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บันทึกข้อความ 
ส่วนราชการ   ฝ่ายสิ่งแวดล้อมและสุขาภิบาล สำนักงานเขตบางขุนเทียน โทร. 5818  
ที่  กท 6204/
วันที่    
เรื่อง  ขอเสนอโครงการกรุงเทพฯ เมืองอาหารปลอดภัย และแผนการใช้จ่ายเงินงบประมาณรายจ่าย 
         ประจำปีงบประมาณ พ.ศ. 2570
เรียน   หัวหน้าฝ่ายสิ่งแวดล้อมและสุขาภิบาล 

ด้วยกรุงเทพมหานครได้มีการกำหนดเป้าหมายในการดำเนินงานพัฒนากรุงเทพมหานคร
ให้เป็นเมืองอาหารปลอดภัยไว้ในแผนพัฒนากรุงเทพมหานคร ระยะ ๒๐ ปี (พ.ศ. ๒๕61 – ๒๕80) ยุทธศาสตร์ที่ ๑ การสร้างเมืองปลอดภัยและหยุ่นตัวต่อวิกฤตการณ์ ยุทธศาสตร์ย่อยที่ 1.5 เมืองสุขภาพดี (Healthy City) เป้าประสงค์ “ประชาชนในกรุงเทพมหานคร มีความเชื่อมั่นในความปลอดภัยของอาหารที่รับประทาน” 
ซึ่งกำหนดเป้าหมายในการรับรองมาตรฐานสถานประกอบการอาหารให้ผ่านเกณฑ์มาตรฐานอาหารปลอดภัย
ของกรุงเทพมหานคร ระดับดีมาก /เกรด B (ระดับ 4 ดาว/Green Service) ร้อยละ 50 และผ่านเกณฑ์มาตรฐานฯ ระดับดีเลิศ /เกรด A (ระดับ 5 ดาว/Green Service Plus) ร้อยละ 30 ภายในปี พ.ศ. 2570 โดยการดำเนินงานรับรองมาตรฐานอาหารปลอดภัยภายใต้โครงการกรุงเทพฯ เมืองอาหารปลอดภัย สนับสนุนตัวชี้วัดตามแผนปฏิบัติราชการกรุงเทพมหานครประจำปี พ.ศ. 2567 คือ “ร้อยละของสถานประกอบการอาหารได้มาตรฐานอาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร”  


การดำเนินการรับรองมาตรฐานอาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานครจำเป็นต้องดำเนินการอย่างทั่วถึงและต่อเนื่อง ฝ่ายสิ่งแวดล้อมและสุขาภิบาล จึงได้จัดทำโครงการกรุงเทพฯ เมืองอาหารปลอดภัย 
ประจำปีงบประมาณ พ.ศ. 2570 เพื่อตรวจสอบและเฝ้าระวังคุณภาพอาหารในสถานประกอบการอาหาร และส่งเสริมให้สถานประกอบการอาหารมีการพัฒนาผ่านเกณฑ์มาตรฐานอาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร ตามที่แนบมาพร้อมนี้ 
เรียน  ผู้อำนวยการเขตบางขุนเทียน 
              - เพื่อโปรดลงนามอนุมัติโครงการฯ และแผนการใช้จ่ายเงินฯ ตามเอกสารที่แนบมาพร้อมนี้
ชื่อโครงการ
กรุงเทพฯ เมืองอาหารปลอดภัย
หน่วยงานที่รับผิดชอบ
ฝ่ายสิ่งแวดล้อมและสุขาภิบาล สำนักงานเขตบางขุนเทียน
ปีงบประมาณ
2570       
1. หลักการและเหตุผล

กรุงเทพมหานครมีภารกิจสำคัญในการดำเนินงานด้านอาหารปลอดภัยภายใต้บริบท
การเปลี่ยนแปลงของสภาพเศรษฐกิจ สังคม สภาพแวดล้อม และวิถีชีวิตความเป็นอยู่ของประชาชนในเขตเมืองซึ่งมีอัตราการเจริญเติบโตของธุรกิจสถานประกอบการอาหารเพิ่มขึ้นอย่างต่อเนื่อง โดยมีสถานประกอบการอาหารที่ได้รับอนุญาตในพื้นที่กรุงเทพมหานคร ในรอบ 5 ปีย้อนหลัง (พ.ศ. 2562 - 2566) จำนวน 19,450 ราย 20,096 ราย 20,166 ราย 21, 441 ราย และ 25,914 ราย ตามลำดับ หากการประกอบกิจการอาหารขาดการบริหารจัดการและระบบควบคุมกำกับมาตรฐานด้านสุขาภิบาลอาหารที่ดี นอกจากจะส่งผลต่อการเกิดโรคอุจจาระร่วงหรืออาหารเป็นพิษแล้ว อาจส่งผลกระทบต่อสภาวะความเป็นอยู่โดยปกติสุขของประชาชนได้ เช่น เกิดเหตุเดือดร้อนรำคาญจากการประกอบกิจการอาหาร ไม่ว่าจะเป็นกลิ่น ควัน เสียง 
ความร้อน หรือการระบายน้ำเสีย 

