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บทน�า
  
   ปจจุบันวัฒนธรรมการบริโภคอาหารของประชาชนเปล่ียนแปลงไปจากเดิม                 
ที่นิยมประกอบอาหารเพื่อบริโภคเอง เปนนิยมบริโภคอาหารนอกบานหรือบริโภคอาหาร          
ปรุงสําเร็จ สุขลักษณะสถานท่ีจําหน่ายอาหารจึงมีผลกระทบสําคัญต่อสุขภาพประชาชน 
เนื่องจากสถานท่ีจําหน่ายอาหารท่ีไม่ถูกสุขลักษณะอาจทําใหเกิดการปนเปอนเชื้อโรค                 
สารเคมี หรือโลหะหนัก รวมทั้งมีความเสี่ยงต่อการแพร่ระบาดของโรคที่เกิดจากอาหาร             
และนํ้าเปนสื่อ เพื่อใหสถานที่จําหน่ายอาหารมีสุขลักษณะที่ดีและลดความเสี่ยงต่อการ          
เกิดโรค สมควรกําหนดมาตรการในการจัดการสุขลักษณะของสถานที่จําหน่ายอาหาร                  
จึงจําเปนตองออกกฎกระทรวงฉบับนี้ ทั้งนี้ราชการส่วนทองถิ่นตองเขามาควบคุม ดูแล              
สถานที่จําหน่ายอาหารใหถูกสุขลักษณะ โดยไดบัญญัติมาตรการในการควบคุม กํากับสถานที่
จําหน่ายอาหารไวตั้งแต่พระราชบัญญัติการสาธารณสุข พ.ศ. 2535 ไดบัญญัติเกี่ยวกับ           
การควบคุม กํากับ สถานที่จําหน่ายอาหารไวในหมวด 8 มาตรา 38 ถึง 40 ซึ่งไดใหอํานาจ
ราชการส่วนทองถิ่นในการออกขอบัญญัติทองถิ่น เพื่อใชในการควบคุมกํากับสถานที่             
จาํหน่ายอาหารในเขตรบัผดิชอบใหถกูสขุลกัษณะ โดยมรีาชการส่วนกลาง ไดแก่ กรมอนามยั
ใหการสนับสนุนเปนท่ีปรึกษาทางดานมาตรฐานวิชาการและปญหาขอกฎหมายต่าง ๆ                
และเพื่อใหเกิดการจัดการใหสถานที่จําหน่ายอาหารมีสุขลักษณะที่ดีและลดความเส่ียงต่อ            
การเกิดโรค 
   ดงันัน้ กรมอนามยั โดยสาํนกัสขุาภบิาลอาหารและนํา้ จงึไดเสนอร่างกฎกระทรวง
เกีย่วกบัการควบคมุดแูลสขุลกัษณะการประกอบกจิการสถานทีจ่าํหน่ายอาหาร อาศยัอาํนาจ
ตามความในมาตรา 5 วรรคหนึง่ และมาตรา 6 วรรคหนึง่ แห่งพระราชบญัญตักิารสาธารณสขุ 
พ.ศ. 2535 โดยการดําเนินงานผ่านกระบวนการของคณะกรรมการสาธารณสุขและ               
คณะรฐัมนตรเีพือ่พจิารณาเปนขัน้ตอนตามลาํดบั โดยคณะรฐัมนตรไีดมมีตใิหความเหน็ชอบ
ในร่างกฎกระทรวง และรฐัมนตรว่ีาการกระทรวงสาธารณสขุ (ศาสตราจารยคลนิกิ เกยีรตคิณุ
นายแพทยปยะสกล สกลสัตยาทร) ไดลงนามประกาศเปนกฎกระทรวงสุขลักษณะของ              
สถานที่จําหน่ายอาหาร พ.ศ. 2561 เม่ือวันท่ี 31 พฤษภาคม พ.ศ. 2561 และไดประกาศ           
ในราชกิจจานุเบกษา เล่มที่ 135 ตอนที่ 42 ก วันที่ 20 มิถุนายน พ.ศ. 2561 ซึ่งกฎกระทรวง
ฉบับนี้จะบังคับใชในเขตราชการส่วนทองถ่ินท่ัวประเทศ โดยในการปฏิบัติใหเปนไปตาม              
กฎกระทรวงราชการส่วนทองถิ่นจําเปนตองมีความรูความเขาในขอกําหนดต่าง ๆ ใน                   
กฎกระทรวง สาํนกัสขุาภบิาลอาหารและนํา้จงึไดจดัทาํคูม่อืการดาํเนนิงานสขุาภบิาลอาหาร 
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“สถานที่จําหน่ายอาหาร” ตามบทบัญญัติ “กฎกระทรวงสุขลักษณะของสถานที่จําหน่ายอาหาร 
พ.ศ. 2561” ออกตามความในพระราชบัญญัติการสาธารณสุข พ.ศ. 2535 ขึ้น เพื่อเปนคู่มือ
สาํหรบัราชการส่วนทองถิน่ในการปฏบิตังิานใหเปนตามกฎกระทรวง และเปนแนวทางในการ
ออกขอบัญญัติทองถิ่นต่อไป

   นิยาม : ตามกฎกระทรวงสุขลักษณะของสถานที่จ�าหน่ายอาหาร พ.ศ. 2561

   “อาหารสด” หมายความว่า อาหารที่มีสภาพเปนของสด เช่น เนื้อสัตว ผัก              
หรือผลไม
   “อาหารประเภทปรุงส�าเร็จ” หมายความว่า อาหารที่ไดผ่านการทํา ประกอบ
หรือปรุงสําเร็จพรอมที่จะรับประทานได รวมทั้งของหวานและเครื่องดื่มชนิดต่าง ๆ
   “อาหารแห้ง” หมายความว่า อาหารที่ผ่านกระบวนการทําใหแหง โดยการอบ 
รมควัน ตากแหง หรือวิธีการอื่นใด เพื่อลดปริมาณความชื้นที่มีอยู่ในอาหารลงและเก็บรักษา
ไวไดนานขึ้น
   “เคร่ืองปรุงรส” หมายความว่า สิ่งท่ีใชในกระบวนการปรุงอาหารใหมีรูปแบบ 
รสชาติ หรือกลิ่นรสชวนรับประทาน เช่น เกลือ นํ้าปลา นํ้าสมสายชู ซอส รวมทั้งเครื่องเทศ 
สมุนไพร หรือมัสตารด
   “วัตถุเจือปนอาหาร” หมายความว่า วัตถุที่ตามปกติมิไดใชเปนอาหารหรือเปน
ส่วนประกอบที่สําคัญของอาหาร แต่ใชเจือปนในอาหารเพื่อประโยชนในการผลิต การบรรจุ 
การเก็บรักษา หรือการขนส่ง และใหหมายความรวมถึงวัตถุที่มิไดเจือปนในอาหาร แต่บรรจุ
รวมอยู่กับอาหารเพื่อประโยชนดังกล่าวขางตน เช่น วัตถุกันชื้น วัตถุดูดออกซิเจน
   “ผู้ประกอบกิจการ” หมายความว่า บุคคลหรือนิติบุคคลที่ไดรับใบอนุญาตหรือ
หนังสือรับรองการแจงจัดตั้งสถานท่ีจําหน่ายอาหาร และใหหมายความรวมถึงผูที่ไดรับ             
มอบหมายใหควบคุม กํากับ หรือดูแลการดําเนินการของสถานที่จําหน่ายอาหารนั้น

   “ผูท้ีไ่ด้รบัมอบหมายให้ควบคมุ ก�ากบั ดแูล การด�าเนินการของสถานทีจ่�าหน่าย
อาหารนั้น” เช่น ผูจัดการ เพื่อใหครอบคลุมถึงผูเกี่ยวของในการจัดการดูแลสุขลักษณะของ
สถานที่จําหน่ายอาหารและผูสัมผัสอาหาร

   “ผูส้มัผสัอาหาร” หมายความว่า บคุคลทีเ่กีย่วของกบัอาหารตัง้แต่กระบวนการ
เตรียม ประกอบ ปรุง จําหน่ายและเสิรฟอาหาร รวมถึงการลางและเก็บภาชนะอุปกรณ
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นิยาม : ที่เกี่ยวข้องตามพระราชบัญญัติการสาธารณสุข พ.ศ. 2535

   “สถานท่ีจ�าหน่ายอาหาร” หมายความว่า อาคาร สถานที่ หรือบริเวณใด ๆ                       

ที่มิใช่ที่หรือทางสาธารณะ ท่ีจัดไวเพื่อประกอบอาหารหรือปรุงอาหารจนสําเร็จ และ             

จําหน่ายใหผูซื้อสามารถบริโภคไดทันที ทั้งนี้ ไม่ว่าจะเปนการจําหน่ายโดยจัดใหมีบริเวณไว

สําหรับการบริโภค ณ ที่นั้น หรือ นําไปบริโภคที่อื่นก็ตาม

   ลักษณะของสถานท่ีจําหน่ายอาหารตามกฎหมาย จะตองประกอบดวย 3                 

องคประกอบ ดังนี้

   1.  เป็นสถานที่ หรือบริเวณใด ๆ ที่ใช้ประโยชนได้ 

   เช่น อาคาร รถยนต เรือ/เรือสําราญ รถไฟ เครื่องบิน/ท่าอากาศยาน (สถานที่

ผลติอาหาร/ครวัการบนิ) เปนตน โดยจะตองเปนทีต่ัง้ของเอกชนหรอืส่วนราชการ รฐัวสิาหกจิ 

องคการมหาชน และหน่วยงานของรัฐรูปแบบใหม่ ที่มิใช่ที่หรือทางสาธารณะ หรือตลาด                

(ที่หรือทางสาธารณะ หมายถึง สถานที่ที่มิใช่ที่เอกชน และประชาชน สามารถเขาใชสอย            

และสัญจรได) และ

   2.  มีการประกอบอาหารหรือปรุงอาหารจนสําเร็จพรอมบริโภค และ

   3. มีการจ�าหน่ายอาหาร ณ สถานที่นั้น โดยผูซื้อสามารถบริโภคไดทันที

   ทั้งน้ี ไม่ว่าจะเปนการจําหน่ายโดยจัดใหมีบริเวณไวสําหรับการบริโภค ณ ที่นั้น 

หรือ นําไปบริโภคที่อื่นก็ตาม

   หมายเหตุ : ในกรณีการรับหรือซื้ออาหารปรุงสําเร็จพรอมบริโภคมาจําหน่าย          

อาจจะเขาข่ายกิจการที่เปนอันตรายต่อสุขภาพ กลุ่ม 3 (4) หรืออาจเขาข่ายตามพระราชบัญญัติ

อาหาร พ.ศ. 2522 ขึ้นอยู่กับประเภทของอาหาร
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   ดังนั้น สถานที่จําหน่ายอาหาร จึงครอบคลุมกิจการรานอาหารที่เปนลักษณะ            

รานอาหาร ภตัตาคาร สวนอาหาร ศนูยอาหาร โรงอาหาร รานจาํหน่ายอาหารในโรงพยาบาล 

รานขาวแกง รานกวยเตีย๋ว รวมทัง้รานกาแฟ เครือ่งดืม่ชนดิต่าง ๆ  หรอืรานอาหารในลักษณะ

อื่น ๆ ที่คลายคลึงกัน และในกรณีของการประกอบกิจการจําหน่ายอาหารเฉพาะกิจ เช่น              

งานมหกรรมอาหาร งานเกษตรแฟร ของหน่วยงานภาครัฐหรือเอกชน ก็เขาข่ายตามนิยาม

ของสถานที่จําหน่ายอาหาร

   กรณีที่ไม่เขาข่าย “สถานที่จําหน่ายอาหาร” ตามกฎกระทรวงสุขลักษณะของ

สถานที่จําหน่ายอาหาร พ.ศ. 2561 คือ กรณีของรานคาสวัสดิการ โรงอาหารในสถาบันต่าง ๆ 

เช่น โรงเรยีน โรงพยาบาล โรงงาน และศนูยเดก็เลก็ โรงทาน โรงเจ เปนตน ทีใ่หบรกิารอาหาร

ฟรี (ไม่เสียค่าใชจ่าย) น้ัน ไม่ตองขอใบอนุญาตหรือขอหนังสือรับรองการแจง แต่ควรแจง

ราชการส่วนทองถิ่นในการควบคุมสุขลักษณะดานสุขาภิบาลอาหาร เช่น สถานที่ปรุง            

ประกอบอาหาร ผูสัมผัสอาหาร อาหาร ภาชนะ อุปกรณ และสัตว แมลงนําโรค

  การควบคุมสถานที่จ�าหน่ายอาหาร ในสถานที่ราชการและองคกรรัฐวิสาหกิจ
   

   ข้อสงสัย การดําเนินงานของเจาพนักงานทองถิ่นในกรณีสถานที่จําหน่ายอาหาร

ที่ตั้งอยู่ในพื้นที่ของหน่วยงานราชการ หรือองคกรรัฐวิสาหกิจต่าง ๆ เช่น โรงอาหารหรือ             

รานคาสวสัดกิารทีม่กีารจาํหน่ายอาหาร ซึง่เขาข่ายเปนสถานทีจ่าํหน่ายอาหารตามความหมาย

แห่งพระราชบัญญัติการสาธารณสุข พ.ศ. 2535 นั้น จะตองดําเนินการยื่นขอรับใบอนุญาต

หรอืหนงัสอืรบัรองการแจงต่อเจาพนกังานทองถิน่ก่อนจดัตัง้สถานทีจ่าํหน่ายอาหาร และตอง

เสียค่าธรรมเนียมการประกอบกิจการหรือไม่ อย่างไร

   ค�าตอบ ในประเด็นนี้คณะกรรมการสาธารณสุข ไดมีความเห็นว่าการจําหน่าย

อาหารในสถานทีร่าชการ หรอืองคกรรฐัวสิาหกจิ เช่น โรงเรยีน สถาบนัการศกึษา โรงพยาบาล 

สํานักงานสาธารณสุขจังหวัด ศาลากลางจังหวัด องคการโทรศัพท การไฟฟาฝายผลิต             

แห่งประเทศไทย เปนตน ไม่ว่าจะเขาไปใชพื้นท่ีโดยการไดรับอนุญาตหรือการเช่าจาก             

หน่วยงานนั้นก็ตาม จะตองควบคุมในลักษณะ “สถานที่จําหน่ายอาหาร” และตองขอรับ           

ใบอนุญาตหรือตองแจงต่อเจาพนักงานทองถ่ินแลวแต่กรณีก่อนดําเนินกิจการ รวมถึง               

การจําหน่ายอาหารในบริเวณสถานีขนส่ง สถานีรถไฟหรือชานชะลาดวย ทั้งนี้เฉพาะในกรณี

ที่เปนซุมหรือแผงท่ีมีท่ีตั้งชัดเจนและเปนประจําดวย แต่สําหรับกรณีการเร่ขายอาหาร               

หรือสินคาจะตองควบคุมในลักษณะ “การจําหน่ายสินคาในที่หรือทางสาธารณะ”
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   ดังนั้น กรณีสถานท่ีจําหน่ายอาหารท่ีตั้งอยู่ในหน่วยงานราชการหรือในองคกร

รัฐวิสาหกิจหน่วยงานที่เกี่ยวของ จําเปนตองขอหนังสือรับรองการแจงหรือใบอนุญาตจาก           

เจาพนักงานทองถิ่นใหถูกตองตามกฎหมาย โดยการยื่นขอรับหนังสือรับรองการแจงหรือ             

ใบอนุญาตจากเจาพนักงานทองถิ่น อาจใหเจาของสถานที่เปนผูยื่นคําขอหนังสือรับรอง              

การแจงหรอืใบอนญุาตรวมเปนฉบบัเดยีว โดยคดิจากพืน้ทีท่ัง้หมดของสถานทีจ่าํหน่ายอาหาร 

หรืออาจใหผูคาแต่ละราย แยกยื่นคําขอในส่วนของตนเองโดยคิดเฉลี่ยจากพื้นที่ ที่ไดใช

ประกอบกิจการเฉลี่ยกับผูคารายอื่นก็ได

  เอกสารอ้างอิง : รายงานการประชุมคณะกรรมการสาธารณสุข

       ครั้งที่ 5-3/2538 วันที่ 21 พฤศจิกายน พ.ศ. 2538

                                                                               (ภาคผนวก 3.1) 

   

