
 

                                                                           

 

 

  



 

 

 

คำนำ 

 

 กองสุขาภิบาลอาหาร สำนักอนามัย กรุงเทพมหานคร เปนหนวยงานที่มีภารกิจสำคัญในการควบคุม

กำกับดูแลการสุขาภิบาลอาหาร การควบคุมคุณภาพอาหาร และการคุมครองผูบริโภคดานอาหารและดาน

สาธารณส ุขท ี ่ เก ี ่ยวข องก ับอาหารให  เป นไปตามกฎหมายว าด วยการสาธารณส ุข และกฎหมาย 

วาดวยอาหาร โดยไดจัดสรรงบประมาณใหสำนักงานเขตทั้ง 50 สำนักงานเขตดำเนินการเขตอาหารปลอดภัย

ภายใตโครงการกรุงเทพฯ เมืองอาหารปลอดภัย ซ่ึงกองสุขาภิบาลอาหารไดรวบรวมสรุปผลการดำเนินงานของ

กองสุขาภิบาลอาหารและในสวนของสำนักงานเขต ในป 2565 เพื่อใหหนวยงานหรือสวนราชการที่เกี่ยวของ

ไดรับทราบผลการดำเนินงานของกองสุขาภิบาลอาหารและสำนักงานเขตที่ผานมา และใชเปนแนวทางในการ

พัฒนาการดำเนินงานใหมีประสิทธิภาพมากยิ่งข้ึน 

 การรวบรวมขอมูลเพื่อจัดทำรายงานฉบับนี้สำเร็จลุลวงไปดวยดี โดยไดรับความรวมมืออยางดียิ่งจาก

ฝายสิ่งแวดลอมและสุขาภิบาล ทั้ง 50 สำนักงานเขต จึงหวังวาจะมีประโยชนตอการพัฒนางานดานการ

สุขาภิบาลอาหารของกรุงเทพมหานครเพ่ือสุขภาพและคุณภาพชีวิตท่ีดีของประชาชนตอไป 

 

 

                 กองสุขาภิบาลอาหาร สำนักอนามัย 
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 โครงสรางองคกรกองสุขาภิบาลอาหาร 11 
 อัตรากำลังเจาหนาท่ี 12 
 งบประมาณ 
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ผลการดำเนินงานตามภารกิจของกองสุขาภิบาลอาหาร 15 
1. ภารกิจงานยุทธศาสตรตามแผนปฏิบัติราชการ ประจำป พ.ศ. 2565 
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“ระดับความสำเร็จในการสงเสริมใหสถานประกอบการอาหารท่ีผานเกณฑมาตรฐาน
อาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร  มีบริการท่ีเปนมิตรตอสิ่งแวดลอม และมี
มาตรการปองกันโรคติดเชื้อไวรัสโคโรนา 2019 (โควิด 19) ตามมาตรการ 
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อาหารปลอดภัย) 

16 

   
1.2 การปฏิบัติราชการตามแผนปฏิบัติราชการกรุงเทพมหานคร ประจำป พ.ศ. 2565 

“รอยละของตัวอยางอาหารท่ีไดรับการสุมตรวจไมพบการปนเปอน” 
1) สารพิษ 
2) เชื้อโรค 
- โครงการกรุงเทพฯ เมืองอาหารปลอดภัย  
(กิจกรรมท่ี 1 เขตอาหารปลอดภัย และกิจกรรมท่ี 2 การเฝาระวังและประเมิน 
ความเสี่ยงการระบาดของโรคและการปนเปอนสารพิษของอาหารและน้ำ) 
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ของหนวยงาน” 
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อาหารริมบาทวิถี) 
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 - โครงการกรุงเทพฯ เมืองอาหารปลอดภัย (กิจกรรมท่ี 5 การพัฒนาสุขาภิบาล
อาหารในตลาด) 
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 - โครงการโรงอาหารศาลาวาการกรุงเทพมหานคร 2 ปลอดภัย ใสใจสุขภาพ 
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3. ภารกิจการสนับสนุนงานดานการสุขาภิบาลอาหาร 118 
3.1 การดำเนินงานจัดทำสื่อประชาสัมพันธ 119 
3.2 การศึกษาวิจัย 124 
 (1) การตรวจเฝาระวังความปลอดภัยดานอาหาร โดยหนวยตรวจคุณภาพอาหาร 124 
 เคลื่อนท่ี (Mobile Unite For Food Safety)   
 (2) โครงการเนื้อสัตวอนามัยสรางความม่ันใจผูบริโภค ปงบประมาณ พ.ศ. 2565 140 
 (3) สุขลักษณะของการจำหนายน้ำแข็งในรานจำหนายอาหารและเครื่องดื่มในพ้ืนท่ี

กรุงเทพมหานคร 
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4. ภารกิจดานการพัฒนามาตรฐานงานและศักยภาพบุคลากรทางวิชาการสุขาภิบาลอาหาร 184 
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5. ภารกิจอ่ืนๆ 188 
5.1 การดำเนินงานตามนโยบายของผูวาราชการกรุงเทพมหานคร  
 - นโยบายท่ี 171 มุงเปาติดตั้งระบบบำบัดน้ำเสียตนทาง 189 
 - นโยบายท่ี 181 พัฒนาโอกาสและศักยภาพในตลาด กทม. 193 
5.2 การตรวจติดตามการปฏิบัติตามมาตรการปองกันโรคโควิด 19 ในตลาดพ้ืนท่ี

กรุงเทพมหานคร 
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5.3 การออกหนวยแพทยและสาธารณสุขเคลื่อนท่ี ปงบประมาณ พ.ศ. 2565 
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สารบัญภาพ 
 

  หนา 
แผนภาพท่ี 1 รอยละของสถานประกอบการอาหารท่ีมีการพัฒนาผานเกณฑมาตรฐานอาหาร

ปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร แยกตามประเภทสถานประกอบการอาหาร  
ในปงบประมาณ พ.ศ. 2565 

25 

แผนภาพท่ี 2 แสดงสถิติรอยละสถานประกอบการท่ีมีการพัฒนาผานเกณฑมาตรฐานอาหาร
ปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร ในปงบประมาณ พ.ศ. 2548 – 2565 

28 
 

แผนภาพท่ี 3 แสดงสถิติรอยละสถานประกอบการท่ีมีการพัฒนาผานเกณฑมาตรฐานอาหาร
ปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร ระดับ Green Service ในปงบประมาณ  
พ.ศ. 2564 – 2565 

29 
 

แผนภาพท่ี 4 แสดงสถิติรอยละสถานประกอบการท่ีมีการพัฒนาผานเกณฑมาตรฐานอาหาร
ปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร ระดับ Green Service แยกตามประเภท 
สถานประกอบการอาหาร ในปงบประมาณ พ.ศ. 2564 – 2565 

29 
 

แผนภาพท่ี 5 แสดงผลการตรวจประเมินตามเกณฑมาตรฐานอาหารปลอดภัยฯ 
ปงบประมาณ พ.ศ. 2565 แยกตามประเภทสถานประกอบการ 

31 
 

แผนภาพท่ี 6 แสดงรอยละของผลการตรวจประเมินตามเกณฑมาตรฐานอาหารปลอดภัยฯ 
ปงบประมาณ พ.ศ. 2565 แยกตามประเภทผลการตรวจประเมิน 

33 
 

แผนภาพท่ี 7 รอยละของผลการตรวจวิเคราะหความปลอดภัยทางดานจุลินทรีย โดยใชชุด
ทดสอบโคลิฟอรมแบคทีเรียเบื้องตน (SI-2) ในปงบประมาณ พ.ศ. 2565 

34 
 

แผนภาพท่ี 8 แสดงสถิติผลการตรวจประเมินติดตาม กำกับมาตรฐานอาหารปลอดภัยของ 
กรุงเทพมหานคร ในสถานประกอบการท่ีมีการพัฒนาผานเกณฑมาตรฐาน
อาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร และไดรับปายรับรองฯ ในรอบ 5 ป 
ท่ีผานมา (ปงบประมาณ พ.ศ. 2561 - 2565) 

35 
 

แผนภาพท่ี 9 แสดงผลการตรวจประเมินสถานประกอบการอาหารท่ีพบขอบกพรองท่ีสงผล
ใหไมเปนไปตามเกณฑมาตรฐานอาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร ในรอบ 
5 ป (ปงบประมาณ พ.ศ. 2561 - 2565) 

36 

แผนภาพท่ี 10 รอยละของงบประมาณท่ีเบิกจายจริง ประจำปงบประมาณ 2565 40 
แผนภาพท่ี 11 ผลการตรวจวิเคราะหคุณภาพอาหารทางหองปฏิบัติการ ดานจุลินทรีย 42 
แผนภาพท่ี 12 รอยละของตัวอยางอาหารท่ีพบการปนเปอนเชื้อกอโรคในระบบทางเดิน 43 
แผนภาพท่ี 13 รอยละของตัวอยางอาหารท่ีไมผานเกณฑมาตรฐานการตรวจวิเคราะห 

คุณภาพอาหารทางหองปฏิบัติการ ดานจุลินทรีย จำแนกตามประเภทอาหาร 
ป 2565  

44 
 

แผนภาพท่ี 14 ผลการตรวจวิเคราะหคุณภาพอาหารทางหองปฏิบัติการ ดานเคมี 45 
แผนภาพท่ี 15 รอยละของตัวอยางอาหารท่ีไมผานเกณฑมาตรฐานการตรวจวิเคราะห  

คุณภาพอาหารทางหองปฏิบัติการ ดานเคมีจำแนกตามประเภทอาหาร  
45 
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  หนา 
แผนภาพท่ี 16 ผลการตรวจวิเคราะหคุณภาพอาหารดวยชุดทดสอบเบื้องตน ดานจุลินทรีย              
                  (SI – 2 และ อ 11) 

46 
 

แผนภาพท่ี 17 ผลการตรวจวิเคราะหคุณภาพอาหารดวยชุดทดสอบตรวจหาเชื้อโคลิฟอรม
ข้ันตน (SI – 2) 

47 
 

แผนภาพท่ี 18 รอยละผลการตรวจวิเคราะหคุณภาพอาหารดานจุลินทรียดวยชุดทดสอบ
เบื้องตน (SI – 2) จำแนกตามประเภทตัวอยางท่ีตรวจวิเคราะห 

47 
 

แผนภาพท่ี 19 ผลการตรวจวิเคราะหคุณภาพอาหารดานจุลินทรียดวยชุดทดสอบโคลิฟอรม
แบคทีเรียในการตรวจคุณภาพน้ำบริโภค (อ 11) 

49 
 

แผนภาพท่ี 20 ผลการตรวจวิเคราะหคุณภาพอาหารโดยใชชุดทดสอบเบื้องตน (Test – kit) 
ดานเคมี 

50 
 

แผนภาพท่ี 21 รอยละของตัวอยางท่ีตรวจพบการปนเปอนดานเคมีและดานจุลินทรีย  
แยกตามประเภทสถานท่ีจำหนายอาหาร 

52 
 

แผนภาพท่ี 22 แสดงรอยละของแผงลอยจำหนายอาหารริมบาทวิถีมีการพัฒนาผานเกณฑ
มาตรฐานอาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร และมีมาตรการปองกันโรค
ติดเชื้อไวรัสโคโรนา 2019 (โควิด 19) ตามมาตรการของกระทรวง
สาธารณสุข ในปงบประมาณ พ.ศ. 2565 

74 
 

แผนภาพท่ี 23 แสดงรอยละผลการตรวจประเมินแผงลอยจำหนายอาหารริมบาทวิถีเพ่ือ
ติดตาม กำกับมาตรฐาน อาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร ใน
ปงบประมาณ พ.ศ. 2565 แยกตามประเภทผลการตรวจประเมิน 

76 
 

แผนภาพท่ี 24 แสดงรอยละของผลการตรวจวิเคราะหความปลอดภัยทางดานจุลินทรียของ
แผงลอยจำหนายอาหารริมบาทวิถี เพ่ือติดตาม กำกับมาตรฐานอาหาร
ปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร โดยใชชุดทดสอบเบื้องตน (SI-2)  

78 
 

แผนภาพท่ี 25 ภาพการลงพ้ืนท่ีเพ่ือสุมเก็บตัวอยางผักและผลไม 131 
แผนภาพท่ี 26 ภาพผลการตรวจวิเคราะหหายาฆาแมลงในผักและผลไม 132 
แผนภาพท่ี 27 ประเภทโรงฆาสัตวท่ีดำเนินการ 145 
แผนภาพท่ี 28 ผลการตรวจประเมินดานสุขลักษณะของโรงฆาสัตว 147 
แผนภาพท่ี 29 ผลการตรวจดานสุขลักษณะรานจำหนายอาหารและเครื่องดื่มท่ีผลิต 

น้ำแข็งเอง 
162 

 
แผนภาพท่ี 30 ผลการตรวจรานจำหนายอาหารและเครื่องดื่มท่ีผลิตน้ำแข็งเอง 164 
แผนภาพท่ี 31 ผลการตรวจดานสุขลักษณะรานจำหนายอาหารและเครื่องดื่มท่ีรับน้ำแข็งมา 165 
แผนภาพท่ี 32 ผลการตรวจรานจำหนายอาหารและเครื่องดื่มท่ีรับน้ำแข็งมา 167 
แผนภาพท่ี 33 ผลการตรวจรานจำหนายอาหารและเครื่องดื่มท่ีผลิตน้ำแข็งเอง 

และรับน้ำแข็งมา 
168 
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สารบัญตาราง 
 

  หนา 
ตารางท่ี 1 เกณฑการประเมินดานสุขลักษณะทางกายภาพตามเกณฑมาตรฐานอาหาร

ปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร 
20 

ตารางท่ี 2 แนวทางการเก็บตัวอยางตรวจวิเคราะหตามเกณฑมาตรฐานอาหารปลอดภัยของ
กรุงเทพมหานคร 

21 
 

ตารางท่ี 3 แสดงขอมูลจำนวนสถานประกอบการอาหารท่ีมีการพัฒนาผานเกณฑมาตรฐาน
อาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร ปงบประมาณ พ.ศ. 2565 

25 
 

ตารางท่ี 4 แสดงสถิติจำนวนสถานประกอบการอาหารท่ีมีการพัฒนาผานเกณฑมาตรฐาน
อาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร ระดับดี /เกรด C (3 ดาว)ในปงบประมาณ 
2548 - 2565 

27 
 

ตารางท่ี 5 แสดงสถิติจำนวนสถานประกอบการอาหารท่ีมีการพัฒนาผานเกณฑมาตรฐาน
อาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร Green Service ในปงบประมาณ  
2564 – 2565 

28 
 

ตารางท่ี 6 แสดงผลการตรวจประเมินติดตาม กำกับมาตรฐานอาหารปลอดภัยของ
กรุงเทพมหานครในปงบประมาณ 2565 

31 
 

ตารางท่ี 7 แสดงผลการตรวจประเมินตามเกณฑมาตรฐานอาหารปลอดภัยของ
กรุงเทพมหานครในปงบประมาณ พ.ศ. 2565 

32 
 

ตารางท่ี 8 สรุปรายละเอียดการจัดสรรงบประมาณใหสำนักงานเขตประจำปงบประมาณ 
2565 

39 
 

ตารางท่ี 9 ตัวชี้วัด เปาหมาย และผลการดำเนินงาน ป 2565 41 
ตารางท่ี 10 สรุปผลการตรวจวิเคราะหคุณภาพอาหารทางหองปฏิบัติการ 42 
ตารางท่ี 11 รอยละของตัวอยางอาหารท่ีไมผานเกณฑมาตรฐานดวยชุดทดสอบเบื้องตน  

(SI - 2) จำแนกตามประเภทตัวอยางอาหาร 
48 
 

ตารางท่ี 12 รอยละของตัวอยางท่ีไมผานเกณฑมาตรฐานดวยชุดทดสอบโคลิฟอรมแบคทีเรีย  
ในการตรวจคุณภาพน้ำบริโภค (อ 11) จำแนกตามชนิดตัวอยาง 

49 
 

ตารางท่ี 13 ผลการตรวจวิเคราะหคุณภาพอาหารดวยชุดทดสอบเบื้องตน จำแนกตามชนิด
ของพารามิเตอร 

51 
 

ตารางท่ี 14 ผลการตรวจวิเคราะหคุณภาพอาหารจำแนกตามประเภทสถานท่ีจำหนายอาหาร  
ป 2565 

53 
 

ตารางท่ี 15 ผลการตรวจวิเคราะหคุณภาพอาหารแยกตามกลุมเขตและรายเขต ป 2564 56 
ตารางท่ี 16 ความพึงพอใจในการใชงานแอปพลิเคชัน BKK Food Safety ของเจาหนาท่ี 66 
ตารางท่ี 17 ความพึงพอใจในการใชงานแอปพลิเคชัน BKK Food Safety ของประชาชน 67 
ตารางท่ี 18 ความพึงพอใจในการใชงานแอปพลิเคชัน BKK Food Safety ของ

ผูประกอบการ 
68 
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  หนา 
ตารางท่ี 19 ผลการสงเสริมใหแผงลอยจำหนายอาหารริมบาทวิถีการพัฒนาผานเกณฑ

มาตรฐานอาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร และมีการปองกันโรคติดเชื้อ
ไวรัสโคโรนา 2019 (โควิด 19) ตามมาตรการของกระทรวงสาธารณสุข 

73 
 

ตารางท่ี 20 แสดงผลการตรวจประเมินแผงลอยจำหนายอาหารริมบาทวิถีตามเกณฑ
มาตรฐานอาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร ในปงบประมาณ พ.ศ. 2565 
แยกรายเขต 

75 
 

ตารางท่ี 21 การดำเนินงานของเครือขายงานสุขาภิบาลอาหารในสถานศึกษา ระดับเขต 
ปงบประมาณ พ.ศ. 2565 

88 
 

ตารางท่ี 22 จำนวนและรอยละของสถานศึกษาสังกัดกรุงเทพมหานครท่ีดำเนินการตาม
แผนการจัดการอาหารปลอดภัยในสถานศึกษา ปงบประมาณ พ.ศ. 2565 

89 
 

ตารางท่ี 23 ผลการตรวจคุณภาพอาหารและน้ำดื่มในสถานศึกษา ปงบประมาณ พ.ศ. 2565 91 
ตารางท่ี 24 จำนวนผูประกอบกิจการท่ีผานการอบรมหลักสูตรการสุขาภิบาลอาหารท่ี

กรุงเทพมหานครดำเนินการประจำป 2565 
98 
 

ตารางท่ี 25 จำนวนผูสัมผัสอาหารท่ีผานการอบรมหลักสูตรการสุขาภิบาลอาหารท่ี
กรุงเทพมหานครดำเนินการประจำป 2565 

99 
 

ตารางท่ี 26 แสดงรอยละของผลการตรวจกระเชาของขวัญประเภทอาหารบรรจุภัณฑ 102 
ตารางท่ี 27 แสดงรอยละของผลการตรวจกระเชาของขวัญ ประเภท ผัก ผลไมท่ีจัดไวแลว  

ป พ.ศ. 2565 
103 

 
ตารางท่ี 28 แสดงรอยละของผลการตรวจกระเชาของขวัญ ประเภท สินคาผลิตภัณฑชุมชน 

และทองถ่ิน (เฉพาะอาหารและบรรจุภัณฑ) 
104 

 
ตารางท่ี 29 แสดงรอยละของผลการตรวจกระเชาของขวัญ ประเภท กระเชาสินคาทางเลือก

อ่ืนๆ 
104 

 
ตารางท่ี 30 แสดงรอยละของผลการตรวจกระเชาของขวัญ ประเภท มีเครื่องดื่มแอลกอฮอล 105 
ตารางท่ี 31 แสดงผลการตรวจสุขลักษณะดานกายภาพตามเกณฑมาตรฐานอาหารปลอดภัย 

ของกรุงเทพมหานคร โรงอาหารศาลาวาการกรุงเทพมหานคร 2 
109 

 
ตารางท่ี 32 แสดงผลการตรวจดานความปลอดภัยของอาหาร 110 

 
ตารางท่ี 33 แสดงผลการตรวจดานความสะอาดของภาชนะอุปกรณ และมือผูสัมผัสอาหาร 111 
ตารางท่ี 34 ผลการตรวจวิเคราะหคุณภาพอาหาร ดวยชุดทดสอบเบื้องตน (Test kit) 116 
ตารางท่ี 35 ตลาดท่ีสุมเก็บตัวอยางและตรวจสุขลักษณะของตลาดตามเกณฑสุขลักษณะของ

กรุงเทพมหานคร (แบบตรวจ ต.1) 
126 

 
ตารางท่ี 36 สรุปผลการดำเนินงาน 127 
ตารางท่ี 37 แผนออกตรวจและสุมเก็บตัวอยาง 128 
ตารางท่ี 38 ผลการตรวจสุขลักษณะของตลาด 129 
ตารางท่ี 39 ผลการตรวจวิเคราะหหายาฆาแมลงในผักและผลไมแยกตามชนิดของผักและ

ผลไม 
130 

 
ตารางท่ี 40 ตัวชี้วัด เปาหมาย และผลการดำเนินงาน 143 
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  หนา 
ตารางท่ี 41 ผลการตรวจสุขลักษณะของโรงฆาสัตว 146 
ตารางท่ี 42 ผลการตรวจหาสารเรงเนื้อแดงและยาตานจุลชีพในเนื้อโคและเนื้อสุกร 148 
ตารางท่ี 43 ยานพาหนะท่ีใชขนสงเนื้อสัตวจากโรงฆาสัตว 149 
ตารางท่ี 44 สถานประกอบการอาหารท่ีไดรับการสงเนื้อสัตวจากโรงฆาสัตว 150 
ตารางท่ี 45 ผลการตรวจตามเกณฑมาตรฐานดานสุขลักษณะของกรุงเทพมหานคร  

แบงตามประเภทสถานประกอบการอาหาร 
152 

 
ตารางท่ี 46 ผลการตรวจหาสารบอแรกซ และสารฟอรมาลิน ในเนื้อสัตว แยกตามประเภท 

สถานประกอบการอาหาร 
153 

 
ตารางท่ี 47 ผลการตรวจหายาสัตวตกคาง สารเคมีกลุมเบตาอะโกนิสต (สารเรงเนื้อแดง)  

และยาตานจุลชีพ แยกตามประเภทสถานประกอบการอาหาร 
154 
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บทนำ 
   

 กองสุขาภิบาลอาหารมีภารกิจหนาที่รับผิดชอบงานดานสุขาภิบาลอาหารและการคุ มครอง
ผูบริโภคดานอาหารและดานสาธารณสุขในพ้ืนท่ีกรุงเทพมหานคร โดยปฏิบัติงานใหเปนไปตามกฎหมายวาดวยการ
สาธารณสุข กฎหมายวาดวยอาหาร และกฎหมายอื่นที่เกี่ยวของ ภายใตแผนพัฒนากรุงเทพมหานคร ระยะ 20 ป 
(2556 - 2575) ซึ ่งกำหนดวิสัยทัศนใหกรุงเทพมหานครเปน “มหานครแหงเอเชีย” ภายในป พ.ศ. 2575                      
โดยยุทธศาสตรท่ี 1 “มหานครปลอดภัย” ใหความสำคัญกับการเปนมหานครท่ีมีอาหารปลอดภัยสำหรับการบริโภค 
มีเปาหมาย คือ “ประชาชนบริโภคอาหารท่ีมีความปลอดภัย ปราศจากเชื้อโรคและสารปนเปอนที่เปนอันตราย 
ตอสุขภาพ” สอดคลองกับแผนยุทธศาสตรชาติ ระยะ 20 ป (ดานสาธารณสุข) (พ.ศ. 2561 - 2580) ที่กำหนด
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 สมชัยยานนท 
 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 1 - 2 20 

กลุ มงานสุขาภิบาล
ตลาดและสถาน ท่ี
สะสมอาหาร 

6 - - - 1 7 

กลุ มงานสุขาภิบาล
สถานท ี ่ จ ำห น  า ย
อาหาร 

6 - - - 3 9 

กลุมงานสุขาภิบาลการ
จำหน ายส ินค าในท่ี
หรือทางสาธารณะ 

6 

 

- - - 3 9 

กล ุ มงานค ุ  มครอง
ผูบริโภคดานอาหาร 

7 

 

- - - 4 11 

รวม 32 11 1 - 13 57 
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งบประมาณ 

 กองสุขาภิบาลอาหารไดรับอนุมัติงบประมาณสำหรับปฏิบัติงานตามภารกิจ ในปงบประมาณ พ.ศ. 2565 
ท้ังสิ้น 33,315,400 บาท โดยแบงเปน 
  งบดำเนินการ 33,315,400 บาท คิดเปนรอยละ  100.0 
  งบลงทุน         -            บาท คิดเปนรอยละ   00.0 

โดยมีการจัดสรรงบประมาณสำหรับงบดำเนินการ ดังนี้ 
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งบประมาณประจำป 2565 กองสุขาภิบาลอาหาร สำนักอนามัย กรุงเทพมหานคร  
 

รายการ 
งบประมาณ 
ท่ีไดรับอนุมัติ 

(บาท) 

โอนออก/- 
(บาท) 

รับโอน/+ 
(บาท) 

งบประมาณ 
หลังโอน 
(บาท) 

งบดำเนินการ 

เงินเดือนและคาจางประจำ 13,919,700 1,522,863 0 12,396,837 

คาจางช่ัวคราว 72,000 0 60,000 132,000 

คาตอบแทนใชสอยและวัสดุ 2,144,800 507,766 0 1,637,034 

คาสาธารณูปโภค 113,400 2,789 0 110,611 

เงินอุดหนุน     

รายจายอ่ืน 16,172,700 1,869,658 32,150 14,335,192 

รวม 32,422,600 3,903,076 92,150 28,611,674 

 

คาครุภัณฑ 892,800 105,000 0 787,800 

คาท่ีดินและส่ิงกอสราง     

รวม 892,800 105,000 0 787,800 

รวมท้ังส้ิน 33,315,400 4,008,076 92,150 29,399,474 
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ผลการปฏิบัติราชการตามแผนการปฏิบัติราชการ ประจำปงบประมาณ พ.ศ. 2565 
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1. ภารกิจงานยุทธศาสตรตามแผนปฏิบัติราชการกรุงเทพมหานคร 

ประจำป พ.ศ. 2565 

1.1 การปฏิบัติราชการตามคำรับรองการปฏิบัติราชการ ประจำปงบประมาณ  

พ.ศ. 2565 (ตัวชี้วัดเจรจาตกลงการประเมินผลการปฏิบัติราชการ) “ระดับความสำเร็จ 

ในการสงเสริมใหสถานประกอบการอาหารที ่ผ านเกณฑมาตรฐานอาหารปลอดภัย 

ของกรุงเทพมหานคร มีบริการที่เปนมิตรตอสิ่งแวดลอม และมีมาตรการปองกันโรคติดเช้ือ

ไวรัสโคโรนา 2019 (โควิด 19) ตามมาตรการของกระทรวงสาธารณสุข” 

ดานท่ี 1 : มหานครปลอดภัย 

มิติท่ี 1.6 : ปลอดโรคคนเมือง อาหารปลอดภัย 

เปาหมายท่ี 1.6.5 : ประชาชนบริโภคอาหารที่มีความปลอดภัย ปราศจากเชื้อโรคและสาร

ปนเปอนท่ีเปนอันตรายตอสุขภาพ 

เปาประสงคท่ี 1.6.5.1 : ควบคุม กำกับ ดูแล ใหสถานประกอบการอาหาร เตรียมประกอบปรุง     

และจำหนายอาหารถูกสุขลักษณะ 

ตัวช้ีวัด : รอยละความสำเร ็จในการสงเสริมใหสถานประกอบการอาหาร          

มีการพัฒนาผานเกณฑมาตรฐานอาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร  

เปาหมาย : รอยละ 100 

โครงการ/กิจกรรมสนับสนุน  : โครงการกรุงเทพฯ เมืองอาหารปลอดภัย กิจกรรมการรับรองมาตรฐาน

อาหารปลอดภัย 

 

 

 

 

16 



 

 

 

1.1 การรับรองมาตรฐานอาหารปลอดภัย 

ความเปนมาและความสำคัญ 

แผนพัฒนากรุงเทพมหานคร ระยะ 20 ป (พ.ศ. 2561 - 2580) ฉบับปรับปรุง ใหความสำคัญ

กับการพัฒนากรุงเทพมหานครใหเปนเมืองอาหารปลอดภัย ในยุทธศาสตรท่ี 1 การสรางเมืองปลอดภัย

และหยุนตัวตอวิกฤตการณ ยุทธศาสตรยอยที่ 1.5 เมืองสุขภาพดี (Healthy City) กำหนดเปาประสงค

“ประชาชนในกรุงเทพมหานคร มีความเชื่อม่ันในความปลอดภัยของอาหารท่ีรับประทาน” โดยกำหนดเปาหมาย

ในการรับรองมาตรฐานสถานประกอบการอาหารใหผานเกณฑมาตรฐานฯ ระดับดีมาก /เกรด B (ระดับ 4 ดาว/

Green Service) รอยละ 50 และผานเกณฑมาตรฐานฯ ระดับดีเลิศ/เกรด A (ระดับ 5 ดาว/Green Service Plus) 

รอยละ 30 ภายในป พ.ศ. 2570 เพ่ือใหประชาชนบริโภคอาหารท่ีมีความปลอดภัยจากเชื้อโรคและสารปนเปอน

ที่เปนอันตรายตอสุขภาพ สอดคลองกับแผนยุทธศาสตรชาติ ระยะ 20 ป (พ.ศ. 2561 - 2580) ที่กำหนด

ยุทธศาสตรการพัฒนาและเสริมสรางศักยภาพคน ครอบคลุมความรอบรูดานสุขภาพ การควบคุมและปองกัน

ปจจัยเสี่ยงท่ีคุกคามตอสุขภาพ การสรางสภาวะแวดลอมท่ีเอ้ือตอการมีสุขภาวะท่ีดี จึงนับเปนความทาทายของ

กรุงเทพมหานครในการดำเนินงานภายใตบริบทการเปลี่ยนแปลงของสภาพเศรษฐกิจ สังคม สภาพแวดลอม 

และวิถีชีวิตความเปนอยูของประชาชนในเขตเมือง ซ่ึงมีอัตราการเจริญเติบโตของธุรกิจสถานประกอบการอาหาร

เพ่ิมข้ึนอยางตอเนื่อง โดยมีสถานประกอบการอาหารท่ีไดรับอนุญาตในพ้ืนท่ีกรุงเทพมหานคร ในรอบ 5 ปยอนหลัง 

(พ.ศ. 2561 - 2565) จำนวน 19,037 ราย 19,450 ราย 20,096 ราย 20,166 ราย และ 21,441 ราย ตามลำดับ 

หากการประกอบกิจการอาหารขาดการบริหารจัดการและระบบควบคุมกำกับมาตรฐาน

ดานสุขาภิบาลอาหารที่ดี นอกจากจะสงผลตอการเกิดโรคอุจจาระรวงหรืออาหารเปนพิษแลว อาจสงผล

กระทบตอสภาวะความเปนอยูโดยปกติสุขของประชาชนได เชน เกิดเหตุเดือดรอนรำคาญจากการประกอบ

กิจการอาหาร ไมวาจะเปนกลิ่น เสียง ความรอน การระบายน้ำเสีย หรือฝุนละออง ดังนั้น กรุงเทพมหานคร 

โดยสำนักอนามัยรวมกับสำนักงานเขต จึงจำเปนตองมีการดำเนินการรับรองมาตรฐานอาหารปลอดภัยของ

กรุงเทพมหานครและสงเสริมใหสถานประกอบการอาหารมีการพัฒนาผานเกณฑมาตรฐานดังกลาวอยางท่ัวถึง

และตอเนื่อง เพ่ือควบคุมกำกับการประกอบกิจการ และเพ่ิมทางเลือกท่ีดีกวาใหแกผูบริโภคในการเลือกบริโภคอาหาร

จากสถานประกอบการอาหารที่ผานเกณฑและไดรับการรับรองมาตรฐานอาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร 

รวมทั้งลดมลภาวะสิ่งแวดลอมที่เกิดจากสถานประกอบกิจการอาหาร อีกทั้งเปนการเสริมภาพลักษณ

และประชาสัมพันธงานดานอาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร อันกอใหเกิดประโยชนสูงสุดแกประชาชน

ในการคุมครองผูบริโภคดานอาหาร 

 

17 



 

 

 

ระยะเวลาดำเนินงาน 
  1 ตุลาคม 2564 - 30 กันยายน 2565 
 
วัตถุประสงค 

1. เพ่ือปรับปรุง พัฒนา ยกระดับมาตรฐานดานสุขลักษณะ และความปลอดภัยของอาหาร
ในสถานประกอบการอาหาร 

2. เพ่ือควบคุม ติดตาม กำกับมาตรฐานการรับรองมาตรฐานอาหารปลอดภัยของ
กรุงเทพมหานคร ในสถานประกอบการอาหารท่ีไดรับการรับรองฯ ใหมีการรักษามาตรฐานอยางสม่ำเสมอ 

3. เพ่ือคุมครองผูบริโภคและสรางความม่ันใจในการบริโภคอาหารท่ีสะอาดปลอดภัย 
 

เปาหมายการดำเนินงาน 
1. สงเสริมใหสถานประกอบการอาหารท่ีผานเกณฑมาตรฐานอาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร

มีบริการที่เปนมิตรตอสิ่งแวดลอม และมีมาตรการปองกันโรคติดเชื้อไวรัสโคโรนา 2019 (โควิด 19) ตามมาตรการ
ของกระทรวงสาธารณสุข ดังนี้ 

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

1.2 สถานประกอบการอาหารผานเกณฑมาตรฐานอาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร 
ระดับดีมาก/เกรด B (4 ดาว/Green Service) และระดับดีเลิศ/เกรด A (5 ดาว/Green Service Plus) รอยละ 30 

1.3 สถานประกอบการอาหารมีมาตรการปองกันโรคติดเชื้อไวรัสโคโรนา 2019 (โควิด 19) 
ตามมาตรการของกระทรวงสาธารณสุข รอยละ 100 

2. ตรวจประเมินติดตาม กำกับมาตรฐานการรับรองมาตรฐานอาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร 
และมาตรการปองกันโรคติดเชื้อไวรัสโคโรนา 2019 (โควิด 19) ตามมาตรการของกระทรวงสาธารณสุข โดยสุมตรวจ
สถานประกอบการอาหารตามหลักวิชาการท่ีครอบคลุมทุกประเภทของสถานประกอบการอาหาร และครอบคลุม
พ้ืนท่ีเขต 50 เขต  

 

กิจกรรมท่ีดำเนินการ 

1. สงเสริมใหสถานประกอบการอาหารในพื้นที่กรุงเทพมหานคร มีการพัฒนาผานเกณฑ
มาตรฐานอาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร โดยมีการตรวจประเมินสถานประกอบการอาหารและ
รายงานผลดำเนินการผานระบบสารสนเทศงานสุขาภิบาลอาหาร และแอปพลิเคชัน BKK Food Safety 

2. ดำเนินการสุมตรวจสถานประกอบการอาหารใหเปนไปตามมาตรฐานอาหารปลอดภัย        
ของกรุงเทพมหานคร และมีมาตรการปองกันโรคติดเชื้อไวรัสโคโรนา 2019 (โควิด 19) ตามมาตรการของ
กระทรวงสาธารณสุข โดยสุมตรวจตามหลักวิชาการที่ครอบคลุมทุกประเภทของสถานประกอบการอาหาร 
และครอบคลุมพ้ืนท่ีเขต 50 เขต เพ่ือเปนการกำกับมาตรฐานการรับรองฯ และกระตุนใหสถานประกอบการ
อาหารท่ีไดรับปายรับรองมาตรฐานอาหารปลอดภัยมีการรักษาคุณภาพมาตรฐานอยูเสมอ 
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ผลดำเนินการ 

1. สงเสริมใหสถานประกอบการอาหารในพ้ืนท่ีกรุงเทพมหานคร มีการพัฒนาผานเกณฑมาตรฐาน
อาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร 

กรุงเทพมหานคร โดยสำนักอนามัยรวมกับสำนักงานเขต ดำเนินการสงเสริมใหสถานประกอบการ
อาหารในพื้นที่กรุงเทพมหานคร มีการพัฒนาผานเกณฑมาตรฐานอาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร 
เพ่ือปรับปรุง พัฒนา ยกระดับมาตรฐานสถานประกอบการอาหาร คุมครองผูบริโภค และสรางความม่ันใจ
ในการบริโภคอาหารที่สะอาดปลอดภัย ซึ่งสถานประกอบการที่จะไดรับปายรับรองมาตรฐานอาหารปลอดภัย
ของกรุงเทพมหานคร ตองเปนสถานประกอบการท่ีไดรับใบอนุญาตหรือหนังสือรับรองการแจงตามกฎหมาย
วาดวยการสาธารณสุข และผลการตรวจประเมินผานเกณฑ 4 องคประกอบหลัก ไดแก (1) ดานสุขลักษณะทาง
กายภาพ อาคารสถานท่ี (Place) (2) ดานคุณภาพอาหาร (Food) (3) ดานบุคลากร ผูสัมผัสอาหาร (Food Handler) 
และ (4) ดานบริการท่ีเปนมิตรตอสิ่งแวดลอม (Green Service) ดังนี้ 
 

 

1) ดานสุขลักษณะทางกายภาพ อาคารสถานท่ี (Place) ตองผานเกณฑดานความสะอาด 
และสุขลักษณะของสถานที่ตามประเภทของสถานประกอบการอาหาร และการควบคุมปองกันโรคติดตอ 
ท่ีเกี่ยวของกับการจำหนายและบริโภคอาหาร โดยใชแบบตรวจสุขลักษณะของสถานประกอบการอาหาร
เพื่อใหการรับรองมาตรฐานอาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร แตละประเภทสถานประกอบการในระบบ
สารสนเทศงานสุขาภิบาลอาหาร แสดงดังตารางท่ี 1 
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ตารางท่ี 1 เกณฑการประเมินดานสุขลักษณะทางกายภาพตามเกณฑมาตรฐานอาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร 

ลำดับ 
ประเภท 

สถานประกอบการ 

แบบตรวจสุขลักษณะเพ่ือใหการรับรอง 
มาตรฐานอาหารปลอดภัยของ

กรุงเทพมหานคร  

เกณฑผานการประเมิน 
เพ่ือใหการรับรองฯ 

1 แผงลอยจำหนายอาหาร
ริมบาทวิถี 

แบบตรวจสุขลักษณะแผงลอยจำหนาย
อาหารริมบาทวิถี 

รอยละ 100 
 

2 มินิมารท/รานขายของชำ 
 

แบบตรวจสุขลักษณะสถานท่ีสะสมอาหาร  
ประเภท มินิมารท/รานขายของชำ 

รอยละ 100 
 

3 ซูเปอรมารเก็ต แบบตรวจสุขลักษณะสถานท่ีสะสมอาหาร  
ประเภท ซูเปอรมารเก็ต  

รอยละ 100 
 

4 ตลาด ประเภทท่ี 1 
 

แบบตรวจสุขลักษณะตลาดประเภทท่ี 1 รอยละ 100 

5 ตลาด ประเภทท่ี 2 
 

แบบตรวจสุขลักษณะตลาดประเภทท่ี 2 รอยละ 100 

6 รานอาหารพ้ืนท่ีเกิน  
200 ตารางเมตร 

แบบตรวจสุขลักษณะสถานท่ีจำหนาย
อาหาร  

รอยละ 100 

7 รานอาหารพ้ืนท่ีไมเกิน 
200 ตารางเมตร 

2) ดานคุณภาพอาหาร (Food) ตองผานเกณฑดานความปลอดภัย ไดแก 
2.1) อาหารและวัตถุดิบ สุมตรวจดวยชุดทดสอบเบื้องตน (Test kit) ทางดานเคมี 

อยูในเกณฑคุณภาพอาหารท่ีกำหนด ดังนี้ 
- ตองไมพบการปนเปอนของสารบอแรกซ สารฟอรมาลิน สารฟอกขาว และสารกันรา 
- ตองไมพบสีสังเคราะหในอาหารท่ีหามการใชสี 
- ตองไมพบกรดแรอิสระในน้ำสมสายชู 
- ตองไมพบยาฆาแมลง และสารโพลาร เกินเกณฑคุณภาพอาหารท่ีกำหนด 
2.2) ตรวจความสะอาดของอาหารพรอมบริโภค ภาชนะอุปกรณ มือผูสัมผัสอาหาร 

โดยใชชุดตรวจหาโคลิฟอรมแบคทีเรียเบื้องตน (SI-2) พบการปนเปอนไมเกินรอยละ 10  
ท้ังนี้ จำนวนตัวอยางท่ีสุมตรวจใหเปนไปตามแนวทางการเก็บตัวอยางตรวจ

วิเคราะหของแตละประเภทสถานประกอบการอาหาร 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 
(สถานท่ีสะสมอาหาร พ้ืนท่ี
ไมเกิน 200 ตารางเมตร) 

สุมเก็บตัวอยางอาหาร ภาชนะ และมือผูสัมผัสอาหาร เพ่ือตรวจวิเคราะห
หาการปนเปอนท้ังทางดานเคมี และจุลินทรีย รวมกันไมนอยกวา  
5 ตัวอยาง (ยกเวน มินิมารทท่ีจำหนายอาหารบางประเภท ท่ีไมสามารถเก็บ
ตัวอยางไดครบตามท่ีกำหนด) 

3 ซูเปอรมารเก็ต 
(สถานท่ีสะสมอาหาร พ้ืนท่ี
เกิน 200 ตารางเมตร) 

สุมเก็บตัวอยางอาหาร ภาชนะ และมือผูสัมผัสอาหาร เพ่ือตรวจวิเคราะห
หาการปนเปอนท้ังทางดานเคมี และจุลินทรีย รวมกันไมนอยกวา  
10 ตัวอยาง  

4 ตลาด ประเภทท่ี 1 
 
 

- จำนวนแผงคาอาหารในตลาด นอยกวา 100 แผง สุมเก็บตัวอยาง
อาหารจากแผงคา จำนวนรอยละ 80 ของจำนวนแผงคาอาหารท้ังหมด 

- จำนวนแผงคาอาหารในตลาด ตั ้งแต 100 - 200 แผง สุ มเก็บ
ตัวอยางอาหารจากแผงคา จำนวนรอยละ 60 ของจำนวนแผงคาอาหาร
ท้ังหมด 

- จำนวนแผงคาอาหารในตลาด มากกวา 200 แผง สุมเก็บตัวอยาง
อาหารจากแผงคา จำนวนรอยละ 50 ของจำนวนแผงคาอาหารท้ังหมด 

5 ตลาด ประเภทท่ี 2 
 

6 รานอาหาร พ้ืนท่ีเกิน  
200 ตารางเมตร 

สุมเก็บตัวอยางอาหาร ภาชนะ และมือผูสัมผัสอาหาร เพ่ือตรวจวิเคราะห
หาการปนเปอนท้ังทางดานเคมี และจุลินทรีย รวมกันไมนอยกวา  
10 ตัวอยาง 

7 รานอาหาร พ้ืนท่ีไมเกิน 
200 ตารางเมตร 

สุมเก็บตัวอยางอาหาร ภาชนะ และมือผูสัมผัสอาหาร เพ่ือตรวจวิเคราะห
หาการปนเปอนท้ังทางดานเคมี และจุลินทรีย รวมกันไมนอยกวา  
5 ตัวอยาง 

กรณีพบการปนเปอน ใหเจาพนักงานออกคำแนะนำหรือออกคำสั่งใหผูประกอบการอาหารดำเนินการ

ปรับปรุงแกไข 
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3) ดานบุคลากร ผูสัมผัสอาหาร (Food Handler) ตองผานการอบรมหรือการเรียนรู

ดวยตนเองดานการสุขาภิบาลอาหาร 

 

4) ดานการบริการท่ีเปนมิตรตอสิ่งแวดลอม (Green Service) ประกอบดวย 
ขอมาตรฐานท้ังหมด 7 ขอ (โดยมีขอมาตรฐานหลัก 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 สัตวนำโรคท่ีมีวิธีหรือ

สวนประกอบจากธรรมชาติ 
(7) มีนโยบายใหลูกคานำภาชนะมาใสอาหารเองได 
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โดยมีเกณฑการประเมินสถานประกอบการอาหารเพ่ือใหการรับรองมาตรฐานอาหาร

ปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร 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  
และตองผานขอมาตรฐานหลักทุกขอ  
 
 
 
    ระดับดีเลิศ/เกรด A (ระดับ 5 ดาว/Green Service Plus) 
 ตองผานเกณฑการประเมินครบท้ัง 4 องคประกอบ  
และตองผานเกณฑดานบริการท่ีเปนมิตรตอสิ่งแวดลอม  
ท้ัง 7 ขอ 
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การรับรองมาตรฐานอาหารปลอดภัย ตามโครงการกรุงเทพฯเมืองอาหารปลอดภัย ในป 
งบประมาณ พ.ศ. 2565 เปนกิจกรรมท่ีสนับสนุนการดำเนินงานตัวชี้วัดตามแผนปฏิบัติราชการกรุงเทพมหานคร 
ประจำป พ.ศ. 2565 “ระดับความสำเร็จในการสงเสริมใหสถานประกอบการอาหารที่ผานเกณฑมาตรฐาน
อาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานครมีบริการที่เปนมิตรตอสิ่งแวดลอม และมีมาตรการปองกันโรคติดเชื้อ
ไวรัสโคโรนา 2019  (โควิด 19) ตามมาตรการของกระทรวงสาธารณสุข” ซึ่งมาตรการปองกันโรคติดเชื้อ
ไวรัสโคโรนา 2019 (โควิด 19) ตามมาตรการของกระทรวงสาธารณสุข (D-M-H-T-A) ดังนี้ 

   1) Distancing จัดใหมีการเวนระยะหางในการเขารับบริการ 

   2) Mask wearing ผูประกอบกิจการ ผูสัมผัสอาหาร ผูเขารับบริการ ตองสวมหนากากอนามัย 

   3) Hand washing จัดใหมีอุปกรณลางมือสำหรับ ผูประกอบกิจการและผูรับบริการ 

   4) Temperature จัดใหมีการวัดอุณหภูมิคัดกรองผูประกอบกิจการ ผูเขารับบริการ 
กรณีแผงลอยจำหนายอาหารริมบาทวิถี ใหคัดกรองดวยวิธีการสังเกตหรือสอบถามอาการ 

   5) Application จัดใหมีการใชแอปพลิเคชันทางโทรศัพทเคลื่อนท่ีตามท่ีทางราชการกำหนด 
เชน ไทยชนะ หรือมีการลงบันทึกขอมูลของผูประกอบกิจการและผูรับบริการ 

 
โดยมีสถานประกอบการอาหารประเภท ตลาด ซูเปอรมารเก็ต มินิมารท รานอาหาร แผงลอย

จำหนายอาหารริมบาทวิถีท่ีไดรับใบอนุญาต/หนังสือรับรองการแจง รวมท้ังหมด 21,441 ราย ผลดำเนินงาน
พบวาสถานประกอบการอาหารมีการพัฒนาผานเกณฑมาตรฐานอาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร 
ระดับดี/เกรด C (3 ดาว) จำนวน 21,441 ราย คิดเปนรอยละ 100 และมีสถานประกอบการที่สามารถพัฒนา
ผานเกณฑมาตรฐานการบริการที่เปนมิตรกับสิ่งแวดลอม (Green Service) จำนวน 14,613 ราย คิดเปน
รอยละ 68.15 ท้ังนี้ สถานประกอบการอาหารมีมาตรการปองกันโรคติดเชื้อไวรัสโคโรนา 2019 (โควิด 19) ตาม
มาตรการของกระทรวงสาธารณสุข จำนวน 21,441 ราย คิดเปนรอยละ 100 รายละเอียดขอมูลสถานประกอบการ
อาหารที่มีการพัฒนาผานเกณฑมาตรฐานอาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร ปงบประมาณ พ.ศ. 2565 
แสดงดังตารางท่ี 3 และรอยละของสถานประกอบการอาหารท่ีมีการพัฒนาผานเกณฑมาตรฐานอาหารปลอดภัย
ของกรุงเทพมหานคร แยกตามประเภทสถานประกอบการอาหาร แสดงดังแผนภาพท่ี 1 
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ตารางท่ี 3 แสดงขอมูลจำนวนสถานประกอบการอาหารท่ีมีการพัฒนาผานเกณฑมาตรฐานอาหารปลอดภัย
ของกรุงเทพมหานคร ปงบประมาณ พ.ศ. 2565 

ประเภท 
สถานประกอบ

กิจการ 
  

สถานประกอบกจิการ 

ท้ังหมด  
(ราย) 

ผานเกณฑมาตรฐานอาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร 

Green service 
(A+B) 

Green service 
Plus / เกรด A 

(5 ดาว) 

Green service / 
เกรด B  
(4 ดาว) 

ระดับดี /  
เกรด C  
(3 ดาว) 

จำนวน  
(ราย) 

รอยละ 
จำนวน 
(ราย) 

รอยละ 
จำนวน 
(ราย) 

รอยละ 
จำนวน 
(ราย) 

รอยละ 

แผงลอยอาหาร 809  192  23.73  54  6.67  138  17.06  809  100  

มินิมารท/ของชำ 4,192  3,110  74.19  694  16.56  2,416  57.63  4,192  100  

ซูเปอรมารเก็ต 1,112  939  84.44  181  16.28  758  68.17  1,112  100  

ตลาดประเภทท่ี 1 144  58  40.28  16  11.11  42  29.17  144  100  

ตลาดประเภทท่ี 2 323  118  36.53  31  9.60  87  26.93  323  100  

รานอาหารพ้ืนท่ี
ไมเกิน 200 ตร.ม. 

