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หัวข%อการนำเสนอ

สถานการณ์และปัจจัยท่ีทําให้อาหารไม่สะอาดปลอดภัย

หลักวิชาการในการควบคุมการสุขาภิบาลอาหารและน้ํา 
ตามกฎหมายว่าด้วยการสาธารณสุข

เทคนิคการจัดอบรมผู้ประกอบกิจการ/ผู้สัมผัสอาหาร
การเป็นวิทยากรและใหคํ้าแนะนําด้านสุขาภิบาลอาหาร



สถานการณ์
และ ปัจจัย

ท่ีทําให้อาหาร
ไม่สะอาดปลอดภัย



การทําอาหารเองที่บ้าน

การรับรับประทานอาหาร
นอกบ้าน

การจัดบริการนอกท่ีตัง้

สถานการณ9ด)านสุขาภิบาลอาหาร

การจัดบริการนอกท่ีตัง้
รถเร่ / Food Truck

Online Food delivery



การเกิดโรคติดต;อ การพบส่ิงปนเป:;อน พฤติกรรมการบริโภค

สถานการณ0ด%านสุขาภิบาลอาหาร



สถานการณ(ด*านสุขาภิบาลอาหาร : การเกิดโรคติดต9อ



บทบาทของ

เจ%าพนักงาน

สาธารณสุข
จัดการอย=างไร

สถานการณ(ด*านสุขาภิบาลอาหาร : การปนเป;<อนของอาหาร





สถานการณ(ด*านสุขาภิบาลอาหาร : พฤติกรรมการบริโภค

ความสะอาด คุณค่าทางโภชนาการ

อร่อย



สถานการณ(ด*านสุขาภิบาลอาหาร : การร*องเรียนประชาชน



สถานการณ(ด*านสุขาภิบาลอาหาร : กฎหมายท่ีเก่ียวข*อง



สถานการณ(ด*านสุขาภิบาลอาหาร : การจัดการของภาครัฐ

Ø ป้องกันผู้ค้าท่ีเอาเปรียบประชาชน
โดยนําอาหารท่ีไม่สะอาดปลอดภัยมาจําหน่าย

Ø ส่งเสริมให้ผู้ระกอบกิจการและผู้สัมผัสอาหาร
มีความรู้ ความเข้าใจ ในเรื่อง
ความปลอดภัยอาหาร และ
ทําอย่างไรให้อาหารไม่เป็นพิษต่อผู้บริโภค





ความหมาย
ของ

การสุขาภิบาล
อาหาร

u การจัดการและการควบคุมอาหารให้สะอาด ปลอดภัย

u จากเชื้อโรค พยาธิ และสารเคมีท่ีมีพิษต่าง ๆ

ซึ่งเป็นอันตราย หรือ อาจเป็นอันตราย

ต่อการเจริญเติบโตของร่างกาย สุขภาพอนามัย
และการดํารงชีวิตของมนุษย์



สถานการณ์ : การสุขาภิบาลอาหาร

แหล่งเล้ียงสัตว์ แหล่งปลูกพืช

สถานท่ีผลิตอาหารโรงฆา่สัตว์

ตลาด/ร้านสะสมอาหาร

หาบเร่ แผงลอยร้านอาหาร

อาหารสะอาด

ผู้บริโภคปลอดภัย

• พ.ร.บ.โรคติดต่อ
• พ.ร.บ.คุ้มครองสุขภาพของผู้ไม่สูบบุหรี่
• พ.ร.บ.ควบคุมเครื่องด่ืมแอลกอฮอล์
• พ.ร.บ. สง่เสริมและรักษาคุณภาพส่ิงแวดล้อม

พ.ร.บ.ฆา่ &
จําหน่ายเน้ือสัตว์

พ.ร.บ.การสาธารณสุข

พ.ร.บ.วัตถุอันตราย

พ.ร.บ.รักษา
ความสะอาดฯ

พ.ร.บ.อาหาร

ครัวเรือน



อันตรายที่พบได้ในอาหาร

ด้าน

กายภาพ

ด้าน

เคมี

ด้าน
ชีวภาพ

ü แบคทีเรีย
ü พิษของเชื่อแบคทีเรีย
ü ไวรัส
ü พยาธิ/ปรสิต



อันตราย : ด้านกายภาพ



อันตราย : ด้านเคมี



อันตราย : ด้านเคมี

ข้อมูล ณ วันที่ 30 กันยายน 2565
แหล่งข้อมูล 1. หน่วยเคลื่อนที่เพ่ือความปลอดภัยด้านอาหาร (Mobile Unit for Food Safety) สํานักส่งเสริมและสนับสนุนอาหารปลอดภัย และ

สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา
2. ผลการเฝ้าระวังความปลอดภัยด้านอาหาร ของกระทรวงสาธารณสุข

สุ#มตรวจอาหาร ท้ังหมด 21,080 ตัวอย#าง
จากสถานประกอบกิจการด?านอาหารท่ัวประเทศ



อันตราย : ด้านชีวภาพ



อันตราย : ด้านชีวภาพ

u กรณีการเสียชีวิตและเจ็บป่วยจากเช้ือ 

คลอสตริเดียม โบทูลินั่ม
(Clostidium botulinum) 
ในหน่อไม้ป๊ีบที่มีมาอย่างต่อเนื่องตัง้แต่ปี 2540

u เกิดรุนแรงที่สุดที่จังหวัดน่าน ในปี 2549               
ส่งผลให้มี ผู้ป่วย 163 ราย                                             
และรัฐบาลเสียงบประมาณในการรักษาพยาบาล
และแก้ไขปัญหาถึง 50 ล้านบาท



อันตราย : ด้านชีวภาพ



แนวทางการควบคุมป้องกัน : ปัจจัยปนเปื้ อนในอาหาร

การลดการปนเปื้ อนเบื้องต้น

การ ลด ยับยัง้ ทําลาย จุลินทรีย์

การควบคุมปัจจัยที่ทําให้อาหารสกปรก

หัวใจของงาน
สุขาภิบาลอาหาร 

5 – 63 องศาเซลเซียส



อันตรายที่พบได้ในอาหาร



การจัดการสุขาภิบาลอาหาร



การจัดการสุขาภิบาลอาหาร



หลักวิชาการ
ในการควบคุม

การสุขาภิบาลอาหารและน้ํา 
ตามกฎหมายว่าด้วย
การสาธารณสุข



การจัดการสุขาภิบาลอาหาร : 

พระราชบัญญัติการสาธารณสุข พ.ศ. 2535

Ø หมวด 3 การกำจัดส่ิงปฏิกูลมูลฝอย
Ø หมวด 4 สุขลักษณะของอาคาร

Ø หมวด 5 เหตุรำคาญ
Ø หมวด 6 การควบคุมการเล้ียง/ปลFอยสัตวC

Ø หมวด 7 กิจการท่ีเปYนอันตรายตFอสุขภาพ 

Ø หมวด 8 ตลาด สถานท่ีจำหนFายอาหาร/สะสมอาหาร

Ø หมวด 9 การจำหนFายสินค/าในท่ี/ทางสาธารณะ



การจัดการสุขาภิบาลอาหาร : พระราชบัญญัติการสาธารณสุข พ.ศ. 2535



หมวด 8

ตลาด
ตลาดประเภทท่ี 1

ตลาดประเภทท่ี 2

สถานท่ีจําหน่ายอาหาร

สถานท่ีสะสมอาหาร

หมวด 7 หมวด 9

การจําหน่ายสินค้าในท่ีหรือทางสาธารณะ

การจัดวางสินค้า
ในท่ีหน่ึงท่ีใดเป็นปกติ

การเร่ขาย
สินค้า

การจัดการสุขาภิบาลอาหาร : พระราชบัญญัติการสาธารณสุข พ.ศ. 2535

กิจการที่เป็นอันตราย
ต่อสุขภาพ

กลุ่มท่ี ๓ กิจการท่ีเก่ียวกับ
อาหาร เครื่องดื่ม นEาดื่ม

จํานวน 24 กิจการ

ยกเว้นใน
สถานท่ีจําหน่ายอาหาร

การเร่ขาย 
การขายในตลาด และ
การผลิตเพ่ือบริโภค

ในครัวเรือน

Food Truck
Food Delivery

Home Made



หมวด 7 : กิจการท่ีเปFนอันตรายตHอสุขภาพ

กิจการที่เป็น
อันตราย
ต่อสุขภาพ

หมายถึง กิจการที่มีกระบวนการผลิต หรือ
กรรมวิธกีารผลิต ที่ก่อให้เกิดมลพิษ หรือ   
ส่ิงที่ทําให้เกิดโรค ซ่ึงจะมผีลกระทบต่อ
สุขภาพอนามัยของประชาชน
ทีอ่ยู่ในบริเวณข้างเคียง นัน้

ไม่ว่าจะเป็นเรื่องมลพิษ ทางอากาศ ทางนํ้า
ทางเสียง แสง ความร้อน ความสัน่สะเทือน 
รังสี ฝุ่นละออง เขม่า เถ้า ฯลฯ 

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข เรื่อง กิจการท่ีเป็นอันตรายต่อสุขภาพ พ.ศ. 2558 จํานวน 142 ประเภท



หมวด 7 : กิจการท่ีเปFนอันตรายตHอสุขภาพ

ราชการส&วนท*องถิ่นต*องออก 
ข*อกำหนดของท*องถิ่น (ม.32) 

