดำเนินการตรวจแนะนำรานคา และสุมเก็บตัวอยางอาหารเพ่ือตรวจหาการปนเปอนดานจุลินทรียและดานเคมี 
รวมท้ังพัฒนาดานสุขลกัษณะใหเปนไปตามเกณฑมาตรฐานอาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร ซ่ึงมีรานคาท้ังหมด 
จำนวน 20 ราน โดยตรวจแนะนำ จำนวน 3 ครั้ง ครั้งท่ี 1 ในวันท่ี 22 ธันวาคม 2563 ครัง้ท่ี 2 ในวันท่ี 6 พฤษภาคม 
2564 และครั้งท่ี 3 ในวันท่ี 13 สิงหาคม 2564 ผลการตรวจแสดงดังตารางท่ี 25 โดยมีรานคาท่ีผานเกณฑมาตรฐาน
อาหารปลอดภัย จำนวน 15 ราน ขอบกพรองดานสุขลักษณะท่ีพบ ไดแก การติดตั้งหลอดไฟไมมีท่ีครอบภายใน 
ตูกระจกท่ีเก็บอาหาร บริเวณท่ีลางมือไมมีสบูลางมือ ถังขยะไมมีฝาปด มีการนำอาหารหรือสิ่งของอ่ืนแชรวมกับ
น้ำแข็งสำหรับบริโภค ผูสัมผัสอาหารอาหารบางรายสวมเครื่องประดับ และสวมรองเทาแตะ นอกจากนี้ยังพบวา 
ผูสัมผัสอาหารทุกรายยังไมผานการอบรมดานการสุขาภิบาลอาหาร 

ตาราง ท่ี  25 แสดงผลการตรวจ สุข ลักษณ ะด านกายภาพตาม เกณ ฑ มาตรฐานอาหารปลอดภั ย 
ของกรุงเทพมหานคร โรงอาหารศาลาวาการกรุงเทพมหานคร 2 

 ผลการตรวจดานสุขลักษณะ (เกณฑมาตรฐานอาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร) 
อาคารสำนักการโยธา/อาคารสำนักการระบายน้ำ 

หมวดท่ี 
ครั้งท่ี 1 

(22 ธันวาคม 2563) 
ครั้งท่ี 2 

(6 พฤษภาคม 2564) 

ครั้งท่ี 3 
(13 สิงหาคม 2564) 

1.สุขลักษณะของ
สถานท่ีจำหนาย
อาหาร 

- การติดตั้งหลอดไฟไมมีท่ี
ครอบภายในตูกระจกท่ีเก็บ
อาหาร 
- บริเวณท่ีลางมือบริเวณท่ี
ประกอบหรือปรุงอาหาร  
ไมมีสบูลางมือ 

- บริเวณท่ีลางมือบริเวณท่ี
ประกอบหรือปรุงอาหาร  
ไมมีสบูลางมือ 

- บริเวณท่ีลางมือบริเวณท่ี
ประกอบหรือปรุงอาหาร  
ไมมีสบูลางมือ 

2.สุขลักษณะของ
อาหาร 

- มีการนำอาหาร หรือ
สิ่งของอ่ืน เชน แกวน้ำ  
แชรวมกับน้ำแข็งสำหรับ
บริโภค 

ไมพบขอบกพรอง ไมพบขอบกพรอง 
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ผลการตรวจดานสุขลักษณะ (เกณฑมาตรฐานอาหารปลอดภัยของกรงุเทพมหานคร) 
อาคารสำนักการโยธา/อาคารสำนักการระบายน้ำ 

หมวดท่ี 
ครั้งท่ี 1 

(22 ธันวาคม 2563) 
ครั้งท่ี 2 

(6 พฤษภาคม 2564) 
ครั้งท่ี 3 

(13 สิงหาคม 2564) 
3.สุขลักษณะของ
ภาชนะอุปกรณ 

 - มีการวางเครื่องดื่มใน
ภาชนะบรรจุท่ีปดสนิทไว 
ท่ีพ้ืน 

ไมพบขอบกพรอง ไมพบขอบกพรอง 

4.ระบบการสุขาภิบาล - ถังรองรับมูลฝอยไมมี 
ฝาปด 

- ถังรองรับมูลฝอยไมมี 
ฝาปด 

- ถังรองรับมูลฝอยไมมี 
ฝาปด 

5.สุขลักษณะสวน
บุคคล 

- ผูสัมผัสอาหารยังไมผาน
การอบรมหลักสูตรการ
สุขาภิบาลอาหารของ
กรุงเทพมหานคร 

- ผูสัมผัสอาหารบางคนใส
เครื่องประดับสวมรองเทา
แตะ และยังไมผานการ
อบรมหลักสูตรการ
สุขาภิบาลอาหารของ
กรุงเทพมหานคร 
 

- ผูสัมผัสอาหารยังไมผาน
การอบรมหลักสูตรการ
สุขาภิบาลอาหารของ
กรุงเทพมหานคร 

ในขณะท่ีผลการตรวจดานคุณภาพอาหาร พบวา สุมเก็บตัวอยางอาหารเพ่ือตรวจวิเคราะหดานเคมี 
ท้ังหมด 50 ตัวอยาง ไมพบการปนเปอนสารเคมีอันตราย (สารบอแรกซ ฟอรมาลิน สารฟอกขาว กรดซาลิซิลิค  
และสารโพลาร) ทุกตัวอยาง และผลตรวจวิเคราะหหาการปนเปอนเชื้อจุลินทรีย  พบวา ตัวอยางท้ังหมด  
๑๗๕ ตัวอยาง พบการปนเปอน 40 ตัวอยาง คิดเปนรอยละ 22.9 โดยภาชนะอุปกรณพบการปนเปอนมากท่ีสุด  
คิดเปนรอยละ 48.1 รองลงมาคือ มือผูสัมผัสอาหาร และอาหารพรอมบริโภค คิดเปนรอยละ 31.9 และรอยละ 20.0 
ตามลำดับ ผลการตรวจดานความปลอดภัยของอาหารแสดงดังตารางท่ี 26  

