

ยุทธศาสตร์ที่ : 1 ด้านส่งเสริมสุขภาพ ป้องกันโรค และคุ้มครองผู้บริโภคเป็นเลิศ (PP&P Excellence)		
ประเภทตัวชี้วัด    (  /  )  ยุทธศาสตร์    (    )  งานประจำ
ชื่อตัวชี้วัด : ร้อยละของสถานที่จำหน่ายอาหารผ่านเกณฑ์มาตรฐานตามกฎหมายที่กำหนด ร้อยละ 40
ค่าน้ำหนัก   3
คำนิยาม : ร้านอาหาร หมายถึง สถานที่จำหน่ายอาหาร ตามพระราชบัญญัติการสาธารณสุข พ.ศ.2535 และกฎกระทรวงสุขลักษณะของสถานที่จำหน่ายอาหาร พ.ศ. 2561 
มาตรฐาน Clean Food Good Taste หมายถึง เกณฑ์การรับรองมาตรฐานสถานที่จำหน่ายอาหาร ระดับพื้นฐาน ซึ่งต้องผ่านเกณฑ์การประเมินมาตรฐานสุขาภิบาลอาหาร “สถานที่จำหน่ายอาหาร” อาหารสะอาด รสชาติอร่อย (Clean Food Good Taste) ระดับพื้นฐาน จำนวน 5 หมวด ดังนี้
ผ่านข้อกำหนดกฎกระทรวงสุขลักษณะของสถานที่จำหน่ายอาหาร พ.ศ. 2561
(ออกตามความในพระราชบัญญัติการสาธารณสุข พ.ศ. 2535)
หมวด 1 : สุขลักษณะสถานที่จำหน่ายอาหาร (จำนวน 35 ข้อ)
หมวด 2 : สุขลักษณะของอาหาร กรรมวิธีการทำ ประกอบ หรือปรุง การเก็บรักษา และการจำหน่ายอาหาร (จำนวน 22 ข้อ)
หมวด 3 : สุขลักษณะของภาชนะ อุปกรณ์ และเครื่องใช้อื่นๆ (จำนวน 11 ข้อ)
หมวด 4 : สุขลักษณะส่วนบุคคลของผู้ประกอบกิจการและผู้สัมผัสอาหาร (จำนวน 6 ข้อ)
หมวดที่ 5 : การเฝ้าระวังทางสุขาภิบาลอาหาร โดยชุดทดสอบการปนเปื้อนโคลิฟอร์มแบคทีเรียในอาหาร ภาชนะและมือผู้สัมผัสอาหาร (อ.13) 
มาตรฐาน Clean Food Good Taste Plus หมายถึง เกณฑ์การรับรองมาตรฐานสถานที่จำหน่ายอาหาร ระดับดีมาก ซึ่งต้องผ่านเกณฑ์การประเมินมาตรฐานสุขาภิบาลอาหาร “สถานที่จำหน่ายอาหาร” อาหารสะอาด รสชาติอร่อย (Clean Food Good Taste) ระดับพื้นฐาน จำนวน 5 หมวด และผ่านเกณฑ์การพัฒนาและยกระดับมาตรฐานสถานที่จำหน่ายอาหารในระดับก้าวหน้า จำนวน 9 ข้อ ดังนี้
ระดับก้าวหน้า
1. ผู้สัมผัสอาหารติดบัตรประจำตัวผู้สัมผัสอาหาร
2. จัดบริการช้อนกลางให้แก่ผู้บริโภคทันที
3. จัดบริการอ่างล้างมือสำหรับผู้บริโภค
4. ใช้ผัก และผลไม้ปลอดภัย
5. มีเมนูชูสุขภาพอย่างน้อย 1 เมนู หรือ เมนูจากใบกัญชา
6. ใช้เกลือ/ผลิตภัณฑ์เสริมไอโอดีนตามมาตรฐาน
7. จัดบริการส้วมผ่านมาตรฐาน HAS
8. ใช้ภาชนะปลอดภัยและเป็นมิตรต่อสิ่งแวดล้อม
9. การสื่อสารความรอบรู้ด้านสุขภาพ (HL)






รายละเอียดข้อมูลพื้นฐาน
	Baseline data
	หน่วยวัด
	ผลการดำเนินงานในรอบปีงบประมาณ พ.ศ.

