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ตัวช้ีวัดที่ 1๗ : ระดับความสำเร็จของการดำเนินงานสถานที่จำหน่ายอาหารผ่านเกณฑ์มาตรฐาน 
                  ตามกฎหมายกำหนด 
หน่วยวัด : ระดับ 
น้ำหนัก : ๕ (M) 
เป้าหมาย :  ระดับ ๕  
คำอธิบาย : ความสำเร็จการดำเนินงานสถานที่จำหน่ายอาหารผ่านเกณฑ์มาตรฐานตามกฎหมายกำหนด               
มีวัตถุประสงค์เพ่ือให้อำเภอมีการขับเคลื่อนการดำเนินงานสุขาภิบาลอาหารให้มีความต่อเนื่องและ มีประสิทธิภาพ 
มีสถานที่จำหน่ายอาหารที่ได้มาตรฐาน สะอาด ปลอดภัยให้บริการประชาชนและนักท่องเที่ยวในพ้ืนที ่
 คำนิยาม : 
 สถานที่จำหน่ายอาหาร หมายถึง สถานที่จำหน่ายอาหาร ตามกฎกระทรวงสุขลักษณะของสถานที่
จำหน่ายอาหาร พ.ศ. 2561 ตามนิยามของพระราชบัญญัติการสาธารณสุข พ.ศ. 2535 และท่ีแก้ไขเพ่ิมเติม และ 
ประกอบด้วย 3 องค์ประกอบดังนี้  
  1. อาคาร สถานที ่หรือบริเวณใด ๆ ที่มิใช่ที่หรือทางสาธารณะ และมิใช่การขายของในตลาด 
  2. ที่จัดไว้เพ่ือประกอบอาหารหรือปรุงอาหารจนสำเร็จ  
  3. มีการจำหน่ายให้ผู้ซื้อสามารถบริโภคได้ทันที ทั้งนี้ ไม่ว่าจะเป็นการจำหน่าย โดยจัดให้มีบริเวณไว้สำหรับการ
บริโภค ณ ที่นั้น หรือ นำไปบริโภคท่ีอ่ืน 
 โดยเกณฑ์มาตรฐานที่ดำเนินการได้ ดังนี้ 
 (1) เกณฑ์มาตรฐานสถานที่จำหน่ายอาหารตามกฎกระทรวงสุขลักษณะของสถานที่จำหน่ายอาหาร พ.ศ. 
2561 หรือ 
 (2) เกณฑ์มาตรฐานสุขาภิบาลอาหาร “สถานที่จำหน่ายอาหาร” อาหารสะอาด รสชาติอร่อย (Clean 
Food Good Taste) ระดับพ้ืนฐาน หรือ 
 (3) เกณฑ์มาตรฐานสุขาภิบาลอาหาร “สถานที่จำหน่ายอาหาร” อาหารสะอาด รสชาติอร่อย (Clean 
Food Good Taste Plus) ระดับดีมาก  
 

เกณฑ์การให้คะแนน 
 กำหนดผลการดำเนินงานเป็นระดับความสำเร็จ แบ่งเกณฑ์การให้คะแนนเป็น ๕ ระดับ พิจารณาจาก
ความก้าวหน้าของขั้นตอนการดำเนินงาน โดยพิจารณาจากรายละเอียดของการดำเนินงานตามเกณฑ์ที่กำหนด   
แต่ละระดับ ดังนี้ 
 

ระดับคะแนน 
ระดับความสำเร็จ 

ขั้นตอนที่ ๑ ขั้นตอนที่ ๒ ขั้นตอนที่ ๓ ขั้นตอนที่ ๔ ขั้นตอนที่ ๕ 
๑ √     
๒ √ √    
๓ √ √ √   
๔ √ √ √ √  
๕ √ √ √ √ √ 
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ระดับ
คะแนน 

เกณฑ์การให้คะแนน/ขั้นตอนการดำเนินงาน 

๑ มีคำสั่งแต่งตั้งคณะกรรมการขับเคลื่อนการดำเนินงานสถานที่จำหน่ายอาหารผ่านเกณฑ์มาตรฐาน            
ตามกฎหมายกำหนดระดับอำเภอ  

๒ มีการจัดทำทะเบียนเป้าหมายสถานที่จำหน่ายอาหารที่ได้รับใบอนุญาตจากองค์กรปกครอง 
ส่วนท้องถิ่น 

๓ มีการบันทึกข้อมูลสถานที่จำหน่ายอาหารที่ได้รับใบอนุญาตจากองค์กรปกครองส่วนท้องถิ่น 
ในระบบ Foodhandler : https://foodhandler. anamai.moph.go.th ของกรมอนามัย 