   “ราชการส่วนท้องถิ่น” หมายความว่า องคการบริหารส่วนจังหวัด เทศบาล 
องคการบริหารส่วนตําบล กรุงเทพมหานคร เมืองพัทยา และองคกรปกครองส่วนทองถิ่นอื่น
ที่มีกฎหมายจัดตั้งขึ้น
   “ข้อบัญญัติท้องถิ่น” หมายความว่า ขอบัญญัติ เทศบัญญัติ หรือขอบังคับ               
ซึ่งตราขึ้นโดยราชการส่วนทองถิ่น
   “เจ้าพนักงานท้องถิ่น” หมายความว่า
   (1) นายกองคการบริหารส่วนจังหวัดสําหรับในเขตองคการบริหารส่วนจังหวัด
   (2) นายกเทศมนตรีสําหรับในเขตเทศบาล
   (3) นายกองคการบริหารส่วนตําบลสําหรับในเขตองคการบริหารส่วนตําบล
   (4) ผูว่าราชการจังหวัดกรุงเทพมหานครสําหรับในเขตกรุงเทพมหานคร
   (5) นายกเมืองพัทยาสําหรับในเขตเมืองพัทยา
   (6) ผูบริหารองคกรปกครองส่วนทองถิ่นอื่น สําหรับในเขตองคกรปกครองส่วน
ทองถิ่นนั้น
   “เจ้าพนักงานสาธารณสุข” หมายความว่า เจาพนักงานซ่ึงไดรับการแต่งตั้ง              
ใหปฏิบัติการตามพระราชบัญญัติการสาธารณสุข พ.ศ. 2535
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  หลักเกณฑในการพิจารณาอนุญาตจัดตั้งสถานที่จ�าหน่ายอาหาร : 
  ตามพระราชบัญญัติการสาธารณสุข พ.ศ. 2535

   ตามบทบัญญัติแห่งพระราชบัญญัติการสาธารณสุข พ.ศ. 2535 ในหมวดที่ 8           
ว่าดวยเรื่อง ตลาด สถานที่จําหน่ายอาหาร และสถานที่สะสมอาหาร บัญญัติไวว่า
   มาตรา 38 ผูใดจะจดัตัง้สถานทีจ่าํหน่ายอาหารหรอืสถานทีส่ะสมอาหารในอาคาร
หรือพื้นที่ใดซึ่งมีพื้นท่ีเกิน 200 ตารางเมตร และมิใช่เปนการขายของในตลาด ตองไดรับ            
ใบอนุญาตจากเจาพนักงานทองถิ่นตามมาตรา 56 ถาสถานที่ดังกล่าวมีพื้นที่ไม่เกิน 200              
ตารางเมตร ตองแจงต่อเจาพนักงานทองถิ่น เพื่อขอรับหนังสือรับรองการแจงตามมาตรา 48              
ก่อนการจัดตั้ง โดย
   มาตรา 39 ผูจัดตั้งสถานท่ีจําหน่ายอาหารหรือสถานที่สะสมอาหาร ซึ่งไดรับ              
ใบอนุญาตตามมาตรา 56 หรือหนังสือรับรองการแจงตามมาตรา 48 และผูจําหน่าย                  
ทํา  ประกอบ ปรุง เก็บหรือสะสมอาหารในสถานที่จําหน่ายอาหารหรือสถานที่สะสมอาหาร 
ตามมาตรา 38 ตองปฏิบัติใหถูกตองตามหลักเกณฑที่กําหนดไวในขอบัญญัติทองถิ่น                  
ตามมาตรา 40 หรือเงื่อนไขที่กําหนดไวในใบอนุญาตหรือหนังสือรับรองการแจง
   มาตรา 40 เพื่อประโยชนในการควบคุมหรือกํากับดูแลสถานที่จําหน่ายอาหาร
และสถานที่สะสมอาหารท่ีไดรับใบอนุญาต หรือไดรับหนังสือรับรองการแจงใหราชการ               
ส่วนทองถิ่นมีอํานาจออกขอบัญญัติทองถิ่นดังต่อไปนี้
   (1) ก�าหนดประเภทของสถานทีจ่�าหน่ายอาหารหรอืสถานทีส่ะสมอาหารตาม
ประเภทของอาหารหรอืตามลกัษณะของสถานทีป่ระกอบกจิการหรอืตามวธิกีารจ�าหน่าย
   (2) ก�าหนดหลักเกณฑเกี่ยวกับการจัดตั้ง ใช้ และดูแลรักษาสถานที่และ
สขุลกัษณะของบรเิวณทีใ่ช้จ�าหน่ายอาหาร ทีจ่ดัไว้ส�าหรบับรโิภคอาหาร  ทีใ่ช้ท�า ประกอบ 
หรือปรุงอาหาร หรือที่ใช้สะสมอาหาร
   (3) ก�าหนดหลักเกณฑเกี่ยวกับการปองกันมิให้เกิดเหตุร�าคาญและการปองกัน
โรคติดต่อ
   (4) ก�าหนดเวลาจ�าหน่ายอาหาร
   (5) ก�าหนดหลักเกณฑเกี่ยวกับสุขลักษณะส่วนบุคคลของผู้จ�าหน่ายอาหาร 
ผู้ปรุงอาหาร และผู้ให้บริการ
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   (6) ก�าหนดหลกัเกณฑเกีย่วกบัสขุลกัษณะของอาหาร กรรมวธิ ีการจ�าหน่าย 
ท�า ประกอบ ปรุง เก็บรักษาหรือสะสมอาหาร
   (7) ก�าหนดหลักเกณฑเกี่ยวกับสุขลักษณะของภาชนะ อุปกรณ น�้าใช้ และ               
ของใช้อื่น ๆ
   มาตรา 48 การแจงใหเจาพนกังานทองถิน่ทราบเพือ่ดาํเนนิกจิการตามมาตรา 38 
และหนังสือรับรองการแจงใหเปนไปตามแบบที่กําหนดในขอบัญญัติทองถิ่น 
   เมื่อเจาพนักงานทองถ่ินไดรับแจง ใหออกใบรับแก่ผูแจงเพื่อใชเปนหลักฐาน                
ในการประกอบกิจการตามที่แจงไดชั่วคราวในระหว่างเวลาที่เจาพนักงานทองถิ่นยังมิได             
ออกหนงัสอืรบัรองการแจง  ใหเจาพนกังานทองถิน่ตรวจการ แจงใหถกูตองตามแบบทีก่าํหนด
ในขอบัญญัติทองถิ่นตามวรรคหนึ่ง ถาการแจงเปนไปโดยถูกตองใหเจาพนักงานทองถิ่น             
ออกหนงัสอืรบัรองการแจงใหผูแจงภายใน 7 วนัทาํการนบัแต่วนัทีไ่ดรบัการแจงในใบรบัแจง 
หรอืหนงัสอืรับรอง การแจง เจาพนกังานทองถิน่จะกาํหนดเงือ่นไขใหผูแจงหรอืผูไดรบัหนงัสือ
รับรองการแจงปฏิบัติเปนการเฉพาะรายก็ได
   ในกรณีท่ีการแจงไม่ถูกตองหรือไม่สมบูรณ ใหเจาพนักงานทองถิ่น แจงใหผูแจง
ทราบภายใน 7 วันทําการนับแต่วันที่ไดรับการแจง ถาผูแจงไม่ดําเนินการแกไขใหถูกตอง
ภายใน 7 วันทําการนับแต่วันท่ีไดรับแจงจากเจาพนักงานทองถิ่น ใหเจาพนักงานทองถิ่น              
มีอํานาจสั่งใหการแจงของผูแจงเปนอันสิ้นผล แต่ถาผูแจงไดดําเนินการแกไขภายในเวลา             
ทีก่าํหนดแลว ใหเจาพนกังานทองถิน่ออกหนงัสอืรบัรองการแจงใหผูแจงภายใน 7 วนัทาํการ
นับแต่วันที่ไดรับการแจงซ่ึงมีรายละเอียดถูกตองตามแบบที่กําหนดในขอบัญญัติทองถิ่น         
ตามวรรคหนึ่ง

ผู้จัดตั้ง/เจ้าของสถานที่จ�าหน่ายอาหาร

ข้อบัญญัติท้องถิ่น

เจ้าพนักงานท้องถิ่น

ขออนุญาต ปฏิบัติตาม แจ้ง

กรณีที่มีพื้นที่เกินกว่า
200 ตารางเมตร และมิใช่

การขายของในตลาด

กรณีที่มีพื้นที่ไม่เกิน
200 ตารางเมตร และมิใช่

การขายของในตลาด
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   มาตรา 56 เม่ือไดรับคําขอรับใบอนุญาตหรือคําขอต่ออายุใบอนุญาตให                
เจาพนกังานทองถิน่ตรวจความถกูตองและความสมบรูณของคาํขอ ถาปรากฏว่าคาํขอดงักล่าว
ไม่ถูกตองหรือไม่สมบูรณตามหลักเกณฑ วิธีการ หรือเงื่อนไขที่กําหนดในขอบัญญัติทองถิ่น 
ใหเจาพนักงานทองถิ่นรวบรวมความไม่ถูกตองหรือความไม่สมบูรณนั้นทั้งหมดและแจงให            
ผูขออนุญาตแกไขใหถูกตองและสมบูรณในคราวเดียวกัน และในกรณีจําเปนที่จะตองส่งคืน        
คําขอแก่ผูขออนุญาต ก็ใหส่งคืนคําขอพรอมท้ังแจงความไม่ถูกตองหรือความไม่สมบูรณ             
ใหทราบภายใน 15 วนันบัแต่วนัไดรบัคาํขอ เจาพนกังานทองถิน่ตองออกใบอนญุาตหรอืมหีนงัสอื
แจงคําสั่งไม่อนุญาตพรอมดวยเหตุผลใหผูขออนุญาตทราบภายใน 30 วันนับแต่วันไดรับ        
คําขอซึ่งมีรายละเอียดถูกตองหรือครบถวนตามที่กําหนดในขอบัญญัติทองถิ่นในกรณีที่มี            
เหตุจําเปนที่เจาพนักงานทองถิ่นไม่อาจออกใบอนุญาตหรือยังไม่อาจมีคําสั่งไม่อนุญาตได
ภายในกําหนดเวลาตามวรรคสอง ใหขยายเวลาออกไปไดอีกไม่เกิน 2 ครั้ง ครั้งละไม่เกิน              
15 วนั แต่ตองมหีนงัสอืแจงการขยายเวลาและเหตจุาํเปนแต่ละครัง้ใหผูขออนญุาตทราบก่อน
สิ้นกําหนดเวลาตามวรรคสองหรือตามที่ไดขยายเวลาไวแลวนั้น แลวแต่กรณี
   จากขอกฎหมายดังกล่าวขางตน ราชการส่วนทองถิ่นสามารถออกขอบัญญัติ             
ทองถิน่ เพือ่ใชในการควบคมุดแูลการจดัตัง้และประกอบกจิการ สถานทีจ่าํหน่ายอาหารทีอ่ยู่
ในพืน้ทีรั่บผดิชอบของราชการส่วนทองถิน่ใหถกูหลกัสุขาภบิาลอาหาร อนัส่งผลใหประชาชน
ไดบริโภคอาหารที่สะอาดปลอดภัย และยังเพิ่มรายไดจากการเก็บค่าธรรมเนียมใบอนุญาต       
จัดตั้งสถานที่จําหน่ายอาหารใหแก่ราชการส่วนทองถิ่นอีกดวย
   ราชการส่วนทองถิน่สามารถนาํขอกาํหนดในกฎกระทรวงสุขลักษณะของสถานที่
จําหน่ายอาหาร พ.ศ. 2561 ไปบังคับใชไดทันที โดยจะออกขอบัญญัติทองถิ่นขึ้นมาบังคับใช
หรือไม่ก็ได ถาจะออกขอบัญญัติทองถิ่นก็จะตองสอดคลอง และไม่ขัดแยงกับขอกําหนดใน
กฎกระทรวง 



คู�มือการดําเนินงานสุขาภิบาลอาหาร “สถานที่จําหน�ายอาหาร”
ตามบทบัญญัติของกฎกระทรวงสุขลักษณะของสถานที่จําหน�ายอาหาร พ.ศ. 2561

10

การวัดขนาดพื้นที่สถานที่จ�าหน่ายอาหาร

   การวัดขนาดพื้นที่สถานที่จําหน่ายอาหาร ตามกฎหมายว่าดวยการสาธารณสุข
ตองวัดพื้นที่ทั้งหมดที่นํามายื่นคําขอประกอบกิจการตามเอกสารยื่นคําขอแนวทางการวัด
ขนาดพื้นที่ของสถานที่จําหน่ายอาหาร เพื่อใชประกอบการพิจารณาอนุญาต และคิดค่า
ธรรมเนียมตามพระราชบัญญัติการสาธารณสุข พ.ศ. 2535 โดยมีแนวทางในการพิจารณา       
การวัดขนาดพื้นที่ของสถานที่จําหน่ายอาหารว่ามีขนาดเกินหรือไม่เกิน 200 ตารางเมตร นั้น 
การวัดขนาดของพื้นที่ของสถานที่จําหน่ายอาหารตองวัดตามขนาดของพื้นดังนี้
   1) พื้นที่ที่ใชจําหน่ายอาหาร
   2)  พื้นที่ที่จัดไวสําหรับบริโภคอาหาร 
   3)  พื้นที่ที่ใชทํา ประกอบ หรือปรุงอาหาร
   4)  พื้นที่ที่ใชสะสมอาหาร
   รวมถึงพื้นท่ีต่อเน่ือง เช่น หองสวม โดยพื้นที่ดังกล่าวจะนับเปนพื้นที่ที่นํามา                
ยื่นคําขอประกอบกิจการทั้งหมดตามเอกสารยื่นคําขอ 
   ทั้งนี้ นอกจากการพิจารณาขนาดของพ้ืนที่ใชประกอบคิดค่าธรรมเนียมในการ
ออกใบอนุญาตแลว ประเด็นสําคัญที่ราชการส่วนทองถิ่นจะดําเนินการ คือ การควบคุมดูแล
การดําเนินกิจการใหถูกสุขลักษณะตามกฎกระทรวงสุขลักษณะของสถานที่จําหน่ายอาหาร 
พ.ศ. 2561 เพื่อความปลอดภัยของผูบริโภค เน่ืองจากการประกอบกิจการจําหน่ายอาหาร 
เปนกจิการทีม่คีวามเสีย่งซึง่อาจส่งผลกระทบต่อการแพร่ระบาดของโรคและสขุภาพของประชาชน
 
   หมายเหตุ : ในกรณีการคิดคํานวณพื้นที่ใชสอย จํานวนอาคาร และจํานวนหอง
ของอาคารหรือกลุ่มของอาคาร วิธีการเก็บตัวอย่างนํ้าตามประกาศคณะกรรมการควบคุม
มลพษิ เรือ่ง การคดิคาํนวณพืน้ทีใ่ชสอย จาํนวนอาคาร และจาํนวนหองของอาคาร หรอืกลุม่
ของอาคาร วิธีการเก็บตัวอย่างน้ํา ท่ีประกาศในราชกิจจานุเบกษา เมื่อวันที่ 29 มกราคม            
พ.ศ. 2550 ไดกําหนดไว ดังนี้
   ข้อ 1 (6) พื้นท่ีใชสอยของภัตตาคารหรือรานอาหาร ใหถือตามเนื้อที่ที่ระบุใน            
ใบอนุญาตใหใชสถานที่เปนสถานที่จําหน่ายอาหาร ในกรณีที่มีการใชประโยชนจากอาคาร
ตาม ขอ 1 (6) ไม่ตรงกับใบอนุญาตที่ไดรับหรือ คําขอจดทะเบียน ใหคิดคํานวณพื้นที่ใชสอย
ของอาคารตาม ขอ 1 (6) จากพื้นที่ใชสอยของอาคารทุกช้ันและใหนําพื้นที่ที่เกี่ยวเน่ืองกับ
กิจการทั้งที่อยู่ภายในและภายนอกอาคารนั้นมารวมคํานวณดวย แต่ไม่ใหนําพื้นที่ซึ่งเปน
อาคารจอดรถยนต หรือพื้นที่จอดรถยนตมาคํานวณรวม
   ข้อ 2 การคิดคํานวณพื้นที่ใชสอยของกลุ่มอาคาร ใหคิดคํานวณจากอาคารซึ่งตั้ง
อยู่ในพื้นที่ ต่อเนื่องและอยู่ในโครงการเดียวกันตามวิธีการที่กําหนดไวในขอ 1 (6)
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  บทก�าหนดโทษ  : ตามพระราชบญัญตักิารสาธารณสขุ พ.ศ. 2535 
        และที่แก้ไขเพิ่มเติม ฉบับที่ 3 พ.ศ. 2560