10,646 6,923 65.03 1,520 14.28 5,403 50.75 10,646 100 

รานอาหารพ้ืนท่ี
เกิน 200 ตร.ม. 

4,215 3,273 77.65 795 18.86 2,478 58.79 4,215 100 

ภาพรวมท้ังหมด 21,441 14,613 68.15 3,291 15.35 11,322 52.81 21,441 100 

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 2565 

 
แผนภาพท่ี 1  รอยละของสถานประกอบการอาหารท่ีมีการพัฒนาผานเกณฑมาตรฐานอาหารปลอดภัยของ
กรุงเทพมหานคร แยกตามประเภทสถานประกอบการอาหาร ในปงบประมาณ พ.ศ. 2565 
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แผงลอยอาหาร มินิมารท/ของชํา ซูเปอรมารเก็ต ตลาดประเภทท่ี 1 ตลาดประเภทท่ี 2 รานอาหาร
ไมเกิน 200 ตร.ม.

รานอาหาร
เกิน 200 ตร.ม.

ภาพรวมท้ังหมด

ระดับ Green service Plus / เกรด A (5 ดาว) ระดับ Green service / เกรด B (4 ดาว) ระดับดี / เกรด C (3 ดาว)
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จากสถิติผลการดำเนินการพัฒนา ยกระดับสถานประกอบการอาหารในพ้ืนท่ีกรุงเทพมหานคร
ตามกลุมเปาหมาย ใหเขาสูเกณฑมาตรฐานอาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร พบวา สถานประกอบการ
อาหารมีการพัฒนาผานเกณฑมาตรฐานอาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานครอยางตอเนื่อง โดยมีสถิติขอมูล
จำนวนสถานประกอบการที่ผานเกณฑฯ ในปงบประมาณ พ.ศ. 2548 - 2559 อยูในแนวโนมสูงขึ้น และ
ลดลงเล็กนอยในปงบประมาณ พ.ศ. 2560 และสามารถดำเนินการไดสูงสุด รอยละ 100 ในปงบประมาณ  
พ.ศ. 2561 - 2562 เนื ่องจากแผนปฏิบัต ิราชการกรุงเทพมหานครประจำป กำหนดใหม ีต ัวชี ้วัด  
“รอยละความสำเร็จในการสงเสริมใหสถานประกอบการอาหารมีการพัฒนาผานเกณฑมาตรฐานอาหาร
ปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร” โดยกำหนด คาเปาหมายดำเนินการ รอยละ 100 สวนในปงบประมาณ  
พ.ศ. 2563 - 2564 เนื่องจากสถานการณการแพรระบาดของโรคติดเชื้อไวรัสโคโรนา 2019 (COVID -19) 
สงผลกระทบตอสถานประกอบการรานอาหาร ซึ่งบางแหงมีการปดดำเนินการ เปลี่ยนวิธีการจำหนายหรือ
เปลี่ยนสินคาท่ีจำหนายใหเหมาะสมกับสถานการณ รวมท้ังผูสัมผัสอาหารไมสามารถเขารับการอบรม
ตามหลักสูตรการสุขาภิบาลอาหารได ซึ่งเปนองคประกอบหนึ่งของเกณฑมาตรฐานอาหารปลอดภัยของ
กรุงเทพมหานคร กลาวคือผูสัมผัสอาหารตองผานการอบรมหรือการเรียนรูดวยตนเองดานการสุขาภิบาล
อาหาร สงผลใหการสงเสริมใหสถานประกอบการอาหารมีการพัฒนาผานเกณฑมาตรฐานอาหารปลอดภัยของ
กรุงเทพมหานครในปงบประมาณ พ.ศ. 2563 - 2564  ดำเนินการได รอยละ 95.19 และ รอยละ 95.51 
ตามลำดับ และสามารถดำเนินการได รอยละ 100 ในปงบประมาณ พ.ศ. 2565 ทั้งนี้ ตั้งแตปงบประมาณ 
พ.ศ. 2564 กรุงเทพมหานครมีการยกระดับมาตรฐานอาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร โดยเพิ่มการ
สงเสริมใหสถานประกอบการอาหารมีการพัฒนามาตรฐาน ระดับ Green Service กลาวคือ มาตรฐานฯ 
ระดับดีมาก/เกรด B (ระดับ 4 ดาว/Green Service) และระดับดีเลิศ/เกรด A (ระดับ 5 ดาว/Green 
Service Plus) โดยผลดำเนินงานพบวา มีสถานประกอบการอาหารสามารถพัฒนาผานเกณฑ ในระดับ
Green Service รอยละ 43.06 และมีการพัฒนาผานเกณฑเพิ่มขึ้น ในปงบประมาณ พ.ศ. 2565 ซึ่งสามารถ
พัฒนาผานเกณฑ ในระดับ Green Service รอยละ 68.15 และสถานประกอบการอาหารที่สามารถพัฒนา
ผานเกณฑในระดับ Green Service ไดสูงสุดในปงบประมาณ พ.ศ. 2565 ไดแก ซูเปอรมารเก็ต จำนวน 939 ราย 
คิดเปนรอยละ 84.44 และสถานประกอบการอาหารที่ผานเกณฑฯ นอยที่สุด ไดแก แผงลอยจำหนายอาหาร 
ริมบาทวิถี จำนวน 192 ราย คิดเปนรอยละ 23.73 

รายละเอียดสถิติจำนวนสถานประกอบการอาหารที่มีการพัฒนาผานเกณฑมาตรฐาน
อาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร ระดับดี/เกรด C (ระดับ 3 ดาว) ในปงบประมาณ 2548 - 2565 
แสดงดังตารางที่ 4 และตามแผนภาพที่ 2 สถิติจำนวนสถานประกอบการอาหารที่มีการพัฒนาผานเกณฑ
มาตรฐานอาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร ระดับ Green Service แสดงดังตารางที่ 5 สถิติจำนวน
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สถานประกอบการอาหารที ่มีการพัฒนาผานเกณฑมาตรฐานอาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร  
ระดับ Green Service แยกตามระดับมาตรฐาน แสดงดังแผนภาพที่ 3 และสถิติจำนวนสถานประกอบการ
อาหารที่มีการพัฒนาผานเกณฑมาตรฐานอาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร ระดับ Green Service 
แยกตามประเภทสถานประกอบการอาหาร แสดงดังแผนภาพท่ี 4 

ตารางท่ี 4 แสดงสถิติจำนวนสถานประกอบการอาหารท่ีมีการพัฒนาผานเกณฑมาตรฐานอาหารปลอดภัย

ของกรุงเทพมหานคร ระดับดี /เกรด C (3 ดาว)ในปงบประมาณ 2548 - 2565 

ปงบประมาณ 

พ.ศ. 

เปาหมาย 

(รอยละ) 

จำนวน 

สถานประกอบการอาหาร 

ท่ีไดรับอนุญาตท้ังหมด 

(ราย) 

จำนวน 

สถานประกอบการ

อาหารท่ีมีการพัฒนา

ผานเกณฑฯ 

 

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 

2564 100 20,166 19,260 95.51 

2565 100 21,441 21,441 100.00 
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แผนภาพท่ี 2  แสดงสถิติรอยละสถานประกอบการท่ีมีการพัฒนาผานเกณฑมาตรฐานอาหารปลอดภัยของ

กรุงเทพมหานคร ในปงบประมาณ พ.ศ. 2548 – 2565 

 

ตารางท่ี 5 แสดงสถิติจำนวนสถานประกอบการอาหารท่ีมีการพัฒนาผานเกณฑมาตรฐานอาหารปลอดภัย

ของกรุงเทพมหานคร Green Service ในปงบประมาณ 2564 - 2565 

ประเภท 
 

ผลดำเนินการสงเสริมใหสถานประกอบการอาหาร 
ท่ีผานเกณฑมาตรฐานอาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานครมีบริการท่ีเปนมิตรตอสิ่งแวดลอม (Green Service) 

ปงบประมาณ พ.ศ. 2564 ปงบประมาณ พ.ศ. 2565 

จำนวนสถานประกอบการ (ราย) 

รอยละ 

จำนวนสถานประกอบการ (ราย) 

รอยละ 
ท้ังหมด ระดับ A ระดับ B 

Green 
Service 
(A+B) 

ท้ังหมด ระดับ A ระดับ B 
Green 
Service 
(A+B) 

แผงลอยจำหนาย
อาหารริมบาทวิถี 

1,011 0 108 108 10.68 809 54 138 192 23.73 

มินิมารท  3,909 218 2,367 2,585 66.13 4,192 694 2,416 3,110 74.19 

ซูเปอรมารเก็ต  372 34 203 237 63.71 1,112 181 758 939 84.44 

ตลาดประเภทท่ี 1  143 1 37 38 26.57 144 16 42 58 40.28 

ตลาดประเภทท่ี 2  310 1 35 36 11.61 323 31 87 118 36.53 

รานอาหารพ้ืนท่ี 
ไมเกิน 200 ตร.ม. 

10,303 271 1,606 1,877 18.22 10,646 1,520 5,403 6,923 65.03 

รานอาหารพ้ืนท่ี
เกิน 200 ตร.ม. 

4,118 313 3,489 3,802 92.33 4,215 795 2,478 3,273 77.65 

รวม 20,166 838 7,845 8,683 43.06 21,441 3,291 11,322 14,613 68.15 
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หมายเหตุ ผลดำเนินงานสงเสริมใหสถานประกอบการอาหารท่ีผานเกณฑมาตรฐานอาหารปลอดภัยของ
กรุงเทพมหานคร มีบริการท่ีเปนมิตรตอสิ่งแวดลอม (Green Service) ดังนี้ 

ปงบประมาณ พ.ศ. 2564  
- ผานเกณฑ ระดับ A คิดเปนรอยละ 4.16 
- ผานเกณฑ ระดับ B คิดเปนรอยละ 38.90 

ปงบประมาณ พ.ศ. 2565  
- ผานเกณฑ ระดับ A คิดเปนรอยละ 15.35 
- ผานเกณฑ ระดับ B คิดเปนรอยละ 52.80 

แผนภาพท่ี 3  แสดงสถิติรอยละสถานประกอบการท่ีมีการพัฒนาผานเกณฑมาตรฐานอาหารปลอดภัยของ

กรุงเทพมหานคร ระดับ Green Service ในปงบประมาณ พ.ศ. 2564 – 2565 

 

แผนภาพท่ี 4  แสดงสถิติรอยละสถานประกอบการท่ีมีการพัฒนาผานเกณฑมาตรฐานอาหารปลอดภัยของ
กรุงเทพมหานคร ระดับ Green Service แยกตามประเภทสถานประกอบการอาหาร  
ในปงบประมาณ พ.ศ. 2564 – 2565 
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ระดับ Green service Plus /
เกรด A (5 ดาว)

ระดับ Green service /
เกรด B (4 ดาว)

ระดับ Green Service 
(A+B)

ปงบประมาณ 2564 ปงบประมาณ 2565
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แผงลอยอาหาร มินิมารท/ของชํา ซูเปอรมารเก็ต ตลาดประเภทท่ี 1ตลาดประเภทท่ี 2 รานอาหาร
ไมเกิน 200 ตร.ม.

รานอาหาร
เกิน 200 ตร.ม.

ภาพรวมท้ังหมด

ปงบประมาณ 2564 ปงบประมาณ 2565
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2. การตรวจประเมินติดตาม กำกับมาตรฐานอาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร 

สำนักอนามัยไดจัดทำแผนการตรวจประเมินติดตาม กำกับมาตรฐานการรับรองมาตรฐาน
อาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร และมาตรการปองกันโรคติดเชื้อไวรัสโคโรนา 2019 (โควิด 19) ตามมาตรการ
ของกระทรวงสาธารณสุข โดยมีวัตถุประสงคเพื่อเปนการติดตาม กำกับ มาตรฐานการรับรองมาตรฐานอาหาร
ปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร และกระตุนใหผู ประกอบการจำหนายอาหารเห็นความสำคัญ รวมท้ัง 
ใหความรวมมือปฏิบัติถูกตองตามมาตรฐานสุขลักษณะที่ดี และตระหนักในการคุมครองผูบริโภค เพื่อสราง
ความม่ันใจในการบริโภคอาหารที ่สะอาดปลอดภัยในพื ้นที ่กรุงเทพมหานครครอบคลุมทั ้ง 50 เขต  
โดยในปงบประมาณ พ.ศ. 2565 สุมตรวจประเมินสถานประกอบการอาหารอาหารประเภท แผงลอยจำหนาย
อาหาร มินิมารท ซูเปอรมาเก็ต ตลาด และรานอาหาร ระหวางวันที่ 21 ธันวาคม 2564 - 25 กรกฎาคม 2565  
มีข้ันตอนในการดำเนินงาน ดังนี้ 

1) สุมเลือกสถานประกอบการเพื่อตรวจประเมิน ฯ โดยใชขอมูลจำนวนสถานประกอบการ
อาหาร ในปงบประมาณที่ผานมาลาสุด (วันที่ 30 กันยายน 2564) ตามวิธีการสุมตัวอยาง Taro Yamane 
at p-value = 0.05 กำหนดเปนเปาหมายในการสุมตรวจประเมินฯ ไมนอยกวา 397 ราย และดำเนินการ
สุมเลือกสถานประกอบการโดยกระจายสัดสวนตามจำนวนสถานประกอบการแตละประเภท 

2) จัดทำแผนการตรวจประเมินฯ แจงสำนักงานเขต เพ่ือรวมตรวจประเมินฯ ตามวันเวลาท่ีกำหนด 
3) สรุปผลการตรวจประเมินรายงานผูบริหารและแจงใหสำนักงานเขตทราบ กรณีไมผาน

เกณฑฯ ใหสำนักงานเขตรายงานผลการปรับปรุงแกไข ใหสำนักอนามัยทราบ ภายใน 30 วัน  
 

 

 

 

 

 

 

 

 

2.1 ผลการตรวจตามเกณฑมาตรฐานอาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร  
ผลการตรวจประเมินพบวาสถานประกอบการอาหารที่ไดรับการตรวจประเมินฯ ทั้งหมด 700 

ราย มีการรักษามาตรฐาน โดยผานเกณฑมาตรฐานอาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร จำนวน 483 ราย 

(คิดเปนรอยละ 69.00) และไมผานเกณฑฯ จำนวน 217 ราย (คิดเปนรอยละ 31.00) เมื่อพิจารณาตาม

ประเภทสถานประกอบการอาหาร พบวา รอยละของสถานประกอบการอาหารที่ผานเกณฑฯ มากที่สุด ไดแก 

ซูเปอรมารเก็ต (รอยละ 82.76) รองลงมา ไดแก รานอาหาร พื้นท่ีไมเกิน 200 ตารางเมตร (รอยละ 75) และ
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รานอาหาร พื้นท่ีเกิน 200 ตารางเมตร (รอยละ 75) ตามลำดับ และผานเกณฑนอยที่สุด ไดแก ตลาดประเภท ที่ 2 

(รอยละ 28.13) ผลการตรวจดานการปฏิบัติตามมาตรการปองกันโรคติดเชื้อไวรัสโคโรนา 2019 (โควิด 19) 

พบวาทุกรายมีการปฏิบัติตามมาตรการฯ รายละเอียดผลการตรวจประเมินฯ แสดงดังตารางท่ี 6 และแผนภาพท่ี 5  

ตารางท่ี 6 แสดงผลการตรวจประเมินติดตาม กำกับมาตรฐานอาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานครใน
ปงบประมาณ 2565 

   *ผลการตรวจพบวาทุกสถานประกอบการอาหารมีการปฏิบัติตามมาตรการปองกันโรคติดเช้ือไวรัสโคโรนา 2019 (โควิด 19)  

แผนภาพท่ี 5 แสดงผลการตรวจประเมินตามเกณฑมาตรฐานอาหารปลอดภัยฯ ปงบประมาณ พ.ศ. 2565 

แยกตามประเภทสถานประกอบการ 
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แผงลอยจําหนายอาหาร มินิมารท ซูเปอรมารเก็ต ตลาด ประเภท 1 ตลาด ประเภท 2 รานอาหาร
(พ.ท.ไมเกิน 200 ตร.ม.)

รานอาหาร
(พ.ท.เกิน 200 ตร.ม.)

ภาพรวม

ผานเกณฑ ไมผานเกณฑ

ประเภท 

สถานประกอบการ 

สุมตรวจ

ท้ังหมด 

(ราย) 

ผลการตรวจประเมินตามเกณฑมาตรฐานอาหารปลอดภัยฯ 

ผานเกณฑ ไมผานเกณฑ 

ระดับ A 

(ราย) 

ระดับ B 

(ราย) 

ระดับ C 

(ราย) 

รวม 

(ราย) 

คิดเปน

รอยละ 

จำนวน

(ราย) 

คิดเปน

รอยละ 

แผงลอยจำหนายอาหาร 342 0 5 230 235 68.71 107 31.29 

มินิมารท 65 4 26 18 48 73.85 17 26.15 

ซูเปอรมารเก็ต  29 0 15 9 24 82.76 5 17.24 

ตลาด ประเภท 1 28 2 7 5 14 50.00 14 50.00 

ตลาด ประเภท 2 32 0 2 7 9 28.13 23 71.87 

รานอาหาร 
(พ.ท.ไมเกิน 200 ตร.ม.) 

136 3 75 24 102 75.00 34 25.00 

รานอาหาร 
(พ.ท.เกิน 200 ตร.ม.) 

68 1 38 12 51 75.00 17 25.00 

รวม 700 10 168 305 483 69.00 217 31.00 
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ขอบกพรองจากการตรวจประเมินที่พบวาไมเปนไปตามเกณฑมาตรฐานอาหารปลอดภัย 
ของกรุงเทพมหานคร ดังนี้ 

1) สถานประกอบการอาหารท่ีไมผานเกณฑฯ เฉพาะดานสุขลักษณะ จำนวน 78 ราย (รอยละ 11.14) 
2) สถานประกอบการอาหารที่ไมผานเกณฑฯ เฉพาะดานคุณภาพอาหาร จำนวน 119 ราย 

(รอยละ 17.00) 
3) สถานประกอบการอาหารท่ีไมผานเกณฑฯ ท้ังดานสุขลักษณะและดานคุณภาพอาหาร 

จำนวน 20 ราย (รอยละ 2.86) 
รายละเอียดผลการตรวจประเมินตามเกณฑมาตรฐานอาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร 

แสดงดังตารางท่ี 7 และแผนภาพท่ี 6 

ตารางท่ี 7 แสดงผลการตรวจประเมินตามเกณฑมาตรฐานอาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร  

ในปงบประมาณ พ.ศ. 2565 

ประเภท 
สถานประกอบการ 

  

ผลการตรวจประเมินตามเกณฑมาตรฐานอาหารปลอดภัยฯ 

สุมตรวจ
ท้ังหมด
(ราย) 

ผานเกณฑ
มาตรฐานอาหาร

ปลอดภัยฯ 

ขอบกพรองท่ีพบ (สงผลใหไมผานเกณฑฯ) 

ดานสุขลักษณะ ดานคุณภาพอาหาร 
ดานสุขลักษณะและ

คุณภาพอาหาร 
จำนวน 
(ราย) 

คิดเปน
รอยละ 

จำนวน 
(ราย) 

คิดเปน
รอยละ 

จำนวน 
(ราย) 

คิดเปน
รอยละ 

จำนวน 
(ราย) 

คิดเปน
รอยละ 

แผงลอยจำหนายอาหาร 342 235 68.71 47 13.74 49 14.33 11 3.22 

มินิมารท 65 48 73.85 3 4.62 14 21.54 0 0.00 

ซูเปอรมารเก็ต 29 24 82.76 0 0.00 5 17.24 0 0.00 

ตลาด ประเภท 1 28 14 50.00 13 46.43 1 3.57 0 0.00 

ตลาด ประเภท 2 32 9 28.13 14 43.75 3 9.38 6 18.75 

รานอาหาร  
(พ.ท.ไมเกิน 200 ตร.ม.) 

136 102 75.00 0 0.00 32 23.53 2 0.00 

รานอาหาร  
(พ.ท.เกิน 200 ตร.ม.) 

68 51 75.00 1 1.47 15 22.06 1 1.33 

รวม 700 483 69.00 78 11.14 119 17.00 20 2.86 

โดยขอบกพรองดานสุขลักษณะที่พบมากที่สุด ไดแก ดานการจัดการวัตถุดิบอาหาร อาหารปรุง

สำเร็จ การจัดเก็บไมมีการปกปดปองกันการปนเปอน ดานการจัดการของเสีย ถังขยะไมถูกสุขลักษณะ  

บอดักไขมันมีสภาพชำรุด มีไขมันตกคาง ไมไดมีการทำความสะอาดอยางสม่ำเสมอ ดานสุขวิทยาสวนบุคคล

ของผูสัมผัสอาหาร พบวาผูสัมผัสอาหารไมสวมหมวกคลุมผมและผากันเปอน มีการสวมเครื่องประดับ 

และไวเล็บยาว  
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สวนขอบกพรองดานคุณภาพอาหารท่ีพบมากท่ีสุด ไดแก ผลตรวจคุณภาพอาหารทางดาน

จุลินทรีย (โคลิฟอรมแบคทีเรีย) โดยใชชุดทดสอบโคลิฟอรมแบคทีเรียเบื้องตน (SI-2) สรุปผลการตรวจ

ประเมินตามเกณฑมาตรฐานอาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร แสดงดังแผนภาพท่ี 6 

แผนภาพที่ 6 แสดงรอยละของผลการตรวจประเมินตามเกณฑมาตรฐานอาหารปลอดภัยฯ ปงบประมาณ 

พ.ศ. 2565 แยกตามประเภทผลการตรวจประเมิน 

หมายเหตุ สถานประกอบการจำหนายอาหารที่สุมตรวจทั้งหมดไดรับใบอนุญาตหรือหนังสือรับรองการแจง

ตามกฎหมายวาดวยการสาธารณสุข และมีผูสัมผัสอาหารท่ีผานการอบรมตามหลักสูตรดานการสุขาภิบาลอาหารท่ี

กรุงเทพมหานครกำหนด 

  2.2 ผลการตรวจดานความปลอดภัยอาหาร ภาชนะอุปกรณ และมือผูสัมผัสอาหาร  

ในภาพรวมสรุปผลดังนี้ 

2.2.1 สุมตรวจหาการปนเปอนสารพิษในอาหารท่ีจำหนาย โดยใชชุดทดสอบเบื้องตน (test kit) 

ตรวจหาสารบอแรกซ 290 ตัวอยาง ฟอรมาลิน 155 ตัวอยาง ซาลิซิลิก 61 ตัวอยาง สารฟอกขาว 84 ตัวอยาง 

สีสังเคราะห 2 ตัวอยาง กรดแรอิสระ 6 ตัวอยาง ยาฆาแมลง 318 ตัวอยาง และสารโพลาร 4 ตัวอยาง รวม

จำนวนท้ังหมด 920 ตัวอยาง ผลการตรวจวิเคราะหความปลอดภัยอาหารทางดานเคมี พบการปนเปอนสาร

ฟอรมาลิน ในสไบนางและปลาหมึกกรอบ รวมจำนวน 5 ตัวอยาง คิดเปนรอยละ 0.54  

69.00

11.14

2.86

17.00

ผานเกณฑฯ 

ไมผานเกณฑฯ 
เฉพาะดานสุขลักษณะ

ไมผานเกณฑฯ 
ดานสุขลักษณะและคุณภาพ
อาหาร
ไมผานเกณฑฯ 
เฉพาะดานคุณภาพอาหาร
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2.2.2 ผลการตรวจวิเคราะหความปลอดภัยอาหารทางดานจุลินทรีย โดยสุมตรวจความสะอาด

ของอาหาร ภาชนะอุปกรณ และมือผูสัมผัสอาหาร ดวยชุดทดสอบโคลิฟอรมแบคทีเรียเบื้องตน (SI-2) จำนวน 

1,865 ตัวอยาง พบการปนเปอน จำนวน 130 ตัวอยาง (รอยละ 6.97) ดังนี้ 

- น้ำแข็ง/น้ำดื่ม จำนวน 15 ตัวอยาง ไมพบการปนเปอนเชื้อโคลิฟอรมแบคทีเรีย 

- อาหาร จำนวน 442 ตัวอยาง พบการปนเปอนเชื้อโคลิฟอรมแบคทีเรีย จำนวน      

22 ตัวอยาง (รอยละ 4.98) 

  - ภาชนะอุปกรณ จำนวน 740 ตัวอยาง พบการปนเปอนเชื้อโคลิฟอรมแบคทีเรีย 

จำนวน 47 ตัวอยาง (รอยละ 6.35) 

  - มือผูสัมผัสอาหาร จำนวน 668 ตัวอยาง พบการปนเปอนโคลิฟอรมแบคทีเรีย 

จำนวน 61 ตัวอยาง (รอยละ 9.13) 

จากผลการตรวจจะเห็นไดวาพบการปนเปอนโคลิฟอรมแบคทีเรียในมือผูสัมผัสอาหารมากที่สุด 

(รอยละ 9.13) รองลงมา คือ ภาชนะอุปกรณ (รอยละ 6.35) และอาหาร (รอยละ 4.98) ตามลำดับ สรุปผลการตรวจ

วิเคราะหความปลอดภัยทางดานจุลินทรีย โดยใชชุดทดสอบโคลิฟอรมแบคทีเรียเบื้องตน (SI-2) แสดงดังแผนภาพท่ี 7 

แผนภาพท่ี 7 รอยละของผลการตรวจวิเคราะหความปลอดภัยทางดานจุลินทรีย โดยใชชุดทดสอบ 
โคลิฟอรมแบคทีเรียเบื้องตน (SI-2) ในปงบประมาณ พ.ศ. 2565

 

ทั ้งนี ้ สำนักอนามัยไดแจงผลการตรวจประเมินฯใหสำนักงานเขตทราบ ในกรณีที ่พบ

ขอบกพรองไมเปนไปตามเกณฑมาตรฐานอาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร สำนักงานเขตไดดำเนินการ

ใหคำแนะนำสถานประกอบการใหปรับปรุง แกไขขอบกพรอง พรอมทั้งติดตามกวดขันสถานประกอบการอาหาร 

ที่ไดรับปายรับรองฯใหปฏิบัติตามเกณฑมาตรฐานอาหารปลอดภัยอยางตอเนื่อง เพื่อใหการรับรองมาตรฐาน

อาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร สามารถสรางความม่ันใจใหกับผูบริโภค รายละเอียดผลการตรวจประเมิน

ตามเกณฑมาตรฐานอาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร  

100.00 95.02 93.65 90.87 93.03

0.00 4.98 6.35 9.13 6.97
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ผานเกณฑ ไมผานเกณฑ
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จากผลการตรวจประเมินติดตาม กำกับมาตรฐานอาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร  

ในสถานประกอบการอาหารที่ไดรับปายรับรองมาตรฐานอาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร ในรอบ 5 ปท่ี

ผานมา (ปงบประมาณ พ.ศ. 2561 - 2565) พบวา สถานประกอบการอาหารที่มีการพัฒนาผานเกณฑ

มาตรฐานอาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร และไดรับปายรับรองฯ มีแนวโนมการรักษาคุณภาพมาตรฐาน

ตามเกณฑมาตรฐานอาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร ไมคงที่ กลาวคือมีการรักษาคุณภาพมาตรฐาน  

ในปงบประมาณ พ.ศ. 2561 คิดเปนรอยละ 67.55 และคอยๆ ลดลงในปงบประมาณ พ.ศ. 2562 - 2563 คิดเปน

รอยละ 57.71 และรอยละ 50.87 ตามลำดับ และมีการรักษาคุณภาพมาตรฐานเพ่ิมข้ึนเล็กนอย ในปงบประมาณ 

พ.ศ. 2564 (รอยละ 60.78) และรักษาคุณภาพมาตรฐานสูงสุด ในปงบประมาณ พ.ศ. 2565 (รอยละ 69)  

ซึ่งพบวาในปงบประมาณ พ.ศ. 2563 มีการรักษาคุณภาพมาตรฐานต่ำสุด (รอยละ 50.87) รายละเอียดสถิติ 

ผลการตรวจประเมินติดตาม กำกับมาตรฐานอาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร ในสถานประกอบการท่ีมี

การพัฒนาผานเกณฑมาตรฐานอาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร และไดรับปายรับรองฯ ในรอบ 5 ป 

ท่ีผานมา (ปงบประมาณ พ.ศ. 2561 - 2565) แสดงดังแผนภาพท่ี 8 

แผนภาพที่ 8  แสดงสถิติผลการตรวจประเมินติดตาม กำกับมาตรฐานอาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร 
ในสถานประกอบการที่มีการพัฒนาผานเกณฑมาตรฐานอาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร และไดรับ
ปายรับรองฯ ในรอบ 5 ปท่ีผานมา (ปงบประมาณ พ.ศ. 2561 - 2565)  

 

นอกจากนี้ ยังพบวาจากผลดำเนินงานตรวจประเมินติดตาม กำกับมาตรฐานอาหารปลอดภัย

ของกรุงเทพมหานคร ในรอบ 5 ป (ปงบประมาณ พ.ศ. 2561 - 2565) พบขอบกพรองจากการตรวจประเมิน 

ท่ีสงผลใหไมเปนไปตามเกณฑมาตรฐานอาหารปลอดภัย โดยแยกเปนรอยละของสถานประกอบการอาหาร 

ที่ไมผานเกณฑฯ เฉพาะดานสุขลักษณะ ไมผานเกณฑฯ ทั้งดานสุขลักษณะและดานคุณภาพอาหาร และไมผาน

เกณฑฯ เฉพาะดานคุณภาพอาหาร โดยในภาพรวมพบวาขอบกพรองท่ีพบมีแนวโนมไมคงท่ี ขอบกพรอง

เฉพาะดานคุณภาพอาหารมีแนวโนมลดลง ในป 2562 (ร อยละ 14.78) และลดลงต่ำส ุดในป 2563  

(รอยละ 10.47) แตมีแนวโนมพบขอบกพรองเพิ่มขึ้น ในป 2564 (รอยละ 10.08) และป 2565 (รอยละ 17.00) 

สวนขอบกพรองดานสุขลักษณะมีแนวโนมสูงข้ึน ในป 2561 - 2564 โดยพบขอบกพรองดานสุขลักษณะสูงสุดใน

ป 2564 (รอยละ 21.13) และลดลงในป 2565 (รอยละ 11.14) ท้ังนี้ เม่ือเปรียบเทียบขอบกพรองท่ีพบ จะเห็นวา

67.55 57.71 50.87 60.78 69.00

32.45 42.29 49.13 39.22 31.00
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ในป 2562 - 2564 พบขอบกพรองดานสุขลักษณะสูงกวาขอบกพรองดานคุณภาพอาหาร แตในป 2565  

พบขอบกพรองดานคุณภาพอาหารสูงกวาขอบกพรองดานสุขลักษณะ ขอมูลผลการตรวจประเมินสถานประกอบการ

อาหารที่พบขอบกพรองที่สงผลใหไมเปนไปตามเกณฑมาตรฐานอาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร 

แสดงดังแผนภาพท่ี 9 

แผนภาพที่ 9  แสดงผลการตรวจประเมินสถานประกอบการอาหารที่พบขอบกพรองที่สงผลใหไมเปนไป

ตามเกณฑมาตรฐานอาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร ในรอบ 5 ป (ปงบประมาณ พ.ศ. 2561 - 2565) 

 

จากสถานการณการพบขอบกพรองดังกลาว สะทอนใหเห็นวาผูประกอบการมีความรู

ความเขาใจในดานสุขลักษณะ และมีการจัดการดานสถานที่ใหถูกสุขลักษณะเพิ่มขึ้น แตมีขอจำกัดในการเลือก

ซื้อวัตถุดิบอาหารที่ยังคงพบความไมปลอดภัยดานคุณภาพอาหารจากแหลงจำหนายวัตถุดิบ (ตรวจพบสาร

ฟอรมาลิน) จึงตองมีการประสานงานกับหนวยงานที่เกี่ยวของเพื่อควบคุมแหลงผลิตอาหารซึ่งไมไดอยูใน

พ้ืนท่ีกรุงเทพมหานคร นอกจากนี้ ผลตรวจดานคุณภาพอาหารดานโคลิฟอรมแบคทีเรียยังสะทอนใหเห็น

ผลจากพฤติกรรมของผูสัมผัสอาหาร หรือสุขวิทยาสวนบุคคลของผูสัมผัสอาหารท่ียังขาดความตระหนัก และ

การเปลี่ยนแปลงพฤติกรรมนั้นทำไดยาก เจาหนาที่จะตองตรวจติดตาม กำกับ มาตรฐานอยางสม่ำเสมอ และ

ตองสงเสริมใหผูประกอบกิจการ ผูสัมผัสอาหารทุกคนผานการอบรมตามหลักสูตรดานการสุขาภิบาลอาหาร  

ท้ังนี้ เพ่ือใหสถานประกอบการอาหารมีการรักษามาตรฐานอาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานครอยางยั่งยืน 

และเปนการสงเสริมคุณภาพชีวิตที่ดีของผูบริโภคในการเลือกซื้ออาหารที ่สะอาดปลอดภัยโดยสังเกต 

ปายรับรองมาตรฐานอาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร 
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เฉพาะดานสุขลักษณะ ทั้งดานสุขลักษณะและดานคุณภาพอาหาร เฉพาะดานคุณภาพอาหาร
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ขอเสนอแนะ 
1) ปรับปรุง พัฒนา เกณฑการรับรองมาตรฐานอาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร 

ใหเปนปจจุบัน ทันสมัย และทันตอสถานการณความปลอดภัยดานอาหาร 
 
2) จัดทำมาตรการสงเสริมสรางแรงจูงใจใหสถานประกอบการเกิดความกระตือรือรนที่จะ

พัฒนา ยกระดับ มาตรฐานสถานประกอบการ และใหมีการเตรียม ปรุงประกอบ และจำหนายอาหารท่ีสะอาด 
ปลอดภัยอยางสม่ำเสมอ นอกเหนือจากมาตรการบังคับทางกฎหมาย และจูงใจใหประชาชนเขามามีสวนรวม
ในการพัฒนางานมาตรฐานอาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานครใหมากยิ่งข้ึน  

 
3) สนับสนุนใหมีการประชาสัมพันธงานมาตรฐานอาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร 

ทางชองทางตางๆ เชน วิทยุ โทรทัศน หนังสือพิมพ Facebook เว็บไซต เปนตน  
 
4) พัฒนา ปรับปรุงระบบสารสนเทศงานสุขาภิบาลอาหารในสวนของระบบการรับรอง

มาตรฐานอาหารปลอดภัย และชองทางท่ีสามารถเขาถึงฐานขอมูลท่ีเปนปจจุบัน ไดทุกภาคสวน 
 
5) ผูบริหารกรุงเทพมหานครควรกำหนดเปนนโยบายสำคัญใหสำนักงานเขตดำเนินการ 

โดยการจัดสรรทรัพยากรท่ีจำเปนใหเพียงพอตอการปฏิบัติงาน เพ่ือใหการดำเนินงานมีความตอเนื่อง 
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1.2 การปฏิบัติราชการตามแผนปฏิบัติราชการกรุงเทพมหานคร ประจำป พ.ศ. 2565 

“รอยละของตัวอยางอาหารที่ไดรับการสุมตรวจไมพบการปนเปอนสารพิษ และเช้ือโรค” 

 

ดานท่ี 1    : มหานครปลอดภัย 

 

มิติท่ี 1.6   : ปลอดโรคคนเมืองอาหารปลอดภัย 

 

เปาหมายท่ี 1.6.5 : ประชาชนบริโภคอาหารที่มีความปลอดภัย ปราศจากเชื้อโรคและสาร

ปนเปอนท่ีเปนอันตรายตอสุขภาพ 

 

เปาหมาย สุมตรวจเฝาระวังคุณภาพอาหารที่จำหนายในสถานประกอบการอาหาร

ในพื้นที่กรุงเทพมหานครครอบคลุม 50 เขต ดานเคมีและจุลชีววิทยา 

ไดแก รานอาหาร ตลาด ซูเปอรมารเก็ต มินิมารท รานขายของชำ แผงลอย

จำหนายอาหารริมบาทวิถี และรานจำหนายอาหารในโรงเรียน ในพื้นท่ี

กรงุเทพมหานคร เพ่ือตรวจหาการปนเปอนของเชื้อโรคและสารพิษ โดยใชชุด

ทดสอบเบื้องตนและสงตรวจวิเคราะหทางหองปฏิบัติการ 

ตัวช้ีวัด / คาเปาหมาย : 1. ชื ่อตัวชี ้ว ัด รอยละของตัวอยางอาหารที ่ไดรับการสุ มตรวจไมพบ 

การปนเปอนเชื้อโรค / คาเปาหมาย  รอยละ 95 

 2. ชื ่อตัวชี ้ว ัด รอยละของตัวอยางอาหารที ่ ได ร ับสุ มตรวจไมพบ 

การปนเปอนสารพิษ / คาเปาหมาย  รอยละ 100 

โครงการ/กิจกรรมสนับสนุน : โครงการกรุงเทพฯ เมืองอาหารปลอดภัย กิจกรรมเขตอาหารปลอดภัย 

และกิจกรรมการเฝาระวังและประเมินความเสี่ยงการระบาดของโรคและการ

ปนเปอนสารพิษของอาหารและน้ำ 
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กิจกรรมท่ี 1 เขตอาหารปลอดภัยภายใตแผนยุทธศาสตรกรุงเทพฯ เมืองอาหารปลอดภัย (ตัดโอนเงินใหเขต) 

กองสุขาภิบาลอาหาร สำนักอนามัย กรุงเทพมหานคร และฝายสิ่งแวดลอมและสุขาภิบาล 

สำนักงานเขต มีภารกิจท่ีสำคัญในการควบคุมกำกับและดูแลการสุขาภิบาลอาหาร การควบคุมคุณภาพอาหาร 

และการคุ มครองผู บริโภคดานอาหารและดานสาธารณสุขที ่เกี ่ยวของ โดยสำนักงานเขตทั ้ง 50 เขต  

ไดรับการจัดสรรงบประมาณ ใหดำเนินการเขตอาหารปลอดภัยภายใต โครงการกรุงเทพฯ เมืองอาหาร

ปลอดภัย ในการตรวจเฝาระวังคุณภาพอาหารใหครอบคลุม สถานประกอบการอาหารทุกประเภท 

และครอบคลุมพ้ืนท่ี 50 เขต ในพ้ืนท่ีกรุงเทพมหานคร 

ผลการดำเนินงานกิจกรรมเขตอาหารปลอดภัยของสำนักงานเขตตามงบประมาณที่ไดรับการจัดสรร

ประจำปงบประมาณ 2565 

  ปงบประมาณ พ.ศ. 2565 กองสุขาภิบาลอาหารไดจัดสรรงบประมาณใหสำนักงานเขต

สำหรับเปนคาตัวอยางอาหาร คาอาหารทำการนอกเวลา คาตอบแทนบุคลากรดานการแพทยและ

สาธารณสุข คาดำเนินกิจกรรมที่จะสนับสนุนการพัฒนาการสุขาภิบาลอาหารในสถานศึกษา คาดำเนิน

กิจกรรมการพัฒนาตลาดสะอาดไดมาตรฐานอาหารปลอดภัย และคาดำเนินการกิจกรรมพัฒนาการ

สุขาภิบาลอาหารริมบาทวิถี รวมเปนเงินท้ังสิ้น 4,685,280 บาท รายละเอียดดังตารางท่ี 8 

ตารางท่ี 8 สรุปรายละเอียดการจัดสรรงบประมาณใหสำนักงานเขตประจำปงบประมาณ 2565 
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เมื่อวิเคราะหตามรายการจัดสรรงบประมาณที่เบิกจายจริง เบิกคาอาหารทำการนอกเวลา 

มากที่สุด คิดเปนรอยละ 95.85 รองลงมาคือคาตอบแทนบุคลากรดานการแพทยและสาธารณสุข คิดเปน

รอยละ 95.65 คาตัวอยางอาหาร คิดเปนรอยละ 84.09 คาดำเนินการกิจกรรมพัฒนาการสุขาภิบาลอาหาร

ริมบาทวิถี คิดเปนรอยละ 81.44 คาดำเนินกิจกรรมการพัฒนาตลาดสะอาดไดมาตรฐานอาหารปลอดภัย  

คิดเปนรอยละ 80.47 และคาดำเนินกิจกรรมที่จะสนับสนุนการพัฒนาการสุขาภิบาลอาหารในสถานศึกษา 

คิดเปนรอยละ 58.04 ตามลำดับ แสดงดังแผนภาพท่ี 10 

แผนภาพท่ี 10 รอยละของงบประมาณท่ีเบิกจายจริง ประจำปงบประมาณ 2565 

 

 

 

 

 

 

 

 

1. ตัวช้ีวัด เปาหมาย และผลการดำเนินงาน 

  ในปงบประมาณ พ.ศ. 2565 ไดตรวจสอบเฝาระวังความปลอดภัยดานอาหาร โดยสุม

ตรวจหาเชื้อโรคและสารเคมีอันตรายปนเปอนในอาหารท่ีวางจำหนายในสถานประกอบการอาหารท่ีมีอยูใน

พื้นท่ีกรุงเทพมหานครเกือบสองหมื่นราย ไดแก ตลาดประเภทที่ 1 (มีโครงสรางอาคาร) ตลาดประเภทที่ 2 

(ตลาดนัด) รานอาหารพ้ืนท่ีไมเกิน 200 ตร.ม. รานอาหารพ้ืนท่ี 200 ตร.ม. ข้ึนไป แผงลอยจำหนายอาหารริม

บาทวิถี ซูเปอรมารเก็ต และมินิมารท/รานขายของชำ มาอยางตอเนื่อง เพื่อกระตุนใหผูประกอบการดาน

อาหารปรับปรุงสภาพการสุขาภิบาลสิ่งแวดลอมและใหความรวมมือกับหนวยงานภาครัฐควบคุมคุณภาพ

อาหารที่จำหนายใหสะอาดปลอดภัยตอผูบริโภคและเพื่อควบคุม ติดตาม และเฝาระวัง มิใหมีการปนเปอน

เชื้อโรค และสารเคมีท่ีเปนอันตรายในอาหารและน้ำ และเพ่ือคุมครองผูบริโภค และสรางความม่ันใจในการ

บริโภคอาหารที่สะอาด ปลอดภัย ไดตรวจวิเคราะหคุณภาพอาหารทางดานเคมีและจุลินทรีย ทั ้งทาง

หองปฏิบัติการและการใชชุดทดสอบอยางงาย (Test - kit) โดยมีตัวชี้วัด เปาหมายและผลการดำเนินงาน 

ดังแสดงในตารางท่ี 9 
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ตารางท่ี 9 ตัวชี้วัด เปาหมาย และผลการดำเนินงาน ป 2565 

กิจกรรม เปาหมาย ผลการดำเนินงาน 

1. จำนวนตัวอยางท่ีตรวจวิเคราะหดานจุลินทรีย 

         1.1 ทางหองปฏิบัติการ 

         1.2 โดยชุดทดสอบเบื้องตน 

 

3,000 

147,200 

  

3,000 

93,123 

2. จำนวนตัวอยางท่ีตรวจวิเคราะหดานเคมี 

         2.1 ทางหองปฏิบัติการ 

         2.2 โดยชุดทดสอบเบื้องตน 

 

300 

118,620 

  

300 

94,446 

3. รอยละของตัวอยางอาหารท่ีไดรับการสุมตรวจ 

   ไมพบการปนเปอนเชื้อโรค (ตัวชี้วัด) 

96 100 

4. รอยละของตัวอยางอาหารท่ีไดรับการสุมตรวจ 

   ไมพบการปนเปอนสารพิษ (ตัวชี้วัด) 

98 100 

2. ผลการตรวจวิเคราะหคุณภาพอาหารทางหองปฏิบัติการ 

  โดยปงบประมาณ พ.ศ. 2565 มีแผนการสุมเก็บตัวอยางทั้งหมดในพื้นที่กรุงเทพมหานคร 

ทั้ง 50 เขต จำนวน 3,300 ตัวอยาง มีการดำเนินการเก็บตัวอยางในชวงตั้งแต 28 กุมภาพันธ - 15 กรกฎาคม 

2565 สามารถเก็บตัวอยางไดตามเปาหมาย คือ 3,300 ตัวอยาง โดยเปนการสุ มเก็บตัวอยางเพ่ือ 

ตรวจวิเคราะหหาเชื ้อที ่ทำใหเกิดโรคระบบทางเดินอาหาร จำนวน 4 ชนิด จำนวน 3,000 ตัวอยาง  

การตรวจวิเคราะหหาสารกำจัดศัตรูพืชตกคางในผัก ผลไม (Pesticide 4 groups) จำนวน 150 ตัวอยาง 

ตรวจวิเคราะหหาสารพิษจากเชื้อราในอาหาร (Aflatoxin) จำนวน 150 ตัวอยาง มีรายละเอียดแสดงใน

ตารางท่ี 10 

ผลการตรวจวิเคราะหตัวอยางทั้งหมดจำนวน 3,300 ตัวอยาง แบงตามประเภทรายการ

ตรวจวิเคราะห จากทั้งหมด 3 รายการ ผานเกณฑมาตรฐานจำนวน 2,825 ตัวอยาง คิดเปนรอยละ 85.61 

ไมผานเกณฑมาตรฐานจำนวน 475 ตัวอยาง คิดเปนรอยละ 14.39 ดังแสดงในตารางท่ี 10 
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ตารางท่ี 10 สรุปผลการตรวจวิเคราะหคุณภาพอาหารทางหองปฏิบัติการ  

ลำดับ

ท่ี 
ประเภทรายการตรวจวิเคราะห 

จำนวน  

ท่ีตรวจท้ังหมด 

ผานเกณฑ

มาตรฐาน 

ไมผานเกณฑ

มาตรฐาน 

จำนวน รอยละ จำนวน รอยละ 

1 เชื้อกอโรคระบบทางเดินอาหาร 4 ชนิด 3,000 2,549 84.97 451 15.03 

2 สารกำจัดศัตรูพืชตกคางในผัก ผลไม 

(ยาฆาแมลง)  

150 127 84.67 23 15.33 

3 สารพิษจากเชื้อราในอาหารแหง 

(Aflatoxin) 

150 149 93.33 1 0.67 

รวม 3,300 2,741 86.96 411 13.04 

2.1 ผลการตรวจวิเคราะหทางหองปฏิบัติการ ดานจุลินทรีย 

จากการสุ มตัวอยางอาหารที ่วางจำหนายตลาดประเภทที ่ 1 (มีโครงสรางอาคาร)  

ตลาดประเภทที่ 2 (ตลาดนัด) รานอาหารพื้นที่ไมเกิน 200 ตร.ม. รานอาหารพื้นที่ 200 ตร.ม. ขึ ้นไป  

แผงลอยจำหนายอาหารริมบาทวิถี ซูเปอรมารเก็ต และมินิมารท/รานขายของชำ ในพื้นที่กรุงเทพมหานครท้ัง 

50 เขต สงตรวจวิเคราะหหาเชื้อจุลินทรียทางหองปฏิบัติการ เพื่อตรวจหาเชื้อโรคที่เปนอันตรายในระบบ

ทางเดินอาหาร 4 ชนิด ไดแก Escherichia coli, Salmonella spp., Staphylococcus aureus และ Vibrio 

cholerae มีการสุมเก็บตัวอยางอาหารตรวจวิเคราะหทั้งสิ้น จำนวน 3,000 ตัวอยาง พบตัวอยางอาหาร 

อยู ในเกณฑมาตรฐาน 2,549 ตัวอยาง คิดเปนรอยละ 84.97 และตัวอยางที ่ไมผานเกณฑมาตรฐาน  

451 ตัวอยาง คิดเปนรอยละ 15.03 ดังแสดงในแผนภาพท่ี 11 

แผนภาพท่ี 11 ผลการตรวจวิเคราะหคุณภาพอาหารทางหองปฏิบัติการ ดานจุลินทรีย  
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  เมื ่อวิเคราะหแยกรายเชื้อพบวาอาหารปนเปอนเชื้อ E.coli  มากที่สุด คิดเปนรอยละ 

12.40 รองลงมาคือ Salmonella spp. คิดเปนรอยละ 2.40 พบเชื้อ S.aureus คิดเปนรอยละ 2.23  

และพบเชื้อ V.cholerae คิดเปนรอยละ 1.07 ตามลำดับ ดังแสดงในแผนภาพท่ี 12 

แผนภาพท่ี 12 รอยละของตัวอยางอาหารท่ีพบการปนเปอนเชื้อกอโรคในระบบทางเดินอาหาร 

 

ผลการตรวจวิเคราะหคุณภาพอาหารทางหองปฏิบัติการ ดานจุลินทรีย จำแนกตามประเภทอาหาร 

  เมื ่อวิเคราะหผลตรวจวิเคราะหจำแนกตามประเภทของอาหาร พบวาอาหารที่ไมผาน

เกณฑคุณภาพการตรวจวิเคราะหคุณภาพอาหารดานจุลินทรียทางหองปฏิบัติการมากท่ีสุด คือ อาหารทะเล

ที่บริโภคดิบตรวจทั้งหมด 289 ตัวอยาง ไมผานเกณฑมาตรฐาน จำนวน 60 ตัวอยาง คิดเปนรอยละ 20.76 

รองลงมา คืออาหารพรอมบริโภคทั่วไปตรวจทั้งหมด 1,660 ตัวอยาง ไมผานเกณฑมาตรฐาน จำนวน 302 

