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วัตถุประสงค์ของการจัดทำาคู่มือ SOP

	 คู่มือมาตรฐานการปฏิบัติงานระบบบริการอนามัยสิ่งแวดล้อมสำาหรับองค์กรปกครองส่วนท้องถิ่น	 (SOP)	 

จดัทำาขึน้	โดยมวีตัถปุระสงคเ์พือ่ใหอ้งคก์รปกครองสว่นทอ้งถิน่ใชเ้ปน็แนวทางในการปฏิบติังานทีเ่ปน็มาตรฐานเดยีวกนั 

ผูป้ฏิบตังิานสามารถใชเ้ป็นเอกสารอา้งองิในการทำางาน	ทราบวา่ควรปฏบิตังิานอยา่งไร	เมือ่ใด	กบัใคร	เปน็ประโยชน์

กับผู้บริหารในการติดตามงานได้ทุกข้ันตอน	 ลดความผิดพลาดในการทำางาน	 นอกจากนี้ยังสามารถใช้เป็นเครื่องมือ

ในการฝึกอบรม	เป็นสื่อในการประสานงาน	เพื่อให้เกิดการปฏิบัติงานสอดคล้องกับนโยบาย	วิสัยทัศน์	ภารกิจ	และ 

เป้าหมายขององค์กรปกครองส่วนท้องถิ่นได้

ประโยชน์ของการจัดทำาคู่มือ SOP

	 1.	 ผูป้ฏบิติังานทีใ่ชคู้ม่อื	SOP	นี	้จะไมเ่กดิความสับสนในการปฏบิติังาน	เกดิความเข้าใจและชว่ยเสรมิสรา้ง 

	 	 ความมั่นใจในการทำางาน	ได้งานที่มีคุณภาพตามระยะเวลาที่กำาหนด	เป็นการลดขั้นตอนการทำางานที่ 

	 	 ซับซ้อน	ลดข้อผิดพลาดจากการทำางานที่ไม่เป็นระบบ

	 2.	 เป็นคูม่อืชว่ยในการเรยีนรูก้ารทำางานของผูท้ีเ่ริม่ปฏบิตังิานใหมใ่หส้ามารถเริม่ปฏบิตังิานไดอ้ยา่งถกูตอ้ง 

  และรวดเรว็	ชว่ยลดเวลาในการสอนงาน	บคุลากรหรอืเจา้หนา้ทีส่ามารถทำางานแทนกนัได	้แตล่ะหนว่ยงาน 

  รู้งานซึ่งกันและกัน	ช่วยในการออกแบบระบบงานใหม่และปรับปรุงงาน	เป็นต้น

เนื้อหาของคู่มือ SOP

	 แต่ละกระบวนงานประกอบด้วย

 1. วัตถุประสงค์	เป็นการบอกถึงสิ่งที่ต้องการจากการปฏิบัติตาม	SOP	นั้นๆ	

 2. ขอบเขตของงาน	เป็นการระบุว่า	SOP	ที่ใช้ในการปฏิบัติงานนั้น	ครอบคลุมสิ่งใดบ้าง

 3. หน่วยงานที่รับผิดชอบ	 ระบุหน่วยงาน/ตำาแหน่งบุคคลที่นำา	 SOP	 ไปปฏิบัติ	 เพื่อให้บรรลุตาม 

	 	 วัตถุประสงค์

 4. เอกสารอ้างอิง	ระบุชื่อและหมายเลขเอกสารที่เกี่ยวข้องกับ	SOP

 5. แผนภูมิการทำางาน	เป็นการแสดงขั้นตอนการปฏิบัติงานโดยย่อ	เพื่อให้ทราบว่า	ใคร	ทำาอะไร

 6. รายละเอียดของขั้นตอนการปฏิบัติงาน	เป็นการบรรยายรายละเอียดของการทำางานตามแผนภูมิ

 7. คำานิยาม	เป็นการอธิบายความหมาย	เพื่อให้เกิดความเข้าใจตรงกัน	

 8. แบบฟอร์ม/เอกสารที่เกี่ยวข้อง	 เป็นการระบุชื่อและหมายเลขของแบบฟอร์มที่ใช้ในการบันทึก 

	 	 การปฏิบัติงานตามขั้นตอนต่างๆ
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มาตรฐานการปฏิบัติงาน 

สำาหรับองค์กรปกครอง

ส่วนท้องถิ่น

ชื่อกระบวนงาน

การรับรองคุณภาพสถานประกอบกิจการ ลำาดับกระบวนงาน : 6

ผู้จัดทำากลุ่มวิจัยและพัฒนาระบบ

สุขาภิบาลอาหาร

สำานักสุขาภิบาลอาหารและน้ำา กรมอนามัย

วันที่เริ่มใช้เอกสาร 1 ตุลาคม 2556

จำานวนหน้า   : 6    หน้า

 
1. วัตถุประสงค ์

	 1.1	 เพื่อให้บุคลากรของท้องถ่ินมีความรู้	 ความเข้าใจในกระบวนงานการรับรองสถานประกอบกิจการ
ต่างๆ	ในท้องถิ่นที่ต้องควบคุม	
	 1.2	 เพื่อพัฒนายกระดับคุณภาพ	ความสะอาดปลอดภัยของสถานประกอบกิจการต่างๆ	ที่ต้องควบคุม
ตามกฎหมาย

2. ขอบเขต

	 ครอบคลุมการดำาเนินงานการรับรองคุณภาพสถานประกอบการขององค์กรปกครองส่วนท้องถิ่นตั้งแต่	
การสำารวจปัญหากิจการในท้องถิ่น	 การกำาหนดหรือคัดเลือกกิจการท่ีจะรับรอง	 การจัดเตรียมเกณฑ์หรือมาตรฐาน
คณุภาพ	การรบัสมคัรหรอืคดัเลอืกสถานประกอบกจิการทีไ่ดร้บัอนญุาตใหป้ระกอบกจิการ	การแต่งตัง้คณะกรรมการ
ตรวจรบัรอง	การประสานงานกบับุคคลหรอืหนว่ยงานทีเ่กีย่วขอ้ง	การตรวจแนะนำาสถานประกอบกิจการ	การรบัรอง
คุณภาพสถานประกอบการโดยพิจารณาตามเกณฑ์มาตรฐานการรับรอง	 การออกเอกสารการรับรอง	 การจัดทำา
ทะเบยีนการรับรอง	การสรุปผลการดำาเนนิงานการสุ่มตรวจประเมนิจากทะเบยีนการรับรอง	การตรวจติดตามตอ่อายุ

3. หน่วยงานที่รับผิดชอบ

	 องค์กรปกครองส่วนท้องถิ่น	(อปท.)	

4. เอกสารอ้างอิง

	 4.1	 พระราชบัญญัติการสาธารณสุข	พ.ศ.	2535
	 4.2	 คู่มือปฏิบัติงานตามพระราชบัญญัติการสาธารณสุข	พ.ศ.	2535	เรื่อง	การอนุญาต	การออกหนังสือ
รับรองการแจ้ง
	 4.3	 คูม่อืการดำาเนนิงานโครงการสขุาภบิาลอาหารสง่เสรมิการทอ่งเทีย่วสนบัสนนุเศรษฐกจิไทย	(Clean	
Food	Good	Taste)	
	 4.4	 คู่มือข้อกำาหนดด้านสุขาภิบาลอาหารสำาหรับร้านอาหาร
	 4.5	 คู่มือข้อกำาหนดด้านสุขาภิบาลอาหารสำาหรับแผงลอยจำาหน่ายอาหาร
	 4.6	 คู่มือข้อกำาหนดด้านสุขาภิบาลอาหารสำาหรับตลาด
	 4.7	 คู่มือการดำาเนินงานโครงการก๋วยเตี๋ยวอนามัยส่งเสริมคนไทยสุขภาพดี
	 4.8	 คู่มือ	การปฏิบัติงาน	ควบคุมกิจการที่เป็นอันตรายต่อสุขภาพ	สำาหรับเจ้าหน้าที่ผู้ปฏิบัติงาน

	 4.9	 คู่มือ	เรื่อง	มาตรฐานอนามัยสิ่งแวดล้อม



คู่มือมาตรฐานการปฏิบัติงาน

ระบบบริการอนามัยสิ่งแวดล้อม สำาหรับองค์กรปกครองส่วนท้องถิ่น
Standard Operating Procedure : SOP

3

5. แผนภูมิการทำางาน

ลำาดับ ผังกระบวนการ
ระยะเวลา

(วันทำาการ)
มาตรฐานคุณภาพงาน ตัวชี้วัด ผู้รับผิดชอบ

1

7	วัน

มีระบบการรวบรวมข้อมูล

กิจการและวิเคราะห์ปัญหา

กิจการ

ทะเบียน/

ฐานข้อมูล

กิจการ

ผู้ที่ได้รับ

การแต่งตั้ง/

มอบหมาย

จากอปท.

