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คำนำ 
 กรมอนามัยเป็นหน่วยงานหลักที่ขับเคลื่อนด้านวิชาการเพ่ือคุ้มครองสุขภาพของประชาชนให้ได้บริโภค
อาหารที่สะอาดปลอดภัย ภายใต้พระราชบัญญัติการสาธารณสุข พ.ศ. 2535 ซึ่งในปีงบประมาณ 2565 ได้รับ
ความร่วมมือในการพัฒนาและยกระดับการจัดการสุขาภิบาลอาหารให้ได้ตามเกณฑ์มาตรฐานของสถาน
ประกอบกิจการด้านอาหารในแต่ละประเภทอย่างดียิ่ง รวมถึงการขับเคลื่อนในประเด็นต่าง ๆ ที่เกี่ยวข้องกับ
งานสุขาภิบาลอาหาร 
 ปีงบประมาณ 2566 มุ่งพัฒนาและยกระดับระบบการจัดการสุขาภิบาลอาหารเพ่ือรองรับการ
ท่องเที่ยวไทย ภายใต้วิถีชีวิตใหม่ เพ่ือยกระดับมาตรฐานและขับเคลื่อนการดำเนินงานด้านกฎหมายของสถาน
ประกอบกิจการด้านอาหารประเภท ตลาด สถานที่จำหน่ายอาหารและสะสมอาหาร การจำหน่ายสินค้าในที่
หรือทางสาธารณะ ในพ้ืนที่ท่องเที่ยว ให้มีคุณภาพ เป็นไปตามกฎหมายและมาตรฐานการสุขาภิบาลอาหาร 
พัฒนาระบบเฝ้าระวัง ส่งเสริมและสนับสนุนให้เจ้าหน้าที่ ผู้ประกอบกิจการ ผู้สัมผัสอาหาร และภาคีเครือข่าย
ที่เกี่ยวข้องมีความรู้ ความเชี่ยวชาญ และสามารถขับเคลื่อนการดำเนินงานสุขาภิบาลอาหารในระดับพ้ืนที่ได้ 
และส่งเสริมให้ประชาชนได้บริโภคอาหาร ที่สะอาด ปลอดภัย จากสถานประกอบกิจการด้านอาหารในแหล่ง
ท่องเที่ยว 
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แนวทางการดำเนินงานสุขาภิบาลอาหาร 
ปีงบประมาณ 2566 

********************************* 
1. หลักการและเหตุผล 

 จากสถานการณ์การเปลี่ยนแปลงของสังคมทำให้เกิดสภาพความเป็นเมืองที่ขยายตัวอย่างต่อเนื่อง 
การเพ่ิมขึ้นของประชากร การขยายตัวของอุตสาหกรรม และครัวเรือน สิ่งต่างๆ เหล่านี้สามารถเป็นเหตุให้
เกิดผลกระทบต่อสุขภาพทั้งประเด็นของความปลอดภัยอาหาร คุณภาพน้ำบริโภค การจัดการมูลฝอย และ     
สิ่งปฏิกูล เป็นต้น ซึ่งทำให้ประชาชนมีความเสี่ยงต่อการได้รับอาหารและน้ำที่ไม่สะอาด มีการปนเปื้อนของเชื้อ
โรค และสารเคมีที่เป็นพิษจาก ทั้งวัตถุดิบอาหาร ภาชนะบรรจุอาหาร อันอาจจะเกิดอันตรายต่อสุขภาพได้    
ทั้งพิษเฉียบพลัน เช่น โรคอุจจาระร่วงเฉียบพลัน อาหารเป็นพิษ อหิวาตกโรค เป็นต้น รวมถึงพิษเรื้อรัง เช่น 
ก่อให้เกิดมะเร็ง จากการเฝ้าระวังโรคของสำนักระบาดวิทยาพบว่า อัตราป่วยของโรคอุจจาระร่วงเฉียบพลัน 
และโรคอาหารเป็นพิษยังคงสูงอยู่โดยในแต่ละปีมีรายงานโรคอุจจาระร่วงเฉียบพลันไม่ต่ำกว่า 1 ล้านราย 
กล่าวคือ การปนเปื้อนของอาหารและน้ำนี้หากประชาชนบริโภคหรือได้รับเข้าสู่ร่างกายก็อาจทำให้เกิดการ
เจ็บป่วยด้วยโรคที่เกิดจากอาหารและน้ำเป็นสื่อส่งผลต่อสุขภาพของประชาชน  
 กรมอนามัยเป็นหน่วยงานหลักที่ขับเคลื่อนด้านวิชาการเพ่ือคุ้มครองสุขภาพของประชาชนให้ได้บริโภค
อาหารที่สะอาดปลอดภัย โดยดำเนินงานภายใต้พระราชบัญญัติการสาธารณสุข พ.ศ. 2535 มาเป็นแกนหลัก
ในการขับเคลื่อนงานอนามัยสิ่งแวดล้อมอย่างเป็นรูปธรรมและต่อเนื่อง ปีงบประมาณ 2565 สำนักสุขาภิบาล
อาหารและน้ำ จึงได้จัดทำโครงการพัฒนาและยกระดับระบบการจัดการสุขาภิบาลอาหารเพ่ือรองรับการ
ท่องเที่ยว ปีงบประมาณ 2566 เพ่ือยกระดับมาตรฐานสถานประกอบการด้านอาหารประเภทสถานที่จำหน่าย
อาหาร ตลาด สถานที่สะสมอาหาร การจำหน่ายสินค้าในที่หรือทางสาธารณะ ในพ้ืนที่ท่องเที่ยวให้มีคุณภาพ
เป็นไปตามมาตรฐานด้านการสุขาภิบาลอาหารและน้ำและเพ่ือพัฒนาต้นแบบสถานประกอบการในพ้ืนที่แหล่ง
ท่องเที่ยวที่มีการจัดการด้านสุขาภิบาลอาหารที่ดี สามารถสร้างความเชื่อมั่นต่อการให้บริการด้านอาหารแก่
นักท่องเที่ยว 
 
2. วัตถุประสงค์  
 1) เพ่ือยกระดับมาตรฐานและขับเคลื่อนการดำเนินงานด้านกฎหมายของสถานประกอบกิจการด้าน
อาหารประเภท ตลาด สถานที่จำหน่ายอาหารและสะสมอาหาร การจำหน่ายสินค้าในที่หรือทางสาธารณะ  
ในพ้ืนที่ท่องเที่ยว ให้มีคุณภาพ เป็นไปตามกฎหมายและมาตรฐานการสุขาภิบาลอาหาร  
 2) เพื่อพัฒนาระบบเฝ้าระวังในสถานประกอบกิจการด้านอาหารในพื้นที่แหล่งท่องเที่ยว ในการจัดการ 
ด้านสุขาภิบาลอาหารที่ดี และสามารถสร้างความเชื่อมั่นต่อการให้บริการด้านอาหารแก่นักท่องเที่ยวได้  
 3) เพ่ือส่งเสริมและสนับสนุนให้เจ้าหน้าที่ ผู้ประกอบกิจการ ผู้สัมผัสอาหาร และ ภาคีเครือข่ายที่
เกี่ยวข้องมีความรู้ ความเชี่ยวชาญ และสามารถขับเคลื่อนการดำเนินงานสุขาภิบาลอาหารในระดับพ้ืนที่ได้  
 4) เพื่อส่งเสริมให้ประชาชนได้บริโภคอาหารที่สะอาด ปลอดภัย จากสถานประกอบกิจการด้านอาหาร
ในแหล่งท่องเที่ยว 
 
3. ขอบเขต  
 บูรณาการหน่วยงานที่เกี่ยวข้องในการพัฒนาและยกระดับสถานประกอบกิจการด้านอาหารให้เป็นไป
ตามเกณฑ์มาตรฐานและตามกฎหมายที่กำหหนด 
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4. คำจำกัดความ  
สถานที่จำหน่ายอาหาร หมายถึง สถานที่จำหน่ายอาหาร ตามพระราชบัญญัติการสาธารณสุข พ.ศ. 

