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การดำเนินงานตัวช้ีวัดร้อยละสถานที่จำหน่ายอาหารผ่านเกณฑ์มาตรฐานตามกฎหมาย 
ประจำปีงบประมาณ พ.ศ. 2567 

**************************************** 
 กรมอนามัยเป็นหน่วยงานหลักท่ีขับเคลื่อนด้านวิชาการเพ่ือคุ้มครองสุขภาพของประชาชนให้ได้บริโภค
อาหารที่สะอาดปลอดภัย ภายใต้พระราชบัญญัติการสาธารณสุข พ.ศ. 2535 ซึ่งในปีงบประมาณ 2565 และ
ปีงบประมาณ 2566 กรมอนามัย โดยสำนักสุขาภิบาลอาหารและน้ำได้รับความร่วมมือในการพัฒนาและ
ยกระดับการจัดการสุขาภิบาลอาหารให้ได้ตามเกณฑ์มาตรฐานของสถานประกอบกิจการด้านอาหารในแต่ละ
ประเภทอย่างดียิ่ง รวมถึงการขับเคลื่อนในประเด็นต่าง ๆ ที่เกี่ยวข้องกับงานสุขาภิบาลอาหาร เช่น การพัฒนา
ศักยภาพบุคลากรผ่านหลักสูตร BFSI การประเมินรับรองสถานประกอบกิจการด้านอาหารตามเกณฑ์มาตรฐาน 
การสนับสนุนจัดการอบรมผู ้ประกอบกิจการและผู ้สัมผัสอาหาร เป็นต้น สำหรับในปีงบประมาณ 2567 
กระทรวงสาธารณสุขกำหนดนโยบายสำคัญในการพัฒนาเศรษฐกิจด้านสุขภาพ ซึ่งกรมอนามัยดำเนินการ
สอดคล้องกับนโยบายในประเด็นที ่ 12 เศรษฐกิจสุขภาพ และประเด็นที ่ 13 นักท่องเที ่ยวปลอดภัย  
โดยดำเนินการยกระดับการท่องเที่ยวปลอดภัย ส่งเสริมเศรษฐกิจสุขภาพ ภายใต้นโยบายการส่งเสริมสุขภาพ 
ป้องกันโรค และคุ้มครองผู้บริโภคเป็นเลิศ เพื่อให้การพัฒนาและยกระดับระบบการจัดการสุขาภิบาลอาหาร
ของสถานประกอบกิจการด้านอาหารประเภทตลาด สถานที่จำหน่ายอาหาร สถานที่สะสมอาหาร การจำหน่าย
สินค้าในที่หรือทางสาธารณะ ในพ้ืนที่ท่องเที่ยวเป็นพ้ืนที่เศรษฐกิจสุขภาพ ส่งเสริมให้นักท่องเที่ยวได้รับบริการ
ที่ปลอดภัย และกระทรวงสาธารณสุขได้กำหนดให้ตัวชี้วัดร้อยละของสถานที่จำหน่ายอาหารผ่าน
เกณฑ์มาตรฐานตามกฎหมาย และกำหนดเป็นตัวชี้วัดกระทรวงสาธารณสุข ประจำปี 2567 ภายใต้
โครงการที่ 6: โครงการคุ้มครองผู้บริโภคด้านผลิตภัณฑ์สุขภาพและบริการสุขภาพ ถือเป็นเป้าหมายหลักในการ
ขับเคลื่อนงานสุขาภิบาลอาหารที่มุ่งให้มีการบริการอาหารที่สะอาด ปลอดภัย แก่นักท่องเที่ยวทั้งชาวไทยและ
ชาวต่างประเทศท่ีมาเยือนแหล่งท่องเที่ยวในประเทศไทย 
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ตัวช้ีวัด : สถานที่จำหน่ายอาหารผ่านเกณฑ์มาตรฐานตามกฎหมายกำหนดร้อยละ 40 
 
1. คำนิยาม สถานที่จำหน่ายอาหาร หมายถึง สถานที่จำหน่ายอาหาร ตามกฎกระทรวงสุขลักษณะของ
สถานที่จำหน่ายอาหาร พ.ศ. 2561 ตามนิยามของพระราชบัญญัติการสาธารณสุข พ.ศ. 2535 และที่แก้ไข
เพ่ิมเติม และประกอบด้วย 3 องค์ประกอบ ดังนี้  

1. อาคาร สถานที่ หรือบริเวณใด ๆ ที่มิใช่ที่หรือทางสาธารณะ และมิใช่การขายของในตลาด 
  2. ที่จัดไว้เพ่ือประกอบอาหารหรือปรุงอาหารจนสำเร็จ  

3. มีการจําหน่ายให้ผู้ซื้อสามารถบริโภคได้ทันที ทั้งนี้ ไม่ว่าจะเป็นการจําหน่าย โดยจัดให้มีบริเวณไว้
สําหรับการบริโภค ณ ที่นั้น หรือ นําไปบริโภคท่ีอ่ืน 
 
2. หลักเกณฑ์การวัดผล 

การวัดผลตัวชี้วัดสถานที่จำหน่ายอาหาร ใช้เกณฑ์มาตรฐาน ดังนี้ 
      2.1 เกณฑ์มาตรฐานสถานที่จำหน่ายอาหารตามกฎกระทรวงสุขลักษณะของสถานที่จำหน่ายอาหาร พ.ศ. 
2561 หรือ 

