
 
 

การดำเนินงานตัวชี้วัดร้อยละสถานที่จำหน่ายอาหารผ่านเกณฑ์มาตรฐานตามกฎหมาย 
ประจำปีงบประมาณ พ.ศ. 2566 

 
 กรมอนามัยเป็นหน่วยงานหลักที่ขับเคลื่อนด้านวิชาการเพื่อคุ้มครองสุขภาพของประชาชนให้ได้บริโภค
อาหารที่สะอาดปลอดภัย ภายใต้พระราชบัญญัติการสาธารณสุข พ.ศ. 2535 ซึ่งในปีงบประมาณ 2565 ได้รับ
ความร่วมมือในการพัฒนาและยกระดับการจัดการสุขาภิบาลอาหารให้ได้ตามเกณฑ์มาตรฐานของสถาน
ประกอบกิจการด้านอาหารในแต่ละประเภทอย่างดียิ่ง รวมถึงการขับเคลื่อนในประเด็นต่าง ๆ ที่เกี่ยวข้องกับ
งานสุขาภิบาลอาหาร 
 
 ปีงบประมาณ 2566 มุ ่งพัฒนาและยกระดับระบบการจัดการสุขาภิบาลอาหารเพื ่อรองรับการ
ท่องเที่ยวไทย ภายใต้วิถีชีวิตใหม่ เพื่อยกระดับมาตรฐานและขับเคลื่อนการดำเนินงานด้านกฎหมายของสถาน
ประกอบกิจการด้านอาหารประเภท ตลาด สถานที่จำหน่ายอาหารและสะสมอาหาร การจำหน่ายสินค้าในที่
หรือทางสาธารณะ ในพื้นที่ท่องเที่ยว ให้มีคุณภาพ เป็นไปตามกฎหมายและมาตรฐานการสุขาภิบาลอาหาร 
พัฒนาระบบเฝ้าระวัง ส่งเสริมและสนับสนุนให้เจ้าหน้าที่ ผู้ประกอบกิจการ ผู้สัมผัสอาหาร และภาคีเครือข่าย
ที่เกี่ยวข้องมีความรู้ ความเชี่ยวชาญ และสามารถขับเคลื่อนการดำเนินงานสุขาภิบาลอาหารในระดับพื้นที่ได้ 
และส่งเสริมให้ประชาชนได้บริโภคอาหาร ที่สะอาด ปลอดภัย จากสถานประกอบกิจการด้านอาหารในแหล่ง
ท่องเที่ยว และกระทรวงสาธารณสุขได้กำหนดให้ตัวชี้วัดร้อยละของสถานที่จำหน่ายอาหารผ่านเกณฑ์
มาตรฐานตามกฎหมาย และกำหนดเป็นตัวชี้วัดกระทรวงสาธารณสุข ประจำปี  2566 ภายใต้โครงการที่ 6: 
โครงการคุ้มครองผู้บริโภคด้านผลิตภัณฑ์สุขภาพและบริการสุขภาพ พร้อมทั้งคัดเลือกให้เป็นประเด็นการติดตาม 
ตรวจสอบ และประเมินผลการดำเนินงาน ประจำปีงบประมาณ พ.ศ.  2566 ของคณะกรรมการตรวจสอบ
และประเมินผล ประจำกระทรวงสาธารณสุข และประเด็นการตรวจราชการแบบบูรณาการร่วมกับสำนัก
นายกรัฐมนตรี ในประเด็นหรือตัวชี ้วัดที่เกี ่ยวข้องกับกรมอนามัย ปี 2566 ถือเป็นเป้าหมายหลักในการ
ขับเคลื่อนงานสุขาภิบาลอาหารที่มุ่งให้มีการบริการอาหารที่สะอาด ปลอดภัย แก่นักท่องเที่ยวทั้งชาวไทยและ
ชาวต่างประเทศที่มาเยือนแหล่งท่องเที่ยวในประเทศไทย 
 
 
 
 
 
 
 
 



หัวข้อ   การพัฒนาระบบนิเวศการท่องเที่ยว 
ตัวชี้วัด : สถานที่จำหน่ายอาหารผ่านเกณฑ์มาตรฐานตามกฎหมายกำหนดร้อยละ 30 
 
1. คำนิยาม  

1. สถานที่จำหน่ายอาหาร หมายถึง สถานที่จำหน่ายอาหาร ตามพระราชบัญญัติการสาธารณสุข 
พ.ศ. 2535 และที ่แก้ไขเพิ ่มเติม และกฎกระทรวงสุขลักษณะของสถานที ่จำหน่ายอาหาร พ.ศ. 2561 
ประกอบด้วย 3 องค์ประกอบดังนี้  
    1. อาคาร สถานที่ หรือบริเวณใด ๆ ที่มิใช่ที่หรือทางสาธารณะ และมิใช่การขายของในตลาด 
    2. ที่จัดไว้เพ่ือประกอบอาหารหรือปรุงอาหารจนสำเร็จ  

3. มีการจําหน่ายให้ผู้ซื้อสามารถบริโภคได้ทันที ทั้งนี้ ไม่ว่าจะเป็นการจําหน่าย โดยจัดให้มี
บริเวณไว้สําหรับการบริโภค ณ ที่นั้น หรือ นําไปบริโภคที่อื่น 

โดยเกณฑ์มาตรฐานที่ดำเนินการได้ ดังนี้ 
      มาตรฐาน Clean Food Good Taste หมายถึง เกณฑ์การรับรองมาตรฐานสถานที ่จำหน่าย
อาหาร ระดับพื้นฐาน ซึ่งต้องผ่านเกณฑ์การประเมินมาตรฐานสุขาภิบาลอาหาร “สถานที่จำหน่ายอาหาร” 
อาหารสะอาด รสชาติอร่อย (Clean Food Good Taste) ระดับพื้นฐาน จำนวน 5 หมวด (สุขลักษณะ 4 
หมวด และชวีภาพ 1 หมวด) 
      มาตรฐาน Clean Food Good Taste Plus หมายถึง เกณฑ์การรับรองมาตรฐานสถานที่จำหน่าย
อาหาร ระดับดีมาก ซึ่งต้องผ่านเกณฑ์การประเมินมาตรฐานสุขาภิบาลอาหาร “สถานที่จำหน่ายอาหาร” 
อาหารสะอาด รสชาติอร่อย (Clean Food Good Taste) ระดับพื้นฐาน จำนวน 5 หมวด และผ่านเกณฑ์การ
พัฒนาและยกระดับมาตรฐานสถานที่จำหน่ายอาหารในระดับก้าวหน้า จำนวน 9 ข้อ  
      เกณฑ์การรับรองมาตรฐานอาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร  หมายถึง สถานประกอบการ
อาหารที่จะได้รับป้ายรับรองมาตรฐานอาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานครจะต้องเป็นสถานประกอบการ
อาหารที่ได้รับใบอนุญาตหรือหนังสือรับรองการแจ้งตามกฎหมายว่าด้วยการสาธารณสุขและผ่านการประเมิน
ตามเกณฑ์มาตรฐานอาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร 4 องค์ประกอบหลัก 

1. ด้านสุขลักษณะทางกายภาพ อาคารสถานที่ (Place) 
2. ด้านคุณภาพอาหาร (Food) 
3. ด้านบุคลากร ผู้สมัผัสอาหาร (Food Handler) 
4. ด้านการบริการที่เป็นมิตรกับสิ่งแวดล้อม (Green Service) 

 

 

 



2. บทบาทความรับผิดชอบ  
ส่วนกลาง กรมอนามัย 

1. ชี้แจงแนวทางการขับเคลื่อนการดำเนินงานตัวชี้วัดร้อยละสถานที่จำหน่ายอาหารผ่านเกณฑ์มาตรฐาน
ตามกฎหมาย 

2. พัฒนาแพลตฟอร์มเกณฑ์มาตรฐานด้านอาหารด้านสุขาภิบาลอาหาร เพื่อให้สถานประกอบกิจการ
ประเมินตนเองและเจ้าหน้าที่ประเมินรับรองสถานประกอบกิจการผ่านแพลตฟอร์ม 

3. ขับเคลื่อนการจัดการสุขาภิบาลอาหารในพื้นที่ท่องเที่ยวร่วมกับหน่วยงานระดับนโยบาย 
4. สร้างกลไกความร่วมมือภาคีเครือข่ายระดับพื้นที่เพื่อดำเนินการยกระดับมาตรฐานสถานประกอบ

กิจการด้านอาหารให้เป็นไปตามหลักวิชาการ  
5. เสริมสร้างทักษะ เพิ ่มขีดความสามารถให้กับเจ้าหน้าที ่ผู ้ปฏิบัติงานด้ านสุขาภิบาลอาหารและ

แลกเปลี่ยนเรียนรู้แนวทางการจัดการด้านสุขาภิบาลอาหารของสถานประกอบกิจการที่เกี่ยวข้องกับ
การท่องเที่ยว 

6. กำกับ ติดตาม ประเมินผล และรายงานความก้าวหน้าการดำเนินงานตามตัวชี้วัดรายไตรมาส  
 

ศูนย์อนามัย 
1. ประสานความร่วมมือภาคีเครือข่ายระดับเขตสุขภาพ เพื่อร่วมดำเนินงานตามตัวชี้วัด 
2. ขอความร่วมมือศูนย์อนามัย สำนักงานสาธารณสุขจังหวัด องค์กรปกครองส่วนท้องถิ่น ลงทะเบียนเข้าใช้

งาน user admin พร้อมส่งคำขอใช้งานระบบและเข้าประเมินรับรองสถานที่จำหน่ายอาหาร ในระบบ 
Foodhandler กรมอนามัย (https://foodhandler.anamai.moph.go.th/) ทั้งนี้ หากมี user เดิม
สามารถใช้ดำเนินการในระบบได้โดยไม่ต้องลงทะเบียนใหม่ 

3. ประชาสัมพันธ์ขอความร่วมมือผู้ประกอบกิจการสถานที่จำหน่ายอาหาร ลงทะเบียน และประเมินตนเอง
ตามเกณฑ์มาตรฐานสุขาภิบาลอาหาร ผ่านระบบ Foodhandler กรมอนามัย (https://foodhandler.anamai.moph.go.th/) 