2535 และที่แก้ไขเพ่ิมเติม และกฎกระทรวงสุขลักษณะของสถานที่จำหน่ายอาหาร พ.ศ. 2561 ประกอบด้วย 
3 องค์ประกอบดังนี้  

1. อาคาร สถานที่ หรือบริเวณใด ๆ ที่มิใช่ที่หรือทางสาธารณะ และมิใช่การขายของในตลาด 
2. ที่จัดไว้เพ่ือประกอบอาหารหรือปรุงอาหารจนสำเร็จ  
3. มีการจําหน่ายให้ผู้ซื้อสามารถบริโภคได้ทันที ทั้งนี้ ไม่ว่าจะเป็นการจําหน่าย โดยจัดให้มีบริเวณไว้

สําหรับการบริโภค ณ ที่นั้น หรือ นําไปบริโภคท่ีอ่ืน 
โดยเกณฑ์มาตรฐานที่ดำเนินการได้ ดังนี้ 

มาตรฐาน Clean Food Good Taste หมายถึง เกณฑ์การรับรองมาตรฐานสถานที่จำหน่ายอาหาร 
ระดับพ้ืนฐาน ซึ่งต้องผ่านเกณฑ์การประเมินมาตรฐานสุขาภิบาลอาหาร “สถานที่จำหน่ายอาหาร” อาหาร
สะอาด รสชาติอร่อย (Clean Food Good Taste) ระดับพ้ืนฐาน จำนวน 5 หมวด (สุขลักษณะ 4 หมวด และ
ชีวภาพ 1 หมวด) 

มาตรฐาน Clean Food Good Taste Plus หมายถึง เกณฑ์การรับรองมาตรฐานสถานที่จำหน่าย
อาหาร ระดับดีมาก ซึ่งต้องผ่านเกณฑ์การประเมินมาตรฐานสุขาภิบาลอาหาร “สถานที่จำหน่ายอาหาร” 
อาหารสะอาด รสชาติอร่อย (Clean Food Good Taste) ระดับพ้ืนฐาน 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 ผู้สัมผัสอาหาร (Food Handler) 
4. ด้านการบริการที่เป็นมิตรกับสิ่งแวดล้อม (Green Service) 

ตลาด หมายถึง สถานที่ซึ่งปกติจัดไว้ให้ผู้ค้าใช้เป็นที่ชุมนุมเพ่ือจำหน่ายสินค้าประเภทสัตว์เนื้อสัตว์ ผัก 
ผลไม้ หรืออาหารอันมีสภาพเป็นของสด ประกอบหรือปรุงแล้วหรือของเสียง่าย ทั้งนี้  ไม่ว่าจะมีการจำหน่าย
สินค้าประเภทอ่ืนด้วยหรือไม่ก็ตาม และหมายความรวมถึงบริเวณซึ่งจัดไว้สำหรับให้ผู้ค้าใช้เป็นที่ชุมนุมเพ่ือ
จำหน่ายสินค้าประเภทดังกล่าวเป็นประจำ หรือเป็นครั้งคราว หรือตามวันที่กำหนด 

ตลาดประเภทที่ 1 หมายถึง ตลาดที่มีส่วนประกอบของสถานที่และสิ่งปลูกสร้าง ได้แก่ อาคารสิ่งปลูก
สร้างสำหรับผู้ขายของ ที่ขนถ่ายสินค้า ห้องส้วม ที่ปัสสาวะ อ่างล้างมือ ที่เก็บรวบรวมหรือที่รองรับมูลฝอย 
และท่ีจอดยานพาหนะ ต้องมีและเป็นไปตามหลักเกณฑ์และสุขลักษณะ 

ผ่านเกณฑ์มาตรฐานตามกฎหมาย หมายถึง ตลาดสดที่มีใบอนุญาตและปฏิบัติตามกฎหมาย โดยผ่าน
เกณฑม์าตรฐานตลาดสดน่าซื้อ วิถีใหม่ ตั้งแตร่ะดับพ้ืนฐานขึ้นไป 

เกณฑ์มาตรฐานตลาดสดน่าซื้อ วิถีใหม่ (Healthy Market) หมายถึง เกณฑ์มาตรฐานตลาดสดน่าซื้อ 
วิถีใหม่ ประกอบด้วยเกณฑ์ 50 ข้อ ซึ่งครอบคลุม 4 ด้าน ได้แก่ ด้านสุขาภิบาลสิ่งแวดล้อม ด้านสุขอนามัยส่วน
บุคคล ด้านความปลอดภัยของอาหาร และด้านคุ้มครองผู้บริโภค โดยแบ่งการรับรองเป็น 3 ระดับ ได้แก่ 
ระดับพ้ืนฐาน ระดับดี ระดับดีมาก 
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ตลาดประเภทท่ี 2 หมายถึง ตลาดที่ไม่มีโครงสร้างถาวร ไม่มีโครงสร้างอาคาร ซึ่งมักเรียกว่าตลาดนัด
ที่มีการจำหน่ายเฉพาะบางวัน 

มาตรฐานตลาดนัด น่าซื้อ (Temporary Market) หมายถึง เกณฑ์มาตรฐานตลาดนัดน่าซื้อ 
ประกอบด้วยเกณฑ์ 20 ข้อ ซึ่งครอบคลุม 3 ด้าน ได้แก่ 1) ด้านสุขาภิบาลสิ่งแวดล้อม 2) ด้านความปลอดภัย
ของอาหาร และ 3) ด้านคุ้มครองผู้บริโภค โดยแบ่งการรับรองเป็น 3 ระดับ ได้แก่ ระดับพื้นฐาน ระดับดี ระดับ
ดีมาก  

ที่หรือทางสาธารณะ หมายถึง สถานที่หรือทางซึ่งมิใช่เป็นของเอกชนและประชาชนสามารถใช้
ประโยชน์หรือใช้สัญจรได้ จึงครอบคลุมพ้ืนที่เป็นสวนสาธารณะ ถนน หนทาง ทางเท้าและทางน้ำ ที่ประชาชน
สัญจรไปมาตามปกติ 

อาหารริมบาทวิถี หมายถึง อาหารที่จำหน่ายในแผงลอยจำหน่ายอาหารที่ตั้งริมฟุตบาทหรือริมบาทวิถี 
มีลักษณะเป็นแคร่ แท่น โต๊ะ แผง รถเข็นหรือพาหนะอ่ืนใดที่ขายอาหาร เครื่องดื่ม น้ำแข็ง โดยตั้งประจำที่ใน
บริเวณท่ีทางราชการอนุญาต อันได้แก่ ที่หรือทางสาธารณะ 

มาตรฐานอาหารริมบาทวิถี (Street Food Good Health) หมายถึง เกณฑ์มาตรฐานอาหารริม
บาทวิถี ประกอบด้วย 4 มิต ิได้แก่ มิติด้านสุขภาพ มิติด้านเศรษฐกิจ มิติด้านสังคม และมิติด้านวัฒนธรรม โดย
แบ่งการรับรองเป็น 3 ระดับ ได้แก่ ระดับพ้ืนฐาน ระดับดี ระดับดีมาก 

 

5. บทบาทความรับผิดชอบ  
ส่วนกลาง กรมอนามัย 

1. ทบทวน ปรับปรุงมาตรฐาน คู่มือและแนวทางวิชาการท่ีเกี่ยวข้อง  
2. พัฒนาระบบฐานข้อมูลการจัดการสุขาภิบาลอาหารของสถานประกอบกิจการด้านการท่องเที่ยว 
3. พัฒนาแพลตฟอร์มเพ่ือประเมินตนเองด้านสุขาภิบาลอาหาร 
4. ขับเคลื่อนการจัดการสุขาภิบาลอาหารในพื้นที่ท่องเที่ยวร่วมกับหน่วยงานระดับนโยบาย 
5. สร้างกลไกความร่วมมือภาคีเครือข่ายระดับพ้ืนที่เพ่ือดำเนินการยกระดับมาตรฐานสถานประกอบ

