
หมวด 1. ด้านส่งเสริมสุขภาพ ป้องกันโรค และคุ้มครองผู้บริโภคเป็นเลิศ (PP&P Excellence) 

แผนท่ี 3. การป้องกันควบคุมโรคและลดปัจจัยเส่ียงด้านสุขภาพ 

โครงการท่ี 3. โครงการคุ้มครองผู้บริโภคด้านผลิตภัณฑ์สุขภาพและบริการสุขภาพ 

ระดับการแสดงผล อําเภอ จังหวัด   

ช่ือตัวช้ีวัด คปสอ. มีการขับเคล่ือนการดําเนินงานสุขาภิบาลอาหารในสถานประกอบกิจการด้านอาหาร 

ร่วมกับองค์กรปกครองส่วนท้องถ่ินในพ้ืนท่ี 

     1. ตลาดประเภทท่ี 1 ผ่านเกณฑ์มาตรฐาน SAN ร้อยละ 100 

    2. ตลาดประเภท 2 ผ่านเกณฑ์มาตรฐาน SAN ร้อยละ 80   

    3. สถานท่ีจําหน่ายอาหาร ผ่านเกณฑ์มาตรฐาน SAN ร้อยละ 80                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                            

    4. บุคลากรระดับอําเภอผ่านการอบรมหลักสูตรการสุขาภิบาลอาหาร สําหรับเจ้าหน้าท่ี

ผู้ปฏิบัติงาน (Basic of Food Sanitation Inspector : BFSI) อย่างน้อยอําเภอละ 1 คน 

คํานิยาม มาตรฐานสุขอนามัย อนามัยสิ่งแวดล้อม และความปลอดภัยด้านอาหาร หมายถึง การจัดการ

อนามัยส่ิงแวดล้อม สุขาภิบาลอาหาร และสุขอนามัยในท่ีพัก ท่ีกิน ท่ีเท่ียว ให้เป็นไปตามหลัก 

วิชาการและกฎหมายว่าด้วยการสาธารณสุข ได้แก่ 

1. ตลาดประเภทท่ี 1 ได้แก่ ตลาดท่ีมีโครงสร้างอาคาร 

มาตรฐาน SAN ตลาดประเภทที่ 1 หมายถึง ข้อกําหนดตลาดที่มีส่วนประกอบของสถานท่ี

และสิ่งปลูกสร้าง ได้แก่ อาคารสิ่งปลูกสร้างสําหรับผู้ขายของ ที่ขนถ่ายสินค้า ห้องส้วม ที่ปัสสาวะ 

อ่างล้างมือ ที่เก็บรวบรวมหรือที่รองรับมูลฝอย และที่จอดยานพาหนะ ต้องมีและเป็นไปตาม 

หลักเกณฑ์และสุขลักษณะที่กําหนดไว้ แบ่งการประเมินออกเป็น 2 ระดับ คือ ระดับ SAN จํานวน 

20 ข้อ และระดับ SAN Plus ต้องผ่านระดับ SAN พร้อมทั้งมีการตรวจสารปนเปื้อนทางเคมีและ

ชีวภาพตามเกณฑ์ และผ่านข้อกําหนดด้านการคุ้มครองผู้บริโภคอีก 2 ข้อ 

2. ตลาดประเภทท่ี 2  ได้แก่ ตลาดท่ีไม่มีโครงสร้างอาคาร  

มาตรฐาน SAN ตลาดประเภทที่ 2 หมายถึง เกณฑ์มาตรฐานตลาดตามกฎกระทรวงว่าด้วย

สุขลักษณะของตลาด พ.ศ. 2551 แบ่งการประเมินออกเป็น 2 ระดับ คือ ระดับ SAN จํานวน 20 

ข้อ และระดับ SAN Plus จํานวน 3 ข้อ 

3. สถานที่จําหน่ายอาหาร ตามพระราชบัญญัติการสาธารณสุข พ.ศ.2535 และกฎกระทรวง

สุขลักษณะของสถานที่จําหน่ายอาหาร พ.ศ. 2561 หมายถึง อาคาร สถานที่ หรือบริเวณใดที่ไม่ใช่