2.2 เกณฑ์การรับรองมาตรฐานสถานที่จำหน่ายอาหาร ระดับพื้นฐาน ซึ่งต้องผ่านเกณฑ์การประเมิน
มาตรฐานสุขาภิบาลอาหาร “สถานที่จำหน่ายอาหาร” อาหารสะอาด รสชาติอร่อย (Clean Food Good 
Taste) ระดับพ้ืนฐาน หรือ 
      2.3 เกณฑ์การรับรองมาตรฐานสถานที่จำหน่ายอาหาร ระดับดีมาก ซึ่งต้องผ่านเกณฑ์การประเมิน
มาตรฐานสุขาภิบาลอาหาร “สถานที่จำหน่ายอาหาร” อาหารสะอาด รสชาติอร่อย (Clean Food Good 
Taste) ระดับพื ้นฐาน และผ่านเกณฑ์การพัฒนาและยกระดับมาตรฐานสถานที่จำหน่ายอาหารในระดับ
ก้าวหน้า จำนวน 9 ข้อ หรือ 
      2.4 เกณฑ์การรับรองมาตรฐานอาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร หมายถึง สถานประกอบการ
อาหารที่จะได้รับป้ายรับรองมาตรฐานอาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานครจะต้องเป็นสถานประกอบการ
อาหารที่ได้รับใบอนุญาตหรือหนังสือรับรองการแจ้งตามกฎหมายว่าด้วยการสาธารณสุขและผ่านการประเมิน
ตามเกณฑ์มาตรฐานอาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร 4 องค์ประกอบหลัก 

        (1) ด้านสุขลักษณะทางกายภาพ อาคารสถานที่ (Place) 
        (2) ด้านคุณภาพอาหาร (Food) 
        (3) ด้านบุคลากร ผู้สัมผัสอาหาร (Food Handler) 
        (4) ด้านการบริการที่เป็นมิตรกับสิ่งแวดล้อม (Green Service) 
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3. บทบาทความรับผิดชอบ  
ส่วนกลาง กรมอนามัย 

1. ชี้แจงแนวทางการขับเคลื่อนการดำเนินงานตัวชี้วัดร้อยละสถานที่จำหน่ายอาหารผ่านเกณฑ์มาตรฐาน
ตามกฎหมาย 

2. พัฒนาแพลตฟอร์มเกณฑ์มาตรฐานด้านอาหารด้านสุขาภิบาลอาหาร เพื่อให้สถานประกอบกิจการ
ประเมินตนเองและเจ้าหน้าที่ประเมินรับรองสถานประกอบกิจการผ่านแพลตฟอร์ม เพื่อเพิ่มความ
เสถียรของระบบ 

3. ขับเคลื่อนการจัดการสุขาภิบาลอาหารในพื้นที่ท่องเที่ยวร่วมกับหน่วยงานระดับนโยบาย 
4. สร้างกลไกความร่วมมือภาคีเครือข่ายระดับพื้นที่เพื่อดำเนินการยกระดับมาตรฐานสถานประกอบ

กิจการด้านอาหารให้เป็นไปตามหลักวิชาการ  
5. เสริมสร้างทักษะ เพิ ่มขีดความสามารถให้กับเจ้าหน้าที ่ผู ้ปฏิบัติงานด้านสุขาภิบาลอาหารและ

แลกเปลี่ยนเรียนรู้แนวทางการจัดการด้านสุขาภิบาลอาหารของสถานประกอบกิจการที่เกี่ยวข้องกับ
การท่องเที่ยว 

6. กำกับ ติดตาม ประเมินผล และรายงานความก้าวหน้าการดำเนินงานตามตัวชี้วัดรายไตรมาส  
 
ศูนย์อนามัย 

1. ประสานความร่วมมือภาคีเครือข่ายระดับเขตสุขภาพ เพ่ือร่วมดำเนินงานตามตัวชี้วัด 
2. ขอความร่วมมือศูนย์อนามัย สำนักงานสาธารณสุขจังหวัด องค์กรปกครองส่วนท้องถิ่น ลงทะเบียนเข้าใช้

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

3. ประชาสัมพันธ์ขอความร่วมมือผู้ประกอบกิจการสถานที่จำหน่ายอาหาร ลงทะเบียน และประเมิน
ตน เองตาม เกณฑ ์มาตรฐานส ุ ขาภ ิบาลอาหาร  ผ ่ านระบบ Foodhandler กรมอนามั ย 
(https://foodhandler.anamai.moph.go.th/) 

4. รณรงค์ ขับเคลื่อน และเยี่ยมเสริมพลังการดำเนินงานในพ้ืนที่ 
5. กำกับ ติดตาม ประเมินผล และรายงานความก้าวหน้าการดำเนินงานตามตัวชี้วัดรายไตรมาส  

 
สำนักงานสาธารณสุขจังหวัด/สำนักงานสาธารณสุขอำเภอ 

1. ประสานความร่วมมือภาคีเครือข่ายในพ้ืนที่ เพ่ือร่วมดำเนินงานตามตัวชี้วัด 
2. ขอความร่วมมือสำนักงานสาธารณสุขจังหวัด องค์กรปกครองส่วนท้องถิ่น ลงทะเบียนเข้าใช้งาน user 

admin พร้อมส่งคำขอใช้งานระบบและเข้าประเมินรับรองสถานที ่จำหน่ายอาหาร ในระบบ 
Foodhandler กรมอนามัย (https://foodhandler.anamai.moph.go.th/) ทั้งนี้ หากมี user เดิม
สามารถใช้ดำเนินการในระบบได้โดยไม่ต้องลงทะเบียนใหม่ หากลืม user ติดต่อได้ที่ Line official 
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3. ประชาสัมพันธ์ขอความร่วมมือผู้ประกอบกิจการสถานที่จำหน่ายอาหาร ลงทะเบียน และประเมิน
ตน เองตาม เกณฑ ์มาตรฐานส ุ ขาภ ิบาลอาหาร  ผ ่ านระบบ Foodhandler กรมอนามั ย 
(https://foodhandler.anamai.moph.go.th/) 

