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	 ปัจจุบันความเจริญทางเศรษฐกิจ	 ความเป็นเขตเมือง	 และ

การพัฒนาประเทศไปสู่การเป็นประเทศอุตสาหกรรมใหม่	 ท�าให้

เกิดการเปลี่ยนแปลงวิถีชีวิตของประชาชน	 การเคล่ือนย้ายของ

ประชาชนจากชนบทสู่ศูนย์กลางของประเทศมากขึ้น	 ประชาชน

ส่วนใหญ่ท�างานนอกบ้าน	 วัฒนธรรมการบริโภคอาหารจึงเปลี่ยน

จากการปรุง	 ประกอบอาหารเองภายในบ้าน	 เป็นการบริโภค

อาหารนอกบ้าน	 อาหารปรุงส�าเร็จ	 อาหารพร้อมรับประทาน	 

จากร้านอาหาร	 แผงลอยจ�าหน่ายอาหาร	 โรงอาหาร	 แต่ก็ยังมีการ

ซื้อวัตถุดิบจากตลาดสดไปท�าอาหารจ�าหน่าย	หรือซื้อมาปรุงเองบ้าง 

หากเกิดการเจ็บป่วยต้องเข้ารับการรักษาในโรงพยาบาล	ทางโรงพยาบาล

ก็ต้องท�าอาหารให้ผู้ป่วยรับประทาน	 ด้วย	 ความสะอาดปลอดภัย

ของวัตถุดิบ	 การเตรียม	 ปรุง	 ประกอบ	 และจ�าหน่ายอาหาร	 

จึงมีความส�าคัญมาก	 ดังนั้น	 ส�านักสุขาภิบาลอาหารและน�้า	 

กรมอนามัย	 จึงได้จัดท�าข้อก�าหนด/มาตรฐานด้านสุขาภิบาลอาหาร 

ส�าหรับสถานที่เตรียม	 ปรุง	 ประกอบ	 จ�าหน่ายอาหาร	 สะสมอาหาร	 

และแนวทางการด�าเนินงานพัฒนาระบบสุขาภิบาลอาหาร	 

ส�าหรับเจ้าหน้าที่ส�านักงานสาธารณสุขอ�าเภอ	 นักวิชาการ	 และ

หน่วยงานที่ เกี่ยวข ้อง	 พิจารณาใช ้เป ็นแนวทางการปฏิบัติ	 

การประสานงาน	 การนิเทศติดตามงานให้บรรลุเป ้าหมาย 

ที่ก�าหนดไว้และเกิดประโยชน์สูงสุด

ส�านักสุขาภิบาลอาหารและน�้า	กรมอนามัย

กันยายน	2556

คำ�นำ�
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แนวคิดและหลักการสุขาภิบาลอาหาร

 กำรสุขำภิบำลอำหำร	 (Food	 Sanitation)	 หมายถึง	 การบริหาร
จัดการและควบคุมสิ่งแวดล้อม	 รวมท้ังบุคลากรท่ีเกี่ยวข้องกับกิจกรรมอาหารเพื่อ
ท�าให้อาหารสะอาด	ปลอดภัย	 ปราศจากเชื้อโรค	หนอนพยาธิ	 และสารเคมีต่างๆ	
ท่ีเป็นอันตราย	หรืออาจจะเป็นอันตรายต่อการเจริญของร่างกาย	 สุขภาพอนามัย	
และการด�ารงชีวิตของผู้บริโภค
	 การจัดการและควบคุมอาหารให้สะอาด	 ปลอดภัย	 ท�าได้โดยการจัดการ
และควบคุมปัจจัยที่เป็นสาเหตุท�าให้อาหารไม่สะอาดปลอดภัยต่อการบริโภค	 
การควบคุมปัจจัยที่เกี่ยวข้องกับการเตรียม	ปรุง	ประกอบ	การบริการอาหารมี	 5	
ปัจจัย	คือ
	 1.	 ผู้สัมผัสอาหาร	ได้แก่	ผู้เตรียม	ปรุง	และให้บริการอาหาร
	 2.	 อาหาร	 ได้แก่	 การเลือกซื้อ	 การปรุง	 การเก็บ	 อาหาร	 น�้าแข็ง	 น�้าด่ืม	 
และสารปรุงแต่งอาหารที่ถูกสุขลักษณะและได้มาตรฐาน
	 3.	 ภาชนะอุปกรณ์	ได้แก่	การเลือกใช้	การล้าง	และการเก็บที่ถูกวิธี
	 4.	 สถานที่	 ได้แก่	สถานที่ปรุง	ประกอบ	และจ�าหน่าย/บริการอาหารที่ถูก
สุขลักษณะ
	 5.	 สัตว์แมลงน�าโรค	ได้แก่	การควบคุมป้องกันสัตว์แมลงน�าโรคในบริเวณที่
เตรียม	ปรุง	และให้บริการอาหารให้ถูกสุขลักษณะ

สำเหตุที่ท�ำให้เกิดโรค
l	เชื้อโรค/พยำธิ
l	พิษของเชื้อโรค
l	พิษจำกพืชและสัตว์
l	พิษจำกสำรเคมี

ควบคุมป้องกัน

ผู้บริโภค
สุขภำพดี

l	คน
l	ตัวอำหำร
l	สถำนที่
l	ภำชนะอุปกรณ์
l	สัตว์แมลงน�ำโรค

อำหำรสะอำด
ปลอดภัย

แผนภูมิแสดง	แนวคิดการจัดการและควบคุมอาหารให้สะอาด	ปลอดภัย
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�า แจ้งเบาะแส	เมื่อพบปัญหา
จ�าหน่ายอาหารสะอาดผู้ปรุงประกอบ

จ�าหน่ายอาหาร
ผู้บริโภค

เจ้าหน้าที่
-	เจ้าพนักงานท้องถิ่น

-	เจ้าพนักงานสาธารณสุข

- Food Sanitation 

 Inspector

- Food Spy
-	ชมรมผู้บริโภค

-	ชมรมผู้ประกอบการค้าอาหาร
-	สมาคม

เลือกซื้ออาหารจากสถานที่ปรุง	ประกอบ
จ�าหน่ายที่ได้มาตรฐาน

กำรควบคุมปัจจัยที่มีผลต่อควำมสะอำดปลอดภัยของอำหำร
	 การจัดการและควบคุมปัจจัยท้ัง	 5	 ท่ีกล่าวมาข้างต้น	 ซ่ึงเป็นสาเหตุที่จะ 
ท�าให้อาหารไม่สะอาด	ต้องอาศัยความร่วมมือของภาคีเครือข่ายที่เกี่ยวข้อง	ได้แก่
 1.	 เจ้ำหน้ำที่	หมายถึง	 เจ้าหน้าที่ภาครัฐ	 ที่มีหน้าที่ในการจัดการอบรมให้
ความรู้แก่ผู้ประกอบการค้าอาหาร	ตรวจสอบ	แนะน�า	ให้ผู้ประกอบการค้าอาหาร
ปฏิบัติตามข้อก�าหนดกฎเกณฑ์ทางวิชาการ	 ทั้งยังมีหน้าที่เผยแพร่ความรู้ให้แก่ 
กลุ่มผู้บริโภค	 ให้มีความรู้และรู้จักพิทักษ์สิทธิของผู้บริโภค	 หากมีเรื่องร้องเรียน 
จากผู้บริโภค	 เจ้าหน้าที่ก็ต้องรีบด�าเนินการแก้ไข	 ให้ผู้ประกอบการค้าอาหาร 
ด�าเนินการให้ถูกต้อง	เพื่อความปลอดภัยของผู้บริโภค
 2.	 ผู้ประกอบกิจกำรด้ำนอำหำร	หมายถึง	ผู้ปรุง	ประกอบ	และจ�าหน่าย
อาหาร	ต้องปฏิบัติให้ได้มาตรฐาน	หรือข้อก�าหนดที่ทางราชการได้ก�าหนดไว้	หาก
ปฏิบัติได้ถูกต้อง	 ก็จะได้การรับรองจากทางราชการ	 และเพื่อความเข้มแข็งของผู้
ประกอบการค้าอาหาร	 ก็อาจมีการรวมตัวเป็นชมรม	 สมาคม	 เพ่ือรวมกันด�าเนิน
กิจกรรมให้บรรลุเป้าหมายของทางราชการ
 3.	 ผู้บริโภค	 หมายถึง	 ประชาชนทุกเพศ	 ทุกวัย	 ซึ่งต้องมีความรู้ในเรื่อง
การเลือกบริโภคอาหารท่ีสะอาดปลอดภัย	 จากสถานที่ที่ได้มาตรฐาน	 และท�า
หน้าที่เป็น	Food	Spy	 (สายลับอาหารปลอดภัย)	หากพบปัญหาจากสถานที่ผลิต	
หรือผู้ปรุง-ประกอบอาหารที่ปฏิบัติไม่ถูกต้อง	 มีผลต่อความสะอาด	 ปลอดภัย	 
ของอาหาร	 ก็ให้แจ้งเบาะแสหรือร้องเรียนต่อเจ้าหน้าที่ที่รับผิดชอบในพื้นที่นั้นๆ	
หรืออาจรวมตัวเป็นชมรมผู้บริโภค	 เพ่ือพิทักษ์สิทธิ/ต่อรอง	 กรณีที่ไม่ได้รับความ
เป็นธรรม
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ข้อก�าหนด/มาตรฐานด้านสุขาภิบาลอาหาร

ข้อก�ำหนดด้ำนสุขำภิบำลอำหำร	ส�ำหรับร้ำนอำหำร
	 เพื่อความปลอดภัยของผู้บริโภค	 ร้านอาหารจึงต้องจัดการปรับปรุง	 และ 
ดูแลร้านอาหารให้ถูกต้องตามหลักสุขาภิบาลอาหาร	ซึ่งมีข้อก�าหนดทั้งหมด	15	ข้อ 
ดังต่อไปนี้	
	 1.	 สถานที่รับประทาน	สถานที่เตรียมปรุง-
ประกอบอาหาร	 ต้องสะอาดเป็นระเบียบ	 และจัด
เป็นสัดส่วน
	 2.	 ไม่เตรียมปรุงอาหารบนพื้น	และบริเวณ
หน้าห้องน�้า	 ห้องส้วม	 และต้องเตรียมปรุงอาหาร
บนโต๊ะที่สูงจากพื้นอย่างน้อย	60	ซม.
	 3.	 ใช้สารปรุงแต่งอาหารที่มีความปลอดภัย	 มี
เครื่องหมายรับรองของทางราชการ	 เช่น	 เลขสารบบ
อาหาร	 (อย.)	 เคร่ืองหมายรับรองมาตรฐานของ 
กระทรวงอุตสาหกรรม	(มอก.)	
	 4.	 อาหารสดต้องล้างให้สะอาดก่อนน�ามาปรุง	 หรือเก็บ	 การเก็บอาหาร
ประเภทต่างๆ	 ต้องแยกเก็บเป็นสัดส่วน	 อาหารประเภทเนื้อสัตว์ดิบเก็บใน 
อุณหภูมิที่ต�่ากว่า	5	องศาเซลเซียส
	 5.	 อาหารที่ปรุงส�าเร็จแล้ว	 เก็บในภาชนะที่สะอาดมีการปกปิด	
วางสูงจากพื้นอย่างน้อย	60	ซม.
 6.	 น�้าแข็งท่ีใช้บริโภคต้องสะอาด	 เก็บในภาชนะที่สะอาดมีฝาปิด  
ใช้อุปกรณ์ที่มีด้ามส�าหรับคีบ	หรือตักโดยเฉพาะ	วางสูงจากพื้นอย่างน้อย 
60	ซม.	
	 7.	 ล้างภาชนะด้วยน�้ายาล้างภาชนะ	 แล้วล้างด้วยน�้าสะอาด	 
2	 คร้ัง	 หรือล้างด้วยน�้าไหล	 และที่ล้างภาชนะต้องวางสูงจากพื้น 
อย่างน้อย	60	ซม.	
	 8.	 เขียงและมีด	 ต้องมีสภาพดี	 แยกใช้ระหว่างเนื้อสัตว์สุก	 
เนื้อสัตว์ดิบ	และผัก	ผลไม้
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	 9.	 ช้อน	ส้อม	ตะเกียบ	วางตั้งเอาด้ามขึ้นในภาชนะโปร่งสะอาด	หรือวาง
เป็นระเบียบในภาชนะโปร่งสะอาดและมีการปกปิด	เก็บสูงจากพื้นอย่างน้อย	60	ซม.
	 10.	มูลฝอย	และน�้าเสียทุกชนิด	ได้รับการก�าจัดด้วยวิธีที่ถูกหลักสุขาภิบาล
	 11.	ห้องส้วมส�าหรับผู้บริโภคและผู้สัมผัสอาหารต้องสะอาด	มีอ่างล้างมือ 
ที่ใช้การได้ดี	และมีสบู่ใช้ตลอดเวลา
	 12.	ผู้สัมผัสอาหารแต่งกายสะอาด	 สวมเส้ือมีแขน	 ผู้ปรุงต้องผูกผ้ากัน 
เปื้อนที่สะอาด	สวมหมวกหรือเน็ทคลุมผม
	 13.	ผู้สัมผัสอาหารต้องล้างมือให้สะอาดก่อนเตรียมปรุง	ประกอบจ�าหน่าย
อาหารทุกครั้ง	ใช้อุปกรณ์ในการหยิบจับอาหารที่ปรุงส�าเร็จแล้วทุกชนิด
	 14.	ผู้สัมผัสอาหารที่มีบาดแผลที่มือต้องปกปิดแผลให้มิดชิด	หลีกเลี่ยงการ
ปฏิบัติงานที่มีโอกาสสัมผัสอาหาร
	 15.	ผู้สัมผัสอาหารท่ีเจ็บป่วยด้วยโรคท่ีสามารถติดต่อไปยังผู้บริโภค	 โดยมี
น�้าและอาหารเป็นสื่อ	ให้หยุดปฏิบัติงานจนกว่าจะรักษาให้หายขาด

