
รายงานตัวช้ีวัด กพร. 

รอบท่ี 5 เดือนหลัง (มีนาคม - กรกฎาคม 2569) 

ตัวช้ีวัดที ่1.5 ระดับความสำเร็จของการขับเคลื่อนการดำเนินงานอนามัยสิ่งแวดล้อม 

ตัวช้ีวัด : จังหวัดที่มี ที่พัก/ ที่กิน/ ที่เที่ยว ได้มาตรฐานตามท่ีกำหนด สถานประกอบกิจการ การจัดการ
ตามมาตรฐานด้านสุขาภิบาลและอนามัยส่ิงแวดล้อม 

1. Assessment มีการใช้ข้อมูลสารสนเทศนำมาวิเคราะห์สถานการณ์ตัวชี้วัด 

1.1 ผลการวิเคราะห์สถานการณ์ของตัวชี้วัด ผลผลิต/ ผลลัพธ์ระดับ C (Comparisons) การเปรียบเทียบ 

 จากการนำข้อมูลสารสนเทศการดำเนินงานมาวิเคราะห์เปรียบเทียบระหว่างผลการดำเนินงานจริงกับ
ค่าเป้าหมาย และการเปรียบเทียบผลการดำเนินงานรายจังหวัดภายในเขตสุขภาพที่  7 ปี 2569 ในรอบ 5 
เดือนเเรก พบประเด็นสำคัญดังนี้ 

● สถานที่จำหน่ายอาหาร (ร้านอาหาร): มีผลการดำเนินงานที่โดดเด่นมาก โดยภาพรวมเขตสุขภาพที่ 7 
มีร้านอาหารผ่านเกณฑ์มาตรฐาน SAN จำนวน 2,940 แห่ง จากทั้งหมด 3,324 แห่ง คิดเป็นร้อยละ 
88.45 ซึ่งสูงกว่าค่าเป้าหมายที่ตั้งไว้ร้อยละ 65 อย่างมีนัยสำคัญ 

● ตลาดประเภทที่ 1: มีตลาดผ่านเกณฑ์มาตรฐาน SAN จำนวน 52 แห่ง จากทั้งหมด 75 แห่ง คิดเป็น
ร้อยละ 69.33 ซึ่งยังต่ำกว่าค่าเป้าหมายร้อยละ 100 ที่ตั ้งไว้ สะท้อนให้เห็นว่าการพัฒนาตลาด
ประเภทที ่1 ยังคงเป็นความท้าทายหลักของเขต 

ตารางท่ี 1 การเปรียบเทียบผลการดำเนินงานรายจังหวัด (Inter-provincial Comparison) 

setting ขอนแก่น กาฬสินธุ์ มหาสารคาม ร้อยเอ็ด 
ตลาดประเภทที่ 1 (ผ่าน SAN) 96.3% (สูงสุด) 94.7% 45.4% 16.6% (ต่ำสุด) 

ร้านอาหาร (ผ่าน SAN) 97.6% (สูงสุด) 86.4% 95.9% 69.2% (ต่ำสุด) 

● จังหวัดที่มีผลงานโดดเด่น: จังหวัดขอนแก่น มีผลการดำเนินงานสูงสุดในทุกด้าน โดยเฉพาะตลาด
ประเภทที่ 1 ที่เข้าใกล้ค่าเป้าหมายร้อยละ 100 มากที่สุด (96.3%) และร้านอาหารผ่านเกณฑ์เกือบ
ครบทั้งหมด (97.6%) 

● จังหวัดที่ต้องเร่งรัดพัฒนา: จังหวัดร้อยเอ็ด มีสัดส่วนตลาดประเภทที่ 1 ผ่านเกณฑ์เพียงร้อยละ 16.6 
และร้านอาหารร้อยละ 69.2 ซ่ึงต่ำท่ีสดุในเขตสขุภาพท่ี 7 เมื่อเปรียบเทียบกับจังหวัดอ่ืนๆ 

การวิเคราะห์ช่องว่างและสถานการณ์ (Gap Analysis) 

● ระดับมาตรฐาน SAN Plus: เมื ่อเปรียบเทียบระหว่างเกณฑ์  SAN (พื ้นฐาน) และ SAN Plus 
(ระดับสูง) พบช่องว่างขนาดใหญ่ โดยในภาพรวมเขต 7 มีร้านอาหารผ่าน SAN Plus เพียง 141 แห่ง 
และตลาดประเภทที่ 1 เพียง 2 แห่งเท่านั้น แสดงให้เห็นว่าสถานประกอบการส่วนใหญ่ยังติดปัญหา
เรื่องโครงสร้างและการจัดการในระดับสูง เช่น ระบบบำบัดน้ำเสีย และห้องน้ำมาตรฐาน HAS 



