
 
 

 
 

กรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุข 
 

แบบประเมินมาตรฐาน 
คุณภาพระบบบริการอนามัยสิ่งแวดลอ้มองค์กรปกครองส่วนท้องถิ่น 

(Environmental Health Accreditation : EHA)  
ประจ าปี ......................... 

 
 
 

ส่วนที่ 2  
การจัดการกระบวนการ (องค์ประกอบที ่6)  

และ การวัดผลลัพธ์ (องค์ประกอบที่ 7) 

 
ประเด็นงานที่ 1.1 

การจัดการสขุาภิบาลอาหารในสถานที่จ าหน่ายและสะสมอาหาร 
(ร้านอาหาร, โรงอาหาร, สถานที่สะสมอาหาร: มินิมาร์ท,ซเูปอร์มาร์เก็ต) 

 

รหัสการรับรอง EHA : 1001 
 

 
 
ชื่อหน่วยงานผู้รับการประเมิน : ........................................................................................................ 

ที่ตั้งหน่วยงาน : ................................................................................................................................ 

   ………………………………………………………………………………………………………………….. 

วันท่ีตรวจประเมิน : ……………………………………………… ครั้งที่รับการตรวจประเมิน: …………………. 

 

 

 



สรุปผลการตรวจประเมินรับรองคุณภาพระบบบริการอนามัยสิ่งแวดล้อม 
องค์กรปกครองสว่นท้องถิน่ (Environmental Health Accreditation : EHA) ประจ าปี................ 

 
ประเด็นงานที่ 1.1 การจัดการสุขาภิบาลอาหารในสถานที่จ าหน่ายและสะสมอาหาร 

(ร้านอาหาร, โรงอาหาร, สถานที่สะสมอาหาร: มินิมาร์ท, ซูเปอร์มาร์เก็ต) 
รหัสการรับรอง EHA : 1001 

 
ชื่อ อปท. ......................................................อ าเภอ....................................... .....จังหวัด......................................... 

 
 

หัวข้อประเมิน ร้อยละคะแนนที่ได ้

องค์ประกอบที่ 1- 5  
ใช้ผลการประเมินมาตรฐานการปฏิบตัิราชการขององคก์รปกครอง 
ส่วนท้องถิน่ (Core Team)  (คะแนนรวม 4 ด้าน) 

 
(A) 

 
 

หัวข้อประเมิน 
คะแนน 

เต็ม 
คะแนนที่ได้ 

คะแนน ร้อยละ 
องค์ประกอบที่ 6 การจดัการกระบวนการ 100 (B)  

องค์ประกอบที่ 7 การวัดผลลัพธ ์ 100 (C)  

คะแนนรวม 200 (D) (E) 
 
 
 
 
 

 
 

 
ลงชื่อ   .............................................................. 
           (............................................................)  
ต าแหน่ง  .............................................................. 

      (ผู้รับการประเมิน) 
 
 
คณะผู้ตรวจประเมิน 
ลงชื่อ ............................................................... 
ลงชื่อ ............................................................... 
ลงชื่อ ............................................................... 

 ผ่านระดับพื้นฐาน 

 ผ่านระดับเกียรติบัตรรับรอง 

 ไม่ผ่าน 

หมายเหตุ :  1. ร้อยละของคะแนนรวม (E)  =  (D)   x 100   ; (D)  = (B) + (C)
               200 

2. ผ่านการประเมินระดับพ้ืนฐาน ต้องมีร้อยละของคะแนนแต่ละข้อ (A), (B), (C) และคะแนน (D) ไม่น้อยกว่าร้อยละ 60  
3. ผ่านการประเมินระดับเกียรติบัตรรับรอง ต้องมีร้อยละของคะแนนแต่ละข้อ (A), (B), (C) และคะแนน (D) ไม่น้อยกว่า

ร้อยละ 80 



แบบประเมินมาตรฐานคุณภาพระบบบริการอนามัยสิ่งแวดลอ้ม 
องค์กรปกครองส่วนท้องถิ่น (Environmental Health Accreditation : EHA) 

 

ประเด็นงานที่ 1.1 การจัดการสุขาภิบาลอาหารในสถานที่จ าหน่ายและสะสมอาหาร (ร้านอาหาร, 
โรงอาหาร, สถานที่สะสมอาหาร: มินิมาร์ท, ซูเปอร์มาร์เก็ต) รหัสการรับรอง EHA : 1001 ให้มีผลการด าเนินงาน
ตามเงื่อนไขตารางที่ 1 ดังนี้ 

 

องค์ประกอบที่ 6 การจัดการกระบวนการ คะแนนเต็ม 100 คะแนน  
 

ตารางที่ 1  แสดงข้อก าหนดเงือ่นไขการ “ผ่าน” เกณฑ์การประเมินกระบวนการรับรองคุณภาพสถานประกอบการ
ด้านอาหาร 
 

