
โดย 

น.ส.พรรณวรท อุดมผล
หัวหน้ากลุ่มพัฒนาระบบสุขาภิบาลอาหาร

ส ำนักสุขำภิบำลอำหำรและน ำ้ กรมอนำมัย

การขับเคลื่อนการด าเนินงาน
สุขาภิบาลอาหาร ภายใต้วิถีใหม่ 
“สะอาด ปลอดภัย ได้มาตรฐาน” 

SAN&SAN Plus



การยกระดับ
มาตรฐานด้านสุขาภิบาลอาหาร

การรับรองมาตรฐานด้านสุขาภิบาลอาหาร
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Re-brand 

ขนาด 30 × 30 cm

ตลาด สถานที่จ าหน่ายอาหาร อาหารริมบาทวิถี

1. ป้ายรับรองมาตรฐานมีความหลากหลายท าให้
ประชาชนและเจ้าหน้าที่ผู้ปฏิบัติงานเกิดความสับสน

2. ต้นทุนในการผลิตป้ายรับรองมาตรฐานสูงเกนิ  
    ความจ าเป็น

3. มีความซ ้าซ้อน ทัง้มาตรฐานและกระบวนการ
    รับรอง

ปรับภาพลักษณ์ ให้เกิดภาพจ าใหม่แก่ผู้บริโภค
หรือผู้รับบริการ 1

2
สนับสนุนและสร้างภาคีเครือข่ายในการขับเคลื่อน 
งานสุขาภิบาลอาหาร ให้มีประสิทธิภาพและง่าย       
ต่อการใช้งานที่มากขึ้นในระดับพ้ืนที่

3 สร้างความเช่ือมัน่และเพ่ิมช่องทางการคุ้มครอง
สุขภาพของประชาชน



Re-brand ยกระดับงานสุขาภิบาล
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Re-Process 

• หลักการเดียว (ด้านสุขาภิบาลอาหาร)
• มาตรฐานเดียว หลายวิธีการ

1. Check List
       2. มaาตรการ

3. เครื่องมือตรวจวัด
4. ผสมผสาน

Re-Standard 

การพัฒนา Digital Platform เพ่ือรองรับ
• กระบวนaaaการรับรอง
• การควบคุมก ากับ ผ่านระบบ EHA
• กระบวนการพัฒนาศักยภาพ
• กระบวนการตรวจสอบตามกฎหมาย
• กระบวนการส่ือสารความเส่ียง 

Re-Logo

SAN

SAN Plus



มาตรฐานสุขาภิบาลอาหาร ภายใต้วิถีชีวิตปกติใหม่
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S Accountability NetworkNASanitation

สุขาภิบาลอาหาร เครือข่าย

ความรับผิดชอบ
Assessment

Analytic
Advocate

การบริหารจัดการและควบคุม
ส่ิงแวดล้อม รวมทั้งบุคลากร      ที่
เกี่ยวข้องกับการเตรียมปรุงและ
จ าหน่ายอาหาร เพ่ือท าให้อาหาร

สะอาด ปลอดภัย

การด าเนินงานร่วมกันของเจ้าหน้าที่
และผู้ประกอบกิจการ 

ในงานด้านอาหารและโภชนาการ 
เพ่ือคุ้มครองความปลอดภัย
ด้านอาหารให้แก่ผู้บริโภค

ความรับผิดชอบในการตรวจประเมิน               
และการวิเคราะห์ ความเส่ียงต่าง ๆ

 น าไปสู่การส่ือสาร               
เพ่ือสร้างความตระหนักรู้                  

ในการป้องกันโรค



ภาชนะ/อุปกรณ์

อาหาร

สัตว/์แมลงน าโรค 

บุคคล

มาตรฐานสุขาภิบาลอาหาร ภายใต้วิถีชีวิตปกติใหม่
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SanitationS Accountability A NetworkN

สถานที่ หน่วยงานประเมินรับรองมาตรฐาน
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การประเมินรับรองมาตรฐาน SAN และ SAN Plus

ผู้ประกอบกิจการ/
ผู้สัมผัสอาหาร 
ผ่านการอบรม 

1
มีใบอนุญาต/
หนังสือรับรอง
จาก อปท.

สถานประกอบกิจการ
ประเมินตนเอง 

ตามเกณฑ์มาตรฐาน
ในระบบ Foodhandler 

2 3

สถานประกอบกิจการ
ปฏิบัติตามเกณฑ์มาตรฐาน

ระดับ Plus
และประเมินตนเอง ในระบบ 

Foodhandler

5 6
ผ่านการประเมินรับรอง

จากเจ้าหน้าท่ี
(ศอ.+สสจ./สสอ.+อปท.)

Network : เครือข่าย

Sanitation : สุขาภิบาลอาหาร

Accountability :
ความรับผิดชอบ

SAN Plus

4
ผ่านการประเมินรับรอง

จากเจ้าหน้าท่ี
อปท.(สสอ.+รพ.+รพ.สต.)