ที่หรือทางสาธารณะที่จัดไว้เพื่อประกอบอาหารหรือปรุงอาหารจนสําเร็จและจําหน่ายให้ผู้ซ้ือ

สามารถบริโทคได้ทันที ทั้งนี้ไม่ว่าจะเป็นการจําหน่าย โดยจัดให้มีบริเวณไว้สําหรับการบริโภค ณ ท่ี

น้ัน หรือนําไปบริโภคท่ีอ่ืนก็ตาม ผ่านเกณฑ์มาตรฐานตามกฎหมาย 

        มาตรฐาน SAN สถานที่จําหน่ายอาหาร หมายถึง แบบตรวจประเมินร้านจําหน่ายอาหาร 

ภัตตาคาร สวนอาหาร ศูนย์อาหาร ร้านจําหน่ายอาหารและเครื่องดื่มชนิดต่างๆ ในโรงพยาบาล/

โรงเรียน/โรงแรม/โรงงาน/เรือสําราญ/Food Truck/รถไฟ/ท่าอากาศยาน เป็นต้น รวมถึง

ร้านอาหารในลักษณะอื่นๆ ที ่คล้ายคลึงกัน (ยกเว้นโรงครัวโรงพยาบาล โรงเรียนส่งเสริมสุขภาพ



มาตรฐานสากล แผงลอยจําหน่ายอาหารในที่หรือทางสาธารณะ การขายของในตลาด) แบ่งการประเมิน

ออกเป็น 2 ระดับ คือ ระดับ SAN จํานวน 20 ข้อ และระดับ SAN Plus จํานวน 3 ข้อ 

เกณฑ์เป้าหมาย :  

ปีงบประมาณ 65 ปีงบประมาณ 66 ปีงบประมาณ 67 ปีงบประมาณ 68 ปีงบประมาณ 69 

สถานประกอบการ

ปรับปรุงผ่านเกณฑ์

มาตรฐาน จํานวน 

20 อําเภอ 

1. อาหารริมบาทวิถี 

(Street Food 

Good Health) 

พื้นที่ขยาย จังหวัด

ละ 1 แห่ง (สสจ.

คัดเลือกพื้นที่

ดําเนินการ) 

2. ตลาดนัด น่าซื้อ 

(Temporary 

Market)  

อําเภอ ละ 1 แห่ง 

3. ร้านอาหาร 

(Clean Food 

Good Taste Plus)  

อําเภอ ละ 1 แห่ง 

สถานที่จําหน่าย

อาหารผ่าน

มาตรฐาน 

1.ตลาดประเภทที่ 1 

ผ่านเกณฑ์มาตรฐาน

ตามกฎหมาย ร้อย

ละ 100 

2.ตลาดประเภท 2 

ผ่านเกณฑ์มาตรฐาน

ตลาดนัดน่าซื้อ กรม

อนามัย ร้อยละ 20   

3. สถานที่จําหน่าย

อาหาร ผ่านเกณฑ์

มาตรฐานตาม

กฎหมาย  

3.1) มาตรฐาน 

Clean Food 

Good Taste ร้อย

ละ 30 

3.2) มาตรฐาน 

Clean Food 

Good Taste Plus 

ร้อยละ 3  

4. อาหารริมบาทวิถี 

ผ่านเกณฑ์มาตรฐาน

การพัฒนาและ

ยกระดับอาหารริม

บาทวิถี ระดับดีขึ้น

ไป ร้อยละ 80 

 