กิจการด้านอาหารให้เป็นไปตามหลักวิชาการ  
6. เสริมสร้างทักษะ เพ่ิมขีดความสามารถให้กับเจ้าหน้าที่ผู้ปฏิบัติงานด้านสุขาภิบาลอาหาร  (Food 

Sanitation Inspector : FSI) และแลกเปลี่ยนเรียนรู้แนวทางการจัดการด้านสุขาภิบาลอาหารของ
สถานประกอบกิจการที่เกี่ยวข้องกับการท่องเที่ยว 

7. ทำหน้าที่ Certification Body เพ่ือประเมินรับรองหลักสูตร หน่วยฝึกอบรม และคุณภาพการให้บริการ
ระดับพ้ืนที ่

8. สนับสนุน กำกับ ติดตาม ประเมินผลการดำเนินงานด้านการจัดการด้านสุขาภิบาลอาหาร ของ
หน่วยงานส่วนภูมิภาค 

9. ประชาสัมพันธ์เส้นทางท่องเที่ยวและความรอบรู้สุขภาพด้านอาหารปลอดภัย 
10. ถอดบทเรียน แลกเปลี่ยนเรียนรู้การพัฒนาด้านการจัดการสุขาภิบาลอาหารแบบบูรณาการในพ้ืนที่

ท่องเที่ยว 
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ศูนย์อนามัย 
1. สำรวจข้อมูลสถานการณ์ และประเมินความเสี่ยงด้านสุขาภิบาลอาหารในสถานประกอบกิจการด้าน

การท่องเที่ยว ในระดับเขตสุขภาพ 
2. สร้างความร่วมมือภาคีเครือข่ายระดับเขตสุขภาพ และส่งเสริมการใช้กลไกคณะกรรมการระดับจังหวัด 

เพ่ือผลักดันการขับเคลื่อนนโยบายและยกระดับการดำเนินงานระดับพื้นที่อย่างมีประสิทธิภาพ 
3. พัฒนาระบบฐานข้อมูลด้านสุขาภิบาลอาหารในสถานประกอบกิจการที่เกี่ยวข้องกับการท่องเที่ยวใน

ระดับพ้ืนที ่โดยกรอกข้อมูลสถานประกอบกิจด้านอาหารผ่านแพลตฟอร์มที่กำหนด 
4. ส่งเสริม ประชาสัมพันธ์ให้หน่วยงานท้องถิ่น เช่น อปท. ชุมชน และภาคีเครือข่ายทั้ งภาครัฐและ

เอกชน พัฒนาและควบคุมการจัดการด้านสุขาภิบาลอาหาร 
5. เผยแพร่ ผลักดันการนำระบบฐานข้อมูล/เครื่องมือการดำเนินงานสำหรับหน่วยงานระดับจังหวัด 
6. สนับสนุนแนวทางการดำเนินงาน องค์ความรู้วิชาการ และสร้างความรอบรู้ด้านการจัดการสุขาภิบาล

อาหารและการจัดการอนามัยสิ่งแวดล้อมในสถานประกอบกิจการที่เก่ียวข้องกับการท่องเที่ยว 
7. เพ่ิมขีดความสามารถเจ้าหน้าที่ระดับจังหวัดในการจัดการสุขาภิบาลอาหาร 
8. ประเมิน รับรองมาตรฐานการจัดการสุขาภิบาลอาหาร รวมทั้งขยายผลแบบอย่างที่ดี 
9. กำกับ ติดตาม ประเมินผลการดำเนินงานด้านสุขาภิบาลอาหารแบบบูรณาการในระดับพ้ืนที่ 

 
สำนักงานสาธารณสุขจังหวัด 

1. สำรวจข้อมูล สถานการณ์ และประเมินความเสี่ยงด้านสุขาภิบาลอาหารในสถานประกอบกิจการ
อาหาร ในระดับจังหวัด 

2. สร้างความร่วมมือภาคีเครือข่ายระดับจังหวัด และส่งเสริมการใช้กลไกคณะกรรมการระดับจังหวัด 
เพ่ือผลักดันการขับเคลื่อนนโยบายและยกระดับการดำเนินงานระดับพื้นที่อย่างมีประสิทธิภาพ 

3. พัฒนาระบบฐานข้อมูลด้านสุขาภิบาลอาหาร ในสถานประกอบกิจการอาหารในระดับจังหวัด  
โดยกรอกข้อมูลสถานประกอบกิจด้านอาหารผ่านแพลตฟอร์มที่กำหนด 

4. ส่งเสริม ประชาสัมพันธ์ให้หน่วยงานท้องถิ่น เช่น อปท. ชุมชน และภาคีเครือข่ายทั้งภาครัฐและ
เอกชน พัฒนาและควบคุมการจัดการด้านสุขาภิบาลอาหาร 

5. เผยแพร่ ผลักดันการนำระบบฐานข้อมูล/เครื่องมือการดำเนินงานสำหรับหน่วยงานระดับจังหวัด 
6. สนับสนุนแนวทางการดำเนินงาน องค์ความรู้วิชาการ และสร้างความรอบรู้ด้านการจัดการสุขาภิบาล

อาหาร ในสถานประกอบกิจการอาหารที่เก่ียวข้อง 
7. เพ่ิมขีดความสามารถเจ้าหน้าที่ระดับอำเภอ และ องค์กรปกครองส่วนท้องถิ่น ในการจัดการ

สุขาภิบาลอาหาร 
8. ประเมิน รับรองมาตรฐานการจัดการสุขาภิบาลอาหาร รวมทั้งขยายผลแบบอย่างที่ดีในระดับจังหวัด 
9. กำกับ ติดตาม ประเมินผลการดำเนินงานด้านสุขาภิบาลอาหารแบบบูรณาการในระดับพ้ืนที่ 
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องค์กรปกครองส่วนท้องถิ่น 
1. สำรวจข้อมูลสถานการณ์ และประเมินความเสี่ยงด้านสุขาภิบาลอาหารในสถานประกอบกิจการ

อาหารในพื้นที่รับผิดชอบ 
2. สร้างความร่วมมือภาคีเครือข่าย ชมรมผู้ประกอบกิจการอาหาร ในระดับระดับพ้ืนที่ เพ่ือขับเคลื่อน

การดำเนินงานและยกระดับการดำเนินงานระดับพ้ืนที่อย่างมีประสิทธิภาพ 
3. พัฒนาระบบฐานข้อมูลด้านสุขาภิบาลอาหารในสถานประกอบกิจการอาหาร ในระดับพ้ืนที่ โดยกรอก

ข้อมูลสถานประกอบกิจด้านอาหารผ่านแพลตฟอร์มที่กำหนด 
4. ส่งเสริม ประชาสัมพันธ์ให้ผู้ประกอบกิจการอาหาร พัฒนาและควบคุมการจัดการด้านสุขาภิบาล

อาหาร ให้เป็นไปตามกฎหมายที่กำหนด 
5. เผยแพร่ ผลักดันการนำระบบฐานข้อมูล/เครื่องมือการดำเนินงานสำหรับผู้ประกอบกิจการอาหาร 
6. สนับสนุนองค์ความรู้วิชาการ และสร้างความรอบรู้ด้านการจัดการสุขาภิบาลอาหารในสถานประกอบ

กิจการอาหาร 
7. พัฒนาศักยภาพผู้ประกอบกิจการและผู้สัมผัสอาหารในการจัดการสุขาภิบาลอาหาร 
8. ประเมิน รับรองมาตรฐานการจัดการสุขาภิบาลอาหาร รวมทั้งขยายผลแบบอย่างที่ดีแก่สถาน