ตารางท่ี 26 สรุปผลการตรวจดานความปลอดภัยของอาหาร ตามเกณฑมาตรฐานอาหารปลอดภัย 
ของกรุงเทพมหานคร โรงอาหารศาลาวาการกรุงเทพมหานคร 2 
 

 

 

 

 

ผลการตรวจคุณภาพอาหาร อาคารสำนักการโยธา/อาคารสำนกัการระบายน้ำ 

ความ
ปลอดภัย

ดานอาหาร 

ครั้งท่ี 1 
(22 ธันวาคม 2563) 

ครั้งท่ี 2 
(6 พฤษภาคม 2564) 

ครั้งท่ี 3 
(13 สิงหาคม 2564) 

จำนวนตัวอยาง 
ท่ีสุมตรวจ  

ผานเกณฑ  
(ตวัอยาง) 

จำนวนตัวอยาง 
ท่ีสุมตรวจ 

ผานเกณฑ  
(ตัวอยาง) 

จำนวนตัวอยาง
ท่ีสุมตรวจ 

ผานเกณฑ 
(ตัวอยาง) 

เคมี 25 25 11 11 14 14 
จุลินทรีย 83 83 43 24 49 28 
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สำหรับการดำเนิ นงานด านโภชนาการ กองสุขาภิบาลอาหาร รวมกับกองสรางเสริมสุขภาพ                        
ไดดำเนินการตรวจสอบเมนูชูสุขภาพท่ีรานอาหารและเครื่องดื่มภายในอาคารสำนักการโยธา และอาคารสำนัก 
การระบายน้ำ ในเรื่องเมนูชูสุขภาพของแตละราน พบวา ทุกรานยังคงมีมาตรฐานคุณคาพลังงานและสารอาหาร               
ตามเกณฑมาตรฐานของสำนักโภชนาการ กรมอนามัย กระทรวงสาธารณสขุ กำหนด 

จากผลการดำเนินงาน แสดงใหเห็นวารานคาในโรงอาหารศาลาวาการกรุงเทพมหานคร ๒ ยังพบ
ขอบกพรองดานสุขลักษณะ และดานคุณภาพอาหาร โดยมีสาเหตุมาจากผูสัมผัสอาหารยังขาดความรู                    
ความเขาใจดานการสุขาภิบาลอาหาร ดังนั้น ในปงบประมาณ 2565 สำนักอนามัย โดยกองสุขาภิบาลอาหาร  
และกองสรางเสริมสุขภาพ จึงไดวางแผนการดำเนินงานพัฒนาโรงอาหารศาลาวาการกรุงเทพมหานคร 2                     
เพ่ือใหเปนโรงอาหารปลอดภัย ใสใจสุขภาพ โดยประสานสำนักการโยธา รวมตรวจประเมินสุขลักษณะ สุมเก็บ
ตัวอยางอาหาร และตรวจสอบเมนูชูสุขภาพ รวมท้ังวางแผนในการจัดอบรมหลักสูตรการสุขาภิบาลอาหารใหกับ
ผูประกอบการและผูสัมผัสอาหารทุกคนไดเขารับการอบรมหลักสูตรการสุขาภิบาลอาหารของกรุงเทพมหานคร  
พรอมท้ังแจงสำนักการโยธากำชับใหผูสัมผัสอาหารทุกคนตองไดรับการตรวจสุขภาพ 9 โรค เพ่ือปองกันโรคติดตอ
ทางอาหารและน้ำอยางนอยปละ 1 ครั้ง 

 

      

รูปท่ี 1 โรงอาหารอาคารสำนักการโยธา 
 

 

  

รูปท่ี 2 โรงอาหารอาคารสำนักการระบายน้ำ 
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กิจกรรมประชุมนิเทศงานสุขาภิบาลอาหาร ฝายส่ิงแวดลอมและสุขาภิบาล สำนักงานเขต 

 

วัตถุประสงค  
เพ่ือติดตามสถานการณและความกาวหนา รวมท้ังใหคำปรึกษาหารือ แกไขปญหาอุปสรรค 

ในการดำเนินงานดานการสุขาภิบาลอาหาร และนำผลการติดตามนิเทศงานไปปรับปรุงการปฏบิัติและบริหารโครงการ 

เปาหมาย 

จัดประชุมนิเทศงานสุขาภิบาลอาหาร ฝายสิ่งแวดลอมและสขุาภิบาล สำนักงานเขต จำนวน 6 กลุมเขตๆ 
ละ 1 ครั้ง ผูเขารวมกิจกรรม ประกอบดวย หัวหนาฝายสิ่งแวดลอมและสุขาภิบาล และเจาหนาท่ีผูรับผิดชอบ
โครงการกรุงเทพฯ เมืองอาหารปลอดภัย และเจาหนาท่ีกองสุขาภิบาลอาหาร จำนวน 143 คน 

ระยะเวลาดำเนินการ 
ดำเนินการ ตั้งแตวนัท่ี 1 ตุลาคม 2563 - 30 มิถุนายน 2564  
 

กิจกรรมท่ีดำเนินการ 
1. สำรวจ สภาพปญหาในการดำเนินการของสำนักงานเขต และทุกกลุมงานในกองสุขาภิบาลอาหาร 

พรอมกำหนดประเด็นการนิเทศงานสุขาภิบาลอาหาร 
2. จัดประชุมนิเทศงานสุขาภิบาลอาหาร ในรูปแบบการประชุมทางไกลออนไลนผานโปรแกรม  

Google Meet จำนวน 6 ครัง้ ครัง้ละ 1 กลุมเขต 
3. สรุปผลการประชุมนิเทศงานสุขาภิบาลอาหารรายงานผูบริหาร พรอมแจงใหสำนักงานเขต  