	
	
	2564
	2565
	2566

	สถานที่จำหน่ายอาหารผ่านเกณฑ์มาตรฐานตามกฎหมายที่กำหนด
	ร้อยละ
	
	1.06 
(8 ร้าน) 
	6.24
(47 ร้าน)



ค่าเป้าหมาย
	100 วันแรก
	ปีงบประมาณ 2567

	
	


100 วันแรก     
	รอบ 30 วัน
	รอบ 60 วัน
	รอบ 90 วัน
	รอบ 100 วัน

	
	
	
	


  	ปี 2567
	รอบ 6 เดือน
	รอบ 9 เดือน
	รอบ 12 เดือน

	ร้อยละ 20 (สะสม)
	ร้อยละ 30 (สะสม)
	ร้อยละ 40 (สะสม)



ประชากรกลุ่มเป้าหมาย สถานจำหน่ายอาหาร ทุกแห่ง ในเขตรับผิดชอบ ของโรงพยาบาลทั่วไป โรงพยาบาลชุมชน สาธารณสุขอำเภอ โรงพยาบาลส่งเสริมสุขภาพตำบล

วิธีจัดเก็บข้อมูล
แหล่งข้อมูล/สูตรคำนวณ		(A/B) x 100
1.รายการข้อมูล 1 (A) จำนวนสถานที่จำหน่ายอาหารที่ผ่านเกณฑ์มาตรฐานตามกฎหมายที่กำหนด (ระบบ Foodhandler)
2.รายการข้อมูล 2 (B) จำนวนสถานที่จำหน่ายอาหารทั้งหมด
ระยะเวลาประเมิน ปีละ 2 ตามรอบประเมิน CUP













วิธีการประเมิน
	ตัวชี้วัด
	เป้าหมาย

	
	ต่ำกว่าขั้นต้น
	ขั้นต้น
	มาตรฐาน
	ขั้นสูง

	สถานที่จำหน่ายอาหารผ่านเกณฑ์มาตรฐานตามกฎหมายที่กำหนด
	< ร้อยละ 20
	ร้อยละ 20
	ร้อยละ 30
	ร้อยละ 40



เกณฑ์การประเมิน
ประเมินรอบที่ 1
	ตัวชี้วัด
	ต่ำกว่าขั้นต้น
	ขั้นต้น
	มาตรฐาน
	ขั้นสูง

	สถานที่จำหน่ายอาหารผ่านเกณฑ์มาตรฐานตามกฎหมายที่กำหนด
	-
	< ร้อยละ 10
	ร้อยละ 10
	ร้อยละ 20



ประเมินรอบที่ 2
	ตัวชี้วัด
	ต่ำกว่าขั้นต้น
	ขั้นต้น
	มาตรฐาน
	ขั้นสูง

	สถานที่จำหน่ายอาหารผ่านเกณฑ์มาตรฐานตามกฎหมายที่กำหนด
	< ร้อยละ 20
	ร้อยละ 20
	ร้อยละ 30
	ร้อยละ 40



เอกสารสนับสนุน
1. พระราชบัญญัติการสาธารณสุข พ.ศ.2535 และที่แกไขเพิ่มเติมถึง (ฉบับที่ 3) พ.ศ.2560
2. กฎกระทรวงสุขลักษณะของสถานที่จำหนายอาหาร พ.ศ.2561
3. คูมืออาหารสะอาด รสชาติอรอย (Clean Food Good Taste)

ผู้ให้ข้อมูลทางวิชาการ/ผู้ประสานงานตัวชี้วัด
1.นางสาวจริญา  บุดพา     ตำแหน่ง : นักวิชาการสาธารณสุขปฏิบัติการ
   โทรศัพท์ที่ทำงาน : 042-492046 ต่อ 106  โทรศัพท์มือถือ : 066-1615993
   โทรสาร : 042-492001	  E-mail : jariyaboodpha@gmail.com
   LINE ID : ammy_jariya 
   สถานที่ทำงาน : สำนักงานสาธารณสุขจังหวัดบึงกาฬ
2. นายไพศาล ไกรรัตน์   ตำแหน่ง นักวิชาการสาธารณสุขชำนาญการ
   โทรศัพท์ที่ทำงาน : 0 42-492046 ต่อ 101  โทรศัพท์มือถือ : 081-8271787
   โทรสาร : 0 4246 2001 E-mail :  paisan.k13@gmail.com
กลุ่มงานอนามัยสิ่งแวดล้อมและอาชีวอนามัย 
สำนักงานสาธารณสุขจังหวัดบึงกาฬ