ตัวอยาง คิดเปนรอยละ 18.19 รองลงมาเครื่องดื่มไมบรรจุในภาชนะปดสนิทตรวจทั้งหมด 154 ตัวอยาง  

ไมผานเกณฑมาตรฐาน จำนวน 21 ตัวอยาง คิดเปนรอยละ 13.64 รองลงมาคือ ขนมหวานหรือขนมไทย

ตรวจทั้งหมด 439 ตัวอยาง ไมผานเกณฑมาตรฐาน จำนวน 51 ตัวอยาง คิดเปนรอยละ 11.62 รองลงมา

ผัก ผลไมตัดแตง สลัดผักตรวจทั้งหมด 286 ตัวอยาง ไมผานเกณฑมาตรฐาน จำนวน 16 ตัวอยาง คิดเปน

รอยละ 5.59 และขนมอบที่มีไส หรือไมมีไสตรวจทั้งหมด 172 ตัวอยาง ไมผานเกณฑมาตรฐาน จำนวน  

1 ตัวอยาง คิดเปนรอยละ 0.58 ตามลำดับ ดังแสดงในแผนภาพท่ี 13 
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แผนภาพที่ 13 รอยละของตัวอยางอาหารที่ไมผานเกณฑมาตรฐานการตรวจวิเคราะหคุณภาพอาหาร 

ทางหองปฏิบัติการ ดานจุลินทรีย จำแนกตามประเภทอาหาร ป 2565 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

2.2 ผลการตรวจวิเคราะหทางหองปฏิบัติการ ดานเคมี 

 จากการสุ มตัวอยางอาหารที ่วางจำหนายในตลาดประเภทที่ 1 (มีโครงสรางอาคาร)  

ตลาดประเภทที่ 2 (ตลาดนัด) รานอาหารพื้นที่ไมเกิน 200 ตร.ม. รานอาหารพื้นที่ 200 ตร.ม. ขึ ้นไป  

แผงลอยจำหนายอาหารริมบาทวิถี ซูเปอรมารเก็ต และมินิมารท/รานขายของชำ จากสำนักงานเขตจำนวน  

50 เขต ในพื้นท่ีกรุงเทพมหานคร สงตรวจวิเคราะหตัวอยางอาหาร ดานเคมีทางหองปฏิบัติการ จำนวน  

2 ชนิด ไดแก ยาฆาแมลง และ Aflatoxin โดยผลการตรวจวิเคราะหคุณภาพอาหารดานเคมี ในปงบประมาณ 

พ.ศ. 2565 มีการสุมเก็บตัวอยางอาหารตรวจวิเคราะหทั้งสิ้น จำนวน 300 ตัวอยาง พบตัวอยางอาหารอยูใน

เกณฑมาตรฐาน 276 ตัวอยาง คิดเปนรอยละ 92 และตัวอยางที่ไมผานเกณฑมาตรฐาน 24 ตัวอยาง คิดเปน

รอยละ 8 ดังแสดงในแผนภาพท่ี 14 
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แผนภาพท่ี 14 ผลการตรวจวิเคราะหคุณภาพอาหารทางหองปฏิบัติการ ดานเคมี 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ผลการตรวจวิเคราะหคุณภาพของอาหารทางดานเคมี โดยจำแนกตามประเภทอาหาร 

  เมื่อวิเคราะหแยกตามประเภทของอาหาร พบวาอาหารที่ไมผานเกณฑคุณภาพการตรวจ

วิเคราะหคุณภาพอาหารดานเคมีทางหองปฏิบัติการมากท่ีสุด คือ ยาฆาแมลงตกคางในผักและผลไม ตรวจท้ังหมด 

150 ตัวอยาง ไมผานเกณฑมาตรฐาน จำนวน 23 ตัวอยาง คิดเปนรอยละ 15.33  และสารพิษจากเชื้อรา 

ในอาหารแหง (Aflatoxin) ตรวจทั้งหมด 150 ตัวอยางไมผานเกณฑมาตรฐาน จำนวน 1 ตัวอยาง คิดเปน 

รอยละ 0.67 ตามลำดับ ดังแสดงในแผนภาพท่ี 15 

แผนภาพที่ 15 รอยละของตัวอยางอาหารที่ไมผานเกณฑมาตรฐานการตรวจวิเคราะหคุณภาพอาหารทาง

หองปฏิบัติการ ดานเคมีจำแนกตามประเภทอาหาร ป 2565 
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3. การตรวจวิเคราะหคุณภาพอาหารโดยชุดทดสอบเบ้ืองตน (Test - Kit) 

กรุงเทพมหานครไดดำเนินการสุมเก็บตัวอยางอาหารในกลุมเปาหมาย ดังนี้ ตลาดประเภท

ที่ 1 (มีโครงสรางอาคาร) ตลาดประเภทที่ 2 (ตลาดนัด) รานอาหารพื้นที่ไมเกิน 200 ตร.ม. รานอาหารพื้นท่ี 

200 ตร.ม. ขึ ้นไป แผงลอยจำหนายอาหารริมบาทวิถี ซูเปอรมารเก็ต และมินิมารท/รานขายของชำ 

ตรวจวิเคราะหโดยชุดทดสอบเบื้องตน หาสารเคมีปนเปอนในอาหาร ไดแก ตรวจหาสารบอแรกซ  

สารฟอรมาลิน สารฟอกขาว (โซเดียมไฮโดรซัลไฟต) สารกันรา (กรดซาลิซิลิค) สีสังเคราะหในอาหาร

หามใชสี กรดแรอิสระในน้ำสมสายชู ยาฆาแมลงในผักผลไม สารโพลารในน้ำมันทอดซ้ำ ไอโอเดทในเกลือ

บริโภคเสริมไอโอดีน น้ำยาทดสอบตรวจหาเชื้อโคลิฟอรมข้ันตน (SI - 2) และน้ำยาทดสอบหาเชื้อโคลิฟอรม

แบคทีเรียในการตรวจคุณภาพน้ำบริโภค (อ 11) โดยผลการตรวจวิเคราะหคุณภาพอาหารระหวางเดือน

ตุลาคม 2564 - เดือนกันยายน 2565 มีการสุมเก็บตัวอยางอาหารตรวจวิเคราะหทั้งสิ้น จำนวน 187,569 

ตัวอยาง ผานเกณฑคุณภาพ จำนวน 187,027 ตัวอยาง ไมผานเกณฑคุณภาพ จำนวน 542 ตัวอยาง  

โดยสามารถแบงออกเปนดานจุลินทรียและเคมี ดังตอไปนี้ 

 

3.1 ผลการตรวจวิเคราะหโดยชุดทดสอบเบ้ืองตน ดานจุลินทรีย (SI - 2 และ อ 11) 

  ตรวจวิเคราะหดานจุลินทรียดวยชุดทดสอบเบื้องตน 2 ชนิด ไดแก ตรวจวิเคราะหหาการ
ปนเปอนเชื้อโคลิฟอรมแบคทีเรียในอาหารพรอมบริโภค มือผูสัมผัสอาหาร และภาชนะอุปกรณ โดยชุด
ทดสอบเบื้องตน (SI - 2) และตรวจสอบโคลิฟอรมแบคทีเรียในน้ำบริโภคดวยน้ำยาทดสอบหาเชื้อแบคทีเรีย
ในการตรวจคุณภาพน้ำบริโภค (อ 11) ทั้งหมด 93,123 ตัวอยาง ผานเกณฑมาตรฐาน 92,602 ตัวอยาง 
คิดเปนรอยละ 99.44 ไมผานเกณฑมาตรฐาน 521 ตัวอยาง คิดเปนรอยละ 0.56 ดังแสดงในแผนภาพท่ี 16 

แผนภาพที่ 16 ผลการตรวจวิเคราะหคุณภาพอาหารดวยชุดทดสอบเบื ้องตน ดานจุลินทรีย (SI – 2 และ  
อ 11) 
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3.1.1 น้ำยาทดสอบตรวจหาเช้ือโคลิฟอรมข้ันตน (SI – 2)  
ตรวจวิเคราะหหาการปนเปอนเชื้อโคลิฟอรมแบคทีเรียในอาหารพรอมบริโภค มือผูสัมผัส

อาหาร และภาชนะอุปกรณ โดยชุดทดสอบตรวจหาเชื้อโคลิฟอรมขั้นตน (SI – 2) ซึ่งเชื้อโคลิฟอรมแบคทีเรีย
ถือเปนดัชนีชี้วัดสุขลักษณะในการปรุงประกอบอาหาร จากผลการสำรวจสถานการณการปนเปอนเชื้อ 
โคลิฟอรมแบคทีเรีย ตรวจท้ังหมด 80,853 ตัวอยาง พบตัวอยางอาหารผานเกณฑคุณภาพ 80,421 ตัวอยาง คิดเปน
รอยละ 99.47 และตัวอยางท่ีไมผานเกณฑคุณภาพ 432 ตัวอยาง คิดเปนรอยละ 0.53 ดังแสดงในแผนภาพท่ี 17 

แผนภาพท่ี 17 ผลการตรวจวิเคราะหคุณภาพอาหารดวยชุดทดสอบตรวจหาเชื้อโคลิฟอรมข้ันตน (SI – 2) 

 

 

 

 

 

 

 

เมื่อวิเคราะหแยกตามประเภทตัวอยางที่ตรวจ พบวามีการปนเปอนเชื้อโคลิฟอรมแบคทีเรีย

ในมือผูสัมผัสอาหาร ตัวอยางอาหาร และภาชนะอุปกรณ คิดเปนรอยละ 0.92 0.56 และ 0.33 ตามลำดับ  

ดังแสดงในแผนภาพท่ี 18 

แผนภาพที่ 18 รอยละผลการตรวจวิเคราะหคุณภาพอาหารดานจุลินทรียดวยชุดทดสอบเบื้องตน (SI – 2) 

จำแนกตามประเภทตัวอยางท่ีตรวจวิเคราะห  
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เมื่อวิเคราะหแยกตามชนิดของตัวอยางอาหารที่ตรวจ พบวามีการปนเปอนเชื้อโคลิฟอรม

แบคทีเรียในตัวอยางอาหารประเภทขนมหวานหรือขนมไทยมากที่สุด คิดเปนรอยละ 0.79 รองลงมาคือ

อาหารพรอมบริโภคทั่วไป คิดเปนรอยละ 0.68 รองลงมาคือผัก ผลไม ตัดแตง สลัดผัก คิดเปนรอยละ 0.56

รองลงมาคือเครื่องดื่มที่ไมบรรจุภาชนะปดสนิท คิดเปนรอยละ 0.23 และประเภทอาหารที่ไมพบการปนเปอน

เชื้อโคลิฟอรมฯ ไดแก อาหารประเภททะเลท่ีบริโภคดิบและขนมอบท่ีมีไสหรือไมมีไส ดังแสดงในตารางท่ี 11 

ตารางที่ 11 รอยละของตัวอยางอาหารที่ไมผานเกณฑมาตรฐานดวยชุดทดสอบเบื้องตน (SI - 2) จำแนก

ตามประเภทตัวอยางอาหาร 

 

ลำดับท่ี 
ประเภทตัวอยางอาหาร 

ท่ีสุมตรวจวิเคราะห 

จำนวน  

ท่ีตรวจท้ังหมด 

ผาน/ไมพบ          

การปนเปอน 

ไมผาน/พบ         

การปนเปอน 

จำนวน รอยละ จำนวน รอยละ 

1 ขนมหวานหรือขนมไทย 1,012 1,004 99.21 8 0.79 

2 อาหารพรอมบริโภคท่ัวไป 15,449 15,344 99.32 105 0.68 

3 ผัก ผลไมตัดแตง สลัดผัก 357 355 99.44 2 0.56 

4 เครื่องดื่มท่ีไมบรรจุปดสนิท 3,039 3,032 99.77 7 0.23 

5 อาหารทะเลท่ีบริโภคดิบ 152 152 100 0 - 

6 ขนมอบท่ีมีไสหรือไมมไีส 1,617 1,617 100 0 - 

รวม 21,626 21,504 99.44 122 0.56 

 

3.1.2 น้ำยาทดสอบหาเช้ือโคลิฟอรมแบคทีเรียในการตรวจคุณภาพน้ำบริโภคและน้ำแข็ง  

(อ 11) 

ตรวจวิเคราะหหาการปนเปอนเชื้อโคลิฟอรมแบคทีเรียในน้ำบริโภคและน้ำแข็ง โดยน้ำยา
ทดสอบแบคทีเรียในการตรวจคุณภาพน้ำบริโภคและน้ำแข็ง (อ 11) ซ่ึงเชื้อโคลิฟอรมแบคทีเรียถือเปนดัชนีชี้วัด
สุขลักษณะในการปรุงประกอบอาหาร จากผลการสำรวจสถานการณการปนเปอนเชื้อโคลิฟอรมแบคทีเรีย 
ตรวจทั้งหมด 12,272 ตัวอยาง พบตัวอยางอาหารผานเกณฑมาตรฐาน 12,183 ตัวอยาง คิดเปนรอยละ 
99.27 และตัวอยางท่ีไมผานเกณฑมาตรฐาน 89 ตัวอยาง คิดเปนรอยละ 0.73 ดังแสดงในแผนภาพท่ี 19 
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แผนภาพที่ 19 ผลการตรวจวิเคราะหคุณภาพอาหารดานจุลินทรียดวยชุดทดสอบโคลิฟอรมแบคทีเรียในการ
ตรวจคุณภาพน้ำบริโภค (อ 11) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

เม่ือวิเคราะหแยกตามประเภทตัวอยางท่ีตรวจ พบวาการปนเปอนเชื้อโคลิฟอรมแบคทีเรีย 

ตรวจพบในน้ำแข็ง และน้ำบริโภค คิดเปนรอยละ 0.73 และ 0.71 ตามลำดับ ดังแสดงในตารางท่ี 12 

 

ตารางที่ 12 รอยละของตัวอยางที่ไมผานเกณฑมาตรฐานดวยชุดทดสอบโคลิฟอรมแบคทีเรียในการตรวจ

คุณภาพน้ำบริโภค (อ 11) จำแนกตามชนิดตัวอยาง  

 

ลำดับท่ี 
ตัวอยางอาหาร 

ท่ีสุมตรวจวิเคราะห 

จำนวน  

ท่ีตรวจท้ังหมด 

ผาน/ไมพบ 

การปนเปอน 

ไมผาน/พบ 

การปนเปอน 

จำนวน รอยละ จำนวน รอยละ 

1 น้ำแข็ง 11,564 11,480 99.27 84 0.73 

2 น้ำบริโภค 708 703 99.29 5 0.71 

รวม 12,272  12,183 99.27 89 0.73 
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3.2 ผลการตรวจวิเคราะหดวยชุดทดสอบเบ้ืองตน ดานเคมี 

  ตรวจวิเคราะหเบื้องตนดวยชุดทดสอบอยางงาย (Test – kit) หาสารเคมี 9 ชนิด ไดแก 

สารบอแรกซ สารฟอรมาลิน (ฟอรมัลดีไฮด) สารฟอกขาว (โซเดียมไฮโดรซัลไฟต) สารกันรา (กรดซาลิซิลิค) 

ยาฆาแมลงตกคางในผักและผลไม สีสังเคราะหในอาหารหามใชสี สารโพลารในน้ำมันทอดอาหาร กรดแร

อิสระ (น้ำสมสายชูปลอม) และสารไอโอเดทในเกลือบริโภคเสริมไอโอดีน ตรวจทั้งหมด 94,446 ตัวอยาง 

ผานเกณฑมาตรฐาน 94,425 ตัวอยาง คิดเปนรอยละ 99.98 ไมผานเกณฑมาตรฐาน 21 ตัวอยาง คิดเปน

รอยละ 0.02 ดังแสดงในแผนภาพท่ี 20 

แผนภาพท่ี 20 ผลการตรวจวิเคราะหคุณภาพอาหารโดยใชชุดทดสอบเบื้องตน (Test – kit) ดานเคมี  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

เมื่อวิเคราะหผลการตรวจจำแนกตามชนิดของสารเคมีที่ตรวจวิเคราะห พบวาสารเคมี

อันตรายที่หามใชในอาหารตามที่กฎหมายกำหนด จำนวน 6 สาร ไดแก สารบอแรกซ สารฟอรมาลิน  

(ฟอรมัลดีไฮด) สารฟอกขาว (โซเดียมไฮโดรซัลไฟต) สารกันรา (กรดซาลิซิลิค) สีสังเคราะหในอาหารหามใชสี 

และกรดแรอิสระ (น้ำสมสายชูปลอม) โดยผลการตรวจวิเคราะหพบการปนเปอนสารฟอรมาลิน (ฟอรมัลดีไฮด) 

คิดเปนรอยละ 0.05 และในพารามิเตอรอ่ืนๆ ผานเกณฑคุณภาพ (ไมพบการปนเปอน) ทุกตัวอยาง 

สวนพารามิเตอรท่ีกฎหมายกำหนดมาตรฐานการปนเปอนตามเกณฑ 3 สาร ไดแก ยาฆาแมลง

ตกคางในผักและผลไม สารโพลารในน้ำมันทอดอาหาร และสารไอโอเดทในเกลือบริโภคเสริมไอโอดีน  

จากผลการตรวจวิเคราะหพบวา ตัวอยางอาหารพบสารโพลารในน้ำมันทอดอาหาร ไมผานเกณฑคุณภาพ

มากที่สุด คิดเปนรอยละ 0.14 รองลงมาคือ สารไอโอเดทในเกลือบริโภคเสริมไอโอดีน คิดเปนรอยละ 0.05 

และรองลงมาคือ ยาฆาแมลงตกคางในผักและผลไม คิดเปนรอยละ 0.03 ดังแสดงในตารางท่ี 13 
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ตารางท่ี 13 ผลการตรวจวิเคราะหคุณภาพอาหารดวยชุดทดสอบเบื้องตน จำแนกตามชนิดของพารามิเตอร 

ลำดับ

ท่ี พารามิเตอรท่ีตรวจ 
จำนวนท่ีตรวจ

ท้ังส้ิน 

ผลการตรวจวิเคราะห 

ผานเกณฑคุณภาพ ไมผานเกณฑคุณภาพ 

สารเคมีอันตราย (หามใชในอาหาร) 

1 สารบอแรกซ 28,820 
28,820 

(รอยละ 100) 
0 

2 
สารฟอรมาลิน 

(ฟอรมัลดีไฮด) 
13,178 

13,172 

(รอยละ 99.95)  

6 

(รอยละ 0.05) 

3 
สารฟอกขาว 

(โซเดียมไฮโดรซัลไฟต) 
7,272 

7,272 

(รอยละ 100) 
0 

4 
สารกันรา 

(กรดซาลิซิลิค) 
6,759 

6,759 

(รอยละ 100) 
0 

5 
สีสังเคราะห 

ในอาหารหามใชสี 
1,944 

1,944 

(รอยละ 100) 
0 

6 
กรดแรอิสระ 

(น้ำสมสายชูปลอม) 
2,937 

2,937 

(รอยละ 100) 
0 

สารเคมีปนเปอนในอาหารตามเกณฑคุณภาพ 

7 
ยาฆาแมลง 

ตกคางในผักและผลไม 
26,255 

26,247 

(รอยละ 99.97) 

8 

(รอยละ 0.03) 

8 
สารโพลาร 

ในน้ำมันทอดซ้ำ 
3,612 

3,607 

(รอยละ 99.86) 

5 

(รอยละ 0.14) 

9 
สารไอโอเดท 

ในเกลือบริโภคเสริมไอโอดีน 
3,669 

3,667 

(รอยละ 99.95) 

2 

(รอยละ 0.05) 

รวมท้ังส้ิน 94,446 
94,425 

(รอยละ 99.98) 

21 

(รอยละ 0.02) 
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3.3 ผลการตรวจคุณภาพอาหารดวยชุดทดสอบเบ้ืองตน จำแนกตามประเภทสถานท่ีจำหนายอาหาร 

  ผลวิเคราะหผลการตรวจคุณภาพอาหารจำแนกตามประเภทของสถานที่จำหนายอาหาร 

ไดแก ตลาดประเภทที่ 1 (มีโครงสรางอาคาร) ตลาดประเภทที่ 2 (ตลาดนัด) แผงลอยจำหนายอาหาร 

ริมบาทวิถี รานอาหารพ้ืนท่ีไมเกิน 200 ตร.ม. รานอาหารพ้ืนท่ี 200 ตร.ม. ข้ึนไป ซูเปอรมารเก็ต และมินิมารท/

รานขายของชำ พบวาแผงลอยจำหนายอาหารริมบาทวิถี มีตัวอยางอาหารที่ไมผานเกณฑมาตรฐานมากที่สุด 

คิดเปนรอยละ 1.33 รองลงมาคือ รานอาหารพื้นที่เกิน 200 ตร.ม. ตลาดประเภทที่ 1 รานอาหารพื้นที่ไมเกิน 

200 ตร.ม. ซูเปอรมารเก็ต และมินิมารท/รานขายของ คิดเปนรอยละ 0.37 0.29 0.27 0.25 และ 0.19 

ตามลำดับ และผลการตรวจวิเคราะหคุณภาพอาหารในสถานประกอบการอาหารประเภท ตลาดประเภทท่ี

2 ผานเกณฑคุณภาพทุกตัวอยาง  

   เมื ่อวิเคราะหผลตรวจคุณภาพอาหารตามประเภทที่ตรวจวิเคราะหทั ้งดานเคมีและ

จุล ินทรีย พบวาแผงลอยจำหนายอาหารริมบาทวิถ ี ม ีป ญหาตรวจพบสารเคมีปนเป อนในอาหาร 

และโคลิฟอรมแบคทีเรียมากที่สุด โดยดานเคมีคิดเปนรอยละ 0.10 และดานจุลินทรียคิดเปนรอยละ 2.22 

ดังแสดงในแผนภาพท่ี 21 

แผนภาพที่ 21 รอยละของตัวอยางที่ตรวจพบการปนเปอนดานเคมีและดานจุลินทรีย แยกตามประเภท

สถานท่ีจำหนายอาหาร 
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  เมื่อวิเคราะหผลการตรวจวิเคราะหแยกในแตละรายการตรวจวิเคราะหในสถานที่จำหนาย
อาหารประเภทตางๆ พบวารานอาหารพื้นที่เกิน 200 ตร.ม. พบสารเคมีปนเปอนในอาหารและโคลิฟอรม
แบคทีเรียในน้ำบริโภคและน้ำแข็งมากที่สุด คือ ปนเปอนสารฟอรมาลินในอาหาร และพบยาฆาแมลงตกคาง 
ในผักสด สารโพลารในน้ำมันทอดซ้ำ และไอโอเดทในเกลือบริโภคเสริมไอโอดีนไมผานเกณฑคุณภาพอาหาร 
รวมไปถึงพบการปนเปอนโคลิฟอรมแบคทีเรียในน้ำบริโภคและน้ำแข็ง สวนผลการตรวจโคลิฟอรมแบคทีเรีย 
มือผูสัมผัสอาหาร ภาชนะและอาหารพรอมบริโภค พบวาแผงลอยจำหนายอาหารริมบาทวิถี พบการปนเปอน
มากท่ีสุด คิดเปนรอยละ 2.33 โดยผลการตรวจวิเคราะหจำแนกตามประเภทสถานท่ีจำหนายอาหาร ดังแสดงในตารางท่ี 14 

ตารางท่ี 14 ผลการตรวจวิเคราะหคุณภาพอาหารจำแนกตามประเภทสถานท่ีจำหนายอาหาร ป 2565 

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 3,112 0 - 3,120 0 - 734 0 - 

ฟอรมาลิน 1,438 1 0.07 1,717 0 - 209 1 0.48 

สารฟอกขาว 1,419 0 - 1,594 0 - 171 0 - 

สารกันรา 1,354 0 - 1,028 0 - 137 0 - 

ยาฆาแมลง 5,682 2 0.04 4,898 0 - 535 0 - 

สีสังเคราะห 190 0 - 205 0 - 28 0 - 

โพลาร 169 0 - 508 0 - 95 1 1.05 

กรดแรอิสระ 97 0 - 252 0 - 67 0 - 

ไอโอเดท 108 0 - 201 0 - 57 0 - 

รวมดานเคม ี 13,569 3 0.02 13,523 0 - 2,033 2 0.10 

SI – 2 2,036 42 2.06 3,812 0 - 2,666 62 2.33 

อ 11 123 1 0.81 285 0 - 127 0 - 

รวมดานจุลินทรีย 2,159 43 1.99 4,097 0 - 2,793 62 2.22 

รวมท้ังหมด 15,728 46 0.29 17,620 0 - 4,826 64 1.33 
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ตารางท่ี 14 ผลการตรวจวิเคราะหคุณภาพอาหารจำแนกตามประเภทสถานท่ีจำหนายอาหาร ป 2565 (ตอ) 

รายการ 

ตรวจวิเคราะห 

ประเภทสถานท่ีจำหนายอาหาร 

รานอาหารพ้ืนท่ีไมเกิน 200 ตร.ม. รานอาหารพ้ืนท่ีเกิน 200 ตร.ม. ซูเปอรมารเก็ต 

จำนวน

ท้ังหมด 

ไมผานเกณฑ จำนวน

ท้ังหมด 

ไมผานเกณฑ จำนวน

ท้ังหมด 

ไมผานเกณฑ 

จำนวน รอยละ จำนวน รอยละ จำนวน รอยละ 

บอแรกซ 8,899 0 - 7,851 0 - 2,589 0 - 

ฟอรมาลิน 4,285 1 0.02 4,645 3 0.06 639 0 - 

สารฟอกขาว 1,932 0 - 1,677 0 - 309 0 - 

สารกันรา 1,443 0 - 1,176 0 - 669 0 - 

ยาฆาแมลง 6,429 0 - 5,497 5 0.09 2,157 1 0.05 

สีสังเคราะห 478 0 - 361 0 - 258 0 - 

โพลาร 1,359 2 0.15 1,382 2 0.14 54 0 - 

กรดแรอิสระ 1,088 0 - 1,086 0 - 122 0 - 

ไอโอเดท 1,545 0 - 1,380 2 0.14 111 0 - 

รวมดานเคม ี 27,458 3 0.01 25,055 12 0.05 6,908 1 0.01 

SI – 2 35,468 131 0.37 21,575 138 0.64 5,404 31 0.57 

อ 11 5,691 50 0.88 2,790 31 1.11 772 1 0.13 

รวมดานจุลินทรีย 41,159 181 0.44 24,365 169 0.69 6,176 32 0.52 

รวมท้ังหมด 68,617 184 0.27 49,420 181 0.37 13,084 33 0.25 
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ตารางท่ี 14 ผลการตรวจวิเคราะหคุณภาพอาหารจำแนกตามประเภทสถานท่ีจำหนายอาหาร ป 2565 (ตอ) 

รายการ 

ตรวจวิเคราะห 

ประเภทสถานท่ีจำหนายอาหาร 

มินิมารท/รานขายของชำ 

จำนวนท้ังหมด 
ไมผานเกณฑ 

จำนวน รอยละ 

บอแรกซ 2,515 0 - 

ฟอรมาลิน 245 0 - 

สารฟอกขาว 170 0 - 

สารกันรา 962 0 - 

ยาฆาแมลง 1,057 0 - 

สีสังเคราะห 424 0 - 

โพลาร 45 0 - 

กรดแรอิสระ 225 0 - 

ไอโอเดท 267 0 - 

รวมดานเคม ี 5,910 0 - 

SI – 2 9,892 28 0.28 

อ 11 2,482 6 0.24 

รวมดานจุลินทรีย 12,374 34 0.27 

รวมท้ังหมด 18,284 34 0.19 
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4. ผลการตรวจวิเคราะหคุณภาพอาหาร แยกตามกลุมเขต และรายเขต 

  สามารถสรุปผลการตรวจวิเคราะหคุณภาพอาหารทางหองปฏิบัติการและชุดทดสอบเบื้องตน 

(Test - kit) แยกรายกลุมเขต และสำนักงานเขต ไดดังแสดงในตารางท่ี 15 

ตารางท่ี 15 ผลการตรวจวิเคราะหคุณภาพอาหารแยกตามกลุมเขตและรายเขต ป 2564 

ลำดับ 
สำนักงาน

เขต 

ตรวจวิเคราะหทางหองปฏิบัติการ ตรวจวิเคราะหโดยชุดทดสอบเบ้ืองตน รวม 

ดานเคม ี ดานจุลินทรีย ดานเคม ี ดานจุลินทรีย 
 ตรวจ    ไมผาน รอยละ 

ตรวจ ไมผาน ตรวจ ไมผาน  ตรวจ  ไมผาน  ตรวจ  ไมผาน 

กรุงเทพเหนือ 

1.1 บางเขน 6 1 63 12 2,308 0 3,309 10 5,686 23 0.40 

1.2 จตุจักร 6 0 75 14 2,730 3 5,499 66 8,310 83 1.00 

1.3 ดอนเมือง 6 0 63 8 2,681 0 1,869 2 4,619 10 0.22 

1.4 บางซื่อ 6 0 63 8 3,006 0 1,680 0 4,755 8 0.17 

1.5 ลาดพราว 6 0 63 4 1,134 0 2,098 0 3,301 4 0.12 

1.6 สายไหม 6 1 63 12 1,189 2 983 28 2,241 43 1.92 

1.7 หลักสี ่ 6 1 63 8 3,078 0 1,435 18 4,582 27 0.59 

รวม 42 3 453 66 16,126 5 16,873 124 33,494 198 0.59 

กรุงเทพตะวันออก  

2.1 คันนายาว 6 0 63 8 2,949 0 2,325 0 5,343 8 0.15 

2.2 คลองสามวา 6 2 45 6 1,027 0 1,852 0 2,930 8 0.27 

2.3 บางกะป 6 0 63 11 1,773 0 2,647 0 4,489 11 0.25 

2.4 บึงกุม 6 1 63 9 1,938 1 2,301 72 4,308 83 1.93 

2.5 ประเวศ 6 0 63 19 3,341 7 2,776 57 6,186 83 1.34 

2.6 มีนบุร ี 6 0 45 5 1,838 0 1,673 12 3,562 17 0.48 

2.7 ลาดกระบัง 6 1 63 12 244 0 138 0 451 13 2.88 

2.8 สะพานสูง 6 0 45 6 992 0 1,217 1 2,260 7 0.31 

2.9 หนองจอก 6 0 45 4 908 0 985 0 1,944 4 0.21 

รวม 54 4 495 80 15,010 8 15,914 142 31,473 234 0.74 
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ตารางท่ี 15 ผลการตรวจวิเคราะหคุณภาพอาหารแยกตามกลุมเขตและรายเขต ป 2564 (ตอ) 

ลำดับ 
สำนักงาน

เขต 

ตรวจวิเคราะหทางหองปฏิบัติการ ตรวจวิเคราะหโดยชุดทดสอบเบ้ืองตน รวม 

ดานเคม ี ดานจุลินทรีย ดานเคม ี ดานจุลินทรีย 
 ตรวจ  ไมผาน รอยละ 

ตรวจ ไมผาน ตรวจ ไมผาน  ตรวจ  ไมผาน  ตรวจ  ไมผาน 

กรุงเทพกลาง 

3.1 หวยขวาง 6 0 75 20 2,948 0 2,210 0 5,239 20 0.38 

3.2 ดินแดง 6 1 63 3 2,249 1 2,363 131 4,681 136 2.91 

3.3 ดุสิต 6 0 63 11 721 0 1,722 7 2,512 18 0.72 

3.4 ปอมปราบฯ 6 0 63 11 842 0 1,397 0 2,308 11 0.48 

3.5 พญาไท 6 1 63 9 836 0 916 13 1,821 23 1.26 

3.6 พระนคร 6 2 75 12 1,741 0 2,657 2 4,479 16 0.36 

3.7 วังทองหลาง 6 0 63 4 695 0 1,098 0 1,862 4 0.21 

3.8 ราชเทวี 6 0 75 8 2,094 0 1,431 0 3,606 8 0.22 

3.9 สัมพันธวงศ 6 1 45 8 284 1 469 20 804 30 3.73 

รวม 54 5 585 86 12,410 2 14,263 173 27,312 266 0.97 

กรุงเทพใต 

4.1 สวนหลวง 6 0 63 12 1,716 0 2,341 2 4,126 14 0.34 

4.2 คลองเตย 6 0 75 7 5,748 1 2,723 4 8,552 12 0.14 

4.3 บางคอแหลม 6 0 45 9 1,392 0 1,732 0 3,175 9 0.28 

4.4 บางนา 6 0 63 13 2,302 0 3,170 3 5,541 16 0.29 

4.5 บางรัก 6 0 75 4 1,699 0 3,124 3 4,904 7 0.14 

4.6 ปทุมวัน 6 0 75 13 5,716 1 3,104 4 8,901 18 0.20 

4.7 พระโขนง 6 0 63 6 1,266 0 859 0 2,194 6 0.27 

4.8 ยานนาวา 6 0 75 5 4,140 1 2,783 1 7,004 7 0.10 

4.9 วัฒนา 6 1 75 17 1,535 0 3,430 0 5,046 18 0.36 

4.10 สาทร 6 0 63 6 3,539 2 4,135 4 7,743 12 0.15 

รวม 60 1 672 92 29,053 5 27,401 21 57,186 119 0.21 
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ตารางท่ี 15 ผลการตรวจวิเคราะหคุณภาพอาหารตามกลุมเขตและรายเขต ป 2564 (ตอ) 

ลำดับ 
สำนักงาน

เขต 

ตรวจวิเคราะหทางหองปฏิบัติการ ตรวจวิเคราะหโดยชุดทดสอบเบ้ืองตน รวม 

ดานเคม ี ดานจุลินทรีย ดานเคม ี ดานจุลินทรีย 
 ตรวจ  ไมผาน รอยละ 

ตรวจ ไมผาน ตรวจ ไมผาน  ตรวจ  ไมผาน  ตรวจ  ไมผาน 

กรุงธนเหนือ  

5.1 บางกอกนอย 6 1 75 11 2,688 0 3,314 11 6,083 23 0.38 

5.2 คลองสาน 6 1 63 11 1,494 0 1,952 2 3,515 14 0.40 

5.3 จอมทอง 6 0 45 13 1,840 0 961 22 2,852 35 1.23 

5.4 ตลิ่งชัน 6 1 63 13 807 0 891 2 1,767 16 0.91 

5.5 ทวีวัฒนา 6 1 45 6 2,274 0 1,556 0 3,881 7 0.18 

5.6 ธนบุรี 6 0 45 4 2,198 0 1,861 14 4,110 18 0.44 

5.7 บางกอกใหญ 6 1 45 14 1,192 0 972 0 2,215 15 0.68 

5.8 บางพลัด 6 2 63 8 1,746 0 1,472 0 3,287 10 0.30 

รวม 48 7 444 80 14,239 0 12,979 51 27,710 138 0.50 

กรุงธนใต 

6.1 บางแค 6 1 63 11 1,265 0 1,381 2 2,715 14 0.52 

6.2 ทุงครุ 6 0 45 11 1,341 1 801 0 2,193 12 0.55 

6.3 บางขุนเทียน 6 0 63 8 1,137 0 1,149 0 2,355 8 0.34 

6.4 บางบอน 6 1 45 3 1,138 0 602 3 1,791 7 0.39 

6.5 ภาษีเจรญิ 6 0 45 2 898 0 915 5 1,864 7 0.38 

6.6 ราษฎรบูรณะ 6 1 45 8 549 0 97 0 697 9 1.29 

6.7 หนองแขม 6 1 45 4 1,280 0 748 0 2,079 5 0.24 

รวม 42 4 351 47 7,608 1 5,693 10 13,694 62 0.45 

รวมท้ังหมด 300 24 3,000 451 94,446 21 93,123 521 190,869 1,017 0.53 
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1.3 การปฏิบัต ิราชการตามแผนปฏิบัติราชการกรุงเทพมหานคร ประจำป พ.ศ. 2565 
“ความสําเร็จในการพัฒนานวัตกรรมเพ่ือเพ่ิมประสิทธิภาพการปฏิบัติงานของหนวยงาน” 

โครงการ “Safe Food Good Life By BKK Food Safety Application” 

กองสุขาภิบาลอาหารไดรับการพิจารณาคัดเลือกโครงการ Safe Food Good Life By 
BKK Food Safety Application เปนนวัตกรรมเพื่อเพิ่มประสิทธิภาพการปฏิบัติงานของหนวยงาน ซึ่งใน
การประเมินผลการปฏิบัติราชการประจำปงบประมาณ พ.ศ. 2565 ของสำนักอนามัย ไดกำหนดตัวชี้วัดไวใน
องคประกอบที่ 4 ประสิทธิภาพในการบริหารจัดการและพัฒนานวัตกรรมในการบริหารจัดระบบงาน งบประมาณ 
ทรัพยากรบุคคล และการใหบริการประชาชนหรือหนวยงานภาครัฐ เพ่ือนำไปสูระบบราชการ 4.0  (Innovation Base) 

ตัวช้ีวัด : ความสำเร็จในการพัฒนานวัตกรรมเพ่ือเพ่ิมประสิทธิภาพการปฏิบัติงานของหนวยงาน 
น้ำหนัก : รอยละ 10 
คาเปาหมาย : รอยละ 100 
ผลการดำเนินการ : รอยละ 93 (ความกาวหนาตามข้ันตอนการดำเนินงาน) 

 

 
 
รายละเอียดดำเนินการ 
ประเด็นท่ี 1 ปญหา การแกไขปญหา และการนำไปปฏิบัติ 

กรุงเทพมหานคร ยังคงประสบกับปญหาดานการสุขาภิบาลอาหาร รานอาหาร ตลาดสด แผงลอย      
ไมสะอาด จำหนายอาหารที่ไมปลอดภัย เนื่องจากเจาหนาที่ผูปฏิบัติงานมีไมเพียงพอ ประกอบกับมีภารกิจ
เปนจำนวนมาก และสถานประกอบการอาหารรายใหมเพิ่มจำนวนมากขึ้น และขาดเครื่องมือในการตรวจ
ประเมินภาคสนาม ตองใชแบบตรวจในกระดาษ เมื่อตรวจเสร็จก็จะนำมาพิมพขอมูลเขาคอมพิวเตอร  
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ซึ ่งจะเปนการทำงานซ้ำหลายรอบทำใหความถี ่ในการตรวจสอบสถานประกอบการลดลง รวมท้ัง
ผู ประกอบการอาหารไมม ีช องทางที ่จะรับทราบขอมูลดานการสุขาภิบาลอาหารของรานตนเอง  
จึงพบปญหาการรองเรียนจากผูบริโภคเก่ียวกับอาหารปนเปอนเชื้อโรค สิ่งสกปรก หรือสารเคมีอันตรายผาน
สื่อโซเชียลมีเดียตาง ๆ มากขึ้น ดังนั้น จึงมีความจำเปนตองพัฒนาระบบสารสนเทศงานสุขาภิบาลอาหาร 
และแอปพลิเคชัน BKK Food Safety เพ่ือเปนเครื่องมือใหกับเจาหนาท่ีใชในการตรวจประเมิน ควบคุม กำกับ 
สถานประกอบกิจการในพื ้นที ่ ประชาชนมีสวนรวมในการตรวจสอบรานคาที ่ไปใชบริการ เปนหนวย
ตรวจสอบแทนเจาหนาที่ ผูประกอบการสามารถตรวจประเมินตนเอง บริหารจัดการดานสุขลักษณะของ
รานคาตัวเองได สงผลใหงานสุขาภิบาลอาหารและความปลอดภัยของอาหารในกรุงเทพมหานคร  
มีประสิทธิภาพมากยิ่งข้ึน 

แนวทางการดำเนินงาน 

1. ข้ันตอนการพัฒนา/ปรับปรุง ประกอบดวย 6 ข้ันตอน ไดแก 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

1.1 การกำหนดปญหา โดยพิจารณาแยกประเด็นตามผูใชงาน ประกอบดวย 
- เจาหนาที่ผูปฏิบัติงานขาดเครื่องมือในการตรวจประเมินภาคสนาม ตองใชแบบ

ตรวจในกระดาษ เม่ือตรวจเสร็จก็จะนำมาพิมพขอมูลเขาคอมพิวเตอร ซ่ึงจะเปนการทำงานซ้ำหลายรอบ 
- ผูประกอบการอาหารไมทราบขอมูล สภาพปญหาดานการสุขาภิบาลอาหารของ

สถานประกอบการตนเอง 
- ประชาชนผูบริโภค ไมสามารถมีสวนรวมในการตรวจสอบรานอาหารได 

1.2 การวิเคราะห โดยพิจารณาจากข้ันตอนการทำงานเดิม และรวบรวมขอมูลความตองการ
จากผูใชงานระบบเพ่ือนำมากำหนดข้ันตอนการทำงานใหมในระบบ 

1.3 การออกแบบ นำผลการวิเคราะหมาออกแบบระบบท่ีเก่ียวของ เชน การออกแบบ
หนาจอนำเขาขอมูล ฐานขอมูล ผังการทำงานของระบบ เปนตน 

1.4 การพัฒนา โดยการพัฒนาแอปพลิเคชันตามท่ีไดออกแบบไว 
1.5 การทดสอบ ภายหลังจากการพัฒนาแลวเสร็จไดมีการทดสอบความถูกตองของ

ฟงกชันงานใหตรงตามความตองการของผูใชกอนนำไปใชจริง  
1.6 การนำระบบไปใช เมื่อการทดสอบไมพบขอผิดพลาด และตรงตามความตองการ

ของผูใชงาน และนำแอปพลิเคชันท่ีไดปรับปรุงแลว สงตรวจสอบและอัปเดตเวอรชันบนระบบปฏิบัติการท้ัง
ของ iOS และ Android 

การกำหนดปญหา 

การทดสอบ 

การวิเคราะห 

การออกแบบ 

การพัฒนา 

การนำระบบไป
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2. นำเขาขอมูลจากระบบสารสนเทศงานสุขาภิบาลอาหารที่อยูบน data center ของ
กรุงเทพมหานคร 

3. ประชาสัมพันธใหประชาชน เจาหนาที่ และผูประกอบการ มีการใชงานแอปพลิเคชัน 
BKK Food Safety ผานชองทางตาง ๆ ไดแก เว็บไซตกองสุขาภิบาลอาหาร ฝายสิ่งแวดลอมและสุขาภิบาล 
ท้ัง 50 สำนักงานเขต  

4. ประเมินผลโครงการ จากการเก็บขอมูลจากแบบสอบถามการใชงาน และประเมิน
ความพึงพอใจแอปพลิเคชัน BKK Food Safety จากเจาหนาที่ ประชาชนผูบริโภค และผูประกอบการอาหาร 
ผาน Google Form 

ผลหลังการปรับปรุงฟงกชันแอปพลิเคชัน BKK Food Safety 
เครื่องมือที ่ใชในการติดตามผล รวบรวมขอมูลการครั้งนี ้ ใชแบบสอบถาม โดยจัดทำ

แบบสอบถามการใชงาน และประเมินความพึงพอใจแอปพลิเคชัน BKK Food Safety ใน 5 ประเด็น ไดแก 
1. ความงายในการใชงาน 2. เมนูตาง ๆ ตอบสนองตอความตองการใชงาน 3. ความสะดวกในการเขาถึง
ขอมูลที่ตองการ 4. ความรวดเร็วในการเขาถึงขอมูล 5. ความพึงพอใจในภาพรวม ซึ่งกำหนดมาตราสวน
ประมาณคา (Rating Scale) ออกเปน 5 ระดับ เพื่อใหผูใชงานตอบแบบสอบถามในระดับความคิดเห็นท่ี
ใกลเคียงมากที่สุด ไดแก นอยที่สุด นอย ปานกลาง มาก มากที่สุด โดยกำหนดความกวางอันตรภาคชั้น
เทากับ 0.8 ซ่ึงนำมากำหนดชวงคะแนนระดับความพึงพอใจ และสามารถแปลความหมายของคะแนนไดดังนี้ 

คะแนนเฉลี่ย 4.21 - 5.00  แปลความวา พึงพอใจมากท่ีสุด (คาเฉลี่ยคิดเปนรอยละ 90 ข้ึนไป) 
คะแนนเฉลี่ย 3.41 - 4.20 แปลความวา พึงพอใจมาก (คาเฉลี่ยคิดเปนรอยละ 80-89) 
คะแนนเฉลี่ย 2.61 - 3.40 แปลความวา พึงพอใจปานกลาง (คาเฉลี่ยคิดเปนรอยละ 60-79) 
คะแนนเฉลี่ย 1.81 - 2.60 แปลความวา พึงพอใจนอย (คาเฉลี่ยคิดเปนรอยละ 40-59) 
คะแนนเฉลี่ย 1.00 - 1.80 แปลความวา พึงพอใจนอยท่ีสุด (คาเฉลี่ยคิดเปนรอยละนอยกวา 40) 

และนำขอมูลจากแบบสอบถามมาหารอยละความพึงพอใจโดยพิจารณาจากผูตอบแบบสอบถามที่ระดับ
ความพึงใจอยูในระดับมากและมากท่ีสุด โดยใช Google Form เผยแพรผานทางเว็บไซตกองสุขาภิบาลอาหาร 
และประชาสัมพันธผานทางสำนักงานเขตเพื่อใหผูประกอบการอาหาร และประชาชนในพื้นที่ตอบแบบสอบถาม
ดังกลาว ซ่ึงมีผูตอบแบบสอบถามจำนวนท้ังสิ้น 213 คน ประกอบดวย เจาหนาท่ี จำนวน 81 คน ประชาชน 
จำนวน 70 คน และผูประกอบการอาหาร จำนวน 62 คน  

เจาหนาท่ีผูปฏิบัติงาน 
- มีเครื่องมือในการปฏิบัติงานภาคสนาม ที่ชวยลดขั้นตอนและเพิ่มความสะดวก รวดเร็ว 

ในการปฏิบัติงาน ลดการรายงานผลดำเนินการโดยใชกระดาษ และสามารถทำงานไดในทุกที่ ทุกเวลา 
สามารถเก็บขอมูลไวไดเปนระบบโดยไมตองมานำเขาซ้ำ ประหยัดเวลาในการทำงาน 

ผูประกอบกิจการ 
- เขาถึงขอมูลขาวสารดานการสุขาภิบาลอาหาร เชน ขอกฎหมายที่เกี่ยวของ หลักเกณฑ

ดานการสุขาภิบาลอาหาร ขาวสารดานอาหารปลอดภัย และขอมูลอ่ืน ๆ ท่ีเก่ียวของ  
- สามารถตรวจสอบความถูกตองของขอมูลสถานประกอบกิจการของตนเองได  
- สามารถประเมินสุขลักษณะสถานประกอบกิจการดวยตนเอง (Self-check) กอนการขอรับ

หรือขอตออายุใบอนุญาตได 
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ประชาชนผูบริโภค 
- เขาถึงขอมูลขาวสารดานการสุขาภิบาลอาหาร เชน ขอกฎหมายที่เกี่ยวของ หลักเกณฑดาน

การสุขาภิบาลอาหาร ขาวสารดานอาหารปลอดภัย และขอมูลอื่น ๆ  ที่เกี่ยวของ รวมทั้งมีสวนรวมในการตรวจสอบ
รานคาท่ีไปใชบริการ เปนหนวยตรวจสอบแทนเจาหนาท่ี โดยการประเมินความสะอาด และใหดาว (Star Rating) 
และสามารถแจงรองเรียนรานอาหารได 

การมีสวนรวมของผูใชงาน 
กลุมผูใชงานแอปพลิเคชัน BKK Food Safety ประกอบดวย เจาหนาท่ี ประชาชนผูบริโภค 

และผู ประกอบการอาหาร ซึ ่งไดมีสวนรวมในในขั ้นตอนการปรับปรุงฟงกชัน โดยการใหขอคิดเห็น  
และความตองการที่อยากใหมีในแอปพลิเคชันในเบื้องตน เมื่อไดปรับปรุงฟงกชันแลว ไดรวมทดลองใชงาน 
และใหขอเสนอแนะ แจงปญหา อุปสรรคเพ่ิมเติม โดยการตอบแบบสอบถามการใชงานผานทาง Google form  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
ประเด็นท่ี 2  ผลผลิต/ผลลัพธเชิงประจักษ   
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ตัวช้ีวัดท่ีวัดความสำเร็จของโครงการ 
ตัวชี้วัดผลผลิต (Output) 
 1. มีแอปพลิเคชัน BKK Food Safety จำนวน 1 แอปพลิเคชัน 
ตัวชี้วัดผลลัพธ (Outcome) 
 1. ความพึงพอใจของผูใชงานแอปพลิเคชัน BKK Food Safety ประกอบดวย 
   - เจาหนาท่ี มีความพึงพอใจ ไมนอยกวา รอยละ 80 
   - ประชาชนผูบริโภค มีความพึงพอใจ ไมนอยกวา รอยละ 80 
   - ผูประกอบการอาหาร มีความพึงพอใจ ไมนอยกวา รอยละ 80 
 
ผลผลิตและผลลัพธท่ีไดจากการดำเนินโครงการ 
1. มีแอปพลิเคชัน BKK Food Safety ที่เปนเครื่องมือใหแก เจาหนาที่ ประชาชน และ

ผูประกอบการ มีสวนรวมในบริหารจัดการ และตรวจประเมินสถานประกอบกิจการอาหารในพ้ืนท่ี สงผลให
งานสุขาภิบาลอาหารและความปลอดภัยของอาหารในกรุงเทพมหานครมีประสิทธิภาพมากยิ่งข้ึน จำนวน 1 
แอปพลิเคชัน 
รูปแบบหนาจอสำหรับผูใชงาน 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 สำหรับเจาหนาท่ี       สำหรับผูประกอบการ   สำหรับประชาชน 
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คูมือการใชงาน 

สำหรับเจาหนาท่ี 

 คูมือการใชงาน 

สำหรับผูประกอบการ 

 