และผูเก่ียวของทราบ 
 
ผลการดำเนินการ  

เนื่องดวยสถานการณการแพรระบาดของโรคติดเชื้อไวรัสโคโรนา 2019 (COVID - 19) พบผูติดเชื้อ
รายใหมเพิ่มจำนวนอยางตอเนื ่อง ประกอบกับประกาศกรุงเทพมหานคร เรื ่อง สั ่งปดสถานที่เปนการชั่วคราว  
(ฉบับท่ี 25) ลงวันท่ี 25 เมษายน 2564 จึงมีการเปลี่ยนแปลงรูปแบบการจัดกิจกรรม จากการจัดประชุมนิเทศงานฯ  
ณ หองประชุมสถานท่ีตั้งตัวแทนกลุมเขต (on-site) เปนการประชุมทางไกลออนไลนผานโปรแกรม Google Meet 
จำนวน 6 ครั้ง ครั้งละ 1 กลุมเขต โดยมีผูอำนวยการกองสุขาภิบาลอาหารเปนประธานในการประชุมนิเทศงานฯ 
รายละเอียดแสดงดังตารางท่ี 27 
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ตารางท่ี 27 แสดงขอมูลการจัดประชุมนิเทศงานสุขาภิบาลอาหาร  

ครั้งท่ี วันท่ีจัดประชุมนิเทศงานฯ กลุมเขต 

1 14 พฤษภาคม 2564 กรุงธนใต 

2 17 พฤษภาคม 2564 กรุงเทพเหนือ 

3 19 พฤษภาคม 2564 กรุงเทพใต 

4 21 พฤษภาคม 2564 กรุงเทพกลาง 

5 28 พฤษภาคม 2564 กรุงธนเหนือ 

6 31 พฤษภาคม 2564 กรุงเทพตะวนัออก 

 
ในการจัดประชุมนิเทศงานสุขาภิบาลอาหาร ทุกกลุมเขต กองสุขาภิบาลอาหารไดรายงานสรุปผล

การดำเนินงานโครงการกรุงเทพฯ เมืองอาหารปลอดภัย ประจำปงบประมาณ พ.ศ. 2564 ในกิจกรรมท่ีสำคัญในชวง
ครึ่งปแรก และตัวชี้วัดตามแผนปฏิบัติราชการของกรุงเทพมหานครของแตละกลุมเขต และเปดโอกาสใหสำนักงานเขต
ไดนำเสนอปญหาอุปสรรค และขอเสนอแนะในการดำเนินงานโครงการกรุงเทพฯ เมืองอาหารปลอดภัย และตัวชี้วัด
ตามแผนปฏิบัติราชการของกรุงเทพมหานคร ซ่ึงสำนักงานเขตไดนำเสนอประเด็นปญหาอุปสรรค และหาแนวทางแกไข
ปญหาดังกลาวรวมกับกองสุขาภิบาลอาหาร สรุปผลการดำเนินงานการจัดประชุมนิเทศงานสุขาภิบาลอาหาร  
และแนวทางแกไขปญหาในการดำเนินงานสุขาภิบาลอาหาร แสดงดังตารางท่ี 27  
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ตารางท่ี 28 ผลการดำเนินงานการจัดประชุมนิเทศงานสุขาภิบาลอาหาร และแนวทางแกไขปญหาในการดำเนินงาน
สุขาภิบาลอาหาร 
 

ประเด็นปญหา ขอเสนอแนะ/แนวทางแกไขปญหา 

1. การสงเสริมใหสถานประกอบการอาหารมีการพัฒนาผานเกณฑมาตรฐานอาหารปลอดภัยของ
กรุงเทพมหานคร ระดับดี/เกรด C /3 ดาว (รอยละ 100) ระดับ Green Service (ระดับดีมาก/เกรด B/  
4 ดาว และระดับดีเลิศ/เกรด A /5 ดาว) (รอยละ 20) 
   1.1 ขอป รับ ลดค า เป าหมายตั วชี้ วั ด 
เนื่องจากสถานการณการแพรระบาดของโรค
ติดเชื้อไวรัสโคโรนา 2019 (COVID - 19)  
ทำใหสถานประกอบการอาหารบางแหงปด
การดำเนินกิจการ และเจาหนาท่ีไมสามารถ
เขาตรวจสถานประกอบการได 
 

เปาหมายของตัวชี้วัดปรากฏอยูในแผนปฏิบัติราชการ
ของกรุงเทพมหานคร ไมสามารถปรับลดเกณฑตัวชี้วัดได 
อยางไรก็ตามสำนักอนามัยไดขออุทธรณลดคาเปาหมาย
ไปแลว จำนวน 2 ครั้ง ซ่ึงอยูระหวางการพิจารณาของ
คณะกรรมการฯ 
 

   1.2 บัตรผูสัมผัสอาหารหมดอายุ 
ไมสามารถเขารับการอบรมหลักสูตร 
การสุขาภิบาลอาหารได ทำใหไมสามารถ 
ตออายุปายรับรองฯ ได 

ให ใช บั ต รผู สั ม ผั ส อาห าร เดิ ม ไปก อนจนกว า
สถานการณฯ จะคลี่คลาย และสามารถจัดอบรมได  
ซ่ึงสำนักอนามัยไดมีหนังสือแจงแนวทางดำเนินการ
ดังกลาว รวมท้ังใหสำรวจและรายงานขอมูลสถาน
ประกอบการท่ีอยูระหวางปดดำเนินกิจการ 

 
   1.3 จำนวนสถานประกอบการในแตละเขต
มีไมเทากัน จึงขอใหกำหนดคาเปาหมายของ
ตัวชี้วัด แบงเปนชวงหรือกำหนดตามจำนวน
สถานประกอบการ 

ดำเนินการไดเฉพาะการรับรองฯ ในระดับดีมาก/   
4 ดาว/เกรด B และระดับดีเลศิ/5 ดาว/เกรด A เนื่องจาก
ในระดับดี/3 ดาว/เกรด C เกณฑการประเมินจะเปน
เกณฑ ท่ีสถานประกอบการตองปฏิบั ติตามกฎหมาย     
อยูแลว (ยกเวนการตรวจคุณภาพอาหาร) 
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2. การอบรมผูสัมผัสอาหารและผูประกอบกิจการ  

    2.1 การขออนุญาตจัดตั้งสถานท่ีจำหนาย
อาหารรายใหม ตองแนบเอกสาร ไดแก  
บัตรผูสัมผัสอาหาร และเอกสารผานการตรวจ
สุขภาพหรือไม  
 

