
1. หัวข้อ   การพัฒนาสถานประกอบการจ าหน่ายอาหารในพื้นท่ีเขตสายไหมให้เป็นต้นแบบด้านการ 
บริการท่ีเป็นมิตรกับส่ิงแวดล้อม 

๒. ความส าคัญของการศึกษา / ท่ีมาของการน าเสนอ 

กรุงเทพมหานคร เป็นเมืองหลวงท่ีมีอัตราการเจริญเติบโตทางเศรษฐกิจค่อนข้างสูง   
เป็นแหล่งศูนย์รวมของธุรกิจด้านต่างๆ มีประชากรอาศัยอยู่เป็นจ านวนมาก รวมถึงท่ีเกี่ยวเนื่องกับภาค
การท่องเท่ียว ซึ่งจ านวนนักท่องเท่ียวมีแนวโน้มเพิ่มสูง  ท าให้เกิดธุรกิจเกี่ยวกับอาหารไว้บริการและ
รองรับการเพิ่มขึ้นของประชากร นั่นคือสถานประกอบการภัตตาคาร ร้านอาหาร ซึ่งเป็นธุรกิจพื้นฐาน  
คู่กับสังคมไทย อีกท้ังจากการเปล่ียนแปลงของสภาพเศรษฐกิจและสังคม และการขยายตัวของเขตเมือง 
อัตราการเจริญเติบโตของธุรกิจอาหารจึงเพิ่มข้ึนอย่างรวดเร็ว ส่งผลให้เกิดสถานประกอบการอาหารเพิ่ม
จ านวนมากขึ้นตามแรงขับเคล่ือนทางเศรษฐกิจท่ีมีผลมาจากนโยบายการกระตุ้นเศรษฐกิจของภาครัฐ   
ในผู้ประกอบการรายย่อย การขยายตัวของธุรกิจร้านอาหารอย่างต่อเนื่อง ส่งผลกับการใช้ทรัพยากรและ
การเกิดของเสียจากการด าเนินธุรกิจ เป็นสาเหตุท าให้เกิดปัญหาทางส่ิงแวดล้อมและส่งผลกระทบต่อ
สุขภาพอนามัยของส่ิงมีชีวิตท้ังทางตรงและทางอ้อม มีผลต่อวิถีชีวิตของผู้อาศัยบริเวณใกล้เคียง ดังนั้น
การสร้างจิตส านึกด้านส่ิงแวดล้อมกับการให้บริการแก่ผู้บริโภคของธุรกิจร้านอาหาร จึงจ าเป็นต้อง   
บูรณาการและสนับสนุนการพิจารณาด้านส่ิงแวดล้อม สามารถรับผิดชอบต่อสังคมและการปฏิบัติท่ีลด
ผลกระทบด้านส่ิงแวดล้อม ธุรกิจร้านอาหารจึงควรเพิ่มความตระหนักด้านส่ิงแวดล้อมและสังคม และ
สร้างความพึงพอใจต่อผู้บริโภค  

กรุงเทพมหานคร ได้ด าเนินการโครงการกรุงเทพฯ เมืองอาหารปลอดภัย ภายใต้แผน
ยุทธศาสตร์กรุงเทพฯ เมืองอาหารปลอดภัย ซึ่งสอดคล้องกับแผนพัฒนากรุงเทพมหานคร 20 ปี ระยะท่ี  2 
(พ.ศ.2561-2565) และส านักอนามัย โดยกองสุขาภิบาลอาหาร ได้สนับสนุนหน่วยเคล่ือนท่ีเพื่อความ
ปลอดภัยด้านอาหาร (Mobile Unit forFood Safety) ให้กับส านักงานเขตท้ัง 6 กลุ่มเขต เพื่อด าเนิน
กิจกรรมความปลอดภัยด้านอาหาร ตรวจสอบเฝ้าระวังความปลอดภัยอาหาร  ครอบคลุมพื้นท่ีท่ัว
กรุงเทพมหานคร ดังนั้น เพื่อความเข้มแข็งในการก ากับดูแลและการคุ้มครองผู้บริโภค กองสุขาภิบาล
อาหาร จึงได้ด าเนินกิจกรรมส ารวจสถานการณ์ความปลอดภัยด้านอาหาร ณ สถานท่ีจ าหน่ายอาหาร   
มาอย่างต่อเนื่อง เพื่อสร้างความเช่ือมั่นด้านความปลอดภัยของอาหารและเสริมสร้างสุขภาพของ
ประชาชนอย่างยั่งยืน ตามแผนพัฒนากรุงเทพมหานคร ระยะ 20 ปี (พ.ศ.2556 – 2575) ก าหนด
วิสัยทัศน์ให้กรุงเทพมหานคร เป็น “มหานครแห่งเอเชีย” ภายในปี พ.ศ.2575 โดยยุทธศาสตร์ท่ี 1 
“มหานครปลอดภัย” ให้ความส าคัญกับการเป็นมหานครท่ีมีอาหารปลอดภัยส าหรับการบริโภค มีเป้าหมาย 
คือ “ประชาชนบริโภคอาหารที่มีความปลอดภัยจาก เช้ือโรคและสารปนเป้ือนท่ีเป็นอันตรายต่อสุขภาพ”
สอดคล้องกับแผนยุทธศาสตร์ชาติ ระยะ 20 ปี (พ.ศ.2561– 2580) ท่ีก าหนดยุทธศาสตร์การพัฒนา
และเสริมสร้างศักยภาพคน ครอบคลุมความรอบรู้ด้านสุขภาพ การควบคุมและ ป้องกันปัจจัยเส่ียง      
ท่ีคุกคามต่อสุขภาพ การสร้างสภาวะแวดล้อมท่ีเอื้อต่อการมีสุขภาวะท่ีดี โดยปีงบประมาณ พ.ศ.2564 
ด าเนินการโครงการกรุงเทพฯ เมืองอาหารปลอดภัย มีระดับความส าเร็จในการส่งเสริมให้สถานประกอบการ
จ าหน่ายอาหารมีการพัฒนาผ่านเกณฑ์มาตรฐานอาหารปลอดภัยมีแนวทางด าเนินการโดยส่งเสริมให้
สถานประกอบการอาหารท่ีได้รับใบอนุญาตหรือหนังสือรับรองการแจ้ง ตามกฎหมายว่าด้วยการ
สาธารณสุข มีการพัฒนาผ่านเกณฑ์มาตรฐานอาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร 4 องค์ประกอบหลัก 
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ได้แก่ 1) ด้านสุขลักษณะทางกายภาพ อาคารสถานท่ี (Place)  2) ด้านคุณภาพอาหาร (Food)             
3) ด้านบุคลากร ผู้สัมผัสอาหาร (Food Handler) 4) ด้านการบริการท่ีเป็นมิตรกับส่ิงแวดล้อม       
(Green Service) ซึ่งเป็นเกณฑ์ท่ีน ามาประเมินเพิ่มเติมในปีงบประมาณ2564 โดยก าหนดให้มีการ
พัฒนาเกณฑ์การด้านการบริการท่ีเป็นมิตรกับส่ิงแวดล้อม (Green Service) เพื่อเป็นแนวทางการใช้
ทรัพยากรและพลังงานอย่างคุ้มค่ามีประสิทธิภาพและมีการจัดการส่ิงแวดล้อมท่ีดี ส่งเสริมการผลิตและ
การบริโภคอย่างมีความรับผิดชอบและลดการท้ิงอาหารโดยไม่จ าเป็น เพื่อให้เกิดการปรับเปล่ียน
พฤติกรรมการบริโภค การบริการและการปรับเปล่ียนวิถีชีวิตไปสู่การบริโภค และการบริการท่ีเป็นมิตร
กับส่ิงแวดล้อมอย่างพอเพียงและยั่งยืน ซึ่งส านักงานเขตจะต้องด าเนินการให้สถานประกอบการพัฒนา
ตามเกณฑ์ให้ได้อย่างน้อยร้อยละ 20 ของสถานประกอบการจ าหน่ายอาหารในพื้นท่ี ท่ีได้รับใบอนุญาต
หรือหนังสือรับรองการแจ้ง ตามกฎหมายว่าด้วยการสาธารณสุข 

ฝ่ายส่ิงแวดล้อมและสุขาภิบาล มีภารกิจหน้าท่ีความรับผิดชอบหลักในการตรวจสอบ
และส่งเสริมให้สถานประกอบการจ าหน่ายอาหารมีการพัฒนาผ่านเกณฑ์มาตรฐานอาหารปลอดภัย
ดังกล่าวข้างต้น ซึ่งสถานประกอบการจ าหน่ายอาหารในพื้นท่ีเขตสายไหม ยังไม่ได้รับการประเมินการ
ด าเนินการตามเกณฑ์ด้านการบริการท่ีเป็นมิตรกับส่ิงแวดล้อม (Green Service) จึงต้องหามาตรการและ
วิธีการท่ีจะด าเนินการให้สถานประกอบการจ าหน่ายอาหารเห็นความส าคัญและปฏิบัติให้ได้ตามเกณฑ์ด้าน
การบริการท่ีเป็นมิตรกับส่ิงแวดล้อม ซึ่งปัจจุบันสถานประกอบการร้านจ าหน่ายอาหารพื้นท่ีเขตสายไหม
เพิ่มขึ้นทุกปี ในปี 2563 มีสถานประกอบการร้านจ าหน่ายอาหารที่ได้รับใบอนุญาตหรือหนังสือรับรอง
การแจ้งตามกฎหมายว่าด้วยการสาธารณสุข จ านวน 347 ราย ท่ีผ่านเกณฑ์มาตรฐานอาหารปลอดภัยของ
กรุงเทพมหานคร 3 องค์ประกอบหลัก แต่ยังไม่ได้รับการประเมินด้านการบริการท่ีเป็นมิตรกับส่ิงแวดล้อม 
(Green Service) ซึ่งเป็นเกณฑ์ท่ีน ามาประเมินเพิ่มเติมในปีงบประมาณ 2564 ดังนั้นจึงต้องด าเนินการ
เพิ่มประสิทธิภาพของสถานประกอบการร้านจ าหน่ายอาหารในการปฏิบัติตามเกณฑ์ ด้านการบริการท่ี
เป็นมิตรกับส่ิงแวดล้อม (Green Service) ให้สามารถก้าวไปสู่การเป็นสถานประกอบการต้นแบบด้านการ
บริการท่ีเป็นมิตรกับส่ิงแวดล้อม ในพื้นท่ีเขตสายไหม  