ผ่าน มีการด าเนินงานตามแผนภูมิการท างาน ตั้งแต่ข้ันตอนที่ 1 – 7 มีคะแนนรวมตั้งแต่   
60 คะแนนขึ้นไป โดยมีผลการด าเนินงานที่สามารถแสดงหลักฐานให้ปรากฏแก่คณะกรรมการ
ผู้ตรวจประเมินฯ ได้ชัดเจน 

ไม่ผ่าน ไม่สามารถด าเนินการได้ตามเงื่อนไขท่ีก าหนด 
  
 
กระบวนการรับรองคุณภาพสถานประกอบการด้านอาหาร (P) 

 

ค าชี้แจง :  ให้ใส่เครื่องหมาย √ ในช่อง  เพ่ือระบุประเภทสถานที่จ าหน่ายและสะสมอาหาร (Setting)               
ที่ตรวจประเมิน 

  (P1) ร้านอาหาร   
  (P2) โรงอาหาร    
  (P3) สถานที่สะสมอาหาร (มินิมาร์ท, ซูเปอร์มาร์เก็ต) 

 
คะแนนที่ได้กระบวนการ (P) การรับรองคุณภาพสถานประกอบการด้านอาหาร   คือ  

    (P1)       (P2) (P3)       
คะแนนที่ได้         +    +                =   (B) 

 
 

              (จ านวนประเภทสถานที่จ าหน่ายและสะสมอาหาร (Setting) ที่ตรวจประเมิน) 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 



การแจกแจงคะแนนของกระบวนการ (จ าแนกตามประเภทกิจการ)  
ค าชี้แจง : ให้ใส่เครื่องหมาย √ ในช่อง  หน้าข้อความ “มีการด าเนินการ” หรือ “ไม่มีการด าเนินการ” ในช่อง 
“ผลการประเมิน” และระบุคะแนนที่ได้ในช่อง “คะแนนที่ได้ (B)” โดยพิจารณา ดังนี้ 
 กรณทีี่ “มีการด าเนินการ” ระบุคะแนนที่ได้ตามหลักฐานที่ปรากฏ 
 กรณทีี่ “ไม่มีการด าเนินการ” ระบุคะแนนที่ได้เป็น “0” 
 

ตารางที่ 1.1 แสดงการแจกแจงคะแนนกระบวนการรับรองคุณภาพสถานประกอบการด้านอาหาร “ร้านอาหาร” (P1) 
ขั้นตอน

ที ่
ผังกระบวนการ 

ผลการประเมิน (A) คะแน
นเต็ม 

คะแนน 
ที่ได้ (B) 

หลักฐาน 

ระยะเตรียมการ 
1. 
 

  มีการด าเนินการ 
 
 ไม่มีการด าเนินการ 

 
 

10  1. ค าสั่งแต่งตั้งผู้รับผิดชอบและ
ผู้เกี่ยวข้องเป็นคณะท างานด้าน 
สุขาภิบาลอาหาร (2 คะแนน) 
2. ผู้รับผดิชอบจบการศึกษา
สาธารณสุขศาสตร์ สาขาอนามัย
สิ่งแวดล้อม/สุขาภิบาล  
หรือผ่านการอบรมด้าน
สุขาภิบาลอาหาร อย่างน้อย 1 
คน (5 คะแนน) หรือมี
ประสบการณ์ในการท างานด้าน
สุขาภิบาลอาหาร อย่างน้อย 1 ปี 
(3 คะแนน) 
 
 
 

ระยะด าเนินการ 
2. 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 มีการด าเนินการ 
 
 ไม่มีการด าเนินการ 

 

15  1. มีฐานข้อมูลทะเบยีนสถาน
ประกอบกิจการจ าแนกตาม
ประเภท เป็นหมวดหมู่  
เป็นระบบ โดย 
- จัดท าเป็นแฟ้มข้อมูล 
(5 คะแนน)  
- จัดเก็บในระบบคอมพิวเตอร์  
(+3 คะแนน) 
2. ในฐานข้อมูลทะเบียนตามข้อ 
1 ครอบคลุมข้อมลูผูส้ัมผัส
อาหาร ได้แก่ ผู้ประกอบกิจการ 
ผู้เตรียมอาหาร ผู้ปรุง ผู้เสิร์ฟ     
ผู้จ าหน่ายอาหาร ผู้ท าความ-
สะอาดภาชนะอุปกรณ์  
(7 คะแนน)  
 
 
 
 

ก าหนดผูร้ับผดิชอบ 

ส ารวจ จดัท าฐานข้อมูล และ
วิเคราะหส์ถานการณ ์

ด้านสุขาภบิาลอาหาร (ร้านอาหาร) 



ขั้นตอน
ที ่

ผังกระบวนการ 
ผลการประเมิน (A) คะแน

นเต็ม 
คะแนน 
ที่ได้ (B) 

หลักฐาน 

3. 
 