● อุปสรรคสำคัญ: จากข้อมูลสารสนเทศพบว่า ปัญหาหลักที่ทำให้บางจังหวัด (เช่น ร้อยเอ็ด และ
มหาสารคาม) ยังมีผลการเปรียบเทียบต่ำกว่าค่าเฉลี่ย คือการขาดการบังคับใช้กฎหมายอย่างจริงจัง
ของ อปท., ข้อบัญญัติท้องถิ่นไม่เป็นปัจจุบัน และปัญหาทางโครงสร้างของตลาดที่แก้ไขได้ยาก 

ผลผลิต/ ผลลัพธ์ระดับ Le (Level) ของผลการดำเนินงานที่ผ่านมา (3 ปีย้อนหลัง) 
ตารางท่ี 1 ผลการดำเนินงานสถานที่จำหน่ายอาหาร ปี 2566 - 2568  

ค่าเป้าหมาย 2566 - 2568 ผลการทำงาน 2566 - 2568 
2566 2567 2568 2566 2567 2568 

ร้อยละ 30 ร้อยละ 60 ร้อยละ 65 
 

ร้อยละ 20.79 ร้อยละ 22.16 ร้อยละ 97.12 
 

ตารางท่ี 2 ผลการดำเนินงานตลาดประเภทที่ 1 ปี 2566-2568  
ค่าเป้าหมาย 2566 - 2568 ผลการทำงาน 2566 - 2568 

2566 2567 2568 2566 2567 2568 
 

 
ร้อยละ 100 ร้อยละ 100 

 
ร้อยละ 6.66 ร้อยละ 10.66 ร้อยละ 66.14 

ปัญหาอุปสรรค 5 เดือนแรก 

1. อปท. ไม่มีหรือมีข้อบัญญัติสถานที่สะสม จำหน่ายอาหารและตลาดสดแต่ไม่เป็นปัจจุบัน ขาดการบังคับใช้
กฎหมายอย่างจริงจัง 

2. อปท. ไม่ลงข้อมูลอบรมและประเมินร้านอาหารในระบบ Foodhandler เป็นภาระของหน่วยงาน
สาธารณสุขต้องช่วยลงข้อมูล 

3. ตลาดประเภท 1 และ 2 พัฒนาทางโครงสร้างค่อนข้างยาก เช่น การวางท่อประปาในระบบรางระบายน้ำ
เสีย ถังดักไขมัน เอาที่จอดรถมาเป็นที่ขายของ ถนนรอบตลาดกว้างไม่ถึง 4 เมตร ทางเดินในตลาดกว้าง 2 
เมตร ไม่มีการอบรมพ่อค้าแม่ค้า การปกปิดให้ครบร้อย 100% ดำเนินการได้ยาก ใช้แสงไฟสีส้ม 

4. มาตรฐาน SAN Plus ร้านอาหารส่วนใหญ่ติดปัญหาเรื่องห้องน้ำผ่านมาตรฐาน HAS 
ข้อเสนอแนะ/แนวทางแก้ไขปัญหา 

1. ให้แรงจูงใจเจ้าหน้าที่ในการปฏิบัติด้านสุขาภิบาลอาหารได้อย่างยอดเยี่ยม รวมถึงแรงจูงใจทางเศรษฐกิจ 
เช่น มาตรฐานสุขาภิบาลอาหาร สะอาด ปลอดภัย ได้มาตรฐาน SAN & SAN plus และโปรโมตร้านผ่านแอป 
หรือสื่อท้องถิ่น 

2. บูรณาการความร่วมมือของหน่วยงานนอกกระทรวงฯ เช่น สถ./ททท./กรมการค้าภายใน ฯลฯ 
3. กำหนดเป็นตัวชี้วัดร่วมกับกระทรวงมหาดไทย 
4. ขับเคลื่อนผ่านสมาคม/ชมรมสถานประกอบการด้านอาหาร และกลุ่มแบรด์ขนาดใหญ่ 

 ปัจจัยความสำเร็จ 
1. ความเข้มแข็งของภาคีเครือข่ายทุกภาคส่วน 
2. ความตระหนักของเจ้าหน้าที่ผู้ปฏิบัติงานในการขับเคลื่อนงานและกลไกการดำเนินงาน ผ่านการอบรม

หลักสูตร BFSI/FSI 
3. การกำหนดเป้าหมายชัดเจน คัดเลือกเฉพาะตัวชี้วัดที่พ้ืนที่ทำได้และแผนปฏิบัติการสอดคล้องกับบริบท

พ้ืนที่ 
4. MOU สุขาภิบาลอาหาร  



5. ผู้บริหารหน่วยงานสนับสนนุ เป้าหมายหน่วยงาน 
ตารางท่ี 3 เป้าหมายและตัวชี้วัดผลผลิต ป ี2569 