ปัจจุบันเขตสายไหมมี สถานประกอบการร้านจ าหน่ายอาหารพื้นท่ีเขตสายไหม ท่ีได้รับ
ใบอนุญาตหรือหนังสือรับรองการแจ้ง ตามกฎหมายว่าด้วยการสาธารณสุข จ านวน 347 ราย แบ่งตาม
ขนาดพื้นท่ีประกอบการดังนี้ 

 

 

สถานประกอบการจ าหน่ายอาหารหรือสถานท่ีสะสมอาหารในอาคาร จ านวน (ราย) 

มีพื้นท่ีเกินสองร้อยตารางเมตร 159 

มีพื้นท่ีไม่เกินสองร้อยตารางเมตร 188 

รวม 347 
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จะเห็นได้ว่าหากสถานประกอบการเหล่านี้ ไม่ใส่ใจหรือละเลยต่อการบริการท่ีเป็นมิตร
กับส่ิงแวดล้อมย่อมจะส่งผลท าให้เกิดภาพลักษณ์ท่ีไม่ดีต่อสถานประกอบการเองและหน่วยงานท่ีควบคุม
ก ากับดูแล ดังนั้น ผู้จัดท ารายงานในฐานะผู้รับผิดชอบงานด้านการสุขาภิบาลอาหาร จึงมีแนวคิดในการ
การพัฒนาคุณภาพการบริการท่ีเป็นมิตรกับส่ิงแวดล้อมของสถานประกอบการจ าหน่ายอาหาร          
ใหม้ีการพัฒนาการด าเนินการตามเกณฑ์มาตรฐานอาหารปลอดภัย โดยเฉพาะด้านการบริการท่ีเป็นมิตร
กับส่ิงแวดล้อม ซึ่งยังไม่มีกฎข้อบังคับทางด้านกฎหมายให้ถือปฏิบัติ โดยก าหนดให้สถานประกอบการ มี
การพัฒนาการด าเนินการตามเกณฑ์มาตรฐานอาหารปลอดภัย ด้านการบริการท่ีเป็นมิตรกับส่ิงแวดล้อม 
อย่างน้อยร้อยละ 20 ของสถานประกอบการร้านจ าหน่ายอาหารพื้นท่ีเขตสายไหม ท่ีได้รับใบอนุญาตหรือ
หนังสือรับรองการแจ้ง ตามกฎหมายว่าด้วยการสาธารณสุขแล้ว จ านวน 347 ราย ซึ่งต้องผ่านเกณฑ์
อย่างน้อย 70 ราย โดยผู้ประกอบการจะต้องตระหนักและเห็นความส าคัญเอง และหากมีการปรับปรุง
พัฒนาคุณภาพการให้บริการท่ีเป็นมิตรกับส่ิงแวดล้อม จะสามารถก้าวไปสู่การเป็นสถานประกอบการ
ต้นแบบด้านการบริการท่ีเป็นมิตรกับส่ิงแวดล้อมในพื้นท่ีเขตสายไหม ประชาชนย่อมเกิดความความ
มั่นใจในการบริโภคอาหารท่ีสะอาดปลอดภัย ส่งผลดีต่อภาพลักษณ์ของสถานประกอบการ ส านักงาน
เขตและกรุงเทพมหานคร  

๓. วัตถุประสงค์ 
เพื่อยกมาตรฐานสถานประกอบการร้านจ าหน่ายอาหารในพื้นท่ีเขตสายไหม ให้เป็น

สถานประกอบการต้นแบบด้านการบริการท่ีเป็นมิตรกับส่ิงแวดล้อม  

๔. เป้าหมาย 
4.1 สถานประกอบการร้านจ าหน่ายอาหารในพื้นท่ีเขตสายไหม เห็นความส าคัญใน

การบริการท่ีเป็นมิตรกับส่ิงแวดล้อม  
                      4.2 สถานประกอบการร้านจ าหน่ายอาหารในพื้นท่ีเขตสายไหมจ านวน 70 แห่ง ด าเนินการ
บริการเป็นมิตรกับส่ิงแวดล้อม และผ่านเกณฑ์ฯ ท้ังหมดภายในระยะเวลา 1 ปี   

๕. แนวคิด / หลักการที่ใช้ในการศึกษา 
ในการการพัฒนาคุณภาพการบริการท่ีเป็นมิตรกับส่ิงแวดล้อมของสถานประกอบการ

จ าหน่ายอาหาร ให้มีการพัฒนาการด าเนินการตามเกณฑ์มาตรฐานอาหารปลอดภัย สามารถก้าวไปสู่
การเป็นสถานประกอบการต้นแบบด้านการบริการท่ีเป็นมิตรกับส่ิงแวดล้อม โดยเฉพาะด้านการบริการ 
ท่ีเป็นมิตรกับส่ิงแวดล้อม ต้องสร้างความเข้าใจและสร้างความตระหนักให้ผู้ประกอบการเห็นความส าคัญ
และยินดีปรับปรุงพัฒนาคุณภาพการให้บริการท่ีเป็นมิตรกับส่ิงแวดล้อม  โดยมีแนวคิดการศึกษาดังนี้ 

1. การใช้แนวคิดและหลักการการเสริมสร้างพลังอ านาจ (empowerment) ตาม
แนวคิดของกิ๊บสัน (Gibson, 1995) เป็นแนวคิดแบบพลวัต มีการให้ การรับ การแลกเปล่ียน การมี
ปฏิสัมพันธ์กัน วางเป้าหมาย ในการท างานร่วมกัน ช่วยให้บุคคลเกิดการเรียนรู้ เกิดความ ตระหนักเป็นการ
สร้างความเข้มแข็งให้บุคคลมุ่งเน้นการแก้ปัญหา การเสริมสร้างพลังอ านาจเป็นกระบวนการพัฒนาคน 
และกลุ่มบุคคล โดยใช้กระบวนการท่ีเน้นให้กลุ่มเป้าหมายมีส่วนร่วมในการด าเนินการ ใช้วิธีการสนทนา
แลกเปล่ียนความรู้และความคิดเห็นซึ่งกันและกัน ร่วมกันระบุปัญหาของตนเอง วิเคราะห์หาสาเหตุและ
ความเป็นมาของปัญหาโดยใช้วิจารณญาณในการมองภาพท่ีต้องการจะเป็นและร่วมกันพัฒนา หากลวิธี



๔ 
 

ในการท่ีจะแก้ไขอุปสรรคเพื่อให้บรรลุเป้าหมายตามท่ีต้องการ หัวใจส าคัญของการเสริมสร้างพลัง 
อ านาจคือการให้เครื่องมือ ทักษะ ข้อมูล ความช่วยเหลือ เพื่อให้ผู้ประกอบการรับรู้ปัญหาสามารถ
แก้ปัญหาและมองเห็นความส าคัญของการเข้าร่วมด าเนินการและแก้ปัญหาคล้อยตามสามารถปฏิบัติ
ตามเกณฑ์การประเมินได้ 

การสร้างเสริมพลังอ านาจ(Empowerment) แนวคิดหลักของการสร้างเสริมพลังอ านาจ 
ได้มาจากงานของArlinsky (1971),Freire(1970,1973),และ Rothman 1971 นักคิดท้ังสามคน 
ได้ร้อยเรียงประเด็นส าคัญท่ีกลายมาเป็นทฤษฎีของการสร้างเสริมพลังอ านาจ นั่นคือ กระบวนการหลัก
ของการสร้างเสริมพลังอ านาจต้องมีการพัฒนาระดับปัจเจกบุคคล การมีส่วนร่วม การกระตุ้นให้เกิด
ส านึก และการท างานด้านการปรับเปล่ียน หรือเปล่ียนแปลงสังคม 

เจ้าหน้าท่ีจ าเป็นต้องเพิ่มการปฏิสัมพันธ์กับผู้ประกอบการเพื่อท าให้เกิดการรับรู้เรื่อง
การปฏิบัติตามเกณฑ์มาตรฐานอาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร อันจะน าไปสู่การพัฒนาคุณภาพการ
บริการท่ีเป็นมิตรกับส่ิงแวดล้อม  

               2. หลักการบริหารงาน ตามวงจรของเดมมิ่ง คือ PDCA หรือ (Plan-Do-Check-Act) 
เป็นกิจกรรมพื้นฐานในการพัฒนาประสิทธิภาพและคุณภาพของการด านินงาน ซึ่งประกอบด้วย ๔ 
ขั้นตอน ส่งผลให้การด าเนินการมีประสิทธิภาพและมีคุณภาพเพิ่มมากขึ้น คือ 

       2.1..การวางแผน (Plan) หมายถึง การวางแผนงานอย่างรอบคอบ ครอบคลุมถึง
การก าหนดหัวข้อท่ีต้องการปรับปรุงเปล่ียนแปลง ซึ่งรวมถึงการพัฒนาส่ิงใหม่ๆ การแก้ปัญหาท่ีเกิดขึ้น
จากการปฏิบัติงาน อาจประกอบด้วยการก าหนดเป้าหมายหรือวัตถุประสงค์ของการด าเนินงาน Plan 
การจัดอันดับความส าคัญของเป้าหมาย ก าหนดการด าเนินการ ก าหนดระยะเวลาการด าเนินงาน 
ก าหนดผู้รับผิดชอบหรือผู้ด าเนินการ และก าหนดงบประมาณท่ีจะใช้  

       2.2 การปฎิบัติตามแผน (DO) หมายถึง การด าเนินการตามแผน มิวิธีการ
ด าเนินการ และมีผลของการด าเนินการ โดยด าเนินการตามแผนงาน น าเกณฑ์การประเมินด้านการ
บริการท่ีเป็นมิตรกับส่ิงแวดล้อม (Green Service) ท้ัง 7 หัวข้อ ช้ีแจงและอธิบายให้ผู้ประกอบการ
กลุ่มเป้าหมายได้รับทราบ และประเมินผลการตอบรับในแต่ละหัวข้อว่ามีปัญหาหรืออุสรรคในการปฏิบัติ
หรือไม่ ท้ังนี้ให้ช้ีแจงถึงผลดีและผลเสียในแต่ละหัวข้อ พร้อมแจ้งประโยชน์ท่ีจะได้รับหากมีการ
ด าเนินการตามเกณฑ์ท่ีต้ังไว้ โดยการสร้างแรงจูงใจในการด าเนินการ  