4. รณรงค์ ขับเคลื่อน และเยี่ยมเสริมพลังการดำเนินงานในพื้นที่ 
5. กำกับ ติดตาม ประเมินผล และรายงานความก้าวหน้าการดำเนินงานตามตัวชี้วัดรายไตรมาส  

 

สำนักงานสาธารณสุขจังหวัด 
1. ประสานความร่วมมือภาคีเครือข่ายในพื้นที่ เพื่อร่วมดำเนินงานตามตัวช้ีวัด 
2. ขอความร่วมมือสำนักงานสาธารณสุขจังหวัด องค์กรปกครองส่วนท้องถิ่น ลงทะเบียนเข้าใช้งาน user 

admin พร้อมส่งคำขอใช้งานระบบและเข้าประเมินรับรองสถานที ่จำหน่ายอาหาร ในระบบ 
Foodhandler กรมอนามัย (https://foodhandler.anamai.moph.go.th/) ทั้งนี้ หากมี user เดิม
สามารถใช้ดำเนินการในระบบได้โดยไม่ต้องลงทะเบียนใหม่ 

3. ประชาสัมพันธ์ขอความร่วมมือผู้ประกอบกิจการสถานที่จำหน่ายอาหาร ลงทะเบียน และประเมินตนเอง
ตามเกณฑ์มาตรฐานสุขาภิบาลอาหาร ผ่านระบบ Foodhandler กรมอนามัย (https://foodhandler.anamai.moph.go.th/) 

4. รณรงค์ ขับเคลื่อน และเยี่ยมเสริมพลังการดำเนินงานในพื้นที่ 
5. กำกับ ติดตาม ประเมินผล และรายงานความก้าวหน้าการดำเนินงานตามตัวชี้วัดรายไตรมาส  



องค์กรปกครองส่วนท้องถิ่น 
1. ประสานความร่วมมือผู้ประกอบกิจการสถานที่จำหน่ายอาหารร่วมดำเนินงานตามตัวช้ีวัด 
2. ขอความร่วมมือองค์กรปกครองส่วนท้องถิ่น ลงทะเบียนเข้าใช้งาน user admin พร้อมส่งคำขอใช้งาน

ระบบและเข้าประเมินร ับรองสถานที ่จำหน่ายอาหาร ในระบบ Foodhandler กรมอนามัย 
(https://foodhandler.anamai.moph.go.th/) ทั ้งนี ้ หากมี user เดิมสามารถใช้ดำเนินการใน
ระบบได้โดยไม่ต้องลงทะเบียนใหม่ 

3. ประชาสัมพันธ์ขอความร่วมมือผู้ประกอบกิจการสถานที่จำหน่ายอาหาร ลงทะเบียน และประเมินตนเอง
ตามเกณฑ์มาตรฐานสุขาภิบาลอาหาร ผ่านระบบ Foodhandler กรมอนามัย (https://foodhandler.anamai.moph.go.th/) 

4. รณรงค์ ขับเคลื่อน และเยี่ยมเสริมพลังการดำเนินงานในพื้นที่ 
5. กำกับ ติดตาม ประเมินผล และรายงานความก้าวหน้าการดำเนินงานตามตัวชี้วัดรายไตรมาส  

 
3. แนวทางการดำเนิงานตัวชี้วัด: ร้อยละของสถานที่จำหนา่ยอาหารผ่านเกณฑ์มาตรฐานตามกฎหมาย 
 ปีงบประมาณ 2566 การพัฒนาและยกระดับการจัดการสุขาภิบาลอาหารในสถานที่จำหน่ายอาหาร 
กำหนดให้เป็นตัวชี้วัดสำคัญของกระทรวงสาธารณสุข ด้านส่งเสริมสุขภาพ ป้องกันโรค และคุ้มครองผู้บริโภค
เป็นเลิศ (PP&P Excellence) ในแผนงานที่ 3 : การป้องกันควบคุมโรคและลดปัจจัยเสี่ยงด้านสุขภาพ และ  
ถูกกำหนดไว้ภายใต้แผนยุทธศาสตร์การพัฒนาระบบส่งเสริมสุขภาพและอนามัยสิ่งแวดล้อม ระยะ 5 ปี  
(พ.ศ. 2566 – 2570) กรมอนามัย เพื่อให้การพัฒนาและยกระดับเป็นไปตามค่าเป้าหมายที่กำหนดไว้ จึงได้
จัดทำมาตรการสำคัญ 4 ประเด็น ดังน้ี 

 
 
 



มาตรการสำคญั 
 1. ยกระดับร้านอาหารให้เป็นไปตามมาตรฐานสุขาภิบาลอาหาร โดยให้ร้านอาหารลงทะเบียนและประเมิน
ตนเอง บนระบบ foodhandler [https://foodhandler.anamai.moph.go.th/] 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 2. ขึ ้นทะเบียนผู ้ประกอบกิจการ ผู ้สัมผัสอาหาร บนระบบ Foodhandler และฝึกอบรมหลักสูตร
สุขาภิบาลอาหารสำหรับผู้ประกอบกิจการและผู้สัมผัสอาหาร ทั้ง Online และ Onsite กับหน่วยงานจัดการอบรม 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 3. เจ้าหน้าที่ผู ้ปฏิบัติงานด้านสุขาภิบาลอาหารขององค์กรปกครองส่วนท้องถิ่น ได้รับการอบรม
หลักสูตร สุขาภิบาลอาหารสำหรับเจ้าหน้าที่ผู้ปฏิบัติงาน (BFSI/FSI) และดำเนินการตรวจสอบ กำกับ ประเมิน
ติดตาม อย่างครอบคลุม 
 กรมอนามัย โดยสำนักสุขาภิบาลอาหารและน้ำ และศูนย์อนามัย กำหนดแผนจัดการอบรมหลักสูตร 
BFSI สำหรับเจ้าหน้าที่ผู ้ปฏิบัติงานด้านสุขาภิบาลอาหาร องค์กรปกครองส่วนท้องถิ่นในพื้นที่รับผิดชอบ
ดำเนินการจัดการอบรม เช่น ศูนย์อนามัยที่ 1 เชียงใหม่ ศูนย์อนามัยที่ 4 สระบุรี ศูนย์อนามัยที่ 8 อุดรธานี 
ศูนย์อนามัยที่ 9 นครราชสีมา เป็นต้น รวมถึงเตรียมการพัฒนาศักยภาพเพิ่มขีดความสามารถของเจ้าหน้าที่ทั้ง
ในส่วนของการทบทวนองค์ความรู้ (Refresh) และพัฒนาระบบการรับรองการพัฒนาศักยภาพเจ้าหน้าที่และ

                                          

ลงทะเบียนตามประเภท
สถานประกอบกิจการ

ลงทะเบียนหน่วย  กอบรม

 

 



ผู้ตรวจประเมินด้านสุขาภิบาลอาหาร ซึ่งผลการดำเนินงานด้านการพัฒนาศักยภาพพบุคลากรในภาพรวมโดย
สำนักสุขาภิบาลอาหารและน้ำและศูนย์อนามัยจัดการอบรม จำนวนผู้ถูกพัฒนารวมทั้งสิ้น 815 คน ส่วนใหญ่
เป็นเจ้าหน้าที่จากองค์กรปกครองส่วนท้องถิ่น หน่วยงานสาธารณสุข (สสจ./สสอ./รพ./รพ.สต.) รายละเอียด
ดังตาราง 
1. หลักสูตรการสุขาภิบาลอาหารสำหรับเจ้าหน้าที่ผู้ปฏิบัติงาน (Basic of Food Sanitation Inspector: BFSI) 
ลำดับ หน่วยงานจัดอบรม จำนวนครั้ง จำนวน(คน) 
1 กรมอนามัย(In-house CRG) 2 110 
2 กรมอนามัย (Public) 1 70 
3 ศูนยอ์นามัยที่ 4 สระบุร ี 1 113 
4 ศูนย์อนามัยที่ 7 ขอนแก่น 1 61 
5 ศูนย์อนามัยที่ 8 อุดรธาน ี 2 160 
6 ศูนย์อนามัยที่ 1 เชียงใหม่ 1 84 
7 ศูนย์อนามัยที่ 11 นครศรีธรรมราช 1 58 
8 ศูนย์อนามัยที่ 9 นครราชสีมา 1 80 
9 ศูนยอ์นามัยที่ 10 อุบลราชาน ี 1 41 

รวมทัง้หมด 777 
 
2. หลักสูตรผู้ตรวจสอบสุขาภิบาลอาหาร (Food Sanitation Inspector: FSI) 
ลำดับ หน่วยงานจัดอบรม จำนวนครั้ง จำนวน(คน) 
2 กรมอนามัย (Public) 1 38 

  
 จากการสอบถามไปยังกรมส่งเสริมการปกครองท้องถิ่น เรื่อง อัตรากำลังข้าราชการหรือพนักงานส่วน
ท้องถิ่นในสายงานผู้ปฏิบัติงานสุขาภิบาลและวิชาการสุขาภิบาลอาหาร มีการครองตำแหน่งนักวิชาการ
สุขาภิบาล จำนวน 887 คน มีตำแหน่งว่าง จำนวน 451 คน ส่วนเจ้าพนักงานสุขาภิบาลมีการครองตำแหน่ง 
จำนวน 72 คน มีตำแหน่งว่าง จำนวน 146 คน จะเห็นได้ว่ามีตำแหน่งที่ยังว่างอยู่เมื่อเทียบกับจำนวนที่ผ่าน
การอบรมหลักสูตร BFSI/FSI เพราะมีเจ้าหน้าที่บางส่วนไม่ได้มีคุณสมบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
เรื่อง หลักเกณฑ์ และวิธีการจัดการอบรมผู้ประกอบกิจการและผู้สัมผัสอาหาร (ฉบับ 2) พ.ศ. 2564 หน่วยงาน
ต้องเตรียมการเรื่องการพัฒนาศักยภาพบุคลากรที่รับผิดชอบงานสุขาภิบาลอาหารให้มีคุณสมบัติตามที่
ประกาศกำหนด 
 