กรุงเทพมหานครได้มีการกำหนดเป้าหมายในการดำเนินงานพัฒนากรุงเทพมหานครให้เป็นเมืองอาหารปลอดภัยไว้ในแผนพัฒนากรุงเทพมหานคร ระยะ ๒๐ ปี (พ.ศ. ๒๕61 – ๒๕80) ยุทธศาสตร์ที่ ๑ การสร้างเมืองปลอดภัยและหยุ่นตัวต่อวิกฤตการณ์ ยุทธศาสตร์ย่อยที่ 1.5 เมืองสุขภาพดี (Healthy City) เป้าประสงค์ “ประชาชนในกรุงเทพมหานคร มีความเชื่อมั่นในความปลอดภัยของอาหารที่รับประทาน” 
ซึ่งกำหนดเป้าหมายในการรับรองมาตรฐานสถานประกอบการอาหารให้ผ่านเกณฑ์มาตรฐานอาหารปลอดภัย
ของกรุงเทพมหานคร ระดับดีมาก /เกรด B (ระดับ 4 ดาว/Green Service) ร้อยละ 50 และผ่านเกณฑ์มาตรฐานฯ ระดับดีเลิศ /เกรด A (ระดับ 5 ดาว/Green Service Plus) ร้อยละ 30 ภายในปี พ.ศ. 2570 โดยการดำเนินงานรับรองมาตรฐานอาหารปลอดภัยภายใต้โครงการกรุงเทพฯ เมืองอาหารปลอดภัย สนับสนุนตัวชี้วัดตามแผนปฏิบัติราชการกรุงเทพมหานครประจำปี พ.ศ. 2570 คือ “ร้อยละของสถานประกอบการอาหารได้มาตรฐานอาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร”  

การดำเนินการรับรองมาตรฐานอาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานครจำเป็นต้องดำเนินการอย่างทั่วถึงและต่อเนื่อง ฝ่ายสิ่งแวดล้อมและสุขาภิบาล สำนักงานเขตบางขุนเทียน จึงได้จัดทำโครงการกรุงเทพฯ เมืองอาหารปลอดภัย เพื่อควบคุมกำกับการประกอบกิจการ และเพิ่มทางเลือกที่ดีกว่าให้แก่ผู้บริโภค
ในการเลือกบริโภคอาหารจากสถานประกอบการอาหารที่ผ่านเกณฑ์และได้รับการรับรองมาตรฐานอาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร รวมทั้งลดมลภาวะสิ่งแวดล้อมที่เกิดจากสถานประกอบการอาหาร อีกทั้งเป็นการส่งเสริมภาพลักษณ์ ประชาสัมพันธ์งานด้านอาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร อันก่อให้เกิดประโยชน์สูงสุดแก่ประชาชนในการคุ้มครองผู้บริโภคด้านอาหาร
2. วัตถุประสงค์ ...
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2. วัตถุประสงค์


2.๑ เพื่อปรับปรุง ด้านสุขลักษณะการจำหน่ายอาหารในสถานประกอบการอาหารให้ได้มาตรฐาน


2.2 เพื่อตรวจสอบและเฝ้าระวังคุณภาพอาหารในสถานประกอบการอาหารรวมทั้งการตรวจสอบคุณภาพอาหารกรณีเกิดเหตุฉุกเฉินและร้องเรียนด้านอาหาร


2.3 เพื่อส่งเสริมให้ผู้สัมผัสอาหารผ่านการอบรมหลักสูตรการสุขาภิบาลอาหาร ให้มีความรู้สร้างเสริมประสบการณ์และวิสัยทัศน์ด้านอาหารปลอดภัยให้กว้างไกลและเหมาะสมกับสถานการณ์ 