4. รณรงค์ ขับเคลื่อน และเยี่ยมเสริมพลังการดำเนินงานในพ้ืนที่ 
5. กำกับ ติดตาม ประเมินผล และรายงานความก้าวหน้าการดำเนินงานตามตัวชี้วัดรายไตรมาส  

 
องค์กรปกครองส่วนท้องถิ่น 

1. ประสานความร่วมมือผู้ประกอบกิจการสถานที่จำหน่ายอาหารร่วมดำเนินงานตามตัวชี้วัด 
2. ขอความร่วมมือองค์กรปกครองส่วนท้องถิ่น ลงทะเบียนเข้าใช้งาน user admin พร้อมส่งคำขอใช้งาน

ระบบและเข ้าประเมินรับรองสถานที ่จำหน่ายอาหาร ในระบบ Foodhandler กรมอนามัย 
(https://foodhandler.anamai.moph.go.th/) ทั ้งนี ้ หากมี user เดิมสามารถใช้ดำเนินการใน
ระบบได้โดยไม่ต้องลงทะเบียนใหม่ หากลืม user ติดต่อได้ที่ Line official 

3. ประชาสัมพันธ์ขอความร่วมมือผู้ประกอบกิจการสถานที่จำหน่ายอาหาร ลงทะเบียน และประเมิน
ตน เองตาม เกณฑ ์มาตรฐานส ุ ขาภ ิบาลอาหาร  ผ ่ านระบบ Foodhandler กรมอนามั ย 
(https://foodhandler.anamai.moph.go.th/) 

4. รณรงค์ ขับเคลื่อน และเยี่ยมเสริมพลังการดำเนินงานในพ้ืนที่ 
5. กำกับ ติดตาม ประเมินผล และรายงานความก้าวหน้าการดำเนินงานตามตัวชี้วัดรายไตรมาส  

 
4. แนวทางการดำเนินงานตัวช้ีวัด: ร้อยละของสถานที่จำหน่ายอาหารผ่านเกณฑ์มาตรฐานตามกฎหมาย 
 ปีงบประมาณ 2567 การพัฒนาและยกระดับการจัดการสุขาภิบาลอาหารในสถานที่จำหน่ายอาหาร 
ยังคงถูกกำหนดให้เป็นตัวชี้วัดสำคัญของกระทรวงสาธารณสุข ประเด็นนโยบายที่ 13 นักท่องเที่ยวปลอดภัย 
ประกอบด้วย 6 มาตรการ 6 เป้าหมาย โดยมี 2 เป้าหมายที่กรมอนามัยขับเคลื่อน ได้แก่ (1) ที่พัก/ ที่กิน/ ที่เที่ยว 
และผู้ให้บริการได้มาตรฐาน GREEN Health Hotel และ Food Sanitation และ (2) ยกระดับความปลอดภัยที่ได้
มาตรฐานด้านสุขาภิบาล อาหาร และสิ่งแวดล้อม และถูกกำหนดไว้ภายใต้แผนยุทธศาสตร์การพัฒนาระบบ
ส่งเสริมสุขภาพและอนามัยสิ่งแวดล้อม ระยะ 5 ปี (พ.ศ. 2566 – 2570) กรมอนามัย เพื่อให้การพัฒนาและ
ยกระดับเป็นไปตามค่าเป้าหมายที่กำหนดไว้ จึงได้จัดทำกิจกรรมสำคัญ 5 ประเด็น ดังนี้ 

1. ยกระดับร้านอาหารให้เป็นไปตามมาตรฐานสุขาภิบาลอาหาร ให้สถานที่จำหน่ายอาหารลงทะเบียน
และประเมินตนเอง บนระบบ Foodhandler [https://foodhandler.anamai.moph.go.th/] 

2. ขึ้นทะเบียนผู้ประกอบกิจการ ผู้สัมผัสอาหาร ที่ผ่านการอบรม บนระบบ Foodhandler และ
ฝึกอบรมหลักสูตรสุขาภิบาลอาหารสำหรับผู้ประกอบกิจการและผู้สัมผัสอาหาร  ทั้ง Online และ Onsite กับ
หน่วยงานจัดการอบรม 

3. สนับสนุนการสมัครและใช้งานระบบ Foodhandler ขององค์กรปกครองส่วนท้องถิ่นทุกระดับในพ้ืนที่ 
4. เจ้าหน้าที่ผู้ปฏิบัติงานด้านสุขาภิบาลอาหารของ อปท. ได้รับการอบรมหลักสูตรสุขาภิบาลอาหาร

สำหรับเจ้าหน้าที่ผู้ปฏิบัติงาน (BFSI/FSI) และดำเนินการตรวจสอบ กำกับ ประเมินติดตาม อย่างครอบคลุม  
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5. บูรณาการความร่วมมือภาคีเครือข่าย ผู้มีส่วนได้ส่วนเสีย ในการขับเคลื่อนและยกระดับร้านอาหาร
ได้มาตรฐานระดับจังหวัด อาทิ ชมรม/สมาคมผู้ประกอบการร้านอาหาร ททท. หอการค้า พาณิชย์ฯ อปท. 