(1) กำหนดประเภทกิจการ 

ท่ีต6องควบคุมภายในท6องถ่ิน 

(2) กำหนดหลักเกณฑF 

เง่ือนไขท่ัวไป 

ประกอบกิจการ 

ในลักษณะท่ี 

เปKนการค6า 

ขออนุญาต 

ตMอ จพ.ท6องถ่ิน 

ภายใน 90 วัน 

เง่ือนไขเฉพาะ 
ท่ีจพ.ท2องถิ่นระบ ุ

ในใบอนุญาต 
ประกอบกิจการ 

ในลักษณะท่ี 

ไมMเปKนการค6า 
ต*องปฏิบัติตาม 



หมวด 7 : กิจการท่ีเปFนอันตรายตHอสุขภาพ

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข เรื่อง กิจการท่ีเป็นอันตรายต่อสุขภาพ พ.ศ. 2558
กลุ่มท่ี 3 กิจการท่ีเกี่ยวกับอาหาร เครื่องด่ืม น้ําด่ืม ยกเว้นในสถานท่ีจําหน่ายอาหาร 

การเร่ขาย การขายในตลาด และการผลิตเพ่ือบริโภคในครัวเรือน



หมวด 7 : กิจการท่ีเปFนอันตรายตHอสุขภาพ

กฎกระทรวงควบคุมสถานประกอบกิจการที่เป็นอันตรายต่อสุขภาพ พ.ศ. 2560



หมวด 7 : กิจการท่ีเปFนอันตรายตHอสุขภาพ



มาตรฐานด)านสุขาภิบาลอาหาร

ตลาด สถานท่ีจำหนFายอาหาร อาหารริมบาทวิถี



ตลาด สถานท่ีจำหน/ายอาหาร สถานที่สะสมอาหาร การจำหน(ายสินค-า 
ในท่ีหรือทางสาธารณะ 

ประกาศใช-แล-ว 

1.ตลาดสด น(าซ้ือ 
2.ตลาดนัด น(าซ้ือ 

ประกาศใช-แล-ว 

1.Clean Food Good Taste 
สำหรับ:สถานท่ีจำหน/ายอาหาร/โรงครัว รพ. 

ข;อกำหนด: กฎกระทรวง74ข;อ+ชีวภาพ(SI-2) 

2.Clean Food Good Taste 
  Plus 

 
    

1.ซูเปอรWมารWเก็ต 
2.มินิมารWท 
3.ร-านขายของชำ 
หมายเหตุ : มีแผนปรับปรุงให4
เหมาะสมกับสถานการณ:ป;จจุบัน 

ประกาศใช-แล-ว  ประกาศใช-แล-ว  

3. พ้ืนท่ีจัดบริการ
อาหารริมบาทวิถี 
(Street Food Good Health)

หมายเหตุ : มีแผนพัฒนา 
เพ่ือบูรณาการรCวมกับ
หนCวยงานท่ีเก่ียวข4อง 
               

ระดับก'าวหน'าของ CFGT 

กิจการอ่ืนฯ 

1.Food Delivery
(บริการจัดสCงอาหาร) 

1.แผงลอยจำหน(าย
อาหาร 

2.Food Truck
 

กำลังพัฒนา 

2.รถเร(จำหน(ายอาหาร 

รูปแบบการขับเคล่ือน : ปb 2566 Re-brand ข-อกำหนดมาตรฐานให-เหมาะสมกับสถานการณWปjจจุบัน กระบวนการรับรอง/เฝnาระวัง/ปnายมาตรฐาน  

หมายเหตุ : ยกเลิกเกณฑWมาตรฐานสุขาภิบาลอาหาร จำนวน 6 ฉบับ 
1.ร4านอาหาร (CFGT 15 ข4อ) 2.ร4านอาหารไทยปลอดภัยสุขภาพดี (CFGT+) 
3.โรงแรม 4.โรงอาหาร 30 ข4อ 5.ก[วยเต๋ียวอนามัย  
6.สถานท่ีประกอบอาหารผู4ป̂วยในโรงพยาบาล 

มาตรฐานด)านสุขาภิบาลอาหาร



หมวด 8 : 
การควบคุม
กิจการตลาด

การควบคุมกิจการ : ตลาด 



หมวด 8 : ตลาด สถานท่ีจำหนHายอาหาร สถานท่ีสะสมอาหาร

ตลาด
สถานท่ีซึ่งปกติจัดไว้ให้ ผู้ค้าใช้เป็นท่ีชุมนุมเพ่ือจําหน่ายสินค้า 
ประเภทสัตว์ เน้ือสัตว์ ผัก ผลไม้ หรืออาหาร ท่ีมีสภาพเป็นของสด
ประกอบ หรือปรุงแล้ว หรือ ของเสียง่าย

ทั้งน้ี ไม่ว่าจะมีการจําหน่ายสินค้า ประเภทอ่ืนหรือไม่ก็ตาม และ 
หมายความรวมถึง บริเวณซึ่งจัดไว้สําหรับ ผู้ค้าใช้เป็นท่ีชุมนุม 
เพ่ือจําหน่ายสินค้าประเภทดังกล่าว

เป็นประจํา หรือ เป็นครัง้คราว หรือตามวันท่ีกําหนด

หลักในการพิจารณา “ตลาด” ตามกฎหมายว่าด้วยการสาธารณสุข ต้อง 
ยึดองค์ประกอบตามคํานิยามคําว่า “ตลาด” เป็นสําคัญ

โดยไม่ต้องพิจารณาจํานวนแผงของการจําหน่ายอาหารสดว่าต้องมีเท่าใด หากลักษณ์และองค์ประกอบ
การประกอบกิจการเป็นไปตามนิยามย่อมถือเป็น ”ตลาด”  ตามกฎหมายสาธารณสุข

มติคณะกรรมการสาธารณสุข ในการประชุมครัง้ที่ 40-4/2548



ตลาด
ประเภท 1 ประเภท 2 

กฎก
ระท
รวงส

ุขลัก
ษณ
ะ

ของ
ตลา
ด พ

.ศ. 2
551

พ.ร.บ
.การ
สาธ
ารณ
สุข 
พ.ศ. 2

535 

และ
ท่ีแก้

ไขเพิ
ม่เติ
ม

หมวด 8 : การควบคุมกิจการตลาด

ตลาดที่มีโครงสร้างอาคาร

ตลาดที่ไม่มีโครงสร้างอาคาร



หมวด 8 : การควบคุมกิจการตลาด

เอกชน

ต้องขอ
อนุญาต

เปล่ียนแปลง
ขยาย/ลด
ขนาดตลาด

เจ้าพนักงาน
ท้องถ่ิน

ต้องปฏิบัติ
ตาม

มีอํานาจออก
ข้อกําหนดของท้องถ่ิน

กระทรวง ทบวง กรม

ไม่ต้องขออนุญาตแต่
ต้องปฏิบัติตาม

เง่ือนไข
เฉพาะท่ีแจ้ง
เป็นหนังสือ

ผู้จัดต้ังตลาด



หมวด 8 : การควบคุมกิจการตลาดของหนHวยงานภาครัฐ

 มาตรา 34 แห#งพระราชบัญญัติการสาธารณสุข พ.ศ. ๒๕๓๕ และที่แก?ไขเพิ่มเติม 
กำหนดว#าผู*ใด จะจัดตั ้งตลาดทั้งที ่มีโครงสร?างและไม#มีโครงสร?างจะต?องขออนุญาตจาก                 
เจ?าพนักงานท?องถิ ่น หรือกรณีที ่ได?รับ อนุญาตแล?วแต#ต#อมาจะทำการเปลี่ยนแปลงหรือ
ปรับปรุงตลาดก็ต?องขออนุญาตจากเจ?าพนักงานท?องถิ่นก#อน ยกเว*นตลาดที่จัดตั้งขึ้นโดย
หน>วยงานของรัฐไม>ต*องขออนุญาต เพียงแต>ต*องปฏิบัติให*ถูกสุขลักษณะ ตามที่ได?บัญญัติไว?
ในข?อบัญญัติท?องถิ่นและกฎกระทรวงว#าด?วยสุขลักษณะของตลาด พ.ศ. 2551 ทั้งนี้หน>วยงาน
รัฐดังกล>าวต*องเปOนหน>วยงานรัฐที่มีกฎหมายบัญญัติให*มีอำนาจหน*าที่ในการจัดตั้งตลาด
ด*วย  (รวมข%อหารือการปฏิบัติตามกฎหมายว3าด%วยการสาธารณสุข เล3ม 3)



หมวด 8 : การควบคุมกิจการตลาด



หมวด 8 : การควบคุมกิจการตลาด



หมวด 8 : การควบคุมกิจการตลาด



หมวด 8 : การควบคุมกิจการตลาด



หมวด 8 : การควบคุมกิจการตลาด



หมวด 8 : การควบคุมกิจการตลาด



หมวด 8 : การควบคุมกิจการตลาด



หมวด 8 : การควบคุมกิจการตลาด



หมวด 8 : การควบคุมกิจการตลาด



มาตรฐานสุขาภิบาลอาหาร : ตลาดสด นHาซื้อ วิถีใหมH



การจัดระดับมาตรฐาน “ตลาดสดน่าซ้ือ วิถีใหม่”
ระดับพื้นฐาน (3 ดาว) 

ต"องผ&านการประเมินด"านที่ 1 ทุกข"อ (41 ข"อ) 
ระดับดี (4 ดาว) 

ต"องผ&านการประเมินด"านที่ 1 และ 2 ทุกข"อ (41+5 
ข"อ) 

 

ระดับดีมาก (5 ดาว) 
ต#องผ'านการประเมินครบ 4 ด#าน (50 ข#อ) 

 

ผู#ประเมิน : อปท. ผู#ประเมิน : สสจ. + ศูนย3อนามัย 
                   หรือ กทม. + สสม.  ผู#ประเมิน : อปท. + สสจ. 