 
 
 
 
 
 
 

  
 
 
 
 

 มีการด าเนินการ 
 
 ไม่มีการด าเนินการ 

 

25 
 
 
 
 
 

 1. มีเทศบัญญตัิ/ข้อบัญญัติ
ท้องถิ่นเรื่อง การตรวจอนุญาต/
การแจ้งประกอบกิจการ 
(5 คะแนน)  
2. มีทะเบียนร้านอาหารที่ขอ
อนุญาตหรือการแจ้งหรือต่ออายุ
ใบอนุญาต  
- จัดท าเป็นแฟ้มข้อมูล 
(3 คะแนน)  
- จัดเก็บในระบบคอมพิวเตอร ์
(+2 คะแนน)
(Excel/Application) 
3. มีเอกสารการตรวจสุขลักษณะ
ตามแบบฟอร์มมาตรฐานด้าน
กายภาพ  (เช่น เกณฑ์มาตรฐาน
ด้านสุขาภบิาลอาหาร กรม
อนามัย ของร้านอาหาร 15 ข้อ) 
รวมทั้งข้อมูลผลตรวจทางชีวภาพ 
-มีการตรวจครบทุกแห่งที่ขอ
อนุญาตหรือจดแจ้ง (10 คะแนน) 
และคิดคะแนนตามสดัส่วนของ
การตรวจสถานประกอบการที่ขอ
อนุญาตหรือจดแจ้ง เช่น ตรวจ 5 
จาก 10 แห่ง ได้ 5 คะแนน 
4. มีการสุ่มตรวจตัวอย่างอาหาร 
ภาชนะและมือผูส้ัมผัสอาหาร 
ตามหลักเกณฑ์วิธีการตรวจ
แนะน าฯ ของกรมอนามัย  
(5 คะแนน)  
 
 

4. 
 
 
 
 
 
 

 

 
 

 

 

 

 

 มีการด าเนินการ 
 
 ไม่มีการด าเนินการ 

 

15  1. มีแผนงาน/โครงการอบรมผู้
ประกอบกิจการ/ผูส้ัมผัสอาหาร 
(5 คะแนน)  
2. มีการอบรมผู้ประกอบกิจการ/ 
ผู้สัมผสัอาหาร อย่างน้อยปลีะ 1 
ครั้ง (5 คะแนน) 
3. มีทะเบียนผู้ประกอบกิจการ/ 
ผู้สัมผสัอาหารทีผ่่านการอบรม
ตามหลักเกณฑ์ที่กรมอนามัย
ก าหนด (5 คะแนน) 
 
 
 
 
 
 

ตรวจการอนุญาต/การแจ้ง
ประกอบกิจการ 

 

การพัฒนาศักยภาพ 
ผู้ประกอบกิจการ/ 

ผู้สัมผสัอาหาร 

แก้ไข 

ตรวจสุขลักษณะ 
สถานประกอบกิจการ 
ตามเกณฑ์/ข้อก าหนด 

 

ให้ค าแนะน า
เพ่ือปรับปรุง 

ให้ค าแนะน า 
เพื่อปรับปรุง 

ถูก
สุขลักษณะ 

ไม่ถูก
สุขลักษณะ 

ออกใบอนุญาตและการแจ้ง
(รายใหม่)/ต่ออายุใบอนุญาต

รายป ี

การออกใบอนุญาต/การ
แจ้งประกอบกิจการ 



ขั้นตอน
ที ่

ผังกระบวนการ 
ผลการประเมิน (A) คะแน

นเต็ม 
คะแนน 
ที่ได้ (B) 

หลักฐาน 

ระยะติดตามและประเมินผลสัมฤทธิ์ 
5. 
 
 
 
 
 

 
 

 

 มีการด าเนินการ 
 
 ไม่มีการด าเนินการ 

 

20  1. มีข้อมูลสถานการณ์ของ
โรคตดิต่อจากอาหารและน้ าเป็น
สื่อท่ีเป็นปัจจุบัน (5 คะแนน) 
2. มีหลักฐานการ 
เฝ้าระวัง/สุม่ประเมินสถาน
ประกอบกิจการด้านอาหารที่
ได้รับการออกใบอนุญาตหรือการ
แจ้งจากทะเบียนท่ีมี เพื่อ
ตรวจสอบการรักษาสภาพ/
มาตรฐาน อย่างน้อย ปลีะ 1 ครั้ง 
ครอบคลมุร้อยละ 30  
(10 คะแนน) ครอบคลมุร้อยละ 
20 (7 คะแนน)ครอบคลมุร้อยละ 
10  (3 คะแนน) ของสถาน
ประกอบกิจการที่อนญุาตหรือ
แจ้ง  
2. มีแผนการสื่อสารความเสี่ยง/
เผยแพร่ประชาสัมพันธ์/เตือนภัย
ด้านการบริโภคอาหาร 
(2 คะแนน)  
3. มีการเผยแพร่รายงาน
สถานการณ์การเฝ้าระวัง/ 
สุ่มประเมินด้านสุขาภิบาลอาหาร 
(3 คะแนน)  
 

6.  
 
