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DEPARTMENT OF HEALTH




กรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุข
แบบประเมินมาตรฐาน
คุณภาพระบบบริการอนามัยสิ่งแวดล้อมองค์กรปกครองส่วนท้องถิ่น (Environmental Health Accreditation : EHA) 
ประจำปี .........................

ส่วนที่ 2 
การจัดการกระบวนการ (องค์ประกอบที่ 6) 
และ การวัดผลลัพธ์ (องค์ประกอบที่ 7)
ประเด็นงานที่ 1.3
การจัดการสุขาภิบาลอาหารในการจำหน่ายสินค้าในที่หรือทางสาธารณะ
  (แบบตั้งประจำที่, แบบเร่ขาย)

รหัสการรับรอง EHA : 1003
ชื่อหน่วยงานผู้รับการประเมิน : ........................................................................................................
ที่ตั้งหน่วยงาน : ................................................................................................................................


 …………………………………………………………………………………………………………………..

วันที่ตรวจประเมิน : ……………………………………………… ครั้งที่รับการตรวจประเมิน: ………………….

สรุปผลการตรวจประเมินรับรองคุณภาพระบบบริการอนามัยสิ่งแวดล้อม
องค์กรปกครองส่วนท้องถิ่น (Environmental Health Accreditation : EHA) ประจำปี................
ประเด็นงานที่ 1.3 การจัดการสุขาภิบาลอาหารในการจำหน่ายสินค้าในที่หรือทางสาธารณะ
(แบบตั้งประจำที่, แบบเร่ขาย)  รหัสการรับรอง EHA : 1003

ชื่อ อปท. ......................................................อำเภอ............................................จังหวัด.........................................
	หัวข้อประเมิน
	ร้อยละคะแนนที่ได้

	องค์ประกอบที่ 1 - 5 
ใช้ผลการประเมินมาตรฐานการปฏิบัติราชการขององค์กรปกครอง
ส่วนท้องถิ่น (LPA)  (คะแนนเฉลี่ยรวม)
	(A)


	หัวข้อประเมิน
	คะแนน
เต็ม
	คะแนนที่ได้

	
	
	คะแนน
	ร้อยละ

	องค์ประกอบที่ 6
	การจัดการกระบวนการ
	100
	(B)
	

	องค์ประกอบที่ 7
	การวัดผลลัพธ์
	100
	(C)
	

	คะแนนรวม
	200
	(D)
	




ลงชื่อ
  ..............................................................
           (............................................................) 

ตำแหน่ง  ..............................................................
      (ผู้รับการประเมิน)
คณะผู้ตรวจประเมิน
ลงชื่อ ...............................................................
ลงชื่อ ...............................................................
ลงชื่อ ...............................................................
แบบประเมินมาตรฐานคุณภาพระบบบริการอนามัยสิ่งแวดล้อม
องค์กรปกครองส่วนท้องถิ่น (Environmental Health Accreditation : EHA)
ประเด็นงานที่ 1.3 การจัดการสุขาภิบาลอาหารในการจำหน่ายสินค้าในที่หรือทางสาธารณะ (แบบตั้งประจำที่, แบบเร่ขาย) รหัสการรับรอง EHA : 1003 ให้มีผลการดำเนินงานตามเงื่อนไขตารางที่ 3 ดังนี้
องค์ประกอบที่ 6 การจัดการกระบวนการ  คะแนนเต็ม 100 คะแนน 
ตารางที่ 1  แสดงข้อกำหนดเงื่อนไขการ “ผ่าน” เกณฑ์การประเมินกระบวนการ การจัดการสุขาภิบาลอาหารในการจำหน่ายสินค้าในที่หรือทางสาธารณะ (แบบตั้งประจำที่, แบบเร่ขาย)
	ผ่าน
	มีการดำเนินงานตามแผนภูมิการทำงาน ตั้งแต่ขั้นตอนที่ 1 – 7 มีคะแนนรวมตั้งแต่  
60 คะแนนขึ้นไป โดยมีผลการดำเนินงานที่สามารถแสดงหลักฐานให้ปรากฏแก่คณะกรรมการผู้ตรวจประเมินฯ ได้ชัดเจน

	ไม่ผ่าน
	ไม่สามารถดำเนินการได้ตามเงื่อนไขที่กำหนด


กระบวนการ การจัดการสุขาภิบาลอาหารในการจำหน่ายสินค้าในที่หรือทางสาธารณะ (P)