 

คูมือการใชงาน 

สำหรับประชาชน 
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2. หลังจากการปรับปรุงฟงกชันการใชงานตามความตองการของผูใชงานเสร็จสิ้นแลว                      
ไดประชาสัมพันธใหมีการใชงานแอปพลิเคชัน BKK Food Safety ผานชองทางตาง ๆ และเก็บขอมูลจาก
แบบสอบถามการใชงาน และประเมินความพึงพอใจแอปพลิเคชัน BKK Food Safety จากเจาหนาท่ี 
ประชาชนผูบริโภค และผูประกอบการอาหาร ผาน Google Form จำนวน 213 คน พบวา ผูใชงานสวนใหญ
พึงพอใจ ตอการใชงานแอปพลิเคชัน BKK Food Safety ในประเด็นตาง ๆ ในระดับมากถึงมากท่ีสุด รายละเอียด
แยกตามประเภทผูใชงาน ดังนี้ 

 
 
 

 

 

ทดสอบการใชงาน 

ภาคสนาม 

 

 

ทดสอบการใชงาน 

ภาคสนาม 
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2.1 ความพึงพอใจในการใชงานแอปพลิเคชัน BKK Food Safety ของเจาหนาท่ี (จำนวน 81 คน) 

ตารางท่ี 16 ความพึงพอใจในการใชงานแอปพลิเคชัน BKK Food Safety ของเจาหนาท่ี 

ประเด็น 
ระดับความพึงพอใจ (รอยละ) 

มากท่ีสุด มาก ปานกลาง นอย นอยท่ีสุด 
1. ความงายในการใชงาน 9 

(11.11) 
60 

(74.07) 
6 

(7.41) 
3 

(3.70) 
3 

(3.70) 
2. เมนูตาง ๆ ตอบสนองตอ 
ความตองการใชงาน 

9 
(11.11) 

57 
(70.37) 

9 
(11.11) 

6 
(7.41) 

0 
(0.00) 

3. ความสะดวกในการเขาถึงขอมูล 
ท่ีตองการ 

3 
(3.70) 

63 
(77.78) 

6 
(7.41) 

6 
(7.41) 

6 
(3.70) 

4. ความรวดเร็วในการเขาถึงขอมูล 3 
(3.70) 

36 
(44.44) 

36 
(44.44) 

3 
(3.70) 

6 
(3.70) 

5. ความพึงพอใจในภาพรวม 9 
(11.11) 

60 
(74.07) 

3 
(3.70) 

6 
(7.41) 

6 
(3.70) 

รวม (ผูตอบในแตละระดับ) 33 276 60 24 21 

ความถ่ีสะสม  
(จำนวนผูตอบ/จำนวนขอ) 

6.6 55.2 12 4.8 4.2 

คะแนนท่ีได  
(ความถ่ีสะสมxคาคะแนน) 

33 220.8 36 9.6 4.2 

คะแนนรวม (รวมคะแนนท่ีได) 303.6 
คะแนนเฉลี่ย 
(คะแนนรวม/จำนวนผูตอบ)  

3.75 

 

11.11 11.11
3.70 3.70

11.11

74.07
70.37

77.78

44.44

74.07

7.41
11.11

7.41

44.44

3.703.70
7.41 7.41 3.70

7.41
3.70 0.00 3.70 3.70 3.70

0.00

10.00

20.00

30.00

40.00

50.00

60.00

70.00

80.00

90.00

ความพึงพอใจในการใชงานแอปพลิเคชัน BKK Food Safety ของสําหรับเจาหนาท่ี

มากท่ีสดุ มาก ปานกลาง นอ้ย นอ้ยท่ีสดุ

ความงายในการใชงาน เมนูตางๆ ตอบสนอง 
ตอความตองการใชงาน 

ความสะดวกในการ 
เขาถึงขอมูลที่ตองการ 

ความรวดเร็วในการ 
เขาถึงขอมูล 

ความพึงพอใจ 
ในภาพรวม 
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จากตารางที่ 16 พบวาเจาหนาที่มีความพึงพอใจในการใชงานแอปพลิเคชัน BKK Food Safety 
ในภาพรวมอยูในระดับมาก โดยมีคาเฉลี่ยเทากับ 3.75 (คาเฉลี่ยคิดเปนรอยละ 80-89) โดยมีความพึงพอใจ
ดานความสะดวกในการเขาถึงขอมูลท่ีตองการในระดับมาก สูงท่ีสุด (รอยละ 77.78) 

2.2 ความพึงพอใจในการใชงานแอปพลิเคชัน BKK Food Safety ของประชาชน (จำนวน 70 คน) 

ตารางท่ี 17 ความพึงพอใจในการใชงานแอปพลิเคชัน BKK Food Safety ของประชาชน 

ประเด็น 
ระดับความพึงพอใจ (รอยละ) 

มากท่ีสุด มาก ปานกลาง นอย นอยท่ีสุด 
1. ความงายในการใชงาน 62 

(88.57) 
4 

(5.71) 
4 

(5.71) 
0 

(0.00) 
0 

(0.00) 
2. เมนูตาง ๆ ตอบสนองตอ 
ความตองการใชงาน 

2 
(2.86) 

57 
681.43) 

11 
(15.71) 

0 
(0.00) 

0 
(0.00) 

3. ความสะดวกในการเขาถึงขอมูล 
ท่ีตองการ 

2 
(2.86) 

59 
(84.29) 

9 
(12.86) 

0 
(0.00) 

0 
(0.00) 

4. ความรวดเร็วในการเขาถึงขอมูล 2 
(2.86) 

49 
(70.00) 

17 
(24.29) 

2 
(2.86) 

0 
(0.00) 

5. ความพึงพอใจในภาพรวม 2 
(2.86) 

56 
(80.00) 

12 
(17.14) 

0 
(0.00) 

0 
(0.00) 

รวม 
(ผูตอบในแตละระดับ) 

70 225 53 2 0 

ความถ่ีสะสม  
(จำนวนผูตอบ/จำนวนขอ) 

14 45 10.6 0.4 0 

คะแนนท่ีได  
(ความถ่ีสะสมxคาคะแนน) 

70 180 31.8 0.8 0 

คะแนนรวม  
(รวมคะแนนท่ีได) 

282.6 

คะแนนเฉลี่ย  
(คะแนนรวม/จำนวนผูตอบ) 

4.04 
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จากตารางท่ี 17 พบวาประชาชนมีความพึงพอใจในการใชงานแอปพลิเคชัน BKK Food Safety 
ในภาพรวมอยูในระดับมาก โดยมีคาเฉลี่ยเทากับ 4.04 (คาเฉลี่ยคิดเปนรอยละ 80-89) โดยมีความพึงพอใจ
ตอความงายในการใชงานงานในระดับมากท่ีสุด สูงท่ีสุด (รอยละ 88.57) 

2.3 ความพึงพอใจในการใชงานแอปพลิเคชัน BKK Food Safety ของผูประกอบการ 
(จำนวน 62 คน) 
ตารางท่ี 18 ความพึงพอใจในการใชงานแอปพลิเคชัน BKK Food Safety ของผูประกอบการ 

ประเด็น 
ระดับความพึงพอใจ (รอยละ) 

มากท่ีสุด มาก ปานกลาง นอย นอยท่ีสุด 
1. ความงายในการใชงาน 57 

(91.94) 
3 

(4.84) 
1 

(1.61) 
1 

(1.61) 
0 

(0.00) 
2. เมนูตาง ๆ ตอบสนองตอ 
ความตองการใชงาน 

1 
(1.61) 

50 
(80.65) 

11 
(17.74) 

0 
(0.00) 

0 
(0.00) 

3. ความสะดวกในการเขาถึงขอมูล 
ท่ีตองการ 

2 
(3.23) 

48 
(77.42) 

11 
(17.74) 

1 
(1.61) 

0 
(0.00) 

4. ความรวดเร็วในการเขาถึงขอมูล 1 
(1.61) 

52 
(83.87) 

9 
(14.52) 

0 
(0.00) 

0 
(0.00) 

5. ความพึงพอใจในภาพรวม 2 
(3.23) 

49 
(79.03) 

11 
(17.74) 

0 
(0.00) 

0 
(0.00) 

รวม (ผูตอบในแตละระดับ) 63 202 43 2 0 
ความถ่ีสะสม (จำนวนผูตอบ/จำนวนขอ) 12.6 40.4 8.6 0.4 0 
คะแนนท่ีได (ความถ่ีสะสมxคาคะแนน) 63 161.6 25.8 0.8 0 
คะแนนรวม (รวมคะแนนท่ีได) 251.2 
คะแนนเฉลี่ย (คะแนนรวม/จำนวนผูตอบ) 4.05 

88.57

2.86 2.86 2.86 2.865.71

81.43 84.29

70.00

80.00
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ความพึงพอใจในการใชงานแอปพลิเคชัน BKK Food Safety ของประชาชน

มากท่ีสดุ มาก ปานกลาง นอ้ย นอ้ยท่ีสดุ

ความงายในการใชงาน เมนูตางๆ ตอบสนอง 
ตอความตองการใชงาน 

ความสะดวกในการ 
เขาถึงขอมูลที่ตองการ 

ความรวดเร็วในการ 
เขาถึงขอมูล 

ความพึงพอใจ 
ในภาพรวม 
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จากตารางที่ 18 พบวาผูประกอบการมีความพึงพอใจในการใชงานแอปพลิเคชัน BKK Food Safety 
ในภาพรวมอยูในระดับมาก โดยมีคาเฉลี่ยเทากับ 4.05 (คาเฉลี่ยคิดเปนรอยละ 80 - 89) โดยมีความพึงพอใจ
ดานความงายในการใชงานในระดับมากท่ีสุด สูงท่ีสุด (รอยละ 91.94) 
ผลท่ีเกิดจากการนำนวัตกรรมไปใช 

1. เพ่ิมประสิทธิภาพการทำงานของเจาหนาท่ีใหสะดวกมากข้ึนเนื่องจากมีขอมูลท่ีถูกตองและ
ครบถวนประหยัดเวลาในการทำงานไมตองมาลงขอมูลในระบบฯ ซ้ำ และประหยัดทรัพยากรในการทำรายงาน 

2. ผูใชงานมีความพึงพอใจ เนื่องจากไดรวมออกความคิดเห็นในการพัฒนาแอปพลิเคชัน 
ใหตรงตามความตองการของผูใชงาน 

3. ผูประกอบการอาหาร และประชาชนผูบริโภค มีสวนรวมในการตรวจสอบ เฝาระวัง
ความปลอดภัยดานอาหารมากข้ึน 

ปญหา/อุปสรรค และแนวทางแกไข 
1. ในการพัฒนาแอปพลิเคชัน ประสบปญหาในการเขาถึงฐานขอมูลระบบฯ ท่ีอยูบน data 

center ของกรุงเทพมหานครผานระบบเครือขายเสมือนกรุงเทพมหานคร (VPN) ทำใหไมสามารถเขาไปแกไข
ปรับปรุงขอมูลในระบบสารสนเทศงานสุขาภิบาลอาหารและแอปพลิเคชัน BKK Food Safety ได ทำใหการปรับปรุง
แกไขเปนไปดวยความลาชา ท้ังนี้ไดประสานกองพัฒนาระบบงานคอมพิวเตอร เพ่ือแกไขปญหาดังกลาวแลว 

ประเด็นท่ี 3  ขอเสนอแนะจากการดำเนินโครงการ /โอกาสในการพัฒนา 
เจาหนาท่ี  
ควรปรับใหระบบมีความเสถียรมากข้ึน และตองการใหมีอุปกรณสนับสนุนในการตรวจภาคสนาม 

รวมท้ังคาใชจายสำหรับอินเตอรเน็ต  
ประชาชน 
ควรใหมีการคนหาท่ีสามารถเลือกเฉพาะเขตได และมีเมนูรานอาหารเดนในแตละพ้ืนท่ีเขต 
ผูประกอบการ  
ควรมีเมนูหรือชองทางการอบรมหลักสูตรการสุขาภิบาลอาหารออนไลน 
 ท้ังนี้ กองสุขาภิบาลอาหารจะนำขอเสนอแนะมาพิจารณาปรับปรุงแกไขฟงกชันการทำงาน 

ของแอปพลิเคชัน BKK Food Safety ใหสอดคลองตรงตามความตองการของผูใชงานตอไป 

91.94

1.61 3.23 1.61 3.234.84

80.65 77.42
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ความพึงพอใจในการใชงานแอปพลิเคชัน BKK Food Safety ของผูประกอบการ

มากท่ีสดุ มาก ปานกลาง นอ้ย นอ้ยท่ีสดุ

ความงายในการใชงาน เมนูตางๆ ตอบสนอง 
ตอความตองการใชงาน 

ความสะดวกในการ 
เขาถึงขอมูลที่ตองการ 

ความรวดเร็วในการ 
เขาถึงขอมูล 

ความพึงพอใจ 
ในภาพรวม 
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2. ภารกิจการสงเสริมพัฒนาการสุขาภิบาลอาหาร 
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โครงการกรุงเทพฯ เมืองอาหารปลอดภัย ประจำปงบประมาณ 2565 

กิจกรรมท่ี 4 การพัฒนาการสุขาภิบาลอาหารริมบาทวิถี 

ความเปนมาและความสำคัญ 

สำนักอนามัย ดำเนินการพัฒนายกระดับมาตรฐานการจำหนายอาหารริมบาทวิถี (Street 
Food) มาอยางตอเนื่อง ภายใตโครงการกรุงเทพฯ เมืองอาหารปลอดภัย ซึ่งในปงบประมาณ พ.ศ. 2560  
ไดเริ่มสงเสริมพัฒนา ยกระดับมาตรฐานดานการสุขาภิบาลอาหารของรานอาหารและแผงลอยจำหนาย
อาหารริมบาทวิถีในพ้ืนท่ีแหลงทองเท่ียว โดยไดคัดเลือกบริเวณยานเยาวราช เขตสัมพันธวงศ เปนจุดนำรอง
ในการดำเนินงาน และตอมาในปงบประมาณ พ.ศ. 2562 ไดขยายพื้นที่ดำเนินงานเปนบริเวณถนนขาวสาร 
เขตพระนคร ตลาดนางเลิ ้ง เขตปอมปราบศัตรูพาย และซอยอารีย เขตพญาไท และยังคงสงเสริมให 
สถานประกอบการอาหารมีการพัฒนาผานเกณฑมาตรฐานอาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานครมาอยางตอเนื่อง 
โดยในปงบประมาณ พ.ศ. 2565 มีจุดทำการคาตามประกาศกรุงเทพมหานคร เรื ่อง หลักเกณฑ วิธีการ  
และเงื่อนไขการกำหนดพื้นที่ทำการคาและการขายหรือจำหนายสินคาในที่สาธารณะ พ.ศ. 2563 จำนวน 55 
จุดทำการคา ในพื้นท่ี 14 เขต ไดแก เขตคลองสาน ดุสิต ดอนเมือง ธนบุรี บางขุนเทียน บางคอแหลม บางซ่ือ 
บางนา ประเวศ ปอมปราบศัตรูพ าย พญาไท พระนคร ลาดพราว และสัมพันธวงศ (*ตามประกาศ
กรุงเทพมหานคร เรื่อง กำหนดใหที่สาธารณะเปนพื้นที่ทำการคา จำนวน 4 ฉบับ ลงวันท่ี 6 มีนาคม 2563 
วันท่ี 18 กันยายน 2563 วันท่ี 17 มีนาคม 2565 และวันท่ี 3 พฤษภาคม 2565) จำนวนผูคาจำหนายอาหาร
ริมบาทวิถีที่ไดรับอนุญาตตามขอบัญญัติกรุงเทพมหานคร เรื่อง การจำหนายสินคาในที่หรือทางสาธารณะ 
พ.ศ. 2545 ออกตามความในพระราชบัญญัติการสาธารณสุข พ.ศ. 2535 จำนวนทั้งสิ้น 809 ราย (ขอมูล
ตามระบบสารสนเทศงานสุขาภิบาลอาหาร) ซ่ึงสำนักอนามัยรวมกับสำนักงานเขตที่มีจุดทำการคาดังกลาว  
ไดสงเสริมใหแผงลอยจำหนายอาหารริมบาทวิถีในพื้นที่มีการพัฒนาผานเกณฑมาตรฐานอาหารปลอดภัย
ของกรุงเทพมหานคร ทั้งนี้ เพื่อควบคุมสุขลักษณะของการจำหนายสินคาในที่หรือทางสาธารณะใหเปนไป
ตามเจตนารมณของขอบัญญัติกรุงเทพมหานคร เรื่อง การจำหนายสินคาในที่หรือทางสาธารณะ พ.ศ. 2545 
และควบคุมคุณภาพอาหารเปนไปตามมาตรฐานดานความปลอดภัยอาหาร เพื่อคุมครองผูบริโภคและสราง
ความม่ันใจในการบริโภคอาหารท่ีสะอาดปลอดภัย และสนับสนุนการเปนแหลงทองเท่ียวเมืองอาหารริมทาง 
(Street Food) ของกรุงเทพมหานคร  
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วัตถุประสงค 
1. เพื่อควบคุมสุขลักษณะของการจำหนายสินคาในที่หรือทางสาธารณะใหเปนไปตาม

เจตนารมณของขอบัญญัติกรุงเทพมหานคร เรื่อง การจำหนายสินคาในท่ีหรือทางสาธารณะ พ.ศ. 2545 

2. เพื่อคุมครองผูบริโภคและสรางความมั่นใจในการบริโภคอาหารจากแผงลอยจำหนาย

อาหารริมบาทวิถีท่ีสะอาดปลอดภัย 

เปาหมาย 

  สงเสริมใหแผงลอยจำหนายอาหารริมบาทวิถีมีการพัฒนาผานเกณฑมาตรฐานอาหาร

ปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร ระดับดี/เกรด C (ระดับ 3 ดาว) รอยละ 100 

กิจกรรมท่ีดำเนินการ 

1. สงเสริมใหแผงลอยจำหนายอาหารริมบาทวิถีมีการพัฒนาผานเกณฑมาตรฐานอาหาร

ปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร และมีมาตรการปองกันโรคติดเชื้อไวรัสโคโรนา 2019 (โควิด 19) ตามมาตรการ

ของกระทรวงสาธารณสุข 

2. ตรวจประเมินแผงลอยจำหนายอาหารริมบาทวิถี ในพื้นที่ทำการคา เพื่อติดตาม กำกับ

มาตรฐานอาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร และมาตรการปองกันโรคติดเชื้อไวรัสโคโรนา 2019 (โควิด 19) 

ตามมาตรการของกระทรวงสาธารณสุข  
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ผลการดำเนินงาน 

1. สงเสริมใหแผงลอยจำหนายอาหารริมบาทวิถีมีการพัฒนาผานเกณฑมาตรฐาน

อาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร และมีมาตรการปองกันโรคติดเชื้อไวรัสโคโรนา 2019 (โควิด 19)  

ตามมาตรการของกระทรวงสาธารณสุข  

สำนักอนามัยรวมกับสำนักงานเขตสงเสริมใหแผงลอยจำหนายอาหารริมบาทวิถีที่ไดรับ

อนุญาตจำหนายสินคาในท่ีหรือทางสาธารณะตามขอบัญญัติกรุงเทพมหานคร เรื่อง การจำหนายสินคาในท่ี

หรือทางสาธารณะ พ.ศ. 2545 ในจุดทำการคาท่ีไดรับการประกาศกำหนดใหท่ีสาธารณะเปนพ้ืนท่ีทำการคา 

ในปงบประมาณ พ.ศ. 2565 มีการพัฒนาผานเกณฑมาตรฐานอาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร และมี

มาตรการปองกันโรคติดเชื้อไวรัสโคโรนา 2019 (โควิด 19) ตามมาตรการของกระทรวงสาธารณสุข จำนวน 

809 ราย พบวาแผงลอยจำหนายอาหารริมบาทวิถีสามารถพัฒนาผานเกณฑมาตรฐานอาหารปลอดภัยของ

กรุงเทพมหานคร ระดับดี จำนวน 809 ราย (รอยละ 100) และผานเกณฑฯ ระดับดีมาก /เกรด B (ระดับ 4 

ดาว/Green Service) จำนวน 138 ราย (รอยละ 138) และผานเกณฑมาตรฐานฯ ระดับดีเลิศ/เกรด A (ระดับ 

5 ดาว/Green Service Plus) จำนวน 54 ราย (รอยละ 6.67) โดยแผงลอยจำหนายอาหารริมบาทวิถีทุกราย 

มีการปฏิบัติตามมาตรการปองกันโรคติดเชื้อไวรัสโคโรนา 2019 (โควิด 19) ตามมาตรการของกระทรวง

สาธารณสุข จำนวน 809 ราย (รอยละ 100) รายละเอียดแสดงดังตารางท่ี 19 และแผนภาพท่ี 22 

ตารางที่ 19 ผลการสงเสริมใหแผงลอยจำหนายอาหารริมบาทวิถีมีการพัฒนาผานเกณฑมาตรฐานอาหาร

ปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร และมีมาตรการปองกันโรคติดเช ื ้อไวร ัสโคโรนา 2019 (โควิด 19)  

ตามมาตรการของกระทรวงสาธารณสุข ในปงบประมาณ พ.ศ. 2565 

จำนวน 

แผงลอยจำหนาย

อาหารริมบาทวิถี

ท้ังหมด 

(ราย) 

ผานเกณฑมาตรฐานอาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร ปฏิบัติตามมาตรการ

ปองกันโรคติดเช้ือ 

ไวรัสโคโรนา 2019 

(โควิด 19) 

ผานเกณฑฯ       

ระดับ A  

ผานเกณฑฯ               

ระดับ B  

ผานเกณฑฯ       

ระดับ C 

จำนวน 

(ราย) 

คิดเปน 

รอยละ 

จำนวน 

(ราย) 

คิดเปน 

รอยละ 

จำนวน 

(ราย) 

คิดเปน 

รอยละ 

จำนวน 

(ราย) 

คิดเปน 

รอยละ 

809 54 6.67 138 17.06 809 100.00 809 100.00 
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แผนภาพท่ี 22 แสดงรอยละของแผงลอยจำหนายอาหารริมบาทวิถีมีการพัฒนาผานเกณฑมาตรฐานอาหาร

ปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร และมีมาตรการปองกันโรคติดเช ื ้อไวร ัสโคโรนา 2019 (โควิด 19)  

ตามมาตรการของกระทรวงสาธารณสุข ในปงบประมาณ พ.ศ. 2565 

2. ตรวจประเมินแผงลอยจำหนายอาหารริมบาทวิถี ในพื้นที่ทำการคา เพื่อติดตาม 

กำกับมาตรฐานอาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร และมาตรการปองกันโรคติดเชื้อไวรัสโคโรนา 2019 

(โควิด 19) ตามมาตรการของกระทรวงสาธารณสุข  

สำนักอนามัย รวมกับฝายสิ่งแวดลอมและสุขาภิบาล สำนักงานเขต ดำเนินการสุมตรวจ

ประเม ินแผงลอยจำหน ายอาหารร ิมบาทว ิถ ี เ พ่ือต ิดตาม กำกับมาตรฐานอาหารปลอดภ ัยของ

กรุงเทพมหานคร และมาตรการปองกันโรคติดเชื้อไวรัสโคโรนา 2019 (โควิด 19) ตามมาตรการของกระทรวง

สาธารณสุข ในพ้ืนท่ีทำการคา จำนวน 13 เขต ไดแก เขตคลองเตย คลองสาน ดุสิต บางกอกนอย บางคอแหลม 

บางนา บางรัก ปทุมวัน ประเวศ พญาไท พระนคร ยานนาวา และเขตสัมพันธวงศ ตั้งแตเดือนธันวาคม 2564 - 

กรกฎาคม 2565 โดยสุ มตรวจทั ้งหมด จำนวน 342 ราย คิดเปนรอยละ 33.83 ของจำนวนแผงลอย 

จำหนายอาหารริมบาทวิถีท้ังหมด สรุปผลการตรวจประเมินดังนี้ 

2.1 ผลการตรวจประเมินตามเกณฑมาตรฐานอาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร 

และมาตรการปองกันโรคติดเช้ือไวรัสโคโรนา 2019 (โควิด 19) ตามมาตรการของกระทรวงสาธารณสุข 

แผงลอยจำหนายอาหารริมบาทวิถีท่ีไดรับการสุมตรวจท้ังหมด จำนวน 342 ราย ไมผานเกณฑฯ 

จำนวน 107 ราย คิดเปนรอยละ 31.29 ผานเกณฑมาตรฐานอาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร ระดับ C จำนวน 230 ราย 

คิดเปนรอยละ 68.71 และผานเกณฑมาตรฐานอาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานครระดับ B  จำนวน 5 ราย  
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คิดเปนรอยละ 1.46 ทั้งนี้ แผงลอยจำหนายอาหารริมบาทวิถีที่สุมตรวจทุกรายมีการปฏิบัติตามมาตรการ

ปองกันโรคติดเชื้อไวรัสโคโรนา 2019 (โควิด 19) ตามมาตรการของกระทรวงสาธารณสุข รายละเอียดแสดงดังตารางท่ี 20 

ตารางที่ 20 แสดงผลการตรวจประเมินแผงลอยจำหนายอาหารริมบาทวิถี ตามเกณฑมาตรฐานอาหาร

ปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร ในปงบประมาณ พ.ศ. 2565 แยกรายเขต 

สำนักงานเขต 

จำนวน 

แผงลอย

จำหนายอาหาร               

ริมบาทวิถี 

ท่ีสุมตรวจ 

(ราย) 

ผลการตรวจประเมินตามเกณฑมาตรฐานอาหารปลอดภัยฯ 

ไมผานเกณฑฯ 

ผานเกณฑ 

ผานเกณฑฯ             

ระดับ C 

ผานเกณฑฯ               

ระดับ B 

จำนวน 

(ราย) 

คิดเปน 

รอยละ 

จำนวน 

(ราย) 

คิดเปน 

รอยละ 

จำนวน 

(ราย) 

คิดเปน 

รอยละ 

คลองเตย 23 12 52.17 11 47.83 0 0 

คลองสาน 19 9 47.36 10 52.64 0 0 

ดุสิต 22 10 45.45 12 54.22 0 0 

บางคอแหลม 6 3 50 3 50 0 0 

บางกอกนอย 38 14 36.84 24 63.16 0 0 

บางนา 34 10 29.41 19 70.59 5 1.46 

บางรัก 24 6 25 18 75 0 0 

ปทุมวัน 19 5 26.31 14 73.69 0 0 

ประเวศ 23 11 47.82 12 52.18 0 0 

พญาไท 37 8 21.62 29 78.38 0 0 

พระนคร 24 8 33.33 16 66.67 0 0 

ยานนาวา 44 4 9.09 40 90.91 0 0 

สัมพันธวงศ 29 7 24.13 22 75.87 0 0 

รวม 342 107 31.29  230 67.25 5 1.46 

*ผลการตรวจพบวาแผงลอยจำหนายอาหารริมบาทวิถีทุกรายมีการปฏิบัติตามมาตรการปองกันโรคติดเชื้อ

ไวรัสโคโรนา 2019 (โควิด 19) 
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ซึ่งขอบกพรองจากการตรวจประเมินที่พบวาไมเปนไปตามเกณฑมาตรฐานอาหารปลอดภัย 

ของกรุงเทพมหานคร ดังนี้ 

  - ไมผานเกณฑเฉพาะดานสุขลักษณะ จำนวน 49 ราย (รอยละ 14.33) 
  - ไมผานเกณฑเฉพาะดานคุณภาพอาหาร จำนวน 54 ราย (รอยละ 15.79) 
  - ไมผานเกณฑท้ังดานสุขลักษณะและดานคุณภาพอาหาร จำนวน 4 ราย (รอยละ 1.17) 

โดยพบขอบกพรองดานสุขลักษณะท่ีพบมากท่ีสุด 3 อันดับแรก ไดแก  

อันดับ 1 หมวดท่ี 5 สุขลักษณะสวนบุคคล (ผูจำหนายสินคาและผูชวยจำหนายสินคาฯ) ไดแก 

ไมสวมหมวกหรือเน็ตคลุมผม สวมแหวน เล็บยาวและทาสีเล็บ 

อันดับ 2 หมวดที่ 2 อาหาร (สุขลักษณะของอาหาร กรรมวิธีการทำ ประกอบ ปรุง การเก็บ

รักษาและการจำหนายอาหาร) ไดแก ไมมีการปกปดอาหารท่ีวางจำหนาย 

อันดับ 3 หมวดที ่ 1 สถานที ่ (สุขลักษณะแผงสำหรับวางขายและบริเวณที ่ตั ้ง) ไดแก  

พ้ืนบริเวณท่ีจำหนายอาหารมีคราบสกปรกและน้ำขัง บริเวณแผงคาไมเปนระเบียบและสะสมของเปนจำนวนมาก 

ท้ังนี้ สำนักอนามัย ไดแจงผลการตรวจประเมินฯ ใหสำนักงานเขตทราบ และดำเนินการติดตาม

กวดขันสถานประกอบการอาหาร ใหปฏิบัติตามเกณฑมาตรฐานอาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานครอยูเสมอ 

รายละเอียดผลการตรวจประเมินแผงลอยจำหนายอาหารริมบาทวิถี เพื่อติดตาม กำกับมาตรฐานอาหารปลอดภัย

ของกรุงเทพมหานคร แสดงดังแผนภาพท่ี 23 

แผนภาพที่ 23 แสดงรอยละผลการตรวจประเมินแผงลอยจำหนายอาหารริมบาทวิถี เพื่อติดตาม กำกับมาตรฐาน

อาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร ในปงบประมาณ พ.ศ. 2565 แยกตามประเภทผลการตรวจประเมิน 
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2.2 ผลการตรวจดานคุณภาพอาหาร 

  สุมตรวจคุณภาพอาหารและวัตถุดิบทางดานเคมี ดวยชุดทดสอบเบื้องตน (Test kit) และ

สุมตรวจความสะอาดของอาหาร ภาชนะอุปกรณ และมือผูสัมผัสอาหาร ดานจุลินทรีย ดวยชุดตรวจหาเชื้อ        

โคลิฟอรมแบคทีเรียเบื้องตน (SI - 2) ดังนี้ 

 2.2.1 ผลการตรวจวิเคราะหความปลอดภัยทางดานเคมี 

ตรวจคุณภาพอาหาร โดยใชช ุดทดสอบเบื ้องตน (test-kit) จำนวน 156 ตัวอยาง  

โดยตรวจหาสารบอแรกซ จำนวน 53 ตัวอยาง สารกันรา จำนวน 18 ตัวอยาง สารฟอกขาว จำนวน 38 ตัวอยาง 

ฟอรมาลิน จำนวน 17 ตัวอยาง กรดแรอิสระ จำนวน 9 ตัวอยาง สารโพลาร จำนวน 2 ตัวอยาง ยาฆาแมลง 

จำนวน 19 ตัวอยาง ทุกตัวอยางไมพบการปนเปอน 

 2.2.2 ผลการตรวจวิเคราะหความปลอดภัยทางดานจุลินทรีย 

ตรวจวิเคราะหความปลอดดภัยทางดานจุลินทรียในอาหาร ภาชนะอุปกรณ และมือ 

ผูสัมผัสอาหาร โดยใชชุดตรวจหาเชื้อโคลิฟอรมแบคทีเรียเบื้องตน (SI-2) จำนวน 663 ตัวอยาง พบการ

ปนเปอน จำนวน 64 ตัวอยาง (รอยละ 9.65) ไมพบการปนเปอน จำนวน 599 ตัวอยาง (รอยละ 90.35) 

ดังนี้ 

- มือผูสัมผัสอาหาร จำนวน 348 ตัวอยาง พบการปนเปอนเชื้อโคลิฟอรมแบคทีเรีย 

จำนวน 41 ตัวอยาง (รอยละ 11.78)  

- ภาชนะอุปกรณ จำนวน 89 ตัวอยาง พบการปนเปอนเชื้อโคลิฟอรมแบคทีเรีย 

จำนวน 7 ตัวอยาง (รอยละ 7.86)  

- อาหาร จำนวน 226 ตัวอยาง พบการปนเปอนเชื้อโคลิฟอรมแบคทีเรีย จำนวน  

16 ตัวอยาง (รอยละ 7.08)  

จากผลการตรวจจะเห็นไดวาพบการปนเปอนเชื้อโคลิฟอรมแบคทีเรีย ในมือผูสัมผัสอาหาร

มากท่ีสุด (รอยละ 11.78) รองลงมาคือภาชนะอุปกรณ (รอยละ 7.86) และอาหาร (รอยละ 7.08) ตามลำดับ  

รายละเอียดรอยละของผลการตรวจวิเคราะหความปลอดภัยทางดานจุลินทรีย โดยใชชุดทดสอบเบื้องตน 

(SI-2) แสดงดังแผนภาพท่ี 24 
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แผนภาพที่ 24 แสดงรอยละของผลการตรวจวิเคราะหความปลอดภัยทางดานจุลินทรียของแผงลอยจำหนาย

อาหารริมบาทวิถี เพื่อติดตาม กำกับมาตรฐานอาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร โดยใชชุดทดสอบ

เบื้องตน (SI-2) ปงบประมาณ พ.ศ. 2565  

 

 

   

ปญหาอุปสรรค 

  1. ผูประกอบการจำหนายอาหารริมบาทวิถีไมตระหนักและไมใหความสำคัญในการปฏิบัติ

ใหถูกตองตามหลักเกณฑมาตรฐานการสุขาภิบาลอาหาร 

  2. ประชาชนผูบริโภคขาดความรูความเขาใจและไมตระหนักถึงสิทธิของผูบริโภคในการ

เลือกซ้ือและบริโภคอาหารท่ีปลอดภัย 

 

ขอเสนอแนะ 

1. สงเสริมใหผูประกอบการอาหารมีความตระหนักและใหความสำคัญในการปฏิบัติให

ถูกตองตามหลักเกณฑมาตรฐานอาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร รวมทั้งมีสวนรวมในการคุมครอง

ผูบริโภค 

  2. รณรงคสงเสริมประชาสัมพันธใหประชาชนมีความรูความเขาใจและตระหนักถึงสิทธิ

ของผูบริโภคในการเลือกซื้อและบริโภคอาหารที่ปลอดภัย โดยไมซื้ออาหารจากแผงลอยจำหนายอาหารริม

บาทวิถีท่ีไมไดมาตรฐานอาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร 
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โครงการกรุงเทพฯ เมืองอาหารปลอดภัย ประจำปงบประมาณ พ.ศ. 2565 

กิจกรรมท่ี 5 การพัฒนาสุขาภิบาลอาหารในตลาด  
 

1. การจัดกิจกรรม Big Cleaning Day 50 เขต ลางตลาดตามหลักสุขาภิบาล 

กองสุขาภิบาลอาหารไดดำเนินการพัฒนาสุขาภิบาลอาหารในตลาด โดยสนับสนุนการจัด

กิจกรรม Big Cleaning Day 50 เขต ลางตลาดตามหลักสุขาภิบาล ภายใตโครงการกรุงเทพฯ เมืองอาหาร

ปลอดภัย โดยมีวัตถุประสงคเพื่อประชาสัมพันธและรณรงค ใหผูประกอบการตลาดดำเนินการลางตลาด

และบริเวณพื้นที่โดยรอบตามหลักการสุขาภิบาล และใหคำแนะนำดานการสุขาภิบาลอาหารแกเจาของตลาด 

ผูขายของและผูชวยขายของในตลาด ตลอดจนเพื่อสรางความมั่นใจใหแกผูบริโภคและกระตุนใหทุกภาคสวน

เกิดความตระหนัก และมีสวนรวมในการพัฒนาตลาดในพ้ืนท่ีกรุงเทพมหานครใหเปนไปตามขอกฎหมาย

ท่ีเก่ียวของ โดยขอความรวมมือสำนักงานเขตรณรงคจัดกิจกรรม Big Cleaning Day 50 เขต ลางตลาดตาม

หลักสุขาภิบาล  

ซ่ึงกองสุขาภิบาลอาหารไดสนับสนุนวัสดุอุปกรณและสื่อประชาสัมพันธ เพ่ือใชในการดำเนินการ

ใหกับทุกสำนักงานเขต ไดแก ปายไวนิลสำหรับประชาสัมพันธโครงการ ชุดผากันเปอนพลาสติกกันน้ำ 

รองเทาบูทกันน้ำ ถุงมือยางกันน้ำ และน้ำยาทำความสะอาดพื้น โดยผูประกอบการตลาด ผูขายของและ

ผูชวยขายของในตลาดไดใหความสำคัญ และใหความรวมมือในการจัดกิจกรรมดังกลาวเปนอยางดี 
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2. การจัดกิจกรรมการพัฒนาตลาด Premium Market เพื่อพัฒนาและยกระดับมาตรฐานตลาดในพื้นท่ี

กรุงเทพมหานคร 

2.1 จัดประชุมคณะกรรมการพัฒนาตลาด Premium Market ของกรุงเทพมหานคร 

โดยมีรองผูอำนวยการสำนักอนามัย สั่งราชการกองสุขาภิบาลอาหาร เปนประธานกรรมการ ผูอำนวยการ

กองสุขาภิบาลอาหารเปนกรรมการและเลขานุการ คณะกรรมการประกอบดวย ผูอำนวยการสำนักสุขาภิบาล

อาหารและน้ำ กรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุข นายกสมาคมตลาดสดไทย ผูอำนวยการสำนักงานจัดการ

มูลฝอยและสิ่งปฏิกูล สำนักสิ่งแวดลอม ผูอำนวยการสำนักงานสัตวแพทยสาธารณสุข ผูอำนวยการสำนักงาน

สุขาภิบาลสิ่งแวดลอม ผูอำนวยการกองควบคุมโรคติดตอ หัวหนาฝายสิ่งแวดลอมและสุขาภิบาลที ่มี

ผูอำนวยการเขตทำหนาท่ีประธานกลุมเขต 6 กลุมเขต สรุปรายละเอียดไดดังนี้ 

   2.1.1 จัดประชุมครั้งท่ี 1 วันท่ี 28 กุมภาพันธ 2565 คณะกรรมการฯ ไดกำหนดหลักเกณฑ

การตรวจประเมินตลาด Premium Market ประกอบดวย 4 ดาน ไดแก 1) ดานสุขลักษณะสถานประกอบการ 

2) ดานคุณภาพอาหาร 3) ดานผูสัมผัสอาหาร 4) ดานการบริการท่ีเปนมิตรกับสิ่งแวดลอม และ 5) ดานการปองกัน

การแพรระบาดของเชื้อไวรัสโคโรนา 2019 (COVID-19) ตามมาตรการปลอดภัยสำหรับองคกร (Covid Free 

Setting) โดยฝายสิ่งแวดลอมและสุขาภิบาล สำนักงานเขต ไดดำเนินการประชาสัมพันธและคัดเลือกตลาด

เขารวมกิจกรรม ระหวางเดือนมีนาคมถึงเดือนเมษายน 2565 
 
 
 
 
 
 
 
  

 

 

2.1.2 จัดประชุมครั้งที่ 2 วันที่ 9 พฤษภาคม 2565 คณะกรรมการฯ ไดพิจารณาผล

การตรวจประเมินตลาดที่สมัครเขารวมกิจกรรม (ผลการตรวจประเมินเบื้องตน) จำนวน 10 แหง ไดแก  

1) ตลาดเอซี สายไหม เขตสายไหม 2) ตลาดบองมารเช มารเก็ตพารค เขตจตุจักร 3) ตลาดสามยาน  

เขตปทุมวัน 4) ตลาดศูนยการคามีนบุรี เขตมีนบุรี 5) ตลาดนายใหญ เขตคลองสามวา 6) ตลาดบุญเรือง  

เขตประเวศ 7) ตลาดนัมเบอรวัน เขตประเวศ 8) ตลาดเวิลดมารเก็ต เขตทวีวัฒนา 9) ตลาดบางขุนศรี เขต

บางกอกนอย และ 10) ตลาด Food Villa เขตตลิ่งชัน  
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โดยคณะกรรมการฯ รวมกับฝายสิ่งแวดลอมและสุขาภิบาล สำนักงานเขต ลงพื้นที่ตรวจ

ประเมินตลาดท่ีสมัครเขารวมกิจกรรมพรอมใหคำแนะนำในการแกไขปรับปรุงใหเปนไปตามเกณฑมาตรฐาน 
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   2.1.3 จัดประชุมครั้งที่ 3 วันที่ 11 กรกฎาคม 2565 ผูประกอบการตลาดที่สมัครเขารวม

กิจกรรมนำเสนอผลการดำเนินงานตามเกณฑตลาด Premium Market และคณะกรรมการฯ ไดพิจารณา

และคัดเลือกตลาดที่ผานเกณฑไดรับปายตลาด Premium Market ของกรุงเทพมหานคร ประจำป 2565 

จำนวนทั้งสิ้น 6 แหง ไดแก 1) ตลาดสามยาน เขตปทุมวัน 2) ตลาดศูนยการคามีนบุรี เขตมีนบุรี 3) ตลาด

เวิลดมารเก็ต เขตทวีวัฒนา 4) ตลาดบองมารเช มารเก็ตพารค เขตจตุจักร 5) ตลาด Food Villa เขตตลิ่งชัน 

และ 6) ตลาดบางขุนศรี เขตบางกอกนอย  

 

2.2 จัดกิจกรรมมอบปายรับรองตลาด Premium Market ของกรุงเทพมหานคร 

ประจำป 2565 (Bangkok Premium Market) และโลประกาศเกียรติคุณแกสำนักงานเขต 

กองสุขาภิบาลอาหาร สำนักอนามัย ไดจัดพิธีมอบปายตลาด Premium Market ของ

กรุงเทพมหานคร (Bangkok Premium Market) แกผูประกอบการตลาด และมอบโลประกาศเกียรติคุณ

แกสำนักงานเขต เมื ่อวันที ่ 25 สิงหาคม 2565 ณ หองโถง ชั ้น 1 อาคารไอราวัตพัฒนา ศาลาวาการ

กรุงเทพมหานคร ดินแดง โดยมีผูชวยศาสตราจารย ดร.ทวิดา กมลเวชช รองผูวาราชการกรุงเทพมหานคร 

เปนประธานในพิธี ผู เขารวมพิธีประกอบดวย พญ.ปานฤดี มโนมัยพิบูลย ผู อำนวยการสำนักอนามัย 

ผูบริหารสำนักอนามัย ผูบริหารสำนักงานเขต ผูประกอบการตลาด ผูแทนกรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุข 

และผูเก่ียวของ 
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โดยกิจกรรมภายในงาน มีการจัดเสวนาในหัวขอ “เสนทางสูความสำเร็จ…Bangkok Premium 

Market” โดยผู ประกอบการตลาดที ่ไดร ับมอบปายตลาด Premium Market ของกรุงเทพมหานคร 

ประจำป 2565  

 

พิธีมอบปายตลาด Premium Market ของกรุงเทพมหานคร ประจำป 2565 (Bangkok 

Premium Market) ใหกับตลาดท่ีผานเกณฑ จำนวน 6 แหง ไดแก 1) ตลาดสามยาน เขตปทุมวัน 2) ตลาด

ศูนยการคามีนบุรี เขตมีนบุรี 3) ตลาดบองมารเช มารเก็ตพารค เขตจตุจักร 4) ตลาดเวิลดมารเก็ต เขตทวีวัฒนา 

5) ตลาด Food Villa เขตตลิ่งชัน และ 6) ตลาดบางขุนศรี เขตบางกอกนอย และมอบโลประกาศเกียรติคุณ

ใหแกสำนักงานเขต จำนวน 6 เขต ไดแก เขตปทุมวัน เขตมีนบุรี เขตจตุจักร เขตทวีวัฒนา เขตตลิ่งชัน และ

เขตบางกอกนอย เพ่ือเปนการสรางขวัญกำลังใจใหกับผูประกอบการตลาดและสรางความเชื่อม่ันใหกับผูบริโภค 
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ท้ังนี้ กรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุข บริษัท ผลิตภัณฑกระดาษไทย จำกัด บริษัท บรรจุภัณฑ

เพื่อสิ่งแวดลอม จำกัด (มหาชน) ตลาดสามยาน ตลาดศูนยการคามีนบุรี ตลาดเวิลดมารเก็ต และตลาดบองมารเช 

มารเก็ตพารค รวมจัดบูธและนิทรรศการภายในบริเวณงานดวย 
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 โครงการกรุงเทพฯ เมืองอาหารปลอดภัย ประจำปงบประมาณ พ.ศ. 2565 

กิจกรรมท่ี 6 การพัฒนาการสุขาภิบาลอาหารในสถานศึกษา 

กองสุขาภิบาลอาหารดำเนินการพัฒนาการสุขาภิบาลอาหารในสถานศึกษาอยางตอเนื่อง 

เพื่อพัฒนาระบบบริการอาหารใหถูกสุขลักษณะ นักเรียนไดบริโภคอาหารที่สะอาด ปลอดภัย ไมเจ็บปวย

ดวยโรคอุจจาระรวงเฉียบพลันและอาหารเปนพิษ โดยเปนการดำเนินงานในรูปแบบเครือขายงานสุขาภิบาล

อาหารในสถานศึกษา ทั้งในระดับกลุมเขตและเขต เพื่อมอบนโยบายดานการจัดการอาหารปลอดภัยของ

กรุงเทพมหานครไปยังกลุมเขต ใหมีการดำเนินงานไปในทิศทางเดียวกัน เกิดการแลกเปลี่ยนเรียนรูและ

ขับเคลื่อนงานสุขาภิบาลอาหารในสถานศึกษาไปสูระดับเขต เพื่อรวมมือกันพัฒนางานสุขาภิบาลอาหารใน

สถานศึกษาในพื้นที่เขต รวมทั้งผลักดันใหสถานศึกษามีการแตงตั้งคณะกรรมการพัฒนาการสุขาภิบาล

อาหารในสถานศึกษา เพ่ือใหผูท่ีเก่ียวของรวมกันขับเคลื่อนอาหารปลอดภัยในสถานศึกษาตามมาตรการ

การจัดการอาหารปลอดภัย โดยในปงบประมาณ พ.ศ. 2565 มีการดำเนินงาน ดังนี้ 

1. คณะกรรมการเครือขายงานสุขาภิบาลอาหารในสถานศึกษา พื้นที่กรุงเทพมหานคร 

ตามคำสั่งกรุงเทพมหานคร ที่ 256/2559 ลงวันที่ 21 มกราคม 2559 ไดมีการประชุมคณะกรรมการ

เครือขายสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียนพื้นที่กรุงเทพมหานคร เพื่อขับเคลื่อนใหสำนักงานเขตสรางเครือขาย

งานสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียน และมอบนโยบายไปยังกลุมเขตใหมีการดำเนินงานไปในทิศทางเดียวกัน 

รวมทั ้งรับฟงความคิดเห็นตอแนวทางการยกระดับมาตรฐานอาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร 

(สถานศึกษา) ประจำป พ.ศ. 2565 โดยจัดการประชุมคณะกรรมการเครือขายงานสุขาภิบาลอาหาร 

ในสถานศึกษา ผานสื่ออิเล็กทรอนิกสดวยแอปพลิเคชัน Zoom Meeting จำนวน 6 กลุมเขต ไดแก 

กลุมกรุงเทพกลาง กรุงเทพใต กรุงธนใต กรุงเทพตะวันออก กรุงเทพเหนือ และกรุงธนเหนือ ในวันท่ี 14 16 

17 21 23 และ 24 มีนาคม 2565 ตามลำดับ 

   กลุมกรุงเทพกลาง    กลุมกรุงเทพใต 
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   กลุมกรุงธนใต         กลุมกรุงเทพตะวันออก 

 

   กลุมกรุงเทพเหนือ     กลุมกรุงธนเหนือ 

ภาพท่ี 1 การประชุมคณะกรรมการเครือขายงานสุขาภิบาลอาหารในสถานศึกษา 6 กลุมเขต 

2. การพัฒนางานสุขาภิบาลอาหารในสถานศึกษา ระดับเขต โดยมีผลการดำเนินการ ดังนี้ 

2.1 เครือขายงานสุขาภิบาลอาหารในสถานศึกษา ระดับเขต 

    กองสุขาภิบาลอาหารไดขออนุมัติจัดสรรงบประมาณรายจายประจำปงบประมาณ 

พ.ศ. 2565 ใหสำนักงานเขตทุกเขตเปนคาดำเนินกิจกรรมเครือขายงานสุขาภิบาลอาหารในสถานศึกษา 

เพื่อจัดประชุมเครือขายงานสุขาภิบาลอาหารในสถานศึกษา ระดับเขต และสนับสนุนการดำเนินงาน

สุขาภิบาลอาหารในสถานศึกษา ท้ังนี้ไดกำหนดใหมีการจัดประชุม อยางนอยปละ 1 ครั้ง เพ่ือใหภาคีเครือขาย

ระดับเขตรวมมือกันพัฒนางานสุขาภิบาลอาหารในสถานศึกษาในพื้นที ่เขต รวมทั ้งเปนเวทีสำหรับ

แลกเปลี่ยนเรียนรูและแกไขปญหารวมกัน โดยในปงบประมาณ พ.ศ. 2565 มีสำนักงานเขตจัดประชุม

คณะกรรมการเครือขายงานสุขาภิบาลอาหารในสถานศึกษา ระดับเขต จำนวน 24 เขต จากผลการประชุม 
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คณะกรรมการเครือขายฯ พบวาเครือขายไดมีการดำเนินงานพัฒนาการสุขาภิบาลอาหารในสถานศึกษา

แบบบูรณาการ โดยรวมกันดำเนินงานตามแผนจัดการอาหารปลอดภัยในสถานศึกษา การเฝาระวังปองกัน

