
 
1. วัตถุประสงค์ 

1.1 เพ่ือให้บุคลากรของท้องถิ่นมีความรู้ ความเข้าใจในกระบวนการการจัดการสุขาภิบาลอาหาร         
ที่ถูกต้องตามหลักกฎหมายและหลักวิชาการ 

1.2 เพ่ือพัฒนายกระดับคุณภาพ ความสะอาด ความปลอดภัย ของสถานประกอบกิจการด้านอาหาร  
 
2. ขอบเขต 

ครอบคลุมกระบวนการด าเนินงานตั้งแต่การก าหนดผู้รับผิดชอบ การจัดท าทะเบียนฐานข้อมูลสถาน
ประกอบกิจการด้านอาหาร/ผู้ประกอบกิจการ/ผู้สัมผัสอาหาร การออกใบอนุญาต/การแจ้ง/การต่ออายุ
ใบอนุญาต การตรวจสุขลักษณะตามเกณฑ์/ข้อก าหนด การพัฒนาศักยภาพผู้ประกอบกิจการ/ผู้สัมผัสอาหาร  
การเฝูาระวัง/สุ่มประเมินสถานประกอบกิจการ และสรุปผล/สถานการณ์การด าเนินงานด้านสุขาภิบาลอาหาร 
เพ่ือควบคุม จัดการปัจจัยสิ่งแวดล้อมที่เกี่ยวข้อง อันได้แก่ สถานที่ อาหาร ภาชนะอุปกรณ์ ผู้สัมผัสอาหาร สัตว์
และแมลงน าโรคต่าง ๆ เพื่อให้อาหารมีคุณภาพ สะอาด ปลอดภัย ประชาชนได้รับการคุ้มครองสิทธิในการบริโภค
และการเลือกใช้บริการที่มีคุณภาพ  
 

หมายเหตุ (เพิ่มเติม) :  
การตรวจแนะน ามี 2 ลักษณะ คือ  

1. การรับรองสุขลักษณะเพ่ือประกอบการยื่นขออนุญาต/การแจ้ง/การต่อใบอนุญาต  
2. การตรวจรับรองเพ่ือเปรียบเทียบด าเนินคดีหรือเมื่อมีข้อร้องเรียน 

ซึ่งข้ันตอนวิธีการในการตรวจสุขลักษณะสถานประกอบกิจการด้านอาหาร มี 3 วิธีการหลัก ๆ ดังนี้ 
1. ตรวจแนะน าตามแบบฟอร์มข้อมาตรฐานหรือข้อก าหนดตามกฎหมายหรือตามแบบตรวจ

แนะน าที่กรมอนามัยก าหนด 
2. ตรวจแนะน าตามขั้นตอนการปรุง/ผลิตอาหาร ตั้งแต่การรับวัตถุดิบ การเตรียมวัตถุดิบ การ

ปรุงประกอบ การเสิร์ฟ และการจ าหน่ายหรือจัดบริการแก่ผู้บริโภค 
3. ตรวจแนะน าตามระบบหมวดหมู่ของส่วนที่เกี่ยวข้องกับกระบวนการปรุงอาหาร ได้แก่ 

สถานที่/โครงสร้าง วัตถุดิบ/อาหาร ภาชนะอุปกรณ์ สัตว์แมลงน าโรค และผู้สัมผัสอาหาร 
สรุปผลการตรวจประเมินและการให้ค าแนะน าเพ่ือปรับปรุง หากมีประเด็นที่ไม่ชัดเจนให้ใช้ความเห็น

ของคณะกรรมการเป็นข้อยุต ิ
กระบวนการรับรองด้านสุขาภิบาลอาหารแบ่งเป็น 3 กลุ่ม ได้แก่  

1. สถานทีจ่ าหน่ายและสะสมอาหาร (ร้านอาหาร, โรงอาหาร, สถานที่สะสมอาหาร) 
2. ตลาด (ตลาดประเภทที่ 1 หมายถึง ตลาดสด, ตลาดประเภทที่ 2 หมายถึง ตลาดนัด) 
3. การจ าหน่ายสินค้าในที่ทางสาธารณะ (แผงลอยจ าหน่ายอาหาร) 
 

มาตรฐาน 
การปฏิบัติงาน 
องค์กรปกครอง 

ส่วนท้องถิ่น 

ชื่อกระบวนการ 
การรับรองคุณภาพสถานประกอบกิจการ 

(ร้านอาหาร, โรงอาหาร, สถานที่สะสมอาหาร/ 
ตลาดสด, ตลาดนัด/แผงลอยจ าหน่ายอาหาร) 

รหัสกระบวนงาน EHA 1000 

แก้ไขครั้งที่ 2 : กันยายน 2559 

ผู้จัดท า  
ส้านักสุขาภิบาลอาหารและน้้า 

วันที่เริ่มใช้เอกสาร 1 ตุลาคม 2559 

จ านวนหน้า :   14  หน้า 
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3. หน่วยงานที่รับผิดชอบ 

 องค์กรปกครองส่วนท้องถิ่น 
 
4. เอกสารอ้างอิง 

1.  กองสุขาภิบาลอาหาร กรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุข. คู่มือการจัดบริการอาหารใน 
         ซูเปอร์มาร์เก็ต. กรุงเทพฯ: โรงพิมพ์องค์การรับส่งสินค้าและพัสดุภัณฑ์, 2544. 

 2.  กองสุขาภิบาลอาหาร กรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุข. คู่มือข้อก าหนดด้านสุขลักษณะส าหรับ    
          มินิมาร์ท. โรงพิมพ์องค์การรับส่งสินค้าและพัสดุภัณฑ์, 2549. 
3.  กองสุขาภิบาลอาหารและน้ า กรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุข. คู่มือการด าเนินงานโครงการ 

                    ก๋วยเตี๋ยวอนามัยส่งเสริมคนไทยสุขภาพดี. พิมพ์ครั้งที่ 3. กรุงเทพฯ: โรงพิมพ์ชุมชนสหกรณ์ 
                    การเกษตรแห่งประเทศไทย, 2552. 

4.  คู่มือการด าเนินงานโครงการสุขาภิบาลอาหารส่งเสริมการท่องเที่ยวสนับสนุนเศรษฐกิจไทย (อาหาร 
                    สะอาด รสชาติอร่อย Clean Food Good Taste). พิมพ์ครั้งที่ 2. กรุงเทพฯ: โรงพิมพ์องค์การ 
                    รับส่งสินค้าและพัสดุภัณฑ์, 2544. 
 5.  พระราชบัญญัติการสาธารณสุข พ.ศ. 2535. ราชกิจจานุเบกษา เล่มที่ 109 ตอนที่ 38 หน้า 167-88  

         (ลงวันที่ 5 เมษายน 2535), 2535. 
 6.  ส านักสุขาภิบาลอาหารและน้ า กรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุข. คู่มือตลาดสด น่าซื้อ. พิมพ์ครั้งที่   
                    4. กรุงเทพฯ: โรงพิมพ์ชุมชนสหกรณ์การเกษตรแห่งประเทศไทย, 2556. 

7.  ส านักสุขาภิบาลอาหารและน้ า กรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุข. คู่มือตลาดนัด น่าซื้อ. กรุงเทพฯ:  
                    โรงพิมพ์ศูนย์สื่อและสิ่งพิมพ์แก้วเจ้าจอม, 2557. 

8.  ส านักสุขาภิบาลอาหารและน้ า กรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุข. คู่มือวิชาการสุขาภิบาลอาหาร 
                    ส าหรับเจ้าหน้าที่. พิมพ์ครั้งที่ 2. กรุงเทพฯ: โรงพิมพ์ศูนย์สื่อและสิ่งพิมพ์แก้วเจ้าจอม, 2557. 
          9.  ส านักสุขาภิบาลอาหารและน้ า กรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุข. คู่มือข้อก าหนดด้านสุขาภิบาล 
                    อาหารส าหรับร้านอาหาร. กรุงเทพฯ: โรงพิมพ์ชุมชนสหกรณ์การเกษตรแห่งประเทศไทย, 2558 
         10.  ส านักสุขาภิบาลอาหารและน้ า กรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุข. คู่มือข้อก าหนดด้านสุขาภิบาล 
                    อาหารส าหรับแผงลอยจ าหน่ายอาหาร. กรุงเทพฯ: โรงพิมพ์ชุมชนสหกรณ์การเกษตรแห่ง 
                    ประเทศไทย, 2559. 
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5. แผนภูมิการท้างาน 

ขั้นตอน
ที ่

ผังกระบวนการ 
ระยะเวลา 

(217 วันท้าการ) 
มาตรฐาน 

คุณภาพงาน 
ตัวชี้วัด ผู้รับผิดชอบ 

ระยะเตรียมการ 
1. 
 