คำชี้แจง :  ให้ใส่เครื่องหมาย √ ในช่อง ( เพื่อระบุประเภทตลาด (Setting) ที่ตรวจประเมิน
(  (P1) การจำหน่ายสินค้าในที่หรือทางสาธารณะ: แบบตั้งประจำที่
(  (P2) การจำหน่ายสินค้าในที่หรือทางสาธารณะ: แบบเร่ขาย
คะแนนที่ได้กระบวนการ (P)  คือ 

 


 (P1)
      (P2)

     

คะแนนที่ได้  
    


+
    
  =    
      = 

(B)


\
              (จำนวนประเภทการจำหน่ายสินค้าในที่หรือทางสาธารณะ (Setting) ที่ตรวจประเมิน)
การแจกแจงคะแนนของกระบวนการ 
คำชี้แจง : ให้ใส่เครื่องหมาย √ ในช่อง ( หน้าข้อความ “มีการดำเนินการ” หรือ “ไม่มีการดำเนินการ” ในช่อง “ผลการประเมิน” และระบุคะแนนที่ได้ในช่อง “คะแนนที่ได้ (B)” โดยพิจารณา ดังนี้

กรณีที่
“มีการดำเนินการ” ระบุคะแนนที่ได้ตามหลักฐานที่ปรากฏ

กรณีที่
“ไม่มีการดำเนินการ” ระบุคะแนนที่ได้เป็น “0”
ตารางที่ 3.1  แสดงการแจกแจงคะแนนกระบวนการ การจัดการสุขาภิบาลอาหารในการจำหน่ายสินค้าในที่หรือทางสาธารณะ: แบบตั้งประจำที่ (P1)
	ขั้นตอนที่
	ผังกระบวนการ
	ผลการประเมิน (A)
	คะแนนเต็ม
	คะแนน
ที่ได้ (B)
	หลักฐาน

	ระยะเตรียมการ

	1.


	
	( มีการดำเนินการ
( ไม่มีการดำเนินการ

	10
	
	1. 1. คำสั่งแต่งตั้งผู้รับผิดชอบและผู้เกี่ยวข้องเป็นคณะทำงานด้าน สุขาภิบาลอาหาร 
(2 คะแนน)
2. ผู้รับผิดชอบจบการศึกษาสาธารณสุขศาสตร์ สาขาอนามัยสิ่งแวดล้อม และ มีประสบการณ์ในการทำงานด้านสุขาภิบาลอาหาร อย่างน้อย 1 ปี
(3 คะแนน) 
3. ผ่านการอบรมด้านสุขาภิบาลอาหาร เช่น หลักสูตร FSI หรือ BFSI อย่างน้อย 1 คน หรือ มีใบรับรองวิชาชีพตามกฎหมาย และ มีประสบการณ์ในการทำงานด้านสุขาภิบาลอาหาร อย่างน้อย 3 ปี (5 คะแนน)

	ระยะดำเนินการ

	2.


	



	( มีการดำเนินการ
( ไม่มีการดำเนินการ

	15
	
	1. มีทะเบียนข้อมูลสถานประกอบกิจการด้านอาหารที่ถูกต้อง ตรวจสอบได้ และเป็นปัจจุบัน โดยมีข้อมูล
- ชื่อ/ที่อยู่สถานประกอบกิจการ/
ผู้ประกอบกิจการ/ผู้สัมผัสอาหาร
- การขออนุญาต/การแจ้ง/การต่ออายุ
- รายละเอียดการตรวจสุขลักษณะสถานประกอบกิจการ
(7 คะแนน)
2. มีฐานข้อมูลทะเบียนสถานประกอบกิจการจำแนกตามประเภท เป็นหมวดหมู่ 
เป็นระบบ โดย
2.1 จัดทำเป็นแฟ้มข้อมูล
(3 คะแนน) 
2.2 จัดเก็บในระบบคอมพิวเตอร์ 
(2 คะแนน)
2.3 จัดเก็บในระบบโปรแกรมหรือApplication ของท้องถิ่นหรือระบบที่กรมอนามัยสนับสนุน 
(+3 คะแนน)


	3.


