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ค าน า 

 

การรับรองคุณภาพระบบบริการอนามัยส่ิงแวดล้อมขององค์กรปกครองส่วนท้องถิ่น  (Environmental 
Health Accreditation: EHA) เป็นกลไกและเครื่องกระตุ้นให้องค์กรปกครองส่วนท้องถิ่นเกิดการพัฒนาระบบ
บริการอนามัยส่ิงแวดล้อมอย่างเป็นระบบท้ังองค์กร เพื่อให้การด าเนินงานอนามัยส่ิงแวดล้อมขององค์กรปกครอง
ส่วนท้องถิ่นมีคุณภาพและยั่งยืน ลดความเส่ียงด้านอนามัยส่ิงแวดล้อม เป็นการสร้างหลักประกันให้แก่ประชาชน
ท่ีจะได้รับการคุ้มครองด้านการบริการอนามัยส่ิงแวดล้อมอย่างมีคุณภาพ และช่วยส่งเสริมพัฒนาคุณภาพชีวิต  
และความเป็นอยู่ของชุมชนให้ดีขึ้น ตามพระราชบัญญัติการสาธารณสุข พ.ศ. 2535 และแก้ไขเพิ่มเติม (ฉบับท่ี 3) 
พ.ศ. 2560 ซึ่งเป็นพระราชบัญญัติท่ีควบคุมดูแลเกี่ยวกับการอนามัยส่ิงแวดล้อมเพื่อคุ้มครองประชาชนด้าน
สุขภาพ โดยครอบคลุมการด าเนินกิจการต่างๆท่ีเกี่ยวข้องกับการสาธารณสุขของประชาชน ต้ังแต่ระดับครัวเรือน 
ชุมชน ตลอดจนกิจการขนาดเล็กและขนาดใหญ่ 

กรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุข จึงได้จัดท าคู่มือ มาตรฐานการปฏิบัติงานของการพัฒนาคุณภาพ
ระบบบริการอนามัยส่ิงแวดล้อมขององค์กรปกครองส่วนท้องถิ่น (SOP) กระบวนการที่ 1 การจัดการสุขาภิบาล
อาหาร เพื่อเป็นเครื่องมือในการสร้างมาตรฐานการปฏิบัติงานด้านอนามัยส่ิงแวดล้อมให้กับองค์กรปกครองส่วน
ท้องถิ่น สามารถบริหารจัดการด้านอนามัยส่ิงแวดล้อม ได้คุณภาพตามมาตรฐานการปฏิบัติงานระบบบริการ
อนามัยส่ิงแวดล้อมในแต่ละท้องถิ่นอย่างมีประสิทธิภาพและยั่งยืน เพื่อประโยชน์สุขของประชาชนสอดคล้องกับ
การพัฒนาคุณภาพบริหารราชการของประเทศต่อไป 

 

กรมอนามัย 
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คู่มือมาตรฐานการปฏิบัติงาน (Standard Operation Procedure : SOP) 

การพัฒนาคุณภาพระบบบริการอนามัยสิ่งแวดล้อมขององค์กรปกครองส่วนท้องถิ่น 
(Environmental Health Accreditation: EHA) 

 
วัตถุประสงค์ของการจัดท าคู่มือมาตรฐานการปฏิบัติงาน (SOP) 

1. เพื่อเป็นแนวทางในการปฏิบัติงานพัฒนาคุณภาพระบบบริการอนามัยส่ิงแวดล้อมขององค์กร
ปกครองส่วนท้องถิ่นใหเ้ป็นมาตรฐานเดียวกัน 

2. เพื่อเป็นเอกสารอ้างอิงในการปฏิบัติงาน ลดความผิดพลาดในการท างาน  
3. เพื่อเป็นเครื่องมือในการติดตามงานของผู้บริหารองค์กรปกครองส่วนท้องถิ่น  
4. เพื่อเป็นเครื่องมือในการฝึกอบรม และเป็นส่ือในการประสานงาน เพื่อให้เกิดการปฏิบัติงาน

สอดคล้องกับ นโยบาย วิสัยทัศน์ ภารกิจ และเป้าหมายขององค์กรปกครองส่วนท้องถิ่นได้ 

ประโยชน์ของการจัดท าคู่มือมาตรฐานการปฏิบัติงาน (SOP) 

5. ผู้ปฏิบัติงานปฏิบัติงานเกิดความเข้าใจ ช่วยเสริมสร้างความมั่นใจในการท างาน ลดขั้นตอนการ
ท างานท่ีซับซ้อน และลดข้อผิดพลาดจากการท างานท่ีไม่เป็นระบบ ส่งผลให้ได้งานท่ีมีคุณภาพตาม
ระยะเวลาท่ีก าหนด 

6. เป็นคู่มือช่วยในการเรียนรู้การท างานของผู้ท่ีเริ่มปฏิบัติงานใหม่ ให้สามารถเริ่มปฏิบัติงานได้อย่าง
ถูกต้องรวดเร็ว และมีประสิทธิภาพ ช่วยลดเวลาในการสอนงาน บุคลากร หรือเจ้าหน้าท่ีสามารถ
ท างานแทนกันได้ แต่ละหน่วยงานรู้งานซึ่งกันและกัน  ช่วยในการออกแบบระบบงานใหม่และ
ปรับปรุงงาน เป็นต้น 

เนื้อหาของคู่มือมาตรฐานการปฏิบัติงาน (SOP) 

1. วัตถุประสงค์ : ระบถุึงส่ิงท่ีต้องการจากการปฏิบัติตาม SOP ในแต่ละประเด็น 
2. ขอบเขตของงาน : ระบุความครอบคลุมของ SOP ท่ีใช้ในการปฏิบัติงาน 
3. หน่วยงานท่ีรับผิดชอบ : ระบุหน่วยงาน/ต าแหน่งบุคคลท่ีน า SOP ไปปฏิบัติ เพื่อให้บรรลุตาม

วัตถุประสงค์  
4. เอกสารอ้างอิง : ระบุช่ือและหมายเลขเอกสารที่เกี่ยวข้องกับ SOP 
5. แผนภูมิการท างาน : ระบขุั้นตอนการปฏิบัติงานโดยย่อ เพื่อให้ทราบว่า ใคร ท าอะไร 
6. รายละเอียดของขั้นตอนการปฏิบัติงาน : เป็นการบรรยายรายละเอียดของการท างานตามแผนภูมิ 
7. ค านิยาม : เป็นการอธิบายความหมาย เพื่อให้เกิดความเข้าใจตรงกัน 
8. แบบฟอร์ม/เอกสารที่เกี่ยวข้อง : เป็นการระบุช่ือและหมายเลขของแบบฟอร์มท่ีใช้ในการบันทึกการ

ปฏิบัติงานตรามข้ันตอนต่างๆ 
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1. วัตถุประสงค์ 

1.1 เพื่อให้บุคลากรของท้องถิ่นมีความรู้ ความเข้าใจในกระบวนการการจัดการสุขาภิบาลอาหาร  
ท่ีถูกต้องตามหลักกฎหมายและหลักวิชาการ 

1.2 เพื่อพัฒนายกระดับคุณภาพ ความสะอาด ความปลอดภัย ของสถานประกอบกิจการด้านอาหาร 
 
2. ขอบเขต 

ครอบคลุมกระบวนการด าเนินงานต้ังแต่การก าหนดผู้รับผิดชอบ การจัดท าทะเบียนฐานข้อมูลสถาน
ประกอบกิจการด้านอาหาร/ผู้ประกอบกิจการ/ผู้สัมผัสอาหาร การออกใบอนุญาต/การแจ้ง/การต่ออายุ
ใบอนุญาต การตรวจสุขลักษณะตามเกณฑ์/ข้อก าหนด การพัฒนาศักยภาพผู้ประกอบกิจการ/ผู้สัมผัสอาหาร  
การเฝูาระวัง/สุ่มประเมินสถานประกอบกิจการ และสรุปผล/สถานการณ์การด าเนินงานด้านสุขาภิบาลอาหาร 
เพื่อควบคุม จัดการปัจจัยส่ิงแวดล้อมท่ีเกี่ยวข้อง อันได้แก่ สถานท่ี อาหาร ภาชนะอุปกรณ์ ผู้สัมผัสอาหาร  
สัตว์และแมลงน าโรคต่าง ๆ เพื่อให้อาหารมีคุณภาพ สะอาด ปลอดภัย ประชาชนได้รับการคุ้มครองสิทธิในการ
บริโภคและการเลือกใช้บริการท่ีมีคุณภาพ  
 

หมายเหตุ (เพิ่มเติม) :  
การตรวจแนะน ามี 2 ลักษณะ คือ  

1. การตรวจสุขลักษณะเพื่อประกอบการยื่นขออนุญาต/การแจ้ง/การต่อใบอนุญาต  
2. การตรวจเพื่อเปรียบเทียบด าเนินคดีหรือเมื่อมีข้อร้องเรียน 

ซึ่งขั้นตอนวิธีการในการตรวจสุขลักษณะสถานประกอบกิจการด้านอาหาร มี 3 วิธีการหลัก ๆ ดังนี้ 
1. ตรวจแนะน าตามแบบฟอร์มข้อมาตรฐานหรือข้อก าหนดตามกฎหมายหรือตามแบบตรวจ

แนะน าท่ีกรมอนามัยก าหนด 
2. ตรวจแนะน าตามขั้นตอนการปรุง/ผลิตอาหาร ต้ังแต่การรับวัตถุดิบ การเตรียมวัตถุดิบ  

การปรุงประกอบ การเสิร์ฟ และการจ าหน่ายหรือจัดบริการแก่ผู้บริโภค 
3. ตรวจแนะน าตามระบบหมวดหมู่ของส่วนท่ีเกี่ยวข้องกับกระบวนการปรุงอาหาร ได้แก่ 

สถานท่ี/โครงสร้าง วัตถุดิบ/อาหาร ภาชนะอุปกรณ์ สัตว์แมลงน าโรค และผู้สัมผัสอาหาร 
สรุปผลการตรวจประเมินและการให้ค าแนะน าเพื่อปรับปรุง หากมีประเด็นท่ีไม่ชัดเจนให้ใช้ความเห็น

ของคณะกรรมการเป็นข้อยุติ 
กระบวนการจัดการด้านสุขาภิบาลอาหาร แบ่งเป็น 3 กลุ่ม ได้แก่  

1. สถานท่ีจ าหน่ายและสะสมอาหาร (สถานท่ีจ าหน่ายอาหาร, สถานท่ีสะสมอาหาร) 
2. ตลาด (ตลาดประเภทท่ี 1 หมายถึง ตลาดสด, ตลาดประเภทท่ี 2 หมายถึง ตลาดนัด) 
3. การจ าหน่ายสินค้าในท่ีหรือทางสาธารณะ (แบบต้ังประจ าท่ี, แบบเร่ขาย) 

 
3. หน่วยงานที่รับผิดชอบ 
 องค์กรปกครองส่วนท้องถิ่น 

มาตรฐาน 
การปฏิบัติงาน 
องค์กรปกครอง 

ส่วนท้องถิ่น 

กระบวนการ 
การจัดการสุขาภิบาลอาหาร 

รหัสกระบวนงาน EHA 1000 
แก้ไขครั้งท่ี 6 : ตุลาคม 2564  

ผู้จัดท า 
ส านักสุขาภิบาลอาหารและน้ า 

วันท่ีเริ่มใช้เอกสาร : ตุลาคม 2564 
จ านวนหน้า : 16  หน้า 
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4. เอกสารอ้างอิง 
1.  กองสุขาภิบาลอาหาร กรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุข. คู่มือการจัดบริการอาหารใน 
         ซูเปอร์มาร์เก็ต. กรุงเทพฯ: โรงพิมพ์องค์การรับส่งสินค้าและพัสดุภัณฑ์, 2544. 

 2.  กองสุขาภิบาลอาหาร กรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุข. คู่มือข้อก าหนดด้านสุขลักษณะส าหรับ    
          มินิมาร์ท. โรงพิมพ์องค์การรับส่งสินค้าและพัสดุภัณฑ์, 2549. 
3.  กองสุขาภิบาลอาหารและน้ า กรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุข. คู่มือการด าเนินงานโครงการ 

                    ก๋วยเต๋ียวอนามัยส่งเสริมคนไทยสุขภาพดี. พิมพ์ครั้งท่ี 3. กรุงเทพฯ: โรงพิมพ์ชุมชนสหกรณ์ 
                    การเกษตรแห่งประเทศไทย, 2552. 

4.  คู่มือการด าเนินงานโครงการสุขาภิบาลอาหารส่งเสริมการท่องเท่ียวสนับสนุนเศรษฐกิจไทย (อาหาร 
                    สะอาด รสชาติอร่อย Clean Food Good Taste). พิมพ์ครั้งท่ี 2. กรุงเทพฯ: โรงพิมพ์องค์การ 
                    รับส่งสินค้าและพัสดุภัณฑ์, 2544. 
 5.  พระราชบัญญัติการสาธารณสุข พ.ศ. 2535. ราชกิจจานุเบกษา เล่มท่ี 109 ตอนท่ี 38 หน้า 167-88  

         (ลงวันท่ี 5 เมษายน 2535), 2535. 
 6.  ส านักสุขาภิบาลอาหารและน้ า กรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุข. คู่มือตลาดสด น่าซื้อ. พิมพ์ครั้งท่ี   
                    4. กรุงเทพฯ: โรงพิมพ์ชุมชนสหกรณ์การเกษตรแห่งประเทศไทย, 2556. 

7.  ส านักสุขาภิบาลอาหารและน้ า กรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุข. คู่มือตลาดนัด น่าซื้อ. กรุงเทพฯ:  
                    โรงพิมพ์ศูนย์ส่ือและส่ิงพิมพ์แก้วเจ้าจอม, 2557. 

8.  ส านักสุขาภิบาลอาหารและน้ า กรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุข. คู่มือวิชาการสุขาภิบาลอาหาร 
                    ส าหรับเจ้าหน้าท่ี. พิมพ์ครั้งท่ี 2. กรุงเทพฯ: โรงพิมพ์ศูนย์ส่ือและส่ิงพิมพ์แก้วเจ้าจอม, 2557. 
          9.  ส านักสุขาภิบาลอาหารและน้ า กรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุข. คู่มือข้อก าหนดด้านสุขาภิบาล 
                    อาหารส าหรับร้านอาหาร. กรุงเทพฯ: โรงพิมพ์ชุมชนสหกรณ์การเกษตรแห่งประเทศไทย, 2558 
         10.  ส านักสุขาภิบาลอาหารและน้ า กรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุข. คู่มือข้อก าหนดด้านสุขาภิบาล 
                    อาหารส าหรับแผงลอยจ าหน่ายอาหาร. กรุงเทพฯ: โรงพิมพ์ชุมชนสหกรณ์การเกษตรแห่ง 
                    ประเทศไทย, 2559. 
         11.  กฎกระทรวงสุขลักษณะของสถานท่ีจ าหน่ายอาหาร พ.ศ. 2561. ราชกิจจานุเษกษา เล่ม 135  
                    ตอนท่ี 42 ก หน้า 19-24 (ลงวันท่ี 20 มิถุนายน 2561), 2561. 
         12.  ส านักสุขาภิบาลอาหารและน้ า กรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุข. คู่มือการด าเนินงานสุขาภิบาล 
                    อาหาร “สถานท่ีจ าหน่ายอาหาร” ตามบทบัญญัติของกฎกระทรวงสุขลักษณะของสถานท่ี 
                    จ าหน่ายอาหาร พ.ศ. 2561. กรุงเทพฯ: โรงพิมพ์ชุมชนสหกรณ์การเกษตรแห่งประเทศไทย, 2561. 
         13.  ส านักสุขาภิบาลอาหารและน้ า กรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุข. แนวทางการด าเนินงานของ 
                    หน่วยงานจัดการอบรมผู้ประกอบกิจการและสัมผัสอาหาร. กรุงเทพฯ: โรงพิมพ์ชุมชนสหกรณ์ 
                    การเกษตรแห่งประเทศไทย, 2562. 
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5. แผนภูมิการท างาน 
ขั้นตอน

ที่ 
ผังกระบวนการ 

ระยะเวลา 
(217 วันท าการ) 

มาตรฐาน 
คุณภาพงาน 

ตัวชี้วัด ผู้รับผิดชอบ 

ระยะเตรียมการ 
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 าหนดบทบาทหน้าท่ี
ของผู้รับผิดชอบและ
คณะท างาน 

ค าสั่งแต่งต้ังหรือหนังสือ
มอบหมายผู้รับผิดชอบที่
มีคุณสมบัติตาม
มาตรฐานคุณภาพงาน 
และคณะท างานด้าน
สุขาภิบาลอาหาร 
 

นายกเทศมนตรี 
 

ระยะด าเนินการ 
2. 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

30 วัน มีทะเบียนข้อมูลสถาน
ประกอบกิจการด้าน
อาหาร ท่ีถูกต้อง 
ตรวจสอบได้ และ
ปรับปรุงให้เป็นปัจจุบัน
อยู่เสมอ โดยมีข้อมูล 
- ชื่อ/ที่อยู่สถาน
ประกอบกิจการ/ 
ผู้ประกอบกิจการ/ 
ผู้สัมผัสอาหาร 
- การขออนุญาต/  
การแจ้ง/การต่ออายุ 
- รายละเอียดการตรวจ
สุขลักษณะสถาน
ประกอบกิจการ 
 
 
 
 
 
 

1. มีทะเบียนข้อมูลสถาน
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 าเป็นแฟูมข้อมูล 

ผู้รับผิดชอบและ
คณะท างานที่ได้รับ
มอบหมาย 

ก าหนดผู้รับผิดชอบ 

ส ารวจ จัดท าฐานข้อมูล และ
วิเคราะห์สถานการณ์  
ด้านสุขาภิบาลอาหาร 
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ขั้นตอน
ที่ 

ผังกระบวนการ 
ระยะเวลา 

(217 วันท าการ) 
มาตรฐาน 

คุณภาพงาน 
ตัวชี้วัด ผู้รับผิดชอบ 

2.2 จัดเก็บในระบบ
คอมพิวเตอร์  
2.3 จัดเก็บในระบบ
โปรแกรมหรือ 
Application ของท้องถ่ิน
หรือระบบที่ 
กรมอนามัยสนับสนุน  

3. 
 