 



 4. สร้างการรับรู้และบูรณาการความร่วมมือภาคีเครือข่าย ผู้มีส่วนได้ส่วนเสีย ในการขับเคลื่อนและ
ยกระดับร้านอาหารได้มาตรฐานระดับจังหวัด อาทิ ชมรม/สมาคมผู้ประกอบการร้านอาหาร ททท. หอการค้า 
พาณิชย์ฯ อปท. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

5. แนวทางการประเมินรับรองมาตรฐาน 

 การประเมินรับรองมาตรฐานในสถานที่จำหน่ายอาหาร แบ่งหน่วยงานที่สามารถดำเนินการประเมิน
รับรองในแต่ละระดับ ดังภาพ 

หมายเหตุ: กรุงเทพมหานคร ที่เป็นเขตรับผิดชอบของสถาบันพัฒนาสุขภาวะเขตเมือง รวบรวมข้อมูลสถานที่
จำหน่ายอาหารผ่านเกณฑ์มาตรฐานจากระบบข้อมูลของ กองสุขาภิบาลอาหาร สำนักอนามัย กรุงเทพมหานคร 

 

                                                 



6. ความสำเร็จของการดำเนินงาน (Small success) 

 

7. แผนการดำเนินงานระดับพื้นที่ 

 
8. ผลการการดำเนนิงานตัวชี้วัดร้อยละสถานที่จำหน่ายอาหารผ่านเกณฑ์มาตรฐานตามกฎหมาย 
 (รอบ 5 เดือนแรก) 
 สำนักสุขาภิบาลอาหารและน้ำ ดำเนินงานตัวชี้วัดร้อยละสถานที่จำหน่ายอาหารผ่านเกณฑ์มาตรฐาน
ตามกฎหมาย ในรอบ 5 เดือนแรก ทั้งในเชิงการประสานงาน จัดการประชุมชี้แจงแนวทางการดำเนินงาน 
พัฒนาแพลตฟอร์มรายงานผลการดำเนินงานตามกระบวนการ จัดสรรสารเคมีปนเป้ือนในอาหาร เพื่อใช้ในการ
ดำเนินงานเฝ้าระวังความปลอดภัยในการดำเนินงานของพื้นที่เป้าหมาย รวมถึงติดตามผลการดำเนินร่วมกับ
ศูนย์อนามัยอย่างต่อเนื ่อง เพื ่อให้การดำเนินงานเป็นไปตามแผนที ่กำหนดไว้ แต่ท ั ้งน ี ้อาจทำให้  
ผลการดำเนินงานล่าช้ากว่าแผนที่กำหนดไว้ เนื่องจากแพลตฟอร์มดำเนินการพัฒนาควบคู่ไปกับการดำเนินงาน
ตามค่าเป้าหมาย โดยมีรายละเอียดผลการดำเนินงานที่สำคัญ ดังนี ้
 

แผนขับเคลื่อนการด าเนินงาน
กิจกรรม ต ค 

  
พ ย 
  

ธ ค 
  

ม ค 
  

ก พ 
  

มี ค 
  

เม ย 
  

พ ค 
  

มิ ย 
  

ก ค 
  

ส ค 
  

ก ย 
  

  การพัฒนาและยกระดับตามเกณฑ์มาตรฐานด้าน
สุขาภิบาลอาหาร

   ชี้แจงการพัฒนาและยกระดับตามเกณฑ์
มาตรฐานด้านสุขาภิบาลอาหาร

   พัฒนาและยกระดับตามเกณฑ์มาตรฐานด้าน
สุขาภิบาลอาหาร

  พัฒนา         การรายงานผลกิจกรรมการ
ดําเนินงานในพื้นที่

  พัฒนาศักยภาพภาคีเครือข่าย

  ติดตาม เยี่ยมเสริมพลังการขับเคลื่อนงานในพื้นที่

  สรุปผลการดําเนินงาน



ตารางที่ 1 กิจกรรมการขับเคลื่อนงานการดำเนนิงานตัวชี้วัดร้อยละสถานที่จำหน่ายอาหารผ่านเกณฑ์
มาตรฐานตามกฎหมาย 
หัวข้อ รายละเอียด 
หนังสือราชการ 1. ขอความอนุเคราะห์สนับสนุนการดำเนินงานตัวชี้วัดสถานที่จำหน่ายอาหารผ่าน

เกณฑ์มาตรฐานตามกฎหมายกำหนด ปีงบประมาณ 2566 
2. ประชาสัมพันธ์แนวทางการดำเนินงานสุขาภิบาลอาหาร ปีงบประมาณ 2566 
3. ส่งชุดทดสอบสารเคมีปนเปื้อนในอาหาร เพื่อสนับสนุนการดำเนินงานเฝ้าระวัง

ความปลอดภัยอาหาร 
4. จัดทำหนังสือเชิญประชุมติดตามผลการดำเนินงานตัวช้ีวัดฯ รายศูนย์อนามัย 
5. จัดทำหนังสือขอให้สมัครเข้าใช้งานระบบงานสุขาภิบาลอาหาร (Foodhandler) 

ไปยังศอ./สสจ./สถ./กทม. 
กิจกรรม 1. ประชุมชี้แจงแนวทางขับเคลื่อนตัวชี้วัดร้อยละสถานที่จำหน่ายอาหารผ่านเกณฑ์

มาตรฐานตามกฎหมายกำหนด  
2. พ ัฒนา platform (ระบบ Foodhandler) สำหร ับการดำเน ินงาน ได ้แก่

(1)แบบฟอร์มการประเมินตนเอง (2)แบบฟอร์มประเมินรับรองโดยเจ้าหน้าที่ และ 
(3)แบบฟอร์มรายงานผล SI-2 

3. พัฒนาศักยภาพภาคีเครือข่าย ด้านสุขาภิบาลอาหาร 
4. ลงพื้นที่ติดตาม สุ่มประเมิน รณรงค์ ขับเคลื่อน เยี่ยมเสริมพลัง ตัวชี้วัดสถานที่

จำหน ่ายอาหารผ ่ านเกณฑ ์มาตรฐานตามกฎหมายกำหนด (นนทบ ุรี  
กรุงเทพมหานคร สมุทรปราการ นครสววรค์) 

5. ร่วมเป็นวิทยากรชี้แจงแนวทางการดำเนินงานตัวชี้วัดสถานที่จำหน่ายอาหารผ่าน
เกณฑ์มาตรฐานตามกฎหมายกำหนด 

6. นำเสนอตัวชี ้วัดร้อยละของสถานที่จำหน่ายอาหารผ่านเกณฑ์มาตรฐานตาม
กฎหมาย ในเวทีประชุมคณะกรรมการตรวจสอบและประเมินผล ประจำ
กระทรวงสาธารณสุข ผ่านระบบ Video Conference  

7. ร่วมประชุมชี้แจงเกณฑ์การประเมินจังหวัดอาหารปลอดภัย ปีงบประมาณ พ.ศ. 
2566 ร่วมกับ สสอป. สป. 

8. ร่วมเป็นวิทยากรและเป็นพี่เลี้ยงศูนย์อนามัยที่ 1 ในการขับเคลื่อนงานสุขาภิบาล
อาหารของจังหวัดพะเยา  

9. ประชุมติดตามความก้าวหน้าการดำเนินงานตัวชี้วัดร้อยละสถานที่จำหน่ายอาหาร
ผ่านเกณฑ์มาตรฐานตามกฎหมาย  

10. นำเสนอผลการดำเนินงานตัวชี้วัดสถานที่จำหน่ายอาหารผ่านเกณฑ์มาตรฐานตาม
กฎหมายกำหนด ภายใต้แผนบูรณาการฯ ในเวทีประชุมคณะกรรมการตรวจ
ติดตามและประเมิน สำนักนายกรัฐมนตรี 



หัวข้อ รายละเอียด 
11. นำเสนอผลการดำเนินงานตัวชี้วัดของสถานประกอบกิจการด้านอาหาร ในเวที

การประชุมคลัสเตอร์อนามัยสิ่งแวดล้อม  
12. เป็นวิทยากรบรรยายการใช้งานระบบสุขาภิบาลอาหาร Foodhandler  
13. จัดอบรมการใช้งานระบบงานสุขาภิบาลอาหาร (Foodhandler)  
14. จัดการอบรมหลักสูตรการสุขาภิบาลอาหารสำหรับเจ้าหน้าที่ผู้ปฏิบัติงาน (BFSI) 

ร่วมกับบริษัท Central Restaurant Group จำนวน 2 ครั้ง 
15. ร่วมเป็นวิทยากรอบรมหลักสูตรการสุขาภิบาลอาหารสำหรับเจ ้าหน้าที่

ผู ้ปฏิบัติงาน (BFSI) ร่วมกับศูนย์อนามัยที ่ 4 สระบุรี (105)/ ศอ.7 ขอนแก่น
(61คน)/ ศอ.8 อุดรธานี (107คน)/ ศอ.1 เชียงใหม่ (84คน) 

16. ร่วมเป็นวิทยากรอบรมหลักสูตรสุขาภิบาลอาหารสำหรับผู้สัมผัสอาหาร ร่วมกับ
ศูนย์อนามัยที่ 3 นครสวรรค์  

 
ผลการดำเนินงานตัวชี้วัดร้อยละสถานที่จำหน่ายอาหารผ่านเกณฑ์มาตรฐานตามกฎหมาย เมื่อเทียบ

กับค่าเป้าหมายที่กำหนดในรอบ 5 เดือนแรก พบว่า มีผลการดำเนินงานสถานที่จำหน่ายอาหารผ่านเกณฑ์
มาตรฐานตามกฎหมาย จำนวน 1,642 แห่ง จาก 3,323 แห่ง คิดเป็นร้อยละ 49.4 ค่าคะแนนผลการดำเนินงาน 
เท่ากับ 0.16 คะแนน เนื่องจากระบบประเมินรับรองสถานประกอบกิจการในระบบ Foodhandler ถูกพัฒนา
ไปพร้อมกับการดำเนินงาน ทำให้ในไตรมาส 2 ของการรายงานผลการดำเนินงาน อาจมีผลการดำเนินงานน้อย
กว่าค่าเป้าหมายที่กำหนดในคำรับรองการปฏิบัติราชการ ดังตารางที่ 2  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



ตารางที่ 2 เป้าหมายและผลการดำเนินงาน รอบ 5 เดือนแรก 
ตัวชี้วัด 

ยุทธศาสตร์/โครงการ 

เป้าหมาย 

ปี 66 

การถ่ายทอดค่าเป้าหมาย 

ศอ.1 ศอ.2 ศอ.3 ศอ.4 ศอ.5 ศอ.6 ศอ.7 ศอ.8 ศอ.9 ศอ.10 ศอ.11 ศอ.12 สสม. 