2.4 เพื่อคุ้มครองผู้บริโภค และสร้างความมั่นใจในการบริโภคอาหารที่สะอาดปลอดภัยให้แก่ประชาชน


2.5 เพื่อส่งเสริมให้สถานประกอบการอาหารมีการพัฒนาผ่านเกณฑ์มาตรฐานอาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร
3. เป้าหมาย


3.1 ความสำเร็จในการส่งเสริมให้สถานประกอบการอาหารมีการพัฒนาผ่านเกณฑ์มาตรฐานอาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร ระดับดี ค่าเป้าหมาย ระดับ 5 


3.2 ความสำเร็จของสถานประกอบการอาหารที่ผ่านเกณฑ์มาตรฐานอาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร ระดับดี มีการบริการที่เป็นมิตรกับสิ่งแวดล้อม (Green Service) ค่าเป้าหมาย ร้อยละ 50
4. ลักษณะโครงการ


เป็นโครงการที่สนับสนุนแผนพัฒนากรุงเทพมหานคร ระยะ 20 ปี ระยะที่ 3 (พ.ศ. 2566 ถึง 2570) และแผนงานการพัฒนากรุงเทพมหานคร ด้านที่ 1 มหานครปลอดภัย มิติที่ 1.6 ปลอดโรคคนเมือง 
อาหารปลอดภัย เป้าหมายที่ 1.6.5 ประชาชนบริโภคอาหารที่มีความปลอดภัยปราศจากเชื้อโรคและสารปนเปื้อน
ที่เป็นอันตรายต่อสุขภาพ
5. ระยะเวลาดำเนินการ


เดือนตุลาคม ๒๕69 – กันยายน ๒๕70 
6. แผนปฏิบัติการ ...
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6. แผนปฏิบัติการ
	ขั้นตอนการดำเนินงาน
	ปีงบประมาณ พ.ศ. 2569

	
	ต.ค.69
	พ.ย.69
	ธ.ค.69
	ม.ค.70
	ก.พ.70
	มี.ค70.
	เม.ย.70
	พ.ค.70
	มิ.ย.70
	ก.ค.70
	ส.ค.70
	ก.ย.70

	 1. ขออนุมัติโครงการฯ และแผนปฏิบัติงานนอกเวลาราชการ
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	 2. สุ่มเก็บตัวอย่างอาหารเพื่อทดสอบหาสารปนเปื้อนด้านเคมีและจุลินทรีย์
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	 3. ดำเนินการตรวจเฝ้าระวังและประเมินความเสี่ยงการระบาดของโรค และการปนเปื้อนสารพิษของอาหารและน้ำ โดยมีกลุ่มเป้าหมาย คือ ตลาดสด ร้านอาหาร มินิมาร์ท ซูเปอร์มาร์เก็ต และโรงเรียน
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	 4. ตรวจประเมินรับรองมาตรฐานสถานประกอบการด้านอาหารปลอดภัย
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	 5. ตรวจเฝ้าระวังคุณภาพอาหาร ด้านสุขลักษณะของสถานประกอบการด้านอาหาร /ตรวจกรณีร้องเรียนหรือเกิดกรณีฉุกเฉินโดยใช้บุคลากรด้านสาธารณสุข
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	 6. ตรวจด้านสุขลักษณะของสถานประกอบการด้านอาหาร โดยใช้นอกเวลาราชการ  
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	 7. ดำเนินกิจกรรมการพัฒนาตลาดสะอาดได้มาตรฐานอาหารปลอดภัย
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	 8. ส่งเสริม/จัดสอบ ให้ผู้สัมผัสอาหารได้รับการอบรมหลักสูตรการสุขาภิบาลอาหาร
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	 9. ดำเนินกิจกรรมการสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียน
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	 10. สรุปผลการดำเนินงานเสนอผู้บริหารทราบ
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	


7. งบประมาณ ...
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7. งบประมาณ


เบิกจ่ายจากงบประมาณรายจ่ายประจำปีงบประมาณ พ.ศ. 2570 งานสุขาภิบาลอาหาร
และอนามัยสิ่งแวดล้อม งบรายจ่ายอื่น รายการค่าใช้จ่ายโครงการกรุงเทพฯ เมืองอาหารปลอดภัย จำนวน 159,600.- บาท (หนึ่งแสนห้าหมื่นเก้าพันหกร้อยบาทถ้วน) ทั้งนี้ ให้ถัวเฉลี่ยได้ กรณียอดใดยอดหนึ่งไม่พอ แต่ไม่เกินงบประมาณที่ได้รับอนุมัติ มีรายละเอียดค่าใช้จ่าย ดังนี้