     เอกสารประกอบการพิจารณาอนุญาต ใหยึดตามคูมือ
ประชาชน ท่ีออกตาม พ.ร.บ. การอำนวยความสะดวก 
ในการพิจารณาอนุญาตของทางราชการ พ.ศ. 2558  
ซ่ึ งยั งไมตองแนบเอกสารดังกลาว โดยใหนำมายื่น
ภายหลังเม่ือไดรับอนุญาตแลวภายใน 30 วัน  
 

    2.2 บัตรผูสัมผัสอาหารหมดอายุ และ 
ไม ส า ม า ร ถ เข า อ บ ร ม ได  เนื่ อ ง จ า ก
สถานการณการแพรระบาดของโรคติดเชื้อ
ไวรัสโคโรนา 2019 (COVID – 19 หนวยจัด
อบรมฯ ยังไมสามารถเปดใหมีการอบรมได 
จะมีแนวทางดำเนินการอยางไรในการตอ
อายใุบอนุญาต 

     ผอนผัน ให ใชบั ต รผู สั มผั สอาหารใบ เดิมมาต อ
ใบอนุญาต ไปกอนได เม่ือหนวยจัดอบรมเปดแลว ใหรีบ
ดำเนินการแลวนำเอกสารผานการอบรมมายื่นตอ
เจาหนาท่ีสำนักเขต ภายใน 30 วัน 

3. การตรวจวิเคราะหตัวอยางอาหารโดยใชชุดทดสอบเบ้ืองตน 
    - กรณี ชุ ด ท ดส อบ อ าห าร เบื้ อ งต น
หมดอายุ เชน ชุดตรวจหาสารบอแรกซ จะมี
วิธีกำจัดหรือดำเนินการอยางไร เพ่ือมิใหมี
ผลกระทบกับสิ่งแวดลอม 
 

     กลุมงานบริการวิชาการ สำนักงานจัดการมูลฝอยและ
สิ่งปฏิกูล สำนักสิ่งแวดลอม ไดใหขอมูลวามูลฝอยอันตราย
จากสำนักงาน ใหนำมาท้ิงท่ีจุดท้ิงของเสียอันตราย หรือจุด 
drop off มูลฝอยอันตราย (ถังขยะสีสม) ของสำนักงาน
เขต เพ่ือใหเอกชนท่ีมีใบอนุญาตการกำจัดขยะอันตราย
จากกรมควบคุมมลพิษเก็บรวบรวมและนำไปกำจัดอยาง
ถูกวิธีตอไป  
 

4. การใชงานระบบสารสนเทศงานสุขาภิบาลอาหาร  

    - การใช งาน ระบ บ สารสน เท ศงาน
สุ ข า ภิ บ า ล อ า ห า ร ต อ ง เชื่ อ ม ต อ กั บ
อินเตอรเน็ต ทำให มีภาระคาใชจายของ
เจาหนาท่ีเพ่ิมข้ึน 
 

     การพัฒนาระบบสารสนเทศงานสุขาภิบาลอาหาร  
ไดเริ่มดำเนินการในปงบประมาณ พ.ศ. 2561  
     โดยกองสุขาภิบาลอาหาร ไดมีการของบประมาณ 
ในสวนของคาใชจายอินเตอรเน็ต ซิมการด และแทปเล็ต 
สำหรับเจาหนาท่ีปฏิบัติงานภาคสนาม แตคณะกรรมการ
ดิจิทัลกรุงเทพมหานครไมเห็นดวยและไดตัดงบประมาณ
ในสวนนี้ กองสุขาภิบาลอาหารจึงไดทำหนังสือขอหารือ
ไปยังสำนักยุทธศาสตรและประเมินผลวาจะมีแนวทาง 
ในการเบิกจายคาอินเตอรเน็ตใหกับสำนักงานเขต 
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การเฝาระวังคุณภาพอาหารในชวงเทศกาลกินเจในพ้ืนท่ีกรุงเทพมหานคร ประจำป 2564  

ดวยเทศกาลกินเจ ประจำป 2564 จะมีข้ึนในชวงระหวางวันท่ี 6 - 14 ตุลาคม 2564 ประชาชนจำนวนมาก
จะมีการบริโภคผักและผลไมแทนการบริโภคเนื้อสัตวมากข้ึน โดยมีการนำผักแหงจำพวกเกาก้ี ดอกไมจีน เยื่อไผ  
เห็ดหูหนูขาวและเห็ดหอม มาใชเปนสวนประกอบในการปรุงประกอบอาหารเจ  

 

 

 

 

 

 

 

กองสุขาภิบาลอาหารไดขอความรวมมือทุกสำนักงานเขตในการตรวจเฝาระวังคุณภาพอาหารในชวง
เทศกาลกินเจมาอยางตอเนื่องทุกป โดยดำเนินการ ดังนี้ 

๑. ใหความรูและประชาสัมพันธแกผูจำหนายอาหารเจ และผูบริโภคท่ัวไป เพ่ือให เกิดความรู                 
ความเขาใจในการเลือกวัตถุดิบมาประกอบอาหารเจ และการบริโภคอาหารเจอยางถูกตอง ปลอดภัย ปราศจากการ
ปนเปอนสารเคมีและเชื้อโรคท่ีอาจเปนอันตราย  

๒. ตรวจสอบเฝาระวังผลิตภัณฑอาหารสด อาหารแหง และอาหารแปรรูปท่ีนำมาใชเปนวัตถุดิบในการ
ประกอบอาหารเจอยางใกลชดิ ดังนี้ 

2.1  ตรวจสอบหายาฆาแมลงตกคางในผกัและผลไมท่ีเปนนิยมในเทศกาลกินเจ  
2.2 ตรวจสอบหาสารเคมีปนเปอนในผลิตภัณฑตาง ๆ ดังนี้ 