 
 
 
 
 
 
 

 45 วัน 
 
 

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

1. มีเทศบัญญัติ/
ข้อบัญญัติท้องถ่ินเรื่อง  
การตรวจอนุญาต/การ
แจ้งประกอบกิจการ 
2. มีเอกสารการตรวจ
สุขลักษณะตาม
แบบฟอร์มมาตรฐาน
หรือข้อก าหนดตาม
กฎหมายหรือตามแบบ
ตรวจแนะน าท่ี 
กรมอนามัยก าหนด 
3. มีทะเบียนสถาน
ประกอบกิจการที ่
ขออนุญาตหรือการแจ้ง
หรือต่ออายุใบอนุญาต  
มีข้อมูลการตรวจ
สุขลักษณะ  
3.1 จัดท าเป็น
แฟูมข้อมูล 
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. มีการอบรมผู้
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 
ตามเกณฑ์/ข้อก าหนด 

 

ให้ค าแนะน า
เพื่อปรับปรุง 

ให้ค าแนะน า 
เพ่ือปรับปรุง 

ถูก
สุขลักษณะ 

ไม่ถูก
สุขลักษณะ 

ออกใบอนุญาตและการแจ้ง(ราย
ใหม่)/ต่ออายุใบอนุญาตรายปี 

การออกใบอนุญาต/
การแจ้งประกอบ

กิจการ 
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ขั้นตอน
ที่ 

ผังกระบวนการ 
ระยะเวลา 

(217 วันท าการ) 
มาตรฐาน 

คุณภาพงาน 
ตัวชี้วัด ผู้รับผิดชอบ 

4. แจ้งแผนการจัดอบรม
และทะเบียนผู้ผ่านการ
อบรมให้กรมอนามัย 
ตามเงื่อนไขที่กฎหมาย
ก าหนด 
 

ระยะติดตามและประเมินผลสัมฤทธิ์ 
5. 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

60 วัน 1. สุ่มตรวจเฝูาระวัง 
ด้านสุขาภิบาลอาหาร 
ตามสถานการณ์ของ
โรคติดต่อจากอาหาร
และน้ าเป็นสื่อ หรือตาม
นโยบาย เปูาหมายการ
ด าเนินงานในท้องถ่ิน  
เช่น โดยการเก็บข้อมูล
สถานการณ์การเกิดโรค
ในพ้ืนที่ การปนเปื้อนโค
ลิฟอร์มแบคทีเรียใน
อาหาร ภาชนะ และมือ
ผู้สัมผัสอาหาร เป็นต้น 
2. สุ่มประเมินสถาน
ประกอบกิจการที่ได้รับ
การออกใบอนุญาตหรือ
หนังสือรับรองารแจ้ง
จากทะเบียนที่มี เพ่ือ
ตรวจสอบการรักษา
สภาพ/มาตรฐาน/การ
อนุญาตหรือแจ้ง 
3. มีช่องทางการสื่อสาร
ความเสี่ยงด้าน
สุขาภิบาลอาหาร  
4. มีการจัดท าสรุปและ
เผยแพร่รายงาน
สถานการณ์ 
การเฝูาระวัง/ 
สุ่มประเมิน 
ด้านสุขาภิบาลอาหาร 
 

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

ผู้รับผิดชอบและ
คณะท างานที่ได้รับ
มอบหมาย 

6.  
 
 
 

20 สามารถจัดการ 
ข้อร้องเรียนและ 
เหตุร าคาญ  
ตามข้อบัญญัติท้องถ่ิน 
การออกค าสั่งตาม

1. มีช่องทางการจัดการ
ข้อร้องเรียน/เหตุร าคาญ 
2. มแีนวทางหรือ
มาตรการปูองกันการ
จัดการข้อร้องเรียน/ 

ผู้รับผิดชอบและ
คณะท างานที่ได้รับ
มอบหมาย 

การเฝูาระวัง/สุ่มประเมินสถาน
ประกอบกิจการ 

การจัดการข้อร้องเรียน/ 
เหตุร าคาญ 

ตามข้อบัญญัติ
ท้องถิ่น 
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ขั้นตอน
ที่ 

ผังกระบวนการ 
ระยะเวลา 

(217 วันท าการ) 
มาตรฐาน 

คุณภาพงาน 
ตัวชี้วัด 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  
และแฟูมรวบรวมผลงาน 
ปีละ 1 ครั้ง 
2. เอกสารข้อเสนอแนะ
จากการด าเนินงาน 
ด้านสุขาภิบาลอาหาร 
ต่อผู้บริหาร 
 

ผู้รับผิดชอบและ
คณะท างานที่ได้รับ
มอบหมาย 

 
6. รายละเอียดของขั้นตอนการปฏิบัติงาน 
 6.1 ระยะเตรียมการ 

 (1) ก าหนดผู้รับผิดชอบ  
            ผู้บริหารท้องถิ่น/หน่วยงาน ก าหนดผู้รับผิดชอบท่ีมีความรู้ทางด้านสาธารณสุข (อนามัย
ส่ิงแวดล้อม/สุขาภิบาลอาหาร) หรือผู้ท่ีผ่านการอบรมหลักสูตรพัฒนาเจ้าหน้าท่ีด้านสุขาภิบาลอาหาร เช่น 
หลักสูตร Food Sanitation Inspector:FSI, Basic Food Sanitation Inspector:BFSI หรือหลักสูตรทางด้าน
อาหารปลอดภัยอื่น ๆ ซึ่งผู้รับผิดชอบอาจเป็นเจ้าพนักงานสาธารณสุข หรือเจ้าพนักงานท้องถิ่น ตามพรบ.การ
สาธารณสุข พ.ศ.2535 หรืออาจเป็นเจ้าพนักงานอื่นท่ีกฎหมายได้ก าหนดให้เป็นผู้มีหน้าท่ีในการตรวจตรา 
แนะน า ควบคุม สถานประกอบกิจการท่ีเกี่ยวกับอาหารตามระเบียบหรือข้อบัญญัติท้องถิ่นหรือตามท่ีมีกฎหมาย
ก าหนด เช่น พ.ร.บ.วิชาชีพการสาธารณสุขชุมชน พ.ร.บ.ส่งเสริมวิชาชีพวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี เป็นต้น 
เพื่อให้มีการด าเนินงานการจัดการสุขาภิบาลอาหาร โดยมีการจัดท าค าส่ังแต่งต้ังเป็นคณะกรรมการหรือ
คณะท างานฯ เพื่อให้มีผู้รับผิดชอบอย่างชัดเจนในการจัดการด้านสุขาภิบาลอาหาร 
 
 6.2 ระยะด าเนินการ 

(2) ส ารวจ จัดท าฐานข้อมูล และวิเคราะห์สถานการณ์ ข้อมูลสถานประกอบกิจการด้าน 
อาหาร/ ผู้ประกอบกิจการ/ผู้สัมผัสอาหาร 
      ผู้รับผิดชอบและคณะท างานท่ีได้รับมอบหมาย ส ารวจข้อมูลเพื่อรวบรวมจัดท าฐานข้อมูล
สถานประกอบกิจการ/ทะเบียนผู้ประกอบกิจการ/ผู้สัมผัสอาหาร ให้ครบถ้วน ถูกต้อง สามารถตรวจสอบได้ และ
ปรับปรุงข้อมูลท่ีมีอยู่ให้เป็นปัจจุบัน ควรจัดเก็บจัดเก็บอยู่ในระบบคอมพิวเตอร์และ/หรือจัดท าเป็นแฟูมข้อมูล   
ซึ่งมีรายละเอียดของข้อมูลท่ีส าคัญ คือ ช่ือ ท่ีอยู่หรือท่ีต้ัง เจ้าของ/ผู้ประกอบกิจการ ประเภทกิจการ เอกสาร 
การอนุญาตหรือใบรับแจ้ง วันท่ีอนุญาต วันท่ีครบก าหนดต่อใบอนุญาต จ านวนผู้สัมผัสอาหาร ประวัติการเข้ารับ
การอบรมด้านสุขาภิบาลอาหาร การตรวจติดตามต่ออายุใบอนุญาต/ใบแจ้ง การผ่านเกณฑ์สุขลักษณะ เป็นต้น 
 

สรุปผล/สถานการณ์การ
ด าเนินงาน 

 (ตามประเด็นงาน)  
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 (3) การออกใบอนุญาตและการแจ้งประกอบกิจการ 
         ผู้รับผิดชอบและคณะท างานท่ีได้รับมอบหมาย ต้องมีการตรวจสอบการออกข้อก าหนด
ท้องถิ่นหรือเทศบัญญัติว่า มีการบังคับใช้หรือมีความถูกต้องทันสมัยหรือไม่ โดยท่ีสถานประกอบกิจการ  
ด้านอาหารท่ีขออนุญาตหรือการแจ้งนั้น ต้องได้รับการตรวจสุขลักษณะสถานประกอบกิจการด้านอาหาร  
ตามเกณฑ์/ข้อก าหนดจากเจ้าหน้าท่ีก่อน เมื่อด าเนินการถูกต้องตามเกณฑ์/ข้อก าหนดจึงออกใบอนุญาตหรือ
หนังสือรับรองการแจ้งหรือต่ออายุใบอนุญาตให้กับผู้ประกอบกิจการ ด้านอาหาร รายละเอียดขั้นตอนการ
อนุญาต/การแจ้งตามกระบวนการ EHA 9002, EHA 9003 และเป็นไปตามล าดับขั้นตอนของกฎหมายท่ี
เกี่ยวข้อง เช่น กฎหมายว่าด้วยผังเมือง กฏหมายว่าด้วยที่ดิน กฏหมายว่าด้วยควบคุมอาคารและการใช้ประโยชน์
อาคาร รวมท้ัง พ.ร.บ.การอ านวยความสะดวกในการพิจารณาอนุญาตของทางราชการ พ.ศ.2558 
  การตรวจสุขลักษณะสถานประกอบกิจการด้านอาหาร สามารถจ าแนกได้เป็น 2 ลักษณะ ได้แก่  

1. การตรวจสุขลักษณะเพื่อประกอบการยื่นขออนุญาต/การแจ้ง/การต่อใบอนุญาต  
2. การตรวจเพื่อเปรียบเทียบด าเนินคดีหรือเมื่อมีข้อร้องเรียน ซึ่งต้องเป็นผู้ตรวจท่ีมีอ านาจ

หน้าท่ีตามกฎหมาย ตามรายละเอียดขั้นตอนกระบวนการ EHA 9004, EHA 9005  
   กรณีตรวจสุขลักษณะสถานประกอบกิจการด้านอาหารแล้วไม่ถูกสุขลักษณะ ผู้รับผิดชอบและ
คณะท างานท่ีได้รับมอบหมาย ต้องให้ค าแนะน าผู้ประกอบกิจการด้านอาหารเพื่อปรับปรุงแก้ไขให้ถูกสุขลักษณะ
ภายในระยะเวลาท่ีก าหนด และมีการติดตามผลการด าเนินการปรับปรุงในภายหลัง โดยใช้แบบบันทึก 3 ตอน 
หรือหนังสือราชการส่วนท้องถิ่น หรือแบบบันทึกข้อแนะน าอื่น ๆ หรือตามแบบฟอร์มการตรวจแนะน าของ    
กรมอนามัย (ในกรณีมีการประกาศ/กฏกระทรวงท่ีเกี่ยวข้องให้ยึดตามเกณฑ์ข้อก าหนดในกฏกระทรวงเป็นหลัก ) 
สถานประกอบกิจการด้านอาหารแต่ละประเภท มีดังนี้ 

1. สถานที่จ าหน่ายอาหาร หมายถึง อาคาร สถานท่ี หรือ บริเวณใด ๆ ท่ีมิใช่ท่ีหรือทางสาธารณะ ท่ีจัดไว้
เพื่อประกอบอาหารหรือปรุงอาหารจนส าเร็จ และจ าหน่ายให้ผู้ซื้อสามารถบริโภคได้ทันที ท้ังนี้ ไม่ว่าจะเป็นการ
จ าหน่ายโดยจัดให้มีบริเวณไว้ส าหรับการบริโภค ณ ท่ีนั้น หรือ น าไปบริโภคท่ีอื่นก็ตาม  
 การพิจารณาสถานท่ีจ าหน่ายอาหาร ต้องประกอบด้วย 3 ประเด็น ดังนี้ 

1. เป็นสถานท่ี หรือบริเวณใดๆ ท่ีใช้ประโยชน์ได้ เช่น อาคาร รถยนต์ เรือ/เรือส าราญ รถไฟ เครื่องบิน/
ท่าอากาศยาน (สถานท่ีผลิตอาหาร/ครัวการบิน) เป็นต้น โดยจะต้องเป็นท่ีต้ังของเอกชนหรือหน่วยงานราชการ 
รัฐวิสาหกิจ องค์การมหาชน และหน่วยงานของรัฐรูปแบบใหม่ ท่ีมิใช่ท่ีหรือทางสาธารณะ หรือตลาด (ท่ีหรือทาง
สาธารณะ หมายถึง สถานท่ีท่ีมิใช่ท่ีเอกชน และประชาชน สามารถเข้าใช้สอย และสัญจรได้) 

2. มีการประกอบอาหารหรือปรุงอาหารจนส าเร็จพร้อมบริโภค 
3. มีการจ าหน่ายอาหาร ณ สถานท่ีนั้น โดยผู้ซื้อสามารถบริโภคได้ทันที ท้ังนี้ ไม่ว่าจะเป็นการจ าหน่าย

โดยจัดให้มีบริเวณไว้ส าหรับการบริโภค ณ ท่ีนั้น หรือ น าไปบริโภคท่ีอื่นก็ตาม 
 วิธีการตรวจสุขลักษณะ เพื่ออนุญาต/รับรองการแจ้ง ของสถานท่ีจ าหน่ายอาหาร คือ ตรวจสุขลักษณะ
ทางกายภาพตามกฎกระทรวงสุขลักษณะของสถานท่ีจ าหน่ายอาหาร พ.ศ.2561 และอาจมีข้อก าหนดอื่น ๆ 
ตามท่ีท้องถิ่นก าหนด ท่ีไม่ขัดหรือแย้งกับกฎกระทรวง 

2. สถานที่สะสมอาหาร หมายถึง อาคาร สถานท่ี หรือ บริเวณใดๆ ท่ีมิใช่ท่ีหรือทางสาธารณะ ท่ีจัดไว้
ส าหรับเก็บอาหารอันมีสภาพเป็นของสดหรือของแห้งหรืออาหารในรูปลักษณะอื่นใด ซึ่งผู้ซื้อต้องน าไปประกอบ
หรือปรุงเพื่อบริโภคในภายหลัง (ตาม พ.ร.บ. การสาธารณสุข พ.ศ. 2535 ฉบับแก้ไข สถานท่ีสะสมอาหารจะ
รวมถึง ยานพาหนะด้วย) ได้แก่ ซูเปอร์มาร์เก็ต มินิมาร์ท ร้านขายของช า: ใช้แบบตรวจมินิมาร์ท ซูเปอร์มาร์เก็ต 
และ ร้านขายของช า 
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วิธีการตรวจสุขลักษณะ เพื่ออนุญาตของสถานท่ีสะสมอาหาร คือ (1) เกณฑ์มาตรฐานด้านสุขาภิบาล
อาหารกรมอนามัยของมินิมาร์ท (2) เกณฑ์มาตรฐานด้านสุขาภิบาลอาหารกรมอนามัยของซูเปอร์มาร์เก็ต และ 
(3) เกณฑ์มาตรฐานด้านสุขาภิบาลอาหารกรมอนามัยของร้านขายของช า  