       2.3 การตรวจสอบการปฏิบัติงานตามแผน (Check) หมายถึง การประเมินแผน     
การประเมินขั้นตอนการด าเนินงาน และการประเมินผลของการด า เนินงานตามแผนท่ีได้ต้ังไว้         
โดยตรวจสอบการปฏิบัติงานตามแผนของเจ้าหน้าท่ีท่ีสามารถด าเนินการสร้างแรงจูงใจ และสร้างความ
ตระหนักให้กับผู้ประกอบการยินดีเข้าร่วมโครงการและยินดีปฏิบัติตามเกณฑ์ พร้อมจัดระดับการ
ประเมินเพื่อให้การรับรองมาตรฐานอาหารปลอดภัย โดยให้ ผ่านเกณฑ์ไม่น้อยกว่าจ านวนของสถาน
ประกอบการท่ีต้ังไว้  
         2.4..การประเมินผลการจัดกิจกรรม (.Act) หมายถึง การน าผลการประเมินมา
พัฒนาแผน อาจประกอบด้วย การน าผลการประเมินมาวิเคราะห์ว่ามีขั้นตอนการปฏิบัติงานใดท่ีควร
ปรับปรุงหรือพัฒนาส่ิงท่ีดีอยู่แล้วให้ดียิงขึ้น  
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                   3. เกณฑ์การรับรองมาตรฐานอาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร สถานประกอบการ
อาหารท่ีจะได้ป้ายรับรองมาตรฐานอาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร จะต้องเป็นสถานประกอบการ
ท่ีได้รับใบอนุญาตหรือหนังสือรับรองการแจ้งตามกฎหมายว่าด้วยการสาธารณสุข และผ่านเกณฑ์ตาม
องค์ประกอบ ดังนี้ 

 

องค์ประกอบเกณฑ์การรับรองมาตรฐานอาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร 
ระดับดี/เกรด C 
(ระดับ 3 ดาว) 

ระดับดีมาก/เกรด B 
(ระดับ 4 ดาว/Green 

Service) 

ระดับดีเลิศ/เกรด A 
(ระดับ 5 ดาว/Green 

ServicePlus) 
1..ด้านสุขลักษณะทางกายภาพ  
อาคารสถานท่ี (Place) 
2..ด้านคุณภาพอาหาร (Food) 
3..ด้านบุคลากร ผู้สัมผัสอาหาร 
(Food Handler) 

1. ด้านสุขลักษณะทางกายภาพ 
อาคารสถานท่ี (Place)  
2. ด้านคุณภาพอาหาร (Food) 
3. ด้านบุคลากร ผู้สัมผัสอาหาร 
(Food Handler)  
4. ด้านการบริการท่ีเป็นมิตรกับ 
ส่ิงแวดล้อม (Green Service)* 
(* ต้องผ่านเกณฑ์ด้านบริการฯ 
อย่างน้อย 4 ข้อ โดยต้องผ่าน 
ข้อมาตรฐานหลักท้ังหมด) 
 

1. ด้านสุขลักษณะทางกายภาพ 
อาคารสถานท่ี (Place) 
2. ด้านคุณภาพอาหาร (Food)  
3. ด้านบุคลากร ผู้สัมผัสอาหาร 
(Food Handler)  
4..ด้านการบริการท่ีเป็นมิตรกับ 
ส่ิงแวดล้อม (Green Service)*  
(*ต้องผ่านเกณฑ์ด้านการบริการฯ 
ท้ัง 7 ข้อ) 

กรุงเทพมหานคร ให้การรับรองมาตรฐานอาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร โดยมี อายุการรับรองฯ 
๑ ปี นับจากวันท่ีให้การรับรองฯ 

 

การศึกษาในครั้งนี้  ต้ังเป้าหมายให้สถานประกอบการท่ีมีการบริการท่ีเป็นมิตรกับ
ส่ิงแวดล้อม ท้ัง 70 แห่ง ได้รับป้ายรับรองการพัฒนาผ่านเกณฑ์มาตรฐานอาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร 
ในระดับดีมาก ถึงระดับดีเลิศ เพื่อให้เป็นต้นแบบด้านการบริการท่ีเป็นมิตรกับส่ิงแวดล้อม (Green Service) 
ในพื้นท่ีเขตสายไหม และเข้าสู่ระบบการประชาสัมพันธ์ สถานประกอบการร้านอาหารแนะน าในพื้นท่ี    
เขตสายไหม และของกรุงเทพมหานครเพื่อให้เป็นท่ีรู้จักของผู้บริโภคเป็นแนวทางในการเลือกใช้บริการต่อไป 
โดยด าเนินการส่ือสาร สร้างความเข้าใจและสร้างความตระหนักให้แก้ผู้ประกอบการทราบถึงผลลัพธ์ท่ีได้
หลังจากเข้าร่วมด าเนินการ โดยใช้ท้ังวิธีการสร้างความเข้าใจ สร้างแรงจูงใจ และประโยชน์ท่ีจะได้รับตามมา  
  การวิเคราะห์สภาพแวดล้อมภายในภายนอก (SWOT Analysis) 

การวิเคราะห์สภาพแวดล้อม โดยน าแนวคิดของ Albert Humphrey (อัมเบิร์ต ฮัมฟรี) 
เพื่อค้นหาจุดแข็ง จุดอ่อน หรือส่ิงท่ีอาจเป็นปัญหาส าคัญในการด าเนินงานสู่สภาพท่ีต้องการในอนาคต    
ซึ่งเป็นการวิเคราะห์สภาพแวดล้อมภายในภายนอก (SWOT Analysis) 
         จุดแข็ง (Strenght) คือ ส่วนท่ีองค์กรท าได้ดี ส่วนท่ีมีความเข้มแข็งขององค์กร 
ส่วนท่ีเป็นความสามารถพิเศษขององค์กร 
         จุดอ่อน (Weakness) คือ ส่วนท่ีเป็นอุปสรรค ล้าหลัง ท าให้องค์กรเสียหาย     
ท าให้ภาพลักษณ์ขององค์กรเสียหายซึ่งมีลักษณะตรงข้ามกับจุดแข็ง 
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         โอกาส (Opportunity) คือ สภาพแวดล้อมท่ีเกิดการได้เปรียบ ได้ประโยชน์ หรือ
ท าให้การปฏิบัติงานมีความสะดวก 
         อุปสรรค (Threats)  คือ สภาพแวดล้อมภายนอกท่ีเป็นอุปสรรรคต่อองค์กร  
เป็นปัจจัยท่ีท าให้เกิดเสียเปรียบเสียประโยชน์ 
        จากการศึกษาสภาพแวดล้อมภายในและภายนอกองค์กรดังกล่าวข้างต้น เพื่อ
น ามาพิจารณาถึงปัจจัยความส าเร็จในการพัฒนาสถานประกอบการจ าหน่ายอาหารในพื้นท่ีเขตสายไหม     
ให้เป็นต้นแบบด้านการบริการท่ีเป็นมิตรกับส่ิงแวดล้อม 
 

วิเคราะห์ปัจจัยภายใน 
จุดแข็ง (Strength) 
1. .มีหน่วยงานประชาสัมพันธ์ของส านักงานเขตใน
การให้ข้อมูลข่าวสารและประชาสัมพันธ์ร้านอาหาร
ท่ีด าเนินการตามเกณฑ์และได้รับการยอมรับเป็น
สถานประกอบการต้นแบบการด าเนินการบริการ
เป็นมิตรกับส่ิงแวดล้อมแจ้งให้ประชาชนในพื้นท่ี
และประชาชนท่ัวไปทราบ  
 

 

จุดอ่อน (Weakness) 
1..เกณฑ์มาตรฐานอาหารปลอดภัยด้านการ
บริการท่ีเป็นมิตรกับส่ิงแวดล้อม (Green 
Service) ไม่ได้ก าหนดเป็นเกณฑ์ข้อบังคับใน
การพิจารณาออกใบอนุญาตประกอบกิจการ  
2.เจ้าหน้าท่ีในหน่วยงานมีภารกิจหลายด้านท า
ให้การด าเนินการช้ีแจงผู้ประกอบการและ
ติดตามผลการปฏิบัติตามเกณฑ์ของ
ผู้ประกอบการกลุ่มเป้าหมายได้ไม่ต่อเนื่อง 

วิเคราะห์ปัจจัยภายนอก 

โอกาส (Opporunity) 
1..สถานประกอบการจ าหน่ายอาหารในพื้นท่ีได้รับ 
ใบอนุญาตหรือหนังสือรับรองการแจ้งตามกฎหมาย   
ว่าด้วยการสาธารณสุขมีการพัฒนาผ่านเกณฑ์
มาตรฐานอาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร 3 
องค์ประกอบหลัก ตามข้อก าหนดท่ีเกี่ยวข้องใน
หลักเกณฑ์การออกใบอนุญาต 
2. .สถานประกอบการจ าหน่ายอาหารส่วนใหญ่
เป็นแบบเจ้าของคนเดียว ง่ายต่อการสร้างความ
เข้าใจ และการตัดสินใจในการด าเนินการตาม
เกณฑ์ 
 

อุปสรรค (Threats) 
1..สถานประกอบการขนาดเล็กส่วนใหญ่
ขาดทุนทรัพย์ในการจัดซื้ออุปกรณ์หรือภาชนะ
ท่ีเข้าตามเกณฑ์การด าเนินการด้านการบริการท่ี
เป็นมิตรกับส่ิงแวดล้อม ประกอบกับสภาพทาง
เศรษฐกิจในปัจจุบันและการระบาดของโรคติด
เช้ือโควิด-19 ท่ีท าให้ต้องมีการหยุดด าเนิน
กิจการบ่อยส่งผลให้ผู้ประกอบการขาดสภาพ
คล่องทางการเงิน จึงหันไปให้ความสนใจกับ
การท าให้เกิดผลก าไรมากกว่าการให้ความ
ร่วมมือกับส่วนราชการ 
2..สถานประกอบการขนาดใหญ่ท่ีเป็นรูปแบบ
ของบริษัท จะมุ่งเน้นการปฏิบัติตามกฎระเบียบ
ของบริษัทมากกว่า หากมีการด าเนินการท่ี
แตกต่างจากรูปแบบเดิมจะต้องน าเสนอให้
ผู้บริหารทราบเพื่ อพิจารณาก่อนซึ่ งอาจใช้
เวลานาน 
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จากการวิเคราะห์สภาพแวดล้อมภายในและภายนอก (SWOT Analysis) พบว่า
จุดอ่อนและอุปสรรค ท าให้ต้องน าเสนอแนวความคิดท่ีมุ่งเน้นให้ผู้ประกอบการเห็นความส าคัญในการ
ดูแลรักษาส่ิงแวดล้อมเพื่อประโยน์ของส่วนรวม  