- สารบอแรกซ : ผลิตภัณฑกลุมเสี่ยง ไดแก ลูกชิ้นเจ เปนตน 
- ฟอรมาลนิ : ผลิตภัณฑกลุมเสี่ยง ไดแก เห็ดฟาง เห็ดหูหนู เปนตน 
- สารกันรา (กรดซาลิซิลิค) : ผลิตภัณฑกลุมเสี่ยง ไดแก ผักกาดดอง เปนตน 
- สารฟอกขาว : ผลิตภัณฑกลุมเสี่ยง ไดแก เห็ดหูหนูขาว เยื่อไผ ฮวยซัว เง็กเต็ก ดอกไมจีน 

ขิงซอย ถ่ัวงอก เปนตน 
2.3 ตรวจหาปริมาณสารโพลารในน้ำมันสำหรับทอดอาหารเจ 
2.4 หากพบการปนเปอนใหดำเนินการตามกฎหมายท่ีเก่ียวของอยางเครงครัด พรอมวิเคราะห 

หาจุดเสี่ยง/สาเหตุแหงการปนเปอน สอบถามถึงแหลงผลิตวารับมาจากท่ีใดจนทราบถึงตนตอแหลงผลิต 
เพ่ือดำเนินคดีตามกฎหมาย หากแหลงผลิตอยูนอกพ้ืนท่ีกรุงเทพมหานคร ใหรายงานมายังสำนักอนามัย 
เพ่ือดำเนินการตอไป 

2.5 รวบรวมผลการดำเนินงานสงสำนักอนามัยเพ่ือสรุปเสนอผูบริหารกรุงเทพมหานครตอไป 
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ผลการดำเนินงาน 
ไดรับรายงานผลการดำเนินงานจากสำนักงานเขต ท้ังสิ้น 45 เขต สรุปผลการดำเนินงาน ดังนี้ 

1. มีการประชาสมัพันธใหความรูแกผูจำหนายอาหารเจ ท้ังสิ้น 1,213 ราย 
2. เก็บตัวอยางวัตถุดิบในการประกอบอาหารเจตรวจหาสารเคมีปนเป อน  4 ชนิด (ไดแก   

บอแรกซ, ซาลิซิลิค, สารฟอกขาว และฟอรมาลนิ ) จำนวนท้ังสิ้น 1,501 ตัวอยาง รายละเอียดดังนี้ 
- ตรวจหาสารบอแรกซ จำนวน  406 ตัวอยาง ไมพบการปนเปอน 

3. เก็บตัวอยางผักและผลไมท่ีเปนท่ีนิยมในเทศกาลกินเจตรวจหาสารเคมีกำจัดศัตรูพืชตกคาง  
จำนวนท้ังสิ้น 856 ตัวอยาง พบสารเคมีกำจัดศัตรูพืชตกคาง จำนวน 2 ตวัอยาง (เขตสัมพันธวงศและเขตบึงกุม) 

4. ตรวจหาปริมาณสารโพลารในน้ ำมันสำหรับทอดอาหารเจ  จำนวน ท้ังสิ้น  98 ตัวอยาง                   
ไมพบปรมิาณสารโพลารเกินรอยละ 25 ในตัวอยางน้ำมันทอดอาหาร  

5. เก็บตัวอยางอาหารเจพรอมบริโภคตรวจหาการปนเปอนเชื้อโคลิฟอรมแบคทีเรีย โดยชุดทดสอบ 
หาโคลิฟอรมแบคทีเรียข้ันตน (SI-2) จำนวนท้ังสิ้น 925 ตัวอยาง พบการปนเปอน 15 ตัวอยาง คิดเปนรอยละ 1.62 

6. ตรวจหาปริมาณไอโอดีนในเกลือบริโภคเสริมไอโอดีน จำนวนท้ังสิ้น 14 ตัวอยาง ไมพบตัวอยาง               
ท่ีมีปริมาณไอโอดีนไมเปนไปตามเกณฑมาตรฐาน  

7. เก็บตัวอยางน้ำสมสายชูเพ่ือตรวจหากรดแรอิสระ จำนวนท้ังสิ้น 11 ตัวอยาง ไมพบกรดแรอิสระ                
ในตัวอยางท่ีตรวจ 

8. เก็บตัวอยางอาหารเจเพ่ือตรวจวิเคราะหหาสีสังเคราะห จำนวนท้ังสิ้น 5 ตัวอยาง ผลการตรวจ
วิเคราะห ไมพบการปนเปอนสสีังเคราะหในตัวอยางอาหาร 
                9. กรณีท่ีพบการปนเปอน สำนักงานเขตไดแจงผลการตรวจตอผูประกอบการ และมีหนังสือแบบตรวจ
แนะนำของเจาพนักงานตามพระราชบัญญัติการสาธารณสุข พ.ศ. 2535 ใหปรับปรุงแกไข และใหแนะนำ 
และดำเนินการตรวจซ้ำ 

 
 
 
 
 

 
 
 

 

สารเคมีท่ีตรวจ 
จำนวนตัวอยาง

ท่ีตรวจ 
ผลการตรวจวิเคราะห ตัวอยางท่ีพบการปนเปอน/

สำนักงานเขต พบปนเปอน ไมพบปนเปอน 
๑. บอแรกซ 406 - 406 - 
๒. กรดซาลิซิลิก 260 - 260 - 
๓. สารฟอกขาว 582 - 582 - 
๔. ฟอรมาลนิ 253 - 253 - 

รวมท้ังหมด 1,501 - 1,501 
(รอยละ 100) 

- 
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การเฝาระวังคณุภาพอาหารในชวงเทศกาลกินเจในพ้ืนท่ีกรุงเทพมหานคร ประจำป 2564 
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การเฝาระวังคุณภาพอาหารในชวงเทศกาลกินเจในพ้ืนท่ีกรุงเทพมหานคร ประจำป 2564 
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การดำเนินการเฝาระวังและควบคุมการแพรระบาดของโรคตดิเช้ือไวรัสโคโรนา 2019 
(COVID-19) 

 
การตรวจวิเคราะหหาเช้ือไวรัสโคโรนา 2019 ในตัวอยางน้ำเสียและตัวอยางปาย (Swab) จากจุดสัมผัสรวม 
ในหองน้ำในตลาด เพ่ือตรวจเฝาระวังการระบาดของโรคติดเช้ือไวรัสโคโรนา 2019 (COVID-19) ในพ้ืนท่ี
กรุงเทพมหานคร 