2

3	วัน

มีการออกข้อกำาหนดหรือ

เทศบัญญัติในการควบคุม

กิจการ

กิจการ

เป้าหมาย

ผู้ที่ได้รับ

การแต่งตั้ง/

มอบหมาย

จากอปท.

3

1	วัน

เลือกใช้เกณฑ์ที่เป็นที่ยอมรับ

น่าเชื่อถือจากหน่วยงาน

วิชาการ

เกณฑ์มาตรฐาน

คุณภาพ

ผู้ที่ได้รับ

การแต่งตั้ง/

มอบหมาย

จากอปท.

4

7	วัน

มีขั้นตอนและหลักเกณฑ์ใน

การสมัครคัดเลือกกิจการ	

กิจการต้องได้รับการอนุญาต

หรือรับรองการแจ้งตาม

กฎหมาย

กิจการ

เป้าหมาย

ผู้ที่ได้รับ	

การแต่งตั้ง/

มอบหมาย

จากอปท.

5

7	วัน

คณะกรรมการจากหน่วยงาน

ที่เกี่ยวข้องในท้องถิ่น/บุคคล

ที่เป็นที่ยอมรับในท้องถิ่น

คำาสั่งแต่งตั้ง

คณะกรรมการ

จพง.

สาธารณสุข/

จพง.ท้องถิ่น

6.

5	วัน
แผนการดำาเนินงานและ

ประสานผู้ประกอบกิจการ

แผนการ

ดำาเนินงาน

ระบุชื่อ

ผู้รับผิดชอบ

ของอปท.

7.

5	วัน
แบบตรวจแนะนำาตาม

มาตรฐานการรับรอง

แบบตรวจ

แนะนำาตาม

มาตรฐานการ

รับรอง

ผู้ที่ได้รับ

การแต่งตั้ง/

มอบหมาย

จากอปท.

8.

1	วัน

เกณฑ์มาตรฐานการรับรอง	

บันทึกข้อแนะนำา	

แบบแนะนำา	3	ตอน

ผู้ที่ได้รับ

การแต่งตั้ง/

มอบหมาย

จาก	อปท.

สำารวจปัญหา/วิเคราะห์

กิจการในท้องถิ่น

กำาหนด/คัดเลือกกิจการ

ที่จะรับรอง

จัดเตรียมเกณฑ์/มาตรฐาน

คุณภาพ

แต่งตั้งคณะกรรมการ

ตรวจรับรอง

วางแผน/ประสานงาน

ตรวจแนะนำาสถานประกอบ

กิจการ

พิจารณา

ตามเกณฑ์

มาตรฐาน

สมัคร/คัดเลือกผู้ประกอบ

กิจการที่ได้รับอนุญาตหรือ

รับรองการแจ้ง
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ลำาดับ ผังกระบวนการ
ระยะเวลา

(วันทำาการ)
มาตรฐานคุณภาพงาน ตัวชี้วัด ผู้รับผิดชอบ

9.

30	วัน
ตามระบบการรับรอง

ด้านต่างๆ

ร้อยละที่ผ่าน

เกณฑ์รับรอง
คณะทำางาน

10.

1	วัน ตามมาตรฐานงานทะเบียน
ร้อยละที่ผ่าน

เกณฑ์รับรอง
คณะทำางาน

11.

30	วัน
สรุปผลการดำาเนินงานได้

ครอบคลุมประเด็น/เนื้อหา

รายงานผลการ

ดำาเนินงาน
คณะทำางาน

 12.

30	วัน มีการสุ่มตรวจประเมิน	10%
รายงานผลการ

สุ่มประเมิน
คณะทำางาน

13.

7	วัน

กำาหนดวิธีการติดตามต่ออายุ

ใบอนุญาตและมาตรฐาน

การรับรอง

รายงานผลการ

ดำาเนินงาน
คณะทำางาน

6. รายละเอียดของขั้นตอนการปฏิบัติงาน 

 ในการรับรองมาตรฐาน/คุณภาพสถานประกอบกิจการ	ระดับท้องถิ่น	มีขั้นตอนในการปฏิบัติงานดังนี้
 6.1 สำารวจปัญหา/วิเคราะห์กิจการในท้องถิ่น
	 	 	 เจ้าหน้าที่ผู้รับผิดชอบ	 สำารวจ/เก็บรวบรวมข้อมูลเก่ียวกับกิจการท่ีเป็นอันตรายต่อสุขภาพ	 หรือ
กิจการที่ต้องควบคุมในท้องถิ่น	 รวมทั้งกิจการที่มีการร้องเรียนหรือเป็นปัญหาที่กระทบต่อสุขภาพประชาชน 
สิ่งแวดล้อม	สังคมความเป็นอยู่	โดยมีการบันทึกข้อมูลอย่างเป็นระบบ	รวมทั้งหากมีการเก็บตัวอย่างทางสิ่งแวดล้อม
เพือ่วเิคราะหท์างหอ้งปฏบิตักิารตอ้งศกึษาการเก็บตัวอยา่งและการแปรผลด้วย	จากนัน้จึงนำาขอ้มลูทัง้หมด	มาวเิคราะห์
และแปรผลโดยเทียบเคียงตามมาตรฐานทางวิชาการหรือกฎหมาย	
 6.2 กำาหนด/คัดเลือกกิจการที่จะรับรอง
	 	 	 จัดลำาดับความสำาคัญกิจการที่ต้องควบคุมอย่างเร่งด่วนคือกิจการอะไรและมีการออกข้อกำาหนด
พร้อมแล้วหรือไม่	หรืออาจจะเป็นการกำาหนดจากนโยบายในการดำาเนินงานของหน่วยงาน
 6.3 จัดเตรียมเกณฑ์/มาตรฐานคุณภาพ
	 	 	 ศึกษาและค้นหาเกี่ยวกับเกณฑ์มาตรฐานคุณภาพที่มีอยู่จากหน่วยงานต่างๆ

ออกเอกสารการรับรอง

จัดทำาทะเบียนการรับรอง

สรุปผลการดำาเนินงาน

ตรวจติดตามต่ออายุ

สุ่มตรวจประเมินจาก

ทะเบียนการรับรอง
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 6.4 สมัคร/คัดเลือกผู้ประกอบกิจการที่ได้รับอนุญาตหรือรับรองการแจ้ง

	 	 	 มีขั้นตอนและหลักเกณฑ์ในการสมัครคัดเลือกกิจการ	 กิจการต้องได้รับการอนุญาตหรือรับรอง	 

การแจง้ตามกฎหมาย	ผูป้ระกอบกจิการตอ้งขออนญุาต/แจง้ตามกฎหมายจากงานทะเบยีน	ตามขัน้ตอนงานทะเบยีน

และการอนุญาต	หรือเป็นการต่ออายุใบอนุญาตประจำาปี	ตามกฎหมาย	หรือข้อกำาหนดต่างๆ	ที่เกี่ยวข้อง	ตรวจสอบ

