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ค�ำน�ำ

การรับรองคุณภาพระบบบริการอนามัยสิ่งแวดล้อมขององค์กรปกครองส่วนท้องถิ่น  

(Environmental Health Accreditation: EHA) เป็นกลไกและเครือ่งมอืกระตุน้ให้องค์กรปกครอง

ส่วนท้องถ่ินเกิดการพัฒนาระบบบริการอนามัยสิ่งแวดล้อมอย่างเป็นระบบทั้งองค์กร เพื่อให้การ

ด�ำเนินงานอนามัยส่ิงแวดล้อมขององค์กรปกครองส่วนท้องถิ่นมีคุณภาพและยั่งยืน ลดความเสี่ยง                  

ด้านอนามัยสิ่งแวดล้อม เป็นการสร้างหลักประกันให้แก่ประชาชนที่จะได้รับการคุ ้มครอง                   

ด ้านการบริการอนามัยสิ่งแวดล้อมอย่างมีคุณภาพ และช่วยส่งเสริมพัฒนาคุณภาพชีวิต                        

ความเป็นอยู่ของชุมชนให้ดีขึ้น ตามพระราชบัญญัติการสาธารณสุข พ.ศ. 2535 และแก้ไขเพิ่มเติม 

(ฉบับท่ี 3) พ.ศ. 2560 ซึ่งเป็นพระราชบัญญัติท่ีควบคุมดูแลเกี่ยวกับการอนามัยสิ่งแวดล้อม                       

เพื่อคุ ้มครองประชาชนด้านสุขภาพ โดยครอบคลุมการด�ำเนินกิจการต่าง ๆ ที่เก่ียวข้องกับ                             

การสาธารณสขุของประชาชน ตัง้แต่ระดบัครวัเรอืน ชมุชน ตลอดจนกิจการขนาดเลก็และขนาดใหญ่

กรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุข จึงได้จัดท�ำคู่มือ มาตรฐานการปฏิบัติงานของการพัฒนา

คุณภาพระบบบริการอนามัยสิ่งแวดล้อมขององค์กรปกครองส่วนท้องถิ่น (SOP) กระบวนงานที่ 1 

การจัดการสุขาภิบาลอาหาร เพื่อเป็นเครื่องมือในการสร้างมาตรฐานการปฏิบัติงานด้านอนามัย               

สิ่งแวดล้อมให้กับองค์กรปกครองส่วนท้องถิ่น สามารถบริหารจัดการด้านอนามัยสิ่งแวดล้อม                    

ได้อย่างมีประสิทธิภาพและยั่งยืน เพื่อประโยชน์สุขของประชาชนสอดคล้องกับการพัฒนาคุณภาพ

บริหารราชการของประเทศต่อไป

กรมอนามัย
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คู่มือมาตรฐานการปฏิบัติงาน (Standard Operation Procedure : SOP)
การพัฒนาคุณภาพระบบบริการอนามัยสิ่งแวดล้อมขององค์กรปกครอง

ส่วนท้องถิ่น (Environmental Health Accreditation: EHA)

วัตถุประสงค์ของการจัดท�ำคู่มือมาตรฐานการปฏิบัติงาน (SOP)

1.	 เพื่อเป็นแนวทางในการปฏิบัติงานพัฒนาคุณภาพระบบบริการอนามัยสิ่งแวดล้อม             

ขององค์กรปกครองส่วนท้องถิ่นให้เป็นมาตรฐานเดียวกัน

2.	 เพื่อเป็นเอกสารอ้างอิงในการปฏิบัติงาน ลดความผิดพลาดในการท�ำงาน 

3.	 เพื่อเป็นเครื่องมือในการติดตามงานของผู้บริหารองค์กรปกครองส่วนท้องถิ่น 

4.	 เพ่ือเป็นเครื่องมือในการฝึกอบรม และเป็นส่ือในการประสานงาน เพื่อให้เกิด                       

การปฏิบัติงานสอดคล้องกับ นโยบาย วิสัยทัศน์ ภารกิจ และเป้าหมายขององค์กร

ปกครองส่วนท้องถิ่นได้

ประโยชน์ของการจัดท�ำคู่มือมาตรฐานการปฏิบัติงาน (SOP)

1.	 ผู ้ปฏิบัติงานเกิดความเข้าใจ ช่วยเสริมสร้างความมั่นใจในการท�ำงานลดขั้นตอน                   

การท�ำงานที่ซับซ้อน และลดข้อผิดพลาดจากการท�ำงานที่ไม่เป็นระบบส่งผลให้ได้             

งานที่มีคุณภาพตามระยะเวลาที่ก�ำหนด

2.	 เป็นคู ่มือช่วยในการเรียนรู ้การท�ำงานของผู้ที่เริ่มปฏิบัติงานใหม่ ให้สามารถเริ่ม                  

ปฏิบัติงานได้อย่างถูกต้องรวดเร็ว และมีประสิทธิภาพ ช่วยลดเวลาในการสอนงาน 

บุคลากร หรือเจ้าหน้าที่สามารถท�ำงานแทนกันได้ แต่ละหน่วยงานรู้งานซึ่งกันและกัน 

ช่วยในการออกแบบระบบงานใหม่และปรับปรุงงาน เป็นต้น
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เนื้อหาของคู่มือมาตรฐานการปฏิบัติงาน (SOP)

1.	 วัตถุประสงค์ : ระบุถึงสิ่งที่ต้องการจากการปฏิบัติตาม SOP ในแต่ละประเด็น

2.	 ขอบเขตของงาน : ระบุความครอบคลุมของ SOP ที่ใช้ในการปฏิบัติงาน

3.	 หน่วยงานที่รับผิดชอบ : ระบุหน่วยงาน/ต�ำแหน่งบุคคลที่น�ำ SOP ไปปฏิบัติ เพื่อให้

บรรลุตามวัตถุประสงค์ 

4.	 เอกสารอ้างอิง : ระบุชื่อและหมายเลขเอกสารที่เกี่ยวข้องกับ SOP

5.	 แผนภูมิการท�ำงาน : ระบุขั้นตอนการปฏิบัติงานโดยย่อ เพื่อให้ทราบว่า ใคร ท�ำอะไร

6.	 รายละเอียดของขั้นตอนการปฏิบัติงาน : เป็นการบรรยายรายละเอียดของการท�ำงาน

ตามแผนภูมิ

7.	 ค�ำนิยาม : เป็นการอธิบายความหมาย เพื่อให้เกิดความเข้าใจตรงกัน

8.	 แบบฟอร์ม/เอกสารที่เกี่ยวข้อง : เป็นการระบุชื่อและหมายเลขของแบบฟอร์มที่ใช้ใน

การบันทึกการปฏิบัติงานตามขั้นตอนต่าง ๆ
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1. วัตถุประสงค์
1.1 เพื่อให้บุคลากรของท้องถิ่นมีความรู้ ความเข้าใจในกระบวนการการจัดการ

สุขาภิบาลอาหาร ที่ถูกต้องตามหลักกฎหมายและหลักวิชาการ

1.2 เพื่อพัฒนายกระดับคุณภาพ ความสะอาด ความปลอดภัย ของสถานประกอบ

กิจการด้านอาหาร

2. ขอบเขต
ครอบคลุมกระบวนการด�ำเนินงานตั้งแต่การก�ำหนดผู้รับผิดชอบ การจัดท�ำทะเบียน               

ฐานข้อมูลสถานประกอบกิจการด้านอาหาร/ผู้ประกอบกิจการ/ผู้สัมผัสอาหาร การออก                   

ใบอนุญาต/การแจ้ง/การต่ออายุใบอนุญาต การตรวจสุขลักษณะตามเกณฑ์/ข้อก�ำหนด                

การพฒันาศกัยภาพผูป้ระกอบกจิการ/ผูส้มัผสัอาหาร การเฝ้าระวงั/สุม่ประเมินสถานประกอบ

กิจการ และสรุปผล/สถานการณ์การด�ำเนินงานด้านสุขาภิบาลอาหาร เพื่อควบคุมและจัดการ

ปัจจัยสิ่งแวดล้อมที่เกี่ยวข้อง อันได้แก่ สถานที่ อาหาร ภาชนะอุปกรณ์ ผู้สัมผัสอาหาร สัตว์

และแมลงน�ำโรคต่าง ๆ  เพือ่ให้อาหารมคีณุภาพ สะอาด ปลอดภยั ประชาชนได้รบัการคุ้มครอง

สิทธิในการบริโภคและการเลือกใช้บริการที่มีคุณภาพ 

มาตรฐาน
การปฏิบัติงาน
ส�ำหรับองค์กร

ปกครองส่วนท้องถิ่น

ชื่อกระบวนงาน
การจัดการสุขาภิบาลอาหาร

ผู้จัดท�ำ
ส�ำนักสุขาภิบาลอาหารและน�้ำ

รหัสกระบวนงาน EHA 1000

แก้ไขครั้งที่ 6 : ตุลาคม 2564

วันที่เริ่มใช้เอกสาร : ตุลาคม 2564
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หมายเหตุ (เพิ่มเติม) : 

การตรวจแนะน�ำมี 2 ลักษณะ คือ 

1. การตรวจสุขลักษณะเพื่อประกอบการยื่นขออนุญาต/การแจ้ง/การต่อใบอนุญาต 

2. การตรวจเพื่อเปรียบเทียบด�ำเนินคดีหรือเมื่อมีข้อร้องเรียน

	 ขั้นตอนวิธีการในการตรวจสุขลักษณะสถานประกอบกิจการด้านอาหารมี 3 วิธีการหลัก 

ดังนี้

1. ตรวจแนะน�ำตามแบบฟอร์มข้อมาตรฐานหรือข้อก�ำหนดตามกฎหมายหรือ                  

ตามแบบตรวจแนะน�ำที่กรมอนามัยก�ำหนด

2. ตรวจแนะน�ำตามขั้นตอนการปรุง/ผลิตอาหาร ตั้งแต่การรับวัตถุดิบ                   

การเตรียมวัตถุดิบ การปรุงประกอบ การเสิร์ฟ และการจ�ำหน่ายหรือจัดบริการแก่ผู้บริโภค

3. ตรวจแนะน�ำตามระบบหมวดหมู่ของส่วนที่เกี่ยวข้องกับกระบวนการ                 

ปรุงอาหาร ได้แก่ สถานที่/โครงสร้าง วัตถุดิบ/อาหาร ภาชนะอุปกรณ์ สัตว์แมลงน�ำโรค               

และผู้สัมผัสอาหาร

สรปุผลการตรวจประเมนิและการให้ค�ำแนะน�ำเพือ่ปรบัปรงุ หากมปีระเดน็ทีไ่ม่ชดัเจน

ให้ใช้ความเห็นของคณะกรรมการเป็นข้อยุติ

กระบวนการจัดการด้านสุขาภิบาลอาหาร แบ่งเป็น 3 กลุ่ม ได้แก่ 

1. สถานที่จ�ำหน่ายและสะสมอาหาร (สถานที่จ�ำหน่ายอาหาร, สถานที่สะสมอาหาร)

2. ตลาด (ตลาดประเภทที่ 1 หมายถึง ตลาดสด, ตลาดประเภทที่ 2 หมายถึง ตลาดนัด)

3. การจ�ำหน่ายสินค้าในที่หรือทางสาธารณะ (แบบตั้งประจ�ำที่, แบบเร่ขาย)

3. หน่วยงานที่รับผิดชอบ
	 องค์กรปกครองส่วนท้องถิ่น
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4. เอกสารอ้างอิง
	 1.	กองสขุาภบิาลอาหาร กรมอนามัย กระทรวงสาธารณสขุ. คู่มือการจดับรกิารอาหาร

ในซูเปอร์มาร์เก็ต. กรุงเทพฯ:โรงพิมพ์องค์การรับส่งสินค้าและพัสดุภัณฑ์, 

2544.

	 2.	กองสุขาภิบาลอาหาร กรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุข. คู ่มือข้อก�ำหนด               

ด้านสุขลักษณะส�ำหรับ มินิมาร์ท. โรงพิมพ์องค์การรับส่งสินค้าและพัสดุภัณฑ์, 

2549.

	 3.	กองสุขาภิบาลอาหารและน�้ำ กรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุข. คู ่มือการ         

ด�ำเนินงานโครงการก๋วยเตี๋ยวอนามัยส่งเสริมคนไทยสุขภาพดี. พิมพ์ครั้ง                

ที่ 3. กรุงเทพฯ: โรงพิมพ์ชุมชนสหกรณ์ การเกษตรแห่งประเทศไทย, 2552.

	 4.	คู่มือการด�ำเนินงานโครงการสุขาภิบาลอาหารส่งเสริมการท่องเที่ยวสนับสนุน

เศรษฐกิจไทย (อาหาร สะอาด รสชาติอร่อย Clean Food Good Taste). 

พิมพ์คร้ังท่ี 2. กรุงเทพฯ: โรงพิมพ์องค์การรบัส่งสนิค้าและพสัดภุณัฑ์, 2544.

	 5.	พระราชบัญญัติการสาธารณสุข พ.ศ. 2535. ราชกิจจานุเบกษา เล่มที่ 109                

ตอนที่ 38 หน้า 167-88 (ลงวันที่ 5 เมษายน 2535), 2535.

	 6.	ส�ำนักสุขาภิบาลอาหารและน�้ำ กรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุข. คู่มือตลาดสด                

น่าซื้อ. พิมพ์ครั้งที่ 4. กรุงเทพฯ: โรงพิมพ์ชุมชนสหกรณ์การเกษตรแห่ง

ประเทศไทย, 2556.

	 7.	ส�ำนักสุขาภิบาลอาหารและน�้ำ กรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุข. คู่มือตลาดนัด              

น่าซื้อ. กรุงเทพฯ:  โรงพิมพ์ศูนย์สื่อและสิ่งพิมพ์แก้วเจ้าจอม, 2557.

	 8.	ส�ำนักสุขาภิบาลอาหารและน�้ำ กรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุข. คู่มือวิชาการ

สุขาภิบาลอาหารส�ำหรับเจ้าหน้าที่. พิมพ์ครั้งที่ 2. กรุงเทพฯ: โรงพิมพ์ศูนย์

สื่อและสิ่งพิมพ์แก้วเจ้าจอม, 2557.
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9.	ส�ำนักสุขาภิบาลอาหารและน�้ำ กรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุข. คู่มือข้อก�ำหนด

ด้านสขุาภบิาลอาหารส�ำหรบัร้านอาหาร. กรงุเทพฯ: โรงพมิพ์ชมุชนสหกรณ์

การเกษตรแห่งประเทศไทย, 2558

10. ส�ำนักสุขาภิบาลอาหารและน�้ำ กรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุข. คู่มือข้อก�ำหนด

ด้านสุขาภิบาลอาหารส�ำหรับแผงลอยจ�ำหน่ายอาหาร. กรุงเทพฯ: โรงพิมพ์

ชุมชนสหกรณ์การเกษตรแห่งประเทศไทย, 2559.

11. กฎกระทรวงสขุลกัษณะของสถานท่ีจ�ำหน่ายอาหาร พ.ศ. 2561. ราชกจิจานุเษกษา เล่ม 

135 ตอนที่ 42 ก หน้า 19-24 (ลงวันที่ 20 มิถุนายน 2561), 2561.

12. ส�ำนักสุขาภิบาลอาหารและน�้ำ กรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุข. คู่มือการด�ำเนิน

งานสุขาภิบาลอาหาร “สถานที่จ�ำหน่ายอาหาร” ตามบทบัญญัติของ           

กฎกระทรวงสขุลกัษณะของ สถานทีจ่�ำหน่ายอาหาร พ.ศ. 2561. กรุงเทพฯ: 

โรงพิมพ์ชุมชนสหกรณ์การเกษตรแห่งประเทศไทย, 2561.

13. ส�ำนักสุขาภิบาลอาหารและน�้ำ กรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุข. แนวทางการ

ด�ำเนินงานของหน่วยงานจัดการอบรมผู้ประกอบกิจการและสัมผัสอาหาร. 

กรุงเทพฯ: โรงพิมพ์ชุมชนสหกรณ์การเกษตรแห่งประเทศไทย, 2562.
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ระยะเตรียมกำร 
1. 7 วัน 1. มีความรู้ด้าน

สาธารณสุข  
(อนามัยสิ่งแวดล้อม/
สุขาภิบาลอาหาร) และ 
มีประสบการณ์ในการ
ท างานด้านสุขาภิบาล
อาหาร อย่างน้อย 1 ปี
หรือผ่านการอบรมด้าน
สุขาภิบาลอาหาร เช่น 
หลักสูตร FSI หรือ BFSI 
หรือใบรับรองวิชาชีพ
ตามกฎหมาย และมี
ประสบการณ์ในการ
ท างานด้านสุขาภิบาล
อาหาร อย่างน้อย 3 ปี 
2. ก าหนดบทบาทหน้าที่
ของผู้รับผิดชอบและ
คณะท างาน 

ค าสั่งแต่งตั้งหรือหนังสือ
มอบหมายผู้รับผิดชอบที่
มีคุณสมบัติตาม
มาตรฐานคุณภาพงาน 
และคณะท างานด้าน
สุขาภิบาลอาหาร 

นายกเทศมนตรี 

ระยะด ำเนินกำร 
2. 30 วัน มีทะเบียนข้อมูลสถาน

ประกอบกิจการด้าน
อาหาร ที่ถูกต้อง 
ตรวจสอบได้ และ
ปรับปรุงให้เป็นปัจจุบัน
อยู่เสมอ โดยมีข้อมูล 
- ชื่อ/ที่อยู่สถาน
ประกอบกิจการ/ 
ผู้ประกอบกิจการ/ 
ผู้สัมผัสอาหาร 
- การขออนุญาต/  
การแจ้ง/การต่ออายุ 
- รายละเอียดการตรวจ
สุขลักษณะสถาน
ประกอบกิจการ 

1. มีทะเบยีนข้อมูลสถาน
ประกอบกิจการด้าน
อาหารที่ถูกต้อง 
ตรวจสอบได้ และเป็น
ปัจจุบัน โดยมีข้อมูล 
- ชื่อ/ที่อยู่สถานประกอบ
กิจการ/ 
ผู้ประกอบกิจการ/ 
ผู้สัมผัสอาหาร 
- การขออนุญาต/  
การแจ้ง/การต่ออายุ 
- รายละเอียดการตรวจ
สุขลักษณะสถานประกอบ
กิจการ 
2. มีฐานข้อมูลทะเบียน
สถานประกอบกิจการ
จ าแนกตามประเภท 
เป็นหมวดหมู่ เป็นระบบ
อย่างใดอย่างหน่ึง โดย 
2.1 จัดท าเป็นแฟ้มข้อมูล 

ผู้รับผิดชอบและ
คณะท างานที่ได้รับ
มอบหมาย 

ก าหนดผู้รับผิดชอบ 

สํารวจ จัดทําฐานขอมูล
และวิเคราะหสถานการณ

ดานสุขาภิบาลอาหาร

5. แผนภูมิการท�ำงาน
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2.2 จัดเก็บในระบบ
คอมพิวเตอร์   
2.3 จัดเก็บในระบบ 
โปรแกรมหรือ 
Application ของท้องถิ่น 
หรือระบบที่กรมอนามัย 
สนับสนุน  

3. 45 วัน 

 

1. เทศบัญญัติ/
ข้อบัญญัติท้องถิ่น เรื่อง 
การตรวจอนุญาต/การ
แจ้งประกอบกิจการ  
มีการตรวจสอบ  
การออก และบังคับใช้
อย่างถูกต้องและ
ทันสมัย ครอบคลุมทุก
สถานประกอบกิจการ 
2. ตรวจสุขลักษณะตาม
แบบฟอร์มมาตรฐาน
หรือข้อก าหนดตาม
กฎหมายหรือตามแบบ
ตรวจแนะน าที่ 
กรมอนามัยก าหนด 
3. สถานประกอบกิจการ
ได้รับการตรวจและมี
สุขลักษณะถูกต้อง 
ก่อนด าเนินการ 
ออกใบอนุญาตหรือ 
การแจ้งหรือต่ออายุ
ใบอนุญาต  

1. มีเทศบัญญัติ/
ข้อบัญญัติท้องถิ่นเรื่อง 
การตรวจอนุญาต/การ
แจ้งประกอบกิจการ 
2. มีเอกสารการตรวจ
สุขลักษณะตาม
แบบฟอร์มมาตรฐาน
หรือข้อก าหนดตาม
กฎหมายหรือตามแบบ
ตรวจแนะน าที่ 
กรมอนามัยก าหนด 
3. มีทะเบียนสถาน
ประกอบกิจการที่ 
ขออนุญาตหรือการแจ้ง 
หรือต่ออายุใบอนุญาต
มีข้อมูลการตรวจ
สุขลักษณะ  
3.1 จัดท าเป็นแฟมขอมูล
3.2 จัดเก็บในระบบ
คอมพิวเตอร์  
(Excel/Application)  

ผู้รับผิดชอบและ
คณะท างานที่ได้รับ
มอบหมาย 

4. 15 วัน ผู้ประกอบกิจการ/ 
ผู้สัมผัสอาหาร มีความรู้
ด้านสุขาภิบาลอาหาร 
ตามหลักสูตรการ
สุขาภิบาลของกรม
อนามัยและมีบัตร
ประจ าตัวผู้สัมผัส
อาหาร/ประกาศนียบัตร 

1. มีแผนงาน/โครงการ
อบรมผู้ประกอบกิจการ/
ผู้สัมผัสอาหาร  
2. มีการอบรม
ผูประกอบกิจการ/ 
ผู้สัมผัสอาหาร  
อย่างน้อยปีละ 1 ครั้ง 
3. มีทะเบียนผู้ประกอบ
กิจการ/ ผู้สัมผัสอาหารที่
ผ่านการอบรมตาม
หลักเกณฑ์ที่กรมอนามัย
ก าหนด  

ผู้รับผิดชอบและ
คณะท างานที่ได้รับ
มอบหมาย 

ตรวจการอนุญาต/การแจ้ง
ประกอบกิจการ 

 

การพัฒนาศักยภาพ 
ผู้ประกอบกิจการ/ 

ผู้สัมผัสอาหาร 

แก้ไข 

ตรวจสุขลักษณะ 
สถานประกอบกิจการ 
ตำมเกณฑ์/ข้อก ำหนด 

ให้ค าแนะน า 
เพื่อปรับปรุง 

ถูก
สุขลักษณะ 

ไม่ถูก
สุขลักษณะ 

ออกใบอนุญาตและการแจ้ง
(ราย ใหม่)/ต่ออายุใบอนุญาต

รายปี 

การออกใบอนุญาต/
การแจ้งประกอบ

กิจการ 

ขั้นตอนที่
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4. แจ้งแผนการจัดอบรม
และทะเบียนผู้ผ่านการ
อบรมให้กรมอนามัย 
ตามเงื่อนไขที่กฎหมาย
ก าหนด 

ระยะติดตำมและประเมินผลสัมฤทธิ ์
5. 