๖. แนวทางการด าเนินการ / ระยะเวลา และผู้มีส่วนเก่ียวข้อง 
ผู้ศึกษาในฐานะเจ้าหน้าท่ีฝ่ายส่ิงแวดล้อมและสุขาภิบาล ส านักงานเขตสายไหม       

ได้พัฒนาต้นแบบสถานประกอบการ โดยประยุกต์ตามเกณฑ์มาตรฐานอาหารปลอดภัยของ
กรุงเทพมหานครด้านการบริการท่ีเป็นมิตรกับส่ิงแวดล้อม (Green Service) หลักการบริการงานของ
ตามวงจรของเดมมิ่ง (Plan-Do-Check-Act) และแนวคิดการเสริมสร้างพลังอ านาจ (empowerment) 
ของกิ๊บสัน (Gibson, 1995) มีรายละเอียดและขั้นตอน ดังนี้ 

1..การวางแผน (Plan) โดยประชุมทีมงานเจ้าหน้าท่ีในฝ่ายส่ิงแวดล้อมและสุขาภิบาล 
เพื่อวางแผนงานดังนี้ 

                   1.1 ศึกษาเกณฑ์การประเมินด้านการบริการท่ีเป็นมิตรกับส่ิงแวดล้อม (Green 
Service) ความยากง่ายในการเข้าถึงเกณฑ์ และคาดการณ์ว่าผู้ประกอบการจะปฏิเสธหรือตอบรับเมื่อน า
ข้อเสนอและแนวทางการปฏิบัติตามเกณฑ์ประเมินให้ทราบ 

         1.2.วิเคราะห์และคัดเลือกสถานประกอบการท่ีสามารถเข้าถึงข้อมูลได้ง่าย  
จ านวนไม่น้อยกว่าร้อยละ 20 ของสถานประกอบการร้านจ าหน่ายอาหารพื้นท่ีเขตสายไหม ท่ีได้รับ
ใบอนุญาตหรือหนังสือรับรองการแจ้ง ตามกฎหมายว่าด้วยการสาธารณสุขแล้ว จ านวนท้ังหมด 347 ราย 
คิดเป็นจ านวนของสถานประกอบการต้องผ่านเกณฑ์อย่างน้อย 70 ราย เนื่องจากสถานประกอบการ
เหล่านี้ผ่านเกณฑ์มาตรฐานอาหารปลอดภัย 3 ด้านแล้ว แต่ยังไม่มีการประเมินด้านการบริการท่ีเป็น
มิตรกับส่ิงแวดล้อม (Green Service) เนื่องจากกฏหมายยังไม่บังคับใช้ในการพิจาณาตามแกณฑ์การ
ออกใบอนุญาต จึงท าให้ผู้ประกอบการจะปฏิบัติตามเกณฑ์ด้านการบริการท่ีเป็นมิตรกับส่ิงแวดล้อม 
หรือไม่ก็ได้ อย่างไรก็ตามผู้ประกอบการบางรายมีความพร้อมในด้านการจัดหาวัสดุอุกรณ์ท่ีใช้ได้ตาม
เกณฑ์การประเมิน รวมถึงมีทัศนคติท่ีดีต่อการประกอบอาชีพและต่อเจ้าหน้าท่ี  ซึ่งเป็นขั้นตอนการ
ค้นพบสภาพการณ์จริง 

2. การปฎิบัติตามแผน (DO) โดยด าเนินการตามแผนงาน น าเกณฑ์การประเมินด้าน
การบริการท่ีเป็นมิตรกับส่ิงแวดล้อม (Green Service) ท้ัง 7 หัวข้อ ช้ีแจงและอธิบายให้ผู้ประกอบการ
กลุ่มเป้าหมายได้รับทราบ และประเมินผลการตอบรับในแต่ละหัวข้อว่ามีปัญหาหรืออุสรรคในการปฏิบัติ
หรือไม่ ท้ังนี้ให้ช้ีแจงถึงผลดีและผลเสียในแต่ละหัวข้อ พร้อมแจ้งประโยชน์ท่ีจะได้รับหากมีการ
ด าเนินการตามเกณฑ์ท่ีต้ังไว้ ซึ่งเป็นกระบวนการสะทอนคิดอยางมีวิจารณญาณ (การตระหนักถึงคุณค่า) 
รับรูศักยภาพของสถานประกอบการท่ีมีอยู สรางแรงจูงใจโดยการรับรูความสามารถในการปรับเปล่ียน
บริการของสถานประกอบการ เพื่อใหเกิดความต้ังใจและยอมรับการเสริมสรางพลังอ านาจ ตัดสินใจ
เลือกวิธีปฏิบัติท่ีเหมาะสมกับการเป็นสถานประกอบการต้นแบบด้านการบริการท่ีเป็นมิตรกับ
ส่ิงแวดล้อม มีการด าเนินการ ดังนี้ 

2.1 ให้ได้รับป้ายรับรองมาตรฐานอาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร        
ในระดับดีมาก – ระดับดีเลิศ จ านวนร้อยละ 100 



๘ 
 

2.2 ได้รับการประชาสัมพันธ์ให้เป็นสถานประกอบการต้นแบบด้านการ
บริการท่ีเป็นมิตรกับส่ิงแวดล้อม ในพื้นท่ีเขตสายไหม เพื่อให้ประชาชนได้รู้จักและเข้าถึงบริการได้ง่ายข้ึน  

2.3 ได้รับการเสนอช่ือให้หน่วยงานประชาสัมพันธ์ของกรุงเทพมหานคร 
พิจารณาขึ้นทะเบียนเป็นอาหารอร่อยของดี 50 เขต  

3. การตรวจสอบการปฏิบัติงานตามแผน (Check) โดยตรวจสอบการปฏิบัติงานตาม
แผนของเจ้าหน้าท่ีท่ีสามารถด าเนินการสร้างแรงจูงใจ และสร้างความตระหนักให้กับผู้ประกอบการยินดี
เข้าร่วมโครงการและยินดีปฏิบัติตามเกณฑ์ พร้อมจัดระดับการประเมินเพื่อให้การรับรองมาตรฐาน
อาหารปลอดภัย โดยให้ผ่านเกณฑ์ไม่น้อยกว่าจ านวนของสถานประกอบการท่ีต้ังไว้  
  4. การประเมินผลการจัดกิจกรรม (Act) การน าผลการประเมินมาพัฒนาแผน      
อาจประกอบด้วยการน าผลการประเมินมาวิเคราะห์ว่ามีขั้นตอนการปฏิบัติงานใดท่ีควรปรับปรุงหรือ
พัฒนาส่ิงท่ีดีอยู่แล้วให้ดียิงขึ้น ซึ่งเป็นการคงไวซึ่งการปฏิบัติอยางมีประสิทธิภาพโดยประเมินดังนี้ 

       4.1 ตรวจสอบจ านวนสถานประกอบการท่ีปฏิบัติตามเกณฑ์มาตรฐานอาหาร
ปลอดภัยของกรุงเทพมหานครด้านการบริการท่ีเป็นมิตรกับส่ิงแวดล้อม (Green Service) ให้ได้อย่าง
น้อย 4 หัวข้อ  

       4.2 วิเคราะห์ผลการด าเนินการจากความพึงพอใจของประชาชนผู้บริโภคใน
พื้นท่ีเขตสายไหม ในการได้บริโภคอาหารท่ีสะอาดปลอดภัย ปราศจากเช้ือโรคและสารปนเปื้อน และมี
การบริการท่ีเป็นมิตรกับส่ิงแวดล้อม 

ระยะเวลาด าเนินการตั้งแต่เดือนพฤษภคม 2564 – เดือนกันยายน 2564 
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Plan : วางแผนการด าเนินงาน 
 

 

1 
 

ประชุมเจ้าหน้าท่ีฝ่ายส่ิงแวดล้อม
และสุขาภิบาล เพื่อวางแผนงาน
และศึกษาเกณฑ์การประเมินด้าน
การบริการท่ีเป็นมิตรกับ
ส่ิงแวดล้อม (Green Service) 
 

 

      

หน.ฝ่ายและ 
เจ้าหน้าท่ีฝ่าย 
ส่ิงแวดล้อมฯ 

 

2 
 

ส ารวจและคัดเลือกสถาน
ประกอบการกลุ่มเป้าหมาย  
 
 

      

เจ้าหน้าท่ีฝ่าย
ส่ิงแวดล้อมฯ 
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Do: ด าเนินการตามแผน 
 

 

3 ด าเนินการตามแผนงาน น าเกณฑ์
การประเมินด้านการบริการท่ีเป็น
มิตรกับส่ิงแวดล้อม (Green 
Service) ท้ัง 7 หัวข้อ ช้ีแจงและ
อธิบายให้ผู้ประกอบการ
กลุ่มเป้าหมายได้รับทราบ 
 

     เจ้าหน้าท่ีฝ่าย
ส่ิงแวดล้อมฯ 

 

Check : ประเมินผลการด าเนินการ 
 

 
 

4 
 

ตรวจสอบการปฏิบัติงานตามแผน
ของ เ จ้าหน้ า ท่ีและตรวจสอบ
จ านวนผู้ประกอบการท่ีปฏิบัติตาม
เกณฑ์ พร้อมจัดระดับการประเมิน
เพื่อให้การรับรองมาตรฐานอาหาร
ปลอดภัย  
 

      

เจ้าหน้าท่ีฝ่าย
ส่ิงแวดล้อมฯ 

5 ส ารวจความพึงพอใจการให้บริการ
หลังด าเนินการตามแผน 
 

     เจ้าหน้าท่ีฝ่าย
ส่ิงแวดล้อมฯ 

 

Action :  การปรับปรุง พัฒนา 
 

6 
 

จั ด ท า ข้ อ มู ล จ า น ว น ส ถ า น
ประกอบการท่ีปฏิบัติตามเกณฑ์
มาตรฐานอาหารปลอดภัยของ
กรุงเทพมหานครด้านการบริการท่ี
เป็นมิตรกับส่ิงแวดล้อม (Green 
Service)เ พื่ อ ส่ ง ส า นั ก อ น า มั ย
รั บ รอ งป้ า ย มาตร ฐานอ าห า ร
ปลอดภัย 
 

      

