
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 

การรับรองมาตรฐานการสุขาภิบาลอาหาร : การจำหน่ายอาหารในที่หรือทางสาธารณะ 

SAN SAN Plus 
(Street Food Good Health) 

1. ผู้ประกอบกิจการอาหารและ 
ผู้สัมผัสอาหารผ่านการอบรม 
ตามหลักสูตรที่กำหนด 

2. ขออนุญาตถูกต้อง 
   ตามกฎหมาย 
3. ประเมินตนเองเองตามเกณฑ์ 

มาตรฐานสุขาภิบาลอาหาร 
การจำหน่ายอาหารในที่ 
หรือทางสาธารณะ 
จำนวน 20 ข้อ 

ผู้ประกอบกิจการ 
ประเมินตนเองในระบบ 

Foodhandler 
 

1. ผ่านเกณฑ์มาตรฐาน SAN 

2. ผ่านเกณฑ์ Street Food Good Health 
1. มิติสุขภาพ : จำนวน 10 ข้อ  

1) ได้รับอนุญาตจากราชการสว่นท้องถิน่ 
2) แผงจำหน่ายอาหารผ่านมาตรฐาน SAN  
3) ผู้สัมผัสอาหารผ่านการอบรม 
4) การควบคุมเครื่องดื่มแอลกอฮอล์และบุหรี่ 

   5) ไม่ใช้ภาชนะโฟมบรรจุอาหาร 
   6) จัดบริการช้อนกลาง 
   7) จัดบริการสว้มสะอาด 
   8) จัดบริการอา่งล้างมือ 
   9) การจัดการมูลฝอยและน้ำเสีย 
   10) การตรวจเฝา้ระวังความปลอดภยัอาหาร 

2. มิตดิ้านเศรษฐกิจ จำนวน 6 ข้อ (เลือกทำ 3 ข้อ) 
   2.1 ราคาถูก ติดป้ายแสดงราคา 
   2.2 มีการรวมกลุ่มของผู้ประกอบการ 
   2.3 มีการประชาสัมพันธ์การจำหน่ายสินค้าในพื้นท่ี 
   2.4 มีป้ายบอกชื่อร้าน อย่างน้อย 2 ภาษา  
   2.5 มีรายการอาหารอย่างน้อย 2 ภาษา มีรูปภาพ 

   2.6 มีการจัดการจำหน่ายสินค้าเป็นหมวดหมูไ่ม่ปะปนกัน  
3. มิตดิ้านสังคม จำนวน 4 ข้อ (เลือกทำ 2 ข้อ) 
   3.1 มกีารจำหนา่ยผลิตภัณฑ์ชมุชน OTOP 
   3.2 จัดให้มจีุดบรกิารขอ้มูลสำหรบันักทอ่งเที่ยว 
   3.3 มีระบบการรักษาความปลอดภัยนกัท่องเที่ยว 
   3.4 จัดให้มอีุปกรณ์ดับเพลิงที่พรอ้มใช้งาน 

4. มิตดิ้านวัฒนธรรม จำนวน 2 ข้อ (เลือกทำ 1 ข้อ) 
   4.1 มกีารจำหนา่ยอาหารพื้นบา้น/การแต่งกายประจำถิ่น 
   4.2 มกีารแสดงวฒันธรรมประจำถิน่/ปา้ย Story Culture 

เจ้าหน้าที่ประเมินรับรองในระบบ 
Foodhandler 

 

เจ้าหน้าที่ อปท. 
ตรวจรับรองในระบบ 

Foodhandler 
 



แบบประเมินสุขาภิบาลอาหาร : SAN “การจำหน่ายอาหารในที่หรือทางสาธารณะ” 
ส่วนที่ 1 : คำชี้แจง 

แบบประเมินสุขาภิบาลอาหาร : SAN “การจำหน่ายอาหารในที่หรือทางสาธารณะ” ใช้สำหรับตรวจประเมินแผงจำหน่ายอาหารในที่
หรือทางสาธารณะ รถเร่จำหน่ายอาหารในที่หรือทางสาธารณะ ตามพระราชบัญญัติการสาธารณสุข พ.ศ. 2535 และที่แก้ไขเพิ่มเติม 
 

ส่วนที่ 2 : ข้อมูลทั่วไป : 

 
1. ประเภทการจำหน่ายอาหารในที่หรือทางสาธารณะ  .................................................................................................... 
2. ประเภทอาหารที่จำหน่าย ............................................................................................................................................ 
3. ผู้ประกอบกิจการ (ผู้รับใบอนุญาต/ผู้ขอหนังสือรับรองการแจ้ง/ผู้ดูแล/ผู้จัดการ) 
   จำนวน ......................... คน   ผ่านการอบรมฯ จำนวน ......................... คน 
4. ผู้สัมผัสอาหาร (เตรียมวัตถุดบิอาหาร/ปรุง ประกอบอาหาร/จำหน่ายอาหาร/เสิร์ฟอาหาร/ลา้งภาชนะอุปกรณ์) 
   จำนวน ......................... คน   ผ่านการอบรมฯ จำนวน ......................... คน 

5. ชื่อหน่วยงานราชการส่วนท้องถิ่นที่ตรวจประเมนิ ……………………………….…………….. จังหวัด …………………………..….……. 

   ข้อมูลการยื่นคำขอฯ ใบอนุญาต   เลขที่ .......................................... ออกเมื่อวันที่ .................................................... 
   ชื่อ-สกุล ผู้รับใบอนุญาต ............................................................................................................................................... 
   ที่ตั้งเลขที่ ....................... ตรอก/ซอย ....................................... หมู่ที่ ........... ถนน ................................................... 
   ตำบล/แขวง ........................................... อำเภอ/เขต ..................................... จังหวัด ............................................... 
 

ส่วนที่ 3 การรับรองมาตรฐานสุขาภิบาลอาหาร “การจำหนา่ยอาหารในที่หรือทางสาธารณะ”  
 

 SAN : ผ่านเกณฑ์การประเมินทุกข้อ ประกอบด้วย 3 ข้อ ดังนี ้
 1. ผู้ประกอบกิจการ/ผู้สัมผัสอาหารผ่านการอบรมสุขาภิบาลอาหาร 
 2. สถานประกอบกิจการขอใบอนุญาต/หนังสือรับรองการแจ้ง จาก อปท.  
 3. สถานประกอบกิจการประเมินตนเองตามเกณฑ์มาตรฐาน จำนวน 20 ข้อ 

 หมวด 1 สถานที่ (จำนวน 8 ข้อ) 
 หมวด 2 อาหาร (จำนวน 6 ข้อ) 
 หมวด 3 ภาชนะ อุปกรณ์ และเครื่องใช้อ่ืน ๆ   (จำนวน 3 ข้อ) 
 หมวด 4 บุคคล (ผู้ประกอบกิจการและผู้สัมผัสอาหาร)   (จำนวน 2 ข้อ) 
 หมวด 5  สัตว์ แมลงนโรค (จำนวน 1 ข้อ) 

 

 SAN Plus : ผ่านเกณฑ์การประเมินทุกข้อ ประกอบด้วย 2 ข้อ ดังนี ้
 1. ผ่านเกณฑ์การประเมินมาตรฐาน SAN 
 2. ผ่านเกณฑ์ Street Food Good Health 4 มิติ 
 