 7 วัน 
 
 

1. มีความรู้ด้าน
สาธารณสุข  
(อนามัยสิ่งแวดล้อม/
สุขาภิบาลอาหาร) หรือ
ผ่านการอบรมด้าน
สุขาภิบาลอาหาร เช่น 
หลักสตูร FSI หรือ BFSI  
หรือมีประสบการณ์ใน
การท างาน อย่างน้อย 1 
ปี 
2. ก าหนดบทบาทหน้าท่ี
ของผู้รับผิดชอบและ
คณะท างาน 
 

ค าสั่งแต่งตั้งหรือหนังสือ
มอบหมายผู้รับผิดชอบท่ี
มีคุณสมบัตติาม
มาตรฐานคุณภาพงาน 
และคณะท างานด้าน
สุขาภิบาลอาหาร 
 

นายกเทศมนตร ี
 

ระยะด้าเนินการ 
2. 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

30 วัน มีทะเบียนข้อมลูสถาน
ประกอบกิจการด้าน
อาหาร/ ท่ีถูกต้อง 
ตรวจสอบได้ และ
ปรับปรุงให้เป็นปัจจบุัน
อยู่เสมอ โดยมีข้อมลู 
- ช่ือ/ที่อยู่สถาน
ประกอบกิจการ/ 
ผู้ประกอบกิจการ/ 
ผู้สัมผสัอาหาร 
- การขออนุญาต/  
การแจ้ง/การต่ออาย ุ
- รายละเอียดการตรวจ
สุขลักษณะสถาน
ประกอบกิจการ 
 
 
 
 
 
 
 

1. มีฐานข้อมูลทะเบยีน
สถานประกอบกิจการ
จ าแนกตามประเภท 
เป็นหมวดหมู่ เป็นระบบ 
โดย 
- จัดท าเป็นแฟูมข้อมูล 
- จัดเก็บในระบบ
คอมพิวเตอร์  
2. ในฐานข้อมูลทะเบียน
ตามข้อ 1 ครอบคลุม
ข้อมูลผูส้ัมผัสอาหาร 
ได้แก่ ผู้ประกอบกิจการ
ผู้เตรียมอาหาร ผู้ปรุง   
ผู้เสริ์ฟ ผู้จ าหน่ายอาหาร 
ผู้ท าความสะอาดภาชนะ
อุปกรณ์  
 
 
 
 

ผู้รับผิดชอบและ
คณะท างานท่ีได้รับ
มอบหมาย 

ก าหนดผูร้ับผดิชอบ 

ส ารวจ จดัท าฐานข้อมูล และ
วิเคราะหส์ถานการณ์  
ด้านสุขาภบิาลอาหาร 
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ขั้นตอน
ที ่

ผังกระบวนการ 
ระยะเวลา 

(217 วันท้าการ) 
มาตรฐาน 

คุณภาพงาน 
ตัวชี้วัด ผู้รับผิดชอบ 

3. 
 
 
 
 
 
 
 
 

 45 วัน 
 
 

1. เทศบัญญัต/ิ
ข้อบัญญัติท้องถิ่น เรื่อง  
การตรวจอนญุาต/การ
แจ้งประกอบกิจการ  
มีการตรวจสอบ  
การออก และบังคับใช้
อย่างถูกต้องและ
ทันสมัย ครอบคลุมทุก
สถานประกอบกิจการ 
2. ตรวจสุขลักษณะตาม
แบบฟอร์มมาตรฐาน
หรือข้อก าหนดตาม
กฎหมายหรือตามแบบ
ตรวจแนะน าที ่
กรมอนามัยก าหนด 
3. สถานประกอบกิจการ
ได้รับการตรวจและมี
สุขลักษณะถูกต้อง 
ก่อนด าเนินการ 
ออกใบอนุญาตหรือ 
การแจ้งหรือต่ออายุ
ใบอนุญาต  
 
 
 
 
 
 

1. มีเทศบัญญตัิ/
ข้อบัญญัติท้องถิ่นเรื่อง  
การตรวจอนญุาต/การ
แจ้งประกอบกิจการ 
2. มีเอกสารการตรวจ
สุขลักษณะตาม
แบบฟอร์มมาตรฐาน
หรือข้อก าหนดตาม
กฎหมายหรือตามแบบ
ตรวจแนะน าที ่
กรมอนามัยก าหนด 
3. มีทะเบียนสถาน
ประกอบกิจการที ่
ขออนุญาตหรือการแจ้ง
หรือต่ออายุใบอนุญาต  
มีข้อมูลการตรวจ
สุขลักษณะ  
- จัดท าเป็นแฟูมข้อมูล 
- จัดเก็บในระบบ
คอมพิวเตอร ์
(Excel/Application)  
 
 

ผู้รับผิดชอบและ
คณะท างานท่ีได้รับ
มอบหมาย 

4. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

 

 

 

15 วัน ผู้ประกอบกิจการ/ 
ผู้สัมผสัอาหาร มคีวามรู้
ด้านสุขาภบิาลอาหาร 
ตามหลักสูตรการ
สุขาภิบาลของกรม
อนามัยและมีบัตร
ประจ าตัวผูส้ัมผสั
อาหาร/ประกาศนยีบัตร 

1. มีแผนงาน/โครงการ
อบรมผู้ประกอบกิจการ/
ผู้สัมผสัอาหาร  
2. มีการอบรมผู้
ประกอบกิจการ/ 
ผู้สัมผสัอาหาร  
อย่างน้อยปีละ 1 ครั้ง  
3. มีทะเบียนผู้ประกอบ
กิจการ/ ผู้สัมผัสอาหารที่
ผ่านการอบรมตาม
หลักเกณฑ์ที่กรมอนามัย
ก าหนด  
 
 
 

ผู้รับผิดชอบและ
คณะท างานท่ีได้รับ
มอบหมาย 

ตรวจการอนุญาต/การแจ้ง
ประกอบกิจการ 

 

การพัฒนาศักยภาพ 
ผู้ประกอบกิจการ/ 

ผู้สัมผสัอาหาร 

แก้ไข 

ตรวจสุขลักษณะ 
สถานประกอบกิจการ 
ตามเกณฑ์/ข้อก้าหนด 

 

ให้ค าแนะน า
เพ่ือปรับปรุง 

ให้ค าแนะน า 
เพื่อปรับปรุง 

ถูก
สุขลักษณะ 

ไม่ถูก
สุขลักษณะ 

ออกใบอนุญาตและการแจ้ง(ราย
ใหม่)/ต่ออายุใบอนุญาตรายป ี

การออกใบอนุญาต/
การแจง้ประกอบ

กิจการ 
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ขั้นตอน
ที ่

ผังกระบวนการ 
ระยะเวลา 

(217 วันท้าการ) 
มาตรฐาน 

คุณภาพงาน 
ตัวชี้วัด ผู้รับผิดชอบ 

ระยะติดตามและประเมินผลสัมฤทธิ ์
5. 
 