3. ตลาด หมายถึง สถานท่ีซึ่งปกติจัดไว้ให้ลูกค้าใช้เป็นท่ีชุมนุม เพื่อจ าหน่ายอาหารอันมีสภาพเป็นของสด 
ประกอบหรือปรุงแล้ว หรือสินค้าประเภทอื่น ท้ังท่ีจ าหน่ายเป็นประจ า หรือเป็นครั้งคราว หรือตามวันท่ีก าหนด  
ซึ่งอาจเป็นตลาดท่ีมีโครงสร้างถาวร หรือไม่มีโครงสร้าง 

การพิจารณาว่าเข้าข่ายตลาด ต้องประกอบด้วย 3 ประเด็น ดังนี้ 
1. เป็นสถานท่ีใดๆ ท่ีเป็นท่ีของเอกชน มิใช่ท่ี หรือทางสาธารณะ   
2. มีการชุมนุมหรือเป็นทีรวมของผู้ค้าหลายราย หลายผู้ประกอบการ 
3. มีการจ าหน่ายหรือมีแผงสินค้าประเภทอาหารสด อาหารปรุงหรือของเสียง่าย ท้ังนี้ไม่ว่าจะมีการ

จ าหน่ายสินค้าประเภทอื่นด้วยหรือไม่ก็ตาม จ าหน่ายเป็นประจ าหรือครั้งคราวหรือไม่ก็ตาม 
ส่วนการขออนุญาตไม่บังคับใช้กับหน่วยงานท่ีมีหน้าท่ีเกี่ยวกับการจัดต้ังตลาด แต่ต้องปฏิบัติตามด้าน

สุขลักษณะเช่นเดียวกับเอกชนท่ีต้องขอรับใบด าเนินงาน และต้องเป็นไปตามล าดับขั้นตอนของกฎหมายท่ี
เกี่ยวข้อง เช่น กฎหมายว่าด้วยผังเมือง กฎหมายว่าด้วยที่ดิน กฎหมายว่าด้วยควบคุมอาคารและการใช้ประโยชน์
อาคาร รวมท้ัง พ.ร.บ.การอ านวยความสะดวกในการพิจารณาอนุญาตของทางราชการ พ.ศ.2558 ตลาดตาม
กฎกระทรวงว่าด้วยสุขลักษณะของตลาด พ.ศ. 2551 แบ่งเป็น 2 ประเภท ตลาดประเภทท่ี 1 หมายถึง ตลาดท่ีมี
โครงสร้างถาวร ตลาดประเภทท่ี 2 หมายถึง ตลาดท่ีไม่มีโครงสร้างถาวร ไม่มีโครงสร้างอาคาร ซึ่งมักเรียกว่า
ตลาดนัดท่ีมีการจ าหน่ายเฉพาะบางวัน 

ตลาดประเภทท่ี 1 หรือ ตลาดสด : ใช้แบบตรวจตลาดสด ตล1. เก็บและทดสอบตัวอย่างอาหาร 
เพื่อวิเคราะห์การปนเปื้อนสารเคมีอย่างง่าย จ านวน 5 ชนิด ได้แก่ สารฟอร์มาลีน สารกันรา สารบอแรกซ์  
สารฟอกขาว และสารฆ่าแมลง 

ตลาดประเภทท่ี 2 หรือ ตลาดนัด : ใช้แบบตรวจตลาดนัด ตล2. เก็บและทดสอบตัวอย่างอาหาร 
เพื่อวิเคราะห์การปนเปื้อนสารเคมีอย่างง่าย จ านวน 4 ชนิด ได้แก่ สารฟอร์มาลิน สารกันรา สารบอแรกซ์ และสารฟอกขาว 

4. การจ าหน่ายสินค้าในที่หรือทางสาธารณะ หมายถึง การปรุง ประกอบ หรือจ าหน่ายอาหาร 
เครื่องด่ืม น้ าบริโภค น้ าแข็ง พร้อมบริโภคได้ทันที มีลักษณะเป็นแคร่ แท่น โต๊ะ แผง รถเข็น หรือพาหนะอื่ นใด 
และต้องได้รับอนุญาตจากเจ้าพนักงานท้องถิ่น โดยแบ่งออกเป็น 2 ประเภท ดังนี้ 

(1) แบบต้ังประจ าท่ี ได้แก่ การจัดวางและจ าหน่ายสินค้าในท่ีใดท่ีหนึ่งเป็นปกติ หรือ รูปแบบของการต้ังประจ าท่ี 
(2) แบบเร่ขาย ได้แก่ การจัดวางและจ าหน่ายสินค้าในรูปแบบของการเร่ขาย เคล่ือนท่ีไปท่ีใดท่ีหนึ่ ง 

ไม่ประจ าท่ี 
วิธีการตรวจสุขลักษณะของการจ าหน่ายสินค้าในท่ีหรือทางสาธารณะ ใช้แบบตรวจการจ าหน่ายสินค้า 

ในท่ีหรือทางสาธารณะตามเกณฑ์ท่ีกรมอนามัยก าหนด หรือตามข้อก าหนดในกฎหมาย และมีการทดสอบ 
การปนเปื้อนจุลินทรีย์ด้วยชุดทดสอบโคลีฟอร์มแบคทีเรียอย่างง่าย (SI-2) จ านวน 10 ตัวอย่าง ประกอบด้วย 
ตัวอย่างอาหาร 5 ตัวอย่าง ภาชนะอุปกรณ์ 3 ตัวอย่าง และมือผู้สัมผัสอาหาร 2 ตัวอย่าง  

 
 ผู้รับผิดชอบและคณะท างานท่ีได้รับมอบหมาย ต้องออกเอกสารการอนุญาต/หนังสือรับรองการแจ้ง 
ตามเงื่อนไขให้แก่สถานประกอบกิจการด้านอาหารท่ีผ่านเกณฑ์ฯ หรือ ส าเนาแบบตรวจแนะน า หรือใบอนุญาต 
หรือรับรองการแจ้ง/ใบประกาศนียบัตรรับรอง/ปูายสัญลักษณ์/เครื่องหมายท่ีหน่วยงานราชการหรือท้องถิ่น
ก าหนด โดยจัดท าทะเบียนการอนุญาต/การแจ้งหรือการรับรองตามระบบงานทะเบียนท่ีส่วนราชการก าหนดเป็น
แฟูมข้อมูลแยกหมวดหมู่ หรือจัดท าเป็นระบบฐานข้อมูลในคอมพิวเตอร์ 
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 (4) การพัฒนาศักยภาพผู้ประกอบกิจการ/ผู้สัมผัสอาหาร 

การจัดการด้านสุขาภิบาลอาหาร เป็นการด าเนินงานท่ีต้องมีการจัดการและควบคุมปัจจัย
ส่ิงแวดล้อมท่ีเกี่ยวกับสถานท่ี อาหาร ภาชนะอุปกรณ์ สัตว์และแมลงน าโรค และผู้สัมผัสอาหาร ซึ่ งเป็นสาเหตุท่ี
จะท าให้อาหารไม่สะอาด โดยเจ้าหน้าท่ีต้องมีแผนงาน/โครงการอบรมพัฒนาศักยภาพผู้ประกอบกิจการ/ผู้สัมผัส
อาหาร และจัดอบรมอย่างน้อยปีละ 1 ครั้ง เพื่อให้ผู้ประกอบกิจการ/ผู้สัมผัสอาหารมีความรู้ด้านสุขาภิบาล
อาหาร อาหารปลอดภัย และกฎหมายท่ีเกี่ยวข้อง พร้อมท้ังจัดท าทะเบียนผู้ประกอบกิจการ/ผู้สัมผัสอาหารท่ีผ่าน
การประเมินผลการอบรม และสรุปเป็นรายงานเสนอผู้บริหารหน่วยงาน กรณีพัฒนาศักยภาพผู้ประกอบกิจการ/ 
ผู้สัมผัสอาหารในสถานท่ีจ าหน่ายอาหาร ต้องด าเนินการตามขั้นตอนของกฎกระทรวงสุขลักษณะของสถานท่ี
จ าหน่ายอาหาร พ.ศ. 2561 และแจ้งแผนการจัดอบรมและทะเบียนผู้ผ่านการอบรมให้ กรมอนามัย ทราบตาม
เงื่อนไขของกฎหมายนั้น ๆ  (ตลาดและการจ าหน่ายสินค้าในท่ีหรือทางสาธารณะ อาจก าหนดเงื่อนไขในการขอ
อนุญาตหรือการแจ้งหรือการต่อใบอนุญาตประกอบกิจการให้ผู้ประกอบกิจการ ว่า ต้องผ่านขั้นตอนการพัฒนา
ศักยภาพหรือฝึกอบรมตามหลักสูตรที่ก าหนดไว้มาก่อนในข้อก าหนดท้องถิ่นหรือเทศบัญญัติท้องถิ่น)  

 

 6.3 ระยะติดตามและประเมินผลสัมฤทธิ์ 
 (5) การเฝ้าระวัง/สุ่มประเมินสถานประกอบกิจการ 

        การเฝูาระวัง/สุ่มประเมินสถานประกอบกิจการเป็นการคุ้มครองผลประโยชน์ของผู้บริโภค
ท้ังยังควบคุมดูแลสถานประกอบกิจการให้ปฏิบัติให้ถูกสุขลักษณะตามกฎหมาย เพื่อลดความเส่ียงหรืออันตรายท่ี
คาดว่าจะเกิดขึ้นจากการประกอบกิจการ ซึ่งองค์กรปกครองส่วนท้องถิ่น มีหน้าท่ีโดยตรงในการดูแลความเป็นอยู่
ของประชาชนในท้องถิ่น จึงต้องท าหน้าท่ีในการคุ้มครองผู้บริโภค และพิทักษ์สิทธิผู้บริโภคตามพระราชบัญญัติ
คุ้มครองผู้บริโภค พ.ศ. 2522 ด้วย ซึ่งการด าเนินการมีดังนี้ 
  1. เจ้าหน้าท่ีผู้รับผิดชอบ/ผู้เกี่ยวข้อง วางแผนการเฝูาระวัง/สุ่มประเมินสถานประกอบกิจการท่ี
ได้รับการออกใบอนุญาตหรือการแจ้งจากทะเบียนท่ีมี โดยเฝูาระวังท้ังด้านทางกายภาพ และชีวภาพ เช่น 
ตัวอย่างอาหาร ภาชนะและมือผู้สัมผัสอาหาร ในรูปแฟูมเอกสาร/ไฟล์ word, excel, power point  
เพื่อตรวจสอบการรักษาสภาพ/มาตรฐานของสถานประกอบกิจการ รวมท้ังเป็นการกระตุ้นให้เกิดการพัฒนา  
อย่างสม่ าเสมอ อย่างน้อยปีละ 1 ครั้ง ครอบคลุมไม่น้อยกว่าร้อยละ 30 ของสถานประกอบกิจการด้านอาหารท่ี
อนุญาตหรือแจ้ง 
  2. การเฝูาระวัง/สุ่มประเมิน อาจก าหนดประเด็นด้านสุขาภิบาลอาหารท่ีจะเฝูาระวังตาม
สถานการณ์ของโรคติดต่อจากอาหารและน้ าเป็นส่ือ หรือตามนโยบาย เปูาหมายการด าเนินงานในท้องถิ่น เช่น 
การสุ่มเฝูาระวังอาหาร ภาชนะ มือผู้สัมผัสอาหาร ความสะอาดของสถานประกอบกิจการ การเฝูาระวังอาหาร
สะอาดในโรงเรียน/ร้านอาหาร/มินิมาร์ท/ซูเปอร์มาร์เก็ต เป็นต้น การเฝูาระวัง/สุ่มประเมิน ประกอบด้วย 

   2.1 การเตรียมเครื่องมือและวิธีการเก็บตัวอย่างด้วยชุดทดสอบโคลิฟอร์มแบคทีเรีย จ านวน 
10 ตัวอย่าง ประกอบด้วย ตัวอย่างอาหาร 5 ตัวอย่าง ภาชนะอุปกรณ์ 3 ตัวอย่าง และมือผู้
สัมผัสอาหาร 2 ตัวอย่าง 
   2.2 ประสานงานหน่วยงานท่ีเกี่ยวข้องเพื่อด าเนินการตามแผนงานท่ีวางไว้ 
   2.3 รวบรวม วิเคราะห์ข้อมูล และสรุปสถานการณ์ตามวัตถุประสงค์ของการเฝูาระวัง 
อาจเป็นรายเดือนหรือรายปี และให้แนวทางการแก้ปัญหาด้านสุขาภิบาลอาหาร เช่น กรณีพบ
ปัญหามือผู้สัมผัสอาหารไม่สะอาดจากการใช้ชุดทดสอบ SI-2 ท่ีให้ผลบวก ต้องให้ค าแนะน า
วิธีการล้างมือ เป็นต้น 
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3. ส่ือสารความเส่ียง/เผยแพร่ประชาสัมพันธ์/เตือนภัยด้านการบริโภคอาหาร ผ่านช่องทาง
สาธารณะ อาทิ ช่องทางการรับฟังความคิดเห็น ช่องทางการร้องเรียน เว็บไซต์เทศบาล หรือช่องทางออนไลน์
อื่นๆ และเมื่อมีประเด็นปัญหาท่ีส่งผลกระทบต่อสิทธิสุขภาพของประชาชนจากการบริโภคอาหาร จากการใช้
บริการสถานประกอบกิจการ ต้องน าประเด็นดังกล่าวมาจัดท าแผนประชุมผู้มีส่วนได้เสียต่าง  ๆ เช่น การจัด
ประชุมภาคีเครือข่ายด้านอาหาร ประชุมชมรมผู้ประกอบกิจการด้านอาหาร เป็นต้น เพื่อจัดท าแผนการส่ือสาร
ความเส่ียงและแนวทางแก้ไขปัญหา 

4. จัดท าสรุปรายงานสถานการณ์เฝูาระวัง/สุ่มประเมินด้านสุขาภิบาลอาหาร  รวมถึงข้อมูล
สถานการณ์ของโรคติดต่อจากอาหารและน้ าเป็นส่ือท่ีเป็นปัจจุบันเพื่อเสนอต่อผู้บริหารและผู้เกี่ยวข้องในการ
ก าหนดมาตรการ แนวทางการควบคุมปูองกันด้านสุขาภิบาลอาหารต่อไป 

 

 (6) การจัดการข้อร้องเรียน/เหตุร าคาญ 
     ผู้รับผิดชอบและคณะท างานท่ีได้รับมอบหมายและผู้เกี่ยวข้อง มีการจัดการข้อร้องเรียน/

เหตุร าคาญ ตามกระบวนการ EHA 6000 9004 และ 9005 โดยมีแนวทางหรือมาตรการปูองกัน หรือมีช่อง
ทางการจัดการ  ข้อร้องเรียน/เหตุร าคาญ 

 

 (7) สรุปผล/สถานการณ์การด าเนินงาน 
       ผู้รับผิดชอบและคณะท างานท่ีได้รับมอบหมาย จัดท ารายงานสรุปผล/สถานการณ์การ
ด าเนินงานด้านสุขาภิบาลอาหารตลอดท้ังปีงบประมาณ ซึ่งประกอบด้วย ข้อมูลสถานประกอบกิจการ/ผู้ประกอบ
กิจการ/ผู้สัมผัสอาหาร การอนุญาต/การแจ้ง/การต่ออายุใบอนุญาต การพัฒนาศักยภาพผู้ประกอบกิจการ/ผู้สัมผัส
อาหาร การเฝูาระวัง/สุ่มประเมินสถานประกอบกิจการ การจัดการข้อร้องเรียน เหตุร าคาญ ปัญหาอุปสรรค และ
แนวทางการแก้ไขปัญหา ซึ่งควรด าเนินการจัดท าเป็นรูปเล่มรายงานสรุปผล/สถานการณ์การด าเนินงานด้าน
สุขาภิบาลอาหาร ปีละ 1 ครั้ง รวมท้ังจัดท าข้อเสนอแนะด้านสุขาภิบาลอาหารเสนอต่อผู้บริหาร 
 

7. ค านิยาม 
การสุขาภิบาลอาหาร (Food Sanitation) หมายถึง การบริหารจัดการและควบคุมส่ิงแวดล้อม 

รวมท้ังบุคลากรท่ีเกี่ยวข้องกับกิจกรรมอาหารเพื่อท าให้อาหารสะอาด ปลอดภัย ปราศจากเช้ือโรค หนอนพยาธิ 
และสารเคมีต่างๆ ท่ีเป็นอันตราย หรืออาจจะเป็นอันตรายต่อการเจริญของร่างกาย สุขภาพอนามัย และการ
ด ารงชีวิตของผู้บริโภค 

การจัดการและควบคุมอาหารให้สะอาด ปลอดภัย ท าได้โดยการจัดการและควบคุมปัจจัยท่ีเป็นสาเหตุ
ท าให้อาหารไม่สะอาดปลอดภัยต่อการบริโภค การควบคุมปัจจัยท่ีเกี่ยวข้องกับการเตรียมปรุงประกอบการบริการ
อาหารมี 5 ปัจจัย คือ 