ประกอบกิจการอาหารในพ้ืนที่ 
9. กำกับ ติดตาม ประเมินผลการดำเนินงานด้านสุขาภิบาลอาหารแบบบูรณาการในระดับพ้ืนที่ 
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ค่าเป้าหมายการด าเนินงานสุขาภิบาลอาหาร ปีงบประมาณ 2566 
ตัวชี้วัดยุทธศาสตร์/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. ศอช. 
1. ร้อยละของสถานท่ีจ าหน่ายอาหาร ผ่านเกณฑ์มาตรฐานตามกฎหมาย 
1.1 มาตรฐาน Clean Food 
Good Taste (33,128 แห่ง) 

ร้อยละ 
30 

3,531 1,149 763 3,722 2,924 3,295 1,723 1,980 1,852 1,516 2,807 2,771 5,095 - 

1.2 มาตรฐาน Clean Food 
Good Taste Plus (N = จ านวน
ร้านท่ีได้ CFGT) (1,081 แห่ง) 

ร้อยละ  
3 

116 53 43 112 110 105 52 68 56 45 84 83 153 - 

2. ร้อยละของตลาดประเภท 1 
ผ่านเกณฑ์มาตรฐานตาม
กฎหมายตามมาตรฐานกรม
อนามัย (1,675 แห่ง) 

ร้อยละ 
100 

329 101 65 142 87 140 103 164 132 104 95 57 156 - 

3. ร้อยละของตลาดประเภท 2 
ผ่านเกณฑ์มาตรฐานตลาดนัดน่า
ซื้อ กรมอนามัยระดับพ้ืนฐานขึ้น
ไป (1,036 แห่ง) 

ร้อยละ  
20 

52 84 96 40 127 116 66 72 115 28 50 83 107 - 

4. ร้อยละของอาหารริมบาทวิถี 
ผ่านเกณฑ์มาตรฐานการพัฒนา
และยกระดับอาหารริมบาทวิถี 
ระดับดีขึ้นไป (134 แห่ง) 

ร้อยละ 
80 

14 8 10 14 11 12 8 14 6 10 14 12 1 - 

 
 
 
 
 
 



7 
 

ค่าเป้าหมายการดำเนินงานสุขาภิบาลอาหาร ปีงบประมาณ 2566 (ต่อ) 
ตัวชี้วัดยุทธศาสตร์/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. ศอช. 
5. โรงเรียน กพด. ผ่านการ
ประเมินเป็นโรงเรียน กพด. 
ต้นแบบด้านการจัดการสุขาภิบาล
อาหาร 

13 แห่ง 1 1 - 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 

6. จำนวนโรงเรียน กพด.  
ที่มีการพัฒนาศักยภาพ
ผู้รับผิดชอบการจดัการน้ำบริโภค
และการจัดการสุขาภิบาลอาหาร 

360 แห่ง 85 25  -  16  15  10  4  43  12  30  10  20  10  80  
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6. แนวทางการดำเนิงานสุขาภิบาลอาหาร 
6.1 การดำเนิงานสุขาภิบาลอาหารในสถานที่จำหน่ายอาหาร 
 ปีงบประมาณ 2566 การพัฒนาและยกระดับการจัดการสุขาภิบาลอาหารในสถานที่จำหน่ายอาหาร 
กำหนดให้เป็นตัวชี้วัดสำคัญของกระทรวงสาธารณสุข ด้านส่งเสริมสุขภาพ ป้องกันโรค และคุ้มครองผู้บริโภค
เป็นเลิศ (PP&P Excellence) ในแผนงานที่ 3 : การป้องกันควบคุมโรคและลดปัจจัยเสี่ยงด้านสุขภาพ และ 
ถูกกำหนดไว้ภายใต้แผนยุทธศาสตร์การพัฒนาระบบส่งเสริมสุขภาพและอนามัยสิ่งแวดล้อม ระยะ 5 ปี  
(พ.ศ. 2566 – 2570) กรมอนามัย เพ่ือให้การพัฒนาและยกระดับเป็นไปตามค่าเป้าหมายที่กำหนดไว้ จึงได้
จัดทำมาตรการสำคัญ 4 ประเด็น ดังนี้ 

 
 

มาตรการสำคัญ 
1. ยกระดับร้านอาหารให้เป็นไปตามมาตรฐานสุขาภิบาลอาหาร โดยให้ร้านอาหารลงทะเบียนและประเมิน

ตนเอง บนระบบ  foodhandler  [https://foodhandler.anamai.moph.go.th/]   
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพที่ 1 ตัวชี้วัด: ร้อยละ 30 ของสถานที่จำหน่ายอาหารผ่านเกณฑ์มาตรฐานตาม
กฎหมาย 
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2. ขึ้นทะเบียนผู้ประกอบกิจการ ผู้สัมผัสอาหาร บนระบบ foodhandler และฝึกอบรมหลักสูตรสุขาภิบาล
อาหารสำหรับผู้ประกอบกิจการและผู้สัมผัสอาหาร ทั้ง Online และ Onsite กับหน่วยงานจัดการอบรม 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

3. เจ้าหน้าที่ผู้ปฏิบัติงานด้านสุขาภิบาลอาหารขององค์กรปกครองส่วนท้องถิ่น ได้รับการอบรมหลักสูตร 
สุขาภิบาลอาหารสำหรับเจ้าหน้าที่ผู้ปฏิบัติงาน (BFSI/FSI) และดำเนินการตรวจสอบ กำกับ ประเมิน
ติดตาม อย่างครอบคลุม   
 ทั้งนี้ กรมอนามัย โดยสำนักสุขาภิบาลอาหารและน้ำ และศูนย์อนามัย กำหนดแผน
จัดการอบรมหลักสูตร BFSI สำหรับเจ้าหน้าที่ผู้ปฏิบัติงานด้านสุขาภิบาลอาหาร องค์กรปกครองส่วน
ท้องถิ่นในพ้ืนที่รับผิดชอบดำเนินการจัดการอบรม เช่น ศูนย์อนามัยที่ 1 เชียงใหม่ ศูนย์อนามัยที่ 4 
สระบุรี ศูนย์อนามัยที่ 8 อุดรธานี เป็นต้น รวมถึงเตรียมการพัฒนาศักยภาพเพ่ิมขีดความสามารถของ
เจ้าหน้าที่ทั้งในส่วนของการทบทวนองค์ความรู้ (Refresh) และพัฒนาระบบการรับรองการพัฒนา
ศักยภาพเจ้าหน้าที่และผู้ตรวจประเมินด้านสุขาภิบาลอาหาร 

 

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

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

                                          

ลงทะเบียนตามประเภท
สถานประกอบกิจการ

ลงทะเบียนหน่วย  กอบรม
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เป้าหมาย

กรอบแนวคิดการขับเคลื่อนงาน ปีงบประมาณ2566

แนวทาง

กลยุทธ์ 1. ขับเคลื่อนกฎหมายและนโยบาย 2. เพิ่มประสิทธิภาพป ิบัติการระดับพื้นที่ 3. สร้างความรอบรู้ด้านอนามัยสิ่งแวดล้อม
4. เสริมสร้างความเข้มแข งและ

ความร่วมมือภาคีเครือข่าย

1. ทบทวนและปรับปรุง
กฎหมาย
2. พัฒนาระบบการติดตาม
และบังคับใช้กฎหมาย

1. พัฒนาระบบการสื่อสารข้อมูล
เพื่อความรวดเร็วและมี
ประสิทธิภาพ
2. พัฒนาศักยภาพบุคลากร/
ภาคีเครือข่าย
3. พัฒนาระบบการติดตาม
ประเมินผลที่มีประสิทธิภาพ
4. สร้างต้นแบบ ตลาดสดน่าซื้อ
วิถีใหม ่