และควบคุมโรคติดตอในสถานศึกษา เชน การปองกันโรคติดเชื้อไวรัสโคโรนา 2019 (COVID-19) โรคมือเทาปาก 

โรคฝดาษลิง โรคไขเลือดออก เปนตน การเฝาระวังการใชกัญชาหรือกัญชงในโรงเรียนสังกัดกรุงเทพมหานคร 

และแนวทางการดำเนินงานปองกันและเฝาระวังปญหาที่เกิดจากการใชกัญชาในพื้นที่กรุงเทพมหานคร  

การขออนุญาตจัดตั้งสถานท่ีจำหนายอาหารในสถาน การอบรมหลักสูตรการสุขาภิบาลอาหารโดยสำนักงาน

เขต และการแลกเปลี่ยนขอมูลขาวสารที่เปนประโยชนตอการพัฒนางานสุขาภิบาลอาหารในสถานศึกษา 

และการติดตอประสานงานกับเครือขายทางแอปพลิเคชันไลน  

2.2 กิจกรรมสนับสนุนการดำเนินงานสุขาภิบาลอาหารในสถานศึกษา  

         สำนักงานเขตไดจ ัดกิจกรรมสนับสนุนการดำเนินงานสุขาภิบาลอาหาร 

ในสถานศึกษา จำนวน 23 เขต ไดแก การจัดนิทรรศการความรูดานการสุขาภิบาลอาหารในสถานศึกษา 

จำนวน 7 เขต การจัดกิจกรรมอบรมใหความรูกับครูผูดูแลโรงอาหาร ผูสัมผัสอาหาร และนักเรียนที่เปน

อาสาสมัครอาหารปลอดภัยจำนวน 10 เขต และการจัดบอรดประชาสัมพันธใหความรูดานการสุขาภิบาลอาหาร 

จำนวน 6 เขต รายละเอียดดังตารางท่ี 21 

ตารางท่ี 21 การดำเนินงานของเครือขายงานสุขาภิบาลอาหารในสถานศึกษา ระดับเขต ปงบประมาณ พ.ศ. 2565 

กิจกรรม สำนักงานเขต 

1. สำนักงานเขตจัดประชุมคณะกรรมการเครือขาย

งานสุขาภิบาลอาหารในสถานศึกษา ระดับเขต 

คลองสาน จอมทอง ดอนเมือง ทวีวัฒนา ทุงครุ ธนบุรี 

บางกอกนอย บางกอกใหญ บางเขน บางคอแหลม บางแค 

บางซ่ือ บางพลัด บางรัก ปทุมวัน ประเวศ พญาไท  

พระนคร ยานนาวา ราชเทวี วังทองหลาง สวนหลวง 

สาทร และหนองจอก 

2. การจัดนิทรรศการความรู ด านการสุขาภิบาล

อาหารในสถานศึกษา*  

จอมทอง ทุงครุ บางกอกนอย บางกอกใหญ บางพลัด 

ปทุมวัน และสาทร  

3. การจัดกิจกรรมอบรมใหความรู เชน การอบรมให

ความรูดานการสุขาภิบาลอาหาร การสาธิตการใชชุด

ทดสอบเบื้องตนใหกับอาสาสมัครอาหารปลอดภัย 

เพ่ือรวมเฝาระวังความปลอดภัยดานอาหาร*  

คลองสาน คันนายาว ดุสิต บางแค บางรัก พญาไท  

ภาษีเจริญ สวนหลวง หวยขวาง และหลักสี่ 

4. จัดบอรดประชาสัมพันธ แจกสื่อประชาสัมพันธให

ความรูดานการสุขาภิบาลอาหาร การลางมือ และ

มาตรการปองกันควบคุมโรคติดตอในสถานศึกษา*  

ธนบุรี บางขุนเทียน บางคอแหลม ประเวศ มีนบุรี และ

สายไหม 

 

หมายเหตุ : * ขอมูลจากการรวบรวมผลการใชจายงบประมาณที่ไดรับจัดสรรตามโครงการกรุงเทพฯ  

เมืองอาหารปลอดภัย ประจำปงบประมาณ พ.ศ. 2565 

3. การดำเนินงานการสุขาภิบาลอาหารในสถานศึกษาของสำนักงานเขต ตามแผนการจัดการ

อาหารปลอดภัยในสถานศึกษา ปงบประมาณ พ.ศ. 2565 (สถานศึกษา จำนวน 437 แหง) 
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3.1 สำนักงานเขตดำเนินการจัดทำแผนการตรวจประเมินดานการสุขาภิบาลอาหาร  

และตรวจประเมินสภาพการสุขาภิบาลอาหารในสถานศึกษา ตามแบบประเมินสุขาภิบาลอาหารใน

สถานศึกษาของกรุงเทพมหานคร พบวามีสถานศึกษาผานเกณฑ จำนวน 424 แหง (รอยละ 97.0)  

และไมผานเกณฑ จำนวน 13 แหง (รอยละ 3.0) ซึ่งไดจัดทำหนังสือแจงผลการตรวจและประเด็นที่ตอง

ปรับปรุงแกไขใหผูบริหารสถานศึกษาทราบ  

3.2 สถานศึกษาดำเนินการปรับปรุงระบบกักเก็บน้ำใตดินเปนระบบกักเก็บน้ำบนดิน 

โดยมีสถานศึกษาดำเนินการปรับปรุงเปนระบบกักเก็บน้ำบนดินแลว (ระบบกักเก็บน้ำบนดิน หรือตอตรง

จากทอประปา) จำนวน 421 แหง (รอยละ 96.3) และสถานศึกษาที่ยังคงใชระบบกักเก็บน้ำใตดิน จำนวน 

16 แหง (รอยละ 3.7) 

3.3 สถานศึกษาดำเนินการจัดซื้อวัตถุดิบและอาหารพรอมบริโภคจากแหลงที่ถูกตอง

ตามกฎหมาย โดยมีสถานศึกษาซ้ือวัตถุดิบจากแหลงท่ีถูกตอง จำนวน 437 แหง (รอยละ 100)  

3.4 สถานศึกษาที่มีโครงการนมโรงเรียน จำนวน 431 แหง โดยมีสถานศึกษามีการจัดเก็บ

นม UHT อยางเหมาะสม 427 แหง (รอยละ 99.1) และจัดเก็บนม UHT ไมเหมาะสม 4 แหง (รอยละ 0.9) 

3.5 การสงเสริมใหผูสัมผัสอาหารเขารับการอบรมหลักสูตรการสุขาภิบาลอาหาร โดยมี

สถานศึกษาที่ผูสัมผัสอาหารทุกคนผานการอบรมหลักสูตรการสุขาภิบาลอาหารของกรุงเทพมหานคร 

340 แหง (รอยละ 77.8) และมีผูสัมผัสอาหารในสถานศึกษา จำนวนทั้งหมด 1,505 คน พบวาผูสัมผัสอาหาร

ผานการประเมินผลความรูดานการสุขาภิบาลอาหาร และไดรับบัตรประจำตัวผูสัมผัสอาหาร จำนวน 1,373 คน 

(รอยละ 91.2)  

3.6 การสงเสริมใหตรวจสุขภาพผูสัมผัสอาหาร โดยมีสถานศึกษาที่ผู สัมผัสอาหาร 

ทุกคนไดรับการตรวจสุขภาพประจำป จำนวน 318 แหง (รอยละ 72.8) และมีผูสัมผัสอาหารในสถานศึกษา 

จำนวนทั้งหมด 1,505 คน พบวาผูสัมผัสอาหารเขารับการตรวจสุขภาพ 9 โรค ไดแก วัณโรค อหิวาตกโรค 

โรคบิด ไขรากสาดนอย (ไทฟอยด) ไขสุกใส โรคคางทูม โรคเรื้อน โรคผิวหนังที่นารังเกียจ และโรคตับอักเสบ 

ท่ีเกิดจากไวรัสชนิดเอ จำนวน 1,238 คน (รอยละ 82.3)  

ตารางที่ 22 จำนวนและรอยละของสถานศึกษาสังกัดกรุงเทพมหานครที่ดำเนินการตามแผนการจัดการ

อาหารปลอดภัยในสถานศึกษา ปงบประมาณ พ.ศ. 2565 

 

กิจกรรม 
จำนวนและรอยละของสถานศึกษา

ท่ีดำเนินการตามแผนฯ 

1. จัดประชุมคณะกรรมการเครือขายงานสุขาภิบาลอาหารใน

สถานศึกษา ระดับเขต  

16 (รอยละ 32.0) * 

2. จัดกิจกรรมสนับสนุนการดำเนินงานสุขาภิบาลอาหารใน

สถานศึกษา 

17 (รอยละ 34.0) * 

3. สถานศึกษาไดรับการตรวจประเมินดานการสุขาภิบาลอาหาร  437 (รอยละ 100)  
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ตารางที่ 22 จำนวนและรอยละของสถานศึกษาสังกัดกรุงเทพมหานครที่ดำเนินการตามแผนการจัดการ

อาหารปลอดภัยในสถานศึกษา ปงบประมาณ พ.ศ. 2565 (ตอ) 
 

กิจกรรม จำนวนและรอยละของสถานศึกษา

ท่ีดำเนินการตามแผนฯ 

4. สถานศึกษาปรับปรุงระบบกักเก็บน้ำใตดินเปนระบบเก็บน้ำ

บนดิน 

421 (รอยละ 96.3) 

5. สถานศึกษาจัดซื้อวัตถุดิบอาหารมาจากแหลงที่จากแหลงท่ี

ถูกตองตามกฎหมาย 

437 (รอยละ 100) 

6. สถานศึกษามีการจัดเก็บนมโรงเรียนท่ีเหมาะสม  427 (รอยละ 99.1)   

7. ผูสัมผัสอาหาร  

    - สถานศึกษาท่ีผูสัมผัสอาหารทุกคนผานการอบรมหลักสูตร

การสุขาภิบาลอาหารของกรุงเทพมหานคร 

    - สถานศึกษาท่ีผูสัมผัสอาหารทุกคนไดรับการตรวจสุขภาพ

ประจำป  

 

340 (รอยละ 77.8) 

 

318 (รอยละ 72.8) 

หมายเหตุ : - จากการรวบรวมรายงานผลการดำเนินงานการสุขาภิบาลอาหารในสถานศึกษาของสำนักงานเขต 

ปงบประมาณ พ.ศ. 2565 ทางระบบสารสนเทศงานสุขาภิบาลอาหารในสถานศึกษา  

* สำนักงานเขตท่ีไมจัดประชุมคณะกรรมการเครือขายงานสุขาภิบาลอาหารในสถานศึกษา 

ระดับเขต และกิจกรรมสนับสนุนการดำเนินงานสุขาภิบาลอาหารในสถานศึกษาไดคืนเงินงบประมาณ 

4. การตรวจวิเคราะหคุณภาพอาหารโดยชุดทดสอบเบื้องตน (Test - kit) 

4.1 ผลการตรวจวิเคราะหดวยชุดทดสอบเบื้องตน ดานเคมี 

   ตรวจวิเคราะหเบื้องตนดวยชุดทดสอบอยางงาย (Test - kit) หาสารเคมี 9 ชนิด ไดแก  

สารบอแรกซ สารฟอรมาลีน (ฟอรมัลดีไฮด) สารฟอกขาว (โซเดียมไฮโดรซัลไฟต) สารกันรา (กรดซาลิซิลิค) 

ยาฆาแมลงตกคางในผักและผลไม สีสังเคราะห สารโพลารในน้ำมันทอดอาหาร กรดแรอิสระ (น้ำสมสายชูปลอม)  

และสารไอโอเดทในเกลือบริโภคเสริมไอโอดีน ตรวจทั้งหมดจำนวน 1,597 ตัวอยาง ผานเกณฑมาตรฐาน 

จำนวน 1,594 ตัวอยาง คิดเปนรอยละ 99.8 ไมผานเกณฑมาตรฐาน จำนวน 3 ตัวอยาง คิดเปนรอยละ 0.2 

4.2 ชุดทดสอบตรวจหาเชื้อโคลิฟอรมข้ันตน (SI–2) 

    ตรวจวิเคราะหหาการปนเปอนเชื้อโคลิฟอรมแบคทีเรียในอาหารพรอมบริโภค  

มือผูสัมผัสอาหาร และภาชนะอุปกรณ โดยชุดทดสอบตรวจหาเชื้อโคลิฟอรมข้ันตน (SI-2) จำนวน 2,786 ตัวอยาง 

ผานเกณฑมาตรฐาน จำนวน 2,680 ตัวอยาง คิดเปนรอยละ 96.2 และไมผานเกณฑมาตรฐาน จำนวน 106 ตัวอยาง  

คิดเปนรอยละ 3.8  

4.3 ชุดทดสอบหาเชื้อโคลิฟอรมแบคทีเรียในการตรวจคุณภาพน้ำบริโภค (อ 11) 
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   ตรวจวิเคราะหหาการปนเปอนเชื้อโคลิฟอรมแบคทีเรียในน้ำบริโภค โดยชุดทดสอบ

แบคทีเรียในการตรวจคุณภาพน้ำบริโภค (อ 11) จำนวน 852 ตัวอยาง ผานเกณฑมาตรฐาน จำนวน 832 ตัวอยาง  

คิดเปนรอยละ 97.7 และไมผานเกณฑมาตรฐาน 20 ตัวอยาง คิดเปนรอยละ 2.3 

ตารางท่ี 23 ผลการตรวจคุณภาพอาหารและน้ำดื่มในสถานศึกษา ปงบประมาณ พ.ศ. 2565 

รายการตรวจวิเคราะห จำนวนท่ีตรวจท้ังสิ้น ผานเกณฑมาตรฐาน ไมผานเกณฑคุณภาพ  

บอแรกซ  496 496 (รอยละ 100) 0 (รอยละ 0.0) 

สารฟอรมาลีน  

(ฟอรมัลดีไฮด) 

56  56 (รอยละ 100) 0 (รอยละ 0.0) 

สารฟอกขาว  

(โซเดียมไฮโดรซัลไฟต) 

78  78 (รอยละ 100) 0 (รอยละ 0.0) 

สารกันรา  

(กรดซาลิซิลิค) 

25  25 (รอยละ 100) 0 (รอยละ 0.0) 

ยาฆาแมลงตกคาง 

ในผักและผลไม 

560 560 (รอยละ 100) 0 (รอยละ 0.0) 

สีสังเคราะห 

 

8 8 (รอยละ 100) 0 (รอยละ 0.0) 

สารโพลารในน้ำมัน

ทอดอาหาร 

51 50 (รอยละ 98.0) 1 (รอยละ 2.0) 

กรดแรอิสระ  

(น้ำสมสายชูปลอม) 

130 130 (รอยละ 100) 0 (รอยละ 0.0) 

สารไอโอเดทในเกลือ

บริโภคเสริมไอโอดีน 

193 191 (รอยละ 99.0) 2 (รอยละ 1.0) 

โคลิฟอรมแบคทีเรีย  2,786 2,680 (รอยละ 96.2) 106 (รอยละ 3.8) 

น้ำสำหรับอุปโภค

บริโภค 

852 832 (รอยละ 97.7) 20 (รอยละ 2.3) 

 

หมายเหตุ : - จากการรวบรวมรายงานผลการดำเนินงานการสุขาภิบาลอาหารในสถานศึกษาของสำนักงานเขต 

ปงบประมาณ พ.ศ. 2565 ทางระบบสารสนเทศงานสุขาภิบาลอาหารในสถานศึกษา  

    - กรณีที่มีการตรวจพบการปนเปอนทางดานเคมีและจุลินทรีย สำนักงานเขตไดจัดทำหนังสือ

แจงผลการตรวจและประเด็นที่ตองปรับปรุงแกไขใหผูบริหารสถานศึกษาทราบ และไดดำเนินการตรวจ

ติดตามผล   
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โครงการกรุงเทพฯ เมืองอาหารปลอดภัย ประจำปงบประมาณ พ.ศ. 2565 
กิจกรรมท่ี 7 การสงเสริมความรูหลักสูตรการสุขาภิบาลอาหารของกรุงเทพมหานคร 

 ตามที่กรุงเทพมหานคร ไดออกขอบัญญัติกรุงเทพมหานคร เรื่อง สถานที่จำหนายอาหาร
และสถานที่สะสมอาหาร พ  .ศ .  2565 ขอบัญญัติกรุงเทพมหานคร เรื่อง การจำหนายสินคาในที่หรือทาง
สาธารณะ พ .ศ. 2545 และขอบัญญัติกรุงเทพมหานคร เรื่อง ตลาด พ .ศ.  2546 กำหนดใหผูประกอบกิจการ 
และผูสัมผัสอาหาร ในสถานประกอบกิจการดานอาหาร ไดแก รานอาหาร บาทวิถี ตลาด ซูเปอรมารเก็ต 
มินิมารท ตองมีความรูดานการสุขาภิบาลอาหาร โดยผานการอบรมตามหลักสูตรการสุขาภิบาลอาหารท่ี
กรุงเทพมหานครกำหนด และการยื่นขอประกอบกิจการดานอาหาร ผูประกอบกิจการจะตองแนบหนังสือ
รับรองผานการอบรมหลักสูตรการสุขาภิบาลอาหารเพื่อเปนหลักฐานประกอบการพิจารณาหรือรับแจง 
ตามกฎหมายวาดวยการสาธารณสุข และใหเปนไปตามที่ระบุในคู มือสำหรับประชาชน (การอำนวย 
ความสะดวกของทางราชการ)  

1. การสงเสริมความรูหลักสูตรการสุขาภิบาลอาหารของกรุงเทพมหานคร โดยกอง
สุขาภิบาลอาหาร 

สำนักอนามัย โดยกองสุขาภิบาลอาหารไดจัดจางมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล
รัตนโกสินทร ดำเนินการจัดอบรมหลักสูตรการสุขาภิบาลอาหาร สำหรับผูประกอบกิจการ และผูสัมผัสอาหาร 
โดยแบงรูปแบบการจัดอบรมออกเปน 2 รูปแบบ ไดแก การจัดอบรมแบบในหองอบรมโดยมีวิทยากรบรรยาย 
(Class room) และการจัดอบรมผานระบบเทคโนโลยีดิจิทัล (Online) ระหวางวันท่ี 18 กุมภาพันธ ถึงวันท่ี 
8 กรกฎาคม 2565 สรุปผลไดดังนี้ 

1.1 การจัดอบรมแบบในหองอบรมโดยมีวิทยากรบรรยาย (Class room) 
1.1.1 หลักสูตรสำหรับผูประกอบกิจการ จำนวน 25 รุน มีผูประกอบกิจการเขารับ

การอบรม จำนวน 1,254 คน เขารับการประเมินผลความรู จำนวน 941 คน ผานการประเมินผลความรู 
จำนวน 941 คน คิดเปนรอยละ 100 โดยมีรายละเอียด ดังนี้ 

- จำนวนผูประกอบกิจการที่ผานการประเมินผลความรู เรียงลำดับจากมากไปนอย 
ดังนี้ มาจากสถานประกอบกิจการประเภทรานอาหารพื้นท่ีไมเกิน 200 ตร.ม. จำนวน 562 คน รานอาหาร
พื้นที่เกิน 200 ตร.ม. จำนวน 246 คน อื่นๆ (สถานศึกษา,โรงพยาบาล) จำนวน 47 คน มินิมารท/รานขาย
ของชำ จำนวน 36 คน ตลาดประเภทท่ี 2 จำนวน 26 คน ตลาดประเภทท่ี 1 จำนวน 12 คน ซูเปอรมารเก็ต 
จำนวน 9 คน และแผงลอยจำหนายอาหารริมบาทวิถี จำนวน 3 คน 

- จำนวนสถานประกอบกิจการที่มีผูประกอบกิจการที่ผานการประเมินผลความรู 
เรียงลำดับจากมากไปนอย ดังนี้ สถานประกอบกิจการประเภทรานอาหารพื้นที่ไมเกิน 200 ตร.ม. จำนวน 
515 แหง รานอาหารพ้ืนท่ีเกิน 200 ตร.ม. จำนวน 189 แหง อ่ืน ๆ (สถานศึกษา,โรงพยาบาล) จำนวน 33 แหง 
มินิมารท/รานขายของชำ จำนวน 22 แหง ตลาดประเภทท่ี 2 จำนวน 13 แหง ตลาดประเภทท่ี 1 จำนวน 9 แหง 
ซูเปอรมารเก็ต จำนวน 7 แหง และแผงลอยจำหนายอาหารริมบาทวิถี จำนวน 3 แหง 

1.1.2 หลักสูตรสำหรับผูสัมผัสอาหาร จำนวน 25 รุน มีผูสัมผัสอาหารเขารับการอบรม จำนวน 2,628 
คน เขารับการประเมินผลความรู จำนวน 2,184 คน ผานการประเมินผลความรู จำนวน 2,184 คน คิดเปนรอยละ 100 โดยมี
รายละเอียด ดังนี้ 

 

92 



 

 

 

- จำนวนผูสัมผัสอาหารที่ผานการประเมินผลความรู เรียงลำดับจากมากไปนอย 
ดังนี้ มาจากสถานประกอบกิจการประเภทรานอาหารพื้นที่ไมเกิน 200 ตร.ม. จำนวน 849 คน รานอาหาร
พ้ืนท่ีเกิน 200 ตร.ม. จำนวน 797 คน อ่ืน ๆ (สถานศึกษา,โรงพยาบาล) จำนวน 313 คน ตลาดประเภทท่ี 2 
จำนวน 66 คน ซูเปอรมารเก็ต จำนวน 62 คน มินิมารท/รานขายของชำ จำนวน 44 คน ตลาดประเภทท่ี 1 
จำนวน 34 คน และแผงลอยจำหนายอาหารริมบาทวิถี จำนวน 19 คน 

- จำนวนสถานประกอบกิจการที ่มีผู สัมผัสอาหารผานการประเมินผลความรู 
เรียงลำดับจากมากไปนอย ดังนี้ สถานประกอบกิจการประเภทรานอาหารพื้นที่ไมเกิน 200 ตร.ม. จำนวน 
539 แหง รานอาหารพื้นที่เกิน 200 ตร.ม. จำนวน 305 แหง อื่น ๆ (สถานศึกษา,โรงพยาบาล) จำนวน 117 แหง 
มินิมารท/รานขายของชำ จำนวน 37 แหง ซูเปอรมารเก็ต จำนวน 20 แหง แผงลอยจำหนายอาหารริมบาทวิถี 
จำนวน 19 แหง ตลาดประเภทท่ี 1 และประเภทท่ี 2 จำนวน 6 แหงเทากัน 

1.2 การจัดอบรมผานระบบเทคโนโลยีดิจิทัล (Online) 
1.2.1 หลักสูตรสำหรับผูประกอบกิจการ จำนวน 25 รุน มีผูประกอบกิจการเขารับ

การอบรม จำนวน 1,320 คน เขารับการประเมินผลความรู จำนวน 921 คน ผานการประเมินผลความรู 
จำนวน 896 คน คิดเปนรอยละ 97.3 โดยมีรายละเอียด ดังนี้ 

- จำนวนผูประกอบกิจการที่ผานการประเมินผลความรู เรียงลำดับจากมากไปนอย 
ดังนี้ มาจากสถานประกอบกิจการประเภทรานอาหารพ้ืนท่ีไมเกิน 200 ตร.ม. จำนวน 474 คน รานอาหารพ้ืนท่ี
เกิน 200 ตร.ม. จำนวน 281 คน มินิมารท/รานขายของชำ จำนวน 64 คน อ่ืนๆ (สถานศึกษา,โรงพยาบาล) จำนวน 
32 คน ตลาดประเภทท่ี 2 จำนวน 27 คน ซูเปอรมารเก็ต จำนวน 10 คน ตลาดประเภทท่ี 1 จำนวน 5 คน 
และแผงลอยจำหนายอาหารริมบาทวิถี จำนวน 3 คน 

- จำนวนสถานประกอบกิจการที่มีผูประกอบกิจการที่ผานการประเมินผลความรู 
เรียงลำดับจากมากไปนอย ดังนี้ สถานประกอบกิจการประเภทรานอาหารพื้นที่ไมเกิน 200 ตร.ม. จำนวน 
416 แหง รานอาหารพ้ืนท่ีเกิน 200 ตร.ม. จำนวน 186 แหง มินิมารท/รานขายของชำ จำนวน 51 แหง อ่ืน ๆ 
(สถานศึกษา,โรงพยาบาล) จำนวน 22 แหง ตลาดประเภทท่ี 2 จำนวน 21 แหง ตลาดประเภทท่ี 1 จำนวน 
5 แหง ซูเปอรมารเก็ต จำนวน 5 แหง และแผงลอยจำหนายอาหารริมบาทวิถี จำนวน 3 แหง 

1.2.2 หลักสูตรสำหรับผูสัมผัสอาหาร จำนวน 25 รุน มีผูสัมผัสอาหารเขารับการอบรม 
จำนวน 3,164 คน เขารับการประเมินผลความรู จำนวน 2,391 คน ผานการประเมินผลความรู จำนวน 
2,370 คน คิดเปนรอยละ 99.1 โดยมีรายละเอียด ดังนี้ 

- จำนวนผูสัมผัสอาหารที่ผานการประเมินผลความรู เรียงลำดับจากมากไปนอย 
ดังนี้  มาจากสถานประกอบกิจการประเภทรานอาหารพื้นที่เกิน 200 ตร.ม. จำนวน 1,029 คน รานอาหาร
พ้ืนท่ีไมเกิน 200 ตร.ม. จำนวน 688 คน อ่ืน ๆ (สถานศึกษา,โรงพยาบาล) จำนวน 238 คน ตลาดประเภทท่ี 2 
จำนวน 156 คน มินิมารท/รานขายของชำ จำนวน 101 คน ซูเปอรมารเก็ต จำนวน 91 คน ตลาดประเภทที่ 1 
จำนวน 66 คน และแผงลอยจำหนายอาหารริมบาทวิถี จำนวน 1 คน  

- จำนวนสถานประกอบกิจการที ่มีผู สัมผัสอาหารผานการประเมินผลความรู 
เรียงลำดับจากมากไปนอย ดังนี้ สถานประกอบกิจการประเภทรานอาหารพื้นที่ไมเกิน 200 ตร.ม. จำนวน 
400 แหง รานอาหารพื้นที่เกิน 200 ตร.ม. จำนวน 349 แหง มินิมารท/รานขายของชำ จำนวน 65 แหง  
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อื่น ๆ (สถานศึกษา,โรงพยาบาล) จำนวน 55 แหง ซูเปอรมารเก็ต จำนวน 17 แหง ตลาดประเภทที่ 2 
จำนวน 12 แหง ตลาดประเภทท่ี 1 จำนวน  6 แหง และแผงลอยจำหนายอาหารริมบาทวิถี จำนวน 1 แหง 

จากการประเมินความพึงพอใจของผูเขารับการอบรม โดยใชแบบสอบถามเปนเครื่องมือในการประเมิน

ความพึงพอใจ โดยการจัดอบรมแบบในหองอบรมโดยมีวิทยากรบรรยาย (Class room) แบงระดับการประเมิน

ออกเปน 6 ดาน ไดแก ดานการประชาสัมพันธและการติดตอสื่อสาร ดานสถานที่ เวลา และสิ่งอำนวยความสะดวก 

ดานกระบวนการและขั้นตอนการบริการ ดานเนื้อหาการอบรม ดานวิทยากรและเจาหนาที่ และดานความรู 

ความเขาใจ และการนำไปใช พบวา มีระดับความพึงพอใจในระดับมากทุกดาน และการจัดอบรมผานระบบ

เทคโนโลยีดิจิทัล (Online) แบงระดับการประเมินออกเปน 5 ดาน ไดแก ดานการประชาสัมพันธและติดตอ 

ดานกระบวนการและขั้นตอนการบริการ ดานเนื้อหาการอบรม และสื่อวีดิทัศน ดานผูดำเนินรายการ 

และเจาหนาท่ี และดานความรูความเขาใจและการนำไปใช พบวา มีระดับความพึงพอใจในระดับมากทุกดาน 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 ภาพการอบรมหลักสูตรการสุขาภิบาลอาหาร โดยกองสุขาภิบาลอาหาร 
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2. การสงเสริมความรูหลักสูตรการสุขาภิบาลอาหารของกรุงเทพมหานคร  
โดยสำนักงานเขต 

สำนักงานเขตดำเนินการจัดการอบรมหลักสูตรการสุขาภิบาลอาหาร สำหรับผูประกอบกิจการ
และผูสัมผัสอาหาร ดวยวิธีการจัดการอบรมแบบในหองอบรม (Class room) จำนวน 18 เขต ไดแก คลองเตย 
จตุจักร ดินแดง ดุสิต ทุงครุ ธนบุรี บางกอกใหญ บางรัก ปทุมวัน ปอมปราบศัตรูพาย พญาไท พระนคร 
ภาษีเจริญ มีนบุรี ลาดพราว วังทองหลาง วัฒนา และสาทร จัดอบรมทั้งสิ้น 82 รุน โดยมีวิทยากรบรรยาย 
จำนวน 26 รุน ใชสื ่อวีดิทัศนของกรมอนามัย จำนวน 56 รุ น และจัดอบรมผานระบบเทคโนโลยีดิจ ิทัล 
(Online) โดยใชสื่อวีดิทัศนของกรมอนามัย จำนวน 1 รุน มีผูเขารับการอบรม ทั้งสิ้น จำนวน 3,509 คน 
ผานการประเมินผลความรู จำนวน 3,500 คน คิดเปนรอยละ 99.7 มาจากสถานประกอบกิจการประเภท
ซูเปอรมารเก็ต จำนวน 132 คน (รอยละ 3.8) รานอาหารพื้นที่ไมเกิน 200 ตร.ม. จำนวน 1,031 คน 
(รอยละ 29.5) รานอาหารพ้ืนท่ีเกิน 200 ตร.ม. จำนวน 1,864 คน (รอยละ 53.3) มินิมารท/รานขายของชำ 
จำนวน 71 (รอยละ 2.0) ตลาดประเภทที่ 2 จำนวน 58 คน (รอยละ 1.6) ตลาดประเภทที่ 1 จำนวน 10 คน 
(รอยละ 0.3) และประเภทอ่ืน ๆ (สถานศึกษา) จำนวน 334 คน (รอยละ 9.5) ดังนี้ 

2.1 การจัดอบรมแบบในหองอบรม (Class room) โดยมีวิทยากรบรรยาย 
หลักสูตรสำหรับผู สัมผัสอาหาร จำนวน 26 รุ น มีผู สัมผัสอาหารเขารับการอบรม 

จำนวน 1,368 คน เขารับการประเมินผลความรู จำนวน 1,368 คน ผานการประเมินผลความรู จำนวน 
1,368 คน คิดเปนรอยละ 100  โดยมีรายละเอียด ดังนี้ 

- จำนวนผูสัมผัสอาหารท่ีผานการประเมินผลความรู เรียงลำดับจากมากไปนอย ดังนี้  
มาจากสถานประกอบกิจการประเภทรานอาหารพ้ืนท่ีเกิน 200 ตร.ม. จำนวน 831 คน รานอาหารพ้ืนท่ีไมเกิน 
200 ตร.ม. จำนวน 319 คน อื่น ๆ (สถานศึกษา,โรงพยาบาล) จำนวน 89 คน ซูเปอรมารเก็ต จำนวน 83 
คน ตลาดประเภทท่ี 2 จำนวน 39 คนและมินิมารท/รานขายของชำ จำนวน 7 คน  

- จำนวนสถานประกอบกิจการท่ีมีผูสัมผัสอาหารผานการประเมินผลความรู เรียงลำดับ
จากมากไปนอย ดังนี้ สถานประกอบกิจการประเภทรานอาหารพื้นที่เกิน 200 ตร.ม. จำนวน 130 แหง 
รานอาหารพื้นที่ไมเกิน 200 ตร.ม. จำนวน 117 แหง อื่นๆ (สถานศึกษา,โรงพยาบาล) จำนวน 18 แหง 
ซูเปอรมารเก็ต จำนวน 4 แหง ตลาดประเภทท่ี 2 จำนวน 3 แหง และมินิมารท/รานขายของชำ จำนวน 2 แหง 

2.2 การจัดอบรมแบบในหองอบรม (Class room) โดยใชสื่อวีดิทัศนของกรมอนามัย  
2.2.1 หลักสูตรสำหรับผูประกอบกิจการ จำนวน 20 รุน มีผูประกอบกิจการเขารับ

การอบรม จำนวน 497 คน เขารับการประเมินผลความรู จำนวน 497 คน ผานการประเมินผลความรู 
จำนวน 493 คน คิดเปนรอยละ 99.2 โดยมีรายละเอียด ดังนี้ 

- จำนวนผูประกอบกิจการท่ีผานการประเมินผลความรู เรียงลำดับจากมากไปนอย ดังนี้ 
มาจากสถานประกอบกิจการประเภทรานอาหารพ้ืนท่ีไมเกิน 200 ตร.ม. จำนวน 231 คน รานอาหารพ้ืนท่ีเกิน 
200 ตร.ม. จำนวน 146 คน มินิมารท/รานขายของชำ จำนวน 35 คน ซูเปอรมารเก็ต จำนวน 25 คน ตลาด
ประเภทท่ี 2 จำนวน 17 คน อ่ืน ๆ (สถานศึกษา,โรงพยาบาล) จำนวน 29 คน และตลาดประเภทท่ี 1 จำนวน 10 คน  

- จำนวนสถานประกอบกิจการที ่มีผ ู ประกอบกิจการที ่ผ านการประเมินผลความรู 
เรียงลำดับจากมากไปนอย ดังนี้ สถานประกอบกิจการประเภทรานอาหารพื้นที่ไมเกิน 200 ตร.ม. จำนวน 197 แหง 
รานอาหารพื้นที่เกิน 200 ตร.ม. จำนวน 79 แหง มินิมารท/รานขายของชำ จำนวน 29 แหง ซูเปอรมารเก็ต จำนวน 
17 แหง ตลาดประเภทที่ 2 จำนวน 11 แหง อื่น ๆ  (สถานศึกษา,โรงพยาบาล) จำนวน 22 แหง และตลาดประเภทที่ 1 
จำนวน 5 แหง  
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2.2.2 หลักสูตรสำหรับผูสัมผัสอาหาร จำนวน 36 รุน มีผูสัมผัสอาหารเขารับการอบรม 
จำนวน 1,558 คน เขารับการประเมินผลความรู จำนวน 1,553 คน ผานการประเมินผลความรู จำนวน 1,553 คน 
คิดเปนรอยละ 100 โดยมีรายละเอียด ดังนี้ 

- จำนวนผูสัมผัสอาหารท่ีผานการประเมินผลความรู เรียงลำดับจากมากไปนอย ดังนี้
มาจากสถานประกอบกิจการประเภทรานอาหารพ้ืนท่ีเกิน จำนวน 856 คน รานอาหารพ้ืนท่ีไมเกิน 200 ตร.ม. 
จำนวน 426 คน อื่น ๆ (สถานศึกษา,โรงพยาบาล) จำนวน 216 คน มินิมารท/รานขายของชำ จำนวน 29 คน 
ซูเปอรมารเก็ต จำนวน 24 คน และตลาดประเภทท่ี 2 จำนวน 2 คน 

- จำนวนสถานประกอบกิจการที ่มีผู สัมผัสอาหารผานการประเมินผลความรู 
เรียงลำดับจากมากไปนอย ดังนี้ สถานประกอบกิจการประเภทรานอาหารพื้นที่เกิน จำนวน 181 แหง 
รานอาหารพ้ืนท่ีไมเกิน 200 ตร.ม. จำนวน 252 แหง อ่ืน ๆ (สถานศึกษา,โรงพยาบาล) จำนวน 40 แหง 
มินิมารท/รานขายของชำ จำนวน 16 แหง ซูเปอรมารเก็ต จำนวน 16 แหง และตลาดประเภทท่ี 2 จำนวน 2 แหง 

2.3 การจัดการอบรมผานระบบเทคโนโลยีดิจิทัล (Online) โดยใชสื่อวีดิทัศนของกรมอนามัย 
สำนักงานเขตบางรักจัดอบรมหลักสูตรสำหรับผูสัมผัสอาหาร จำนวน 1 รุน มีผูสัมผัสอาหาร

เขารับการอบรม จำนวน 86 คน เขารับการประเมินผลความรู จำนวน 86 คน ผานการประเมินผลความรู 
จำนวน 86 คน คิดเปนรอยละ 100 โดยมีจำนวนผูสัมผัสอาหารท่ีผานการประเมินผลความรูมาจากสถานประกอบ
กิจการประเภทรานอาหารพ้ืนท่ีไมเกิน 200 ตร.ม. จำนวน 5 แหง จำนวน 55 คน และรานอาหารพ้ืนท่ีเกิน 
200 ตร.ม. จำนวน 4 แหง จำนวน 31 คน  
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3. การสงเสริมความรูหลักสูตรการสุขาภิบาลอาหารของกรุงเทพมหานคร  
ดวยวิธีการจัดการเรียนรูดวยตนเอง (Self-Study) 

สำนักงานเขตดำเนินการสงเสริมความรูหลักสูตรการสุขาภิบาลอาหาร ดวยวิธีการจัดการ
เรียนรูดวยตนเอง (Self-Study) จำนวน 43 เขต มีผูสัมผัสอาหารเขารับการประเมินผลความรู จำนวน 
8,222 คน ผานการประเมินผลความรู จำนวน 8,158 คน คิดเปนรอยละ 99.2 โดยมีรายละเอียด ดังนี้ 

- จำนวนผูสัมผัสอาหารที่ผานการประเมินผลความรู เรียงลำดับจากมากไปนอย ดังนี้  
มาจากสถานประกอบกิจการตลาดประเภทที่ 2 จำนวน 2,391 คน ตลาดประเภทที่ 1 จำนวน 1,892 คน 
อ่ืน ๆ (สถานศึกษา,โรงอาหารในสถานท่ีราชการ) จำนวน 1,866 คน มินิมารท/รานขายของชำ จำนวน 966 คน 
ซูเปอรมารเก็ต จำนวน 778 คน และแผงลอยจำหนายอาหารริมบาทวิถี จำนวน 265 คน 

- จำนวนสถานประกอบกิจการที่มีผูสัมผัสอาหารผานการประเมินผลความรู เรียงลำดับ
จากมากไปนอย ดังนี ้ สถานประกอบกิจการประเภทมินิมารท/รานขายของชำ จำนวน 613 แหง  
อื่น ๆ (สถานศึกษา,โรงอาหารในสถานที่ราชการ) จำนวน 367 แหง แผงลอยจำหนายอาหารริมบาทวิถี 
จำนวน 177 แหง ตลาดประเภทท่ี 2 จำนวน 109 แหง ซูเปอรมารเก็ต จำนวน 85 แหง และตลาดประเภท
ท่ี 1 จำนวน 75 แหง  
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

ภาพการประเมินผลความรูดานการสุขาภิบาลอาหารดวยแบบทดสอบกลางของกรุงเทพมหานคร 
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ตารางท่ี 24 จำนวนผูประกอบกิจการท่ีผานการอบรมหลักสูตรการสุขาภิบาลอาหารท่ีกรุงเทพมหานคร

ดำเนินการประจำป 2565 

 

ประเภท 
สถานประกอบกิจการ 

อบรมในหองอบรม (Class room) อบรมผานระบบ
เทคโนโลยีดิจิทัล 

(Online) 
วิทยากร 
บรรยาย 

ใชส่ือวีดิทัศน 
ของกรมอนามัย 

จำนวน 
สถานประกอบ
กิจการ (แหง) 

ผูประกอบ 
กิจการ  
(คน)  

จำนวน 
สถานประกอบกิจการ 

(แหง) 

ผูประกอบ
กิจการ  
(คน)  

จำนวน 
สถานประกอบ
กิจการ (แหง) 

ผูประกอบ
กิจการ  
(คน)  

1. แผงลอยจำหนาย 
อาหารริมบาทวิถี 

3 3 - - 3 3 

2. มินิมารท/ 
รานขายของชำ 

22 36 29 35 51 64 

3. ซูเปอรมารเก็ต 7 9 17 25 5 10 

4. ตลาดประเภทท่ี 1 9 12 5 10 5 5 

5. ตลาดประเภทท่ี 2 13 26 11 17 21 27 

6. รานอาหาร 
พ้ืนท่ีไมเกิน 200 ตร.ม. 

515 562 197 231 416 474 

7. รานอาหาร 
พ้ืนท่ีเกิน 200 ตร.ม. 

189 246 79 146 186 281 

8. อ่ืน ๆ 33 47 22 29 22 32 

รวม 791 941 360 493 709 896 
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ตารางท่ี 25  จำนวนผูสัมผัสอาหารท่ีผานการอบรมหลักสูตรการสุขาภิบาลอาหารท่ีกรุงเทพมหานคร
ดำเนินการประจำป 2565 

 

ประเภท 

สถานประกอบ

กิจการ 

อบรมในหองอบรม (Class room) อบรมผานระบบ

เทคโนโลยีดิจิทัล 

(Online) 

เรียนรู 

ดวยตนเอง 

(Self-study) 
วิทยากรบรรยาย 

ใชส่ือวีดิทัศนของ 

กรมอนามัย 
จำนวน 

สถานประกอบ

กิจการ (แหง) 

ผูสัมผัส

อาหาร  

(คน)  

จำนวน 

สถานประกอบ

กิจการ (แหง) 

ผูสัมผัส

อาหาร 

 (คน)  

จำนวน 

สถานประกอบ

กิจการ (แหง) 

ผูสัมผัส

อาหาร  

(คน)  

จำนวน 

สถานประกอบ

กิจการ (แหง) 

ผูสัมผัส

อาหาร  

(คน)  

1. แผงลอยจำหนาย

อาหารริมบาทวิถี 

19 19 - - 
1 

 

 

1 
177 265 

2. มินิมารท/ 

รานขายของชำ 

39 51 16 29 
65 

101 613 966 

3. ซูเปอรมารเก็ต 24 145 16 24 
17 

91 85 778 

4. ตลาดประเภทท่ี 1 6 34 - - 
6 

66 75 1,892 

5. ตลาดประเภทท่ี 2 9 105 2 2 
12 

156 109 2,391 

6. รานอาหารพ้ืนท่ี 

ไมเกิน 200 ตร.ม. 

656 1,168 252 426 
405 

743 - - 

7. รานอาหารพ้ืนท่ี

เกิน 200 ตร.ม. 