เจ้าหน้าท่ีฝ่าย
ส่ิงแวดล้อมฯ 

 

7 
 

ส ารวจความพึงพอใจการให้บริการ
หลังด าเนินการตามแผน พร้อม
ป ร ะ เ มิ น ผ ล แ ล ะ ส รุ ป ผ ล ก า ร
ด าเนินงาน 
 

     
 

เจ้าหน้าท่ีฝ่าย
ส่ิงแวดล้อมฯ 
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7. ประโยชน์จากการศึกษา 
7.1 สถานประกอบการจ าหน่ายอาหารในพื้นท่ีเขตสายไหมผ่านเกณฑ์มาตรฐาน

อาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร มีจ านวนเพิ่มขึ้น และสามารถพัฒนาเป็นสถานประกอบการ
ต้นแบบด้านการบริการท่ีเป็นมิตรกับส่ิงแวดล้อม ได้รับความไว้วางใจและสร้างความมั่นใจให้กับผู้บริโภค
ในการได้รับบริการอาหารที่สะอาดปลอดภัย   

7.2 ประชาชนผู้บริโภคเกิดความพึงพอใจและมีความเช่ือมั่นในการได้บริโภคอาหารที่
สะอาดปลอดภัย ปราศจากเช้ือโรคและสารปนเป้ือน 

7.3 การมีส่วนร่วมระหว่างผู้ประกอบการ และหน่วยงานภาครัฐในการด าเนินกิจกรรม
การพัฒนาสถานประกอบการ ท าให้เกิดการพัฒนาอย่างยั่งยืน     
  7.4 กรุงเทพมหานครเป็นองค์กรท่ีมีภาพลักษณ์ท่ีดีด้านการพัฒนามาตรฐานอาหาร
ปลอดภัย      

8. งบประมาณ 
  เป็นการปฏิบัติงานตามหน้าท่ีความรับผิดชอบโครงการกรุงเทพฯ เมืองอาหารปลอดภัย 
ตามแผนปฎิบัติราชกรุงเทพมหานครประจ าปี 2564 ซึ่งต้องมีการพฒันางานให้ส าเร็จตามเป ้าหมาย   
โดยใช้ทรัพยากรท่ีมีอยู่และใช้งบประมาณประจ าปี 2564 

9. แนวทางการติดตามและประเมินผล 
      9.1 ตัวชี้วัดความส าเร็จ ระดับผลผลิต (Output) และ หรือระดับผลลัพธ์ (Outcome)  
 

เป้าหมาย ตัวชี้วัด ผลลัพธ์ วิธีการและเครื่องมือ 
1. สถานประกอบการร้านจ าหน่าย
อาหารในพื้นท่ีเขตสายไหม เห็น
ความส าคัญในการบริการท่ีเป็น
มิตรกับส่ิงแวดล้อม 

1.. สถานประกอบการร้านจ าหน่าย
อาหารในพื้นท่ีเขตสายไหม 
ด าเนินการบริการเปน็มิตรกับ
ส่ิงแวดล้อม และผ่านเกณฑ์ระเมินฯ 
จ านวนไม่น้อยกว่า 70 แห่ง  
 

1. จ านวนสถานประกอบการ
ร้านจ าหน่ายอาหารผ่านการ
ประเมินตามเกณฑ์ฯ  
   

เป้าหมาย ตัวชี้วัด ผลผลิต วิธีการและเครื่องมือ 
2. สถานประกอบการร้านจ าหน่าย
อาหารในพื้นท่ีเขตสายไหม สามารถ
พัฒนาเป็นสถานประกอบการ
ต้นแบบด้านการบริการท่ีเป็นมิตร
กับส่ิงแวดล้อม 
 

2. สถานประกอบการร้านจ าหน่าย
ได้รับป้ายรับรองมาตรฐานอาหาร
ปลอดภัยในระดับดีมาก – ระดับดี
เลิศ ร้อยละ 100 
 

2. จ านวนสถานประกอบการ
ร้านจ าหน่ายอาหารท่ีได้รับ
ป้ายรับรองมาตรฐานอาหาร
ปลอดภัยในระดับดีมาก –
ระดับดีเลิศ 

วัตถุประสงค์ ผลลัพธ์ วิธีการและเครื่องมือ 
1. เพื่อยกมาตรฐานสถาน
ประกอบการร้านจ าหน่ายอาหาร 
ให้เป็นสถานประกอบการต้นแบบ
ด้านการบริการท่ีเป็นมิตรกับ

1. ร้อยละความพึงพอใจของ
ประชาชนผู้บริโภคต่อสถาน
ประกอบการต้นแบบด้านการ
บริการท่ีเป็นมิตรกับส่ิงแวดล้อม 

1. ร้อยละ 80 ของ
ประชาชนมีความพึงพอใจ 
จากแบบส ารวจ  
 



๑๑ 
 

ส่ิงแวดล้อม ส่งผลให้ประชาชน
ผู้บริโภคเกิดความพึงพอใจและมี
ความเช่ือมั่นในการได้บริโภค
อาหารที่สะอาดปลอดภัย 
ปราศจากเช้ือโรคและสารปนเป้ือน 
 

 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 

 

9.2 การติดตามความก้าวหน้า  
ด าเนินการตรวจสอบติดตามการปฏิบัติตามมาตรการของสถานประกอบการ และ

จัดท าข้อมูลจ านวนสถานประกอบการท่ีผ่านเกณฑ์การประเมินทุกเดือนเพื่อจัดส่งให้ส านักอนามัย
พิจารณาการออกป้ายรับรองการพัฒนาผ่านเกณฑ์มาตรฐานอาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร    
พร้อมออกแบบส ารวจความพึงพอใจของประชาชนผู้บริโภคต่อสถานประกอบการต้นแบบด้านการ
บรกิารท่ีเป็นมิตรกับส่ิงแวดล้อม  

10. ข้อเสนอแนะ 
10.1 กรุงเทพมหานคร สนับสนุนให้มีการส่งเสริมการปรับเปล่ียนทัศนคติของ

ผู้ประกอบการจ าหน่าย โดยมุ่งเน้นการผลิต และจ าหน่ายอาหารท่ีสะอาด ปลอดภัยต่อการบริโภค      
การมุ่งเน้นรักษาสภาพแวดล้อมท่ีดี มีการบริการท่ีเป็นมิตรกับส่ิงแวดล้อมมากกว่าการด าเนินการเพื่อ
มุ่งหวังผลก าไรเพียงอย่างเดียวและกระตุ้นให้ผู้ประกอบการจ าหน่ายอาหารมีความตระหนัก มีจิตส านึก
ต่อสังคม และมีความรับผิดชอบต่อผู้บริโภคเพื่อเพิ่มทัศนคติท่ีดีต่อการบริการ ส่งผลให้เกิดภาพลักษณ์ท่ี
ดีต่อสถานประกอบการและหน่วยงาน 

         10.2 พัฒนาศักยภาพผู้บริโภคด้านอาหารปลอดภัยอย่างเป็นระบบโดยการสร้าง    
ความตระหนักให้แก่ผู้บริโภค และการพัฒนาระบบการให้บริการข้อมูลและการเข้าถึงข้อมูลต่างๆ      
ให้มีประสิทธิภาพมากยิ่งขึ้น 

         10.3 ส่งเสริมการสร้างการมีส่วนร่วมของประชาชนผู้บริโภคน โดยการเปิดโอกาสให้
เข้ามามีส่วนร่วมในรูปแบบต่างๆ อย่างยั่งยืนและเป็นระบบ ในการด าเนินงานด้านการพัฒนาสถาน
ประกอบการจ าหน่ายอาหารในพื้นท่ีเขตสายไหมให้เป็นต้นแบบด้านการบริการท่ีเป็นมิตรกับส่ิงแวดล้อม 

 

 
   
 
 
 
 
 
 
 



๑๒ 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
ภาคผนวก 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



๑๓ 
 

รายละเอียดเกณฑ์การรับรองมาตรฐานอาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร  
สถานประกอบการอาหารท่ีจะได้รับป้ายรับรองมาตรฐานอาหารปลอดภัยของ

กรุงเทพมหานคร จะต้องเป็นสถานประกอบการอาหารที่ได้รับใบอนุญาตหรือหนังสือรับรองการแจ้งตาม
กฎหมายว่าด้วยการสาธารณสุข และผ่านการประเมินตามเกณฑ์มาตรฐานอาหารปลอดภัยของ
กรุงเทพมหานคร ๔ องค์ประกอบหลัก ดังนี้  

1. ด้านสุขลักษณะทางกายภาพ อาคารสถานที่ (Place) ด้านอาคารสถานท่ีต้องผ่าน
เกณฑ์สุขลักษณะสถานประกอบการอาหาร โดยใช้แบบตรวจ ประเมินด้านสุขลักษณะของสถาน
ประกอบการอาหาร เพื่อให้การรับรองมาตรฐานอาหารปลอดภัยของ กรุงเทพมหานคร แต่ละประเภท 
ดังนี้ ตารางท่ี ๑ แสดงแนวทางการตรวจประเมินด้านสุขลักษณะตามเกณฑ์มาตรฐานอาหารปลอดภัย
ของ กรุงเทพมหานคร 

 

ประเภทสถานประกอบการ แบบตรวจสุขลักษณะเพื่อให้การรับรอง 
มาตรฐานอาหารปลอดภัยของ

กรุงเทพมหานคร 

เกณฑ์ผ่านการประเมิน 
เพื่อให้การรับรองฯ 

ตลาด แบบตรวจสุขลักษณะตลาดประเภทท่ี ๑ ผ่านเกณฑ์ร้อยละ 100 
 แบบตรวจสุขลักษณะตลาดประเภทท่ี ๒  ผ่านเกณฑ์ร้อยละ 100 

ซุปเปอร์มาร์เก็ต แบบตรวจสุขลักษณะสถานท่ีสะสมอาหาร 
ประเภท ซูเปอร์มาร์เก็ต 

ผ่านเกณฑ์ร้อยละ 100 
 

มินิมาร์ท แบบตรวจสุขลักษณะสถานท่ีสะสมอาหาร 
ประเภท มินิมาร์ท/ร้านขายของช า 

ผ่านเกณฑ์ร้อยละ 100 
 

ร้านอาหาร แบบตรวจสุขลักษณะสถานท่ีจ าหน่าย
อาหาร 

ผ่านเกณฑ์ร้อยละ 100 
 

แผงลอยจ าหน่ายอาหาร 
ริมบาทวิถี 

แบบตรวจสุขลักษณะแผงลอยจ าหน่าย
อาหาร ริมบาทวิถี 

ผ่านเกณฑ์ร้อยละ 100 
 

 

