
สรุปการประชุมเชิงปฏิบัติการพัฒนารูปแบบการขับเคลื่อนงานสุขาภิบาลอาหาร ภายใต้วิถีชีวิตปกติใหม่ 
ระหว่างวันที่ 12-15 กันยายน 2566 ณ โรงแรมเอเชีย แอร์พอร์ต จังหวัดปทุมธานี 

จัดโดย สำนักสุขาภิบาลอาหารและน้ำ กรมอนามัย 

ประธานเปิดประชุม  นายแพทย์อรรถพล แก้วสัมฤทธิ์ รองอธิบดีกรมอนามัย  
วัตถุประสงค์ของการจัดประชุม เพื่อยกระดับมาตรฐานงานสุขาภิบาลอาหารและน้ำ เสริมสร้างพลังภาคี
เครือข่ายสุขาภิบาลอาหารและน้ำ และสร้างความเชื่อมั่นรวมถึงปรับภาพลักษณ์  สร้างภาพจำให้เข้ากับ
สถานการณ์ปัจจุบันมากขึ้น  
ผู้เข้าร่วมประชุม ประกอบด้วย ตัวแทนจากสำนักงานสาธารณสุขจังหวัด ศูนย์อนามัย สถาบันพัฒนาสุขภาวะ
เขตเมือง องค์กรปกครองส่วนท้องถิ่นสังกัดเทศบาล อบต และกรุงเทพมหานคร  
สาระสำคัญ  
1. การพัฒนางานสุขาภิบาลอาหารและน้ำ มาตรฐานสุขาภิบาลอาหารตาม พ.ร.บ.การสาธารณสุข พ.ศ. 2535 

1.1  ตลาด  ได้แก่  ตลาดสด ตลาดนัด  
1.2  สถานที่จำหน่ายอาหาร ได้แก่ ร้านอาหาร โรงอาหาร ร้านอาหารในโรงพยาบาล ศูนย์อาหาร ฯ 
1.3  สถานที่สะสม ได้แก่ ซุปเปอร์มาร์เก็ต มินิมาร์ท ร้านชำ 
1.4  กิจการอื่นๆ เช่น Food Delivery  
1.5  การจำหน่ายสินค้าในที่หรือทางสาธารณะ ได้แก่ อาหารริมบาทวิถี แผงลอยจำหน่ายอาหารรถเร่  

2. การพัฒนางานสุขาภิบาลอาหารและน้ำ ภายใต้วิถีชีวิตปกติใหม่ (Rebrand)  
    สภาพปัจจุบัน   - ป้ายรับรองมาตรฐานมีความหลากหลายทำให้ประชาชนเกิดความสับสน 
                        - เครื่องมือในการทำงานทั้งมาตรฐานและกระบวนการรับรองมีความซ้ำซ้อน 
     - ต้นทุนในการผลิตป้ายรับรองมาตรฐานสูงเกินความจำเป็น 
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2.1 เหตุผลในการ Rebrand 
1) สร้างความเชื่อม่ันและเพ่ิมช่องทาง การคุ้มครองสุขภาพของประชาชน 
2) เพื ่อยกระดับมาตรฐานงานสุขาภิบาลอาหาร ภายใต้วิถีชีวิตปกติใหม่ รวมถึงปรับภาพลักษณ์            

สร้างภาพจำให้เข้ากับสถานการณ์ปัจจุบันมากขึ้น 
3) สนับสนุนและสร้างภาคีเครือข่ายในการขับเคลื่อนงานสุขาภิบาลอาหารให้มีประสิทธิภาพและ               

ง่ายต่อการใช้งานมากขึ้นในระดับพื้นท่ี 
2.2 กระบวนการ  Re-brand ประกอบด้วย  

1) Re-Standard ปรับมาตรฐาน โดยใช้หลักการเดียวด้ายสุขาภิบาลอาหาร โดยการควบคุม 5 ปัจจัย  
ได้แก่ สถานที่จำหน่ายอาหาร อาหารและการปรุงประกอบ ภาชนะอุปกรณ์บรรจุอาหาร บุคคล และการควบคุม
สัตว์และแมลงนำโรค  สำหรับเกณฑ์การประเมินสถานที่จำหน่ายอาหาร 74 ข้อ จะมีการปรับให้ลดจำนวนข้อลง 
และแก้ไขตามความเหมาะสม ซึ่งผู้เข้าอบรมได้ร่วมแสดงความคิดเห็นในที่ประชุม สำนักสุขาภิบาลอาหารและนำ
จะปรับแบบประเมินให้เสร็จก่อนการดำเนินงานปี 2567 