มาตรฐานสุขาภิบาลอาหาร : ตลาดสด นHาซื้อ วิถีใหมH



มาตรฐานสุขาภิบาลอาหาร : ตลาดนัด นHาซ้ือ

3 ด$าน 20 ข$อ
1. ด%านสุขาภิบาลสิ่งแวดล%อม

2.ด%านความปลอดภัยอาหาร

3.ด%านการคุ%มครองผู%บริโภค



มาตรฐานสุขาภิบาลอาหาร : ตลาดนัด นHาซ้ือ

ผ"าน 15 ข%อ 
(ข#อ 1- ข#อ 15)

ผ(าน 20 ข%อ 
(ข#อ 1 – ข#อ 20)

ผ(าน 10 ข%อ 
(ข#อ 1 – ข#อ 10)

ระดับพ้ืนฐาน ระดับดี ระดับดีมาก
การประเมินมาตรฐาน “ตลาดนัด น<าซื้อ” แบ<งเปDน 3 ระดับ

ผู#ประเมิน : อปท. ผู#ประเมิน : อปท. + สสจ. ผู#ประเมิน : สสจ. + ศูนย3อนามัย 
                   หรือ กทม. + สสม.  



พรบ.การสาธารณสุข พ.ศ. 2535 

กฎกระทรวง 
สุขลักษณะของสถานท่ีจำหน5ายอาหาร พ.ศ. 2561 

ข6อบัญญัติท6องถ่ิน 

สถานท่ีจำหนCายอาหาร 

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ว"าด%วย 

Ø หลักเกณฑ/ และวิธีการจัดการอบรมผู%ประกอบกิจการและผู%สัมผัสอาหาร. พ.ศ. 2561 

Ø การกำหนดอุณหภูมิในการเก็บรักษาอาหารสด ในสถานท่ีจำหน"ายอาหาร. พ.ศ. 2561 

Ø การกำหนดค"าความเข%มของแสงสว"าง ในสถานท่ีจาหน"ายอาหาร พ.ศ. 2561 

Ø การควบคุมคุณภาพและการจัดการสุขลักษณะของการจำหน"ายอาหารประเภทปรุงสำเร็จ  

       ในสถานท่ีจำหน"ายอาหาร พ.ศ. 2565 และ (ฉบับท่ี 2) พ.ศ. 2565 กำลังปรับให%ทันต"อสถานการณ/ปVจจุบัน 

หมวด 8 : การควบคุมกิจการสถานท่ีจำหนHายอาหาร



สถานที่
จําหน่าย
อาหาร 

อาคาร สถานที่ หรือ บริเวณใด ๆ  ที่มิใช่ที่ หรือ ทางสาธารณะ
ที่จัดไว้เพ่ือประกอบอาหารหรือปรุงอาหาร
จนสําเร็จและจําหน่ายให้แก่ผู้ซ้ือสามารถบริโภคได้ทันที 
ทัง้นี้ ไม่ว่าจะเป็นการจําหน่ายโดย 
จัดให้มีบริเวณที่นัง่รับประทาน หรือ 
นําไปบริโภคที่อื่นก็ตาม 

หมวด 8 : การควบคุมกิจการสถานท่ีจำหนHายอาหาร



สถานท่ีจําหน่ายอาหาร ü อาคาร สถานที่ หรือ บริเวณใด ๆ 
ที่มิใช่ ที่หรือทางสาธารณะ

ü จัดไว้เพ่ือประกอบอาหาร หรือ
ปรุงอาหารจนสําเร็จ

ü มีการจําหน่ายให้แก่ผู้ซ้ือสามารถ
บริโภคได้ทันที 
ทัง้นี้ ไม่ว่าจะเป็นการจําหน่าย
(1) จัดให้มีบริเวณที่นัง่รับประทานอาหาร

หรือ
(2) ซ้ืออาหารนําไปบริโภคที่อื่น



ร้านอาหาร
ภัตตาคาร
สวนอาหาร

ศูนย์อาหาร
โรงอาหาร

ห้องอาหารในโรงแรม

ร้านก๋วยเตี๋ยว ร้านกาแฟ
และ

เครื่องด่ืม

หมวด 8 : การควบคุมกิจการสถานท่ีจำหนHายอาหาร



ผูจัดตั้ง / เจาของสถานท่ีจำหนายอาหาร 

กรณีท่ีมีพ้ืนท่ีเกินกว/า 200 ตร.ม. 
และมิใช/การขายของในตลาด 

กรณีท่ีมีพ้ืนท่ีไม/เกิน 200 ตร.ม. 
และมิใช/การขายของในตลาด 

ขอใบอนุญาต ขอหนังสือรับรองการแจง 

ปฏิบัติตาม 

ขอบัญญัติทองถิ่น 

เจาพนักงานทองถ่ิน 

หมวด 8 : การควบคุมกิจการสถานท่ีจำหนHายอาหาร



กฎกระทรวงสุขลักษณะของสถานที่จำหน8ายอาหาร พ.ศ. 2561



ระดับพ้ืนฐาน
Clean Food Good Taste

ระดับดีมาก
Clean Food Good Taste Plus

การรับรองมาตรฐานการสุขาภิบาลอาหารสถานที่จำหน8ายอาหาร



ü สถานท่ีจําหน่ายอาหาร 
ü อาหาร 

(การทํา ประกอบ หรือ ปรุงอาหาร
การเก็บรักษา การจําหน่ายอาหาร)

ü ภาชนะ อุปกรณ์ เครื่องใช้
ü ผู้ประกอบกิจการ และ

ผู้สัมผัสอาหาร

มาตรฐานระดับพื้นฐาน

Clean Food Good Taste

1. การจัดการสุขลักษณะ

2. ตรวจการปนเปื้ อนเชื้อโคลิฟอร์มแบคทีเรีย

ü อาหารปรุงสําเร็จ
ü ภาชนะ อุปกรณ์
ü มือผู้สัมผัสอาหาร



มาตรฐานระดับดีมาก

Clean Food Good Taste Plus

1. ผ่านเกณฑ์การประเมินมาตรฐานสุขาภิบาลอาหาร 
อาหารสะอาด  รสชาติอร่อย 
(Clean Food Good Taste) ระดับพ้ืนฐาน 

ü ผู้สัมผัสอาหารติด “บัตรประจําตัวผู้สัมผัสอาหาร”
ü จัดบริการ ”ช้อนกลาง” ให้แก่ผู้บริโภคทันที
ü จัดบริการ “อ่างล้างมือ” บริเวณที่รับประทานอาหาร
ü ใช้ ”ผัก” และ “ผลไม้” ปลอดภัย
ü จัดบริการ “เมนูชูสุขภาพ” อย่างน้อย 1 เมนู
ü ใช้ “เกลือ/ผลิตภัณฑ์เสริมไอโอดีน” ตามมาตรฐาน
ü จัดบริการ ”ส้วม” มาตรฐาน HAS
ü ใช้ “ภาชนะปลอดภัย (No Foam) 
ü มีมุมส่ือสารความรอบรู้ด้านสุขภาพ

2. ผ่านเกณฑ์การพัฒนาและยกระดับมาตรฐาน
สถานที่จําหน่ายอาหารในระดับก้าวหน้า



สถานท่ีจําหน่ายอาหาร

มาตรฐาน
การสุขาภิบาลอาหาร

ตามกฎกระทรวงสุขลักษณะของ
สถานที่จําหน่ายอาหาร พ.ศ. 2561





หมวดท่ี 1 
การจัดการ
สถานท่ี
จําหน่ายอาหาร

ü บริเวณท่ีจําหน่าย และบริโภคอาหาร

ü บริเวณท่ีเตรียม ปรุง ประกอบอาหาร 

ü บริเวณห้องส้วม

ü ค่าความเข้มของแสงสว่าง



ประกาศกระทรวงสาธารณสุข
เร่ือง กําหนดค่าความเข้มของแสงสว่างในสถานท่ีจาหน่ายอาหาร พ.ศ. 2561





หมวดท่ี 2
การจัดการ
สุขลักษณะ
ของอาหาร
(การทํา ประกอบ ปรุงอาหาร
การเก็บรักษาอาหาร
การจําหน่ายอาหาร)

ü อาหารสด อาหารแห้ง 
ü อาหารปรุงสําเร็จพร้อมบริโภค

ü นํ้าดื่ม และ นํ้าใช้

ü นํ้าแข็ง



ประกาศกระทรวงสาธารณสุข เร่ือง หลักเกณฑ์ และวิธีการ กําหนด
อุณหภูมิในการเก็บรักษาอาหารสดในสถานท่ีจาหน่ายอาหาร พ.ศ. 2561 ประกาศกระทรวงสาธารณสุข เร่ือง หลักเกณฑ์ วิธีการ การควบคุมคุณภาพและการจัดการสุขลักษณะ

ของการจําหน่ายอาหารประเภทปรุงสําเร็จ ในสถานท่ีจําหน่ายอาหาร พ.ศ. 2565

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข เร่ือง หลักเกณฑ์ วิธีการ การควบคุมคุณภาพและการจัดการสุขลักษณะ
ของการจําหน่ายอาหารประเภทปรุงสําเร็จ ในสถานท่ีจําหน่ายอาหาร (ฉบับท่ี 2) พ.ศ. 2565
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หมวดท่ี 3
การจัดการ
สุขลักษณะ 
ภาชนะ 
อุปกรณ์ 
เครื่องใช้อื่น ๆ

ü การเลือกใช้ 
ภาชนะ อุปกรณ์ เคร่ืองใช้อื่น ๆ 

ü การล้าง ทําความสะอาด
ภาชนะ อุปกรณ์ เคร่ืองใช้อื่น ๆ 



ภาชนะบรรจุอาหารต-องได-รับ 
การรับรองมาตรฐานจากหน6วยงานท่ีรับรอง 

ผลิตภัณฑAกระดาษ ผลิตภัณฑAกลุ6มพลาสติก ผลิตภัณฑAพลาสติกชีวภาพ 



หมวดท่ี 4
สุขลักษณะ
ส่วนบุคคล
ผู้ประกอบกิจการ
ผู้สัมผัสอาหาร 

มีหลักฐานการตรวจสุขภาพ

มีสุขภาพดี ไม่มีอาการเจ็บป่วย 
ในขณะปฏิบัติงานด้านอาหาร

1

2



ระกาศกระทรวงสาธารณสุข เร่ือง หลักเกณฑ์ และวิธีการจัดการอบรมผู้ประกอบกิจการและผู้สัมผัสอาหาร. พ.ศ.  2561
และอนุบัญญัติท่ีเกี่ยวข้อง