 
 
 
 



แบบประเมินสุขาภิบาลอาหาร : SAN “การจำหน่ายอาหารในที่หรือทางสาธารณะ” 
ให้แสดงเครื่องหมาย  ในช่องผลการตรวจแนะนำตามรายละเอียดของข้อกำหนดสุขลักษณะ 

1 ถูกต้องครบถ้วน : เป็นไปตามข้อกำหนดสุขลักษณะได้ถูกต้องครบถ้วน 
2. ต้องปรับปรุง  : ไม่เป็นไปตามข้อกำหนดสุขลักษณะผู้ตรวจประเมินควรให้คำแนะนำ 

                        เพื่อให้เกิดการปรับปรุงและพัฒนาตามข้อกำหนด 
3. ไม่มีกิจกรรม  : ไม่มีกิจกรรมที่ระบุไว้ในข้อกำหนด และไม่เป็นปัญหาด้านสุขาภิบาลอาหาร 

หมวด ข้อ ข้อกำหนดด้านกายภาพ 
ผลการประเมิน หมายเหตุ/

ข้อเสนอแนะ ผ่าน ไม่ผ่าน ไม่มีกิจกรรม 

สถานที่ 1 สถานที่ตั้งหรือจำหน่ายอาหารขออนุญาตถูกต้องตามกฎหมาย     

2 แผง/พาหนะ/บริเวณที่จำหน่ายอาหาร สะอาด ทำด้วยวสัดุ
แข็งแรง ไม่ชำรุด ทำความสะอาดง่าย สงูจากพืน้ไมน่้อยกว่า 
60 เซนติเมตร และมีการทำความสะอาดเปน็ประจำ 

    

3 แผง/พาหนะ/บริเวณที่จำหน่ายอาหาร จัดให้มีอุปกรณ์ในการ
ปกปิดอาหารเพื่อป้องกันการปนเปื้อน ทำด้วยวัสดุแข็งแรง ทำ
ความสะอาดง่าย และมีการทำความสะอาดเป็นประจำ 

    

4 แผง/พาหนะ/บริเวณที่จำหน่ายอาหาร มีแสงสว่างเพียงพอ 
เหมาะสม ไม่ใช้แสงหรือวัสดุอื่นใดที่ทำให้มองเห็นอาหาร  
ต่างจากสภาพความเป็นจริง 

    

5 กรณีจัดสถานที่สำหรับบริโภคอาหาร โต๊ะหรือเก้าอ้ี สะอาด      
ทำด้วยวัสดุที่แข็งแรง มีสภาพดี ไม่ชำรุด และมีการทำความ
สะอาดเปน็ประจำ 

    

6. จัดให้มีถัง/อุปกรณ์รองรับมูลฝอย สภาพดี ไม่รั่วซึม มีฝาปิด
มิดชิด นำไปกำจัดตามหลักสุขาภิบาล และไมท่ิ้งมูลฝอยในที่
หรือทางสาธารณะ 

    

7. มีการจัดการน้ำเสีย/ถังรองรับนำ้เสีย ไม่ระบายน้ำทิ้ง
ประเภทไขมันลงสู่ทางสาธารณะโดยตรง 

    

8. จัดให้มีที่ล้างมือด้วยน้ำและสบู่ หรืออุปกรณ์ทำความสะอาด
มือที่ถูกสุขลักษณะ พร้อมใช้งาน บริเวณที่จำหน่ายอาหาร 

    

อาหาร 9. อาหารสด อาหารแห้ง มีคุณภาพดี สะอาด ปลอดภัย เก็บ
รักษาในอุณหภูมิที่เหมาะสม เปน็สัดส่วน มีการปกปิด วาง
สูง จากพืน้ไมน่้อยกว่า 60 เซนติเมตร 

    

10. เครื่องปรุงรส วัตถุเจือปนอาหาร น้ำดื่ม/เครื่องดื่มในภาชนะบรรจุ  
ที่ปิดสนิท ปลอดภัยได้มาตรฐานตามกฎหมายว่าด้วยอาหาร  
(มีเครื่องหมาย อย.) และวางสูงจากพื้นไม่น้อยกว่า 15 เซนติเมตร 

    

11. อาหารปรุงสำเร็จ เครื่องปรุงรส วัตถุเจือปนอาหาร น้ำดื่ม/
เครื่องดื่ม ที่ไม่ได้บรรจุในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท เก็บใน
ภาชนะที่สะอาด ปลอดภัย มีการปกปิด เก็บรักษาในอุณหภูมิ
ที่เหมาะสม และวางสูงจากพื้นไม่น้อยกว่า 60 เซนติเมตร 

    



หมวด ข้อ ข้อกำหนดด้านกายภาพ 
ผลการประเมิน หมายเหตุ/

ข้อเสนอแนะ ผ่าน ไม่ผ่าน ไม่มีกิจกรรม 

12 ใช้อุปกรณ์ในการหยิบจับอาหารปรุงสำเร็จ แยกใช้ระหว่าง
อาหารดิบและอาหารสุก 

    

13. น้ำแข็ง สะอาด ปลอดภัย เก็บในภาชนะที่สะอาด มีฝาปิด มี
อุปกรณ์ที่มีด้ามยาวสำหรับตักน้ำแข็งหรือใช้ที่คีบโดยเฉพาะ 
ไม่นำอาหาร/สิ่งของอ่ืนไปแช่รวมกับน้ำแข็งสำหรับบริโภค   
ถังน้ำแข็งตั้งสูงจากพื้นไม่น้อยกว่า 15 เซนติเมตร ปากขอบ
ภาชนะสูงจากพื้นไม่น้อยกว่า 60 เซนติเมตร 

    

14. น้ำใช้ สะอาด เปน็นำ้ประปา หรือน้ำที่มีการปรับปรุง
คุณภาพเหมาะสมตามคำแนะนำของเจ้าพนักงานสาธารณะ
สุข บรรจุในภาชนะสะอาด ปลอดภัย มีสภาพดี 

    

ภาชนะ
อุปกรณ์ 

15. ภาชนะบรรจุอาหาร สะอาด ปลอดภัย มีสภาพดี ไมช่ำรุด 
จัดเก็บในที่ที่สะอาด มีการปกปดิ วางสงูจากพืน้ไมน่้อยกว่า 
60 เซนติเมตร 

    

16. มีการจัดบริการช้อนกลางในการรับประทานอาหารร่วมกัน     
17. กรณีมีการล้างภาชนะ อุปกรณ์ ล้างด้วยน้ำยาล้างจานหรือสาร

ทำความสะอาดที่เหมาะสม ล้างด้วยน้ำสะอาด วางสูงจากพื้น
ไม่น้อยกว่า 60 เซนติเมตร กรณีเกิดโรคติดต่อจัดให้มีการฆ่า
เชื้อโรคด้วยวิธีการที่เหมาะสมภายหลังการทำความสะอาด 

    

บุคคล 18 ผู้ประกอบกิจการ และผู้สมัผัสอาหาร มีสุขภาพดี แข็งแรง  
ไม่เจบ็ปว่ยด้วยโรคตดิต่อที่มีอาหารและน้ำเปน็สื่อ มีสุขวิทยา   
ส่วนบุคคลที่ดี เชน่ แต่งกายสะอาด สวมเสื้อมีแขน/มีเครื่องแบบ
ที่ป้องกันการปนเปื้อนทีส่ะอาด สวมหมวก/เนต็/อุปกรณ์คลุมผม 
ที่สามารถป้องกันการปนเปื้อนสู่อาหารได้ เปน็ตน้ 

    

19 ผู้ประกอบการและผู้สมัผสัอาหารมีหลักฐานผา่นการอบรมตาม
หลักสูตรสุขาภิบาลอาหาร **ตามที่กรมอนามยักำหนด** 

    

สัตว์ แมลง
นำโรค 

20 มีมาตรการป้องกันสัตว์ แมลงนำโรค สัตว์เลี้ยงเข้ามาใน
บริเวณที่จำหน่ายอาหาร 

    

สรุปผลคะแนน     
 

ข้อสังเกต : ................................................................................................................................................. 
              ................................................................................................................................................. 