   1. มาตรา 68 ผูใดฝาฝนกฎกระทรวงซ่ึงออกตามมาตรา 6 ตองระวางโทษ               
ปรับไม่เกิน 50,000 บาท
   2. มาตรา 72 ผู ใดจัดตั้งสถานที่จําหน่ายอาหารหรือสถานที่สะสมอาหาร                 
ตามมาตรา 38 ซึ่งมีพื้นที่เกิน 200 ตารางเมตร โดยไม่ไดรับใบอนุญาต ตองระวางโทษจําคุก
ไม่เกิน 6 เดือน หรือปรับไม่เกิน 50,000 บาท
   ผูใดจัดตั้งสถานที่จําหน่ายอาหารหรือสถานที่สะสมอาหารตามวรรคหน่ึง ซ่ึงมี
พื้นที่ไม่เกิน 200 ตารางเมตร โดยไม่มีหนังสือรับรองการแจง ตองระวางโทษจําคุกไม่เกิน                
3 เดือน หรือปรับไม่เกิน 25,000 บาท
   3. ผู้ใดฝาฝนข้อบัญญัติท้องถิ่น เก่ียวกับการควบคุมหรือกํากับดูแลสถานที่               
จําหน่ายอาหาร ซึ่งออกตามความใน มาตรา 40 (2) หลักเกณฑเกี่ยวกับการจัดตั้ง ใช และ
ดแูลรักษาสถานทีแ่ละสขุลกัษณะของบรเิวณทีใ่ชจาํหน่ายอาหาร ทีจ่ดัไวสําหรบับรโิภคอาหาร 
ที่ใชทํา ประกอบ หรือปรุงอาหาร หรือท่ีใชสะสมอาหาร หรือ มาตรา 40 (3) เกี่ยวกับ              
การปองกนัมใิหเกดิเหตรุาํคาญ และการปองกนัโรคตดิต่อ ตองระวางโทษจาํคุกไม่เกนิ 6 เดอืน 
หรือปรับไม่เกิน 50,000 หรือทั้งจําทั้งปรับ
   ผูใดฝาฝนขอบัญญัติทองถิ่นซึ่งออกตามความในมาตรา 40 (1) เกี่ยวกับการ               
กาํหนดประเภทของสถานทีจ่าํหน่ายอาหารหรอืสถานทีส่ะสมอาหารตามประเภทของอาหาร
หรอืตามลกัษณะของสถานทีป่ระกอบกจิการหรอืตามวธิกีารจาํหน่ายมาตรา 40 (4) เกีย่วกบั
การกําหนดเวลาจําหน่ายอาหาร มาตรา 40 (5) เกี่ยวกับการกําหนดหลักเกณฑเกี่ยวกับ
สุขลักษณะส่วนบุคคลของผูจําหน่ายอาหาร ผูปรุงอาหารและผูใหบริการ มาตรา 40 (6)              
เกีย่วกบัการกาํหนดหลกัเกณฑเกีย่วกบัสุขลักษณะของอาหาร กรรมวธิกีารจาํหน่ายทาํ ประกอบ 
ปรุง เก็บรักษาหรือสะสมอาหาร มาตรา 40 (7) เกี่ยวกับการกําหนดหลักเกณฑเกี่ยวกับ
สุขลักษณะของภาชนะ อุปกรณ นํ้าใช และของใชอื่น ๆ ตองระวางโทษปรับไม่เกิน 25,000 บาท
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บทบาทหน้าที่ของราชการส่วนท้องถิ่น

   1. ประชาสมัพนัธ และชีแ้จงผูประกอบกจิการดานอาหารในเขตพืน้ทีร่บัผดิชอบ
ใหทราบถึงเนื้อหาขอกําหนดในกฎกระทรวง ขั้นตอนและวิธีการปรับปรุง พัฒนาใหถูกตอง
ตามขอกาํหนดในกฎกระทรวง และประชาสมัพนัธใหประชาชนในพืน้ทีร่บัผดิชอบไดทราบถงึ
เนื้อหาของขอกําหนดในกฎกระทรวง และขั้นตอนการขออนุญาตในกรณีจัดตั้งสถานที่
จําหน่ายอาหารใหม่
   2. ส�ารวจ และให้ค�าแนะน�า ใหสถานที่จําหน่ายอาหารในเขตพื้นที่รับผิดชอบ 
พัฒนาใหถูกตองตามขอกําหนดในกฎกระทรวง
   3.  ยกย ่องชมเชย สถานท่ีจําหน่ายอาหารที่ ได มีการปรับปรุง พัฒนา                  
ตามขอกําหนดในกฎกระทรวง

  บทบาทหน้าที่ของผู้ประกอบกิจการและผู้สัมผัสอาหาร

   1. ผู้ประกอบกิจการ ที่ไดรับใบอนุญาต หรือหนังสือรับรองการแจง จัดตั้ง                
สถานที่จําหน่ายอาหารอยู่ก่อนในวันท่ีกฎกระทรวงฉบับนี้ใชบังคับตองดําเนินการปรับปรุง 
หรือแกไขสถานที่จําหน่ายอาหาร ใหเปนไปตามขอกําหนดในกฎกระทรวง
   2. ผู้ประกอบกิจการ และผู้สัมผัสอาหาร ตองเขารับการอบรมตามหลักเกณฑ
ที่กําหนดไวตามกฎกระทรวง
   3.  ผู้ท่ีประสงคจะจัดตั้งสถานท่ีจ�าหน่ายอาหาร หลังจากวันที่กฎกระทรวง               
ใชบังคับ ควรติดต่อกับเจาพนักงานทองถิ่น เพื่อขอทราบขั้นตอนต่าง ๆ ในการขอใบอนุญาต 
หรือขอหนังสือรับรองการแจง และรายละเอียดขอกําหนดของกฎกระทรวง
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  ประโยชนที่ได้รับ
จากกฎกระทรวงสุขลักษณะของสถานที่จ�าหน่ายอาหาร พ.ศ. 2561

   1.  ประโยชนต่อราชการส่วนท้องถิ่น
    1.1 ใชเปนแนวทางในการออกขอบัญญัติทองถิ่น
    1.2  ใชเปนหลักเกณฑมาตรฐานในการปรับปรุงสถานที่จําหน่ายอาหาร              
ในเขตพื้นที่รับผิดชอบใหถูกสุขลักษณะมากขึ้น
    1.3  ใชเปนแนวทางทางในการส่งเสริมการท่องเที่ยว และยังเปนการสราง        
รายไดแก่ผูประกอบกิจการจากนักท่องเที่ยว
   
   2.  ประโยชนต่อผู้ประกอบการ
    2.1 ใหความชดัเจนแก่ประชาชนทีจ่ะจดัตัง้สถานทีจ่าํหน่ายอาหาร ไดทราบ
หลักเกณฑ และมาตรฐานที่ตองปฏิบัติจากกฎกระทรวง
    2.2  ส่งเสริมภาพลักษณของสถานที่จําหน่ายอาหาร และสรางความมั่นใจ           
ใหแก่ผูบริโภคและนักท่องเที่ยวที่มาใชบริการ
   
   3.  ประโยชนต่อประชาชน
    3.1 ประชาชนไดบริโภคอาหารที่สะอาดปลอดภัย
    3.2 เปนช่องทางในการส่งเสริมการท่องเที่ยวใหมาใชบริการดานอาหาร            
มากขึ้น และทําใหเศรษฐกิจของชุมชนดีขึ้น





สวนที่ 2

รายละเอียดของ

กฎกระทรวงสุขลักษณะ

ของสถานที่จําหนายอาหาร

พ.ศ. 2561
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สาระส�าคัญของกฎกระทรวงสุขลักษณะของสถานที่จ�าหน่ายอาหาร พ.ศ. 2561

บทนํา

หมวด ข้อ รายละเอียด

โครงสร้างของกฎกระทรวงสุขลักษณะของสถานที่จ�าหน่ายอาหาร พ.ศ. 2561

กําหนดการบังคับใช 180 วัน กําหนดนิยามภายใต
กฎกระทรวงฯ

1 - 2

หมวด 2 สขุลกัษณะของอาหาร กรรมวธิกีารทาํ ประกอบ หรอืปรงุ
การเก็บรักษา และจําหน่ายอาหาร

9 - 18

บทเฉพาะกาล ใหดําเนินการภายใน 180 วัน ยกเวน
 1. ขอ 8 ดําเนินการแกไขปรับปรุงภายใน 1 ป
 2. ขอ 21 (2) ดําเนินการภายใน 2 ป

22

หมวด 1 สุขลักษณะของสถานที่จําหน่ายอาหาร3 - 8

หมวด 3 สุขลักษณะของภาชนะ อุปกรณ และเครื่องใชอื่น ๆ19 - 20

หมวด 4 สุขลักษณะส่วนบุคคลของผูประกอบกิจการ
และผูสัมผัสอาหาร

21
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หน้า   ๑๙ 
เล่ม   ๑๓๕   ตอนที่   ๔๒   ก ราชกิจจานุเบกษา ๒๐   มิถุนายน   ๒๕๖๑ 
 

  
 
 
 

 
 

 
กฎกระทรวง 

สุขลักษณะของสถานที่จําหน่ายอาหาร 
พ.ศ.  ๒๕๖๑ 

 
 

อาศัยอํานาจตามความในมาตรา  ๕  วรรคหน่ึง  และมาตรา  ๖  วรรคหนึ่ง  แห่งพระราชบัญญัติ
การสาธารณสุข  พ.ศ.  ๒๕๓๕  รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุขโดยคําแนะนําของคณะกรรมการสาธารณสุข
ออกกฎกระทรวงไว้  ดังต่อไปนี้ 

ข้อ ๑ กฎกระทรวงน้ีให้ใช้บังคับเม่ือพ้นกําหนดหนึ่งร้อยแปดสิบวันนับแต่วันประกาศ 
ในราชกิจจานุเบกษาเป็นต้นไป 

ข้อ ๒ ในกฎกระทรวงน้ี 
“อาหารสด”  หมายความว่า  อาหารที่มีสภาพเป็นของสด  เช่น  เนื้อสัตว์  ผัก  หรือผลไม้ 
“อาหารประเภทปรุงสําเร็จ”  หมายความว่า  อาหารที่ได้ผ่านการทํา  ประกอบหรือปรุงสําเร็จ

พร้อมที่จะรับประทานได้  รวมทั้งของหวานและเคร่ืองดื่มชนิดต่าง  ๆ 
“อาหารแห้ง”  หมายความว่า  อาหารที่ผ่านกระบวนการทําให้แห้ง  โดยการอบ  รมควัน   

ตากแห้ง  หรือวิธีการอื่นใด  เพื่อลดปริมาณความชื้นที่มีอยู่ในอาหารลงและเก็บรักษาไว้ได้นานข้ึน 
“เครื่องปรุงรส”  หมายความว่า  สิ่งที่ใช้ในกระบวนการปรุงอาหารให้มีรูปแบบ  รสชาติ   

หรือกล่ินรสชวนรับประทาน  เช่น  เกลือ  น้ําปลา  น้ําส้มสายชู  ซอส  รวมท้ังเครื่องเทศ  สมุนไพร   
หรือมัสตาร์ด 

“วัตถุเจือปนอาหาร”  หมายความว่า  วัตถุที่ตามปกติมิได้ใช้เป็นอาหารหรือเป็นส่วนประกอบ 
ที่สําคัญของอาหาร  แต่ใช้เจือปนในอาหารเพ่ือประโยชน์ในการผลิต  การบรรจุ  การเก็บรักษา  หรือการขนส่ง  
และให้หมายความรวมถึงวัตถุที่มิได้เจือปนในอาหาร  แต่บรรจุรวมอยู่กับอาหารเพื่อประโยชน์ดังกล่าวข้างต้น  
เช่น  วัตถุกันชื้น  วัตถุดูดออกซิเจน 

“ผู้ประกอบกิจการ”  หมายความว่า  บุคคลหรือนิติบุคคลที่ได้รับใบอนุญาตหรือหนังสือรับรอง
การแจ้งจัดตั้งสถานท่ีจําหน่ายอาหาร  และให้หมายความรวมถึงผู้ที่ได้รับมอบหมายให้ควบคุม  กํากับ  
หรือดูแลการดําเนินการของสถานที่จําหน่ายอาหารนั้น 

กฎกระทรวงสุขลักษณะของสถานที่จ�ำหน่ายอาหาร พ.ศ. 2561 
ฉบับราชกิจจานุเบกษา
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กฎกระทรวงสุขลักษณะของสถานที่จ�ำหน่ายอาหาร พ.ศ. 2561 
ฉบับราชกิจจานุเบกษา

หน้า   ๒๐ 
เล่ม   ๑๓๕   ตอนที่   ๔๒   ก ราชกิจจานุเบกษา ๒๐   มิถุนายน   ๒๕๖๑ 
 

  

“ผู้สัมผัสอาหาร”  หมายความว่า  บุคคลที่เก่ียวข้องกับอาหารตั้งแต่กระบวนการเตรียม  
ประกอบ  ปรุง  จําหน่ายและเสิร์ฟอาหาร  รวมถึงการล้างและเก็บภาชนะอุปกรณ์ 

หมวด  ๑ 
สุขลักษณะของสถานที่จําหน่ายอาหาร 

 
 

ข้อ ๓ สถานที่จําหน่ายอาหารต้องมีการจัดการเกี่ยวกับสถานที่และบริเวณที่ ใช้ทํา  
ประกอบหรือปรุงอาหาร  จําหน่ายอาหาร  และบริโภคอาหาร  ดังต่อไปนี้ 

(๑) พื้นบริเวณที่ใช้ทํา  ประกอบ  หรือปรุงอาหารต้องสะอาด  ทําด้วยวัสดุที่แข็งแรง  ไม่ชํารุด  
และทําความสะอาดง่าย 

(๒) ในกรณีที่มีผนังหรือเพดาน  ผนังหรือเพดานต้องสะอาด  ทําด้วยวัสดุที่แข็งแรง  และไม่ชํารุด 
(๓) มีการระบายอากาศเพียงพอ  และในกรณีที่สถานที่จําหน่ายอาหารเป็นสถานที่สาธารณะ

ตามกฎหมายว่าด้วยการควบคุมผลิตภัณฑ์ยาสูบ  ต้องปฏิบัติตามกฎหมายว่าด้วยการควบคุมผลิตภัณฑ์ยาสูบ 
(๔) มีแสงสว่างเพียงพอตามความเหมาะสมในแต่ละบริเวณ  ทั้ งนี้   ตามที่ รัฐมนตรี 

โดยคําแนะนําของคณะกรรมการประกาศกําหนดในราชกิจจานุเบกษา 
(๕) มีที่ล้างมือและอุปกรณ์สําหรับล้างมือที่ถูกสุขลักษณะสําหรับสถานท่ีและบริเวณสําหรับใช้ทํา  

ประกอบหรือปรุงอาหาร  และบริโภคอาหาร  เว้นแต่สถานที่หรือบริเวณบริโภคอาหารไม่มีพื้นที่เพียงพอ
สําหรับจัดให้มีที่ลา้งมือ  ต้องจัดให้มีอุปกรณ์สําหรับทําความสะอาดมือที่เหมาะสม 

(๖) โต๊ะที่ใช้เตรียม  ประกอบหรือปรุงอาหาร  หรือจําหน่ายอาหาร  ต้องสูงจากพื้นไม่น้อยกว่า 
หกสิบเซนติเมตร  ทําด้วยวัสดุที่ทําความสะอาดง่าย  และมีสภาพดี 

(๗) โต๊ะหรือเก้าอี้ที่จัดไว้สําหรับบริโภคอาหารต้องสะอาด  ทําด้วยวัสดุที่แข็งแรง  และไม่ชํารุด 
ข้อ ๔ สถานที่จําหน่ายอาหารต้องมีการจัดการเกี่ยวกับส้วม  ดังต่อไปนี้ 
(๑) ต้องจัดให้มีหรือจัดหาห้องส้วมที่มีสภาพดี  พร้อมใช้  และมีจํานวนเพียงพอ   
(๒) ห้องส้วมต้องสะอาด  พื้นระบายน้ําได้ดี  ไม่มีน้ําขัง  มีการระบายอากาศท่ีดี  และมีแสงสว่าง

เพียงพอ 
(๓) มีอ่างล้างมือที่ถูกสุขลักษณะและมีอุปกรณ์สําหรับล้างมือจํานวนเพียงพอ   
(๔) ห้องส้วมต้องแยกเป็นสัดส่วน  โดยประตูไม่เปิดโดยตรงสู่บริเวณที่เตรียม  ทํา  ประกอบ

หรือปรุงอาหาร  ที่เก็บ  ที่จําหน่าย  ที่บริโภคอาหาร  ที่ล้างและท่ีเก็บภาชนะอุปกรณ์  เว้นแต่จะมี 
การจัดการห้องส้วมให้สะอาดอยู่เสมอ  และมีฉากปิดก้ันที่เหมาะสม  ทั้งนี้  ประตูห้องส้วมต้องปิดตลอดเวลา 

ข้อ ๕ สถานที่จําหน่ายอาหารต้องมีการจัดการเกี่ยวกับมูลฝอย  โดยมีถังรองรับมูลฝอย 
ที่มีสภาพดี  ไม่รั่วซึม  ไม่ดูดซับน้ํา  มีฝาปิดมิดชิด  แยกเศษอาหารจากมูลฝอยประเภทอื่น  และต้องดูแล
รักษาความสะอาดถังรองรับมูลฝอยและบริเวณโดยรอบตัวถังรองรับมูลฝอยอย่างสม่ําเสมอ  ทั้งนี้   
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หน้า   ๒๑ 
เล่ม   ๑๓๕   ตอนที่   ๔๒   ก ราชกิจจานุเบกษา ๒๐   มิถุนายน   ๒๕๖๑ 
 