 
 
 
 

 
 

 

60 วัน 1. สุ่มตรวจเฝูาระวัง 
ด้านสุขาภบิาลอาหาร 
ตามสถานการณ์ของ
โรคตดิต่อจากอาหาร
และน้ าเป็นสื่อ หรือตาม
นโยบาย เปูาหมายการ
ด าเนินงานในท้องถิ่น 
2. สุ่มประเมินสถาน
ประกอบกิจการทีไ่ดร้ับ
การออกใบอนุญาตหรือ
การแจ้งจากทะเบยีนที่มี 
เพื่อตรวจสอบการรักษา
สภาพ/มาตรฐาน  
3. มีช่องทางการสื่อสาร
ความเสีย่งด้าน
สุขาภิบาลอาหาร  
4. มีการจัดท าสรุปและ
เผยแพรร่ายงาน
สถานการณ ์
การเฝาูระวัง/ 
สุ่มประเมิน 
ด้านสุขาภบิาลอาหาร 
 

1. มีข้อมูลสถานการณ์
ของโรคติดต่อจาก
อาหารและน้ าเป็นสื่อ 
ที่เป็นปัจจุบัน  
2. มีหลักฐานการ 
เฝูาระวัง/สุม่ประเมิน
สถานประกอบกิจการ
ด้านอาหารทีไ่ด้รับการ
ออกใบอนุญาตหรือการ
แจ้งจากทะเบียนท่ีมี 
เพื่อตรวจสอบการรักษา
สภาพ/มาตรฐาน  
อย่างน้อย ปีละ 1 ครั้ง 
ครอบคลมุร้อยละ 30 
ครอบคลมุร้อยละ 20 
และครอบคลุมร้อยละ 
10 ของสถานประกอบ
กิจการที่อนุญาตหรือ
แจ้ง  
2. มีแผนการสื่อสาร
ความเสีย่ง/เผยแพร่
ประชาสมัพันธ์/เตือนภัย
ด้านการบริโภคอาหาร 
3. มีการเผยแพร่รายงาน
สถานการณ์การ 
เฝูาระวัง/สุม่ประเมิน 
ด้านสุขาภบิาลอาหาร 
ในเวทีประชุมภาคี
เครือข่าย/ชมรม 
ผู้ประกอบกิจการ  
อย่างน้อยปีละ 1 ครั้ง 
 

ผู้รับผิดชอบและ
คณะท างานท่ีได้รับ
มอบหมาย 

6.  
 
 
 

20 สามารถจัดการ 
ข้อร้องเรียนและ 
เหตุร าคาญ  
ตามข้อบัญญัติท้องถิ่น 
การออกค าสั่งตาม
ปกครองและ
เปรียบเทยีบปรับและ
ด าเนินคด ี
 
 

1. มช่ีองทางการจัดการ
ข้อร้องเรียน/เหตรุ าคาญ 
2. มมีาตรการปูองกัน
การจัดการข้อร้องเรียน/
เหตุร าคาญ 
 

ผู้รับผิดชอบและ
คณะท างานท่ีได้รับ
มอบหมาย 

การเฝาูระวัง/สุ่มประเมินสถาน
ประกอบกิจการ 

การจัดการข้อร้องเรียน/ 
เหตุร าคาญ 

ตาม
ข้อบัญญตัิ
ท้องถิ่น 
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ขั้นตอน
ที ่

ผังกระบวนการ 
ระยะเวลา 

(217 วันท้าการ) 
มาตรฐาน 

คุณภาพงาน 
ตัวชี้วัด ผู้รับผิดชอบ 

7.  
 
 
 
 
 
 

 

30 1. มีการสรุปผล/
สถานการณ์การ
ด าเนินงาน 
ด้านสุขาภบิาลอาหาร
และจัดท าข้อเสนอแนะ
จากการด าเนินงานด้าน
สุขาภิบาลอาหาร 
ต่อผู้บริหาร 
 

1. มรีายงานสรุปผล/
สถานการณ์  
การด าเนินงานฯ  
และแฟูมรวบรวมผลงาน 
ปีละ 1 ครั้ง 
2. เอกสารข้อเสนอแนะ
จากการด าเนินงาน 
ด้านสุขาภบิาลอาหาร 
ต่อผู้บริหาร 
 

ผู้รับผิดชอบและ
คณะท างานท่ีได้รับ
มอบหมาย 

 
6. รายละเอียดของข้ันตอนการปฏิบัติงาน 
 6.1 ระยะเตรียมการ 

 (1) ก้าหนดผู้รับผิดชอบ  
            ผู้บริหารท้องถิ่น/หน่วยงาน ก าหนดผู้รับผิดชอบที่มีความรู้ทางด้านสาธารณสุข (อนามัย
สิ่งแวดล้อม/สุขาภิบาลอาหาร) หรือผู้ที่ผ่านการอบรมหลักสูตรพัฒนาเจ้าหน้าที่ด้านสุขาภิบาลอาหาร เช่น 
หลักสูตร Food Sanitation Inspector:FSI, Basic Food Sanitation Inspector:BFSI หรือหลักสูตรทางด้าน
อาหารปลอดภัยอ่ืน ๆ ซึ่งผู้รับผิดชอบอาจเป็นเจ้าพนักงานสาธารณสุข หรือเจ้าพนักงานท้องถิ่น ตามพรบ.การ
สาธารณสุข พ.ศ.2535 หรืออาจเป็นเจ้าพนักงานอ่ืนที่กฎหมายได้ก าหนดให้เป็นผู้มีหน้าที่ในการตรวจตรา 
แนะน า ควบคุม สถานประกอบกิจการที่เกี่ยวกับอาหาร เพ่ือให้มีการด าเนินงานการจัดการสุขาภิบาลอาหาร โดย
มีการจัดท าค าสั่งแต่งตั้งเป็นคณะกรรมการหรือคณะท างานฯ เพ่ือให้มีผู้รับผิดชอบอย่างชัดเจนในการจัดการด้าน
สุขาภิบาลอาหาร 
 
 6.2 ระยะด้าเนินการ 

(2) ส้ารวจ จัดท้าฐานข้อมูล และวิเคราะห์สถานการณ์ ข้อมูลสถานประกอบกิจการด้าน 
อาหาร/ ผู้ประกอบกิจการ/  ผู้สัมผัสอาหาร 
      ผู้รับผิดชอบและคณะท างานที่ได้รับมอบหมาย ส ารวจข้อมูลเพ่ือรวบรวมจัดท าฐานข้อมูล
สถานประกอบกิจการ/ทะเบียนผู้ประกอบกิจการ/ผู้สัมผัสอาหาร ให้ครบถ้วน ถูกต้อง สามารถตรวจสอบได้ และ
ปรับปรุงข้อมูลที่มีอยู่ให้เป็นปัจจุบัน ควรจัดเก็บจัดเก็บอยู่ในระบบคอมพิวเตอร์และ/หรือจัดท าเป็นแฟูมข้อมูล   
ซึ่งมีรายละเอียดของข้อมูลที่ส าคัญ คือ ชื่อ ที่อยู่หรือที่ตั้ง เจ้าของ/ผู้ประกอบกิจการ ประเภทกิจการ เอกสาร 
การอนุญาตหรือใบรับแจ้ง วันที่อนุญาต วันที่ครบก าหนดต่อใบอนุญาต จ านวนผู้สัมผัสอาหาร ประวัติการเข้ารับ
การอบรมด้านสุขาภิบาลอาหาร การตรวจติดตามต่ออายุใบอนุญาต/ใบแจ้ง การผ่านเกณฑส์ุขลักษณะ เป็นต้น 
  

 (3) การออกใบอนุญาตและการแจ้งประกอบกิจการ 
         ผู้รับผิดชอบและคณะท างานที่ได้รับมอบหมาย ต้องมีการตรวจสอบการออกข้อก าหนด
ท้องถิ่นหรือเทศบัญญัติว่า มีการบังคับใช้หรือมีความถูกต้องทันสมัยหรือไม่ โดยที่สถานประกอบกิจการที่         
ขออนุญาตหรือการแจ้งนั้น ต้องได้รับการตรวจสุขลักษณะสถานประกอบกิจการตามเกณฑ์/ข้อก าหนด         
จากเจ้าหน้าที่ก่อน เมื่อด าเนินการถูกต้องตามเกณฑ์/ข้อก าหนดจึงออกใบอนุญาตหรือหนังสือรับรองการแจ้งหรือ

สรุปผล/สถานการณ์การ
ด าเนินงาน 

 (ตามประเด็นงาน)  
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ต่ออายุใบอนุญาตให้กับผู้ประกอบกิจการ รายละเอียดขั้นตอนการอนุญาต/การแจ้งตามกระบวนการ EHA 9002, 
EHA 9003  
  การตรวจสุขลักษณะสถานประกอบกิจการ สามารถจ าแนกได้เป็น 2 ลักษณะ ได้แก่  