 
 

60 วัน 1. สุ่มตรวจเฝ้าระวัง
ด้านสุขาภิบาลอาหาร 
ตามสถานการณ์ของ
โรคติดต่อจากอาหาร
และน้ าเป็นสื่อ หรือตาม
นโยบาย เป้าหมายการ
ด าเนินงานในท้องถิ่น  
เช่น โดยการเก็บข้อมูล
สถานการณ์การเกิดโรค
ในพื้นที่ การปนเปื้อน 
โคลิฟอร์มแบคทีเรียใน
อาหาร ภาชนะ และมือ
ผู้สัมผัสอาหาร เป็นต้น 
2. สุ่มประเมินสถาน
ประกอบกิจการที่ได้รับ 
การออกใบอนุญาตหรือ 
หนังสือรับรองการแจ้ง
จากทะเบียนที่มี เพื่อ 
ตรวจสอบการรักษา 
สภาพ/มาตรฐาน/การ 
อนุญาตหรือแจ้ง 
3. มีช่องทางการสื่อสาร
ความเสี่ยงด้าน
สุขาภิบาลอาหาร 
4. มีการจัดท าสรุปและ
เผยแพร่รายงาน
สถานการณ์ 
การเฝ้าระวัง/ 
สุ่มประเมิน 
ด้านสุขาภิบาลอาหาร 

1. มีหลักฐานการ
เฝ้าระวัง/สุ่มประเมิน
สถานประกอบกิจการ
ด้านอาหาร ทั้งด้านทาง
กายภาพ และชีวภาพ 
เช่น ตัวอย่างอาหาร 
ภาชนะและมือผู้สัมผัส
อาหาร ในรูปแฟ้ม
เอกสาร/ไฟล์ word, 
excel, power point  
เพื่อตรวจสอบการรักษา
สภาพ/มาตรฐาน อย่าง
น้อย ปีละ 1 ครั้ง ของ
สถานประกอบกิจการที่
อนุญาตหรือแจ้ง 
ครอบคลุมไม่น้อยกว่า 
ร้อยละ 30 
3. มีการสื่อสารความ
เสี่ยง/เผยแพร่
ประชาสัมพันธ์/เตือนภัย 
ด้านการบริโภคอาหาร
ผ่านช่องทางสาธารณะ 
4. มีการสรุปและ
เผยแพร่รายงาน
สถานการณ์เฝ้าระวัง/สุ่ม
ประเมินด้านสุขาภิบาล
อาหาร รวมถึง
สถานการณ์ของโรค
อาหารและน้ าเป็นสื่อที่
เกิดขึ้นในพื้นที่ที่เป็น
ปัจจุบัน 

ผู้รับผิดชอบและ
คณะท างานที่ได้รับ
มอบหมาย 

6. 

 
 

20 สามารถจัดการ 
ข้อร้องเรียนและ 
เหตุร าคาญ  
ตามข้อบัญญัติท้องถิ่น 
การออกค าสั่งตาม

1. มีช่องทางการจัดการ
ข้อร้องเรียน/เหตุร าคาญ 
2. มีแนวทางหรือ
มาตรการป้องกันการ
จัดการข้อร้องเรียน/ 

ผู้รับผิดชอบและ
คณะท างานที่ได้รับ
มอบหมาย 

การเฝ้าระวัง/สุ่มประเมินสถาน
ประกอบกิจการ 

การจัดการข้อร้องเรียน/ 
เหตุร าคาญ 

ตามข้อบัญญัติ
ท้องถิ่น 

ขั้นตอนที่
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ปกครองและ
เปรียบเทียบปรับและ
ด าเนินคดี 

เหตุร าคาญ 

7. 30 1. มีการสรุปผล/
สถานการณ์การ
ด าเนินงาน 
ด้านสุขาภิบาลอาหาร
และจัดท าข้อเสนอแนะ
จากการด าเนินงานด้าน
สุขาภิบาลอาหาร 
ต่อผู้บริหาร 

1. มีรายงานสรุปผล/
สถานการณ์  
การด าเนินงานฯ  
และแฟ้มรวบรวมผลงาน 
ปีละ 1 ครั้ง 
2. เอกสารข้อเสนอแนะ
จากการด าเนินงาน 
ด้านสุขาภิบาลอาหาร 
ต่อผู้บริหาร 

ผู้รับผิดชอบและ
คณะท างานที่ได้รับ
มอบหมาย 

6. รำยละเอียดของขั นตอนกำรปฏิบัติงำน
6.1 ระยะเตรียมกำร 

(1) ก ำหนดผู้รับผิดชอบ 
     ผู้บริหารท้องถ่ิน/หน่วยงาน ก าหนดผู้รับผิดชอบที่มีความรู้ทางด้านสาธารณสุข (อนามัย

สิ่งแวดล้อม/สุขาภิบาลอาหาร) หรือผู้ที่ผ่านการอบรมหลักสูตรพัฒนาเจ้าหน้าที่ด้านสุขาภิบาลอาหาร เช่น 
หลักสูตร Food Sanitation Inspector:FSI, Basic Food Sanitation Inspector:BFSI หรือหลักสูตรทางด้าน
อาหารปลอดภัยอื่น ๆ ซึ่งผู้รับผิดชอบอาจเป็นเจ้าพนักงานสาธารณสุข หรือเจ้าพนักงานท้องถ่ิน ตามพรบ.การ
สาธารณสุข พ.ศ.2535 หรืออาจเป็นเจ้าพนักงานอื่นที่กฎหมายได้ก าหนดให้เป็นผู้มีหน้าที่ในการตรวจตรา 
แนะน า ควบคุม สถานประกอบกิจการที่เกี่ยวกับอาหารตามระเบียบหรือข้อบัญญัติท้องถ่ินหรือตามที่มีกฎหมาย
ก าหนด เช่น พ.ร.บ.วิชาชีพการสาธารณสุขชุมชน พ.ร.บ.ส่งเสริมวิชาชีพวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี เป็นต้น 
เพื่อให้มีการด าเนินงานการจัดการสุขาภิบาลอาหาร โดยมีการจัดท าค าสั่งแต่งตั้งเป็นคณะกรรมการหรือ
คณะท างานฯ เพื่อให้มีผู้รับผิดชอบอย่างชัดเจนในการจัดการด้านสุขาภิบาลอาหาร 

6.2 ระยะด ำเนินกำร 
(2) ส ำรวจ จัดท ำฐำนข้อมูล และวิเครำะห์สถำนกำรณ์ ข้อมูลสถำนประกอบกิจกำรด้ำน 

อำหำร/ ผู้ประกอบกิจกำร/ผู้สัมผัสอำหำร 
    ผู้รับผิดชอบและคณะท างานที่ได้รับมอบหมาย ส ารวจข้อมูลเพื่อรวบรวมจัดท าฐานข้อมูล

สถานประกอบกิจการ/ทะเบียนผู้ประกอบกิจการ/ผู้สัมผัสอาหาร ให้ครบถ้วน ถูกต้อง สามารถตรวจสอบได้ และ
ปรับปรุงข้อมูลที่มีอยู่ให้เป็นปัจจุบัน ควรจัดเก็บจัดเก็บอยู่ในระบบคอมพิวเตอร์และ/หรือจัดท าเป็นแฟ้มข้อมูล 
ซึ่งมีรายละเอียดของข้อมูลที่ส าคัญ คือ ช่ือ ที่อยู่หรือที่ตั้ง เจ้าของ/ผู้ประกอบกิจการ ประเภทกิจการ เอกสาร 
การอนุญาตหรือใบรับแจ้ง วันที่อนุญาต วันที่ครบก าหนดต่อใบอนุญาต จ านวนผู้สัมผัสอาหาร ประวัติการเข้ารับ
การอบรมด้านสุขาภิบาลอาหาร การตรวจติดตามต่ออายุใบอนุญาต/ใบแจ้ง การผ่านเกณฑ์สุขลักษณะ เป็นต้น 

สรุปผล/สถานการณ์
การด าเนินงาน 

 (ตามประเด็นงาน) 

ขั นตอนที่
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ผังกระบวนกำร ระยะเวลำ 
(217 วันท ำกำร) มำตรฐำน คุณภำพงำน ตัวชี วัด ผู้รับผิดชอบ 

4. แจ้งแผนการจัดอบรม
และทะเบียนผู้ผ่านการ
อบรมให้กรมอนามัย 
ตามเงื่อนไขที่กฎหมาย
ก าหนด 

ระยะติดตำมและประเมินผลสัมฤทธิ ์
5. 

 
 

60 วัน 1. สุ่มตรวจเฝ้าระวัง
ด้านสุขาภิบาลอาหาร 
ตามสถานการณ์ของ
โรคติดต่อจากอาหาร
และน้ าเป็นสื่อ หรือตาม
นโยบาย เป้าหมายการ
ด าเนินงานในท้องถิ่น  
เช่น โดยการเก็บข้อมูล
สถานการณ์การเกิดโรค
ในพื้นที่ การปนเปื้อน 
โคลิฟอร์มแบคทีเรียใน
อาหาร ภาชนะ และมือ
ผู้สัมผัสอาหาร เป็นต้น 
2. สุ่มประเมินสถาน
ประกอบกิจการที่ได้รับ 
การออกใบอนุญาตหรือ 
หนังสือรับรองการแจ้ง
จากทะเบียนที่มี เพื่อ 
ตรวจสอบการรักษา 
สภาพ/มาตรฐาน/การ 
อนุญาตหรือแจ้ง 
3. มีช่องทางการสื่อสาร
ความเสี่ยงด้าน
สุขาภิบาลอาหาร 
4. มีการจัดท าสรุปและ
เผยแพร่รายงาน
สถานการณ์ 
การเฝ้าระวัง/ 
สุ่มประเมิน 
ด้านสุขาภิบาลอาหาร 

1. มีหลักฐานการ
เฝ้าระวัง/สุ่มประเมิน
สถานประกอบกิจการ
ด้านอาหาร ทั้งด้านทาง
กายภาพ และชีวภาพ 
เช่น ตัวอย่างอาหาร 
ภาชนะและมือผู้สัมผัส
อาหาร ในรูปแฟ้ม
เอกสาร/ไฟล์ word, 
excel, power point  
เพื่อตรวจสอบการรักษา
สภาพ/มาตรฐาน อย่าง
น้อย ปีละ 1 ครั้ง ของ
สถานประกอบกิจการที่
อนุญาตหรือแจ้ง 
ครอบคลุมไม่น้อยกว่า 
ร้อยละ 30 
3. มีการสื่อสารความ
เสี่ยง/เผยแพร่
ประชาสัมพันธ์/เตือนภัย 
ด้านการบริโภคอาหาร
ผ่านช่องทางสาธารณะ 
4. มีการสรุปและ
เผยแพร่รายงาน
สถานการณ์เฝ้าระวัง/สุ่ม
ประเมินด้านสุขาภิบาล
อาหาร รวมถึง
สถานการณ์ของโรค
อาหารและน้ าเป็นสื่อที่
เกิดขึ้นในพื้นที่ที่เป็น
ปัจจุบัน 

ผู้รับผิดชอบและ
คณะท างานที่ได้รับ
มอบหมาย 

6. 

 
 

20 สามารถจัดการ 
ข้อร้องเรียนและ 
เหตุร าคาญ  
ตามข้อบัญญัติท้องถิ่น 
การออกค าสั่งตาม

1. มีช่องทางการจัดการ
ข้อร้องเรียน/เหตุร าคาญ 
2. มีแนวทางหรือ
มาตรการป้องกันการ
จัดการข้อร้องเรียน/ 

ผู้รับผิดชอบและ
คณะท างานที่ได้รับ
มอบหมาย 

การเฝ้าระวัง/สุ่มประเมินสถาน
ประกอบกิจการ 

การจัดการข้อร้องเรียน/ 
เหตุร าคาญ 

ตามข้อบัญญัติ
ท้องถิ่น 

ขั้นตอนที่
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ผังกระบวนกำร ระยะเวลำ 
(217 วันท ำกำร) 

มำตรฐำน 
คุณภำพงำน ตัวชี วัด ผู้รับผิดชอบ 

ปกครองและ
เปรียบเทียบปรับและ
ด าเนินคดี 

เหตุร าคาญ 

7. 30 1. มีการสรุปผล/
สถานการณ์การ
ด าเนินงาน 
ด้านสุขาภิบาลอาหาร
และจัดท าข้อเสนอแนะ
จากการด าเนินงานด้าน
สุขาภิบาลอาหาร 
ต่อผู้บริหาร 

1. มีรายงานสรุปผล/
สถานการณ์  
การด าเนินงานฯ  
และแฟ้มรวบรวมผลงาน 
ปีละ 1 ครั้ง 
2. เอกสารข้อเสนอแนะ
จากการด าเนินงาน 
ด้านสุขาภิบาลอาหาร 
ต่อผู้บริหาร 

ผู้รับผิดชอบและ
คณะท างานที่ได้รับ
มอบหมาย 

6. รำยละเอียดของขั นตอนกำรปฏิบัติงำน
6.1 ระยะเตรียมกำร 

(1) ก ำหนดผู้รับผิดชอบ 
     ผู้บริหารท้องถ่ิน/หน่วยงาน ก าหนดผู้รับผิดชอบที่มีความรู้ทางด้านสาธารณสุข (อนามัย

สิ่งแวดล้อม/สุขาภิบาลอาหาร) หรือผู้ที่ผ่านการอบรมหลักสูตรพัฒนาเจ้าหน้าที่ด้านสุขาภิบาลอาหาร เช่น 
หลักสูตร Food Sanitation Inspector:FSI, Basic Food Sanitation Inspector:BFSI หรือหลักสูตรทางด้าน
อาหารปลอดภัยอื่น ๆ ซึ่งผู้รับผิดชอบอาจเป็นเจ้าพนักงานสาธารณสุข หรือเจ้าพนักงานท้องถ่ิน ตามพรบ.การ
สาธารณสุข พ.ศ.2535 หรืออาจเป็นเจ้าพนักงานอื่นที่กฎหมายได้ก าหนดให้เป็นผู้มีหน้าที่ในการตรวจตรา 
แนะน า ควบคุม สถานประกอบกิจการที่เกี่ยวกับอาหารตามระเบียบหรือข้อบัญญัติท้องถ่ินหรือตามที่มีกฎหมาย
ก าหนด เช่น พ.ร.บ.วิชาชีพการสาธารณสุขชุมชน พ.ร.บ.ส่งเสริมวิชาชีพวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี เป็นต้น 
เพื่อให้มีการด าเนินงานการจัดการสุขาภิบาลอาหาร โดยมีการจัดท าค าสั่งแต่งตั้งเป็นคณะกรรมการหรือ
คณะท างานฯ เพื่อให้มีผู้รับผิดชอบอย่างชัดเจนในการจัดการด้านสุขาภิบาลอาหาร 

6.2 ระยะด ำเนินกำร 
(2) ส ำรวจ จัดท ำฐำนข้อมูล และวิเครำะห์สถำนกำรณ์ ข้อมูลสถำนประกอบกิจกำรด้ำน 

อำหำร/ ผู้ประกอบกิจกำร/ผู้สัมผัสอำหำร 
    ผู้รับผิดชอบและคณะท างานที่ได้รับมอบหมาย ส ารวจข้อมูลเพื่อรวบรวมจัดท าฐานข้อมูล

สถานประกอบกิจการ/ทะเบียนผู้ประกอบกิจการ/ผู้สัมผัสอาหาร ให้ครบถ้วน ถูกต้อง สามารถตรวจสอบได้ และ
ปรับปรุงข้อมูลที่มีอยู่ให้เป็นปัจจุบัน ควรจัดเก็บจัดเก็บอยู่ในระบบคอมพิวเตอร์และ/หรือจัดท าเป็นแฟ้มข้อมูล 
ซึ่งมีรายละเอียดของข้อมูลที่ส าคัญ คือ ช่ือ ที่อยู่หรือที่ตั้ง เจ้าของ/ผู้ประกอบกิจการ ประเภทกิจการ เอกสาร 
การอนุญาตหรือใบรับแจ้ง วันที่อนุญาต วันที่ครบก าหนดต่อใบอนุญาต จ านวนผู้สัมผัสอาหาร ประวัติการเข้ารับ
การอบรมด้านสุขาภิบาลอาหาร การตรวจติดตามต่ออายุใบอนุญาต/ใบแจ้ง การผ่านเกณฑ์สุขลักษณะ เป็นต้น 

สรุปผล/สถานการณ์
การด าเนินงาน 

 (ตามประเด็นงาน) 

ขั นตอนที่
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ผังกระบวนกำร ระยะเวลำ 
(217 วันท ำกำร) 

มำตรฐำน 
คุณภำพงำน ตัวชี วัด ผู้รับผิดชอบ 

ปกครองและ
เปรียบเทียบปรับและ
ด าเนินคดี 

เหตุร าคาญ 

7. 30 1. มีการสรุปผล/
สถานการณ์การ
ด าเนินงาน 
ด้านสุขาภิบาลอาหาร
และจัดท าข้อเสนอแนะ
จากการด าเนินงานด้าน
สุขาภิบาลอาหาร 
ต่อผู้บริหาร 

1. มีรายงานสรุปผล/
สถานการณ์  
การด าเนินงานฯ  
และแฟ้มรวบรวมผลงาน 
ปีละ 1 ครั้ง 
2. เอกสารข้อเสนอแนะ
จากการด าเนินงาน 
ด้านสุขาภิบาลอาหาร 
ต่อผู้บริหาร 

ผู้รับผิดชอบและ
คณะท างานที่ได้รับ
มอบหมาย 

6. รำยละเอียดของขั นตอนกำรปฏิบัติงำน
6.1 ระยะเตรียมกำร 

(1) ก ำหนดผู้รับผิดชอบ 
     ผู้บริหารท้องถ่ิน/หน่วยงาน ก าหนดผู้รับผิดชอบที่มีความรู้ทางด้านสาธารณสุข (อนามัย

สิ่งแวดล้อม/สุขาภิบาลอาหาร) หรือผู้ที่ผ่านการอบรมหลักสูตรพัฒนาเจ้าหน้าที่ด้านสุขาภิบาลอาหาร เช่น 
หลักสูตร Food Sanitation Inspector:FSI, Basic Food Sanitation Inspector:BFSI หรือหลักสูตรทางด้าน
อาหารปลอดภัยอื่น ๆ ซึ่งผู้รับผิดชอบอาจเป็นเจ้าพนักงานสาธารณสุข หรือเจ้าพนักงานท้องถ่ิน ตามพรบ.การ
สาธารณสุข พ.ศ.2535 หรืออาจเป็นเจ้าพนักงานอื่นที่กฎหมายได้ก าหนดให้เป็นผู้มีหน้าที่ในการตรวจตรา 
แนะน า ควบคุม สถานประกอบกิจการที่เกี่ยวกับอาหารตามระเบียบหรือข้อบัญญัติท้องถ่ินหรือตามที่มีกฎหมาย
ก าหนด เช่น พ.ร.บ.วิชาชีพการสาธารณสุขชุมชน พ.ร.บ.ส่งเสริมวิชาชีพวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี เป็นต้น 
เพื่อให้มีการด าเนินงานการจัดการสุขาภิบาลอาหาร โดยมีการจัดท าค าสั่งแต่งตั้งเป็นคณะกรรมการหรือ
คณะท างานฯ เพื่อให้มีผู้รับผิดชอบอย่างชัดเจนในการจัดการด้านสุขาภิบาลอาหาร 

6.2 ระยะด ำเนินกำร 
(2) ส ำรวจ จัดท ำฐำนข้อมูล และวิเครำะห์สถำนกำรณ์ ข้อมูลสถำนประกอบกิจกำรด้ำน 

อำหำร/ ผู้ประกอบกิจกำร/ผู้สัมผัสอำหำร 
    ผู้รับผิดชอบและคณะท างานที่ได้รับมอบหมาย ส ารวจข้อมูลเพื่อรวบรวมจัดท าฐานข้อมูล

สถานประกอบกิจการ/ทะเบียนผู้ประกอบกิจการ/ผู้สัมผัสอาหาร ให้ครบถ้วน ถูกต้อง สามารถตรวจสอบได้ และ
ปรับปรุงข้อมูลที่มีอยู่ให้เป็นปัจจุบัน ควรจัดเก็บจัดเก็บอยู่ในระบบคอมพิวเตอร์และ/หรือจัดท าเป็นแฟ้มข้อมูล 
ซึ่งมีรายละเอียดของข้อมูลที่ส าคัญ คือ ช่ือ ที่อยู่หรือที่ตั้ง เจ้าของ/ผู้ประกอบกิจการ ประเภทกิจการ เอกสาร 
การอนุญาตหรือใบรับแจ้ง วันที่อนุญาต วันที่ครบก าหนดต่อใบอนุญาต จ านวนผู้สัมผัสอาหาร ประวัติการเข้ารับ
การอบรมด้านสุขาภิบาลอาหาร การตรวจติดตามต่ออายุใบอนุญาต/ใบแจ้ง การผ่านเกณฑ์สุขลักษณะ เป็นต้น 

สรุปผล/สถานการณ์
การด าเนินงาน 

 (ตามประเด็นงาน) 

ขั นตอนที่
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6. รายละเอียดของขั้นตอนการปฏิบัติงาน
	 6.1 ระยะเตรียมการ