3. ร้อยละสถานที่จำหน่ายอาหาร  

    ผ่านเกณฑ์มาตรฐาน** 

3.1 มาตรฐาน CFGT 

ร้อยละ 

30 

30 

(3,531  

แห่ง) 

30 

(1,149 

แห่ง) 

30 

(763 

 แห่ง) 

30 

(3,722 

  แห่ง) 

30 

(2,924 

  แห่ง) 

30 

(3,295 

 แห่ง) 

30 

(1,723 

 แห่ง) 

30 

(1,980 

  แห่ง) 

30 

(1,852 

  แห่ง) 

30 

(1,516 

  แห่ง) 

30 

(2,807 

  แห่ง) 

30 

(2,771 

  แห่ง) 

30 

( ,09  

 แห่ง) 

3.2 มาตรฐาน CFGT+ 

*นับร้อยละ 3 ของร้อยละ 
30 

ร้อยละ 

3 

3 

(116  

แห่ง) 

3 

(53  

แห่ง) 

3 

(43  

แห่ง) 

3 

(112  

แห่ง) 

3 

(110 

แห่ง) 

3 

(105  

แห่ง) 

3 

(52  

แห่ง) 

3 

(68  

แห่ง) 

3 

(56  

แห่ง) 

3 

(45  

แห่ง) 

3 

(84 

แห่ง) 

3 

(83  

แห่ง) 

3 

(153 

แห่ง) 

ผลการดำเนนิงาน 

(รวม 1, 42 แห่ง) 

 

222 81 54 153 324 244 75 132 63 61 109 78 46 

หมายเหต:ุ ผลการดำเนินงานผ่านระบบ Foodhandler ข้อมูล ณ วันที่ 28 กุมภาพันธ์ 2    
 
 

  



9. ติดตามผลการดำเนินงานตัวชี้วัดร้อยละสถานที่จำหน่ายอาหารผ่านเกณฑ์มาตรฐานตามกฎหมาย 
 ตามที่กระทรวงสาธารณสุขได้กำหนดให้ตัวชี ้วัดร้อยละของสถานที่จำหน่ายอาหารผ่านเกณฑ์
มาตรฐานตามกฎหมาย และกำหนดเป็นตัวชี้วัดกระทรวงสาธารณสุข ประจำปี 2566 ภายใต้โครงการที่ 6: 
โครงการคุ้มครองผู้บริโภคด้านผลิตภัณฑ์สุขภาพและบริการสุขภาพ พร้อมทั้งคัดเลือกให้เป็นประเด็นการ
ติดตาม ตรวจสอบ และประเมินผลการดำเนินงาน ประจำปีงบประมาณ พ.ศ. 2566 ของคณะกรรมการ
ตรวจสอบและประเมินผลประจำกระทรวงสาธารณสุข และประเด็นการตรวจราชการแบบบูรณาการร่วมกับ
สำนักนายกรัฐมนตรี ในประเด็นหรือตัวชี ้วัดที่เกี ่ยวข้องกับกรมอนามัย ปี 2566 กรมอนามัย โดยสำนัก
สุขาภิบาลอาหารและน้ำ ดำเนินการขับเคลื่อนตัวชี้วัดทั้งในเชิงนโยบายและการขับเคลื่อนในระดับพื้นที่ พร้อม
ทั้งพัฒนาช่องทางการรวบรวมข้อมูลผลการดำเนินงาน โดยใช้ระบบ Foodhandler ของกรมอนามัยในการ
เก็บรวบรวมผลการดำเนินงานสถานที่จำหน่ายอาหารผ่านเกณฑ์มาตรฐานตามกฎหมายกำหนด ติดตามผลการ
ดำเนินงานผ่าน Group Line รวมถึงการประชุมติดตามผลการดำเนินงานตัวชี้วัดร้อยละสถานที่จำหน่าย
อาหารผ่านเกณฑ์มาตรฐานตามกฎหมาย ครั้งที่ 1 เมื่อวันที่ 15 กุมภาพันธ์ 2566 จากการประชุมศูนย์อนามัย
ที่ 1 – 12 และสถาบันพัฒนาสุขภาวะเขตเมือง เข้าร่วมการประชุมพร้อมนำเสนอผลการดำเนินงานราย  
ศูนย์อนามัย ประกอบด้วยประเด็นดังต่อไปน้ี  

1. การกระจายค่าเป้าหมายสถานที่จำหน่ายอาหารในพื้นที่ (รายจังหวัด): จังหวัดภายในศูนย์อนามัย
หลายแห่งอยู่ระหว่างยืนยันข้อมูลค่าเป้าหมาย ซึ่งจะมีการแจ้งปรับค่าเป้าหมายที่มีการยืนยันจากพื้นที่มายัง
สำนักสุขาภิบาลอาหารและน้ำ เพื่อเสนอค่าเป้าหมายต่อกองแผนงาน กรมอนามัย เพื่อขอปรับค่าเป้าหมายที่
เป็นปัจจุบัน 

2. ผลการนำเข้าข้อมูลการประเมินตนเองและการประเมินรับรองผ่านระบบ Foodhandler (ข้อมูล 
ณ วันที่ 10 ก.พ.66) แต่ละศูนย์อนามัยมีผลการรายงานในระบบ Foodhandler ยังไม่ได้ตามค่าเป้าหมาย 
เนื่องจากระบบถูกพัฒนาไปพร้อมกับการดำเนินงาน ทำให้ในไตรมาส 2 อาจมีผลการดำเนินงานน้อยกว่าค่า
เป้าหมายที่กำหนดในคำรับรองการปฏิบัติราชการ 

3. ปัญหาอุปสรรค: (1)การโยกย้าย/ปรับเปลี่ยนเจ้าหน้าที่ (2)การเข้าใช้งานระบบ Foodhandler 
เนื ่องจากพัฒนาระบบใหม่ในส่วนของการประเมินรับรองสถานประกอบกิจการตามเกณฑ์มาตรฐาน 
(3)งบประมาณ (4)สิ่งสนับสนุน และ (5)การบังคับใช้กฎหมาย 

4. ปัจจัยความสำเร็จการดำเนินงานตัวช้ีวัด: ความร่วมมือและความเข้มแข็งของภาคีเครือข่าย 
5. ข้อเสนอแนะ – การขอสนับสนุนจากส่วนกลาง: (1)บูรณการร่วมกับหน่วยงานที่เกี่ยวข้อง (2)สร้าง

กระแสการใช้ระบบ Foodhandler พร้อมประโยชน์ของการใช้งาน (3)ป้ายมาตรฐาน (4)ชุดตรวจ SI-2 และ
สารเคมีปนเป้ือนในอาหาร  

6. อื่นๆ: แนวทางการตรวจสุขภาพของผู้ประกอบกิจการและผู้สัมผัสอาหารจากการที่ไม่มีข้อบัญญัติ
ท้องถิ่นจะมีแนวทางดำเนินการอย่างไร พัฒนาฐานข้อมูลผู้ผ่านการอบรมหลักสูตร BFSI/FSI ที่สามารถค้นหา
ได้ในระบบ Foodhandler 



ทั้งนี้ สำนักสุขาภิบาลอาหารและน้ำ ร่วมหารือ แลกเปลี่ยน และตอบข้อซักถามการดำเนินงานตัวชี้วัด 
พร้อมขอให้ร่วมกันขับเคลื่อนการดำเนินงานไปสู่เป้าหมายที่จะมีสถานที่จำหน่ายอาหารสะอาด ปลอดภัยแก่
ผู้บริโภคและนักท่องเที่ยวต่อไป 

 
 

10. ขับเคลื่อน เยี่ยมเสริมพลังการดำเนินงานตัวชี้วัดร้อยละสถานที่จำหน่ายอาหารผ่านเกณฑ์มาตรฐาน
ตามกฎหมาย 

 การพัฒนาและยกระดับสถานที่จำหน่ายอาหารผ่านเกณฑ์มาตรฐานตามกฎหมาย ได้มีการกระจายค่า
เป้าหมายการดำเนินงานไปยังทุกศูนย์อนามัย เพื่อร่วมกันยกระดับสถานที่จำหน่ายอาหารในแหล่งท่องเที่ยวให้
มีการจัดการสุขาภิบาลอาหารที่ดี ให้บริการอาหารที่สะอาด ปลอดภัยแก้ผู้รับบริการนั้น หลายหน่วยงานภาคี
เครือข่ายร่วมกันพัฒนาและยกระดับสถานที่จำหน่ายผ่านเกณฑ์มาตรฐาน ได้แก่ 

 1. มอบป้ายรับรองมาตรฐาน “อาหารสะอาด รสชาติอร่อย: C e n F  d G  d T s e” ให้แก่
ร้านอาหารภายในอาคารผู้โดยสารท่าอากาศยานสุวรรณภูมิ (จำนวน 58 ร้าน) เพื่อส่งเสริมการท่องเที่ยวไทย 
เมื่อวันที่ 11 มกราคม 2566 ณ ท่าอากาศยานสุวรรณภูมิ จังหวัดสมุทรปราการ 

 2. ตรวจเยี่ยมเสริมพลังผู้ประกอบการและมอบป้ายผ่านเกณฑ์มาตรฐาน Clean Food Good Taste 
Plus (CFGT+) ให้แก่ร้ายจำหน่ายอาหารและเครื่องด่ืมแกะดำแลนด์ อำเภอโกรกพระ จังหวัดนครสวรรค์ 