สถานที่จําหน่ายอาหาร
ü มีทะเบียนผู้ผ่านการอบรม 
ü หลักฐานผ่านการอบรม

ของพนักงานทุกคน
จากหน่วยงานจัดการอบรม

3



การอบรม

ผู้ประกอบกิจการ

ผู้สัมผัสอาหาร



หมวดท่ี 5
ตรวจการ
ปนเป้ือน
เช้ือโคลิฟอร์ม
แบคทีเรีย

Ø ตรวจอาหารปรุงสําเร็จ / น้ํา / น้ําแข็ง จํานวน 5 ตัวอย่าง

Ø ตรวจภาชนะ อุปกรณ์   เครื่องใช้ จํานวน 3 ตัวอย่าง

Ø ตรวจมือผู้สัมผัสอาหาร       จํานวน 2 ตัวอย่าง



ดูผลจากสีของ
อาหารตรวจเชื้อ
หลังจากตัง้ไว้ 24 ชัว่โมง
ถ้าสีเปลี่ยนจาก สีม่วง
เป็น สีเหลือง มีความขุ่น
และฟองแก๊สปุดข้ึน 
แสดงว่า  
มีการปนเป้ือนของ
เชื้อโคลิฟอร์มแบคทีเรีย

การใช้ชุดทดสอบ อ 13 (SI-2)

ตรวจอาหารปรุงสําเร็จ ตรวจภาชนะ อุปกรณ์

ตรวจมือผู้สัมผัสอาหาร

(อาหารปรุงสําเร็จ 5 ตัวอย่าง ภาชนะ 3 ตัวอย่าง มือผู้สัมผัสอาหาร 2 ตัวอย่าง)



ผู้ตรวจประเมิน
มาตรฐานระดับพ้ืนฐาน

Clean Food Good Taste

องค์กรปกครองส่วนท้องถ่ิน

ณ ที่ตัง้ของสถานที่จําหน่ายอาหาร

อายุการรับรอง 1 ปี



มาตรฐานระดับดีมาก

Clean Food Good Taste Plus

1. ผ่านเกณฑ์การประเมินมาตรฐานสุขาภิบาลอาหาร 
ระดับพ้ืนฐาน
อาหารสะอาด  รสชาติอร่อย (Clean Food Good Taste)

ü ผู้สัมผัสอาหารติด “บัตรประจําตัวผู้สัมผัสอาหาร”
ü จัดบริการ ”ช้อนกลาง” ให้แก่ผู้บริโภคทันที
ü จัดบริการ “อ่างล้างมือ” บริเวณที่รับประทานอาหาร
ü ใช้ ”ผัก” และ “ผลไม้” ปลอดภัย
ü จัดบริการ “เมนูชูสุขภาพ” อย่างน้อย 1 เมนู
ü ใช้ “เกลือ/ผลิตภัณฑ์เสริมไอโอดีน” ตามมาตรฐาน
ü จัดบริการ ”ส้วม” มาตรฐาน HAS
ü ใช้ “ภาชนะปลอดภัย” (No Foam)
ü มีมุมส่ือสารความรอบรู้ด้านสุขภาพแก่ผู้บริโภค

2. ผ่านเกณฑ์การพัฒนา และ ยกระดับมาตรฐาน
สถานที่จําหน่ายอาหารใน ระดับก้าวหน้า



ผู้ตรวจประเมิน
มาตรฐานระดับดีมาก

1. กรมอนามัย 
ü ศูนย์อนามัย
ü สถาบันพัฒนาสุขภาวะเขตเมือง

ร่วมกับ
2. สํานักงานสาธารณสุขจังหวัด

ณ ที่ตัง้ของสถานที่จําหน่ายอาหาร
Clean Food Good Taste Plus

อายุการรับรอง 1 ปี



พรบ.การสาธารณสุข พ.ศ. 2535 

ไม3มี กฎกระทรวง ข:อบัญญัติท:องถ่ิน 

สถานท่ีสะสมอาหาร 

มีกิจการอะไรบ้าง ???

หมวด 8 : สถานที่สะสมอาหาร



“ซุปเปอร์มาร์เก็ต” ข้อกําหนดในการควบคุมกิจการ

Ø การขนส่ง การรับ การเก็บและการ
เตรียมอาหารเพ่ือจําหน่าย
ก. การขนส่งสินค้า
ข. การรับสินค้า
ค. การขนส่งสิน
ง. การเตรียม/ตัดแต่ง การบรรจุหีบห่อ

Ø การจัดวางจําหน่ายอาหาร
ก. บริเวณท่ีจัดวางอาหาร
ข. อาหารและผลิตภัณฑ
ค. ส่ิงอํานวยความสะดวก

Ø ผู้สัมผัสอาหาร
สุขลักษณะส่วนบุคคล การอบรม

หมวด 8 : สถานที่สะสมอาหาร



“มินิมาร์ท” ข้อกําหนดในการควบคุมกิจการ

Ø การรับสินค้า
มีสภาพดี สะอาด ไม่วางบนพ้ืน

Ø การเก็บสินค้า
พ้ืน ผนัง เพดาน ท่ีเกบ็สินค้า       
ชัน้วาง ชัน้วางสินค้าแยกตามประเภท

Ø การเตรียมอาหาร
สถานท่ีสะอาด แสงสว่าง 
การระบายอากาศ เพียงพอ 
มีการทําความสะอาด 
การปกปิดอาหารปรุงสําเร็จ 
มีอ่างล้างมือ มีน้ําใช้เพียงพอ

หมวด 8 : สถานที่สะสมอาหาร



“ร้านขายของชํา” ข้อกําหนดในการควบคุมกิจการ

Ø หมวดสถานท่ีและอุปกรณ์
ชัน้วาง การจัดการขยะ 
การแยกประเภทสินค้า 

Ø หมวดผลิตภัณฑ์
อาหารและวัตถุดิบอาหาร

Ø หมวดการสนับสนุนสิทธิประโยชน์ของผู้บริโภค 
การแสดงราคา เครื่องหมาย อย.

Ø หมวดตรวจสอบฉลากผลิตภัณฑ์ 
อาหาร 
ยา 
เครื่องสําอาง 

หมวด 8 : สถานที่สะสมอาหาร



หมวด 9 : การจําหน่ายสินค้าในท่ีหรือทางสาธารณะ

ที่หรือทาง
สาธารณะ 

สถานที่ หรือ ทางซ่ึง มิใช่เป็นของเอกชน และ 
ประชาชนสามารถใช้ประโยชน์หรือใช้สัญจรได้ 

การจําหน่ายข้าวของ หรือ วัสดุทุกชนิด ท่ีนํามาขาย จําหน่ายได้ 
รวมทัง้อาหาร น้าด่ืม น้าแข็ง ในสถานท่ี หรือ ทางซึ่งมิใช่เป็น 
ของเอกชน และประชาชนสามารถใช้ประโยชน์หรือใช้สัญจรได้ 
จึงครอบคลุมพ้ืนท่ีท่ีเป็น สวนสาธารณะ ถนนหนทาง ทางเท้า  
และทางน้ํา ท่ีประชาชนสัญจรไปมาตามปกติ  
ทัง้น้ี ไม่ว่าจะเป็นการจําหน่ายโดยลักษณะ 
1. วิธีการจัดวางสินค้าในท่ีหน่ึงท่ีใดเป็นปกติ หรือ
2. วิธีการเร่ขาย 

การจําหน่ายสินค้า 
ในที่หรือทางสาธารณะ 



หมวด 9 : การจําหน่ายสินค้าในท่ีหรือทางสาธารณะ



หมวด 9 : การจําหน่ายสินค้าในท่ีหรือทางสาธารณะ



การควบคุมกิจการอาหาร : การจําหน่ายสินค้าในที่หรือทางสาธารณะ

ลักษณะวิธีการจัดวางสินค้าในที่หนึ่งที่ใดเป็นปกติ

ลักษณะวิธีการเร่ขาย

รูปแบบการ
จําหน่ายสินค้า



เกณฑ์การพัฒนาและยกระดับมาตรฐานอาหารริมบาทวิถี 
(Street Food Good Health) 4 มิติ

 มิติวัฒนธรรม  

 มิติเศรษฐกิจ  

 มิติสังคม มิติสุขภาพ � � 

� � � 

� � � 

� � � 

สุขาภิบาลอาหาร +
โภชนาการ 

ได#รับอนุญาตจากท#องถิ่น ผ6านเกณฑ: CFGT 

ผ6านอบรมผู#สัมผัสอาหาร No Foam 

บริการช#อนกลาง ส#วมสะอาด อ6างล#างมือ 

การจัดการขยะ เฝOาระวังอาหารปลอดภัย เมนูชูสุขภาพ 

มิติสังคม 
Øความร6วมมือการพัฒนา 

ชุมชน+รัฐ+เอกชน 
Øจุดบริการนักท6องเท่ียว 
Øระบบรักษาความ

ปลอดภัย/ถังดับเพลิง 
 

มิติเศรษฐกิจ 
Øราคาถูก 
ØปOายราคา 
Øรายได#ชุมชน 

มิติวัฒนธรรม 
Øอาหารพ้ืนถิ่น
Øการแสดง

วัฒนธรรม 



ลําดับ มิติการประเมิน จํานวนข้อ การดําเนินการ
ระดับคะแนน
(100 คะแนน)