1. การรับรองสุขลักษณะเพ่ือประกอบการยื่นขออนุญาต/การแจ้ง/การต่อใบอนุญาต  
2. การตรวจรับรองเพ่ือเปรียบเทียบด าเนินคดีหรือเมื่อมีข้อร้องเรียน ซึ่งต้องเป็นผู้ตรวจที่มี 

อ านาจหน้าที่ตามกฎหมาย ตามรายละเอียดขั้นตอนการตามกระบวนการ EHA 9004, EHA 9005  
   กรณีตรวจสุขลักษณะสถานประกอบกิจการแล้วไม่ถูกสุขลักษณะ ผู้รับผิดชอบและคณะท างาน
ที่ได้รับมอบหมายต้องให้ค าแนะน าผู้ประกอบกิจการด้านอาหารเพ่ือปรับปรุงแก้ไขให้ถูกสุขลักษณะภายใน
ระยะเวลาที่ก าหนด และมีการติดตามผลการด าเนินการปรับปรุงในภายหลัง โดยใช้แบบบันทึก  3 ตอน หรือ
หนังสือราชการส่วนท้องถิ่น หรือแบบบันทึกข้อแนะน าอ่ืน ๆ หรือตามแบบฟอร์มการตรวจแนะน าของกรม
อนามัย  

 
เอกสารการตรวจแนะน าสถานประกอบกิจการ (ในกรณีมีการประกาศ/กฏกระทรวงที่เกี่ยวข้องให้ยึด

ตามเกณฑ์ข้อก าหนดในกฏกระทรวงเป็นหลัก) แบบตรวจแนะน าสถานประกอบกิจการแต่ละประเภทและเกณฑ์
การรับรองเบื้องต้น ได้แก่ 

1. ร้านอาหาร : ใช้แบบตรวจร้านอาหารตามเกณฑ์มาตรฐาน 15 ข้อ และมีการทดสอบความสะอาด 
ด้วยชุดทดสอบโคลิฟอร์มแบคทีเรีย จ านวน 10 ตัวอย่าง ประกอบด้วย ตัวอย่างอาหาร 5 ตัวอย่าง ภาชนะ
อุปกรณ์ 3 ตัวอย่าง และมือผู้สัมผัสอาหาร 2 ตัวอย่าง  

2. โรงอาหาร : ใช้แบบตรวจโรงอาหาร 30 ข้อ และกรณีท่ีโรงอาหารมีร้านจ าหน่ายย่อยหลายร้าน ให้ท า
การส ารวจแล้วสรุปลงในแบบผลการส ารวจโรงอาหาร (จ าแนกตามร้านย่อย) โดยทุกร้านต้องได้มาตรฐานครบ
ตามเกณฑ์การพิจารณามาตรฐาน ถ้ามีร้านใดร้านหนึ่งไม่ได้มาตรฐาน ให้ถือว่าไม่ผ่านมาตรฐานในข้อนั้น การ
ประเมินผลใช้แบบส ารวจฯ 1 ชุด ส าหรับโรงอาหาร 1 แห่ง  

3. มินิมาร์ทและซูเปอร์มาร์เก็ต : ใช้แบบตรวจมินิมาร์ท และซูเปอร์มาร์เก็ต 
4. ตลาดประเภทที่ 1 หรือตลาดสด : ใช้แบบตรวจตลาดสด ตล1. เก็บและทดสอบตัวอย่างอาหารเพ่ือ

วิเคราะห์การปนเปื้อนสารเคมีอย่างง่าย จ านวน 5 ชนิด ได้แก่ สารฟอร์มาลีน สารกันรา สารบอแรกซ์ สารฟอก
ขาว และสารฆ่าแมลง 

5. ตลาดประเภทที่ 2 หรือตลาดนัด : ใช้แบบตรวจตลาดนัด ตล2. เก็บและทดสอบตัวอย่างอาหารเพ่ือ
วิเคราะห์การปนเปื้อนสารเคมีอย่างง่าย จ านวน 4 ชนิด ได้แก่ สารฟอร์มาลิน สารกันรา สารบอแรกซ์ และสาร
ฟอกขาว  

6. แผงลอยจ าหน่ายอาหาร : ใช้แบบตรวจแผงลอย ตามเกณฑ์มาตรฐาน 12 ข้อ และมีการทดสอบการ
ปนเปื้อนจุลินทรีย์ด้วยชุดทดสอบโคลีฟอร์มแบคทีเรียอย่างง่าย (SI-2) จ านวน 10 ตัวอย่าง ประกอบด้วย ตัวอย่าง
อาหาร 5 ตัวอย่าง ภาชนะอุปกรณ์ 3 ตัวอย่าง และมือผู้สัมผัสอาหาร 2 ตัวอย่าง  
 ผู้รับผิดชอบและคณะท างานที่ได้รับมอบหมาย ต้องออกเอกสารการรับรองตามเงื่อนไขของการรับรอง
ให้แก่สถาน-ประกอบกิจการที่ผ่านเกณฑ์การประเมินรับรองคุณภาพฯ หรือ ส าเนาแบบตรวจแนะน า หรือ
ใบอนุญาต หรือรับรองการแจ้ง/ใบประกาศนียบัตรรับรอง/ปูายสัญลักษณ์/เครื่องหมายที่หน่วยงานราชการหรือ
ท้องถิ่นก าหนดโดยจัดท าทะเบียนการอนุญาต/การแจ้งหรือการรับรองตามระบบงานทะเบียนที่ส่วนราชการ
ก าหนดเป็นแฟูมข้อมูลแยกหมวดหมู่หรือจัดท าเป็นระบบฐานข้อมูลในคอมพิวเตอร์  
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 (4) การพัฒนาศักยภาพผู้ประกอบกิจการ/ผู้สัมผัสอาหาร 
การจัดการด้านสุขาภิบาลอาหาร เป็นการด าเนินงานที่ต้องมีการจัดการและควบคุมปัจจัย

สิ่งแวดล้อมที่เกี่ยวกับสถานที่ อาหาร ภาชนะอุปกรณ์ สัตว์และแมลงน าโรค และผู้สัมผัสอาหาร ซึ่งเป็นสาเหตุ ที่
จะท าให้อาหารไม่สะอาด โดยเจ้าหน้าที่ต้องมีแผนงาน/โครงการอบรมพัฒนาศักยภาพผู้ประกอบกิจการ/ผู้สัมผัส
อาหาร และจัดอบรมอย่างน้อยปีละ 1 ครั้ง เพ่ือให้ผู้ประกอบกิจการ/ผู้สัมผัสอาหารมีความรู้ด้านสุขาภิบาล
อาหาร อาหารปลอดภัย และกฎหมายที่เกี่ยวข้อง พร้อมทั้งจัดท าทะเบียนผู้ประกอบกิจการ/ผู้สัมผัสอาหารที่ผ่าน
การประเมินผลการอบรม และสรุปเป็นรายงานเสนอผู้บริหารหน่วยงาน (อาจก าหนดเงื่อนไขในการขออนุญาต
หรือการแจ้งหรือการต่อใบอนุญาตประกอบกิจการให้ผู้ประกอบกิจการ ว่า ต้องผ่านขั้นตอนการพัฒนาศักยภาพ
หรือฝึกอบรมตามหลักสูตรที่ก าหนดไว้มาก่อนในข้อก าหนดท้องถิ่นหรือเทศบัญญัติท้องถิ่น) 