 
 

 
 
 
 
 มีการด าเนินการ 
 
 ไม่มีการด าเนินการ 

5  1. มีช่องทางการร้องเรียน/เหตุ
ร าคาญ (2 คะแนน) 
2. มีมาตรการป้องกันการจัดการ
ข้อร้องเรียน/เหตรุ าคาญ 
(+3 คะแนน) 
 
 
 

7.  
 
 
 
 

 

 มีการด าเนินการ 
 
 ไม่มีการด าเนินการ 

 

10  1. มีรายงานสรุปผล/สถานการณ์  
การด าเนินงานฯ หรือ  
แฟ้มรวบรวมผลงาน (7 คะแนน) 
2. เอกสารข้อเสนอแนะจากการ
ด าเนินงานด้านสุขาภิบาลอาหาร
ต่อผู้บริหาร (+3 คะแนน) 
 

รวมคะแนน 100   

 
 

 
 

การเฝา้ระวัง/สุ่มประเมินสถาน
ประกอบกิจการ 

สรุปผล/สถานการณ์การ
ด าเนินงาน 

 (ร้านอาหาร)  

การจัดการข้อร้องเรียน/ 
เหตุร าคาญ 

ตาม
ข้อบัญญตัิ
ท้องถิ่น 



 
ตารางที่ 1.2 แสดงการแจกแจงคะแนนกระบวนการรับรองคุณภาพสถานประกอบการด้านอาหาร  “โรงอาหาร” (P2) 

ขั้นตอน
ที ่

ผังกระบวนการ 
ผลการประเมิน (A) คะแน

นเต็ม 
คะแนน 
ที่ได้ (B) 

หลักฐาน 

ระยะเตรียมการ 
1. 
 

  มีการด าเนินการ 
 
 ไม่มีการด าเนินการ 

 
 

10  1. ค าสั่งแต่งตั้งผู้รับผิดชอบและ
ผู้เกี่ยวข้องเป็นคณะท างานด้าน 
สุขาภิบาลอาหาร (2 คะแนน) 
2. ผู้รับผดิชอบจบการศึกษา
สาธารณสุขศาสตร์ สาขาอนามัย
สิ่งแวดล้อม/สุขาภิบาล  
หรือผ่านการอบรมด้าน
สุขาภิบาลอาหาร อย่างน้อย 1 
คน (5 คะแนน) หรือมี
ประสบการณ์ในการท างานด้าน
สุขาภิบาลอาหาร อย่างน้อย 1 ปี 
(3 คะแนน) 
 
 
 
 

ระยะด าเนินการ 
2. 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 มีการด าเนินการ 
 
 ไม่มีการด าเนินการ 

 

15  1. มีฐานข้อมูลทะเบยีนสถาน
ประกอบกิจการจ าแนกตาม
ประเภท เป็นหมวดหมู่  
เป็นระบบ โดย 
- จัดท าเป็นแฟ้มข้อมูล 
(5 คะแนน)  
- จัดเก็บในระบบคอมพิวเตอร์  
(+3 คะแนน) 
2. ในฐานข้อมูลทะเบียนตามข้อ 
1 ครอบคลุมข้อมลูผูส้ัมผัส
อาหาร ได้แก่ ผู้ประกอบกิจการ 
ผู้เตรียมอาหาร ผู้ปรุง ผู้เสิร์ฟ     
ผู้จ าหน่ายอาหาร ผู้ท าความ-
สะอาดภาชนะอุปกรณ์  
(7 คะแนน)  
 
 
 
 
 

ก าหนดผูร้ับผดิชอบ 

ส ารวจ จดัท าฐานข้อมูล และ
วิเคราะหส์ถานการณ ์

ด้านสุขาภบิาลอาหาร (โรงอาหาร) 



ขั้นตอน
ที ่

ผังกระบวนการ 
ผลการประเมิน (A) คะแน

นเต็ม 
คะแนน 
ที่ได้ (B) 

หลักฐาน 

3. 
 