 3.  มอบป้ายรับรองมาตรฐาน “อาหารสะอาด รสชาติอร่อย ระดับดีมาก: C e n F  d G  d T s e P us” 
ให้แก่ร้านอาหารนิตยา ไก่ย่าง (จำนวน 11 สาขา) เมื่อวันที่ 21 กุมภาพันธ์ 2566 ณ ร้านนิตยาไก่ย่าง สาขา
แยกสะพานพระนั่งเกล้า จังหวัดนนทบุร ี

 นอกจากนี้ยังมีหน่วยงาน/บริษัทสนใจเข้าร่วมพัฒนาและยกระดับตามเกณฑ์มาตรฐาน ดังนี ้

 1. ตรวจเยี่ยมโรงอาหารและตรวจประเมินรับรองโรงอาหารตามเกณฑ์มาตรฐาน CFGT+ บริษัท มิตซู
บิชิ เฮฟวี่ อินดัสตรี่ส์ - มหาจักร แอร์ คอนดิชั่นเนอร์ส จำกัด เขตลาดกระบัง กรุงเทพมหานคร 

 2. ให้คำแนะนำและตรวจเยี ่ยมโรงอาหาร บริษัท แพนดอร่า โพรดักชั ่น จำกัด เขตประเวศ 
กรุงเทพมหานคร เพื่อรับรองโรงอาหารตามเกณฑ์มาตรฐาน CFGT+ 

 

 



11. ผลการการดำเนินงานตวัชี้วัดร้อยละสถานที่จำหน่ายอาหารผ่านเกณฑ์มาตรฐานตามกฎหมาย 
 (รอบ 5 เดือนหลัง) 
  
1. กิจกรรมการขับเคลื่อนงานการดำเนินงานตัวชี้วัด 

สำนักสุขาภิบาลอาหารและน้ำ ดำเนินงานตัวชี้วัดร้อยละสถานที่จำหน่ายอาหารผ่านเกณฑ์มาตรฐาน
ตามกฎหมาย ในรอบ 5 เดือนหลัง เพื่อให้การดำเนินงานเป็นไปตามเป้าหมายที่กำหนด มีรายละเอียดผลการ
ดำเนินงานที่สำคัญ ดังตารางที่ 3  

ตารางที่ 3 กิจกรรมการขับเคลื่อนงานการดำเนนิงานตัวชี้วัดร้อยละสถานที่จำหน่ายอาหารผ่านเกณฑ์
มาตรฐานตามกฎหมาย 
หัวข้อ รายละเอียด 
กิจกรรม 1. ประชุมติดตามความก้าวหน้าการดำเนินงานตัวชี้วัดร้อยละของสถานที่จำหน่าย

อาหารผ่านเกณฑ์มาตรฐานตามกฎหมาย และประเด็นอื ่น ๆ ที ่เก ี ่ยวข้อง 
ปีงบประมาณ 2566 ผ่านระบบการประชุมทางไกล (Video Conference) 
รายศูนย์อนามัยและสำนักงานสาธารณสุขจังหวัดในพื้นที่ 

2. พัฒนา platform (ระบบ Foodhandler) สำหรับการดำเนินงานร่วมกับผู้พัฒนา 
ได้แก่(1)แบบฟอร์มการประเมินตนเอง (2)แบบฟอร์มประเมินรับรองโดย
เจ้าหน้าที ่ (3)แบบฟอร์มรายงานผล SI-2 และ (4)หน้า Dashboard รวมถึง
ปรับปรุงแก้ไข error ของระบบจากการใช้งานของ user และให้คำปรึกษา/อนุมัติ
ผู้ใช้งาน พร้อมกันนี้ยังจัดอบรมการใช้งานระบบงานสุขาภิบาลอาหาร และเป็น
วิทยากรบรรยายการใช้งานระบบสุขาภิบาลอาหาร Foodhandler  

3. พัฒนาศักยภาพภาคีเครือข่ายด้านสุขาภิบาลอาหาร ผ่านการอบรมหลักสูตรการ
สุขาภิบาลอาหารสำหรับเจ้าหน้าที่ผู้ปฏิบัติงาน (BFSI)  
   - ดำเนินการเอง : สำนักสุขาภิบาลอาหารและน้ำ 
   - ร่วมดำเนินการ : ศูนย์อนามัยที่ 9 นครราชสีมา, ศูนย์อนามัยที่ 8 อุดรธานี, 
ศูนย์อนามัยที่ 10 อุบลราชธานี  

4. ลงพื้นที่ติดตาม สุ่มประเมิน รณรงค์ ขับเคลื่อน เยี่ยมเสริมพลัง ตัวชี้วัดสถานที่
จำหน่ายอาหารผ่านเกณฑ์มาตรฐานตามกฎหมายกำหนด (กรุงเทพมหานคร และ
ปริฆณฑล) 

5. นำเสนอตัวชี ้วัดร้อยละของสถานที่จำหน่ายอาหารผ่านเกณฑ์มาตรฐานตาม
กฎหมาย ในเวทีประชุมคณะกรรมการตรวจสอบและประเมินผล ประจำ
กระทรวงสาธารณสุข ผ่านระบบ Video Conference  

6. นำเสนอผลการดำเนินงานตัวชี้วัดของสถานประกอบกิจการด้านอาหาร ในเวที
การประชุมคลัสเตอร์อนามัยสิ่งแวดล้อม  



 
2. ผลการดำเนินงานตัวชี้วัดร้อยละสถานที่จำหน่ายอาหารผ่านเกณฑ์มาตรฐานตามกฎหมาย  

ผลการดำเนินงานตัวชี้วัดร้อยละสถานที่จำหน่ายอาหารผ่านเกณฑ์มาตรฐานตามกฎหมาย เมื่อเทียบ
กับค่าเป้าหมายที่กำหนดในรอบ 5 เดือนหลัง พบว่า สถานที่จำหน่ายอาหารผ่านเกณฑ์มาตรฐานตามกฎหมาย 
ระหว่างเดือนมีนาคม - กรกฎาคม ซึ่งกำหนดไว้ร้อยละ 20 ของสถานที่จำหนา่ยอาหารตามค่าเป้าหมายเท่ากับ
6,647 แห่ง มีผลการดำเนินงานจำนวน 10,599 แห่ง คิดเป็นร้อยละ 159.45 เมื่อเทียบกับคะแนนผลการ
ปฏิบัติราชการรอบ 5 เดือนหลัง เท่ากับ 1 คะแนน ทั ้งนี ้ ผลการดำเนินงานได้จากการประชุมติดตาม
ความก้าวหน้าการดำเนินงานตัวชี้วัดในระบบ Foodhandler และข้อมูลจากระบบ BKK F  ds  e y รวมถึง
บางส่วนอยู่ระหว่างดำเนินการตามรอบของการประมินรับรองตัวชี้วัดกระทรวงสาธารณสุข ปีงบประมาณ 
2566 รายละเอียดดังตารางที่ 4  
 
ตารางที่ 4 เป้าหมายและผลการดำเนินงาน (ภาพรวม) 
เขต สถานที่จำหน่ายอาหาร ร้อยละ 30 (แห่ง) สถานที่จำหน่ายอาหารที่ผ่าน (แห่ง) ร้อยละ 

1 3304 542 16.40 
2 1475 488 33.08 
3 754 428 56.76 
4 2418 621 25.68 
5 859 346 40.28 
6 2798 613 21.91 
7 1645 305 18.54 
8 1657 694 41.88 
9 1852 404 21.81 
10 1525 201 13.18 
11 1849 104 5.62 
12 1339 325 24.27 
13 4786 5528 115.50 

ภาพรวม 26261 10599 40.36 
หมายเหต:ุ ผลการดำเนินงานผ่านระบบ F  dh nd e  และระบบ BKK F  ds  e y ข้อมูล ณ วันที่    กรกฎาคม   66 

 
 
 
  



12. ติดตามผลการดำเนินงานตัวชี้วัดร้อยละสถานที่จำหน่ายอาหารผ่านเกณฑ์มาตรฐานตามกฎหมาย 

 จากที่ได้มีการจัดประชุมชี้แจงแนวทางการดำเนินงานตั้วชี้วัดร้อยละสถานที่จำหน่ายอาหารผ่านเกณฑ์
มาตรฐานตามกฎหมายกำหนด ในช่วงไตรมาสที่ 1 พร้อมพัฒนาแพลตฟอร์มรายงานผลการดำเนินงานตาม
กระบวนการ มีการไหลเข้าข้อมูลอย่างต่อเนื่อง พร้อมกันนี้เพื่อให้ผลการดำเนินงานเป็นไปตามค่าเป้าหมายที่
กำหนด หน่วยงานได้จัดการประชุมติดตามความก้าวหน้าผลการดำเนินงานตัวชี้วัดรายเขตสุขภาพ จำนวน 13 
ครั้ง โดยในแต่ละครั้งของการจัดประชุม ผู้เข้าร่วมประชุมมาจากศูนย์อนามัย สำนักงานสาธารณสุขทุกจังหวัด
ในเขตสุขภาพนั้น ๆ ร่วมถึงบางเขตสุขภาพมีเจ้าหน้าที่จากองค์กรปกครองส่วนท้องถิ่นเข้าร่วมการประชุมและ
แลกเปลี่ยนการดำเนินงานด้วย ระหว่างการประชุมได้เปิอโอกาสให้ทุกหน่วยงานที่ร่วมขับเคลื่อนแลกเปลี่ยน
ผลการดำเนินงาน ปัญหาอุปสรรค ปัจจัยความสำเร็จ ข้อเสนอแนะ และสิ่งสนับสนุนในระดับพื้นที่ ทั้งนี้  
ได้แนะนำช่องทางการติดต่อประสาน ไม่ว่าจะเป็น โทรศัพท์ / Line Official / เพจ Facebook 

 
13. ข้อมูล Gap, Lag และปจัจัยความสำเร็จ: ตัวชี้วัดสถานที่จำหน่ายอาหารผ่านเกณฑ์มมาตรฐานตาม
กฎหมายกำหนด 
 