  

การจัดการเกี่ยวกับมูลฝอยและถังรองรับมูลฝอยให้เป็นไปตามข้อบัญญัติท้องถิ่นเก่ียวกับการจัดการมูลฝอย 
ในสถานที่จําหน่ายอาหาร 

ข้อ ๖ สถานที่จําหน่ายอาหารต้องมีการจัดการเกี่ยวกับน้ําเสีย  ดังต่อไปนี้ 
(๑) ต้องมีการระบายน้ําได้ดี  ไม่มีน้ําขัง  และไม่มีเศษอาหารตกค้างในบริเวณสถานท่ีจําหน่ายอาหาร 
(๒) ต้องมีการแยกเศษอาหารออกจากภาชนะ  อุปกรณ์  และเคร่ืองใช้ก่อนการทําความสะอาด 
(๓) ต้องมีการแยกไขมันไปกําจัดก่อนระบายนํ้าทิ้งออกสู่ระบบระบายน้ํา  โดยใช้ถังดักไขมัน

หรือบ่อดักไขมัน  หรือการบําบัดด้วยวิธีการอื่นที่มีประสิทธิภาพไม่ต่ํากว่าการบําบัดด้วยถังดักไขมันหรือ
บ่อดักไขมัน  และน้ําทิ้งต้องได้มาตรฐานตามกฎหมายว่าด้วยการส่งเสริมและรักษาคุณภาพสิ่งแวดล้อมแห่งชาติ 

ข้อ ๗ สถานท่ีจําหน่ายอาหารต้องมีมาตรการในการป้องกันสัตว์  แมลงนําโรค  และสัตว์เลี้ยง
ตามหลักวิชาการ 

ข้อ ๘ สถานที่จําหน่ายอาหารต้องมีมาตรการ  อุปกรณ์  หรือเครื่องมือสําหรับป้องกัน
อัคคีภัยจากการใช้เชื้อเพลิงในการทํา  ประกอบ  หรือปรุงอาหาร 

หมวด  ๒ 
สุขลักษณะของอาหาร  กรรมวิธีการทํา  ประกอบ  หรือปรุง  การเก็บรักษา  และการจําหน่ายอาหาร 

 
 

ข้อ ๙ สถานที่จําหน่ายอาหารต้องมีการจัดการเก่ียวกับอาหารสด  ตามหลักเกณฑ์  
ดังต่อไปนี้ 

(๑) อาหารสดท่ีนํามาประกอบและปรุงอาหาร  ต้องเป็นอาหารสดที่มีคุณภาพดี  สะอาด  
และปลอดภัยต่อผู้บริโภค 

(๒) อาหารสดต้องเก็บรักษาในอุณหภูมิที่เหมาะสม  และเก็บเป็นสัดส่วน  มีการปกปิด   
ไม่วางบนพื้นหรือบริเวณที่อาจทําให้อาหารปนเป้ือน  ทั้งนี้   ให้เป็นไปตามหลักเกณฑ์และวิธีการ 
ที่รัฐมนตรีโดยคําแนะนําของคณะกรรมการประกาศกําหนดในราชกิจจานุเบกษา 

ข้อ ๑๐ สถานท่ีจําหน่ายอาหารต้องมีการจัดการเก่ียวกับอาหารแห้ง  อาหารในภาชนะบรรจุ
ที่ปิดสนิท  เคร่ืองปรุงรส  และวัตถุเจือปนอาหาร  ตามหลักเกณฑ์  ดังต่อไปนี้ 

(๑) อาหารแห้งต้องสะอาด  ปลอดภัย  ไม่มีการปนเปื้อน  และมีการเก็บอย่างเหมาะสม 
(๒) อาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท  เครื่องปรุงรส  วัตถุเจือปนอาหาร  และสิ่งอื่นที่นํามาใช้

ในกระบวนการประกอบหรือปรุงอาหารต้องปลอดภัย  และได้มาตรฐานตามกฎหมายว่าด้วยอาหาร 
ข้อ ๑๑ สถานที่จําหน่ายอาหารต้องมีการจัดการเก่ียวกับอาหารประเภทปรุงสําเร็จ 

ตามหลักเกณฑ์  ดังต่อไปนี้ 
(๑) อาหารประเภทปรุงสําเร็จต้องเก็บในภาชนะที่สะอาด  ปลอดภัย  และมีการป้องกัน 

การปนเปื้อน  รวมทั้งวางสูงจากพื้นไม่น้อยกว่าหกสิบเซนติเมตร 
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หน้า   ๒๒ 
เล่ม   ๑๓๕   ตอนที่   ๔๒   ก ราชกิจจานุเบกษา ๒๐   มิถุนายน   ๒๕๖๑ 
 

  

(๒) มีการควบคุมคุณภาพอาหารประเภทปรุงสําเร็จให้สะอาด  ปลอดภัยสําหรับการบริโภค
ตามชนิดของอาหาร  ตามที่รัฐมนตรีโดยคําแนะนําของคณะกรรมการประกาศกําหนดในราชกิจจานุเบกษา 

(๓) มีการจัดการสุขลักษณะของการจําหน่ายอาหารตามท่ีรัฐมนตรีโดยคําแนะนําของคณะกรรมการ
ประกาศกําหนดในราชกิจจานุเบกษา 

ข้อ ๑๒ น้ําดื่มหรือเครื่องดื่มที่เป็นอาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทที่ใช้ในสถานที่จําหน่ายอาหาร
ต้องมีคุณภาพและมาตรฐานตามกฎหมายว่าด้วยอาหาร  โดยต้องวางสูงจากพื้นไม่น้อยกว่าสิบห้าเซนติเมตร  
และต้องทําความสะอาดพื้นผิวภายนอกของภาชนะบรรจุให้สะอาดก่อนนํามาให้บริการ 

ในกรณีที่เป็นน้ําดื่มที่ไม่ได้เป็นอาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทหรือเครื่องดื่มที่ปรุงจําหน่าย  
ต้องบรรจุในภาชนะที่สะอาด  มีการปกปิด  และป้องกันการปนเปื้อน  โดยต้องวางสูงจากพ้ืนไม่น้อยกว่า
หกสิบเซนติเมตร  ทั้งนี้  น้ําดื่มและน้ําที่ใช้สําหรับปรุงเคร่ืองดื่มต้องมีคุณภาพไม่ต่ํากว่าเกณฑ์คุณภาพน้ําบริโภค
ที่กรมอนามัยกําหนด 

ข้อ ๑๓ การทํา  ประกอบ  หรือปรุงอาหารต้องใช้น้ําที่มีคุณภาพไม่ต่ํากว่าเกณฑ์คุณภาพน้ําบริโภค 
ที่กรมอนามัยกําหนด 

ข้อ ๑๔ สถานที่จําหน่ายอาหารต้องมีการจัดการเกี่ยวกับน้ําแข็ง  ตามหลักเกณฑ์  ดังต่อไปนี้ 
(๑) ใช้น้ําแข็งที่สะอาดและมีคุณภาพมาตรฐานตามกฎหมายว่าด้วยอาหาร 
(๒) เก็บในภาชนะที่สะอาด  สภาพดี  มีฝาปิด  และวางสูงจากพื้นไม่น้อยกว่าสิบห้าเซนติเมตร  

ปากขอบภาชนะสูงจากพื้นไม่น้อยกว่าหกสิบเซนติเมตร  ไม่วางในบริเวณที่อาจก่อให้เกิดการปนเป้ือน  
และต้องไม่ระบายน้ําจากถังน้ําแข็งลงสู่พื้นบริเวณที่วางภาชนะ 

(๓) ใช้อุปกรณ์สําหรับคีบหรือตักน้ําแข็งโดยเฉพาะ  โดยอุปกรณ์ต้องสะอาดและมีด้ามจับ 
(๔) ห้ามนําอาหารหรือสิ่งของอื่นไปแช่รวมกับน้ําแข็งสําหรับบริโภค 
ข้อ ๑๕ สถานที่จําหน่ายอาหารต้องมีการจัดการเกี่ยวกับน้ําใช้  ตามหลักเกณฑ์  ดังต่อไปนี้ 
(๑) น้ําใช้ต้องเป็นน้ําประปา  ยกเว้นในท้องถ่ินที่ไม่มีน้ําประปาให้ใช้น้ําที่มีคุณภาพเทียบเท่า

น้ําประปาหรือเป็นไปตามคําแนะนําของเจ้าพนักงานสาธารณสุข 
(๒) ภาชนะบรรจุน้ําใช้ต้องสะอาด  ปลอดภัย  และสภาพดี 
ข้อ ๑๖ สถานที่จําหน่ายอาหารต้องมีการจัดการสารเคมี  สารทําความสะอาด  วัตถุมีพิษ  

หรือวัตถุที่อาจเป็นอันตรายต่ออาหาร  โดยติดฉลากและป้ายให้เห็นชัดเจน  พร้อมทั้งมีคําเตือน 
และคําแนะนําเม่ือเกิดอุบัติภัยจากสารดังกล่าว  และการจัดเก็บต้องแยกบริเวณเป็นสัดส่วนต่างหากจาก
บริเวณที่ใช้ทํา  ประกอบ  ปรุง  จําหน่าย  และบริโภคอาหาร 

ในกรณีที่ มีการเปลี่ยนถ่ายสารเคมี  สารทําความสะอาด  วัตถุมีพิษ  หรือวัตถุที่อาจเป็น
อันตรายต่ออาหารจากภาชนะบรรจุเดิม  ห้ามนําภาชนะบรรจุนั้นมาใช้บรรจุอาหาร  และห้ามนําภาชนะ
บรรจุอาหารมาใช้บรรจุสารเคมี  สารทําความสะอาดวัตถุมีพิษ  หรือวัตถุที่อาจเป็นอันตรายต่ออาหาร 
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หน้า   ๒๓ 
เล่ม   ๑๓๕   ตอนที่   ๔๒   ก ราชกิจจานุเบกษา ๒๐   มิถุนายน   ๒๕๖๑ 
 

  

ข้อ ๑๗ ห้ามใช้ก๊าซหุงต้มเป็นเชื้อเพลิงในการทํา  ประกอบ  หรือปรุงอาหารบนโต๊ะหรือ 
ที่รับประทานอาหารในสถานท่ีจําหน่ายอาหาร 

ข้อ ๑๘ ห้ามใช้เมทานอลหรือเมทิลแอลกอฮอล์เป็นเชื้อเพลิงในการทํา  ประกอบ  ปรุง  หรือ
อุ่นอาหารในสถานที่จําหน่ายอาหาร  เว้นแต่เป็นการใช้แอลกอฮอล์แข็งสําหรับใช้เป็นเชื้อเพลิง  ทั้งนี้  
ผลิตภัณฑ์ดังกล่าวต้องมีมาตรฐานตามกฎหมายว่าด้วยมาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม 

หมวด  ๓ 
สุขลักษณะของภาชนะ  อุปกรณ์  และเครื่องใช้อื่น  ๆ 

 
 

ข้อ ๑๙ สถานที่จําหน่ายอาหารต้องมีการจัดการเกี่ยวกับภาชนะ  อุปกรณ์  และเครื่องใช้  
ตามหลักเกณฑ์  ดังต่อไปนี้ 

(๑) ภาชนะ  อุปกรณ์  และเคร่ืองใช้ต่าง  ๆ  ต้องสะอาดและทําจากวัสดุที่ปลอดภัย  เหมาะสมกับ
อาหารแต่ละประเภท  มีสภาพดี  ไม่ชํารุด  และมีการป้องกันการปนเปื้อนที่เหมาะสม   

(๒) มีการจัดเก็บภาชนะ  อุปกรณ์  และเครื่องใช้ไว้ในที่สะอาด  โดยวางสูงจากพื้นไม่น้อยกว่า
หกสิบเซนติเมตร  และมีการปกปิดหรือป้องกันการปนเปื้อนที่เหมาะสม 

(๓) จัดให้มีช้อนกลาง  สําหรับอาหารที่รับประทานร่วมกัน 
(๔) ตู้เย็น  ตู้แช่  หรืออุปกรณ์เก็บรักษาคุณภาพอาหารด้วยความเย็นอื่น  ๆ  ต้องสะอาด   

มีสภาพดี  ไม่ชํารุด  และมีประสิทธิภาพเหมาะสมในการเก็บรักษาคุณภาพอาหาร 
(๕) ตู้อบ  เตาอบ  เตาไมโครเวฟ  อุปกรณ์ประกอบหรือปรุงอาหารด้วยความร้อนอื่น  ๆ  

หรืออุปกรณ์เตรียมอาหาร  ต้องสะอาด  มีประสิทธิภาพ  ปลอดภัย  สภาพดี  และไม่ชํารุด 
ข้อ ๒๐ สถานที่จําหน่ายอาหารต้องมีการจัดการเก่ียวกับการทําความสะอาดภาชนะ  

อุปกรณ์  และเครื่องใช้  ตามหลักเกณฑ์  ดังต่อไปนี้ 
(๑) ภาชนะ  อุปกรณ์  และเครื่องใช้ที่รอการทําความสะอาด  ต้องเก็บในที่ที่สามารถป้องกันสัตว์

และแมลงนําโรคได้ 
(๒) มีการทําความสะอาดภาชนะ  อุปกรณ์  และเคร่ืองใช้ที่ถูกสุขลักษณะ  และใช้สาร 

ทําความสะอาดท่ีเหมาะสม  โดยปฏิบัติตามคําแนะนําการใช้สารทําความสะอาดนั้น  ๆ  จากผู้ผลิต 
(๓) จัดให้มีการฆ่าเชื้อภาชนะ  อุปกรณ์  และเครื่องใช้ภายหลังการทําความสะอาด 
ให้รัฐมนตรีโดยคําแนะนําของคณะกรรมการประกาศในราชกิจจานุเบกษากําหนดสารท่ีห้ามใช้

ในการทําความสะอาดภาชนะ  อุปกรณ์  และเครื่องใช้ 
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หน้า   ๒๔ 
เล่ม   ๑๓๕   ตอนที่   ๔๒   ก ราชกิจจานุเบกษา ๒๐   มิถุนายน   ๒๕๖๑ 
 

  

หมวด  ๔ 
สุขลักษณะส่วนบุคคลของผู้ประกอบกิจการและผู้สัมผัสอาหาร 

 
 

ข้อ ๒๑ ผู้ประกอบกิจการและผู้สัมผัสอาหารต้องปฏิบัติตามหลักเกณฑ์ด้านสุขลักษณะ  
ดังต่อไปนี้ 

(๑) ผู้ประกอบกิจการและผู้สัมผัสอาหารต้องมีสุขภาพร่างกายแข็งแรง  ไม่เป็นโรคติดต่อ 
หรือพาหะนําโรคติดต่อ  โรคผิวหนังที่น่ารังเกียจ  หรือโรคอื่น  ๆ  ตามที่กําหนดในข้อบัญญัติท้องถิ่น   
ในกรณีที่เจ็บป่วยต้องหยุดปฏิบัติงานและรักษาให้หายก่อนจึงกลับมาปฏิบัติงานได้ 

(๒) ผู้ประกอบกิจการและผู้สัมผัสอาหารต้องผ่านการอบรมตามหลักเกณฑ์  และวิธีการ 
ที่รัฐมนตรีโดยคําแนะนําของคณะกรรมการประกาศกําหนดในราชกิจจานุเบกษา 

(๓) ผู้สัมผัสอาหารต้องรักษาความสะอาดของร่างกาย  สวมใส่เสื้อผ้าและอุปกรณ์ป้องกัน 
ที่สะอาดและสามารถป้องกันการปนเปื้อนสู่อาหารได้   

(๔) ผู้สัมผัสอาหารต้องล้างมือและปฏิบัติตนในการเตรียม  ประกอบ  ปรุง  จําหน่ายและ 
เสิร์ฟอาหาร  ให้ถูกสุขลักษณะ  และไม่กระทําการใด  ๆ   ที่จะทําให้เกิดการปนเปื้อนต่ออาหารหรือก่อให้เกิดโรค 

(๕) ปฏิบัติการอื่นใดเก่ียวกับสุขลักษณะตามที่กําหนดในข้อบัญญัติท้องถิน่ 
บทเฉพาะกาล 

 
 

ข้อ ๒๒ สถานที่จําหน่ายอาหารที่ได้รับใบอนุญาตหรือหนังสือรับรองการแจ้งอยู่ก่อนวันที่
กฎกระทรวงนี้ใช้บังคับ  ให้ดําเนินการแก้ไขหรือปรับปรุงให้เป็นไปตามกฎกระทรวงนี้ภายในกําหนดเวลา
หนึ่งร้อยแปดสิบวันนับแต่วันที่กฎกระทรวงน้ีใช้บังคับ  เว้นแต่กรณี  ดังต่อไปนี้ 