 
 
 
 
 



รายละเอียดแบบประเมินสุขาภิบาลอาหาร : SAN “การจำหน่ายอาหารในที่หรือทางสาธารณะ” 
 

หมวด ข้อ ข้อกำหนดด้านกายภาพ รายละเอียดของข้อกำหนด 
สถานที่ 1 สถานที่ตัง้หรือจำหน่ายอาหารขออนุญาตถูกต้องตามกฎหมาย สถานที่ตัง้หรือจำหน่ายอาหารถูกต้องตามกฎหมาย ไม่อยู่ในที่หรือทางสาธารณะ ควรตั้งห่างจาก

แหล่งที่ก่อให้เกิดมลพิษ ของเสีย ที่กำจัดสิ่งปฏิกูล มูลฝอย อย่างน้อย 100 เมตร หรือมีมาตรการ
ป้องกันการปนเปื้อนที่เหมาะสม เช่น กำแพง ต้นไม้ หรือวัสดุอื่นใดที่สามารถป้องกนัการปนเปื้อน
ได ้

2 แผง/พาหนะ/บริเวณที่จำหน่ายอาหาร สะอาด ทำด้วยวสัดุแข็งแรง 
ไม่ชำรุด ทำความสะอาดง่าย สูงจากพื้นไมน่้อยกว่า 60 เซนติเมตร 
และมีการทำความสะอาดเป็นประจำ 

1. แผงจำหนา่ยอาหาร/พาหนะจำหน่ายอาหาร/บริเวณทีจ่ำหนา่ยอาหาร สะอาด ทำด้วยวัสดุแขง็แรง 
เชน่ สแตนเลส อลูมิเนียม มผีิวเรยีบ ไมช่ำรุด ทำความสะอาดงา่ย สูงจากพืน้ไมน่้อยกวา่ 60 เซนติเมตร 
2. มีการทำความสะอาดที่ประกอบกิจการเป็นประจำ 

3 แผง/พาหนะ/บริเวณที่จำหน่ายอาหาร จัดให้มีอุปกรณ์ในการปกปิด
อาหารเพื่อป้องกันการปนเปื้อน ทำด้วยวสัดุแข็งแรง ทำความสะอาด
ง่าย และมีการทำความสะอาดเป็นประจำ 

1. แผงจำหน่ายอาหาร/พาหนะจำหน่ายอาหาร/บริเวณทีจ่ำหนา่ยอาหาร จัดให้มีอุปกรณ์/
โครงสร้างทีส่ามารถปกปิดอาหาร/ปกคลุมพาหนะเพื่อป้องกันการปนเปื้อน 
2. อุปกรณ์/โครงสร้างที่สามารถปกปิดอาหาร/ปกคลุมพาหนะทำด้วยวัสดุแข็งแรง ทำความ
สะอาดงา่ย และมีการทำความสะอาดเป็นประจำ 
3. กรณีพาหนะจำหน่ายอาหารต้องมีการทำความสะอาดพาหนะ ภายในตัวรถ ชั้น และภาชนะวางสนิคา้ 
ไม่พบร่องรอยสัตว์และแมลงนำโรค มีการทำความสะอาดเปน็ประจำอย่างน้อยสปัดาห์ละ 1 ครั้ง 

4 แผง/พาหนะ/บริเวณที่จำหน่ายอาหาร มีแสงสว่างเพียงพอ เหมาะสม 
ไม่ใช้แสงหรือวัสดุอื่นใดที่ทำให้มองเห็นอาหาร  ต่างจากสภาพความ
เป็นจริง 

1. แผงจำหน่ายอาหาร/พาหนะจำหน่ายอาหาร/บริเวณทีจ่ำหนา่ยอาหาร มีแสงสว่างเพียงพอ 
เช่น ใช้หลอดไฟประเภทแสงธรรมชาติกลางวัน (Daylight) 
2. ไม่มีการใช้แสงหรือวัสดุอื่นใดที่ทำให้ผู้บริโภคมองเห็นอาหารต่างจากสภาพจริง 

5 กรณีจัดสถานทีส่ำหรับบรโิภคอาหาร โต๊ะหรือเก้าอ้ี สะอาด 
ทำด้วยวสัดุที่แข็งแรง มีสภาพดี ไม่ชำรุด และมีการทำความสะอาด
เป็นประจำ 

1. โต๊ะหรือเก้าอ้ี ที่จัดไว้สำหรับบริโภคอาหาร สะอาด ทำด้วยวสัดุที่แข็งแรง มีสภาพดี  
ไม่ชำรุด ไม่มีคราบสกปรก 
2. มีการทำความสะอาดโตะ๊รับประทานอาหารด้วยน้ำยาทำความสะอาดหลงัให้บริการ 
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6. จัดให้มีถัง/อุปกรณ์รองรับมูลฝอย สภาพดี ไม่รั่วซึม มีฝาปิดมิดชดิ 

นำไปกำจัดตามหลักสุขาภบิาล และไม่ทิง้มูลฝอยในที่หรือทาง
สาธารณะ 

1. มีถังหรืออุปกรณ์ เชน่ ถุงรองรบัมลูฝอยที่มสีภาพด ีจำนวนเพียงพอ ไม่รั่วซึม และมฝีา/ปิดมดิชดิ 
2. บริเวณรอบถังมูลฝอย/ที่รองรับมูลฝอย สะอาด ไม่มีเศษขยะตกค้าง และคราบสกปรก 
3. มีการจัดเก็บมูลฝอยและนำไปกำจัดตามหลักสุขาภิบาลทุกวนั ไม่พบมูลฝอยตกค้างในพาหนะ
จำหน่ายอาหาร/สินคา้ 
4. ไม่ทิ้งมูลฝอยในที่หรือทางสาธารณะ 

7. มีการจัดการน้ำเสีย/ถังรองรับนำ้เสีย ไม่ระบายน้ำทิ้งประเภทไขมันลง
สู่ทางสาธารณะโดยตรง 

1. มีถังรองรับน้ำเสีย หรือถังดักไขมัน หรือวิธีการจัดการน้ำเสียที่เหมาะสม 
2. ไม่ระบายน้ำทิง้หรือน้ำเสียลงสู่ทางสาธารณะโดยตรง 