	 (1) ก�ำหนดผู้รับผิดชอบ 

		  ผูบ้รหิารท้องถิน่/หน่วยงาน ก�ำหนดผูร้บัผดิชอบทีมี่ความรู้ทางด้านสาธารณสขุ 

(อนามัยสิ่งแวดล้อม/สุขาภิบาลอาหาร) หรือผู้ที่ผ่านการอบรมหลักสูตรพัฒนาเจ้าหน้าที่            

ด้านสุขาภิบาลอาหาร เช่น หลักสูตร Food Sanitation Inspector: FSI, Basic Food            

Sanitation Inspector: BFSI หรือหลักสูตรทางด้านอาหารปลอดภัยอื่น ๆ ซึ่งผู้รับผิดชอบ            

อาจเป็นเจ้าพนักงานสาธารณสุข หรือเจ้าพนักงานท้องถิ่น ตามพรบ.การสาธารณสุข              

พ.ศ. 2535 หรอือาจเป็นเจ้าพนกังานอืน่ทีก่ฎหมายได้ก�ำหนดให้เป็นผูม้หีน้าทีใ่นการตรวจตรา 

แนะน�ำ ควบคุม สถานประกอบกิจการที่เก่ียวกับอาหารตามระเบียบหรือข้อบัญญัติท้องถิ่น            

หรอืตามทีม่กีฎหมายก�ำหนด เช่น พ.ร.บ. วชิาชพีการสาธารณสขุชมุชน พ.ร.บ. ส่งเสรมิวิชาชพี

วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี เป็นต้น เพื่อให้มีการด�ำเนินงานการจัดการสุขาภิบาลอาหาร                   

โดยมีการจัดท�ำค�ำสั่งแต่งตั้งเป็นคณะกรรมการหรือคณะท�ำงานฯ เพื่อให้มีผู ้รับผิดชอบ              

อย่างชัดเจนในการจัดการด้านสุขาภิบาลอาหาร

	 6.2 ระยะด�ำเนินการ

(2) ส�ำรวจ จดัท�ำฐานข้อมลู และวเิคราะห์สถานการณ์ ข้อมลูสถานประกอบ

กิจการด้านอาหาร/ ผู้ประกอบกิจการ/ผู้สัมผัสอาหาร

		  ผู้รับผิดชอบและคณะท�ำงานที่ได้รับมอบหมาย ส�ำรวจข้อมูลเพื่อรวบรวม                 

จดัท�ำฐานข้อมลูสถานประกอบกจิการ/ทะเบยีนผูป้ระกอบกจิการ/ผูส้มัผสัอาหาร ให้ครบถ้วน 

ถูกต้อง สามารถตรวจสอบได้ และปรับปรุงข้อมูลที่มีอยู่ให้เป็นปัจจุบัน ควรจัดเก็บอยู่ในระบบ

คอมพิวเตอร์และ/หรือจัดท�ำเป็นแฟ้มข้อมูล ซึ่งมีรายละเอียดของข้อมูลที่ส�ำคัญคือ ชื่อ ที่อยู่

หรือที่ตั้ง เจ้าของ/ผู้ประกอบกิจการ ประเภทกิจการ เอกสาร การอนุญาต หรือใบรับแจ้ง          
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วนัทีอ่นญุาต วนัทีค่รบก�ำหนดต่อใบอนญุาต จ�ำนวนผูส้มัผสัอาหาร ประวัตกิารเข้ารบัการอบรม

ด้านสุขาภิบาลอาหาร การตรวจติดตามต่ออายุใบอนุญาต/ใบแจ้งการผ่านเกณฑ์สุขลักษณะ 

เป็นต้น

	 (3) การออกใบอนุญาตและการแจ้งประกอบกิจการ

		  ผู ้ รับผิดชอบและคณะท�ำงานที่ได ้รับมอบหมาย ต้องมีการตรวจสอบ                       

การออกข้อก�ำหนดท้องถิ่นหรือเทศบัญญัติว่า มีการบังคับใช้หรือมีความถูกต้องทันสมัย                 

หรือไม่ โดยที่สถานประกอบกิจการด้านอาหารที่ขออนุญาตหรือการแจ้งนั้น ต้องได้รับ                    

การตรวจสุขลักษณะสถานประกอบกิจการด้านอาหาร ตามเกณฑ์/ข้อก�ำหนดจากเจ้าหน้าที่

ก่อน เมือ่ด�ำเนนิการถกูต้องตามเกณฑ์/ข้อก�ำหนดจงึออกใบอนญุาตหรอืหนงัสอืรบัรองการแจ้ง

หรือต่ออายุใบอนุญาตให้กับผู้ประกอบกิจการด้านอาหาร รายละเอียดขั้นตอนการอนุญาต/                  

การแจ้งตามกระบวนการ EHA 9002  EHA 9003 และเป็นไปตามล�ำดับขั้นตอนของกฎหมาย

ที่เกี่ยวข้อง เช่น กฎหมายว่าด้วยผังเมือง กฏหมายว่าด้วยที่ดิน กฏหมายว่าด้วยควบคุมอาคาร

และการใช้ประโยชน์อาคาร รวมทั้ง พ.ร.บ.การอ�ำนวยความสะดวกในการพิจารณาอนุญาต                

ของทางราชการ พ.ศ. 2558

	 	 การตรวจสุขลักษณะสถานประกอบกิจการด้านอาหาร สามารถจ�ำแนกได้เป็น 

2 ลักษณะ ได้แก่ 

	 1.		 การตรวจสุขลักษณะเพื่อประกอบการยื่นขออนุญาต/การแจ้ง/การต่อ               

ใบอนุญาต 

2.		 การตรวจเพ่ือเปรยีบเทยีบด�ำเนินคดีหรอืเมือ่มข้ีอร้องเรยีน ซ่ึงต้องเป็นผูต้รวจ

ที่มีอ�ำนาจหน้าที่ตามกฎหมาย ตามรายละเอียดขั้นตอนกระบวนการ EHA 9004  EHA 9005 

 		  กรณีตรวจสุขลักษณะสถานประกอบกิจการด้านอาหารแล้วไม่ถูกสุขลักษณะ 

ผูร้บัผดิชอบและคณะท�ำงานทีไ่ด้รบัมอบหมาย ต้องให้ค�ำแนะน�ำผูป้ระกอบกจิการด้านอาหาร

เพื่อปรับปรุงแก้ไขให้ถูกสุขลักษณะภายในระยะเวลาที่ก�ำหนด และมีการติดตามผล                  
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การด�ำเนนิการปรบัปรงุในภายหลงั โดยใช้แบบบนัทกึ 3 ตอน หรอืหนงัสอืราชการส่วนท้องถิน่ 

หรือแบบบันทึกข้อแนะน�ำอ่ืน ๆ หรือตามแบบฟอร์มการตรวจแนะน�ำของกรมอนามัย                     

(ในกรณีมีการประกาศ/กฏกระทรวงท่ีเกี่ยวข้องให้ยึดตามเกณฑ์ข้อก�ำหนดในกฏกระทรวง                 

เป็นหลัก) สถานประกอบกิจการด้านอาหารแต่ละประเภท มีดังนี้

1. สถานทีจ่�ำหน่ายอาหาร หมายถงึ อาคาร สถานที ่ หรอื บรเิวณใด ๆ ทีม่ใิช่ทีห่รอื            

ทางสาธารณะ ที่จัดไว้เพื่อประกอบอาหารหรือปรุงอาหารจนส�ำเร็จ และจ�ำหน่ายให้ผู้ซื้อ                     

สามารถบริโภคได้ทันที ทั้งนี้ ไม่ว่าจะเป็นการจ�ำหน่ายโดยจัดให้มีบริเวณไว้ส�ำหรับการบริโภค 

ณ ที่นั้น หรือ น�ำไปบริโภคที่อื่นก็ตาม 

	 การพิจารณาสถานที่จ�ำหน่ายอาหาร ต้องประกอบด้วย 3 ประเด็น ดังนี้

1. เป็นสถานที่ หรือบริเวณใด ๆ ที่ใช้ประโยชน์ได้ เช่น อาคาร รถยนต์ เรือ/เรือส�ำราญ 

รถไฟ เครื่องบิน/ท่าอากาศยาน (สถานที่ผลิตอาหาร/ครัวการบิน) เป็นต้น โดยจะต้องเป็นที่ตั้ง

ของเอกชนหรือหน่วยงานราชการ รัฐวิสาหกิจ องค์การมหาชน และหน่วยงานของรัฐ                       

รูปแบบใหม่ ที่มิใช่ท่ีหรือทางสาธารณะ หรือตลาด (ที่หรือทางสาธารณะ หมายถึง สถานที่              

ที่มิใช่ที่เอกชน และประชาชน สามารถเข้าใช้สอย และสัญจรได้)

2. มีการประกอบอาหารหรือปรุงอาหารจนสําเร็จพร้อมบริโภค

3. มีการจําหน่ายอาหาร ณ สถานที่นั้น โดยผู้ซื้อสามารถบริโภคได้ทันที ทั้งนี้ ไม่ว่าจะ

เป็นการจาํหน่ายโดยจดัให้มบีรเิวณไว้สําหรบัการบรโิภค ณ ทีน่ัน้ หรอื นําไปบรโิภคทีอ่ืน่กต็าม

	 วิธีการตรวจสุขลักษณะ เพ่ืออนุญาต/รับรองการแจ้ง ของสถานที่จ�ำหน่ายอาหาร                

คือ ตรวจสุขลักษณะทางกายภาพตามกฎกระทรวงสุขลักษณะของสถานที่จ�ำหน่ายอาหาร                 

พ.ศ. 2561 และอาจมีข้อก�ำหนดอื่น ๆ ตามที่ท้องถิ่นก�ำหนด ที่ไม่ขัดหรือแย้งกับกฎกระทรวง

2. สถานที่สะสมอาหาร หมายถึง อาคาร สถานที่ หรือ บริเวณใด ๆ ที่มิใช่ที่                         

หรือทางสาธารณะ ที่จัดไว้ส�ำหรับเก็บอาหารอันมีสภาพเป็นของสดหรือของแห้งหรือ                   

อาหารในรูปลักษณะอื่นใด ซึ่งผู ้ซื้อต้องน�ำไปประกอบหรือปรุงเพื่อบริโภคในภายหลัง                                      
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(ตาม พ.ร.บ. การสาธารณสุข พ.ศ. 2535 และที่แก้ไขเพิ่มเติม สถานที่สะสมอาหาร                     

จะรวมถึงยานพาหนะด้วย) ได้แก่ ซูเปอร์มาร์เก็ต มินิมาร์ท ร้านขายของช�ำ: ใช้แบบตรวจ                   

มินิมาร์ท ซูเปอร์มาร์เก็ต และ ร้านขายของช�ำ

วิธีการตรวจสุขลักษณะ เพื่ออนุญาตของสถานที่สะสมอาหาร คือ (1) เกณฑ์มาตรฐาน

ด้านสุขาภิบาลอาหารกรมอนามัยของมินิมาร์ท (2) เกณฑ์มาตรฐานด้านสุขาภิบาลอาหาร                

กรมอนามัยของซูเปอร์มาร์เก็ต และ (3) เกณฑ์มาตรฐานด้านสุขาภิบาลอาหารกรมอนามัย           

ของร้านขายของช�ำ 

3. ตลาด หมายถงึ สถานทีซ่ึ่งปกตจิดัไว้ให้ลกูค้าใช้เป็นทีช่มุนมุ เพือ่จ�ำหน่ายอาหารอนัมี

สภาพเป็นของสดประกอบหรอืปรงุแล้ว หรอืสนิค้าประเภทอืน่ ทัง้ทีจ่�ำหน่ายเป็นประจ�ำ หรอืเป็น

ครัง้คราว หรอืตามวันทีก่�ำหนด ซึ่งอาจเป็นตลาดที่มีโครงสร้างถาวร หรือไม่มีโครงสร้างการ

พิจารณาว่าเข้าข่ายตลาด ต้องประกอบด้วย 3 ประเด็น ดังนี้

1. เป็นสถานที่ใด ๆ ที่เป็นที่ของเอกชน มิใช่ที่หรือทางสาธารณะ  

2. มีการชุมนุมหรือเป็นที่รวมของผู้ค้าหลายราย หลายผู้ประกอบการ

3. มีการจ�ำหน่ายหรือมีแผงสินค้าประเภทอาหารสด อาหารปรุงหรือของเสียง่าย               

ทั้งนี้ไม่ว่าจะมีการจ�ำหน่ายสินค้าประเภทอื่นด้วยหรือไม่ก็ตาม จ�ำหน่ายเป็นประจ�ำหรือ                

ครั้งคราวหรือไม่ก็ตาม

ส่วนการขออนุญาตไม่บังคับใช้กับหน่วยงานที่มีหน้าที่เกี่ยวกับการจัดตั้งตลาด แต่ต้อง

ปฏิบัติตามด้านสุขลักษณะเช่นเดียวกับเอกชนที่ต้องขอรับใบด�ำเนินงาน และต้องเป็นไปตาม

ล�ำดับขั้นตอนของกฎหมายท่ีเกี่ยวข้อง เช่น กฎหมายว่าด้วยผังเมือง กฎหมายว่าด้วยที่ดิน 

กฎหมายว่าด้วยควบคุมอาคารและการใช้ประโยชน์อาคาร รวมทั้ง พ.ร.บ.การอ�ำนวยความ

สะดวกในการพิจารณาอนุญาตของทางราชการ พ.ศ. 2558 ตลาดตามกฎกระทรวงว่าด้วย

สุขลักษณะของตลาด พ.ศ. 2551 แบ่งเป็น 2 ประเภท ตลาดประเภทที่ 1 หมายถึง ตลาด                
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ที่มีโครงสร้างถาวร ตลาดประเภทที่ 2 หมายถึง ตลาดที่ไม่มีโครงสร้างถาวร ไม่มีโครงสร้าง

อาคาร ซึ่งมักเรียกว่าตลาดนัดที่มีการจ�ำหน่ายเฉพาะบางวัน

ตลาดประเภทที ่1 หรอื ตลาดสด : ใช้แบบตรวจตลาดสด ตล.1 เกบ็และทดสอบตวัอย่าง

อาหาร เพื่อวิเคราะห์การปนเปื้อนสารเคมีอย่างง่าย จ�ำนวน 5 ชนิด ได้แก่ สารฟอร์มาลีน            

สารกันรา สารบอแรกซ์ สารฟอกขาว และสารฆ่าแมลง

ตลาดประเภทที่ 2 หรือ ตลาดนัด : ใช้แบบตรวจตลาดนัด ตล.2 เก็บและทดสอบ                                   

ตัวอย่างอาหาร เพ่ือวเิคราะห์การปนเป้ือนสารเคมอีย่างง่าย จ�ำนวน 4 ชนดิ ได้แก่ สารฟอร์มาลนิ                                     

สารกันรา สารบอแรกซ์ และสารฟอกขาว

4. การจ�ำหน่ายสินค้าในท่ีหรอืทางสาธารณะ หมายถงึ การปรงุ ประกอบ หรอืจ�ำหน่าย

อาหาร เคร่ืองดื่ม น�้ำบริโภค น�้ำแข็ง พร้อมบริโภคได้ทันที มีลักษณะเป็นแคร่ แท่น โต๊ะ                      

แผง รถเข็น หรือพาหนะอ่ืนใด และต้องได้รับอนุญาตจากเจ้าพนักงานท้องถิ่น โดยแบ่งออก

เป็น 2 ประเภท ดังนี้

(1) แบบต้ังประจ�ำที่ ได้แก่ การจัดวางและจ�ำหน่ายสินค้าในที่ใดที่หนึ่งเป็นปกติ                  

หรือรูปแบบของการตั้งประจ�ำที่

(2) แบบเร่ขาย ได้แก่ การจัดวางและจ�ำหน่ายสินค้าในรูปแบบของการเร่ขาย                

เคลื่อนที่ไปที่ใดที่หนึ่งไม่ประจ�ำที่

วิธีการตรวจสุขลักษณะของการจ�ำหน่ายสินค้าในท่ีหรือทางสาธารณะ ใช้แบบตรวจ          

การจ�ำหน่ายสนิค้าในท่ีหรือทางสาธารณะตามเกณฑ์ทีก่รมอนามยัก�ำหนด หรอืตามข้อก�ำหนด

ในกฎหมาย และมีการทดสอบการปนเปื้อนจุลินทรีย์ด้วยชุดทดสอบโคลิฟอร์มแบคทีเรีย               

อย่างง่าย (SI-2) จ�ำนวน 10 ตวัอย่าง ประกอบด้วย ตวัอย่างอาหาร 5 ตวัอย่าง ภาชนะอุปกรณ์ 

3 ตัวอย่าง และมือผู้สัมผัสอาหาร 2 ตัวอย่าง 
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	 ผู ้รับผิดชอบและคณะท�ำงานท่ีได้รับมอบหมาย ต้องออกเอกสารการอนุญาต/                 

หนังสือรับรองการแจ้งตามเงื่อนไขให้แก่สถานประกอบกิจการด้านอาหารที่ผ่านเกณฑ์ฯ                 

หรือ ส�ำเนาแบบตรวจแนะน�ำ หรือใบอนุญาต หรือรับรองการแจ้ง/ใบประกาศนียบัตรรับรอง/                       

ป้ายสัญลักษณ์/เครื่องหมายที่หน่วยงานราชการหรือท้องถิ่นก�ำหนด และจัดท�ำทะเบียน                

สถานประกอบกิจการ จ�ำแนกตามประเภท หมวดหมู่ โดย (1) จัดท�ำเป็นแฟ้มข้อมูล                               

(2) จัดเก็บในระบบคอมพิวเตอร์ และ (3) จัดเก็บในระบบโปรแกรม หรือ Application ของ

หน่วยงาน

	 (4) การพัฒนาศักยภาพผู้ประกอบกิจการ/ผู้สัมผัสอาหาร

การจัดการด้านสุขาภิบาลอาหาร เป็นการด�ำเนินงานที่ต้องมีการจัดการและ

ควบคุมปัจจัยสิ่งแวดล้อมที่เก่ียวกับสถานที่ อาหาร ภาชนะอุปกรณ์ สัตว์และแมลงน�ำโรค              

และผู้สัมผัสอาหาร ซ่ึงเป็นสาเหตุท่ีจะท�ำให้อาหารไม่สะอาด โดยเจ้าหน้าที่ต้องมีแผนงาน/

โครงการอบรมพัฒนาศักยภาพผู้ประกอบกิจการ/ผู้สัมผัสอาหาร และจัดอบรมอย่างน้อยปีละ 

1 ครัง้ เพือ่ให้ผูป้ระกอบกจิการ/ผูส้มัผสัอาหารมคีวามรูด้้านสขุาภบิาลอาหาร อาหารปลอดภยั 

และกฎหมายที่เกี่ยวข้อง พร้อมทั้งจัดท�ำทะเบียนผู้ประกอบกิจการ/ผู้สัมผัสอาหารที่ผ่าน                

การประเมินผลการอบรม และสรุปเป็นรายงานเสนอผู้บริหารหน่วยงาน กรณีพัฒนาศักยภาพ                   

ผู้ประกอบกิจการ/ผู้สัมผัสอาหารในสถานที่จ�ำหน่ายอาหาร ต้องด�ำเนินการตามขั้นตอนของ

กฎกระทรวงสขุลกัษณะของสถานทีจ่�ำหน่ายอาหาร พ.ศ. 2561 โดยแจ้งแผนการจดัอบรมและ

ทะเบียนผู้ผ่านการอบรม ให้กรมอนามัยทราบตามเงื่อนไขของกฎหมายนั้น ๆ  (ตลาดและการ

จ�ำหน่ายสินค้าในที่หรือทางสาธารณะ อาจก�ำหนดเงื่อนไขในการขออนุญาตหรือการแจ้งหรือ

การต่อใบอนญุาตประกอบกจิการให้ผูป้ระกอบกจิการ ว่า ต้องผ่านขัน้ตอนการพฒันาศกัยภาพ

หรือฝึกอบรมตามหลักสูตรที่ก�ำหนดไว้มาก่อนในข้อก�ำหนดท้องถิ่นหรือเทศบัญญัติท้องถิ่น) 
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	 6.3 ระยะติดตามและประเมินผลสัมฤทธิ์

	 (5) การเฝ้าระวัง/สุ่มประเมินสถานประกอบกิจการ

 		       การเฝ้าระวงั/สุ่มประเมินสถานประกอบกจิการเป็นการคุม้ครองผลประโยชน์

ของผู้บริโภคทั้งยังควบคุมดูแลสถานประกอบกิจการให้ปฏิบัติให้ถูกสุขลักษณะตามกฎหมาย 

เพื่อลดความเสี่ยงหรืออันตรายที่คาดว่าจะเกิดขึ้นจากการประกอบกิจการ ซึ่งองค์กรปกครอง

ส่วนท้องถิน่ มหีน้าท่ีโดยตรงในการดแูลความเป็นอยูข่องประชาชนในท้องถิน่ จงึต้องท�ำหน้าที่

ในการคุ้มครองผู้บริโภค และพิทักษ์สิทธิผู ้บริโภคตามพระราชบัญญัติคุ้มครองผู้บริโภค                  

พ.ศ. 2522 ด้วย ซึ่งการด�ำเนินการมีดังนี้

		  1. เจ้าหน้าที่ผู้รับผิดชอบ/ผู้เกี่ยวข้อง วางแผนการเฝ้าระวัง/สุ่มประเมินสถาน

ประกอบกิจการที่ได้รับการออกใบอนุญาตหรือการแจ้งจากทะเบียนที่มี โดยเฝ้าระวังทั้ง             

ด้านกายภาพ และชีวภาพ เช่น ตัวอย่างอาหาร ภาชนะและมือผู้สัมผัสอาหาร ในรูปแฟ้ม

เอกสาร/ไฟล์ word excel power point เพือ่ตรวจสอบการรกัษาสภาพ  มาตรฐานของสถาน

ประกอบกิจการ รวมท้ังเป็นการกระตุน้ให้เกิดการพฒันาอย่างสม�ำ่เสมอ อย่างน้อยปีละ 1 ครัง้ 

ครอบคลุมไม่น้อยกว่าร้อยละ 30 ของสถานประกอบกิจการด้านอาหารที่อนุญาตหรือแจ้ง

		  2. การเฝ้าระวัง/สุ่มประเมิน อาจก�ำหนดประเด็นด้านสุขาภิบาลอาหารท่ีจะ

เฝ้าระวังตามสถานการณ์ของโรคติดต่อจากอาหารและน�้ำเป็นสื่อ หรือตามนโยบาย เป้าหมาย

การด�ำเนินงานในท้องถิ่น เช่น การสุ่มเฝ้าระวังอาหาร ภาชนะ มือผู้สัมผัสอาหาร ความสะอาด