1. ข้อจำกัดในการดำเนินงาน (Gap/Lag) 
 (1) การปรับเปลี่ยนภารกิจการตรวจประเมินสถานที่หน่ายอาหาร ถูกปรับเปลี่ยนเป็นภารกิจของ
องค์กรปกครองส่วนท้องถิ่น ในการควบคุม กำกับ และตรวจประเมินดด้านสุขลักษณะให้เป็นตามกฎกระทรวง
สุขลักษณะของสถานที่จำหน่ายอาหาร ตามพระราชบัญญัติการสาธารณสุข พ.ศ. 2535 และที่แก้ไขเพิ่มเติม  

(2) การโยกย้าย/ปรับเปลี่ยนเจ้าหน้าที่: หน่วยงานตรวจประเมินทั้งหน่วยงานด้านสาธารณสุขและ
องค์กรปกครองส่วนท้องถิ่นมีการโยกย้าย/ปรับเปลี่ยนเจ้าหน้าที่ ทำให้การดำเนินงานขาดความต่อเนื่อง อาศัย
การพัฒนาศักยภาพเจ้าหน้าที่ผู้ปฏิบัติงานจากการอบรมหลักสูตร BFSI/FSI ในการขยายผลการดำเนินงานตาม
ตัวชี้วัดที่กำหนด 
 (3) การเข้าใช้งานระบบ Foodhandler: เนื่องจากระบบถูกพัฒนาพร้อมการขับเคลื่อนตัวชี้วัด จึงมี
จุดที่ต้องปรับแก้ไขไปด้วยระหว่างการดำเนินงาน แต่หากพัฒนาระบบอย่างต่อเนื่อง มีความเสถียรมากยิ่งขึ้น 



ระบบ Foodhandler ถือเป็นฐานข้อมูลเกี่ยวกับสถานประกอบกิจการด้านอาหาร ที่หน่วยงานทุกภาคส่วน
สามารถเข้าถึงและนำข้อมูลไปช้ีเป้าในการดำเนินงานในพื้นที่ได้อย่างมีประสิทธิภาพ  
 (4) งบประมาณไม่พอในการดำเนินงาน:  ทำให้ต้องปรับแผนงาน โดยใช้ระบบ Conference มากขึ้น 
 (5) สิ่งสนับสนุน: ด้วยงบประมาณที่จำกัด สื่อประชาสัมพันธ์/แนวทางการดำเนินงานจะอยู่ในรูปของ 
online รวมถึงชุดตรวจความปลอดภัยด้านอาหารที่ไม่มีสนับสนุน หากมีการบูรณาการพื้นที่ดำเนินงานร่วมกับ 
Mobile Unit ของสำนักงานปลัดกระทรวงสาธารณสุข อาจทำให้ข้อมูลความปลอดภัยอาหารครอบคลุมพื้นที่
ดำเนินงาน  
 (6) การบังคับใช้กฎหมาย: เนื่องจาก พ.ร.บ.การสาธารณสุข พ.ศ. 2535 และที่แก้ไขเพิ่มเติม ได้
กระจายอำนาจให้แก่องค์กรปกครองส่วนท้องถิ่นในการดำเนินการควบคุม กำกับ ดูแล สถานประกอบกิจการ
ด้านอาหารในพื้นที่ และบางพ้ืนที่ขาดการบังคับใช้กฎหมายอย่างจริงจังและมีประสิทธิภาพ 
 (7) การบูรณการระหว่างกระทรวง : โดยการผลักดันให้เป็นตัวชี ้วัดร่วมดำเนินงานขององค์กร
ปกครองส่วนท้องถิ่นและกระทรวงสาธารณสุข 
 
2. การประเมินความเสี่ยงการดำเนินงาน 

(1) ด้านกลยุทธ์: ความเสี่ยงจากการกำหนดนโยบายการบริหารจัดการและการสื่อสารนโยบายภายใน
ที่นำไปสู่การปฏิบัติ มีโอกาสเสี่ยงและผลกระทบในระดับน้อย เนื่องจากมีการกำหนดมาตรการ มาตรฐาน แนว
ทางการดำเนินงานที่ชัดเจน รวมถึงมีการติดตาม ประเมินผลการดำเนินงานเป็นระยะ ๆ เพื่อปรับกระบวนการ
ทำงานให้ทันต่อสถานการณ์ 

(2) ด้านการดำเนินงาน/ปฏิบัติการ: ขั้นตอนการปฏิบัติงาน การบริหารจัดการและการสื่อสารแนว
ทางการปฏิบัติงานตอผู้ที่เกี่ยวของทั้งภายในและภายนอกองคกร มีความเสี่ยงน้อย แต่ผลกระทบคาดว่าอยู่ใน
ระดับปานกลาง เนื่องจากมีผู้มีส่วนได้ส่วนเสียจากภายนอกองค์กรค่อนข้างมาก ทำให้ ต้องชี้แจง ประสาน      
ลงพื้นที่ร่วมดำเนินการขับเคลื่อนไปด้วยกัน 

(3) ด้านการบริหารจัดการงบประมาณ : ความเสี ่ยงจากการบริหารจัดการงบประมาณตอการ
ดำเนินการตามประเด็นที่ตรวจสอบ เมื่อถูกกำหนดเป็นตัวชี้วัดดำเนินงาน ในส่วนของการบริหารจัดการ
งบประมาณนั้น ถูกดำเนินการภายใต้งบดำเนินงานของหน่วยงานที่ได้รับจัดสรรมาเพื่อดำเนินงานครอบคลุม
สถานประกอบกิจการด้านอาหารตามพระราชบัญญัติการสาธารณสุขพ.ศ. 2535 และที่แก้ไขเพิ่มเติม ซึ่งไม่
เพียงพอในการดำเนินการ หน่วยงานจึงอาศัยกลไกการดำเนินงานผ่านระบบ เทคโนโลยีเป็นหลัก เช่น Video 
Conference, Facebook Live สำนักสุขาภิบาลอาหารและน้ำ กรมอนามัย เป็นต้น 

(4) ด้านกฎหมาย กฎเกณฑ์ต่าง ๆ: ด้วยพระราชบัญญัติการสาธารณสุข พ.ศ. 2535 และที่แก้ไข
เพิ่มเติม กระจายอำนาจให้แก่องค์กรปกครองส่วนท้องถิ่นในการควบคุม กำกับ ดูแลสถานประกอบกิจการด้าน
อาหารในพื้นที่ ให้ถูกต้องตามกฎหมาย และถูกสุขลักษณะ ทำให้การขับเคลื่อนตัวชี้วัดดังกล่าวต้องเน้นการมี
ส่วนร่วมของภาคีเครือข่ายในพื้นที่ แต่ด้วยถูกกำหนดเป็นตัวชี้วัดของกระทรวงสาธารณสุขเพียงฝ่ายเดียว 
ดังนั้น ควรมีการเช่ือมโยงนโยบายการดำเนินงานสุขาภิบาลอาหารระหว่าง กระทรวงสาธารณสุข (กรมอนามัย) 



และกรมส่งเสริมการปกครองท้องถิ่น (องค์กรปกครองส่วนท้องถิ่น) โดยการกำหนดเป็นตัวชี้วัด ร่วมระหว่าง
หน่วยงาน (MOU) และบรรจุไว้ในเกณฑ์การประเมิน LPA ร่วมด้วย 
 
3. ปัจจัยความสำเร็จ 

(1) ความร่วมมือและความเข้มแข็งของภาคีเครือข่าย  ทั้งหน่วยงานสังกัดกระทรวงสาธารณสุข 
กระทรวงมหาดไทย กระทรวงการท่องเที่ยวและกีฬา สถาบันการศึกษา รัฐวิสาหกิจ ภาคเอกชน สมาคม/ชมรม 
ผู้ประกอบกิจการอาหาร  

(2) การสนับสนุนการขับเคลื่อนงานทุกระดับ:  
(2.1) บูรณการร่วมกับหน่วยงานที่เกี่ยวข้อง 
(2.2) สร้างการรับรู้กลไก/ กลยุทธ์/เครื่องมือที่ใช้ในขับเคลื่อนสถานที่จำหน่ายอาหาร  
(2.3) การสร้างผู้ปฏิบัติงานด้านสุขาภิบาลอาหาร ผ่านการอบรมหลักสูตร BFSI/FSI  
(2.4) การพัฒนาศักยภาพผู้ประกอบกิจการและผู้สัมผัสอาหารผ่านการอบรมหลักสูตร  

การสุขาภิบาลอาหารสำหรับผู้ประกอบกิจการและผู้สัมผัสอาหาร 
(2.5) ยกย่อง/เชิดชุเกียรติ/สร้างมูลค่าผลงานผ่าน Social Media และ 
(2.6) สิ่งสนับสนุนการดำเนินงาน เช่น ป้ายมาตรฐาน ชุดตรวจสอบความปลอดภัยอาหาร (SI-2) 

 

 

 
 



แบบฟอร์มรายงานความก้าวหน้าการดำเนินงานตัวชี้วัดตามคำรับรองการปฏิบัติราชการสำนักสุขาภิบาลอาหารและน้ำ ประจำปีงบประมาณ พ.ศ. 2566  
(เพื่อติดตามการดำเนินงานและต้องนำขึน้เว็ปไซต์ ภายในวันที่ 10 ของทุกเดือน) 

 
ชื่อตัวชี้วัด : ตวัช้ีวัดที่ 3.34 ร้อยละของสถานที่จำหน่ายอาหารผ่านเกณฑ์มาตรฐานตามกฎหมาย 
เป้าหมาย : รอ้ยละ 10 ของสถานที่จำหน่ายอาหารผ่านเกณฑ์มาตรฐานตามกฎหมาย รอบ 10 เดอืน 

แผนปฏิบัติการ/กิจกรรม เป้าหมาย ระยะเวลา
ดำเนินการ 

ผลการดำเนินงาน หลักฐาน/ลิงค์ URL 

1. ชี้แจงการพฒันาและยกระดับตาม
เกณฑ์มาตรฐานด้านสุขาภิบาล
อาหาร 

1 ครั้ง ต.ค. - ธ.ค.65 - ประชุมชี้แจงแนวทางการดำเนินงาน
สุขาภิบาลอาหาร ปีงบประมาณ 2566 
- นำเสนอตัวชี้วดัร้อยละของสถานที่
จำหน่ายอาหารผ่านเกณฑ์มาตรฐาน
ตามกฎหมาย  
ในเวทีประชุมคณะกรรมการตรวจสอบ
และประเมินผล ประจำกระทรวง
สาธารณสุข  
ผ่านระบบ Video Conference วันที่ 
15 ธ.ค. 65 
- จัดทำหนงัสือประชาสัมพันธค์ู่มือแนว
ทางการดำเนินงานสุขาภิบาลอาหาร 
ปีงบประมาณ 2566 ไปยังศอ./สสจ./
สถ. 