พร้อมทั้งขับเคลื่อนการดำเนินงานผ่านมาตรการสำคัญ ประกอบด้วย 
1. พัฒนาระบบ และกลไก การขับเคลื่อนงานด้านสุขาภิบาลอาหาร ให้ทันต่อสถานการณ์ปัจจุบัน 
2. ต่อยอดระบบเทคโนโลยีดิจิทัล สร้างฐานข้อมูลสุขาภิบาลอาหารที่เป็นปัจจุบัน เชื่อมโยงข้อมูล 

platform ที่เก่ียวข้อง 
3. สร้างความรอบรู้ภาคีเครือข่ายสุขาภิบาลอาหาร ที่ทันสมัย ทันสถานการณ์ มีช่องทางการเข้าถึง

ข้อมูลหลากหลาย ถูกต้องน่าเชื่อถือ 
4. ขับเคลื่อนการดำเนินงานด้านสุขาภิบาลอาหาร จากนโยบายสู่การปฏิบัติในทุกระดับพื้นที่ รู้สิทธิ

หน้าที่และปฏิบัติตามกฎหมายได้อย่างถูกต้อง 
 
5. แผนการดำเนินงาน 

กิจกรรม ต.ค.
66 

พ.ย.
66 

ธ.ค.
66 

ม.ค.
67 

ก.พ.
67 

มี.ค.
67 

เม.ย.
67 

พ.ค.
67 

มิ.ย.
67 

ก.ค.
67 

ส.ค.
67 

ก.ย.
67 

1. ช้ีแจงการดำเนินงานสถานที่
จำหน่ายอาหาร 

            

2. ปรับปรุงระบบรายงานผลการ
ดำเนินงาน 

            

3. พัฒนาศักยภาพภาคีเครือข่าย 
            

4. ติดตาม/รณรงค/์เยี่ยมเสริมพลงั/
ประชาสมัพันธ์ 

            

5. สรุปผลการดำเนินงาน 
            

 
6. ร้อยละความสำเร็จรายไตรมาส (Small Success) 

3 เดือน 6 เดือน 9 เดือน 12 เดือน 
-ชี้แจงแนวทางการ
ขับเคลื่อนตัวชี้วัด 
- วางแผนการดำเนินงาน
ในพ้ืนที่ 

สถานที่จำหน่าย
อาหารผ่านเกณฑ์
มาตรฐาน ร้อยละ 20 

 

สถานที่จำหน่ายอาหาร
ผ่านเกณฑ์มาตรฐานฯ
ร้อยละ 30 

 

- สถานที่จำหน่ายอาหาร
ผ่านเกณฑ์มาตรฐานฯ 
ร้อยละ 40 
- สรุปผลการดำเนินงาน 

หมายเหตุ : *กำกับ ติดตามผลการดำเนินงานตัวชี้วัดรายไตรมาส (รอบ 3, 6, 9, 12) เพื่อกระตุ้นตาม 
     การดำเนินงานให้บรรลุผลตามค่าเป้าหมายกำหนด 
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7. วิธีการประเมินผลและนำเข้าข้อมูลผลการดำเนินงาน 
1. สำนักงานสาธารณสุขจังหวัด/สำนักงานสาธารณสุขอำเภอ/ศูนย์อนามัย/สถาบันพัฒนาสุขภาวะ

เขตเมือง ประสานและขับเคลื่อนการดำเนินงานตามเกณฑ์ตัวชี้วัดร่วมกับหน่วยงานที่เกี่ยวข้องในระดับพื้นที่ 
และรายงานผลการดำเนินงานตัวชี้วัดในระบบ Foodhandler : https://foodhandler.anamai.moph.go.th 
หรือ BKK Foodsafety ทุกเดือน 

2. ศูนย์อนามัย/สถาบันพัฒนาสุขภาวะเขตเมือง 
       2.1 วิเคราะห์และวางแผนการขับเคลื่อนงานสุขาภิบาลอาหารในพื้นที่ที่รับผิดชอบ  
       2.2 สนับสนุน ติดตาม กำกับการดำเนินงานสุขาภิบาลอาหารของ สำนักงานสาธารณสุข
จังหวัดและองค์กรปกครองส่วนท้องถิ่น รายไตรมาส (รอบ 3, 6, 9, 12) เพื่อกระตุ้นตามการดำเนินงานให้
เป็นไปตามค่าเป้าหมายที่กำหนด 
      2.3 ประเมินผลการดำเนินงานของสำนักงานสาธารณสุขจังหวัดทุกจังหวัด/กรุงเทพมหานคร  

2.4 จัดทำสรุปผลการดำเนินงานตามตัวชี้วัดฯ ภาพรวมของเขต รวมทั้งสุ่มประเมินสถานที่
จำหน่ายอาหารเชิงคุณภาพในพ้ืนที่ 

3. กรมอนามัยร่วมกับภาคีเครือข่ายสุ่มประเมินสถานที่จำหน่ายอาหารเชิงคุณภาพในระดับเขต/พ้ืนที่ 
และจัดทำสรุปผลการดำเนินงานตามตัวชี้วัด ภาพรวมของประเทศ 

 
ตารางท่ี การดำเนินงานตัวช้ีวัดร้อยละสถานที่จำหน่ายอาหารผ่านเกณฑ์มาตรฐานตามกฎหมาย  
ลำดับ รายการ ช่องทาง 
1 ระบบ Foodhandler 

- ลงทะเบียนผู้ประกอบกิจการ  
  (สถานที่จำหน่ายอาหาร) 
- ประเมินตนเองของสถานประกอบ
กิจการ (สถานที่จำหน่ายอาหาร) 

Link: 
https://foodhandler.anamai.moph.go.th/ 
QR-code 
 
 
 
 
 

2 ระบบ Foodhandler 
- ลงทะเบียนเจ้าหน้าที่ 
- ประเมินรับรองสถานประกอบกิจการ  
  (ร้านอาหาร/สถานที่จำหน่ายอาหาร) 

Link: 
https://foodhandler.anamai.moph.go.th/ 
QR-code 
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ลำดับ รายการ ช่องทาง 
3 เอกสารคำขอใช้งานสำหรับเจ้าหน้าที่ 

เมื่อลงทะเบียนผ่านระบบเรียบร้อย  
ต้องส่งคำขอใช้งานมาประกอบการอนุมัติ
ผ่าน Line Official: 
https://lin.ee/325oyRr 

Link: shorturl.at/JVX29 
QR-code 
 
 
 