435 

 

 

1,628 

 

 

181 

 

 

856 

 

 

353 1,060 - - 

8. อ่ืน ๆ 135 402 40 216 55 238 367 1,866 

รวม 1,323 3,552 507 1,553 914 2,456 1,426 8,158 
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จากผลการดำเนินงาน พบวาสำนักงานเขตดำเนินการสงเสริมความรูหลักสูตรการสุขาภิบาล
อาหารของกรุงเทพมหานคร ดวยวิธีการจัดการอบรมแบบในหองอบรม (Class room) โดยมีวิทยากร
บรรยาย จำนวน 26 รุน และใชสื่อวีดิทัศนของกรมอนามัย จำนวน 56 รุน และจัดอบรมผานระบบเทคโนโลยี
ดิจิทัล (Online) โดยใชสื่อวีดิทัศนของกรมอนามัย จำนวน 1 รุน จะเห็นไดวาสำนักงานเขตเลือกใชวิธีการ
จัดอบรมแบบในหองอบรม (Class room) โดยใชสื่อวีดิทัศนของกรมอนามัยมากกวาแบบมีวิทยากรบรรยาย  
อาจเนื่องจากการจัดอบรมแบบในหองอบรม (Class room) โดยใชสื่อวีดิทัศนมีกระบวนการไมซับซอน  
สะดวกในการดำเนินงาน และมีผูดำเนินรายการเพียง 1 คน  
 

สำหรับการสงเสริมความรูดวยวิธีการจัดการเรียนรูดวยตนเอง (Self-Study) ผูสัมผัสอาหาร 
ในสถานประกอบกิจการดานอาหารที่เขารวมการสงเสริมความรูจำนวนมากที่สุด ไดแก ตลาดประเภทที่ 1 
และตลาดประเภทท่ี 2 ตามลำดับ เนื่องจากกองสุขาภิบาลอาหารไดดำเนินการจัดกิจกรรมการพัฒนาตลาด 
Premium Market เพ่ือพัฒนาและยกระดับมาตรฐานตลาดในพ้ืนท่ีกรุงเทพมหานคร ท้ังในดานสุขลักษณะ  
ดานคุณภาพอาหาร ดานผูสัมผัสอาหาร และดานการบริการที่ เปนมิตรกับสิ่งแวดลอม ซึ่งเงื่อนไข 
ด  านผู ส ัมผ ัสอาหารนั ้น ตองผานการการประเมินผลความรู ตามหลักสูตรการสุขาภิบาลอาหารของ
กรุงเทพมหานคร จึงมีผูสัมผัสอาหารจากสถานประกอบกิจการประเภทตลาดท้ัง 2 ประเภท สนใจเขารวม
มากท่ีสุด 
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การควบคุมการจัดและจำหนายกระเชาของขวัญปใหมในชวงเทศกาลปใหม 2565 

กรุงเทพมหานคร โดยสำนักอนามัยรวมกับสำนักงานเขตทั้ง 50 เขต ไดดำเนินการ
ควบคุมการจัดและจำหนายกระเชาของขวัญในชวงเทศกาลปใหม ป 2565 ภายใตโครงการกรุงเทพฯ  
เมืองอาหารปลอดภัย กิจกรรมที่ 8 การประชาสัมพันธ โดยมีวัตถุประสงคเพื่อกระตุนใหผูประกอบการ
ตระหนักถึงความรับผิดชอบตอผูบริโภคดานอาหารปลอดภัยในชวงเทศกาลปใหม และสรางความเชื่อม่ัน
ใหกับผูบริโภคในการเลือกซื้อกระเชาของขวัญปใหม ใหไดบริโภคอาหารจากกระเชาของขวัญที่มีคุณภาพ 
สะอาด ปลอดภัย ซึ่งกรุงเทพมหานครไดมีนโยบายในการดำเนินการควบคุมดูแลการจัดและจำหนายกระเชา
ของขวัญในชวงเทศกาลปใหมเพื ่อคุ มครองผู บริโภคดานความปลอดภัยในอาหารอยางตอเนื ่อง  
และรณรงคใหผูประกอบการใชวัสดุท่ีเปนมิตรกับสิ่งแวดลอมในการตกแตงกระเชาของขวัญและลดการใชพลาสติก  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

โดยในปงบประมาณ พ.ศ. 2565 ผลดำเนินการตรวจสอบ กำกับ ดูแล การจัดและจำหนาย
กระเชาของขวัญในชวงเทศกาลปใหม ทั้งในสวนของหางสรรพสินคาและสถานประกอบการรายยอย 
ในพ้ืนท่ีกรุงเทพมหานคร ระหวางวันท่ี 15 ธันวาคม 2564 - 28 กุมภาพันธ 2565 สรุปผลดังนี้ 
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 1. กระเชาของขวัญประเภทอาหารบรรจุภัณฑ สุมตรวจสถานประกอบการ จำนวน 502 ราย 
พบวา ไมเปนไปตามหลักเกณฑท่ีกำหนด จำนวน 55 ราย คิดเปนรอยละ 10.96 โดยพบการปฏิบัติท่ีไมถูกตอง 
มากที่สุด คือ การไมแสดงวันที่ผูบริโภคสามารถนำมาแลกเปลี่ยนหรือคืนสินคา ภายใน 28 กุมภาพันธ 2565  
บนกระเชา จำนวน 49 ราย  

ตารางท่ี 26 แสดงรอยละของผลการตรวจกระเชาของขวัญประเภทอาหารบรรจุภัณฑ ป พ.ศ. 2565 

 

รายละเอียดการตรวจประเมิน 

ผลการตรวจประเมิน 
ถูกตอง ไมถูกตอง 

จำนวน 
(ราย) 

รอยละ 
จำนวน 
(ราย) 

รอยละ 

1. คัดเลือกสินคาท่ีมีคุณภาพ และฉลากอาหารท่ีถูกตอง  
มี อย.รับรอง 

502 100 0 0 

2. สินคาท่ีจะนำมาบรรจุลงกระเชาตองมีวันหมดอายุ  
หลังวันท่ี 31 พฤษภาคม 2565 

500 99.60 2 0.40 

3. *ใหแสดงฉลากมีขอความเปนภาษาไทยท่ีเห็นไดชัดเจน  
อานไดงาย และตองมีขอความดังตอไปนี้      
     (1) ชื่อ ประเภท หรือ ชนิดและจำนวนของอาหาร 
แตละรายการท่ีบรรจุ 
     (2) วันเดือนปท่ีหมดอายุหรือควรบริโภคกอน 
ของอาหาร ตาม (1) 

499 99.40 3 0.60 

4. แสดงสัญลักษณของหาง/สถานประกอบการ  
บนกระเชาของขวัญ 

501 99.80 1 0.20 

5. แสดงวัน/เดือน/ป ท่ีผูบริโภคสามารถนำมาแลก 
เปลี่ยนหรือคืนไดหากไมพึงพอใจในคุณภาพสินคา  
โดยระบุขอความบนฉลากวา “หากผูบริโภคไมพึงพอใจ 
ในคุณภาพสินคาสามารถนำมาแลกเปลี่ยนหรือคืนได 
ภายใน 28 กุมภาพันธ 2565” 

453 90.24 49 9.76 
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1. คุณภาพสินคาดี 2. แสดงวันหมดอายุ 3 ฉลากอาหาร 4. ปายแสดงสัญลักษณ
ของหาง/สถานประกอบการ 

5 ปายแสดงวันที่แลก เปลี่ยน 
หรือคืนสินคา

ผลการตรวจกระเชาของขวัญ ประเภท อาหารบรรจุภัณฑ

ถูกตอง ไมถูกตอง
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2. กระเชาของขวัญประเภท ผัก ผลไมที่จัดไวแลว สุมตรวจสถานประกอบการ จำนวน 115 ราย 

พบวา ไมเปนไปตามหลักเกณฑท่ีกำหนด จำนวน 2 ราย คิดเปนรอยละ 1.74 โดยพบการปฏิบัติท่ีไมถูกตอง 

คือ ไมแสดงแสดงสัญลักษณของหาง/สถานประกอบการ  

ตารางท่ี 27 แสดงรอยละของผลการตรวจกระเชาของขวัญ ประเภท ผัก ผลไมท่ีจัดไวแลว ป พ.ศ. 2565 

 

รายละเอียดการตรวจประเมิน 

ผลการตรวจประเมิน 

ถูกตอง ไมถูกตอง 

จำนวน 

(ราย) 
รอยละ 

จำนวน 

(ราย) 
รอยละ 

1. คัดเลือกสินคาท่ีมีคุณภาพดี สด ใหม 115 100 0 0 

2. *ใหแสดงฉลากมีขอความเปนภาษาไทยท่ีเห็นได

ชัดเจน อานไดงาย และตองมีขอความดังตอไปนี้ 

    “ชื่อ ประเภท หรือ ชนิดของอาหารแตละรายการ 

ท่ีบรรจุ” 

115 100 0 0 

3. ตั้งกระเชาฯ รอจำหนายไมเกิน 3 วัน 115 100 0 0 

4. แสดงสัญลักษณของหาง/สถานประกอบการ 

บนกระเชาของขวัญ 

113 98.26 2 1.74 

5. แสดงวัน/เดือน/ป ท่ีผูบริโภคสามารถนำมาแลก 

เปลี่ยน หรือคืนได หากไมพึงพอใจในคุณภาพสินคา 

บนฉลาก ท้ังนี้ ใหเปนไปตามเง่ือนไขของ 

แตละสถานประกอบการ 

115 100 0 0 
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1. คุณภาพของสินคา 2. ระบุรายละเอียดช่ือ 
ประเภท หรือชนิดอาหาร

3. ต้ังกระเชาฯ รอจําหนาย
ไมเกิน 3 วัน

4. ปายแสดงสัญลกัษณ
ของหาง/สถานประกอบการ 

5. ปายแสดงวันที่แลก 
เปลี่ยน หรือคืนสินคา

ผลการตรวจกระเชาของขวัญ ประเภทประเภทผัก ผลไมท่ีจัดไวแลว

ถูกตอง ไมถูกตอง
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3. กระเชาของขวัญสินคาผลิตภัณฑชุมชนและทองถิ่น (เฉพาะอาหารและบรรจุภัณฑ) 

สุมตรวจสถานประกอบการ จำนวน 66 ราย พบวาผูประกอบการปฏิบัติถูกตองตามหลักเกณฑทุกราย 

ตารางที่ 28 แสดงรอยละของผลการตรวจกระเชาของขวัญ ประเภท สินคาผลิตภัณฑชุมชนและทองถิ่น 

(เฉพาะอาหารและบรรจุภัณฑ) 

รายละเอียดการตรวจประเมิน 

ผลการตรวจประเมิน 

ถูกตอง ไมถูกตอง 
จำนวน 
(ราย) 

รอยละ 
จำนวน 
(ราย) 

รอยละ 

1. * ใหแสดงฉลากมีขอความเปนภาษาไทยท่ีเห็นไดชัดเจน
อานไดงายและตองมีขอความดังตอไปนี้ (เฉพาะอาหารบรรจุ
ภัณฑ) 
     (1) ชื่อประเภทหรือชนิดของอาหารแตละรายการท่ีบรรจุ 
     (2) วนัเดือนปท่ีหมดอายุหรือควรบรโิภคกอนของอาหารตาม  

66 100 0 0 

2. แสดงวัน/เดือน/ปท่ีผูบริโภคสามารถนำมาแลก เปลี่ยน 
หรือคืนได หากไมพึงพอใจในคุณภาพสินคาบนฉลากกอนวัน
หมดอายุของสินคาท่ีมีอายุสั้นท่ีสุดในกระเชา 

66 100 0 0 

3. บริเวณท่ีจำหนายสินคาผลิตภัณฑชุมชนและทองถ่ินให
จัดทำปายโดยมีขอความวา  
“ผลิตภัณฑชุมชนและทองถ่ิน”                                              

66 100 0 0 

4. กระเชาสินคาทางเลือกอ่ืนๆ เชน กระเชาสุขภาพ กระเชาขนมไทย หรือกระเชาท่ีมีสัญลักษณ

โภชนาการ “ทางเลือกสุขภาพ” (Healthier Choice) สุมตรวจสถานประกอบการจำนวน 85 ราย พบวา

ผูประกอบการปฏิบัติถูกตองตามหลักเกณฑทุกราย  

ตารางท่ี 29 แสดงรอยละของผลการตรวจกระเชาของขวัญ ประเภท กระเชาสินคาทางเลือกอ่ืนๆ 

รายละเอียดการตรวจประเมิน 

ผลการตรวจประเมิน 

ถูกตอง ไมถูกตอง 

จำนวน 

(ราย) 
รอยละ 

จำนวน 

(ราย) 
รอยละ 

1. * ใหแสดงฉลากมีขอความเปนภาษาไทยท่ีเห็นไดชัดเจน
อานไดงายและตองมีขอความดังตอไปนี้ 
      (1) ชื่อประเภทหรือชนิดของอาหารแตละรายการท่ีบรรจุ  
      (2) วันเดือนปท่ีหมดอายุหรือควรบริโภคกอนของอาหาร
ตาม (1) 

85 100 0 0 

2. ใชผลิตภัณฑท่ีมีคุณภาพ 85 100 0 0 

3. แสดงสัญลักษณของหาง/สถานประกอบการ 

บนกระเชาของขวัญ 

85 100 0 0 
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5. กระเชาของขวัญที่มีเครื่องดื่มแอลกอฮอล สุมตรวจสถานประกอบการ จำนวน 502 ราย 

พบวาผูประกอบการปฏิบัติตามพระราชบัญญัติควบคุมเครื่องดื่มแอลกอฮอล พ.ศ. 2551 ทุกราย 

ตารางท่ี 30 แสดงรอยละของผลการตรวจกระเชาของขวัญ ประเภท มีเครื่องดื่มแอลกอฮอล 

 

รายละเอียดการตรวจประเมิน 

ผลการตรวจประเมิน 

ถูกตอง ไมถูกตอง 

จำนวน 

(ราย) 
รอยละ 

จำนวน 

(ราย) 
รอยละ 

1. หามวางจำหนายหรือแสดงกระเชาของขวัญ 

ท่ีมีเครื่องดื่มแอลกอฮอลรวมอยูดวย 

502 100 0 0 

2. กรณีการจำหนายกระเชาของขวัญท่ีมีเครื่องดื่มแอลกอฮอล

รวมอยูดวยสามารถกระทำไดเฉพาะกรณีท่ีผูซ้ือเลือกซ้ือ

เครื่องดื่มแอลกอฮอลและนำมาใหพนักงานบรรจุรวมใน

กระเชาโดยไมไดเปนการจัดกระเชาไวรอจำหนาย 

502 100 0 0 

3. ตองไมจัดทำใบปลิว/รายการ/โบรชัวร/ใบแนะนำสินคา

หรือกระทำการใดๆท่ีเปนการสื่อการตลาดกระเชาของขวัญท่ี

มีเครื่องดื่มแอลกอฮอล 

502 100 0 0 

 

กรณีผูประกอบการที่มีการปฏิบัติไมถูกตอง หรือไมเปนไปตามหลักเกณฑที่กำหนด 

สำนักงานเขตไดมีการใหคำแนะนำและลงพ้ืนท่ีสุมตรวจสอบซ้ำ เพ่ือควบคุมกำกับใหผูประกอบการปฏิบัติ

ใหถูกตองเปนไปตามหลักเกณฑและขอกฎหมายท่ีกำหนด 
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ภาพการดำเนินงานการควบคุมการจัดและจำหนายกระเชาของขวัญในชวงเทศกาลปใหม พ.ศ. 2565 

1. การตรวจการจัดและจำหนายกระเชาของขวัญในชวงเทศกาลปใหม ป 2565 ของคณะผู บร ิหาร

กรุงเทพมหานคร ณ หางสรรพสินคาสยามพารากอน เขตปทุมวัน เม่ือวันพฤหัสบดีท่ี 9 ธันวาคม 2564 
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2. สำนักงานเขตสุมตรวจการจัดและจำหนายกระเชาของขวัญในชวงเทศกาลปใหม 2565 ระหวางวันท่ี  

15 ธันวาคม 2564 - 28 กุมภาพันธ 2565 
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โครงการโรงอาหารศาลาวาการกรุงเทพมหานคร 2 ปลอดภัย ใสใจสุขภาพ (Healthy Canteen) 
ประจำปงบประมาณ พ.ศ. 2565 

 

กองสุขาภิบาลอาหาร รวมกับกองสรางเสริมสุขภาพ ไดจัดทำโครงการโรงอาหารศาลาวาการ

กรุงเทพมหานคร 2 ปลอดภัย ใสใจสุขภาพ (Healthy Canteen) เพ่ือใหโรงอาหารศาลาวาการกรุงเทพมหานคร 2 มี

การจำหนายอาหารท่ีสะอาดปลอดภัย และมีคุณคาทางโภชนาการ เปนตนแบบดานโรงอาหารปลอดภัยใส

ใจสุขภาพ และเปนแบบอยางใหกับหนวยงานในสังกัดกรุงเทพมหานคร ตามบันทึกขอตกลงความมือดาน

การสงเสริมสุขภาพและปองกันโรคคนทำงานในสถานประกอบการของกรุงเทพมหานคร 

ผลการดำเนินงาน 

กองสุขาภิบาลอาหาร ไดดำเนินการตรวจแนะนำรานคา และสุ มเก็บตัวอยางอาหาร 

เพื่อตรวจหาการปนเปอนดานจุลินทรียและดานเคมี รวมทั้งพัฒนาดานสุขลักษณะใหเปนไปตามเกณฑ

มาตรฐานอาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร รายละเอียด ดังนี้ 

1. ผลการตรวจดานสุขลักษณะ 
กองสุขาภิบาลอาหาร รวมกับ กองสรางเสริมสุขภาพ และสำนักการโยธา ไดดำเนินการ

ตรวจสุขลักษณะสถานท่ีจำหนายอาหารในโรงอาหาร อาคารสำนักการโยธา และอาคารสำนักการระบายน้ำ 
ศาลาวาการกรุงเทพมหานคร 2 (ดินแดง) ตามเกณฑมาตรฐานอาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานครและ
ตรวจเฝาระวังการดำเนินการตามมาตรการปองกันโรคติดเชื้อไวรัสโคโรนา 2019 (COVID - 19) จำนวน 4 ครั้ง 
ไดแก วันท่ี 19 มกราคม2565 วันท่ี 9 มีนาคม 2565  วันท่ี 19 พฤษภาคม 2565 และ วันท่ี 19 กรกฎาคม 2565 
ผลการดำเนินงานสรุปไดดังนี้ 
  รานคาที่จำหนายอาหารและเครื่องดื ่มภายในอาคารสำนักการโยธา มีจำนวน 9 ราน  

และอาคารสำนักการระบายน้ำ มีจำนวน 9 ราน รวมทั้งสิ ้น 18 ราน การตรวจสอบสุขลักษณะและให

คำแนะนำ แบงเปน 5 หมวด ผลการตรวจดานสุขลักษณะ พบวา รานคาที่จำหนายอาหารและเครื่องดื่ม 

โดยภาพรวมสะอาดและถูกสุขลักษณะ แตยังพบขอบกพรองบางสวน ไดแก ถังขยะบางรานไมมีฝาปด และพบวา 

ผูสัมผัสอาหารบางคนสวมรองเทาแตะ ไมสวมหมวกหรือตาขายคลุมผมขณะปฏิบัติงาน กองสุขาภิบาลอาหาร 

ไดใหคำแนะนำแกผูจำหนายอาหารใหสามารถดำเนินการไดอยางถูกตองตามหลักสุขาภิบาลอาหาร ซึ่งพบวา 

ในการตรวจประเมินฯ ครั้งท่ี 4 ไมพบขอบกพรองดานสุขลักษณะ ผลการตรวจแสดงดังตารางท่ี 31 
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ตารางท่ี 31 แสดงผลการตรวจสุขลักษณะดานกายภาพตามเกณฑมาตรฐานอาหารปลอดภัย 

ของกรุงเทพมหานคร โรงอาหารศาลาวาการกรุงเทพมหานคร 2 

หมวด 

ผลการตรวจดานสุขลักษณะ อาคารสำนักการโยธา/อาคารสำนักการระบายน้ำ 

ครั้งท่ี 1 
19 มกราคม 2565  

ครั้งท่ี 2 
9 มีนาคม 2565 

ครั้งท่ี 3 
19 พฤษภาคม 2565 

ครั้งท่ี 4 
19 กรกฎาคม 2565 

1. สุขลักษณะของ
สถานท่ีจำหนายอาหาร 

ไมพบขอบกพรอง 

 

ไมพบขอบกพรอง 

 

ไมพบขอบกพรอง 

 

ไมพบขอบกพรอง 

 

2. สุขลักษณะของ

อาหาร 

ไมพบขอบกพรอง ไมพบขอบกพรอง ไมพบขอบกพรอง ไมพบขอบกพรอง 

3. สุขลักษณะของ

ภาชนะอุปกรณ 

ไมพบขอบกพรอง ไมพบขอบกพรอง ไมพบขอบกพรอง ไมพบขอบกพรอง 

4. ระบบการสุขาภิบาล ถังรองรับ 

มูลฝอยไมมีฝาปด 

ถังรองรับ 

มูลฝอยไมมีฝาปด 

ถังรองรับ 

มูลฝอยไมมีฝาปด 

ไมพบขอบกพรอง 

 

5. สุขลักษณะ 

   สวนบุคคล 

ผูสัมผัสอาหาร

บางคนสวม

รองเทาแตะ                 

ไมสวมหมวกหรือ

ตาขายคลุมผม

ขณะปฏิบัติงาน 

ผูสัมผัสอาหาร            

บางคนสวม

รองเทาแตะ  

ไมสวมหมวกหรือ

ตาขายคลุมผม

ขณะปฏิบัติงาน 

ผูสัมผัสอาหาร 

บางคนสวม

รองเทาแตะ 

ไมพบขอบกพรอง 
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2. ผลการตรวจดานความปลอดภัยอาหาร  

     ผลการตรวจดานคุณภาพอาหาร พบวา สุมเก็บตัวอยางอาหารเพ่ือตรวจวิเคราะหดานเคมี 

ท้ังหมด 79 ตัวอยาง ไมพบการปนเปอนสารเคมีอันตราย (สารบอแรกซ ฟอรมาลิน สารฟอกขาว กรดซาลิซิลิค 

และสารโพลาร) ทุกตัวอยาง และสุมเก็บตัวอยางอาหารพรอมบริโภคเพื่อตรวจวิเคราะหทางดานจุลินทรีย  

โดยใชชุดทดสอบตรวจหาเชื้อโคลิฟอรมข้ันตน (SI-2) จำนวน 59 ตัวอยาง ไมพบการปนเปอนเชื้อโคลิฟอรม

แบคทีเรีย จำนวน 40 ตัวอยาง คิดเปนรอยละ 67.80 ผลการตรวจดานความปลอดภัยของอาหารแสดงดัง

ตารางท่ี 32 

ตารางท่ี 32 แสดงผลการตรวจดานความปลอดภัยของอาหาร  

 

วันท่ีตรวจประเมิน 

ผลการตรวจคุณภาพอาหาร อาคารสำนักการโยธา/อาคารสำนกัการระบายน้ำ 

ดานเคมี 

(วัตถุดิบอาหาร) 

ดานจุลินทรีย 

(อาหารพรอมบริโภค) 

จำนวนตัวอยาง 
ท่ีสุมตรวจ 

(ตัวอยาง) 

ไมพบ 

การปนเปอน
(ตัวอยาง) 

จำนวนตัวอยาง 
ท่ีสุมตรวจ 

(ตัวอยาง) 

ไมพบ 

การปนเปอน  
(ตัวอยาง) 

1. วันท่ี 19 มกราคม 2565 22 22 16 13 

2. วันท่ี 9 มีนาคม 2565 23 23 17 11 

3. วันท่ี 19 พฤษภาคม 2565 21 21 12 6 

4. วันท่ี 19 กรกฎาคม 2565 13 13 14 10 

รวมท้ังส้ิน 
79 

 

79 

(รอยละ 100) 

59 

 

40 

(รอยละ 67.80) 

3. ผลการตรวจดานความสะอาดของภาชนะอุปกรณ และมือผูสัมผัสอาหาร ดังนี้ 

  ผลการตรวจวิเคราะหดานความสะอาดของภาชนะอุปกรณและมือผูสัมผัสอาหาร โดยใช 

ชุดทดสอบตรวจหาเชื้อโคลิฟอรมขั้นตน (SI-2) สุมตรวจภาชนะอุปกรณ จำนวน 164 ตัวอยาง ไมพบการ

ปนเปอนเชื้อโคลิฟอรมแบคทีเรีย จำนวน 148 ตัวอยาง คิดเปนรอยละ 89.70 และสุมตรวจความสะอาด

ของมือ ผูสัมผัสอาหารจำนวน 82 ตัวอยาง ไมพบปนเปอนเชื้อโคลิฟอรมแบคทีเรีย จำนวน 72 ตัวอยาง  

คิดเปนรอยละ 87.08 รายละเอียดแสดงดังตารางท่ี 33 
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ตารางท่ี 33 แสดงผลการตรวจดานความสะอาดของภาชนะอุปกรณ และมือผูสัมผัสอาหาร  

 

วันท่ีตรวจประเมิน 

ผลการตรวจวิเคราะหดานความสะอาดของภาชนะอุปกรณ 
และมือผูสัมผัสอาหาร โดยชุดทดสอบหาเช้ือโคลิฟอรมแบคทีเรีย (SI-2)  

อาคารสำนักการโยธา/อาคารสำนักการระบายน้ำ 
ภาขนะอุปกรณ มือผูสัมผัสอาหาร 

จำนวนตัวอยาง 
ท่ีสุมตรวจ 
(ตัวอยาง) 

ไมพบ 
การปนเปอน  
(ตัวอยาง) 

จำนวนตัวอยาง 
ท่ีสุมตรวจ 
(ตัวอยาง) 

ไมพบ 
การปนเปอน  
(ตัวอยาง) 

1. วันท่ี 19 มกราคม 2565 49 44 24 23 
2. วันท่ี 9 มีนาคม 2565 42 39 20 17 
3. วันท่ี 19 พฤษภาคม 2565 33 29 20 17 
4. วันท่ี 19 กรกฎาคม 2565 41 36 18 15 

รวมท้ังส้ิน 
164 

 
148 

(รอยละ 89.70) 
82 
 

72 
(รอยละ 87.08) 

4. การดำเนินการดานโภชนาการ 
 กองสุขาภิบาลอาหาร รวมกับกองสรางเสริมสุขภาพ ไดดำเนินการสำรวจเมนูชูสุขภาพท่ี

รานจำหนายอาหารและเครื่องดื่มภายในอาคารสำนักการโยธา และอาคารสำนักการระบายน้ำ ที่ไดจัดทำ
เปนเมนูชูสุขภาพของแตละรานวายังไดมาตรฐานคุณคาพลังงานและสารอาหารตามเกณฑมาตรฐานของ
สำนักโภชนาการ กรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุข อยูหรือไม ผลการตรวจสอบพบวาทุกรานไดมีการดำเนินการ
เรื่องเมนูชูสุขภาพเปนไปตามมาตรฐานท่ีกรมอนามัย กำหนดไวทุกราน 

จากการดำเนินการพัฒนาโรงอาหารศาลาวาการกรุงเทพมหานคร 2 ปลอดภัย ใสใจ

สุขภาพ ยังพบขอบกพรองดานสุขลักษณะ และดานคุณภาพอาหาร โดยมีสาเหตุมาจากผูสัมผัสอาหารยัง

ขาดความรู ความเขาใจดานการสุขาภิบาลอาหาร ดังนั้น สำนักอนามัย โดยกองสุขาภิบาลอาหาร และกอง

สรางเสริมสุขภาพ จึงไดวางแผนการดำเนินงานพัฒนาโรงอาหารศาลาวาการกรุงเทพมหานคร 2  

ในปงบประมาณ พ.ศ.2566 เพื่อใหเปนโรงอาหารปลอดภัย ใสใจสุขภาพ โดยประสานสำนักการโยธา  

รวมตรวจประเมินสุขลักษณะ สุมเก็บตัวอยางอาหาร และตรวจสอบเมนูชูสุขภาพ รวมท้ังวางแผนในการจัด

อบรมหลักสูตรการสุขาภิบาลอาหารใหกับผูประกอบการและผูสัมผัสอาหารทุกคนไดเขารับการอบรม

หลักสูตรการสุขาภิบาลอาหารของกรุงเทพมหานคร พรอมทั้งแจงสำนักการโยธากำชับใหผูสัมผัสอาหาร

ทุกคนตองไดรับการตรวจสุขภาพ 9 โรค เพ่ือปองกันโรคติดตอทางอาหารและน้ำอยางนอยปละ 1 ครั้ง อีกท้ัง

สรางการมีสวนรวมของผูจำหนายอาหารและเครื่องดื่ม ในโรงอาหารศาลาวาการกรุงเทพมหานคร 2 ในการ

ดำเนินงานใหมีการประเมินตนเองผานระบบแอปพลิเคชันของกองสุขาภิบาลอาหาร เพื่อจะไดรับทราบ

สถานการณของรานในปจจุบัน และพัฒนารานใหสะอาดปลอดภัย สรางความม่ันใจใหกับผูบริโภค 
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การเฝาระวังคุณภาพอาหารในชวงเทศกาลกินเจในพ้ืนท่ีกรุงเทพมหานคร  

ประจำป พ.ศ.  2565  

 

เทศกาลกินเจ ในป พ.ศ. 2565 ตรงกับชวงระหวางวันที่ 25 กันยายน - 4 ตุลาคม 2565 

ซึ่งประชาชนจำนวนมากจะมีการบริโภคผักและผลไมแทนการบริโภคเนื้อสัตว โดยมีการนำผักแหงจำพวก

เกาก้ี ดอกไมจีน เยื่อไผ เห็ดหูหนูขาวและเห็ดหอม มาใชเปนสวนประกอบในการปรุงประกอบอาหารเจ   

กองสุขาภิบาลอาหาร ไดจัดทำแผนตรวจเฝาระวังคุณภาพอาหารในชวงเทศกาลกินเจและ

ขอความรวมมือทุกสำนักงานเขต ตรวจเฝาระวังคุณภาพอาหารในชวงเทศกาลกินเจมาอยางตอเนื่องทุกป 

โดยดำเนินการ ดังนี้ 

1. ใหความรูและประชาสัมพันธแกผู จำหนายอาหารเจ และผูบริโภคทั่วไป เพื่อใหเกิด

ความรู ความเขาใจในการเลือกวัตถุดิบมาประกอบอาหารเจ และการบริโภคอาหารเจอยางถูกตอง ปลอดภัย 

ปราศจากการปนเปอนสารเคมีและเชื้อโรคท่ีอาจเปนอันตราย  

2. ตรวจสอบเฝาระวังผลิตภัณฑอาหารสด อาหารแหง และอาหารแปรรูปที่นำมาใชเปน

วัตถุดิบในการประกอบอาหารเจอยางใกลชิด ดังนี้ 

2.1 ตรวจสอบหายาฆาแมลงตกคางในผักและผลไมที่เปนที่นิยมในเทศกาลกินเจ ไดแก 

ผักคะนา ถ่ัวฝกยาว แตงกวา องุน เปนตน 

2.2 ตรวจสอบหาสารเคมีปนเปอนในผลิตภัณฑตาง ๆ ดังนี้ 

- สารบอแรกซ : ผลิตภัณฑกลุมเสี่ยง ไดแก ลูกชิ้นเจ เปนตน 

- ฟอรมาลิน : 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 สอบถามถึงแหลงผลิตวารับมาจากที่ใดจนทราบถึงตนตอแหลงผลิต 

เพื่อดำเนินคดีตามกฎหมาย หากแหลงผลิตอยูนอกพื้นที่กรุงเทพมหานคร ใหรายงานมายังสำนักอนามัย 

เพ่ือดำเนินการตอไป 
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2.5 รวบรวมผลการดำเนินงานจากสำนักงานเขตเพ่ือสรุปเสนอผูบริหารกรุงเทพมหานคร 

ผลการดำเนินงาน : สรุปผลดำเนินงานจากรายงานของสำนักงานเขต ท้ัง 50 เขต ดังนี้ 

1. ประชาสัมพันธใหความรูแกผูจำหนายอาหารเจ  

2. เก็บตัวอยางวัตถุดิบในการประกอบอาหารเจตรวจหาสารเคมีอันตราย (หามใชใน

อาหาร) จำนวน 5 ชนิด ไดแก บอแรกซ ซาลิซิลิค สารฟอกขาว ฟอรมาลีน และกรดแรอิสระ จำนวนทั้งสิ้น 

1,185 ตัวอยาง ไมพบการปนเปอนในทุกตัวอยาง คิดเปนรอยละ 100 รายละเอียดดังนี้ 

- ตรวจหาสารบอแรกซ จำนวน 394 ตัวอยาง ไมพบการปนเปอนทุกตัวอยาง  

- ตรวจหากรดซาลิซิลิก จำนวน 244 ตัวอยาง ไมพบการปนเปอนทุกตัวอยาง 

- ตรวจหาสารฟอกขาว จำนวน 400 ตัวอยาง ไมพบการปนเปอนทุกตัวอยาง 

- ตรวจหาฟอรมาลีน จำนวน 134 ตัวอยาง ไมพบการปนเปอนทุกตัวอยาง 

- ตรวจหากรดแรอิสระ จำนวน 13 ตัวอยาง ไมพบการปนเปอนทุกตัวอยาง 

3. เก็บตัวอยางผักและผลไมที ่เปนที ่นิยมในเทศกาลกินเจ ตรวจหาสารเคมีปนเปอน 

ในอาหารตามเกณฑคุณภาพอาหาร (สารเคมีกำจัดศัตรูพืชตกคาง) จำนวนทั้งสิ้น 647 ตัวอยาง พบสารเคมี

กำจัดศัตรูพืชตกคางจำนวน 1 ตัวอยาง (เขตสาทร) คิดเปนรอยละ 0.15 
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4. เก็บตัวอยางน้ำมันสำหรับทอดอาหารเจตรวจหาตรวจหาสารเคมีปนเปอนในอาหาร 

ตามเกณฑคุณภาพอาหาร (สารโพลาร) จำนวนทั้งสิ้น 118 ตัวอยาง พบปริมาณสารโพลารเกินรอยละ 25  

ในตัวอยางน้ำมันทอดอาหาร จำนวน 2 ตัวอยาง (เขตประเวศ) คิดเปนรอยละ 1.69 

5. เก็บตัวอยางเกลือบริโภคตรวจหาปริมาณไอโอดีนในเกลือบริโภค (สารไอโอเดท) 

จำนวนท้ังสิ้น 10 ตัวอยาง พบวาไปตามเกณฑมาตรฐานทุกตัวอยาง  

6. เก็บตัวอยางอาหารเจพรอมบริโภคตรวจหาการปนเป อนเชื ้อโคลิฟอรมแบคทีเรีย  

โดยชุดทดสอบตรวจหาเชื้อโคลิฟอรมข้ันตน (SI-2) และ ชุดทดสอบโคลิฟอรมแบคทีเรียในการตรวจคุณภาพ

น้ำบริโภค (อ 11) จำนวนท้ังสิ้น 1,068 ตัวอยาง พบการปนเปอน 18 ตัวอยาง คิดเปนรอยละ 1.69  

ทั้งนี้ สำนักอนามัยไดแจงผลการตรวจวิเคราะหใหสำนักงานเขตทราบ ในกรณีพบการ

ปนเปอนสารเคมีและเชื้อจุลินทรียในอาหารเจ สำนักงานเขตไดดำเนินการแจงผูคาทราบ และใหคำแนะนำ

ในการเปลี่ยนแหลงรับซื้อและดำเนินการตรวจซ้ำ เพื่อควบคุมการปนเปอนสารเคมีและเชื้อจุลินทรีย 

ใหเปนไปตามมาตรฐานกำหนดแลว 
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รายละเอียดสรุปผลการตรวจวิเคราะหคุณภาพอาหารดวยชุดทดสอบเบื้องตน (Test kit) แสดงดังตารางท่ี 34 

ตารางท่ี 34 ผลการตรวจวิเคราะหคุณภาพอาหาร ดวยชุดทดสอบเบื้องตน (Test kit) 
 

รายการตรวจวิเคราะห
คุณภาพอาหารดวยชุด

ทดสอบเบื้องตน (Test kit) 

จำนวนตัวอยาง 
ท่ีตรวจวิเคราะห 

ผลการตรวจวิเคราะห 

พบปนเปอน/ไมเปนไป
ตามเกณฑมาตรฐาน 

ไมพบปนเปอน/เปนไป
ตามเกณฑมาตรฐาน 

สารเคมีอันตราย (หามใชในอาหาร) 

บอแรกซ 394 0  
(รอยละ 0) 

394 
(รอยละ 100) 

กรดซาลิซิลิก 244 0  
(รอยละ 0) 

244 
(รอยละ 100) 

สารฟอกขาว 400 0  
(รอยละ 0) 

400 
(รอยละ 100) 

ฟอรมาลีน 134 0  
(รอยละ 0) 

134 
(รอยละ 100) 

กรดแรอิสระ 13 0 
(รอยละ 0) 

13 
(รอยละ 100) 

สารเคมีปนเปอนในอาหารตามเกณฑคุณภาพ 

สารเคมีกำจัดศัตรูพืชตกคาง 647 1 
(รอยละ 0.15) 

646 
(รอยละ 99.85) 

สารโพลาร 118 2 
(รอยละ 1.69) 

116 
(รอยละ 98.31) 

ไอโอดีนในเกลือบริโภค 
(สารไอโอเดท) 

10 0 
(รอยละ 0) 

10 
(รอยละ 100) 

ดานเชื้อจุลินทรีย 
เชื้อโคลิฟอรมแบคทีเรีย  1,068 18 

(รอยละ 1.69) 
1,050 

(รอยละ 98.31) 
รวมท้ังสิ้น 3,028 21 

(รอยละ 0.69) 
3,007 

 (รอยละ 99.31) 
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3. ภารกิจการสนับสนุนงานดานการสุขาภิบาลอาหาร 
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3.1 การดำเนินงานจัดทำสื่อประชาสัมพันธ  
ตามโครงการกรุงเทพฯเมืองอาหารปลอดภัย ประจำปงบประมาณ พ.ศ. 2565 

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

 1.1 ปายไวนิลสำหรับประชาสัมพันธโครงการ 51 แผน 

 
 1.2  ชุดผากันเปอนพลาสติกกันน้ำ 1,010 ผืน 
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1.3 ปายขอความสำหรับประชาสัมพันธโครงการ จำนวน 51 ชุด ๆ ละ 4 แบบ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

2. การดำเนินการเฝาระวังและควบคุมการแพรระบาดของโรคติดเช้ือไวรัสโคโรนา 2019 (COVID-19 

 ปายประชาสัมพันธตลาดที่ผานการตรวจตามมาตรการเฝาระวัง ปองกันและควบคุมการแพรระบาด

ของโรคติดเชื้อไวรัสโคโรนา 2019 (COVID–19) จำนวน 500 แผน 
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3. การควบคุมและเฝาระวังความปลอดภัยดานอาหารในชวงเทศกาลปใหม 

  3.1 ปายรับรองการจัดจำหนายกระเชาของขวัญในชวงเทศกาลปใหมตามหลักเกณฑ  

ของกรุงเทพมหานคร จำนวน 1,000 แผน 

 
 3.2 ถุงผาประชาสัมพันธ เรื่อง การบริโภคอาหารในชวงเทศกาลปใหม จำนวน 5,350 ใบ 
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3.3 ถุงผาประชาสัมพันธ เรื่อง อาหารปลอดภัยในเทศกาลตรุษจีน จำนวน 5,350 ใบ 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

4. ประชาสัมพันธการนำใบกัญชามาใชในการทำ ประกอบ หรือปรุงอาหาร ในสถานประกอบกิจการ

อาหาร 

 ปายประชาสัมพันธการนำใบกัญชามาใชในการทำ ประกอบ หรือปรุงอาหาร ในสถานประกอบ

กิจการอาหาร จำนวน 3,000 แผน 
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5. การเผยแพรประชาสัมพันธบทความวิชาการ (infographic) ผาน Facebook และ Website กอง

สุขาภิบาลอาหาร สำนักอนามัย และ Application BKK food safety จำนวน 31 เรื่อง 
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3.2 การศึกษาวิจัย 

1. การตรวจเฝาระวังความปลอดภัยดานอาหาร โดยหนวยตรวจคุณภาพอาหาร
เคลื่อนท่ี (Mobile Unite For Food Safety)  

 

1. หลักการและเหตุผล 

1.1 ความเปนมาและความสำคัญของปญหา 

แผนพัฒนากรุงเทพมหานคร ระยะ 20 ป ระยะที่ 2 (พ.ศ. 2561 - 2565) และแผนปฏิบัติ
ราชการกรุงเทพมหานคร ประจำป พ.ศ. 2565 กำหนดยุทธศาสตรท่ี 1 การสรางเมืองปลอดภัยและหยุนตัวตอ
วิกฤตการณ และยุทธศาสตรยอยที่ 1.5 เมืองสุขภาพดี (Healthy City) มีเปาประสงค 1.5.11 ประชาชน
บริโภคอาหารที่มีความปลอดภัยจากเชื้อโรคและสารปนเปอนที่เปนอันตรายตอสุขภาพ กลยุทธ 1.5.11.1 
สงเสริมการตรวจเฝาระวังคุณภาพอาหาร สอดคลองกับแผนยุทธศาสตรชาติ ระยะ 20 ป (ดานสาธารณสุข)  
(ป 2561 - 2580) ยุทธศาสตรที่ 3 การพัฒนาและเสริมสรางศักยภาพคน แผนพัฒนาเศรษฐกิจและสังคม
แหงชาติ ฉบับที่ 12 ยุทธศาสตรที่ 1 การเสริมสรางและพัฒนาศักยภาพทุนมนุษย เปาหมายที่ 4 คนไทย 
มีสุขภาวะท่ีดีข้ึน 

สถานการณการเจ็บปวยดวยโรคอาหารเปนพิษในพื้นที่กรุงเทพมหานคร ในรอบ 5 ป
ลาสุด (ป พ.ศ. 2559 - 2563) พบวาอัตราการปวยตอแสนประชากรเทากับ 89.84  91.40 128.72 116.46 
และ 84.52 ตามลำดับ ซึ่งมีแนวโนมสูงขึ้นในป พ.ศ. 2559 - 2561 และลดลงในป พ.ศ. 2562 บงชี ้วา
กรุงเทพมหานครยังคงเผชิญกับสภาพปญหาความไมปลอดภัยดานอาหาร กองสุขาภิบาลอาหารไดตระหนักถึง
ปญหาดังกลาวจึงไดจัดใหมีหนวยเคลื่อนที่เพื่อความปลอดภัยดานอาหาร (Mobile Unit for Food Safety)  
เพื่อดำเนินกิจกรรมความปลอดภัยดานอาหาร ตรวจสอบเฝาระวัง ความปลอดภัยอาหารครอบคลุมพื ้นท่ี 
ทั่วกรุงเทพมหานคร เพื่อสรางความเขมแข็งในการกำกับดูแลและการคุมครองผูบริโภค สรางความเชื่อม่ัน 
ดานความปลอดภัยของอาหาร และเสริมสรางสุขภาพของประชาชน อยางยั่งยืน ท้ังนี้จากรายงานสถานการณ
ความปลอดภัยดานอาหาร ณ สถานที่จำหนายอาหาร ในพื้นที่กรุงเทพมหานคร ปงบประมาณ พ.ศ. 2564 
พบยาฆาแมลงปนเปอนในผักและผลไมคิดเปนรอยละ 0.05 โดยกลุมตัวอยางท่ีตรวจพบมากท่ีสุด คือ ดอกหอม 
องุน ผักกาดแกว ข้ึนฉาย แครอท ถ่ัวฝกยาว ผักชี ผักชีฝรั่ง คะนา และแตงกวา ตามลำดับ กองสุขาภิบาลอาหาร
จึงไดจัดใหมีการตรวจเฝาระวังความปลอดภัยดานอาหารในพื้นที่กรุงเทพมหานคร โดยหนวยเคลื่อนท่ี 
เพื่อความปลอดภัยดานอาหารของกองสุขาภิบาลอาหาร สำนักอนามัย ตรวจเฝาระวังคุณภาพอาหารโดยใช 
ชุดตรวจวิเคราะหเบื้องตนดวยชุดทดสอบตรวจหายาฆาแมลงในผัก ผลไม (เอ็ม เจ พี เค) 
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1.2 วัตถุประสงค 

1.2.1 เพื่อตรวจสอบและเฝาระวังยาฆาแมลงในผักและผลไมโดยใชชุดทดสอบตรวจหา 
ยาฆาแมลงในผักและผลไม (เอ็ม เจ พี เค) ในตลาดประเภทท่ี 1 ในพ้ืนท่ีกรุงเทพมหานคร  

1.2.2 เพ่ือตรวจสุขลักษณะของตลาดตามเกณฑสุขลักษณะของกรุงเทพมหานคร (แบบตรวจ 
ต.1 รายละเอียดตามภาคผนวก) 

1.2.3 เพ่ือเปนขอมูลในการประชาสัมพันธใหประชาชนตระหนักในการเลือกบริโภคผัก 
และผลไมอยางปลอดภัย 

 

1.3 เปาหมาย 
ตรวจเฝาระวังหายาฆาแมลงในผักและผลไมโดยใชชุดทดสอบตรวจหายาฆาแมลงในผัก

และผลไม (เอ็ม เจ พี เค) และตรวจสุขลักษณะของตลาดตามเกณฑสุขลักษณะของกรุงเทพมหานคร 
ในตลาดประเภทที่ 1 ในกลุมเขตทั้ง 6 กลุมเขตแบบสุม กลุมเขตละ 2 เขต (เขตละ 1 ตลาด) จำนวนทั้งสิ้น 
12 แหง 

 

1.4 ตัวช้ีวัด/คาเปาหมาย 

1.4.1 รอยละ 95 ของผักและผลไมผานเกณฑมาตรฐาน โดยใชชุดตรวจวิเคราะห
เบื้องตนหายาฆาแมลงในผักและผลไม (เอ็ม เจ พี เค) 

1.4.2 ร อยละ 100 ของตลาดผ านเกณฑมาตรฐานตามเกณฑส ุขล ักษณะของ
กรุงเทพมหานคร (แบบตรวจ ต.1 รายละเอียดตามภาคผนวก) 

 

1.5 ระยะเวลาดำเนินการ 

  เดือนมิถุนายน - กรกฎาคม 2565 

 

1.6 ประโยชนท่ีไดรับ 

1.6.1 สามารถปองกันและลดความเสี่ยงความไมปลอดภัยจากยาฆาแมลงในผักและ
ผลไมในตลาดประเภทท่ี 1 ในพ้ืนท่ีกรุงเทพมหานคร 

1.6.2 ไดตรวจสอบ เฝาระวัง และประเมินสุขลักษณะของตลาดตามเกณฑสุขลักษณะของ
กรุงเทพมหานคร (แบบตรวจ ต.1 รายละเอียดตามภาคผนวก)  

1.6.3 ประชาชนไดบริโภคผักและผลไมอยางปลอดภัย  
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2. วิธีดำเนินการศึกษา 

2.1 การกำหนดวิธีการเก็บตัวอยาง 

ดำเนินการเก็บตัวอยางผักและผลไมในตลาดประเภทที่ 1 ในกลุมเขตทั้ง 6 กลุมเขตแบบสุม 
กลุมเขตละ 2 เขต (เขตละ 1 ตลาด) จำนวนท้ังสิ้น 12 แหง โดยกำหนดชนิดผักและผลไมอางอิงจากผลการ
ตรวจพบยาฆาแมลงในผักและผลไมที ่พบการปนเป อนของยาฆาแมลง ตามรายงานสถานการณ 
ความปลอดภัยดานอาหาร ณ สถานที่จำหนายอาหาร ในพื้นที่กรุงเทพมหานคร ปงบประมาณ พ.ศ. 2564 
และพิจารณาจากผักที่มีแนวโนมการรับประทานสดมากกวาการปรุงสุก และผลไมที่รับประทานทั้งเปลือก
และผลไมท่ีตองปอกเปลือกกอนรับประทาน  

2.2 กลุมตัวอยาง 
2.2.1 ชนิดตัวอยางผักและผลไม  
- ชนิดผักท่ีตรวจเฝาระวัง คือ คะนา ผักชี แตงกวา กะหล่ำปลี และถ่ัวฝกยาว 
- ชนิดผลไมท่ีตรวจเฝาระวัง คือ แอปเปล ฝรั่ง องุน และสม 
2.2.2 ตลาดประเภทท่ี 1 จำนวน 12 แหง 

ตารางท่ี 35 ตลาดท่ีสุมเก็บตัวอยางและตรวจสุขลักษณะของตลาดตามเกณฑสุขลักษณะ 
ของกรุงเทพมหานคร (แบบตรวจ ต.1) 
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2.3 การวิเคราะหและแปรผลขอมูล 

หลักการชุดทดสอบตรวจหายาฆาแมลงในผักและผลไม (เอ็ม เจ พี เค) 
  ชุดทดสอบเบื้องตนสำหรับตรวจหาสารเคมีกำจัดศัตรูพืชตกคางกลุมออแกโนฟอสเฟต
และคารบาเมทใชหลักการ Colorimetric cholinesterase inhibitor assay ใหผลการทดสอบไดถูกตอง 
รอยละ 85 วิเคราะหและแปรผลขอมูล ดังนี้ 

ตรวจวิเคราะหผักและผลไมที่สุมเก็บตัวอยางโดยใชชุดทดสอบตรวจหายาฆาแมลงในผัก 
และผลไม (เอ็ม เจ พี เค) 

- ผลการตรวจวิเคราะหผักและผลไมผานเกณฑมาตรฐาน คือ อยูในชวงปลอดภัย 
- ผลการตรวจวิเคราะหผักและผลไมไมผานเกณฑมาตรฐาน คือ อยูในชวงไมปลอดภัย

และไมปลอดภัยมาก 
 

3. สรุปผลการศึกษา 

3.1 ตัวช้ีวัด เปาหมาย และผลการดำเนินงาน 

ตารางท่ี 36 สรุปผลการดำเนินงาน 
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3.2 ผลการดำเนินงาน 

1) การจัดทำแผนออกตรวจและสุมเก็บตัวอยาง 

กองสุขาภิบาลอาหารจัดทำแผนออกตรวจและสุมเก็บตัวอยางผักและผลไมในตลาดประเภท
ท่ี 1 ในกลุมเขตท้ัง 6 กลุมเขตแบบสุม กลุมเขตละ 2 เขต (เขตละ 1 ตลาด) จำนวนท้ังสิ้น 12 แหง 

ตารางท่ี 37 แผนออกตรวจและสุมเก็บตัวอยาง 
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2) การตรวจประเมินตลาดประเภทท่ี 1 ท่ีสุมตรวจจำนวน 12 แหง  

2.1) ผลการตรวจสุขลักษณะของตลาดประเภทท่ี 1   

กองสุขาภิบาลอาหารรวมกับสำนักงานเขต ดำเนินการตรวจสุขลักษณะของตลาดประเภท
ที่ 1 ที่สุ มตรวจ จำนวน 12 แหง ผลการสุมตรวจสุขลักษณะของตลาดประเภทที่ 1 พบวา ผานเกณฑ
มาตรฐานดานสุขลักษณะของกรุงเทพมหานครทุกแหง คิดเปนรอยละ 100 รายละเอียดแสดงดังตารางท่ี 38 

ตารางท่ี 38 ผลการตรวจสุขลักษณะของตลาด   

   2.2) ผลการตรวจวิเคราะหหายาฆาแมลงในผักและผลไมสด  

สุ มเก็บตัวอยางผักและผลไมในตลาดประเภทที่ 1 ในกลุ มเขตทั ้ง 6 กลุ มเขตแบบสุม  
กลุมเขตละ 2 เขต (เขตละ 1 ตลาด) จำนวนทั้งสิ้น 12 แหง ตรวจวิเคราะหผักและผลไมที่สุมเก็บตัวอยาง
โดยใชชุดทดสอบตรวจหายาฆาแมลงในผัก ผลไม (เอ็ม เจ พี เค) สุมเก็บผักท้ังหมดจำนวน 389 ตัวอยาง 
ผลปรากฏวา ไมพบยาฆาแมลงในผัก จำนวน 372 ตัวอยาง และพบยาฆาแมลง จำนวน 17 ตัวอยาง  
โดยพบในผักชีมากที่สุด จำนวน 10 ตัวอยาง จากตัวอยางทั้งหมด 78 ตัวอยาง คิดเปนรอยละ 12.82  
และสุมเก็บตัวอยางผลไมจำนวน 71 ตัวอยาง ไมพบยาฆาแมลง จำนวน 69 ตัวอยาง และพบยาฆาแมลง 
จำนวน 2 ตัวอยาง โดยพบในองุนมากที่สุด จำนวน 1 ตัวอยาง จากตัวอยางทั้งหมด 14 ตัวอยาง คิดเปน 
รอยละ 7.14 รายละเอียดดังตารางท่ี 39 
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ตารางท่ี 39 ผลการตรวจวิเคราะหหายาฆาแมลงในผักและผลไมแยกตามชนิดของผักและผลไม 

ผลการตรวจวิเคราะหหายาฆาแมลงในผัก    

   

ประเภทตัวอยาง 
จำนวน
ตัวอยาง 

ผลการตรวจ 
 

รอยละ 

ผาน ไมผาน 
 

ผาน ไมผาน 

คะนา 77 75 2 
 

97.40 2.60 

ผักชี 78 68 10 
 

87.18 12.82 

แตงกวา 80 78 2 
 

97.50 2.50 

กะหล่ำปลี 77 76 1 
 

98.70 1.30 

ถ่ัวฝกยาว 77 75 2 
 

97.40 2.60 

รวม 389 372 17 
 

95.63 4.37 

 

ผลการตรวจวิเคราะหหายาฆาแมลงในผลไม    

   

ประเภทตัวอยาง 
จำนวน
ตัวอยาง 

ผลการตรวจ 
 

รอยละ 

ผาน ไมผาน 
 

ผาน ไมผาน 

แอปเปล 21 20 1 
 

* * 

ฝรั่ง 15 15 0 
 

* * 

องุน 14 13 1 
 

* * 

สม 21 21 0 
 

* * 

รวม 71 69 2 
 

97.18 2.82 

 

หมายเหตุ * จำนวนตัวอยางที ่สุ มนอยกวา 30 ตัวอยาง ไมนำมาคำนวณหาคารอยละเพื ่อจัดลำดับ 
จำเปนตองมีการตรวจเฝาระวัง โดยเก็บตัวอยางเพ่ือตรวจวิเคราะหอยางตอเนื่อง 
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ทั้งนี้ สำนักอนามัยไดแจงผลการตรวจวิเคราะหใหสำนักงานเขตทราบ ในกรณีพบการ
ปนเปอนยาฆาแมลงในผักและผลไม สำนักงานเขตไดดำเนินการแจงเจาของตลาดและผูคาทราบ  
และใหคำแนะนำในการเลือกซื้อผักและผลไมจากแหลงที่ไดรับการรับรองจากทางราชการ เชน ตลาด
เกษตรกรประจำจังหวัด ตลาดผักและผลไมเกษตรอินทรีย และตลาดสดท่ีมีการตรวจจากเจาหนาท่ีทางราชการ 
เปนประจำ เปนตน เนื่องจากมีการควบคุมการใชสารเคมีไมใหมากเกินตามเกณฑมาตรฐานท่ีกำหนดแลว 

 

แผนภาพท่ี 25 ภาพการลงพ้ืนท่ีเพ่ือสุมเก็บตัวอยางผักและผลไม 
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แผนภาพท่ี 26 ภาพผลการตรวจวิเคราะหหายาฆาแมลงในผักและผลไม 
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3) การวิเคราะหประเมินความเส่ียง 
  สารเคมีกำจัดศัตรูพืชหรือยาฆาแมลง พบในรูปแบบของเหลว (สารละลาย) หรือผง ขึ้นอยูกับ
ลักษณะของผลิตภัณฑ ชุดทดสอบตรวจหายาฆาแมลงในผัก ผลไม (เอ็ม เจ พี เค) เปนชุดทดสอบ "เบื้องตน" 
สำหรับตรวจหายาฆาแมลงตกคาง กลุมเอนไซมโคลีนเอสเตอเรสในผักและผลไม โดยใชหลักการ Colourimetric 
Chlolinesterase Inhibitor Assay ซ่ึงใหผลการทดสอบไดถูกตอง รอยละ 85 (ผลบวกลวง 15% ผลลบลวง 0%) 
 

 การกำจัดแมลงโดยใชยาฆาแมลงท่ีนิยมใชกันมาก แบงออกเปน 2 ประเภท ดังนี้ 
1. กลุมออรแกนโนฟอสฟอรัส (Organophosphorus compounds) เชน มาลาทิออน  
2. กลุมคารบาเมต เชน คารบาริล 
สารเหลานี้มีฤทธิ์ยับยั้งเอนไซม โคลีนเอสเตอเรส การยับยั้งเกิดขึ้นมากหรือนอยขึ้นอยูกับ