เอกสาร/เง่ือนไขวา่สถานประกอบกจิการถกูกฎหมายผา่นเกณฑต์ามขอ้กำาหนดพืน้ฐานของทอ้งถิน่	(ถา้ม)ี/ผูป้ระกอบ

กิจการผ่านการอบรมหรือไม่	

 6.5 แต่งตั้งคณะกรรมการตรวจรับรอง

	 	 	 ผู้บริหารท้องถ่ิน/หัวหน้าหน่วยงานแต่งตั้งคณะทำางานโดยพิจารณาจากความจำาเป็น	 อาจมี 

บุคลากรอื่นๆมาร่วมดำาเนินการอาจใช้ทั้งบุคลากรภายในและภายนอกหน่วยงาน	อาจเป็นผู้ที่มีความรู้	ความสามารถท่ี

แตกตา่งกนัออกไป	บคุคลท่ีสงัคมชมุชนเชือ่ถอืยอมรบั	หรอืเจ้าหนา้ทีส่าธารณสุขในทอ้งถิน่	หนว่ยงานท่ีเก่ียวขอ้งเขา้มา

ร่วมเป็นคณะทำางาน	โดยคำานึงถึงความน่าเชื่อถือ

 6.6 วางแผนและประสานงาน

	 	 	 เจ้าหน้าที่ผู้รับผิดชอบ/ผู้เกี่ยวข้อง	 วางแผนการดำาเนินงาน	 อาจจัดตั้งเป็นคณะกรรมการ 

ตรวจรบัรองหรือคณะทำางาน	จัดเตรียมงบประมาณ	วสัดุอปุกรณ์	แบบตรวจแนะนำาต่างๆ	รวมทัง้อาจประสานงานในสว่น

ทีเ่กีย่วขอ้ง	หนว่ยงานดา้นสาธารณสขุในพืน้ทีเ่พือ่ขอรบัการสนบัสนนุด้านเทคนคิ	วชิาการและกรรมการตรวจรบัรอง

 6.7 ตรวจแนะนำาสถานประกอบกิจการ ตามแบบตรวจแนะนำาตามมาตรฐานการรับรอง

 6.8 พิจารณาตามเกณฑ์มาตรฐานการรับรอง

	 	 	 คณะกรรมการหรือเจ้าหน้าท่ีพิจารณาตามเกณฑ์	 หากไม่ผ่านเกณฑ์พิจารณาให้คำาแนะนำาเพื่อ

ปรับปรุงแก้ไขภายในกำาหนดระยะเวลาแล้วติดตามผลการดำาเนินการในภายหลังโดยใช้แบบบันทึก	 3	 ตอน	 หรือ	 

แบบบันทึกข้อแนะนำาตามความเหมาะสม

 6.9 ออกเอกสารการรับรอง

	 	 	 หากผ่านเกณฑ์เจ้าหน้าที่ผู้รับผิดชอบ/ผู้เกี่ยวข้องต้องออกเอกสารการรับรองตามเงื่อนไขของ	 

การรับรอง	เช่น	ใบประกาศนียบัตรรับรอง	ป้ายสัญลักษณ์	เครื่องหมายที่หน่วยงานราชการหรือท้องถิ่นกำาหนด

 6.10 จัดทำาทะเบียนการรับรอง

	 	 	 จัดทำาทะเบียนการรับรองตามมาตรฐานงานทะเบียนที่ส่วนราชการกำาหนด	 และอาจจัดทำาพิธี	 

มอบป้าย/สัญลักษณ์การรับรองตามโครงการเพื่อการประชาสัมพันธ์	หรือ	ร่วมในงานมหกรรมอาหารอื่น	ในท้องถิ่น

 6.11 สรุปผลการดำาเนินงาน

	 	 	 เจ้าหน้าที่ผู้รับผิดชอบ/ผู้เก่ียวข้องสรุปผลเป็นรายงานการผลการดำาเนินการรับรองจากทะเบียน 

การอนุญาตและการแจ้ง	และผลการรับรองเป็นร้อยละการครอบคลุม	รวมทั้งปัญหา	อุปสรรค	และการแก้ไข

 6.12 สุ่มตรวจประเมินจากทะเบียนการรับรอง 

	 	 	 สุ่มตรวจประเมินจากทะเบียนสถานประกอบกิจการท่ีผ่านการรับรองตามมาตรฐานคุณภาพต่างๆ	

อย่างน้อย	10%จากทะเบียนสถานประกอบกิจการที่ผ่านการรับรอง

 6.13 ตรวจติดตามต่ออายุ	ตามเงื่อนไขของการรับรอง	อย่างน้อย	ปีละ	1	ครั้ง
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7. คำานิยาม