1. มิติด้านสุขภาพ 10 ทุกข้อ 70 คะแนน
2. มิติด้านเศรษฐกิจ 6 ≥ 3 ข้อ 10 คะแนน

3. มิติด้านสังคม 4 ≥ 2 ข้อ 10 คะแนน
4. มิติด้านวัฒนธรรม 2 ≥ 1 ข้อ 10 คะแนน

เกณฑ์การประเมินมาตรฐานอาหารริมบาทวิถี (Street Food Good Health)



เกณฑ์การประเมินมาตรฐานอาหารริมบาทวิถี (Street Food Good Health)

จํานวน  80 คะแนน ข้ึนไป

จํานวน  60 – 79  คะแนน

จํานวน  50 – 59  คะแนนระดับพ้ืนฐาน

ระดับดี

ระดับดีมาก



ข้อกําหนดสุขาภิบาลอาหารสําหรับ : แผงลอยจําหน่ายอาหาร : 12 ข้อ
ในท่ีหรือทางสาธารณะ

1) แผงลอย : ทำความสะอาดง4าย สภาพดี สูงจากพื้นอย4างน>อย 60 ซม. 
2) อาหารปรุงสุก : ปกปHด หรือมีการปIองกันสัตวLและแมลงนำโรค 
3) สารปรุงแต4งอาหาร : ต>องมีเลขสารบบอาหาร 
4) น้ำดื่ม : สะอาด ใส4ในภาชนะท่ีสะอาดมีการปกปHดมีกVอกหรือทางเทรินน้ำ 
5) เคร่ืองดื่ม : ใส4ภาชนะท่ีสะอาด มีการปกปHด และมีท่ีตักท่ีมีด>ามยาวหรือมีกVอก 
6) น้ำแข็ง : สะอาด เก็บในภาชนะท่ีสะอาด มีฝาปHด สูงจากพื้น 60 ซม. ท่ี
ตักน้ำแข็งมีด>ามยาว ต>องไม4นำอาหาร/สิ่งของอย4างอื่นไปแช4ไว>ในน้ำแข็ง 
7) ล>างภาชน : ด>วยน้ำยาล>างภาชนะแล>วล>างด>วยน้ำสะอาด 2 คร้ัง/ล>างด>วยน้ำไหล  
8) ช>อน ส>อม ตะเกียบ : วางตั้งเอาด>ามขึ้นในภาชนะสะอาด เป̀นระเบียบ  
9) มูลฝอย : รวบรวมมูลฝอย และเศษอาหารเพื่อนำไปกำจัด 
10) ผู>สัมผัสอาหาร : แต4งกายสะอาด สวมเสื้อมีแขน ผูกผ>ากันเปdeอน สวมเน็ทคลุมผม 
11) ใช>อุปกรณLหยิบจับอาหารท่ีปรุงสำเร็จแล>ว 
12) ผู>สัมผัสอาหารท่ีมีบาดแผลท่ีมือต>องปกปHดแผลให>มิดชิด 



ข้อกําหนดสุขาภิบาลอาหารสําหรับ : รถเร่จําหน่ายอาหาร

1. โครงสร้างของรถเร่ต้องมัน่คง แข็งแรง และ
สามารถปิด หรือ คลุม ขณะฝนตกได้

2. ชัน้วางอาหารต้องทํามาจากวัสดุที่แข็งแรง ผิวเรียบ 
นํ้าไม่ขังทําความสะอาดง่าย เช่น สแตนเลส อลูมิเนียม เป็นต้น

3. ภายในตัวรถ ชัน้ และภาชนะวางสินค้าต้องสะอาด จัดเป็นระเบียบ 
ไม่มีคราบ สกปรกสะสม ไม่พบร่องรอยสัตว์และแมลงนําโรค 
มีการทําความสะอาดเป็นประจําอย่างน้อยสัปดาห์ละ 1 ครัง้

4. อาหารที่จําหน่ายต้องสะอาด ปลอดภัย สามารถระบุ  
แหล่งที่มาได้ หรือจากแหล่งที่ได้การรับรองจากทางราชการ



ข้อกําหนดสุขาภิบาลอาหารสําหรับ : รถเร่จําหน่ายอาหาร

5. อาหารสดต้องแยกเก็บเป็นสัดส่วนตามประเภท 
โดยเฉพาะอาหารทะเล เนื้อสัตว์ ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ และ
แยกอาหารสดกับอาหารปรุงสําเร็จออกจากกัน

6. เนื้อสัตว์ ผลิตภัณฑ์จากเนื้อสัตว์ อาหารทะเล 
ต้องเก็บรักษาในอุณหภูมิที่ เหมาะสม หรือแช่ในนํ้าแข็งตลอดเวลา

7. อาหารปรุงสําเร็จต้องบรรจุในภาชนะที่สะอาด ปลอดภัย มีการปกปิด 
และ ห้ามนําอาหารปรุงสําเร็จที่เหลือข้ามวันมาจําหน่าย

8. อาหารแห้งต้องไม่ขึ้นรา ไม่เหม็นอับ เก็บในภาชนะ
ที่สะอาด ปลอดภัย



ข้อกําหนดสุขาภิบาลอาหารสําหรับ : รถเร่จําหน่ายอาหาร

9. อาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทต้องมีสภาพดี 
มีฉลาก และยังไม่หมดอายุ

10. ภาชนะบรรจุอาหารต้องสะอาด ทําจากวัสดุที่ปลอดภัย 
และเหมาะสมกับอาหารแต่ละประเภท

11. ภาชนะแช่เนื้อสัตว์ ผลิตภัณฑ์จากเนื้อสัตว์ อาหารทะเล และ
อุปกรณ์อื่นที่ใช้ ในระหว่างจําหน่าย เช่น เขียง มีด 

ต้องล้างทําความสะอาดทุกวันหลังเลิกขาย

12. มีการรวบรวมมูลฝอยและเศษอาหารใส่ถุงพลาสติก 
หรือถังขยะ เพ่ือนไปกําจัดตามหลักสุขาภิบาล



ข้อกําหนดสุขาภิบาลอาหารสําหรับ : รถเร่จําหน่ายอาหาร

13. ผู้ขายของและผู้ช่วยขายของ มีสุขลักษณะส่วนบุคคลท่ีดี 
เช่น มีสุขภาพดี   ไม่เป็นโรคติดต่อ 
แต่งกายสะอาด  สวมเส้ือมีแขน

14. ผู้ขายของและผู้ช่วยขายของ มีความรู้
ด้านสุขาภิบาลอาหาร หรือผ่านการอบรม
ด้านสุขาภิบาลอาหารตามหลักสูตรผู้สัมผัสอาหาร



“ตลาด” สถานท่ี (เอกชน)จัดไว4เพ่ือชุมนุม

จำหน;ายสินค4า เน้ือสัตวA ผัก ผลไม4 หรืออาหาร ท่ี

เปFนของสด หรือปรุง ประกอบพร4อมบริโภค

ได(รับอนุญาต

เกี่ยวกับ
Øการ
ดัดแปลง 

หรือ
Øนำ

ยานพาหนะ
มาใช(ในการ
ประกอบ

กิจการ

การดําเนินการควบคุมการประกอบกิจการจําหน่ายอาหารในลักษณะ Food Truck

�คำจำกัดความ
(พรบ.การสาธารณสุข พ.ศ. 2535)

�ลักษณะการ
ประกอบกิจการ

�ราชการส5วนท8องถ่ิน
ควบคุมกำกับ

“สถานท่ีจำหนQายอาหาร” อาคาร/สถานท่ี/

บริเวณ(เอกชน) ท่ีจัดไว4เพ่ือประกอบ/ปรุงอาหาร

จนสำเร็จ และจำหน;ายให4ผู4ซื้อบริโภคได4ทันที

“สถานท่ีสะสมอาหาร” อาคาร/สถานท่ี/

บริเวณ(เอกชน)ท่ีจัดไว4เพ่ือเก็บอาหารประเภท

ของสด หรือของแห4ง หรืออ่ืน ๆ โดยผู4ซื้อต4อง

นำไปประกอบ หรือปรุงเพ่ือบริโภคในภายหลัง

“สินค(า” สิ่งของท่ีซื้อขายกัน

“ท่ีหรือทางสาธารณะ” 
สถานท่ีหรือทางซึ่งมิใช;เปFนของเอกชนและ

ประชาชนสามารถใช4ประโยชนAหรือใช4สัญจรได4

3.1 รูปแบบแตกตQางกัน

3.2 การขอรับในอนุญาต/ 
หนังสือรับรองการแจ(ง
3.3 สถานท่ีต้ัง 

Ø เอกชน
Ø ท่ีหรือทางสาธารณะ

3.4 วิธีการจำหนQาย
Ø ประจำท่ี
Ø เรQขาย

3.5 ชนิด/ประเภท
สินค(าท่ีจำหนQาย

4.1 ข(อกำหนดด(านสุขลักษณะ

“รถเรQจำหนQายอาหาร”
Øโครงสร(างของรถ
Øช้ันวาง/วัสดุ อุปกรณ[ท่ีใช(

Øการควบคุมคุณภาพอาหาร
ØสุขลักษณะสQวนบุคคล

ØกำหนดเวลาจำหนQายสินค(า
4.2 ข(อกำหนดอ่ืนๆ
Øเส(นทางเดินรถ

Øจุดจอดขาย/ใบอนุญาต
Øดัดแปลงยานพาหนะ

5.1 พระราชบัญญัติ

รักษาความสะอาด
และความเป]น
ระเบียบเรียบร(อยของ

บ(านเมือง
พ.ศ. 2535

5.2 พระราชบัญญัติ
การสาธารณสุข 
พ.ศ. 2535

ม.55 ใบอนุญาตหรือหนังสือรับรองการแจ(งใช(ได(เพียงในเขต

อำนาจของราชการสQวนท(องถิ่นท่ีเป]นผู(ออกใบอนุญาต

�ยานพาหนะ �กฎหมายควบคุม
การใช4ประโยชนA

ท่ีหรือทางสาธารณะ



การให้บริการจัดส่งอาหาร (Online Delivery)