(๑) การดําเนินการตามข้อ  ๘  ของสถานที่จําหน่ายอาหารที่มีพื้นที่ไม่เกินสองร้อยตารางเมตร  
ให้ดําเนินการแก้ไขหรือปรับปรุงให้เป็นไปตามข้อ  ๘  ภายในหนึ่งปีนับแต่วันที่กฎกระทรวงน้ีใช้บังคับ 

(๒) การดําเนินการตามข้อ  ๒๑  (๒)  ให้ดําเนินการภายในกําหนดเวลาสองปีนับแต่วันที่
กฎกระทรวงน้ีใช้บังคับ 

 
ให้ไว้  ณ  วันที่  ๓๑  พฤษภาคม  พ.ศ.  ๒๕๖๑ 

ปิยะสกล  สกลสัตยาทร 
รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุข 
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หน้า   ๒๕ 
เล่ม   ๑๓๕   ตอนที่   ๔๒   ก ราชกิจจานุเบกษา ๒๐   มิถุนายน   ๒๕๖๑ 
 

  

หมายเหตุ  :-  เหตุผลในการประกาศใช้กฎกระทรวงฉบับนี้  คือ  โดยท่ีในปัจจุบันวัฒนธรรมการบริโภคอาหาร
ของประชาชนเปลี่ยนแปลงไป  จากเดิมท่ีนิยมประกอบอาหารเพ่ือบริโภคเอง  โดยเปล่ียนเป็นนิยม 
บริโภคอาหารนอกบ้านหรือบริโภคอาหารปรุงสําเร็จ  สถานท่ีจําหน่ายอาหารจึงมีผลกระทบสําคัญต่อสุขภาพ
ประชาชน  เน่ืองจากสถานที่จําหน่ายอาหารที่ไม่ถูกสุขลักษณะอาจทําให้เกิดการปนเป้ือนเช้ือโรค  สารเคมี  
หรือโลหะหนัก  รวมทั้งมีความเสี่ยงต่อการแพร่ระบาดของโรคที่มีอาหารและนํ้าเป็นสื่อ  เพ่ือให้สถานที่จําหน่าย
อาหารมีสุขลักษณะที่ดีและลดความเส่ียงต่อการเกิดโรค  สมควรกําหนดมาตรการในการจัดการสุขลักษณะ 
ของสถานที่จําหน่ายอาหาร  จึงจําเป็นต้องออกกฎกระทรวงนี้ 

ประกาศในราชกิจจานุเบกษา

เล่ม ๑๓๕ ตอนที่ ๔๒ ก ลงวันที่ ๒๐ มิถุนายน พ.ศ. ๒๕๖๑
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สวนที่ 3

แนวทางการพัฒนา

สถานที่จําหนายอาหาร

ตามกฎกระทรวงสุขลักษณะ

ของสถานที่จําหนายอาหาร

พ.ศ. 2561



คู�มือการดําเนินงานสุขาภิบาลอาหาร “สถานที่จําหน�ายอาหาร”
ตามบทบัญญัติของกฎกระทรวงสุขลักษณะของสถานที่จําหน�ายอาหาร พ.ศ. 2561
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การบังคับใช้ : 
     ข้อ 1 กฎกระทรวงนี้ให้ใช้บังคับเมื่อพ้นก�าหนด 180 วัน
     นับแต่วันประกาศในราชกิจจานุเบกษา เป็นต้นไป

   วันที่ 16 ธันวาคม พ.ศ. 2561 กฎกระทรวงสุขลักษณะของสถานที่จําหน่าย            
อาหาร พ.ศ. 2561 มผีลใชบงัคบักบัสถานทีจ่าํหน่ายอาหารตามหมวด 8 แห่งพระราชบญัญตัิ            
การสาธารณสุข พ.ศ. 2535 

ข้อ 1

กฏกระทรวงนี้ให้ใช้บังคับเมื่อพ้นก�าหนด 180 วัน

นับแต่วันประกาศในราชกิจจานุเบกษา

(ประกาศในราชกิจจานุเบกษา 20 มิถุนายน พ.ศ. 2561)

บังคับใช้ 16 ธันวาคม พ.ศ. 2561

หมายเหตุ : กรณีสถานที่จ�าหน่ายอาหารได้รับใบอนุญาต

หรือหนังสือรับรองการแจ้ง ก่อนที่กฏกระทรวงนี้

ใช้บังคับด�าเนินการแก้ไข/ปรับปรุง ภายใน 180 วัน

(ด�าเนินการภายใน 14 มิถุนายน พ.ศ. 2562)



คู�มือการดําเนินงานสุขาภิบาลอาหาร “สถานที่จําหน�ายอาหาร”
ตามบทบัญญัติของกฎกระทรวงสุขลักษณะของสถานที่จําหน�ายอาหาร พ.ศ. 2561
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หมวด 1
สุขลักษณะของสถานที่จ�าหน่ายอาหาร

ข้อ 3 สถานท่ีจ�าหน่ายอาหารต้องมกีารจดัการเกีย่วกบัสถานทีแ่ละบรเิวณทีใ่ช้ท�าประกอบ
หรือปรุงอาหาร จ�าหน่ายอาหาร และบริโภคอาหาร ดังต่อไปนี้
  
   (1) พื้นบริเวณที่ใช้ท�า ประกอบ หรือปรุงอาหารต้องสะอาด ท�าด้วยวัสดุ                   
ที่แข็งแรงไม่ช�ารุด และท�าความสะอาดง่าย

   แนวทางการด�าเนินงาน : พื้นบริเวณที่ใชทํา ประกอบหรือปรุงอาหารมีลักษณะ
ดังนี้
   1)  ตองสะอาด ไม่มีนํ้าขัง ไม่มีเศษอาหาร ขยะ หรือคราบสกปรก
   2) ตองทําดวยวัสดุท่ีแข็งแรง มีลักษณะเรียบ สภาพดี ไม่ชํารุด ไม่ดูดซึมนํ้า                  
ไม่เปนร่อง/รอยแตก ไม่ลื่น และสามารถทําความสะอาดง่าย
   วัสดุที่แข็งแรงที่ใชทําพื้นมีหลายชนิด เช่น คอนกรีตผิวเรียบ กระเบ้ืองเคลือบ 
กระเบื้องยาง   หินขัด เปนตน
   เหตุผล : เพื่อปองกันการสะสมของสิ่งปนเปอนและสามารถทําความสะอาดไดง่าย

   (2) ในกรณีท่ีมีผนังหรือเพดาน ผนังหรือเพดานต้องสะอาด ท�าด้วยวัสดุที่            
แข็งแรง และไม่ช�ารุด

   แนวทางการด�าเนินงาน : ผนังหรือเพดาน มีลักษณะดังนี้
   1)  ตองสะอาด ไม่มีคราบสกปรก หรือหยากไย่
   2)  ตองทาํดวยวสัดทุีแ่ขง็แรง มลีกัษณะผวิเรยีบ ไม่ชาํรดุ สามารถทาํความสะอาด
ไดง่าย 
   วัสดุที่แข็งแรงที่ใชทําผนัง เช่น คอนกรีตผิวเรียบ กระเบ้ืองเคลือบ เปนตน                
โดยผนังหรือเพดานควรมีสีอ่อน เพื่อช่วยใหบริเวณสถานที่จําหน่ายอาหาร สว่าง ไม่มืดทึบ 
และสามารถมองเห็นสิ่งสกปรกไดง่าย
   เหตุผล : เพื่อปองกันการสะสมของสิ่งปนเปอน และสามารถทําความสะอาด           
ไดง่าย



คู�มือการดําเนินงานสุขาภิบาลอาหาร “สถานที่จําหน�ายอาหาร”
ตามบทบัญญัติของกฎกระทรวงสุขลักษณะของสถานที่จําหน�ายอาหาร พ.ศ. 2561
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   (3)  มีการระบายอากาศเพียงพอ และในกรณีที่สถานที่จ�าหน่ายอาหารเป็น
สถานที่สาธารณะตามกฎหมายว่าด้วยการควบคุมผลิตภัณฑยาสูบ ต้องปฏิบัติตาม
กฎหมายว่าด้วยการควบคุมผลิตภัณฑยาสูบ

   แนวทางการด�าเนินงาน : การจัดการระบายอากาศ และการดําเนินการทาง             
กฏหมายว่าดวยการควบคุมผลิตภัณฑยาสูบ ดังนี้
   1)  ตองมกีารจดัการระบบระบายอากาศทีเ่พยีงพอ สามารถระบายกลิน่ ความชืน้ 
และความรอนไดดี มีประสิทธิภาพ สามารถทํางานไดตลอดเวลาที่ประกอบกิจการ เช่น              
ปล่องระบายควัน พัดลมดูดอากาศ หรือเครื่องปรับอากาศ เปนตน
   ในกรณีมีการใชพัดลมดูดอากาศ และปล่องระบายควันตองทําความสะอาด           
ปล่องระบายควันเปนประจํา ไม่ใหมีคราบไขมันสะสม และตองติดตั้งใหระบบระบายอากาศ
ทิ้งไม่ก่อใหเกิดความเดือดรอนรําคาญแก่ประชาชนผูอยู่อาศัยในบริเวณใกลเคียง
   2)  ตองปฏบิตัติามกฎหมายว่าดวยการควบคมุผลิตภณัฑยาสบู โดยมเีครือ่งหมาย
แสดงไวใหเห็นไดโดยชัดเจนว่าเปนเขตปลอดบุหรี่ ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข เรื่อง 
กําหนดประเภทหรือชื่อของสถานท่ีสาธารณะ สถานที่ทํางาน และยานพาหนะใหส่วนหนึ่ง
ส่วนใดหรือทั้งหมดของสถานท่ี และยานพาหนะเปนเขตปลอดบุหรี่ หรือเขตสูบบุหรี่ใน             
เขตปลอดบุหรี่ พ.ศ. 2561 กําหนดรายละเอียดดังนี้
    ขอ 4 ใหสถานท่ีดังต่อไปน้ีเปนสถานที่สาธารณะที่ใหมีการคุมครองสุขภาพ
ของผูไม่สูบบุหรี่ โดยกําหนดใหพื้นที่และบริเวณทั้งหมดซึ่งใชประกอบภารกิจของสถานที่นั้น 
ทั้งภายในและภายนอกอาคาร โรงเรือน หรือสิ่งปลูกสราง บริเวณที่จัดไวใหผูมารับบริการ             
ใชประโยชนร่วมกัน ไม่ว่าจะมีรั้วลอมหรือไม่ก็ตามเปนเขตปลอดบุหรี่ในขอ 4 (4.3.2.3)            
สถานที่จําหน่ายอาหาร เครื่องดื่ม หรืออาหารและเครื่องดื่มที่มีระบบปรับอากาศ

๒๔ 

หมวด ๑ 

สุขลักษณะของสถานที่จําหนายอาหาร 

ขอ ๓ สถานท่ีจําหนายอาหารตองมีการจัดการเก่ียวกับสถานท่ีและบริเวณท่ีใชทํา ประกอบหรือปรุง
อาหาร จําหนายอาหาร และบริโภคอาหาร ดังตอไปนี้ 

(๑) พื้นบริเวณท่ีใชทํา ประกอบ หรือปรุงอาหารตองสะอาด ทําดวยวัสดุท่ีแข็งแรงไมชํารุด 
และทําความสะอาดงาย 

แนวทางการดําเนินงาน : พื้นบริเวณท่ีใชทํา ประกอบ หรือปรุงอาหาร มีลักษณะดังนี้ 

1) ตองสะอาด ไมมีน้ําขัง ไมมีเศษอาหาร ขยะ หรือคราบสกปรก

2) ตองทําดวยวัสดุท่ีแข็งแรง มีลักษณะเรียบ สภาพดี ไมชํารุด ไมดูดซึมน้ํา ไมเปนรอง/รอยแตก
ไมล่ืน และสามารถทําความสะอาดงาย 

วัสดุท่ีแข็งแรงท่ีใชทําพื้นท่ีมีหลายชนิด เชน คอนกรีตผิวเรียบ กระเบ้ืองเคลือบ กระเบ้ืองยาง 
หินขัด เปนตน 

เหตุผล : เพื่อปองกันการปนเปอนและสามารถทําความสะอาดไดงาย 

(๒) ในกรณีท่ีมีผนังหรือเพดาน ผนังหรือเพดานตองสะอาด ทําดวยวัสดุท่ีแข็งแรง และ     
ไมชํารุด 

แนวทางการดําเนินงาน : ผนังหรือเพดาน มีลักษณะดังนี้ 

1) ตองสะอาด ไมมีคราบสกปรก หรือหยากไย

2) ตองทําดวยวัสดุท่ีแข็งแรง มีลักษณะผิวเรียบ ไมชํารุด สามารถทําความสะอาดไดงาย

วัสดุท่ีแข็งแรงท่ีใชทําผนัง เชน คอนกรีตผิวเรียบ กระเบ้ืองเคลือบ เปนตน โดยผนังหรือเพดาน
ควรมีสีออนๆ เพื่อชวยใหบริเวณสถานท่ีจําหนายอาหาร สวาง ไมมืดทึบ และสามารถมองเห็นส่ิงสกปรก
ไดงาย 

เหตุผล : เพื่อปองกันการปนเปอน และสามารถทําความสะอาดไดงาย 
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    ขอ 6 ใหสถานท่ีดังต่อไปน้ี เปนสถานที่สาธารณะที่มีการคุมครองสุขภาพ
ของผูไม่สูบบุหรี่โดยกําหนดใหพื้นที่เฉพาะส่วนที่ระบุ รวมถึงบริเวณทั้งหมดซ่ึงวัดจากพื้นที่             
ที่ระบุหรือจากประตูหนาต่าง ทางเขา ทางออก ท่อ หรือช่องระบายอากาศเปนระยะทาง                
5 เมตร เปนเขตปลอดบุหรี่ ในขอ 6 (6.4) บริเวณที่จําหน่าย หรือใหบริการอาหาร เครื่องดื่ม 
หรืออาหารและเครื่องดื่ม ของสถานที่จําหน่ายอาหาร เครื่องดื่ม หรืออาหารและเครื่องดื่ม              
ที่ไม่มีระบบปรับอากาศ โดยการวัดระยะ 5 เมตร ใหวัดระยะจากพื้นที่ที่ระบุ หรือจากประตู 
หนาต่าง ทางเขา ทางออก ท่อหรือช่องระบายอากาศออกไป 5 เมตร
   ตองติดแสดงเครื่องหมายเขตปลอดบุหรี่ตาม ประกาศกระทรวงสาธารณสุข              
เรือ่ง ลกัษณะและวธิกีารในการแสดงเครือ่งหมายเขตปลอดบหุรีแ่ละเครือ่งหมายเขตสูบบหุรี่ 
พ.ศ. 2561 รายละเอียดตามภาคผนวกที่ 3.2
   เหตุผล : เพื่อจัดการสภาพแวดลอมที่เหมาะสมสําหรับการปรุง ประกอบ และ         
รบัประทานอาหาร โดยการปองกนักลิน่ ควนัรบกวน ซึง่ทาํใหเกดิการไอ จาม ซึง่จะทาํใหเกดิ
การปนเปอนสู่อาหารได รวมถึงการคุมครองสุขภาพของผูไม่สูบบุหรี่ตามพระราชบัญญัติ
ควบคุมผลิตภัณฑยาสูบ พ.ศ. 2560
   กฎหมายที่เกี่ยวข้อง : 
   1.  พระราชบัญญัติควบคุมผลิตภัณฑยาสูบ พ.ศ. 2560
   2. ประกาศกระทรวงสาธารณสขุ เรือ่ง กาํหนดประเภทหรอืชือ่ของสถานทีส่าธารณะ 
สถานที่ทํางาน และยานพาหนะใหส่วนหนึ่งส่วนใดหรือทั้งหมดของสถานที่และยานพาหนะ
เปนเขตปลอดบุหรี่ หรือเขตสูบบุหรี่ในเขตปลอดบุหรี่ พ.ศ. 2561 (ภาคผนวก 3.3)
   3. ประกาศกระทรวงสาธารณสุข เรื่อง ลักษณะและวิธีการในการแสดง
เครื่องหมายเขตปลอดบุหรี่และเครื่องหมายเขตสูบบุหรี่ พ.ศ. 2561 (ภาคผนวก 3.2)

   (4)  มีแสงสว่างเพียงพอตามความเหมาะสมในแต่ละบริเวณ ทั้งนี้ ตามทีร่ัฐมนตรี
โดยค�าแนะน�าของคณะกรรมการประกาศก�าหนดในราชกิจจานุเบกษา
 