สถานที่จําหน่ายอาหาร

ผ่านมาตรฐาน 

1.ตลาดประเภทที่ 1 

ผ่านเกณฑ์มาตรฐาน

ตามกฎหมาย ร้อยละ 

100 

2.ตลาดประเภท 2 ผ่าน

เกณฑ์มาตรฐานตลาด

นัดน่าซื้อ กรมอนามัย 

ร้อยละ 30   

3. สถานที่จําหน่าย

อาหาร ผ่านเกณฑ์

มาตรฐานตามกฎหมาย  

3.1) มาตรฐาน Clean 

Food Good Taste 

ร้อยละ 40 

3.2) มาตรฐาน Clean 

Food Good Taste 

Plus ร้อยละ 3 

4. อาหารริมบาทวิถี 

ผ่านเกณฑ์มาตรฐานการ

พัฒนาและยกระดับ

อาหารริมบาทวิถี ระดับ

ดีขึ้นไป  

ร้อยละ 100 

มาตรฐานสุขอนามัย อนามัย

สิ่งแวดล้อม และความปลอดภัย

ด้านอาหาร  

1.ตลาดประเภทที่ 1 ผ่านเกณฑ์

มาตรฐาน SAN ร้อยละ 100       

2.ตลาดประเภท 2 ผ่านเกณฑ์

มาตรฐาน SAN ร้อยละ 60   

3. สถานที่จําหน่ายอาหาร ผ่าน

เกณฑ์มาตรฐาน SAN ร้อยละ 60 

4. อาหารริมบาทวิถี ผ่านเกณฑ์

มาตรฐาน SAN ร้อยละ 60 

5. สถานประกอบการที่พัก 

(โรงแรม ประเภท 2, 3 และ 4) 

ผ่านมาตรฐานโรงแรมที่เป็นมิตร

กับสุขภาพและสิ่งแวดล้อม 

(GREEN Health Hotel) ร้อยละ 

30 

6. สถานประกอบการแหล่ง

ท่องเที่ยวผ่านมาตรฐานแหล่ง

ท่องเที่ยวที่เป็นมิตรกับสุขภาพ

และสิ่งแวดล้อม (GREEN Health 

Attraction) 1 แห่ง 

7. บุคลากรระดับอําเภอผ่านการ

อบรมหลักสูตรการสุขาภิบาล

อาหารสําหรับเจ้าหน้าที่

ผู้ปฏิบัติงาน (Basic of Food 

Sanitation Inspector : BFSI) 

จากหน่วยงานในสังกัดกรมอนามัย

หรือหน่วยงานที่ได้รับความ

เห็นชอบจากกรมอนามัย อย่าง

น้อยอําเภอละ 1 คน 

มาตรฐานสุขอนามัย อนามัย

สิ่งแวดล้อม และความปลอดภัย

ด้านอาหาร  

1.ตลาดประเภทที่ 1 ผ่านเกณฑ์

มาตรฐาน SAN ร้อยละ 100       

2.ตลาดประเภท 2 ผ่านเกณฑ์

มาตรฐาน SAN ร้อยละ 80   

3. สถานที่จําหน่ายอาหาร ผ่าน

เกณฑ์มาตรฐาน SAN ร้อยละ 80 

4. บุคลากรระดับอําเภอผ่านการ

อบรมหลักสูตรการสุขาภิบาล

อาหารสําหรับเจ้าหน้าที่

ผู้ปฏิบัติงาน (Basic of Food 

Sanitation Inspector : BFSI) 

จากหน่วยงานในสังกัดกรม

อนามัยหรือหน่วยงานที่ได้รับ

ความเห็นชอบจากกรมอนามัย 

อย่างน้อยอําเภอละ 1 คน 

 

วัตถุประสงค์  เพ่ือให้จังหวัด/อําเภอ มีการขับเคล่ือนการดําเนินงานสุขาภิบาลอาหารในสถานประกอบกิจการด้าน

อาหาร ร่วมกับองค์กรปกครองส่วนท้องถ่ินในพ้ืนท่ี ผ่านระบบการจัดการข้อมูล Foodhandler 

ด้วยมาตรฐานสุขาภิบาลอาหาร อนามัยส่ิงแวดล้อมและความปลอดภัยด้านอาหาร เพ่ือเสริมสร้าง