8. จัดให้มีที่ล้างมือด้วยนำ้และสบู่ หรืออุปกรณ์ทำความสะอาดมือที่ถูก
สุขลักษณะ พร้อมใชง้าน บริเวณที่จำหนา่ยอาหาร 

1. จัดให้มีที่ล้างมือด้วยน้ำและสบู่ หรืออุปกรณ์ทำความสะอาดมือ ในบริเวณที่จำหนา่ยอาหาร
สำหรับผูบ้ริโภค 
2. กรณีรถเร่จำหน่ายอาหาร จะต้องไม่มีถังน้ำหรือผ้าสำหรับให้ผู้ซื้อล้าง/เช็ดมือ 

อาหาร 9. อาหารสด อาหารแห้ง มีคุณภาพดี สะอาด ปลอดภัย เก็บรักษาใน
อุณหภูมิที่เหมาะสม เป็นสัดสว่น มีการปกปิด วางสูง จากพืน้ไม่น้อย
กว่า 60 เซนติเมตร 

อาหารที่จำหน่ายต้องสะอาด ปลอดภัย สามารถระบุแหล่งที่มาได้ หรือจากแหล่งที่ได้การรับรอง
จากทางราชการ 
1. อาหารสด 

1.1 อาหารสด เช่น เนื้อสัตวส์ด ผัก ผลไม้ สะอาด ไม่มีกลิ่นเน่าเสีย หรือลักษณะผิดธรรมชาติ 
1.2 จัดเก็บอาหารสดในภาชนะสะอาด และวางสูงจากพื้นไม่น้อยกว่า 60 เซนติเมตร 
1.3 เนื้อสัตว์สด เก็บในอุณหภูมิที่ต่ำกว่า 5 องศาเซลเซียส 

2. อาหารแห้ง ไม่พบเชื้อรา สิง่สกปรก สิ่งแปลกปลอม เก็บในภาชนะสะอาด อากาศถ่ายเท
สะดวก ไม่มีกลิน่เหม็นหืน และวางสูงจากพื้นไม่น้อยกวา่ 60 เซนติเมตร 
3. อาหารสดต้องแยกเก็บเป็นสดัส่วนตามประเภท โดยเฉพาะ อาหารทะเล เนื้อสัตว์ ผลิตภัณฑ์
เนื้อสัตว์ และแยกอาหารสดกับอาหารปรุงสำเร็จออกจากกัน 
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10. เครื่องปรุงรส วัตถุเจือปนอาหาร น้ำดื่ม/เครื่องดื่มในภาชนะบรรจุที่

ปิดสนทิ ปลอดภัยได้มาตรฐานตามกฎหมายว่าด้วยอาหาร (มี
เครื่องหมาย อย.) และวางสูงจากพื้นไม่น้อยกว่า 15 เซนติเมตร 

1. อาหารที่บรรจุในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท เช่น เครื่องปรุงรส วตัถุเจือปนอาหาร นำ้ดื่ม/
เครื่องดื่ม ที่ต้องปลอดภัยได้มาตรฐานตามกฎหมายว่าด้วยอาหาร (มีเครื่องหมาย อย./
เครื่องหมายอื่นที่หน่วยงานราชการรับรอง) มีฉลากรับรองมาตรฐาน และไม่หมดอายุ 
2. วางสูงจากพื้นไมน่้อยกว่า 15 เซนติเมตร 

11 อาหารปรุงสำเร็จ เคร่ืองปรุงรส วัตถุเจือปนอาหาร นำ้ดื่ม/เครื่องดื่ม 
ที่ไม่ไดบ้รรจุในภาชนะบรรจุที่ปดิสนิท เก็บในภาชนะทีส่ะอาด 
ปลอดภัย มีการปกปิด เก็บรักษาในอุณหภูมิที่เหมาะสม และวางสูง
จากพื้นไมน่้อยกว่า 60 เซนติเมตร 

1. อาหารปรุงสำเร็จ น้ำดื่ม/เครื่องดื่ม เคร่ืองปรุงรส วัตถุเจือปนอาหาร ที่ไม่ไดบ้รรจุในภาชนะ
บรรจุที่ปิดสนิท เก็บในภาชนะทีส่ะอาด ปลอดภัย มีการปกปิด วางสูงจากพื้นไม่น้อยกวา่ 60 
เซนติเมตร 
2. กรณีมีการปรุงอาหารเพื่อจำหน่าย ต้องใส่ในภาชนะที่สะอาด ปลอดภัย จัดให้มีการปกปิด
อาหาร ต้องดำเนินการ ดงันี ้

2.1 อาหารปรุงสำเร็จพร้อมบริโภค มีการปรุงสุกทันทีเพื่อจำหนา่ย ในกรณีอาหารปรุงสำเร็จที่
รอการจำหน่ายต้องอุ่นอาหารซำ้ทุก 2 ชั่วโมง 

2.2 อาหารปรุงสำเร็จพร้อมบริโภค ที่ไม่ผ่านความร้อน ประเภท สลัด ซูชิ เปน็ตน้ เก็บที่
อุณหภูมิต่ำกว่า 5 องศาเซลเซียส หรือกรณีเก็บที่อุณหภูมิห้องต้องไม่เกิน 2 ชั่วโมง 
3. กรณีน้ำดื่มหรือเครื่องดื่ม ที่ไม่ได้บรรจุในภาชนะบรรจุปิดสนทิ ภาชนะบรรจุ สะอาด  
มีฝาปิด มีก๊อกหรือทางเทรินนำ้ หรือ มีอุปกรณ์ที่มีด้ามสำหรับตักโดยเฉพาะ 
4. น้ำที่ใช้สำหรับปรุง ประกอบอาหาร หรือเคร่ืองดื่ม สะอาด ได้มาตรฐานตามที่หน่วยงาน
ราชการรับรอง 
5. ห้ามนำอาหารปรุงสำเร็จที่เหลือข้ามวันมาจำหนา่ย 

12 ใช้อุปกรณ์ในการหยิบจบัอาหารปรุงสำเร็จ แยกใช้ระหว่างอาหารดิบ
และอาหารสุก 

ใช้อุปกรณ์ในการหยิบจบัอาหารปรุงสำเร็จ แยกใช้ระหว่างอาหารดิบและอาหารสุก 
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13 น้ำแข็ง สะอาด ปลอดภัย เก็บในภาชนะทีส่ะอาด มฝีาปิด มีอุปกรณ์ที่

มีด้ามยาวสำหรับตักนำ้แข็งหรือใช้ที่คบีโดยเฉพาะ ไมน่ำอาหาร/
สิ่งของอื่นไปแช่รวมกับนำ้แข็งสำหรับบริโภค ถังนำ้แข็งตั้งสูงจากพื้น
ไม่น้อยกว่า 15 เซนติเมตร ปากขอบภาชนะสูงจากพื้นไม่น้อยกว่า 60 
เซนติเมตร 