ของสถานประกอบกิจการ การเฝ้าระวังอาหารสะอาดในโรงเรียน/ร้านอาหาร/มินิมาร์ท/                   

ซูเปอร์มาร์เก็ต เป็นต้น การเฝ้าระวัง/สุ่มประเมิน ประกอบด้วย
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			   2.1 การเตรียมเครื่องมือและวิธีการเก็บตัวอย่างด้วยชุดทดสอบ                

โคลิฟอร์มแบคทีเรีย จ�ำนวน 10 ตัวอย่าง ประกอบด้วย ตัวอย่างอาหาร 5 ตัวอย่าง ภาชนะ

อุปกรณ์ 3 ตัวอย่าง และมือผู้สัมผัสอาหาร 2 ตัวอย่าง

			   2.2 ประสานงานหน่วยงานที่เกี่ยวข้องเพื่อด�ำเนินการตามแผนงาน                 

ที่วางไว้

			   2.3 รวบรวม วิเคราะห์ข้อมูล และสรุปสถานการณ์ตามวัตถุประสงค์

ของการเฝ้าระวัง อาจเป็นรายเดือนหรือรายปี และให้แนวทางการแก้ปัญหาด้านสุขาภิบาล

อาหาร เช่น กรณพีบปัญหามอืผูส้มัผสัอาหารไม่สะอาดจากการใช้ชดุทดสอบ SI-2 ทีใ่ห้ผลบวก 

ต้องให้ค�ำแนะน�ำวิธีการล้างมือ เป็นต้น

3. สื่อสารความเสี่ยง/เผยแพร่ประชาสัมพันธ์/เตือนภัยด้านการบริโภคอาหาร 

ผ่านช่องทางสาธารณะ อาทิ ช่องทางการรับฟังความคิดเห็น ช่องทางการร้องเรียน เว็บไซต์

เทศบาล หรือช่องทางออนไลน์อื่น ๆ และเมื่อมีประเด็นปัญหาที่ส่งผลกระทบต่อสิทธิสุขภาพ

ของประชาชนจากการบริโภคอาหาร จากการใช้บริการสถานประกอบกิจการ ต้องน�ำประเด็น

ดังกล่าวมาจดัท�ำแผนประชมุผูม้ส่ีวนได้เสยีต่าง ๆ  เช่น การจดัประชมุภาคเีครอืข่ายด้านอาหาร 

ประชุมชมรมผู้ประกอบกิจการด้านอาหาร เป็นต้น เพื่อจัดท�ำแผนการสื่อสารความเสี่ยงและ

แนวทางแก้ไขปัญหา

4. จัดท�ำสรุปรายงานสถานการณ์เฝ้าระวัง/สุ่มประเมินด้านสุขาภิบาลอาหาร 

รวมถึงข้อมูลสถานการณ์ของโรคติดต่อจากอาหารและน�้ำเป็นสื่อที่เป็นปัจจุบันเพื่อเสนอต่อ              

ผู้บริหารและผู้เกี่ยวข้องในการก�ำหนดมาตรการ แนวทางการควบคุมป้องกันด้านสุขาภิบาล

อาหารต่อไป
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	 (6) การจัดการข้อร้องเรียน/เหตุร�ำคาญ

     ผูร้บัผดิชอบและคณะท�ำงานทีไ่ด้รบัมอบหมายและผู้เกีย่วข้อง มีการจดัการ

ข้อร้องเรียน/เหตุร�ำคาญ ตามกระบวนการ EHA 6000 EHA 9004 และ EHA 9005                           

โดยมีแนวทางหรือมาตรการป้องกัน หรือมีช่องทางการจัดการข้อร้องเรียน/เหตุร�ำคาญ

	 (7) สรุปผลสถานการณ์การด�ำเนินงาน

		     ผู้รับผิดชอบและคณะท�ำงานที่ได้รับมอบหมาย จัดท�ำรายงานสรุปผล            

สถานการณ์การด�ำเนนิงานด้านสขุาภบิาลอาหารตลอดทัง้ปีงบประมาณ ซ่ึงประกอบด้วย ข้อมลู

สถานประกอบกิจการ/ผู้ประกอบกิจการ/ผู้สัมผัสอาหาร การอนุญาต/การแจ้ง/การต่ออายุ            

ใบอนุญาต การพฒันาศักยภาพผูป้ระกอบกิจการ/ผู้สมัผสัอาหาร การเฝ้าระวงั/สุม่ประเมนิสถาน

ประกอบกจิการ การจดัการข้อร้องเรยีน เหตรุ�ำคาญ ปัญหาอปุสรรค และแนวทางการแก้ไขปัญหา 

ซึ่งควรด�ำเนินการจัดท�ำเป็นรูปเล่มรายงานสรุปผล/สถานการณ์การด�ำเนินงานด้านสุขาภิบาล

อาหาร ปีละ 1 ครัง้ รวมทัง้จัดท�ำข้อเสนอแนะด้านสขุาภบิาลอาหารเสนอต่อผู้บรหิาร

7. ค�ำนิยาม
การสุขาภิบาลอาหาร (Food Sanitation) หมายถึง การบริหารจัดการและควบคุม

ส่ิงแวดล้อม รวมท้ังบุคลากรท่ีเกี่ยวข้องกับกิจกรรมอาหารเพื่อท�ำให้อาหารสะอาด ปลอดภัย 

ปราศจากเชื้อโรค หนอนพยาธิ และสารเคมีต่าง ๆ  ที่เป็นอันตราย หรืออาจจะเป็นอันตรายต่อ

การเจริญของร่างกาย สุขภาพอนามัย และการด�ำรงชีวิตของผู้บริโภค

การจัดการและควบคุมอาหารให้สะอาด ปลอดภัย ท�ำได้โดยการจัดการและควบคุม

ปัจจยัทีเ่ป็นสาเหตทุ�ำให้อาหารไม่สะอาดปลอดภยัต่อการบรโิภค การควบคุมปัจจยัทีเ่กีย่วข้อง

กับการเตรียมปรุงประกอบการบริการอาหารมี 5 ปัจจัย คือ
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1.	 ผู้สัมผัสอาหาร ได้แก่ ผู้เตรียม ปรุง และให้บริการอาหาร

2.	 อาหาร ได้แก่ การเลือกซื้อ การปรุง การเก็บ อาหาร น�้ำแข็ง น�้ำดื่ม และ    

สารปรุงแต่งอาหารที่ถูกสุขลักษณะและได้มาตรฐาน

3.	 ภาชนะอุปกรณ์ ได้แก่ การเลือกใช้ การล้าง และการเก็บที่ถูกวิธี

4.	 สถานท่ี ได้แก่ สถานท่ีปรุง ประกอบ และจ�ำหน่าย/บริการอาหารที่ถูก

สุขลักษณะ

5.	 สัตว์แมลงน�ำโรค ได้แก่ การควบคุมป้องกันสัตว์แมลงน�ำโรคในบริเวณที่

เตรียม ปรุง และให้บริการอาหารให้ถูกสุขลักษณะ

14 

กำรควบคุมปัจจัยท่ีมีผลต่อควำมสะอำดปลอดภัยของอำหำร 
การจัดการและควบคุมปัจจัยทั้ง 5 ที่กล่าวมาข้างต้น ซึ่งเป็นสาเหตุที่จะท าให้อาหารไม่สะอาด  

ต้องอาศัยความร่วมมือของภาคีเครือข่ายที่เกี่ยวข้อง  ได้แก่ 
1. เจ้ำหน้ำท่ี หมายถึง เจ้าหน้าที่ภาครัฐ ที่มีหน้าที่ในการจัดการอบรมให้ความรู้แก่ผู้ประกอบการค้า

อาหาร ตรวจสอบ แนะน า ให้ผู้ประกอบการค้าอาหารปฏิบัติตามข้อก าหนดกฎเกณฑ์ทางวิชาการ ท้ังยัง  
มีหน้าที่เผยแพร่ความรู้ให้แก่กลุ่มผู้บริโภค ให้มีความรู้และรู้จักพิทักษ์สิทธิของผู้บริโภค หากมีเรื่องร้องเรียนจาก
ผู้บริโภค เจ้าหน้าที่ต้องรีบด าเนินการแก้ไข ให้ผู้ประกอบการค้าอาหารด าเนินการให้ถูกต้อง เพื่อความปลอดภัย
ของผู้บริโภค 

2. ผู้ประกอบกิจกำร หมายถึง บุคคลหรือนิติบุคคลที่ได้รับใบอนุญาตหรือหนังสือรับรองการแจ้งจัดตั้ง
สถานที่จ าหน่ายอาหาร และให้หมายความรวมถึงผู้ที่ได้รับหมอบหมายให้ควบคุม ก ากับ หรือดูแลการด าเนินการ
ของสถานที่จ าหน่ายอาหารนั้น  

3. ผู้สัมผัสอำหำร หมายถึง บุคคลที่ เกี่ยวข้องกับอาหารตั้งแต่กระบวนการเตรียมประกอบ ปรุง
จ าหน่ายและเสิร์ฟอาหาร รวมถึงการล้างและเก็บภาชนะอุปกรณ์ 

4. ผู้บริโภค หมายถึง ประชาชนทุกเพศ ทุกวัย ซึ่งต้องมีความรู้ในเรื่องการเลือกบริโภคอาหารที่สะอาด
ปลอดภัย จากสถานที่ที่ได้มาตรฐาน และท าหน้าที่เป็น Food Spy (สายลับอาหารปลอดภัย) หากพบปัญหาจาก
สถานที่ผลิต หรือผู้ปรุง-ประกอบอาหารที่ปฏิบัติไม่ถูกต้อง มีผลต่อความสะอาด ปลอดภัย ของอาหาร ก็ให้แจ้ง
เบาะแสหรือร้องเรียนต่อเจ้าหน้าที่ที่รับผิดชอบในพื้นที่นั้น ๆ หรืออาจรวมตัวเป็นชมรมผู้บริโภค เพื่อพิทักษ์สิทธิ/
ต่อรอง กรณีที่ไม่ได้รับความเป็นธรรม 

      ควบคุมป้องกัน 
สาเหตุที่ท าให้เกิดโรค 
- เช้ือโรค/พยาธิ 
- พิษของเช้ือโรค 
- พิษจากพืชและสัตว์ 
- พิษจากสารเคม ี

ผู้บริโภค 
สุขภาพดี 

อาหารสะอาด 
ปลอดภัย 

แผนภูมิแสดง แนวคิดการจัดการและควบคุมอาหารให้สะอาด ปลอดภัย 

- คน 
- อาหาร 
- สถานที่ 
- ภาชนะอุปกรณ์ 
- สัตว์แมลงน าโรค 
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การควบคุมปัจจัยที่มีผลต่อความสะอาดปลอดภัยของอาหาร

	 การจัดการและควบคุมปัจจัยทั้ง 5 ที่กล่าวมาข้างต้น ซึ่งเป็นสาเหตุที่จะท�ำให้อาหาร          

ไม่สะอาด ต้องอาศัยความร่วมมือของภาคีเครือข่ายที่เกี่ยวข้อง  ได้แก่

1. เจ้าหน้าที่ หมายถึง เจ้าหน้าที่ภาครัฐ ที่มีหน้าที่ในการจัดการอบรมให้ความรู้แก่                 

ผู้ประกอบการค้าอาหาร ตรวจสอบ แนะน�ำ ให้ผู้ประกอบการค้าอาหารปฏิบัติตามข้อก�ำหนด

กฎเกณฑ์ทางวิชาการ ทั้งยังมีหน้าที่เผยแพร่ความรู้ให้แก่กลุ่มผู้บริโภค ให้มีความรู้และรู้จัก

พิทักษ์สิทธิของผู้บริโภค หากมีเรื่องร้องเรียนจากผู้บริโภค เจ้าหน้าท่ีต้องรีบด�ำเนินการแก้ไข 

ให้ผู้ประกอบการค้าอาหารด�ำเนินการให้ถูกต้อง เพื่อความปลอดภัยของผู้บริโภค

2.	ผู้ประกอบกิจการ หมายถึง บุคคลหรือนิติบุคคลที่ได้รับใบอนุญาตหรือหนังสือ

รับรองการแจ้งจดัต้ังสถานท่ีจ�ำหน่ายอาหาร และให้หมายความรวมถงึผูท้ีไ่ด้รบัหมอบหมายให้

ควบคุม ก�ำกับ หรือดูแลการด�ำเนินการของสถานที่จ�ำหน่ายอาหารนั้น 

3.	ผู้สัมผัสอาหาร หมายถึง บุคคลที่เกี่ยวข้องกับอาหารตั้งแต่กระบวนการเตรียม

ประกอบ ปรุง จ�ำหน่ายและเสิร์ฟอาหาร รวมถึงการล้างและเก็บภาชนะอุปกรณ์

4.	ผูบ้รโิภค หมายถงึ ประชาชนทกุเพศ ทกุวยั ซึง่ต้องมีความรูใ้นเรือ่งการเลือกบรโิภค

อาหารที่สะอาดปลอดภัย จากสถานที่ที่ได้มาตรฐาน และท�ำหน้าที่เป็น Food Spy (สายลับ

อาหารปลอดภยั) หากพบปัญหาจากสถานทีผ่ลติ หรอืผูป้รงุ-ประกอบอาหารทีป่ฏบัิตไิม่ถกูต้อง 

มีผลต่อความสะอาด ปลอดภัย ของอาหาร ก็ให้แจ้งเบาะแสหรือร้องเรียนต่อเจ้าหน้าที่ที่                  

รับผิดชอบในพื้นท่ีนั้น ๆ หรืออาจรวมตัวเป็นชมรมผู้บริโภค เพื่อพิทักษ์สิทธิ/ต่อรอง กรณีที่              

ไม่ได้รับความเป็นธรรม
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	 ระบบการจัดการสุขาภิบาลอาหาร หมายถึง การจัดการด้านสุขาภิบาลอาหารที่

ประกอบด้วยกระบวนการรับรองสถานประกอบกิจการ กระบวนการพัฒนาศักยภาพผู้สัมผัส

อาหาร กระบวนการร้องเรียน กระบวนการเฝ้าระวัง และกระบวนการสื่อสารสาธารณะ                

ด้านสุขาภิบาลอาหาร

	 สถานประกอบกิจการ หมายถึง ร้านอาหาร แผงลอยจ�ำหน่ายอาหารทั่วไป แผงลอย

จ�ำหน่ายอาหารในตลาด ตลาดทุกประเภท โรงอาหารในหน่วยงานต่าง ๆ  สถานที่สะสมอาหาร

สถานที่จ�ำหน่ายอาหาร หมายถึง อาคาร สถานที่ หรือ บริเวณใด ๆ ที่มิใช่ที่หรือทาง

สาธารณะ ที่จัดไว้เพื่อประกอบอาหารหรือปรุงอาหารจนส�ำเร็จ และจ�ำหน่ายให้ผู้ซื้อสามารถ

บริโภคได้ทันที ทั้งนี้ ไม่ว่าจะเป็นการจ�ำหน่ายโดยจัดให้มีบริเวณไว้ส�ำหรับการบริโภค ณ ที่นั้น 

หรือ น�ำไปบริโภคที่อื่นก็ตาม 

15 

 

- ชมรมผูป้ระกอบการค้าอาหาร  - Food Spy 
- สมาคม         - ชมรมผู้บริโภค 

ระบบกำรจัดกำรสุขำภิบำลอำหำร หมายถึง การจัดการด้านสุขาภิบาลอาหารที่ประกอบด้วย
กระบวนการรับรองสถานประกอบกิจการ กระบวนการพัฒนาศักยภาพผู้สัมผัสอาหาร กระบวนการร้องเรียน 
กระบวนการเฝ้าระวัง และกระบวนการสื่อสารสาธารณะด้านสุขาภิบาลอาหาร 

สถำนประกอบกิจกำร หมายถึง ร้านอาหาร แผงลอยจ าหน่ายอาหารทั่วไป แผงลอยจ าหน่ายอาหารใน
ตลาด ตลาดทุกประเภท โรงอาหารในหน่วยงานต่าง ๆ สถานที่สะสมอาหาร 

สถำนท่ีจ ำหน่ำยอำหำร หมายถึง อาคาร สถานที่ หรือ บริเวณใด ๆ ที่มิใช่ที่หรือทางสาธารณะ ที่จัดไว้
เพื่อประกอบอาหารหรือปรุงอาหารจนส าเร็จ และจ าหน่ายให้ผู้ซื้อสามารถบริโภคได้ทันที ทั้งนี้ ไม่ว่าจะเป็นการ
จ าหน่ายโดยจัดให้มีบริเวณไว้ส าหรับการบริโภค ณ ที่นั้น หรือ น าไปบริโภคที่อื่นก็ตาม  

การพิจารณาสถานที่จ าหน่ายอาหาร ต้องประกอบด้วย 3 ประเด็น ดังนี ้
1. เป็นสถานที่ หรือบริเวณใดๆ ที่ใช้ประโยชน์ได้ เช่น อาคาร รถยนต์ เรือ/เรือส าราญ รถไฟ เครื่องบิน/

ท่าอากาศยาน (สถานที่ผลิตอาหาร/ครัวการบิน) เป็นต้น โดยจะต้องเป็นที่ตั้งของเอกชนหรือหน่วยงานราชการ 
รัฐวิสาหกิจ องค์การมหาชน และหน่วยงานของรัฐรูปแบบใหม่ ที่มิใช่ที่หรือทางสาธารณะ หรือตลาด (ที่หรือทาง
สาธารณะ หมายถึง สถานที่ที่มิใช่ที่เอกชน และประชาชน สามารถเข้าใช้สอย และสัญจรได้) 

2. มีการประกอบอาหารหรือปรุงอาหารจนส าเร็จพร้อมบริโภค
3. มีการจ าหน่ายอาหาร ณ สถานที่นั้น โดยผู้ซื้อสามารถบริโภคได้ทันที ทั้งนี้ ไม่ว่าจะเป็นการจ าหน่าย

โดยจัดให้มีบริเวณไว้ส าหรับการบริโภค ณ ที่นั้น หรือ น าไปบริโภคที่อื่นก็ตาม 
กรณีที่ไม่เข้าข่ายตามกฎกระทรวงสุขลักษณะของสถานที่จ าหน่ายอาหารพ.ศ.2561 คือ กรณีของร้านค้า

สวัสดิการ โรงทาน โรงเจ โครงการอาหารกลางวัน สถานที่ประกอบอาหารผู้ป่วยในโรงพยาบาลของหน่วยงาน
ราชการ ซึ่งปรุงประกอบอาหารให้กับผู้ป่วย ที่ให้บริการอาหารฟรีนั้น ไม่ต้องขออนุญาตหรือขอหนังสือรับรอง 
การแจ้ง แต่ควรแจ้งราชการส่วนท้องถ่ินในการควบคุมสุขลักษณะด้านสุขาภิบาลอาหาร เช่น สถานที่ ปรุง 
ประกอบอาหาร ผู้สัมผัสอาหาร อาหาร ภาชนะอุปกรณ์ และสัตว์ แมลงน าโรค 

สถำนท่ีประกอบอำหำรผู้ป่วยในโรงพยำบำล(โรงครัวของโรงพยำบำล) หมายถึง สถานที่ปรุง 
ประกอบอาหารใหก้ับผูป้ว่ยของโรงพยาบาล ซึ่งจ าแนกโรงพยาบาลออกเปน็ 2 ประเภท คือ โรงพยาบาลชุมชน มี
จ านวนเตียงพัก ตั้งแต่ 30 เตียงข้ึนไป และโรงพยาบาลศูนย์ และโรงพยาบาลทั่วไป 

เลือกซื้ออาหารจากสถานที่ปร ุง ประกอบ จ าหน่ายที่ได้มาตรฐาน 

จ าหน่ายอาหารสะอาดมีคุณภาพ 
ผู้บริโภค 

เจ้าหน้าที ่

ผู้ปรุง 
ประกอบ 
จ าหน่าย
อาหาร 

- เจ้าพนักงานทอ้งถ่ิน 
- เจ้าพนักงานสาธารณสุข 
- food inspector 

ใหค
วาม

ร่วม
มือ

ปฏิบ
ัติตา

มคำ
แน

ะน
ํา/

กฎห
มาย

ใหค
วาม

รู ต
รวจ

แนะ
น า  เผยแพร่ความรู้ อ านวยความเป็นธรรม

แจงเบาะแสเมื่อพบปัญหา
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การพิจารณาสถานที่จ�ำหน่ายอาหาร ต้องประกอบด้วย 3 ประเด็น ดังนี้

1. เป็นสถานที่ หรือบริเวณใด ๆ ที่ใช้ประโยชน์ได้ เช่น อาคาร รถยนต์ เรือ/เรือส�ำราญ 

รถไฟ เครื่องบิน/ท่าอากาศยาน (สถานที่ผลิตอาหาร/ครัวการบิน) เป็นต้น โดยจะต้องเป็นที่ตั้ง

ของเอกชนหรือหน่วยงานราชการ รัฐวิสาหกิจ องค์การมหาชน และหน่วยงานของรัฐ               

รูปแบบใหม่ ที่มิใช่ท่ีหรือทางสาธารณะ หรือตลาด (ที่หรือทางสาธารณะ หมายถึง สถานที่               

ที่มิใช่ที่เอกชน และประชาชน สามารถเข้าใช้สอย และสัญจรได้)

2. มีการประกอบอาหารหรือปรุงอาหารจนสําเร็จพร้อมบริโภค

3. มีการจําหน่ายอาหาร ณ สถานที่นั้น โดยผู้ซื้อสามารถบริโภคได้ทันที ทั้งนี้ ไม่ว่าจะ

เป็นการจาํหน่ายโดยจดัให้มบีรเิวณไว้สําหรบัการบรโิภค ณ ทีน่ัน้ หรอื นําไปบรโิภคทีอ่ืน่กต็าม