1. ผู้สัมผัสอาหาร ได้แก่ ผู้เตรียม ปรุง และให้บริการอาหาร 
2. อาหาร ได้แก่ การเลือกซื้อ การปรุง การเก็บ อาหาร น้ าแข็ง น้ าด่ืม และสารปรุงแต่งอาหาร

ท่ีถูกสุขลักษณะและได้มาตรฐาน 
3. ภาชนะอุปกรณ์ ได้แก่ การเลือกใช้ การล้าง และการเก็บท่ีถูกวิธี 
4. สถานท่ี ได้แก่ สถานท่ีปรุง ประกอบ และจ าหน่าย/บริการอาหารที่ถูกสุขลักษณะ 
5. สัตว์แมลงน าโรค ได้แก่ การควบคุมปูองกันสัตว์แมลงน าโรคในบริเวณท่ีเตรียม ปรุง และ

ให้บริการอาหารให้ถูกสุขลักษณะ 
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การควบคุมปัจจัยที่มีผลต่อความสะอาดปลอดภัยของอาหาร 
 การจัดการและควบคุมปัจจัยท้ัง 5 ท่ีกล่าวมาข้างต้น ซึ่งเป็นสาเหตุท่ีจะท าให้อาหารไม่สะอาด  
ต้องอาศัยความร่วมมือของภาคีเครือข่ายท่ีเกี่ยวข้อง  ได้แก่ 

1. เจ้าหน้าที่ หมายถึง เจ้าหน้าท่ีภาครัฐ ท่ีมีหน้าท่ีในการจัดการอบรมให้ความรู้แก่ผู้ประกอบการค้า
อาหาร ตรวจสอบ แนะน า ให้ผู้ประกอบการค้าอาหารปฏิบัติตามข้อก าหนดกฎเกณฑ์ทางวิชาการ ท้ังยัง  
มีหน้าท่ีเผยแพร่ความรู้ให้แก่กลุ่มผู้บริโภค ให้มีความรู้และรู้จักพิทักษ์สิทธิของผู้บริโภค หากมีเรื่องร้องเรียนจาก
ผู้บริโภค เจ้าหน้าท่ีต้องรีบด าเนินการแก้ไข ให้ผู้ประกอบการค้าอาหารด าเนินการให้ถูกต้อง เพื่อความปลอดภัย
ของผู้บริโภค 

2. ผู้ประกอบกิจการ หมายถึง บุคคลหรือนิติบุคคลท่ีได้รับใบอนุญาตหรือหนังสือรับรองการแจ้งจัดต้ัง
สถานท่ีจ าหน่ายอาหาร และให้หมายความรวมถึงผู้ท่ีได้รับหมอบหมายให้ควบคุม ก ากับ หรือดูแลการด าเนินการ
ของสถานท่ีจ าหน่ายอาหารนั้น  

3. ผู้สัมผัสอาหาร หมายถึง บุคคลท่ีเกี่ยวข้องกับอาหารต้ังแต่กระบวนการเตรียมประกอบ ปรุง 
จ าหน่ายและเสิร์ฟอาหาร รวมถึงการล้างและเก็บภาชนะอุปกรณ์ 

4. ผู้บริโภค หมายถึง ประชาชนทุกเพศ ทุกวัย ซึ่งต้องมีความรู้ในเรื่องการเลือกบริโภคอาหารท่ีสะอาด
ปลอดภัย จากสถานท่ีท่ีได้มาตรฐาน และท าหน้าท่ีเป็น Food Spy (สายลับอาหารปลอดภัย) หากพบปัญหาจาก
สถานท่ีผลิต หรือผู้ปรุง-ประกอบอาหารท่ีปฏิบัติไม่ถูกต้อง มีผลต่อความสะอาด ปลอดภัย ของอาหาร ก็ให้แจ้ง
เบาะแสหรือร้องเรียนต่อเจ้าหน้าท่ีท่ีรับผิดชอบในพื้นท่ีนั้น ๆ หรืออาจรวมตัวเป็นชมรมผู้บริโภค เพื่อพิทักษ์สิทธิ/
ต่อรอง กรณีท่ีไม่ได้รับความเป็นธรรม 

 
 
 
 
 
 

  
    ควบคุมป้องกัน 

สาเหตุท่ีท าให้เกิดโรค 
- เช้ือโรค/พยาธิ 
- พิษของเช้ือโรค 
- พิษจากพืชและสัตว์ 
- พิษจากสารเคมี 

ผู้บริโภค 
สุขภาพดี 

อาหารสะอาด 
ปลอดภัย 

 

แผนภูมิแสดง แนวคิดการจัดการและควบคุมอาหารให้สะอาด ปลอดภัย 
 

- คน 
- ตัวอาหาร 
- สถานท่ี 
- ภาชนะอุปกรณ์ 
- สัตว์แมลงน าโรค 
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- ชมรมผู้ประกอบการค้าอาหาร                                                          - Food Spy 
- สมาคม                                                                                    - ชมรมผู้บริโภค 

 
 ระบบการจัดการสุขาภิบาลอาหาร หมายถึง การจัดการด้านสุขาภิบาลอาหารท่ีประกอบด้วย
กระบวนการรับรองสถานประกอบกิจการ กระบวนการพัฒนาศักยภาพผู้สัมผัสอาหาร กระบวนการร้องเรียน 
กระบวนการเฝูาระวัง และกระบวนการส่ือสารสาธารณะด้านสุขาภิบาลอาหาร 
 สถานประกอบกิจการ หมายถึง ร้านอาหาร แผงลอยจ าหน่ายอาหารท่ัวไป แผงลอยจ าหน่ายอาหารใน
ตลาด ตลาดทุกประเภท โรงอาหารในหน่วยงานต่าง ๆ สถานท่ีสะสมอาหาร 

สถานที่จ าหน่ายอาหาร หมายถึง อาคาร สถานท่ี หรือ บริเวณใด ๆ ท่ีมิใช่ท่ีหรือทางสาธารณะ ท่ีจัดไว้
เพื่อประกอบอาหารหรือปรุงอาหารจนส าเร็จ และจ าหน่ายให้ผู้ซื้อสามารถบริโภคได้ทันที ท้ังนี้ ไม่ว่าจะเป็นการ
จ าหน่ายโดยจัดให้มีบริเวณไว้ส าหรับการบริโภค ณ ท่ีนั้น หรือ น าไปบริโภคท่ีอื่นก็ตาม  

การพิจารณาสถานท่ีจ าหน่ายอาหาร ต้องประกอบด้วย 3 ประเด็น ดังนี้ 
1. เป็นสถานท่ี หรือบริเวณใดๆ ท่ีใช้ประโยชน์ได้ เช่น อาคาร รถยนต์ เรือ/เรือส าราญ รถไฟ เครื่องบิน/

ท่าอากาศยาน (สถานท่ีผลิตอาหาร/ครัวการบิน) เป็นต้น โดยจะต้องเป็นท่ีต้ังของเอกชนหรือหน่วยงานราชการ 
รัฐวิสาหกิจ องค์การมหาชน และหน่วยงานของรัฐรูปแบบใหม่ ท่ีมิใช่ท่ีหรือทางสาธารณะ หรือตลาด (ท่ีหรือทาง
สาธารณะ หมายถึง สถานท่ีท่ีมิใช่ท่ีเอกชน และประชาชน สามารถเข้าใช้สอย และสัญจรได้) 

2. มีการประกอบอาหารหรือปรุงอาหารจนส าเร็จพร้อมบริโภค 
3. มีการจ าหน่ายอาหาร ณ สถานท่ีนั้น โดยผู้ซื้อสามารถบริโภคได้ทันที ท้ังนี้ ไม่ว่าจะเป็นการจ าหน่าย

โดยจัดให้มีบริเวณไว้ส าหรับการบริโภค ณ ท่ีนั้น หรือ น าไปบริโภคท่ีอื่นก็ตาม 
กรณีท่ีไม่เข้าข่ายตามกฎกระทรวงสุขลักษณะของสถานท่ีจ าหน่ายอาหารพ.ศ.2561 คือ กรณีของร้านค้า

สวัสดิการ โรงทาน โรงเจ โครงการอาหารกลางวัน สถานท่ีประกอบอาหารผู้ปุวยในโรงพยาบาลของหน่วยงาน
ราชการ ซึ่งปรุงประกอบอาหารให้กับผู้ปุวย ท่ีให้บริการอาหารฟรีนั้น ไม่ต้องขออนุญาตหรือขอหนังสือรับรอง 
การแจ้ง แต่ควรแจ้งราชการส่วนท้องถิ่นในการควบคุมสุขลักษณะด้านสุขาภิบาลอาหาร เช่น สถานท่ี ปรุง 
ประกอบอาหาร ผู้สัมผัสอาหาร อาหาร ภาชนะอุปกรณ์ และสัตว์ แมลงน าโรค 

สถานที่ประกอบอาหารผู้ป่วยในโรงพยาบาล(โรงครัวของโรงพยาบาล) หมายถึง สถานท่ีปรุง 
ประกอบอาหารให้กับผู้ปุวยของโรงพยาบาล ซึ่งจ าแนกโรงพยาบาลออกเป็น 2 ประเภท คือ โรงพยาบาลชุมชน มี
จ านวนเตียงพัก ต้ังแต่ 30 เตียงขึ้นไป และโรงพยาบาลศูนย์ และโรงพยาบาลท่ัวไป 

เลือกซื้ออาหารจากสถานท่ีปรุง ประกอบ จ าหน่ายท่ีได้มาตรฐาน 

จ าหน่ายอาหารสะอาดมีคุณภาพ ผู้บริโภค 

เจ้าหน้าท่ี 

ผู้ปรุง 
ประกอบ 
จ าหน่าย
อาหาร 

- เจ้าพนักงานท้องถิ่น 
- เจ้าพนักงานสาธารณสุข 
- food inspector 

ให้ความร่วมมือ ปฏิบัติตามค าแนะน า/
กฎหมายให้ความรู้ ตรวจแนะน า 

 เผยแพร่ความรู้ อ านวยความเป็นธรรม 
 แจ้งเบาะแสเมื่อพบปัญหา 
 แจ้จ าหน่ายอาหารสะอาดมีคุณภาพ 
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 สถานที่สะสมอาหาร หมายถึง อาคาร สถานท่ี หรือ บริเวณใดๆ ท่ีมิใช่ท่ีหรือทางสาธารณะ ท่ีจัดไว้
ส าหรับเก็บอาหารอันมีสภาพเป็นของสดหรือของแห้งหรืออาหารในรูปลักษณะอื่นใด ซึ่งผู้ซื้อต้องน าไปประกอบ
หรือปรุงเพื่อบริโภคในภายหลัง (ตาม พ.ร.บ. การสาธารณสุข พ.ศ. 2535 ฉบับแก้ไข สถานท่ีสะสมอาหาร  
จะรวมถึง ยานพาหนะด้วย) ได้แก่ ซูเปอร์มาร์เก็ต มินิมาร์ท ร้านขายของช า 

ซูเปอร์มาร์เก็ต หมายถึง สถานท่ีเก็บ เตรียม และจ าหน่ายสินค้าต่าง ๆ ท้ังสินค้า อุปโภคและบริโภค  
มีพื้นท่ีมาก มีการสะสมและจ าหน่ายสินค้าในปริมาณมาก จ าหน่ายสินค้าท้ังแบบขายส่งและขายปลีก มีการจัด
วางสินค้าแยกตามประเภท เช่น อาหาร เครื่องด่ืม วัสดุ อุปกรณ์ เครื่องใช้ไฟฟูา เครื่องนอน ผู้บริโภคสามารถ
เลือกซื้อสินค้าได้ หลากหลายชนิด โดยซูเปอร์มาร์เก็ตบางแห่งท่ีมีขนาดใหญ่ อาจมีการจัดแบ่งพื้นท่ีเพื่อการ
จ าหน่ายสินค้าในลักษณะอื่น เช่น ร้านอาหาร ศูนย์อาหาร ร้านค้ารายย่อย  

ร้านมินิมาร์ท หรือร้านสะดวกซ้ือ หมายถึง สถานท่ีเก็บ เตรียม และจ าหน่ายสินค้าต่าง ๆ ท้ังสินค้า
อุปโภคและบริโภค มีพื้นท่ีการสะสมและจ าหน่ายสินค้าไม่มากนัก มีการสะสมและจ าหน่ายสินค้าในปริมาณน้อย 
เป็นการจ าหน่ายสินค้าในลักษณะการขายปลีก มักเป็นสินค้าจ าเป็นท่ีต้องการในปริมาณน้อย สะดวกซื้อ มีการจัด
วางสินค้าแยกตามประเภท เช่น อาหารพร้อมบริโภค เครื่องด่ืม กระดาษช าระ หนังสือพิมพ์ เป็นต้น 

ตลาด หมายถึง สถานท่ีซึ่งปกติจัดไว้ให้ลูกค้าใช้เป็นท่ีชุมนุม เพื่อจ าหน่ายอาหารอันมีสภาพเป็นของสด 
ประกอบหรือปรุงแล้ว หรือสินค้าประเภทอื่น ท้ังท่ีจ าหน่ายเป็นประจ า หรือเป็นครั้งคราว หรือตามวันท่ีก าหนด 
ซึ่งอาจเป็นตลาดท่ีมีโครงสร้างถาวร หรือไม่มีโครงสร้างถาวร 

ตลาดประเภทท่ี 1 หมายถึง ตลาดท่ีมีโครงสร้างถาวร 
ตลาดประเภทท่ี 2 หมายถึง ตลาดท่ีไม่มีโครงสร้างถาวร ไม่มีโครงสร้างอาคาร ซึ่งมักเรียกว่าตลาดนัดท่ีมี

การจ าหน่ายเฉพาะบางวัน 
การจ าหน่ายสินค้าในที่หรือทางสาธารณะ (แผงลอยจ าหน่ายอาหาร) หมายถึง การปรุง ประกอบ 

หรือจ าหน่ายอาหาร เครื่องด่ืม น้ าบริโภค น้ าแข็ง พร้อมบริโภคได้ทันที มีลักษณะเป็นแคร่ แท่น โต๊ะ แผง รถเข็น 
หรือพาหนะอื่นใด และต้องได้รับอนุญาตจากเจ้าพนักงานท้องถิ่น โดยแบ่งออกเป็น 2 ประเภท ดังนี้ 

(1) แบบต้ังประจ าท่ี ได้แก่ การจัดวางและจ าหน่ายสินค้าในท่ีใดท่ีหนึ่งเป็นปกติ หรือ รูปแบบของการ 
ต้ังประจ าท่ี 

(2) แบบเร่ขาย ได้แก่ การจัดวางและจ าหน่ายสินค้าในรูปแบบของการเร่ขาย เคล่ือนท่ีไปท่ีใดท่ีหนึ่ง 
ไม่ประจ าท่ี 

ที่หรือทางสาธารณะ หมายถึง สถานท่ีหรือทาง ซึ่งมิใช่เป็นของเอกชน และประชาชนสามารถ 
ใช้ประโยชน์หรือใช้สัญจรได้ 

แผงลอยจ าหน่ายอาหาร หมายถึง แคร่ แท่น โต๊ะ แผง รถเข็น หรือ พาหนะอื่นใดท่ีขายอาหาร
เครื่องด่ืม น้ าแข็งโดยต้ังประจ าท่ี 
 อาหารปรุงส าเร็จ หมายถึง อาหารที่ผ่านกระบวนการปรุงประกอบพร้อมบริโภคได้ทันที 