2) Re-Process ปรับกระบวนการให้สามารถนำไปปฏิบัติได้ไม่ให้เป็นภาระผู้ปฏิบัติงาน  และการใช้ 
Digital Platform เพ่ือรองรับกระบวนการประเมินรับรอง  การพัฒนาศักยภาพผู้ประกอบกิจการ ผู้สัมผัสอาหาร  
และแก้ไขตามความเหมาะสม ซึ่งผู้เข้าอบรมได้ร่วมแสดงความคิดเห็นในที่ประชุม 

3) Re-Logo ปรับโลโก้จากหลายรูปแบบ เป็นแบบเดียวที ่จะสื ่อความหมายถึง ความสะอาด                  
ความปลอดภัย ความมั่นใจ  และโลโก้มีเอกลักษณ์  อัตลักษณ์  จดจำง่าย  
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2.3  การประเมินรับรองหลังการ Re-brand สถานประกอบการจะต้องผ่านการประเมิน 3 องค์ประกอบ ดังนี้  
     1)  ผ่านการอบรมหลักสูตรสุขาภิบาลอาหาร ผู้ประกอบกิจการ / ผู้สัมผัสอาหาร 

๒) สถานประกอบการมีใบอนุญาต/ หนังสือรับรองการแจ้ง  
๓) สถานประกอบกิจการมีการประเมินตนเอง 

จะได้ป้ายรับรองมาตรฐาน “SAN ” สะอาด ปลอดภัย และได้มาตรฐาน 

 

           ร่าง ตัวอย่างป้ายรับรองมาตรฐาน 

 

3. การประชุมปรึกษาหารือและร่วมแสดงความคิดเห็นการพัฒนาปรับปรุงกฎหมายว่าด้วยตลาด                      
เพื่อสนับสนุนการพัฒนาและขับเคลื่อนงานตลาดให้สอดคล้องกับสถานการณ์ปัจจุบัน  เนื่องจากกฎกระทรวง
สุขลักษณะของตลาดปี 2551 มีการใช้มานานไม่สอดคล้องกับสถานการณ์ปัจจุบัน หลังจากที่ประชุม ได้มี
ข้อคิดเห็นแล้วสำนักสุขาภิบาลอาหารจะนำไปกลั ่นกรองและนำเข้าสู ่กระบวนการปรับปรุงกฎกระทรวง
สุขลักษณะของตลาดต่อไป  



4 
 

4. การประชุมชี้แจงการขับเคลื่อนงานสุขาภิบาลอาหารกับศูนย์อนามัย ปี 2567 
 มาตรการดำเนินงานสุขาภิบาลอาหาร  
  - พัฒนาระบบและกลไกการขับเคลื่อนงานด้านสุขาภิบาลอาหารให้ทันต่อสถานการณ์ปัจจุบัน  
  - ต่อยอดระบบเทคโนโลยีดิจิทัล สร้างฐานข้อมูลด้านสุขาภิบาลอาหารที่เป็นปัจจุบัน เชื่อมโยง
ข้อมูล Platform ที่เกี่ยวข้อง  
  - สร้างความรอบรู้ภาคีเครือข่ายด้านสุขาภิบาลอาหาร ที่ทันสมัย ทันสถานการณ์ มีช่องทางการ
เข้าถึงข้อมูลหลากหลาย ถูกต้อง น่าเชื่อถือ  
  - ขับเคลื่อนการดำเนินงานด้านสุขาภิบาลอาหารจากนโยบาลสู่การปฏิบัติในพ้ืนที่ทุกระดับ 
พ้ืนที่รู้สิทธิหน้าที่และปฏิบัติตามกฎหมายได้อย่างถูกต้อง  

 