2. ด้านคุณภาพอาหาร (Food) ด้านคุณภาพอาหาร ต้องผ่านเกณฑ์ด้านความ
ปลอดภัย ดังนี้  

       2.1 อาหารและวัตถุดิบ สุ่มตรวจด้วยชุดทดสอบเบื้องต้น (Test kit) ทางด้าน
เคมี อยู่ในเกณฑ์คุณภาพอาหารที่ก าหนด ดังนี้  

        - ต้องไม่พบการปนเปื้อนของสารบอแรกซ์ สารฟอร์มาลิน สารฟอกขาว และ
สารกันรา  

        - ต้องไม่พบสีสังเคราะห์ในอาหารที่ห้ามการใช้สี  
        - ต้องไม่พบกรดแร่อิสระในน้ าส้มสายชู  
        - ต้องไม่พบยาฆ่าแมลง และสารโพลาร์ในน้ ามันทอดอาหาร เกินเกณฑ์คุณภาพ

อาหารที่ก าหนด  
       ๒.2 ความสะอาดของอาหารพร้อมบริโภค ภาชนะอุปกรณ์ มือผู้สัมผัสอาหาร 

ตรวจประเมินโดยใช้ชุดตรวจหาโคลิฟอร์มแบคทีเรียเบ้ืองต้น (SI-๒) พบการปนเป้ือนไม่เกินร้อยละ ๑๐  



๑๔ 
 

กรณีพบการปนเป้ือน ให้เจ้าพนักงานออกค าแนะน าหรือออกค าส่ังให้ผู้ประกอบการอาหาร ด าเนินการ
ปรับปรุงแก้ไข โดยก าหนดแนวทางในการสุ่มตัวอย่างตรวจวิเคราะห์ ดังนี้ 

ตารางท่ี ๒ แสดงแนวทางการสุ่มตัวอย่างเพื่อตรวจวิเคราะห์ คุณภาพอาหารทางด้าน
เคมี และจุลินทรีย์ ในอาหาร ภาชนะอุปกรณ์ และมือผู้สัมผัสอาหาร 

 

ประเภทสถานประกอบการ แนวทางการเก็บตัวอย่างตรวจวิเคราะห์ 
ตลาด - จ านวนแผงค้าอาหารในตลาด น้อยกว่า ๑๐๐ แผง สุ่มเก็บ

ตัวอย่างอาหารจากแผงค้า จ านวนร้อยละ ๘๐ ของจ านวนแผงค้า
อาหารท้ังหมด - จ านวนแผงค้าอาหารในตลาด ต้ังแต่ ๑๐๐ - 
๒๐๐ แผง สุ่มเก็บตัวอย่างอาหารจากแผงค้า จ านวนร้อยละ ๖๐ 
ของจ านวนแผงค้าอาหารท้ังหมด - จ านวนแผงค้าอาหารในตลาด 
มากกว่า ๒๐๐ แผง สุ่มเก็บตัวอย่างอาหารจากแผงค้า จ านวนร้อย
ละ ๕๐ ของจ านวนแผงค้าอาหารทั้งหมด 

ซุปเปอร์มาร์เก็ต เก็บตัวอย่างอาหาร ภาชนะ และมือผู้สัมผัสอาหาร เพื่อตรวจ
วิเคราะห์หาการปนเป้ือนท้ัง ทางด้านเคมีและจุลินทรีย์ รวมกันไม่
น้อยกว่า 1๐ ตัวอย่าง 

มินิมาร์ท เก็บตัวอย่างอาหาร ภาชนะ และมือผู้สัมผัสอาหาร เพื่อตรวจ
วิเคราะห์หาการปนเปื้อน ท้ังทางด้านเคมีและจุลินทรีย์รวมกันไม่
น้อยกว่า 5 ตัวอย่าง (ยกเว้น มินิมาร์ทจ าหน่ายอาหารบาง
ประเภท ท่ีไม่สามารถเก็บตัวอย่างได้ครบ ตามท่ีก าหนด) 

ร้านอาหาร - ขนาดพื้นท่ีมากกว่า 200 ตารางเมตร สุ่มเก็บตัวอย่างอาหาร 
ภาชนะ และมือผู้สัมผัสอาหาร เพื่อตรวจวิเคราะห์หา การ
ปนเปื้อนท้ังทางด้านเคมี และจุลินทรีย์ รวมกันไม่น้อยกว่า ๑๐ 
ตัวอย่าง - ขนาดพื้นท่ีไม่เกิน 200 ตารางเมตร สุ่มเก็บตัวอย่าง
อาหาร ภาชนะ และมือผู้สัมผัสอาหาร เพื่อตรวจวิเคราะห์หา การ
ปนเปื้อนท้ังทางด้านเคมี และจุลินทรีย์ รวมกันไม่น้อยกว่า 5 
ตัวอย่าง 

แผงลอยจ าหน่ายอาหารริมบาทวิถี เก็บตัวอย่างอาหาร ภาชนะ และมือผู้สัมผัสอาหาร เพื่อตรวจ
วิเคราะห์หาการปนเปื้อน ท้ังทางด้านเคมีและจุลินทรีย์รวมกันไม่
น้อยกว่า ๕ ตัวอย่าง (ยกเว้น แผงลอยจ าหน่ายอาหารริมบาทวิถี
บางประเภท ท่ีไม่สามารถเก็บตัวอย่าง ได้ครบตามท่ีก าหนด) 

3. ด้านบุคลากร ผู้สัมผัสอาหาร (Food Handler) บุคลากรผู้สัมผัสอาหาร        
ต้องได้รับการอบรมหรือการเรียนรู้ด้วยตนเองด้านการสุขาภิบาลอาหาร และผ่านการทดสอบความรู้ 
โดยได้รับหนังสือรับรองหรือบัตรประจ าตัวผู้สัมผัสอาหารทุกราย 



๑๕ 
 

4. ด้านการบริการที่เป็นมิตรกับสิ่งแวดล้อม (Green Service)* โดยการบริการท่ี
เป็นมิตรกับส่ิงแวดล้อม หมายถึง สถานประกอบการอาหารมีการให้บริการ ท่ีเป็นมิตรกับส่ิงแวดล้อม 
การก าหนดข้อมาตรฐานหลัก ในเกณฑ์ด้านการบริการท่ีเป็นมิตรกับส่ิงแวดล้อม (Green Service)  

    1. ข้อมาตรฐานหลัก “ไม่มีเหตุร าคาญจากการประกอบกิจการ” สถิติข้อมูลเรื่อง
ร้องเรียนเหตุร าคาญท่ีเกิดจากสถานประกอบกิจการอาหาร ในช่วงปีงบประมาณ พ.ศ. 2560 - 2562 
พบว่าเรื่องร้องเรียนมีแนวโน้มเพิ่มขึ้น ในปีงบประมาณ พ.ศ. 2561 (2,236 ครั้ง) และลดลงเล็กน้อย
ในปีงบประมาณ พ.ศ. 2562 (2,052 ครั้ง) โดยสถานประกอบกิจการประเภทสถานท่ีจ าหน่าย อาหาร
เป็นกลุ่มสถานประกอบกิจการท่ีมีเรื่องร้องเรียนมากท่ีสุด รายละเอียดดังนี้ 

สถิติเรื่องร้องเรียนเหตุร าคาญในพื้นท่ีเขตกรุงเทพมหานคร ปีงบประมาณ พ.ศ. 2560 
- 2562 แหล่งก่อเหตุร าคาญ : กลุ่มสถานประกอบกิจการท่ีเกี่ยวข้องกับการจ าหน่ายอาหาร 

 

ปีงบประมาณ 
พ.ศ. 

จ านวนเรื่องร้องเรียน ตามประเภทแหล่งก่อเหตุร าคาญ (ครั้ง) 
 

สถานท่ีจ าหน่าย 
    อาหาร 
 

สถานท่ีสะสม 
อาหาร 

 

การจ าหน่ายสินค้า 
ในท่ีหรือทาง 
สาธารณะ 

ตลาด 
 
 

รวม 
 
 

2560 1,225 100 148 226 1,699 

2561 1,492 130 134 480 2,236 

2562 1,403 88 149 412 2,052 

รวมท้ังหมด 4,120 318 431 1,118 5,987 

หมายเหตุ : การร้องเรียน 1 ครั้ง อาจมีเหตุร าคาญมากกว่า 1 เรื่อง และอาจมีผลวินิจฉัยมากกว่า 1 
อย่าง ข้อมูล ส านักงานสุขาภิบาลส่ิงแวดล้อม ส านักอนามัย 

  ปัญหาเหตุร าคาญด้านส่ิงแวดล้อมท่ีเกิดจากสถานประกอบการอาหาร จะมีท้ังเรื่อง
กล่ินเหม็น ควัน เสียงดัง หรือน้ าเสีย ซึ่งส่งผลกระทบต่อส่ิงแวดล้อมและสุขภาพอนามัยของประชาชน 
ดังนั้น จึงได้ก าหนดเป็นเกณฑ์การรับรองมาตรฐานอาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร ด้านการบริการ
ท่ีเป็นมิตรกับส่ิงแวดล้อม (Green Service) โดยก าหนดเป็นข้อมาตรฐานหลักท่ีสถานประกอบการอาหาร
ต้องปฏิบัติเพื่อลดมลภาวะส่ิงแวดล้อมท่ีเกิดจากสถานประกอบการอาหารและคุ้มครองสุขภาพ
ประชาชน 

    2. ข้อมาตรฐานหลัก “ไม่ใช้ภาชนะท่ีท าจากโฟม” การใช้ภาชนะโฟมมาบรรจุอาหาร
อาจก่อให้เกิดอันตรายได้ หากใช้ไม่ถูกต้องกับประเภทอาหาร เช่น น าภาชนะโฟมมาใช้บรรจุอาหารร้อน
และอาหารทอด น้ ามันจากอาหารจะเกิดปฏิกิริยากับโฟม ท าให้เกิด สารอันตรายปะปนออกมากับอาหาร 