กรณีที่ไม่เข้าข่ายตามกฎกระทรวงสุขลักษณะของสถานที่จ�ำหน่ายอาหาร พ.ศ. 2561 

คอื กรณีของร้านค้าสวสัดกิาร โรงทาน โรงเจ โครงการอาหารกลางวนั สถานทีป่ระกอบอาหาร               

ผู้ป่วยในโรงพยาบาลของหน่วยงานราชการ ซึ่งปรุงประกอบอาหารให้กับผู้ป่วย ที่ให้บริการ

อาหารฟรนีัน้ ไม่ต้องขออนญุาตหรอืขอหนงัสอืรบัรองการแจ้ง แต่ควรแจ้งราชการส่วนท้องถิน่

ในการควบคุมสุขลักษณะด้านสุขาภิบาลอาหาร เช่น สถานที่ ปรุง ประกอบอาหาร ผู้สัมผัส

อาหาร อาหาร ภาชนะอุปกรณ์ และสัตว์ แมลงน�ำโรค

สถานที่ประกอบอาหารผู้ป่วยในโรงพยาบาล (โรงครัวของโรงพยาบาล) หมายถึง 

สถานที่ปรุง ประกอบอาหารให้กับผู้ป่วยของโรงพยาบาล ซึ่งจ�ำแนกโรงพยาบาลออกเป็น 2 

ประเภท คือ โรงพยาบาลชุมชน มีจ�ำนวนเตียงพัก ตั้งแต่ 30 เตียงขึ้นไป และโรงพยาบาล             

ศูนย์และโรงพยาบาลทั่วไป

	 สถานที่สะสมอาหาร หมายถึง อาคาร สถานที่ หรือ บริเวณใด ๆ ที่มิใช่ที่หรือ                      

ทางสาธารณะ ที่ จัดไว ้ส�ำหรับเก็บอาหารอันมีสภาพเป ็นของสดหรือของแห้งหรือ                             

อาหารในรูปลักษณะอื่นใด ซึ่งผู ้ซื้อต้องน�ำไปประกอบหรือปรุงเพื่อบริโภคในภายหลัง                      
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(ตาม พ.ร.บ. การสาธารณสุข พ.ศ. 2535 และที่แก้ไขเพิ่มเติม สถานที่สะสมอาหาร                        

จะรวมถึง ยานพาหนะด้วย) ได้แก่  ซูเปอร์มาร์เก็ต มินิมาร์ท ร้านขายของช�ำ

ซเูปอร์มาร์เกต็ หมายถงึ สถานทีเ่กบ็ เตรยีม และจ�ำหน่ายสนิค้าต่าง ๆ  ท้ังสนิค้า อปุโภค

และบริโภค มีพื้นที่มาก มีการสะสมและจ�ำหน่ายสินค้าในปริมาณมาก จ�ำหน่ายสินค้าทั้งแบบ

ขายส่งและขายปลีก มีการจัดวางสินค้าแยกตามประเภท เช่น อาหาร เครื่องดื่ม วัสดุ                   

อุปกรณ์ เครื่องใช้ไฟฟ้า เคร่ืองนอน ผู้บริโภคสามารถเลือกซื้อสินค้าได้ หลากหลายชนิด                  

โดยซูเปอร์มาร์เก็ตบางแห่งที่มีขนาดใหญ่ อาจมีการจัดแบ่งพื้นที่เพื่อการจ�ำหน่ายสินค้า                

ในลักษณะอื่น เช่น ร้านอาหาร ศูนย์อาหาร ร้านค้ารายย่อย 

ร้านมินิมาร์ท หรือร้านสะดวกซื้อ หมายถึง สถานที่เก็บ เตรียม และจ�ำหน่ายสินค้า

ต่าง ๆ  ทั้งสินค้าอุปโภคและบริโภค มีพื้นที่การสะสมและจ�ำหน่ายสินค้าไม่มากนัก มีการสะสม

และจ�ำหน่ายสินค้าในปริมาณน้อย เป็นการจ�ำหน่ายสินค้าในลักษณะการขายปลีก มักเป็น        

สินค้าจ�ำเป็นที่ต้องการในปริมาณน้อย สะดวกซื้อ มีการจัดวางสินค้าแยกตามประเภท เช่น 

อาหารพร้อมบริโภค เครื่องดื่ม กระดาษช�ำระ หนังสือพิมพ์ เป็นต้น

ตลาด หมายถึง สถานทีซ่ึ่งปกตจิดัไว้ให้ลกูค้าใช้เป็นทีช่มุนมุ เพือ่จ�ำหน่ายอาหารอนัมสีภาพ

เป็นของสด ประกอบหรือปรุงแล้ว หรือสินค้าประเภทอื่น ทั้งที่จ�ำหน่ายเป็นประจ�ำ หรือเป็น          

ครั้งคราว หรือตามวันที่ก�ำหนด ซึ่งอาจเป็นตลาดที่มีโครงสร้างถาวร หรือไม่มีโครงสร้างถาวร

ตลาดประเภทที่ 1 หมายถึง ตลาดที่มีโครงสร้างถาวร

ตลาดประเภทที่ 2 หมายถึง ตลาดที่ไม่มีโครงสร้างถาวร ไม่มีโครงสร้างอาคาร ซึ่งมัก

เรียกว่าตลาดนัดที่มีการจ�ำหน่ายเฉพาะบางวัน

การจ�ำหน่ายสินค้าในที่หรือทางสาธารณะ (แผงลอยจ�ำหน่ายอาหาร) หมายถึง             

การปรุง ประกอบ หรือจ�ำหน่ายอาหาร เครื่องดื่ม น�้ำบริโภค น�้ำแข็ง พร้อมบริโภคได้ทันที                 

มีลักษณะเป็นแคร่ แท่น โต๊ะ แผง รถเข็น หรือพาหนะอื่นใด และต้องได้รับอนุญาตจาก                   

เจ้าพนักงานท้องถิ่น โดยแบ่งออกเป็น 2 ประเภท ดังนี้
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(1) แบบตั้งประจ�ำที ่ได้แก่ การจัดวางและจ�ำหน่ายสินค้าในที่ใดที่หนึ่งเป็นปกติ หรือ 

รูปแบบของการตั้งประจ�ำที่

(2) แบบเร่ขาย ได้แก่ การจัดวางและจ�ำหน่ายสินค้าในรูปแบบของการเร่ขาย เคลื่อนที่

ไปที่ใดที่หนึ่งไม่ประจ�ำที่

ที่หรือทางสาธารณะ หมายถึง สถานที่หรือทาง ซึ่งมิใช่เป็นของเอกชน และประชาชน

สามารถใช้ประโยชน์หรือใช้สัญจรได้

แผงลอยจ�ำหน่ายอาหาร หมายถึง แคร่ แท่น โต๊ะ แผง รถเข็น หรือ พาหนะอื่นใดที่

ขายอาหารเครื่องดื่ม น�้ำแข็งโดยตั้งประจ�ำที่

	 อาหารปรุงส�ำเร็จ หมายถึง อาหารที่ผ่านกระบวนการปรุงประกอบพร้อมบริโภค               

ได้ทันที

ราชการส่วนท้องถิ่น หมายถึง องค์การบริหารส่วนจังหวัด เทศบาล องค์การบริหาร

ส่วนต�ำบล กรงุเทพมหานคร เมอืงพัทยา หรอื องค์กรปกครองส่วนท้องถิน่อืน่ทีก่ฎหมายก�ำหนด

ให้เป็นราชการส่วนท้องถิ่น

	 องค์กรปกครองส่วนท้องถิ่น (อปท.) หมายถึง เทศบาลนคร เทศบาลเมือง                      

เทศบาลต�ำบล องค์การบริหารส่วนต�ำบล กรุงเทพมหานคร เมืองพัทยา หรือ องค์กร                 

ปกครองส่วนท้องถิ่นอื่นที่กฎหมายก�ำหนด

	 ข้อบัญญัติท้องถิ่น หมายถึง ข้อบัญญัติ เทศบัญญัติ หรือข้อบังคับซึ่งตราขึ้นหรือออก

โดยราชการส่วนท้องถิ่น

	 เจ้าพนกังานท้องถิน่ หมายถงึ ผูว่้าราชการกรงุเทพมหานครส�ำหรบัเขตกรงุเทพมหานคร 

นายกเมืองพัทยาส�ำหรับเขตเมืองพัทยา นายกเทศมนตรีส�ำหรับในเขตเทศบาล และนายก

องค์การบริหารส่วนต�ำบลส�ำหรับเขตองค์การบริหารส่วนต�ำบล
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	 เจ้าพนักงานสาธารณสุข หมายถึง บุคคลซึ่งด�ำรงต�ำแหน่งที่รัฐมนตรีว่าการกระทรวง

สาธารณสุขแต่งตั้งให้เป็นเจ้าพนักงานสาธารณสุขตามพระราชบัญญัติการสาธารณสุข                    

พ.ศ. 2535

	 การขออนุญาต หมายถึง กิจการท่ีผู้ด�ำเนินการจะต้องขออนุญาตจากเจ้าพนักงาน           

ท้องถิ่นก่อนด�ำเนินงาน หากยังไม่ได้รับอนุญาตยังไม่สามารถด�ำเนินการได้ ซ่ึงได้แก่ ตลาด               

ร้านอาหารพื้นที่เกิน 200 ตารางเมตร แผงลอยจ�ำหน่ายอาหารในที่หรือทางสาธารณะ                  

และกิจการที่เป็นอันตรายต่อสุขภาพอ่ืน ๆ (แผงลอยจ�ำหน่ายอาหารในที่เอกชนเป็นสถานที่

จ�ำหน่ายอาหารที่ต้องแจ้งในหมวด 8)

	 การแจ้ง หมายถงึ กจิการทีผู่ด้�ำเนนิการจะต้องแจ้งต่อเจ้าพนกังานท้องถิน่เมือ่จะด�ำเนนิ

กิจการ โดยไม่ต้องขออนุญาตก่อนด�ำเนินงาน เพียงแต่แจ้งก็สามารถด�ำเนินกิจการได้ทันที               

ซึ่งได้แก่ ร้านอาหารพื้นที่ไม่เกิน 200 ตารางเมตร และแผงลอยจ�ำหน่ายอาหารในที่เอกชน

	 เกณฑ์ หมายถงึ แนวทางการปฏิบตัทิีไ่ด้ผ่านกระบวนการคดิ วิเคราะห์ สงัเคราะห์จาก

นกัวชิาการและผูเ้ชีย่วชาญในสาขานัน้ ๆ  เช่น เกณฑ์อาหารสะอาดรสชาตอิร่อย เกณฑ์ก๋วยเตีย๋ว

อนามัย 

เกณฑ์การขออนญุาต/การแจ้ง หมายถงึ แนวทางการปฏบิตัทิีไ่ด้ผ่านกระบวนการคดิ 

วิเคราะห์ สังเคราะห์จากเจ้าพนักงานท้องถิ่น/เจ้าพนักงานสาธารณสุข ในการออกข้อบัญญัติ

ท้องถิ่นหรืออาจรวมทั้งข้อก�ำหนดขั้นพื้นฐานตามกฎหมายที่เกี่ยวข้อง เช่น กฎหมายผังเมือง 

กฎหมายควบคุมอาคาร กฎหมายรักษาความสะอาดของบ้านเมือง กฎหมายกรมทางหลวง 

กฎหมายจราจร เป็นต้น ซึ่งต้องผ่านเกณฑ์จึงอนุญาต หรือรับรองการแจ้ง หรืออาจใช้เกณฑ์

ตามมาตรฐาน/ข้อก�ำหนดของกรมอนามัยเป็นเกณฑ์การขออนุญาต/การแจ้ง หรือใช้เกณฑ์          

การรับรองตามการรับรองต่าง ๆ 
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	 มาตรฐาน หมายถึง เกณฑ์ที่มีการใช้ ตรวจสอบ ประเมินผล ปรับปรุงอย่างเป็นระบบ

ถูกต้องตามหลักวิชาการ จนเป็นที่เชื่อถือและยอมรับในระดับสากล (ประเทศ) เช่น มาตรฐาน

โรงอาหาร มาตรฐานโรงพยาบาล มาตรฐานศูนย์เด็กเล็กน่าอยู่ มาตรฐานโรงพยาบาลส่งเสริม 

สุขภาพ

	 หลักสูตร หมายถึง แนวทางการจัดการศึกษาผ่านกระบวนการการเรียนการสอน                

เพื่อพัฒนาผู ้เรียนให้มีความรู ้ความสามารถตามวัตถุประสงค์ ซึ่งผ่านการทดสอบและ                      

ประเมินผลแล้ว 

	 คู่มือ หมายถึง เอกสาร/อุปกรณ์/สื่อ ที่แสดงรายละเอียดหรือขั้นตอนการปฏิบัติงาน

เฉพาะเรื่องเพื่อให้ผู้ปฏิบัติงานท�ำได้ถูกต้องอย่างเป็นขั้นตอน

	 ภาคีเครือข่าย หมายถึง กลุ่ม หรือองค์กรหน่วยงานทั้งภาครัฐและภาคเอกชนที่มี           

ส่วนร่วมในการท�ำกิจกรรมหรือสนับสนุนการท�ำกิจกรรม เพื่อการด�ำเนินงานด้านสุขาภิบาล

อาหาร เช่น ชมรม/สมาคมผู้ประกอบกิจการด้านอาหาร เป็นต้น

	 การพัฒนา หมายถึง การเปลี่ยนแปลงอย่างมีกระบวนการ โดยมีจุดมุ่งหมาย

	 การพัฒนาศักยภาพ หมายถึง การพัฒนาเพิ่มพูนความรู ้ความเข้าใจ ทักษะ                       

ความช�ำนาญ และความสามารถในการปฏิบัติหน้าที่ รวมทั้ง การพัฒนาด้านคุณธรรมและ

จริยธรรมได้อย่างมีประสิทธิภาพตลอดเวลา

	 การฝึกอบรม หมายถึง กิจกรรมที่มุ ่งเน้นสร้างความรู ้ความเข้าใจ ทักษะ และ                 

แนวคิดใหม่ ให้กับบุคลากร/ผู้ประกอบกิจการ/ผู้สัมผัสอาหาร เพื่อน�ำไปพัฒนาการปฏิบัติงาน

ให้ได้ประสิทธิภาพดียิ่งขึ้น

	 การเฝ้าระวังด้านสุขาภิบาลอาหาร หมายถึง การเฝ้าดู การสังเกตติดตามสิ่งที่สนใจ

หรือประเด็นที่เป็นปัญหาหรือคาดว่าจะเป็นปัญหาด้านสุขลักษณะเกี่ยวกับ อาหารปรุงส�ำเร็จ 

ผูส้มัผสัอาหาร ภาชนะทีใ่ช้กบัอาหาร สถานประกอบกจิการด้านอาหาร ส่ิงทีเ่กีย่วข้องกบัความ

สะอาดของอาหาร สารปนเปื้อน/เชื้อจุลินทรีย์ที่ปนเปื้อนในอาหารอย่างต่อเนื่อง เป็นระบบ 

รวดเรว็ และน�ำข้อมลูมาเพือ่ด�ำเนนิการป้องกันและแก้ปัญหาความไม่สะอาดปลอดภยัของอาหาร
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	 การสื่อสารสาธารณะ หมายถึง การสื่อสารไปสู่คนเป็นจ�ำนวนมาก ซึ่งสารที่ถูกส่งออก

ไปนั้นก่อให้เกิดผลต่อความคิด ความเชื่อ ทัศนคติของผู้รับสาร เช่น การพูด การปราศรัยของ

ผูน้�ำทางการเมือง ผูน้�ำทางสงัคม หรอืบคุคลสาธารณะอืน่ ๆ  ทีม่อีทิธพิลต่อผูค้นในสงัคม เป็นต้น

	 การสื่อสารสาธารณะด้านสุขาภิบาลอาหาร หมายถึง การเผยแพร่หรือการสื่อสาร 

เกี่ยวกับความสะอาดปลอดภัยของสถานประกอบกิจการด้านอาหาร โดยอาศัยผู้น�ำทางสังคม 

ผู้น�ำทางด้านความคิดและเป็นที่ยอมรับในท้องถิ่น เช่น ชมรม/สมาคมผู้ประกอบกิจการด้าน

อาหาร เป็นต้น

8. แบบฟอร์ม/เอกสารที่เกี่ยวข้อง

8.1 แบบตรวจตามกฎกระทรวงสุขลักษณะสถานที่จ�ำหน่ายอาหาร พ.ศ. 2561

8.2 แบบตรวจด้านสุขาภิบาลอาหารส�ำหรับซูเปอร์มาร์เก็ต

8.3 แบบตรวจสถานประกอบการประเภทมินิมาร์ท

8.4 แบบตรวจมาตรฐานร้านขายของช�ำ

8.5 แบบประเมินการพัฒนาและยกระดับตลาดสด น่าซื้อ (ตล.1)

8.6 แบบประเมินการพัฒนาและยกระดับตลาดนัด น่าซื้อ (ตล.2)

8.7 แบบตรวจแนะน�ำตามข้อก�ำหนดด้านสขุาภบิาลอาหารส�ำหรบัแผงลอยจ�ำหน่ายอาหาร

8.8 ชุดทดสอบภาคสนามต่าง ๆ  เช่น ชดุตรวจสอบโคลิฟอร์มแบคทเีรยีในอาหาร (SI-2 หรอื 

อ 13)  	ชุดตรวจสอบโคลิฟอร์มแบคทีเรียในน�้ำ (อ 11)

8.9 ชุดทดสอบการปนเปื้อนสารเคมีในอาหาร 5 ชนิด ได้แก่ สารฟอร์มาลีน สารกันรา             

สารบอแรกซ์  สารฟอกขาว และยาฆ่าแมลง
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ภาคผนวก

ภาคผนวก
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แบบประเมินมาตรฐานคุณภาพระบบบริการอนามัยสิ่งแวดล้อม 
ขององค์กรปกครองส่วนท้องถิ่น (Environmental Health Accreditation : EHA) 

ประเด็นงานที่ 1.1 การจัดการสุขาภิบาลอาหารในสถานที่จ าหน่ายและสะสมอาหาร รหัสการรับรอง 
EHA : 1001 ให้มีผลการด าเนินงานตามเงื่อนไขตารางที่ 1 ดังนี้ 

องคป์ระกอบที่ 6 การจดัการกระบวนการ คะแนนเตม็ 100 คะแนน 

ตารางที่ 1  แสดงข้อก าหนดเงื่อนไขการ “ผ่าน” เกณฑ์การประเมินกระบวนการ การจัดการสุขาภิบาลอาหารใน
สถานที่จ าหน่ายและสะสมอาหาร 

ผ่าน มีการด าเนินงานตามแผนภูมกิารท างาน ตั้งแต่ข้ันตอนที่ 1 – 7 มีคะแนนรวมตั้งแต่   
60 คะแนนข้ึนไป โดยมีผลการด าเนินงานทีส่ามารถแสดงหลักฐานใหป้รากฏแก่คณะกรรมการ
ผู้ตรวจประเมินฯ ได้ชัดเจน 

ไม่ผ่าน ไม่สามารถด าเนินการได้ตามเงื่อนไขที่ก าหนด 

กระบวนการ การจัดการสุขาภบิาลอาหารในสถานที่จ าหน่ายและสะสมอาหาร (P) 

ค าชี้แจง :  ให้ใส่เครื่องหมาย √ ในช่อง  เพื่อระบุประเภทสถานที่จ าหน่ายและสะสมอาหาร (Setting) 
ที่ตรวจประเมิน 

  (P1) สถานที่จ าหน่ายอาหาร 
  (P2) สถานที่สะสมอาหาร (มินิมาร์ท, ซูเปอร์มาร์เก็ต, ร้านขายของช า) 

คะแนนที่ได้กระบวนการ (P)  คือ 
 (P1)  (P2) 

คะแนนที่ได้ +     = (B) 

 (จ านวนประเภทสถานทีจ่ าหน่ายและสะสมอาหาร (Setting) ที่ตรวจประเมิน) 

การแจกแจงคะแนนของกระบวนการ (จ าแนกตามประเภทกิจการ)  
ค าชี้แจง : ให้ใส่เครื่องหมาย √ ในช่อง  หน้าข้อความ “มีการด าเนินการ” หรือ “ไม่มีการด าเนินการ” ในช่อง 
“ผลการประเมิน” และระบุคะแนนที่ได้ในช่อง “คะแนนที่ได ้(B)” โดยพิจารณา ดังนี้ 

กรณีที ่ “มีการด าเนินการ” ระบุคะแนนที่ได้ตามหลักฐานที่ปรากฏ 
กรณีที ่ “ไม่มีการด าเนินการ” ระบุคะแนนที่ได้เป็น “0” 

รหัสการรับรอง EHA : 1001 
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ตารางที่ 1.1 แสดงการแจกแจงคะแนนกระบวนการ การจัดการสุขาภิบาลอาหาร “สถานท่ีจ าหน่ายอาหาร” (P1) 

ขั้นตอนที่ ผังกระบวนกำร ผลกำรประเมิน (A) คะแนน
เต็ม 

คะแนน 
ที่ได้ (B) หลักฐำน 

ระยะเตรียมกำร 
1.  มีการด าเนินการ 

 ไม่มีการด าเนินการ 
10 1. ค าสั่งแต่งตั้งผู้รับผิดชอบและ

ผู้เก่ียวข้องเป็นคณะท างานด้าน 
สุขาภิบาลอาหาร (2 คะแนน) 
2. ผู้รับผิดชอบจบการศึกษา
สาธารณสุขศาสตร์ สาขาอนามัย
สิ่งแวดล้อม และ มีประสบการณ์
ในการท างานด้านสุขาภิบาล
อาหาร อย่างน้อย 1 ป ี
(3 คะแนน)  
3. ผ่านการอบรมด้านสุขาภิบาล
อาหาร เช่น หลักสูตร FSI หรือ 
BFSI อย่างน้อย 1 คน หรือ มี
ใบรับรองวิชาชีพตามกฎหมาย 
และ มีประสบการณ์ในการท างาน
ด้านสุขาภิบาลอาหาร อย่างน้อย  
3 ปี  (5 คะแนน) 

ระยะด ำเนินกำร 
2. 