- https://foodsan.anamai.moph.go.th/th/ 
news-anamai/211815 
 
- ภาพประกอบการประชุม 

 
- 

https://foodsan.anamai.moph.go.th/th/ 
food-sanitation/download/?did=212315 
&id=101355&reload= 
 
 



แผนปฏิบัติการ/กิจกรรม เป้าหมาย ระยะเวลา
ดำเนินการ 

ผลการดำเนินงาน หลักฐาน/ลิงค์ URL 

- ร่วมประชุมชีแ้จงเกณฑ์การประเมิน
จังหวัดอาหารปลอดภัย ปีงบประมาณ 
พ.ศ. 2566 ร่วมกับ สสอป. วันที่ 27 
ม.ค.66 จำนวน 1 ครั้ง 
- จัดทำหนงัสือขอความรว่มมือศูนย์
อนามัย สำนักงานสาธารณสุขจังหวัด 
ดำเนินการตัวชีว้ัดร้อยละของสถานที่
จำหน่ายอาหารผ่านเกณฑ์มาตรฐาน
ตามกฎหมาย 
- จัดทำหนงัสือขอให้สมัครเข้าใช้งาน
ระบบงานสุขาภบิาลอาหาร 
(Foodhandler) ไปยังศอ./สสจ./สถ./
กทม. 
- ร่วมเป็นวทิยากรและเป็นพี่เลีย้งศูนย์
อนามัยที่ 1 ในการขับเคลื่อนงาน
สุขาภิบาลอาหารของจงัหวัดพะเยา 
วันที่ 31 มกราคม 2566 จำนวน 1 
ครั้ง 
- ประชุมติดตามความก้าวหน้าการ
ดำเนินงานตวัชีว้ัดร้อยละสถานที่

 
 
 
 

 
 
 
 
 

 
 
 
 
- https://foodsan.anamai.moph.go.th/th/ 
news-anamai/212952 

 



แผนปฏิบัติการ/กิจกรรม เป้าหมาย ระยะเวลา
ดำเนินการ 

ผลการดำเนินงาน หลักฐาน/ลิงค์ URL 

จำหน่ายอาหารผ่านเกณฑ์มาตรฐาน
ตามกฎหมาย วันที่ 15 ก.พ. 66 
จำนวน 1 ครัง้ 
- นำเสนอผลการดำเนินงานตัวชี้วัด
สถานที่จำหน่ายอาหารผ่านเกณฑ์
มาตรฐานตามกฎหมายกำหนด ภายใต้
แผนบูรณาการฯ ในเวทีประชุม
คณะกรรมการตรวจติดตามและ
ประเมิน สำนักนายกรฐัมนตรี วันที่ 21 
ก.พ.66 จำนวน 1 ครั้ง 
- นำเสนอผลการดำเนินงานตัวชี้วัด
ของสถานประกอบกิจการด้านอาหาร 
ในเวทีการประชุมคลัสเตอร์อนามัย
สิ่งแวดล้อม วันที่ 20 ก.พ.66 
- นำเสนอผลการดำเนินงานสถานที่
จำหน่ายอาหารผ่านเกณฑ์มาตรฐาน
ตามกฎหมายกำหนด คณะกรรมการ
ตรวจและประเมินผลประจำกระทรวง
สาธารณสุข วันที่ 30 มี.ค.66 จำนวน 
1 ครั้ง 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 



แผนปฏิบัติการ/กิจกรรม เป้าหมาย ระยะเวลา
ดำเนินการ 

ผลการดำเนินงาน หลักฐาน/ลิงค์ URL 

- ประชุมติดตามความก้าวหน้าการ
ดำเนินงานตวัชีว้ัดร้อยละของสถานที่
จำหน่ายอาหาร 
ผ่านเกณฑ์มาตรฐานตามกฎหมาย 
และตัวชี้วัดด้านสุขาภิบาลอาหาร 
ปีงบประมาณ 2566 
ผ่านระบบการประชุมทางไกล 13 ศูนย์
อนามัย วันที่ 15, 16, 18, 19 25, 29, 
30 พ.ค.66 รวม 13 ครั้ง 
- ร่วมนำเสนอผลการดำเนินงาน
สถานที่จำหน่ายอาหารผ่านเกณฑ์
มาตรฐานตามกฎหมายกำหนด (รอบ 
6 เดือน) ให้แก่คณะกรรมการตรวจ
และประเมินผลประจำกระทรวง
สาธารณสุข วันที่ 17 ก.ค.66 จำนวน 
1 ครั้ง 
- ร่วมประชุมทบทวนการจัดตวัชี้ของ
กระทรวงสาธารณสุข ประจำปี
งบประมาณ พ.ศ. 2567 วันที่ 21 ก.ค.
66 จำนวน 1 ครั้ง 

- ข่าวประชาสัมพันธ์ติดตามความก้าวหน้าการดำเนินงานงาน
ตัวชี้วัดสุขาภิบาลอาหาร ปี 2566 ที่ลิงก์ : 
https://foodsan.anamai.moph.go.th/th 

 



แผนปฏิบัติการ/กิจกรรม เป้าหมาย ระยะเวลา
ดำเนินการ 

ผลการดำเนินงาน หลักฐาน/ลิงค์ URL 

2. พัฒนา platform การรายงานผล
กิจกรรมการดำเนินงานในพื้นที่ 

1 ระบบ ต.ค. 65- ม.ีค.66 - พัฒนาระบบ ประกอบดว้ย 
   - แบบประเมินตนเองของสถาน
ประกอบกิจการ 
   - แบบประเมินรับรองโดยเจ้าหน้าที ่
   - การออกรายงานทั้งแบบประเมิน
ตนเองและประเมินรับรอง 
- เป็นวิทยากรบรรยายการใชง้าน
ระบบสุขาภิบาลอาหาร 
Foodhandler ให้แก่เจ้าหน้าที่
หน่วยงาน สธ.และ อปท. ของ ศอ. 3 
นครสวรรค์ (5 จังหวัด) วันที่ 18 ม.ค.
66 จำนวน 1 ครั้ง 
- ประชุมพัฒนาระบบ Foodhandler 
26 ม.ค.66 
   - การนำเข้าผลการตรวจทางชีวภาพ 
- เป็นวิทยากรบรรยายการใชง้าน
ระบบสุขาภิบาลอาหาร 
Foodhandler วันที่ 10 ก.พ.66 
จำนวน 2 ครั้ง 

https://foodhandler.anamai.moph.go.th 

 



แผนปฏิบัติการ/กิจกรรม เป้าหมาย ระยะเวลา
ดำเนินการ 

ผลการดำเนินงาน หลักฐาน/ลิงค์ URL 

- จัดอบรมการใช้งานระบบงาน
สุขาภิบาลอาหาร (Foodhandler) 
วันที่ 22 ก.พ.66 จำนวน 1 ครัง้ 
- พัฒนาระบบ Foodhandler ร่วมกับ
ผู้พัฒนา วันที่ 16 มี.ค.66 จำนวน 1 
ครั้ง  
- พัฒนาระบบ Foodhandler ร่วมกับ
ผู้พัฒนา วันที่ 31 พ.ค.66 จำนวน 1 
ครั้ง 
- ปรังปรุงแก้ไข error ของระบบ F 
oodhandler จากการใช้งานของ 
user 
- ให้คำปรกึษาและอนุมัติผู้ใช้งาน
ระบบ Foodhandler 
- ติดตามผลนำเข้าผลการดำเนนิงาน
สถานที่จำหน่ายอาหาร ผ่านระบบ 
Foodhandler ข้อมูล ณ วันที่ 4 ก.ค.
66 นำเข้าสถานที่จำหน่ายอาหารใน
ระบบ จำนวน 10,077 แหง่ 

https://foodsan.anamai.moph.go.th/th/news-
anamai/213013 

 
 
 
 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 



แผนปฏิบัติการ/กิจกรรม เป้าหมาย ระยะเวลา
ดำเนินการ 

ผลการดำเนินงาน หลักฐาน/ลิงค์ URL 

- ประชุมขับเคลื่อนการประเมิน
มาตรฐานสถานที่จำหน่ายอาหารผ่าน
ระบบเทคโนโลยีดิจิทัล  
(foodhandler) วันที่ 20 ม.ิย.66 ผ่าน 
Video Con. และ FB Live  สำนัก
สุขาภิบาลอาหารและน้ำ กรมอนามัย 
จำนวน 1 ครัง้ 
- ปรังปรุงแก้ไข error ของระบบ  จาก
การใช้งานของ user 
- ให้คำปรกึษาและอนุมัติผู้ใช้งาน
ระบบ Foodhandler 
- บรรยายข้อสงัเกตการใช้งานระบบ 
Foodhandler วันที่ 10 ก.ค.66 
จำนวน 1 ครัง้ 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

3. พัฒนาศกัยภาพภาคีเครือข่าย 1 ครั้ง พ.ย.65-ก.ค.66 - จัดการอบรมหลักสูตรการสุขาภิบาล
อาหารสำหรับเจ้าหน้าที่ผู้ปฏิบตัิงาน 
(BFSI) ร่วมกับบริษทั Central 
Restaurant Group วันที่ 12 – 14 
ธ.ค.65 จำนวน 1 ครั้ง 
 

- ภาพประกอบการอบรม 
 
 
 
 