7.1 ค่าซื้อตัวอย่างอาหารและตัวอย่างผักผลไม้ ตรวจวิเคราะห์ในภาคสนาม และส่งตรวจวิเคราะห์ทางห้องปฏิบัติการ ตัวอย่างละไม่เกิน  30  บาท







รวมเป็นเงิน    30,000 บาท


7.2 ค่าอาหารทำการนอกเวลา ปฏิบัติงานในเดือนพฤศจิกายน 2569 - เดือนกรกฎาคม 2570จำนวน 30 วัน ปฏิบัติงานในวันราชการปกติวันละ 4 ชั่วโมง ตั้งแต่เวลา 17.00 น. - 21.00 น. เจ้าหน้าที่ฝ่ายสิ่งแวดล้อมและสุขาภิบาล สับเปลี่ยนหมุนเวียนวันละ 5 คน ดังนี้


      - ข้าราชการ/ลูกจ้างประจำ/ชั่วคราว 50 บาท x 5 คน x 4 ชั่วโมง x 30 วัน
รวมเป็นเงิน    30,000 บาท


7.3 ค่าตอบแทนบุคลากรทางการแพทย์และสาธารณสุข ปฏิบัติงานในเดือนธันวาคม 2569 ถึงเดือนกรกฎาคม 2570 จำนวน 10 วัน ปฏิบัติงานในวันราชการปกติวันละ 4 ชั่วโมง ตั้งแต่เวลา 17.00 ถึง 21.00 น. เจ้าหน้าที่ฝ่ายสิ่งแวดล้อมและสุขาภิบาล สับเปลี่ยนหมุนเวียนวันละ 6 คน ได้รับค่าตอบแทนบุคลากรทางด้านการแพทย์และสาธารณสุขเป็นรายชั่วโมง ดังนี้ 


- นักวิชาการสุขาภิบาล 3 คน x 4 ชั่วโมงละ 200 บาท X 10 วัน
เป็นเงิน 24,000 บาท


- เจ้าพนักงานสาธารณสุข 2 คน x 4 ชั่วโมงละ 150 บาท x 10 วัน
เป็นเงิน 12,000 บาท 


- ลูกจ้างประจำ/ชั่วคราว 1 คน x 4 ชั่วโมงละ 90 บาท x 10 วัน
เป็นเงิน   3,600 บาท
รวมเป็นเงิน    39,600 บาท


7.4 ค่าดำเนินกิจกรรมเครือข่ายงานสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียน 


- จัดซื้อวัสดุอุปกรณ์เพื่อใช้ในกิจกรรมเครือข่ายงานสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียนในเดือนพฤษภาคม 2570



เป็นเงิน  10,000 บาท









รวมเป็นเงิน    10,000 บาท


7.5 ค่าดำเนินกิจกรรมการพัฒนาตลาดสะอาดได้มาตรฐานอาหารปลอดภัย 


      - จัดซื้อน้ำยาและวัสดุอุปกรณ์เพื่อใช้ในการล้างตลาดตามหลักการสุขาภิบาล ในเดือนมกราคม 2570










เป็นเงิน  25,000 บาท









รวมเป็นเงิน    25,000 บาท
7.6 ค่าดำเนิน ...
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7.6 ค่าดำเนินกิจกรรมพัฒนาการสุขาภิบาลอาหารริมบาทวิถี

7.6.1 จัดอบรมผู้ค้าริมบาทวิถี ในเดือนเมษายน 2570 

- ค่าอาหารกลางวัน 1 มื้อ × 150 บาท × 44 คน
 เป็นเงิน 6,600 บาท

- ค่าอาหารว่างและเครื่องดื่ม 2 มื้อ × 35 บาท × 44 คน
 เป็นเงิน 3,080 บาท

7.6.2 จัดซื้อวัสดุอุปกรณ์เพื่อดำเนินกิจกรรมพัฒนาการสุขาภิบาลอาหารริมบาทวิถี








           เป็นเงิน 15,320 บาท









รวมเป็นเงิน    25,000 บาท
8. ความเสี่ยงของโครงการและแนวทางการบริหารความเสี่ยง
	ความเสี่ยง