 
8. แนวทางการประเมินรับรองมาตรฐาน 
การประเมินรับรองตามมาตรฐานสุขาภิบาลอาหาร หน่วยงานที่สามารถรับรองได้ ประกอบด้วย 
 ระดับพ้ืนฐาน = องค์กรปกครองส่วนท้องถิ่น 
 ระดับดีมาก  = สำนักงานสาธารณสุขจังหวัด/ศูนย์อนามัย/สถาบันพัฒนาสุขภาวะเขตเมือง 
ทั้งนี้ สามารถดำเนินการประเมินรับรองในภาพของคณะทำงาน/คณะกรรมการประเมินรับรองสุขาภิบาล
อาหารของสถานประกอบกิจการด้านอาหารในพื้นที่ได้  แต่ต้องกำหนดหน่วยงานเข้าไปดำเนินการประเมิน
รับรองในระบบ Foodhandler เพ่ือให้เกิดผลการดำเนินงานในช่องทางการรายงาน 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



P a g e  | 8 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ผลการดำเนินงานตัวชี้วัด 
ร้อยละสถานที่จำหน่ายอาหารผ่านเกณฑ์มาตรฐานตามกฎหมาย 

ประจำปีงบประมาณ พ.ศ. 2567 
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การดำเนินงานตัวช้ีวัดสถานที่จำหน่ายอาหารผ่านเกณฑ์มาตรฐานตามกฎหมาย (รอบ 5 เดือนหลัง) 
 สำนักสุขาภิบาลอาหารและน้ำ ดำเนินงานตัวชี้วัดร้อยละสถานที่จำหน่ายอาหารผ่านเกณฑ์มาตรฐาน
ตามกฎหมาย ในรอบ 5 เดือนแรก ทั้งในเชิงการประสานงาน การจัดการประชุมชี้แจงแนวทางการดำเนินงาน 
พัฒนาแพลตฟอร์มการประเมินรับรองตามเกณฑ์มาตรฐานสุขาภิบาลอาหาร เพื่อให้ผู ้ประกอบการและ
เจ้าหน้าที่สามารถนำเข้าข้อมูล จัดเก็บข้อมูลและนำข้อมูลมาวิเคราะห์ผลการดำเนินงาน ที่เชื ่อมโยงไป      
DoH Dashboad กองแผนงานกรมอนามัย (https://dohdatacenter.anamai.moph.go.th) รวมถึงติดตาม      
ผลการดำเนินร่วมกับศูนย์อนามัย สำนักงานสาธารณสุขจังหวัดอย่างต่อเนื่อง เพ่ือให้การดำเนินงานเป็นไปตาม
แผนที่กำหนดไว้ และมีการปรับเปลี ่ยนมาตรฐานสุขาภิบาลอาหารภายใต้ชีวิถีใหม่ “สะอาด ปลอดภัย  
ได้มาตรฐาน : SAN”  

การดำเนินงานรอบ 5 เดือนหลัง มุ่งสร้างความเข้าใจมาตรฐานสุขาภิบาลอาหารภายใต้ชีวิถีใหม่ 
“สะอาด ปลอดภัย ได้มาตรฐาน : SAN” ผ่านกลไกดังต่อไปนี้ 

1. ประชุมหารือการขับเคลื่อนมาตรฐานสุขาภิบาลอาหาร (SAN และ SAN Plus) ภายใต้วิถีชีวิตปกติใหม่ 
วันที่ 19 เมษายน 2567 

2. ประชุมชี้แจงบูรณาการโครงการ “ไม่ทอดซ้ำ” สู่มาตรฐานงานสุขาภิบาลอาหาร SAN&SAN Plus 
วันที่ 7 พฤษภาคม 2567 

3. ประชุมเชิงปฏิบัติการพัฒนาและยกระดับมาตรฐานสถานประกอบกิจการอาหารไทย ปลอดภัย 
อนามัยดี “มี SAN ไม่มีเซ็ง” วันที่ 11 กรกฎาคม พ.ศ. 2567 

 
 
 
 
 
 
 
 

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


P a g e  | 10 

 

การพัฒนาระบบรายงานผลการดำเนินงาน 
สำนักสุขาภิบาลอาหารและน้ำ ดำเนินการขับเคลื่อนตัวชี้วัดทั้งในเชิงนโยบายและการขับเคลื่อน 

ในระดับพื ้นที ่ ซึ ่งจัดทำช่องทางการรวบรวมข้อมูลผลการดำเนินงาน โดยใช้ระบบ Foodhandler ของ 
กรมอนามัยในการเก็บรวบรวมผลการดำเนินงานสถานที่จำหน่ายอาหารผ่านเกณฑ์มาตรฐานตามกฎหมาย
กำหนด ทีม่ีการปรับเปลี่ยนมาตรฐานสุขาภิบาลอาหารภายใต้ชีวิถีใหม่ “สะอาด ปลอดภัย ได้มาตรฐาน” SAN 
& SAN Plus เพื่อให้เกิดความต่อเนื่องของการรายงานผลการดำเนินงานช่วง 5 เดือนหลัง ได้มีการหารือกับ
ผู ้พัฒนาในการพัฒนาระบบให้ทันต่อสถานการณ์การเปลี ่ยนแปลง พร้อม ให้คำปรึกษาการเข้าใช้งาน 
การประเมินมาตรฐานสุขาภิบาลอาหารและอนุมัติผ ู ้ใช ้งานระบบ Foodhandler ผ่าน Line Official / 
OpenChat/ Line Group ควบคู่กับการปรับแก้ไขเกณฑ์มาตรฐาน SAN สถานที่จำหน่ายอาหารในระบบ 
Foodhandler  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ผลการดำเนินงานตัวช้ีวัดร้อยละสถานที่จำหน่ายอาหารผ่านเกณฑ์มาตรฐานตามกฎหมาย 