 
 

 มีการด าเนินการ 
 ไม่มีการด าเนินการ 

15 1. มีทะเบยีนข้อมูลสถานประกอบ
กิจการด้านอาหารที่ถูกต้อง 
ตรวจสอบได้ และเป็นปัจจุบัน 
โดยมีข้อมูล 
- ชื่อ/ที่อยู่สถานประกอบกิจการ/ 
ผู้ประกอบกิจการ/ผู้สัมผัสอาหาร 
- การขออนุญาต/  
การแจ้ง/การต่ออายุ 
- รายละเอียดการตรวจสุขลักษณะ 
สถานประกอบกิจการ 
(7 คะแนน) 
2. มีฐานข้อมูลทะเบียนสถาน
ประกอบกิจการจ าแนกตาม
ประเภท เป็นหมวดหมู่  
เป็นระบบ โดย 
2.1 จัดท าเป็นแฟ้มข้อมูล 
(3 คะแนน)  
2.2 จัดเก็บในระบบคอมพิวเตอร์  
(2 คะแนน) 
2.3 จัดเก็บในระบบโปรแกรมหรือ 
Application ของท้องถิ่นหรือ 
ระบบที่กรมอนามัยสนับสนุน  
(3 คะแนน) 

ก าหนดผู้รับผิดชอบ 

สํารวจ จัดทําขอมูล
และวิเคราะหสถานการณ

ดานสุขาภิบาลอาหาร

(สถานที่จ าหน่ายอาหาร) 
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ผังกระบวนกำร ผลกำรประเมิน (A) คะแนน
เต็ม 

คะแนน 
ที่ได้ (B) หลักฐำน 

3. 

 มีการด าเนินการ 
 ไม่มีการด าเนินการ 

20 1. มีเทศบัญญัติ/ข้อบัญญัติ
ท้องถิ่นเรื่อง การตรวจอนุญาต/
การแจ้งประกอบกิจการ 
(10 คะแนน)  
2. มีทะเบียนสถานประกอบ
กิจการที่ขออนุญาตหรือการแจ้ง 
หรือต่ออายุใบอนุญาต  
2.1 จัดท าเป็นแฟ้มข้อมูล 
(3 คะแนน)  
2.2 จัดเก็บในระบบคอมพิวเตอร์
(Excel/Application) 
(2 คะแนน)
3. มีเอกสารการตรวจสุขลักษณะ
ตามแบบฟอร์มตามที่กฎหมาย
ก าหนด ครบทุกแห่งที่ขออนุญาต
หรือจดแจ้ง (5 คะแนน) 
และคิดคะแนนตามสัดส่วนของ
การตรวจสถานประกอบการที่ขอ
อนุญาตหรือจดแจ้ง  

หมำยเหตุ : การตรวจสุขลักษณะ
เพื่ออนุญาต/จดแจ้ง ดูข้อบัญญัติ
ท้องถ่ินประกอบการพิจารณา 

4. 

 

 มีการด าเนินการ 
 ไม่มีการด าเนินการ 

15 1. มีแผนงาน/โครงการอบรม
ผู้ประกอบกิจการ/ผู้สัมผัสอาหาร 
(2 คะแนน)  
2. มีการอบรมผู้ประกอบกิจการ/
ผู้สัมผัสอาหาร อย่างน้อยปีละ 1 
ครั้ง (5 คะแนน) 
3. มีทะเบียนผู้ประกอบกิจการ/
ผู้สัมผัสอาหารที่ผ่านการอบรม
ตามหลักเกณฑ์ที่กรมอนามัย
ก าหนด (3 คะแนน) 
4. แจ้งแผนการจัดอบรมและ
ทะเบียนผู้ผ่านการอบรมให้  
กรมอนามัยทราบ (5 คะแนน) 
หมำยเหตุ: ตามหลักเกณฑ์
คู่มือแนวทางการด าเนินงานของ
หน่วยงานจัดการอบรม
ผู้ประกอบกิจการและผู้สัมผัสอาหาร 

ตรวจการอนุญาต/การแจ้ง
ประกอบกิจการ 

การพัฒนาศักยภาพ 
ผู้ประกอบกิจการ/ 

ผู้สัมผัสอาหาร 

แก้ไข 

ตรวจสุขลักษณะ
สถานประกอบกิจการ

ตามเกณฑ/ตามขอกาํหนด

ให้ค าแนะน า 
เพื่อปรับปรุง 

ถูก
สุขลักษณะ 

ไม่ถูก
สุขลักษณะ 

ออกใบอนุญาตและการแจ้ง
(รายใหม่)/ต่ออายุใบอนุญาตรายปี 

การออกใบอนุญาต/
การแจ้งประกอบกิจการ 

ขั้นตอนที่
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ผังกระบวนกำร ผลกำรประเมิน (A) คะแนน
เต็ม 

คะแนน 
ที่ได้ (B) หลักฐำน 

ระยะติดตำมและประเมินผลสัมฤทธิ ์
5.  มีการด าเนินการ 

 ไม่มีการด าเนินการ 
25 1. มีหลักฐานการเฝ้าระวัง/

สุ่มประเมินสถานประกอบ
กิจการทั้งดานกายภาพ
และชีวภาพ เช่น ตัวอย่างอาหาร 
ภาชนะและมือผู้สัมผัสอาหาร ใน
รูปแฟ้มเอกสาร/ไฟล์ (word
excel power point) เพื่อ
ตรวจสอบการรักษาสภาพ/ 
มาตรฐาน อย่างน้อยปีละ 1 ครั้ัง
ของสถานประกอบกิจการที่
อนุญาตหรือแจ้ง ครอบคลุม 
ไม่น้อยกว่าร้อยละ 30 (15 
คะแนน) ครอบคลุมร้อยละ 20 
(12 คะแนน) ครอบคลุมร้อยละ 
10 (10 คะแนน) 
2. มีการสื่อสารความเสี่ยง/
เผยแพร่ประชาสัมพันธ์/เตือนภัย 
ด้านการบริโภคอาหารผา่น
ช่องทางสาธารณะ (5 คะแนน) 
3. มีการสรุปและเผยแพร่
รายงานสถานการณ์เฝ้าระวัง/สุ่ม
ประเมินด้านสุขาภิบาลอาหาร 
รวมถึงสถานการณ์ของโรค
อาหารและน้ าเป็นสื่อที่เกิดขึ้นใน
พื้นที่ที่เป็นปัจจุบัน (5 คะแนน) 

6. 

 
 

 มีการด าเนินการ 
 ไม่มีการด าเนินการ 

5 1. มีช่องทางการร้องเรียน/
เหตุร าคาญ (2 คะแนน) 
2. มีแนวทางหรือมาตรการ
ป้องกันการจัดการข้อร้องเรียน/ 
เหตุร าคาญ (3 คะแนน) 

7.  มีการด าเนินการ 
 ไม่มีการด าเนินการ 

10 1. มีรายงานสรุปผล/สถานการณ์  
การด าเนินงานฯ หรือ  
แฟ้มรวบรวมผลงาน (7 คะแนน) 
2. เอกสารข้อเสนอแนะจากการ
ด าเนินงานด้านสุขาภิบาลอาหาร
ต่อผู้บริหาร (3 คะแนน) 

รวมคะแนน 100 

การเฝ้าระวัง/สุ่มประเมินสถาน
ประกอบกิจการ 

สรุปผล/สถานการณ
การดําเนินงาน

(สถานที่จําหนายอาหาร)

การจัดการข้อร้องเรียน/ 
เหตุร าคาญ 

ตาม
ข้อบัญญัติ
ท้องถ่ิน 

ขั้นตอนที่
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ตารางที่ 1.2  แสดงการแจกแจงคะแนนกระบวนการ การจัดการสุขาภิบาลอาหาร  “สถานที่สะสมอาหาร 
(มินิมารท์, ซเูปอร์มาร์เก็ต, ร้านขายของช า)” (P2) 

ผังกระบวนกำร ผลกำรประเมิน (A) คะแนน
เต็ม 

คะแนน 
ที่ได้ (B) หลักฐำน 

ระยะเตรียมกำร 
1.  มีการด าเนินการ 

 ไม่มีการด าเนินการ 
10 1. ค าสั่งแต่งตั้งผู้รับผิดชอบและ

ผู้เก่ียวข้องเป็นคณะท างานด้าน 
สุขาภิบาลอาหาร (2 คะแนน) 
2. ผู้รับผิดชอบจบการศึกษา
สาธารณสุขศาสตร์ สาขาอนามัย
สิ่งแวดล้อม และ มีประสบการณ์
ในการท างานด้านสุขาภิบาล
อาหาร อย่างน้อย 1 ปี 
(3 คะแนน)  
3. ผ่านการอบรมด้านสุขาภิบาล
อาหาร เช่น หลักสูตร FSI หรือ 
BFSI อย่างน้อย 1 คน หรือ มี
ใบรับรองวิชาชีพตามกฎหมาย 
และ มีประสบการณ์ในการ
ท างานด้านสุขาภิบาลอาหาร 
อย่างน้อย 3 ปี (5 คะแนน) 

ระยะด ำเนินกำร 
2.  มีการด าเนินการ 

 ไม่มีการด าเนินการ 
15 1. มีทะเบยีนข้อมูลสถานประกอบ

กิจการด้านอาหารที่ถูกต้อง 
ตรวจสอบได้ และเป็นปัจจุบัน 
โดยมีข้อมูล 
- ชื่อ/ที่อยู่สถานประกอบกิจการ/ 
ผู้ประกอบกิจการ/ผู้สัมผัสอาหาร 
- การขออนุญาต/ การแจ้ง/การต่ออายุ 
- รายละเอียดการตรวจสุขลักษณะ 
สถานประกอบกิจการ (7 คะแนน) 
2. มีฐานข้อมูลทะเบียนสถาน

ก าหนดผู้รับผิดชอบ 

ส ารวจ จัดท าฐานข้อมูลและวิเคราะห์
สถานการณ์ด้านสุขาภิบาลอาหาร 

 (มินิมาร์ท/ซูเปอรมาร์เกต ร้านขายของช า) 

ขั้นตอนที่

ประกอบกิจการจ าแนกตาม
ประเภท เป็นหมวดหมู่  
เป็นระบบ โดย 
2.1 จัดท าเป็นแฟ้มข้อมูล 
(3 คะแนน)  
2.2 จัดเก็บในระบบคอมพิวเตอร์ 
(2 คะแนน) 
2.3 จัดเก็บในระบบโปรแกรม
หรือ Application ของท้องถิ่น
หรือระบบที่กรมอนามัยสนับสนุน  
(3 คะแนน)
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ขั้นตอนที่ ผังกระบวนกำร ผลกำรประเมิน (A) คะแนน
เต็ม 

คะแนน 
ที่ได้ (B) หลักฐำน 

3. 

 มีการด าเนินการ 
 ไม่มีการด าเนินการ 

20 1. มีเทศบัญญัติ/ข้อบัญญัติ
ท้องถิ่นเรื่อง การตรวจอนุญาต/
การแจ้งประกอบกิจการ 
(10 คะแนน)  
2. มีทะเบียนสถานที่สะสม
อาหารที่ขออนุญาตหรือการแจ้ง 
หรือต่ออายุใบอนุญาต  
2.1 จัดท าเป็นแฟ้มข้อมูล 
(3 คะแนน)  
2.2 จัดเก็บในระบบคอมพิวเตอร์
(Excel/Application)
(2 คะแนน) 
3. มีเอกสารการตรวจสุขลักษณะ
ตามแบบฟอร์มมาตรฐานด้าน
กายภาพ และชีวภาพ (เช่น 
เกณฑ์มาตรฐานด้านสุขาภิบาล
อาหาร กรมอนามัย  
ของมินิมาร์ท /ซูเปอร์มาร์เก็ต/ 
ร้ายขายของช า) หรือตามที่
กฎหมายก าหนด โดย มีการ
ตรวจครบทุกแห่งที่ขออนุญาต
หรือจดแจ้ง (5 คะแนน) 
และคิดคะแนนตามสัดส่วนของ
การตรวจสถานประกอบการที่ขอ
อนุญาตหรือจดแจ้ง 

4.  มีการด าเนินการ 
 ไม่มีการด าเนินการ 

15 1. มีแผนงาน/โครงการอบรม
ผู้ประกอบกิจการ/ผู้สัมผัสอาหาร 
(5 คะแนน)  
2. มีการอบรมผู้ประกอบกิจการ/
ผู้สัมผัสอาหาร อย่างน้อยปีละ 
1 ครั้ง (5 คะแนน) 
3. มีทะเบียนผู้ประกอบกิจการ/
ผู้สัมผัสอาหารที่ผ่านการอบรม
ตามหลักเกณฑ์ที่กรมอนามัย
ก าหนด (5 คะแนน) 

ตรวจการอนุญาต/การแจ้ง
ประกอบกิจการ 

 

การพัฒนาศักยภาพ 
ผู้ประกอบกิจการ/ 

ผู้สัมผัสอาหาร 

แก้ไข 

ตรวจสุขลักษณะ 
สถานประกอบกิจการ 
ตำมเกณฑ์/ข้อก ำหนด 

ให้ค าแนะน า 
เพื่อปรับปรุง 

ถูก
สุขลักษณะ 

ไม่ถูก
สุขลักษณะ 

ออกใบอนุญาตและการแจ้ง
(ราย ใหม่)/ต่ออายุใบอนุญาต

รายปี 

การออกใบอนุญาต/
การแจ้งประกอบกิจการ 
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ผังกระบวนกำร ผลกำรประเมิน (A) คะแนน
เต็ม 

คะแนน 
ที่ได้ (B) หลักฐำน 

ระยะติดตำมและประเมินผลสัมฤทธิ ์
5.  มีการด าเนินการ 

 ไม่มีการด าเนินการ 
25 1. มีหลักฐานการเฝ้าระวัง/

สุมประเมินสถานประกอบ
กิจการ ทั้งด้านทางกายภาพ และ 
ชีวภาพ เชน ตัวอยางอาหาร 
ภาชนะและมือผู้สัมผัสอาหาร
ในรูปแฟมเอกสาร/ไฟล (word 
excel power point) เพื่อ
ตรวจสอบการรักษาสภาพ/ 
มาตรฐาน อย่างน้อยปีละ 1 ครั้ง
ของสถานประกอบกิจการที่ไดรับ
อนุญาตหรือรับรองการแจง
ครอบคลุม ไม่น้อยกวาร้อยละ 30  
(15 คะแนน) ครอบคลุมร้อยละ 
20 (12 คะแนน) ครอบคลุม
ร้อยละ 10 (10 คะแนน) 
3. มีการสื่อสารความเสี่ยง/
เผยแพร่ประชาสัมพันธ์/เตือนภัย 
ด้านการบริโภคอาหารผ่าน
ช่องทางสาธารณะ (5 คะแนน) 
4. มีการสรุปและเผยแพร่
รายงานสถานการณ์เฝ้าระวัง/สุ่ม
ประเมินด้านสุขาภิบาลอาหาร 
รวมถึงสถานการณ์ของโรค
อาหารและน้ าเป็นสื่อที่เกิดขึ้นใน
พื้นที่ที่เป็นปัจจุบัน (5 คะแนน) 

6. 

 
 

 มีการด าเนินการ 
 ไม่มีการด าเนินการ 

5 1. มีช่องทางการร้องเรียน/
เหตุร าคาญ (2 คะแนน) 
2. มีแนวทางหรือมาตรการ
ป้องกันการจัดการข้อร้องเรียน/ 
เหตุร าคาญ (3 คะแนน) 

7.  มีการด าเนินการ 
 ไม่มีการด าเนินการ 

10 1. มีรายงานสรุปผล/สถานการณ์  
การด าเนินงานฯ หรือ  
แฟ้มรวบรวมผลงาน (7 คะแนน) 
2. เอกสารข้อเสนอแนะจากการ
ด าเนินงานด้านสุขาภิบาลอาหาร
ต่อผู้บริหาร (3 คะแนน) 

รวมคะแนน 100 

สรุปผล/สถานการณ
การดําเนินงาน 

(มินิมาร์ท, ซูเปอร์มาร์เก็ต,
รานขายของชํา)

การจัดการข้อร้องเรียน/ 
เหตุร าคาญ 

ตาม
ข้อบัญญัติ
ท้องถ่ิน 

การเฝ้าระวัง/สุ่มประเมิน
สถานประกอบกิจการ 

ขั้นตอนที่
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องค์ประกอบท่ี 7 การวัดผลลัพธ์ คะแนนเต็ม 100 คะแนน 
ผลลัพธ์ คือ ร้อยละของสถานที่จ าหน่ายและสะสมอาหาร (สถานที่จ าหน่ายอาหาร  สถานที่สะสมอาหาร: 

มินิมาร์ท  ซูเปอร์มาร์เก็ต  ร้านขายของช า) ทีข่ออนุญาตประกอบกิจการถูกต้องตามท่ีกฎหมาย
ก าหนด และผ่านเกณฑ์มาตรฐานด้านสขุาภบิาลอาหาร 

เงื่อนไข การ “ผ่าน” เกณฑป์ระเมินผลลัพธ์ 
 

ประเด็นการวัดผลลัพธ์ ไม่ผ่าน ผ่าน 
ระดับพ้ืนฐาน ระดับเกียรติบัตรรับรอง 

มีสถานประกอบกิจการที่ได้รับการอนุญาตหรือ
รับรองการแจง้ และผ่านเกณฑ์มาตรฐานกรม
อนามัยหรือที่กฎหมายก าหนด 

น้อยกว่า 
ร้อยละ 60 ร้อยละ 60 - 79 ร้อยละ 80 ขึ้นไป 

หมายเหตุ :  ค่าคะแนนที่ได้ เท่ากับ ร้อยละของสถานประกอบกิจการที่ได้รับการอนุญาตหรือรับรองการแจ้ง 
และผ่านเกณฑ์มาตรฐานกรมอนามัยหรือที่กฎหมายก าหนด 

 

ข้อ 1 จ านวนสถานที่จ าหน่ายและสะสมอาหารท้ังหมด 
- สถานที่จ าหน่ายอาหาร       ……………… แห่ง 
- สถานที่สะสมอาหาร (มินิมาร์ท/ซเูปอร์มาร์เก็ต/ร้านขายของช า)  ……………… แห่ง 

รวมทั้งสิ้น     (C1)……………… แห่ง 
 

ข้อ 2 จ านวนสถานที่จ าหน่ายและสะสมอาหารที่ได้รบัอนุญาตหรือรับรองการแจ้งและผ่านตามกฎหมายก าหนด  
- สถานที่จ าหน่ายอาหาร       ……………… แห่ง 
- สถานที่สะสมอาหาร (มินิมาร์ท/ซเูปอร์มาร์เก็ต/ร้านขายของช า)  ……………… แห่ง 

รวมทั้งสิ้น     (C2)……...……… แห่ง 
 

ข้อ 3 จ านวนสถานที่จ าหน่ายอาหาร ทีไ่ด้รับอนุญาตหรือรับรองการแจ้ง ผ่านตามกฎหมายก าหนด และผ่าน
การตรวจทางชีวภาพ ตามเกณฑม์าตรฐานที่กรมอนามัยก าหนด  

- สถานที่จ าหน่ายอาหาร       ……………… แห่ง 
รวมทั้งสิ้น     (C3)……………… แห่ง 

 

คะแนนที่ได้ (C) =   
       

                      = ……………………. 
หมายเหตุ :  ข้อ 2 หมายถึง สถานประกอบกิจการที่ได้รับอนุญาตหรือรับรองการแจ้งตามข้อบัญญัติท้องถิ่น  

    ข้อ 3 หมายถึง สถานประกอบกิจการที่ได้รับอนุญาตหรือรับรองการแจ้งตามข้อบัญญัติท้องถิ่นและมีผลตรวจ 
    ทางชีวภาพ โดยข้อ 2 และข้อ 3 ต้องไม่นับซ้ าเม่ือน ามาค านวณผลลัพธ์  

หลักฐานที่ปรากฏ คือ 
1. ผู้ตรวจประเมินลงพื้นที่สุ่มประเมินสถานที่จ าหน่ายและสะสมอาหาร ประเภทละ 1 แห่ง 
2. ทะเบียนการขออนุญาตประกอบกิจการของสถานที่จ าหน่ายและสะสมอาหาร 
3. ทะเบียน/ฐานข้อมูลสถานที่จ าหน่ายและสะสมอาหารที่ผ่านเกณฑ์มาตรฐานด้านสุขาภิบาลอาหาร 

 
 

    =  (C2) + (C3)  
(C1) 

x 100 
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แบบประเมินมาตรฐานคุณภาพระบบบริการอนามัยสิ่งแวดล้อม 
ขององค์กรปกครองส่วนท้องถิ่น (Environmental Health Accreditation : EHA)

ประเด็นงานที่ 1.2  การจัดการสุขาภิบาลอาหารในตลาด  รหัสการรับรอง EHA : 1002 ให้มีผลการ
ด าเนินงานตามเงื่อนไขตารางที่ 2 ดังนี้

องคป์ระกอบที่ 6 กำรจดักำรกระบวนกำร คะแนนเตม็ 100 คะแนน 

ตารางที่ 1  แสดงข้อก าหนดเงื่อนไขการ “ผ่าน” เกณฑ์การประเมินกระบวนการ การจัดการสุขาภิบาลอาหาร
ในตลาด 

ผ่ำน มีการด าเนินงานตามแผนภูมกิารท างาน ตั้งแต่ข้ันตอนที่ 1 – 7 มีคะแนนรวมตั้งแต่   
60 คะแนนข้ึนไป โดยมีผลการด าเนินงานทีส่ามารถแสดงหลักฐานใหป้รากฏแก่คณะกรรมการ
ผู้ตรวจประเมินฯ ได้ชัดเจน 

ไม่ผ่ำน ไม่สามารถด าเนินการได้ตามเงื่อนไขที่ก าหนด 

กระบวนกำร กำรจัดกำรสุขำภบิำลอำหำรในตลำด (P) 

ค ำชี แจง :  ให้ใส่เครื่องหมาย √ ในช่อง  เพื่อระบุประเภทตลาด (Setting) ที่ตรวจประเมิน 
  (P1) ตลาดประเภทที่ 1 : ตลาดสด 
  (P2) ตลาดประเภทที่ 2 : ตลาดนัด 

คะแนนที่ได้กระบวนการ (P)  คือ 
 (P1)  (P2) 

คะแนนที่ได้ +   =        = (B) 