ศักยภาพเมืองท่องเท่ียวสุขภาพดี และเป็นไปตามนโยบายสําคัญของกระทรวงสาธารณสุข 



ประชากรกลุ่มเป้าหมาย 20 อําเภอ 

วิธีการจัดเก็บข้อมูล 1. สํานักงานสาธารณสุขอําเภอ ขับเคลื่อนการดําเนินงานตามเกณฑ์เป้าหมาย และรายงานผลการ

ดําเนินงานตามเกณฑ์เป้าหมายในแบบฟอร์มที่กําหนดและระบบ Foodhandler ของกรมอนามัย

เป็นรายไตรมาส 

2. สํานักงานสาธารณสุขจังหวัด ขับเคลื่อนการดําเนินงานตามเกณฑ์เป้าหมาย และรายงานผลการ

ดําเนินงานตามเกณฑ์เป้าหมายในแบบฟอร์มที่กําหนดและระบบ Foodhandler ของกรมอนามัย

เป็นรายไตรมาส 

3. ศูนย์อนามัยนําข้อมูลจากระบบ Foodhandler มาวิเคราะห์ GAP ในภาพรวมของเขตสุขภาพ 

และจัดทําแผนปิด GAP ในปีถัดไป รวมท้ังการตรวจประเมินเชิงคุณภาพ พร้อมจัดส่งให้กรมอนามัย  

4. กรมอนามัย วิเคราะห์ข้อมูลฯ ระดับประเทศ จัดทําเป็นรายงานสรุปผลการดําเนินงานฯ 

รายไตรมาส   

5. กรมอนามัย จัดส่งรายงานผลการดําเนินงานฯ กระทรวงสาธารณสุข    

แหล่งข้อมูล สํานักงานสาธารณสุขอําเภอ , สํานักงานสาธารณสุขจังหวัด 

รายการข้อมูล 1 A = จํานวนอําเภอท่ีมีการขับเคล่ือนการดําเนินงานอาหารปลอดภัยได้ตามเป้าหมาย 

รายการข้อมูล 2 B = จํานวนอําเภอท้ังหมด 

สูตรคํานวณตัวช้ีวัด  (A / B) * 100 

ระยะเวลาประเมินผล ประเมินผล รอบ 6 และรอบ 12 เดือน (มีนาคม 2569, กันยายน 2569) 

เกณฑ์การประเมิน : 

ปี 2568: 