	
	
( มีการดำเนินการ
( ไม่มีการดำเนินการ

	25

	
	1. มีเทศบัญญัติ/ข้อบัญญัติท้องถิ่นเรื่อง การตรวจอนุญาตประกอบกิจการ (10 คะแนน)
2. มีเอกสารและแผนที่แสดงการกำหนดจุดผ่อนการจำหน่ายสินค้าในที่หรือทางสาธารณะ 
(5 คะแนน)

3. มีทะเบียนการจำหน่ายสินค้าในที่หรือทางสาธารณะ ที่ขออนุญาตหรือต่ออายุใบอนุญาต 
3.1 จัดทำเป็นแฟ้มข้อมูล
(3 คะแนน) 
3.2 จัดเก็บในระบบคอมพิวเตอร์
(+2 คะแนน) (Excel/Application)

4. มีเอกสารการตรวจสุขลักษณะตามแบบฟอร์มมาตรฐานตามที่กรมอนามัย หรือตามที่กฎหมายกำหนด โดยมีการตรวจครบทุกแห่งที่ขออนุญาต (5 คะแนน)
และคิดคะแนนตามสัดส่วนของการตรวจสถานประกอบการที่ขออนุญาต 


	4.


	


	( มีการดำเนินการ
( ไม่มีการดำเนินการ

	15
	
	1. มีแผนงาน/โครงการอบรมผู้ประกอบกิจการ/ผู้สัมผัสอาหาร
(5 คะแนน) 
2. มีการอบรมผู้ประกอบกิจการ/
ผู้สัมผัสอาหาร อย่างน้อยปีละ 1 ครั้ง (5 คะแนน)
3. มีทะเบียนผู้ประกอบกิจการ/ ผู้สัมผัสอาหารที่ผ่านการอบรมตามหลักเกณฑ์ที่กรมอนามัยกำหนด (5 คะแนน)


	ระยะติดตามและประเมินผลสัมฤทธิ์

	5.


	


	( มีการดำเนินการ
( ไม่มีการดำเนินการ

	20
	
	1. มีหลักฐานการเฝ้าระวัง/
สุ่มประเมินสถานประกอบกิจการ ทั้งด้านทางกายภาพ และชีวภาพ เช่น ตัวอย่างอาหาร ภาชนะและมือผู้สัมผัสอาหาร ในรูปแฟ้มเอกสาร/ไฟล์ word, excel, power point เพื่อตรวจสอบการรักษาสภาพ/มาตรฐาน อย่างน้อย ปีละ 1 ครั้ง ของสถานประกอบกิจการที่อนุญาตหรือแจ้ง ครอบคลุมไม่น้อยกว่าร้อยละ 30

(15 คะแนน) ครอบคลุมร้อยละ 20 (12 คะแนน) ครอบคลุมร้อยละ 10 (10 คะแนน)
2. มีการสื่อสารความเสี่ยง/เผยแพร่ประชาสัมพันธ์/เตือนภัย ด้านการบริโภคอาหารผ่านช่องทางสาธารณะ (2 คะแนน)

3. มีการสรุปและเผยแพร่รายงานสถานการณ์เฝ้าระวัง/สุ่มประเมินด้านสุขาภิบาลอาหาร รวมถึงสถานการณ์ของโรคอาหารและน้ำเป็นสื่อที่เกิดขึ้นในพื้นที่ที่เป็นปัจจุบัน (3 คะแนน)


	6.
	

	
( มีการดำเนินการ
( ไม่มีการดำเนินการ
	5
	
	1. มีช่องทางการร้องเรียน/เหตุรำคาญ (2 คะแนน)
2. มีแนวทางหรือมาตรการป้องกันการจัดการข้อร้องเรียน/เหตุรำคาญ (+3 คะแนน)


	7.
	

	( มีการดำเนินการ
( ไม่มีการดำเนินการ

	10
	
	1. มีรายงานสรุปผล/สถานการณ์ 
การดำเนินงานฯ หรือ 
แฟ้มรวบรวมผลงาน (7 คะแนน)
2. เอกสารข้อเสนอแนะจากการดำเนินงานด้านสุขาภิบาลอาหารต่อผู้บริหาร (+3 คะแนน)


	รวมคะแนน
	100
	
	


ตารางที่ 3.2  แสดงการแจกแจงคะแนนกระบวนการ การจัดการสุขาภิบาลอาหารในการจำหน่ายสินค้าในที่หรือทางสาธารณะ: แบบเร่ขาย (P2)

	ขั้นตอนที่
	ผังกระบวนการ
	ผลการประเมิน (A)
	คะแนนเต็ม
	คะแนน
ที่ได้ (B)
	หลักฐาน

	ระยะเตรียมการ

	1.