1. พัฒนาองค์ความรู้ วิชาการ
และสารสนเทศที่ทันสมัย
2. สร้างเคร่ืองมือ/เวท/ีช่อง
ทางการแลกเปลี่ยนเรียนรู้
3. ส่งเสริมการเรียนรู้ร่วมกัน
และสร้างต้นแบบความรอบรู้
ด้าน อวล.และพ ติกรรมสุขภาพ
4. สนับสนุนเคร่ืองมือ/สื่อ/
อุปกรณ์ แก่ภาคีเครือข่าย

1. สร้างกลไกความร่วมมือภาคี
เครือข่ายเพื่อการทํางานร่วมกัน
ทุกระดับ
2. ส่งเสริมการมีส่วนร่วมระหว่าง
ภาคีเครือข่ายในการจัดการตลาด

ร้อยละของตลาดประเภท 1 ผ่านเกณฑ์มาตรฐานตามกฎหมายร้อยละ 100
ร้อยละของตลาดประเภท 2 ผ่านเกณฑ์มาตรฐาน ตลาดนัดน่าซื้อกรมอนามัย ระดับพ้ืนฐานข ้น ป ร้อยละ 20

แนวทางการประเมินรับรองมาตรฐาน 

 การประเมินรับรองมาตรฐานในสถานที่จำหน่ายอาหาร แบ่งหน่วยงานที่สามารถดำเนินการประเมิน
รับรองในแต่ละระดับ ดังภาพ 

หมายเหตุ: กรุงเทพมหานคร ที่เป็นเขตรับผิดชอบของสถาบันพัฒนาสุขภาวะเขตเมือง รวบรวมข้อมูลสถานที่
จำหน่ายอาหารผ่านเกณฑ์มาตรฐานจากระบบข้อมูลของ กองสุขาภิบาลอาหาร สำนักอนามัย กรุงเทพมหานคร 
 

6.2 การดำเนินงานสุขาภิบาลอาหารในตลาด 
 ในปี 2566 การพัฒนาและยกระดับการจัดการสุขาภิบาลอาหารในตลาด กำหนดเป็นตัวชี้วัดในแผน
ยุทธศาสตร์การพัฒนาระบบส่งเสริมสุขภาพและอนามัยสิ่งแวดล้อม ระยะ 5 ปี (พ.ศ. 2566 – 2570) กรมอนามัย 
มุ่งเน้นการพัฒนาตลาดประเภท 1 ผ่านเกณฑ์มาตรฐานตามกฎหมายร้อยละ 100 ส่วนการพัฒนาตลาด
ประเภท 2 ดำเนินการควบคู่ไปด้วยกัน ซึ่งกำหนดตัวชี้วัดเพ่ือพัฒนาคือ ตลาดประเภท 2 ผ่านเกณฑ์มาตร,น
ตลาดนัดน่าซื้อกรมอนามัยระดับพ้ืนฐานขึ้นไป ร้อยละ 20 โดยมีกลยุทธ์สำคัญในการขับเคลื่อนงาน ดังภาพ 
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แนวทางการประเมินรับรองมาตรฐาน 

 การประเมินรับรองมาตรฐานในสถานที่จ าหน่ายอาหาร แบ่งหน่วยงานที่สามารถด าเนินการประเมิน
รับรองในแต่ละระดับ ดังภาพ 

หมายเหตุ: กรุงเทพมหานคร ที่เป็นเขตรับผิดชอบของสถาบันพัฒนาสุขภาวะเขตเมือง รวบรวมข้อมูลสถานที่
จ าหน่ายอาหารผ่านเกณฑ์มาตรฐานจากระบบข้อมูลของ กองสุขาภิบาลอาหาร ส านักอนามัย กรุงเทพมหานคร 
 

6.2 การด าเนินงานสุขาภิบาลอาหารในตลาด 
 ในปี 2566 การพัฒนาและยกระดับการจัดการสุขาภิบาลอาหารในตลาด ก าหนดเป็นตัวชี้วัดในแผน
ยุทธศาสตร์การพัฒนาระบบส่งเสริมสุขภาพและอนามัยสิ่งแวดล้อม ระยะ 5 ปี (พ.ศ. 2566 – 2570) กรมอนามัย 
มุ่งเน้นการพัฒนาตลาดประเภท 1 ผ่านเกณฑ์มาตรฐานตามกฎหมายร้อยละ 100 ส่วนการพัฒนาตลาด
ประเภท 2 ด าเนินการควบคู่ไปด้วยกัน ซ่ึงก าหนดตัวชี้วัดเพ่ือพัฒนาคือ ตลาดประเภท 2 ผ่านเกณฑ์มาตรฐาน
ตลาดนัดน่าซื้อกรมอนามัยระดับพ้ืนฐานขึ้นไป ร้อยละ 20 โดยมีกลยุทธ์ส าคัญในการขับเคลื่อนงาน ดังภาพ 
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วัตถุประสงค ์
 1. จังหวัดมีการขับเคลื่อนการด าเนินงานด้านสุขาภิบาลอาหารอย่างต่อเนื่องและมีประสิทธิภาพ 
รวมถึงตลาดได้มาตรฐานตามกฎหมายก าหนด และเป็นไปตามนโยบายส าคัญของกรมอนามัย 
 2. ตลาดสด/ตลาดนัด ปลอดภัย ได้มาตรฐาน เกิดความเชื่อมั่นของผู้บริโภค และสอดคล้องกับ
สถานการณ์ปัจจุบัน 
 3. เกิดการขับเคลื่อนพัฒนาตลาดในระดับพ้ืนที่อย่างเป็นรูปธรรม ด้วยการมีส่วนร่วมของภาคี
เครือข่าย 

เกณฑ์มาตรฐานตลาดสดน่าซื้อ วิถีใหม่ (Healthy Market) 

การรับรองมาตรฐาน “ตลาดสดน่าซื้อ วิถีใหม่” (Healthy Market) 
 ระดับพื้นฐาน   องค์กรปกครองส่วนท้องถิ่นด าเนินการตรวจประเมินและรับรองในประกาศนียบัตร 
ให้แก่ ตลาดสดที่ผ่านเกณฑ์การประเมิน “ตลาดสดน่าซื้อ วิถีใหม่” (Healthy Market) 
 ระดับดี องค์กรปกครองส่วนท้องถิ่นร่วมกับส านักงานสาธารณสุขจังหวัด ด าเนินการตรวจประเมิน 
และส านักงานสาธารณสุขจังหวัดรับรองประกาศนียบัตร ให้แก่ ตลาดสดที่ผ่านเกณฑ์การประเมิน “ตลาดสด
น่าซื้อ วิถีใหม่” (Healthy Market)  
 ระดับดีมาก ส านักงานสาธารณสุขจังหวัด/กรุงเทพมหานคร ร่วมกับกรมอนามัย ศูนย์อนามัยที่ 1 – 12 
หรือ สถาบันพัฒนาสุขภาวะเขตเมือง ด าเนินการตรวจประเมิน และกรมอนามัยรับรองประกาศนียบัตร ให้แก่ 
ตลาดสดที่ผ่านเกณฑ์การประเมิน “ตลาดสดน่าซื้อ วิถีใหม่” (Healthy Market)  
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เกณฑ์มาตรฐานตลาดนัด น่าซื้อ (Temporary Market) 