รอบ 3 เดือน รอบ 6 เดือน รอบ 9 เดือน รอบ 12 เดือน 

1.แต่งต้ังคณะกรรมการ/

คณะทํางานระดับ

จังหวัด/ระดับอําเภอ 

2.ข้อมูลสถานประกอบ

กิจการ และสถานท่ี

จําหน่ายอาหารมีความ

ถูกต้อง ครบถ้วนและ

เป็นปัจจุบัน 

3.พัฒนาศักยภาพ

บุคลากรผู้รับผิดชอบงาน

และภาคีครือข่าย 

4.คัดเลือกพ้ืนท่ี

เป้าหมายการดําเนินงาน

เพ่ือพัฒนา 

- ตลาดประเภทท่ี 1  

.เย่ียมเสริมพลัง พัฒนาและ

ยกระดับมาตรฐาน

สุขอนามัย อนามัย

ส่ิงแวดล้อม และความ

ปลอดภัยด้านอาหาร  

2.รายงานผลการเย่ียมเสริม

พลังและขับเคล่ือนการ

ดําเนินงาน คร้ังท่ี 1 

3.ประเมินต่ออายุมาตรฐาน

สุขาภิบาลอาหาร และ

มาตรฐานสุขอนามัย อนามัย

ส่ิงแวดล้อมท่ีหมดอายุการ

รับรอง 

4.นิเทศติดตามการ

ดําเนินงานมาตรฐาน

1.รายงานผลการเย่ียมเสริม

พลังและขับเคล่ือนการ

ดําเนินงาน คร้ังท่ี 2 

2.ตรวจประเมิน 

- ตลาดประเภทท่ี 1 ผ่าน

เกณฑ์มาตรฐาน SAN ร้อยละ 

80       

- ตลาดประเภท 2 ผ่านเกณฑ์

มาตรฐาน SAN ร้อยละ 50   

- สถานท่ีจําหน่ายอาหาร ผ่าน

เกณฑ์มาตรฐาน SAN ร้อยละ 

50  

- อาหารริมบาทวิถี ผ่านเกณฑ์

มาตรฐาน SAN ร้อยละ 50 

อําเภอมีการขับเคล่ือนการ

ดําเนินงานพัฒนาการ

ท่องเท่ียวด้วยมาตรฐาน

สุขอนามัย อนามัยส่ิงแวดล้อม 

และความปลอดภัยด้าน

อาหาร เพ่ือเสริมสร้าง

ศักยภาพเมืองท่องเท่ียว

สุขภาพดี  

- ตลาดประเภทท่ี 1 ผ่าน

เกณฑ์มาตรฐาน SAN ร้อยละ 

100       

- ตลาดประเภท 2 ผ่านเกณฑ์

มาตรฐาน SAN ร้อยละ 60   



 

 

 

 

- ตลาดประเภทท่ี 2  

- สถานท่ีจําหน่ายอาหาร  

- อาหารริมบาทวิถี  

- โรงแรมท่ีเป็นมิตรกับ

สุขภาพและส่ิงแวดล้อม 

(GREEN Health Hotel)  

- แหล่งท่องเท่ียวท่ีเป็น

มิตรกับสุขภาพและ

ส่ิงแวดล้อม (GREEN 

Health Attraction)  

สุขอนามัย อนามัย

ส่ิงแวดล้อมและความ 

ปลอดภัยด้านอาหารใน

พ้ืนท่ี 

- สถานประกอบการท่ีพัก 

(โรงแรม ประเภท 2, 3 และ 

4) ผ่านมาตรฐาน  

โรงแรมท่ีเป็นมิตรกับสุขภาพ

และส่ิงแวดล้อม (GREEN 

Health Hotel) ร้อยละ 30 

- สถานประกอบการแหล่ง

ท่องเท่ียวผ่านมาตรฐานแหล่ง

ท่องเท่ียวท่ีเป็นมิตรกับ

สุขภาพและส่ิงแวดล้อม 

(GREEN Health Attraction) 

1 แห่ง 

 

- สถานท่ีจําหน่ายอาหาร ผ่าน

เกณฑ์มาตรฐาน SAN ร้อยละ 

60  

- อาหารริมบาทวิถี ผ่านเกณฑ์

มาตรฐาน SAN ร้อยละ 60 

4. อาหารริมบาทวิถี ผ่าน

เกณฑ์ระดับดีข้ึนไป ร้อยละ

100 

- สถานประกอบการท่ีพัก 

(โรงแรม ประเภท 2, 3 และ 

4) ผ่านมาตรฐานโรงแรมท่ี

เป็นมิตรกับสุขภาพและ

ส่ิงแวดล้อม (GREEN Health 

Hotel) ร้อยละ 30 

- สถานประกอบการแหล่ง

ท่องเท่ียวผ่านมาตรฐานแหล่ง

ท่องเท่ียวท่ีเป็นมิตรกับ

สุขภาพและส่ิงแวดล้อม 

(GREEN Health Attraction) 

1 แห่ง 

- บุคลากรระดับอําเภอผ่าน

การอบรมหลักสูตรการ

สุขาภิบาลอาหารสําหรับ

เจ้าหน้าท่ีผู้ปฏิบัติงาน (Basic 

of Food Sanitation 

Inspector : BFSI) จาก

หน่วยงานในสังกัดกรมอนามัย

หรือหน่วยงานท่ีได้รับความ

เห็นชอบจากกรมอนามัย 

อย่างน้อยอําเภอละ 1 คน 



ปี 2569: 
 