ข้อก�ำหนดด้ำนสุขำภิบำลอำหำร	ส�ำหรับแผงลอยจ�ำหน่ำยอำหำร
	 แผงลอยจ�าหน่ายอาหาร	 หมายถึง	 แคร่	 แท่น	 โต๊ะ	 แผง	 รถเข็น	 หรือ 
พาหนะอื่นใดที่	ขายอาหาร	เครื่องดื่ม	น�้าแข็ง	โดยตั้งประจ�าที่	ซึ่งมีข้อก�าหนดทาง
ด้านสุขาภิบาลอาหาร	ทั้งสิ้น	12	ข้อ	โดยข้อก�าหนดดังกล่าว	เป็นข้อที่จ�าเป็น	หาก
ไม่มีอาจเกิดความเสี่ยง	 ท�าให้อาหารมีการปนเปื้อน	 ก่อให้เกิดโรคระบบทางเดิน
อาหารแก่ผู้บริโภคได้	ซึ่งมีรายละเอียดดังนี้	
	 1.	 แผงลอยจ�าหน่ายอาหารท�าจากวัสดุที่ท�าความสะอาดง่าย	 มีสภาพด	ี 
เป็นระเบียบ	อยู่สูงจากพื้นอย่างน้อย	60	ซม.
	 2.	 อาหารปรุงสุกมีการปกปิด	หรือมีการป้องกันสัตว์แมลงน�าโรค
	 3.	 สารปรุงแต่งอาหาร	ต้องมีเลขสารบบอาหาร	(อย.)
	 4.	 น�้าดื่ม	 ต้องเป็นน�้าสะอาด	 ใส่ในภาชนะท่ีสะอาด	 มีการปกปิด	 มีก๊อก 
หรือทางเทรินน�้า
 5.	 เครื่องดื่ม	 ต้องใส่ภาชนะท่ีสะอาด	มีการปกปิด	 และมีท่ีตักท่ีมีด้ามยาวหรือ 
มีก๊อก	หรือทางเทรินน�้า
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	 6.	 น�้าแข็งที่ใช้บริโภค	 ต้องสะอาด	 เก็บในภาชนะ 
ที่สะอาด	มีฝาปิด	 อยู่สูงจากพื้นอย่างน้อย	 60	ซม.	ที่ตัก
น�้าแข็งมีด้ามยาว	 และต้องไม่น�าอาหาร	 หรือสิ่งของอย่าง
อื่นไปแช่ไว้ในน�้าแข็ง
 7. ล้างภาชนะด้วยน�้ายาล้างภาชนะ	 แล้วล้าง
ด้วยน�้าสะอาด	 2	 ครั้ง	 หรือล้างด้วยน�้าไหล	 และ 
อุปกรณ์การล้างต้องวางสูงจากพื้นอย่างน้อย	60	ซม.
	 8.	 ช้อน	 ส้อม	 ตะเกียบ	 วางตั้งเอาด้ามข้ึนใน
ภาชนะโปร่งสะอาด	 หรือวางเป็นระเบียบในภาชนะ
โปร่งสะอาดและมีการปกปิด	 เก็บสูงจากพื้นอย่าง 
น้อย	60	ซม.
	 9.	 มีการรวบรวมมูลฝอย	 และเศษอาหารเพื่อน�าไป
ก�าจัด
	 10.	ผู ้สัมผัสอาหารแต่งกายสะอาด	 สวมเสื้อมีแขน	 
ผู้ปรุงต้องผูกผ้ากันเปื้อนที่สะอาด	สวมหมวกหรือเน็ทคลุมผม
	 11.	ใช้อุปกรณ์หยิบจับอาหารที่ปรุงส�าเร็จแล้ว
	 12.	ผู้สัมผัสอาหารที่มีบาดแผลที่มือต้องปกปิดแผลให้มิดชิด

มำตรฐำนด้ำนสุขำภิบำลอำหำร	ส�ำหรับโรงอำหำร
	 โรงอาหารของสถาบัน	 หมายถึง	 โรงอาหารในสถาบันการศึกษา	 และ 
โรงอาหารทั่วไป	ตามหน่วยงานต่างๆ	เช่น	โรงเรียน	วิทยาลัย	โรงงาน	บริษัท	ฯลฯ	
(ยกเว้นสถานที่ประกอบอาหารผู้ป่วยในโรงพยาบาล	ซึ่งปรุงประกอบอาหารให้กับ 
ผู้ป่วยของโรงพยาบาล)	 และส�าหรับโรงอาหารที่มีร้านจ�าหน่ายย่อยๆ	หลายร้าน 
ให้ส�ารวจแล้วสรุปลงในแบบผลการส�ารวจโรงอาหาร	 (จ�าแนกตามร้านย่อย)	 
ทุกร้านต้องได้มาตรฐานครบตามเกณฑ์การพิจารณามาตรฐาน	 ถ้ามีร้านใดร้าน 
หน่ึงไม่ได้มาตรฐานก็ถือว่าไม่ผ่านมาตรฐานในข้อนั้น	 แล้วประเมินผลลงในแบบ
ส�ารวจฯ	1	ชุด	ส�าหรับโรงอาหาร	1	แห่ง
	 การรับรองมาตรฐาน	 ส�าหรับโรงอาหาร	 ถ้าได้มาตรฐานระดับดีมาก	 และ
ระดับดี	จะได้รับใบรับรองของกรมอนามัย	ซึ่งมีอายุการรับรองครั้งละ	1	ปี
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มาตรฐานส�าหรับโรงอาหาร	แบ่งออกเป็น	2	ระดับ	ดังนี้
 1.	 มาตรฐานดีมาก	ต้องปฏิบัติได้ตามข้อมาตรฐานทั้งหมดทุกข้อ	ครบ	30	ข้อ
	 2.	 มาตรฐานดี	 ต้องปฏิบัติตามข้อมาตรฐานที่มีสัญลักษณ์	 	 l	 	 ทุกข้อ	 
ครบ	20	ข้อ	

มำตรฐำนด้ำนสุขำภิบำลอำหำรส�ำหรับโรงอำหำร 
ของสถำบันมีรำยละเอียด	ดังนี้คือ	
ก.	สถำนที่รับประทำนอำหำร	และบริเวณทั่วไป 
 l	 1.	สะอาด	เป็นระเบียบ
 l	 2.	โต๊ะ	 เก้าอี้	 สะอาด	 แข็งแรง	 จัดเป็น
ระเบียบ
	 	 3.	มีการระบายอากาศที่ดี	

ข.	บริเวณที่เตรียม-ปรุงอำหำร
 l	 4.	สะอาด	เป็นระเบียบ	พื้นท�าด้วยวัสดุถาวร	แข็ง	เรียบ	สภาพดี
	 	 5.	มีการระบายอากาศ	 รวมท้ังกลิ่น	 และควันจากการท�าอาหารได้ดี	 
เช่น	มีปล่องระบายควันหรือพัดลมดูดอากาศที่ใช้การได้ดี
 l	 6.	ไม่เตรียมและปรุงอาหารบนพื้น
 l 7. โต๊ะเตรียม-ปรุง	 และผนังบริเวณเตาไฟ	 ต้องท�าด้วยวัสดุที่ท�าความ
สะอาดง่าย	 (เช่น	 สแตนเลส	 กระเบ้ือง)	 มีสภาพดี	 และพื้นโต๊ะต้องสูงจากพื้น 
อย่างน้อย	60	ซม.

ค.	ตัวอำหำร	น�้ำ	น�้ำแข็ง	เครื่องดื่ม
 l 8.	อาหารและเครื่องดื่มในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท	 ต้องมีเลขสารบบ 
อาหาร	(อย.)	หรือ	มอก.
 l	 9.	อาหารสด	 เช่น	 เนื้อสัตว์	 ผักสด	ผลไม้	 และอาหารแห้ง	มีคุณภาพดี	
แยกเก็บเป็นสัดส่วน	ไม่ปะปนกัน	วางสูงจากพื้นอย่างน้อย	60	ซม.	หรือเก็บในตู้เย็น 
ถ้าเป็นห้องเย็น	 ต้องวางอาหารสูงจากพื้นอย่างน้อย	 30	 ซม.	 ส�าหรับอาหารสด 
ต้องล้างให้สะอาดก่อนน�ามาปรุง
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	 	 10.	อาหารและเครื่องดื่มในภาชนะบรรจุท่ี 
ปิดสนิท	 มีคุณภาพดี	 เก็บเป็นระเบียบสูงจากพื้น 
อย่างน้อย	30	ซม.
 l	 11.	อาหารที่ปรุงส�าเร็จแล้ว	 เก็บในภาชนะที่
สะอาด	มีการปกปิด	วางสูงจากพื้นอย่างน้อย	60	ซม.
 l	 12.	มีตู้ส�าหรับปกปิดอาหารที่ปรุงส�าเร็จแล้ว	 และด้านหน้าของตู้ต้อง
เป็นกระจก
 l	 13.	น�้าดื่ม	เครื่องดื่ม	น�้าผลไม้ต้องสะอาด	ใส่ในภาชนะที่สะอาด	มีฝาปิด 
มีก๊อกหรือทางเทรินน�้า	 หรือมีอุปกรณ์ท่ีมีด้ามส�าหรับตักโดยเฉพาะ	 และวางสูง 
จากพื้นอย่างน้อย	60	ซม.
 l	 14.	น�้าแข็งที่ใช้บริโภคต้องสะอาด	 ใส่ในภาชนะที่สะอาด	 มีฝาปิด	 
มีอุปกรณ์ที่มีด้ามส�าหรับคีบหรือตักโดยเฉพาะ	 วางสูงจากพื้นอย่างน้อย	 60	 ซม.	
และต้องไม่มีสิ่งของอื่นแช่รวมไว้

ง.	ภำชนะอุปกรณ์
 l	 15.	ภาชนะอุปกรณ์	เช่น	จาน	ชาม	ช้อน	ส้อม	ฯลฯ	ต้องท�าด้วยวัสดุที่
ไม่เป็นอันตราย	เช่น	สแตนเลส	กระเบื้องเคลือบขาว	แก้ว	อลูมิเนียม	เมลามีนสีขาว 
หรือสีอ่อน	ส�าหรับตะเกียบ	ต้องเป็นไม้ไม่ตกแต่งสี	หรือพลาสติกขาว
 l	 16.	ภาชนะใส่น�้าส ้มสายชู	 น�้าปลา	 และน�้าจิ้ม	 ต ้องท�าด้วยแก้ว	 
กระเบื้องเคลือบขาว	มีฝาปิด	และช้อนตักท�าด้วยกระเบื้อง
 l	 17.	ล้างภาชนะอุปกรณ์ด้วยวิธีการอย่างน้อย	 2	 ขั้นตอน	 โดยขั้นตอนที่	 
1	ล้างด้วยน�้ายาล้างภาชนะ	และขั้นตอนที่	2	ล้างด้วยน�้าสะอาด	2	ครั้ง	หรือล้าง
ด้วยน�้าไหล	และอุปกรณ์การล้างต้องสูงจากพื้นอย่างน้อย	60	ซม.
	 	 18.	ใช้อ่างล้างภาชนะอุปกรณ์ที่มีท่อระบายน�้าที่ใช้การได้ดี	 อย่างน้อย	 
2	อ่าง
	 	 19.	จาน	 ชาม	 ถ้วย	 แก้วน�้า	 ถาดหลุม	 ฯลฯ	 เก็บคว�่าในภาชนะหรือ 
ตะแกรง	 วางสูงจากพื้นอย่างน้อย	 60	 ซม.	 หรือเก็บในภาชนะหรือสถานท่ีท่ี 
สะอาดมีการปกปิด
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 l	 20.	ช้อน	ส้อม	ตะเกียบ	วางตั้งเอาด้าม
ขึ้นในภาชนะโปร่งสะอาด	 หรือวางเป็นระเบียบใน
ภาชนะที่สะอาดและมีการปกปิด	 ตั้งสูงจากพื้น 
อย่างน้อย	60	ซม.
	 	 21.	เขียงต้องมีสภาพดี	 ไม่แตกร้าวหรือ 
เป็นร่อง	 มีเขียงใช้เฉพาะอาหารสุกและอาหารดิบแยกจากกัน	 มีฝาชีครอบ	 
(ยกเว้นครัวที่มีการป้องกันแมลงวันแล้ว)