ผลการดำเนินงานตัวชี้วัดร้อยละสถานที่จำหน่ายอาหารผ่านเกณฑ์มาตรฐานตามกฎหมาย ซึ่งได้มีการ
ทบทวนจำนวนสถานที่จำหน่ายอาหารในพ้ืนที่ให้เป็นปัจจุบัน จึงส่งหนังสือขอให้ทบทวนพร้อมแจ้งจำนวนสถานที่
จำหน่ายอาหารกลับมาภายหลังการจัดปรุชมติดตามการดำเนินงานรอบ 5 เดือนแรก โดยมีจำนวนสถานที่
จำหน่ายอาหาร จำนวนรวม 88,750 แห่ง (ลดลง 251 แห่ง จาก 89,001 แห่ง) เนื่องจากมีสถานที่จำหน่าย
อาหารยกเลิกกิจการ ดังนั้น ผลการดำเนินงานตัวชี้วัดร้อยละสถานที่จำหน่ายอาหารผ่านเกณฑ์มาตรฐานตาม
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กฎหมาย ในรอบ 5 เดือนหลัง พบ สถานที่จำหน่ายอาหารเข้าร่วมโดยลงทะเบียนในระบบ Foodhandler 
(ของกรมอนามัย) จำนวน 42,374 แห่ง และลงทะเบียนในระบบ BKK FoodSafety (ของกรุงเทพมหานคร) 
จำนวน 17,080 แห่ง ดังตารางที่ 1 และจากข้อมูลจำนวนสถานที่จำหน่ายอาหารทั้งสิ้น จำนวน 88,750 แห่ง 
เมื่อเทียบผลการดำเนินงานแล้ว พบผ่านตามเกณฑ์มาตรฐานฯ จำนวน 41,916 แห่ง คิดเป็น ร้อยละ 47.23  
ดังตารางที่ 2 
 
ตารางท่ี 1 ผลการดำเนินงาน 

เขตบริการ
สุขภาพ 

สถานทีจ่ำหน่ายอาหาร 
เข้าระบบ รอการประเมิน ระดับพ้ืนฐาน ระดับดีมาก ไม่ผ่าน ยังไม่กดส่ง รวมผ่าน 

1 6,684 5 4,001 125 268 445 4,126 
2 4,405 323 2,773 75 132 62 2,848 
3 2,055 15 1,379 36 125 120 1,415 
4 2,722 13 1,987 72 210 35 2,059 
5 3,542 126 1,105 54 280 25 1,159 
6 3,779 67 1,985 96 539 71 2,081 
7 1,849 22 944 45 136 131 989 
8 4,324 32 2,583 53 336 182 2,636 
9 8,001 90 4,356 70 203 1635 4,426 
10 1,664 19 1,107 42 113 63 1,149 
11 1,824 2 995 99 77 6 1,094 
12 1,525 60 771 83 141 18 854 
13 Bkk 

foodsafety 
0 14,759 2,321 0 0 17,080 

รวม 42,374 774 38,745 3,151 2,560 2,793 41,916 

 
ตารางท่ี 2 ผลการดำเนินงานเทียบกับค่าเป้าหมาย 

เขตบริการ
สุขภาพ 

สถานทีจ่ำหน่ายท้ังหมด(แห่ง) ค่าเป้าหมาย(ร้อยละ 40) ผลการดำเนินงาน ร้อยละ 

1 11,443 4,577 4,126 36.06 
2 4,930 1,972 2,848 57.77 
3 1,893 887 1,415 74.75 
4 6,028 2,411 2,059 34.16 
5 2,863 1,145 1,159 40.48 
6 9,325 3,730 2,081 22.32 
7 4,451 2,193 989 22.22 
8 5,520 2,208 2,636 47.75 
9 6,914 2,766 4,426 64.02 
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เขตบริการ
สุขภาพ 

สถานทีจ่ำหน่ายท้ังหมด(แห่ง) ค่าเป้าหมาย(ร้อยละ 40) ผลการดำเนินงาน ร้อยละ 

10 6,303 2,521 1,149 18.23 
11 6,954 2,782 1,094 15.73 
12 5,046 2,018 854 16.92 
13 17,080 6,832 17,080 100.00 
รวม 88,750 36,042 41,916 47.23 

 
หมายเหตุ: 
1. ผลการดำเนินงานผ่านระบบ Foodhandler ข้อมูล ณ วันที่ 25 ก.พ.67 และข้อมูลจาก BKK FoodSafety 
2. ผลการประเมินรดับดีมาก (CFGT Plus/ SAN Plus) ใช้ผลการดำเนินงาน ณ วันที่ 25 ม.ค.67 เนื่องจากอยู่
ระหว่างปรับปรุงเกณฑ์มาตรฐาน SAN Plus ในระบบ Foodhandler 
3. จำนวนสถานที่จำหน่ายอาหารจากการทบทวนของศูนย์อนามัย ตามหนังสือทบทวน ณ วันที่ 26 ธ.ค.67 
จำนวน 72,288 แห่ง และข้อมูลจากระบบ BKK FoodSafety ณ วันที่ 28 ก.พ. 67 จำนวน 16,713 แห่ง 
จำนวนรวมทั้งสิ้น 89,001 แห่ง 
4. จำนวนสถานที่จำหน่ายอาหาร ทบทวนปีงบประมาณ 2567 (88,750) รอบ 6 เดือนหลัง 
5. เกณฑ์การประเมินตัวชี้วัดตามคำรับรองการปฏิบัติราชการสำนักสุขาภิบาลอาหารและน้ำ ปี 2567  
    ตัวชี้วัด 3.28 ร้อยละสถานที่จำหน่ายอาหารผ่านเกณฑ์มาตรฐานตามกฎหมายกำหนด 
 ระดับ 4 มีสถานที่จำหน่ายอาหารที่เข้าร่วมพัฒนาตามเกณฑ์มาตรฐาน ร้อยละ 20 โดยลงทะเบียนใน
ระบบ Foodhandler หรือ BKK Foodsafety 
 ระดับ 5 สถานที่จำหน่ายอาหารผ่านตามเกณฑ์มาตรฐาน ร้อยละ 15 
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ร้อยละสถานที่จำหน่ายอาหารผ่านเกณฑ์มาตรฐานตามกฎหมาย DoH Dashboad กองแผนงานกรมอนามัย 