รอบ 3 เดือน รอบ 6 เดือน รอบ 9 เดือน รอบ 12 เดือน 

1.ข้อมูลสถานประกอบ

กิจการ และสถานท่ี

จําหน่ายอาหารมีความ

ถูกต้อง ครบถ้วนและ

เป็นปัจจุบัน 

2.พัฒนาศักยภาพ

บุคลากรผู้รับผิดชอบงาน

และภาคีครือข่าย 

3.คัดเลือกเป้าหมายการ

ดําเนินงานเพ่ือพัฒนา 

- ตลาดประเภทท่ี 1  

- ตลาดประเภทท่ี 2  

- สถานท่ีจําหน่ายอาหาร  

  

1.เย่ียมเสริมพลัง พัฒนา

และยกระดับมาตรฐาน

สุขาภิบาลอาหาร อนามัย

ส่ิงแวดล้อม และความ

ปลอดภัยด้านอาหาร  

2.รายงานผลการเย่ียม

เสริมพลังและขับเคล่ือน

การดําเนินงาน คร้ังท่ี 1 

3.ประเมินต่ออายุ

มาตรฐานสุขาภิบาล

อาหารท่ีหมดอายุการ

รับรอง 

4.นิเทศติดตามการ

ดําเนินงานมาตรฐาน

สุขาภิบาลอาหาร อนามัย

ส่ิงแวดล้อม และความ

ปลอดภัยด้านอาหาร ใน

พ้ืนท่ี 

5.ส่งเสริม ผลักดันให้

บุคลากรระดับอําเภอเข้า

รับการอบรมหลักสูตรการ

สุขาภิบาลอาหารสําหรับ

เจ้าหน้าท่ีผู้ปฏิบัติงาน 

(Basic of Food 

Sanitation Inspector : 

BFSI) จากหน่วยงานใน

สังกัดกรมอนามัยหรือ

หน่วยงานท่ีได้รับความ

เห็นชอบจากกรมอนามัย 

อย่างน้อยอําเภอละ 1 คน 

1.รายงานผลการเย่ียม

เสริมพลังและขับเคล่ือนการ

ดําเนินงาน คร้ังท่ี 2 

2.ตรวจประเมิน 

- ตลาดประเภทท่ี 1 ผ่าน

เกณฑ์มาตรฐาน SAN ร้อย

ละ 90       

- ตลาดประเภท 2 ผ่าน

เกณฑ์มาตรฐาน SAN ร้อย

ละ 70   

- สถานท่ีจําหน่ายอาหาร 

ผ่านเกณฑ์มาตรฐาน SAN 

ร้อยละ 70 

3.ส่งเสริม ผลักดันให้

บุคลากรระดับอําเภอเข้า

รับการอบรมหลักสูตรการ

สุขาภิบาลอาหารสําหรับ

เจ้าหน้าท่ีผู้ปฏิบัติงาน 

(Basic of Food 

Sanitation Inspector : 

BFSI) จากหน่วยงานใน

สังกัดกรมอนามัยหรือ

หน่วยงานท่ีได้รับความ

เห็นชอบจากกรมอนามัย 

อย่างน้อยอําเภอละ 1 คน 

 

 

อําเภอมีการขับเคล่ือนการ

ดําเนินงานสุขาภิบาลอาหาร

ในสถานประกอบกิจการด้าน

อาหาร ร่วมกับองค์กร

ปกครองส่วนท้องถ่ินในพ้ืนท่ี  

- ตลาดประเภทท่ี 1 ผ่าน

เกณฑ์มาตรฐาน SAN ร้อยละ 

100       

- ตลาดประเภท 2 ผ่านเกณฑ์

มาตรฐาน SAN ร้อยละ 80   

- สถานท่ีจําหน่ายอาหาร ผ่าน

เกณฑ์มาตรฐาน SAN ร้อยละ 

80  

- บุคลากรระดับอําเภอผ่าน

การอบรมหลักสูตรการ

สุขาภิบาลอาหารสําหรับ

เจ้าหน้าท่ีผู้ปฏิบัติงาน (Basic 

of Food Sanitation 

Inspector : BFSI) จาก

หน่วยงานในสังกัดกรมอนามัย

หรือหน่วยงานท่ีได้รับความ

เห็นชอบจากกรมอนามัย 

อย่างน้อยอําเภอละ 1 คน 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



วิธีการประเมินผล :  1. สํานักงานสาธารณสุขอําเภอ นําประเด็นการขับเคล่ือนการดําเนินงานสุขาภิบาลอาหารในสถาน