SAN Plus



การขับเคล่ือนงานสุขาภิบาลอาหาร SAN/SAN Plus

7

กรมอนามยั

▪ ศอ./สสจ./สสอ./รพ./รพ.สต.
- ตรวจประเมินรับรอง               
ตามมาตรฐาน SAN&SAN Plus

- สุ่มเฝ้าระวังสถานประกอบกิจการ
ด้านอาหาร 

- อบรมให้ความรู้ด้านสุขาภิบาล
อาหาร

▪ พัฒนาศักยภาพ องค์ความรู้ ทักษะ ในการปฏิบัติงานด้านสุขาภิบาลอาหารในระดับพ้ืนที่ 
( อบรมหลักสูตร BFSI, FSI )

▪ พัฒนาระบบก ากับติดตามการขับเคล่ือนการใช้กฎหมายท่ีเก่ียวข้องกับสถานประกอบ
กิจการด้านอาหาร และพัฒนาระบบเทคโนโลยีดิจิทัล 

▪ ให้ค าปรึกษา/พ่ีเล้ียงการใช้กฎหมายท่ีเก่ียวข้องกับสถานประกอบกิจการด้านอาหาร

ภาคเีครอืขา่ย

▪ อปท. 
- ออกใบอนุญาต/หนังสือรับรองการแจ้ง 
ให้แก่สถานประกอบกิจการด้านอาหาร 

- ตรวจประเมินรับรองตามมาตรฐาน 
SAN&SAN Plus

- สุ่มเฝ้าระวังสถานประกอบกิจการ         
ด้านอาหาร

- อบรมให้ความรู้ด้านสุขาภิบาลอาหาร



เป้าประสงค์ ❖ ส่งเสริมการเข้าถึงอาหารปลอดภัยเพ่ือสร้างเสริมสุขภาพที่ดีด้วยการบริโภคอาหารที่ถูกหลักสุขลักษณะ
❖ ลดอัตราป่วยจากโรคอาหารเป็นส่ือของประชาชน

52.47

5.38

42.15

ตลาดมีโครงสร้างอาคารถาวร

SAN SAN+ ระหว่างด าเนินการ

38.93

9.77

51.30

ตลาดไม่มีโครงสร้างอาคารถาวร

SAN SAN+ ระหว่างด าเนินการ

46.99

3.58

49.43

สถานที่จ าหน่ายอาหาร

SAN SAN+ ระหว่างด าเนินการ

40.72

18.04

41.24

อาหารริมบาทวิถี

SAN

ผลการด าเนินงานด้านสุขาภิบาลอาหาร ปีงบประมาณ 2567

ข้อมูล ณ วันที่ 16 สิงหาคม 2567
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13%

75%

12%

ผู้ผ่านการอบรมหลักสูตรผู้ประกอบกิจการ

ผู้ผ่านการอบรมหลักสูตรผู้สัมผัสอาหาร

รอด าเนินการ

ผลการด าเนินงานด้านการพัฒนาศักยภาพผู้ประกอบกิจการ/ผู้สัมผัสอาหาร

ลงทะเบียนเข้ารับการอบรม 872,174 คน

ผู้ผ่านการอบรมหลักสูตรผู้
ประกอบกิจการ

118,196 คน

ผู้ผ่านการอบรมหลักสูตรผู้
สัมผัสอาหาร

678,035 คน

รอด าเนินการ 108,884 คน

ฐานข้อมูลในแพลตฟอร์ม Foodhandler

ข้อมูล ณ วันที่ 3 กันยายน 2567



10

การใช้งานระบบ Foodhandler

ผู้ดูแล/ผู้รับผิดชอบ
2,146 คน

หน่วยงาน จ านวน ร้อยละ
กรมอนามัย 9 0.34

ศูนย์อนนามัย 13 0.49

ส านักงานสาธารณสุขจังหวัด 76 2.88

ส านักงานสาธารณสุขอ าเภอ 467 17.70

องค์กรปกครองส่วนท้องถิ่น 2015 76.37

เทศบาลนคร 30 1.14
เทศบาลเมือง 177 6.70
เทศบาลต าบล 975 36.93
องค์การบริหารส่วนต าบล 822 31.14
องค์การบริหารส่วนจังหวัด 10 0.38

เมืองพัทยา 1 0.04

กรุงเทพมหานคร 1 0.04
หน่วยงานฝึกอบรมทีไ่ด้รับรอง 59 2.23

อปท.ทั้งหมด (ไม่ร่วม กทม.) 7,849
สมัครใช้งาน 2,014
ร้อยละ 25.66
เหลือท่ียังไม่สมัคร 5,835
ร้อยละ 74.34

ข้อมูล ณ วันที่ 3 กันยายน 2567



Thank You
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