 
 
 
 
 
 
 

  
 
 
 

 มีการด าเนินการ 
 
 ไม่มีการด าเนินการ 

 

25 
 
 
 
 
 

 1. มีเทศบัญญตัิ/ข้อบัญญัติ
ท้องถิ่นเรื่อง การตรวจอนุญาต/
การแจ้งประกอบกิจการ 
(5 คะแนน)  
2. มีทะเบียนร้านอาหารที่ขอ
อนุญาตหรือการแจ้งหรือต่ออายุ
ใบอนุญาต  
- จัดท าเป็นแฟ้มข้อมูล 
(3 คะแนน)  
- จัดเก็บในระบบคอมพิวเตอร ์
(+2 คะแนน) 
(Excel/Application) 
3. มีเอกสารการตรวจสุขลักษณะ
ตามแบบฟอร์มมาตรฐานด้าน
กายภาพ  (เช่น เกณฑ์มาตรฐาน
ด้านสุขาภบิาลอาหาร กรม
อนามัย ของโรงอาหาร 30 ข้อ) 
รวมทั้งข้อมูลผลตรวจทางชีวภาพ 
-มีการตรวจครบทุกแห่งที่ขอ
อนุญาตหรือจดแจ้ง (10 คะแนน) 
และคิดคะแนนตามสดัส่วนของ
การตรวจสถานประกอบการที่ขอ
อนุญาตหรือจดแจ้ง เช่น ตรวจ 5 
จาก 10 แห่ง ได้ 5 คะแนน 
4. มีการสุ่มตรวจตัวอย่างอาหาร 
ภาชนะและมือผูส้ัมผัสอาหาร 
ตามหลักเกณฑ์วิธีการตรวจ
แนะน าฯ ของกรมอนามัย  
(5 คะแนน)  
 
 
 
 

4. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

 

 

 

 มีการด าเนินการ 
 
 ไม่มีการด าเนินการ 

 

15  1. มีแผนงาน/โครงการอบรมผู้
ประกอบกิจการ/ผูส้ัมผัสอาหาร 
(5 คะแนน)  
2. มีการอบรมผู้ประกอบกิจการ/ 
ผู้สัมผสัอาหาร อย่างน้อยปลีะ 1 
ครั้ง (5 คะแนน) 
3. มีทะเบียนผู้ประกอบกิจการ/ 
ผู้สัมผสัอาหารทีผ่่านการอบรม
ตามหลักเกณฑ์ที่กรมอนามัย
ก าหนด (5 คะแนน) 
 
 
 
 

ตรวจการอนุญาต/การแจ้ง
ประกอบกิจการ 

 

การพัฒนาศักยภาพ 
ผู้ประกอบกิจการ/ 

ผู้สัมผสัอาหาร 

แก้ไข 

ตรวจสุขลักษณะ 
สถานประกอบกิจการ 
ตามเกณฑ์/ข้อก าหนด 

 

ให้ค าแนะน า
เพ่ือปรับปรุง 

ให้ค าแนะน า 
เพื่อปรับปรุง 

ถูก
สุขลักษณะ 

ไม่ถูก
สุขลักษณะ 

ออกใบอนุญาตและการแจ้ง
(รายใหม่)/ต่ออายุใบอนุญาต

รายป ี

การออกใบอนุญาต/การ
แจ้งประกอบกิจการ 



ขั้นตอน
ที ่

ผังกระบวนการ 
ผลการประเมิน (A) คะแน

นเต็ม 
คะแนน 
ที่ได้ (B) 

หลักฐาน 

ระยะติดตามและประเมินผลสัมฤทธิ์ 
5. 
 
 
 
 
 

 
 

 

 มีการด าเนินการ 
 
 ไม่มีการด าเนินการ 

 

20  1. มีข้อมูลสถานการณ์ของ
โรคตดิต่อจากอาหารและน้ าเป็น
สื่อท่ีเป็นปัจจุบัน (5 คะแนน) 
2. มีหลักฐานการ 
เฝ้าระวัง/สุม่ประเมินสถาน
ประกอบกิจการด้านอาหารที่
ได้รับการออกใบอนุญาตหรือการ
แจ้งจากทะเบียนท่ีมี เพื่อ
ตรวจสอบการรักษาสภาพ/
มาตรฐาน อย่างน้อย ปลีะ 1 ครั้ง 
ครอบคลมุร้อยละ 30  
(10 คะแนน) ครอบคลมุร้อยละ 
20 (7 คะแนน)ครอบคลมุร้อยละ 
10  (3 คะแนน) ของสถาน
ประกอบกิจการที่อนญุาตหรือ
แจ้ง  
2. มีแผนการสื่อสารความเสี่ยง/
เผยแพร่ประชาสัมพันธ์/เตือนภัย
ด้านการบริโภคอาหาร 
(2 คะแนน)  
3. มีการเผยแพร่รายงาน
สถานการณ์การเฝ้าระวัง/ 
สุ่มประเมินด้านสุขาภิบาลอาหาร 
(3 คะแนน)  
 

6.  
 