 
การรับรองมาตรฐาน “ตลาดนัด น่าซื้อ” (Temporary Market) 
 ระดับพื้นฐาน   องค์กรปกครองส่วนท้องถิ่นด าเนินการตรวจประเมินและรับรองในประกาศนียบัตร 
ให้แก่ ตลาดนัดที่ผ่านเกณฑ์การประเมิน “ตลาดนัด น่าซื้อ” (Temporary Market)  
 ระดับดี องค์กรปกครองส่วนท้องถิ่นร่วมกับส านักงานสาธารณสุขจังหวัด ด าเนินการตรวจประเมิน 
และส านักงานสาธารณสุขจังหวัดรับรองประกาศนียบัตร ให้แก่ ตลาดนัดที่ผ่านเกณฑ์การประเมิน “ตลาดนัด
น่าซื้อ” (Temporary Market) 
 ระดับดีมาก ส านักงานสาธารณสุขจังหวัด/กรุงเทพมหานคร ร่วมกับกรมอนามัย ศูนย์อนามัยที่ 1 – 12 
หรือ สถาบันพัฒนาสุขภาวะเขตเมือง ด าเนินการตรวจประเมิน และกรมอนามัยรับรองประกาศนียบัตร ให้แก่ 
ตลาดนัดที่ผ่านเกณฑ์การประเมิน “ตลาดนัด น่าซื้อ” (Temporary Market) 
 
 ทั้งนี้ ในส่วนของการลงข้อมูลและประเมินรับรอง “ตลาด” ให้เจ้าของ/ผู้ดูแล ลงข้อมูลและประเมิน
ตามเกณฑ์มาตรฐานก าหนด ผ่านระบบ Foodhandler เช่นเดียวกัน และสิ่งสนับสนุนคู่มือมาตรฐานที่
เกี่ยวข้อง แบบตรวจประเมิน แบบฟอร์มประกาศนียบัตร สามารถดาวน์โหลดได้จากเว็บไซต์ส านักสุขาภิบาล
อาหารและน้ า 
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6.3 การด าเนินงานสุขาภิบาลอาหารในการจ าหน่ายสินค้าในที่หรือทางสาธารณะ อาหารริมบาทวิถี 
 การพัฒนาและยกระดับการจัดการสุขาภิบาลอาหารในพ้ืนที่จัดบริการอาหารริมบาทวิถีด าเนินการมา
ต่อเนื่องตั้งแต่ปี 2561 – ปัจจุบัน ซึ่งมีการก าหนดเป็นตัวชี้วัดการด าเนินงานสุขาภิบาลอาหารที่ส าคัญอีกหนึ่ง
ประเด็นงาน โดยในปีงบประมาณ 2566 ก าหนดให้มีการพัฒนาและยกระดับอาหารริมบาทวิถีผ่านเกณฑ์
มาตรฐานระดับดีขึ้นไป ร้อยละ 80 ซึ่งในปี 2566 มีกลไกการด าเนินงานผ่านโครงการพัฒนาและยกระดับ
การจัดการอาหารริมบาทวิถีปลอดภัย สร้างสุขภาวะ สนับสนุนการท่องเที่ยวไทย ร่วมกับส านักงานกองทุน
สนับสนุนการสร้างเสริมสุขภาพ (สสส.) ทั้งนี้ มีการก าหนดเปูาหมายด าเนินงานทั้งในพ้ืนที่เดิมและพ้ืนที่ใหม่
ต่อเนื่อง 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 การพัฒนาและยกระดับการจัดการสุขาภิบาลอาหารในพ้ืนที่จัดบริการอาหารริมบาทวิถี มีแนวทาง
การประเมินรับรองผ่านเกณฑ์มาตรฐานอาหารริมบาทวิถี ประกอบด้วย 4 มิติ ได้แก่ มิติด้านสุขภาพ  
(70 คะแนน) มิติด้านเศรษฐกิจ (10 คะแนน) มิติด้านสังคม (10 คะแนน) และมิติด้านวัฒนธรรม (10 คะแนน) 
โดยแบ่งการรับรองเป็น 3 ระดับ ได้แก่ ระดับพ้ืนฐาน ระดับดี ระดับดีมาก และแบ่งการประเมินรับรองแต่ละ
ระดับให้แต่ละหน่วยงานสามารถประเมินรับรองได้ รายละเอียดดังภาพ 
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 การลงข้อมูลและประเมินรับรอง “อาหารริมบาทวิถี” ให้ผู้รับผิดชอบพัฒนาและยกระดับอาหารรริม
บาทวิถี ลงข้อมูลและประเมินตามเกณฑ์มาตรฐานก าหนด ผ่านระบบ Foodhandler เช่นเดียวกัน 
 

 
 
6.4 การด าเนินงานสุขาภิบาลอาหารโรงเรียน กพด./โรงเรียน/โรงพยาบาล 
 การด าเนินงานสุขาภิบาลอาหารโรงเรียน กพด. ปีงบประมาณ 2566 ก าหนดเปูาหมายด้าน
สุขาภิบาลอาหาร ได้แก่ 
 1. โรงเรียน กพด. ผ่านการประเมินเป็นโรงเรียน กพด. ต้นแบบด้านการจัดการสุขาภิบาลอาหาร  
จ านวน 13 แห่ง แบ่งตามเขตสุขภาพที่มีโรงเรียน กพด.ในพ้ืนที่ 
 2. โรงเรียน กพด. ที่มีการพัฒนาศักยภาพผู้รับผิดชอบการจัดการน้ าบริโภคและการจัดการสุขาภิบาล
อาหาร จ านวน 360 คน 
 มาตรการส าคัญในการด าเนินงาน ดังนี้ 
 1. พัฒนาและขับเคลื่อนนโยบายและการด าเนินงานจัดการสุขาภิบาลอาหารและน้ าในโรงเรียน กพด. 
 2. พัฒนาโรงเรียน กพด. ต้นแบบ ด้านการจัดการสุขาภิบาลอาหาร  
 3. พัฒนาศักยภาพผู้ดูแลโรงครัวโรงเรียน กพด. ในพ้ืนที่โครงการพระราชด าริ ในการควบคุม ก ากับ 
ดูแลการจัดการสุขาภิบาลอาหารให้ถูกสุขลักษณะ  
 4. เสริมสร้างความร่วมมือของโรงเรียนในการพัฒนาโรงครัวในโรงเรียนที่ถูกสุขลักษณะ จัดบริการ
อาหารที่ปลอดภัยให้กับนักเรียน 
 5. เยี่ยมเสริมพลังและติดตามสนับสนุนการด าเนินงานการจัดการคุณภาพน้ าและการจัดการ
สุขาภิบาลอาหารของโรงเรียน 
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 หลักเกณฑ์ของโรงเรียน กพด. ต้นแบบด้านการจัดการสุขาภิบาลอาหาร 
 โรงเรียนพัฒนาสุขลักษณะของโรงครัวตามมาตรฐานสุขาภิบาลอาหารของโรงเรียน กพด.  
แบ่งเป็น 7 หมวด  (จ านวน 20 ข้อ) ได้แก่ 
 หมวด 1 สถานที่รับประทานอาหาร และบริเวณทั่วไป (จ านวน 2 ข้อ) 
 หมวด 2 สถานที่เตรียม ปรุง ประกอบอาหาร (จ านวน 2 ข้อ) 
 หมวด 3 อาหาร น้ า เครื่องดื่ม (จ านวน 4 ข้อ) 
 หมวด 4 สุขลักษณะของภาชนะ อุปกรณ์ (จ านวน 5 ข้อ) 
 หมวด 5 การรวบรวมขยะ และน้ าโสโครก (จ านวน 3 ข้อ) 
 หมวด 6 ห้องน้ า ห้องส้วม (จ านวน 1 ข้อ) 
 หมวด 7 สุขลักษณะส่วนบุคคลของผู้ปรุง ผู้เตรียมอาหาร (จ านวน 3 ข้อ) 

สรุปผลโรงเรียนต้นแบบด้านการจัดการสุขาภิบาลอาหาร 

ด าเนินการครบ 7 หมวด (ทุกข้อ) ผ่าน 

ด าเนินการไม่ครบ 7 หมวด ไม่ผ่าน 

Link google form: shorturl.at/afhMZ 
QR-code: แบบตรวจโรงอาหารในโรงเรียน กพด.ต้นแบบ (20 ข้อ) 
 