๔ -มีการประเมินมาตรฐานสถานที่จำหน่ายอาหารผ่านเกณฑ์มาตรฐานตามตามกฎหมายกำหนด  
โดยใช้โดยเกณฑ์มาตรฐานที่ดำเนินการข้อใดข้อหนึ่ง ดังนี้ 
 (1) เกณฑ์มาตรฐานสถานที่จำหน่ายอาหารตามกฎกระทรวงสุขลักษณะของสถานที่ 
จำหน่ายอาหาร พ.ศ. 2561 หรือ 
 (2) เกณฑ์มาตรฐานสุขาภิบาลอาหาร “สถานที่จำหน่ายอาหาร” อาหารสะอาด รสชาติ
อร่อย (Clean Food Good Taste) ระดับพ้ืนฐาน หรือ 
 (3) เกณฑ์มาตรฐานสุขาภิบาลอาหาร “สถานที่จำหน่ายอาหาร” อาหารสะอาด รสชาติ
อร่อย (Clean Food Good Taste Plus) ระดับดีมาก 
- และมีการบันทึกผลการประเมินในระบบ Foodhandler : 
https://foodhandler.anamai.moph.go.th ของกรมอนามัย 

๕ สถานที่จำหน่ายอาหารผ่านเกณฑ์มาตรฐานตามกฎหมายกำหนด  3๕ 
๑ ๒ ๓ ๔ ๕ 
๑๕ ๒๐ ๒๕ ๓๐ ๓๕ 

สูตรคำนวณ   

ร้อยละของสถานที่จำหน่ายอาหารผ่านเกณฑ์มาตรฐานตามกฎหมายกำหนด = (A/B) X 100 
โดยกำหนดให้ 
      A = สถานที่จำหน่ายอาหารผ่านเกณฑ์มาตรฐานตามกฎหมายกำหนด 
      B = สถานที่จำหน่ายอาหารที่ได้รับใบอนุญาตประกอบกิจการจากองค์กรปกครองส่วนท้องถิ่น* 

หมายเหตุ* สถานที่จำหน่ายอาหารกลุ่มเป้าหมาย : สถานที่จำหน่ายอาหารที่ได้รับใบอนุญาต
ประกอบกิจการจากองค์กรปกครองส่วนท้องถิ่นในพ้ืนที่ของอำเภอ 
 

รายละเอียดข้อมูลพื้นฐาน 

ข้อมูลพื้นฐานประกอบตัวชี้วัด หน่วยวัด 
ผลการดำเนินงานปีงบประมาณ 
256๔ 256๕ 256๖ 

สถานทีจ่ำหน่ายอาหารผ่านเกณฑ์มาตรฐานตามกฎหมาย
กำหนด 

ร้อยละ - - ๕๕.๓๔* 

แหล่งข้อมูล : สำนักงานสาธารณสุขอำเภอ/ โรงพยาบาล/ องค์กรปกครองส่วนท้องถิ่น 
หมายเหตุ : *  ปีงบประมาณ 2566 เป้าหมายเฉพาะพ้ืนที่ตั้งของ รพ./สสอ. 
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               ** ปีงบประมาณ 256๗ เป้าหมายพื้นที่ท้ังอำเภอ 
วิธีการจัดเก็บข้อมูล :  
 1. สำนักงานสาธารณสุขอำเภอ ติดตามการขับเคลื่อนการดำเนินงานตามเกณฑ์ตัวชี้วัด และรายงาน ผล
การดำเนินงานตามตัวชี้วัดในแบบฟอร์มที่กำหนด (จัดเก็บข้อมูลตัวชี้วัดและรายงานผลการดำเนินงานตามค่า
เป้าหมาย ในระบบ Foodhandler : https://foodhandler. anamai.moph.go.th) เป็นรายไตรมาส 
 2. สำนักงานสาธารณสุขจังหวัด นำข้อมูล  จาก ระบบ Foodhandler : https://foodhandler. 
anamai.moph.go.th มาวิเคราะห์ GAP ในภาพรวมของจังหวัด และจัดทำแผนปิด GAP ในปีถัดไป รวมทั้งการ
ตรวจประเมินเชิงคุณภาพ พร้อมจัดส่งให้กรมอนามัย 
 3. สำนักงานสาธารณสุขจังหวัด วิเคราะห์ข้อมูลฯ ระดับจังหวัด จัดทำเป็นรายงานสรุปผลการดำเนินงาน
รายไตรมาสและจัดส่งรายงานผลการดำเนินงานฯ กระทรวงสาธารณสุข 