1. น้ำแข็ง ผลิตจากแหล่งผลิตทีผ่่านเกณฑ์มาตรฐานที่กำหนด เช่น เครื่องหมาย อย. 
2. น้ำแข็ง เก็บในภาชนะ (ถัง/ถงุ) ที่สะอาด ไม่มีคราบสกปรก มีฝาปิด 
3. ภาชนะบรรจุน้ำแข็ง วางสูงจากพื้นไมน่้อยกว่า 15 เซนติเมตร จากปากขอบภาชนะสูงจากพืน้
ไม่น้อยกว่า 60 เซนติดเมตร บริเวณที่วาง ไม่มีนำ้ขังเฉอะแฉะ หรือวางใกล้ถังขยะ 
4. ใช้อุปกรณ์ที่สะอาด มดี้าม สำหรับคีบหรือตักน้ำแข็งโดยเฉพาะ และที่คีบต้องใส่ในภาชนะที่
เหมาะสมหรือปักเอาด้ามขึ้นในถังน้ำแข็ง 
5. ไม่นำอาหารหรือสิ่งของ ไปแช่รวมในถังนำ้แข็งสำหรับบรโิภค 

14 น้ำใช้ สะอาด เปน็นำ้ประปา หรือน้ำที่มีการปรับปรุงคุณภาพ
เหมาะสมตามคำแนะนำของเจา้พนักงานสาธารณะสุข บรรจุใน
ภาชนะสะอาด ปลอดภัย มีสภาพดี 

1. น้ำใช้ เป็นน้ำประปา หรือน้ำที่ผ่านการปรับปรุงคุณภาพน้ำให้เหมาะสมสำหรับใช้ในการปรุง 
ประกอบอาหาร ตามคำแนะนำของเจ้าพนักงานสาธารณสุข 
2. ภาชนะบรรจุน้ำใช้ สะอาด มสีภาพดี และมีการทำความสะอาดเป็นประจำ 

ภาชนะ
อุปกรณ์ 

15 ภาชนะบรรจุอาหาร สะอาด ปลอดภัย มีสภาพดี ไมช่ำรุด จัดเก็บในที่
ที่สะอาด มีการปกปิด วางสงูจากพื้นไม่น้อยกว่า 60 เซนติเมตร 

1. ภาชนะ อุปกรณ์ จัดเก็บในทีส่ะอาด มีการปกปิด เช่น ตู้ กลอ่งที่มีฝาปดิ เป็นตน้ 
2. ภาชนะบรรจุอาหาร สะอาด ปลอดภัย มีสภาพดี ไมช่ำรุด มกีารจัดเก็บที่ถูกสุขลักษณะ เช่น 

2.1 เขียง สะอาด มีสภาพดี มีการแยกใช้ระหว่างเนื้อสัตว์สุก เนือ้สัตว์ดิบ ผัก และผลไม ้
2.2 เครื่องปรุงรส เช่น น้ำส้มสายชู นำ้ปลา นำ้จิ้ม ใส่ในภาชนะที่ปลอดภัย เช่น แก้ว กระเบื้อง

เคลือบขาว และมีฝาปิด/การปกปิด 
2.3 ช้อน ส้อม ตะเกียบ วางตัง้เอาด้ามขึ้นหรือวางเป็นระเบียบในภาชนะ ทีส่ะอาด  

ไม่มีคราบสกปรก สูงจากพืน้อยา่งน้อย 60 เซนติเมตร 
2.4 จาน ชาม ถ้วย แก้วน้ำ ฯลฯ ที่จัดไว้บริการ เก็บในภาชนะหรือตะแกรงที่สะอาด วางสูง

จากพื้นไมน่้อยกว่า 60 เซนติเมตร 

16 มีการจัดบริการช้อนกลางในการรับประทานอาหารร่วมกัน จัดบริการช้อนกลาง สำหรับอาหารที่ต้องรับประทานร่วมกัน เช่น เสิร์ฟพร้อมอาหาร หรือจัดจุด
บริการช้อนกลาง 



หมวด ข้อ ข้อกำหนดด้านกายภาพ รายละเอียดของข้อกำหนด 
17 กรณีมีการล้างภาชนะ อปุกรณ์ ล้างด้วยน้ำยาลา้งจานหรือสารทำ

ความสะอาดที่เหมาะสม ล้างดว้ยน้ำสะอาด วางสงูจากพืน้ไมน่้อยกว่า 
60 เซนติเมตร กรณีเกิดโรคติดต่อจัดให้มีการฆ่าเชื้อโรคด้วยวิธีการที่
เหมาะสมภายหลังการทำความสะอาด 

1. มีการแยกเศษอาหารออกก่อนการทำความสะอาด และ ใส่ในภาชนะรองรับ วางสงูจากพืน้ไม่
น้อยกว่า 30 เซนติเมตร 
2. ล้างภาชนะ อุปกรณ์ ด้วยน้ำยาล้างจานหรือสารทำความสะอาด และลา้งด้วยน้ำสะอาด อยา่ง
น้อย 2 คร้ัง หรือล้างด้วยน้ำไหล 
3. กรณีเกิดโรคติดต่อจัดให้มีการฆ่าเชื้อโรคภาชนะ อุปกรณ์ ภายหลังการทำความสะอาด เชน่ 
ตากแดด/แช่นำ้ร้อน/แชน่้ำคลอรีน/ใช้เครื่องอบ เป็นตน้ ไมใ่ชผ้า้เช็ดภาชนะ อุปกรณ์ ทีส่ัมผัส
อาหาร 
4. มีถังรองรับน้ำเสีย หรือวิธีการจัดการน้ำที่เหมาะสม และไม่ระบายน้ำทิ้งประเภทไขมันลงสู่ทาง
สาธารณะโดยตรง 

บุคคล 18 ผู้ประกอบกิจการ และผู้สัมผสัอาหาร มีสุขภาพดี แข็งแรง 
ไม่เจ็บป่วยด้วยโรคติดต่อที่มีอาหารและน้ำเป็นสื่อ มีสุขวทิยา   ส่วน
บุคคลที่ดี เช่น แตง่กายสะอาด สวมเสื้อมีแขน/มีเครื่องแบบที่ปอ้งกัน
การปนเปื้อนทีส่ะอาด สวมหมวก/เน็ต/อุปกรณ์คลุมผม ที่สามารถ
ป้องกันการปนเปื้อนสู่อาหารได ้เป็นต้น 

1. มีหลักฐานการตรวจสุขภาพตามข้อบัญญัติท้องถิ่นในปีนัน้ ๆ ให้ตรวจสอบได ้
2. มีสุขภาพดี ไม่แสดงอาการเจบ็ป่วย ในขณะปฏบิัติงาน 
3. แต่งกายสะอาด สวมเสื้อมีแขน หรือมีเครื่องแบบ และสวมหมวก หรือเน็ตคลุมผม หรือวิธีการ
อ่ืน ที่สามารถป้องกันการปนเปือ้นได้ 
5. ใช้อุปกรณ์ในการหยิบจับอาหารปรุงสำเร็จพร้อมบริโภค 
6. มีสุขนิสัยที่ดี เช่น ตดัเล็บสัน้ ไม่ทาสีเล็บ ไม่สูบบุหรี่ หรือกระทำใด ๆ ที่จะก่อให้เกิดการ
ปนเปื้อนต่ออาหารในขณะปฏิบตัิงานดา้นอาหาร 

19 ผู้ประกอบการและผู้สัมผัสอาหารมีหลักฐานผา่นการอบรมตาม
หลักสูตรสุขาภิบาลอาหาร **ตามที่กรมอนามัยกำหนด** 