การจัดการ Platform

Online Food Delivery
Ø การส%งเสริมให,คัดเลือกร,านท่ีขอ

ใบอนุญาต+ป>ายCFGT
Ø Checklist การตรวจสุขภาพ 

เบื้องต,นก%อนปฏิบัติงาน

Ø คนขนส%งอาหาร (Driver) 
ผ%านการอบรมสุขาภิบาลอาหาร

Ø พัฒนาแนวทางการร,องเรียน
ของผู,บริโภค



ใบอนุญาต ิ หนังสือรับรองการแจ4ง 

การควบคุมกิจการอาหาร : พระราชบัญญัติการสาธารณสุข พ.ศ. 2535



การควบคุมกิจการอาหาร : พระราชบัญญัติการสาธารณสุข พ.ศ. 2535



การควบคุมกิจการอาหาร : พระราชบัญญัติการสาธารณสุข พ.ศ. 2535



การควบคุมกิจการอาหาร : พระราชบัญญัติการสาธารณสุข พ.ศ. 2535



การควบคุมกิจการอาหาร : พระราชบัญญัติการสาธารณสุข พ.ศ. 2535



การจัดการสุขาภิบาลอาหารนํ้า : ในสถานประกอบกิจการด้านอาหาร

นิยาม
หมายถึง น้ําท่ีมีคุณลักษณะเหมาะสมสําหรับด่ืม กิน ปรุง 

ประกอบอาหาร ล้างหน้า บ้วนปาก แปรงฟนั ได้แก่
น้ําประปา น้ําบ่อบาดาล น้ําบ่อต้ืน น้ําฝน
ท่ีถูกสุขอนามัย ในประมาณ 5 ลิตร ต่อ คน ต่อ วัน

ทัง้น้ี องค์การอนามัยโลกหรือยูนิเซฟให้คําจํากัดความว่า 
หมายถึง 

”น้ําท่ีไม่มีสารเคมีหรือสารพิษในปริมาณท่ีเป็นอันตรายต่อ
สุขภาพเจือปน และ ปราศจากกล่ิน สี และ รสท่ีไม่เป็นท่ียอมรับ”



การจัดการสุขาภิบาลอาหารนํ้า : ในสถานประกอบกิจการด้านอาหาร

สาเหตุท่ีทําให้น้ํา
ไม่สะอาด ปลอดภัย

- ส่ิงปนเป้ือนทางกายภาพ
- ส่ิงปนเป้ือนทางเคมี
- ส่ิงปนเป้ือนทางชีวภาพ

การควบคุมและป้องกัน
วิธีการทาง

สุขาภิบาลน้ําบริโภค

1. สถานท่ี
2. ภาชนะ อุปกรณ์
3. คุณภาพน้ํา
4. สุขวิทยาส่วนบุคคล
5. สัตว์และแมลงนําโรค

น้ําบริโภค
สะอาด

ผู้บริโภค
สุขภาพดี



การจัดการสุขาภิบาลอาหารนํ้า : ในสถานประกอบกิจการด้านอาหาร

กฎกระทรวงควบคุมสถานประกอบกิจการ
ที่เป็นอันตรายต่อสุขภาพ

พ.ศ. 2560

กฎกระทรวงว่าด้วย
สุขลักษณะของตลาด 

พ.ศ. 2551

กฎกระทรวงสุขลักษณะของ
สถานที่จําหน่ายอาหาร

พ.ศ. 2561

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข
เรื่อง กิจการที่เป็นอันตราย
ต่อสุขภาพ พ.ศ. 2558

ลําดับที่ 15. นํ้ากลัน่ นํ้าบริโภค 
นํ้าดื่มจากเครื่อง
จําหน่ายอัตโนมัติ

หมวด 2 ข้อ 12 น้ําดื่มและน้ําท่ีใช้สําหรับปรุง
เครื่องดื่มต้องมีคุณภาพไม่ต่ํากว่าเกณฑ์
คุณภาพน้ําบริโภค ท่ีกรมอนามัยกําหนด ตลาดประเภท 1 และ 2

นํ้าใช้ นํ้าดื่ม สะอาด
หมวด 2 ข้อ 13 การทํา ประกอบ หรือปรุง

อาหารต้องใช้น้ําท่ีมีคุณภาพไม่ต่ํากว่าเกณฑ์
คุณภาพน้ําบริโภค ท่ีกรมอนามัยกําหนด 

หมวด 2 ข้อ 15 สถานท่ีจําหน่ายอาหารต้องมี
การจัดการเก่ียวกับน้ําใช้

(1) น้ําใช้ต้องเป็นน้ําประปา หรือน้ําท่ีมีคุณภาพเทียบเท่า 
(2) ภาชนะบรรจุน้ําใช้ต้องสะอาด ปลอดภัย และสภาพดี



มาตรฐานคุณภาพ
นํ้าประชาดื่มได้

มาตรฐานคุณภาพ
นํ้าบรรจุขวดที่ปิดสนิท

กฎกระทรวงสุขลักษณะของ
สถานที่จําหน่ายอาหาร

พ.ศ. 2561

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข
เรื่อง นํ้าบริโภคในภาชนะ

ที่บรรจุปิดสนิท

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
ฉบับที่ 362 พ.ศ. 2556 เรื่อง
นํ้าบริโภคจากตู้นํ้าดื่มอัตโนมัติ

ประกาศกรมอนามัย เรื่อง 

เกณฑ์มาตรฐานคุณภาพ

นํ้าประปาดื่มได้ พ.ศ. 2563

การจัดการสุขาภิบาลอาหารนํ้า : มาตรฐานคุณภาพนํ้า



การประกอบกิจการสถานท่ีจําหน่ายอาหารกับวิถีชีวิตปกติใหม่ ( New Normal)



การประกอบกิจการสถานท่ีจําหน่ายอาหารกับวิถีชีวิตปกติใหม่ ( New Normal)



เทคนิคการจัดอบรม
ผู้ประกอบกิจการและ

ผู้สัมผัสอาหาร
การเป็นวิทยากร

และ
ให้คําแนะนํา

ด้านสุขาภิบาลอาหาร





กฎกระทรวงสุขลักษณะของสถานท่ีจำหนFายอาหาร พ.ศ. 2561 ข/อ 21(2)

1. ประกาศกระทรวงสาธารณสุข เรื่อง หลักเกณฑA และวิธีการจัดการอบรมผู4ประกอบกิจการและผู4สัมผัสอาหาร พ.ศ. 2561 (บังคับใช( 25 เม.ย. 62)

2. ประกาศกระทรวงสาธารณสุข เรื่อง หลักเกณฑA และวิธีการจัดการอบรมผู4ประกอบกิจการและผู4สัมผัสอาหาร (ฉบับท่ี 2)  พ.ศ. 2564 

(ปรับแก(คุณสมบัติของวิทยากรและรายละเอียดของหนIวยงานจัดการอบรมที่ได(รับความเห็นชอบจากกรมอนามัย) (บังคับใช( 1 พ.ค. 64)

(1) ประกาศกรมอนามัย เรื่อง เอกสารหลักฐานของหน;วยงานท่ีมีความประสงคAจะขอความเห็นชอบจากกรมอนามัยเปFนหน;วยงานจัดการอบรม

ผู4ประกอบกิจการและผู4สัมผัสอาหาร พ.ศ.2562 (ข(อ 9)

(2) ประกาศกรมอนามัย เรื่อง หลักเกณฑA วิธีการวัดผลและประเมินผลผู4เข4ารับการอบรมตามหลักสูตรการอบรมผู4ประกอบกิจการ

และหลักสูตรการอบรมผู4สัมผัสอาหารพ.ศ.2562 (ข(อ 12(1))

(3) ประกาศกรมอนามัย เรื่อง หลักเกณฑAการออกหลักฐานรับรองให4แก;ผู4ผ;านการอบรมตามหลักสูตรการอบรมผู4ประกอบกิจการ 

และหลักสูตรการอบรมผู4สัมผัสอาหาร พ.ศ.2562 (ข(อ 12(2))   มีแผนการปรับแก(ให(เข(ากับระบบการออกบัตรประจำตัวผู(ประกอบกิจการ/ผู(สัมผัสอาหาร

(1.1 -13 บังคับใช( 16 พ.ค. 62)

(4) ประกาศกรมอนามัย เรื่อง กำหนดหัวข4อวิชา การใช4กัญชา หรือ กัญชง ในการทำประกอบหรือปรุงอาหารท่ีปลอดภัย 

ในการจัดการอบรมผู4ประกอบกิจการและ ผู4สัมผัสอาหาร พ.ศ. 2565 (15 (7) และข(อ 16 (5) ) (บังคับใช( 26 ส.ค. 65)

(5) ประกาศกรมอนามัย เรื่อง หลักเกณฑA และวิธีการจัดการอบรมผู4ประกอบกิจการและผู4สัมผัสอาหารผ;านระบบเทคโนโลยีดิจิทัล พ.ศ. 2565 

(ข(อ 11(2))  บังคับใช( 27 พ.ย 65 เปWนต(นไป

กฎหมาย : การอบรมผู้ประกอบกิจการและผู้สัมผัสอาหาร



เจตนารมย์ของการอบรม   ???? ความรู้ (Knowledge) 

ความเข้าใจ (Understand)

เจตคติ (Attitude)