ระดับการวัด : ระดับความสำเร็จสถานทีจ่ำหน่ายอาหารผ่านเกณฑ์มาตรฐานตามกฎหมายกำหนด 

รอบ 3 เดือน รอบ 6 เดือน รอบ 9 เดือน รอบ 12 เดือน 
- มีการประชุมขับเคลื่อน 
การดำเนินงานและชี้แจง
เกณฑ์มาตรฐานสถานที่
จำหน่ายอาหารผ่านเกณฑ์
มาตรฐานตามกฎหมาย
กำหนด  
-มีคำสั่งแต่งตั้งคณะกรรม 
การขับเคลื่อนการ
ดำเนินงานสถานที่
จำหน่ายอาหารผ่านเกณฑ์
มาตรฐาน ตามกฎหมาย
กำหนดในระดับอำเภอ 
- สสอ. และรพ.ร่วมกับ
อปท. สำรวจเป้าหมาย
สถานที่จำหน่ายอาหาร   
ที่ได้รับใบอนุญาตจาก
องค์กรปกครองส่วน
ท้องถิ่น(เทศบาลหรือ
องค์การบริหารส่วนตำบล) 
ในเขตอำเภอ  

- สสอ. และรพ.ร่วมกับ
อปท. จัดทำทะเบียน
เป้าหมายสถานที่
จำหน่ายอาหารที่ได้รับ
ใบอนุญาตจากองค์กร
ปกครองส่วนท้องถิ่น
(เทศบาลหรือองค์การ
บริหารส่วนตำบล) ใน
เขตอำเภอ และบันทึก
ข้อมูลเพ่ือยืนยัน
เป้าหมายสถานที่
จำหน่ายอาหารในระบบ 
Foodhandler : 
https://foodhandler. 
anamai.moph.go.th 
ของกรมอนามัย 

- มีการบันทึกผลการ
ประเมินในระบบ 
Foodhandler : 
https://foodhandler. 
anamai.moph.go.th 
ของกรมอนามัย 
- สถานที่จำหน่ายอาหาร
ผ่านเกณฑ์มาตรฐานตาม
กฎหมายกำหนด ≥ 3๐ 

- มีการบันทึกผลการ
ประเมินในระบบ 
Foodhandler : 
https://foodhandler. 
anamai.moph.go.th 
ของกรมอนามัย 
- สถานที่จำหน่ายอาหาร
ผ่านเกณฑ์มาตรฐานตาม
กฎหมายกำหนด ≥ 3๕ 

ผู้กำกับตัวช้ีวัด  :  ๑. นายนิพนธ์  วงษ์ตา 
                         ๒. ว่าทีพั่นตรีดิษณ์กร สิงห์ยะเมือง 
ผู้รับผิดชอบตัวชี้วัดหลัก  : นางวิรงรอง  สิงห์ยะบุศย์  เบอร์โทรศัพท์ : 08-9861-9960 
ผู้รับผิดชอบตัวชี้วัด : ๑.นายอุทัย  พันธ์อะนุ  เบอร์โทรศัพท์ :  08-6856-6151 
     ๒.น.ส.จรัสพร บุญวิเศษ  เบอร์โทรศัพท์ :  09-9054-4193 
     ๓.นางอินทิรา  เหงี่ยมสมบัติ เบอร์โทรศัพท ์: 08-9572-2288 
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เอกสารสนับสนุน : 1. พระราชบัญญัติการสาธารณสุข พ.ศ.2535 และที่แก้ไขเพ่ิมเติม 
                        2. คู่มือวิชาการสุขาภิบาลอาหารสำหรับเจ้าหน้าที่ 
                        3. กฎกระทรวงสุขลักษณะของสถานที่จำหน่ายอาหาร พ.ศ. 2561  
                            และกฎหมายที่เกี่ยวข้อง 
                        4. คู่มือการดำเนินงานสุขาภิบาลอาหารตามกฎกระทรวงสุขลักษณะของสถานที่จำหน่าย 
                           อาหาร พ.ศ. 2561 
                        5. คู่มืออาหารสะอาด รสชาติอรอย (Clean Food Good Taste) 
                        6. คู่มือการดำเนินการของหน่วยงานจัดอบรมตามประกาศอบรมผู้ประกอบกิจการ 
                            และผู้สัมผัสอาหาร 
                        7. คู่มือหลักสูตรการสุขาภิบาลอาหาร สำหรับผู้ประกอบกิจการและผู้สัมผัสอาหาร 
     ๘. QR code เกณฑ์การประเมินสถานที่จำหน่ายอาหารผ่านเกณฑ์มาตรฐานตาม 
                            กฎหมายกำหนดและคู่มือการดำเนินงานสุขาภิบาลอาหาร 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