1. ผู้ประกอบกิจการและผูส้ัมผสัอาหารมีหลักฐานผ่านการอบรมตามหลักสูตรสุขาภบิาลอาหาร *
ประยุกต์ใช้หลักสูตรสุขาภบิาลอาหารสำหรับผูส้ัมผสัอาหารตามกฎกระทรวงสุขลักษณะของ
สถานที่จำหนา่ยอาหาร พ.ศ. 2561 โดยนำมาตรฐานการจำหนา่ยสินคา้ในที่หรือทางสาธารณะใช้
บรรยาย* 



หมวด ข้อ ข้อกำหนดด้านกายภาพ รายละเอียดของข้อกำหนด 
2. มีทะเบียน หรือหลักฐานผา่นการอบรมตามหลักสูตรสุขาภิบาลอาหารจากหน่วยงานจัดการ
อบรมที่กำหนด ทุกคน 

สัตว์ แมลง 
นำโรค 

20 มีมาตรการป้องกันสัตว์ แมลงนำโรค สัตว์เลี้ยงเข้ามาในบริเวณที่
จำหน่ายอาหาร 

ไม่พบสตัว์/แมลงนำโรค สัตว์เลีย้ง 
1. ในบริเวณที่เตรียม ปรุง ประกอบอาหาร 
2. ในพื้นที่จำหนา่ยอาหารและรับประทานอาหาร 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



แบบประเมินสุขาภิบาลอาหาร : SAN Plus “Street Food Good Health” 
 

มิต ิ ข้อกำหนด เกณฑ์เป้าหมาย 
ผลการประเมิน 

หมายเหตุ 
คะแนนเต็ม ได้คะแนน 

1.ด้านสุขภาพ  
(ต้องทำทุกข้อ) 
คะแนนเต็ม  
70 คะแนน 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

1.1 หน่วยราชการส่วน
ท้องถิ่นอนุญาตประกอบ
กิจการจำหน่ายอาหารในท่ี
หรือทางสาธารณะ และ 
กำหนดจุดผ่อนผันท่ีอนุญาต
ให้ตั้งวางจำหน่ายอาหาร 

ทุกร้าน (100%) 7   (1) ประกาศเป็นจุดผ่อนผัน+ 
มีป้ายแสดง+มีการขออนุญาต 
จำหน่าย ร้อยละ 80 ข้ึนไป 
= 7 คะแนน 
 (2) ประกาศเป็นจุดผ่อนผัน+ 
ไม่มีป้ายแสดง+มีการขออนุญาต 
ร้อยละ 79.99-70.00 
= 5 คะแนน 
 (3) อยู่ระหว่างดำเนินประกาศเป็น 
จุดผ่อนผัน 
= 3 คะแนน 

1.2 ผ่านเกณฑม์าตรฐาน 
อาหารสะอาด รสชาติอร่อย 
(Clean Food Good 
Taste)  
ทั้งด้านกายภาพ (12 ข้อ) 
และ 
ด้านชีวภาพ 

ทุกร้าน (100%) 7   (1) แผงอาหาร ผ่าน CFGT  
ร้อยละ 80 ขึ้นไป 
= 7 คะแนน 
 (2) แผงอาหาร ผ่าน CFGT 
ร้อยละ 79.99-70.00 
= 5 คะแนน 
 (3) แผงอาหาร ผ่าน CFGT 
ร้อยละ 69.99-60.00 
= 3 คะแนน 
 (4) แผงอาหาร ผ่าน CFGT 
ร้อยละ 59.99-50.00 
= 1 คะแนน 
+ เมนูชูสุขภาพ ไม่น้อยกว่าร้อยละ 5 ของ
จำนวนแผงท้ังหมด (1)-(4) 

1.3 ผู้สัมผสัอาหารผ่านการ
อบรม (มีบัตรประจำตัว 
ผู้สัมผสัอาหาร/
ประกาศนียบตัร) 

ทุกคน (100%) 7   (1) ผู้สัมผสัอาหารผ่านการอบรม 
ตามหลักสูตรการสุขาภิบาลอาหาร  
(3 ช่ัวโมง) ร้อยละ 80 ขึ้นไป 
= 7 คะแนน 
 (2) ผู้สัมผสัอาหารผ่านการอบรม 
ตามหลักสูตรการสุขาภิบาลอาหาร  
(3 ช่ัวโมง) ร้อยละ 79.99-70.00 
= 5 คะแนน 
 (3) ผู้สัมผสัอาหารผ่านการอบรม 
ตามหลักสูตรการสุขาภิบาลอาหาร  
(3 ช่ัวโมง) ร้อยละ 69.99-60.00 



มิต ิ ข้อกำหนด เกณฑ์เป้าหมาย 
ผลการประเมิน 

หมายเหตุ 
คะแนนเต็ม ได้คะแนน 

1.ด้านสุขภาพ  
(ต้องทำทุกข้อ) 
คะแนนเต็ม  
70 คะแนน 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

= 3 คะแนน 
 (4) ผู้สัมผสัอาหารผ่านการอบรม 
ตามหลักสูตรการสุขาภิบาลอาหาร  
(3 ช่ัวโมง) ต่ำกว่าร้อยละ 59.99 
= 1 คะแนน 

1.4 มีการควบคุมการ
จำหน่ายเครื่องดื่ม
แอลกอฮอล์ และบุหรี่ตาม
กฎหมายกำหนด 

ทุกร้าน (100%) 5   (1) ไม่มีการจำหน่าย 
เครื่องดื่มแอลกอฮอล์และบหุรี ่
= 5 คะแนน 
 (2) มีมาตรการควบคมุการจำหน่าย
เครื่องดื่มแอลกอฮอล์และ 
บุหรี่ตามที่กฎหมายกำหนด 
= 3 คะแนน 

1.5 ไม่ใช้ภาชนะโฟมบรรจุ
อาหาร (No Foam)  

ทุกร้าน (100%)  7   (1) ไม่ใช้ภาชนะโฟมบรรจุอาหาร 
(No Foam) ร้อยละ 100 +  
ใช้ภาชนะทดแทนท่ีย่อยสลายได ้
ร้อยละ 50 ข้ึนไป 
= 7 คะแนน 
 (2) ไม่ใช้ภาชนะโฟมบรรจุอาหาร 
(No Foam) ร้อยละ 100 +  
ใช้ภาชนะทดแทนท่ีย่อยสลายได ้
ร้อยละ 49.99-40.00 
= 5 คะแนน 
 (3) ไม่มีการใช้ภาชนะโฟมบรรจ ุ
อาหาร (No Foam) 
= 3 คะแนน 

1.6 มีการจัดบริการช้อน
กลาง 

ทุกร้านท่ี
จัดบริการนั่ง
รับประทาน
อาหาร 

6   (1) มีการเสิร์ฟช้อนกลาง/ 
จัดวางให้บริการ ร้อยละ 80 ข้ึนไป 
= 6 คะแนน 
 (2) มีการเสิร์ฟช้อนกลาง/ 
จัดวางให้บริการ ร้อยละ 79.99-70.00 
= 4 คะแนน 
 (3) มีการเสิร์ฟช้อนกลาง/ 
จัดวางให้บริการ 
น้อยกว่าร้อยละ 69.99 
= 2 คะแนน 