๑๖ 
 

สารเหล่านี้ ได้แก่ สารสไตรีน (styrene) และสารเบนซิน (benzene) สารสไตรีนจะมีผลเสียต่อร่างกาย 
คือ ท าลายระบบฮอร์โมนในร่างกาย มีผลต่อระบบประสาท เม็ดเลือดแดง ตับและไต เมื่อถูกผิวหนังหรือ
เข้าตาหรือสูดดมเข้าไป ท าให้เยื่อเมือกเกิดการระคายเคือง มีอาการไอและหายใจล าบาก ปวดศีรษะ  
ง่วงซึม ส าหรับสารเบนซินจัดเป็นสารก่อมะเร็งในกลุ่ม 2B ตามประกาศของกระทรวงอุตสาหกรรม เรื่อง
ระบบการจ าแนกและการส่ือสารความเป็นอันตรายของวัตถุอันตราย พ.ศ. 2555 ซึ่งเป็นอันตรายต่อผู้สูดดม
หรือรับประทานเข้าไป และส่งผลกระทบต่อส่ิงแวดล้อมในเรื่องการน าไปก าจัด ซึ่งโฟมต้องใช้ระยะเวลา
มากกว่า 450 ปี จึงจะย่อยสลายได้หมด 

กอรปกับนโยบายของกรุงเทพมหานคร ได้ด าเนินโครงการและกิจกรรมเพื่อการลดและ
คัดแยก มูลฝอยอย่างต่อเนื่อง ซึ่ง พล.ต.อ.อัศวิน ขวัญเมือง ผู้ว่าราชการกรุงเทพมหานคร ได้ประกาศเจตนารมณ์ 
“กรุงเทพมหานครเป็นองค์กรช้ันน าในการอนุรักษ์ส่ิงแวดล้อม มุ่งมั่นลดการใช้พลาสติกและโฟม โดยให้ 
หน่วยงานกรุงเทพมหานครเป็นพื้นท่ีปลอดขยะพลาสติกและโฟม” ซึ่งเป็นไปตามมติคณะรัฐมนตรีท่ีเห็นชอบ 
ให้ทุกหน่วยงานช่วยกัน ลด ละ เลิกการใช้ถุงพลาสติกแบบใช้ครั้งเดียวทิ้ง ภายในวันท่ี 1 มกราคม 2563 
โดยก าหนดมาตรการส าคัญ 5 มาตรการ คือ 

1..ขอความร่วมมือบุคลากรกรุงเทพมหานครทุกคน ไม่น าถุงพลาสติกหูหิ้วและโฟม 
เข้าอาคาร ส านักงานของกรุงเทพมหานครทุกแห่ง ต้ังแต่วันท่ี 1 มกราคม 63 เป็นต้นไป  

2. ให้หน่วยงานสังกัดกรุงเทพมหานครทุกแห่งก าหนดมาตรการสร้างจิตส านึกและ
ส่งเสริมการมี สวนร่วมในการปฏิบัติตามเจตนารมณ์“กรุงเทพมหานครเป็นองค์กรช้ันน าในการอนุรักษ์
ส่ิงแวดล้อม มุ่งมั่น ลดการใช้พลาสติกและโฟมโดยให้หน่วยงานกรุงเทพมหานครเป็นพื้นท่ีปลอดขยะ
พลาสติกและโฟม 

 3. ให้หน่วยงานสังกัดกรุงเทพมหานครทุกแห่ง มีการส่ือสารนโยบาย ส่งเสริม รวมท้ัง
สร้าง แรงจูงใจให้บุคลากรปฏิบัติตามประกาศเจตนารมณ์ “กรุงเทพมหานครเป็นองค์กรช้ันน าในการ
อนุรักษ์ ส่ิงแวดล้อม มุ่งมั่นลดการใช้พลาสติกและโฟมโดยให้หน่วยงานกรุงเทพมหานครเป็นพื้นท่ีปลอด
ขยะพลาสติก และโฟม  

4. ให้หน่วยงานสังกัดกรุงเทพมหานครทุกแห่ง ก าหนดให้ร้านอาหารท่ีน าของเข้ามา
ขายใน หน่วยงาน ลด/งดใช้ถุงพลาสติกหูหิ้วและโฟม  

5. ขอความร่วมมือให้บุคลากรของกรุงเทพมหานครทุกคนให้ค าแนะน าบุคคลภายนอก
ท่ีมา ติดต่อราชการ ห้ามน าถุงพลาสติกหูหิ้วและโฟมเข้ามาในอาคาร การประกาศเจตนารมณ์นี้เพื่อให้
บุคลากรของกรุงเทพมหานครมีส่วนร่วมในการแสดงพลัง ขับเคล่ือนนโยบายการลดปริมาณขยะ และ
เป็นต้นแบบให้หน่วยงานราชการอื่น รวมถึงกระตุ้นให้ประชาชน พร้อมใจกันเลิกใช้ถุงพลาสติกและโฟม 
ดังนั้น จึงได้ก าหนดเป็นเกณฑ์การรับรองมาตรฐานอาหารปลอดภัยของ กรุงเทพมหานคร ด้านการบริการ   
ท่ีเป็นมิตรกับส่ิงแวดล้อม (Green Service) โดยก าหนดเป็นข้อมาตรฐานหลักท่ีสถานประกอบการอาหาร
ต้องปฏิบัติ ซึ่งเป็นการลดมลพิษส่ิงแวดล้อม และคุ้มครองสุขภาพอนามัยของประชาชนรวมท้ังเป็นส่วน
ส าคัญในความส าเร็จของกรุงเทพมหานครในการลดและควบคุมปริมาณการใช้โฟมท่ีแหล่งก าเนิดอย่างมี
ประสิทธิภาพ 

 
 

 



๑๗ 
 

การตรวจประเมินตามเกณฑ์ด้านการบริการที่เป็นมิตรกับสิ่งแวดล้อม (Green Service) 
 

 

เกณฑ์ด้านการบริการท่ีเป็นมิตร  
กับส่ิงแวดล้อม (Green Service) 

แนวทางการตรวจประเมิน 

1..ไม่มีเหตุร าคาญจากการประกอบ
กิจการ (ข้อมาตรฐานหลัก) 

ไม่มีเรื่องร้องเรียนเหตุร าคาญจากการประกอบกิจการตาม 
มาตรา 25 แห่งพระราชบัญญัติการสาธารณสุข พ.ศ.
2535 และท่ีแก้ไขเพิ่มเติม เช่น ควัน กล่ิน เสียง เป็นต้น 
หากมีเรื่องร้องเรียนเหตุร าคาญจากการประกอบกิจการ 
ต้องได้รับการแก้ไขจนระงับเหตุร าคาญนั้น 
 

2. ไม่ใช้ภาชนะท่ีท าจากโฟม  
(ข้อมาตรฐานหลัก) 

ห้ามใช้ภาชนะส าหรับบรรจุอาหารท่ีท าจากโฟม ยกเว้น 
ภาชนะโฟมท่ีบรรจุวัตถุดิบอาหาร เช่น อาหารทะเล ผลไม้    
ผักสด เป็นต้น 
 

3..เลือกใช้วัตถุดิบท่ีเป็นมิตรกับ
ส่ิงแวดล้อมหรือได้รับการรับรอง
มาตรฐานด้านความปลอดภัยท่ีเช่ือถือได้ 

กรณีจ าหน่ายอาหารที่มีการประกอบปรุง (ร้านอาหาร แผง
ลอยจ าหน่ายอาหารริมบาทวิถี ตลาด ซูเปอร์มาร์เก็ต มินิ
มาร์ท) มีการเลือกใช้วัตถุดิบอาหาร (อาหารสด และ
อาหารแห้ง) ในการประกอบปรุงอาหาร เช่น  
- วัตถุดิบอาหารที่หาง่ายในท้องถิ่น  
- วัตถุดิบอาหารออร์กานิค  
- ผักผลไม้ตามฤดูกาล  
- วัตถุดิบอาหารท่ีได้รับการรับรองมาตรฐานด้านความ
ปลอดภัยท่ีเช่ือถือได้ เช่น เครื่องหมายรับรองมาตรฐาน
สินค้าเกษตร(เครื่องหมาย Q)เครื่องหมายรับรองมาตรฐาน 
Organic Thailand's Brand  
- มีการปลูกพืชหรือเล้ียงสัตว์ใช้เอง กรณีจ าหน่ายวัตถุดิบ
อาหาร (ตลาด ซูเปอร์มาร์เก็ต มินิมาร์ท แผงลอยจ าหน่าย
อาหารริมบาทวิถี) มีการจัดให้มีจุดหรือแผงจ าหน่ายวัตถุดิบ
อาหาร (อาหารสด และอาหารแห้ง) เช่น 
- วัตถุดิบอาหารที่หาง่ายในท้องถิ่น  
- วัตถุดิบอาหารออร์กานิค 
- ผักผลไม้ตามฤดูกาล  
- วัตถุดิบอาหารท่ีได้รับการรับรองมาตรฐานด้าน ความ
ปลอดภัยท่ีเช่ือถือได้ เช่น เครื่องหมายรับรองมาตรฐาน 
สินค้าเกษตร(เครื่องหมาย Q)เครื่องหมายรับรองมาตรฐาน 
OrganicThailand's Brand  



๑๘ 
 

                            

                                ตัวอย่างหน่วยงาน ท่ีให้การ 
                                  รับรองสินค้เกษตรอินทรีย์ไทย                                           

 
 
 
 

4. มีการคัดแยกขยะ เช่น ขยะรีไซเคิล 
ขยะท่ัวไป ขยะท่ีย่อยสลายได้ และขยะ 
อันตราย เป็นต้น 

มีการคัดแยกขยะอย่างน้อย 4 ประเภท หรือตามประเภท 
ขยะท่ีเกิดขึ้นจากการประกอบกิจการ ได้แก่ ขยะท่ัวไป 
ขยะท่ีย่อยสลายได้ (เศษอาหาร) ขยะท่ีน ากลับมาใช้ใหม่ได้ 
และ ขยะอันตราย ตามข้อบังคับกรุงเทพมหานคร ว่าด้วย
หลักเกณฑ์ การจัดการมูลฝอยและส่ิงปฏิกูลของอาคาร
สถานท่ีและ สถานท่ีบริการการสาธารณสุข พ.ศ. 2545 
ดังนี้  
1. ขยะท่ีน ากลับมาใช้ใหม่ได้ หรือขยะรีไซเคิล คือ ขยะซึ่ง
สามารถน ากลับมาใช้ประโยชน์ใหม่ได้ หรือน ามาเป็น 
วัตถุดิบในการผลิตใหม่ เช่น กระดาษ แก้ว โลหะ พลาสติก 
อลูมิเนียม เป็นต้น  
2. ขยะท่ัวไป คือ ขยะอื่นใดท่ีมิใช่ขยะท่ีย่อยสลายได้ ขยะท่ี
น ากลับมาใช้ใหม่ได้ ขยะอันตราย และขยะติดเช้ือ 
3. ขยะท่ีย่อยสลายได้ คือ ขยะประเภทเศษอาหาร เศษ
พืชผัก ผลไม้ รวมตลอดส่ิงอื่นใดท่ีเป็นอินทรียวัตถุ  ท่ี
สามารถย่อยสลายเน่าเปื่อย ท่ีไม่ใช่ขยะติดเช้ือ และ ไม่ใช่
ขยะอันตราย  
4. ขยะอันตราย คือ ขยะท่ีมีส่วนประกอบหรือปนเปื้อน 
สารเคมีอันตราย เช่น สารไวไฟ สารเกิดปฏิกิริยาได้ง่าย 
สารที่มีความเป็นพิษ สารที่มีฤทธิ์กัดกร่อนหรือสารอันตราย
ใด ท่ีก่อให้เกิดปัญหาต่อสุขภาพและส่ิงแวดล้อม 
 