ราชการส่วนท้องถ่ิน หมายถึง องค์การบริหารส่วนจังหวัด เทศบาล องค์การบริหารส่วนต าบล 
กรุงเทพมหานคร เมืองพัทยา หรือ องค์กรปกครองส่วนท้องถิ่นอื่นท่ีกฎหมายก าหนดให้เป็นราชการส่วนท้องถิ่น 
 องค์กรปกครองส่วนท้องถ่ิน (อปท.) หมายถึง เทศบาลนคร เทศบาลเมือง เทศบาลต าบล องค์การ
บริหารส่วนต าบล กรุงเทพมหานคร เมืองพัทยา หรือ องค์กรปกครองส่วนท้องถิ่นอื่นท่ีกฎหมายก าหนด 
 ข้อบัญญัติท้องถ่ิน หมายถึง ข้อบัญญัติ เทศบัญญัติ หรือข้อบังคับซึ่งตราขึ้นหรือออกโดยราชการ  
ส่วนท้องถิ่น 
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 เจ้าพนักงานท้องถ่ิน หมายถึง ผู้ว่าราชการกรุงเทพมหานครส าหรับเขตกรุงเทพมหานคร นายกเมือง
พัทยาส าหรับเขตเมืองพัทยา นายกเทศมนตรีส าหรับในเขตเทศบาล และนายกองค์การบริหารส่วนต าบลส าหรับ
เขตองค์การบริหารส่วนต าบล 
 เจ้าพนักงานสาธารณสุข หมายถึง บุคคลซึ่งด ารงต าแหน่งท่ีรัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุขแต่งต้ัง
ให้เป็นเจ้าพนักงานสาธารณสุขตามพระราชบัญญัติการสาธารณสุข พ.ศ. 2535 
 การขออนุญาต หมายถึง กิจการท่ีผู้ด าเนินการจะต้องขออนุญาตจากเจ้าพนักงานท้องถิ่นก่อน
ด าเนินงาน หากยังไม่ได้รับอนุญาตยังไม่สามารถด าเนินการได้ ซึ่งได้แก่ ตลาด ร้านอาหารพื้นท่ีเกิน 200 ตาราง -
เมตร แผงลอยจ าหน่ายอาหารในท่ีหรือทางสาธารณะ และกิจการท่ีเป็นอันตรายต่อสุขภาพอื่น ๆ (แผงลอย
จ าหน่ายอาหารในท่ีเอกชนเป็นสถานท่ีจ าหน่ายอาหารที่ต้องแจ้งในหมวด 8) 
 การแจ้ง หมายถึง กิจการท่ีผู้ด าเนินการจะต้องแจ้งต่อเจ้าพนักงานท้องถิ่นเมื่อจะด าเนินกิจการ โดยไม่
ต้องขออนุญาตก่อนด าเนินงาน เพียงแต่แจ้งก็สามารถด าเนินกิจการได้ทันที ซึ่งได้แก่ ร้านอาหารพื้นท่ีไม่เกิน 200 
ตารางเมตร และแผงลอยจ าหน่ายอาหารในท่ีเอกชน 
 เกณฑ์ หมายถึง แนวทางการปฏิบัติท่ีได้ผ่านกระบวนการคิด วิเคราะห์ สังเคราะห์จากนักวิชาการและ
ผู้เช่ียวชาญในสาขานั้น ๆ เช่น เกณฑ์อาหารสะอาดรสชาติอร่อย เกณฑ์ก๋วยเต๋ียวอนามัย  

เกณฑ์การขออนุญาต/ การแจ้ง หมายถึง แนวทางการปฏิบัติท่ีได้ผ่านกระบวนการคิด วิเคราะห์ 
สังเคราะห์จากเจ้าพนักงานท้องถิ่น/ เจ้าพนักงานสาธารณสุข ในการออกข้อบัญญัติท้องถิ่นหรืออาจรวมท้ัง
ข้อก าหนดขั้นพื้นฐานตามกฎหมายท่ีเกี่ยวข้อง เช่น กฎหมายผังเมือง กฎหมายควบคุมอาคาร กฎหมายรักษา
ความสะอาดของบ้านเมือง กฎหมายกรมทางหลวง กฎหมายจราจร เป็นต้น ซึ่งต้องผ่านเกณฑ์จึงอนุญาต หรือ
รับรองการแจ้ง หรืออาจใช้เกณฑ์ตามมาตรฐาน/ ข้อก าหนดของกรมอนามัยเป็นเกณฑ์การขออนุญาต/การแจ้ง 
หรือใช้เกณฑ์การรับรองตามการรับรองต่าง ๆ  
 มาตรฐาน หมายถึง เกณฑ์ท่ีมีการใช้ ตรวจสอบ ประเมินผล ปรับปรุงอย่างเป็นระบบถูกต้องตามหลัก
วิชาการ จนเป็นท่ีเช่ือถือและยอมรับในระดับสากล (ประเทศ) เช่น มาตรฐานโรงอาหาร มาตรฐานโรงพยาบาล 
มาตรฐานศูนย์เด็กเล็กน่าอยู่ มาตรฐานโรงพยาบาลส่งเสริมสุขภาพ 
 หลักสูตร หมายถึง แนวทางการจัดการศึกษาผ่านกระบวนการการเรียนการสอนเพื่อพัฒนาผู้เรียนให้มี
ความรู้ความสามารถตามวัตถุประสงค์ ซึ่งผ่านการทดสอบและประเมินผลแล้ว  
 คู่มือ หมายถึง เอกสาร/ อุปกรณ์/ ส่ือ ท่ีแสดงรายละเอียดหรือขั้นตอนการปฏิบัติงานเฉพาะเรื่องเพื่อให้
ผู้ปฏิบัติงานท าได้ถูกต้องอย่างเป็นขั้นตอน 
 ภาคีเครือข่าย หมายถึง กลุ่ม หรือองค์กรหน่วยงานท้ังภาครัฐและภาคเอกชนท่ีมีส่วนร่วมในการท า
กิจกรรมหรือสนับสนุนการท ากิจกรรม เพื่อการด าเนินงานด้านสุขาภิบาลอาหาร เช่น ชมรม/สมาคมผู้ประกอบ
กิจการด้านอาหาร เป็นต้น 
 การพัฒนา หมายถึง การเปล่ียนแปลงอย่างมีกระบวนการ โดยมีจุดมุ่งหมาย 
 การพัฒนาศักยภาพ หมายถึง การพัฒนาเพิ่มพูนความรู้ความเข้าใจ ทักษะ ความช านาญ และ
ความสามารถในการปฏิบัติหน้าท่ี รวมท้ัง การพัฒนาด้านคุณธรรมและจริยธรรมได้อย่างมีประสิทธิภาพ
ตลอดเวลา 
 การฝึกอบรม หมายถึง กิจกรรมท่ีมุ่งเน้นสร้างความรู้ความเข้าใจ ทักษะ และแนวคิดใหม่ ให้กับ
บุคลากร/ผู้ประกอบกิจการ/ผู้สัมผัสอาหาร เพื่อน าไปพัฒนาการปฏิบัติงานให้ได้ประสิทธิภาพดียิ่งขึ้น 
 การเฝ้าระวังด้านสุขาภิบาลอาหาร หมายถึง การเฝูาดู การสังเกตติดตามส่ิงท่ีสนใจหรือประเด็นท่ีเป็น
ปัญหาหรือคาดว่าจะเป็นปัญหาด้านสุขลักษณะเกี่ยวกับ อาหารปรุงส าเร็จ ผู้สัมผัสอาหาร ภาชนะท่ีใช้กับอาหาร 
สถานประกอบกิจการด้านอาหาร ส่ิงท่ีเกี่ยวข้องกับความสะอาดของอาหาร สารปนเปื้อน/ เช้ือจุลินทรีย์ท่ี
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ปนเป้ือนในอาหารอย่างต่อเนื่อง เป็นระบบ รวดเร็ว และน าข้อมูลมาเพื่อด าเนินการปูองกันและแก้ปัญหาความไม่
สะอาดปลอดภัยของอาหาร 
 การสื่อสารสาธารณะ หมายถึง การส่ือสารไปสู่คนเป็นจ านวนมาก ซึ่งสารที่ถูกส่งออกไปนั้นก่อให้เกิดผล
ต่อความคิด ความเช่ือ ทัศนคติของผู้รับสาร เช่น การพูด การปราศรัยของผู้น าทางการเมือง ผู้น าทางสังคม หรือ
บุคคลสาธารณะอื่น ๆ ท่ีมีอิทธิพลต่อผู้คนในสังคม เป็นต้น 
 การสื่อสารสาธารณะด้านสุขาภิบาลอาหาร หมายถึง การเผยแพร่หรือการส่ือสาร เกี่ยวกับความ
สะอาดปลอดภัยของสถานประกอบกิจการด้านอาหาร โดยอาศัยผู้น าทางสังคม ผู้น าทางด้านความคิดและเป็นท่ี
ยอมรับในท้องถิ่น เช่น ชมรม/สมาคมผู้ประกอบกิจการด้านอาหาร เป็นต้น 
 
8. แบบฟอร์ม/เอกสารที่เกี่ยวข้อง 

8.1 แบบตรวจตามกฎกระทรวงสุขลักษณะสถานท่ีจ าหน่ายอาหาร พ.ศ. 2561 
8.2 แบบตรวจด้านสุขาภิบาลอาหารส าหรับซูเปอร์มาร์เก็ต 
8.3 แบบตรวจสถานประกอบการประเภทมินิมาร์ท 
8.4 แบบตรวจมาตรฐานร้านขายของช า 
8.5 แบบประเมินการพัฒนาและยกระดับตลาดสด น่าซื้อ (ตล.1) 
8.6 แบบประเมินการพัฒนาและยกระดับตลาดนัด น่าซื้อ (ตล.2) 
8.7 แบบตรวจแนะน าตามข้อก าหนดด้านสุขาภิบาลอาหารส าหรับแผงลอยจ าหน่ายอาหาร 
8.8 ชุดทดสอบภาคสนามต่าง ๆ เช่น ชุดตรวจสอบโคลีฟอร์มแบคทีเรีย ในอาหาร (SI-2 หรือ อ 13)  

ชุดตรวจสอบโคลีฟอร์มแบคทีเรียในน้ า (อ 11) 
8.9 ชุดทดสอบการปนเปื้อนสารเคมีในอาหาร 5 ชนิด ได้แก่ สารฟอร์มาลีน สารกันรา สารบอแรกซ์         

สารฟอกขาว และยาฆ่าแมลง 
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แบบประเมินมาตรฐานคุณภาพระบบบริการอนามัยสิ่งแวดล้อม 
องค์กรปกครองส่วนท้องถิ่น (Environmental Health Accreditation : EHA) 

ประ เ ด็ นงาน ท่ี  1 .1  การ จั ดการ สุ ขาภิ บาลอาหาร ในสถาน ท่ี จ าหน่ ายและสะสมอาหาร                             
รหัสการรับรอง EHA : 1001 ให้มีผลการด าเนินงานตามเงื่อนไขตารางท่ี 1 ดังนี้ 

 

องค์ประกอบท่ี 6 การจัดการกระบวนการ คะแนนเต็ม 100 คะแนน  
 

ตารางท่ี 1  แสดงข้อก าหนดเงื่อนไขการ “ผ่าน” เกณฑ์การประเมินกระบวนการ การจัดการสุขาภิบาลอาหารใน
สถานท่ีจ าหน่ายและสะสมอาหาร 
 

ผ่าน มีการด าเนินงานตามแผนภูมิการท างาน ต้ังแต่ขั้นตอนท่ี 1 – 7 มีคะแนนรวมต้ังแต่   
60 คะแนนขึ้นไป โดยมีผลการด าเนินงานท่ีสามารถแสดงหลักฐานให้ปรากฏแก่คณะกรรมการ
ผู้ตรวจประเมินฯ ได้ชัดเจน 

ไม่ผ่าน ไม่สามารถด าเนินการได้ตามเงื่อนไขท่ีก าหนด 
  
กระบวนการ การจัดการสุขาภิบาลอาหารในสถานท่ีจ าหน่ายและสะสมอาหาร (P) 

 

ค าชี้แจง :  ให้ใส่เครื่องหมาย √ ในช่อง  เพื่อระบุประเภทสถานท่ีจ าหน่ายและสะสมอาหาร (Setting)               
ท่ีตรวจประเมิน 

  (P1) สถานท่ีจ าหน่ายอาหาร  
  (P2) สถานท่ีสะสมอาหาร (มินิมาร์ท, ซูเปอร์มาร์เก็ต, ร้านขายของช า) 

 
คะแนนท่ีได้กระบวนการ (P)  คือ  

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

 
 

              (จ านวนประเภทสถานท่ีจ าหน่ายและสะสมอาหาร (Setting) ท่ีตรวจประเมิน) 

 
การแจกแจงคะแนนของกระบวนการ (จ าแนกตามประเภทกิจการ)  
ค าช้ีแจง : ให้ใส่เครื่องหมาย √ ในช่อง  หน้าข้อความ “มีการด าเนินการ” หรือ “ไม่มีการด าเนินการ” ในช่อง 
“ผลการประเมิน” และระบุคะแนนท่ีได้ในช่อง “คะแนนท่ีได้ (B)” โดยพิจารณา ดังนี้ 
 กรณีท่ี “มีการด าเนินการ” ระบุคะแนนท่ีได้ตามหลักฐานท่ีปรากฏ 
 กรณีท่ี “ไม่มีการด าเนินการ” ระบุคะแนนท่ีได้เป็น “0” 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

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

ที่ 
ผังกระบวนการ 

ผลการประเมิน (A) คะแนน
เต็ม 

คะแนน 
ที่ได้ (B) 

หลักฐาน 

ระยะเตรียมการ 
1. 
 

  มีการด าเนินการ 
 
 ไม่มีการด าเนินการ 

 
 

10  1. ค าสั่งแต่งต้ังผู้รับผิดชอบและ
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 มีประสบการณ์ในการท างาน
ด้านสุขาภิบาลอาหาร อย่างน้อย  
3 ปี  (5 คะแนน) 

ระยะด าเนินการ 
2. 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 มีการด าเนินการ 
 
 ไม่มีการด าเนินการ 

 

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

ก าหนดผู้รับผิดชอบ 

ส ารวจ จัดท าฐานข้อมูล และ
วิเคราะห์สถานการณ์ 
ด้านสุขาภิบาลอาหาร  

(สถานที่จ าหน่ายอาหาร) 
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ขั้นตอน
ที่ 

ผังกระบวนการ 
ผลการประเมิน (A) คะแนน

เต็ม 
คะแนน 
ที่ได้ (B) 

หลักฐาน 

3. 
 
 
 
 
 
 
 
 

  
 
 
 
 

 มีการด าเนินการ 
 
 ไม่มีการด าเนินการ 
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 1. มีเทศบัญญัติ/ข้อบัญญัติ
ท้องถ่ินเรื่อง การตรวจอนุญาต/
การแจ้งประกอบกิจการ 
(10 คะแนน)  
2. มีทะเบียนสถานประกอบ
กิจการที่ขออนุญาตหรือการแจ้ง
หรือต่ออายุใบอนุญาต  
2.1 จัดท าเป็นแฟูมข้อมูล 
(3 คะแนน)  
2.2 จัดเก็บในระบบคอมพิวเตอร์ 
(+2 คะแนน)
(Excel/Application) 
3. มีเอกสารการตรวจสุขลักษณะ
ตามแบบฟอร์มตามท่ีกฎหมาย
ก าหนด ครบทุกแห่งที่ขออนุญาต
หรือจดแจ้ง (5 คะแนน) 
และคิดคะแนนตามสัดส่วนของ
การตรวจสถานประกอบการที่ขอ
อนุญาตหรือจดแจ้ง  
 
 
หมายเหตุ : การตรวจสุขลักษณะ
เพื่ออนุญาต/จดแจ้ง ดูข้อบัญญัติ
ท้องถิ่นประกอบการพิจารณา 

4. 
 
 
 
 
 
 

 

 
 

 

  

 

 

 มีการด าเนินการ 
 
 ไม่มีการด าเนินการ 

 

15  1. มีแผนงาน/โครงการอบรมผู้
ประกอบกิจการ/ผูส้ัมผัสอาหาร 
(2 คะแนน)  
2. มีการอบรมผู้ประกอบกิจการ/ 
ผู้สัมผัสอาหาร อย่างน้อยปีละ 1 
ครั้ง (5 คะแนน) 
3. มีทะเบียนผู้ประกอบกิจการ/ 
ผู้สัมผัสอาหารที่ผ่านการอบรม
ตามหลักเกณฑ์ที่กรมอนามัย
ก าหนด (3 คะแนน) 
4. แจ้งแผนการจัดอบรมและ
ทะเบียนผู้ผ่านการอบรมให้ 
กรมอนามัย ทราบ (5 คะแนน) 
หมายเหตุ: ตามหลักเกณฑ์คู่มือ
แนวทางการด าเนินงานของ
หน่วยงานจัดการอบรม 
ผู้ประกอบกิจการและผูส้ัมผัส
อาหาร หน้า 17 และช่องทางที่
ก าหนด 

ตรวจการอนุญาต/การแจ้ง
ประกอบกิจการ 

 

การพัฒนาศักยภาพ 
ผู้ประกอบกิจการ/ 

ผู้สัมผัสอาหาร 

แก้ไข 

ตรวจสุขลักษณะ 
สถานประกอบกิจการ 
ตามเกณฑ์/ข้อก าหนด 

 

ให้ค าแนะน า 
เพ่ือปรับปรุง 

ถูก
สุขลักษณะ 

ไม่ถูก
สุขลักษณะ 

ออกใบอนุญาตและการแจ้ง(ราย
ใหม่)/ต่ออายุใบอนุญาตรายปี 

การออกใบอนุญาต/การ
แจ้งประกอบกิจการ 
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ขั้นตอน
ที่ 

ผังกระบวนการ 
ผลการประเมิน (A) คะแนน

เต็ม 
คะแนน 
ที่ได้ (B) 

หลักฐาน 

ระยะติดตามและประเมินผลสัมฤทธิ์ 
5. 
 