จ.	กำรรวบรวมขยะ	และน�้ำโสโครก	
 l	 22.	ใช้ถังขยะที่ไม่รั่วซึม	และมีฝาปิด
 l	 23.	มีท่อหรือรางระบายน�้าที่มีสภาพดี	 ไม่แตกร้าว	 ระบายน�้าจากห้อง 
ครัวและที่ล้างภาชนะอุปกรณ์	 ลงสู่ท่อระบายหรือแหล่งบ�าบัดได้ดี	 และต้องไม่
ระบายน�้าเสียลงสู่แหล่งน�้าสาธารณะโดยตรง
	 	 24.	มีบ่อดักเศษอาหารและดักไขมันที่ใช้การได้ดี	ก่อนระบายน�้าเสียทิ้ง

ฉ.	ห้องน�้ำ	ห้องส้วม
 l	 25.	ห้องน�้า	ห้องส้วมต้องสะอาด	ไม่มีกลิ่นเหม็น	มีน�้าใช้เพียงพอ
	 	 26.	ห้องส้วมแยกเป็นสัดส่วน	ประตูไม่เปิดสู่บริเวณที่เตรียม-ปรุงอาหาร	
ท่ีล้างและเก็บภาชนะอุปกรณ์	 ที่เก็บอาหาร	 และต้องมีอ่างล้างมือท่ีใช้การได้ดีอยู่
ในบริเวณห้องส้วม

ช.	ผู้ปรุง	ผู้เสิร์ฟ
 l	 27.	แต่งกายสะอาด	สวมเสื้อมีแขน
	 	 28.	ผูกผ้ากันเปื้อนสีขาว	 หรือมีเครื่องแบบ	 
ผู้ปรุงจะต้องใส่หมวก	หรือเน็ทคลุมผมด้วย
	 	 29.	ต้องเป็นผู้มีสุขภาพดี	 ไม่เป็นโรคติดต่อ	 ไม่เป็นโรคผิวหนัง	 ส�าหรับ 
ผู้ปรุงจะต้องมีหลักฐานการตรวจสุขภาพในปีนั้นให้ตรวจสอบได้
 l	 30.	มีสุขนิสัยที่ดี	เช่น	ตัดเล็บสั้น	ไม่สูบบุหรี่ในขณะปฏิบัติงาน	ไม่ใช้มือ
หยิบจับอาหารที่ปรุงเสร็จแล้วโดยตรง
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มำตรฐำนด้ำนสุขำภิบำลอำหำร	ส�ำหรับสถำนที่ประกอบอำหำรผู้ป่วย
ในโรงพยำบำล
	 สถานที่ประกอบอาหารผู้ป่วยในโรงพยาบาลหมายถึงสถานที่ปรุง	ประกอบ
อาหารให้กับผู้ป่วยของโรงพยาบาล	 ซึ่งจ�าแนกโรงพยาบาลออกเป็น	 2	 ประเภท	 
และแบ่งมาตรฐานตามประเภทของโรงพยาบาล	ดังนี้
 l	 โรงพยาบาลชุมชน	 ตั้งแต่	 30	 เตียงขึ้นไป	 มีเกณฑ์การตัดสินมาตรฐาน	
ดังนี้	
  l มาตรฐานดี	ต้องปฏิบัติได้ตามข้อมาตรฐานที่มีสัญลักษณ์		n		ทุกข้อ
ครบ	15	ข้อ	
  l มาตรฐานดีมาก	ต้องปฏิบัติตามข้อมาตรฐานที่มีสัญลักษณ์	n	ทุกข้อ	
และ	l	ทุกข้อ	ครบ	20	ข้อ

 l	 โรงพยาบาลศูนย์	และโรงพยาบาลทั่วไป	
  l มาตรฐานดี	ต้องปฏิบัติตามข้อมาตรฐานที่มีสัญลักษณ์		n		ทุกข้อ	 
และ	l		ทุกข้อ	ครบ	20	ข้อ	
  l มาตรฐานดีมาก	 ต้องปฏิบัติได้ตามข้อมาตรฐานทั้งหมดทุกข้อ	 ครบ	
30	ข้อ	
  การรับรองมาตรฐาน	 ถ้าได้มาตรฐานระดับดีมาก	 และดี	 จะได้รับ 
ใบรับรองของกรมอนามัยซึ่งมีอายุการรับรอง	ครั้งละ	1	ปี	

มำตรฐำนด้ำนสุขำภิบำลอำหำร	 ส�ำหรับสถำนที่ประกอบอำหำรผู้ป่วยใน 
โรงพยำบำล	มีรำยละเอียด	ดังนี้คือ	
ก.	บริเวณที่เตรียม-ปรุงอำหำร
 n		1.	 สะอาด	เป็นระเบียบ	มีแสงสว่างเพียง
พอ	ไม่อยู่ใกล้กับที่พักขยะ	หรือบริเวณบ�าบัดน�้าเสีย
 n	 2.	 พื้น	ผนัง	ท�าด้วยวัสดุถาวร	แข็ง	 เรียบ	
มีสภาพดี	และสะอาด
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 l		3.	 โต๊ะเตรียมปรุงอาหาร	 และผนังบริเวณเตาไฟ	 ต้องท�าด้วยวัสดุที่
ท�าความสะอาดง่าย	(เช่น	สแตนเลส	กระเบื้อง)	มีสภาพดี	และพื้นโต๊ะต้องสูงจาก
พื้นอย่างน้อย	60	ซม.
	 	 4.	 มีการป้องกันแมลงวัน	เช่น	กรุด้วยมุ้งลวด	หรือเป็นห้องปรับอากาศ
	 	 5.	 มีการระบายอากาศรวมทั้งกลิ่น	 และควันจากการท�าอาหารได้ด	ี 
เช่น	มีปล่องระบายควัน	หรือ	พัดลมดูดอากาศที่ใช้การได้ดี

ข.	ตัวอำหำร	น�้ำดื่ม	และเครื่องดื่ม
 n		6.	 อาหาร	 และเครื่องดื่มในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท	 ต้องมีเลขสารบบ 
อาหาร	(อย.)	หรือ	มอก.
 n		7.	 อาหารสด	เช่น	เนื้อสัตว์	ผักสด	ผลไม้	และอาหารแห้ง	มีคุณภาพดี	
แยกเกบ็เป็นสดัส่วนไม่ปะปนกนั	วางสงูจากพืน้อย่างน้อย	60	ซม.	หรอืเกบ็ในตูเ้ยน็	
อาหารสดต้องล้างให้สะอาดก่อนน�ามาปรุง
	 	 8.	 อาหารและเครื่องดื่มในภาชนะบรรจุท่ีปิดสนิท	 มีคุณภาพดี	 เก็บ 
เป็นระเบียบสูงจากพื้นอย่างน้อย	30	ซม.
	 	 9.	 มีห้องเก็บอาหารแห้งโดยเฉพาะ	ที่โปร่งสะอาด	จัดเป็นระเบียบและ
ชั้นเก็บของชั้นล่างสุด	ต้องสูงจากพื้นอย่างน้อย	30	ซม.
	 	 10.	มีห้องเย็นหรือตู้เย็นเก็บอาหาร	 ขนาดที่เพียงพอ	 จัดเป็นระเบียบ	 
และสะอาด	 ถ้าเป็นห้องเย็นต้องมีชั้นวางของ	 ซึ่งชั้นล่างต้องสูงจากพื้นอย่างน้อย	
30	ซม.
 n 11. อาหารที่ปรุงส�าเร็จแล้ว	 เก็บในภาชนะที่สะอาด	 มีการปกปิด	 วางสูง 
จากพื้นอย่างน้อย	30	ซม.
  n		12.	การล�าเลียงอาหารที่ปรุงส�าเร็จแล้วไปยังที่ต่างๆ	ต้องมีการปกปิดให้
มิดชิด
 l	 13.น�้าดื่ม	 เครื่องดื่ม	 น�้าผลไม ้ต ้อง
สะอาด	 ใส่ภาชนะที่สะอาด	 มีฝาปิด	 และมีก๊อก 
หรือทางเทรินน�้า	 หรือมีอุปกรณ์ส�าหรับตักโดย 
เฉพาะ	และวางสูงจากพื้นอย่างน้อย	60	ซม.
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ค.	ภำชนะอุปกรณ์
 n		14.	ภาชนะอุปกรณ์	เช่น	จาน	ชาม	ช้อน	และส้อม	ต้องท�าด้วยวัสดุที่ไม่
เป็นอันตราย	เช่น	สแตนเลส	กระเบื้องเคลือบขาว	แก้ว	อลูมิเนียม	เมลามีนสีขาว	
หรือสีอ่อน
 n		15.	การล้างภาชนะต้องแยกภาชนะส�าหรับผู้ป่วยติดเชื้อ	 และไม่ติดเชื้อ
ออกจากกัน
 n		16.	ล้างภาชนะอุปกรณ์ด้วยวิธีการ	3	ขั้นตอน	และขั้นตอนสุดท้ายต้อง
มีการฆ่าเชื้อโรค	 อ่างล้างภาชนะต้องสูงจากพื้นอย่างน้อย	 60	 ซม.	 และต้องมีท่อ
ระบายน�้าทิ้งที่ใช้การได้ดี
 	 17.	ใช้เครื่องล้างภาชนะอุปกรณ์ท่ีมีประสิทธิภาพเหมาะสมในการ
ท�าความสะอาด	และการฆ่าเชื้อโรค	หรือมีตู้อบภาชนะ
 n		18.	ช้อน	 ส้อม	 วางตั้งเอาด้ามข้ึนในภาชนะโปร่งสะอาด	 หรือเก็บเป็น
ระเบียบในภาชนะท่ีสะอาด	 และปิดมิดชิด	 และขณะที่ล�าเลียงไปให้ผู้ป่วยต้องมี 
การปกปิด
 l	 19.	จาน	 ชาม	 ถ้วย	 แก้วน�้า	 และภาชนะ 
ใส่อาหารให้กับผู ้ป ่วย	 เก็บคว�่าในภาชนะโปร่ง 
สะอาดในที่มิดชิด	 และขณะท่ีล�าเลียงไปให้ผู ้ป่วย 
ต้องมีการปกปิด
 l	 20.	เขียงต้องมีสภาพดี	 ไม่แตกร้าวหรือ 
เป็นร่อง	 มีเขียงใช้เฉพาะอาหารสุกและอาหารดิบแยกจากกัน	 มีฝาชีครอบ	 
(ยกเว้นครัวที่มีการป้องกันแมลงวันแล้ว)

ง.	กำรรวบรวมขยะและน�้ำโสโครก
 n		21.	ใช้ถุงขยะสภาพดี	ไม่รั่วซึม	ใช้ถุงพลาสติกสวมไว้ด้านในและมีฝาปิด
	 	 22.	มีท่อหรือรางระบายน�้าที่มีสภาพดี	 ไม่แตกร้าว	 ระบายน�้าจากห้อง 
ครัวและที่ล้างภาชนะอุปกรณ์ลงสู่ท่อระบายหรือแหล่งบ�าบัดได้ดี	 และต้องไม่ 
ระบายน�้าเสียลงสู่แหล่งน�้าสาธารณะโดยตรง
	 	 23.	มีบ่อดักเศษอาหารและบ่อดักไขมันที่ใช้การได้ดี	 ก่อนปล่อยลงสู ่
ระบบบ�าบัดน�้าเสีย



คู่มือการปฏิบัติงานด้านสุขาภิบาลอาหารและน้ำา
สำาหรับสาธารณสุขอำาเภอ

14

จ.	ห้องน�้ำ	ห้องส้วม
 n		24.	ห้องน�้า	 ห้องส้วมต้องสะอาด	 ประตูไม่เปิดสู่บริเวณที่เตรียม-ปรุง	 
ที่ล้างและเก็บภาชนะอุปกรณ์	 ท่ีเก็บอาหาร	 และต้องมีอ่างล้างมือท่ีใช้การได้ดีใน
บริเวณห้องส้วม
		 	 25.	มีห้องส้วม	และอ่างล้างมือส�าหรับผู้ปรุง-ผู้เสิร์ฟโดยเฉพาะ

ฉ.	ผู้ปรุง	ผู้เสิร์ฟ
 n		26.	แต่งกายสะอาด	 สวมเสื้อมีแขน	 หรือมี 
เครื่องแบบ
 l	 27.	ผู ้ปรุงอาหารต้องผูกผ้ากันเป ื ้อนสีขาว	 
และสวมหมวกคลุมผมสีขาว
 n	 28.	ต้องเป็นผู้มีสุขภาพดี	 ไม่เป็นโรคติดต่อ	 หรือพาหะของโรค	 และ 
โรคผิวหนัง	โดยมีหลักฐานการตรวจสุขภาพในปีนั้นให้ตรวจสอบได้
 n	 29.	มีสุขนิสัยที่ดี	 เช่น	 ตัดเล็บสั้น	 ใช้อุปกรณ์ส�าหรับหยิบจับอาหาร	 
ไม่สูบบุหรี่ขณะปฏิบัติงาน