 
 6.3 ระยะติดตามและประเมินผลสัมฤทธิ์ 

 (5) การเฝ้าระวัง/สุ่มประเมินสถานประกอบกิจการ 
        การเฝูาระวัง/สุ่มประเมินสถานประกอบกิจการเป็นการคุ้มครองผลประโยชน์ของผู้บริโภค
ทั้งยังควบคุมดูแลสถานประกอบกิจการให้ปฏิบัติให้ถูกสุขลักษณะ เพ่ือลดความเสี่ยงหรืออันตรายที่คาดว่าจะ
เกิดขึ้นจากการประกอบกิจการ ซึ่งองค์กรปกครองส่วนท้องถิ่น มีหน้าที่โดยตรงในการดูแลความเป็นอยู่ของ
ประชาชนในท้องถิ่น จึงต้องท าหน้าที่ในการคุ้มครองผู้บริโภค และพิทักษ์สิทธิผู้บริโภคตามพระราชบัญญัติ
คุ้มครองผู้บริโภค พ.ศ. 2522 ด้วย ซึ่งการด าเนินการมีดังนี ้
  1. การสุ่มตรวจเฝูาระวัง โดยก าหนดประเด็นด้านสุขาภิบาลอาหารที่จะเฝูาระวังตาม
สถานการณ์ของโรคติดต่อจากอาหารและน้ าเป็นสื่อ หรือตามนโยบาย เปูาหมายการด าเนินงานในท้องถิ่น เช่น 
การสุ่มเฝูาระวังอาหาร ภาชนะ มือผู้สัมผัสอาหาร ความสะอาดของสถานประกอบกิจการ  การเฝูาระวังอาหาร
สะอาดในโรงเรียน เป็นต้น วางแผนการด าเนินการ/การสุ่มตัวอย่างต้องก าหนดเปูาหมาย/นิยามให้ชัดเจน เตรียม
เครื่องมือและวิธีการเก็บตัวอย่าง ประสานงานหน่วยงานที่เกี่ยวข้องเพ่ือด าเนินการตามแผนงานที่วางไว้ รวบรวม
และวิเคราะห์ข้อมูล สรุปสถานการณ์ตามวัตถุประสงค์ของการเฝูาระวัง อาจเป็นรายเดือนหรือรายปี ตามลักษณะ
ของการออกแบบระบบเฝูาระวัง รวมถึงแนวทางการแก้ปัญหาด้านสุขาภิบาลอาหาร เช่น กรณีพบปัญหามือ        
ผู้สัมผัสอาหารไม่สะอาดจากการใช้ชุดทดสอบ SI-2 ที่ให้ผลบวก ต้องให้ค าแนะน าวิธีการล้างมือ  
  2. เจ้าหน้าที่ผู้รับผิดชอบ/ผู้เกี่ยวข้อง วางแผนการสุ่มประเมินสถานประกอบกิจการที่ได้รับการ
ออกใบอนุญาตหรือการแจ้งจากทะเบียนที่มี เพ่ือตรวจสอบการรักษาสภาพ/มาตรฐานของสถานประกอบกิจการ 
รวมทั้งเป็นการกระตุ้นให้เกิดการพัฒนาอย่างสม่ าเสมอ อย่างน้อย ปีละ 1 ครั้ง ครอบคลุมร้อยละ 30 ของสถาน
ประกอบกิจการที่อนุญาตหรือแจ้ง 
  3. การสื่อสารความเสี่ยง/เผยแพร่ประชาสัมพันธ์/เตือนภัยด้านการบริโภคอาหาร จากช่อง
ทางการรับฟังความคิดเห็นและช่องทางการร้องเรียน เมื่อมีประเด็นปัญหาที่ส่งผลกระทบต่อสิทธิสุขภาพของ
ประชาชนจากการบริโภคอาหาร จากการใช้บริการสถานประกอบกิจการ ต้องน าประเด็นดังกล่าวมาจัดท าแผน
ประชุมผู้มีส่วนได้เสียต่าง ๆ เช่น การจัดประชุมภาคีเครือข่ายด้านอาหาร ประชุมชมรมผู้ประกอบกิจการ       
ด้านอาหาร เป็นต้น เพ่ือจัดท าแผนการสื่อสารความเสี่ยงและแนวทางแก้ไขปัญหา  

4. จัดท าสรุปรายงานสถานการณ์เฝูาระวัง/สุ่มประเมินด้านสุขาภิบาลอาหาร เพ่ือเสนอต่อ
ผู้บริหารและผู้เกี่ยวข้องในการก าหนดมาตรการ แนวทางการควบคุมปูองกันด้านสุขาภิบาลอาหารต่อไป 
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 (6) การจัดการข้อร้องเรียน/เหตุร้าคาญ 
     ผู้รับผิดชอบและคณะท างานที่ได้รับมอบหมายและผู้เกี่ยวข้อง มีการจัดการข้อร้องเรียน/

เหตุร าคาญ ตามกระบวนการ EHA 6000 9004 และ 9005 โดยมีมาตรการปูองกัน หรือมีช่องทางการจัดการ  
ข้อร้องเรียน/เหตุร าคาญ 

 
 (7) สรุปผล/สถานการณ์การด้าเนินงาน 

       ผู้รับผิดชอบและคณะท างานที่ได้รับมอบหมาย จัดท ารายงานสรุปผล/สถานการณ์การ
ด าเนินงานด้านสุขาภิบาลอาหารตลอดทั้งปีงบประมาณ ซึ่งประกอบด้วย ข้อมูลสถานประกอบกิจการ/ผู้ประกอบ
กิจการ/ผู้สัมผัสอาหาร การอนุญาต/การแจ้ง/การต่ออายุใบอนุญาต การพัฒนาศักยภาพผู้ประกอบกิจการ/        
ผู้สัมผัสอาหาร การเฝูาระวัง/สุ่มประเมินสถานประกอบกิจการ การจัดการข้อร้องเรียน เหตุร าคาญ ปัญหา
อุปสรรค และแนวทางการแก้ไขปัญหา ซึ่งควรด าเนินการจัดท าเป็นรูปเล่มรายงานสรุปผล/สถานการณ์         
การด าเนินงานด้านสุขาภิบาลอาหาร ปีละ 1 ครั้ง รวมทั้งจัดท าข้อเสนอแนะด้านสุขาภิบาลอาหารเสนอต่อ
ผู้บริหาร 
 
7. ค้านิยาม 

การสุขาภิบาลอาหาร (Food Sanitation) หมายถึง การบริหารจัดการและควบคุมสิ่งแวดล้อม 
รวมทั้งบุคลากรที่เกี่ยวข้องกับกิจกรรมอาหารเพ่ือท าให้อาหารสะอาด ปลอดภัย ปราศจากเชื้อโรค หนอนพยาธิ 
และสารเคมีต่างๆ ที่เป็นอันตราย หรืออาจจะเป็นอันตรายต่อการเจริญของร่างกาย สุขภาพอนามัย และการ
ด ารงชีวิตของผู้บริโภค 

การจัดการและควบคุมอาหารให้สะอาด ปลอดภัย ท าได้โดยการจัดการและควบคุมปัจจัยที่เป็นสาเหตุ
ท าให้อาหารไม่สะอาดปลอดภัยต่อการบริโภค การควบคุมปัจจัยที่เกี่ยวข้องกับการเตรียมปรุงประกอบการบริการ
อาหารมี 5 ปัจจัย คือ 

1. ผู้สัมผัสอาหาร ได้แก่ ผู้เตรียม ปรุง และให้บริการอาหาร 
2. อาหาร ได้แก่ การเลือกซ้ือ การปรุง การเก็บ อาหาร น้ าแข็ง น้ าดื่ม และสารปรุงแต่งอาหาร

ที่ถูกสุขลักษณะและได้มาตรฐาน 
3. ภาชนะอุปกรณ์ ได้แก่ การเลือกใช้ การล้าง และการเก็บที่ถูกวิธี 
4. สถานที่ ได้แก่ สถานที่ปรุง ประกอบ และจ าหน่าย/บริการอาหารที่ถูกสุขลักษณะ 
5. สัตว์แมลงน าโรค ได้แก่ การควบคุมปูองกันสัตว์แมลงน าโรคในบริเวณที่เตรียม ปรุง และ

ให้บริการอาหารให้ถูกสุขลักษณะ 

  

- คน 
- ตัวอาหาร 
- สถานที่ 
- ภาชนะอุปกรณ์ 
- สัตว์แมลงน าโรค 

    ควบคุมป้องกัน สาเหตุที่ท าให้เกิดโรค 
- เชื้อโรค/พยาธิ 
- พิษของเชื้อโรค 
- พิษจากพืชและสัตว์ 
- พิษจากสารเคมี 

ผู้บริโภค 
สุขภาพดี 

อาหารสะอาด 
ปลอดภัย 

 