 7.1	 กิจการท่ีเป็นอันตรายต่อสุขภาพ	 หมายถึง	 กิจการที่รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุข	 โดย 
คำาแนะนำาของคณะกรรมการสาธารณสขุ	ประกาศใหเ้ปน็กจิการทีเ่ปน็อันตรายต่อสขุภาพตาม	มาตรา	7	มาตรา	31	และ
ตามมาตรา	32	ราชการสว่นท้องถิน่ออกข้อกำาหนด	ตามประเภทกจิการทีป่ระกาศทัง้หมดหรอืบางกิจการ	ความหมาย
ในทางวิชาการ	หมายถึง	กิจการที่มีกระบวนการผลิตหรือกรรมวิธีการผลิต	ที่ก่อให้เกิดมลพิษหรือสิ่งที่ทำาให้เกิดโรค	
ซึง่มผีลกระทบตอ่สุขภาพอนามยัของประชาชนทีอ่ยูใ่นบริเวณขา้งเคยีงนัน้	ไมว่า่จะเปน็เร่ืองมลพษิทางอากาศ	ทางน้ำา 
ทางดิน	ทางเสียง	แสง	ความร้อน	ความสั่นสะเทือน	รังสี	ฝุ่นละออง	เขม่า	เถ้า	ฯลฯ
	 7.2	 สถานประกอบกิจการ	 หมายถึง	 สถานท่ีที่ใช้้ในการประกอบกิจการที่เป็็นอันตรายต่อสุขภาพ 
ตามประกาศกระทรวงสาธารณสขุท่ีออกตามความในมาตรา	31	แหง่พระราชบัญญติัการสาธารณสขุพ.ศ.2535	แก้ไข
เพิ่มเติมถึง	 (ฉบับที่	 2)	 พ.ศ.2550	 สถานประกอบกิจการ	หมายรวมถึง	 ร้านอาหาร	 แผงลอยจำาหน่ายอาหารทั่วไป	
แผงลอยจำาหน่ายอาหารในตลาด	ตลาดทุกประเภท	โรงอาหารในหน่วยงานต่างๆ
	 7.3	 ผู้ด้ำาเนนิกจิการ	หมายถงึ	ผู้เ้ป็น็เจ้า้ของหรือบคุคลทีเ่รยีกชือ่อยา่งอืน่	ซึง่รบัผดิชอบดำาเนนิการสถาน
ประกอบกิจการนั้น
	 7.4	 ผู้ประกอบกิจการ	หมายถึง	เจ้าของกิจการ	ผู้จัดการ	ผู้ดูแลร้านอาหาร	ผู้ดูแลกิจการ
	 7.5	 ผู้สัมผัสอาหาร	 หมายถึง	 เจ้าของแผงลอย	 ผู้เตรียมอาหาร	 ผู้ปรุง	 ผู้เสิร์ฟ	 ผู้จำาหน่ายอาหาร	 
ผู้ทำาความสะอาดภาชนะอุปกรณ์ของร้านอาหารและแผงลอยจำาหน่ายอาหาร
	 7.6	 การค้า	 หมายถึง	 การประกอบธุรกิจ	 การพาณิชย์์	 การอุตสาหกรรม	 การเกษตร	 การผลิต	 หรือ	
ให้้บริการใดๆ	เพื่อหาประโยชน์อันมีมูลค่า
	 7.7	 ตลาด	 หมายถึง	 สถานท่ีซ่ึงปกติจัดไว้ให้ลูกค้าใช้เป็นที่ชุมนุม	 เพ่ือจำาหน่ายอาหารอันมีสภาพ	 
เป็นของสด	ประกอบหรือปรุงแล้ว	หรือสินค้าประเภทอื่น	ทั้งที่จำาหน่ายเป็นประจำาหรือเป็นครั้งคราว	หรือ	ตามวันที่
กำาหนด	ซึ่งอาจเป็นตลาดที่มีโครงสร้างถาวรหรือไม่มีโครงสร้างถาวร
	 7.8	 ร้านจำาหน่ายอาหาร	 หมายถึง	 อาคารที่จัดไว้เพื่อประกอบอาหาร	 หรือปรุงอาหารจนสำาเร็จ	 และ
จำาหนา่ยให้แก่ผูซื้อ้สามารถบรโิภคไดทั้นที	ซ่ึงครอบคลมุถงึภัตตาคาร	สวนอาหาร	หอ้งอาหารในโรงแรม	และ	ศนูยอ์าหาร 
บางครั้งอาจใช้คำาว่าร้านอาหาร
 7.9 แผงลอยจำาหน่ายอาหาร	หมายถึง	แคร่	แท่น	โต๊ะ	แผง	รถเข็น	หรือพาหนะอื่นใดที่ขายอาหาร	เครื่องดื่ม 
น้ำาแข็งโดยตั้งประจำาที่/ในบริเวณที่ท้องถิ่นอนุญาตตาม/กำาหนดเวลาอนุญาต
	 7.10	 สถานท่ีจำาหน่ายอาหาร	 หมายถึง	 อาคาร	 สถานที่	 หรือ	 บริเวณใดๆ	 ที่มิใช่ที่หรือทางสาธารณะ	 
ท่ีจัดไวเ้พ่ือประกอบอาหารหรือปรุงอาหารจนสำาเร็จและจำาหนา่ยใหแ้กผู่ซ้ื้อสามรถบริโภคได้ทนัท	ีทัง้นี	้ไมว่า่จะเป็นการ
จำาหน่ายโดยจัดให้มีบริเวณที่นั่งรับประทานหรือนำาไปบริโภคท่ีอื่นก็ตาม	 ได้แก่	 ร้านอาหาร	 ภัตตาคาร	 สวนอาหาร	 
ร้านอาหารในส่วนราชการสถานที่ศึกษา	เป็นต้น
	 7.11	 สถานที่สะสมอาหาร	หมายถึง	อาคาร	สถานที่	หรือ	บริเวณใดๆ	ที่มิใช่ที่หรือทางสาธารณะ	ที่จัดไว้
สำาหรับเก็บอาหารอันมีสภาพเป็นของสดหรือของแห้งหรืออาหารในรูปลักษณะอื่นใดซึ่งผู้ซื้อต้องนำาไปประกอบหรือ
ปรุงเพื่อบริโภคในภายหลัง
	 7.12	 อาหารปรุงสำาเร็จ	หมายถึง	อาหารที่ผ่านกระบวนการปรุงประกอบพร้อมบริโภคได้ทันที
	 7.13		ขอ้กำาหนดของท้องถิน่	หมายถงึ	ขอ้บญัญตั	ิเทศบญัญติั	หรือข้อบงัคบัซึง่ตราขึน้หรือออก	โดยราชการ
ส่วนท้องถิ่น
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	 7.14	 เจ้าพนักงานท้องถิ่น	 หมายถึง	 ผู้ว่าราชการกรุงเทพมหานคร	 สำาหรับเขตกรุงเทพมหานคร	 
นายกเมืองพัทยา	สำาหรับเขตเมืองพัทยา	นายกเทศมนตรี	สำาหรับในเขตเทศบาล	นายก	อบต.	สำาหรับเขตองค์การ
บริหารส่วนตำาบล

	 7.15		 เจ้าพนักงานสาธารณสุข	 หมายถึง	 บุคคลซึ่งดำารงตำาแหน่งที่รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุข

แต่งตั้งให้เป็นเจ้าพนักงานสาธารณสุข

 7.16 การขออนุญาต	หมายถงึ	กจิการท่ีผูด้ำาเนนิการจะต้องขออนญุาตจากเจา้พนกังานท้องถิน่ก่อนดำาเนนิงาน 

หากยังไม่ได้รับอนุญาตยังไม่สามารถดำาเนินการได้	ซึ่งได้แก่กิจการที่เป็นอันตรายต่อสุขภาพ	ตลาด	ร้านอาหารพื้นที่

เกิน	200	ตารางเมตร	แผงลอยจำาหน่ายอาหาร

	 7.17	 การแจง้	หมายถงึ	กจิการทีผู่ด้ำาเนนิการจะตอ้งแจง้ตอ่เจา้พนกังานทอ้งถิน่เมือ่จะดำาเนนิกจิการ	โดย

ไม่ต้องขออนุญาตก่อนดำาเนินงาน	เพียงแต่แจ้งก็สามารถดำาเนินกิจการได้ทันที	ซึ่งได้แก่	ร้านอาหารพื้นที่ไม่เกิน	200	

ตารางเมตร	

	 7.18	 เกณฑ์การขออนุญาต/การแจ้ง	 หมายถึง	 แนวทางการปฏิบัติที่ได้ผ่านกระบวนการคิด	 วิเคราะห์	

สังเคราะห์จากเจ้าพนักงานท้องถิ่น/เจ้าพนักงานสาธารณสุข	 ในการออกข้อกำาหนดหรืออาจรวมทั้งข้อกำาหนด	 

ขั้นพื้นฐานตามกฎหมายซึ่งต้องผ่านเกณฑ์จึงอนุญาตหรือรับรองการแจ้งหรืออาจใช้เกณฑ์ตามมาตรฐาน/ข้อกำาหนด

ของกรมอนามัยเป็นเกณฑ์การขออนุญาต/การแจ้ง	หรือใช้เกณฑ์การรับรองตามการรับรองต่างๆ	เช่น	Clean	Food	

Good	Taste,	5	ดาว	เป็นเกณฑ์การขออนุญาต/แจ้ง	

	 7.19	 เกณฑ์	หมายถึง	แนวทางการปฏิบัติที่ได้ผ่านกระบวนการคิด	วิเคราะห์	สังเคราะห์จากนักวิชาการ

และผู้เชี่ยวชาญในสาขานั้นๆ	เช่น	เกณฑ์อาหารสะอาดรสชาติอร่อย	เกณฑ์ก๋วยเตี๋ยวอนามัย	เป็นต้น

	 7.20	 มาตรฐาน	 หมายถึง	 เกณฑ์ที่มีการใช้	 ตรวจสอบ	 ประเมินผล	 ปรับปรุงอย่างเป็นระบบถูกต้อง 

ตามหลกัวชิาการ	จนเป็นทีเ่ช่ือถอืและยอมรบัในระดบัสากล	(ประเทศ)	เชน่	มาตรฐานโรงอาหาร	มาตรฐานโรงพยาบาล

สายใยรักแห่งครอบครัว	มาตรฐานศูนย์เด็กเล็กน่าอยู่	มาตรฐานโรงพยาบาลส่งเสริมสุขภาพ	เป็นต้น

  

8. แบบฟอร์มที่เกี่ยวข้อง

	 8.1	 แบบตรวจแนะนำาตามข้อกำาหนดด้านสุขาภิบาลอาหารสำาหรับร้านอาหาร

	 8.2	 แบบตรวจแนะนำาตามข้อกำาหนดด้านสุขาภิบาลอาหารสำาหรับแผงลอยจำาหน่ายอาหาร

	 8.3	 แบบตรวจแนะนำาตามข้อกำาหนดด้านสุขาภิบาลอาหารสำาหรับตลาด



ภาคผนวก



ภาคผนวก ก
แนวทางการเขียน Flow Chart
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แนวทางการเขียน Flow Chart