 (จ านวนประเภทตลาด (Setting) ที่ตรวจประเมนิ)

กำรแจกแจงคะแนนของกระบวนกำร (จ ำแนกตำมประเภทกิจกำร)  
ค ำชี แจง : ให้ใส่เครื่องหมาย √ ในช่อง  หน้าข้อความ “มีการด าเนินการ” หรือ “ไม่มีการด าเนินการ” ในช่อง 
“ผลการประเมิน” และระบุคะแนนที่ได้ในช่อง “คะแนนที่ได ้(B)” โดยพิจารณา ดังนี้ 

กรณีที ่ “มีการด าเนินการ” ระบุคะแนนที่ได้ตามหลักฐานที่ปรากฏ 
กรณีที ่ “ไม่มีการด าเนินการ” ระบุคะแนนที่ได้เป็น “0” 

รหัสกำรรับรอง EHA : 1002 
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ตารางที่ 2.1 แสดงการแจกแจงคะแนนกระบวนการ การจัดการสุขาภิบาลอาหาร “ตลาดประเภทที่ 1: ตลาดสด” (P1) 

ขั้นตอนที่ ผังกระบวนกำร ผลกำรประเมิน (A) คะแนน
เต็ม 

คะแนน 
ที่ได้ (B) หลักฐำน 

ระยะเตรียมกำร 
1.  มีการด าเนินการ 

 ไม่มีการด าเนินการ 
10 1. ค าสั่งแต่งตั้งผู้รับผิดชอบและ

ผู้เก่ียวข้องเป็นคณะท างานด้าน 
สุขาภิบาลอาหาร (2 คะแนน) 
2. ผู้รับผิดชอบจบการศึกษา
สาธารณสุขศาสตร์ สาขาอนามัย
สิ่งแวดล้อม และ มีประสบการณ์
ในการท างานด้านสุขาภิบาล
อาหาร อย่างน้อย 1 ปี 
(3 คะแนน)  
3. ผ่านการอบรมด้านสุขาภิบาล
อาหาร เช่น หลักสูตร FSI หรือ 
BFSI อย่างน้อย 1 คน หรือ มี
ใบรับรองวิชาชีพตามกฎหมาย 
และ มีประสบการณ์ในการ
ท างานด้านสุขาภิบาลอาหาร 
อย่างน้อย 3 ปี (5 คะแนน) 

ระยะด ำเนินกำร 
2.  มีการด าเนินการ 

 ไม่มีการด าเนินการ 
15 1. มีทะเบยีนข้อมูลสถานประกอบ

กิจการด้านอาหารที่ถูกต้อง 
ตรวจสอบได้ และเป็นปัจจุบัน
โดยมีข้อมูล 
- ชื่อ/ที่อยูสถานประกอบกิจการ/ 
ผูประกอบกิจการ/ผูสัมผัสอาหาร 
- การขออนุญาต/การแจง/

การต่ออายุ 
- รายละเอียดการตรวจ สุขลักษณะ 
สถานประกอบกิจการ
(7 คะแนน) 
2. มีฐานข้อมูลทะเบียนสถาน
ประกอบกิจการจ าแนกตาม
ประเภท เป็นหมวดหมู่  
เป็นระบบ โดย 
2.1 จัดท าเป็นแฟ้มข้อมูล 
(3 คะแนน)  
2.2 จัดเก็บในระบบคอมพิวเตอร์
(2 คะแนน) 
2.3 จัดเก็บในระบบโปรแกรมหรือ 
Application ของท้องถิ่นหรือ 
ระบบที่กรมอนามัยสนับสนุน 
(3 คะแนน) 

ก าหนดผู้รับผิดชอบ 

ส ารวจ จัดท าฐานข้อมูล
 และวิเคราะห์สถานการณ์  

ด้านสุขาภิบาลอา หาร (ตลาดสด) 
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ผังกระบวนกำร ผลกำรประเมิน (A) คะแนน
เต็ม 

คะแนน 
ที่ได้ (B) หลักฐำน 

3. 

 มีการด าเนินการ 
 ไม่มีการด าเนินการ 

20 1. มีเทศบัญญัติ/ข้อบัญญัติ
ท้องถิ่นเรื่อง การตรวจอนุญาต/
การแจ้งประกอบกิจการ 
(10 คะแนน)  
2. มีทะเบียนตลาดประเภทที่ 1
ที่ขออนุญาตหรือการแจ้งหรือต่อ 
อายุใบอนุญาต  
2.1 จัดท าเป็นแฟ้มข้อมูล 
(3 คะแนน)  
2.2 จัดเก็บในระบบคอมพิวเตอร์
(Excel/Application)
(2 คะแนน) 
3. มีเอกสารการตรวจสุขลักษณะ
ตามแบบฟอร์มมาตรฐานด้าน
สุขาภิบาลอาหาร ตลาดสด  
(ตล.1) ของกรมอนามัย หรือ
ตามที่กฎหมายก าหนด  
(5 คะแนน)  

4.  มีการด าเนินการ 
 ไม่มีการด าเนินการ 

15 1. มีแผนงาน/โครงการอบรม
ผู้ประกอบกิจการ/ผู้สัมผัสอาหาร 
(5 คะแนน)  
2. มีการอบรมผู้ประกอบกิจการ/
ผู้สัมผัสอาหาร อย่างน้อยปีละ 1 
ครั้ง (5 คะแนน) 
3. มีทะเบียนผู้ประกอบกิจการ/
ผู้สัมผัสอาหารที่ผ่านการอบรม
ตามหลักเกณฑ์ที่กรมอนามัย
ก าหนด (5 คะแนน) 

ระยะติดตำมและประเมินผลสัมฤทธิ ์
5.  มีการด าเนินการ 

 ไม่มีการด าเนินการ 
25 1. มีหลักฐานการเฝ้าระวัง/

สุ่มประเมินสถานประกอบ
กิจการ ทั้งด้านทางกายภาพ และ
ชีวภาพ เช่น ตัวอย่างอาหาร 
ภาชนะและมือผู้สัมผัสอาหาร  

ตรวจการอนุญาต/การแจ้ง
ประกอบกิจการ 

 

การพัฒนาศักยภาพ 
ผู้ประกอบกิจการ/ 

ผู้สัมผัสอาหาร 

แก้ไข 

ตรวจสุขลักษณะ 
สถานประกอบกิจการ 
ตำมเกณฑ์/ข้อก ำหนด 

ให้ค าแนะน า 
เพื่อปรับปรุง 

ถูก
สุขลักษณะ 

ไม่ถูก
สุขลักษณะ 

ออกใบอนุญาตและการแจ้ง
(รายใหม)/ตออายุใบอนุญาต

รายป

การออกใบอนุญาต/
การแจ้งประกอบกิจการ 

การเฝ้าระวัง/สุ่มประเมินสถาน
ประกอบกิจการ 

ขั้นตอนที่
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ผังกระบวนกำร ผลกำรประเมิน (A) คะแนน
เต็ม 

คะแนน 
ที่ได้ (B) หลักฐำน 

ในรูปแฟ้มเอกสาร/ไฟล์ (word 
excel power point) เพื่อ
ตรวจสอบการรักษาสภาพ/ 
มาตรฐาน อย่างน้อยปีละ 1 ครั้ง
ของสถานประกอบกิจการที่ไดรับ
อนุญาตหรือรับรองการแจง 
ครอบคลุม ไม่น้อยกว่าร้อยละ 30  
(15 คะแนน) ครอบคลุมร้อยละ 20 
(12 คะแนน) ครอบคลุม ร้อยละ 10 
(10 คะแนน) 

2. มีการสื่อสารความเสี่ยง/
เผยแพร่ประชาสัมพันธ์/เตือนภัย 
ด้านการบริโภคอาหารผ่าน
ช่องทางสาธารณะ (5 คะแนน) 
3. มีการสรุปและเผยแพร่
รายงานสถานการณ์เฝ้าระวัง/สุ่ม
ประเมินด้านสุขาภิบาลอาหาร 
รวมถึงสถานการณ์ของโรค
อาหารและน้ าเป็นสื่อที่เกิดขึ้นใน
พื้นที่ที่เป็นปัจจุบัน (5 คะแนน) 

6. 
 
 

 มีการด าเนินการ 
 ไม่มีการด าเนินการ 

5 1. มีช่องทางการร้องเรียน/
เหตุร าคาญ (2 คะแนน) 
2. มีแนวทางหรือมาตรการ
ป้องกันการจัดการข้อร้องเรียน/ 
เหตุร าคาญ (3 คะแนน) 

7.  มีการด าเนินการ 
 ไม่มีการด าเนินการ 

10 1. มีรายงานสรุปผล/สถานการณ์  
การด าเนินงานฯ หรือ  
แฟ้มรวบรวมผลงาน (7 คะแนน) 
2. เอกสารข้อเสนอแนะจากการ
ด าเนินงานด้านสุขาภิบาลอาหาร 
ต่อผู้บริหาร (3 คะแนน) 

รวมคะแนน 100 

สรุปผล/สถานการณ
การดําเนินงาน

(ตลาดประเภทที่ 1 : ตลาดสด)

การจัดการข้อร้องเรียน/ 
เหตุร าคาญ 

ตาม
ข้อบัญญัติ
ท้องถ่ิน 

ขั้นตอนที่
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ตารางที่ 2.2  แสดงการแจกแจงคะแนนกระบวนการ การจดัการสุขาภิบาลอาหาร “ตลาดประเภทที่ 2: ตลาดนัด” (P2) 

ขั นตอนที่ ผังกระบวนกำร ผลกำรประเมิน (A) คะแนน 
ที่ได้ (B) หลักฐำน 

ระยะเตรียมกำร 
1.  มีการด าเนินการ 

 ไม่มีการด าเนินการ 
10 1. ค าสั่งแต่งตั้งผู้รับผิดชอบและ

ผู้เก่ียวข้องเป็นคณะท างานด้าน 
สุขาภิบาลอาหาร (2 คะแนน) 
2. ผู้รับผิดชอบจบการศึกษา
สาธารณสุขศาสตร์ สาขาอนามัย
สิ่งแวดล้อม และ มีประสบการณ์
ในการท างานด้านสุขาภิบาล
อาหาร อย่างน้อย 1 ปี 
(3 คะแนน)  
3. ผ่านการอบรมด้านสุขาภิบาล
อาหาร เช่น หลักสูตร FSI หรือ 
BFSI อย่างน้อย 1 คน หรือ มี
ใบรับรองวิชาชีพตามกฎหมาย 
และ มีประสบการณ์ในการ
ท างานด้านสุขาภิบาลอาหาร 
อย่างน้อย 3 ปี (5 คะแนน) 

ระยะด ำเนินกำร 
2.  มีการด าเนินการ 

 ไม่มีการด าเนินการ 
15 1. มีทะเบยีนข้อมูลสถานประกอบ

กิจการด้านอาหารที่ถูกต้อง 
ตรวจสอบได้ และเป็นปัจจุบัน โดย
มีข้อมูล 
- ชื่อ/ที่อยู่สถานประกอบกิจการ/ 
ผู้ประกอบกิจการ/ผู้สัมผัสอาหาร 
-การขออนุญาต/ การแจ้ง/การต่ออาย ุ
- รายละเอียดการตรวจสุขลักษณะ
สถานประกอบกิจการ 
(7 คะแนน) 
2. มีฐานข้อมูลทะเบียนสถาน
ประกอบกิจการจ าแนกตาม
ประเภท เป็นหมวดหมู่  
เป็นระบบ โดย 
2.1 จัดท าเปนแฟ้มข้อมูล 
(3 คะแนน)  
2.2 จัดเก็บในระบบคอมพิวเตอร์
(2 คะแนน) 
2.3 จัดเก็บในระบบโปรแกรม
หรือ Application ของท้องถิ่น
หรือระบบที่กรมอนามัยสนับสนุน 
(3 คะแนน) 

ก าหนดผู้รับผิดชอบ 

ส ารวจ จัดท าฐานข้อมูล
 และวิเคราะห์สถานการณ์  

ด้านสุขาภิบาลอา หาร (ตลาดนัด) 

คะแนน
เต็ม 
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ผังกระบวนกำร ผลกำรประเมิน (A) คะแนน 
ที่ได้ (B) หลักฐำน 

3. 

 มีการด าเนินการ 
 ไม่มีการด าเนินการ 

20 1. มีเทศบัญญัติ/ข้อบัญญัติ
ท้องถิ่นเรื่อง การตรวจอนุญาต/
การแจ้งประกอบกิจการ 
(10 คะแนน)  
2. มีทะเบียนตลาดประเภทที่ 2
ที่ขออนุญาตหรือต่ออายุ
ใบอนุญาต  
2.1 จัดท าเป็นแฟ้มข้อมูล 
(3 คะแนน)  
2.2 จัดเก็บในระบบคอมพิวเตอร
(Excel/Application) 
(2 คะแนน) 
3. มีเอกสารการตรวจสุขลักษณะ
ตามแบบฟอร์มมาตรฐานด้าน
สุขาภิบาลอาหาร ตลาดนัด  
(ตล.2) ของกรมอนามัย หรือ
ตามที่กฎหมายก าหนด 
 (5 คะแนน) 

4.  มีการด าเนินการ 
 ไม่มีการด าเนินการ 

15 1. มีแผนงาน/โครงการอบรม
ผู้ประกอบกิจการ/ผู้สัมผัสอาหาร 
(5 คะแนน)  
2. มีการอบรมผู้ประกอบกิจการ/
ผู้สัมผัสอาหาร อย่างน้อยปีละ 1 
ครั้ง (5 คะแนน) 
3. มีทะเบียนผู้ประกอบกิจการ/
ผู้สัมผัสอาหารที่ผ่านการอบรม
ตามหลักเกณฑ์ที่กรมอนามัย
ก าหนด (5 คะแนน) 

ระยะติดตำมและประเมินผลสัมฤทธิ ์
5.  มีการด าเนินการ 

 ไม่มีการด าเนินการ 
25 1. มีหลักฐานการเฝ้าระวัง/

สุ่มประเมินสถานประกอบ
กิจการ ทั้งด้านทางกายภาพ
และชีวภาพ เช่น ตัวอย่างอาหาร
ภาชนะและมือผู้สัมผัสอาหาร
ในรูปแฟ้มเอกสาร/ไฟล์ (word 
excel power point) เพื่อ 
ตรวจสอบการรักษาสภาพ/

ตรวจการอนุญาต/การแจ้ง
ประกอบกิจการ 

 

การพัฒนาศักยภาพ 
ผู้ประกอบกิจการ/ 

ผู้สัมผัสอาหาร 

แก้ไข 

ตรวจสุขลักษณะ 
สถานประกอบกิจการ 
ตำมเกณฑ์/ข้อก ำหนด 

ให้ค าแนะน า 
เพื่อปรับปรุง 

ถูก
สุขลักษณะ 

ไม่ถูก
สุขลักษณะ 

ออกใบอนุญาตและการแจง
(รายใหม)/ตออายุใบอนุญาตรายป

การออกใบอนุญาต/
การแจ้งประกอบกิจการ 

การเฝ้าระวัง/สุ่มประเมินสถาน
ประกอบกิจการ 

คะแนน
เต็ม ขั นตอนที่
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ผังกระบวนกำร ผลกำรประเมิน (A) คะแนน 
ที่ได้ (B) หลักฐำน 

มาตรฐาน อย่างน้อยปีละ 1 ครั้ง
ของสถานประกอบกิจการที่
ไดรับอนุญาตหรือรับรองการแจง
ครอบคลุม ไม่น้อยกว่าร้อยละ 30  
(15 คะแนน) 
ร้อยละ 20 (12 คะแนน)
ครอบคลุม ร้อยละ 10 (10 คะแนน) 
2. มีการสื่อสารความเสี่ยง/
เผยแพร่ประชาสัมพันธ์/เตือนภัย 
ด้านการบริโภคอาหารผา่น
ช่องทางสาธารณะ (5 คะแนน) 
3. มีการสรุปและเผยแพร่
รายงานสถานการณ์เฝ้าระวัง/สุ่ม
ประเมินด้านสุขาภิบาลอาหาร 
รวมถึงสถานการณ์ของโรค
อาหารและน้ าเป็นสื่อที่เกิดขึ้นใน
พื้นที่ที่เป็นปัจจุบัน (5 คะแนน) 

6. 

 
 

 มีการด าเนินการ 
 ไม่มีการด าเนินการ 

5 1. มีช่องทางการร้องเรียน/
เหตุร าคาญ (2 คะแนน) 
2. มีแนวทางหรือมาตรการ
ป้องกันการจัดการข้อร้องเรียน/ 
เหตุร าคาญ (3 คะแนน) 

7.  มีการด าเนินการ 
 ไม่มีการด าเนินการ 

10 1. มีรายงานสรุปผล/สถานการณ์  
การด าเนินงานฯ หรือ  
แฟ้มรวบรวมผลงาน (7 คะแนน) 
2. เอกสารข้อเสนอแนะจากการ
ด าเนินงานด้านสุขาภิบาลอาหาร
ต่อผู้บริหาร (3 คะแนน) 

รวมคะแนน 100 

สรุปผล/สถานการณการ
ดําเนินงาน

(ตลาดประเภทที่ 2 : ตลาดนัด)

การจัดการข้อร้องเรียน/ 
เหตุร าคาญ 

ตาม
ข้อบัญญัติ
ท้องถ่ิน 

คะแนน
เต็ม ขั้นตอนที่
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องค์ประกอบที่ 7 การวัดผลลัพธ์ คะแนนเต็ม 100 คะแนน 
ผลลัพธ์ คือ        ร้อยละของตลาด (ตลาดประเภทที่ 1: ตลาดสด  ตลาดประเภทที่ 2: ตลาดนัด) ที่ขออนุญาต

ประกอบกิจการถูกต้องตามที่กฎหมายก าหนด และผ่านเกณฑ์มาตรฐานด้านสุขาภิบาลอาหาร 

เงื่อนไข การ “ผ่าน” เกณฑป์ระเมินผลลัพธ์ 

ประเด็นการวัดผลลัพธ์ ไม่ผ่าน 
ผ่าน 

ระดับพ้ืนฐาน ระดับเกียรติบัตรรับรอง 
มีสถานประกอบกจิการที่ได้รับการอนญุาต 
และผ่านเกณฑ์มาตรฐานกรมอนามัย 
หรือที่กฎหมายก าหนด 

น้อยกว่า 
ร้อยละ 60 

ร้อยละ 
60 - 79 ร้อยละ 80 ขึ้นไป 

หมายเหตุ :   ค่าคะแนนที่ได ้เท่ากบั ร้อยละของสถานประกอบกจิการที่ได้รบัการอนญุาต 
 และผ่านเกณฑม์าตรฐานกรมอนามัยหรือทีก่ฎหมายก าหนด 



จ านวนตลาดท้ังหมดในพ้ืนท่ีรับผิดชอบขององค์กรปกครองส่วนท้องถ่ิน
- ตลาดประเภทที่ 1 (ตลาดสด)  ……………… แห่ง 
- ตลาดประเภทที่ 2 (ตลาดนัด)  ……………… แห่ง 

รวมทั้งสิ้น     (C1)……………… แห่ง 

จ านวนตลาดท่ีได้รับอนุญาตและผ่านเกณฑ์มาตรฐานกรมอนามัยหรือที่กฎหมายก าหนด 
- ตลาดประเภทที่ 1 (ตลาดสด) ……………… แห่ง 
- ตลาดประเภทที่ 2 (ตลาดนัด) ……………… แห่ง 

รวมทั้งสิ้น    (C2)……………… แห่ง 

คะแนนที่ได้ (C) =   

ร้อยละของสถานประกอบกิจการที่ได้รับการอนุญาต  
และผ่านเกณฑ์มาตรฐานกรมอนามัยหรือที่กฎหมายก าหนด = ……………………. 