1.7 มีการจัดบริการส้วม
สะอาด 

จัดบริการส้วม
สะอาด เพียงพอ  
แยกชาย-หญิง 

7   (1) มีจัดบริการส้วม 
ตั้งประจำที/่ 
รถสุขาเคลื่อนที ่
รัฐ/เอกชน 



มิต ิ ข้อกำหนด เกณฑ์เป้าหมาย 
ผลการประเมิน 

หมายเหตุ 
คะแนนเต็ม ได้คะแนน 

1.ด้านสุขภาพ  
(ต้องทำทุกข้อ) 
คะแนนเต็ม  
70 คะแนน 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

มีน้ำใช้สะอาด
เพียงพอ ตลอด
ระยะเวลาที่เปดิ
ให้บริการ หรือ 
จัดให้มีรถสุขา
เคลื่อนที ่
 
 
 
 

= 7 คะแนน 

1.8 มีการจัดบริการ 
อ่างล้างมือ 

มีการจัดบริการ 
อ่างล้างมือสำหรับ
ผู้บริโภค ที่ใช้การ
ได้สะดวก 
เพียงพอ และมี
สบู่ใช้ตลอดเวลา 
 

7   (1) จัดบริการ (อา่งล้างมือพร้อมสบู/่ 
แอลกอฮอลเ์จล) ร้อยละ 80 ข้ึนไป 
= 7 คะแนน 
 (2) จัดบริการ (อา่งล้างมือพร้อมสบู/่ 
แอลกอฮอลเ์จล) ร้อยละ 79.99-70.00 
= 5 คะแนน 
 (3) จัดบริการ (อ่างล้างมอืพร้อมสบู่/ 
แอลกอฮอลเ์จล) ร้อยละ 69.99-60.00 
= 3 คะแนน 

1.9 มีการเก็บรวบรวมมลู
ฝอยตามหลักสุขาภิบาล และ
มีการจัดการน้ำเสียก่อนทิ้ง
ลงท่อสาธารณะ 

ไม่มีขยะมลูฝอย
ในพื้นที่จำหน่าย
อาหาร ภายหลัง
การปิดให้บริการ 
และไม่มีน้ำ
เสียบนพ้ืนท่ี
จำหน่ายอาหาร 

7   (1) จัดการมูลฝอยตามหลัก
สุขาภิบาล/แผงรับฝากขยะ+การจดัการน้ำ
เสีย ร้อยละ 50 ข้ึนไป 
= 7 คะแนน 
 (2) จัดการมูลฝอยตามหลัก
สุขาภิบาล/แผงรับฝากขยะ+การจดัการน้ำ
เสีย  ร้อยละ49.99-40.00 
= 5 คะแนน 
 (3) จัดการมูลฝอยตามหลัก
สุขาภิบาล/แผงรับฝากขยะ+การจดัการน้ำ
เสียร้อยละ39.99-30.00 
= 3 คะแนน 
 
 
 
 
 
 
 
 



มิต ิ ข้อกำหนด เกณฑ์เป้าหมาย 
ผลการประเมิน 

หมายเหตุ 
คะแนนเต็ม ได้คะแนน 

1.ด้านสุขภาพ  
(ต้องทำทุกข้อ) 
คะแนนเต็ม  
70 คะแนน 

1.10 มีการตรวจเฝ้าระวัง 
ความปลอดภัยอาหาร  
น้ำ/น้ำแข็งบริโภค 

 10   

- สุ่มตรวจ/เฝ้าระวังน้ำแข็ง
บริโภค 

ทุกร้านท่ีจำหน่าย
น้ำแข็งเป็น
ส่วนประกอบ 
และ/หรือมี
บริการน้ำแข็ง
สำหรับบริโภค 

2  ความถี่ในการเฝ้าระวัง (ปีละ 2 ครั้ง) 
 (1) เฝ้าระวัง 2 ครั้ง 
= 2 คะแนน 
 (2) เฝ้าระวัง 1 ครั้ง 
= 1 คะแนน 

- สุ่มตรวจการปนเปื้อนเชื้อ 
โคลิฟอร์มแบคทีเรยีใน
อาหาร  
ภาชนะอุปกรณ์ มือผูส้ัมผสั
อาหาร 

มีการสุม่ตรวจ 
ทุก 6 เดือน 
(เฉพาะแผงที่มี
บริการอาหาร 
น้ำดื่มและน้ำแข็ง
บริโภคให้กับ
ลูกค้า) 

3  ผลการเฝา้ระวังความปลอดภัยอาหารโคลิ
ฟอร์มแบคทีเรยี 
 (1) ไม่พบการปนเปื้อน 
= 3 คะแนน 
 (2) พบการปนเปื้อนไม่เกินรอ้ยละ 5 
= 2 คะแนน 
 (3) พบการปนเปื้อนไม่เกินรอ้ยละ 
10= 1 คะแนน 

- มีการสุ่มตรวจสอบสาร
ปนเปื้อน 
ในอาหารที่จำหน่ายทุก 6 
เดือน (ฟอร์มาลิน สารกันรา 
สารฟอกขาว บอแรกซ์ + 
สารเคมีตกคา้ง 
ในพืชผัก และสารโพลาร์) 
 

มีการสุม่ตรวจทุก 
 6 เดือน 

5  A : ความถี่ในการเฝ้าระวัง 
 (1) ตรวจ 4 สาร 2 ครั้ง 
(ฟอร์มาลิน สารกันรา สารฟอกขาว  
บอแรกซ์)+ สารเคมีตกค้างในพืชผัก  
และสารโพลาร์  
= 3 คะแนน 
 (2) ตรวจ 4 สาร 2 ครั้ง 
= 2 คะแนน  
 (3) ตรวจ 4 สาร 1 ครั้ง 
= 1 คะแนน 
B : ผลการตรวจสารปนเปื้อนสารเคมี 
 (1) พบการปนเปื้อน ไม่เกินรอ้ยละ 
5% = 1 คะแนน 
 (2) พบการปนเปื้อนไม่เกินรอ้ยละ 3%  
= 2 คะแนน 

รวมคะแนนมิติด้านสขุภาพ 70   
 
 
 
 
 
 



มิต ิ ข้อกำหนด 
ผลการประเมิน 

หมายเหตุ 
คะแนนเต็ม ได้คะแนน 

2. ด้านเศรษฐกิจ 
(เลือกทำ 
อย่างน้อย 3 ข้อ) 
คะแนนเต็ม  
10 คะแนน 

2.1 ราคาถูก (หนูณิชย์ติด
ดาว)  
ติดป้ายแสดงราคา 

1   มีป้ายแสดงราคาสินค้า ร้อยละ 80 ข้ึนไป 
     = 1 คะแนน 

2.2 มีการรวมกลุม่ 
ของผู้ประกอบการ 
เพื่อผลประโยชน์ร่วมกัน 
เช่น ชมรม สมาคม  
กลุ่มการค้า เป็นต้น 

2   (1) มีการจัดตั้งชมรม/สมาคม/วิสาหกิจชุมชน 
= 2 คะแนน 
 (2) มีการจัดตั้งคณะกรรมการ/คณะทำงาน  
= 1 คะแนน 