	 Flow	Chart	คืออะไร

	 การใช้สัญลักษณ์ต่างๆ	 ในการเขียนแผนผังการทำางานเพื่อให้เห็นถึงลักษณะและความสัมพันธ์ก่อนหลัง 

ของแต่ละขั้นตอนในกระบวนการทำางาน

ประโยชน์ของ Flow Chart

	 1.	 ช่วยให้เข้าใจกระบวนการทำางานง่ายขึ้น

	 2.	 เป็นเครื่องมือสำาหรับการฝึกอบรมพนักงาน

	 3.	 ช่วยให้เห็นภาพความสัมพันธ์ระหว่างบุคคล

	 4.	 สะดวกในการนำาไปเขียนเป็นระเบียบปฏิบัติ	คู่มือการปฏิบัติงาน	หรือวิธีการปฏิบัติงานในลำาดับต่อไป

สัญลักษณ์ที่ใช้ในการเขียนแผนภูมิการทำางาน (Flow Chart)

	 เริ่มต้น	/	สิ้นสุด

 

	 กิจกรรม	/	การดำาเนินงาน

 

	 การตัดสินใจ	

	 การจัดเก็บ	

	 เชื่อมต่อไปกระบวนการอื่น

 

	 แสดงทิศทางหรือการเคลื่อนไหวของงาน



ภาคผนวก ข
แบบฟอร์มที่เกี่ยวข้อง
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แบบฟอร์มที่เกี่ยวข้อง

 l	 แบบตรวจแนะนำาตามข้อกำาหนดด้านสุขาภิบาลอาหารสำาหรับร้านอาหาร

 l	 แบบตรวจแนะนำาตามข้อกำาหนดด้านสุขาภิบาลอาหารสำาหรับแผงลอยจำาหน่ายอาหาร

 l	 แบบตรวจแนะนำาตามข้อกำาหนดด้านสุขาภิบาลสำาหรับตลาด



คู่มือมาตรฐานการปฏิบัติงาน
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แบบตรวจร้านอาหาร
แบบตรวจร้านอาหารทางแบคทีเรีย

ชื่อร้าน...........................................ชื่อเจ้าของร้าน...........................................วันที่เก็บตัวอย่าง...............................

ชนิดตัวอย่าง ผล ชนิดตัวอย่าง ผล ชนิดตัวอย่าง ผล ชนิดตัวอย่าง ผล ชนิดตัวอย่าง ผล

.................................................................................................................................รอยปรุ.....................................

  แบบตรวจร้านอาหารตามข้อกำาหนดด้านสุขาภิบาลอาหาร

ช่ือร้าน..............................ชือ่เจา้ของรา้น...................................................ทีอ่ยู.่...........................................................
ประเภทอาหารทีจ่ำาหนา่ย...................จำานวนผูป้รงุ.....คน	ผูเ้สริฟ์.......คน	ผา่นการแบรมดา้นสขุาภบิาลอาหาร......คน

ขนาดพ้ืนที	่(	)	เกนิ	๒๐๐	ตร.ม.	ใบอนญุาตเลขที.่....................ออกเมือ่วนัที.่.........................โดย..................................
ข้อกำาหนดด้านสุขาภิบาลอาหารสำาหรับร้านอาหาร ผลตรวจ หมายเหตุ

๑.สถานที่รับประทาน	สถานที่เตรียมปรุง	ประกอบอาหาร	ต้องสะอาด	เป็นระเบียบ	และจัดเป็นสัดส่วน

๒.ไม่เตรียมปรุงอาหารบนพื้น	และบริเวณหน้า	หรือในห้องน้ำาห้องส้วม	และต้องเตรียมปรุงอาหารบนโต๊ะที่สูงจาก
พื้นอย่างน้อย	๖๐	ซม.

๓.ใช้สารปรุงแต่งอาหารที่มีความปลอดภัย	มีเครื่องหมายรับรองของทางราชการ	เช่น	เลขสารบบอาหาร
(																																			)	เครื่องหมายรับรองมาตรฐานกระทรวงอุตสาหกรรม	(มอก.)

๔.อาหารสดตอ้งล้างให้สะอาดก่อนนำามาปรงุ	หรอืเก็บ	การเกบ็อาหารประเภทต่างๆ	ตอ้งแยกเกบ็เปน็สดัสว่น	อาหาร
ประเภทเนื้อสัตว์จัดเก็บในที่อุณหภูมิต่ำากว่า	๕	องศาเซลเซียส	

๕.อาหารที่ปรุงสำาเร็จแล้ว	เก็บในภาชนะที่สะอาดมีการปกปิด	วางสูงจากพื้นอย่างน้อย	๖๐	เซนติเมตร	

๖.น้ำาแข็งที่ใช้บริโภคต้องสะอาด	 เก็บในภาชนะที่สะอาดมีฝาปิด	 ใช้อุปกรณ์ที่มีด้ามสำาหรับคีบ	 หรือตักโดยเฉพาะ
วางสูงจากพื้นอย่างน้อย	๖๐	ซม.

๗.ล้างภาชนะด้วยน้ำายาล้างภาชนะ	แล้วล้างด้วยน้ำาสะอาด	๒	ครั้ง	หรือล้างด้วยน้ำาไหล	และที่ล้างภาชนะต้องวาง
สูงจากพื้นอย่างน้อย	๖๐	ซม.

๘.เขียงและมีดต้องมีสภาพดี	แยกใช้ระหว่างเนื้อสัตว์สุก	เนื้อสัตว์ดิบ	ผัก	ผลไม้	

๙.ช้อนส้อม	ตะเกียบ	วางตั้งเอาด้ามขึ้นในภาชนะโปร่งสะอาดและมีการปกปิด	เก็บสูงจากพื้นอย่างน้อย	๖๐	ซม.

๑๐.มูลฝอย	และน้ำาเสียทุกชนิด	ได้รับการกำาจัดด้วยวิธีที่ถูกหลักสุขาภิบาล

๑๑.ห้องส้วมสำาหรับผู้บริโภค	ผู้สัมผัสอาหาร	ต้องสะอาด	มีอ่างล้างมือที่ใช้การได้ดี	และมีสบู่ใช้ตลอดเวลา

๑๒.ผู้สัมผัสอาหารแต่งกายสะอาด	สวมเสื้อมีแขน	ผู้ปรุงต้องผูกผ้ากันเปื้อนที่สะอาด	สวมหมวกหรือเน็ทคลุมผม

๑๓.ผู้สัมผัสอาหารต้องล้างมือให้สะอาดก่อนเตรียมปรุง	 ประกอบ	 จำาหน่ายอาหารทุกครั้ง	 ใช้อุปกรณ์ในการหยิบ
จับอาหารที่ปรุงสำาเร็จแล้วทุกชนิด

๑๔.ผู้สัมผัสอาหารที่มีบาดแผลที่มือต้องปิดแผลให้มิดชิด	หลีกเลี่ยงการปฏิบัติงานที่มีโอกาสสัมผัสอาหาร

๑๕.ผู้สัมผัสอาหารที่เจ็บป่วยด้วยโรคที่สามารถติดต่อไปยังผู้บริโภค	โดยมีน้ำาและอาหารเป็นสื่อ	ให้หยุดปฏิบัติงาน
จนกว่าจะรักษาให้หายขาด

ขอ้แนะนำา......................................................................................................................................................................
........................................................................................................................................................................................
......................................................................................................................................................................................
......................................................................................................................................................................................
ผูต้รวจ.......................ตำาแหนง่/สงักดั........................วนัทีต่รวจ...........................เจา้ของรา้น.....................................