เปล่ียนแปลงพฤติกรรม 

การเตรียมความพร้อมในการจัดการอบรมผู้ประกอบกิจการและผู้สัมผัสอาหาร



การเตรียมความพร้อมในการจัดการอบรมผู้ประกอบกิจการและผู้สัมผัสอาหาร



กลุ่มเป้าหมาย

หลักสูตรการอบรม

วิธีการจัดอบรม
การประเมินผล
การอบรม

ส่ือประกอบการอบรม วิทยากรการอบรม

การเตรียมความพร้อมในการจัดการอบรมผู้ประกอบกิจการและผู้สัมผัสอาหาร



สถานท่ีจําหน่ายอาหาร : ผู้ประกอบกิจการ และ ผู้สัมผัสอาหาร 

การวิเคราะห์กลุ่มเป้าหมายของกลุ่มเป้าหมายผู้เข้ารับการอบรม

ภาคบังคับตามกฎหมาย

สถานท่ีสะสมอาหาร : ผู้ประกอบกิจการ และ ผู้สัมผัสอาหาร 
ตลาด : ผู้ขายของ และ ผู้ช่วยขายของ

ภาคปฏิบัติตามข้อบัญญัติ
ท้องถิ่น/ส่งเสริมความรู้

การจําหน่ายสินค้าในท่ีหรือทางสาธารณะ :
ผู้ขาย / ผู้เร่ขาย และ ผู้ช่วยขาย



“ผู$ประกอบกิจการ” หมายความว5า 

� บุคคลหรือนิติบุคคลที่ได$รับใบอนุญาตหรือหนังสือรับรองการแจ$งจัดตั้งสถานที่จำหน5ายอาหาร 
และ ให$หมายความรวมถึง 

� ผู$ที่ได$รับมอบหมายให$ควบคุม กำกับ หรือดูแลการดำเนินการของสถานที่จำหน5ายอาหารน้ัน (ผู$จัดการ)
โดยสรุป ผู$ประกอบกิจการ คือ เจ$าของร$านอาหาร หรือ ผู$จัดการร$านอาหารต$องเข$ารับการอบรม

“หลักสูตรผู$ประกอบกิจการ”

“ผู,สัมผัสอาหาร” หมายความว%า บุคคลท่ีเกี่ยวข,องกับอาหารตั้งแต%กระบวนการ เตรียม ปรุงประกอบ จำหน%าย และ
เสิรaฟอาหาร การล,าง เก็บภาชนะอุปกรณa ผู,ขนส%งอาหารของสถานท่ีจำหน%ายอาหาร

กรณี ผู/ประกอบกิจการ ท่ีปฏิบัติงานสัมผัสอาหารด/วย 
ให/อบรมแคFหลักสูตรผู/ประกอบกิจการ ก็เพียงพอแล/ว

การวิเคราะห์กลุ่มเป้าหมายของกลุ่มเป้าหมายผู้เข้ารับการอบรม



วิธีการจัดการอบรมผู้ประกอบกิจการและผู้สัมผัสอาหาร





รูปแบบ

การอบรม

หลักสูตรการอบรมผู4ประกอบกิจการ

จำนวน 6 ช่ัวโมง 30 นาที

หลักสูตรการอบรมผู4สัมผัสอาหาร

จำนวน 3 ช่ัวโมง 30 นาที

ภาคทฤษฎี 1. หลักการสุขาภิบาลอาหาร และอันตรายท่ีเกิดจากอาหาร

และน้ำท่ีไม;สะอาดปลอดภัย (1 ช่ัวโมง)

2. มาตรฐานการสุขาภิบาลอาหาร

ในสถานประกอบกิจการด4านอาหาร (1 ช่ัวโมง)

3. สุขวิทยาส;วนบุคคลของผู4สัมผัสอาหาร (1 ช่ัวโมง)

4. กฎหมายท่ีเกี่ยวข4องกับผู4ประกอบกิจการด4านอาหาร (1 ช่ัวโมง)

5. การบริหารจัดการสถานประกอบกิจการด4านอาหาร (1 ช่ัวโมง)

6. การใช4กัญชาหรือกัญชงในการทำ ประกอบ หรือปรุงอาหาร

ท่ีปลอดภัย (เวลา 30 นาที)***

1. หลักการและมาตรฐานการสุขาภิบาลอาหาร

ในสถานประกอบกิจการด4านอาหาร (40 นาที)

2. สุขวิทยาส;วนบุคคลของผู4สัมผัสอาหาร (40 นาที)

3. กฎหมายสำคัญท่ีเกี่ยวข4องกับผู4สัมผัสอาหาร

(40 นาที)

4. การใช4กัญชาหรือกัญชงในการทำ ประกอบ หรือ

ปรุงอาหารท่ีปลอดภัย (เวลา 30 นาที)***

ภาคปฏิบัติ ตามหัวข4อท่ีหน;วยงานจัดการอบรมเห็นว;าเหมาะสม 

(1 ช่ัวโมง)

ตามหัวข4อท่ีหน;วยงานจัดการอบรมเห็นว;าเหมาะสม 

(1 ช่ัวโมง)

***ประกาศกรมอนามัย เร่ือง กำหนดหัวข8อวิชา การใช8กัญชา หรือ กัญชง ในการทำประกอบหรือปรุงอาหารท่ีปลอดภัย ในการจัดการ
อบรมผู8ประกอบกิจการและ ผู8สัมผัสอาหาร พ.ศ. 2565 (ลงวันท่ี 25 สิงหาคม 2565)

หลักสูตร หัวข้อวิชา การจัดการอบรมผู้ประกอบกิจการและผู้สัมผัสอาหาร



หลักสูตร หัวข้อวิชา การจัดการอบรมผู้ประกอบกิจการและผู้สัมผัสอาหาร



หมวด 3 วิธีการอบรม หลักสูตรการอบรม และวิทยากรการอบรม 

ข"อ 11 วิธีการจัดการอบรมผู"ประกอบกิจการ และผู"สัมผัสอาหาร 

ต"องดำเนินการ ดังน้ี
(1) จัดการอบรมเต็มเวลาตามหลักสูตรท่ีกำหนดตามข"อ 15 หรือข"อ 16
(2) วิธีการอ่ืนใดนอกจากท่ีกำหนดในประกาศน้ี ต"องขอความเห็นชอบ

จากกรมอนามัย ท้ังน้ี  ให"เปNนไปตามหลักเกณฑRและวิธีการ
ตามท่ีอธิบดีกรมอนามัยประกาศกำหนด

ประกาศกรมอนามัย เรื่อง หลักเกณฑR และวิธีการจัดการอบรมผู$ประกอบกิจการ

และผู$สัมผัสอาหารผ5านระบบเทคโนโลยีดิจิทัล พ.ศ. 2565

ประกาศใช, 27 พฤศจิกายน 2565

วิธีการจัดอบรม ผู้ประกอบกิจการและผู้สัมผัสอาหาร ผ่านระบบเทคโนโลยีดิจิทัล



วิธีการจัดอบรม ผู้ประกอบกิจการและผู้สัมผัสอาหาร ผ่านระบบเทคโนโลยีดิจิทัล



กฎหมาย PDPA

วิธีการจัดอบรม ผู้ประกอบกิจการและผู้สัมผัสอาหาร ผ่านระบบเทคโนโลยีดิจิทัล



วิธีการจัดอบรม ผู้ประกอบกิจการและผู้สัมผัสอาหาร ผ่านระบบเทคโนโลยีดิจิทัล



1. การจัดการอบรมในสถานท่ีจัดการอบรมโดยเป7ดสื่อวีดิทัศน<ท่ีกรมอนามัยจัดทำ

2.1 การจัดการอบรมผAานระบบประชุมทางไกล (Video Conference) ผAาน

ระบบเทคโนโลยีดิจิทัล ผAานระบบ (ตามท่ีระบุในประกาศกรมอนามัย)

วิธีจัดการอบรม โดยเป7ดสื่อวีดิทัศน<ท่ีกรมอนามัยจัดทำ

2.2 การจัดการอบรมผAานระบบประชุมทางไกล (Video Conference) ผAาน

ระบบเทคโนโลยีดิจิทัล ผAานระบบ (ตามท่ีระบุในประกาศกรมอนามัย)

วิธีจัดการอบรม โดยวิทยากรการอบรม

3. การจัดการอบรมผAานระบบบทเรียนอิเล็กทรอนิกส< หรือระบบ E-Learming

โดยระบบ ................ (แนบ link หรือ ชAองทางการอบรม

กรณีจัดเก็บคFาใช/จFายระบุให/ชัดเจน หรือ ชFองทางในการส่ือสารของหนFวยงานจัดการอบรม

ไม#มีลูกผสม

ตัวอย่าง การแจ้งแผนระบบดิจิทัลในระบบ Food handler ในระบบกรมอนามัย



ประกาศกระทรวงสาธารณสุข เรื่อง หลักเกณฑa และวิธีการจัดการอบรมผู,ประกอบกิจการและผู,สัมผัสอาหาร (ฉบับท่ี 2)  พ.ศ. 2564 
(ปรับแก,คุณสมบัติของวิทยากร และ รายละเอียดการเปล่ียนแปลงข,อมูลของหน%วยจัดอบรม) บังคับใช, 1 พ.ค. 64

วิทยากรการอบรมผู้ประกอบกิจการและผู้สัมผัสอาหาร



17(1) กรณีใชGวุฒิการศึกษา 17(2) กรณีใชGผPานการอบรม

FSI

BFSI

1. วุฒิการศึกษาตGองตรงตามประกาศฯ

2. กรณีวุฒิการศึกษาไมPตรงตามประกาศฯ

แนบเอกสาร Transcript แสดงรายวิชา
Ø สุขาภิบาลอาหาร  และ

Ø การจัดการน้ำบริโภค/ประปา และ
Ø การจัดการขยะ และ

Ø การจัดการน้ำเสีย และ
Ø กฎหมายสาธารณสุข และ
กรณีอื่น ๆ ข้ึนกับการพิจารณาของคณะกรรมการ

วิทยากรการอบรมผู้ประกอบกิจการและผู้สัมผัสอาหาร



ส่ือประกอบการอบรมผู้ประกอบกิจการและผู้สัมผัสอาหาร



ใช#แบบทดสอบความรู#ของกรมอนามัยที่ส8งให#ในระบบ เท8านั้น !!!