 ทั้งนี้ การด าเนินงานสุขาภิบาลอาหารโรงเรียน กพด.(ทั่วไป) โรงเรียน ที่จัดบริการอาหารกลางวัน 
หรือ มีการจ าหน่ายอาหาร ศูนย์พัฒนาเด็กเล็ก โรงอาหารส าหรับพนักงาน โรงอาหารที่มีการจ าหน่ายอาหาร
ในส่วนราชการอ่ืน ๆ และร้านจ าหน่ายอาหารในโรงพยาบาล ให้ด าเนินการตามมาตรฐานสุขลักษณะของ
สถานที่จ าหน่ายอาหาร ตามกฎกระทรวงสุขลักษณะของสถานที่จ าหน่ายอาหาร พ.ศ. 2561 ทั้งด้านสุขลักษณะ 
การอบรมสุขาภิบาลอาหาร การตรวจสุขภาพ 
 
 การด าเนินงานสุขาภิบาลอาหารในโรงพยาบาล ภายใต้การประเมิน GREEN & CLEAN Hospital 
Challenge โรงพยาบาลที่เข้าร่วมให้ด าเนินงานสุขาภิบาลอาหาร ได้แก่ (1)สถานที่ประกอบอาหารผู้ปุวย และ 
(2)ร้านอาหารในโรงพยาบาล โดยมีรายละเอียดที่ต้องด าเนินการ รายละเอียดดังภาพ 
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หลักเกณฑ์ด้านสุขาภิบลาอาหารในโรงพยาบาล 
(1) สถานที่ประกอบอาหารผู้ป่วยในโรงพยาบาล 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
(2) ร้านอาหารในโรงพยาบาล 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 สิ่งสนับสนุนการด าเนินงานสุขาภิบาลอาหารโรงเรียน กพด./โรงเรียน/โรงพยาบาล จะเป็นในส่วนของ
แบบฟอร์มใบรับรองมาตรฐาน สามารถดาวน์โหลดไฟล์เพื่อจัดท าประกาศนียบัตรรับรองได้ 
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6.5 การด าเนินงานสุขาภิบาลอาหารในเรือนจ าและทัณฑสถาน 
 ในปี 2566 จัดพิธีลงนามบันทึกข้อตกลงความร่วมมือเพ่ือพัฒนางานส่งเสริมสุขภาพและอนามัย
สิ่งแวดล้อมในสถานที่คุมขัง ระหว่างกรมอนามัยและกรมราชทัณฑ์ เมื่อวันที่ 7 ตุลาคม 2565 โดยกรมอนามัย
จะสนับสนุนงานด้านวิชาการและการจัดการสาธารณสุข เช่น ด้านการส่งเสริมสุขภาพ ทันตกรรม โภชนาการ 
การออกก าลังกาย อนามัยแม่และเด็ก ผู้สูงอายุ อนามัยสิ่งแวดล้อม และสุขาภิบาลอาหารและน้ า ในสถานที่คุมขัง
ให้มีคุณภาพ และมีประสิทธิภาพ ภายใต้ 4 แนวทางท่ีจะด าเนินการร่วมกับกรมราชทัณฑ์ คือ  

1. ประสานขับเคลื่อนนโยบายและแนวทางการด าเนินการไปยังหน่วยงานในสังกัดกรมอนามัย กระทรวง
สาธารณสุข  

2. พัฒนารูปแบบแนวทางด้านการส่งเสริมสุขภาพและอนามัยสิ่งแวดล้อมในสถานที่คุมขัง  
3. ส่งเสริมและสนับสนุนในการพัฒนาคุณภาพด้านการส่งเสริมสุขภาพและอนามัยสิ่งแวดล้อมในสถานที่

คุมขัง 
4. ส่งเสริม สนับสนุนวิชาการ หลักสูตร และพัฒนาศักยภาพด้านการส่งเสริมสุขภาพและอนามัย

สิ่งแวดล้อมในสถานที่คุมขัง 
 
การด าเนินงานสุขาภิบาลอาหารที่ส าคัญในเรือนจ าและทัณฑสถาน แบ่งออกเป็นดังนี้ 
1. โครงการพัฒนาการสุขาภิบาลอาหารและน้ าในเรือนจ า ภายใต้โครงการราชทัณฑ์ปันสุข ท าความดี 
เพื่อชาติ ศาสน์ กษัตริย์ ปี 2566 
 ในปี 2566 ส านักสุขาภิบาลอาหารและน้ า ด าเนินการพัฒนาการสุขาภิบาลอาหารและน้ าในเรือนจ า
และทัณฑสถานเปูาหมาย จ านวน 143 แห่ง โดยมีแผนงานตลอดปีงบประมาณ ดังภาพ 

 
 ทั้งนี้ การประเมินด้านสุขาภิบาลอาหารในเรือนจ า จ านวน 2 แบบประเมิน ดังนี้ 
 1. แบบประเมินสิ่งจ าเป็นขั้นพื้นฐานส าหรับผู้ต้องขัง (ฉบับปรับปรุงครั้งที่ 1 พ.ศ. 2565) ข้อ 2 การ
ส ารวจข้อมูลด้านอนามัยสิ่งแวดล้อม หัวข้อ “การจัดการด้านสูทกรรม จ านวน 26 ข้อ” และ “การจัดการด้านโรง
เลี้ยงอาหาร จ านวน 17 ข้อ”  
 2. แบบเฝ้าระวังด้านอนามัยสิ่งแวดล้อมในเรือนจ า ข้อ 2 ข้อมูลด้านอนามัยสิ่งแวดล้อม หัวข้อ 
“คุณภาพอาหารปลอดภัยและน้ าอุปโภคบริโภค” ประกอบด้วย (2.1)การจัดการด้านสูทกรรม จ านวน 24 ข้อ 
และ (2.2) การจัดการด้านโรงเลี้ยงอาหาร จ านวน 17 ข้อ รวมถึงข้อ 4 การตรวจวัดคุณภาพ 

หมายเหตุ: มาตรฐานด้านสุขาภิบาลอาหารในการจัดการสูทกรรมและโรงเลี้ยงอาหาร ของแบบประเมิน
สิ่งจ าเป็นขั้นพ้ืนฐานส าหรับผู้ต้องขัง และแบบเฝูาระวังด้านอนามัยสิ่งแวดล้อมในเรือนจ า มีเนื้อหาเดียวกัน 
สามารถใช้ได้ท้ัง 2 แบบ 
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2. แนวทางการอบรมให้ความรู้ผู้สัมผัสอาหารในเรือนจ า (ผู้ปฏิบัติงานในแผนกสูทกรรม) 
 2.1 อบรมให้ความรู้ตามหลกัสูตรอาสาสมัครสาธารณสุขเรือนจ า (อสรจ.)  
 ส านักสุขาภิบาลอาหารและน้ า จัดท าวิดีทัศน์อบรมให้ความรู้ตามหลักสูตรผู้สัมผัสอาหารในเรือนจ า 
(ผู้ปฏิบัติงานในแผนกสูทกรรม) รายวิชาย่อย การสุขาภิบาลอาหารและน้ าในเรือนจ า ซึ่งสามารถดาวน์โหลด
รายละเอียดในคู่มือและสื่อการเรียนการสอนไปใช้ได้  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 2.2 อบรมให้ความรู้ตามหลักสูตรการสุขาภิบาลอาหารส าหรับผู้สัมผัสอาหารของกรมอนามัย (3 ชั่วโมง) 

1. เนื่องจากผู้สัมผัสอาหารในเรือนจ า/ทัณฑสถาน/สถานที่กักกัน ไม่เข้าข่ายตามกฎหมายที่จะต้อง
ผ่านการอบรมตามหลักสูตรการสุขาภิบาลอาหารส าหรับผู้สัมผัสอาหาร ของกรมอนามัย  