	(.....................................)		 สำานักสุขาภิบาลอาหารและน้ำา	กรมอนามัย
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แบบตรวจแผงลอยจำาหน่ายอาหาร
แบบตรวจแผงลอยจำาหน่ายอาหารทางแบคทีเรีย

ชื่อเจ้าของแผงลอย..................................บริเวณที่ตั้งแผงลอย.................................วันที่เก็บตัวอย่าง......................

ชนิดตัวอย่าง ผล ชนิดตัวอย่าง ผล ชนิดตัวอย่าง ผล ชนิดตัวอย่าง ผล ชนิดตัวอย่าง ผล

.................................................................................................................................รอยปรุ.....................................

 แบบตรวจแผงลอยจำาหน่ายอาหารตามข้อกำาหนดด้านสุขาภิบาลอาหาร

ชื่อเจ้าของแผงลอย................บริเวณที่ตั้งแผงลอย.................................เป็นพื้นที่	(	)	ทางสาธารณะ	(	)	เอกชน

ประเภทอาหารที่จำาหน่าย...................จำานวนผู้ปรุง.....คน	ผู้เสิร์ฟ....คน	ผ่านการแบรมด้านสุขาภิบาลอาหาร....คน

ใบอนุญาตเลขที่.............................ออกเมื่อวันที่...................................โดย..............................................................

ข้อกำาหนดด้านสุขาภิบาลอาหารสำาหรับร้านอาหาร ผลตรวจ หมายเหตุ

๑.แผงลอยจำาหน่ายอาหารทำาจากวัสดุที่ทำาความสะอาดง่าย	มีสภาพดี	เป็นระเบียบ	อยู่สูงจากพื้น
อย่างน้อย	๖๐	ซม.

๒.อาหารปรุงสุกมีการปกปิด	หรือการป้องกันสัตว์แมลงนำาโรค

๓.สารปรุงแต่งอาหาร	ต้องมีเลขสารบบอาหาร	(																													)

๔.น้ำาดื่มต้องเป็นน้ำาที่สะอาดใส่ในภาชนะที่สะอาด	มีการปกปิด	มีก๊อกหรือทางเทรินน้ำา

๕.เครื่องดื่มต้องใส่ภาชนะที่สะอาดมีการปกปิด	และมีที่ตักที่มีด้ามยาว	หรือมีก๊อกทางเทรินน้ำา

๖.น้ำาแข็งที่ใช้บริโภค	
			๖.๑	ต้องสะอาด
			๖.๒	เก็บในภาชนะที่สะอาด	มีฝาปิดอยู่สูงจากพื้นอย่างน้อย	๖๐	ซม.
			๖.๓	ที่ตักน้ำาแข็งมีด้ามยาว
			๖.๔	ต้องไม่นำาอาหาร	หรือสิ่งของอย่างอื่นไปแช่ไว้น้ำาแข็ง

๗.ลา้งภาชนะดว้ยน้ำายาลา้งภาชนะ	แลว้ลา้งดว้ยน้ำาสะอาด	๒	ครัง้	หรอืลา้งดว้ยน้ำาไหล	และอปุกรณ์
การล้างต้องวางสูงจากพื้นอย่างน้อย	๖๐	ซม.

๘.ชอ้น	สอ้ม	ตะเกยีบ	วางตัง้เอาดา้มขึน้ในภาชนะโปรง่สะอาด	หรอืวางเปน็ระเบยีบในภาชนะโปรง่
สะอาด	และมีการปกปิด	เก็บสูงจากพื้นอย่างน้อย	๖๐	ซม.

๙.มีการรวบรวมมูลฝอย	และเศษอาหารเพื่อนำาไปกำาจัด

๑๐.ผู้สัมผัสอาหารแต่งกายสะอาด	 สวมเสื้อมีแขน	 ผู้ปรุงต้องผูกผ้ากันเปื้อน	 และสวมหมวกหรือ
เน็ทคลุมผม	

๑๑.ใช้อุปกรณ์ในการหยิบจับอาหารที่ปรุงสำาเร็จแล้ว

๑๒.ผู้สัมผัสอาหารที่มีบาดแผลที่มือ	ต้องปกปิดแผลให้มิดชิด

ขอ้แนะนำา.....................................................................................................................................................................

......................................................................................................................................................................................

......................................................................................................................................................................................

ผูต้รวจ.......................ตำาแหนง่/สงักดั........................วนัท่ีตรวจ...........................เจา้ของรา้น........................................

	(.....................................)		 สำานักสุขาภิบาลอาหารและน้ำา	กรมอนามัย
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แบบประเมินการพัฒนาและยกระดับตลาดสดน่าซื้อ

แบบประเมินการพัฒนาและยกระดับตลาดสดน่าซื้อ
ด้านสุขาภิบาลสิ่งแวดล้อม(Environmental Health) ระดับดี (***)

แบบประเมิน
ตล.1

รายละเอียดที่ต้องประเมิน
ผลการประเมิน หมายเหตุ/

คำาแนะนำาผ่าน ไม่ผ่าน

๑.ภายในตวัตลาดมกีารระบายอากาศอยา่งเพยีงพอ	ไมร่อ้น	อบอา้ว	หรอื	อบัทบึ

๒.มีการจัดการ	ดูแล	และควบคุมบริเวณแผง	ทางเดิน	ถนนที่ตั้งรองรับมูลฝอย
สาธารณะ	และที่ตั้งที่รวบรวมมูลฝอยให้สะอาดเรียบร้อยอยู่เสมอ

๓.ตลาดและบริเวณโดยรอบไม่มีน้ำาขังเฉอะแฉะ

๔.รางระบายน้ำาเสียภายในตลาดเป็นชนิดรางเปิด	 สำาหรับรางระบายน้ำารอบ
ตลาดมีฝาปิดท่ีเปิดทำาความสะอาดได้	 และสามารถระบายน้ำาได้ไม่มีน้ำาขัง	 
ไม่อุดตัน

๕.ภายในห้องส้วมไม่มีกลิ่นเหม็น	และมีการระบายอากาศดี

๖.ระบบเก็บกักอุจจาระมีถูกสุขลักษณะ	ไม่ชำารุด

๗.มีการทำาความสะอาดตลาดเป็นประจำาทุกวัน

๘.มีน้ำาใช้ที่สะอาดไว้บริการอย่างเพียงพอ

๙.ห้องส้วมแยกเพศ	ชาย-หญิง	ออกจากกันเป็นสัดส่วน

๑๐.มีการจัดวางสินค้า	สิ่งของ	วัสดุอุปกรณ์เป็นระเบียบ	เรียบร้อย	ไม่ให้เกะกะ
รุงรังและไม่กีดขวางทางเดิน

๑๑.สินค้าประเภทอาหารและเคร่ืองใช้ท่ีเก่ียวกับอาหารจะต้องวางสูงจากพื้น
ไม่น้อยกว่า	๖๐	ซม.