 
 
 
 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 มีการด าเนินการ 
 
 ไม่มีการด าเนินการ 

 

25  1. มีหลักฐานการเฝูาระวัง/ 
สุ่มประเมินสถานประกอบ
กิจการ ทั้งด้านทางกายภาพ และ
ชีวภาพ เช่น ตัวอย่างอาหาร 
ภาชนะและมือผู้สัมผัสอาหาร ใน
รูปแฟูมเอกสาร/ไฟล์ word, 
excel, power point เพ่ือ
ตรวจสอบการรักษาสภาพ/
มาตรฐาน อย่างน้อย ปีละ 1 ครั้ง 
ของสถานประกอบกิจการที่
อนุญาตหรือแจ้ง ครอบคลุมไม่
น้อยกว่าร้อยละ 30 (15 
คะแนน) ครอบคลุมร้อยละ 20 
(12 คะแนน) ครอบคลุมร้อยละ 
10 (10 คะแนน) 
2. มีการสื่อสารความเสี่ยง/
เผยแพร่ประชาสัมพันธ์/เตือนภัย 
ด้านการบริโภคอาหารผ่าน
ช่องทางสาธารณะ (5 คะแนน) 
3. มีการสรุปและเผยแพร่
รายงานสถานการณ์เฝูาระวัง/สุ่ม
ประเมินด้านสุขาภิบาลอาหาร 
รวมถึงสถานการณ์ของโรค
อาหารและน้ าเป็นสื่อที่เกิดข้ึนใน
พ้ืนที่ที่เป็นปัจจุบัน (5 คะแนน) 

12  
 
 
 

 
 
 
 
 มีการด าเนินการ 
 
 ไม่มีการด าเนินการ 

5  1. มีช่องทางการร้องเรียน/เหตุ
ร าคาญ (2 คะแนน) 
2. มแีนวทางหรือมาตรการ
ปูองกันการจัดการข้อร้องเรียน/
เหตุร าคาญ (+3 คะแนน) 
 
 

7.  
 
 
 
 

 

 มีการด าเนินการ 
 
 ไม่มีการด าเนินการ 

 

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

รวมคะแนน 100   

การเฝูาระวัง/สุ่มประเมินสถาน
ประกอบกิจการ 

สรุปผล/สถานการณ์การ
ด าเนินงาน 

 (สถานที่จ าหน่ายอาหาร)  

การจัดการข้อร้องเรียน/ 
เหตุร าคาญ 

ตาม
ข้อบัญญตัิ
ท้องถิ่น 
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ตารางท่ี 1.2  แสดงการแจกแจงคะแนนกระบวนการ การจัดการสุขาภิบาลอาหาร  “สถานที่สะสมอาหาร  
(มินิมาร์ท, ซูเปอร์มาร์เก็ต, ร้านขายของช า)” (P2) 

ขั้นตอน
ที่ 

ผังกระบวนการ 
ผลการประเมิน (A) คะแน

นเต็ม 
คะแนน 
ที่ได้ (B) 

หลักฐาน 

ระยะเตรียมการ 
1. 
 

  มีการด าเนินการ 
 
 ไม่มีการด าเนินการ 

 
 

10  1. ค าสั่งแต่งต้ังผู้รับผิดชอบและ
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 าเนินการ 
2. 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 มีการด าเนินการ 
 
 ไม่มีการด าเนินการ 

 

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

ก าหนดผู้รับผิดชอบ 

ส ารวจ จัดท าฐานข้อมูล และวิเคราะห์
สถานการณ์ 

ด้านสุขาภิบาลอาหาร 
 (มินิมาร์ท/ซูเปอร์มาร์เก็ต,ร้านขายของช า) 
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ขั้นตอน
ที่ 

ผังกระบวนการ 
ผลการประเมิน (A) คะแน

นเต็ม 
คะแนน 
ที่ได้ (B) 

หลักฐาน 

3. 
 
 
 
 
 
 
 
 

  
 
 
 
 
 มีการด าเนินการ 
 
 ไม่มีการด าเนินการ 

 

20 
 
 
 
 
 

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

4. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

 

 

 

 มีการด าเนินการ 
 
 ไม่มีการด าเนินการ 

 

15  1. มีแผนงาน/โครงการอบรมผู้
ประกอบกิจการ/ผูส้ัมผัสอาหาร 
(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 
ตามเกณฑ์/ข้อก าหนด 

 

ให้ค าแนะน า 
เพ่ือปรับปรุง 

ถูก
สุขลักษณะ 

ไม่ถูก
สุขลักษณะ 

ออกใบอนุญาตและการแจ้ง(ราย
ใหม่)/ต่ออายุใบอนุญาตรายปี 

การออกใบอนุญาต/การ
แจ้งประกอบกิจการ 
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ขั้นตอน
ที่ 

ผังกระบวนการ 
ผลการประเมิน (A) คะแน

นเต็ม 
คะแนน 
ที่ได้ (B) 

หลักฐาน 

ระยะติดตามและประเมินผลสัมฤทธิ์ 
5. 
 
 
 
 
 

 
 

 

 มีการด าเนินการ 
 
 ไม่มีการด าเนินการ 

 

25  1. มีหลักฐานการเฝูาระวัง/ 
สุ่มประเมินสถานประกอบ
กิจการ ทั้งด้านทางกายภาพ และ
ชีวภาพ เช่น ตัวอย่างอาหาร 
ภาชนะและมือผู้สัมผัสอาหาร ใน
รูปแฟูมเอกสาร/ไฟล์ word, 
excel, power point เพ่ือ
ตรวจสอบการรักษาสภาพ/
มาตรฐาน อย่างน้อย ปีละ 1 ครั้ง 
ของสถานประกอบกิจการที่
อนุญาตหรือแจ้ง ครอบคลุมไม่
น้อยกว่าร้อยละ 30  
(15 คะแนน) ครอบคลุมร้อยละ 
20 (12 คะแนน) ครอบคลุมร้อย
ละ 10 (10 คะแนน) 
3. มีการสื่อสารความเสี่ยง/
เผยแพร่ประชาสัมพันธ์/เตือนภัย 
ด้านการบริโภคอาหารผ่าน
ช่องทางสาธารณะ (5 คะแนน) 
4. มีการสรุปและเผยแพร่
รายงานสถานการณ์เฝูาระวัง/สุ่ม
ประเมินด้านสุขาภิบาลอาหาร 
รวมถึงสถานการณ์ของโรค
อาหารและน้ าเป็นสื่อที่เกิดข้ึนใน
พ้ืนที่ที่เป็นปัจจุบัน (5 คะแนน) 
 

6.  
 
 
 

 
 
 
 
 มีการด าเนินการ 
 ไม่มีการด าเนินการ 

5  1. มีช่องทางการร้องเรียน/เหตุ
ร าคาญ (2 คะแนน) 
2. มแีนวทางหรือมาตรการ
ปูองกันการจัดการข้อร้องเรียน/
เหตุร าคาญ (+3 คะแนน) 
 

7.  
 
 
 
 
 
 

 

 มีการด าเนินการ 
 
 ไม่มีการด าเนินการ 

 

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

รวมคะแนน 100   

สรุปผล/สถานการณ์การ
ด าเนินงาน 

(มินิมาร์ท, ซูเปอร์มาร์เก็ต, 
ร้านขายของช า)  

การจัดการข้อร้องเรียน/ 
เหตุร าคาญ 

ตาม
ข้อบัญญตัิ
ท้องถิ่น 

การเฝูาระวัง/สุ่มประเมินสถาน
ประกอบกิจการ 
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องค์ประกอบที่ 7 การวัดผลลัพธ ์คะแนนเต็ม 100 คะแนน 
ผลลัพธ์ คือ ร้อยละของสถานท่ีจ าหน่ายและสะสมอาหาร (สถานท่ีจ าหน่ายอาหาร, สถานท่ีสะสมอาหาร: 

มินิมาร์ท, ซูเปอร์มาร์เก็ต, ร้านขายของช า) ท่ีขออนุญาตประกอบกิจการถูกต้องตามท่ีกฎหมาย
ก าหนด และผ่านเกณฑ์มาตรฐานด้านสุขาภิบาลอาหาร 

เงื่อนไข การ “ผ่าน” เกณฑ์ประเมินผลลัพธ์ 
 

ประเด็นการวัดผลลัพธ์ ไม่ผ่าน 
ผ่าน 

ระดับพื้นฐาน ระดับเกียรติบัตรรับรอง 
มีสถานประกอบกิจการท่ีได้รับการอนุญาตหรือ
รับรองการแจ้ง และผ่านเกณฑ์มาตรฐานกรม
อนามัยหรือท่ีกฎหมายก าหนด 

น้อยกว่า 
ร้อยละ 60 

ร้อยละ 60 - 79 ร้อยละ 80 ขึ้นไป 

หมายเหตุ :  ค่าคะแนนที่ได้ เท่ากับ ร้อยละของสถานประกอบกิจการท่ีได้รับการอนุญาตหรือรับรองการแจ้ง 
และผ่านเกณฑ์มาตรฐานกรมอนามัยหรือท่ีกฎหมายก าหนด 

 

 จ านวนสถานท่ีจ าหน่ายและสะสมอาหารท้ังหมด 
- สถานท่ีจ าหน่ายอาหาร       ……………… แห่ง 
- สถานท่ีสะสมอาหาร (มินิมาร์ท/ ซูเปอร์มาร์เก็ต/ร้านขายของช า)  ……………… แห่ง 

รวมท้ังส้ิน     (C1)……………… แห่ง 
 

 จ านวนสถานท่ีจ าหน่ายและสะสมอาหารที่ได้รับอนุญาตหรือรับรองการแจ้ง และผ่านตามกฎหมายก าหนด  
- สถานท่ีจ าหน่ายอาหาร       ……………… แห่ง 
- สถานท่ีสะสมอาหาร (มินิมาร์ท/ ซูเปอร์มาร์เก็ต/ร้านขายของช า)  ……………… แห่ง 

รวมท้ังส้ิน     (C2)……...……… แห่ง 
 จ านวนสถานท่ีจ าหน่ายอาหาร ท่ีได้รับอนุญาตหรือรับรองการแจ้ง ผ่านตามกฎหมายก าหนด และผ่านการ

ตรวจทางชีวภาพ ตามเกณฑ์มาตรฐานท่ีกรมอนามัยก าหนด  
- สถานท่ีจ าหน่ายอาหาร       ……………… แห่ง 

รวมท้ังส้ิน     (C3)……………… แห่ง 
 

คะแนนท่ีได้ (C) =   
       

                      = ……………………. 
หมายเหตุ : ข้อ 2 เน้นสถานประกอบกิจการที่ได้รับอนุญาตหรือรับรองการแจ้งตามข้อบัญญัติท้องถ่ิน และ ข้อ 3 เน้นสถานประกอบ
กิจการที่ได้รับอนุญาตหรือรับรองการแจ้งตามข้อบัญญัติท้องถ่ินและพัฒนาตามหลักเกณฑ์มาตรฐานสุขาภิบาลอาหารโดยมีผล
ตรวจด้านชีวภาพ ถ้าข้อ 2 และข้อ 3 ต้องไม่นับซ้ ากันเมื่อน ามาค านวณผลลัพธ์ โดยเลือกอย่างใดอย่างหน่ึง 
หลักฐานที่ปรากฏ คือ 

1. ผู้ตรวจประเมินลงพ้ืนที่สุ่มประเมินสถานที่จ าหน่ายและสะสมอาหาร ประเภทละ 1 แห่ง 
2. ทะเบียนการขออนุญาตประกอบกิจการของสถานที่จ าหน่ายและสะสมอาหาร 
3. ทะเบียน/ฐานข้อมูลสถานที่จ าหน่ายและสะสมอาหารที่ผ่านเกณฑ์มาตรฐานด้านสุขาภิบาลอาหาร 

 
 

 

    =  (C2) + (C3)  
(C1) 

x 100 
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แบบประเมินมาตรฐานคุณภาพระบบบริการอนามัยสิ่งแวดล้อม 
องค์กรปกครองส่วนท้องถิ่น (Environmental Health Accreditation : EHA) 

 

ประเด็นงานท่ี 1.2  การจัดการสุขาภิบาลอาหารในตลาด  รหัสการรับรอง EHA : 1002 ให้มีผลการ
ด าเนินงานตามเงื่อนไขตารางท่ี 2 ดังนี้ 

 

องค์ประกอบท่ี 6 การจัดการกระบวนการ คะแนนเต็ม 100 คะแนน  
 
ตารางท่ี 1  แสดงข้อก าหนดเงื่อนไขการ “ผ่าน” เกณฑ์การประเมินกระบวนการ การจัดการสุขาภิบาลอาหารใน

ตลาด 
ผ่าน มีการด าเนินงานตามแผนภูมิการท างาน ต้ังแต่ขั้นตอนท่ี 1 – 7 มีคะแนนรวมต้ังแต่   

60 คะแนนขึ้นไป โดยมีผลการด าเนินงานท่ีสามารถแสดงหลักฐานให้ปรากฏแก่คณะกรรมการ
ผู้ตรวจประเมินฯ ได้ชัดเจน 

ไม่ผ่าน ไม่สามารถด าเนินการได้ตามเงื่อนไขท่ีก าหนด 
 
กระบวนการ การจัดการสุขาภิบาลอาหารในตลาด (P) 

 

ค าช้ีแจง :  ให้ใส่เครื่องหมาย √ ในช่อง  เพื่อระบุประเภทตลาด (Setting) ท่ีตรวจประเมิน 
  (P1) ตลาดประเภทท่ี 1 : ตลาดสด 
  (P2) ตลาดประเภทท่ี 2 : ตลาดนัด 

 
คะแนนท่ีได้กระบวนการ (P)  คือ  

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

 
 

              (จ านวนประเภทตลาด (Setting) ท่ีตรวจประเมิน) 
 
การแจกแจงคะแนนของกระบวนการ (จ าแนกตามประเภทกิจการ)  
ค าช้ีแจง : ให้ใส่เครื่องหมาย √ ในช่อง  หน้าข้อความ “มีการด าเนินการ” หรือ “ไม่มีการด าเนินการ” ในช่อง 
“ผลการประเมิน” และระบุคะแนนท่ีได้ในช่อง “คะแนนท่ีได้ (B)” โดยพิจารณา ดังนี้ 
 กรณีท่ี “มีการด าเนินการ” ระบุคะแนนท่ีได้ตามหลักฐานท่ีปรากฏ 
 กรณีท่ี “ไม่มีการด าเนินการ” ระบุคะแนนท่ีได้เป็น “0” 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

รหัสการรับรอง EHA : 1002 
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ตารางท่ี 2.1 แสดงการแจกแจงคะแนนกระบวนการ การจัดการสุขาภิบาลอาหาร “ตลาดประเภทท่ี 1: ตลาดสด” (P1)  
 

ขั้นตอน
ที่ 

ผังกระบวนการ 
ผลการประเมิน (A) คะแน

นเต็ม 
คะแนน 
ที่ได้ (B) 

หลักฐาน 

ระยะเตรียมการ 
1. 
 

  มีการด าเนินการ 
 
 ไม่มีการด าเนินการ 

 
 

10  1. ค าสั่งแต่งต้ังผู้รับผิดชอบและ
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 าเนินการ 
2. 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

 มีการด าเนินการ 
 
 ไม่มีการด าเนินการ 

 

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

ก าหนดผู้รับผิดชอบ 

ส ารวจ จัดท าฐานข้อมูล และ
วิเคราะห์สถานการณ์ 

ด้านสุขาภิบาลอาหาร (ตลาดสด) 
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ขั้นตอน
ที่ 

ผังกระบวนการ 
ผลการประเมิน (A) คะแน

นเต็ม 
คะแนน 
ที่ได้ (B) 

หลักฐาน 

3. 
 
 
 
 
 
 
 
 

  
 
 
 
 
 มีการด าเนินการ 
 
 ไม่มีการด าเนินการ 

 

20 
 
 
 
 
 

 1. มีเทศบัญญัติ/ข้อบัญญัติ
ท้องถ่ินเรื่อง การตรวจอนุญาต/
การแจ้งประกอบกิจการ 
(10 คะแนน)  
2. มีทะเบียนตลาดประเภทที่ 1 
ที่ขออนุญาตหรือการแจ้งหรือต่อ
อายุใบอนุญาต  
2.1 จัดท าเป็นแฟูมข้อมูล 
(3 คะแนน)  
2.2 จัดเก็บในระบบคอมพิวเตอร์ 
(+2 คะแนน) 
(Excel/Application) 
3. มีเอกสารการตรวจสุขลักษณะ
ตามแบบฟอร์มมาตรฐานด้าน
สุขาภิบาลอาหาร ตลาดสด  
(ตล.1) ของกรมอนามัย หรือ
ตามท่ีกฎหมายก าหนด  
(5 คะแนน)  
 
 
 
 
 
 
 

4. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

 

 

 

 มีการด าเนินการ 
 
 ไม่มีการด าเนินการ 

 

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

ระยะติดตามและประเมินผลสัมฤทธิ์ 
5. 
 