   แนวทางการด�าเนินงาน : มีการจัดการแสงสว่าง ดังนี้
   1) มีการจัดการใหมีค่าความเขมของแสงสว่างภายในสถานที่จําหน่ายอาหาร      
เพียงพอในแต่ละบริเวณ โดยติดตั้งหลอดไฟแบบแสงธรรมชาติกลางวัน (Day light)                
ที่ไดมาตรฐานเพื่อใหไดค่าความเขมของแสงสว่าง ในแต่ละบริเวณดังนี้
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บริเวณในสถานที่จ�าหน่ายอาหาร
ค่าความเข้มของแสงสว่าง

ต้องมีไม่น้อยกว่า (ลักซ (lux))

(1)  บริเวณพื้นที่ปฏิบัติงานเตรียมวัตถุดิบ ปรุง ประกอบอาหาร   300

(2)  บริเวณพื้นที่จําหน่ายอาหาร จัดวางอาหารแบบบริการตนเอง   215
 หรือบุฟเฟต

(3) บริเวณพื้นที่ทําการลาง และเก็บภาชนะอุปกรณ   300

(4) หองแช่เย็น และหองเก็บอาหารแหง    100

(5) หองสวม           100

   กรณีพื้นที่ตามขอ (1) และ (2) ตองมีที่ครอบปองกันที่สามารถทําความสะอาดได 
เพื่อปองกันอุบัติเหตุเมื่อหลอดไฟแตกหรือชํารุด  ซ่ึงอาจโดนร่างกายผูสัมผัสอาหาร             
และปองกันการปนเปอนลงไปในอาหาร

 
   2) วธิกีารตรวจวดัค่าความเขมของแสงสว่าง ใหเปนไปตามแนวปฏิบตัทิีส่อดคลอง
กับกฎหมายว่าดวยการกําหนดมาตรฐานในการบริหาร และการจัดการดานความปลอดภัย 
อาชีวอนามัย และสภาพแวดลอมในการทํางานเกี่ยวกับแสงสว่าง
    2.1) ตรวจวัดความเขมของแสงสว่าง ในบริเวณพื้นที่ทั่วไป และบริเวณที่             
ผูปฏบิตังิานตองทาํงานทีต่องใชสายตามองเฉพาะจดุ หรอืตองใชสายตาอยูก่บัทีใ่นการทาํงาน
ในสภาพการทํางานปกติ และในช่วงเวลาที่มีแสงสว่างตามธรรมชาตินอยที่สุด

๒๖ 

2. ประกาศกระทรวงสาธารณสุข เรื่อง เรื่อง กําหนดประเภทหรือช่ือของสถานท่ีสาธารณะ
สถานท่ีทํางาน และยานพาหนะใหสวนหนึ่งสวนใดหรือท้ังหมดของสถานท่ีและยานพาหนะเปนเขตปลอด
บุหรี่ หรือเขตสูบบุหรี่ในเขตปลอดบุหรี่ พ.ศ. ๒๕๖๑ 

3. ประกาศกระทรวงสาธารณสุข เรื่อง ลักษณะและวิธีการในการแสดงเครื่องหมายเขตปลอด
บุหรี่และเครื่องหมายเขตสูบบุหรี่ พ.ศ. ๒๕๖๑ 

(๔) มีแสงสวางเพียงพอตามความเหมาะสมในแตละบริเวณ ท้ังนี้ ตามท่ีรัฐมนตรีโดย
คําแนะนําของคณะกรรมการประกาศกําหนดในราชกิจจานุเบกษา 

แนวทางการดําเนินงาน : มีการจัดการแสงสวาง ดังนี้ 

1) มีการจัดการใหมีคาความเขมของแสงสวางภายในสถานท่ีจําหนายอาหารใหเพียงพอ ในแตละ
บริเวณ โดยติดต้ังหลอดไฟแบบแสงธรรมชาติกลางวัน (Day light) ท่ีไดมาตรฐานเพื่อใหไดคาความเขม
ของแสงสวาง ในแตละบริเวณดังนี้ 

บริเวณในสถานท่ีจําหนายอาหาร คาความเขมของแสงสวาง 
ตองมีไมนอยกวา (ลักซ (lux)) 

(๑) บริเวณพื้นท่ีปฏิบัติงานเตรียมวัตถุดิบ ปรุง ประกอบอาหาร 300 

(๒) บริเวณพื้นท่ีจําหนายอาหาร จัดวางอาหารแบบบริการ

ตนเอง หรือบุฟเฟต 

215 

(๓) บริเวณพื้นท่ีทําการลาง และเก็บภาชนะอุปกรณ 300 

(๔) หองแชเย็น และหองเก็บอาหารแหง 100 

(๕) หองสวม 100 

กรณีพื้นท่ีตามขอ (๑) และ (๒) ตองมีท่ีครอบปองกันท่ีสามารถทําความสะอาดได เพื่อปองกัน
อุบัติเหตุเมื่อหลอดไฟแตก ซึ่งอาจโดนตัวผูสัมผัสอาหาร และปองกันการปนเปอนลงไปในอาหาร 

2) วิธีการตรวจวัดคาความเขมของแสงสวาง ใหเปนไปตามแนวปฏิบัติท่ีสอดคลองกับกฎหมาย
วาดวยการกําหนดมาตรฐานในการบริหาร และการจัดการดานความปลอดภัยอาชีวอนามัย และ
สภาพแวดลอมในการทํางานเกี่ยวกับแสงสวาง 
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    2.2)  ใชเครือ่งวดัแสงทีไ่ดมาตรฐาน CIE 1931 ของคณะกรรมาธกิารระหว่าง
ประเทศว่าดวยความส่องสว่าง (International Commission on Illumination) หรอื ISO/
CIE 10527 หรือเทียบเท่า และก่อนเริ่มการตรวจวัดตองปรับใหเครื่องวัดแสงอ่านค่าที่ศูนย 
(Photometer Zeroing)
   เหตุผล : เพื่อจัดการใหสถานท่ีจําหน่ายอาหารมีสภาพแวดลอมที่เหมาะสมใน        
การปฏิบัติงาน และเหมาะสมกับลักษณะการประกอบกิจการ และความปลอดภัยต่ออาหาร 
เพื่อใหมองเห็นสภาพ สิ่งปนเปอน และสีของอาหารที่ไม่ผิดไปจากธรรมชาติไดอย่างชัดเจน 
และยังช่วยปองกันการเกิดอุบัติเหตุในสถานที่จําหน่ายอาหาร
   กฎหมายที่เกี่ยวข้อง : ประกาศกระทรวงสาธารณสุข เรื่อง กําหนดค่าความ            
เขมของแสงสว่างในสถานที่จําหน่ายอาหาร พ.ศ. …..

   (5) มีที่ล้างมือและอุปกรณส�าหรับล้างมือที่ถูกสุขลักษณะส�าหรับสถานที่และ
บริเวณส�าหรับใช้ท�า ประกอบหรือปรุงอาหาร และบริโภคอาหาร เว้นแต่สถานที่หรือ
บรเิวณบรโิภคอาหารไม่มพีืน้ทีเ่พยีงพอส�าหรบัจดัให้มทีีล้่างมอื ต้องจดัให้มอีปุกรณส�าหรบั
ท�าความสะอาดมือที่เหมาะสม

   แนวทางการด�าเนนิงาน : มกีารจดัการทีล่างมอืและอปุกรณสาํหรบัลางมอื ดงันี้
   1) ตองจัดใหมีที่ลางมือ และอุปกรณสําหรับลางมือที่ถูกสุขลักษณะใชการไดดี 
และมสีบูห่รือสารเคมสีาํหรบัลางมอืใชตลอดเวลา ในบรเิวณสาํหรบัใชทาํ ประกอบ ปรงุอาหาร 
และสถานที่บริโภคอาหาร ทั้งนี้หามใชอ่างลางมือลางสิ่งของอื่น
    สําหรับกอกนํ้า ควรมีที่เปด – ปด ที่มีลักษณะไม่ก่อใหเกิดการปนเปอน              
จากมือที่สกปรกและมือท่ีสะอาดแลว โดยอาจจะใชกอกนํ้าที่มีระบบเปด – ปด อัตโนมัติ            
หรือรูปแบบที่ไม่ตองใชมือ เช่น ใชเทา หรือเข่า ในการเปด – ปด
   2) ในกรณีสถานที่ หรือบริเวณบริโภคอาหารไม่มีพื้นที่เพียงพอ สําหรับจัดใหมี 
ที่ลางมือ ตองจัดใหมีอุปกรณสําหรับทําความสะอาดมือที่เหมาะสม เช่น แอลกอฮอลเจล
สําหรับทําความสะอาดมือ หรือผลิตภัณฑทําความสะอาดมือแบบไม่ตองลางนํ้าออก
   หมายเหตุ : ปจจุบันอุปกรณสําหรับทําความสะอาดมือ มีทั้งชนิดเจล ของเหลว 
ที่มีส่วนประกอบสําคัญคือ แอลกอฮอล (alcohol) สําหรับใหผูบริโภคไวทําความสะอาดมือ
ภายในสถานที่จําหน่ายหรือบริเวณบริโภคอาหาร
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   เหตุผล : เพื่อป องกันการปนเป อนส่ิงสกปรกและเช้ือจุลินทรีย ก ่อโรค                       
จากมือผูสัมผัสอาหารสู่อาหาร และสรางพฤติกรรมที่ดีในการบริโภคอาหาร
 
   (6) โต๊ะท่ีใช้เตรียม ประกอบหรือปรุงอาหาร หรือจ�าหน่ายอาหาร ต้อง            
สูงจากพื้นไม่น้อยกว่า 60 เซนติเมตร ท�าด้วยวัสดุที่ท�าความสะอาดง่าย และมีสภาพดี
   

   แนวทางการด�าเนนิงาน : โตะทีใ่ชเตรยีม ประกอบหรอืปรงุอาหาร หรอืจาํหน่าย
อาหาร มีลักษณะดังนี้
   1) ตองสูงจากพื้นไม่นอยกว่า 60 เซนติเมตร
   2)  ตองมสีะอาด มผีวิเรยีบ มสีภาพด ีไม่ชํารดุ หรอืเปนสนมิ ทาํดวยวสัดทุีส่ามารถ
ทําความสะอาดไดง่าย ไม่ทําปฏิกิริยากับอาหาร และตองไม่เปนที่สะสมของเช้ือจุลินทรีย             
เช่น สแตนเลส อลูมิเนียม โฟเมกา กระเบื้องเคลือบ เปนตน ผิวของโตะไม่ควรเปนวัสดุที่ทํา
จากไม
   ตองไม่เตรียมปรุง ประกอบอาหารบนพื้น หรือบริเวณหนาหองสวม
   เหตุผล : เพื่อปองกันการปนเปอนจากการดีด กระเด็นของส่ิงสกปรกและฝุน
ละอองจากพื้นสู่อาหาร และภาชนะอุปกรณ 

๒๘ 

(๖) โตะท่ีใชเตรียม ประกอบหรือปรุงอาหาร หรือจําหนายอาหาร ตองสูงจากพื้นไมนอยกวา
หกสิบเซนติเมตร ทําดวยวัสดุท่ีทําความสะอาดงาย และมีสภาพดี 

แนวทางการดําเนินงาน : โตะท่ีใชเตรียม ประกอบหรือปรุงอาหาร หรือจําหนายอาหาร มี
ลักษณะดังนี้ 

1) ตองสูงจากพื้นไมนอยกวา 60 เซนติเมตร

2) ตองมีสะอาด มีผิวเรียบ มีสภาพดี ไมชํารุด หรือเปนสนิม ทําดวยวัสดุท่ีสามารถทํา
ความสะอาดไดงาย ไมทําปฏิกิริยากับอาหาร และตองไมเปนท่ีสะสมของเช้ือจุลินทรีย เชน สแตนเลส 
อลูมิเนียม โฟเมกา กระเบ้ืองเคลือบ เปนตน ไมควรใชวัสดุท่ีทําจากไม 

ตองไมเตรียมปรุง ประกอบอาหารบนพื้น หรือบริเวณหนาหองน้ํา หองสวม 

เหตุผล : เพื่อปองกันการปนเปอนจากการดีด กระเด็นของส่ิงสกปรกและฝุนละอองจากพื้น 
สูอาหาร และภาชนะอุปกรณ 

(๗) โตะหรือเกาอี้ ท่ีจัดไวสําหรับบริโภคอาหารตองสะอาด ทําดวยวัสดุท่ีแข็งแรง และ        
ไมชํารุด 

แนวทางการดําเนินงาน : โตะหรือเกาอี้ท่ีจัดไวสําหรับบริโภคอาหาร มีลักษณะดังนี้ 

1) ตองสะอาด ไมมีเศษคราบอาหาร หรือคราบสกปรก

2) มีสภาพดี ทําดวยวัสดุท่ีแข็งแรง เชน ทนความช้ืน ความรอน และน้ําหนักกดทับ พื้นผิวโตะ
ทําดวยวัสดุผิวเรียบ ไมหลุดลอกหรือชํารุด ไมมีซอกมุมท่ีกอใหเกิดการสะสมของเศษอาหาร และท่ีซอน
ตัวของสัตวพาหะตางๆ เชน แมลงสาบ และสามารถทําความสะอาดไดงาย  

เหตุผล : เพื่อปองกันอุบัติเหตุ และปองกันการปนเปอนจากโตะอาหาร 

๒๘ 

(๖) โตะท่ีใชเตรียม ประกอบหรือปรุงอาหาร หรือจําหนายอาหาร ตองสูงจากพื้นไมนอยกวา
หกสิบเซนติเมตร ทําดวยวัสดุท่ีทําความสะอาดงาย และมีสภาพดี 

แนวทางการดําเนินงาน : โตะท่ีใชเตรียม ประกอบหรือปรุงอาหาร หรือจําหนายอาหาร มี
ลักษณะดังนี้ 

1) ตองสูงจากพื้นไมนอยกวา 60 เซนติเมตร

2) ตองมีสะอาด มีผิวเรียบ มีสภาพดี ไมชํารุด หรือเปนสนิม ทําดวยวัสดุท่ีสามารถทํา
ความสะอาดไดงาย ไมทําปฏิกิริยากับอาหาร และตองไมเปนท่ีสะสมของเช้ือจุลินทรีย เชน สแตนเลส 
อลูมิเนียม โฟเมกา กระเบ้ืองเคลือบ เปนตน ไมควรใชวัสดุท่ีทําจากไม 

ตองไมเตรียมปรุง ประกอบอาหารบนพื้น หรือบริเวณหนาหองน้ํา หองสวม 

เหตุผล : เพื่อปองกันการปนเปอนจากการดีด กระเด็นของส่ิงสกปรกและฝุนละอองจากพื้น 
สูอาหาร และภาชนะอุปกรณ 

(๗) โตะหรือเกาอี้ ท่ีจัดไวสําหรับบริโภคอาหารตองสะอาด ทําดวยวัสดุท่ีแข็งแรง และ        
ไมชํารุด 

แนวทางการดําเนินงาน : โตะหรือเกาอี้ท่ีจัดไวสําหรับบริโภคอาหาร มีลักษณะดังนี้ 

1) ตองสะอาด ไมมีเศษคราบอาหาร หรือคราบสกปรก

2) มีสภาพดี ทําดวยวัสดุท่ีแข็งแรง เชน ทนความช้ืน ความรอน และน้ําหนักกดทับ พื้นผิวโตะ
ทําดวยวัสดุผิวเรียบ ไมหลุดลอกหรือชํารุด ไมมีซอกมุมท่ีกอใหเกิดการสะสมของเศษอาหาร และท่ีซอน
ตัวของสัตวพาหะตางๆ เชน แมลงสาบ และสามารถทําความสะอาดไดงาย  

เหตุผล : เพื่อปองกันอุบัติเหตุ และปองกันการปนเปอนจากโตะอาหาร 
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   (7)  โต๊ะหรือเก้าอ้ีท่ีจัดไว้ส�าหรับบริโภคอาหารต้องสะอาด ท�าด้วยวัสดุที่            
แข็งแรง และไม่ช�ารุด

   แนวทางการด�าเนินงาน : โตะหรือเกาอี้ที่จัดไวสําหรับบริโภคอาหารมีลักษณะ
ดังนี้
   1)  ตองสะอาด ไม่มีเศษคราบอาหาร หรือคราบสกปรก
   2) มีสภาพดี ทําดวยวัสดุท่ีแข็งแรง เช่น ทนความชื้น ความรอน และนํ้าหนัก          
กดทบั พืน้ผวิโตะทาํดวยวสัดผุวิเรยีบ ไม่หลดุลอกหรอืชาํรดุ ไม่มซีอกมมุทีก่่อใหเกดิการสะสม
ของเศษอาหาร และท่ีซ่อนตัวของสัตวพาหะนําโรคต่าง ๆ เช่น แมลงสาบ และสามารถทํา          
ความสะอาดไดง่าย 
   เหตุผล : เพื่อปองกันอุบัติเหตุ และปองกันการปนเปอนจากโตะอาหาร