(https://dohdatacenter.anamai.moph.go.th) 

การพัฒนาศักยภาพภาคีเครือข่าย 

กรมอนามัย โดยสถาบันเวชศาสตร์วิถีชีวิต เป็นหน่วยงานที่รวบรวมหลักสูตร เรือธง กรมอนามัย  
ซึ่งหลักสูตรที่ขับเคลื่อนโดยกลุ่มพัฒนาระบบสุขาภิบาลอาหาร สำนักสุขาภิบาลอาหารและน้ำ ได้รับคัดเลือก
เป็นหลักสูตร เรือธง กรมอนามัย ได้แก่ B2: หลักสูตรการสุขาภิบาลอาหารสำหรับเจ้าหน้าที่ผู้ปฏิบัติงาน 
(Basic of Food Sanitation Inspector: BFSI) และ B3: หลักสูตรการผู้ตรวจสอบสุขาภิบาลอาหาร (Food 
Sanitation Inspector: FSI) ทั้งนี้ การพัฒนาศักยภาพเจ้าหน้าที่ผู้ปฏิบัติงานด้านสุขาภิบาลอาหาร กำหนด
จัดการอบรมขึ้น ระหว่างวันที่ 14-17 พฤษภาคม 2567 ผ่านหลักสูตรการสุขาภิบาลอาหารสำหรับเจ้าหน้าที่
ผู้ปฏิบัติงาน (BFSI)  

 
พร้อมทั้งสนับสนุนทีมวิทยากรอบรมหลักสูตรการสุขาภิบาลอาหารสำหรับเจ้าหน้าที่ผู ้ปฏิบัติงาน 

(BFSI) ให้แก่ศูนย์อนามัย และสำนักงานสาธารณสุข และการพัฒนาศักยภาพผู้ประกอบกิจการและผู้สัมผัส
อาหารผ่านการอบรมหลักสูตรสุขาภิบาลอาหารสำหรับผู้ประกอบกิจการและผู้สัมผัสอาหาร ตามกฎกระทรวง
สุขลักษณะของสถานที่จำหน่ายอาหาร พ.ศ. 2561 ที่เป็นส่วนหนึ่งในการสนับสนุนการขับเคลื่อนตัวชี้วัดร้อย
ละสถานที่จำหน่ายอาหารผ่านเกณฑ์มาตรฐานตามกฎหมาย 
 
 

https://dohdatacenter.anamai.moph.go.th/
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ติดตามผลการดำเนินงานตัวช้ีวัดร้อยละสถานที่จำหน่ายอาหารผ่านเกณฑ์มาตรฐานตามกฎหมาย 

 ตามที่กระทรวงสาธารณสุข มีนโยบายสำคัญการขับเคลื่อนงานในปีงบประมาณ 2567 จำนวน 13 
นโยบาย โดยกรมอนามัยร่วมขับเคลื่อนงานในประเด็นที่ 12 เศรษฐกิจสุขภาพ องค์ประกอบที่ 1 กินดี (อาหาร
ปลอดภัย) และWellness Restaurant และประเด็นที่ 13 นักท่องเที่ยวปลอดภัย ได้แก่ 1) ที่พัก/ท่ีกิน/ที่เที่ยว
และผู ้ให้บริการได้มาตรฐาน GREEN Health Hotel และ Food Sanitation (เดิม) ซึ ่งมีการปรับเปลี ่ยน
นโยบายการดำเนินงานรอบ 6 เดือนหลัง จำนวน 10 ประเด็น “5 เร่งรัดพัฒนา 5 สานต่อ” โดยประเด็น 13 
เดิม ถูกขับเคลื่อนผ่านประเด็นที่ 10 : ด้านการดูแลให้ทุกคนปลอดภัย (ข้อ 1 สร้างสภาวะแวดล้อมให้ทุกคน
ปลอดภัย (ใหม่)) และ2) ยกระดับความปลอดภัย ที่ได้มาตรฐานด้านสุขาภิบาล อาหาร รวมถึงกำหนดให้
ตัวชี้วัดร้อยละของสถานที่จำหน่ายอาหารผ่านเกณฑ์มาตรฐานตามกฎหมายเป็นตัวชี้วัดกระทรวงสาธารณสุข 
ประจำปี 2567 ภายใต้โครงการคุ้มครองผู้บริโภค ด้านผลิตภัณฑ์สุขภาพและบริการสุขภาพ ซึ่งได้ดำเนินการ
ชี้แจงแนวทางการขับเคลื่อนการดำเนินงานตัวชี้วัดในระดับพ้ืนที่แล้วนั้น กรมอนามัย  
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สำนักสุขาภิบาลอาหารและน้ำ ดำเนินการขับเคลื่อนตัวชี้วัดทั้งในเชิงนโยบายและการขับเคลื่อน  
ในระดับพื้นที่ พร้อมทั้งพัฒนาช่องทางการรวบรวมข้อมูลผลการดำเนินงาน โดยใช้ระบบ Foodhandler ของ
กรมอนามัยในการเก็บรวบรวมผลการดำเนินงานสถานที่จำหน่ายอาหารผ่านเกณฑ์มาตรฐานตามกฎหมาย
กำหนด ติดตามผลการดำเนินงานผ่าน Group Line รวมถึงจัดการประชุมติดตามผลการดำเนินงานตัวชี้วัด 
ร้อยละสถานที่จำหน่ายอาหารผ่านเกณฑ์มาตรฐานตามกฎหมาย ในวันที่ 24 – 25 กรกฎาคม 2567 ณ ห้องประชุม
ทรวง เหลี่ยมรังสี สำนักสุขาภิบาลอาหารและน้ำ อาคาร 3 ชั้น 3 กรมอนามัย ผ่านระบบ Video Conference 
โดยให้แต่ละศูนย์อนามัยนำเสนอผลการดำเนินงานรายหน่วยงาน ประกอบด้วยประเด็นดังต่อไปนี้  