 4.1 สถานที่จำหน่ายอาหาร  
        ตัวชี้วัด ร้อยละของสถานที่จำหน่ายอาหาร ผ่านเกณฑ์มาตรฐานตามกฎหมายกำหนด   
ร้อยละ 35  จังหวัดมีการจัดการมาตรฐานสุขาภิบาลอาหารที่เอื้อต่อความปลอดภัยของนักท่องเที่ยวและรักษา
มาตรฐานฯอย่างต่อเนื่อง (ขาวคาดแดง) ร้อยละ 40 เป็นนโยบายสำคัญกระทรวงสาธารณสุข 2567 ยกระดับ
ความปลอดภัยด้านอาหาร สถานที ่  ผ ู ้ให ้บริการ  เสริมสร้างความมั ่นใจ  ต่อยอดมาตรฐานโรงแรม                       
สถานประกอบการในพ้ืนที่ท่องเที่ยว 
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4.2 การพัฒนาและยกระดับอาหารริมบาทวิถี โครงการพัฒนาและยกระดับการจัดการอาหารริมบาทวิถีปลอดภัย 
สร้างสุขภาวะ สนับสนุนการท่องเที่ยวไทย  การขับเคลื่อน ติดตาม เยี่ยมเสริมพลัง รักษามาตรฐาน  
วัตถุประสงค์การพัฒนา 

1) เพ่ือจัดทำระบบและกลไกที่ได้รับการพัฒนาแล้วไปสู่การสร้างรูปแบบการจัดการในระดับพื้นที่ 
2) เพ่ือพัฒนานวัตกรรมและเทคโนโลยีที่เหมาะสม เพ่ือการประยุกต์ใช้ในพ้ืนที่จัดบริการอาหารริมบาทวิถี 
3) เพ่ือพัฒนาระบบเทคโนโลยีสารสนเทศอาหารริมบาทวิถี 
4) เพ่ือพัฒนารูปแบบการสื่อสารสาธารณะอาหารริมบาทวิถี 
5) เพ่ือจัดทำและผลักดันข้อเสนอแนะเชิงนโยบายระดับประเทศในการขับเคลื่อนอาหารริมบาทวิถีเพ่ือ
สร้างเสริมสุขภาพ 

4.3 การขับเคลื่อนงานสุขาภิบาลอาหารในตลาด ร้อยละของตลาดผ่านเกณฑ์มาตรฐานกำหนด  
 - ตลาดประเภทที่ 1  ร้อยละ 100 
 - ตลาดประเภทที่ 2 ร้อยละ 30 
4.4 การพัฒนาสุขาภิบาลอาหาร โครงการพระราชดำริโรงเรียน กพด./ราชทัณฑ์  
 -  ร้อยละ 10 ของโรงเรียน กพด.พัฒนาต้นแบบด้านการจัดการสุขาภิบาลอาหาร ตามเกณฑ์มาตรฐาน  
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- การขับเคลื่อนงานสุขาภิบาลอาหารในเรือนจำและทัณฑสถาน ปี 2567 ตามแบบประเมิน
มาตรฐานสิ่งจำเป็นในการดำรงชีวิตสำหรับผู้ต้องขัง 10 ด้าน  

 

4.5 การขับเคลื ่อนสุขาภิบาลอาหารในโรงพยาบาล โรงครัวโรงพยาบาลและสถานที ่จำหน่ายอาหาร                       
ในโรงพยาบาลจะอยู ่ในเกณฑ์ Green & Clean Hospital challenge  หมวดที ่ 6 Nutrition การจัดการ
สุขาภิบาลอาหาร และการจัดการน้ำอุปโภคบริโภค   

 

4.6 การขับเคลื่อนสุขาภิบาลอาหารในโรงเรียน  ดำเนินการตามมาตรฐานสุขลักษณะของสถานที่จำหน่าย
อาหารตามกฎกระทรวงสุขลักษณะของสถานที่จำหน่ายอาหาร พ.ศ .2561                                               
 - โรงอาหารในโรงเรียน ที่จัดบริการอาหารกลางวัน หรือมีการจำหน่ายอาหาร 
 - ศูนย์พัฒนาเด็กเล็ก  
 - โรงสำหรับพนักงาน 
   - โรงอาหารที่มีการจำหน่ายอาหารในส่วนราชการอ่ืนๆ 
 -ร้านจำหน่ายอาหารในโรงพยาบาล  
ตัวอย่าง ป้ายรับรองด้านสุขาภิบาลอาหารกรณีที่ไม่ได้จำหน่ายอาหาร โรงครัวโรงพยาบาล/ โรงเรียน  

     นางสาวสุดาสวสรรค์ สลักคำ  
กลุ่มอนามยัสิ่งแวดล้อม 

ผู้สรุปการประชุม 