๒๘ 

(๖) โตะท่ีใชเตรียม ประกอบหรือปรุงอาหาร หรือจําหนายอาหาร ตองสูงจากพื้นไมนอยกวา
หกสิบเซนติเมตร ทําดวยวัสดุท่ีทําความสะอาดงาย และมีสภาพดี 

แนวทางการดําเนินงาน : โตะท่ีใชเตรียม ประกอบหรือปรุงอาหาร หรือจําหนายอาหาร มี
ลักษณะดังนี้ 

1) ตองสูงจากพื้นไมนอยกวา 60 เซนติเมตร

2) ตองมีสะอาด มีผิวเรียบ มีสภาพดี ไมชํารุด หรือเปนสนิม ทําดวยวัสดุท่ีสามารถทํา
ความสะอาดไดงาย ไมทําปฏิกิริยากับอาหาร และตองไมเปนท่ีสะสมของเช้ือจุลินทรีย เชน สแตนเลส 
อลูมิเนียม โฟเมกา กระเบ้ืองเคลือบ เปนตน ไมควรใชวัสดุท่ีทําจากไม 

ตองไมเตรียมปรุง ประกอบอาหารบนพื้น หรือบริเวณหนาหองน้ํา หองสวม 

เหตุผล : เพื่อปองกันการปนเปอนจากการดีด กระเด็นของส่ิงสกปรกและฝุนละอองจากพื้น 
สูอาหาร และภาชนะอุปกรณ 

(๗) โตะหรือเกาอี้ ท่ีจัดไวสําหรับบริโภคอาหารตองสะอาด ทําดวยวัสดุท่ีแข็งแรง และ        
ไมชํารุด 

แนวทางการดําเนินงาน : โตะหรือเกาอี้ท่ีจัดไวสําหรับบริโภคอาหาร มีลักษณะดังนี้ 

1) ตองสะอาด ไมมีเศษคราบอาหาร หรือคราบสกปรก

2) มีสภาพดี ทําดวยวัสดุท่ีแข็งแรง เชน ทนความช้ืน ความรอน และน้ําหนักกดทับ พื้นผิวโตะ
ทําดวยวัสดุผิวเรียบ ไมหลุดลอกหรือชํารุด ไมมีซอกมุมท่ีกอใหเกิดการสะสมของเศษอาหาร และท่ีซอน
ตัวของสัตวพาหะตางๆ เชน แมลงสาบ และสามารถทําความสะอาดไดงาย  

เหตุผล : เพื่อปองกันอุบัติเหตุ และปองกันการปนเปอนจากโตะอาหาร 
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   ข้อ 4 สถานที่จ�าหน่ายอาหารต้องมีการจัดการเกี่ยวกับส้วม ดังต่อไปนี้
   
   (1) ต้องจดัให้มหีรอืจดัหาห้องส้วมทีม่สีภาพด ีพร้อมใช้ และมจี�านวนเพยีงพอ
   
   แนวทางการด�าเนินงาน : ในกรณีที่สถานที่จําหน่ายอาหารมีการจัดสถานที่          
ไวใหสําหรับผูซื้อเขามาบริโภคอาหาร ณ สถานที่จําหน่ายอาหารจะมีหองสวมหรือจัดหา             
หองสวมสาธารณะบริเวณใกลเคียงไวบริการ โดยหองสวมมีลักษณะดังนี้
    1) สะอาด สภาพดีพรอมใชงาน และมีนํ้าใชตลอดระยะเวลาที่ใหบริการ 
    2) มีจํ านวนเพียงพอสําหรับให บริการในสถานที่จํ าหน ่ายอาหาร                       
ตามอัตราส่วนดังนี้

จ�านวนที่นั่ง
ส�าหรับลูกค้า

(ที่นั่ง)

นอยกว่า 20

31 – 50 1 1 1 2 1

2 2 2 4 2

3 3 3 6 3

20 – 30

51 – 70

71 – 100

มากกว่า 100

ใหมีหองถ่ายอุจจาระ 1 ที่ อ่างลางมือ 1 ที่*

ใหมีหองถ่ายอุจจาระ 1 ที่ อ่างลางมือ 1 ที่ และที่ปสสาวะ 1 ที่*

ใหเพิ่มหองสวม อ่างลางมือ และที่ปสสาวะ อย่างละ 1 ที่
(จากจํานวนที่นั่งสําหรับลูกคา 71 – 100 ที่นั่ง)
ทั้งหองสวมชายและหองสวมหญิง ต่อจํานวนที่นั่ง
สําหรับจํานวนที่นั่งสําหรับลูกคาที่เพิ่มขึ้นทุก ๆ 30 ที่นั่ง

ห้องส้วมชาย ห้องส้วมหญิง
ห้อง

ถ่ายอุจจาระ
(ที่)

ห้อง
ถ่ายอุจจาระ

(ที่)

อ้างล้างมือ
(ที่)

ที่ปสสาวะ
(ที่)

อ้างล้างมือ
(ที่)

หมายเหตุ : *ใชร่วมกันระหว่างเพศชายและเพศหญิง
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   เหตุผล : เพื่อสําหรับไวบริการสําหรับผูซื้อที่เขามาบริโภคอาหารในสถานที่
จําหน่ายอาหาร 
   กฎหมายที่เกี่ยวข้อง : 
   1. กฎกระทรวงฉบับที่ 63 (พ.ศ. 2551) ออกตามความในพระราชบัญญัติ              
ควบคุมอาคาร พ.ศ. 2522 (ภาคผนวก 3.6)
   2. กฎกระทรวง กําหนดสวมท่ีตองดวยสุขลักษณะในรานจําหน่ายอาหารและ             
หรือเครื่องดื่มและสถานีบริการการจําหน่ายนํ้ามันเช้ือเพลิงหรือกาซสําหรับยานพาหนะ              
พ.ศ. 2555 (ภาคผนวก 3.5)

   (2) ห้องส้วมต้องสะอาด พื้นระบายน�้าได้ดี ไม่มีน�้าขัง มีการระบายอากาศที่ดี 
และมีแสงสว่างเพียงพอ
   
   แนวทางการด�าเนินงาน : มีการจัดการหองสวม ดังนี้
   1)  สะอาด ไม่มีคราบสกปรก ไม่มีนํ้าขัง พื้นระบายนํ้าไดดี
   2) มีการระบายอากาศที่ดี ไม่มีกลิ่นเหม็น โดยมีช่องระบายอากาศไม่นอยกว่า
รอยละ 10 ของพื้นที่หอง หรือมีพัดลมระบายอากาศในจํานวนที่สามารถระบายอากาศ                 
ไดอย่างเพียงพอ
   ทัง้นีก้ารตดิตัง้พดัลมหรอือปุกรณอืน่ช่วยทาํใหพืน้แหงภายในหองสวม จะช่วยลด
ภาระการเช็ดพื้นที่เปยกได
   3)  มีค่าความเขมของแสงสว่างเพียงพอ ไม่นอยกว่า 100 ลักซ (lux)
   เหตผุล : เพือ่ส่งเสรมิการปฏบิตัตินดานสขุอนามยัปองกนัการปนเปอนและไม่ให
เปนแหล่งแพร่กระจาย  เชือ้จลุนิทรยีก่อโรคและเปนทีน่่ารงัเกยีจ และปองกนัการเกดิอบุตัเิหตุ
จากการใชหองสวม
   กฎหมายที่เกี่ยวข้อง : ประกาศกระทรวงสาธารณสุข เรื่อง กําหนดค่าความเขม
ของแสงสว่างในสถานที่จําหน่ายอาหาร พ.ศ. .....
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   (3) มอ่ีางล้างมอืทีถ่กูสขุลกัษณะ และมอีปุกรณส�าหรบัล้างมอืจ�านวนเพยีงพอ

   แนวทางการด�าเนินงาน : หองสวมตองจัดใหมีอ่างลางมือ ลักษณะดังนี้
   1)  ถูกสุขลักษณะ สะอาด ใชการไดดี ไม่มีคราบสกปรก     
   2)  มีอุปกรณสําหรับลางมือ เช่น มีสบู่หรือน้ํายาลางมือ กระดาษเช็ดมือ หรือ
อุปกรณทําใหมือแหง จํานวนเพียงพอ ตลอดระยะเวลาใหบริการ
   เหตผุล : เพือ่ใหผูสมัผสัอาหารและผูรบับรกิารไดลางมอืทนัทหีลังจากใชหองสวม 
เพื่อปองกันการปนเปอนสิ่งปฏิกูลหลังจากการใชหองสวมมาปนเปอนสู่อาหาร และอุปกรณ
สัมผัสอาหาร

   (4) ห้องส้วมต้องแยกเป็นสดัส่วน โดยประตไูม่เปดโดยตรงสูบ่รเิวณทีเ่ตรยีมท�า 
ประกอบหรือปรุงอาหาร ท่ีเก็บ ท่ีจ�าหน่าย ท่ีบริโภคอาหาร ที่ล้าง และที่เก็บภาชนะ             
อุปกรณ เว้นแต่จะมีการจัดการห้องส้วมให้สะอาดอยู่เสมอ และมีฉากปดกั้นที่เหมาะสม 
ทั้งนี้ ประตูห้องส้วมต้องปดตลอดเวลา
   
   แนวทางการด�าเนินงาน : มีการจัดการหองสวม ดังนี้
   1) แยกเปนสัดส่วน โดยประตูไม่เปดโดยตรงสู่บริเวณที่เตรียม ทํา ประกอบ             
หรือปรุงอาหาร ที่เก็บ ที่จําหน่าย ที่บริโภคอาหาร ที่ลางและที่เก็บภาชนะอุปกรณ 
   2) ในกรณีที่ไม่สามารถแยกหองสวมเปนสัดส่วนขางตนได ประตูหองสวม               
ตองปดตลอดเวลา และมีฉากปดกั้นที่เหมาะสม เช่น มู่ลี่ ม่านพลาสติก เปนตน
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๓๑ 

คูหาเดียว ท่ีไมสามารถแยกหองสวมไปอยูบริเวณอื่นท่ีเปนสัดสวนได โดยกําหนดใหตองปดประตูหองน้ํา
ไวตลอดเวลาตองมีฉากปดกั้นท่ีเหมาะสม โดยตองมีการจัดการหองสวมใหสะอาดอยูเสมอ 

เหตุผล : เพื่อปองกันส่ิงสกปรกหรือเช้ือโรคจากหองสวมแพรกระจายมาสูอาหาร ภาชนะ 
อุปกรณ 

ขอ ๕ สถานท่ีจําหนายอาหารตองมีการจัดการเก่ียวกับมูลฝอย โดยมีถังรองรับมูลฝอยท่ีมีสภาพดี 
ไมร่ัวซึม ไมดูดซับน้ํา มีฝาปดมิดชิด แยกเศษอาหารจากมูลฝอยประเภทอื่น และตองดูแลรักษา   
ความสะอาดถังรองรับมูลฝอย และบริเวณโดยรอบตัวถังรองรับมูลฝอยอยางสมํ่าเสมอ  

ท้ังนี้ การจัดการเก่ียวกับมูลฝอย และถังรองรับมูลฝอยใหเปนไปตามขอบัญญัติทองถ่ินเก่ียวกับการ
จัดการมูลฝอยในสถานท่ีจําหนายอาหาร 

แนวทางการดําเนินงาน : มีการจัดการเกี่ยวกับมูลฝอย ดังนี้ 

1) ถังรองรับมูลฝอย มีสภาพดี ไมรั่วซึม ไมดูดซับน้ํา มีฝาปดมิดชิด มีขนาดเหมาะสม เพียงพอ
สําหรับรองรับมูลฝอยในสถานท่ีจําหนายอาหาร โดยถังรองรับมูลฝอยควรใชแบบเทาเหยียบ เพื่อปองกัน
การปนเปอนจากมือของผูสัมผัสอาหาร 

2) มีการแยกเศษอาหารจากมูลฝอยประเภทอื่น
3) ถังรองรับมูลฝอย และบริเวณโดยรอบตัวถังรองรับมูลฝอย ตองสะอาด โดยดูแลรักษา

ความสะอาดถังรองรับมูลฝอยอยางสม่ําเสมอ 

โดยการจัดการเก่ียวกับมูลฝอยและถังรองรับมูลฝอยใหเปนไปตามขอบัญญัติทองถ่ิน 

เก่ียวกับการจัดการมูลฝอยในสถานท่ีจําหนายอาหาร 

   เพื่อใหการปฏิบัติในการจัดการปองกันการปนเปอนจากหองสวมสู่บริเวณที่              
ปฏิบัติต่ออาหารสอดคลองเหมาะสมกับสภาพความเปนจริงและเปนทางออก สําหรับ               
สถานที่จําหน่ายอาหารขนาดเล็กประเภทตึกแถวคูหาเดียว ที่ไม่สามารถแยกหองสวมไปอยู่
บริเวณอื่นที่เปนสัดส่วนได โดยกําหนดใหตองปดประตูหองนํ้าไวตลอดเวลาตองมีฉาก          
ปดกั้นที่เหมาะสม โดยตองมีการจัดการหองสวมใหสะอาดอยู่เสมอ
   เหตผุล : เพือ่ปองกนัสิง่สกปรกหรอืเชือ้จลุนิทรยีก่อโรคจากหองสวมปนเปอนมา
สู่อาหาร ภาชนะ อุปกรณ   

ข้อ 5 สถานที่จ�าหน่ายอาหารต้องมีการจัดการเกี่ยวกับมูลฝอยโดยมีถังรองรับมูลฝอย           
ที่มีสภาพดี ไม่รั่วซึม ไม่ดูดซับน�้า มีฝาปดมิดชิด  แยกเศษอาหารจากมูลฝอยประเภทอื่น 
และต้องดแูลรกัษาความสะอาด ถงัรองรบัมลูฝอย และบรเิวณโดยรอบตวัถงัรองรบัมลูฝอย
อย่างสม�่าเสมอ 
   ท้ังนี ้การจดัการเกีย่วกบัมลูฝอย และถงัรองรบัมลูฝอยให้เป็นไปตามข้อบญัญตัิ
ท้องถิ่นเกี่ยวกับการจัดการมูลฝอยในสถานที่จ�าหน่ายอาหาร
 
   แนวทางการด�าเนินงาน : มีการจัดการเกี่ยวกับมูลฝอย ดังนี้
   1)  ถังรองรับมูลฝอย มีสภาพดี ไม่รั่วซึม ไม่ดูดซับนํ้า มีฝาปดมิดชิด มีขนาด          
เหมาะสม เพียงพอสําหรับรองรับมูลฝอยในสถานที่จําหน่ายอาหาร โดยถังรองรับมูลฝอย           
ควรใชแบบเทาเหยียบ เพื่อปองกันการปนเปอนมือของผูสัมผัสอาหาร
   2)  มีการแยกเศษอาหารจากมูลฝอยประเภทอื่น
   3)  ถังรองรับมูลฝอย และบริเวณโดยรอบที่ตั้งถังรองรับมูลฝอย ตองสะอาด            
โดยดูแลรักษาความสะอาดถังรองรับมูลฝอยอย่างสมํ่าเสมอ



คู�มือการดําเนินงานสุขาภิบาลอาหาร “สถานที่จําหน�ายอาหาร”
ตามบทบัญญัติของกฎกระทรวงสุขลักษณะของสถานที่จําหน�ายอาหาร พ.ศ. 2561

38

๓๑ 

คูหาเดียว ท่ีไมสามารถแยกหองสวมไปอยูบริเวณอื่นท่ีเปนสัดสวนได โดยกําหนดใหตองปดประตูหองน้ํา
ไวตลอดเวลาตองมีฉากปดกั้นท่ีเหมาะสม โดยตองมีการจัดการหองสวมใหสะอาดอยูเสมอ 

เหตุผล : เพื่อปองกันส่ิงสกปรกหรือเช้ือโรคจากหองสวมแพรกระจายมาสูอาหาร ภาชนะ 
อุปกรณ 

ขอ ๕ สถานท่ีจําหนายอาหารตองมีการจัดการเก่ียวกับมูลฝอย โดยมีถังรองรับมูลฝอยท่ีมีสภาพดี 
ไมร่ัวซึม ไมดูดซับน้ํา มีฝาปดมิดชิด แยกเศษอาหารจากมูลฝอยประเภทอื่น และตองดูแลรักษา   
ความสะอาดถังรองรับมูลฝอย และบริเวณโดยรอบตัวถังรองรับมูลฝอยอยางสมํ่าเสมอ  

ท้ังนี้ การจัดการเก่ียวกับมูลฝอย และถังรองรับมูลฝอยใหเปนไปตามขอบัญญัติทองถ่ินเก่ียวกับการ
จัดการมูลฝอยในสถานท่ีจําหนายอาหาร 