 
 

 
 
 
 
 
 มีการด าเนินการ 
 
 ไม่มีการด าเนินการ 
 

5  1. มีช่องทางการร้องเรียน/เหตุ
ร าคาญ (2 คะแนน) 
2. มีมาตรการป้องกันการจัดการ
ข้อร้องเรียน/เหตรุ าคาญ 
(+3 คะแนน) 
 
 

7.  
 
 
 
 
 
 

 

 มีการด าเนินการ 
 
 ไม่มีการด าเนินการ 

 

10  1. มีรายงานสรุปผล/สถานการณ์  
การด าเนินงานฯ หรือ  
แฟ้มรวบรวมผลงาน (7 คะแนน) 
2. เอกสารข้อเสนอแนะจากการ
ด าเนินงานด้านสุขาภิบาลอาหาร
ต่อผู้บริหาร (+3 คะแนน) 
 

รวมคะแนน 100   

 
 

การเฝา้ระวัง/สุ่มประเมินสถาน
ประกอบกิจการ 

สรุปผล/สถานการณ์การ
ด าเนินงาน 

 (โรงอาหาร)  

การจัดการข้อร้องเรียน/ 
เหตุร าคาญ 

ตาม
ข้อบัญญตัิ
ท้องถิ่น 



 
ตารางที่ 1.3  แสดงการแจกแจงคะแนนกระบวนการรับรองคุณภาพสถานประกอบการด้านอาหาร  
“สถานที่สะสมอาหาร (มินิมาร์ท/ ซูเปอร์มาร์เก็ต)” (P3) 

ขั้นตอน
ที ่

ผังกระบวนการ 
ผลการประเมิน (A) คะแน

นเต็ม 
คะแนน 
ที่ได้ (B) 

หลักฐาน 

ระยะเตรียมการ 
1. 
 

  มีการด าเนินการ 
 
 ไม่มีการด าเนินการ 

 
 

10  1. ค าสั่งแต่งตั้งผู้รับผิดชอบและ
ผู้เกี่ยวข้องเป็นคณะท างานด้าน 
สุขาภิบาลอาหาร (2 คะแนน) 
2. ผู้รับผดิชอบจบการศึกษา
สาธารณสุขศาสตร์ สาขาอนามัย
สิ่งแวดล้อม/สุขาภิบาล  
หรือผ่านการอบรมด้าน
สุขาภิบาลอาหาร อย่างน้อย 1 
คน (5 คะแนน) หรือมี
ประสบการณ์ในการท างานด้าน
สุขาภิบาลอาหาร อย่างน้อย 1 ปี 
(3 คะแนน) 
 
 
 
 
 

ระยะด าเนินการ 
2. 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 มีการด าเนินการ 
 
 ไม่มีการด าเนินการ 

 

15  1. มีฐานข้อมูลทะเบยีนสถาน
ประกอบกิจการจ าแนกตาม
ประเภท เป็นหมวดหมู่  
เป็นระบบ โดย 
- จัดท าเป็นแฟ้มข้อมูล 
(5 คะแนน)  
- จัดเก็บในระบบคอมพิวเตอร์  
(+3 คะแนน) 
2. ในฐานข้อมูลทะเบียนตามข้อ 
1 ครอบคลุมข้อมลูผูส้ัมผัส
อาหาร ได้แก่ ผู้ประกอบกิจการ 
ผู้เตรียมอาหาร ผู้ปรุง ผู้เสิร์ฟ     
ผู้จ าหน่ายอาหาร ผู้ท าความ-
สะอาดภาชนะอุปกรณ์  
(7 คะแนน)  
 
 
 
 
 

ก าหนดผูร้ับผดิชอบ 

ส ารวจ จดัท าฐานข้อมูล และ
วิเคราะหส์ถานการณ ์
ด้านสุขาภบิาลอาหาร 

 (มินิมาร์ท/ซเูปอร์มาร์เกต็) 



ขั้นตอน
ที ่

ผังกระบวนการ 
ผลการประเมิน (A) คะแน

นเต็ม 
คะแนน 
ที่ได้ (B) 

หลักฐาน 

3. 
 