๑๒.ให้มีการล้างตลาดตามหลักการสุขาภิบาล	อย่างน้อยเดือนละ	๑	ครั้ง

๑๓.มทีีร่บัรองมลูฝอยสาธารณะทีถ่กูหลกัสขุาภบิาลอยา่งเพยีงพอและทำาความ
สะอาดอยู่เสมอ

๑๔.มีการดักมูลฝอยและบ่อดักไขมัน	 ก่อนปล่อยลงสู่แหล่งน้ำาสาธารณะหรือ
ออกสู่สิ่งแวดล้อม

๑๕.โครงสร้างอาคารตลาดมคีวามมัน่คง	แขง็แรง	ไมช่ำารดุ	พืน้ตลาด	ทำาดว้ยวสัดุ
แข็งแรงถาวรแข็งแรง	ไม่ลื่นทำาความสะอาดง่าย

๑๖.มีการจัดการควบคุมป้องกันสัตว์และแมลงพาหะนำาโรคไม่ให้รบกวนและ
ก่อความรำาคาญ

๑๗.มีผู้ดูแลรับผิดชอบในการรักษาความสะอาด	 ความเป็นระเบียบเรียบร้อย
และความปลอดภัยของตลาด

๑๘.แผงขายสินค้ามีความเข้มของแสงสว่างไม่น้อยกว่า	๒๐๐	ลักซ์

๑๙.แผงขายสินค้าทำาด้วยวัสดุถาวร	เรียบ	ทำาความสะอาดง่าย	และสูงจากพื้น
ไม่น้อยกว่า	๖๐	ซม.	และไม่เป็นแหล่งอาศัยของสัตว์พาหะนำาโรค

๒๐.จัดให้มีหมายเลขแผง	 ช่ือที่อยู่ผู้ขายของ	 ติดตั้งประจำาแผงและมองเห็น
ชัดเจน
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แบบประเมินการพัฒนาและยกระดับตลาดสดน่าซื้อ
ด้านสุขาภิบาลสิ่งแวดล้อม (Environmental Health) ระดับดี (***)

แบบประเมิน
ตล.1

รายละเอียดที่ต้องประเมิน
ผลการประเมิน หมายเหตุ/

คำาแนะนำาผ่าน ไม่ผ่าน

๒๑.ที่รองรับมูลฝอยประจำาแผงถูกหลักสุขาภิบาลและทำาความสะอาดอยู่เสมอ

๒๒.ทีร่วบรวมมลูฝอยถกูหลักสขุาภบิาล	เพยีงพอ	และทำาความสะอาดอยูเ่สมอ

๒๓.จัดให้มีท่ีเก็บน้ำาสำารองหรือมีบริการน้ำาสำารองไว้ให้เพียงพอต่อการใช้ใน
แต่ละวัน

๒๔.ห้องส้วมชาย-หญิง	ที่ปัสสาวะชาย	อ่างล้างมือพร้อมสบู่	ต้องสะอาด	ใช้การ
ได้มีจำานวนเพียงพอและต้องอยู่ในที่ที่เหมาะสม

๒๕.มีผู้ทำาความสะอาดห้องส้วมอย่างน้อยวันละ	๒	ครั้ง

๒๖.บริเวณห้องส้วมที่รองรับมูลฝอยทำาด้วยวัสดุแข็งแรง	ไม่รั่วซึมและมีฝาปิด

๒๗.มีการป้องกัน	ควบคุมสัตว์และแมลงพาหะนำาโรคอย่างน้อยปีละ	๒	ครั้ง

๒๘.มีสัตว์และแมลงพาหะนำาโรคไม่เกินเกณฑ์มาตรฐาน

๒๙.มีการจัดการจำาหน่ายสินค้า	แต่ละประเภทเป็นหมวดหมู่ไม่ปะปนกัน

๓๐.มีชนิดและจำานวนเครื่องดับเพลิงท่ีเหมาะสม	 ใช้การได้	 ติดตั้งในบริเวณที่
เห็นง่ายและสะดวกต่อการนำามาใช้งาน

๓๑.จัดให้มีการบำารุงรักษาโครงสร้างต่างๆ	ภายในตลาดให้อยู่ในสภาพที่พร้อม
จะใช้งานได้อย่างปลอดภัยและถูกสุขลักษณะ

๓๒.มีการอำานวยความสะดวกด้านระบบการจราจร

๓๓.ผูข้ายของและผูช้ว่ยขายของตอ้งแตง่กายเรยีบรอ้ยมสีขุวทิยาสว่นบคุคลท่ีดี

๓๔.ผู้ขายของและผู้ช่วยขายของต้องปฏิบัติให้ถูกสุขลักษณะในการใช้กรรมวิธี
การปรุงประกอบและจำาหน่ายอาหาร

๓๕.จัดให้มีตู้แสดงความคิดเห็นจากประชาชน

๓๖.ทางเดินภายในอาคารตลาด	มีความกว้างไม่น้อยกว่า	๒	เมตร

๓๗.มีการแยกประเภทมูลฝอยเป็นมูลฝอยสดและมูลฝอยทั่วไป

๓๘.มีกลุ่ม/ชมรมผู้ประกอบการตลาด	ผู้ขายของ	ผู้ช่วยขายของ	ผู้บริโภค	หรือ	
อื่นๆ	เช่น	กิจกรรมการออกกำาลังกาย

๓๙.จัดให้มีการฝึกอบรมผู้ขายของและผู้ช่วยขายของในตลาดในด้านอนามัย 
สิ่งแวดล้อม/สุขภาพอนามัย

๔๐.น้ำาเสยีทีผ่า่นออกจากระบบจะตอ้งไดม้าตรฐาน	(สำาหรบัตลาดทีม่ขีนาดพืน้ที	่
ตั้งแต่	๒๕๐๐	ตารางเมตรขึ้นไป)

   



ภาคผนวก ค
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เงื่อนไขการประเมินกระบวนงานที่ 6 การรับรองคุณภาพสถานประกอบกิจการ

	 การประเมนิกระบวนงานที	่6	การรับรองคณุภาพสถานประกอบกจิการใหม้ผีลการดำาเนนิงานตามเงือ่นไข

ที่กำาหนด	ดังตารางที่	1

ตารางที่ 1	แสดงข้อกำาหนดเงื่อนไขการ	“ผ่าน”	เกณฑ์กระบวนงานที่	6

ผ่าน มีการดำาเนินงานตามแผนภูมิการทำางาน	 ต้ังแต่ขั้นตอนที่	 1-10	 และมีผลการดำาเนินงานตาม 
ตัวชี้วัดของขั้นตอนลำาดับที่	2,	5,	และ	10	ซึ่งมีคะแนนรวม	60	คะแนนขึ้นไป

ไม่ผ่าน ไม่สามารถดำาเนินการได้ตามเงื่อนไขที่กำาหนด
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ลำาดับ ผังกระบวนการ ผลการประเมิน คะแนน หลักฐาน

1    มีการดำาเนินการ

   ไม่มีการดำาเนินการ

10 -

2    มีการดำาเนินการ

   ไม่มีการดำาเนินการ

10 มีการออก

ข้อกำาหนดหรือ

เทศบัญญัติ

ควบคุมกิจการ

3    มีการดำาเนินการ

   ไม่มีการดำาเนินการ

5 -

4    มีการดำาเนินการ

   ไม่มีการดำาเนินการ

5 -

5    มีการดำาเนินการ

   ไม่มีการดำาเนินการ

10 คำาสั่งแต่งตั้ง

คณะกรรมการ

6    มีการดำาเนินการ

   ไม่มีการดำาเนินการ

5 -

7    มีการดำาเนินการ

   ไม่มีการดำาเนินการ

5 -

8    มีการดำาเนินการ

   ไม่มีการดำาเนินการ

- -

สำารวจปัญหา/วิเคราะห์

กิจการในท้องถิ่น

กำาหนด/คัดเลือกกิจการ

ที่จะรับรอง

จัดเตรียมเกณฑ์/มาตรฐาน

คุณภาพ

แต่งตั้งคณะกรรมการ

ตรวจรับรอง

ตรวจแนะนำาสถานประกอบ

กิจการ

พิจารณาตาม

เกณฑ์มาตรฐาน

การรับรอง

วางแผน/ประสานงาน

สมัคร/คัดเลือกผู้ประกอบ

กิจการที่ได้รับอนุญาตหรือ

รับรองการแจ้ง

ตารางที่ 2 ตารางแจกแจงคะแนน
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ลำาดับ ผังกระบวนการ ผลการประเมิน คะแนน หลักฐาน