เป้าหมาย/ตัวชี้วัด หน่วยนับ ค่าเป้าหมาย  
1. สถานประกอบกิจการด้านอาหารผ่านเกณฑ์มาตรฐาน SAN 
    1.1 สถานที่จำหน่ายอาหารดำเนินการตามมาตรฐาน SAN 
    1.2 อาหารริมบาทวิถีดำเนินการตามมาตรฐาน SAN 
    1.3 ตลาดประเภทที่ 1 ดำเนินการตามมาตรฐาน SAN 
    1.4 ตลาดประเภทที่ 2 ดำเนินการตามมาตรฐาน SAN 

ร้อยละ 
ร้อยละ 
ร้อยละ 
ร้อยละ 
ร้อยละ 

70 
65 
65 
100 
65 

ตัวช้ีวัด : ร้อยละสถานที่จำหน่ายอาหารดำเนินการตามมาตรฐาน SAN (ร้อยละ 65) 
1. คำนิยาม สถานที่จำหน่ายอาหาร หมายถึง สถานที่จำหน่ายอาหาร ตามกฎกระทรวงสุขลักษณะของสถานที่
จำหน่ายอาหาร พ.ศ. 2561 ตามนิยามของพระราชบัญญัติการสาธารณสุข พ.ศ. 2535 และท่ีแก้ไขเพ่ิมเติม และ
ประกอบด้วย 3 องค์ประกอบ ดังนี้ 

1. อาคาร สถานที่ หรือบริเวณใดๆ ที่มิใช่ที่หรือทางสาธารณะ และมิใช่การขายของในตลาด 
  2. ที่จัดไว้เพ่ือประกอบอาหารหรือปรุงอาหารจนสำเร็จ  

3. มีการจําหน่ายให้ผู้ซื้อสามารถบริโภคได้ทันที ทั้งนี้ ไม่ว่าจะเป็นการจําหน่าย โดยจัดให้มีบริเวณไว้
สำหรับการบริโภค ณ ที่นั้น หรือ นําไปบริโภคท่ีอ่ืน 
2. หลักเกณฑ์การวัดผล 

การวัดผลตัวชี้วัดสถานที่จำหน่ายอาหาร ใช้เกณฑ์มาตรฐาน ดังนี้ 
      (1) มาตรฐานการสุขาภิบาลอาหาร: SAN “สถานที่จำหน่ายอาหาร” ต้องผ่านเกณฑ์การประเมิน
มาตรฐาน ดังนี้ 

  1. ผู้ประกอบกิจการและผู้สัมผัสอาหารผ่านการอบรมตามหลักสูตรที่กำหนด 
  2. มีใบอนุญาตหรือหนังสือรับรองการแจ้งถูกต้องตามกฎหมายว่าด้วยการสาธารณสุข 
  3. ประเมินตนเองเองตามเกณฑ์มาตรฐานสุขาภิบาลอาหารสถานที่จำหน่ายอาหาร จำนวน 20 ข้อ   

(2) มาตรฐานการสุขาภิบาลอาหาร: SAN Plus “สถานที่จำหน่ายอาหาร” ต้องผ่านเกณฑ์การประเมิน
มาตรฐาน ดังนี้ 

  1. ผ่านเกณฑ์มาตรฐาน SAN “สถานที่จำหน่ายอาหาร” 
  2. ผ่านการตรวจการปนเปื้อนเชื้อโคลิฟอร์มแบคทีเรียในอาหาร ภาชนะอุปกรณ์ มือผู้สัมผัส

อาหาร (ผ่านร้อยละ 90) 
  3. ผ่านเกณฑ์ 9 ข้อ Plus 
 

ตารางท่ี 4 ความรู้ที่นำมาใช้ประกอบการวิเคราะห์  
ลำดับ รายการ ช่องทาง 

1 ระบบ Foodhandler 
- ลงทะเบียนผู้ประกอบกิจการ  
  (สถานที่จำหน่ายอาหาร) 
- ประเมินตนเองของสถานประกอบ
กิจการ (สถานที่จำหน่ายอาหาร) 

Link: 
https://foodhandler.anamai.moph.go.th/ 
QR-code 
 
 
 
 



ลำดับ รายการ ช่องทาง 
2 ระบบ Foodhandler 

- ลงทะเบียนเจ้าหน้าที่ 
- ประเมินรับรองสถานประกอบกิจการ  
  (ร้านอาหาร/สถานที่จำหน่ายอาหาร) 
 

Link: 
https://foodhandler.anamai.moph.go.th/ 
QR-code 
 
 
 
 

3 เอกสารคำขอใช้งานสำหรับเจ้าหน้าที่ 
เมื่อลงทะเบียนผ่านระบบเรียบร้อย  
ต้องส่งคำขอใช้งานมาประกอบการอนุมัติ
ผ่าน Line Official: 
https://lin.ee/325oyRr 

Link: shorturl.at/JVX29 
QR-code 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 