แผนปฏิบัติการ/กิจกรรม เป้าหมาย ระยะเวลา
ดำเนินการ 

ผลการดำเนินงาน หลักฐาน/ลิงค์ URL 

- ร่วมเป็นวทิยากรอบรมหลักสตูรการ
สุขาภิบาลอาหารสำหรับเจ้าหนา้ที่
ผู้ปฏิบัติงาน (BFSI) ร่วมกับศูนย์
อนามัยที่ 4 สระบุรี วันที่ 15 ธ.ค.65 
จำนวน 1 ครั้ง 
- ร่วมเป็นวทิยากรอบรมหลักสตูร
สุขาภิบาลอาหารสำหรับผู้สัมผัสอาหาร 
ร่วมกับศูนยอ์นามัยที่ 3 นครสวรรค์ 
วันที่ 18 ม.ค.66 จำนวน 1 ครัง้ 
- ร่วมเป็นวทิยากรอบรมหลักสตูร
สุขาภิบาลอาหารสำหรับเจ้าหน้าที่
ผู้ปฏิบัติงาน (BFSI) ศอ.7 ขอนแก่น
(61คน)/ศอ.8 อดุรธานี (107คน)/ศอ.1 
เชียงใหม่ (84คน)//จนท.CRG (58คน) 
จำนวน 4 ครัง้ 
- จัดการอบรมหลักสูตรผู้ตรวจสอบ
สุขาภิบาลอาหาร (FSI) (38คน) วันที่ 
19 – 31 ม.ีค.66 จำนวน 1 ครัง้ 
- สนับสนุนวิทยากรการอบรมหลักสูตร
การสุขาภิบาลอาหารสำหรับเจ้าหน้าที่

 
 
 
 

 
 
 
 
 

 

 
 
 



แผนปฏิบัติการ/กิจกรรม เป้าหมาย ระยะเวลา
ดำเนินการ 

ผลการดำเนินงาน หลักฐาน/ลิงค์ URL 

ผู้ปฏิบัติงาน (BFSI) ศูนย์อนามยัที่ 11 
นครศรีธรรมราช วันที่ 7-9 มี.ค.66 
- จัดการอบรมหลักสูตรสุขาภบิาล
อาหารสำหรับเจ้าหน้าที่ผู้ปฏิบตัิงาน 
(BFSI) (70 คน) วันที่ 24 – 28 เม.ย. 
66 จำนวน 1 ครั้ง 
- ร่วมเป็นวทิยากรอบรมหลักสตูร
สุขาภิบาลอาหาร BFSI ศอ.9 
นครราชสมีา (80คน) วันที่ 22-24 พ.ค.
66 
- อบรมผู ้ประกอบการ และผู ้ส ัมผัส
อาหาร ผ ่านระบบ Mooc Anamai 
จำนวน 4 รุ่น 
- อบรมผู้สัมผัสอาหาร บ.แพนดอร่า 
จำนวน 1 ครัง้ 
- ร่วมเป็นวทิยากรอบรมหลักสตูร
สุขาภิบาลอาหาร BFSI ศอ.8อุดรธานี 
(53คน) วันที่ 21-23 มิ.ย.66  

 
 
 

 
 

 
 

 
 
 
 
 
-  

 
 

 
 
 
 

 



แผนปฏิบัติการ/กิจกรรม เป้าหมาย ระยะเวลา
ดำเนินการ 

ผลการดำเนินงาน หลักฐาน/ลิงค์ URL 

- อบรมผู้สัมผัสอาหาร ธนาคารออมสิน
สำนักงานใหญ่ วันที่ 24 มิ.ย.66 
จำนวน 1 ครัง้ 
- อบรมผู้ประกอบการ และผู้สัมผัส
อาหาร ผ่านระบบ Mooc Anamai 
จำนวน 4 รุ่น 
- เป็นวิทยากรอบรมผู้สัมผัสอาหาร 
ทม.คูคต จ.ปทมุธานี วันที่ 12-13 ก.ค.
66 จำนวน 2 ครั้ง  
- ร่วมเป็นวทิยากรอบรมหลักสตูร
สุขาภิบาลอาหาร BFSI ศอ.10 
อุบลราชธานี (จำนวน 41 คน) วันที่ 
18-21 ก.ค.66 
- อบรมผู้ประกอบการ และผู้สัมผัส
อาหาร ผ่านระบบ Mooc Anamai 
จำนวน 2 รุ่น 

 
 
 
 
 
 
- https://foodsan.anamai.moph.go.th/th/news-
anamai/214273 
 
 

4. ตดิตาม เยีย่มเสริมพลังการ
ขับเคลื่อนงานในพื้นที ่

2 ครั้ง พ.ย.65-ส.ค.66 - ลงพื้นที่ตรวจประเมินรับรองสถานที่
จำหน่ายอาหารตามเกณฑ์มาตรฐาน 
CFGT+ จำนวน 2 แห่ง 

- https://foodsan.anamai.moph.go.th/th/ 
news-anamai/211722 



แผนปฏิบัติการ/กิจกรรม เป้าหมาย ระยะเวลา
ดำเนินการ 

ผลการดำเนินงาน หลักฐาน/ลิงค์ URL 

- ร่วมพิธีมอบปา้ยรับรองมาตรฐาน 
“อาหารสะอาด รสชาติอรอ่ย: Clean 
F  d G  d T s e” ให้แก่
ร้านอาหารภายในอาคารผู้โดยสารท่า
อากาศยานสุวรรณภูมิ (58 ร้าน) เพื่อ
ส่งเสริมการทอ่งเที่ยวไทย วันที ่11 
ม.ค.66 จำนวน 1 ครั้ง 
- ตรวจเยี่ยมโรงอาหารและเชิญชวน
เข้าร่วมพัฒนาโรงอาหารตามเกณฑ์
มาตรฐาน CFGT+  
บ.มิตซูบิชิ แอรฯ์ ลาดกระบงั วนัที่ 11 
ม.ค.66 จำนวน 1 ครั้ง 
- ให้คำแนะนำโรงอาหาร  
บ.แพนดอร่า เตรียมการประเมิน 
CFGT+ วันที่ 26 ม.ค.66 
- ตรวจประเมินรับรองโรงอาหาร บ.มิต
ซูบิซิ แอร์ ลาดกระบัง ตามมาตรฐาน 
CFGT+ วันที่ 16 ก.พ.66 จำนวน 1 
ครั้ง 

- ภาพประกอบ 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
- https://foodsan.anamai.moph.go.th/th/ 
news-anamai/212527 
 
 
 
 
 
 



แผนปฏิบัติการ/กิจกรรม เป้าหมาย ระยะเวลา
ดำเนินการ 

ผลการดำเนินงาน หลักฐาน/ลิงค์ URL 

- ลงพื้นที่สุ่มประเมินรับรองโรงอาหาร 
บ.แพนดอร่าฯ ตามมาตรฐาน CFGT+ 
วันที่ 20 ก.พ.66 จำนวน 1 ครัง้ 
- มอบป้ายรับรองมาตรฐาน “อาหาร
สะอาด รสชาติอร่อย: Clean Food 
Good Taste P us” ให้แก่ร้านอาหาร
นิตยา ไก่ย่าง (11 สาขา) วันที่ 21 ก.พ.
66  
- ติดตามการขับเคล่ือนงานสุขาภิบาล
อาหาร และมอบป้ายมาตรฐาน 
CFGT+ ร้านชมวิวซีฟู้ด ชะอำ หัวหิน 
จ.เพชรบุรี วันที ่7 มี.ค.66 จำนวน 1 
แห่ง 
- ลงพื้นที่สุ่มประเมินรับรองโรงอาหาร 
ตามมาตรฐาน CFGT+ วันที่ 15 มี.ค.
66 จำนวน 2 แห่ง 
- สุ่มประเมินสถานประกอบกจิการ
อาหาร หอ้งอาหารโรงแรม ศูนย์
อาหาร จำนวน 1 ครั้ง วันที่ 26-27 
เมย 66 

- https://foodsan.anamai.moph.go.th/th/ 
news-anamai/212547 

 
- https://foodsan.anamai.moph.go.th/th/ 
news-anamai/212998 
 
- https://foodsan.anamai.moph.go.th/th/ 
news-anamai/213007 
- กรมอนามยัแนะ เลือกร้านอาหาร Clean Food Good 
Taste รายการ 9 ข่าวค่ำ วันที่ 22 ก.พ. 66 ช่อง 9 MCOT 
HD 
https://youtu.be/Mvc6_J2dN6I 



แผนปฏิบัติการ/กิจกรรม เป้าหมาย ระยะเวลา
ดำเนินการ 

ผลการดำเนินงาน หลักฐาน/ลิงค์ URL 

- ประเมินรับรองสถานทีจ่ำหน่าย
อาหารตามมาตรฐาน CFGT+ เพื่อ
พัฒนาต้นแบบสถานที่จำหน่ายอาหาร
ที่มีหลายสาขา 
วันที่ 14 ก.ค.66 จำนวน 3 แหง่ 
- ติดตามการขับเคล่ือนงานการพัฒนา
ต้นแบบสถานทีจ่ำหน่ายอาหารใน
รูปแบบโรงงานอุตสาหกรรม ตาม
เกณฑ์ CFGT+ และเตรียมการมอบ
ป้ายมาตรฐาน ให้แก่โรงอาหารโรงงาน
อุตสาหกรรม จำนวน 2 แห่ง วนัที่ 17 
ก.ค.66 จำนวน 1 ครั้ง 

 
 
 
 
 
 
- https://foodsan.anamai.moph.go.th/th/news-
anamai/214274 
 
 
- https://foodsan.anamai.moph.go.th/th/news-
anamai/214291 

5. สรุปผลการดำเนินงาน รอบ 5 
เดือน 

1 ครั้ง ก.พ.66 ดำเนินการเรียบร้อย  

6. สรุปผลการดำเนินงาน รอบ 10 
เดือน 

1 ครั้ง ก.ค.66 ยังไม่ถงึรอบดำเนินการ อยู่ระหว่างดำเนินการสรุปผลการดำเนินงานรอบ 10 เดือน 

 

*********************************************** 

สำนักสุขาภิบาลอาหารและนำ้ กรมอนามัย 