 
 
 
 
 
 
 

  
 
 
 
 
 มีการด าเนินการ 
 
 ไม่มีการด าเนินการ 

 

25 
 
 
 
 
 

 1. มีเทศบัญญตัิ/ข้อบัญญัติ
ท้องถิ่นเรื่อง การตรวจอนุญาต/
การแจ้งประกอบกิจการ 
(5 คะแนน)  
2. มีทะเบียนสถานทีส่ะสม
อาหารที่ขออนุญาตหรือการแจ้ง
หรือต่ออายุใบอนุญาต  
- จัดท าเป็นแฟ้มข้อมูล 
(3 คะแนน)  
- จัดเก็บในระบบคอมพิวเตอร ์
(+2 คะแนน) 
(Excel/Application) 
3. มีเอกสารการตรวจสุขลักษณะ
ตามแบบฟอร์มมาตรฐานด้าน
กายภาพ และชีวภาพ (เช่น 
เกณฑ์มาตรฐานด้านสุขาภิบาล
อาหาร กรมอนามัย  
ของมินิมาร์ท 7 หมวด 35 ข้อ/
ซูเปอร์มาร์เก็ต 3 หมวด 38 ข้อ) 
-มีการตรวจครบทุกแห่งที่ขอ
อนุญาตหรือจดแจ้ง (10 คะแนน) 
และคิดคะแนนตามสดัส่วนของ
การตรวจสถานประกอบการที่ขอ
อนุญาตหรือจดแจ้ง เช่น ตรวจ 5 
จาก 10 แห่ง ได้ 5 คะแนน 
4. มีผลการตรวจอุณหภูมิของ
อาหารในสถานท่ีและชั้นวาง
จ าหน่าย และมีการสุ่มตรวจ
ตัวอย่างอาหาร ภาชนะและมือผู้
สัมผสัอาหาร ตามหลักเกณฑ์
วิธีการตรวจแนะน าฯ ของกรม
อนามัย (5 คะแนน) 
 
 

4. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

 

 

 

 มีการด าเนินการ 
 
 ไม่มีการด าเนินการ 

 

15  1. มีแผนงาน/โครงการอบรมผู้
ประกอบกิจการ/ผูส้ัมผัสอาหาร 
(5 คะแนน)  
2. มีการอบรมผู้ประกอบกิจการ/ 
ผู้สัมผสัอาหาร อย่างน้อยปลีะ 1 
ครั้ง (5 คะแนน) 
3. มีทะเบียนผู้ประกอบกิจการ/ 
ผู้สัมผสัอาหารทีผ่่านการอบรม
ตามหลักเกณฑ์ที่กรมอนามัย
ก าหนด (5 คะแนน) 
 
 
 

ตรวจการอนุญาต/การแจ้ง
ประกอบกิจการ 

 

การพัฒนาศักยภาพ 
ผู้ประกอบกิจการ/ 

ผู้สัมผสัอาหาร 

แก้ไข 

ตรวจสุขลักษณะ 
สถานประกอบกิจการ 
ตามเกณฑ์/ข้อก าหนด 

 

ให้ค าแนะน า
เพ่ือปรับปรุง 

ให้ค าแนะน า 
เพื่อปรับปรุง 

ถูก
สุขลักษณะ 

ไม่ถูก
สุขลักษณะ 

ออกใบอนุญาตและการแจ้ง
(รายใหม่)/ต่ออายุใบอนุญาต

รายป ี

การออกใบอนุญาต/การ
แจ้งประกอบกิจการ 



ขั้นตอน
ที ่

ผังกระบวนการ 
ผลการประเมิน (A) คะแน

นเต็ม 
คะแนน 
ที่ได้ (B) 

หลักฐาน 

ระยะติดตามและประเมินผลสัมฤทธิ์ 
5. 
 
 
 
 
 

 
 

 

 มีการด าเนินการ 
 
 ไม่มีการด าเนินการ 

 

20  1. มีข้อมูลสถานการณ์ของ
โรคตดิต่อจากอาหารและน้ าเป็น
สื่อท่ีเป็นปัจจุบัน (5 คะแนน) 
2. มีหลักฐานการ 
เฝ้าระวัง/สุม่ประเมินสถาน
ประกอบกิจการด้านอาหารที่
ได้รับการออกใบอนุญาตหรือการ
แจ้งจากทะเบียนท่ีมี เพื่อ
ตรวจสอบการรักษาสภาพ/
มาตรฐาน อย่างน้อย ปลีะ 1 ครั้ง 
ครอบคลมุร้อยละ 30  
(10 คะแนน) ครอบคลมุร้อยละ 
20 (7 คะแนน)ครอบคลมุร้อยละ 
10  (3 คะแนน) ของสถาน
ประกอบกิจการที่อนญุาตหรือ
แจ้ง  
2. มีแผนการสื่อสารความเสี่ยง/
เผยแพร่ประชาสัมพันธ์/เตือนภัย
ด้านการบริโภคอาหาร 
(2 คะแนน)  
3. มีการเผยแพร่รายงาน
สถานการณ์การเฝ้าระวัง/ 
สุ่มประเมินด้านสุขาภิบาลอาหาร 
(3 คะแนน)  
 

6.  
 