กองสุขาภิบาลอาหาร รวมกับคณะแพทยศาสตรโรงพยาบาลรามาธิบดีและคณะแพทยศาสตรวชิรพยาบาล 
ดำเนินการตรวจวิเคราะหหาเชื้อไวรัสโคโรนา 2019 ในตัวอยางน้ำเสียและตัวอยางปาย (Swab) จากจุดสัมผัสรวม 
ในหองน้ำในตลาด โดยกองสุขาภิบาลอาหารเปนผูเก็บสิ่งสงตรวจสงใหคณะแพทยศาสตรโรงพยาบาลรามาธิบดี 
และคณะแพทยศาสตรวชิรพยาบาลเปนผูตรวจวิเคราะห ดำเนินการระหวางวันท่ี 1 กุมภาพันธ 2564 ถึงวันท่ี 1 
เมษายน 2564  
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สรุปผลตรวจการตรวจวิเคราะหหาเชื้อไวรตัวอยางน้ำเสียและตัวอยางปาย (Swab) จากจุดสัมผัสรวม 
ในหองน้ำในตลาด ดังนี้ 
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การตรวจติดตามสถานประกอบการดานอาหารตามมาตรการปองกันโรคติดเช้ือไวรัส
โคโรนา 2019 (COVID-19) 

กองสุขาภิบาลอาหาร รวมกับกรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุข ลงพ้ืน ท่ีตรวจตลาดทุกแห ง 
ในกรุงเทพมหานคร จำนวน 486 แหง ตามมาตรการปองกันและควบคุมโรคติดเชื้อไวรัสโคโรนา 2019 (COVID–19) 
ดำเนินการระหวางวันท่ี 24 พฤษภาคม 2564 ถึงวันท่ี 11 มิถุนายน 2564 โดยผลการตรวจพบวาตลาดท้ัง 486 แหง 
สามารถปฏิบัติตามมาตรการฯ ไดครบถวน ท้ังนี้ สำนักงานเขตทุกเขตจะดำเนนิการตรวจควบคุมกำกับตลาดในพ้ืนท่ี
ทุกแหงซ้ำเปนประจำทุก 2 สัปดาห เพ่ือใหม่ันใจวาตลาดทุกแหงสามารถปฏิบัติตามมาตรการฯ ไดตลอดเวลา  
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ตรวจสถานประกอบการอาหาร สถานบันเทิง 
กองสุขาภิบาลอาหาร รวมกับสำนักงานเขต โดยผูบริหารเขต เจาหนาท่ีฝายสิ่งแวดลอมและสุขาภิบาล 

เจาหนาท่ีฝายเทศกิจ สำนักงานเขต เจาหนาท่ีกอ.รมน.กทม. เจาหนาท่ีกองบัญชาตำรวจนครบาล และเจาหนาท่ี
กรมควบคุมโรค กระทวงสาธารณสุข ลงพ้ืนท่ีตรวจสถานประกอบการอาหาร สถานบันเทิง ในพ้ืนท่ีเขตวังทองหลาง 
บึงกุม บางแค และลาดพราว เพ่ือตรวจสอบ ติดตาม แนะนำการปฏิบัติตามมาตรการปองกันและควบคุมการแพรระบาด
ของโรคติดเชื้อไวรัสโคโรนา 2019 (COVID -19) 
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การตรวจติดตามผลการปรับปรุงแกไขตลาดตามมาตรการเฝาระวัง ปองกนัและควบคุม 

การแพรระบาดของโรคติดเช้ือไวรัสโคโรนา 2019 (COVID-19) เพ่ือพิจารณาเปดดำเนินกิจการ 
 

กองสุขาภิบาลอาหาร รวมกับสำนักงานเขต โดยผูบริหารเขต และเจาหนาท่ีฝายสิ่งแวดลอมและสุขาภิบาล 
สำนักงานเขต ลงพ้ืนท่ีตรวจติดตามผลการปรับปรุงแกไขตลาดตามมาตรการเฝาระวัง ปองกันและควบคุมการ 
แพรระบาดของโรคติดเชื้อไวรัสโคโรนา 2019 (COVID-19) พรอมใหคำแนะนำ เพ่ือพิจารณาเปดดำเนินกิจการ 
กรณีพบการแพรระบาดของโรคในตลาด โดยเนนย้ำผูประกอบการ ผูคา และผูใชบริการในตลาดตองปฏิบัติตาม
มาตรการอยางเขมงวดและตอเนื่อง เพ่ือปองกันและควบคุมการแพรระบาดของโรคติดเชื้อไวรัสโคโรนา 2019 
(COVID-19) ในพ้ืนท่ีกรุงเทพมหานคร 
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การดำเนินงานจัดทำสื่อประชาสัมพันธ ตามโครงการกรุงเทพฯเมืองอาหารปลอดภยั  
ประจำป 2564 

กองสุขาภิบาลอาหารไดจัดทำส่ือประชาสัมพันธ ตางๆ ดังนี้ 
1. กิจกรรม Big Cleaning Day 50 เขต ลางตลาดตามหลักสุขาภิบาล 
 1.1 ปายไวนิลสำหรับประชาสัมพันธโครงการ 50 แผน 
 

 
  
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
1.2  ชุดผากันเปอนพลาสติกกันน้ำ 1,000 ผืน 
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2. การควบคุมและเฝาระวังความปลอดภัยดานอาหารในชวงเทศกาลปใหม 

  2.1 ปายแสดงการเขารวมโครงการจัดจําหนายกระเชาของขวัญในชวงเทศกาลปใหมตามหลักเกณฑของ
กรุงเทพมหานคร จำนวน 1,000 แผน 

 

 
 

2.2 ปายไวนิลรณรงคใหความรูดานอาหารปลอดภัยในชวงเทศกาลปใหม จำนวน 51 แผน 
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2.3 ปายขอความสำหรับถือรณรงคใหความรูดานอาหารปลอดภัยในชวงเทศกาลปใหม จำนวน 51 ชุด ๆ  ละ 4 แบบ 
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3. พัดสปริงประชาสัมพันธ เรื่อง การลางมือเพ่ือสนับสนุนการดำเนินงานในการณรรงคของสำนักงานเขต 
จำนวน 8,000 อัน 