ช.	กำรเฝ้ำระวังควำมสะอำดของอำหำร	และภำชนะ
	 	 30.	อาหารและภาชนะต้องสะอาด	 โดยมีการตรวจตัวอย่างอาหาร 
ปรุงส�าเร็จ	 (อย่างน้อย	 2	 ตัวอย่าง)	 และภาชนะ	 (อย่างน้อย	 2	 ตัวอย่าง)	 
ทางด้านแบคทีเรียและต้องได้มาตรฐาน	 คือ	 ตัวอย่างอาหารไม่เกิน	 106	 โคโลนี/
กรัมของอาหาร	 ตัวอย่างภาชนะไม่เกิน	 103	 โคโลนี/ภาชนะ	 1	 ชิ้น/4	 ตารางนิ้ว	 
(โดยมีผลการตรวจทางห้องปฏิบัติการก่อนการตัดสินไม่เกิน	2	เดือน)

มาตรฐานตลาดสด�น่าซื้อ

	 เกณฑ์มาตรฐานตลาดสด	น่าซื้อ	 ก�าหนดไว้	 3	 ด้าน	 ได้แก่	 ด้านสุขาภิบาล 
ส่ิงแวดล้อม	 (Environmental	 Health)	 ด้านความปลอดภัยอาหาร	 (Food	
Safety)	และด้านคุ้มครองผู้บริโภค	(Consumer	Protection)	ตลาดที่ได้รับป้าย 
รับรองมาตรฐานตลาดสด	 น่าซื้อ	 ต้องผ่านเกณฑ์ท้ัง	 3	 ด้าน	 ซ่ึงรายละเอียดของ
มาตรฐานมีดังนี้
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มำตรฐำนด้ำนสุขำภิบำลสิ่งแวดล้อม	(Environmental	Health)	
	 1.	 ภายในตัวตลาดมีการระบายอากาศอย่างเพียงพอไม่ร้อนอบอ้าว	 หรือ
อับทึบ
	 2.	 มีการจัดการ	 ดูแล	 และควบคุมบริเวณแผง	 ทางเดิน	 ถนน	 ที่ตั้งรองรับ
มูลฝอยสาธารณะ	และที่ตั้งที่รวบรวมมูลฝอยให้สะอาดเรียบร้อยอยู่เสมอ
	 3.	 ตลาดและบริเวณโดยรอบไม่มีน�้าขังเฉอะแฉะ
	 4.	 รางระบายน�้าเสียภายในตลาดเป็นชนิดรางเปิด	 ส�าหรับรางระบายน�้า
รอบตลาดมีฝาปิดที่เปิดท�าความสะอาดได้	 และสามารถระบายน�้าได้	 ไม่มีน�้าขัง	 
ไม่อุดตัน
	 5.	 ภายในห้องส้วมไม่มีกลิ่นเหม็น	และมีการระบายอากาศดี
	 6.	 ระบบเก็บกักอุจจาระถูกสุขลักษณะ	ไม่ช�ารุด
	 7.	 มีการท�าความสะอาดตลาดเป็นประจ�าทุกวัน
	 8.	 มีน�้าใช้ที่สะอาดไว้บริการอย่างเพียงพอ
	 9.	 ห้องส้วมแยกเพศชาย-หญิง	ออกจากกันเป็นสัดส่วน
	 10.	มีการจัดวางสินค้า	 สิ่งของ	 วัสดุอุปกรณ์เป็นระเบียบเรียบร้อย	 ไม่ให้
เกะกะรกรุงรัง	และไม่กีดขวางทางเดิน
	 11.	สินค้าประเภทอาหารและเครื่องใช้ที่เก่ียวกับ
อาหารจะต้องวางสูงจากพื้นไม่น้อยกว่า	60	ซม.
	 12.	ให้มีการล้างตลาดตามหลักการสุขาภิบาล	อย่างน้อย
เดือนละ	1	ครั้ง
	 13.	มีที่รองรับมูลฝอยสาธารณะที่ถูกหลักสุขาภิบาล
อย่างเพียงพอ	และท�าความสะอาดอยู่เสมอ
	 14.	มีการดักมูลฝอยและบ่อดักไขมัน	 ก่อนปล่อยลงสู่แหล่งน�้าสาธารณะ 
หรือออกสู่สิ่งแวดล้อม
	 15.	โครงสร้างอาคารตลาดมีความมั่นคง	 แข็งแรง	 ไม่ช�ารุด	 พ้ืนตลาดท�า 
ด้วยวัสดุถาวรแข็งแรง	ไม่ลื่น	ท�าความสะอาดง่าย
	 16.	มีการจัดการควบคุมป้องกันสัตว์และแมลงพาหะน�าโรคไม่ให้รบกวน 
และก่อความร�าคาญ
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	 17.	มีผู ้ดูแลรับผิดชอบในการรักษาความสะอาด	 ความเป็นระเบียบ 
เรียบร้อย	และความปลอดภัยของตลาด
	 18.	แผงขายสินค้ามีความเข้มของแสงสว่างไม่น้อยกว่า	200	ลักซ์
	 19.	แผงขายสินค้าท�าด้วยวัสดุถาวร	เรียบ	ท�าความสะอาดง่าย	และสูงจาก
พื้นไม่น้อยกว่า	60	ซม.	และไม่เป็นแหล่งอาศัยของสัตว์พาหะน�าโรค
	 20.	จัดให้มีหมายเลขแผง	ชื่อที่อยู่ผู้ขายของ	ติดตั้งประจ�าแผงและมองเห็น
ชัดเจน
 21.	ที่รองรับมูลฝอยประจ�าแผงถูกหลักสุขาภิบาลและท�าความสะอาดอยู่เสมอ
	 22.	ที่รวบรวมมูลฝอยถูกหลักสุขาภิบาลเพียงพอ	 และท�าความสะอาด 
อยู่เสมอ
	 23.	จัดให้มีท่ีเก็บน�้าส�ารองหรือมีบริการน�้าส�ารองไว้ให้เพียงพอต่อการใช้ใน
แต่ละวัน
	 24.	ห้องส้วมชาย-หญิง	 ท่ีปัสสาวะชาย	 อ่างล้างมือพร้อมสบู่	 ต้องสะอาด	 
ใช้การได้	มีจ�านวนเพียงพอ	และต้องอยู่ในที่เหมาะสม
	 25.	มีผู้ท�าความสะอาดห้องส้วม	อย่างน้อยวันละ	2	ครั้ง
 26.	บริเวณห้องส้วม	มีที่รองรับมูลฝอยท�าด้วยวัสดุแข็งแรง	ไม่รั่วซึม	มีฝาปิด
 27.	มีการป้องกัน	ควบคุมสัตว์และแมลงพาหะน�าโรค	อย่างน้อยปีละ	2	ครั้ง
	 28.	มีสัตว์และแมลงพาหะน�าโรคไม่เกินเกณฑ์มาตรฐาน
	 29.	มีการจัดการจ�าหน่ายสินค้าแต่ละประเภทเป็นหมวดหมู่	ไม่ปะปนกัน
	 30.	มีชนิดและจ�านวนเครื่องดับเพลิงที่เหมาะสม	ใช้การได้	ติดตั้งในบริเวณ
ที่เห็นง่ายและสะดวกต่อการน�ามาใช้งาน
	 31.	จัดให้มีการบ�ารุงรักษาโครงสร้างต่างๆ	 ภายในตลาดให้อยู่ในสภาพท่ีใช้
งานได้อย่างปลอดภัยและถูกสุขลักษณะ
	 32.	มีการอ�านวยความสะดวกด้านระบบการจราจร
	 33.	ผู ้ขายของและผู ้ช ่วยขายของต้องแต่งกายเรียบร้อย	 มีสุขวิทยา 
ส่วนบุคคลที่ดี
	 34.	ผู ้ขายของและผู ้ช่วยขายของต้องปฏิบัติให้ถูกสุขลักษณะในการใช้
กรรมวิธีการปรุง	ประกอบ	และจ�าหน่ายอาหาร
	 35.	จัดให้มีตู้แสดงความคิดเห็นจากประชาชน
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	 36.	ทางเดินภายในอาคารตลาดมีความกว้างไม่น้อยกว่า	2	เมตร
	 37.	มีการแยกประเภทมูลฝอยเป็นมูลฝอยสดและมูลฝอยทั่วไป
	 38.	มีกลุ ่ม/ชมรมผู ้ประกอบการตลาด	 ผู ้ขายของ	 
ผู้ช่วยขายของ	ผู้บริโภคหรืออื่นๆ	เช่น	กิจกรรมการออกก�าลังกาย
	 39.	จัดให้มีการฝึกอบรมผู้ขายของ	 และผู้ช่วยขายของใน
ตลาดในด้านอนามัยสิ่งแวดล้อม/สุขภาพอนามัย
	 40.	น�้าเสียที่ผ ่านออกจากระบบจะต้องได้มาตรฐาน	
(ส�าหรับตลาดที่มีขนาดพื้นที่	ตั้งแต่	2,500	ตารางเมตรขึ้นไป)

มำตรฐำนด้ำนควำมปลอดภัยของอำหำร	(Food	Safety)
	 แผงขายอาหารในตลาดผ่านเกณฑ์การตรวจสอบสารปนเปื้อนในอาหาร 
ดังนี้
	 1.	 ตรวจไม่พบสารฟอร์มาลิน	(น�้ายาดองศพ)
	 2.	 ตรวจไม่พบสารกันรา	(ซาลิซิลิก)
	 3.	 ตรวจไม่พบสารบอแรกซ์
	 4.	 ตรวจไม่พบสารฟอกขาว
	 5.	 ตรวจไม่พบยาฆ่าแมลง	หรือตรวจพบในเกณฑ์ที่ปลอดภัย
	 6.	 ตรวจไม่พบสารเร่งเนื้อแดงในเนื้อหมู	(ส่งตรวจทางห้องปฏิบัติการ)

มำตรฐำนด้ำนกำรคุ้มครองผู้บริโภค	(Consumer	Protection)
	 การพัฒนาและยกระดับตลาดสด	 น่าซื้อ	 ด้านการคุ ้มครองผู ้บริโภค	 
(Consumer	 Protection)	 เจ้าของตลาดต้องจัดให้มีกิจกรรมด้านการคุ้มครองผู้
บริโภค	ดังนี้
	 1.	 จัดให้มีสถานที่จัดบอร์ดให้ความรู้แก่ผู้บริโภคในเร่ืองที่
เกี่ยวกับอาหารปลอดภัย	โภชนาการ	และสุขลักษณะของตลาด
	 2.	 จัดให้มีจุดทดสอบสารปนเปื ้อนที่เป ็นอันตรายต่อ 
สุขภาพ	5	ชนิด
	 3.	 จัดให้มีเครื่องชั่งกลางที่ได้มาตรฐานไว้บริการผู้บริโภค 
ในตลาดอย่างน้อย	1	จุด	และติดป้ายบอกไว้อย่างชัดเจน	
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เกณฑ์กำรรับรองมำตรฐำนตลำดสด	น่ำซื้อ
 ตลาดสดที่จะได้รับป้ายตลาดสด	น่าซื้อ	ต้องผ่านเกณฑ์มาตรฐาน	ทั้ง	3	ด้าน 
โดย
 ***	มำตรฐำนระดับดี
	 1.	 ต้องผ่านเกณฑ์มาตรฐานด้านสุขาภิบาลสิ่งแวดล้อม	17	ข้อ
		 2.	 ต้องผ่านเกณฑ์ด้านความปลอดภัยของอาหารทุกข้อ
	 3.	 ต้องผ่านเกณฑ์ด้านการคุ้มครองผู้บริโภคทุกข้อ

 *****	มำตรฐำนระดับดีมำก
	 1.	 ต้องผ่านเกณฑ์มาตรฐานด้านสุขาภิบาลสิ่งแวดล้อมระดับดี	 (ข้อ1-17)	
และต้องผ่านเกณฑ์มาตรฐานด้านสุขาภิบาลสิ่งแวดล้อม	ข้อ	18-40	อีกอย่างน้อย	
18	ข้อขึ้นไป
	 2.	 ต้องผ่านเกณฑ์ด้านความปลอดภัยของอาหารทุกข้อ
	 3.	 ต้องผ่านเกณฑ์ด้านการคุ้มครองผู้บริโภคทุกข้อ
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���ขั้นตอนการขอใบอนุญาต/การขอหนังสือรับรองการแจ้ง