9    มีการดำาเนินการ

   ไม่มีการดำาเนินการ

- -

10    มีการดำาเนินการ

   ไม่มีการดำาเนินการ

10 ทะเบียนสถาน

ประกอบกิจการ

ที่ผ่านเกณฑ์การ

รับรอง

11    มีการดำาเนินการ

   ไม่มีการดำาเนินการ

10 -

12    มีการดำาเนินการ

   ไม่มีการดำาเนินการ

20 -

13    มีการดำาเนินการ

   ไม่มีการดำาเนินการ

10 -

ออกเอกสารการรับรอง

จัดทำาทะเบียนการรับรอง

สรุปผลการดำาเนินงาน

ตรวจติดตามต่ออายุ

สุ่มตรวจประเมินจาก

ทะเบียนการรับรอง



ภาคผนวก ง
คณะผู้จัดทำาคู่มือมาตรฐานการปฏิบัติงานระบบบริการอนามัย

สิ่งแวดล้อมสำาหรับองค์กรปกครองส่วนท้องถิ่น 

Standard Operating Procedure (SOP) ฉบับพิมพ์ ปี 2554
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ที่ปรึกษา

1.	 นพ.เจษฎา	 โชคดำารงสุข	 อธิบดีกรมอนามัย

2.	 นพ.ณัฐพร	 วงษ์ศุทธิภากร	 รองอธิบดีกรมอนามัย

3.	 นายศุมล	 ศรีสุขวัฒนา	 ผู้อำานวยการสำานักกฎหมาย	สำานักงานหลักประกันสุขภาพแห่งชาติ

4.	 นายพิษณุ	 แสนประเสริฐ	 ผู้อำานวยการสำานักอนามัยสิ่งแวดล้อม

5.	 นางสาวสิริวรรณ		 จันทนจุลกะ	 ผู้อำานวยการกองประเมินผลกระทบต่อสุขภาพ

6.	 นางนันทกา	 หนูเทพ	 รักษาการผู้อำานวยการสำานักสุขาภิบาลอาหารและน้ำา

7.	 นายสมชาย	 ตู้แก้ว	 ผู้อำานวยการศูนย์บริหารกฎหมายสาธารณสุข

8.	 นางสาวนพเก้า	 พรหมมี	 ผู้อำานวยการศูนย์ห้องปฏิบัติการกรมอนามัย

คณะผู้จัดทำา

กลุ่มวิจัยและพัฒนาระบบสุขาภิบาลอาหาร	สำานักสุขาภิบาลอาหารและน้ำา	กรมอนามัย

คณะผู้รวบรวม / เรียบเรียง

1.	 นางสุนทรีย์	 รักษามั่นคง	 นักวิเคราะห์นโยบายและแผนชำานาญการพิเศษ

2.	 นางสาวนวรัตน์	 อภิชัยนันท์	 นักวิเคราะห์นโยบายและแผนปฏิบัติการ

3.	 นางสาวพรทิพา	 โพธิ์ไพโรจน์	 นักวิเคราะห์นโยบายและแผนปฏิบัติการ

4.	 นางสาวยุพดี	 กันระดก	 นักวิชาการสาธารณสุข







คำานำา

	 ด้วยท้องถิ่นมีบทบาทหน้าที่ในการควบคุมดูแลด้านอนามัยสิ่งแวดล้อมตามกฎหมายของ	 องค์กรปกครอง

ส่วนท้องถิ่น	(พ.ร.บ.เทศบาล	พ.ศ.2496,	พ.ร.บ.	อบต.	พ.ศ.2537,	พ.ร.บ.	เขตปกครองพิเศษ	กทม.	และพัทยา)	กอรปกับ

ไดร้บัผลจากนโยบายการกระจายอำานาจ	ตาม	พ.ร.บ.	กำาหนดแผนและขัน้ตอนการกระจายอำานาจ	พ.ศ.	2542	กำาหนด

ให้งานสาธารณสุขด้านการส่งเสริมสุขภาพ	การรักษาพยาบาล	การป้องกันและการควบคุมโรคติดต่อ	 เป็นภารกิจที่

ราชการต้องถ่ายโอนให้แก่องค์กรปกครองส่วนท้องถิ่น	ดังนั้น	ท้องถิ่นซึ่งเป็นหน่วยงานที่ใกล้ชิดกับประชาชนในการ

ตอบสนองและแก้ไขปัญหาโดยตรง	โดยเฉพาะอย่างยิ่งด้านอนามัยสิ่งแวดล้อมจึงมีบทบาทสำาคัญทั้งในอำานาจหน้าที่

โดยตรง	และตามพระราชบัญญัติการสาธารณสุข	พ.ศ.	2535	และฉบับแก้ไขเพิ่มเติม	พ.ศ.2550	

 กรมอนามยั	กระทรวงสาธารณสขุ	ซ่ึงมีหน้าท่ีดำาเนินการตามกฎหมายวา่ด้วยการสาธารณสขุ	ในการดำาเนนิงาน 

ด้านการส่งเสริมสุขภาพและอนามัยสิ่งแวดล้อมของประเทศ	 เพื่อให้ประชาชนมีสุขภาพดีในสิ่งแวดล้อมที่เอ้ือต่อ

สขุภาพ	จงึให้ความสำาคญักบัองคก์รปกครองส่วนท้องถ่ิน	เนือ่งจากปจัจุบันองคก์รปกครองส่วนท้องถิน่	มบีทบาทและ

เปน็กลไกทีส่ำาคญัตอ่การดำาเนนิงานดา้นอนามยัส่ิงแวดล้อม	โดยส่งเสริมใหม้กีารพัฒนาคณุภาพระบบบริการอนามยั

สิ่งแวดล้อม	องค์กรปกครองส่วนท้องถิ่น	ให้เป็นระบบและมีคุณภาพ	ดังนั้น	กรมอนามัย	กระทรวงสาธารณสุข	จึงได้

จดัทำาคูม่อืมาตรฐานการปฏบัิตงิานระบบบรกิารอนามัยสิง่แวดล้อม สำาหรบัองคก์รปกครองสว่นทอ้งถิน่ กระบวนงาน

ท่ี 6 การรบัรองคณุภาพสถานประกอบกจิการ	เพือ่เปน็เครือ่งมอือยา่งหนึง่ในการสร้างมาตรฐานการปฏบิติังานดา้น

อนามัยสิ่งแวดล้อมให้กับองค์กรปกครองส่วนท้องถิ่น	 สามารถบริหารจัดการการบริการด้านอนามัยสิ่งแวดล้อมได้

คุณภาพตามมาตรฐานการปฏบิตังิานระบบบรกิารอนามยัสิง่แวดลอ้มในแตล่ะทอ้งถิน่อยา่งมปีระสทิธภิาพและยัง่ยนื	

เพื่อประโยชน์สุขของประชาชน	สอดคล้องกับการพัฒนาคุณภาพการบริหารราชการของประเทศต่อไป

กรมอนามัย

สิงหาคม	2556





สารบัญ

	 	 	 	 หน้า

คำานำา

วัตถุประสงค์ของการจัดทำาคู่มือ	SOP 1

ประโยชน์ของการจัดทำาคู่มือ	SOP 1

เนื้อหาของคู่มือ	SOP	 1

กระบวนงานการรับรองคุณภาพสถานประกอบกิจการ	 2	

      

ภาคผนวก   8

	 ภาคผนวก	ก	แนวทางการเขียน	Flow	Chart	 9

	 ภาคผนวก	ข	แบบฟอร์มที่เกี่ยวข้อง	 11

	 ภาคผนวก	ค	เงื่อนไขการประเมินกระบวนงาน	 17

	 ภาคผนวก	ง	คณะผู้จัดทำาคู่มือมาตรฐานการปฏิบัติงาน	ระบบบริการอนามัยสิ่งแวดล้อม 21

	 	 	 สำาหรับองค์กรปกครองส่วนท้องถิ่น	Standard	Operating	Procedure	(SOP)

	 	 	 ฉบับพิมพ์	ปี	2554	

	 ภาคผนวก	จ	สำาเนาคำาสั่งกรมอนามัยที่	๔๗๑/๒๕๕๖ 25 

     

คณะผู้จัดทำา   29