ประกอบกิจการด้านอาหาร ร่วมกับองค์กรปกครองส่วนท้องถ่ินในพ้ืนท่ี เสนอต่อคณะกรรมการ

พัฒนาคุณชีวิตระดับอําเภอ/ตําบล เพ่ือขับเคล่ือนการดําเนินงานตามเกณฑ์เป้าหมายร่วมกับ

หน่วยงานท่ีเก่ียวข้องในระดับพ้ืนท่ี และรายงานตามแบบฟอร์มหรือระบบท่ีกําหนด 

2. สํานักงานสาธารณสุขจังหวัด ประสานและขับเคล่ือนการดําเนินงานตามเกณฑ์เป้าหมายร่วมกับ

หน่วยงานท่ีเก่ียวข้องในระดับพ้ืนท่ี และรายงานตามแบบฟอร์มหรือระบบท่ีกําหนด 

3. ศูนย์อนามัย  

     2.1 วิเคราะห์และวางแผนการขับเคล่ือนงานในพ้ืนท่ีท่ีรับผิดชอบ  

     2.2 สนับสนุน ติดตาม กํากับการดําเนินงานของ สสจ. และ อปท.  

     2.3 ประเมินผลการดําเนินงานของสํานักงานสาธารณสุขจังหวัด  

     2.4 จัดทําสรุปผลการดําเนินงานตามตัวช้ีวัดฯ ภาพรวมของเขต รวมท้ังสุ่มประเมินฯ เชิง

คุณภาพในพ้ืนท่ี 

4. กรมอนามัยร่วมกับภาคีเครือข่าย สุ่มประเมินเชิงคุณภาพฯ ในระดับเขต/พื้นที่ และจัดทําสรุปผล

การดําเนินงานตามตัวช้ีวัดฯ ภาพรวมของประเทศ 

เอกสารสนับสนุน :  1. พระราชบัญญัติการสาธารณสุข พ.ศ.2535 และท่ีแก้ไขเพ่ิมเติม 

2. กฎกระทรวงว่าด้วยสุขลักษณะของตลาด พ.ศ.2551 

3. กฎกระทรวงสุขลักษณะของสถานท่ีจําหน่ายอาหาร พ.ศ.2561 

4. แนวทางการประเมินมาตรฐาน SAN สถานท่ีจําหน่ายอาหาร 

5. แนวทางการประเมินมาตรฐาน SAN ตลาดประเภทท่ี 1 

6. แนวทางการประเมินมาตรฐาน SAN ตลาดประเภทท่ี 2 

รายละเอียดข้อมูล

พ้ืนฐาน 

 

 

 

 

 

 

 

Baseline data หน่วยวัด ผลการดําเนินงานในรอบปีงบประมาณ พ.ศ. 

2566 2567 2568 

อําเภอมีการขับเคล่ือน

การดําเนินงานอาหาร

ปลอดภัยท่ีมี

ประสิทธิภาพ 

อําเภอ 

 

20 อําเภอ 20 อําเภอ 11 อําเภอ 

 

ผู้รับผิดชอบการรายงาน

ผลการดําเนินงาน 

1. นายมารุต  นามบุตร                    นักวิชาการสาธารณสุขชํานาญการพิเศษ                                                                      

    โทรศัพท์ท่ีทํางาน : 042-222356 ต่อ133   โทรศัพท์มือถือ : 086-853-5151 

2. นายภีมภูริ  ปัทมธรรมกุล            นักวิชาการสาธารณสุขชํานาญการ 

    โทรศัพท์ท่ีทํางาน : 042-222356 ต่อ133   โทรศัพท์มือถือ : 080-419-6119 

E-mail : envudon@gmail.com 

 