ร้ำนอำหำร 
	 ร ้านอาหารจัดเป็นสถานท่ีจ�าหน่ายอาหาร	 ตามพระราชบัญญัติการ
สาธารณสุข	 พ.ศ.	 2535	 ซึ่งอยู่ภายใต้การควบคุมดูแลของราชการส่วนท้องถิ่น	
(กรุงเทพมหานคร,	 เทศบาล,	 องค์การบริหารส่วนจังหวัด,	 องค์การบริหารส่วน 
ต�าบล	และเมืองพัทยา)	ดังนั้น	การจะประกอบกิจการร้านอาหารต้องปฏิบัติ	ดังนี้	
 l ผู้ประกอบการกิจการร้านอาหารที่มีพื้นที่ของร้านมากกว่า	 200	 ตาราง
เมตร	ต้องขออนุญาตประกอบกิจการต่อเจ้าพนักงานท้องถิ่น	เมื่อได้รับใบอนุญาต
แล้วจึงจะเปิดด�าเนินกิจการได้	 ใบอนุญาตจะมีอายุหนึ่งปี	 และการขอต่ออายุใบ
อนุญาตจะต้องยื่นค�าขอก่อนใบอนุญาตสิ้นอายุ	
 l	 ร้านอาหารที่มีพื้นที่ของร้านไม่เกิน	 200	 ตารางเมตร	 เมื่อเปิดด�าเนิน
กิจการ	 ต้องแจ้งต่อเจ้าพนักงานท้องถิ่น	 เพื่อขอหนังสือรับรองการแจ้ง	 และเมื่อ
ประสงค์จะเลิกกิจการ	 หรือโอนกิจการให้แก่บุคคลอื่น	 ต้องแจ้งให้เจ้าพนักงาน 
ท้องถิ่นทราบด้วย	
 l	 การยื่นค�าขอใบอนุญาต	 การต่ออายุใบอนุญาต	 และการขอหนังสือ 
รับรองการแจ้ง	ให้ยื่นได้ที่ส่วนราชการต่างๆ	ดังนี้	
  l	 ส�านักงานเขตของกรุงเทพมหานคร	 (ส�าหรับร้านอาหารที่ต้ังอยู่ใน 
เขตกรุงเทพมหานคร)	
  l	 ส�านักงานเทศบาล	(ส�าหรับร้านอาหารที่ตั้งอยู่ในเขตเทศบาล)	
  l	 ส�านักงานองค์การบริหารส่วนต�าบล	 (ส�าหรับร้านอาหารที่ตั้งอยู่ใน
เขตองค์การบริหารส่วนต�าบล)	
  l	 ส�านักงานเมืองพัทยา	(ส�าหรับร้านอาหารที่ตั้งอยู่ในเขตเมืองพัทยา)
 l	 ผู้ประกอบกิจการร้านอาหารจะต้องปฏิบัติตามข้อก�าหนดและเงื่อนไขท่ี
ราชการส่วนท้องถิ่นก�าหนด	
 l	 ผู้ประกอบกิจการร้านอาหารโดยไม่มีใบอนุญาต	 ต้องระวางโทษจ�าคุก 
ไม่เกินหกเดือน	หรือปรับไม่เกินหนึ่งหมื่นบาท	
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 l ผู้ประกอบกิจการร้านอาหารโดยไม่มีหนังสือรับรองการแจ้ง	 ต้องระวาง
โทษจ�าคุกไม่เกินสามเดือน	หรือปรับไม่เกินห้าพันบาท	
	 ผู้ประกอบกิจการร้านอาหารต้องแสดงใบอนุญาต	 หรือหนังสือรับรองการ
แจ้งไว้โดยเปิดเผย	และเหน็ได้ง่ายในบรเิวณร้านอาหาร	ผู้ฝ่าฝืนต้องระวางโทษปรับ
ไม่เกินห้าร้อยบาท	

แผงลอยจ�ำหน่ำยอำหำรในที่หรือทำงสำธำรณะ
 การจ�าหน่ายอาหารในที่หรือทางสาธารณะให้ถูกกฎหมาย	 (พระราชบัญญัติ
การสาธารณสุข	พ.ศ.	2535)	ต้องยื่นขออนุญาตต่อเจ้าพนักงานท้องถิ่น	ณ	สถานที่
ต่อไปนี้
 l	 ส�านักงานเทศบาล	เมื่ออยู่ในเขตเทศบาล
 l	 ส�านักงานเขต	เมื่ออยู่ในเขตกรุงเทพมหานคร
 l	 ส�านักงานเมืองพัทยา	เมื่ออยู่ในเขตเมืองพัทยา
 l	 ที่ท�าการองค์การบริหารส่วนต�าบลเมื่ออยู่ในองค์การบริหารส่วนต�าบล

กำรขออนุญำต	
	 1.	 ยื่นค�าขอใบอนุญาตพร้อมแนบหลักฐาน	ดังนี้
  l รูปถ่ายหน้าตรงครึ่งตัวไม่สวมหมวก	 ไม่สวมแว่นด�าของผู้ขอรับใบ
อนุญาต	ขนาด	1X1.5	นิ้ว	จ�านวน	2	รูป
  l	 ส�าเนาบัตรประจ�าตัวประชาชน/ข้าราชการ/พนักงานรัฐวิสาหกิจ	 
ของผู้ขอรับใบอนุญาต
  l	 หลักฐานอื่นๆที่เจ้าพนักงานท้องถิ่นก�าหนด
	 2.	 ต้องระบุพื้นท่ีท่ีจะตั้งแผงลอย	 ชนิดของอาหารและกรรมวิธีการขาย	 
ในค�าขอใบอนุญาต
	 3.	 ผู้ที่ขายอาหารต้องมีความรู้ด้านสุขาภิบาลอาหาร	 โดยผ่านการอบรม 
หรือผ่านการทดสอบความรู้จากราชการส่วนท้องถิ่นตามเกณฑ์ของกรมอนามัย
	 4.	 ใบอนุญาตมีอายุ	1	ปี	นับจากวันออกใบอนุญาต
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กำรปฏิบัติเมื่อได้รับใบอนุญำตแล้ว
	 1.	 ต้องขายตามวัน	 เวลา	 และพื้นท่ีท่ีได้รับอนุญาตเท่านั้น	 ประเภท 
ของอาหาร	กรรมวิธีการขายเป็นไปตามที่ได้รับอนุญาต	ถ้าจะเปลี่ยนแปลงต้องได้
รับอนุญาตจากเจ้าพนักงานท้องถิ่นก่อน
	 2.	 ต้องปฏิบัติให้ถูกต้องตามหลักเกณฑ์ที่ก�าหนดไว้ในข้อก�าหนดของท้องถิ่น
และเงื่อนไขในใบอนุญาต
	 3.	 ต้องปฏิบัติตามค�าแนะน�าของเจ้าหน้าที่ที่มาตรวจสภาพแผงลอย
	 4.	 ต้องยื่นค�าขอต่ออายุก่อนใบอนุญาตหมดอายุ

บทลงโทษ
 1. ผู้ขายอาหารในที่	หรือทางสาธารณะโดยไม่มีใบอนุญาต	มีโทษปรับไม่เกิน 
2,000	บาท	
	 2.	 ผู ้ขายอาหารในที่	 หรือทางสาธารณะไม่ปฏิบัติตามข้อก�าหนดของ 
ราชการส่วนท้องถิ่น	มีโทษปรับไม่เกิน	1,000	บาท

ตลำด 
		 ตลาดจัดเป็นสถานท่ีซึ่งปกติจัดไว้ให้ผู้ค้าใช้เป็นท่ีชุมนุม	 เพื่อจ�าหน่ายสินค้า
ประเภทสัตว์	เนื้อสัตว์	ผัก	ผลไม้	หรืออาหารอันมีสภาพเป็นของสด	ประกอบหรือ 
ปรุงแล้วหรือของเสียง่าย	 ทั้งนี้ไม่ว่าจะมีการจ�าหน่ายสินค้าประเภทอื่นด้วยหรือไม่
ก็ตาม	 และหมายความรวมถึงบริเวณซึ่งจัดไว้ส�าหรับให้ผู้ค้าใช้เป็นท่ีชุมนุมเพ่ือ
จ�าหน่ายสินค้าประเภทดังกล่าวเป็นประจ�าหรือเป็นครั้งคราวหรือตามวันที่ 
ก�าหนด	ตามพระราชบัญญัติการสาธารณสุข	พ.ศ.	2535	ซึ่งอยู่ภายใต้การควบคุม
ดูแลของราชการส่วนท้องถ่ิน	 (กรุงเทพมหานคร,	 เทศบาล,	 องค์การบริหารส่วน
จังหวัด,	 องค์การบริหารส่วนต�าบล	 และเมืองพัทยา)	 ดังนั้น	 การจะประกอบ 
กิจการตลาดต้องปฏิบัติ	ดังนี้	
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 l	 ผู้ที่ต้องการจัดตั้งตลาด	 ต้องขออนุญาตจากเจ้าพนักงานท้องถิ่นก่อน	
รวมทั้งผู้ที่ได้รับอนุญาตแล้ว	 จะเปลี่ยนแปลง	 ขยายหรือลดสถานที่ตลาด	 ต้องได้
รับอนุญาตจากเจ้าพนักงานท้องถิ่นก่อน	จึงจะด�าเนินการได้เว้นแต่	 เป็นการจัดตั้ง
ตลาดของกระทรวง	ทบวง	กรม	 ราชการส่วนท้องถิ่น	หรือองค์การของรัฐที่จัดตั้ง
ตามอ�านาจหน้าที่	 ไม่ต้องขออนุญาตจากเจ้าพนักงานท้องถิ่น	 อาจก�าหนดเง่ือนไข
เฉพาะที่ต้องปฏิบัติเป็นหนังสือก็ได้
 l	 การยื่นค�าขอใบอนุญาต	ให้ยื่นได้ที่ส่วนราชการต่างๆ	ดังนี้	
  l	 ส�านักงานเขตของกรุงเทพมหานคร	 (ส�าหรับตลาดที่ตั้งอยู่ในเขต
กรุงเทพมหานคร)	
  l	 ส�านักงานเทศบาล	(ส�าหรับตลาดที่ตั้งอยู่ในเขตเทศบาล)
   l ส�านักงานองค์การบริหารส่วนต�าบล	 (ส�าหรับตลาดที่ตั้งอยู่ในเขต
องค์การบริหารส่วนต�าบล)
   l	 ส�านักงานเมืองพัทยา	(ส�าหรับตลาดที่ตั้งอยู่ในเขตเมืองพัทยา)
 l	 ผู ้ประกอบกิจการตลาดจะต้องปฏิบัติตามข้อก�าหนดและเง่ือนไขท่ี 
ราชการส่วนท้องถิ่นก�าหนด
 l	 ผู้ประกอบกิจการตลาดโดยไม่มีใบอนุญาต	ต้องระวางโทษจ�าคุกไม่เกิน
หกเดือน	หรือปรับไม่เกินหนึ่งหมื่นบาท	
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การพัฒนาระบบสุขาภิบาลอาหาร
ส�าหรับองค์กรปกครองส่วนท้องถิ่น

	 ส�านักสุขาภิบาลอาหารและน�้า	 มีหน้าท่ีรับผิดชอบในการส่งเสริมและ
สนับสนุนด้านวิชาการให้หน่วยงานราชการส่วนท้องถิ่นในการควบคุม	ก�ากับ	ดูแล	
อาหารที่มีการปรุง	ประกอบ	และจ�าหน่ายจากสถานที่ปรุง	ประกอบ	และจ�าหน่าย
ตามพระราชบัญญัติการสาธารณสุข	 พ.ศ.2535	 ซึ่งผู้ประกอบกิจการร้านอาหาร
และแผงลอยจ�าหน่ายอาหารต้องขออนุญาตหรือขอหนังสือรับรองการแจ้ง	 จาก
หน่วยงานองค์กรปกครองส่วนท้องถิ่นและปฏิบัติตามข้อก�าหนดหรือเทศบัญญัติ
ของท้องถิ่นให้ถูกสุขลักษณะ	เพื่อป้องกันการปนเปื้อนจากเชื้อโรค	สารเคมีและสิ่ง
แปลกปลอมในการปรุง	ประกอบ	จ�าหน่ายอาหาร
	 กรมอนามัยได้มีแผนงานการด�าเนินงานพัฒนามาตรฐานสถานประกอบ 
การด้านอาหารเรื่อยมานับตั้งแต่ปีพ.ศ.2503	 จนได้จัดตั้งส�านักงานโครงการ
สุขาภิบาลอาหาร	 ในปี	 2514	 และจัดตั้งเป็นกองสุขาภิบาลอาหาร	 ในปี	 2533	 
จนถึงปัจจุบันได้จัดต้ังเป็นส�านักสุขาภิบาลอาหารและน�้า	 โดยมุ ่งเน้นพัฒนา
มาตรฐานสถานประกอบการให้ได้มาตรฐาน	 Clean	 Food	 Good	 Taste	 ซึ่งมี 
องค์ประกอบด้านการจัดการส่ิงแวดล้อมท่ีเกี่ยวข้องกับอาหาร	 ได้แก่	 สถานที่
จ�าหน่าย	ตัวอาหาร	ภาชนะอุปกรณ์	สัตว์แมลงน�าโรค	และผู้สัมผัสอาหาร	เพื่อให้
ได้มาตรฐาน	 แต่การรักษาคุณภาพมาตรฐานให้ยั่งยืนต่อไปนั้น	 นอกจากมีระบบ 
การจัดการ	 มีสถานประกอบกิจการท่ีถูกสุขลักษณะ	 ถูกกฎหมาย	 มีกระบวนงาน	
เครื่องมือที่เหมาะสมแล้ว	 หัวใจส�าคัญที่จะท�าให้ระบบด�าเนินต่อไปอย่างยั่งยืน
ได้นั้นคือคนหรือบุคลากรในภาคีเครือข่ายดังกล่าว	 ผู้สัมผัสอาหารต้องมีความรู้
ด้านสุขาภิบาลอาหาร	 ให้บริการอย่างมืออาชีพรวมทั้งจิตส�านึกที่ดีในการบริการ 
อาหารท่ีสะอาดปลอดภัย	 โดยมีเจ้าหน้าท่ีภาคราชการให้ความรู้และสนับสนุน	
ตรวจแนะน�าเพื่อการปรับปรุง	เพื่อส่งเสริมและผลักดันให้ร้านอาหารและแผงลอย
จ�าหน่ายอาหารเข้าสู่ระบบตามกฎหมาย	
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มำตรฐำนกำรปฏิบัติงำนส�ำหรับองค์กรปกครองส่วนท้องถิ่น

กำรจัดกำรสุขำภิบำลอำหำร	ระดับท้องถิ่น

ประกอบด้วย	5	กระบวนงำนหลัก

กระบวนงานรับรอง

สถานประกอบกิจการ

กระบวนงานพัฒนา

ศักยภาพ

ผู้ประกอบกิจการ/

ผู้สัมผัสอาหาร

กระบวนงานสื่อสาร

สาธารณะ

กระบวนงานเฝ้าระวัง

ด้านสุขาภิบาลอาหาร

กระบวนงานร้องเรียน

สถานประกอบกิจการ
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กระบวนงำนรับรองสถำนประกอบกิจกำร

ล�ำดับ ผังกระบวนกำร
ระยะ
เวลำ

มำตรฐำน
คุณภำพงำน

ตัวชี้วัด ผู้รับผิดชอบ

1. 7	วัน -	ผู้รับผิดชอบมีความรู้
ทางด้านสาธารณสุข
หรือผู้ที่มีความรู้ด้าน
สาธารณสุขที่หน่วยงาน
เห็นชอบ	แต่งตั้ง	

-	ค�าสั่ง
แต่งตั้งผู้รับ
ผิดชอบ

-	นายกเทศมนตรี	/
ผู้บริหาร	อปท.