2. แต่หากศูนย์อนามัย หรือส านักงานสาธารณสุขจังหวัด มีความประสงค์ที่จะจัดการอบรมให้ผู้สัมผัส
อาหารในเรือนจ า ตามหลักสูตรการสุขาภิบาลอาหารส าหรับผู้สัมผัสอาหาร ของกรมอนามัยก็สามารถท าได้ โดย
ประสานเรือนจ าในพ้ืนที่ร่วมด าเนินการ 

3. ศูนย์อนามัย หรือส านักงานสาธารณสุขจังหวัด สามารถออกใบรับรองการผ่านการอบรมของผู้
สัมผัสอาหารในเรือนจ าได้เช่นเดียวกับใบรับรองผู้สัมผัสอาหารในสถานที่จ าหน่ายอาหาร และแจ้งรายชื่อผู้ผ่าน
การอบรมมายังส านักสุขาภิบาลอาหารและน้ า 
ข้อสงัเกต: ควรพิจารณาอบรมให้ผู้สัมผัสอาหารที่เป็นผู้ต้องขังที่มีโทษจ าคุกเหลือไม่เกิน 3 ปี  
 
 ในปี 2566 ส านักสุขาภิบาลอาหารและน้ าร่วมกับกรมราชทัณฑ์ จะด าเนินการอบรมผู้สัมผัสอาหาร
ตามหลักสูตรฯ น าร่องในเรือนจ า 10 แห่ง ได้แก่ 

1. เรือนจ าพิเศษกรุงเทพมหานคร กรุงเทพมหานคร 
2. เรือนจ าพิเศษมีนบุรี กรุงเทพมหานคร 
3. เรือนจ าพิเศษธนบุรี กรุงเทพมหานคร 
4. เรือนจ ากลางคลองเปรม กรุงเทพมหานคร 
5. เรือนจ ากลางบางขวาง จ.นนทบุรี 
6. เรือนจ าจังหวัดนนทบุรี จ.นนทบุรี 
7. ทัณฑสถานบ าบัดพิเศษกลาง กรุงเทพมหานคร 
8. ทัณฑสถานหญิงกลาง กรุงเทพมหานคร 
9. ทัณฑสถานหญิงธนบุรี กรุงเทพมหานคร 
10. ทัณฑสถานโรงพยาบาลราชทัณฑ์ กรุงเทพมหานคร 
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สิ่งสนับสนุน 

6.6 การด าเนินงานสุขาภิบาลอาหารในพื้นที่พิเศษ 
 ปีงบประมาณ 2565 ด าเนินโครงการยกระดับการจัดการอนามัยสิ่งแวดล้อมเพ่ือเมืองสุขภาพดีในพ้ืนที่
เขตพัฒนาพิเศษภาคตะวันออก เทศบาลเมืองแสนสุข จังหวัดชลบุรี น าร่อง จ านวน 1 แห่ง และใน
ปีงบประมาณ 2566 ได้ขยายพ้ืนที่พัฒนาเมืองต้นแบบสุขภาพดีด้านอาหารและน้ าบริโภค พ้ืนที่เทศบาลต าบล
บ้านฉาง ต.บ้านฉาง อ.บ้านฉาง จ.ระยอง โดยมีแผนงานและแนวทางการด าเนินงาน ดังภาพ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 ตามแนวคิดการพัฒนาเกณฑ์มาตรฐานเมืองสุขภาพดี ประเด็น Healthy Settings เรื่องจัดการ
สุขลักษณะของสถานที่หรือสถานประกอบกิจการให้ได้มาตรฐาน เอ้ือต่อการใช้ชีวิตที่มีคุณภาพของประชาชน
ทุกกลุ่มวัย ต้องด าเนินการด้านสุขาภิบาลอาหารในตลาด ร้านอาหาร ให้เป็นไปตามเกณฑ์มาตรฐานที่ก าหนด 
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 ทั้งนี้ การด าเนินงานสุขาภิบาลอาหารในตลาด ร้านอาหาร เป็นส่วนหนึ่งในเกณฑ์ที่ก าหนด ยังมี
องค์ประกอบในประเด็นอ่ืน ๆ ที่เกี่ยวข้อง เมื่อพ้ืนที่สามารถด าเนินการได้ตามเกณฑ์ที่ก าหนด จะถูกน าไปคิด
ตามแนวทางการวัดระดับ ได้แก่ ระดับพ้ืนฐาน ระดับเงิน และระดับทอง รายละเอียดดังภาพ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
6.7 การพัฒนาคุณภาพระบบบริการอนามัยสิ่งแวดล้อมขององค์กรปกครองส่วนท้องถิ่น 
 ประเด็น: การจัดการสุขาภิบาลอาหาร (EHA:1000) 
 การพัฒนาคุณภาพระบบบริการอนามัยสิ่งแวดล้อมขององค์กรปกครองส่วนท้องถิ่นในการจัดการ
สุขาภิบาลอาหาร (EHA:1000) มุ่นเน้น 7 ขั้นตอน ระบบการจัดการสุขาภิบาลอาหารที่ใช้ในทั้ง 3 ประเด็นงานย่อย 
(1001-1003) ดังภาพ ซึ่งเป็นกระบวนงานส าคัญของการด าเนินงานด้านสุขาภิบาลอาหารในทุกสถานประกอบ
กิจการด้านอาหารที่หน่วยงานน าไปประยุกต์ใช้ในการพัฒนางานได ้
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



21 
 

 การสมัครของรับการประเมินรับรองการพัฒนาคุณภาพระบบบริการอนามัยสิ่งแวดล้อมขององค์กร
ปกครองส่วนท้องถิ่น ประเด็น: การจัดการสุขาภิบาลอาหาร (EHA:1000) สามารถสมัครได้ที่ส านักงาน
สาธารณสุขจังหวัดในพ้ืนที่ หรือสมัครผ่านเว็บไซต์ EHA Smart Web ได ้
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
7. สิ่งสนับสนุนการด าเนินงานด้านสุขาภิบาลอาหาร 
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8. ผู้รับผิดชอบงานสุขาภิบาลอาหาร 
 

 

 
9. ช่องทางการติดต่อ 
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คณะผู้จัดท า 
กลุ่มพัฒนาระบบสุขาภิบาลอาหาร  ส านักสุขาภิบาลอาหารและน้ า กรมอนามัย 

1. นายชัยเลิศ กิ่งแก้วเจริญชัย  นักวิชาการสาธารณสุขช านาญการพิเศษ 
2. นายสุชาติ สุขเจริญ   นักวิชาการสาธารณสุขช านาญการพิเศษ 
3. นางจิรพรรณ พรหมลิขติชัย  นักวิชาการสาธารณสุขช านาญการพิเศษ 
4. น.ส.ชณัญณิศา เลิศสุโภชวณิชย์  นักวิชาการสาธารณสุขช านาญการพิเศษ 
5. นายเอกชัย ชัยเดช   นักวิชาการสาธารณสุขช านาญการ 
6. นายพลาวัตร พุทธรักษ์  นักวิชาการสาธารณสุขช านาญการ 
7. นางศิริพร แก้วเจริญ  นักวิชาการสาธารณสุขช านาญการ 
8. น.ส.รุ้งลาวัณย์ พรรณขาม  นักวิชาการสาธารณสุขปฏิบัติการ 
9. น.ส.อารยา วงศ์ปูอม   นักวิชาการสาธารณสุขปฏิบัติการ 
10. น.ส.ปรียานุช  เรืองหิรัญวนิช  นักวิชาการสาธารณสุขปฏิบัติการ 
11. น.ส.เจนจิรา ดวงสอนแสง  นักวิชาการสาธารณสุขปฏิบัติการ 
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