แผนภูมิแสดง แนวคิดการจัดการและควบคมุอาหารใหส้ะอาด ปลอดภัย 
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การควบคุมปัจจัยที่มีผลต่อความสะอาดปลอดภัยของอาหาร 
 การจัดการและควบคุมปัจจัยทั้ง 5 ที่กล่าวมาข้างต้น ซึ่งเป็นสาเหตุที่จ ะท าให้อาหารไม่สะอาด 
ต้องอาศัยความร่วมมือของภาคีเครือข่ายที่เก่ียวข้อง  ได้แก่ 

1. เจ้าหน้าที่ หมายถึง เจ้าหน้าที่ภาครัฐ ที่มีหน้าที่ในการจัดการอบรมให้ความรู้แก่ผู้ประกอบการค้า
อาหาร  ตรวจสอบ แนะน า ให้ผู้ประกอบการค้าอาหารปฏิบัติตามข้อก าหนดกฎเกณฑ์ทางวิชาการ ทั้ งยัง 
มีหน้าที่เผยแพร่ความรู้ให้แก่กลุ่มผู้บริโภค ให้มีความรู้และรู้จักพิทักษ์สิทธิของผู้บริโภค หากมีเรื่องร้องเรียนจาก
ผู้บริโภค เจ้าหน้าที่ก็ต้องรีบด าเนินการแก้ไข ให้ผู้ประกอบการค้าอาหารด าเนินการให้ถูกต้อง เพ่ือความปลอดภัย
ของผู้บริโภค 

2. ผู้ประกอบกิจการด้านอาหาร หมายถึง ผู้ปรุง ประกอบ และจ าหน่ายอาหาร ต้องปฏิบัติให้ได้
มาตรฐาน    หรือข้อก าหนดที่ทางราชการได้ก าหนดไว้ หากปฏิบัติได้ถูกต้อง ก็จะได้การรับรองจากทางราชการ 
และเพ่ือความเข้มแข็งของผู้ประกอบการค้าอาหาร ก็อาจมีการรวมตัวเป็นชมรม สมาคม เพ่ือรวมกันด าเนิน
กิจกรรมให้บรรลุเปูาหมายของทางราชการ 

3. ผู้บริโภค หมายถึง ประชาชนทุกเพศ ทุกวัย ซึ่งต้องมีความรู้ในเรื่องการเลือกบริโภคอาหารที่สะอาด
ปลอดภัย จากสถานที่ท่ีได้มาตรฐาน และท าหน้าที่เป็น Food Spy (สายลับอาหารปลอดภัย) หากพบปัญหาจาก
สถานที่ผลิต หรือผู้ปรุง-ประกอบอาหารที่ปฏิบัติไม่ถูกต้อง มีผลต่อความสะอาด ปลอดภัย ของอาหาร ก็ให้แจ้ง
เบาะแสหรือร้องเรียนต่อเจ้าหน้าที่ท่ีรับผิดชอบในพ้ืนที่นั้น ๆ หรืออาจรวมตัวเป็นชมรมผู้บริโภค เพ่ือพิทักษ์สิทธิ/
ต่อรอง กรณีท่ีไม่ได้รับความเป็นธรรม 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

      
 

- ชมรมผู้ประกอบการค้าอาหาร                                                          - Food Spy 
- สมาคม                                                                                    - ชมรมผู้บริโภค 

 
 
 ระบบการจัดการสุขาภิบาลอาหาร หมายถึง การจัดการด้านสุขาภิบาลอาหารที่ประกอบด้วย
กระบวนการรับรองสถานประกอบกิจการ กระบวนการพัฒนาศักยภาพผู้สัมผัสอาหาร กระบวนการ ร้องเรียน 
กระบวนการเฝูาระวัง และกระบวนการสื่อสารสาธารณะด้านสุขาภิบาลอาหาร 
 สถานประกอบกิจการ หมายถึง ร้านอาหาร แผงลอยจ าหน่ายอาหารทั่วไป แผงลอยจ าหน่ายอาหารใน
ตลาด ตลาดทุกประเภท โรงอาหารในหน่วยงานต่าง ๆ สถานที่สะสมอาหาร 

เลือกซื้ออาหารจากสถานที่ปรุง ประกอบ จ าหน่ายที่ได้มาตรฐาน 

จ าหน่ายอาหารสะอาดมีคุณภาพ ผู้บริโภค 

 เผยแพร่ความรู้ อ านวยความเป็นธรรม 
 แจ้งเบาะแสเมื่อพบปัญหา 
 แจ้จ าหน่ายอาหารสะอาดมีคุณภาพ 

ให้ความร่วมมือ ปฏิบัติตามค าแนะน า/
กฎหมายให้ความรู้ ตรวจแนะน า 

เจ้าหน้าที่ 

ผู้ปรุง 
ประกอบ 
จ าหน่าย
อาหาร 

-เจ้าพนักงานท้องถิ่น 
-เจ้าพนักงานสาธารณสุข 
-food inspector 
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สถานที่จ้าหน่ายอาหาร หมายถึง อาคาร สถานที่ หรือ บริเวณใด ๆ ที่มิใช่ที่หรือทางสาธารณะที่จัดไว้
เพ่ือประกอบอาหารหรือปรุงอาหารจนส าเร็จ และจ าหน่ายให้แก่ผู้ซื้อสามารถบริโภคได้ทันที ทั้งนี้ ไม่ว่าจะเป็น
การจ าหน่ายโดยจัดให้มีบริเวณที่นั่งรับประทานหรือน าไปบริโภคที่อ่ืนก็ตาม ได้แก่ ร้านอาหาร ภัตตาคาร สวน
อาหาร ร้านอาหารในส่วนราชการสถานที่ศึกษา 
 ร้านจ้าหน่ายอาหาร หมายถึง อาคารที่จัดไว้เพ่ือประกอบอาหาร หรือปรุงอาหารจนส าเร็จ และจ าหน่าย
ให้แก่ผู้ซื้อสามารถบริโภคได้ทันที ซึ่งครอบคลุมถึงภัตตาคาร สวนอาหาร ห้องอาหารในโรงแรม และศูนย์อาหาร 
บางครั้งอาจใช้ค าว่าร้านอาหาร 
 โรงอาหาร หมายถึง สถานที่ปรุงประกอบอาหารและให้บริการกับสมาชิกในองค์กร เช่น หน่วยงาน 
โรงงาน บริษัท โรงเรียน สถาบันการศึกษาต่าง ๆ ซึ่งมีผู้บริโภคเป็นจ านวนมาก 

โรงอาหารของสถาบัน หมายถึง โรงอาหารในสถาบันการศึกษา และโรงอาหารทั่วไปตามหน่วยงาน
ต่างๆ เช่น โรงเรียน วิทยาลัย โรงงาน บริษัท ฯลฯ (ยกเว้นโรงครัวของโรงพยาบาล ซึ่งปรุงประกอบอาหารให้กับ
ผู้ปุวย) 

โรงครัวของโรงพยาบาล หมายถึง สถานที่ปรุง ประกอบอาหารให้กับผู้ปุวยของโรงพยาบาล ซึ่งจ าแนก
โรงพยาบาลออกเป็น 2 ประเภท คือ โรงพยาบาลชุมชน มีจ านวนเตียงพัก ตั้งแต่ 30 เตียงขึ้นไป และโรงพยาบาล
ศูนย์ และโรงพยาบาลทั่วไป 

แผงลอยจ้าหน่ายอาหาร หมายถึง แคร่ แท่น โต๊ะ แผง รถเข็น หรือ พาหนะอ่ืนใดที่ขายอาหาร
เครื่องดื่ม น้ าแข็งโดยตั้งประจ าที่  
 สถานที่สะสมอาหาร หมายถึง อาคาร สถานที่ หรือ บริเวณใดๆ ที่มิใช่ที่หรือทางสาธารณะ ที่ จัดไว้
ส าหรับเก็บอาหารอันมีสภาพเป็นของสดหรือของแห้งหรืออาหารในรูปลักษณะอ่ืนใด ซึ่งผู้ซื้อต้องน าไปประกอบ
หรือปรุงเพ่ือบริโภคในภายหลัง (ตาม พ.ร.บ. การสาธารณสุข พ.ศ. 2535 ฉบับแก้ไข สถานที่สะสมอาหารจะ
รวมถึง ยานพาหนะด้วย) ได้แก่ ซูเปอร์มาร์เก็ต มินิมาร์ท ร้านขายของช า 