2. 5	วัน -	คณะกรรมการจาก
หน่วยงานที่เกี่ยวข้องใน
ท้องถิ่น	/	บุคคลที่เป็นที่
ยอมรับในท้องถิ่น

-	ค�าสั่ง
แต่งตั้งคณะ
กรรมการ

-	จพง.สาธารณสุข/
จพง.ท้องถิ่น

3. 12	วัน -	แผนการด�าเนินงาน -	ผู้ที่ได้รับการ
แต่งตั้ง/	มอบหมาย
จาก	อปท.

4. ตรวจแนะน�าตาม
มาตรฐานการรับรอง	
เช่น	ตลาดสดน่าซื้อ,	
Clean	Food	Good	
Taste,ก๋วยเตี๋ยวอนามัย
โดยใช้เกณฑ์มาตรฐาน
การรับรองบันทึกข้อ
แนะน�าแบบแนะน�า	3	
ตอน

-	ทะเบียน
สถานประกอบ
กิจการ
เป้าหมาย

-	ผู้ที่ได้รับการ
แต่งตั้ง/	มอบหมาย
จาก	อปท.

5. 30	วัน -	ตามระบบการรับรอง
ด้านต่างๆ

-	ร้อยละ
ที่ผ่านเกณฑ์
รับรอง

-	คณะท�างาน

6. 3	วัน -	ตามมาตรฐานงาน
ทะเบียน

-	ร้อยละ
ที่ผ่านเกณฑ์
รับรอง

-	คณะท�างาน

7. 30	วัน -	สรุปผลการด�าเนินงาน
ได้ครอบคลุมประเด็น/	
เนื้อหา

-	รายงาน
ผลการ
ด�าเนินงาน

-	คณะท�างาน

8. 30	วัน -	ก�าหนดวิธีการติดตาม
ต่ออายุใบอนุญาตและ
มาตรฐานการรับรอง

-	รายงาน
ผลการ
ด�าเนินงาน

-	คณะท�างาน

ก�าหนดผู้รับผิดชอบ

แต่งตั้งคณะกรรมการ
ตรวจรับรอง

วางแผน/
ประสานงาน

ตรวจแนะน�า
สถานประกอบ
กิจการโดย

พิจารณาตาม
เกณฑ์

ออกเอกกสารการ
รับรอง

จัดท�าทะเบียน
การรับรอง

สรุปผลการ
ด�าเนินงาน

ตรวจติดตาม
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กระบวนงำนพัฒนำศักยภำพผู้ประกอบกิจกำร/ผู้สัมผัสอำหำร

ล�ำดับ ผังกระบวนกำร
ระยะ
เวลำ

มำตรฐำน
คุณภำพงำน

ตัวชี้วัด ผู้รับผิดชอบ

1. 7	วัน -	ผู้รับผิดชอบมีความรู้
ทางด้านสาธารณสุข
หรือผู้ที่มีความรู้ด้าน
สาธารณสุขที่หน่วย
งานเห็นชอบ	แต่งตั้ง	

-	ค�าสั่ง
แต่งตั้ง
ผู้รับผิดชอบ

-	นายกเทศมนตรี
/ผู้บริหาร	อปท.

2. 7	วัน -	มีทะเบียนรายชื่อ
ผู้ประกอบกิจการที่
ต้องควบคุม
-	ทะเบียนผู้สัมผัส
อาหาร

- จ�านวน/กลุ่ม
ผู้ประกอบ
กิจการที่ต้อง
อบรม	

3. 15	วัน -	มีโครงการเป็นระบบ
ระบุกลุ่มเป้าหมาย/
หลักสูตรระยะเวลา	
และแผนชัดเจน

-	โครงการ
พัฒนา
ศักยภาพฯ

-	ผู้ที่ได้รับ
การแต่งตั้ง/	
มอบหมาย
จากผู้บริหาร

4. -	โครงการ
พัฒนา
ศักยภาพฯ	
ที่ผ่านการ
อนุมัติ

-	คณะท�างาน

5. 7	วัน บันทึกข้อความ
ผู้มีรายชื่อใน
โครงการ

-	ผู้บริหาร/ผู้ที่ได้
รับมอบหมาย

6. 30	วัน -	มีแผนการด�าเนินงาน
และการประสานงาน	
การจัดเตรียมสถานที่
วิทยากร

-	สถานที่
ก�าหนดการ
อบรม

-	คณะท�างาน

ไม่ผ่าน

ผ่าน

ก�าหนดผู้รับผิดชอบ

ส�ารวจทะเบียน/
รวบรวมข้อมูล

จัดท�าโครงการ

เสนอขออนุมัติ

แต่งตั้งคณะท�างาน

เตรียมการก่อนอบรม
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ล�ำดับ ผังกระบวนกำร
ระยะ
เวลำ

มำตรฐำน
คุณภำพงำน

ตัวชี้วัด ผู้รับผิดชอบ

7. 1-7	วัน -	หลักสูตรอบรมการ
สุขาภิบาลอาหาร	
ตามหลักสูตรพัฒนา
ศักยภาพกลุ่มเป้าหมาย
ต่างๆ	ของกรมอนามัย

-	 เนื้อหาการ
อบรมเป็นไป
ตามหลักสูตรฯ	
กรมอนามัย

-	คณะท�างาน

8. -	มีการประเมินผลการ
อบรมตามแบบฟอร์ม	
ของกรมอนามัย

- อบรมครบตาม
หลักสูตรได้
ประกาศนียบัตร
-	ไม่เข้ารับการ
อบรมต้องสอบ
ประเมินเพื่อรับ
ประกาศนียบัตร

-	คณะท�างานและ
หน่วยงานภายนอก	
หรือมหาวิทยาลัย
ในพื้นที่	และหรือ
บริษัทเอกชน

9. -	ประกาศนียบัตร/
บัตรประจ�าตัว

- ประกาศนียบัตร
/บัตรประจ�าตัว

-	คณะท�างาน

10. 1	วัน -	ทะเบียนตาม
มาตรฐานงานทะเบียน

-	ค�าสั่งแต่งตั้ง
ผู้รับผิดชอบ

-	นายกเทศมนตรี/
ผู้บริหาร	อปท.

11. 30	วัน -	สรุปผลการด�าเนิน
งานได้ครอบคลุม
ประเด็น	/เนื้อหาการ
อบรม

-	รายงานผล
การด�าเนินงาน

-	คณะท�างาน

ด�าเนินการอบรม

ประเมินผลการอบรม

มอบประกาศนียบัตร/
บัตรประจ�าตัว

จัดท�าทะเบียนผู้
ประกอบกิจการ/
ผู้สัมผัสอาหาร
ที่ผ่านการอบรม

สรุปผล
การด�าเนินงาน
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กระบวนงำนร้องเรียนด้ำนสุขำภิบำลอำหำร

ล�ำดับ ผังกระบวนกำร ระยะเวลำ มำตรฐำน
คุณภำพงำน ตัวชี้วัด ผู้รับผิดชอบ

1. 7	วัน -	ผู้รับผิดชอบ
มีความรู้ทาง
ด้านสาธารณสุข	
และสิ่งแวดล้อม

-	ค�าสั่งแต่งตั้ง
ผู้รับผิดชอบ

-	นายกเทศมนตรี
/ผู้บริหาร	อปท.

2. 1	วัน -	ช่องทางที่หลาก
หลายเข้าถึงง่าย

-	อย่างน้อย	
2	ช่องทาง

-	ผู้ที่ได้รับ
การแต่งตั้ง/
มอบหมาย

3. 1	วัน -	มีผู้รับผิดชอบ
รวบรวม	มีระเบียบ/
ขั้นตอน/
แบบฟอร์มรับเรื่อง

-	ผู้ที่ได้รับ
การแต่งตั้ง/
มอบหมาย

4. 1	วัน -	มีผู้รับผิดชอบ
รวบรวมมีระเบียบ	/	
ขั้นตอน	/แบบฟอร์ม
รับเรื่อง

-	ผู้บริหาร	/	ผู้ที่
ได้รับมอบหมาย

5. -	หลักเกณฑ์การ
ตรวจสอบและ
ด�าเนินการ	หรือ	
แนวทางการแก้
ปัญหา

-	ผู้รับผิดชอบ

6. 5	วัน -	หนังสือ	/	เอกสาร -	ผู้รับผิดชอบ

7. 30	วัน -	แนวทางการแก้
ปัญหาตามประเด็น
-	แผนการด�าเนิน
การแก้ปัญหา

-	 เป็นไปตาม
กฎหมาย	และ	
หลักวิชาการ

-	คณะท�างาน

8. 7	วัน -	หนังสือ/เอกสาร/
บันทึก/โทรศัพท์
-	รายงานผลการ
ด�าเนินงาน

-	ผู้ร้องเรียน
พอใจร้อยละ	
80

-	ผู้รับผิดชอบ

9. 30	วัน -	สรุปผลการด�าเนิน
งานได้ครอบคลุม
ประเด็น/เนื้อหาการ
ร้องเรียน

-	รายงาน
ผลการด�าเนิน
งาน

-	ผู้รับผิดชอบ

     

ก�าหนดผู้รับผิดชอบ

ก�าหนดช่องทางการ
รับเรื่อง

รับเรื่องร้องเรียน

ไม่ผ่าน

ผ่าน

ลงทะเบียนรับเรื่อง

ตรวจสอบ
การพิจารณา

ประสานงาน
ผู้เกี่ยวข้อง

ด�าเนินการแก้ปัญหา

รายงานแจ้งผลการ
ด�าเนินงาน

สรุปผลการ
ด�าเนินงาน
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กระบวนงำนเฝ้ำระวังด้ำนสุขำภิบำลอำหำร

ล�ำดับ ผังกระบวนกำร ระยะเวลำ
มำตรฐำน

คุณภำพงำน
ตัวชี้วัด ผู้รับผิดชอบ

1. 7	วัน -	ผู้รับผิดชอบมี
ความรู้ทางด้าน
สาธารณสุขและ
สิ่งแวดล้อม

-	ค�าสั่งแต่งตั้ง
ผู้รับผิดชอบ

-	นายกเทศมนตรี
/ผู้บริหาร	อปท.

2 7	วัน -	โครงการฯ -	ผู้ที่ได้รับ
การแต่งตั้ง/
มอบหมายจาก
ผู้บริหาร

3. 7	วัน - ค�าสั่งแต่งตั้งฯ -	ผู้บริหาร/ผู้ที่ได้
รับมอบหมาย

4. -	ประเด็นด้าน
สุขาภิบาล
อาหาร	ตาม
แนวทางการ
ด�าเนินงานตาม
กลุ่มเป้าหมาย
ต่างๆ

-	ประเด็นเฝ้า
ระวัง

-	ผู้รับผิดชอบ

5. -	ประชากรเป้า
หมายประเด็นที่
เฝ้าระวังชัดเจน

-	นิยามต่างๆ

6. -	แผนการ
ด�าเนินงาน

-	เป็นระบบ
ต่อเนื่อง

7. -	 เครื่องมือที่
เก็บตัวอย่างได้
ตรงตาม
ประเด็น	ใช้ง่าย	
สะดวก	รวดเร็ว	
ประหยัด

-	 เครื่องมือ
ครบถ้วน
-	มีวิธีการเก็บ

ก�าหนดผู้รับผิดชอบ

จัดท�าโครงการ

แต่งตั้งคณะท�างาน	
(ถ้ามี)

ก�าหนดประชากร
เป้าหมาย/นิยามต่างๆ

ก�าหนดประเด็น
เฝ้าระวัง

วางแผนด�าเนินการ
/สุ่มตัวอย่าง

คัดเลือกเครื่องมือ
/วิธีการเก็บ
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ล�ำดับ ผังกระบวนกำร ระยะเวลำ
มำตรฐำน

คุณภำพงำน
ตัวชี้วัด ผู้รับผิดชอบ

8. - หนังสือ/บันทึก

9. - ข้อมูลครบถ้วน
ถูกต้อง	รวดเร็ว

10. - ข้อมูลครบถ้วน 
ถูกต้อง	รวดเร็ว

11. -	สรุป
สถานการณ์
ด้านสุขาภิบาล
อาหารตามเป้า
หมายที่ก�าหนด

12. -	สรุปผลการ
ด�าเนินงานได้
ครอบคลุม
ประเด็น/เนื้อหา
การเฝ้าระวัง

-	รายงาน
สถานการณ์
ด้านสุขาภิบาล
อาหาร

ประสานงานหน่วยงาน
ที่เกี่ยวข้อง

เก็บตัวอย่าง
ตามเป้าหมาย

รวบรวม/
วิเคราะห์ข้อมูล

สรุปสถานการณ์	และ
การแก้ปัญหา

รายงานสถานการณ์
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กระบวนงำนสื่อสำรสำธำรณะด้ำนสุขำภิบำลอำหำร

ล�ำดับ ผังกระบวนกำร ระยะเวลำ
มำตรฐำน

คุณภำพงำน
ตัวชี้วัด ผู้รับผิดชอบ

1. 7	วัน -	ผู้รับผิดชอบมีความรู้
ทางด้านสาธารณสุข
และสิ่งแวดล้อม

-	ค�าสั่งแต่งตั้ง
ผู้รับผิดชอบ

-	นายกเทศมนตรี	
/ผู้บริหาร	อปท.