หลักฐานท่ีปรากฏ คือ 
1. ผูต้รวจประเมินลงพื้นที่สุ่มประเมินตลาด (ตลาดประเภทที่ 1: ตลาดสด ตลาดประเภทที่ 2: ตลาดนัด)
2. ทะเบยีนการขออนุญาตประกอบกิจการของตลาด (ตลาดประเภทที่ 1: ตลาดสด ตลาดประเภทที ่2: ตลาดนัด)
3. ทะเบยีน/ฐานข้อมูล (ตลาดประเภทที่ 1: ตลาดสด ตลาดประเภทที ่2: ตลาดนัด) ที่ผ่านเกณฑ์มาตรฐาน
ด้านสุขาภิบาลอาหาร

  =      (C2) 
(C1) 

x 100 


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36 

 
 

 
 
 

แบบประเมินมาตรฐานคุณภาพระบบบริการอนามัยสิ่งแวดล้อม 
ขององค์กรปกครองส่วนท้องถ่ิน (Environmental Health Accreditation : EHA) 

 

ประเด็นงานที่  1.3 การจัดการสุขาภิบาลอาหารในการจ าหน่ ายสินค้าในที่ หรือทางสาธารณะ                   
รหัสการรับรอง EHA : 1003 ให้มีผลการด าเนินงานตามเงื่อนไขตารางที่ 3 ดังนี้ 

 

องคป์ระกอบที่ 6 การจดัการกระบวนการ  คะแนนเต็ม 100 คะแนน  
 

ตารางที่ 1  แสดงข้อก าหนดเงื่อนไขการ “ผ่าน” เกณฑ์การประเมินกระบวนการ การจัดการสุขาภิบาลอาหาร 
              ในการจ าหน่ายสินค้าในที่หรือทางสาธารณะ (แบบตัง้ประจ าที,่ แบบเร่ขาย) 
ผ่าน มีการด าเนินงานตามแผนภูมกิารท างาน ตั้งแต่ข้ันตอนที่ 1 – 7 มีคะแนนรวมตั้งแต่   

60 คะแนนข้ึนไป โดยมีผลการด าเนินงานทีส่ามารถแสดงหลักฐานใหป้รากฏแก่คณะกรรมการ
ผู้ตรวจประเมินฯ ได้ชัดเจน 

ไม่ผ่าน ไม่สามารถด าเนินการได้ตามเงื่อนไขที่ก าหนด 
  

 
กระบวนการ การจัดการสุขาภบิาลอาหารในการจ าหน่ายสินค้าในที่หรือทางสาธารณะ (P) 
 
ค าชี้แจง :  ให้ใส่เครื่องหมาย √ ในช่อง  เพื่อระบุประเภทตลาด (Setting) ที่ตรวจประเมิน 
  (P1) การจ าหน่ายสินค้าในที่หรือทางสาธารณะ: แบบตั้งประจ าที่ 
  (P2) การจ าหน่ายสินค้าในที่หรือทางสาธารณะ: แบบเร่ขาย 

 
คะแนนที่ได้กระบวนการ (P)  คือ  

     (P1)       (P2)        
คะแนนที่ได้          +        =           =   (B) 

 
 
\ 

              (จ านวนประเภทการจ าหน่ายสินค้าในที่หรือทางสาธารณะ (Setting) ที่ตรวจประเมิน) 
 
การแจกแจงคะแนนของกระบวนการ  
ค าชี้แจง : ให้ใส่เครื่องหมาย √ ในช่อง  หน้าข้อความ “มีการด าเนินการ” หรือ “ไม่มีการด าเนินการ” ในช่อง 
“ผลการประเมิน” และระบุคะแนนที่ได้ในช่อง “คะแนนที่ได ้(B)” โดยพิจารณา ดังนี้ 
 กรณีที ่ “มีการด าเนินการ” ระบุคะแนนที่ได้ตามหลักฐานที่ปรากฏ 
 กรณีที ่ “ไม่มีการด าเนินการ” ระบุคะแนนที่ได้เป็น “0” 
 

รหัสการรับรอง EHA : 1003 
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ตารางที่ 3.1  แสดงการแจกแจงคะแนนกระบวนการ การจดัการสุขาภิบาลอาหารในการจ าหน่ายสินค้าในทีห่รือ
ทางสาธารณะ: แบบตั้งประจ าที่ (P1) 

ผังกระบวนกำร ผลกำรประเมิน (A) คะแนน 
ที่ได้ (B) หลักฐำน 

ระยะเตรียมกำร 
1.  มีการด าเนินการ 

 ไม่มีการด าเนินการ 
10 1. คําสั่งแตงตั้งผูรับผิดชอบและ

ผูเกี่ยวของเปนคณะทํางาน
ดานสุขาภิบาลอาหาร 
(2 คะแนน)
2. ผู้รับผิดชอบจบการศึกษา
สาธารณสุขศาสตร์ สาขาอนามัย
สิ่งแวดล้อม และ มีประสบการณ์
ในการท างานด้านสุขาภิบาล
อาหาร อย่างน้อย 1 ปี 
(3 คะแนน)  
3. ผ่านการอบรมด้านสุขาภิบาล
อาหาร เช่น หลักสูตร FSI หรือ 
BFSI อย่างน้อย 1 คน หรือ มี
ใบรับรองวิชาชีพตามกฎหมาย 
และ มีประสบการณ์ในการ
ท างานด้านสุขาภิบาลอาหาร 
อย่างน้อย 3 ปี (5 คะแนน) 

ระยะด ำเนินกำร 
2.  มีการด าเนินการ 

 ไม่มีการด าเนินการ 
15 1. มีทะเบยีนข้อมูลสถานประกอบ

กิจการด้านอาหารที่ถูกต้อง 
ตรวจสอบได้ และเป็นปัจจุบัน โดย
มีข้อมูล 
- ชื่อ/ที่อยู่สถานประกอบกิจการ/ 
ผู้ประกอบกิจการ/ผู้สัมผัสอาหาร 
- การขออนุญาต/การแจ้ง/การต่อ
อายุ 
- รายละเอียดการตรวจสุขลักษณะ
สถานประกอบกิจการ 
(7 คะแนน) 
2. มีฐานข้อมูลทะเบียนสถาน
ประกอบกิจการจ าแนกตาม
ประเภท เป็นหมวดหมู่  
เป็นระบบ โดย 
2.1 จัดท าเป็นแฟ้มข้อมูล 
(3 คะแนน)  
2.2 จัดเก็บในระบบคอมพิวเตอร์  
(2 คะแนน) 
2.3 จัดเก็บในระบบโปรแกรมหรือ
Application ของท้องถิ่นหรือ

ก าหนดผู้รับผิดชอบ 

สํารวจ จัดทําฐานขอมูล
และวิเคราะหสถานการณ

ดานสุขาภิบาลอาหาร 
(การจําหนายสินคาในที่หรือทาง

สาธารณะ: แบบตั้งประจําที่)

คะแนน
เต็ม ขั นตอนที่
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ผังกระบวนกำร ผลกำรประเมิน (A) คะแนน 
ที่ได้ (B) หลักฐำน 

ระบบที่กรมอนามัยสนับสนุน
(3 คะแนน)

3. 

 มีการด าเนินการ 
 ไม่มีการด าเนินการ 

25 1. มีเทศบัญญัติ/ข้อบัญญัติ
ท้องถิ่นเรื่อง การตรวจอนุญาต
ประกอบกิจการ (10 คะแนน) 
2. มีเอกสารและแผนที่แสดงการ
ก าหนดจุดผ่อนการจ าหน่าย
สินค้าในที่หรือทางสาธารณะ 
(5 คะแนน) 
3. มีทะเบียนการจ าหน่ายสินคา้
ในที่หรือทางสาธารณะ ที่ขอ 
อนุญาตหรือต่ออายุใบอนุญาต 
3.1 จัดท าเป็นแฟ้มข้อมูล 
(3 คะแนน)  
3.2 จัดเก็บในระบบคอมพิวเตอร
(Excel/Application) 
(2 คะแนน) 
4. มีเอกสารการตรวจสุขลักษณะ
ตามแบบฟอร์มมาตรฐานตามที่ 
กรมอนามัย หรือตามที่กฎหมาย 
ก าหนด โดยมีการตรวจครบ
ทุกแหงที่ขออนุญาต (5 คะแนน)
และคิดคะแนนตามสัดสวนของ
การตรวจสถานประกอบการ
ที่ขออนุญาต 

4.  มีการด าเนินการ 
 ไม่มีการด าเนินการ 

15 1. มีแผนงาน/โครงการอบรม
ผูประกอบกิจการ/ผูสัมผัสอาหาร
(5 คะแนน) 
2. มีการอบรมผู้ประกอบกิจการ/
ผู้สัมผัสอาหาร อย่างน้อยปีละ 1 
ครั้ง (5 คะแนน) 
3. มีทะเบียนผู้ประกอบกิจการ/
ผู้สัมผัสอาหารที่ผ่านการอบรม
ตามหลักเกณฑ์ที่กรมอนามัย
ก าหนด (5 คะแนน) 

ตรวจการอนุญาต 
ประกอบกิจการ 

การพัฒนาศักยภาพ 
ผู้ประกอบกิจการ/ 

ผู้สัมผัสอาหาร 

แก้ไข 

ตรวจสุขลักษณะ 
สถานประกอบกิจการ 
ตามเกณฑ/ขอกําหนด

ให้ค าแนะน า 
เพื่อปรับปรุง 

ถูก
สุขลักษณะ 

ไม่ถูก
สุขลักษณะ 

ออกใบอนุญาต(รายใหม่)/ 
ต่ออายุใบอนุญาตรายปี 

การออก 
ใบอนุญาต 

คะแนน
เต็ม ขั นตอนที่
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ผังกระบวนกำร ผลกำรประเมิน (A) คะแนน 
ที่ได้ (B) หลักฐำน 

ระยะติดตำมและประเมินผลสัมฤทธิ ์
5.  มีการด าเนินการ 

 ไม่มีการด าเนินการ 
20 1. มีหลักฐานการเฝ้าระวัง/

สุมประเมินสถานประกอบกิจการ 
ทั้งดานทางกายภาพ และชีวภาพ 
เชน ตัวอยางอาหาร ภาชนะและ 
มือผูสัมผัสอาหาร ในรูปแฟม 
เอกสาร/ไฟล (word excel  
power point) เพื่อตรวจสอบ 
การรักษาสภาพ/มาตรฐาน
อยางนอยปละ 1 ครั้ง ของ
สถานประกอบกิจการที่ไดรับ
อนุญาตหรือรับรองการแจง
ครอบคลุม ไมนอยกวารอยละ 30
(15 คะแนน) ครอบคลุมรอยละ 
20 (12 คะแนน) ครอบคลุม
รอยละ 10 (10 คะแนน)
2. มีการสื่อสารความเสี่ยง/
เผยแพร่ประชาสัมพันธ์/เตือนภัย 
ด้านการบริโภคอาหารผ่าน
ช่องทางสาธารณะ (2 คะแนน) 
3. มีการสรุปและเผยแพร่
รายงานสถานการณ์เฝ้าระวัง/สุ่ม
ประเมินด้านสุขาภิบาลอาหาร 
รวมถึงสถานการณ์ของโรค
อาหารและน้ าเป็นสื่อที่เกิดขึ้นใน
พื้นที่ที่เป็นปัจจุบัน (3 คะแนน) 

6. 
 
 

5 1. มีชองทางการรองเรียน/

เหตุรําคาญ (2 คะแนน)

2. มีแนวทางหรือมาตรการ
ปองกันการจัดการขอรองเรียน/
เหตุรําคาญ (3 คะแนน)

7. 

 
 
 

 มีการด าเนินการ 
 ไม่มีการด าเนินการ 

10 1. มีรายงานสรุปผล/สถานการณ์  
การด าเนินงานฯ หรือ  
แฟ้มรวบรวมผลงาน (7 คะแนน) 
2. เอกสารข้อเสนอแนะจากการ
ดําเนินงานดานสุขาภิบาลอาหาร
ตอผูบริหาร (3 คะแนน)

รวมคะแนน 100 

 

การจัดการข้อร้องเรียน/ 
เหตุร าคาญ 

ตาม
ข้อบัญญัติ

สรุปผล/สถานการณ์การด าเนินงาน 
(การจ าหน่ายสินค้าในท่ีหรือทาง

สาธารณะ: แบบตั้งประจ าท่ี) 

การเฝ้าระวัง/สุ่มประเมินสถาน
ประกอบกิจการ 

คะแนน
เต็ม 

ทองถิ่น

ขั นตอนที่

 มีการด าเนินการ 
 ไม่มีการด าเนินการ 



54

40 

ตารางที่ 3.2  แสดงการแจกแจงคะแนนกระบวนการ การจดัการสุขาภิบาลอาหารในการจ าหน่ายสินค้าในทีห่รือ
ทางสาธารณะ: แบบเร่ขาย (P2) 

ผังกระบวนกำร ผลกำรประเมิน (A) คะแนน 
ที่ได้ (B) หลักฐำน 

ระยะเตรียมกำร 
1.  มีการด าเนินการ 

 ไม่มีการด าเนินการ 
10 1. คําสั่งแตงตั้งผูรับผิดชอบและ

ผูเกี่ยวของเปนคณะทํางาน
ดานสุขาภิบาลอาหาร (2 คะแนน)

2. ผู้รับผิดชอบจบการศึกษา
สาธารณสุขศาสตร์ สาขาอนามัย
สิ่งแวดล้อม และ มีประสบการณ์
ในการท างานด้านสุขาภิบาล
อาหาร อย่างน้อย 1 ปี 
(3 คะแนน)  
3. ผ่านการอบรมด้านสุขาภิบาล
อาหาร เช่น หลักสูตร FSI หรือ 
BFSI อย่างน้อย 1 คน หรือ มี
ใบรับรองวิชาชีพตามกฎหมาย 
และ มีประสบการณ์ในการ
ท างานด้านสุขาภิบาลอาหาร 
อย่างน้อย 3 ปี (5 คะแนน) 

ระยะด ำเนินกำร 
2.  มีการด าเนินการ 

 ไม่มีการด าเนินการ 
15 1. มีทะเบียนขอมูลสถานประกอบ

กิจการดานอาหารที่ถูกตอง ตรวจ 
สอบได และเปนปจจุบัน โดยมี 
ขอมูล
- ชื่อ/ที่อยูสถานประกอบกิจการ/ 
ผูประกอบกิจการ/ผูสัมผัสอาหาร 
- การขออนุญาต/การแจง/ 
การตออายุ
- รายละเอียดการตรวจ
สุขลักษณะสถานประกอบกิจการ 
(7 คะแนน)

2. มีฐานข้อมูลทะเบียนสถาน
ประกอบกิจการจ าแนกตาม
ประเภท เป็นหมวดหมู่  
เป็นระบบ โดย 
2.1 จัดท าเป็นแฟ้มข้อมูล 
(3 คะแนน)  
2.2 จัดเก็บในระบบคอมพิวเตอร์ 
(2 คะแนน) 

ก าหนดผู้รับผิดชอบ 

สํารวจ จัดทําฐานขอมูล
และวิเคราะหสถานการณ

ดานสุขาภิบาลอาหาร 
(การจําหนายสินคาในที่หรือ
ทางสาธารณะ: แบบเรขาย)

คะแนน
เต็ม ขั นตอนที่
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ผังกระบวนกำร ผลกำรประเมิน (A) คะแนน 
ที่ได้ (B) หลักฐำน 

2.3 จัดเก็บในระบบโปรแกรม
หรือApplication ของทองถิ่น
หรือระบบที่กรมอนามัยสนับสนุน 
(3 คะแนน)

3. 

 มีการด าเนินการ 
 ไม่มีการด าเนินการ 

25 1. มีเทศบัญญัติ/ข้อบัญญัติ
ท้องถิ่นเรื่อง การตรวจอนุญาต
ประกอบกิจการ (10 คะแนน) 
2. มีเอกสารแผนที่แสดงการ
ก าหนดจุดผ่อนการจ าหน่าย
สินค้าในที่หรือทางสาธารณะ 
(5 คะแนน) 
3. มีทะเบียนการจ าหน่ายสินคา้
ในที่หรือทางสาธารณะ ที่ขอ 
อนุญาตหรือตออายุใบอนุญาต 
3.1 จัดทําเปนแฟมขอมูล
(3 คะแนน) 
3.2 จัดเก็บในระบบคอมพิวเตอร
(Excel/Application)
(2 คะแนน) 
4. มีเอกสารการตรวจสุขลักษณะ
ตามแบบฟอร์มมาตรฐานตามที่
กรมอนามัย หรือตามที่กฎหมาย
ก าหนด โดยมีการตรวจครบ 
ทุกแห่งที่ขออนุญาต (5 คะแนน) 
และคิดคะแนนตามสัดส่วนของ
การตรวจสถานประกอบการที่ขอ
อนุญาต  

4.  มีการด าเนินการ 
 ไม่มีการด าเนินการ 

15 1. มีแผนงาน/โครงการอบรม
ผู้ประกอบกิจการ/ผู้สัมผัสอาหาร 
(5 คะแนน)  
2. มีการอบรมผู้ประกอบกิจการ/
ผู้สัมผัสอาหาร อย่างน้อยปีละ 1 
ครั้ง (5 คะแนน) 
3. มีทะเบียนผู้ประกอบกิจการ/
ผู้สัมผัสอาหารที่ผ่านการอบรม
ตามหลักเกณฑ์ที่กรมอนามัย
ก าหนด (5 คะแนน) 

ระยะติดตำมและประเมินผลสัมฤทธิ ์
5. 

 
 มีการด าเนินการ 
 ไม่มีการด าเนินการ 

20 1. มีหลักฐานการเฝ้าระวัง/
สุ่มประเมินสถานประกอบ
กิจการ ทั้งด้านทางกายภาพ และ
ชีวภาพ เช่น ตัวอย่างอาหาร 

ตรวจการอนุญาต 
ประกอบกิจการ 

 

การพัฒนาศักยภาพ 
ผู้ประกอบกิจการ/ 

ผู้สัมผัสอาหาร 

แก้ไข 

ตรวจสุขลักษณะ 
สถานประกอบกิจการ 
ตำมเกณฑ์/ข้อก ำหนด 

ให้ค าแนะน า 
เพื่อปรับปรุง 

ถูก
สุขลักษณะ 

ไม่ถูก
สุขลักษณะ 

ออกใบอนุญาต(รายใหม่)/ 
ต่ออายุใบอนุญาตรายปี 

การออก 
ใบอนุญาต 

การเฝ้าระวัง/สุ่มประเมินสถาน
ประกอบกิจการ 

คะแนน
เต็ม ขั้นตอนที่
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ขั นตอนที่ ผังกระบวนกำร ผลกำรประเมิน (A) คะแนน 
ที่ได้ (B) หลักฐำน 

ภาชนะและมือผูสัมผัสอาหาร ใน 
รูปแฟมเอกสาร/ไฟล (word 
excel power point) เพื่อ

ตรวจสอบการรักษาสภาพ/ 
มาตรฐาน อยางนอยปละ 1 ครั้ง 
ของสถานประกอบกิจการที่ไดรับ 
อนุญาตหรือหนังสือรับรองการแจง 
ครอบคลุมไมนอยกวารอยละ 30 
(15 คะแนน) ครอบคลุมร้อยละ 20 
(12 คะแนน) ครอบคลุมร้อยละ 10 
(10 คะแนน) 
2. มีการสื่อสารความเสี่ยง/
เผยแพร่ประชาสัมพันธ์/เตือนภัย 
ด้านการบริโภคอาหารผา่น
ช่องทางสาธารณะ (2 คะแนน) 
3. มีการสรุปและเผยแพร่
รายงานสถานการณ์เฝ้าระวัง/สุ่ม
ประเมินด้านสุขาภิบาลอาหาร 
รวมถึงสถานการณ์ของโรค
อาหารและน้ าเป็นสื่อที่เกิดขึ้นใน
พื้นที่ที่เป็นปัจจุบัน (3 คะแนน) 

6. 
 
 

 มีการด าเนินการ 
 ไม่มีการด าเนินการ 

5 1. มีช่องทางการร้องเรียน/
เหตุร าคาญ (2 คะแนน) 
2. มีแนวทางหรือมาตรการ
ปองกันการจัดการขอรองเรียน/
เหตุรําคาญ (3 คะแนน)

7. 
 

 

 มีการด าเนินการ 
 ไม่มีการด าเนินการ 

10 1. มีรายงานสรุปผล/สถานการณ์  
การด าเนินงานฯ หรือ  
แฟ้มรวบรวมผลงาน (7 คะแนน) 
2. เอกสารข้อเสนอแนะจากการ
ดําเนินงานดานสุขาภิบาลอาหาร
ตอผูบริหาร (3 คะแนน)

รวมคะแนน 100 

 

การจัดการข้อร้องเรียน/ 
เหตุร าคาญ 

ตาม
ข้อบัญญัติ
ท้องถ่ิน 

สรุปผล/สถานการณ์การด าเนินงาน 
(การจ าหน่ายสินค้าในท่ีหรือทาง

สาธารณะ: แบบเร่ขาย) 

คะแนน
เต็ม 
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องค์ประกอบท่ี 7 กำรวัดผลลัพธ์  คะแนนเต็ม 100 คะแนน 
ผลลัพธ์ คือ ร้อยละของการจ าหน่ายสินค้าในที่หรือทางสาธารณะ (แบบตั้งประจ าที่  แบบเร่ขาย) ที่ขอ

อนุญาตประกอบกิจการถูกต้องตามที่กฎหมายก าหนด  และผ่านเกณฑ์มาตรฐานด้าน
สุขาภิบาลอาหาร 

เงื่อนไข การ “ผ่าน” เกณฑป์ระเมินผลลัพธ์ 

ประเด็นกำรวัดผลลัพธ์ ไม่ผ่ำน ผ่ำน 
ระดับพื นฐำน ระดับเกียรติบัตรรับรอง 

มีสถานประกอบกจิการที่ได้รับการอนญุาต 
และผ่านเกณฑ์มาตรฐานกรมอนามัย 
หรือที่กฎหมายก าหนด 

น้อยกว่ำ 
ร้อยละ 60 

ร้อยละ 
60 - 79 ร้อยละ 80 ขึ นไป 

หมำยเหตุ :  ค่าคะแนนที่ได ้เท่ากบั ร้อยละของสถานประกอบกิจการที่ได้รับการอนญุาต 
 และผ่านเกณฑ์มาตรฐานกรมอนามัย หรือทีก่ฎหมายก าหนด 

 จ านวนการจ าหน่ายสินค้าในที่หรอืทางสาธารณะ ทั งหมดในพื นท่ีรับผิดชอบขององค์กรปกครองส่วนท้องถ่ิน
- การจ าหน่ายสินค้าในที่หรือทางสาธารณะ: แบบตั้งประจ าที ่  ……………… แห่ง 
- การจ าหน่ายสินค้าในที่หรือทางสาธารณะ: แบบเร่ขาย  ……………… แห่ง 

รวมทั้งสิ้น     (C1)……………… แห่ง 

 จ านวนการจ าหน่ายสินค้าในที่หรอืทางสาธารณะ ที่ได้รับอนุญำตและผ่ำนเกณฑ์มำตรฐำนกรมอนามัย
หรือที่กฎหมายก าหนด
- การจ าหน่ายสินค้าในที่หรือทางสาธารณะ: แบบตั้งประจ าที ่ ……………… แห่ง 
- การจ าหน่ายสินค้าในที่หรือทางสาธารณะ: แบบเร่ขาย ……………… แห่ง 

รวมทั้งสิ้น    (C2)……………… แห่ง 

คะแนนที่ได้ (C) =   

ร้อยละของสถานประกอบกิจการที่ได้รับการอนุญาต  
และผ่านเกณฑ์มาตรฐานกรมอนามัยหรือที่กฎหมายก าหนด = ……………………. 
หลักฐำนท่ีปรำกฏ คือ 

1. ผู้ตรวจประเมินลงพื้นที่สุ่มประเมินสถานที่จ าหน่ายอาหารในที่หรือทางสาธารณะ
(แบบตั้งประจ าที ่ แบบเร่ขาย)

2. ทะเบียนการขออนุญาตประกอบกิจการของสถานที่จ าหน่ายอาหารในที่หรือทางสาธารณะ
(แบบตั้งประจ าที ่ แบบเร่ขาย) 

3. ทะเบียน/ฐานข้อมูลสถานที่จ าหน่ายอาหารในที่หรือทางสาธารณะ (แบบตั้งประจ าที ่ แบบเร่ขาย)
ที่ผ่านเกณฑ์มาตรฐานด้านสุขาภิบาลอาหาร 

  =      (C2) 
(C1) 

x 100 
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