 
 
 

 
 

 

 มีการด าเนินการ 
 
 ไม่มีการด าเนินการ 

 

25  1. มีหลักฐานการเฝูาระวัง/ 
สุ่มประเมินสถานประกอบ
กิจการ ทั้งด้านทางกายภาพ และ
ชีวภาพ เช่น ตัวอย่างอาหาร 
ภาชนะและมือผู้สัมผัสอาหาร ใน

ตรวจการอนุญาต/การแจ้ง
ประกอบกิจการ 

 

การพัฒนาศักยภาพ 
ผู้ประกอบกิจการ/ 

ผู้สัมผัสอาหาร 

แก้ไข 

ตรวจสุขลักษณะ 
สถานประกอบกิจการ 
ตามเกณฑ์/ข้อก าหนด 

 

ให้ค าแนะน า
เพื่อปรับปรุง 

ให้ค าแนะน า 
เพ่ือปรับปรุง 

ถูก
สุขลักษณะ 

ไม่ถูก
สุขลักษณะ 

ออกใบอนุญาตและการแจ้ง(ราย
ใหม่)/ต่ออายุใบอนุญาตรายปี 

การออกใบอนุญาต/การ
แจ้งประกอบกิจการ 

การเฝูาระวัง/สุ่มประเมินสถาน
ประกอบกิจการ 



 
 

 
31 

ขั้นตอน
ที่ 

ผังกระบวนการ 
ผลการประเมิน (A) คะแน

นเต็ม 
คะแนน 
ที่ได้ (B) 

หลักฐาน 

 รูปแฟูมเอกสาร/ไฟล์ word, 
excel, power point เพ่ือ
ตรวจสอบการรักษาสภาพ/
มาตรฐาน อย่างน้อย ปีละ 1 ครั้ง 
ของสถานประกอบกิจการที่
อนุญาตหรือแจ้ง ครอบคลุมไม่
น้อยกว่าร้อยละ 30  
(15 คะแนน) ครอบคลุมร้อยละ 
20 (12 คะแนน) ครอบคลุมร้อย
ละ 10 (10 คะแนน) 
2. มีการสื่อสารความเสี่ยง/
เผยแพร่ประชาสัมพันธ์/เตือนภัย 
ด้านการบริโภคอาหารผ่าน
ช่องทางสาธารณะ (5 คะแนน) 
3. มีการสรุปและเผยแพร่
รายงานสถานการณ์เฝูาระวัง/สุ่ม
ประเมินด้านสุขาภิบาลอาหาร 
รวมถึงสถานการณ์ของโรค
อาหารและน้ าเป็นสื่อที่เกิดข้ึนใน
พ้ืนที่ที่เป็นปัจจุบัน (5 คะแนน) 
 

6.  
 
 
 

 
 
 
 มีการด าเนินการ 
 
 ไม่มีการด าเนินการ 

5  1. มีช่องทางการร้องเรียน/เหตุ
ร าคาญ (2 คะแนน) 
2. มีแนวทางหรือมาตรการ
ปูองกันการจัดการข้อร้องเรียน/
เหตุร าคาญ (+3 คะแนน) 
 
 
 

7.  
 
 
 
 
 

 

 มีการด าเนินการ 
 
 ไม่มีการด าเนินการ 

 

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

รวมคะแนน 100   
 
 
 
 

สรุปผล/สถานการณ์การ
ด าเนินงาน 

(ตลาดประเภทที่1:ตลาดสด) 

การจัดการข้อร้องเรียน/ 
เหตุร าคาญ 

ตาม
ข้อบัญญตัิ
ท้องถิ่น 
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ตารางท่ี 2.2  แสดงการแจกแจงคะแนนกระบวนการ การจัดการสุขาภิบาลอาหาร “ตลาดประเภทท่ี 2: ตลาดนัด” (P2) 
ขั้นตอน

ที่ 
ผังกระบวนการ 

ผลการประเมิน (A) คะแน
นเต็ม 

คะแนน 
ที่ได้ (B) 

หลักฐาน 

ระยะเตรียมการ 
1. 
 

  มีการด าเนินการ 
 
 ไม่มีการด าเนินการ 

 
 

10  1. ค าสั่งแต่งต้ังผู้รับผิดชอบและ
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 าเนินการ 
2. 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 มีการด าเนินการ 
 
 ไม่มีการด าเนินการ 

 

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

ก าหนดผู้รับผิดชอบ 

ส ารวจ จัดท าฐานข้อมูล และ
วิเคราะห์สถานการณ์ 

ด้านสุขาภิบาลอาหาร (ตลาดนัด) 
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ขั้นตอน
ที่ 

ผังกระบวนการ 
ผลการประเมิน (A) คะแน

นเต็ม 
คะแนน 
ที่ได้ (B) 

หลักฐาน 

3. 
 
 
 
 
 
 
 
 

  
 
 
 
 มีการด าเนินการ 
 
 ไม่มีการด าเนินการ 

 

20 
 
 
 
 
 

 1. มีเทศบัญญัติ/ข้อบัญญัติ
ท้องถ่ินเรื่อง การตรวจอนุญาต/
การแจ้งประกอบกิจการ 
(10 คะแนน)  
2. มีทะเบียนตลาดประเภทที่ 2 
ที่ขออนุญาตหรือต่ออายุ
ใบอนุญาต  
2.1 จัดท าเป็นแฟูมข้อมูล 
(3 คะแนน)  
2.2 จัดเก็บในระบบคอมพิวเตอร์ 
(+2 คะแนน) 
(Excel/Application) 
3. มีเอกสารการตรวจสุขลักษณะ
ตามแบบฟอร์มมาตรฐานด้าน
สุขาภิบาลอาหาร ตลาดนัด  
(ตล.2) ของกรมอนามัย หรือ
ตามท่ีกฎหมายก าหนด 
 (5 คะแนน)  
 
 
 
 
 

4. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

 

 

 

 มีการด าเนินการ 
 
 ไม่มีการด าเนินการ 

 

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

ระยะติดตามและประเมินผลสัมฤทธิ์ 
5. 
 
 
 
 
 

 
 

 

 มีการด าเนินการ 
 
 ไม่มีการด าเนินการ 

 

25  1. มีหลักฐานการเฝูาระวัง/ 
สุ่มประเมินสถานประกอบ
กิจการ ทั้งด้านทางกายภาพ และ
ชีวภาพ เช่น ตัวอย่างอาหาร 
ภาชนะและมือผู้สัมผัสอาหาร ใน
รูปแฟูมเอกสาร/ไฟล์ word, 
excel, power point เพ่ือ
ตรวจสอบการรักษาสภาพ/

ตรวจการอนุญาต/การแจ้ง
ประกอบกิจการ 

 

การพัฒนาศักยภาพ 
ผู้ประกอบกิจการ/ 

ผู้สัมผัสอาหาร 

แก้ไข 

ตรวจสุขลักษณะ 
สถานประกอบกิจการ 
ตามเกณฑ์/ข้อก าหนด 

 

ให้ค าแนะน า
เพื่อปรับปรุง 

ให้ค าแนะน า 
เพ่ือปรับปรุง 

ถูก
สุขลักษณะ 

ไม่ถูก
สุขลักษณะ 

ออกใบอนุญาตและการแจ้ง(ราย
ใหม่)/ต่ออายุใบอนุญาตรายปี 

การออกใบอนุญาต/การ
แจ้งประกอบกิจการ 

การเฝูาระวัง/สุ่มประเมินสถาน
ประกอบกิจการ 
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ขั้นตอน
ที่ 

ผังกระบวนการ 
ผลการประเมิน (A) คะแน

นเต็ม 
คะแนน 
ที่ได้ (B) 

หลักฐาน 

มาตรฐาน อย่างน้อย ปีละ 1 ครั้ง 
ของสถานประกอบกิจการที่
อนุญาตหรือแจ้ง ครอบคลุมไม่
น้อยกว่าร้อยละ 30  
(15 คะแนน) ครอบคลุมร้อยละ 
20 (12 คะแนน) ครอบคลุมร้อย
ละ 10 (10 คะแนน) 
2. มีการสื่อสารความเสี่ยง/
เผยแพร่ประชาสัมพันธ์/เตือนภัย 
ด้านการบริโภคอาหารผ่าน
ช่องทางสาธารณะ (5 คะแนน) 
3. มีการสรุปและเผยแพร่
รายงานสถานการณ์เฝูาระวัง/สุ่ม
ประเมินด้านสุขาภิบาลอาหาร 
รวมถึงสถานการณ์ของโรค
อาหารและน้ าเป็นสื่อที่เกิดข้ึนใน
พ้ืนที่ที่เป็นปัจจุบัน (5 คะแนน) 

6.  
 
 
 
 
 

 

 
 
 
 
 มีการด าเนินการ 
 
 ไม่มีการด าเนินการ 

5  1. มีช่องทางการร้องเรียน/เหตุ
ร าคาญ (2 คะแนน) 
2. มีแนวทางหรือมาตรการ
ปูองกันการจัดการข้อร้องเรียน/
เหตุร าคาญ (+3 คะแนน) 
 
 
 

7.  
 
 
 
 

 

 มีการด าเนินการ 
 
 ไม่มีการด าเนินการ 

 

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

รวมคะแนน 100   
 
 
 
 
 
 

สรุปผล/สถานการณ์การ
ด าเนินงาน 

 (ตลาดประเภทที่2:ตลาดนัด)  

การจัดการข้อร้องเรียน/ 
เหตุร าคาญ 

ตาม
ข้อบัญญตัิ
ท้องถิ่น 
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องค์ประกอบที่ 7 การวัดผลลัพธ ์คะแนนเต็ม 100 คะแนน 
 

ผลลัพธ์ คือ ร้อยละของตลาด (ตลาดประเภทท่ี 1 : ตลาดสด, ตลาดประเภทท่ี 2: ตลาดนัด) ท่ีขออนุญาต
ประกอบกิจการถูกต้องตามท่ีกฎหมายก าหนด และผ่านเกณฑ์มาตรฐานด้านสุขาภิบาลอาหาร 

 

เงื่อนไข การ “ผ่าน” เกณฑ์ประเมินผลลัพธ์ 
 

ประเด็นการวัดผลลัพธ์ ไม่ผ่าน 
ผ่าน 

ระดับพื้นฐาน ระดับเกียรติบัตรรับรอง 

มีสถานประกอบกิจการท่ีได้รับการอนุญาต  
และผ่านเกณฑ์มาตรฐานกรมอนามัย 
หรือท่ีกฎหมายก าหนด 

น้อยกว่า 
ร้อยละ 60 

ร้อยละ  
60 - 79 

ร้อยละ 80 ขึ้นไป 

หมายเหตุ :  ค่าคะแนนที่ได้ เท่ากับ ร้อยละของสถานประกอบกิจการท่ีได้รับการอนุญาต 
                 และผ่านเกณฑ์มาตรฐานกรมอนามัยหรือท่ีกฎหมายก าหนด 

 

 จ านวนตลาดท้ังหมดในพื้นท่ีรับผิดชอบขององค์กรปกครองส่วนท้องถิ่น 
- ตลาดประเภทท่ี 1 (ตลาดสด)    ……………… แห่ง 
- ตลาดประเภทท่ี 2 (ตลาดนัด)    ……………… แห่ง 

รวมท้ังส้ิน     (C1)……………… แห่ง 
 

จ านวนตลาดท่ีได้รับอนุญาตและผ่านเกณฑ์มาตรฐานกรมอนามัยหรือท่ีกฎหมายก าหนด 
- ตลาดประเภทท่ี 1 (ตลาดสด)   ……………… แห่ง 
- ตลาดประเภทท่ี 2 (ตลาดนัด)   ……………… แห่ง 

รวมท้ังส้ิน    (C2)……………… แห่ง 
 

คะแนนท่ีได้ (C) =   
 

ร้อยละของสถานประกอบกิจการท่ีได้รับการอนุญาต     
และผ่านเกณฑ์มาตรฐานกรมอนามัยหรือท่ีกฎหมายก าหนด   = ……………………. 

 

หลักฐานที่ปรากฏ คือ 
1. ผู้ตรวจประเมินลงพื้นท่ีสุ่มประเมินตลาด (ตลาดประเภทท่ี 1: ตลาดสด, ตลาดประเภทท่ี 2: ตลาดนัด) 
2. ทะเบียนการขออนุญาตประกอบกิจการของตลาด (ตลาดประเภทท่ี 1: ตลาดสด, ตลาดประเภทท่ี 2: ตลาดนัด) 
3. ทะเบียน/ฐานข้อมูล (ตลาดประเภทท่ี 1: ตลาดสด/ ตลาดประเภทท่ี 2: ตลาดนัด) ท่ีผ่านเกณฑ์มาตรฐาน 
ด้านสุขาภิบาลอาหาร 

 
 

 
 

     =      (C2)  
 (C1) 

 

x 100 
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แบบประเมินมาตรฐานคุณภาพระบบบริการอนามัยสิ่งแวดล้อม 
องค์กรปกครองส่วนท้องถิ่น (Environmental Health Accreditation : EHA) 

 

ประเด็นงานท่ี  1.3 การจัดการสุขาภิบาลอาหารในการจ าหน่ายสินค้าในท่ีหรื อทางสาธารณะ                   
รหัสการรับรอง EHA : 1003 ให้มีผลการด าเนินงานตามเงื่อนไขตารางท่ี 3 ดังนี้ 

 

องค์ประกอบท่ี 6 การจัดการกระบวนการ  คะแนนเต็ม 100 คะแนน  
 

ตารางท่ี 1  แสดงข้อก าหนดเงื่อนไขการ “ผ่าน” เกณฑ์การประเมินกระบวนการ การจัดการสุขาภิบาลอาหารใน
การจ าหน่ายสินค้าในท่ีหรือทางสาธารณะ (แบบต้ังประจ าท่ี, แบบเร่ขาย) 

ผ่าน มีการด าเนินงานตามแผนภูมิการท างาน ต้ังแต่ขั้นตอนท่ี 1 – 7 มีคะแนนรวมต้ังแต่   
60 คะแนนขึ้นไป โดยมีผลการด าเนินงานท่ีสามารถแสดงหลักฐานให้ปรากฏแก่คณะกรรมการ
ผู้ตรวจประเมินฯ ได้ชัดเจน 

ไม่ผ่าน ไม่สามารถด าเนินการได้ตามเงื่อนไขท่ีก าหนด 
  

 
กระบวนการ การจัดการสุขาภิบาลอาหารในการจ าหน่ายสินค้าในท่ีหรือทางสาธารณะ (P) 
 
ค าช้ีแจง :  ให้ใส่เครื่องหมาย √ ในช่อง  เพื่อระบุประเภทตลาด (Setting) ท่ีตรวจประเมิน 
  (P1) การจ าหน่ายสินค้าในท่ีหรือทางสาธารณะ: แบบต้ังประจ าท่ี 
  (P2) การจ าหน่ายสินค้าในท่ีหรือทางสาธารณะ: แบบเร่ขาย 

 
คะแนนท่ีได้กระบวนการ (P)  คือ  

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

 
 
\ 

              (จ านวนประเภทการจ าหน่ายสินค้าในท่ีหรือทางสาธารณะ (Setting) ท่ีตรวจประเมิน) 
 
การแจกแจงคะแนนของกระบวนการ  
ค าช้ีแจง : ให้ใส่เครื่องหมาย √ ในช่อง  หน้าข้อความ “มีการด าเนินการ” หรือ “ไม่มีการด าเนินการ” ในช่อง 
“ผลการประเมิน” และระบุคะแนนท่ีได้ในช่อง “คะแนนท่ีได้ (B)” โดยพิจารณา ดังนี้ 
 กรณีท่ี “มีการด าเนินการ” ระบุคะแนนท่ีได้ตามหลักฐานท่ีปรากฏ 
 กรณีท่ี “ไม่มีการด าเนินการ” ระบุคะแนนท่ีได้เป็น “0” 
 
 
 
 
 
 

รหัสการรับรอง EHA : 1003 
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ตารางท่ี 3.1  แสดงการแจกแจงคะแนนกระบวนการ การจัดการสุขาภิบาลอาหารในการจ าหน่ายสินค้าในท่ีหรือ
ทางสาธารณะ: แบบต้ังประจ าท่ี (P1) 

ขั้นตอน
ที่ 

ผังกระบวนการ 
ผลการประเมิน (A) คะแน

นเต็ม 
คะแนน 
ที่ได้ (B) 

หลักฐาน 

ระยะเตรียมการ 
1. 
 