	การประเมินความเสี่ยง
	แนวทางการบริหารความเสี่ยง

	
	โอกาสที่จะเกิด
	ผลกระทบ
	ระดับของความเสี่ยง
	

	การตรวจความสะอาดของอาหารพร้อมบริโภค ภาชนะอุปกรณ์ 
มือผู้สัมผัสอาหาร โดยใช้ชุดตรวจหาโคลิฟอร์มแบคทีเรียเบื้องต้น (SI-2) 
พบการปนเปื้อนเกินร้อยละ 10 
	2
	2
	น้อย
	-จัดอบรมให้ความรู้และฝึกปฏิบัติ ด้านการสุขาภิบาลอาหาร และสุขวิทยาส่วนบุคคลของผู้ประกอบปรุงอาหาร และผู้สัมผัสอาหารให้ครบทุกแห่ง




9. ผลประโยชน์ที่คาดว่าจะได้รับ


9.1 ประชาชนมั่นใจได้เลือกบริโภคอาหารที่สะอาด ปลอดภัย


9.2 สถานที่จำหน่ายและสะสมอาหาร ได้รับการพัฒนาและยกระดับมาตรฐาน 


9.3 บูรณาการการมีส่วนร่วมระหว่างภาครัฐ องค์กรเอกชน ผู้ประกอบการ และประชาชน เพื่อการพัฒนาด้านอาหารปลอดภัยอย่างยั่งยืน


9.4 ส่งเสริมการท่องเที่ยวและเสริมสร้างภาพลักษณ์ที่ดีด้านอาหารปลอดภัยของเขต
บางขุนเทียน และกรุงเทพมหานคร 
10. การติดตาม ...
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10.การติดตามประเมินผล


10.1 ตัวชี้วัดความสำเร็จ
	ตัวชี้วัด
	ค่าเป้าหมาย
	ประเภทตัวชี้วัด
	วิธีการคำนวณ/
เครื่องมือในการใช้วัด
	ระยะเวลา

	ร้อยละความสำเร็จ
ในการส่งเสริมให้สถานประกอบการอาหาร 
มีการพัฒนาผ่านเกณฑ์มาตรฐานอาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร 
	ร้อยละ 100
	เชิงยุทธศาสตร์
	จำนวนสถานประกอบการอาหารที่ผ่านเกณฑ์มาตรฐานอาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร ระดับดี คูณด้วย 100 หารด้วยจำนวนสถานประกอบการอาหารทั้งหมดในพื้นที่
	ตุลาคม 2569 ถึงกันยายน 2570

	ร้อยละของตัวอย่างอาหารที่ได้รับการสุ่มตรวจไม่พบการปนเปื้อนสารเคมีอันตราย และกรณีที่พบการปนเปื้อนได้รับการแก้ไข
	ร้อยละ 100
	ผลลัพธ์
	จำนวนตัวอย่างอาหารที่ตรวจไม่พบการปนเปื้อนสารเคมีอันตราย คูณ 100 หารด้วยจำนวนตัวอย่างอาหารที่ทำการตรวจวิเคราะห์
	ตุลาคม 2569 ถึงกันยายน 2570

	ร้อยละของตัวอย่างอาหารที่ได้รับการสุ่มตรวจ 
ไม่พบการปนเปื้อนเชื้อโรค และกรณีที่พบการปนเปื้อน ได้รับการแก้ไข
	ร้อยละ 100
	ผลลัพธ์
	จำนวนตัวอย่างอาหารที่ตรวจไม่พบการปนเปื้อนเชื้อโรค คูณ 100 หารด้วยจำนวนตัวอย่างอาหารที่ทำการตรวจวิเคราะห์
	ตุลาคม 2569 ถึงกันยายน 2570




10.2 การติดตามความก้าวหน้า 


        รายงานผลการปฏิบัติงานในระบบสารสนเทศงานสุขาภิบาลอาหาร และรายงานผู้บริหารเขตทราบ


10.3 การประเมินผลโครงการ 



        รวบรวมข้อมูลการดำเนินงานตั้งแต่เริ่มดำเนินการจนสิ้นสุดโครงการ รายงานผู้บริหารเขต และสำนักอนามัยทราบ



ลงชื่อ.......................................................ผู้เสนอโครงการ




      (นางสาวพัสพิชชา ทองจีราอนันต์)




     หัวหน้าฝ่ายสิ่งแวดล้อมและสุขาภิบาล




ลงชื่อ......................................................ผู้อนุมัติโครงการ 





    (นางภัสรา นทีทอง)
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