1. ผลการดำเนินงานตามค่าเป้าหมาย (รายศูนย์อนามัยและรายจังหวัด) ผ่านระบบ Foodhandler 
2. ปัญหาอุปสรรค 
3. ปัจจัยความสำเร็จการดำเนินงานตัวชี้วัด 
4. ข้อเสนอแนะ – การขอสนับสนุนจากส่วนกลาง 
เพ่ือเป็นการหารือ แลกเปลี่ยน ซักถามการดำเนินงานตัวชี้วัดให้สามารถขับเคลื่อนการดำเนินงานไปสู่

เป้าหมายที่จะมีสถานที่จำหน่ายอาหารสะอาด ปลอดภัย ได้มาตรฐาน  

 
โดยสรุปสาระสำคัญและสรุปข้อเสนอแนะเพ่ือการพัฒนางาน ดังนี้ 

1. ภาพรวมการดำเนินการในประเด็นที่ 12 และ 13 ในไตรมาสที่ 3-4 ได้มีการดำเนินการผ่านเกณฑ์ที่
กำหนดในประเด็น (1) สถานที่จำหน่ายอาหาร (2) อาหารริมบาทวิถี (3) ตลาดประเภท 1 ตลาดที่มีโครงสร้าง
อาคาร (ตลาดสด) และ (4) ตลาดประเภท 2 ตลาดที่ไม่มีโครงสร้างอาคาร (ตลาดนัด) 

2. ข้อเสนอแนะในการดำเนินงานด้านสุขาภิบาลอาหารในระดับพ้ืนที่และส่วนภูมิภาค ประกอบด้วย 
2.1 การพัฒนาระบบการใช้งานระบบ Food Handler ให้มีความเสถียรและเหมาะสมกับผู้

เข้าใช้งาน โดยกลุ่มเป้าหมายผู้ใช้งานในระบบประกอบด้วย ผู้ประกอบกิจการ/ผู้สัมผัสอาหาร องค์กรปกครอง
ส่วนท้องถิ่น และสำนักงานสาธารณสุขจังหวัด เป็นต้น 
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2.2 การประชาสัมพันธ์เชิงสัญลักษณ์ในการดำเนินงานแก่กลุ่มเป้าหมาย ในป้ายสัญลักษณ์ 
SAN/SAN Plus สู่ผู้ประกอบกิจการหรือประชาชนทั่วประเทศ ให้ทราบเกี่ยวกับความสำคัญของป้ายสัญลักษณ์ 
SAN/SAN Plus 

2.3 ทบทวนชี้วัด (KPIs) ให้สอดคล้องกับการดำเนินงานระดับพื้นที่ ตลอดจนการเสริมพลังใน
การดำเนินการทั้งผู้ปฏิบัติงาน และผู้ประกอบกิจการ  

2.4 การผลักดันสู่องค์กรปกครองส่วนท้องถิ่นให้รับทราบบทบาทและเป็นหน่วยงานหลักใน
การขับเคลื่อนการดำเนินงานสุขาภิบาลอาหารให้เป็นข้อบัญญัติท้องถิ่น 

 

ติดตาม เยี่ยมเสริมพลังการดำเนินงานสถานที่จำหน่ายอาหารผ่านเกณฑ์มาตรฐานตามกฎหมาย 

 การพัฒนาและยกระดับสถานที่จำหน่ายอาหารผ่านเกณฑ์มาตรฐานตามกฎหมาย ได้มีการกระจาย 
ค่าเป้าหมายการดำเนินงานไปยังทุกศูนย์อนามัย เพ่ือร่วมกันยกระดับสถานที่จำหน่ายอาหารในแหล่งท่องเที่ยว
ให้มีการจัดการสุขาภิบาลอาหารที่ดี ให้บริการอาหารที่สะอาด ปลอดภัยแก้ผู้รับบริการนั้น หลายหน่วยงาน
ภาคีเครือข่ายร่วมกันพัฒนาและยกระดับสถานที่จำหน่ายผ่านเกณฑ์มาตรฐาน ทั้งนี้ ส่วนกลางดำเนินการ
ติดตามผลการดำเนินตัวชี้วัดด้านสุขาภิบาลอาหารตามนโยบายกระทรวงสาธารณสุข กรมอนามัย ผ่าน Line 
group และการจัดประชุมติดตามผลการดำเนินงานผ่านระบบ Video Conference และมุ ่งเน้นกลไก       
การเยี่ยมเสริมพลังในระดับพ้ืนที่ เพ่ือให้เกิดการบูรณาและความร่วมมือในทุกระดับ ซึ่งได้จัดทำช่องทางในการ
ประชาสัมพันธ์การขับเคลื่อน เยี่ยมเสริมพลัง ผ่าน Line group  

 สำนักสุขาภิบาลอาหารและน้ำ ลงพื้นที่เยี่ยมเสริมพลังสถานที่จำหน่ายอาหาร มาตรฐานสุขาภิบาล
อาหารภายใต้ชีวิถีใหม่ “สะอาด ปลอดภัย ได้มาตรฐาน” SAN & SAN Plus เพื่อขยายผลมาตรฐานในสถานที่
จำหน่ายอาหาร ดังภาพ 

********************************************* 
สำนักสุขาภิบาลอาหารและน้ำ กรมอนามัย 