 
4. ถุงผา ประชาสัมพันธ เรื่อง อาหารปลอดภัยในเทศกาลตรุษจีน เพ่ือสนับสนุนการดำเนินงานในการ
รณรงคของสำนักงานเขต จำนวน 3,500 ใบ  
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การเผยแพรประชาสัมพันธบทความวิชาการ (infographic) จำนวน 36 เรื่อง ผาน Facebook และ Website    
กองสุขาภิบาลอาหาร สำนักอนามัย และ Application BKK food safety 
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การศึกษาวิจัย 
เรื่อง การปฏบัิติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข เรื่อง หลักเกณฑ และวิธีการกำหนดอุณหภูมิ 

ในการเก็บรักษาอาหารสดในสถานท่ีจำหนายอาหาร พ.ศ. 2561 ของรานอาหารในพ้ืนท่ีกรุงเทพมหานคร 
 

ผูจัดทำ กลุมงานสุขาภิบาลสถานท่ีจำหนายอาหาร  
กองสุขาภิบาลอาหาร 

 
หลักการและเหตุผล 
 กระทรวงสาธารณสุขไดออกประกาศกระทรวงสาธารณสุข เรื่อง หลักเกณฑ และวิธีการกำหนดอุณหภูมิ 
ในการรักษาอาหารสดในสถานท่ีจำหนายอาหาร พ.ศ. 2561 อาศัยอำนาจตามความในขอ 9 (2) แหงกฎกระทรวง
สุขลักษณะของสถานท่ีจำหนายอาหาร พ.ศ. 2561 ซ่ึงประกาศกระทรวงฉบับนี้บังคับใชในเขตราชการสวนทองถ่ิน 
ท่ัวประเทศโดยในการปฏบิัติใหเปนไปตามประกาศกระทรวงนั้น ผูประกอบกิจการสถานท่ีจำหนายอาหารจำเปนตองมี
ความรู ความเขาใจ หลักเกณฑและวิธีการท่ีกำหนดในประกาศกระทรวง เพ่ือนำไปปรับปรุงการเก็บรักษาอาหารสด 
ใหเปนไปตามขอกำหนดในประกาศกระทรวง 
 การศึกษาวิจัยครั้งนี้ ตองการศึกษาการเก็บรักษาอาหารสดใหเปนไปตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข  
เรื่อง หลักเกณฑ และวิธีการกำหนดอุณหภูมิในการรักษาอาหารสดในสถานท่ีจำหนายอาหาร พ.ศ. 2561  
ของผูประกอบกิจการรานอาหาร เพ่ือเปนประโยชนในการหาแนวทางสงเสริมความรูและความเขาใจในการปฏบิัติตาม
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข เรื่อง หลักเกณฑ และวิธีการกำหนดอุณหภูมิในการรักษาอาหารสดในสถานท่ีจำหนาย
อาหาร พ.ศ. 2561 ไดอยางถูกตองแกผูประกอบกิจการรานอาหาร  
  
วัตถุประสงค 

เพ่ือศึกษาการปฏิบัติของรานอาหารในพ้ืนท่ีกรุงเทพมหานคร ในการเก็บรักษาอาหารตามประกาศ
กระทรวงสาธารณสขุ เรื่องหลักเกณฑ และวธิีการกำหนดอุณหภูมิในการเก็บรักษาอาหารสดในสถานท่ีจำหนาย
อาหาร พ.ศ.2561 
 
เปาหมาย 
 ดำเนินการเก็บขอมูล และตรวจวัดอุณหภูมิในการเก็บรักษาอาหารสดของรานอาหาร จำนวน 85 แหง 
จาก 17 เขต 
 
ข้ันตอนการดำเนินงาน 
 1. จัดทำโครงการและแผนการลงพ้ืนท่ีเก็บขอมูล 
 2. จัดทำหนังสือประสานสำนักงานเขต แจงแผนการลงพ้ืนท่ีเก็บขอมูล 
 3. กองสุขาภิบาลอาหารรวมกับสำนักงานเขตลงพ้ืนท่ีเก็บขอมูลโดยใชแบบสำรวจสุขลักษณะสถานท่ี
จำหนายอาหารของกองสุขาภิบาลอาหาร  และสุมตรวจวัดอุณหภู มิในการจัดเก็บรักษาอาหารสด 
ของรานอาหาร จำนวน 85 แหง โดยวิธีการสุมตัวอยางแบบพาะเจาะจง   
 4. รวบรวมขอมูล และสรุปผลการดำเนินการ 
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ผลการศึกษา 
 