	
	( มีการดำเนินการ
( ไม่มีการดำเนินการ

	10
	
	1. 1. คำสั่งแต่งตั้งผู้รับผิดชอบและผู้เกี่ยวข้องเป็นคณะทำงานด้าน สุขาภิบาลอาหาร 
(2 คะแนน)
2. ผู้รับผิดชอบจบการศึกษาสาธารณสุขศาสตร์ สาขาอนามัยสิ่งแวดล้อม และ มีประสบการณ์ในการทำงานด้านสุขาภิบาลอาหาร อย่างน้อย 1 ปี
(3 คะแนน) 
3. ผ่านการอบรมด้านสุขาภิบาลอาหาร เช่น หลักสูตร FSI หรือ BFSI อย่างน้อย 1 คน หรือ มีใบรับรองวิชาชีพตามกฎหมาย และ มีประสบการณ์ในการทำงานด้านสุขาภิบาลอาหาร อย่างน้อย 3 ปี (5 คะแนน)


	ระยะดำเนินการ

	2.


	


	( มีการดำเนินการ
( ไม่มีการดำเนินการ

	15
	
	1. มีทะเบียนข้อมูลสถานประกอบกิจการด้านอาหารที่ถูกต้อง ตรวจสอบได้ และเป็นปัจจุบัน โดยมีข้อมูล
- ชื่อ/ที่อยู่สถานประกอบกิจการ/
ผู้ประกอบกิจการ/
ผู้สัมผัสอาหาร
- การขออนุญาต/ 
การแจ้ง/การต่ออายุ
- รายละเอียดการตรวจสุขลักษณะสถานประกอบกิจการ
(7 คะแนน)
2. มีฐานข้อมูลทะเบียนสถานประกอบกิจการจำแนกตามประเภท เป็นหมวดหมู่ 
เป็นระบบ โดย
2.1 จัดทำเป็นแฟ้มข้อมูล
(3 คะแนน) 
2.2 จัดเก็บในระบบคอมพิวเตอร์ 
(2 คะแนน)
2.3 จัดเก็บในระบบโปรแกรมหรือApplication ของท้องถิ่นหรือระบบที่กรมอนามัยสนับสนุน 
(+3 คะแนน)


	3.


	
	
( มีการดำเนินการ
( ไม่มีการดำเนินการ

	25

	
	1. มีเทศบัญญัติ/ข้อบัญญัติท้องถิ่นเรื่อง การตรวจอนุญาตประกอบกิจการ (10 คะแนน)
2. มีเอกสารแผนที่แสดงการกำหนดจุดผ่อนการจำหน่ายสินค้าในที่หรือทางสาธารณะ 
(5 คะแนน)

3. มีทะเบียนการจำหน่ายสินค้าในที่หรือทางสาธารณะ ที่ขออนุญาตหรือต่ออายุใบอนุญาต 
3.1 จัดทำเป็นแฟ้มข้อมูล
(3 คะแนน) 
3.2 จัดเก็บในระบบคอมพิวเตอร์
(+2 คะแนน) (Excel/Application)

4. มีเอกสารการตรวจสุขลักษณะตามแบบฟอร์มมาตรฐานตามที่กรมอนามัย หรือตามที่กฎหมายกำหนด โดยมีการตรวจครบทุกแห่งที่ขออนุญาต (5 คะแนน)
และคิดคะแนนตามสัดส่วนของการตรวจสถานประกอบการที่ขออนุญาต 


	4.


	


	( มีการดำเนินการ
( ไม่มีการดำเนินการ

	15
	
	1. มีแผนงาน/โครงการอบรมผู้ประกอบกิจการ/ผู้สัมผัสอาหาร
(5 คะแนน) 
2. มีการอบรมผู้ประกอบกิจการ/
ผู้สัมผัสอาหาร อย่างน้อยปีละ 1 ครั้ง (5 คะแนน)
3. มีทะเบียนผู้ประกอบกิจการ/ ผู้สัมผัสอาหารที่ผ่านการอบรมตามหลักเกณฑ์ที่กรมอนามัยกำหนด (5 คะแนน)


	ระยะติดตามและประเมินผลสัมฤทธิ์

	5.