กระดาษ

ออนไลนL

ความลับขGอสอบ

การประเมินผลการอบรมผู้ประกอบกิจการและผู้สัมผัสอาหาร



New

https://dohcard.anamai.moph.go.thควรระบุวันท่ีหมดอายุ

การออกหลักฐานผ่านการอบรมผู้ประกอบกิจการและผู้สัมผัสอาหาร



ขัน้ตอนการแจ้งแผนจัดการอบรมผู้ประกอบกิจการและผู้สัมผัสอาหาร



การพัฒนาระบบเทคโนโลยีดิจิทัลเพ่ือรองรับงานสุขาภิบาลอาหาร



การพัฒนาระบบเทคโนโลยีดิจิทัลเพ่ือรองรับงานสุขาภิบาลอาหาร



การควบคุมระยะเวลาการสอนในแต3ละรายวิชาตามประกาศ

- สื่อการสอนเนื้อหายังไม3ตรงตามเจตนารมณBและ

ไม3สอดคลDองตรงตามเจตนารมณB พรบ.การสาธารณสุข

- ความน3าสนใจของสื่อ

- เทคนิคการสอนของวิทยากร

- ปฏิสัมพันธBในระหว3างการสอนของวิทยากร

ภาพลักษณBของวิทยากร / ความแม3นยำของวิทยากร

เทคนิคการเป็นวิทยากรการอบรมผู้ประกอบกิจการและผู้สัมผัสอาหาร



เทคนิคการเป็นวิทยากรการอบรมผู้ประกอบกิจการและผู้สัมผัสอาหาร



การอบรมผู้ประกอบกิจการ/ผู้สัมผัสอาหาร 

การประเมินสถานประกอบกิจการอาหาร

การใชQงานระบบงานสุขาภิบาลอาหาร

https://foodhandler.anamai.moph.go.th



การใชGงานระบบงานสุขาภิบาลอาหาร

https://foodhandler.anamai.moph.go.th



ผู้ประกอบกิจการ/ผู้สัมผัสอาหาร/
เจ้าของ/ผู้ดูแล/ผู้รับผิดชอบ

1. ลงทะเบียนใช้งานระบบ
1.1 ผู้ประกอบกิจการ
1.2 ผู้สัมผัสอาหาร
1.3 ผู้จัดส่งอาหาร Driver
1.4 ผู้ดูแล/ผู้รับผิดชอบกิจการ

2. สมัครเข้ารับการอบรม
3. ฐานข้อมูลการอบรม
4. การประเมินตนเอง/ประเมินรับรอง

สถานประกอบกิจการอาหาร

โครงสร้างระบบงานสุขาภิบาลอาหาร (ระบบ Foodhandler)



หน่วยงานจัดการอบรม

1. ผู้ใช้งานระบบ (Admin)
2. การจัดอบรมผู้ประกอบกิจการ/ผู้สัมผัสอาหาร

2.1 แจ้งแผน/ปฏิทินจัดการอบรม
2.2 รับสมัครผู้เข้ารับการอบรม
2.3 รายงานผลผู้เข้ารับการอบรม
จัดส่งข้อมูลสรุปผลการอบรม

2.5 ฐานข้อมูลจัดอบรม/ผู้ผ่านการอบรม
3. การประเมินรับรองสถานประกอบกิจการ

3.1 การประเมินรับรองสถานประกอบกิจการ
3.2 ฐานข้อมูลสถานประกอบกิจการ

โครงสร้างระบบงานสุขาภิบาลอาหาร (ระบบ Foodhandler)



ตรวจรายชื)อผูผ้า่นการอบรม

- ชื)อ – สกลุ หรอื
- เลขบตัรประชาชน

การตรวจสอบรายช่ือผู้ผ่านการอบรมผู้ประกอบกิจการและผู้สัมผัสอาหาร



ไม่ผ่านการอบรม ผ่านการอบรม

การตรวจสอบรายช่ือผู้ผ่านการอบรมผู้ประกอบกิจการและผู้สัมผัสอาหาร



นักสุขาภิบาลอาหาร
ต้องทําอย่างไรบ้าง

บทบาทและทักษะของนักสุขาภิบาลอาหาร



Strong นักสุขาภิบาลอาหาร

เป#น

ทำ
รู)

ü หลักคิด สุขภาพ อาหาร               
การสุขาภิบาลอาหาร

ü หลักสุขาภิบาลอาหาร เป้าประสงค์
ü สถานการณ์ การเปล่ียนแปลง 

ส่ิงคุกคาม
ü การดําเนินงาน 

ต้นนํ้า กลางนํ้า ปลายนํ้า
ü แผนงานสุขาภิบาลอาหาร
ü การประเมินคุณภาพการดําเนินงาน

สุขาภิบาลอาหาร

บทบาทและทักษะของนักสุขาภิบาลอาหาร



Strong นักสุขาภิบาลอาหาร

เป#น

ทำ
รู)

ü มีความจริงใจ ซ้ือสัตย์ ใจเย็น 
สุขุม และรอบคอบ

ü มีใจเปิดกว้าง รับฟงัความคิดเห็น
ของผู้ร่วมทีม และผู้ถูกตรวจ

ü เป็นนักเจรจาที่ดี 
(ลักษณะนักการทูต)     
ใช้คําพูดที่สุภาพในการซักถาม

ü ช่างสังเกต แต่ไม่จับผิด
ü เข้าในในฐานะการเป็นผู้ตรวจ/

ผู้ประเมิน ตรวจสอบเพ่ือ
ให้ระบบยังคงอยู่ และ
ให้มีการปรับปรุงอย่างต่อเนื่อง

บทบาทและทักษะของนักสุขาภิบาลอาหาร



Strong นักสุขาภิบาลอาหาร

เป#น

ทำ
รู)

ü มีความรู้ ความสามารถรอบตัว 
เข้าใจระบบที่จะไปตรวจ

ü มีความมุ่งมัน่ในการตรวจให้ได้            
ตามวัตถุประสงค์ มีประสิทธิผล 
และ มีการพัฒนาอย่างต่อเนื่อง

ü มีการเตรียมตัวให้พร้อมก่อนไปตรวจ 
เช่น เตรียมคําถาม นัดหมายวัน เวลา 
เป็นต้น

ü วิธีการถาม ไม่ควรใช้ประโยคเปิด 
(ใช่? ไม่ใช่?) 
ควรใช้คําถาม 5 W (What? Why? 
Where? When? Who?) 1H (How?)

บทบาทและทักษะของนักสุขาภิบาลอาหาร



Strong นักสุขาภิบาลอาหาร

เป#น

ทำ
รู)

ü เป็นผู้ฟงัที่ดี  ควรให้ความสนใจ             
ในการตอบคําถามของผู้ถูกตรวจ 

ü มีความละเอียดถ่ีถ้วนในการตรวจ 
จดบันทึกหลักฐานการตรวจ
ครบถ้วนสมบูรณ์ และ
เขียนสรุปรายงาน ให้ชัดเจนตรงประเด็น

ü ตัดสินใจบนพ้ืนฐานของเหตุและผล 
และมีการวิเคราะห์อย่างถ้วนถ่ี                   
ในการพิจารณารับรอง

ü ยึดมัน่ในหลักการ ยึดมัน่ในมาตรฐาน             
ถูกก็คือถูก ผิดก็คือผิด

ü สนุกกับงานที่ทํา

บทบาทและทักษะของนักสุขาภิบาลอาหาร



ลักษณะงาน
สุขาภิบาลอาหาร

การประเมิน (Assessing)

การแก้ไข (Correcting)

การควบคุม (Controlling)

การป้องกัน (Preventing)

ปUจจัย

ส่ิงแวดลWอม

บทบาทและทักษะของนักสุขาภิบาลอาหาร



ทักษะการเรียนรู้ 

การฟงัชัด

การอ่านเร็ว

การเขียนดี

(การจับประเด็น)

ทักษะการแสวงหาความรู้

ห้องสมุด
อินเตอร์เน็ต

คู่มือ

กฎหมาย

ทักษะการนําเสนอ

-การเขียนรายงาน

- การพูด/นําเสนอ

เทคนิคการเตรียมความพร้อมในการปฎิบัติงานด้านสุขาภิบาลอาหาร



บทบาทและทักษะของนักสุขาภิบาลอาหาร





การควบคุมปcจจัย

ท่ีมีผลต;อ

ความสะอาด

ปลอดภัยของอาหาร

หลักวิชาการในการควบคุม
การสุขาภิบาลอาหารและนํ้า ตามกฎหมายว่าด้วยการสาธารณสุข



ร่วมเรียนรู้ แชร์ความคิด

ภาคเีครือข่าย ร่วมด้วย ช่วยกัน



q เกณฑ์ มาตรฐาน หลักเกณฑ์วิชาการ องค์ความรู้ 
คําแนะนํา แนวปฏิบัติ แนวทางการจัดการ
ด้านสุขาภิบาลอาหาร

q แพลตฟอร์มและข้อมูล

q หลักสูตร ส่ือวีดิทัศน์ 

Power Point

Website สำนักสุขาภิบาลอาหารและน้ำ

https://foodsan.anamai.moph.go.th

ส่ิงสนับสนุนด้านสุขาภิบาลอาหาร



ขอบคุณครับ