  มีการด าเนินการ 
 
 ไม่มีการด าเนินการ 

 
 

10  1. 1. ค าสั่งแต่งต้ังผู้รับผิดชอบ
และผู้เก่ียวข้องเป็นคณะท างาน
ด้าน 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 าเนินการ 
2. 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

 มีการด าเนินการ 
 
 ไม่มีการด าเนินการ 

 

15  1. มีทะเบียนข้อมูลสถานประกอบ
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 าเป็นแฟูมข้อมูล 
(3 คะแนน)  
2.2 จัดเก็บในระบบคอมพิวเตอร์  
(2 คะแนน) 
2.3 จัดเก็บในระบบโปรแกรมหรือ
Application ของท้องถ่ินหรือ

ก าหนดผู้รับผิดชอบ 

ส ารวจ จัดท าฐานข้อมูล และ
วิเคราะห์สถานการณ์ 
ด้านสุขาภิบาลอาหาร  

(การจ าหน่ายสินค้าในที่หรือทาง
สาธารณะ: แบบต้ังประจ าท่ี) 
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ขั้นตอน
ที่ 

ผังกระบวนการ 
ผลการประเมิน (A) คะแน

นเต็ม 
คะแนน 
ที่ได้ (B) 

หลักฐาน 

ระบบที่กรมอนามัยสนับสนุน  
(+3 คะแนน) 
 

3. 
 
 
 
 
 
 
 
 

  
 
 
 
 มีการด าเนินการ 
 
 ไม่มีการด าเนินการ 

 

25 
 
 
 
 
 

 1. มีเทศบัญญัติ/ข้อบัญญัติ
ท้องถ่ินเรื่อง การตรวจอนุญาต
ประกอบกิจการ (10 คะแนน) 
2. มีเอกสารและแผนที่แสดงการ
ก าหนดจุดผ่อนการจ าหน่าย
สินค้าในที่หรือทางสาธารณะ  
(5 คะแนน) 
3. มีทะเบียนการจ าหน่ายสินค้า
ในที่หรือทางสาธารณะ ท่ีขอ
อนุญาตหรือต่ออายุใบอนุญาต  
3.1 จัดท าเป็นแฟูมข้อมูล 
(3 คะแนน)  
3.2 จัดเก็บในระบบคอมพิวเตอร์ 
(+2 คะแนน) 
(Excel/Application) 
4. มีเอกสารการตรวจสุขลักษณะ
ตามแบบฟอร์มมาตรฐานตามท่ี
กรมอนามัย หรือตามท่ีกฎหมาย
ก าหนด โดยมีการตรวจครบทุก
แห่งที่ขออนุญาต (5 คะแนน) 
และคิดคะแนนตามสัดส่วนของ
การตรวจสถานประกอบการที่ขอ
อนุญาต  
 
 
 
 

4. 
 
 
 
 
 
 
 

 

 
 

 

 

 

 มีการด าเนินการ 
 
 ไม่มีการด าเนินการ 

 

15  1. มีแผนงาน/โครงการอบรมผู้
ประกอบกิจการ/ผูส้ัมผัสอาหาร 
(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 
ตามเกณฑ์/ข้อก าหนด 

 

ให้ค าแนะน า
เพื่อปรับปรุง 

ให้ค าแนะน า 
เพ่ือปรับปรุง 

ถูก
สุขลักษณะ 

ไม่ถูก
สุขลักษณะ 

ออกใบอนุญาต(รายใหม่)/ 
ต่ออายุใบอนุญาตรายปี 

การออก 
ใบอนุญาต 
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ขั้นตอน
ที่ 

ผังกระบวนการ 
ผลการประเมิน (A) คะแน

นเต็ม 
คะแนน 
ที่ได้ (B) 

หลักฐาน 

ระยะติดตามและประเมินผลสัมฤทธิ์ 
5. 
 
 
 
 
 

 
 

 

 มีการด าเนินการ 
 
 ไม่มีการด าเนินการ 

 

20  1. มีหลักฐานการเฝูาระวัง/ 
สุ่มประเมินสถานประกอบ
กิจการ ทั้งด้านทางกายภาพ และ
ชีวภาพ เช่น ตัวอย่างอาหาร 
ภาชนะและมือผู้สัมผัสอาหาร ใน
รูปแฟูมเอกสาร/ไฟล์ word, 
excel, power point เพ่ือ
ตรวจสอบการรักษาสภาพ/
มาตรฐาน อย่างน้อย ปีละ 1 ครั้ง 
ของสถานประกอบกิจการที่
อนุญาตหรือแจ้ง ครอบคลุมไม่
น้อยกว่าร้อยละ 30 
(15 คะแนน) ครอบคลุมร้อยละ 
20 (12 คะแนน) ครอบคลุมร้อย
ละ 10 (10 คะแนน) 
2. มีการสื่อสารความเสี่ยง/
เผยแพร่ประชาสัมพันธ์/เตือนภัย 
ด้านการบริโภคอาหารผ่าน
ช่องทางสาธารณะ (2 คะแนน) 
3. มีการสรุปและเผยแพร่
รายงานสถานการณ์เฝูาระวัง/สุ่ม
ประเมินด้านสุขาภิบาลอาหาร 
รวมถึงสถานการณ์ของโรค
อาหารและน้ าเป็นสื่อที่เกิดข้ึนใน
พ้ืนที่ที่เป็นปัจจุบัน (3 คะแนน) 

6.  
 
 
 

 
 
 
 มีการด าเนินการ 
 
 ไม่มีการด าเนินการ 

5  1. มีช่องทางการร้องเรียน/เหตุ
ร าคาญ (2 คะแนน) 
2. มแีนวทางหรือมาตรการ
ปูองกันการจัดการข้อร้องเรียน/
เหตุร าคาญ (+3 คะแนน) 
 

7.  
 
 
 
 

 

 มีการด าเนินการ 
 
 ไม่มีการด าเนินการ 

 

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

รวมคะแนน 100   

 

การจัดการข้อร้องเรียน/ 
เหตุร าคาญ 

ตาม
ข้อบัญญตัิ
ท้องถิ่น 

สรุปผล/สถานการณ์การด าเนินงาน 
(การจ าหน่ายสินคา้ในที่หรือทาง

สาธารณะ: แบบต้ังประจ าที่) 
 

การเฝูาระวัง/สุ่มประเมินสถาน
ประกอบกิจการ 
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ตารางท่ี 3.2  แสดงการแจกแจงคะแนนกระบวนการ การจัดการสุขาภิบาลอาหารในการจ าหน่ายสินค้าในท่ีหรือ
ทางสาธารณะ: แบบเร่ขาย (P2) 

ขั้นตอน
ที่ 

ผังกระบวนการ 
ผลการประเมิน (A) คะแน

นเต็ม 
คะแนน 
ที่ได้ (B) 

หลักฐาน 

ระยะเตรียมการ 
1. 
 

  มีการด าเนินการ 
 
 ไม่มีการด าเนินการ 

 
 

10  1. 1. ค าสั่งแต่งต้ังผู้รับผิดชอบ
และผู้เก่ียวข้องเป็นคณะท างาน
ด้าน 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 าเนินการ 
2. 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

 มีการด าเนินการ 
 
 ไม่มีการด าเนินการ 

 

15  1. มีทะเบียนข้อมูลสถานประกอบ
กิจการด้านอาหารที่ถูกต้อง 
ตรวจสอบได้ และเป็นปัจจุบัน โดย
มีข้อมูล 
- ชื่อ/ที่อยู่สถานประกอบกิจการ/ 
ผู้ประกอบกิจการ/ 
ผู้สัมผัสอาหาร 
- การขออนุญาต/  
การแจ้ง/การต่ออายุ 
- รายละเอียดการตรวจสุขลักษณะ
สถานประกอบกิจการ 
(7 คะแนน) 
2. มีฐานข้อมูลทะเบียนสถาน
ประกอบกิจการจ าแนกตาม
ประเภท เป็นหมวดหมู่  
เป็นระบบ โดย 
2.1 จัดท าเป็นแฟูมข้อมูล 
(3 คะแนน)  
2.2 จัดเก็บในระบบคอมพิวเตอร์  

ก าหนดผู้รับผิดชอบ 

ส ารวจ จัดท าฐานข้อมูล และ
วิเคราะห์สถานการณ์ 
ด้านสุขาภิบาลอาหาร  

(การจ าหน่ายสินค้าในที่หรือทาง
สาธารณะ: แบบเร่ขาย) 
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ขั้นตอน
ที่ 

ผังกระบวนการ 
ผลการประเมิน (A) คะแน

นเต็ม 
คะแนน 
ที่ได้ (B) 

หลักฐาน 

(2 คะแนน) 
2.3 จัดเก็บในระบบโปรแกรมหรือ
Application ของท้องถ่ินหรือ
ระบบที่กรมอนามัยสนับสนุน  
(+3 คะแนน) 

3. 
 
 
 
 
 
 
 
 

  
 
 
 
 มีการด าเนินการ 
 
 ไม่มีการด าเนินการ 

 

25 
 
 
 
 
 

 1. มีเทศบัญญัติ/ข้อบัญญัติ
ท้องถ่ินเรื่อง การตรวจอนุญาต
ประกอบกิจการ (10 คะแนน) 
2. มีเอกสารแผนที่แสดงการ
ก าหนดจุดผ่อนการจ าหน่าย
สินค้าในที่หรือทางสาธารณะ  
(5 คะแนน) 
3. มีทะเบียนการจ าหน่ายสินค้า
ในที่หรือทางสาธารณะ ท่ีขอ
อนุญาตหรือต่ออายุใบอนุญาต  
3.1 จัดท าเป็นแฟูมข้อมูล 
(3 คะแนน)  
3.2 จัดเก็บในระบบคอมพิวเตอร์ 
(+2 คะแนน) 
(Excel/Application) 
4. มีเอกสารการตรวจสุขลักษณะ
ตามแบบฟอร์มมาตรฐานตามท่ี
กรมอนามัย หรือตามท่ีกฎหมาย
ก าหนด โดยมีการตรวจครบทุก
แห่งที่ขออนุญาต (5 คะแนน) 
และคิดคะแนนตามสัดส่วนของ
การตรวจสถานประกอบการที่ขอ
อนุญาต  

4. 
 
 
 
 
 
 
 

 

 
 

 

 

 

 มีการด าเนินการ 
 
 ไม่มีการด าเนินการ 

 

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

ระยะติดตามและประเมินผลสัมฤทธิ์ 
5. 
 
 
 

 
 

 

 มีการด าเนินการ 
 
 ไม่มีการด าเนินการ 

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

ตรวจการอนุญาต 
ประกอบกิจการ 

 

การพัฒนาศักยภาพ 
ผู้ประกอบกิจการ/ 

ผู้สัมผัสอาหาร 

แก้ไข 

ตรวจสุขลักษณะ 
สถานประกอบกิจการ 
ตามเกณฑ์/ข้อก าหนด 

 

ให้ค าแนะน า
เพื่อปรับปรุง 

ให้ค าแนะน า 
เพ่ือปรับปรุง 

ถูก
สุขลักษณะ 

ไม่ถูก
สุขลักษณะ 

ออกใบอนุญาต(รายใหม่)/ 
ต่ออายุใบอนุญาตรายปี 

การออก 
ใบอนุญาต 

การเฝูาระวัง/สุ่มประเมินสถาน
ประกอบกิจการ 
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ขั้นตอน
ที่ 

ผังกระบวนการ 
ผลการประเมิน (A) คะแน

นเต็ม 
คะแนน 
ที่ได้ (B) 

หลักฐาน 

 
 

 ภาชนะและมือผู้สัมผัสอาหาร ใน
รูปแฟูมเอกสาร/ไฟล์ word, 
excel, power point เพ่ือ
ตรวจสอบการรักษาสภาพ/
มาตรฐาน อย่างน้อย ปีละ 1 ครั้ง 
ของสถานประกอบกิจการที่
อนุญาตหรือแจ้ง ครอบคลุมไม่
น้อยกว่าร้อยละ 30 
(15 คะแนน) ครอบคลุมร้อยละ 
20 (12 คะแนน) ครอบคลุมร้อย
ละ 10 (10 คะแนน) 
2. มีการสื่อสารความเสี่ยง/
เผยแพร่ประชาสัมพันธ์/เตือนภัย 
ด้านการบริโภคอาหารผ่าน
ช่องทางสาธารณะ (2 คะแนน) 
3. มีการสรุปและเผยแพร่
รายงานสถานการณ์เฝูาระวัง/สุ่ม
ประเมินด้านสุขาภิบาลอาหาร 
รวมถึงสถานการณ์ของโรค
อาหารและน้ าเป็นสื่อที่เกิดข้ึนใน
พ้ืนที่ที่เป็นปัจจุบัน (3 คะแนน) 

6.  
 
 
 

 
 
 
 มีการด าเนินการ 
 
 ไม่มีการด าเนินการ 

5  1. มีช่องทางการร้องเรียน/เหตุ
ร าคาญ (2 คะแนน) 
2. มแีนวทางหรือมาตรการ
ปูองกันการจัดการข้อร้องเรียน/
เหตุร าคาญ (+3 คะแนน) 
 
 

7.  
 
 
 
 

 

 มีการด าเนินการ 
 
 ไม่มีการด าเนินการ 

 

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

รวมคะแนน 100   
 
 
 
 
 

 

การจัดการข้อร้องเรียน/ 
เหตุร าคาญ 

ตาม
ข้อบัญญตัิ
ท้องถิ่น 

สรุปผล/สถานการณ์การด าเนินงาน 
(การจ าหน่ายสินคา้ในที่หรือทาง

สาธารณะ: แบบเรข่าย) 
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องค์ประกอบที่ 7 การวัดผลลัพธ ์ คะแนนเต็ม 100 คะแนน 
 

ผลลัพธ์ คือ ร้อยละของการจ าหน่ายสินค้าในท่ีหรือทางสาธารณะ (แบบต้ังประจ าท่ี , แบบเร่ขาย) ท่ีขอ
อนุญาตประกอบกิจการถูกต้องตามท่ีกฎหมายก าหนด  และผ่านเกณฑ์มาตรฐานด้าน
สุขาภิบาลอาหาร 

 

เงื่อนไข การ “ผ่าน” เกณฑ์ประเมินผลลัพธ์ 

ประเด็นการวัดผลลัพธ์ ไม่ผ่าน 
ผ่าน 

ระดับพื้นฐาน ระดับเกียรติบัตรรับรอง 
มีสถานประกอบกิจการท่ีได้รับการอนุญาต 
และผ่านเกณฑ์มาตรฐานกรมอนามัย 
หรือท่ีกฎหมายก าหนด 

น้อยกว่า 
ร้อยละ 60 

ร้อยละ 
60 - 79 

ร้อยละ 80 ขึ้นไป 

หมายเหตุ :  ค่าคะแนนที่ได้ เท่ากับ ร้อยละของสถานประกอบกิจการท่ีได้รับการอนุญาต 
                และผ่านเกณฑ์มาตรฐานกรมอนามัย หรือท่ีกฎหมายก าหนด 

 

 จ านวนการจ าหน่ายสินค้าในท่ีหรือทางสาธารณะ ท้ังหมดในพื้นท่ีรับผิดชอบขององค์กรปกครองส่วนท้องถิ่น 
- การจ าหน่ายสินค้าในท่ีหรือทางสาธารณะ: แบบต้ังประจ าท่ี   ……………… แห่ง 
- การจ าหน่ายสินค้าในท่ีหรือทางสาธารณะ: แบบเร่ขาย    ……………… แห่ง 

รวมท้ังส้ิน     (C1)……………… แห่ง 
 

 จ านวนการจ าหน่ายสินค้าในท่ีหรือทางสาธารณะ ท่ีได้รับอนุญาตและผ่านเกณฑ์มาตรฐานกรมอนามัย 
หรือท่ีกฎหมายก าหนด 
- การจ าหน่ายสินค้าในท่ีหรือทางสาธารณะ: แบบต้ังประจ าท่ี  ……………… แห่ง 
- การจ าหน่ายสินค้าในท่ีหรือทางสาธารณะ: แบบเร่ขาย  ……………… แห่ง 

รวมท้ังส้ิน    (C2)……………… แห่ง 
 

คะแนนท่ีได้ (C) =   
 

ร้อยละของสถานประกอบกิจการท่ีได้รับการอนุญาต     
และผ่านเกณฑ์มาตรฐานกรมอนามัยหรือท่ีกฎหมายก าหนด   = ……………………. 

หลักฐานที่ปรากฏ คือ 
1. ผู้ตรวจประเมินลงพื้นท่ีสุ่มประเมินสถานท่ีจ าหน่ายอาหารในท่ีหรือทางสาธารณะ  

(แบบต้ังประจ าท่ี, แบบเร่ขาย) 
        2. ทะเบียนการขออนุญาตประกอบกิจการของสถานท่ีจ าหน่ายอาหารในท่ีหรือทางสาธารณะ 

(แบบต้ังประจ าท่ี, แบบเร่ขาย)  
  3. ทะเบียน/ฐานข้อมูลสถานท่ีจ าหน่ายอาหารในท่ีหรือทางสาธารณะ (แบบต้ังประจ าท่ี, แบบเร่ขาย)  

ท่ีผ่านเกณฑ์มาตรฐานด้านสุขาภิบาลอาหาร 
 
 
 

     =      (C2)  
 (C1) 

 

x 100 
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