ซูเปอร์มาร์เก็ต หมายถึง สถานที่เก็บ เตรียม และจ าหน่ายสินค้าต่าง ๆ ทั้งสินค้า อุปโภคและบริโภค มี
พ้ืนที่มาก มีการสะสมและจ าหน่ายสินค้าในปริมาณมาก จ าหน่ายสินค้าทั้งแบบขายส่งและขายปลีก มีการจัดวาง
สินค้าแยกตามประเภท เช่น อาหาร เครื่องดื่ม วัสดุ อุปกรณ์ เครื่องใช้ไฟฟูา เครื่องนอน ผู้บริโภคสามารถเลือก
ซื้อสินค้าได้ หลากหลายชนิด โดยซูเปอร์มาร์เก็ตบางแห่งที่มีขนาดใหญ่ อาจมีการจัดแบ่งพ้ืนที่เพ่ือการจ าหน่าย
สินค้าในลักษณะอ่ืน เช่น ร้านอาหาร ศูนย์อาหาร ร้านค้ารายย่อย  

ร้านมินิมาร์ท หรือร้านสะดวกซื้อ หมายถึง สถานที่เก็บ เตรียม และจ าหน่ายสินค้าต่าง ๆ ทั้งสินค้า
อุปโภคและบริโภค มีพ้ืนที่การสะสมและจ าหน่ายสินค้าไม่มากนัก มีการสะสมและจ าหน่ายสินค้าในปริมาณน้อย 
เป็นการจ าหน่ายสินค้าในลักษณะการขายปลีก มักเป็นสินค้าจ าเป็นที่ต้องการในปริมาณน้อย สะดวกซื้อ มีการจัด
วางสินค้าแยกตามประเภท เช่น อาหารพร้อมบริโภค เครื่องดื่ม กระดาษช าระ หนังสือพิมพ์ เป็นต้น 

ตลาด หมายถึง สถานที่ซึ่งปกติจัดไว้ให้ลูกค้าใช้เป็นที่ชุมนุม เพ่ือจ าหน่ายอาหารอันมีสภาพเป็นของสด 
ประกอบหรือปรุงแล้ว หรือสินค้าประเภทอ่ืน ทั้งที่จ าหน่ายเป็นประจ า หรือเป็นครั้งคราว  หรือตามวันที่ก าหนด 
ซึ่งอาจเป็นตลาดที่มีโครงสร้างถาวร หรือไม่มีโครงสร้างถาวร 

ตลาดประเภทที่ 1 หมายถึง ตลาดที่มีโครงสร้างถาวร 
ตลาดประเภทที่ 2 หมายถึง ตลาดที่ไม่มีโครงสร้างถาวร ไม่มีโครงสร้างอาคาร ซึ่งมักเรียกว่าตลาดนัดที่มี

การจ าหน่ายเฉพาะบางวัน 
 ผู้ประกอบกิจการ หมายถึง เจ้าของกิจการ ผู้จัดการ ผู้ดูแลร้านอาหาร ผู้ดูแลกิจการ 



12 
 

 

 ผู้สัมผัสอาหาร หมายถึง ผู้เกี่ยวข้องกับกระบวนการท า ประกอบ ปรุง บริการ รวมถึงกิจกรรมใด ๆ ที่มี
การสัมผัสอาหารในขั้นตอนใด ๆ ก็ตามในกระบวนการเกี่ยวกับอาหาร เช่น เจ้าของกิจการ ผู้เตรียมอาหาร        
ผู้ปรุง ผู้เสิร์ฟ ผู้จ าหน่ายอาหาร ผู้ท าความสะอาดภาชนะอุปกรณ์ของร้านอาหาร และแผงลอยจ าหน่ายอาหาร 
 อาหารปรุงส้าเร็จ หมายถึง อาหารที่ผ่านกระบวนการปรุงประกอบพร้อมบริโภคได้ทันที 

ราชการส่วนท้องถิ่น หมายถึง องค์การบริหารส่วนจังหวัด เทศบาล องค์การบริหารส่วนต าบล 
กรุงเทพมหานคร เมืองพัทยา หรือ องค์กรปกครองส่วนท้องถิ่นอ่ืนที่กฎหมายก าหนดให้เป็นราชการส่วนท้องถิ่น 
 องค์กรปกครองส่วนท้องถิ่น (อปท.) หมายถึง เทศบาลนคร เทศบาลเมือง เทศบาลต าบล องค์การ
บริหารส่วนต าบล กรุงเทพมหานคร เมืองพัทยา หรือ องค์กรปกครองส่วนท้องถิ่นอ่ืนที่กฎหมายก าหนด 
 ข้อบัญญัติท้องถิ่น หมายถึง ข้อบัญญัติ เทศบัญญัติ หรือข้อบังคับซึ่งตราขึ้นหรือออกโดยราชการส่วน
ท้องถิ่น 
 เจ้าพนักงานท้องถิ่น หมายถึง ผู้ว่าราชการกรุงเทพมหานครส าหรับเขตกรุงเทพมหานคร นายกเมือง
พัทยาส าหรับเขตเมืองพัทยา นายกเทศมนตรีส าหรับในเขตเทศบาล และนายกองค์การบริหารส่วนต าบลส าหรับ
เขตองค์การบริหารส่วนต าบล 
 เจ้าพนักงานสาธารณสุข หมายถึง บุคคลซึ่งด ารงต าแหน่งที่รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุขแต่งตั้ง
ให้เป็นเจ้าพนักงานสาธารณสุขตามพระราชบัญญัติการสาธารณสุข พ.ศ. 2535 
 การขออนุญาต หมายถึง กิจการที่ผู้ด าเนินการจะต้องขออนุญาตจากเจ้าพนักงานท้องถิ่นก่อน
ด าเนินงาน หากยังไม่ได้รับอนุญาตยังไม่สามารถด าเนินการได้ ซึ่งได้แก่ ตลาด ร้านอาหารพ้ืนที่เกิน 200 ตาราง -
เมตร แผงลอยจ าหน่ายอาหารในที่ทางสาธารณะ และกิจการที่เป็นอันตรายต่อสุขภาพอ่ืน ๆ (แผงลอยจ าหน่าย
อาหารในที่เอกชนเป็นสถานที่จ าหน่ายอาหารที่ต้องแจ้งในหมวด 8) 
 การแจ้ง หมายถึง กิจการที่ผู้ด าเนินการจะต้องแจ้งต่อเจ้าพนักงานท้องถิ่นเมื่อจะด าเนินกิจการ โดยไม่
ต้องขออนุญาตก่อนด าเนินงาน เพียงแต่แจ้งก็สามารถด าเนินกิจการได้ทันที ซึ่งได้แก่ ร้านอาหารพ้ืนที่ไม่เกิน 200 
ตารางเมตร และแผงลอยจ าหน่ายอาหารในที่เอกชน 
 เกณฑ์ หมายถึง แนวทางการปฏิบัติที่ได้ผ่านกระบวนการคิด วิเคราะห์ สังเคราะห์จากนักวิชาการและ
ผู้เชี่ยวชาญในสาขานั้น ๆ เช่น เกณฑ์อาหารสะอาดรสชาติอร่อย เกณฑ์ก๋วยเตี๋ยวอนามัย  