                                  ข้อบังคับกรุงเทพมหานคร  
                                  เกี่ยวกับการจัดการมูลฝอย 
 
 
 

5. มีการน าขยะอาหาร วัตถุดิบเหลือใช้ 
ไปใช้ให้เกิดประโยชน์ 

มีการน าขยะอาหาร วัตถุดิบเหลือใช้ จากสถานประกอบ
กิจการ ไปใช้ให้เกิดประโยชน์ เช่น 
- น าเศษอาหารไปเล้ียงสัตว์ หรือส่งให้กับชุมชน  
- น าเศษผักผลไม้ไปผลิตเป็นน้ าหมัก ปุ๋ย หรือส่งให้กับ
ชุมชน  



๑๙ 
 

- น าน้ ามันใช้แล้วจากการทอดอาหารไปผลิตเป็นพลังงาน 
ทดแทนใช้ในสถานประกอบกิจการ หรือส่งให้กับชุมชน  
- น าไขมันจากถังดักไขมันไปท าปุ๋ย หรือท าก้อนเช้ือเพลิง  
- บริจาควัตถุดิบท่ีเหลือใช้/ไม่ได้ใช้งานแล้ว ให้กับ 
หน่วยงานอื่นๆ น าไปใช้ประโยชน์ 
- บริจาคอาหารเหลือท่ียังมีคุณภาพดี ส่งต่อไปยัง 
ผู้ด้อยโอกาส 
 

6. เลือกใช้ผลิตภัณฑ์ท าความสะอาด 
หรือ การก าจัดแมลง สัตว์น าโรคท่ีมีวิธี
หรือ ส่วนประกอบจากธรรมชาติ 

มีการใช้ผลิตภัณฑ์ท าความสะอาดหรือการก าจัดแมลง สัตว์
น าโรค ท่ีมีวิธีหรือส่วนประกอบจากธรรมชาติ ซึ่งเป็นมิตร
กับ ส่ิงแวดล้อม เช่น ผลิตภัณฑ์ท าความสะอาดสูตรเอนไซม์ 
ชีวภาพ หรือผลิตภัณฑ์ก าจัดสัตว์ แมลงน าโรค ท่ีเป็นมิตร
กับ ส่ิงแวดล้อม 

7. มีนโยบายให้ลูกค้าน าภาชนะ มาใส่
อาหารเองได้ 

มีนโยบายให้ลูกค้าน าภาชนะมาใส่อาหารเองได้ โดยมีป้าย 
แสดงให้เห็นได้อย่างชัดเจน หรือส่ือสารผ่านทางช่องทาง 
โซเชียลมีเดีย แอปพลิเคช่ัน ในการส่งเสริมการขาย จูงใจให้ 
ลูกค้าน าภาชนะมาใส่อาหารเองได้เช่น ให้ลูกค้าน า ปิ่นโต 
กล่องอาหาร แก้วน้ า หรืออื่นๆ มาใส่อาหารและเครื่องด่ืม 
แทนการใช้บรรจุภัณฑ์แบบใช้ครั้งเดียว 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



๒๐ 
 

แบบส ารวจความพึงพอใจของประชาชนต่อสถานประกอบการร้านจ าหน่ายอาหาร                     
ท่ีให้บริการที่เป็นมิตรกับสิ่งแวดล้อม 

ของฝ่ายสิ่งแวดล้อมและสุขาภิบาล ส านักงานเขตสายไหม 
ค าช้ีแจง 
  แบบส ารวจฉบับนี้เป็นแบบส ารวจท่ีใช้ในการเก็บรวบรวมข้อมูลเพื่อการศึกษาเรื่องการ
พัฒนาสถานประกอบการจ าหน่ายอาหารในพื้นท่ีเขตสายไหมให้เป็นต้นแบบด้านการบริการท่ีเป็นมิตร
กับส่ิงแวดล้อม จึงขอความร่วมมือจากท่านได้กรุณาแสดงความคิดเห็นท่ีตรงความเป็นจริงทุกข้อ ข้อมูล
ต่าง ๆ ท่ีได้รับจากท่านจะเป็นประโยชน์และมีคุณค่าอย่างยิ่งในการพัฒนามาตรฐานสถานประกอบการ
ร้านอาหารให้เป็นต้นแบบด้านการบริการท่ีเป็นมิตรกับส่ิงแวดล้อม ค าตอบของท่านไม่มีผลกระทบ
ประการใดต่อท่าน 
แบบส ารวจแบ่งเป็น 3 ตอน คือ 
  ตอนท่ี 1 แบบส ารวจเกี่ยวกับปัจจุบันส่วนบุคคลของผู้กรอกแบบสอบถาม 
  ตอนท่ี 2 แบบส ารวจเกี่ยวกับความพึงพอใจของประชาชนต่อสถานประกอบการร้าน
จ าหน่ายอาหารในพื้นท่ีเขตสายไหม ท่ีให้บริการเป็นมิตรกับส่ิงแวดล้อม โดยผู้ตอบแบบส ารวจเลือกตอบ
ตามระดับความคิดเห็น จ านวน 5  ระดับ คือ 
   5  มีระดับความพึงพอใจมากท่ีสุด 
   4  มีระดับความพึงพอใจมาก 
   3  มีระดับความพึงพอใจปานกลาง 
   2  มีระดับความพึงพอใจน้อย 
   1  มีระดับความพึงพอใจน้อยท่ีสุด 
  ตอนท่ี 3 แบบส ารวจข้อเสนอแนะเกี่ยวกับปัญหาและแนวทางส่งเสริมความพึงพอใจ
ของประชาชนต่อการให้บริการท่ีเป็นมิตรกับส่ิงแวดล้อม ของสถานประกอบการร้านจ าหน่ายอาหารใน
พื้นท่ีส านักงานเขตสายไหม 
  ฝ่ายส่ิงแวดล้อมและสุขาภิบาล ส านักงานเขตสายไหม หวังเป็นอย่างยิ่งว่าจะได้รับ
ความร่วมมือจากท่านด้ายดี และขอขอบคุณอย่างสูงมา ณ โอกาสนี้ 
 
            ฝ่ายส่ิงแวดล้อมและสุขาภิบาล 

ส านักงานเขตสายไหม 
 
 
 
 
 

 
 
 



๒๑ 
 

ตอนที่ 1  ปัจจัยส่วนบุคคลของผู้ตอบแบบสอบถาม 
ค าช้ีแจง   โปรดท าเครื่องหมาย √  ลงในช่อง (  )  หน้าข้อความท่ีท่านเห็นว่าตรงกับความเป็นจริง 

1.  เพศ 
(  )  ชาย    (  )  หญิง 

2. อายุ 
(  )  ไม่เกิน 20 ปี   (  )  21 – 40 ปี 
(  )  41 – 60 ปี    (  )  61 ปีข้ึนไป 

3. ระดับการศึกษา 
(  )  ต่ ากว่ามัธยมศึกษา   (  )  มัธยมศึกษา – ปวส. หรือเทียบเท่า 
(  )  ปริญญาตรี    (  )  สูงกว่าปริญญาตรี 

4. อาชีพ 
(  )  ข้าราชการ พนักงานรัฐวิสาหกิจ (  )  พนักงานบริษัทเอกชน 
(  )  ค้าขาย ธุรกิจส่วนตัว   (  )  รับจ้างท่ัวไป และอื่น ๆ 

5. ประเภทบ้านพักอาศัย 
(  )  หมู่บ้านจัดสรร   (  )  ตึกแถว/คอนโด/อพาทเม้น  
(  )  ชุมชน    (  )  อื่น ๆ ระบุ ......................... 

 

ตอนที่ 2  ข้อมูลด้านระดับความพึงพอใจ ของประชาชนต่อการให้บริการของสถานประกอบการร้าน  
            จ าหน่ายอาหารดานการบริการท่ีเป็นมิตรกับส่ิงแวดล้อม 
ค าช้ีแจง   โปรดท าเครื่องหมาย √  ลงในช่องตารางขวามือ ของแต่ละค าถามตามท่ีท่านเห็นว่าตรงกับ
ข้อเท็จจริงของท่านมากท่ีสุด เพียงค าตอบเดียว 

ข้อ ค าถาม 
ระดับความถึงพอใจ 

5 4 3 2 1 
1 ทางร้านรณรงค์ให้น าภาชนะมาใส่อาหารเองหรือใช้ภาชนะ

ประเภทใช้แล้วท้ิงและเป็นมิตรกับส่ิงแวดล้อม  

     

2 ร้านอาหารเลือกใช้วัถดุดิบท่ีได้รับการรับรองมาตรฐานด้าน
ความปลอดภัยท่ีเช่ือถือได้ 

     

3 ทางร้านมีการดูแลรักษาความสะอาด และมีการคัดแยกขยะ      
4 ร้านอาหารเป็นมิตรกับส่ิงแวดล้อม และมีความคุ้มค่ากับการ 

มาใช้บริการ 
 

     

5 มีคุณสมบัติ หรือสรรพคุณตามท่ีประชาสัมพันธ์ หรือโฆษณา 
 

     
 

ตอนที่ 3  ข้อเสนอแนะ เกี่ยวกับปัญหาและแนวทางส่งเสริมความพึงพอใจต่อการให้บริการของสถาน
ประกอบการร้านอาหารที่มีการบริการเป็นมิตรกับส่ิงแวดล้อม 
ระบ.ุ............................................................................................................................................................ 