วาเกษตรกรไดรับปริมาณยาฆาแมลงมากหรือนอย  
- พยาธิสรีระวิทยา 
สารออร  กา โนฟอสฟอร ั สและคาร  บา เมตออกฤทธ ิ ์ ใ นการย ั บย ั ้ ง เ อน ไซม  

acetylcholinesterase (AChE) ที่มีหนาที่ทำลายสาร acetylcholine (ACh) ซึ่งเปน neurotransmitter  
ท่ีสำคัญของระบบประสาท มีผลทำใหเกิดการค่ังของ acetylcholine ท่ี synapse ตางๆท่ีสำคัญแบงเปน 

1. Muscarinic receptor ซึ่งอยูใน postganglionic synapse ของประสาทอัตโนมัติ
พาราซิมเธติก (parasympathetic) 

2. Nicotinic receptor ซ่ึงอยูในบริเวณ neuromuscular junction และ preganglionic 
synapse ท้ังประสาทอัตโนมัติพาราซิมเธติก (sympathetic) และพาราซิมเธติก (parasympathetic) 

3. ประสาทสวนกลาง receptor ของ Ach มีทั้งที่เปน muscarinic และ nicotinic และไม
จัดเปนท้ัง 2 ชนิด 
  - ผลกระทบตอสุขภาพ 

1. สงผลตอระบบประสาท กอใหเกิดปญหาดานความจำเสื่อม สมาธิสั้นตางๆ 
2. สงผลกระทบตออวัยวะภายในของรางกาย โดยเฉพาะตับและไต ซึ่งมีหนาที่หลักในการ

กำจัดสารพิษ หากรางกายไดรับสารพิษเขาไปเปนประจำ จะทำใหอวัยวะเหลานี้ทำงานหนักจนอาจเกิด
ปญหาตางๆตามมาได 

3. สงผลกระทบตอระบบภูมิคุมกันของรางกาย ทำใหรางกายออนแอลง งายตอการติดเชื้อตางๆ
ได สงผลกระทบตอระบบสมดุลของฮอรโมน โดยสงผลกระทบตอตอมไรทอซึ่งมีหนาที่ในการผลิตฮอรโมน
ทำงานผิดปกติ เชน ทำใหการผลิตอสุจิลดลง อาจทำใหเปนหมัน 

4. สงผลกระทบกอใหเกิดการเปลี่ยนแปลงชีวเคมี และเกิดการเปลี่ยนแปลงระดับเซลล
ของรางกายจนอาจเปนสาเหตุทำใหรางกายออนแอ กอใหเกิดการเจ็บปวย และเกิดโรคมะเร็งตางๆ  

รัชฎาภรณ จันทสุวรรณและคณะ. (2564). ไดศึกษาปริมาณการบริโภคผักและผลไม 
พฤติกรรม การปองกันสารเคมีกลุมออรกาโนฟอสเฟตและคารบาเมตที่ตกคางในผักและผลไมเขาสูรางกาย 
และระดับเอนไซมโคลีนเอสเตอเรสในซีรั่มของนักศึกษามหาวิทยาลัยแหงหนึ่งในภาคใต จำนวน 382 คน 
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 เครื่องมือที่ใชเปนแบบสอบถามขอมูลทั่วไป แบบสอบถามพฤติกรรมการปองกันสารเคมีในผักและผลไม 
เขาสูรางกาย (Content Validity Index=0.85 และ Cronbach’s alpha coefficient=0.72) และกระดาษ
ทดสอบระดับเอนไซมโคลีนเอสเตอเรสในซีรั ่ม เก็บขอมูลโดยการสุมแบบบังเอิญจากนักศึกษาที่มา
รับประทานอาหารท่ีศูนยอาหารภายใน มหาวิทยาลัย วิเคราะหขอมูลดวยโปรแกรมสำเร็จรูป SPSS โดยใช
สถิติเชิงพรรณนา จำนวน รอยละ คาเฉลี่ย สวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน สถิติไคสแควร และ Odds Ratio  
ผลการศึกษา พบวา กลุ มตัวอยางเปนเพศหญิงและเพศชายใกลเคียงกัน รอยละ 50.26 และ 49.74 
ตามลำดับ อายุเฉลี่ย 19.97±2.36 ป บริโภคผักเฉลี่ย 2.09±1.48 ทัพพี/วัน และบริโภคผลไมเฉลี่ย 2.18±1.45 
กำมือ/วัน มีระดับเอนไซมโคลีนเอสเตอเรสในซีรั่มอยูในระดับปลอดภัย รอยละ 54.71 กลุมตัวอยางที่ไมใช
ผงฟูในการลางผักและผลไม ไมลางผักและผลไมโดยเปดใหน้ำไหลผาน และ ไมปอกเปลือกผักและผลไม
กอนรับประทาน มีความเสี่ยงตอระดับเอนไซมโคลีนเอสเตอเรสในซีรั่ม อยูในระดับ เสี่ยงและไมปลอดภัย 
มากกวากลุมตัวอยางที่ปฏิบัติ 1.56, 1.45 และ 2.44 เทา ตามลำดับ อยางไรก็ตามความเสี่ยงดังกลาวไมมี
ความแตกตางอยางมีนัยสำคัญทางสถิติ นอกจากนี้ยังพบวาพฤติกรรมการลางผักและผลไมเพื่อการปองกัน
สารเคมีเขาสูรางกายแตละชนิด ไมมีความสัมพันธกับระดับเอนไซมโคลีนเอสเตอเรสในซีรั่ม จากผลการศึกษา
แสดงใหเห็นวา ควรสงเสริมใหใชวิธีการที่หลากหลายในการกำจัดสารเคมีกลุมออรกาโนฟอสเฟตและคารบาเมต 
ออกจากผักและผลไมกอนบริโภค เชน การเปดใหน้ำไหลผาน การใชผงฟู และปอกเปลือกผักและผลไม 
กอนรับประทานเพื่อปองกันสารเคมีดังกลาวตกคางในรางกาย และลดการใชสารเคมีในกระบวนการผลิต 
เพ่ือลดการตกคางของสารเคมีท้ังบริเวณพ้ืนผิวและเนื้อเยื่อของผักและผลไม 

 สรุปผลการประเมินความเสี่ยงการปนเปอนยาฆาแมลงในผักและผลไมมักจะพบในผัก 
ที่รับประทานสดโดยไมผานความรอน และผลไมที ่รับประทานโดยไมตองปอกเปลือก ดังนั้น ผูบริโภค 
ควรลางผักและผลไมใหสะอาดดวยวิธีท่ีหลากหลายเพ่ือลดความเสี่ยงในการไดรับยาฆาแมลงเขาสูรางกาย 

3.2 ขอเสนอแนะในการนำไปใชประโยชน  
จากผลการดำเนินงาน พบวาผักที่ตรวจวิเคราะหพบยาฆาแมลงมากที่สุดคือ ผักชี ไมผาน

เกณฑมาตรฐาน 10 ตัวอยาง จากตัวอยางทั ้งหมด 78 ตัวอยาง คิดเปนรอยละ 12.82  ดังนั้น จึงควร
ดำเนินการดังนี้ 

1. หนวยงานภาครัฐ ไดแก กรุงเทพมหานคร กระทรวงเกษตรและสหกรณ ดำเนินการ 
1.1 สงเสริมการบังคับใชกฎหมายที่เกี่ยวของทั้งกฎหมายวาดวยการสาธารณสุข 

และกฎหมายวาดวยอาหาร กฎกระทรวงที่เกี่ยวของ เพื่อใหผูประกอบการเกิดความตระหนัก ไมกระทำ
ความผิดอันเปนการฝาฝน กฎหมาย สถานการณความปลอดภัยดานอาหารในพ้ืนท่ีกรุงเทพมหานคร  

1.2 พัฒนาศักยภาพบุคลากรเจาหนาที่ผูปฏิบัติงาน ทั้งดานวิชาการ ดานบริหาร
จัดการ และดานการบังคับใชกฎหมาย  

2. ผู ประกอบการตองปรับเปลี่ยนทัศนคติ โดยมุ งเนนการผลิต และจำหนายอาหาร 
ที่สะอาด ปลอดภัยตอการบริโภค เนนทำการเกษตรแบบอินทรียมากกวาการผลิตและจำหนายเพื่อมุงหวัง
ผลกำไรเพียงอยางเดียว และมีความตระหนัก มีจิตสำนึกตอสังคม และมีความรับผิดชอบตอผูบริโภค 

3. ประชาชนควรตระหนักและใหความสำคัญตอการเลือกซื้อและบริโภคผัก ผลไมที่ปลอดสารพิษ 
รวมถึงวิธีการลางผัก ผลไมใหสะอาดเพ่ือลดปริมาณยาฆาแมลงท่ีอาจปนเปอนมากับผัก ผลไม  
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วิธีการเลือกซ้ือผักและผลไม ใหปลอดภัยและลดความเส่ียงของการมีสารเคมีตกคางมีดังนี้ 

• เลือกซื้อผักและผลไมที ่มีสีสันตามธรรมชาติ ไมฉูดฉาด ไมมีคราบดินหรือคราบสีขาวของ
สารเคมีกำจัดศัตรูพืช ไมมีจุดราดำหรือเชื้อราตางๆ รวมถึงกลิ่นท่ีฉุนผิดปกติ 

• เลือกซื้อผักสดที่มีรูเจาะ มีรอยกัดแทะของหนอนหรือแมลงอยูบาง หรือควรเลือกผักและผลไม
ที ่มีตัวหนอนอยูบาง หรือมีแมลงเดินอยูเล็กนอย เชน มด เพลี้ย เปนตน เพราะเนื่องจาก 
ในปจจุบันมีการทำรอยสัตวกัดแทะ หนอนเจาะเทียม โดยการนำเอาทรายรอนๆไปกลิ้งบน
กระทะ จากนั้นนำสาดใสผัก ใหมีลักษณะเหมือนรอยเจาะของหนอน  

• ถาเปนผักและผลไมในหางสรรพสินคา ควรเลือกซ้ือท่ีมีการแสดงฉลากท่ีถูกตอง เพ่ือใหสามารถ
ตรวจสอบยอนกลับถึงแหลงที่มาของผักและผลไมได เชน ตรวจสอบจากเลขสถานที่ผลิต หรือ
นำเขาอาหารได 

• เลือกซื้อผักและผลไมตามฤดูกาล เนื่องจากผักที่ปลูกไดตามฤดูกาลจะมีโอกาสเจริญเติบโตได
ดีกวานอกฤดูกาล ทำใหลดการใชสารเคมีและปุยลง 

• เลือกซื้อผักพื้นบาน ตามถิ่นที่อยูอาศัยนั้นๆ หรือกินผักที่ปลูกเองไดงายๆ เชน กะเพรา ผักชี 
ผักบุง ตนหอม เปนตน 

• ไมซื้อผักชนิดใดชนิดหนึ่งมากินเปนประจำ ควรกินใหหลากหลายชนิดสับเปลี่ยนกัน เพื่อใหได
คุณคาทางโภชนาการครบถวน และหลีกเลี่ยงการไดรับสารพิษหรือสารเคมีสะสม 

• บริโภคผักและผลไมที ่ไดรับการรับรองจากทางราชการ เชน ตลาดเกษตรกรประจำจังหวัด 
ตลาดผักและผลไมเกษตรอินทรีย และตลาดสดที่มีการตรวจจากเจาหนาที่ทางราชการเปน
ประจำ เปนตน เนื ่องจากมีการควบคุมการใชสารเคมีไมใหมากเกินตามเกณฑมาตรฐาน 
ท่ีกำหนด 
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นอกจากเทคนิคการเลือกซื้อแลว การลางผักและผลไมสดก็เปนอีกสิ่งหนึ่งที่สำคัญที่จะชวยลด 
การตกคางของสารเคมีหรือยาฆาแมลงได โดยใช 5 วิธี การลางผักและผลไมเพื่อลดสารตกคางของสารเคมี
และยาฆาแมลง ดังนี้ 

วิธีท่ี 1 การใชผงฟู (baking soda) 

 

 

• ใชผงฟู (baking soda) ปริมาณ 1 ชอนโตะ ละลายในน้ำอุณหภูมิปกติ 1 กะละมัง หรือปริมาตร 
20 ลิตร 

• แชผักและผลไมท้ิงไว เปนระยะเวลา 15 นาที 

• ลางผักและผลไมออกดวยน้ำสะอาด 

• วิธีนี้จะชวยลดปริมาณสารเคมีตกคางได 80 – 95% 

วิธีท่ี 2 การใชน้ำไหลผาน 

 

 

• เด็ดผักออกเปนใบๆ 

• ลางดวยน้ำสะอาดไหลผานอยางตอเนื่อง และใชมือถูเบาๆ 

• วิธีนี้จะชวยลดปริมาณสารเคมีตกคางได 54 – 63% 
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วิธีท่ี 3 การใชดางทับทิม 

 

 

• ใชดางทับทิมปริมาณ 20 – 30 เกล็ด ละลายในน้ำอุณหภูมิปกติ ปริมาตร 4 ลิตร 

• แชผักและผลไมท้ิงไว เปนระยะเวลา 10 นาที 

• ลางผักและผลไมออกดวยน้ำสะอาด 

• วิธีนี้จะชวยลดปริมาณสารเคมีตกคางได 35 – 45% 

 วิธีท่ี 4 การใชน้ำสมสายชู 

 

 

• ใชน้ำสมสายชู 1 ชอนโตะ ผสมกับน้ำอุณหภูมิปกติ ปริมาตร 4 ลิตร 

• แชผักและผลไมท้ิงไว เปนระยะเวลา 10 นาที 

• ลางผักและผลไมออกดวยน้ำสะอาด 

• วิธีนี้จะชวยลดปริมาณสารเคมีตกคางได 29 – 38% 
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วิธีท่ี 5 การใชเกลือ 

 

 

• ใชเกลือปนปริมาณ 1 ชอนโตะ ละลายน้ำอุณหภูมิปกติ ปริมาตร 4 ลิตร 

• แชผักและผลไมท้ิงไว เปนระยะเวลา 10 นาที 

• ลางผักและผลไมออกดวยน้ำสะอาด 

• วิธีนี้จะชวยลดปริมาณสารเคมีตกคางได 27 – 38% 
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2. โครงการเนื้อสัตวอนามัยสรางความมั่นใจผูบริโภค ปงบประมาณ พ.ศ. 2565 

1. หลักการและเหตุผล 

1.1 ความเปนมาและความสำคัญของปญหา 

แผนพัฒนากรุงเทพมหานคร ระยะ 20 ป ระยะที่ 2 (พ.ศ. 2561 - 2565) และแผนปฏิบัติ

ราชการกรุงเทพมหานคร ประจำป พ.ศ. 2565 กำหนดยุทธศาสตรที่ 1 การสรางเมืองปลอดภัยและหยุนตัว 

ตอวิกฤตการณ และยุทธศาสตรยอยที่ 1.5 เมืองสุขภาพดี (Healthy City) มีเปาประสงค 1.5.11 ประชาชน

บริโภคอาหารท่ีมีความปลอดภัยจากเชื้อโรคและสารปนเปอนท่ีเปนอันตรายตอสุขภาพ กลยุทธ 1.5.11.1 สงเสริม

การตรวจเฝาระวังคุณภาพอาหาร สอดคลองกับแผนยุทธศาสตรชาติ ระยะ 20 ป (ดานสาธารณสุข)  

(ป 2561 - 2580) ยุทธศาสตรที่ 3 การพัฒนาและเสริมสรางศักยภาพคน แผนพัฒนาเศรษฐกิจและสังคม

แหงชาติ ฉบับที่ 12 ยุทธศาสตรที่ 1 การเสริมสรางและพัฒนาศักยภาพทุนมนุษย เปาหมายที่ 4 คนไทย 

มีสุขภาวะท่ีดีข้ึน 

สำนักอนามัยเปนหนวยงานที่รับผิดชอบควบคุมกำกับดูแลกระบวนการผลิตเนื้อสัตวเพื่อการ

บริโภค ตั้งแตโรงฆาสัตว การขนสงเนื้อสัตวจนถึงสถานประกอบการจำหนายเนื้อสัตว เพื่อใหผูบริโภคเกิด

ความเชื่อมั่นในการบริโภคเนื้อสัตวที ่มาจากโรงฆาสัตวที ่สะอาดถูกสุขลักษณะเปนไปตามขอกฎหมายท่ี

เกี่ยวของ แตในปจจุบันพบวาเนื้อสัตวจากโรงฆาสัตวยังคงตรวจพบสารเรงเนื้อแดงและสภาพแวดลอมของ

สถานประกอบการจำหนายเนื้อสัตวยังไมถูกสุขลักษณะ ทำใหเนื้อสัตวที่วางจำหนายมีความเสี่ยงตอการ

ปนเป อน สารเคมี และเชื ้อโรค และอาจไมปลอดภัยตอผู บริโภค ดังนั ้น ผู ประกอบการโรงฆาสัตว 

และผูจำหนายเนื้อสัตว จึงจำเปนตองพัฒนาปรับปรุงสถานที่ผลิตและจำหนายเนื้อสัตวใหถูกสุขลักษณะ  

มีกระบวนการผลิตที ่ไดมาตรฐาน เพื ่อใหผู บริโภค ไดมีโอกาสในการเลือกซื ้อเนื ้อสัตวที ่ม ีคุณภาพ 

และไดมาตรฐาน สำนักอนามัยจึงไดดำเนินโครงการเนื้อสัตวอนามัยสรางความมั่นใจผูบริโภค เพื่อเปนการ

กระตุนผูประกอบการโรงฆาสัตว และผูประกอบการจำหนายเนื้อสัตวและขนสงเนื้อสัตว ในการผลิตเนื้อสัตว

ท่ีมีคุณภาพและไดมาตรฐานตั้งแตตนทางกระบวนการผลิต การขนสง ไปจนถึงการจำหนายเนื้อสัตว 

1.2 วัตถุประสงค 

1.2.1 เพื ่อใหโรงฆาสัตว และสถานที่จำหนายเนื้อสัตว ไดแก ตลาด ซูเปอรมารเก็ต  

มินิมารท และสถานท่ีจำหนายอาหาร ไดแก รานอาหาร และแผงลอยจำหนายอาหารริมบาทวิถี ผานเกณฑ

มาตรฐาน ตามกฎหมายวาดวยการสาธารณสุข 

1.2.2 เพื ่อใหเนื ้อสัตวที ่วางจำหนายในกรุงเทพมหานคร สะอาด ปลอดภัย ไมพบ 

การปนเปอนสารเคมี (สารบอแรกซ สารฟอรมาลีน ยาตานจุลชีพ และยาสัตวตกคาง สารเคมีกลุมเบตา 

อะโกนิสต (สารเรงเนื้อแดง)) 
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1.3 เปาหมาย 

1.3.1 รอยละ 95 ของโรงฆาสัตว และสถานท่ีจำหนายเนื้อสัตว ไดแก ตลาด ซูเปอรมารเก็ต  

มินิมารท และสถานท่ีจำหนายอาหาร ไดแก รานอาหาร และแผงลอยจำหนายอาหารริมบาทวิถี ผานเกณฑ

มาตรฐาน ตามกฎหมายวาดวยการสาธารณสุข 

1.3.2 รอยละ 95 ของตัวอยางเนื้อสัตวที่ไดรับการสุมตรวจไมพบการปนเปอนสารเคมี  

(สารบอแรกซ สารฟอรมาลีน ยาตานจุลชีพ และยาสัตวตกคาง สารเคมีกลุมเบตาอะโกนิสต (สารเรงเนื้อแดง)) 

1.4 ลักษณะของโครงการ 

เปนโครงการท่ีสอดคลองกับแผนยุทธศาสตรชาติ ระยะ 20 ป (ดานสาธารณสุข) (ป 2561 - 2580) 

ยุทธศาสตรที ่ 3 การพัฒนาและเสริมสรางศักยภาพคน แผนพัฒนาเศรษฐกิจและสังคมแหงชาติ ฉบับที่ 12 

ยุทธศาสตรที ่ 1 การเสริมสรางและพัฒนาศักยภาพทุนมนุษย เปาหมายที ่ 4 คนไทยมีสุขภาวะที ่ด ี ข้ึน  

และแผนพัฒนากรุงเทพมหานคร ระยะ 20 ป ระยะที ่ 2 (พ.ศ. 2561 - 2565) และแผนปฏิบัติราชการ

กรุงเทพมหานคร ประจำป พ.ศ. 2565 ยุทธศาสตรที่ 1 การสรางเมืองปลอดภัยและหยุนตัวตอวิกฤตการณ  

ยุทธศาสตรยอยที่ 1.5 เมืองสุขภาพดี (Healthy City)  เปาประสงค 1.5.11 ประชาชนบริโภคอาหารที่มีความ

ปลอดภัยจากเชื้อโรคและสารปนเปอนที่เปนอันตรายตอสุขภาพ กลยุทธ 1.5.11.1 สงเสริมการตรวจเฝาระวัง

คุณภาพอาหาร รวมทั้งสอดคลองกับแผนพัฒนาสำนักอนามัย 4 ป (พ.ศ. 2565 - 2568) ภารกิจพื้นฐานที่ ๖ 

สุขาภิบาลอาหารและอนามัยสิ่งแวดลอม มาตรการที่ 1 ควบคุม กำกับใหสถานประกอบการอาหารผาน

เกณฑดานสุขลักษณะทางกายภาพของกรุงเทพมหานคร มาตรการที่ 2 ควบคุม กำกับ ใหผูประกอบการ  

ผูไดรับใบอนุญาต/หนังสือรับรองการแจง ตองไมเปนโรคติดตอไมเปนโรคท่ีสังคมรังเกียจหรือไมเปนพาหะ

นำโรคติดตอ มาตรการที่ 3 ตรวจเฝาระวังคุณภาพอาหารในสถานประกอบการ มาตรการที่ 4 ควบคุม 

กำกับ ใหผู ประกอบการ ผูไดรับใบอนุญาต/หนังสือรับรองการแจงตองผานการอบรมตามหลักสูตรการ

สุขาภิบาลอาหาร มาตรการที่ 5 ผูบริโภครูจักพิทักษสิทธิคุมครองความปลอดภัยใหแกตนเอง มาตรการที่ 6 

เจาหนาที ่ผู ปฏิบัติงานดานสุขาภิบาลอาหารมีศักยภาพในการดำเนินงานดานการสุขาภิบาลอาหาร  

และสอดคลองกับแผนยุทธศาสตรการประชาสัมพันธกรุงเทพมหานคร ระยะ 3 ป (พ.ศ. 2563 – 2565) 

นโยบายท่ี 2 สื่อสารประชาสัมพันธเชิงรุกและเชิงรับเพ่ือสงเสริมสนับสนุนการขับเคลื่อนยุทธศาสตรการพัฒนา

กรุงเทพมหานครทุกดาน 

1.5 ระยะเวลาดำเนินการ 

  เมษายน 2565 – กันยายน 2565 

1.6 ประโยชนท่ีไดรับ 

1.6.1 สามารถปองกันและลดความเสี ่ยงความไมปลอดภัยของเนื ้อสัตวที ่วางจำหนาย 

ในตลาด  ซูเปอรมารเก็ต มินิมารท รานอาหาร และแผงลอยจำหนายอาหารริมบาทวิถ ี ในพื ้นท่ี

กรุงเทพมหานคร 
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1.6.2 ไดฐานขอมูลโรงฆาสัตว และผูประกอบการขนสงเนื้อสัตว เพื่อเปนแนวทางปองกัน

และแกไขปญหาการใชยาสัตวตกคาง สารเคมีกลุมเบตาอะโกนิสต (สารเรงเนื้อแดง) รวมทั้งความปลอดภัย

ของอาหาร ในพ้ืนท่ีกรุงเทพมหานครตอไป 

1.6.3 ประชาชนไดบริโภคเนื้อสัตวท่ีสะอาด ปลอดภัย 

 

2. วิธีดำเนินการศึกษา 

2.1 การกำหนดวิธีการเก็บขอมูล 

ดำเนินการเก็บขอมูลตั้งแตตนทางกระบวนการผลิต การขนสง ไปจนถึงการจำหนายเนื้อสัตว 

ดังนี้ 

2.1.1 โรงฆาสัตว  

- ตรวจส ุขล ักษณะโรงฆ  าส ัตว  ในพ ื ้นท ี ่ กร ุ งเทพมหานครตามเกณฑ มาตรฐาน 

ของกรุงเทพมหานคร 

- ตรวจแหลงท่ีมาของสัตวท่ีเขาโรงฆาสัตว สุขอนามัยเนื้อสัตว วิการและรอยโรคท่ีผิดปกติ 

และความไมเหมาะสมตอการนำไปบริโภค และขอมูลการรับรองเนื้อสัตว (ใบ รน.) 

- สุมเก็บตัวอยางเนื้อสัตว เพื่อตรวจหายาตานจุลชีพตกคาง และยาสัตวตกคาง สารเคมี

กลุมเบตาอะโกนิสต (สารเรงเนื้อแดง) 

2.1.2 การขนสงเนื้อสัตว 

- สำรวจผูประกอบการขนสงเนื้อสัตวจากโรงฆาสัตวในพ้ืนท่ีกรุงเทพมหานคร  

- ตรวจสุขลักษณะรถขนสงเนื้อสัตว 

2.1.3 สถานท่ีจำหนายเนื้อสัตว ไดแก ตลาด ซูเปอรมารเก็ต และมินิมารท 

- ตรวจดานกายภาพของตลาด ซูเปอรมารเก็ต และมินิมารท ตามเกณฑสุขลักษณะ 

ของกรุงเทพมหานคร 

- ตรวจสุขลักษณะของแผงจำหนายเนื้อสัตว อุปกรณเครื่องมือ อุณหภูมิ ตรวจสุขอนามัย

เนื้อสัตว วิการและรอยโรคท่ีผิดปกติ และความไมเหมาะสมตอการนำไปบริโภค 

- สุ มเก็บตัวอยางเนื้อสัตว ตรวจหายาตานจุลชีพตกคาง ยาสัตวตกคาง สารเคมีกลุม

เบตาอะโกนิสต (สารเรงเนื้อแดง) ทางหองปฏิบัติการ 

- สุมเก็บตัวอยางเนื ้อสัตวตรวจหาสารบอแรกซ และสารฟอรมาลีน ดวยชุดทดสอบ

เบื้องตน (Test kit) 

2.1.4 สถานท่ีจำหนายอาหาร ไดแก รานอาหาร และแผงลอยจำหนายอาหารริมบาทวิถี 

- ตรวจดานกายภาพของรานอาหาร และแผงลอยจำหนายอาหารริมบาทวิถี ตามเกณฑสุขลักษณะของ

กรุงเทพมหานคร 

- สุ มเก็บตัวอยางเนื้อสัตวตรวจหาสารบอแรกซ และสารฟอรมาลีน ดวยชุดทดสอบ

เบื้องตน (Test kit) 
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2.2 กลุมตัวอยาง 

2.2.1 โรงฆาสัตวในพื้นที่กรุงเทพมหานคร จำนวน 21 แหง ในพื้นที่สำนักงานเขตหนอง

จอกและวัฒนา โดยแบงเปนประเภทโรงฆาไก จำนวน 10 แหง โรงฆาโค จำนวน 7 แหง โรงฆาสุกร จำนวน 

3 แหง และโรงฆาแพะ จำนวน 1 แหง  

2.2.2 ผูประกอบการขนสงเนื้อสัตวจากโรงฆาสัตว จำนวน 20 ราย ในพื้นที่สำนักงานเขต

หนองจอกและวัฒนา 

  2.2.3 สถานท่ีจำหนายเนื้อสัตว ไดแก ตลาด ซูเปอรมารเก็ต และมินิมารท ในพ้ืนท่ีสำนักงาน

เขตคลองสาน ดุสิต บางขุนเทียน บางนา ประเวศ และหลักสี่ 

  2.2.4 สถานที่จำหนายอาหาร ไดแก รานอาหาร และแผงลอยจำหนายอาหารริมบาทวิถี 

ในพ้ืนท่ีสำนักงานเขตคลองสาน ดุสิต บางขุนเทียน บางนา ประเวศ และหลักสี่ 

 

3. สรุปผลการศึกษา 

3.1 สรุปผลการศึกษา 

3.1.1 ตัวช้ีวัด เปาหมาย และผลการดำเนินงาน 

ตารางท่ี 40 ตัวชี้วัด เปาหมาย และผลการดำเนินงาน 
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3.1.2 ผลการดำเนินงาน 

1. การจัดประชุมหนวยงานท่ีเกี่ยวของ 

กองสุขาภิบาลอาหารรวมกับสำนักงานสัตวแพทยสาธารณสุข และสำนักงานสุขาภิบาล

สิ่งแวดลอม ไดจัดประชุมเจาหนาท่ีท่ีเก่ียวของ เม่ือวันท่ี 2 มีนาคม 2565 เพ่ือระดมสมองในการจัดทำ 

- แบบประเมินการตรวจสุขลักษณะโรงฆาสัตว 

- แบบสำรวจขอมูลการขนสงเนื้อสัตวจากโรงฆาสัตว  

- ขอมูลความรู/สื่อประชาสัมพันธ เรื่องสารเคมีปนเปอนในเนื้อสัตว 

- แผนออกตรวจและสุ มเก็บตัวอยางเนื ้อสัตวจากโรงฆาสัตว ตลาด ซูเปอรมารเก็ต  

มินิมารท รานอาหาร และแผงลอยจำหนายอาหารริมบาทวิถี 
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2. การตรวจประเมินโรงฆาสัตวในพ้ืนท่ีกรุงเทพมหานคร  

2.1 ตรวจสุขลักษณะของโรงฆาสัตว  

กองสุขาภิบาลอาหารรวมกับสำนักงานสัตวแพทยสาธารณสุข และสำนักงานสุขาภิบาล

สิ่งแวดลอม และฝายสิ่งแวดลอมและสุขาภิบาล สำนักงานเขตหนองจอกและวัฒนา ดำเนินการตรวจ

สุขลักษณะของโรงฆาสัตว จำนวน 21 แหง โดยแบงเปนประเภทโรงฆาไก จำนวน 10 แหง โรงฆาโค  

จำนวน 7 แหง โรงฆาสุกร จำนวน 3 แหง และโรงฆาแพะ จำนวน 1 แหง รายละเอียดดังแผนภาพท่ี 27 

แผนภาพท่ี 27 ประเภทโรงฆาสัตวท่ีดำเนินการ 
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ผลการสุมตรวจสุขลักษณะของโรงฆาสัตว จำนวน 21 แหง พบวา ผานเกณฑมาตรฐาน
ดานสุขลักษณะของกรุงเทพมหานครทุกราย คิดเปนรอยละ 100 รายละเอียดแสดงดังตารางท่ี 41 

 
ตารางท่ี 41 ผลการตรวจสุขลักษณะของโรงฆาสัตว 
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จากการตรวจประเมินพบวา โรงฆาสัตวทั ้ง 21 แหง ผานเกณฑการประเมินดาน

สุขลักษณะของกรุงเทพมหานครทุกหมวด คิดเปนรอยละ 100 รายละเอียดแสดงดังแผนภาพท่ี 28 

แผนภาพท่ี 28 ผลการตรวจประเมินดานสุขลักษณะของโรงฆาสัตว 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  2.2 ผลการตรวจวิเคราะหตัวอยางเนื้อโคและเนื้อสุกรในโรงฆาสัตว  

สุมเก็บตัวอยางเนื้อโคและเนื้อสุกรในโรงฆาสัตว พื้นที่สำนักงานเขตหนองจอก แหงละ 1 

ตัวอยาง รวมทั้งหมดจำนวน 10 ตัวอยาง สงตรวจวิเคราะหทางหองปฏิบัติการ ณ บริษัท หองปฏิบัติการกลาง 

(ประเทศไทย) จำกัด เพื่อหายาสัตวตกคาง สารเคมีกลุมเบตาอะโกนิสต (สารเรงเนื้อแดง) จำนวน 4 ชนิด 

ไดแก Salbutamol Clenbuterol Ractopamine และ Brombuterol ผลปรากฏวา ไมพบการปนเปอน 

จำนวน 7 ตัวอยาง และพบการปนเปอน จำนวน 3 ตัวอยาง โดยเปนตัวอยางเนื้อโคจากโรงฆาสัตวมุขมณี 

สะมายะฟารม และดานากรุป และสุมเก็บตัวอยางเนื้อโคและเนื้อสุกรในโรงฆาสัตว พ้ืนท่ีสำนักงานเขตหนอง

จอก แหงละ 10 ตัวอยาง รวมท้ังหมดจำนวน 100 ตัวอยาง สงตรวจ ณ หองปฏิบัติการสำนักงานสัตวแพทย

สาธารณสุข เพื่อหายาตานจุลชีพ ผลปรากฏวา ผานเกณฑมาตรฐานทุกตัวอยาง คิดเปนรอยละ 100 

รายละเอียดดังตารางท่ี 42 
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ตารางท่ี 42 ผลการตรวจหาสารเรงเนื้อแดงและยาตานจุลชีพในเนื้อโคและเนื้อสุกร 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  ทั้งนี้ สำนักอนามัยไดแจงผลการตรวจวิเคราะหใหสำนักงานเขตทราบ ในกรณีพบการ

ปนเปอนยาสัตวตกคาง สารเคมีกลุมเบตาอะโกนิสต (สารเรงเนื้อแดง) สำนักงานเขตไดดำเนินการแจงโรงฆา

สัตวทราบ และใหคำแนะนำในการเลือกซื ้อโคจากฟารมที ่ไดมาตรฐาน ทั ้งนี ้ สำนักงานสัตวแพทย

สาธารณสุขไดประสานแจงกรมปศุสัตวเพ่ือดำเนินการในสวนท่ีเก่ียวของตอไปแลว 
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3. การสำรวจและตรวจแนะนำผูประกอบการขนสงเนื้อสัตว 

  สำนักงานสัตวแพทยสาธารณสุขดำเนินการสำรวจและตรวจแนะนำผูประกอบการขนสง

เนื ้อสัตวของโรงฆาสัตว จำนวน 20 ราย ซึ ่งอยู ในพื ้นที ่สำนักงานเขตหนองจอกและวัฒนา พบวา  

มียานพาหนะที่ใชขนสงเนื้อสัตว จำนวน 111 คัน โดยแบงเปนรถของเจาของกิจการโรงฆาสัตว จำนวน 32 คัน 

คิดเปนรอยละ 28.83 และรถที ่ไมใชเจาของกิจการโรงฆาสัตว จำนวน 79 คัน คิดเปนรอยละ 71.17  

ซ่ึงทุกคันเปนรถท่ีไมมีการไมควบคุมอุณหภูมิ รายละเอียดดังตารางท่ี 43 

 

 

 

 

 

 

ตารางท่ี 43 ยานพาหนะท่ีใชขนสงเนื้อสัตวจากโรงฆาสัตว 
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สถานประกอบการอาหารปลายทางที ่ไดรับเนื ้อสัตวจากโรงฆาสัตว พบวามี จำนวนทั้งสิ ้น 164 แหง  

โดยแบงเปนตลาด จำนวน 155 แหง คิดเปนรอยละ 94.51 และรานอาหาร จำนวน 9 แหง คิดเปนรอยละ 

5.49 รายละเอียดดังตารางท่ี 44 

ตารางท่ี 44 สถานประกอบการอาหารท่ีไดรับการสงเนื้อสัตวจากโรงฆาสัตว 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  ทั้งนี้ ตามกฎกระทรวงการขนสงสัตวและเนื้อสัตว พ.ศ.2564 ผูขนสงเนื้อสัตวตองปฏิบัติ

ตามหลักเกณฑ คือ เนื้อสัตวตองอยูในภาชนะบรรจุหรือบรรจุภัณฑ โดยไมสัมผัสกับพื้นหรือผนังของ

ยานพาหนะขนสงโดยตรง มีการควบคุมอุณหภูมิเพื่อใหเนื้อสัตวอยูในสภาพชะลอการเจริญเติบโตของ

เชื้อจุลินทรีย ภาชนะบรรจุหรือบรรจุภัณฑที่ใชบรรจุเนื้อสัตว ตองมีคุณภาพหรือมาตรฐานภาชนะบรรจุ 

เปนไปตามกฎหมายวาดวยอาหาร หามขนสงสัตวหรือสิ่งที่มีความเสี่ยงตอความปลอดภัยอาหาร ไปพรอม

กับเนื้อสัตว ซึ่งจากผลการตรวจ พบวา ผูประกอบการขนสงปฏิบัติไมครบถวนตามหลักเกณฑที่กำหนดทุก

ราย จึงไดใหคำแนะนำใหปรับปรุงทั้งนี้ สำนักงานสัตวแพทยสาธารณสุขไดประสานแจงกระทรวงเกษตร

และสหกรณเพ่ือดำเนินการในสวนท่ีเก่ียวของตอไปแลว 
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4. ผลการตรวจประเมินสถานประกอบการอาหาร 

กองสุขาภิบาลอาหารรวมกับสำนักงานสัตวแพทยสาธารณสุข และสำนักงานสุขาภิบาล
สิ ่งแวดลอม ไดรวมกันออกตรวจสถานประกอบการอาหารของกรุงเทพมหานคร โดยมีวัตถุประสงค 
เพื่อบูรณาการการตรวจสุขลักษณะของสถานประกอบการอาหาร และการตรวจเฝาระวังความปลอดภัยของ
เนื้อสัตวท่ีจำหนายในพื้นที่กรุงเทพมหานคร โดยไดสุมตรวจประเมินสถานประกอบการอาหารประเภทตลาด 
ซูเปอรมารเก็ต มินิมารท รานอาหาร และแผงลอยจำหนายอาหารริมบาทวิถี ในพ้ืนท่ีสำนักงานเขตคลองสาน 
ดุสิต บางขุนเทียน บางนา ประเวศ และหลักสี่ ในระหวางวันท่ี 14 - 29 มิถุนายน 2565 จำนวน 32 ราย สรุปผล
การตรวจได ดังนี้ 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
4.1 การตรวจสถานประกอบการอาหารตามเกณฑมาตรฐานดานสุขลักษณะของ

กรุงเทพมหานคร  
ผลการตรวจสถานประกอบการอาหารประเภทตลาด ซูเปอรมารเก็ต มินิมารท รานอาหาร 

และแผงลอยจำหนายอาหารริมบาทวิถี ในพ้ืนท่ีสำนักงานเขตคลองสาน ดุสิต บางขุนเทียน บางนา ประเวศ 
และหลักสี่ จำนวน 32 ราย พบวา ผานเกณฑมาตรฐานดานสุขลักษณะของกรุงเทพมหานครทุกราย แบงเปน 
ตลาด จำนวน 6 แหง ซูเปอรมารเก็ต จำนวน 6 แหง มินิมารท จำนวน 7 แหง รานอาหาร จำนวน 9 แหง 
และแผงลอยจำหนายอาหารริมบาทวิถี จำนวน 4 ราย รวมทั้งหมดจำนวน 32 ราย รายละเอียดแสดงดัง 
ตารางท่ี 45 
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ตารางท่ี 45 ผลการตรวจตามเกณฑมาตรฐานดานสุขลักษณะของกรุงเทพมหานคร แบงตามประเภท 
สถานประกอบการอาหาร 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  4.2 ผลการตรวจหาสารเคมี (สารบอแรกซ และสารฟอรมาลิน) ในเนื้อสัตว (เนื้อโค
และเนื้อสุกร) โดยใชชุดทดสอบเบ้ืองตน (test kit)  

ผลการสุ มตรวจหาสารบอแรกซ และฟอรมาลิน ในเนื ้อสัตวท ี ่วางจำหนายในสถาน
ประกอบการอาหาร โดยตรวจหาสารบอแรกซ จำนวน 171 ตัวอยาง และสารฟอรมาลิน จำนวน 4 ตัวอยาง 
รวมจำนวนท้ังหมด 175 ตัวอยาง ไมพบการปนเปอนทุกตัวอยาง รายละเอียดแสดงดังตารางท่ี 46 
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ตารางที่ 46 ผลการตรวจหาสารบอแรกซ และสารฟอรมาลิน ในเนื้อสัตว แยกตามประเภทสถานประกอบการ
อาหาร 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  4.3 ผลการตรวจหายาสัตวตกคาง สารเคมีกลุมเบตาอะโกนิสต (สารเรงเนื้อแดง)  
และยาตานจุลชีพ ในเนื้อสัตว (เนื้อโคและเนื้อสุกร) 

สุ มเก็บตัวอยางเนื ้อโคและเนื ้อสุกร เพื ่อตรวจหายาสัตวตกคาง สารเคมีกลุ มเบตา 
อะโกนิสต (สารเรงเนื้อแดง) ทางหองปฏิบัติการ ณ บริษัท หองปฏิบัติการกลาง (ประเทศไทย) จำกัด 
จำนวน 36 ตัวอยาง พบการปนเปอน จำนวน 6 ตัวอยาง คิดเปนรอยละ 16.67 ไมพบการปนเปอน 30 
ตัวอยาง คิดเปนรอยละ 83.33  และตรวจหายาตานจุลชีพ ณ หองปฏิบัติการสำนักงานสัตวแพทย
สาธารณสุข จำนวน 139 ตัวอยาง ผานเกณฑมาตรฐานทุกตัวอยาง คิดเปนรอยละ 100 รายละเอียดแสดง
ดังตารางท่ี 47 
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ตารางที่ 47 ผลการตรวจหายาสัตวตกคาง สารเคมีกลุมเบตาอะโกนิสต (สารเรงเนื้อแดง) และยาตาน 
จุลชีพ แยกตามประเภทสถานประกอบการอาหาร 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ทั้งนี้ สำนักอนามัยไดแจงผลการตรวจใหสำนักงานเขตทราบ ในกรณีพบการปนเปอนยา
สัตวตกคาง สารเคมีกลุมเบตาอะโกนิสต (สารเรงเนื้อแดง) สำนักงานเขตไดดำเนินการสอบถามแหลงรับซ้ือ 
และใหคำแนะนำสถานประกอบการใหเปลี่ยนแหลงรับซ้ือ เพ่ือสรางความม่ันใจใหกับผูบริโภคเรียบรอยแลว 
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5. การจัดทำส่ือประชาสัมพันธ 

กองสุขาภิบาลอาหารรวมกับสำนักงานสัตวแพทยสาธารณสุข และสำนักงานสุขาภิบาล

สิ่งแวดลอม จัดทำโปสเตอร จำนวน 4 เรื่อง ไดแก 1) ฟอรมาลินคืออะไรอันตรายแคไหน ทำไมถึงตองหาม

ใสในอาหาร 2) บอแรกซคืออะไรอันตรายแคไหน ทำไมถึงตองหามใสในอาหาร 3) ยาตานจุลชีพตกคาง 

ในเนื ้อส ัตว  และ 4) สารเร งเนื ้อแดงตกคางในเนื ้อส ัตว  เพื ่อเผยแพรประชาสัมพันธ ข อมูลความรู  

ใหกับผูประกอบการโรงฆาสัตว ตลาด ซูเปอรมารเก็ต มินิมารท รานอาหาร และแผงลอยจำหนายอาหาร 

ริมบาทวิถี และประชาชนผูบริโภค 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

155 



 

 

 

การประชาสัมพันธใหความรูเรื่องสารบอแรกซ ฟอรมาลิน ยาตานจุลชีพตกคางในเนื้อสัตว  

และสารเรงเนื้อแดงตกคางในเนื้อสัตวแกผูประกอบการอาหาร และประชาชนในพื้นที่สำนักงานเขตคลอง

สาน ดุสิต บางขุนเทียน บางนา ประเวศ และหลักสี่ ระหวางวันท่ี 14 - 29 มิถุนายน 2565 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

156 



 

 

 

6. การวิเคราะหความปลอดภัยของการบริโภค 

 จากผลการตรวจวิเคราะหตัวอยางเนื้อสัตว พบวา มีการตรวจพบสาร Salbutamol และ 

Clenbuterol  แสดงใหเห็นวา ปจจุบันยังมีการใชสารทั้ง 2 กลุมนี้ โดยนำคุณสมบัติที่เปนสารที่ใชในการ

ผลิตยารักษาโรคหอบ หืด ท่ีมีจุดเดนท่ีชวยขยายหลอดลม และชวยใหกลามเนื้อขยายตัว จึงทำใหเกษตรกร

ผูเลี้ยงหมูและวัวนำสารเรงเนื้อแดงไปผสมกับอาหารสัตว ซึ่งมีผลขางเคียง คือ มีฤทธิ์สงเสริมการเปลี่ยน

ไขมันเปนกลามเนื้อและลดการสะสมไขมันในเนื้อเยื่อสงผลใหเนื้อสัตวมีปริมาณเนื้อแดงมากขึ้น แทนที่ชั้น

ไขมัน ทำใหผูขายสามารถขายเนื้อสัตวไดราคาท่ีสูง ขอมูลจากกระทรวงสาธารณสุข พบวาหากไดรับสารเรง

เนื้อแดงในระยะยาว และมีสาร เรงเนื้อแดงตกคางอยูในรางกาย ผูบริโภคอาจไดรับมีผลขางเคียง คือ มี

อาการมือสั่น กลามเนื้อกระตุก ปวดศีรษะ วิงเวียนศีรษะ หัวใจเตนเร็วผิดปกติ กระวนกระวาย ซึ่งเปน

อันตรายมากกับผูปวยโรคหัวใจ หญิงตั้งครรภ โรคความดันโลหิตสูง โรคเบาหวาน โรคตอมไทรอยด และ

โรคลมชัก  

แตท้ังนี้ปริมาณสารท่ีพบยังมีปริมาณไมเกินคาท่ีจะกอใหเกิดพิษแบบเฉียบพลันตามขอมูล

ท่ีแสดงขางตน รวมท้ัง ยังไมพบสารในเนื้อสุกร ดังนั้นการบริโภคเนื้อสุกร จึงยังมีความปลอดภัย ในสวนของ

การบริโภคเนื้อโค พบวามีโอกาสในการพบสารกลุมเบตาอะโกนิสต ผูบริโภคจึงควรระมัดระวังในการบริโภค

เนื้อโค โดยปฏิบัติตามขอแนะนำในการเลือกซ้ือเนื้อสัตวใหสะอาดและปลอดภัย ดังนี้ 

   - ซ้ือผลิตภัณฑท่ีผานการรับรองคุณภาพเนื้อสัตว สามารถตรวจสอบยอนกลับได 

  - เนื้อที่ปนเปอนสารเรงเนื้อแดงถาหั่น และปลอยไวจะมีลักษณะแหงสวนเนื้อปกติมี

ลักษณะยืดหยุน ไมแข็งกระดาง 

   - ไมควรเลือกซ้ือเนื้อท่ีมีสีแดงเกินไปและมีไขมันบาง 

   - ควรเลือกซ้ือเนื้อท่ีมีเนื้อแดง 2 สวนตอมัน 1 สวน 

7. ขอเสนอแนะในการนำไปใชประโยชน 

จากผลการดำเนินงาน พบวาปจจุบันสัดสวนการใชสารเรงเนื้อแดงในเนื้อโคมีมากกวาเนื้อ

สุกร ซ่ึงอาจเปนเพราะวาปจจุบันมีการรณรงคหามใชสารเรงเนื้อแดงในสุกรอยางแพรหลาย จึงทำใหผลการ

วิเคราะหไมพบสารเรงเนื้อแดงในตัวอยางเนื้อสุกร แตยังคงพบความเสี่ยงตอการปนเปอนสารเรงเนื้อแดงใน

เนื้อโค และผูประกอบการขนสงเนื้อสัตวยังปฏิบัติไมถูกตองในเรื่องการควบคุมอุณหภูมิเพ่ือใหเนื้อสัตวอยูใน

สภาพชะลอการเจริญเติบโตของเชื้อจุลินทรีย ดังนั้น จึงควรดำเนินการดังนี้ 
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7.1 หนวยงานภาครัฐ ไดแก กรุงเทพมหานคร กระทรวงเกษตรและสหกรณ ดำเนินการ 

7.1.1 สงเสริมการบังคับใชกฎหมายท่ีเก่ียวของท้ังกฎหมายวาดวยการสาธารณสุข 

และกฎหมายวาดวยอาหาร กฎกระทรวงที่เกี่ยวของ เพื่อใหผูประกอบการเกิดความตระหนัก ไมกระทำ

ความผิดอันเปนการฝาฝน กฎหมาย สถานการณความปลอดภัยดานอาหารในพ้ืนท่ีกรุงเทพมหานคร  

7.1.2 พัฒนาศักยภาพบุคลากรเจ าหนาที ่ผ ู ปฏ ิบ ัต ิงาน ทั ้งด านว ิชาการ  

ดานบริหารจัดการ และดานการบังคับใชกฎหมาย  

7.2 ผูประกอบการตองปรับเปลี่ยนทัศนคติ โดยมุงเนนการผลิต และจำหนายอาหารท่ี

สะอาด ปลอดภัยตอการบริโภคมากกวาการผลิตและจำหนายเพื่อมุงหวังผลกำไร เพียงอยางเดียว และมี

ความตระหนัก มีจิตสำนึกตอสังคม และมีความรับผิดชอบตอผูบริโภค 

7.3 ประชาชนตองมีสวนรวมในรูปแบบตางๆ อยางยั่งยืนและเปนระบบ ในการดำเนินงาน

ดานอาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร  
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3. สุขลักษณะของการจำหนายน้ำแข็งในรานจำหนายอาหารและเคร่ืองดื่มในพ้ืนที่

กรุงเทพมหานคร 
บทท่ี 1 หลักการและเหตุผล 

1.1 ความเปนมาและความสำคัญของปญหา 

 จากสภาพอากาศที่รอนของประเทศไทย ประชาชนจึงนิยมเลือกบริโภคน้ำแข็งหรือเครื่องดื่มที่มี 