2. 15	วัน -	ก�าหนดบทบาท
หน้าที่

-	ผู้ที่ได้รับการแต่ง
ตั้ง/มอบหมายจาก
ผู้บริหาร

3. 7	วัน -	รวบรวมข้อมูลจาก
ช่องทางต่างๆ	และผู้มี
ส่วนได้เสียรายงานเฝ้า
ระวังสรุปรายงานการ
รับรอง

-	ภาคีเครือข่าย
ผู้ประกอบ
กิจการ,
เจ้าหน้าที่,
ประชาชน

-	ผู้บริหารผู้ที่ได้
รับมอบหมาย

4. 15	วัน -	วิเคราะห์ปัญหาด้าน
สุขาภิบาลอาหารและ
ข้อเสนอแนะตามกลุ่ม
เป้าหมายต่างๆ	
คัดเลือกวิธีการและ	
สื่อบุคคล	

-	ประเด็นการ
สื่อสาร

-	ผู้รับผิดชอบ

5. 30	วัน -	กลุ่มเป้าหมาย	
-	ประเด็นการสื่อสาร	
-	รูปแบบวิธีการ	
-	ผู้น�า/นักสื่อสาร

-	แผนการ
สื่อสาร/แผน
การจัดจ้าง

6. 1	วัน

7. 1	วัน -	แบบประเมินผล
ต่างๆ

8. -	สรุปรายงานผลการ
ประชาสัมพันธ์ด้าน
สุขาภิบาลอาหาร

  

ก�าหนดผู้รับผิดชอบ

แต่งตั้งคณะท�างาน

ท�าแผนสรุปรวบรวม
ข้อคิดเห็นต่างๆ

ก�าหนด
ประเด็นการสื่อสาร

ท�าแผนงานการ
สื่อสาร

ด�าเนินการสื่อสาร

ประเมินผล

สรุปผล
การด�าเนินงาน
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แบบตรวจร้ำนอำหำร
แบบตรวจร้ำนอำหำรทำงแบคทีเรีย

ชื่อร้าน..................................................ชื่อเจ้าของร้าน......................................................วันท่ีเก็บตัวอย่าง.....................

	 ชนิดตัวอย่าง	 ผล	 ชนิดตัวอย่าง	 ผล	 ชนิดตัวอย่าง	 ผล	 ชนิดตัวอย่าง	 ผล	 ชนิดตัวอย่าง	 ผล

...............................................................................................................................................รอยปรุ...............................

แบบตรวจร้ำนอำหำรตำมข้อก�ำหนด้ำนสุขำภิบำลอำหำร
ชื่อร้าน............................................................ชื่อเจ้าของร้าน......................................................ที่อยู่..............................
ประเภทอาหารที่จ�าหน่าย...........จ�านวนผู้ปรุง.........คน,	ผู้เสิร์ฟ........คน	ผ่านการอบรมด้านสุขาภิบาลอาหาร...........คน
ขนาดพื้นที่	(	)	เกิน	200	ตร.ม.	(	)	ไม่เกิน	200	ตร.ม.	ใบอนุญาตเลขที่........................ออกเมื่อวันที่............โดย..........

 ข้อก�ำหนดด้ำนสุขำภิบำลอำหำรส�ำหรับร้ำนอำหำร	 ผลตรวจ	 หมำยเหตุ

1.	 สถานที่รับประทาน	สถานที่เตรียมปรุง	ประกอบอาหาร	ต้องสะอาดเป็นระเบียบ	และจัดเป็นสัดส่วน	 	
2.	 ไม่เตรียมปรุงอาหารบนพื้น	และบริเวณหน้าห้องน�้า	ห้องส้วม	และต้องเตรียมปรุงอาหารบนโต๊ะ
	 ที่สูงจากพื้นอย่างน้อย	60	ซม.	 	
3.	 ใช้สารปรุงแต่งอาหารที่มีความปลอดภัย	มีเครื่องหมายรับรองของทางราชการ	เช่น	เลขสารบบอาหาร
	 	 	 เครื่องหมายรับรองมาตรฐานของกระทรวงอุตสาหกรรม	(มอก.)		 	
4.	 อาหารสดต้องล้างให้สะอาดก่อนน�ามาปรุง	หรือเก็บ	การเก็บอาหารประเภทต่างๆ	ต้องแยกเก็บเป็น
	 สัดส่วน	อาหารประเภทเนื้อสัตว์ดิบเก็บในอุณหภูมิที่ต�่ากว่า	5	องศาเซลเซียส	 	
5.	 อาหารที่ปรุงส�าเร็จแล้ว	เก็บในภาชนะที่สะอาดมีการปกปิด	วางสูงจากพื้นอย่างน้อย	60	ซม.	 	
6.	 น�้าแข็งที่ใช้บริโภคต้องสะอาด	เก็บในภาชนะที่สะอาดมีฝาปิด	ใช้อุปกรณ์ที่มีด้ามส�าหรับคีบ	หรือ
	 ตักโดยเฉพาะวางสูงจากพื้นอย่างน้อย	60	ซม.	 	
7.	 ล้างภาชนะด้วยน�้ายาล้างภาชนะ	แล้วล้างด้วยน�้าสะอาด	๒	ครั้ง	หรือล้างด้วยน�้าไหล	และที่ล้างภาชนะ
	 ต้องวางสูงจากพื้นอย่างน้อย	60	ซม.	 	
8.	 เขียงและมีด	ต้องมีสภาพดี	แยกใช้ระหว่างเนื้อสัตว์สุก	เนื้อสัตว์ดิบ	และผัก	ผลไม้	 	
9.	 ช้อน	ส้อม	ตะเกียบ	วางตั้งเอาด้ามขึ้นในภาชนะโปร่งสะอาด	หรือวางเป็นระเบียบในภาชนะโปร่ง
	 สะอาดและมีการปกปิด	เก็บสูงจากพื้นอย่างน้อย	60	ซม.	 	
10.	มูลฝอย	และน�้าเสียทุกชนิด	ได้รับการก�าจัดด้วยวิธีที่ถูกหลักสุขาภิบาล	 	
11.	ห้องส้วมส�าหรับผู้บริโภคและผู้สัมผัสอาหารต้องสะอาด	มีอ่างล้างมือที่ใช้การได้ดี	และมีสบู่ใช้ตลอดเวลา	 	
12.	ผู้สัมผัสอาหารแต่งกายสะอาด	สวมเสื้อมีแขน	ผู้ปรุงต้องผูกผ้ากันเปื้อนที่สะอาด	สวมหมวกหรือ
	 เน็ทคลุมผม	 	
13.	ผู้สัมผัสอาหารต้องล้างมือให้สะอาดก่อนเตรียมปรุง	ประกอบ	จ�าหน่ายอาหารทุกครั้ง	ใช้อุปกรณ์ใน
	 การหยิบจับอาหารที่ปรุงส�าเร็จแล้วทุกชนิด	 	
14.	ผู้สัมผัสอาหารที่มีบาดแผลที่มือต้องปิดแผลให้มิดชิด	หลีกเลี่ยงการปฏิบัติงานที่มีโอกาสสัมผัสอาหาร	 	
15.	ผู้สัมผัสอาหารที่เจ็บป่วยด้วยโรคที่สามารถติดต่อไปยังผู้บริโภค	โดยมีน�้าและอาหารเป็นสื่อ	
	 ให้หยุดปฏิบัติงานจนกว่าจะรักษาให้หายขาด  

ข้อแนะน�า......................................................................................................................................................................... 
..........................................................................................................................................................................................
..........................................................................................................................................................................................
ผู้ตรวจ.....................ต�าแหน่ง/สังกัด..........................วันที่ตรวจ...................................เจ้าของร้าน.................................
	(.............................................)	 ส�านักสุขาภิบาลอาหารและน�้า	กรมอนามัย

ภำคผนวกที่	1
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แบบตรวจแผงลอยจ�ำหน่ำยอำหำร
แบบตรวจแผงลอยจ�ำหน่ำยอำหำรทำงแบคทีเรีย

ชื่อเจ้าของแผงลอย......................................บริเวณที่ตั้งแผงลอย..........................วันที่เก็บตัวอย่าง..................

ชนิดตัวอย่าง	 ผล	 ชนิดตัวอย่าง	 ผล	 ชนิดตัวอย่าง	 ผล	 ชนิดตัวอย่าง	 ผล	 ชนิดตัวอย่าง	 ผล

         

...............................................................................................................................................รอยปรุ...............................

แบบตรวจแผงลอยจ�ำหน่ำยอำหำร	ตำมข้อก�ำหนดด้ำนสุขำภิบำลอำหำร
ชื่อเจ้าของแผงลอย...................................บริเวณที่ตั้งแผงลอย............................เป็นพื้นที่	(	)	ทางสาธารณะ	(	)	เอกชน
ประเภทอาหารที่จ�าหน่าย..........จ�านวนผู้ปรุง.......คน,	ผู้เสิร์ฟ.........คน	ผ่านการอบรมด้านสุขาภิบาลอาหาร............คน
ใบอนุญาตเลขที่...................................................ออกเมื่อวันที่...........................................โดย........................................

 ข้อก�ำหนดด้ำนสุขำภิบำลอำหำรส�ำหรับแผงลอยจ�ำหน่ำยอำหำร	 ผลตรวจ	หมำยเหตุ

1.	 แผงลอยจ�าหน่ายอาหารท�าจากวัสดุที่ท�าความสะอาดง่าย	มีสภาพดี	เป็นระเบียบ	

	 อยู่สูงจากพื้นอย่างน้อย	60	ซม.	 	

2.	 อาหารปรุงสุกมีการปกปิด	หรือมีการป้องกันสัตว์แมลงน�าโรค	 	

3.	 สารปรุงแต่งอาหาร	ต้องมีเลขสารบบอาหาร		 	

4.	 น�้าดื่มต้องเป็นน�้าที่สะอาด	ใส่ในภาชนะที่สะอาด	มีการปกปิด	มีก๊อกหรือทางเทรินน�้า	 	

5.	 เครื่องดื่มต้องใส่ภาชนะที่สะอาด	มีการปกปิด	และมีที่ตักที่มีด้ามยาว	หรือมีก๊อก	หรือทางเทรินน�้า	 	

6.	 น�้าแข็งที่ใช้บริโภค

	 6.1	ต้องสะอาด…………………………………………………………………………………………………………………………	

	 6.2	เก็บในภาชนะที่สะอาด	มีฝาปิด	อยู่สูงจากพื้นอย่างน้อย	60	ซม.	....................................................

	 6.3	ที่ตักน�้าแข็งมีด้ามยาว…………….…………………………………………………………………………………………...

	 6.4	ต้องไม่น�าอาหาร	หรือสิ่งของอย่างอื่นไปแช่ไว้ในน�้าแข็ง…………………………………………………………...	 	

7.	 ล้างภาชนะด้วยน�้ายาล้างภาชนะ	แล้วล้างด้วยน�้าสะอาด	2	ครั้ง	หรือล้างด้วยน�้าไหล	และอุปกรณ์

	 การล้างต้องวางสูงจากพื้นอย่างน้อย	60	ซม.	 	

8.	 ช้อน	ส้อม	ตะเกียบ	วางตั้งเอาด้ามขึ้นในภาชนะโปร่งสะอาด	หรือวางเป็นระเบียบในภาชนะ

	 โปร่งสะอาด	และมีการปกปิด	เก็บสูงจากพื้นอย่างน้อย	60	ซม.	 	