2.3 มีการประชาสมัพันธ์ 
การจำหน่ายสินค้าในพ้ืนท่ี 

1   มีเสียงตามสาย/เครื่องเสียง ปชส./ 
      ป้ายประชาสัมพันธ์ 
     = 1  คะแนน 

2.4 มีป้ายบอกช่ือร้านหรือ 
แผงลอยจำหน่ายอาหาร  
อย่างน้อย 2 ภาษา  
ที่สามารถมองเห็นได้ชัดเจน 

2   (1) มีป้ายบอกช่ือร้านหรือแผงอย่างน้อย 2 ภาษา  
(ไทย+อังกฤษ/จีน/เมียนม่า/หรือตามบริบทพื้นที่)  
   มากกว่าร้อยละ 50 
  = 2 คะแนน 
 (2) มีป้ายบอกช่ือร้านหรือแผงอย่างน้อย 2 ภาษา  
(ไทย+อังกฤษ/จีน/เมียนม่า/หรือตามบริบทพื้นที่)  
       น้อยกว่าร้อยละ 50  
  = 1 คะแนน 

2.5 มีรายการอาหาร 
อย่างน้อย 2 ภาษา  
พร้อมระบรุาคาที่เป็นธรรม  
และ มีรปูภาพประกอบ 

2   (1) มีรายการอาหารอย่างน้อย 2 ภาษา  
     (ไทย+อังกฤษ/จีน/เมียนม่า/ระบุราคาที่เหมาะสม+ 
    ภาพอาหารหรือตามบริบทพื้นที่) มากกว่าร้อยละ 50 
= 2 คะแนน 
 (2) มีรายการอาหารอย่างน้อย 2 ภาษา  
      (ไทย+อังกฤษ/จีน/เมียนม่า/ระบุราคาที่เหมาะสม+ 
     ภาพอาหารหรือตามบริบทพ้ืนที่) น้อยกว่าร้อยละ 50 
       = 1 คะแนน 

2.6 ม ีการจ ัดการจำหน่าย
สินค้า 
แต่ละประเภทเป็นหมวดหมู่ 
ไม่ปะปนกัน (Zoning) 

2   จัดโซนจำหนา่ยอาหารแยกจากโซนสินค้าอ่ืนๆ  
    อย่างชัดเจน 
    = 2 คะแนน 

รวมคะแนนมิติด้านเศรษฐกิจ 10   
 
 
 
 
 
 
 



มิต ิ ข้อกำหนด 
ผลการประเมิน 

หมายเหตุ 
คะแนนเต็ม ได้คะแนน 

3. ด้านสังคม 
(เลือกทำ 
อย่างน้อย 2 ข้อ) 
คะแนนเต็ม  
10 คะแนน 

3.1 มีการจำหน่ายผลติภณัฑ์
ชุมชน OTOP/SME /
ผู้สูงอาย/ุผู้พิการ /Young 
Smart Famer/ ออแกนิก/
ธรรมชาต ิ

3   (1) มีการจำหน่ายพืช ผัก ผลไม้ ออแกนิก/ 
      ปลอดสารพิษ/ปลอดภัย 
      = 3 คะแนน 
 (2) มีการจำหน่ายผลิตภัณฑชุ์มชน  
  = 2 คะแนน 

3.2 จัดให้มีจุดบริการข้อมูล
สำหรับนักท่องเที่ยว 

2   (1) มีจุดบริการข้อมลูสำหรับ 
     นักท่องเที่ยว+เจ้าหน้าที ่
= 2 คะแนน 
 (2) มีป้ายประชาสัมพันธ ์
= 1 คะแนน 

3.3 มีระบบการรักษาความ
ปลอดภัยในทรัพย์สินของ
นักท่องเที่ยว ที่ใช้งานได้อย่าง
มีประสิทธิภาพ 

2   (1) มีระบบการรักษาความปลอดภัย+ 
      มีกล้องวงจรปิด+มีเจ้าหน้าทีดู่แล  
      = 2 คะแนน 
 (2) มีกล้องวงจรปิด+มีเจ้าหน้าท่ีดูแล  
     = 1 คะแนน 

3.4 จัดให้มีอุปกรณด์ับเพลิงท่ี
พร้อมใช้งานหรืออยู่ใกล้
บริเวณถนนอาหารปลอดภัย
อยู่เสมอ 

3   (1) มอีุปกรณ์ป้องกันอัคคีภัยที่พร้อมใช้งาน 
      บริเวณถนนอาหาร 
= 2 คะแนน 
 (2) มีการฝึกซ้อมการป้องกันอัคคีภัย 
    = 1 คะแนน 

รวมคะแนนมิติด้านสังคม 10   
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



มิต ิ ข้อกำหนด 
ผลการประเมิน 

หมายเหตุ 
คะแนนเต็ม ได้คะแนน 

4. ด้านวัฒนธรรม 
(เลือกทำ 
อย่างน้อย 1 ข้อ) 
คะแนนเต็ม  
10 คะแนน 

4.1 มีการจำหน่ายอาหาร
พื้นบ้าน/การแต่งกายประจำถิ่น 

5   (1) มีการจำหน่ายอาหารพื้นบ้าน 
= 3 คะแนน 
 (2) มีการแต่งกายประจำถิ่น 
= 2 คะแนน 
       (ความถี่การแต่งกายอย่างนอ้ย 1 วัน) 

4.2 มีการแสดงวัฒนธรรม 
ประจำถิ่น/ป้าย Story 
Culture 

5   (1) มีการแสดงวัฒนธรรมประจำถิ่น  
     = 3 คะแนน 
        (อย่างน้อย 1 ครั้ง/สัปดาห์) 
 (2) มีป้าย Story Culture/แนะนำการท่องเที่ยว 
     = 2 คะแนน 

รวมคะแนนมิติด้านวัฒนธรรม 10   
 
สรุปผลการตรวจประเมินฯ : 
 

มิติ 
ผลการประเมิน 

ระดับการรับรองมาตรฐาน 
คะแนนเต็ม ได้คะแนน 

1. ด้านสุขภาพ 70   ระดับพื้นฐาน 
 ระดับดี 
 ระดับดีมาก 
หมายเหตุ : ระดับการรับรองมาตรฐานอาหารริมบาทวิถี 
1) ระดับพื้นฐาน จำนวน 50 – 59 คะแนน 
   (หน่วยงานประเมิน : องค์กรปกครองส่วนท้องถิ่น) 
2) ระดับด ี จำนวน 60 – 79 คะแนน 
   (หน่วยงานประเมิน : สำนักงานสาธารณสุขจังหวดั) 
3) ระดับดีมาก จำนวน 80 คะแนนข้ึนไป 
   (หน่วยงานประเมิน : ศูนย์อนามัย + สำนักงานสาธารณสุขจังหวัด)  

2. ด้านเศรษฐกิจ 10  

3. ด้านสังคม 10  

4. ด้านวัฒนธรรม 10  

คะแนนรวม 100 
 

 
(....................................................) 
ตำแหน่ง......................................... 
วันท่ี............/.........../................ 
ผู้ประเมินระดับพ้ืนฐาน (อปท) 

 
 
         (...............................................)      (...............................................) 
ตำแหน่ง...................................................                                                    ตำแหน่ง................................................... 
         วันท่ี............/.........../................      วันท่ี............/.........../................ 
         ผู้ประเมินระดับดี (สสจ.)      ผู้ประเมินระดับดีมาก (ศอ.+สสจ.) 

 