  สุมตรวจวัดอุณหภูมิในการเก็บรักษาอาหารสดดวยการแชเย็น1ในรานอาหาร จำนวน 255 ตัวอยาง 
ผานเกณฑ 144 ตัวอยาง คิดเปนรอยละ 56.5 ไมผานเกณฑ 111 ตัวอยาง คิดเปนรอยละ 43.5 โดยอาหารสด
ท่ีผานเกณฑแบงตามประเภทอาหาร ดังนี้ เนื้อสัตวสด (เนื้อสัตวสดและเนื้อสัตวปกสด) ท้ังหมด 54 ตัวอยาง 
แชเย็นอุณหภูมิเหมาะสม จำนวน 33 ตัวอยาง คิดเปนรอยละ 61.1 ปลาและอาหารทะเล ท้ังหมด 44 ตัวอยาง 
แชเย็นอุณหภูมิเหมาะสม จำนวน 28 ตัวอยาง คิดเปนรอยละ 63.6 ไขสด ท้ังหมด 39 ตัวอยาง แชเย็นอุณหภมิู
เหมาะสม จำนวน 9 ตัวอยาง คิดเปนรอยละ 23.1 และผัก (ผักกินใบ ผักกินหัว และผักกินผล) ท้ังหมด 118 ตัวอยาง 
แชเย็นอุณหภูมิเหมาะสม จำนวน 74 ตัวอยาง คิดเปนรอยละ 62.7 ขอบกพรองท่ีพบมีดังนี้ อาหารสดแชในตูเย็น
ท่ีมีสภาพไมเหมาะสม คือน้ำแข็งเกาะหนาเกินกวา 1 นิ้ว ขอบยางชำรุด และมีการแชอาหารแนนเกินไป 
สำหรับอาหารสดแชในตูเย็นท่ีมีสภาพเหมาะสมกลับพบวามีอุณหภูมิท่ีตรวจวัดไดในอาหารสดสูงกวาท่ีกฎหมาย
กำหนด อาจเกิดจากอาหารสดเพ่ิงนำไปแชในตูเย็น หรืออาจเกิดจากตั้งอุณหภูมิตูเย็นไวในอุณหภูมิสูงกวา 
ท่ีกฎหมายกำหนด 
 สุมตรวจวัดอุณหภูมิในการเก็บรักษาอาหารสดดวยการแชเยือกแข็ง2ในรานอาหาร จำนวน 129 ตัวอยาง 
ผานเกณฑ 5 ตัวอยาง คิดเปนรอยละ 3.9 ไมผานเกณฑ 124 ตัวอยาง คิดเปนรอยละ 96.1 โดยอาหารสด 
ท่ีผานเกณฑแบงตามประเภทอาหาร ดังนี้ เนื้อสัตวสด (เนื้อสัตวสดและเนื้อสัตวปกสด) ท้ังหมด 78 ตัวอยาง 
แชเยือกแข็งอุณหภูมิเหมาะสม จำนวน 5 ตัวอยาง คิดเปนรอยละ 6.4 ปลาและอาหารทะเล ท้ังหมด 51 ตัวอยาง  
ไมผานเกณฑท้ัง 51 ตัวอยาง ขอบกพรองท่ีพบมีดังนี้ อาหารสดแชเยือกแข็งในตูเย็นท่ีมีสภาพไมเหมาะสม  
คือน้ำแข็งเกาะหนาเกิน 1 นิ้ว มีการแชอาหารแนนจนเกินไป และตูเย็นไมสะอาด สำหรับอาหารสดแชเยือกแข็ง 
ในตูเย็นท่ีมีสภาพเหมาะสมกลับพบวามีอุณหภูมิท่ีตรวจวัดไดในอาหารสดสูงกวาท่ีกฎหมายกำหนด จากการ
สอบถามรานอาหารและการสังเกตจากการลงพ้ืนท่ี พบวารานอาหารจะมีการจัดเก็บวัตถุดิบไมเกิน 3-5 วัน3  
ซ่ึงจะไมทำใหคุณภาพของอาหารลดลง  
 
สรุปและขัอเสนอแนะ 
 

จากการศึกษาการจัดเก็บรักษาอาหารแชเย็น พบวาอาหารประเภทปลาและอาหารทะเลจัดเก็บ 
ท่ีอุณภูมิเหมาะสมมากท่ีสุด รองลงมาคือ อาหารประเภทผัก (ผักกินใบ ผักกินหัว และผักกินผล) และนอยท่ีสุด 
คือ ไขสด เนื่องจากโดยสวนมากรานอาหารจะมีการจัดเก็บไขไวในอุณหภูมิหอง สำหรับการจัดเก็บรักษาอาหาร
แชเยือกแข็ง พบวามีการจัดเก็บท่ีอุณหภูมิสูงกวาท่ีกฎหมายกำหนด แตวัตถุดิบยังคงมีคุณภาพดีเหมาะสม 
ตอการบริโภค เนื่องจากมีการเก็บรักษาวัตถุดิบอาหารไมเกิน 3-5 วัน  
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1 บัญชีแนบทายประกาศกระทรวงสาธารณสุข เรื่อง หลักเกณฑ และวิธีการกำหนดอุณหภูมิ ในการเก็บรักษา
อาหารสดในสถานท่ีจำหนายอาหาร พ.ศ.2561 (การแชเย็น) 
2 บัญชีแนบทายประกาศกระทรวงสาธารณสุข เรื่อง หลักเกณฑ และวิธีการกำหนดอุณหภูมิ ในการเก็บรักษา
อาหารสดในสถานท่ีจำหนายอาหาร พ.ศ.2561 (การแชเยือกแข็ง) 

3 บัญชีแนบทายประกาศกระทรวงสาธารณสุข เรื่อง หลักเกณฑ และวิธีการกำหนดอุณหภูมิ ในการเก็บรักษา
อาหารสดในสถานท่ีจำหนายอาหาร พ.ศ.2561  
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รายงานประจำป งบประมาณ พ.ศ. 2564  
กองสุขาภิบาลอาหาร สำนกัอนามัย กรุงเทพมหานคร 

 
ท่ีปรึกษา  
  นางปานฤดี มโนมัยพิบูลย ผูอำนวยการสำนักอนามัย 
  นางวันพร ศรีเลิศ  รองผูอำนวยการสำนักอนามัย 
  นางพีระยา  สมชัยยานนท   ผูอำนวยการกองสุขาภิบาลอาหาร 
 
ผูจัดทำ  นางสาวใจหนึ่ง     นวมงาม  นักวิชาการสุขาภบิาลชำนาญการ 
  นางสาวสภุาวด ี  ศรีนวล  นักวิชาการสขุาภิบาลชำนาญการ 

นางวิไลรัตน  เชี่ยวชาญ นักวิชาการสุขาภบิาลชำนาญการ 
  นางสาวสุดารัตน   สุวรรณวงศ นักวิชาการสุขาภิบาลปฏิบัติการ 
  นางสาวสาธิดา   ปนทอง  นักวิชาการสุขาภิบาลปฏิบัติการ 

นางสาวกาญจนา   นนทวงค นักวิชาการสุขาภิบาลปฏิบตัิการ 
 

จัดพิมพและเผยแพรโดย 

  กองสุขาภิบาลอาหาร สำนักอนามัย กรุงเทพมหานคร 
  โทรศัพท 0 2580 0955, 0 2035 1861-2 โทรสาร 0 2580 0955, 0 2035 1861-2 กด 5 
  E-mail : foodsanitation.bangkok@gmail.com 
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