9.	 มีการรวบรวมมูลฝอย	และเศษอาหารเพื่อน�าไปก�าจัด	 	

10.	ผู้สัมผัสอาหารแต่งกายสะอาด	สวมเสื้อมีแขน	ผู้ปรุงต้องผูกผ้ากันเปื้อน	และสวมหมวกหรือเน็ทคลุมผม	 	

11.	ใช้อุปกรณ์ในการหยิบจับอาหารที่ปรุงส�าเร็จแล้ว

12.	ผู้สัมผัสอาหารที่มีบาดแผลที่มือ	ต้องปกปิดแผลให้มิดชิด

ข้อแนะน�า......................................................................................................................................................................... 
..........................................................................................................................................................................................
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เกณฑ์กำรพิจำรณำในกำรรับรองตลำดสด	น่ำซื้อ

ด้ำนที่ เกณฑ์กำรพิจำรณำ
ระดับกำรรับรอง

ระดับดี
(HHH)

ระดับดีมาก	
(HHHHH)

1 ด้านสุขาภิบาลสิ่งแวดล้อม	(Environmental	Health)	
ผ่านเกณฑ์การประเมิน	8	หมวด	ดังนี้
1.	 สุขลักษณะทั่วไปของตลาด
2.	 การจัดการมูลฝอย	
3.	 การจัดการน�้าดื่ม	น้าใช้
4.	 การจัดการน�้าเสีย
5.	 การจัดการสิ่งปฏิกูล
6.	 การป้องกัน	ควบคุมสัตว์พาหะน�าโรค
7.	 การจัดการบริหารด้านสิ่งแวดล้อม
8.	 สุขวิทยาส่วนบุคคลของผู้ขายของและผู้ช่วยขาย

ของในตลาด

ผ่านเกณฑ์
มาตรฐาน
ระดับดี
ข้อ	1-17

ผ่านเกณฑ์
มาตรฐาน

ระดับดี	17	ข้อ
และอีก	18	ข้อ	ขึ้นไป

ในระดับดีมาก
รวม	35-40	ข้อ

2 ด้านความปลอดภัยอาหาร	(Food	Safety)
แผงจ�าหน่ายอาหารผ่านเกณฑ์การตรวจสอบสาร 
ปนเปื้อน	ดังนี้
2.1	ตรวจไม่พบสารปนเปื้อน	4	ชนิด	ได้แก่	

ฟอร์มาลิน,	สารกันรา,	สารบอแรกซ์,	สารฟอกขาว
2.2	ยาฆ่าแมลงตรวจพบในเกณฑ์ที่ปลอดภัย
2.3	ตรวจไม่พบสารเร่งเนื้อแดง	ในเนื้อหมู	(ส่งตรวจ

ทางห้องปฏิบัติการ)

3 ด้านการคุ้มครองผู้บริโภค	(Consumer	Protection)
3.1	จัดให้มีสถานที่จัดบอร์ดให้ความรู้แก่ผู้บริโภคใน

เรื่องที่เกี่ยวกับอาหารปลอดภัย	โภชนาการ	และ
สุขลักษณะของตลาด

3.2	จัดให้มีจุดทดสอบสารปนเปื้อนที่เป็นอันตรายต่อ
สุขภาพ	5	ชนิด	(ฟอร์มาลิน,	สารกันรา,	

	 สารบอแรกซ์,	สารฟอกขาว,	ยาฆ่าแมลง)	และมี
เจ้าหน้าที่ผ่านการอบรมประจ�าจุดทดสอบ

3.3	จัดให้มีเครื่องชั่งกลางที่ได้มาตรฐานไว้บริการ 
ผู้บริโภคในตลาดอย่างน้อย	1	จุด	และติดป้ายบอก
ไว้ชัดเจน

ภำคผนวกที่	5
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แบบประเมินกำรพัฒนำและยกระดับตลำดสด	น่ำซื้อ
ด้ำนสุขำภิบำลสิ่งแวดล้อม	(Environmental	Health)	ระดับดี	(HHH)

แบบประเมิน
ตล.1

รำยละเอียดที่ต้องประเมิน
ผลกำรประเมิน หมำยเหตุ	/

ค�ำแนะน�ำผ่ำน ไม่ผ่ำน

1.	 ภายในตัวตลาดมีการระบายอากาศอย่างเพียงพอ	 ไม่ร้อน	 อบอ้าว	 

หรืออับทึบ

2.	 มีการจัดการ	 ดูแล	 และควบคุมบริเวณแผง	 ทางเดิน	 ถนน	 ที่ตั้ง 

รองรับมูลฝอยสาธารณะ	 และที่ ต้ังท่ีรวบรวมมูลฝอยให้สะอาด 

เรียบร้อยอยู่เสมอ

3.	 ตลาดและบริเวณโดยรอบไม่มีน�้าขังเฉอะแฉะ

4.	 รางระบายน�้าเสียภายในตลาดเป็นชนิดรางเปิด	 ส�าหรับรางระบายน�้า

รอบตลาดมีฝาปิดที่เปิดท�าความสะอาดได้	 และสามารถระบายน�้าได้	

ไม่มีน�้าขัง	ไม่อุดตัน

5.	 ภายในห้องส้วมไม่มีกลิ่นเหม็น	และมีการระบายอากาศดี

6.	 ระบบเก็บกักอุจจาระถูกสุขลักษณะ	ไม่ช�ารุด

7.	 มีการท�าความสะอาดตลาดเป็นประจ�าทุกวัน

8.	 มีน�้าใช้ที่สะอาดไว้บริการอย่างเพียงพอ

9.	 ห้องส้วมแยกเพศ	ชาย	-	หญิง	ออกจากกันเป็นสัดส่วน

10.	 มีการจัดวางสินค้า	 สิ่งของ	 วัสดุอุปกรณ์เป็นระเบียบเรียบร้อย	 ไม่ให้

เกะกะรกรุงรัง	และไม่กีดขวางทางเดิน

11.	 สินค้าประเภทอาหารและเครื่องใช้ท่ีเกี่ยวกับอาหารจะต้องวางสูง 

จากพื้นไม่น้อยกว่า	60	ซม.

12.	 ให้มีการล้างตลาดตามหลักการสุขาภิบาล	อย่างน้อยเดือนละ	1	ครั้ง

13.	 มีที่รองรับมูลฝอยสาธารณะท่ีถูกหลักสุขาภิบาลอย่างเพียงพอ	 และ

ท�าความสะอาดอยู่เสมอ

14.	 มีการดักมูลฝอยและบ่อดักไขมัน	 ก่อนปล่อยลงสู่แหล่งน�้าสาธารณะ	

หรือออกสู่สิ่งแวดล้อม

15.	โครงสร้างอาคารตลาดมีความมั่นคง	แข็งแรง	ไม่ช�ารุด	พื้นตลาด	ท�าด้วย

วัสดุถาวรแข็งแรงไม่ลื่น	ท�าความสะอาดง่าย

16.	 มีการจัดการควบคุมป้องกันสัตว์และแมลงพาหะน�าโรคไม่ให้รบกวน

และก่อความร�าคาญ

17.	 มีผู ้ดูแลรับผิดชอบในการรักษาความสะอาด	 ความเป็นระเบียบ	

เรียบร้อย	และความปลอดภัยของตลาด
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แบบประเมินกำรพัฒนำและยกระดับตลำดสด	น่ำซื้อ
ด้ำนสุขำภิบำลสิ่งแวดล้อม	(Environmental	Health)	ระดับดีมำก	(HHHHH)

แบบประเมิน
ตล.1

รำยละเอียดที่ต้องประเมิน
ผลกำรประเมิน หมำยเหตุ	/

ค�ำแนะน�ำผ่ำน ไม่ผ่ำน

18.	 แผงขายสินค้ามีความเข้มของแสงสว่างไม่น้อยกว่า	200	ลักซ์	 	
19.	 แผงขายสินค้าท�าด้วยวัสดุถาวร	เรียบ	ท�าความสะอาดง่าย	และสูง
	 จากพื้นไม่น้อยกว่า	60	ซม.	และไม่เป็นแหล่งอาศัยของสัตว์
	 พาหะน�าโรค
20.	 จัดให้มีหมายเลขแผง	ชื่อที่อยู่ผู้ขายของ	ติดตั้งประจ�าแผงและ
	 มองเห็นชัดเจน
21.	 ที่รองรับมูลฝอยประจ�าแผงถูกหลักสุขาภิบาลและท�าความสะอาด
	 อยู่เสมอ
22.	 ที่รวบรวมมูลฝอยถูกหลักสุขาภิบาล	เพียงพอและท�าความสะอาด
	 อยู่เสมอ
23.	 จัดให้มีที่เก็บน�้าส�ารองหรือมีบริการน�้าส�ารองไว้ให้เพียงพอต่อการใช้
	 ในแต่ละวัน
24.	 ห้องส้วม	ชาย	-	หญิง	ที่ปัสสาวะชาย	อ่างล้างมือพร้อมสบู่	ต้องสะอาด
	 ใช้การได้	มีจ�านวนเพียงพอและตั้งอยู่ในที่เหมาะสม 
25.	 มีผู้ท�าความสะอาดห้องส้วมอย่างน้อยวันละ	2	ครั้ง 
26.	 บริเวณห้องส้วม	มีที่รองรับมูลฝอยท�าด้วยวัสดุแข็งแรง	ไม่รั่วซึม
	 และมีฝาปิด
27.	 มีการป้องกัน	ควบคุมสัตว์และแมลงพาหะน�าโรคอย่างน้อยปีละ	2	ครั้ง  
28.	 มีสัตว์และแมลงพาหะน�าโรคไม่เกินเกณฑ์มาตรฐาน 
29.	 มีการจัดการจ�าหน่ายสินค้าแต่ละประเภทเป็นหมวดหมู่ไม่ปะปนกัน  
30.	 มีชนิดและจ�านวนเครื่องดับเพลิงที่เหมาะสม	ใช้การได้	ติดตั้งในบริเวณ
	 ที่เห็นง่ายและสะดวกต่อการน�ามาใช้งาน
31.	 จัดให้มีการบ�ารุงรักษาโครงสร้างต่างๆ	ภายในตลาดให้อยู่ในสภาพ
	 ที่ใช้งานได้อย่างปลอดภัยและถูกสุขลักษณะ
32.	 มีการอ�านวยความสะดวกด้านระบบการจราจร 
33.	 ผู้ขายของและผู้ช่วยขายของต้องแต่งกายเรียบร้อยมีสุขวิทยา
	 ส่วนบุคคลที่ดี
34.	 ผู้ขายของและผู้ช่วยขายของต้องปฏิบัติให้ถูกสุขลักษณะในการ
	 ใช้กรรมวิธีการปรุง	ประกอบและจ�าหน่ายอาหาร
35.	 จัดให้มีตู้แสดงความคิดเห็นจากประชาชน
36.	 ทางเดินภายในอาคารตลาดมีความกว้างไม่น้อยกว่า	2	เมตร	
37.	 มีการแยกประเภทมูลฝอยเป็นมูลฝอยสดและมูลฝอยทั่วไป
38.	 มีกลุ่ม/ชมรมผู้ประกอบการตลาด	ผู้ขายของ	ผู้ช่วยขายของ
	 ผู้บริโภคหรืออื่นๆ	เช่น	กิจกรรมการออกก�าลังกาย
39.	 จัดให้มีการฝึกอบรมผู้ขายของ	และผู้ช่วยขายของในตลาด
	 ในด้านอนามัยสิ่งแวดล้อม/สุขภาพอนามัย
40.	 น�้าเสียที่ผ่านออกจากระบบจะต้องได้มาตรฐาน
	 (สาหรับตลาดที่มีขนาดพื้นที่	ตั้งแต่	2,500	ตารางเมตรขึ้นไป)
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แบบประเมินกำรพัฒนำและยกระดับตลำดสด	น่ำซื้อ
ด้ำนควำมปลอดภัยอำหำร	(Food	Safety)

แบบ	ตล.1

ชนิดสำรปนเปื้อน

กำรรับรองผลกำรตรวจ
กรมวิทยำศำสตร์กำรแพทย์ หมำยเหตุ

ผ่ำน ไม่ผ่ำน

1.	 สารฟอร์มาลิน	(น�้ายาดองศพ)

2.	 สารกันรา	(ซาลิซิลิก)

3.	 สารบอแรกซ์

4.	 สารฟอกขาว

5.	 ยาฆ่าแมลง

6.	 สารเร่งเนื้อแดง	(ซาลบูทามอล)

แบบประเมินกำรพัฒนำและยกระดับตลำดสด	น่ำซื้อ
ด้ำนกำรคุ้มครองผู้บริโภค	(Consumer	Protection)

แบบ	ตล.1

เกณฑ์ที่ต้องประเมิน
ผลกำรประเมิน

หมำยเหตุ
ผ่ำน ไม่ผ่ำน

1.	 จัดให้มีสถานที่จัดบอร์ดให้ความรู้แก่ผู้บริโภค

	 ในเรื่องที่เกี่ยวกับอาหารปลอดภัย	โภชนาการ	

และสุขลักษณะของตลาด

2.	 จัดให้มีจุดทดสอบสารปนเปื้อนที่เป็นอันตรายต่อ

สุขภาพ	5	ชนิด	(ฟอร์มาลิน,	สารกันรา,	 

สารบอรแ์รกซ,์	สารฟอกขาว,	ยาฆา่แมลง)	และมี

เจ้าหน้าที่ผ่านการอบรมประจ�าจุดทดสอบ

3.	 จัดให้มีเครื่องชั่งกลางที่ได้มาตรฐานไว้บริการ 

ผูบ้รโิภคในตลาดสดอยา่งนอ้ย	1	จุด	และตดิปา้ย

บอกไว้ชัดเจน
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