	


	( มีการดำเนินการ
( ไม่มีการดำเนินการ

	20
	
	1. มีหลักฐานการเฝ้าระวัง/
สุ่มประเมินสถานประกอบกิจการ ทั้งด้านทางกายภาพ และชีวภาพ เช่น ตัวอย่างอาหาร ภาชนะและมือผู้สัมผัสอาหาร ในรูปแฟ้มเอกสาร/ไฟล์ word, excel, power point เพื่อตรวจสอบการรักษาสภาพ/มาตรฐาน อย่างน้อย ปีละ 1 ครั้ง ของสถานประกอบกิจการที่อนุญาตหรือแจ้ง ครอบคลุมไม่น้อยกว่าร้อยละ 30

(15 คะแนน) ครอบคลุมร้อยละ 20 (12 คะแนน) ครอบคลุมร้อยละ 10 (10 คะแนน)
2. มีการสื่อสารความเสี่ยง/เผยแพร่ประชาสัมพันธ์/เตือนภัย ด้านการบริโภคอาหารผ่านช่องทางสาธารณะ (2 คะแนน)

3. มีการสรุปและเผยแพร่รายงานสถานการณ์เฝ้าระวัง/สุ่มประเมินด้านสุขาภิบาลอาหาร รวมถึงสถานการณ์ของโรคอาหารและน้ำเป็นสื่อที่เกิดขึ้นในพื้นที่ที่เป็นปัจจุบัน (3 คะแนน)


	6.
	


	
( มีการดำเนินการ
( ไม่มีการดำเนินการ
	5
	
	1. มีช่องทางการร้องเรียน/เหตุรำคาญ (2 คะแนน)
2. มีแนวทางหรือมาตรการป้องกันการจัดการข้อร้องเรียน/เหตุรำคาญ (+3 คะแนน)


	7.
	

	( มีการดำเนินการ
( ไม่มีการดำเนินการ

	10
	
	1. มีรายงานสรุปผล/สถานการณ์ 
การดำเนินงานฯ หรือ 
แฟ้มรวบรวมผลงาน (7 คะแนน)
2. เอกสารข้อเสนอแนะจากการดำเนินงานด้านสุขาภิบาลอาหารต่อผู้บริหาร (+3 คะแนน)


	รวมคะแนน
	100
	
	


องค์ประกอบที่ 7 การวัดผลลัพธ์  คะแนนเต็ม 100 คะแนน
ผลลัพธ์ คือ
ร้อยละของการจำหน่ายสินค้าในที่หรือทางสาธารณะ (แบบตั้งประจำที่, แบบเร่ขาย) ที่ขออนุญาตประกอบกิจการถูกต้องตามที่กฎหมายกำหนด และผ่านเกณฑ์มาตรฐานด้านสุขาภิบาลอาหาร
เงื่อนไข การ “ผ่าน” เกณฑ์ประเมินผลลัพธ์
	ประเด็นการวัดผลลัพธ์
	ไม่ผ่าน
	ผ่าน

	
	
	ระดับพื้นฐาน
	ระดับเกียรติบัตรรับรอง

	มีสถานประกอบกิจการที่ได้รับการอนุญาต
และผ่านเกณฑ์มาตรฐานกรมอนามัย
หรือที่กฎหมายกำหนด
	น้อยกว่า
ร้อยละ 60
	ร้อยละ
60 - 79
	ร้อยละ 80 ขึ้นไป

	หมายเหตุ :  ค่าคะแนนที่ได้ เท่ากับ ร้อยละของสถานประกอบกิจการที่ได้รับการอนุญาต
                และผ่านเกณฑ์มาตรฐานกรมอนามัย หรือที่กฎหมายกำหนด


1. จำนวนการจำหน่ายสินค้าในที่หรือทางสาธารณะ ทั้งหมดในพื้นที่รับผิดชอบขององค์กรปกครองส่วนท้องถิ่น
· การจำหน่ายสินค้าในที่หรือทางสาธารณะ: แบบตั้งประจำที่

 ……………… แห่ง
· การจำหน่ายสินค้าในที่หรือทางสาธารณะ: แบบเร่ขาย

 
 ……………… แห่ง
รวมทั้งสิ้น     (C1)……………… แห่ง
2. จำนวนการจำหน่ายสินค้าในที่หรือทางสาธารณะ ที่ได้รับอนุญาตและผ่านเกณฑ์มาตรฐานกรมอนามัย
หรือที่กฎหมายกำหนด
· การจำหน่ายสินค้าในที่หรือทางสาธารณะ: แบบตั้งประจำที่

……………… แห่ง
· การจำหน่ายสินค้าในที่หรือทางสาธารณะ: แบบเร่ขาย


……………… แห่ง
รวมทั้งสิ้น    (C2)……………… แห่ง

คะแนนที่ได้ (C)
= 

ร้อยละของสถานประกอบกิจการที่ได้รับการอนุญาต 



และผ่านเกณฑ์มาตรฐานกรมอนามัยหรือที่กฎหมายกำหนด


= …………………….