น้ำแข็งเปนสวนประกอบเพื่อคลายความรอน หากประชาชนบริโภคน้ำแข็งที่ไมสะอาด หรือมีการปนเปอน

จะสงผลกระทบตอสุขภาพ หรืออาจเสียชีวิตได จากรายงานสถานการณความปลอดภัยดานอาหารและ 

ผลิตภัณฑสุขภาพ ณ สถานที่จำหนายอาหาร (กรุงเทพมหานคร) ปงบประมาณ พ.ศ. 2563 ของสำนักงาน

คณะกรรมการอาหารและยา กระทรวงสาธารณสุข พบวาสถานการณการปนเปอนของเชื้อโคลิฟอรมใน 

น้ำแข็ง ตั้งแตป พ.ศ. 2560 - 2562   มีแนวโนมเพิ่มขึ้น และในป พ.ศ. 2563 จากการสำรวจสถานการณฯ  

ในน้ำแข็ง จำนวนท้ังหมด 100 ตัวอยาง  พบการปนเปอน จำนวน 95 ตัวอยาง คิดเปนรอยละ 95.0  

จากขอมูลจะเห็นไดวา น้ำแข็งพบการปนเปอนเชื้อกอโรคระบบทางเดินอาหารคอนขางสูง ดังนั้น ควรมีการ

ควบคุมกำกับดูแลสถานท่ีจำหนายอาหารใหปฏิบัติไดถูกตองตามหลักสุขาภิบาล เพ่ือความปลอดภัยและลดการ

ปนเปอนในน้ำแข็ง ท่ีจะสงผลกระทบตอสุขภาพและคุณภาพชีวิตของประชาชนท่ีบริโภคน้ำแข็ง  

1.2 วัตถุประสงค 

 เพื่อพัฒนาสุขลักษณะของการจำหนายน้ำแข็งในรานจำหนายอาหารและเครื่องดื่มที่มีบริการ

น้ำแข็งสำหรับบริโภคในพ้ืนท่ีกรุงเทพมหานคร ใหสะอาดปลอดภัยตอผูบริโภค  

1.3 เปาหมาย 

 1. สุมตรวจสุขลักษณะรานจำหนายอาหารและเครื่องดื่มที่มีบริการน้ำแข็งสำหรับบริโภค โดยใช

แบบตรวจสุขลักษณะสถานที่จำหนายอาหารของกรุงเทพมหานคร เพื ่อประเมินรานจำหนายอาหาร 

และเครื่องดื่มท่ีมีบริการน้ำแข็งสำหรับบริโภค จำนวน 98 แหง แบงเปนผลิตน้ำแข็งเอง จำนวน 54 แหง  

และรับน้ำแข็งมา 44 แหง (โดยวิธีการสุมตัวอยางแบบเฉพาะเจาะจง จากเขตที่มีรานอาหาร จำนวน 100 แหง 

ข้ึนไป โดยครอบคลุม 6 กลุมเขต) 

 2. สุมตรวจความสะอาดของภาชนะอุปกรณ (ท่ีตักน้ำแข็ง) และมือผูสัมผัสอาหาร เพ่ือหาการปนเปอน

เชื้อโคลิฟอรมแบคทีเรีย โดยใชชุดตรวจโคลิฟอรมแบคทีเรียขั้นตน (SI-2) จำนวน 474 ตัวอยาง แบงเปนที่ตัก

น้ำแข็ง จำนวน 195 ตัวอยาง และมือผูสัมผัสอาหาร จำนวน 279 ตัวอยาง (สุมเก็บตัวอยางที่ตักน้ำแข็ง และมือ 

ผูสัมผัสอาหาร) 

 3. สุมตรวจคุณภาพน้ำแข็งสำหรับบริโภค เพื่อหาการปนเปอนเชื้อโคลิฟอรมแบคทีเรีย โดยใช 

ชุดตรวจเชื้อโคลิฟอรมแบคทีเรียข้ันตนในน้ำและน้ำแข็ง (อ.11) จำนวน 248 ตัวอยาง (กรณีผลิตน้ำแข็งเอง 

สุมเก็บน้ำแข็งท่ีเครื่องผลิต และน้ำแข็งในภาชนะบรรจุ และกรณีรับน้ำแข็งมา สุมเก็บน้ำแข็งในภาชนะบรรจุ) 

 4. สุมตรวจคุณภาพน้ำแข็งสำหรับบริโภค สงตรวจวิเคราะหทางหองปฏิบัติการ เพื่อตรวจหา

เชื้อจุลินทรียที่ทำใหเกิดโรค ไดแก Coliform bacteria, Escherichia coli, Staphylococcus aureus, Salmonella 

spp. จำนวน 58 ตัวอยาง (โดยวิธีการสุมตัวอยางแบบเฉพาะเจาะจง จากรานจำหนายอาหารและเครื่องดื่มที ่มี

บริการน้ำแข็งสำหรับบริโภค จำนวน 98 แหง โดยครอบคลุม 6 กลุมเขตจำนวน 20 เขต) 
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1.4 ลักษณะของโครงการ 

 สอดคลองกับแผนพัฒนากรุงเทพมหานคร ระยะ 20 ป ระยะที่ 2 (พ.ศ. 2561 – 2565) ดานที่ 1 

มหานครปลอดภัย มิติที่ 1.6 ปลอดโรคคนเมือง อาหารปลอดภัย เปาหมายที่ 1.6.5 ประชาชนบริโภคอาหาร

ท่ีมีความปลอดภัย ปราศจากเชื้อโรคและสารปนเปอนท่ีเปนอันตรายตอสุขภาพ 

1.5 ระยะเวลาดำเนินการ 

 มีนาคม 2565 - กันยายน 2565 

1.6 ประโยชนท่ีไดรับ 

 1.6.1 ประชาชนไดบริโภคน้ำแข็งท่ีสะอาดและปลอดภัย 

 1.6.2 ผูประกอบกิจการและผูสัมผัสอาหาร ตระหนักถึงความสำคัญในการจำหนายน้ำแข็งท่ีถูกสุขลักษณะ 

พรอมท้ังปฏิบัติไดถูกตองตามหลักสุขาภิบาลอาหาร 
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บทท่ี 2 วิธีดำเนินการศึกษา 

2.1 ข้ันตอนการดำเนินงาน 

 1. วางแผนการดำเนินงาน และแผนการตรวจ 

 2. แจงแผนการตรวจใหสำนักงานเขตทราบ พรอมใหสำนักงานเขตแจงรายชื่อสถานประกอบกิจการ

ตามเปาหมาย 

 3. กองสุขาภิบาลอาหารรวมกับสำนักงานเขต ลงพ้ืนท่ีตรวจสถานประกอบกิจการตามแผนการดำเนินงาน 

 4. สุมเก็บตัวอยางน้ำแข็งสงตรวจวิเคราะหทางหองปฏิบัติการ 

 5. รวบรวมขอมูล และสรุปผลการดำเนินงาน 

2.2 กลุมตัวอยาง 

 1. รานจำหนายอาหารและเครื่องดื่มที่มีบริการน้ำแข็งสำหรับบริโภค จำนวน 98 แหง แบงเปน       

ผลิตน้ำแข็งเอง จำนวน 54 แหง และรับน้ำแข็งมา จำนวน 44 แหง    

 2. ภาชนะอุปกรณ (ท่ีตักน้ำแข็ง) และมือผูสัมผัสอาหาร จำนวน 474 ตัวอยาง แบงเปนท่ีตักน้ำแข็ง 

จำนวน 195 ตัวอยาง และมือผูสัมผัสอาหาร จำนวน 279 ตัวอยาง  

 3. น้ำแข็งสำหรับบริโภค (โดยใชชุดตรวจเชื้อโคลิฟอรมแบคทีเรียขั้นตนในน้ำและน้ำแข็ง (อ.11)) 

จำนวน 248 ตัวอยาง  

 4. น้ำแข็งสำหรับบริโภค (สงตรวจวิเคราะหทางหองปฏิบัติการ) จำนวน 58 ตัวอยาง  
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บทท่ี 3 สรุปผลการศึกษาและขอเสนอแนะ 

3.1 ผลการศึกษา 

 1.รานจำหนายอาหารและเครื่องดื่มท่ีผลิตน้ำแข็งเอง  

 1) ดานสุขลักษณะ ตรวจสถานประกอบการ จำนวน 54 แหง พบวา ผานเกณฑ จำนวน 1 แหง คิดเปน

รอยละ 1.9 ไมผานเกณฑ จำนวน 53 แหง คิดเปนรอยละ 98.1 ขอบกพรองที่พบมากที่สุดคือ หมวด 3 

สุขลักษณะของภาชนะ อุปกรณ และเครื่องใชอื่นๆ ไดแก วิธีทำความสะอาดของเครื่องผลิตน้ำแข็ง คิดเปน

รอยละ 83.3 ที่ตักน้ำแข็ง คิดเปนรอยละ 83.0 และภาชนะบรรจุ คิดเปนรอยละ 50.0 โดยพบวาสวนใหญ

ไมมีการฆาเชื้อในข้ันตอนสุดทาย ไมใชสารทำความสะอาด ไมใชฟองน้ำหรือแผนใยชวยในการทำความสะอาด 

รองลงมาคือ ความถ่ีในการทำความสะอาด ไดแก เครื่องผลิตน้ำแข็ง คิดเปนรอยละ 46.0 และไสกรอง คิดเปน 

รอยละ 18.5 

แผนภาพท่ี 29 ผลการตรวจดานสุขลักษณะรานจำหนายอาหารและเครื่องดื่มท่ีผลิตน้ำแข็งเอง 

 

 

หมายเหตุ : - หมวด 1 สถานท่ีตั้ง 

      - หมวด 2 สุขลักษณะของอาหาร กรรมวิธีการทำ ประกอบ หรือปรุง การเก็บรักษา และ

การจำหนายอาหาร 

      - หมวด 3 สุขลักษณะของภาชนะ อุปกรณ และเครื่องใชอ่ืนๆ 

  - หมวด 4 สุขลักษณะสวนบุคคลของผูประกอบกิจการและผูสัมผัสอาหาร 
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กราฟแสดงผลรานจําหนายอาหารและเครื่องดื่มท่ีผลิตน้ําแข็งเอง
ผานเกณฑดานสุขลักษณะ 
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การตรวจประเมินดานสุขลักษณะในรานจำหนายอาหารและเครื่องดื่มท่ีผลิตน้ำแข็งเอง 

 2) ดานความสะอาดของท่ีตักน้ำแข็ง และมือผูสัมผัสอาหาร ตรวจโดยชุดตรวจเบื้องตนหาเชื้อโคลิฟอรม

แบคทีเรีย (SI-2) ทั้งหมดจำนวน 270 ตัวอยาง แบงเปน ที่ตักน้ำแข็ง จำนวน 115 ตัวอยาง ผานเกณฑ จำนวน 89 

ตัวอยาง คิดเปนรอยละ 77.4 ไมผานเกณฑ จำนวน 26 ตัวอยาง คิดเปนรอยละ 22.6 สวนมือผูสัมผัสอาหาร 

จำนวน 155 ตัวอยาง ผานเกณฑ จำนวน 122 ตัวอยาง คิดเปนรอยละ 78.7 ไมผานเกณฑ จำนวน 33 ตัวอยาง  

คิดเปนรอยละ 21.3 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

การตรวจประเมินดานความสะอาดของท่ีตักน้ำแข็งและมือผูสัมผัสอาหารในรานจำหนายอาหารและ

เครื่องดื่มท่ีผลิตน้ำแข็งเอง 
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 3) ดานคุณภาพน้ำแข็ง ตรวจโดยใชชุดตรวจเบื้องตนหาเชื้อโคลิฟอรมแบคทีเรียขั้นตนในน้ำและ

น้ำแข็ง (อ.11) จำนวน 156 ตัวอยาง ผานเกณฑ จำนวน 68 ตัวอยาง คิดเปนรอยละ 43.6 ไมผานเกณฑ 

จำนวน 88 ตัวอยาง คิดเปนรอยละ 56.4 และสงตรวจวิเคราะหทางหองปฏิบัติการ จำนวน 28 ตัวอยาง 

ผานเกณฑ จำนวน 6 ตัวอยาง คิดเปนรอยละ 21.4 ไมผานเกณฑ จำนวน 22 ตัวอยาง คิดเปนรอยละ 78.6  

โดยเชื้อที่น้ำแข็งปนเปอนมากที่สุด ไดแก E.coli จำนวน 20 ตัวอยาง คิดเปนรอยละ 90.9 Coliform 

จำนวน 12 ตัวอยาง คิดเปนรอยละ 54.5 และ S.aureus จำนวน 8 ตัวอยาง คิดเปนรอยละ 36.4 ตามลำดับ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

การเก็บตัวอยางน้ำแข็ง เพ่ือตรวจประเมินดานคุณภาพน้ำแข็งในรานจำหนายอาหาร 

และเครื่องดื่มท่ีผลิตน้ำแข็งเอง 

แผนภาพท่ี 30 ผลการตรวจรานจำหนายอาหารและเครื่องดื่มท่ีผลิตน้ำแข็งเอง 
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กราฟแสดงผลการตรวจของรานจําหนายอาหารและเครื่องดื่มท่ีมีการบริการน้ําแข็ง
สําหรับบริโภคประเภทผลิตน้ําแข็งเองผานเกณฑ
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2. รานจำหนายอาหารและเครื่องดื่มท่ีรับน้ำแข็งมา 

 1) ดานสุขลักษณะ ตรวจสถานประกอบการ จำนวน 44 แหง พบวา ไมผานเกณฑ จำนวน 44 แหง   

คิดเปนรอยละ 100 ขอบกพรองที่พบมากที่สุดคือ หมวด 3 สุขลักษณะของภาชนะ อุปกรณ และเครื่องใชอื่นๆ 

ไดแก วิธีทำความสะอาด ท่ีตักน้ำแข็ง คิดเปนรอยละ 90.9 และภาชนะบรรจุ คิดเปนรอยละ 81.8 โดยพบวา

ไมมีการฆาเชื้อในข้ันตอนสุดทาย รองลงมาคือ ความถ่ีในการทำความสะอาดภาชนะบรรจุ คิดเปนรอยละ 65.9 

และหมวด 1 สถานที่ตั้ง ไดแก วางภาชนะบรรจุน้ำแข็งใกลกับถังขยะที่ไมมีฝาปด คิดเปนรอยละ 13.6 

แผนภาพท่ี 31 ผลการตรวจดานสุขลักษณะรานจำหนายอาหารและเครื่องดื่มท่ีรับน้ำแข็งมา 

 
หมายเหตุ : - หมวด 1 สถานท่ีตั้ง 

- หมวด 2 สุขลักษณะของอาหาร กรรมวิธีการทำ ประกอบ หรือปรุง การเก็บรักษา และ 

การจำหนายอาหาร 

- หมวด 3 สุขลักษณะของภาชนะ อุปกรณ และเครื่องใชอ่ืนๆ 

- หมวด 4 สุขลักษณะสวนบุคคลของผูประกอบกิจการและผูสัมผัสอาหาร 

การตรวจประเมินดานสุขลักษณะในรานจำหนายอาหารและเครื่องดื่มท่ีรับน้ำแข็งมา 
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 2) ดานความสะอาดของท่ีตักน้ำแข็ง และมือผูสัมผัสอาหาร ตรวจโดยชุดตรวจเบื้องตนหาเชื้อโคลิฟอรม

แบคทีเรีย (SI-2) ทั้งหมดจำนวน 204 ตัวอยาง แบงเปน ที่ตักน้ำแข็ง จำนวน 80 ตัวอยาง ผานเกณฑ 

จำนวน 58 ตัวอยาง คิดเปนรอยละ 72.5 ไมผานเกณฑ จำนวน 22 ตัวอยาง คิดเปนรอยละ 27.5 สวนมือ

ผูสัมผัสอาหาร จำนวน 124 ตัวอยาง ผานเกณฑ จำนวน 91 ตัวอยาง คิดเปนรอยละ 73.4 ไมผานเกณฑ 

จำนวน 33 ตัวอยาง คิดเปนรอยละ 26.6  

 

การตรวจประเมินดานความสะอาดของท่ีตักน้ำแข็งและมือผูสัมผัสอาหารในรานจำหนายอาหาร 

และเครื่องดื่มท่ีรับน้ำแข็งมา 

 3) ดานคุณภาพน้ำแข็ง ตรวจโดยใชชุดตรวจเบื ้องตนหาเชื้อโคลิฟอรมแบคทีเรียขั ้นตนในน้ำ 

และน้ำแข็ง (อ.11) จำนวน 92 ตัวอยาง ผานเกณฑ จำนวน 16 ตัวอยาง คิดเปนรอยละ 17.4 ไมผานเกณฑ 

จำนวน 76 ตัวอยาง คิดเปนรอยละ 82.6 และสงตรวจวิเคราะหทางหองปฏิบัติการ จำนวน 30 ตัวอยาง 

ผานเกณฑ จำนวน 1 ตัวอยาง คิดเปนรอยละ 3.3 ไมผานเกณฑ จำนวน 29 ตัวอยาง คิดเปนรอยละ 96.7 

โดยเชื้อที่น้ำแข็งปนเปอนมากท่ีสุด ไดแก Coliform จำนวน 28 ตัวอยาง คิดเปนรอยละ 96.6 E.coli 

จำนวน 23 ต ัวอย าง ค ิดเป นร อยละ 79.3 S.aureus จำนวน 14 ต ัวอย าง ค ิดเป นร อยละ 48.3  

และ salmonella spp.จำนวน 3 ตัวอยาง คิดเปนรอยละ 10.3 ตามลำดับ 
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การตรวจประเมินดานคุณภาพน้ำแข็งในรานจำหนายอาหารและเครื่องดื่มท่ีรับน้ำแข็งมา 

 

แผนภาพท่ี 32 ผลการตรวจรานจำหนายอาหารและเครื่องดื่มท่ีรับน้ำแข็งมา 
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กราฟแสดงผลการตรวจของรานจําหนายอาหารและเครื่องดื่มท่ีมีการบริการน้ําแข็ง
สําหรับบริโภคประเภทรับน้ําแข็งมาผานเกณฑ
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แผนภาพท่ี 33 ผลการตรวจรานจำหนายอาหารและเครื่องดื่มท่ีผลิตน้ำแข็งเองและรับน้ำแข็งมา 

 

 

 จากการศึกษาสุขลักษณะของการจำหนายน้ำแข็งรานจำหนายอาหารและเครื่องดื่มที่มีบริการ 

น้ำแข็งสำหรับบริโภค พบวาผานเกณฑดานสุขลักษณะนอยท่ีสุด จากขอบกพรองท่ีพบของวิธีการทำความสะอาด 

และความถี่ในการทำความสะอาด ของเครื่องผลิตน้ำแข็งและภาชนะบรรจุ รวมถึงการวางภาชนะบรรจุ 

ในบริเวณที ่อาจกอใหเกิดการปนเป อน บงชี ้ไดว าขอบกพรองที ่พบสงผลตอความสะอาดของน้ำแข็ง  

ซ่ึงสอดคลองกับผลการสุมตรวจคุณภาพน้ำแข็ง ท่ีพบวาไมผานเกณฑตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับท่ี 78 

เรื่อง น้ำแข็ง ซ่ึงสอดคลองกับการศึกษาการปนเปอนเชื้อ Coliform bacteria ในแตละข้ันตอนการผลิตของ

โรงงานผลิตน้ำดื่มและน้ำแข็งในเขตตรวจราชการท่ี 13 (สุรชัย ศิลาวรรณ และคณะ, 2549) พบวาทุกขั้นตอน 

การผลิตพบระดับการปนเปอนมีมากกวารอยละ 50 เปนสวนใหญ โดยสาเหตุของการปนเปอนมาจากการ

ใชคลอรีนกำจัดเชื้อไมถูกตอง การลางอุปกรณไสกรองไมทำทุกวัน และน้ำท่ีใชทำความสะอาดมีการปนเปอน 

เห็นไดวาวิธีการทำความสะอาด และความถ่ีของการทำความสะอาดสงผลตอความสะอาดของน้ำแข็ง 

 เมื่อเทียบผลการสุมตรวจคุณภาพน้ำแข็งประเภทผลิตน้ำแข็งเองและรับน้ำแข็งมา พบวาประเภท

ผลิตน้ำแข็งเองผานเกณฑมากกวาประเภทรับน้ำแข็งมา ทั้งนี้ประเภทรับน้ำแข็งมา อาจมีการปนเปอน 

หลังการผลิตและระหวางการขนสง เชน กระสอบที่ใชสำหรับบรรจุน้ำแข็ง การขนสงที ่ไมถูกสุขลักษณะ  

การปนเปอนโดยผูปฏิบัติงานขนสงน้ำแข็ง (ชัชวาล สิงหกันต, 2561) สำหรับประเภทผลิตน้ำแข็งเอง  

สาเหตุการปนเป อนอาจมาจากคุณภาพของน้ำสำหรับผลิตน้ำแข็ง เครื่องกรองน้ำ ซึ่งรวมถึงคุณภาพ 

ของไสกรองและการลาง (เณริศา ทิพยราช และคณะ, 2564) 
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กราฟแสดงผลการตรวจรานจําหนายอาหารและเครื่องดื่ม
ท่ีมีบริการน้ําแข็งสําหรับบริโภคท่ีผานเกณฑ

ผลิตน้ําแข็งเอง รับน้ําแข็งมา
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  ทั ้งนี ้ ในกรณีที ่พบขอบกพรอง กองสุขาภิบาลอาหารไดใหคำแนะนำ การแกไขขอบกพรอง  

และการปฏิบัติที ่ถูกสุขลักษณะ ใหแกผูประกอบกิจการและผูสัมผัสอาหารใหปฏิบัติไดถูกตองตามหลัก

สุขาภิบาล เพ่ือลดการปนเปอนสิ่งสกปรกจากเชื้อโรคในน้ำแข็งทุกรานแลว  

 

3.2 ขอเสนอแนะ 

 3.2.1 ขอเสนอแนะในการนำไปใชประโยชน 

 - กรุงเทพมหานคร ควรสรางความเขาใจและสรางความตระหนัก รวมถึงขอกฎหมายที่เกี่ยวของ

ใหกับผูประกอบกิจการ  

 - กรุงเทพมหานคร ควรจัดทำแนวทางหรือคำแนะนำ รวมทั้งประชาสัมพันธ และสรางความเขาใจ

ในการปฏิบัติ พรอมท้ังแกไขปรับปรุงแนวทางหรือคำแนะนำใหมีประสิทธิภาพยิ่งข้ึน 

  - ผูประกอบกิจการ ควรปฏิบัติตามขอกฎหมาย แนวทางหรือคำแนะนำ อยางเครงครัด 

 - ประชาชนควรเลือกบริโภคน้ำแข็งจากสถานประกอบการที่ไดมาตรฐาน ผานการรับรองจาก

หนวยงานภาครัฐ 

 - สำนักงานเขตควรควบคุมกำกับสถานประกอบกิจการอยางสม่ำเสมอ  

 3.2.2 ขอเสนอแนะในการวิจัยครั้งตอไป 

 - สำหรับรานจำหนายอาหารและเครื่องดื่มท่ีผลิตน้ำแข็งเอง ควรเพ่ิมการตรวจสอบคุณภาพน้ำท่ีใช 

ในการผลิตน้ำแข็ง 
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4.1 กจิกรรมสงเสริมศักยภาพในการปฏิบัติงานของเจาหนาที่ตรวจวิเคราะหคุณภาพอาหาร 
ของกรุงเทพมหานคร ปงบประมาณ พ.ศ. 2565 

กองสุขาภิบาลอาหารไดจัดกิจกรรมสงเสริมศักยภาพในการปฏิบัติงานของเจาหนาที่ตรวจ

วิเคราะหคุณภาพอาหารของกรุงเทพมหานครในรูปแบบออนไลน ผานโปรแกรม Google meet โดยจัดกิจกรรมฯ 

เมื่อวันที่ 5 7 และ 9 กันยายน 2565 เวลา 08.30 - 12.00 น. ผูเขารวมกิจกรรมประกอบดวย เจาหนาท่ี

ผูรับผิดชอบงานดานการสุขาภิบาลอาหาร เจาหนาที่ประจำรถหนวยตรวจสอบเคลื่อนที่เพื่อความปลอดภัย

ดานอาหาร สังกัดฝายสิ่งแวดลอมและสุขาภิบาล สำนักงานเขต และเจาหนาท่ีกองสุขาภิบาลอาหาร สำนักอนามัย 

รวมจำนวนท้ังสิ้น 169 คน โดยการจัดกิจกรรม เปนการบรรยายใหความรูวิธีการใชชุดทดสอบเบื้องตน (Test-kit) 

และทดสอบความรูหลังการเรียนรูผานระบบออนไลน (google form) ดังนี้    

1. การบรรยาย  โดยวิทยากรจากกองสุขาภิบาลอาหาร สำนักอนามัย บรรยายเรื่อง 

1) หลักการทำงานของชุดทดสอบ จำนวน 12 รายการ ไดแก ชุดตรวจหาสารบอแรกซ สารฟอรมาลิน สารกันรา 

สารฟอกขาว กรดแรอิสระ ไอโอดีน สารโพลาร ยาฆาแมลง (ชุด MJPK) วัตถุกันเสีย การตรวจหาเชื้อโคลิฟอรม

แบคทีเรียเบื้องตน (SI-2) การตรวจหาโคลิฟอรมแบคทีเรียในน้ำบริโภคและน้ำแข็ง (อ 11) และการตรวจหา 

Salmonella (อ 12) 2) ความรูเก่ียวกับสารเคมีปนเปอนในอาหารและสารหามใชในอาหาร และ 3) เทคนิค

วิธีการตรวจวิเคราะหทางดานจุลชีววิทยาท่ีสอดคลองกับเชื้อจุลินทรียในอาหารและน้ำท่ีกอใหเกิดโรค 

ภาพกิจกรรมสงเสริมศักยภาพในการปฏิบัติงานของเจาหนาท่ีตรวจวิเคราะหคุณภาพอาหาร 
ของกรุงเทพมหานคร (การบรรยาย) 
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2. การทดสอบความรู เปนการทดสอบความรู ผ านระบบออนไลน (google form)  
มีผูเขารวมกิจกรรม จำนวนท้ังสิ้น 169 คน ผานเกณฑการทดสอบ จำนวน 157 คน (รอยละ 92.90) และไมผานเกณฑ 
จำนวน 12 คน (รอยละ 7.10) ในกรณีที่ไมผานเกณฑการทดสอบ กองสุขาภิบาลอาหารไดดำเนินการใหคำแนะนำ
และความรูเพิ่มเติม พรอมทั้งใหทำแบบทดสอบอีกครั้ง จนกระทั่งผูเขารวมกิจกรรมผานการทดสอบความรู
ท้ังหมด 
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 (QR Code สำหรับการทดสอบความรูผานระบบออนไลน (google form)) 

 

 

 

 

 

 

3. การประเมินความพึงพอใจการจัดกิจกรรม กองสุขาภิบาลอาหารไดใหผู เขารวม

กิจกรรมทำแบบประเมินความพึงพอใจที ่มีตอการจัดกิจกรรมสงเสริมศักยภาพในการปฏิบัติงานของ

เจาหนาที่ตรวจวิเคราะหคุณภาพอาหารของกรุงเทพมหานครในรูปแบบออนไลน พบวาผูเขารวมกิจกรรม

จำนวนท้ังสิ้น 169 คน มีความพึงพอใจระดับดีมาก คิดเปนรอยละ 100 โดยมีขอเสนอแนะวาควรจัดใหมีการจัด

กิจกรรมในรูปแบบ onsite เพ่ือใหผูเขารับการอบรมไดมีการฝกปฏิบัติการใชชุดทดสอบ 

 

 

92.90
7.10

รอยละของผลการทดสอบความรูผานระบบออนไลน (google form) 

ผานเกณฑ ไมผานเกณฑ

187 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

5. ภารกิจอื่น ๆ 
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5.1 การดำเนินงานตามนโยบายของผูวาราชการกรุงเทพมหานคร  

นโยบายท่ี 171 มุงเปาติดตั้งระบบบำบัดน้ำเสียตนทาง 

ในปงบประมาณ 2565 กองสุขาภิบาลอาหาร สำนักอนามัย ไดรับมอบหมายใหเปนหนวยงาน
สนับสนุนการดำเนินงานตามนโยบายผูวาราชการกรุงเทพมหานครนโยบายท่ี 171 มุงเปาติดตั้งระบบบำบัด
น้ำเสียตนทาง โดยมีสำนักการระบายน้ำเปนหนวยงานรับผิดชอบหลัก สำนักงานตลาดกรุงเทพมหานคร
และสำนักงานเขตเปนหนวยงานสนับสนุน โดยกองสุขาภิบาลอาหาร ไดดำเนินการตามนโยบายท่ี 171 ดังนี้ 

1. สำรวจ รวบรวม และรายงานขอมูลเบื้องตนตลาดของเอกชนและตลาดของรัฐที่ได
จัดตั้งข้ึนตามอำนาจหนาท่ี 

กองสุขาภิบาลอาหาร ไดประสานขอความรวมมือสำนักงานเขตประชาสัมพันธผูประกอบการ
ตลาดประเภทที่ 1 ในพื้นที่ ใหดำเนินการตอบแบบสำรวจขอมูลระบบบำบัดน้ำเสียของตลาด ในชวงเดือน
กรกฎาคม 2565 สรุปรวมจำนวน 154 แหง แบงเปนตลาดท่ีมีระบบบำบัดน้ำเสีย จำนวน 87 แหง และตลาดท่ี
ไมมีระบบบำบัดน้ำเสีย จำนวน 67 แหง โดยมีรายละเอียดดังนี้ 

 

ประเภทอาคาร1 
มีระบบบำบัดน้ำเสีย (แหง) ไมมีระบบ

บำบัดน้ำเสีย 
(แหง) 

รวม ระบบบำบัด
ข้ันตน 

ระบบบำบัด
ข้ันท่ี 2 

อาคารประเภท ก 
(พ้ืนท่ีใชสอยตั้งแต 2,500 ตร.ม. ข้ึนไป) 5 25 13 43 

อาคารประเภท ข 
(พ้ืนท่ีใชสอยตั้งแต 1,500 ตร.ม.  
แตไมถึง 2,500 ตร.ม.) 

8 8 13 29 

อาคารประเภท ค 
(พ้ืนท่ีใชสอยตั้งแต 1,000 ตร.ม.  
แตไมถึง 1,500 ตร.ม.) 

7 5 10 22 

อาคารประเภท ง 
(พ้ืนท่ีใชสอยตั้งแต 500 ตร.ม.  
แตไมถึง 1,000 ตร.ม.) 

9 12 10 31 

ไมเขาขายอาคารประเภท ก - ง 
(พ้ืนท่ีใชสอยนอยกวา 500 ตร.ม.) 6 2 21 29 

รวม 35 52 67 154 

หมายเหตุ : 1 กฎกระทรวง ฉบับท่ี 51 (พ.ศ. 2541) ออกตามความในพระราชบัญญัติควบคุมอาคาร พ.ศ. 2522 
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2. จัดชองทางใหประชาชนและผูประกอบการมีสวนรวมในการสอดสองดูแล แจงขอแนะนำ
ใหหนวยงานทราบ 

ปจจุบันประชาชนและผูประกอบการสามารถสอดสองดูแล แจงขอแนะนำใหหนวยงานทราบ 
3 ชองทาง ดังนี้ 

1) แอปพลิเคชัน Traffy fondue 
2) แอปพลิเคชัน BKK Food Safety 
3) สายดวนศูนยเรื่องราวรองทุกข กรุงเทพมหานคร (ศูนยกทม. 1555) 

หมายเหตุ สำหรับแอปพลิเคชัน BKK Food Safety ปจจุบันประชาชนสามารถสอดสองดูแล แจงขอแนะนำ
ใหหนวยงานทราบได ซึ่งในอนาคตมีแผนที่จะพัฒนาแอปพลิเคชันดังกลาวใหผูประกอบการสามารถสอดสอง
ดูแล แจงขอแนะนำใหหนวยงานทราบไดตอไปดวย 
 
 
 
 

3. ประชุมวางแผนแกไขระบบบำบัดน้ำเสียรวมกับผูประกอบการตลาดและหนวยงานท่ีเกี่ยวของ 
3.1 กองสุขาภิบาลอาหาร สำนักอนามัย ไดจัดการประชุมชี้แจงแนวทางการดำเนินการ

ตามนโยบายผูวาราชการกรุงเทพมหานครนโยบายที่ 171 มุงเปาติดตั้งระบบบำบัดน้ำเสียตนทาง เมื่อวัน
จันทรที่ 29 สิงหาคม 2565 เวลา 13.00 - 16.00 น. ณ หองประชุม ชั้น 11 อาคารธานีนพรัตน ศาลาวาการ
กรุงเทพมหานคร 2 (ดินแดง) และประชุมผานสื่ออิเล็กทรอนิกสดวยแอปพลิเคชัน Webex Meetings 
ผูเขารวมประชุมประกอบดวย ผูอำนวยการกองสุขาภิบาลอาหาร ผูแทนสำนักการระบายน้ำ ผูแทนสำนักงานเขต
ท้ัง 50 เขต ผูแทนกรมควบคุมมลพิษ กระทรวงทรัพยากรธรรมชาติและสิ่งแวดลอม (กองจัดการคุณภาพน้ำ
และกองตรวจมลพิษ) ผูแทนกรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุข (สำนักสุขาภิบาลอาหารและน้ำ) และผูแทน
ผูประกอบการตลาดประเภทท่ี 1 จำนวน 154 แหง รวมจำนวนท้ังสิ้น 270 คน 
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3.2 แนวทางการดำเนินการตามนโยบายท่ี 171 มุงเปาติดตั้งระบบบำบัดน้ำเสียตนทาง 
1) ใหสำนักงานเขตที่มีตลาดอยูในพื้นที่ใหบริการของโรงควบคุมคุณภาพน้ำขนาดใหญ 

ลงพ้ืนท่ีตรวจสอบการทำงานของระบบบำบัดน้ำเสีย และจุดท่ีสามารถเชื่อมทอกับระบบรวบรวมน้ำเสียรวม
ของกรุงเทพมหานครรวมกับสำนักการระบายน้ำ ตามแผนปฏิบัติงานลงพื้นที่ตรวจสอบระบบบำบัดน้ำเสีย
และจุดเชื่อมทอฯ ซึ่งจะดำเนินการระหวางวันที่ 3 - 7 ตุลาคม 2565 และใหสำนักงานเขตแจงแนวทางให
ผูประกอบการดำเนินการดังนี้  

1.1) ผูประกอบการตลาดท่ีมีความประสงคจะเชื่อมทอกับระบบรวบรวมน้ำเสียรวมของ
กรุงเทพมหานคร ตองสงแผนการเชื่อมทอไปยังสำนักการระบายน้ำ ภายในเดือนธันวาคม 2565 และเชื่อมทอ
ใหแลวเสร็จภายในเดือนมีนาคม 2566 

1.2) ผูประกอบการตลาดที่มีระบบบำบัดน้ำเสียและไมประสงคจะเชื่อมทอกับระบบ

รวบรวมน้ำเสียรวมของกรุงเทพมหานครตองสงผลการวิเคราะหตัวอยางน้ำทิ้งตามพารามิเตอรที่กฎหมาย

กำหนดใหสำนักงานเขตทราบ ภายในเดือนธันวาคม 2565 หากผลการวิเคราะหตัวอยางน้ำท้ิงเปนไปตาม 

ที่กฎหมายกำหนด ใหแนบแผนการบำรุงรักษาระบบบำบัดน้ำเสีย แตถาผลการวิเคราะหตัวอยางน้ำทิ้ง

ไมเปนไปตามที่กฎหมายกำหนด ใหแนบแผนการปรับปรุงระบบบำบัดน้ำเสียใหสำนักงานเขตทราบ  

และดำเนินการปรับปรุงระบบบำบัดน้ำเสียจนผลการวิเคราะหตัวอยางน้ำทิ้งเปนไปตามที่กฎหมายกำหนด 

ภายในเดือนกุมภาพันธ 2566  

1.3) ผูประกอบการตลาดที่ไมมีระบบบำบัดน้ำเสียและไมประสงคจะเชื่อมทอกับ

ระบบรวบรวมน้ำเสียรวมของกรุงเทพมหานครตองสงแผนกอสรางระบบบำบัดน้ำเสียใหสำนักงานเขตทราบ

ภายในเดือนธันวาคม 2565 และดำเนินการใหผลการวิเคราะหตัวอยางน้ำทิ้งเปนไปตามที่กฎหมายกำหนด

ภายในเดือนมิถุนายน 2566 

2) ใหสำนักงานเขตที่มีตลาดอยูนอกพื้นที่ใหบริการของโรงควบคุมคุณภาพน้ำขนาดใหญ 
แจงแนวทางใหผูประกอบการดำเนินการดังนี้ 

2.1) ตลาดท่ีมีระบบบำบัดน้ำเสียและสามารถใชงานได 

สำนักการระบายน้ำจะลงพื้นที่ตรวจสอบการทำงานของระบบบำบัดน้ำเสียรวมกับ

สำนักงานเขต ระหวางเดือนธันวาคม 2565 - เดือนมกราคม 2566 ซึ่งสำนักอนามัยจะไดแจงแผนปฏิบัติงาน

ลงพื้นที่ตรวจสอบระบบบำบัดน้ำเสียใหทราบตอไป และผูประกอบการตลาดตองสงผลการวิเคราะหตัวอยาง

น้ำท้ิงตามพารามิเตอรท่ีกฎหมายกำหนดใหสำนักงานเขตทราบ ภายในเดือนมกราคม 2566 หากผลการวิเคราะห

ตัวอยางน้ำท้ิงเปนไปตามท่ีกฎหมายกำหนด ใหแนบแผนการบำรุงรักษาระบบบำบัดน้ำเสีย แตถาผลการวิเคราะห

ตัวอยางน้ำท้ิงไมเปนไปตามท่ีกฎหมายกำหนด ใหแนบแผนการปรับปรุงระบบบำบัดน้ำเสียใหสำนักงานเขตทราบ 

และดำเนินการปรับปรุงระบบบำบัดน้ำเสียจนผลการวิเคราะหตัวอยางน้ำทิ้งเปนไปตามที่กฎหมายกำหนด 

ภายในเดือนเมษายน 2566  
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2.2) ตลาดท่ีมีระบบบำบัดน้ำเสีย แตไมสามารถใชงานได 

สำนักการระบายน้ำจะลงพื้นที่ตรวจสอบการทำงานของระบบบำบัดน้ำเสียรวมกับ

สำนักงานเขต ภายในเดือนพฤศจิกายน 2565 ซึ่งสำนักอนามัยจะไดแจงแผนปฏิบัติงานลงพื้นที่ตรวจสอบ

ระบบบำบัดน้ำเสียใหทราบตอไป และผู ประกอบการตลาดตองสงผลการวิเคราะหตัวอยางน้ำท้ิง 

ตามพารามิเตอรที่กฎหมายกำหนดใหสำนักงานเขตทราบ ภายในเดือนมกราคม 2566 หากผลการวิเคราะห

ตัวอยางน้ำทิ้งเปนไปตามที่กฎหมายกำหนด ใหแนบแผนการบำรุงรักษาระบบบำบัดน้ำเสีย แตถาผลการ

วิเคราะหตัวอยางน้ำท้ิงไมเปนไปตามท่ีกฎหมายกำหนด ใหแนบแผนการปรับปรุงระบบบำบัดน้ำเสียใหสำนักงาน

เขตทราบ และดำเนินการปรับปรุงระบบบำบัดน้ำเสียจนผลการวิเคราะหตัวอยางน้ำทิ ้งเปนไปตาม 

ท่ีกฎหมายกำหนด ภายในเดือนพฤษภาคม 2566 

2.3) ตลาดท่ีไมมีระบบบำบัดน้ำเสีย  

ผูประกอบการตลาดตองสงแผนกอสรางระบบบำบัดน้ำเสียใหสำนักงานเขตทราบ

ภายในเดือนพฤศจิกายน 2565 และดำเนินการใหผลการวิเคราะหตัวอยางน้ำทิ้งเปนไปตามที่กฎหมาย

กำหนดภายในเดือนพฤษภาคม 2566 
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นโยบายท่ี 181 พัฒนาโอกาสและศักยภาพในตลาด กทม. 

ปงบประมาณ 2565 กองสุขาภิบาลอาหาร สำนักอนามัย เปนหนวยงานสนับสนุนในการดำเนินงาน

ตามนโยบายผูวาราชการกรุงเทพมหานครนโยบายท่ี 181 พัฒนาโอกาสและศักยภาพในตลาด กทม. เพ่ือพัฒนา

ตลาดกทม. 12 แหง ที่มีการเพิ่มพื้นที่การคาขายมีการจำหนายสินคาและอาหารในตลาดที่ถูกสุขลักษณะตาม

กฎกระทรวงวาดวยสุขลักษณะของตลาด พ.ศ. 2551 โดยมีสำนักงานตลาดกรุงเทพมหานครเปนหนวยงาน

รับผิดชอบหลัก ไดมีการรวบรวมฐานขอมูลตลาดท่ีอยูในความดูแลของสำนักงานตลาดกรุงเทพมหานครจำนวน 

12 แหง และอยูระหวางสำนักงานตลาดดำเนินการเพิ่มพื้นที่การคาขาย โดยลดคาเชาแผงคาในตลาด ขยายเวลา

เปด และอื่นๆ เพื่อใหผูคามีโอกาสเขามาคาขายในตลาด โดยกองสุขาภิบาลอาหารจะไดเขาไปควบคุมดูแลใหเปนไป

อยางถูกสุขลักษณะสอดคลองตามกฎกระทรวงวาดวยสุขลักษณะของตลาด พ.ศ. 2551 ตอไป 
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5.2 การดำเนินการเฝาระวังและควบคุมการแพรระบาด 

ของโรคติดเช้ือไวรัสโคโรนา 2019 (COVID-19) 
 

การตรวจติดตามการปฏิบัติตามมาตรการปองกันโรคโควิด 19 ในตลาดพ้ืนท่ีกรุงเทพมหานคร 

กองสุขาภิบาลอาหารรวมกับสำนักงานเขตทั้ง 50 เขต ดำเนินการตรวจตรวจติดตามการปฏิบัติตาม

มาตรการปองกันโรคโควิด 19 ในตลาดพื้นที่กรุงเทพมหานคร ทั้งหมดจำนวน 488 แหง เพื่อควบคุมกำกับ 

และติดตามการปฏิบัติตามมาตรการปองกันโรคแนบทายประกาศกรุงเทพมหานคร เรื่อง สั่งปดสถานท่ีเปนการ

ชั่วคราว (ฉบับที่ 43) ลงวันที่ 29 กันยายน พ.ศ. 2564 พรอมทั้งมอบปายประชาสัมพันธใหกับตลาดที่ปฏิบัติ

ตามมาตรการฯ ไดครบถวน ระหวางวันที่ 11 ตุลาคม 2564 ถึง 15 พฤศจิกายน 2564 พบวาตลาดทั้ง 488 แหง

สามารถปฏิบัติไดตามมาตรการฯ กรณีตลาดที่ตรวจพบขอบกพรอง ไดใหคำแนะนำผูประกอบการปรับปรุง

แกไข และแจงใหสำนักงานเขตตรวจสอบซ้ำ และควบคุมกำกับใหปฏิบัติใหผานตามมาตรการฯ ทุกแหงแลว 

  

 

 

 

5.3 การออกหนวยแพทยและสาธารณสุขเคลื่อนที่ ปงบประมาณ พ.ศ. 2565 
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“โครงการ กรุงเทพฯ หวงใย ใสใจสุขภาพ” 

สำนักอนามัย กรุงเทพมหานคร รวมกับมูลนิธิชวยการสาธารณสุขชุมชนในพระอุปถัมภสมเด็จ
พระเจาพี่นางเธอ เจาฟากัลยาณิวัฒนา กรมหลวงนราธิวาสราชนครินทร (มสช.) สำนักงานเขตภาษีเจริญ 
สำนักงานเขตจอมทอง และสำนักงานเขตลาดกระบัง รวมออกหนวยแพทยและสาธารณสุขเคลื่อนที่ใหบริการ
แกประชาชนท่ัวไป ซ่ึงในปงบประมาณ พ.ศ. 2565 ไดมีการออกหนวยแพทยและสาธารณสุขเคลื่อนท่ี จำนวน 3 ครั้ง 
ไดแก (1) บริเวณวัดชัยฉิมพลี เขตภาษีเจริญ (2) บริเวณวัดสิงห เขตจอมทอง และ (3) บริเวณวัดลาดกระบัง 
เขตลาดกระบัง โดยมีเจาหนาที่สำนักงานเขต ศูนยบริการสาธารณสุข อาสาสมัครสาธารณสุขในพื้นที่ และประชาชน
เขารวมกิจกรรม  

วัตถุประสงค 

เพ่ือจัดบริการดานสาธารณสุขเชิงรุก จัดบริการตรวจคัดกรองสุขภาพใหแกประชาชนในชุมชน
ตาง ๆ ในพ้ืนท่ีเขตกรุงเทพมหานคร 

กลุมเปาหมาย  

- พระภิกษุสงฆ สามเณร 
- ประชาชนท่ีตองการรับบริการในศูนยบริการสาธารณสุข 
- ประชาชนในพ้ืนท่ี 
- รถ Mobile Medical Unit ท่ีสามารถใหบริการครอบคลุมตามนโยบาย 
- ใหบริการเพ่ือตอบสนองการปองกันโรคใหครอบคลุมทุกพ้ืนท่ีเขต 

กิจกรรมท่ีดำเนินการ 

กองสุขาภิบาลอาหาร รวมปฏิบัติงานออกหนวยแพทยและสาธารณสุขเคลื่อนท่ี โดยเก็บตัวอยาง
และตรวจคุณภาพอาหารดวยชุดทดสอบเบื ้องตน ตรวจสุขลักษณะตลาด ใหความรู ด านอาหารปลอดภัย 
แกประชาชนท่ีเขามาใชบริการ และการเลนเกมสตอบคำถามเก่ียวกับอาหารปลอดภัย พรอมมอบของท่ีระลึก 
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ผลการดำเนินงาน 

1. ผลการตรวจคุณภาพอาหารดวยชุดทดสอบเบื้องตน และการตรวจสุขลักษณะตลาด  

ว/ด/ป สำนักงานเขต 

กิจกรรม 
ตรวจคุณภาพอาหาร ตรวจสุขลักษณะ

ตลาด สถานท่ีเก็บ
ตัวอยาง 

จำนวน 
ตัวอยาง 

ผลการตรวจ 

7 กรกฎาคม 2565 ภาษีเจริญ ตลาดนัดวัดชัยฉิมพลี 25 ไมพบ 
การปนเปอน 

ผานเกณฑ 

24 สิงหาคม 2565 จอมทอง ตลาดพิบูลวิทย 1 25 ไมพบ 
การปนเปอน 

ผานเกณฑ 

21 กันยายน 2565 ลาดกระบัง ตลาดลานบุญ 20 ไมพบ 
การปนเปอน 

ผานเกณฑ 

รวม 70 
ไมพบ 

การปนเปอน
ท้ังหมด 

ผานเกณฑ
ท้ังหมด 
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2. ผลการใหความรูดานอาหารปลอดภัยและการเลนเกมสตอบคำถามเก่ียวกับอาหารปลอดภัย พรอมมอบ 
ของท่ีระลึกแกประชาชนท่ีเขามาใชบริการ  

กิจกรรม สถานท่ี 
จำนวน

ผูเขารวม 
(คน) 

ของท่ีระลึกท้ังหมด 

ชนิด จำนวน (ช้ิน) 

1. บริการใหคำปรึกษาแนะนำ
และสาธิตการใชชุดทดสอบ 
2. เลนเกมสตอบคำถาม
เก่ียวกับอาหารปลอดภัย  
พรอมมอบของท่ีระลึก 
 

วัดชัยฉิมพลี 
วัดสิงห 
วัดลาดกระบัง 

250 
110 
350 

กระเปาผา 
พัดสปริง 
กระบอกน้ำ 
สมุดโนต 
แฟมพลาสติก 
ดินสอ 
ผากันเปอน 

175 
100 
42 
80 
70 
40 
4 

รวม 710 511 
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รายงานประจำป งบประมาณ พ.ศ. 2565 

กองสุขาภิบาลอาหาร สำนักอนามัย กรุงเทพมหานคร 
 

ท่ีปรึกษา  

  นายสุนทร สุนทรชาติ ผูอำนวยการสำนักอนามัย 

  นางภาวิณี รุงทนตกิจ รองผูอำนวยการสำนักอนามัย 

  นางพีระยา  สมชัยยานนท   ผูอำนวยการกองสุขาภิบาลอาหาร 

 

ผูจัดทำ  หัวหนากลุมงานสุขาภิบาลตลาดและสถานท่ีสะสมอาหาร 

  หัวหนากลุมงานสุขาภิบาลสถานท่ีจำหนายอาหาร 

  หัวหนากลุมงานสุขาภิบาลการจำหนายสินคาในท่ีหรือทางสาธารณะ 

หัวหนากลุมงานคุมครองผูบริโภคดานอาหาร 

หัวหนาฝายบริหารงานท่ัวไป 

นางสาวสุกัญญา  ทองเกลี้ยง นักวิชาการสุขาภิบาลชำนาญการ 

  นางวิไลรัตน   เชี่ยวชาญ นักวิชาการสุขาภิบาลชำนาญการ 

นางสาวกาญจนา  นนทวงค นักวิชาการสุขาภิบาลปฏิบัติการ 

 

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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