เกณฑ์การขออนุญาต/ การแจ้ง หมายถึง แนวทางการปฏิบัติที่ได้ผ่านกระบวนการคิด วิเคราะห์ 
สังเคราะห์จากเจ้าพนักงานท้องถิ่น/ เจ้าพนักงานสาธารณสุข ในการออกข้อก าหนดหรืออาจรวมทั้งข้อก าหนดขั้น
พ้ืนฐานตามกฎหมาย ซึ่งต้องผ่านเกณฑ์จึงอนุญาตหรือรับรองการแจ้งหรืออาจใช้เกณฑ์ตามมาตรฐาน/ 
ข้อก าหนดของกรมอนามัยเป็นเกณฑ์การขออนุญาต/การแจ้ง หรือใช้เกณฑ์การรับรองตามการรับรองต่าง ๆ เช่น 
Clean Food Good Taste, 5 ดาว เป็นเกณฑ์การขออนุญาต/แจ้ง 
 มาตรฐาน หมายถึง เกณฑ์ที่มีการใช้ ตรวจสอบ ประเมินผล ปรับปรุงอย่างเป็นระบบถูกต้องตามหลัก
วิชาการ จนเป็นที่เชื่อถือและยอมรับในระดับสากล (ประเทศ) เช่น มาตรฐานโรงอาหาร มาตรฐานโรงพยาบาล 
มาตรฐานศูนย์เด็กเล็กน่าอยู่ มาตรฐานโรงพยาบาลส่งเสริมสุขภาพ 
 หลักสูตร หมายถึง แนวทางการจัดการศึกษาผ่านกระบวนการการเรียนการสอนเพ่ือพัฒนาผู้เรียนให้มี
ความรู้ความสามารถตามวัตถุประสงค์ ซึ่งผ่านการทดสอบและประเมินผลแล้ว  
 คู่มือ หมายถึง เอกสาร/ อุปกรณ์/ สื่อ ที่แสดงรายละเอียดหรือขั้นตอนการปฏิบัติงานเฉพาะเรื่องเพ่ือให้
ผู้ปฏิบัติงานท าได้ถูกต้องอย่างเป็นขั้นตอน 
 ภาคีเครือข่าย หมายถึง กลุ่ม หรือองค์กรหน่วยงานทั้งภาครัฐและภาคเอกชนที่มีส่วนร่วมในการท า
กิจกรรมหรือสนับสนุนการท ากิจกรรม เพ่ือการด าเนินงานด้านสุขาภิบาลอาหาร เช่น ชมรม/สมาคมผู้ประกอบ
กิจการด้านอาหาร เป็นต้น 
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 การพัฒนา หมายถึง การเปลี่ยนแปลงอย่างมีกระบวนการ โดยมีจุดมุ่งหมาย 
 การพัฒนาศักยภาพ หมายถึง การพัฒนาเพ่ิมพูนความรู้ความเข้าใจ ทักษะ ความช านาญ และ
ความสามารถในการปฏิบัติหน้าที่ รวมทั้ง การพัฒนาด้านคุณธรรมและจริยธรรมได้อย่างมีประสิทธิภาพ
ตลอดเวลา 
 การฝึกอบรม หมายถึง กิจกรรมที่มุ่งเน้นสร้างความรู้ความเข้าใจ ทักษะ และแนวคิดใหม่ ให้กับ
บุคลากร/ผู้ประกอบกิจการ/ผู้สัมผัสอาหาร เพ่ือน าไปพัฒนาการปฏิบัติงานให้ได้ประสิทธิภาพดียิ่งขึ้น 
 การเฝ้าระวังด้านสุขาภิบาลอาหาร หมายถึง การเฝูาดู การสังเกตติดตามสิ่งที่สนใจหรือประเด็นที่เป็น
ปัญหาหรือคาดว่าจะเป็นปัญหาด้านสุขลักษณะเกี่ยวกับ อาหารปรุงส าเร็จ ผู้สัมผัสอาหาร ภาชนะที่ใช้กับอาหาร 
สถานประกอบกิจการด้านอาหาร สิ่งที่เกี่ยวข้องกับความสะอาดของอาหาร สารปนเปื้อน/ เชื้อ จุลินทรีย์ที่
ปนเปื้อนในอาหารอย่างต่อเนื่อง เป็นระบบ รวดเร็ว และน าข้อมูลมาเพ่ือด าเนินการปูองกันและแก้ปัญหาความไม่
สะอาดปลอดภัยของอาหาร 
 การสื่อสารสาธารณะ หมายถึง การสื่อสารไปสู่คนเป็นจ านวนมาก ซึ่งสารที่ถูกส่งออกไปนั้นก่อให้เกิดผล
ต่อความคิด ความเชื่อ ทัศนคติของผู้รับสาร เช่น การพูด การปราศรัยของผู้น าทางการเมือง ผู้น าทางสังคม หรือ
บุคคลสาธารณะอ่ืน ๆ ที่มีอิทธิพลต่อผู้คนในสังคม เป็นต้น   
 การสื่อสารสาธารณะด้านสุขาภิบาลอาหาร หมายถึง การเผยแพร่หรือการสื่อสาร เกี่ยวกับความ
สะอาดปลอดภัยของสถานประกอบกิจการด้านอาหาร โดยอาศัยผู้น าทางสังคม ผู้น าทางด้านความคิดและเป็นที่
ยอมรับในท้องถิ่น เช่น ชมรม/สมาคมผู้ประกอบกิจการด้านอาหาร เป็นต้น 
 

แนวทางการประเมินการจัดการกระบวนการ ระบบบริการอนามัยสิ่งแวดล้อมขององค์กรปกครอง
ส่วนท้องถิ่น ด้านการจัดการสุขาภิบาลอาหาร 

การประเมินการจัดการกระบวนการ ตามระบบบริการอนามัยสิ่งแวดล้อมองค์กรปกครองส่วนท้องถิ่น 
ด้านการจัดการสุขาภิบาลอาหาร จะพิจารณาจากกระบวนการที่ก าหนดไว้ตาม พ.ร.บ. การสาธารณสุข  พ.ศ. 
2535 การด าเนินงานตามหลักการสุขาภิบาลอาหารและเป็นการด าเนินงานที่ประกอบด้วยกิจกรรมส าคัญที่จะ
ส่งผลต่อประสิทธิภาพ ประสิทธิผลการจัดการสุขาภิบาลอาหารในพ้ืนที่ และเป็นการส่งเสริมสนับสนุนให้
ประชาชนมีคุณภาพชีวิตที่ดี คุ้มครองสิทธิในการรับบริการจากสถานประกอบกิจการด้านอาหาร ซึ่งได้แก่ 
กระบวนการรับรองคุณภาพสถานประกอบการด้านอาหาร ซึ่งมี 3 ประเด็นย่อย ดังนี้ 

EHA : 1001  การจัดการสุขาภิบาลอาหารในสถานที่จ าหน่ายและสะสมอาหาร 
   (ร้านอาหาร, โรงอาหาร, สถานที่สะสมอาหาร (มินิมาร์ท, ซูเปอร์มาร์เก็ต)) 
EHA : 1002  การจัดการสุขาภิบาลอาหารในตลาด 

(ตลาดประเภทที่ 1: ตลาดสด, ตลาดประเภทที่ 2 : ตลาดนัด) 
EHA:  1003  การจัดการสุขาภิบาลอาหารในการจ าหน่ายสินค้าในที่ทางสาธารณะ  

(แผงลอยจ าหน่ายอาหาร) 
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8. แบบฟอร์ม/เอกสารที่เกี่ยวข้อง 
8.1 แบบตรวจแนะน าตามข้อก าหนดด้านสุขาภิบาลอาหารส าหรับร้านอาหาร 
8.2 แบบส ารวจโรงอาหาร ตามมาตรฐานการสุขาภิบาลอาหาร กรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุข 
8.3 แบบตรวจสถานประกอบการประเภทมินิมาร์ท 
8.4 แบบตรวจด้านสุขาภิบาลอาหารส าหรับซูเปอร์มาร์เก็ต 
8.5 แบบประเมินการพัฒนาและยกระดับตลาดสด น่าซื้อ (ตล.1) 
8.6 แบบประเมินการพัฒนาและยกระดับตลาดนัด น่าซื้อ (ตล.2) 
8.7 แบบตรวจแนะน าตามข้อก าหนดด้านสุขาภิบาลอาหารส าหรับแผงลอยจ าหน่ายอาหาร 
8.8 ชุดทดสอบภาคสนามต่าง ๆ เช่น ชุดตรวจสอบโคลีฟอร์มแบคทีเรีย SI-2 หรือ อ.13 
8.9 ชุดทดสอบการปนเปื้อนสารเคมีในอาหาร 5 ชนิด ได้แก่ สารฟอร์มาลีน สารกันรา สารบอแรกซ์สาร 

ฟอกขาว และยาฆ่าแมลง 
 

   
 

 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 