 
 

 
 
 
 
 
 มีการด าเนินการ 
 
 ไม่มีการด าเนินการ 
 

5  1. มีช่องทางการร้องเรียน/เหตุ
ร าคาญ (2 คะแนน) 
2. มีมาตรการป้องกันการจัดการ
ข้อร้องเรียน/เหตรุ าคาญ 
(+3 คะแนน) 
 
 

7.  
 
 
 
 
 
 

 

 มีการด าเนินการ 
 
 ไม่มีการด าเนินการ 

 

10  1. มีรายงานสรุปผล/สถานการณ์  
การด าเนินงานฯ หรือ  
แฟ้มรวบรวมผลงาน (7 คะแนน) 
2. เอกสารข้อเสนอแนะจากการ
ด าเนินงานด้านสุขาภิบาลอาหาร
ต่อผู้บริหาร (+3 คะแนน) 
 

รวมคะแนน 100   

 

การเฝา้ระวัง/สุ่มประเมินสถาน
ประกอบกิจการ 

สรุปผล/สถานการณ์การ
ด าเนินงาน 

 (มินิมาร์ท, ซูเปอรม์ารเ์ก็ต)  

การจัดการข้อร้องเรียน/ 
เหตุร าคาญ 

ตาม
ข้อบัญญตัิ
ท้องถิ่น 



 
 
องค์ประกอบที่ 7 การวัดผลลัพธ์ คะแนนเต็ม 100 คะแนน 
 

ผลลัพธ์ คือ  
1. ร้อยละของสถานที่จ าหน่ายและสะสมอาหาร (ร้านอาหาร, โรงอาหาร, สถานที่สะสมอาหาร: 

มินิมาร์ท, ซูเปอร์มาร์เก็ต) ที่ขออนุญาตประกอบกิจการถูกต้องตามที่กฎหมายก าหนด และผ่านเกณฑ์มาตรฐาน
ด้านสุขาภิบาลอาหาร 
 

เงื่อนไข การ “ผ่าน” เกณฑ์ประเมินผลลัพธ์ 
 

ประเด็นการวัดผลลัพธ์ ไม่ผ่าน 
ผ่าน 

ระดับพื้นฐาน ระดับเกียรติบัตรรับรอง 

มีสถานประกอบกิจการที่ได้รับการอนุญาตหรือ
รับรองการแจ้ง และผ่านเกณฑ์มาตรฐาน           
ที่กรมอนามัยก าหนด 

น้อยกว่า 
ร้อยละ 60 

ร้อยละ 60 - 79 ร้อยละ 80 ขึ้นไป 

หมายเหตุ :  ค่าคะแนนที่ได้ เท่ากับ ร้อยละของสถานประกอบกิจการที่ได้รับการอนุญาตหรือรับรองการแจ้ง 
และผ่านเกณฑ์มาตรฐานที่กรมอนามัยก าหนด 

 

 จ านวนสถานที่จ าหน่ายและสะสมอาหารทั้งหมด 
- ร้านอาหาร      ……………… แห่ง 
- โรงอาหาร      ……………… แห่ง 
- สถานที่สะสมอาหาร (มินิมาร์ท/ ซูเปอร์มาร์เก็ต)  ……………… แห่ง 

รวมทั้งสิ้น     (C1)……………… แห่ง 
 

 จ านวนสถานที่จ าหน่ายและสะสมอาหารที่ได้รับอนุญาตหรือรับรองการแจ้ง และผ่านเกณฑ์มาตรฐาน 
ที่กรมอนามัยก าหนด 
- ร้านอาหาร      ……………… แห่ง 
- โรงอาหาร      ……………… แห่ง 
- สถานที่สะสมอาหาร (มินิมาร์ท/ ซูเปอร์มาร์เก็ต)  ……………… แห่ง 

รวมทั้งสิ้น     (C2)……………… แห่ง 
 

คะแนนที่ได้ (C) =  ( C2) 
( C1) 

 

รอ้ยละของสถานประกอบกิจการที่ได้รับการอนุญาตหรือรับรองการแจ้ง  = (C2) ................... x 100 
และผ่านเกณฑ์มาตรฐานที่กรมอนามัยก าหนด          (C1) ................... 
 

         = ……………………. 
หลักฐานที่ปรากฏ คือ 

1. ทะเบียน/ฐานข้อมูลสถานที่จ าหน่ายและสะสมอาหาร 
2. ทะเบียนการขออนุญาตประกอบกิจการของสถานที่จ าหน่ายและสะสมอาหาร 
3. ทะเบียน/ฐานข้อมูลสถานที่จ าหน่ายและสะสมอาหารที่ผ่านเกณฑ์มาตรฐานด้านสุขาภิบาลอาหาร 

 