หลักฐานที่ปรากฏ คือ

1. ผู้ตรวจประเมินลงพื้นที่สุ่มประเมินสถานที่จำหน่ายอาหารในที่หรือทางสาธารณะ 
(แบบตั้งประจำที่, แบบเร่ขาย)
2. ทะเบียนการขออนุญาตประกอบกิจการของสถานที่จำหน่ายอาหารในที่หรือทางสาธารณะ
(แบบตั้งประจำที่, แบบเร่ขาย) 
3. ทะเบียน/ฐานข้อมูลสถานที่จำหน่ายอาหารในที่หรือทางสาธารณะ (แบบตั้งประจำที่, แบบเร่ขาย) 
ที่ผ่านเกณฑ์มาตรฐานด้านสุขาภิบาลอาหาร
หมายเหตุ : 	1. ร้อยละของคะแนนรวม    =		(D)   x 100			; (D)  = (B) + (C)					         200


2. ผ่านการประเมินระดับพื้นฐาน ต้องมีร้อยละของคะแนนแต่ละข้อ (A), (B), (C) และคะแนน (D) ไม่น้อยกว่าร้อยละ 60 


3. ผ่านการประเมินระดับเกียรติบัตรรับรอง ต้องมีร้อยละของคะแนนแต่ละข้อ (A), (B), (C) และคะแนน (D) ไม่น้อยกว่าร้อยละ 80





( ผ่านระดับเกียรติบัตรรับรอง


( ผ่านระดับพื้นฐาน


( ไม่ผ่าน











กำหนดผู้รับผิดชอบ





สำรวจ จัดทำฐานข้อมูล และวิเคราะห์สถานการณ์


ด้านสุขาภิบาลอาหาร 


(การจำหน่ายสินค้าในที่หรือทางสาธารณะ: แบบตั้งประจำที่)





ตรวจการอนุญาต


ประกอบกิจการ





ตรวจสุขลักษณะ


สถานประกอบกิจการ


ตามเกณฑ์/ข้อกำหนด








แก้ไข





ถูกสุขลักษณะ





ไม่ถูกสุขลักษณะ





ให้คำแนะนำ


เพื่อปรับปรุง





ออกใบอนุญาต(รายใหม่)/


ต่ออายุใบอนุญาตรายปี











การออก


ใบอนุญาต





ให้คำแนะนำเพื่อปรับปรุง





การพัฒนาศักยภาพ


ผู้ประกอบกิจการ/


ผู้สัมผัสอาหาร





การเฝ้าระวัง/สุ่มประเมินสถานประกอบกิจการ





การจัดการข้อร้องเรียน/


เหตุรำคาญ





ตามข้อบัญญัติท้องถิ่น











สรุปผล/สถานการณ์การดำเนินงาน


(การจำหน่ายสินค้าในที่หรือทางสาธารณะ: แบบตั้งประจำที่)








กำหนดผู้รับผิดชอบ





สำรวจ จัดทำฐานข้อมูล และวิเคราะห์สถานการณ์


ด้านสุขาภิบาลอาหาร 


(การจำหน่ายสินค้าในที่หรือทางสาธารณะ: แบบเร่ขาย)





ตรวจการอนุญาต


ประกอบกิจการ





ตรวจสุขลักษณะ


สถานประกอบกิจการ


ตามเกณฑ์/ข้อกำหนด








แก้ไข





ถูกสุขลักษณะ





ไม่ถูกสุขลักษณะ





ให้คำแนะนำ


เพื่อปรับปรุง





ออกใบอนุญาต(รายใหม่)/


ต่ออายุใบอนุญาตรายปี











การออก


ใบอนุญาต





ให้คำแนะนำเพื่อปรับปรุง





การพัฒนาศักยภาพ


ผู้ประกอบกิจการ/


ผู้สัมผัสอาหาร





การเฝ้าระวัง/สุ่มประเมินสถานประกอบกิจการ





การจัดการข้อร้องเรียน/


เหตุรำคาญ





ตามข้อบัญญัติท้องถิ่น











สรุปผล/สถานการณ์การดำเนินงาน


(การจำหน่ายสินค้าในที่หรือทางสาธารณะ: แบบเร่ขาย)








     =      (C2) 








x 100








(C1)