แนวทางการดําเนินงาน : มีการจัดการเกี่ยวกับมูลฝอย ดังนี้ 

1) ถังรองรับมูลฝอย มีสภาพดี ไมรั่วซึม ไมดูดซับน้ํา มีฝาปดมิดชิด มีขนาดเหมาะสม เพียงพอ
สําหรับรองรับมูลฝอยในสถานท่ีจําหนายอาหาร โดยถังรองรับมูลฝอยควรใชแบบเทาเหยียบ เพื่อปองกัน
การปนเปอนจากมือของผูสัมผัสอาหาร 

2) มีการแยกเศษอาหารจากมูลฝอยประเภทอ่ืน
3) ถังรองรับมูลฝอย และบริเวณโดยรอบตัวถังรองรับมูลฝอย ตองสะอาด โดยดูแลรักษา

ความสะอาดถังรองรับมูลฝอยอยางสม่ําเสมอ 

โดยการจัดการเก่ียวกับมูลฝอยและถังรองรับมูลฝอยใหเปนไปตามขอบัญญัติทองถ่ิน 

เก่ียวกับการจัดการมูลฝอยในสถานท่ีจําหนายอาหาร 

โดยการจัดการเกี่ยวกับมูลฝอยและถังรองรับมูลฝอยให้เป็นไปตามข้อบัญญัติท้องถิ่น
เกี่ยวกับการจัดการมูลฝอยในสถานที่จ�าหน่ายอาหาร

๓๑ 

คูหาเดียว ท่ีไมสามารถแยกหองสวมไปอยูบริเวณอื่นท่ีเปนสัดสวนได โดยกําหนดใหตองปดประตูหองน้ํา
ไวตลอดเวลาตองมีฉากปดกั้นท่ีเหมาะสม โดยตองมีการจัดการหองสวมใหสะอาดอยูเสมอ 

เหตุผล : เพื่อปองกันส่ิงสกปรกหรือเช้ือโรคจากหองสวมแพรกระจายมาสูอาหาร ภาชนะ 
อุปกรณ 

ขอ ๕ สถานท่ีจําหนายอาหารตองมีการจัดการเก่ียวกับมูลฝอย โดยมีถังรองรับมูลฝอยท่ีมีสภาพดี 
ไมร่ัวซึม ไมดูดซับน้ํา มีฝาปดมิดชิด แยกเศษอาหารจากมูลฝอยประเภทอื่น และตองดูแลรักษา   
ความสะอาดถังรองรับมูลฝอย และบริเวณโดยรอบตัวถังรองรับมูลฝอยอยางสมํ่าเสมอ  

ท้ังนี้ การจัดการเก่ียวกับมูลฝอย และถังรองรับมูลฝอยใหเปนไปตามขอบัญญัติทองถ่ินเก่ียวกับการ
จัดการมูลฝอยในสถานท่ีจําหนายอาหาร 

แนวทางการดําเนินงาน : มีการจัดการเกี่ยวกับมูลฝอย ดังนี้ 

1) ถังรองรับมูลฝอย มีสภาพดี ไมรั่วซึม ไมดูดซับน้ํา มีฝาปดมิดชิด มีขนาดเหมาะสม เพียงพอ
สําหรับรองรับมูลฝอยในสถานท่ีจําหนายอาหาร โดยถังรองรับมูลฝอยควรใชแบบเทาเหยียบ เพื่อปองกัน
การปนเปอนจากมือของผูสัมผัสอาหาร 

2) มีการแยกเศษอาหารจากมูลฝอยประเภทอื่น
3) ถังรองรับมูลฝอย และบริเวณโดยรอบตัวถังรองรับมูลฝอย ตองสะอาด โดยดูแลรักษา

ความสะอาดถังรองรับมูลฝอยอยางสม่ําเสมอ 

โดยการจัดการเก่ียวกับมูลฝอยและถังรองรับมูลฝอยใหเปนไปตามขอบัญญัติทองถ่ิน 

เก่ียวกับการจัดการมูลฝอยในสถานท่ีจําหนายอาหาร 
   เหตุผล : เพื่อจะเปนการควบคุม กําจัดแหล่งอาหารของสัตว และแมลงนําโรค 
และไม่ใหเปนทีส่ะสมของสิง่สกปรกและเชือ้จลุนิทรยีก่อโรค และเปนการเกบ็รวมรวบมลูฝอย 
และการคัดแยกเศษอาหารที่จะนําไปสู่การวิธีกําจัดที่ถูกตองตามหลักสุขาภิบาล ซึ่งมูลฝอย
แต่ละประเภทมีวิธีการกําจัดท่ีแตกต่างกัน บางชนิดสามารถนําไปนําไปใชซํ้าหรือหมุนเวียน
มาใชใหม่ได จะช่วยลดปริมาณมูลฝอยรวมที่ตองกําจัดได
   กฎหมายที่เกี่ยวข้อง : ขอบัญญัติทองถิ่นเกี่ยวกับการจัดการมูลฝอยในสถานที่
จําหน่ายอาหาร
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ข้อ 6 สถานที่จ�าหน่ายอาหารต้องมีการจัดการเกี่ยวกับน�้าเสีย ดังต่อไปนี้ 
  
   (1) ต้องมีการระบายน�้าได้ดี ไม่มีน�้าขัง และไม่มีเศษอาหารตกค้างในบริเวณ
สถานที่จ�าหน่ายอาหาร
 
   แนวทางการด�าเนินงาน : มีการจัดการระบายนํ้าทิ้ง ดังนี้
   1)  มีท่อหรือรางระบายนํ้า ที่มีสภาพดี ไม่แตกราว สามารถทําความสะอาดไดง่าย
   2)  ไม่มเีศษอาหารตกคางในบรเิวณสถานทีจ่าํหน่ายอาหาร โดยตองระบายนํา้ทิง้
จากหองครัว และท่ีลางภาชนะอุปกรณลงสู่ท่อระบายนํ้า หรือแหล่งบําบัดไดดี และตอง                
ไม่ระบายนํ้าเสียลงสู่แหล่งนํ้าสาธารณะโดยตรง
   เหตุผล : เพื่อระบายนํ้าทิ้งจากหองครัวไม่ใหมีนํ้าขัง เน่าเสีย เพราะจะเปนแหล่ง
สะสมของสิ่งสกปรกท่ีเปนแหล่งอาหาร แหล่งเพาะพันธุของสัตว และแมลงนําโรค ซึ่งจะ             
ปนเปอนสู่อาหารได

   (2) ต้องมีการแยกเศษอาหารออกจากภาชนะ อุปกรณ และเครื่องใช้ก่อนการ
ท�าความสะอาด

   แนวทางการด�าเนินงาน : มีการแยกเศษอาหารออกจากภาชนะ อุปกรณ และ
เครื่องใชก่อนการทําความสะอาด
   เหตุผล : เพื่อเพิ่มประสิทธิภาพการทําความสะอาด ลดการเจริญเติบโตของ               
เชื้อจุลินทรีย และปองกันไม่ใหเศษอาหารทําใหเกิดปญหาการอุดตันที่ระบายนํ้าทิ้ง                   
กลิ่นเหม็น เหตุรําคาญ หรือเปนแหล่งพาหะนําโรคที่เกิดจากการหมักหมมของนํ้ามัน
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   3) ต้องมีการแยกไขมันไปก�าจัดก่อนระบายน�้าทิ้งออกสู ่ระบบระบายน�้า                 
โดยใช้ถังดักไขมันหรือบ่อดักไขมัน หรือการบ�าบัดด้วยวิธีการอื่นที่มีประสิทธิภาพ                   
ไม่ต�่ากว่าการบ�าบัดด้วยถังดักไขมันหรือบ่อดักไขมัน และน�้าทิ้งต้องได้มาตรฐาน                    
ตามกฎหมายว่าด้วยการส่งเสริมและรักษาคุณภาพสิ่งแวดล้อม
 
   แนวทางการด�าเนินงาน : มีการจัดการนํ้าทิ้งก่อนการระบายนํ้า ดังนี้
   1) ตองมีการแยกไขมันไปกําจัดก่อนระบายนํ้าทิ้งออกสู่ระบบระบายนํ้า โดย                
ติดตั้งถังดักไขมันหรือ บ่อดักไขมัน หรือการบําบัดดวยวิธีการอื่นที่มีประสิทธิภาพไม่ตํ่ากว่า
การบําบัดดวยถังดักไขมันหรือบ่อดักไขมัน เพื่อแยกไขมันไปกําจัดก่อนระบายน้ําทิ้ง                      
ออกสู่ระบบระบายนํ้า  โดยรูปแบบการกําจัดนํ้าเสียและไขมัน โดยใชบ่อดักไขมันที่สามารถ
นําไปประยุกตใชได รายละเอียดในภาคผนวก 5
   2) นํ้าท้ิงตองไดมาตรฐานตามกฎหมายว่าดวยการส่งเสริมและรักษาคุณภาพ              
สิ่งแวดลอมแห่งชาติ โดยค่ามาตรฐานน้ําท้ิงของอาคารประเภทภัตตาคาร/รานอาหาร               
ตามประกาศกระทรวงทรัพยากรธรรมชาติและสิ่งแวดลอม เรื่อง กําหนดมาตรฐานควบคุม
การระบายนํ้าทิ้งจากอาคารบางประเภทและบางขนาด โดยประกาศในราชกิจจานุเบกษา             
7 พฤศจิกายน พ.ศ. 2548 มีรายละเอียดดังนี้

ก ข ค ง จ

ตั้งแต่ 
2,500 ตร.ม.

ขึ้นไป (ก�าหนด
ให้เป็นแหล่ง

ควบคุมมลพิษ)

1. pH=5-9
2. BOD=20mg/L
3. Suspended  
Solids=30mg/L
4. Sulfide=1mg/L
5. TDS=500mg/L
6. Settleable
Solids=0.5mg/L
7. Fat Oil and
Grease=20mg/L
8. TKN=35mg/L

1. pH=5-9
2.  BOD=30mg/L
3. Suspended
Solids =40mg/L
4.  Sulfide=1mg/L
5. TDS=500mg/L
6. Settleable
Solids=0.5mg/L
7. Fat Oil and
Grease=20mg/L
8. TKN=35mg/L

1. pH=5-9
2. BOD=40mg/L
3. Suspended 
Solids =50mg/L
4. Sulfide=3mg/L
5. TDS=500mg/L
6. Settleable 
Solids=0.5mg/L
7. Fat Oil and 
Grease=20mg/L
8. TKN=40mg/L

1.  pH=5-9
2.  BOD=50mg/L
3. Suspended 
Solids =50mg/L
4. Sulfide=4mg/L
5. TDS=500mg/L
6. Settleable 
Solids=0.5mg/L
7. Fat Oil and 
Grease=20mg/L
8. TKN=40mg/L

1. pH=5-9
2. BOD=200mg/L
3. Suspended 
Solids =30mg/L
4. Fat Oil and 
Grease=100mg/L

500 ตร.ม.
ไม่ถึง 

2,500 ตร.ม.

250 ตร.ม. 
ไม่ถึง 

500 ตร.ม.

100 ตร.ม.
ไม่ถึง 

250 ตร.ม.

น้อยกว่า
100 ตร.ม.
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   สําหรับการเก็บตัวอย่างนํ้า ตามประกาศคณะกรรมการควบคุมมลพิษ เรื่อง               
การคิดคํานวณพื้นที่ใชสอย จํานวนอาคาร และจํานวนหองของอาคาร หรือกลุ่มของอาคาร 
วิธีการเก็บตัวอย่างน้ํา ท่ีประกาศในราชกิจจานุเบกษา เมื่อวันที่ 29 มกราคม พ.ศ. 2550               
ไดกําหนดไว ใหเก็บ ณ จุดนอกเขตที่ตั้งของอาคารที่ระบายออกสู่สิ่งแวดลอม หรือระบาย             
ลงสู่แหล่งนํ้าสาธารณะ หรือจุดเก็บอื่นที่สามารถใชเปนตัวแทนของนํ้าทิ้งที่ระบายออกจาก
อาคารซึ่งเปนที่ตั้งของแหล่งกําเนิดมลพิษ ตามที่อธิบดีกรมควบคุมมลพิษเห็นชอบ ในกรณีที่
มีการระบายนํ้าหลายจุดใหเก็บทุกจุด
   เหตุผล : เพื่อเปนการบําบัดนํ้าเสียจากสถานที่จําหน่ายอาหารขั้นตน เพื่อใหง่าย
ต่อการนําไปบําบัดและกําจัดต่อไป และเพื่อลดการก่อใหเกิดมลภาวะ ต่อสิ่งแวดลอม
   กฎหมายที่เกี่ยวข้อง : 
   1. ประกาศกระทรวงทรพัยากรธรรมชาตแิละสิง่แวดลอม เรือ่ง กาํหนดมาตรฐาน
ควบคมุการระบายนํา้ทิง้จากอาคารบางประเภทและบางขนาด (ประกาศในราชกจิจานเุบกษา 
เมื่อวันที่ 7 พฤศจิกายน พ.ศ. 2548) (ภาคผนวก 3.7)
   2. ประกาศกระทรวงทรพัยากรธรรมชาตแิละส่ิงแวดลอม เรือ่ง กาํหนดประเภท
ของอาคารเปนแหล่งกาํเนดิมลพษิทีจ่ะตองถกูควบคมุการปล่อยนํา้เสียลงสู่แหล่งนํา้สาธารณะ
หรือออกสู่สิ่งแวดลอม (ประกาศในราชกิจจานุเบกษา เมื่อ 29 ธันวาคม พ.ศ. 2548)                 
(ภาคผนวก 3.8)
   3.  ประกาศคณะกรรมการควบคุมมลพิษ เรื่อง การคิดคํานวณพื้นที่ใชสอย 
จํานวนอาคาร และจํานวนหองของอาคาร หรือกลุ่มของอาคาร วิธีการเก็บตัวอย่างนํ้า 
(ประกาศในราชกิจจานุเบกษา เมื่อวันที่ 29 มกราคม พ.ศ. 2550)

ข้อ 7 สถานที่จ�าหน่ายอาหารต้องมีมาตรการในการปองกันสัตว แมลงน�าโรค และ
สัตวเลี้ยง ตามหลักวิชาการ
   
   แนวทางการด�าเนินงาน : มีมาตรการในการปองกัน และไม่มีสัตว แมลงนําโรค 
และสัตวเลี้ยงเขามาในบริเวณที่ใชทํา ประกอบหรือปรุงอาหาร จําหน่ายอาหาร และบริโภค
อาหาร โดยตองจัดใหมี
   1) การปองกันและกําจัดสัตว แมลงนําโรค และสัตวเลี้ยง เพื่อสุขลักษณะที่ดี ดังนี้
    1.1)  จดัใหมกีารจดัการสิง่แวดลอมบรเิวณโดยรอบสถานประกอบกจิการให
ถูกสุขลักษณะ เพื่อไม่ใหเอื้อต่อการเปนแหล่งเพาะพันธุ แหล่งอาศัย และแหล่งอาหาร             
ของสัตว แมลงนําโรค และสัตวเลี้ยง
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    1.2) จัดใหมีการปองกันดานโครงสรางอาคารและการซ่อมบํารุงรักษา ดูแล 
ใหอยู่ในสภาพดี เพื่อปองกันไม่ใหสัตว แมลงนําโรค และสัตวเลี้ยง เขาสู่อาคาร ปองกัน                
การกัดแทะ และไม่ใหเปนแหล่งอาศัย
    1.3)  ผูประกอบกจิการตองมกีารจดัการใหสถานประกอบกจิการถกูสขุลกัษณะ 
เพื่อลดแหล่งอาหาร และนํ้า และไม่ใหเปนแหล่งอาศัยของสัตว แมลงนําโรค และสัตวเลี้ยง
    1.4)  กรณีท่ีมีการใชสารเคมี เพื่อปองกันสัตว แมลงนําโรค และสัตวเลี้ยง 
ตองปฏบิตัอิย่างระมดัระวงั โดยใชวธิทีีเ่หมาะสม ถกูสุขลักษณะ และปลอดภัย และตองปฏิบตัิ
ตามกฎหมายว่าดวยวัตถุอันตราย และกฎหมายอื่นที่เกี่ยวของ
   2)  การกาํจดัแมลง และสตัวทีเ่ปนพาหะนาํโรคในสถานประกอบกจิการ ในกรณี
ที่พบตัวหรือร่องรอย ผูประกอบกิจการตองกําจัดสัตว แมลงนําโรค และสัตวเลี้ยง โดยใชวิธี
ที่เหมาะสม ถูกสุขลักษณะ และปลอดภัย และตองปฏิบัติตามกฎหมายว่าดวยวัตถุอันตราย 
และกฎหมายอื่นที่เกี่ยวของ
   ตัวอย่างมาตรการ เช่น เครื่องดักแมลง โดยในปจจุบันเครื่องดักแมลงมีหลาย              
รูปแบบ เช่น ชนิดที่ใชแสงไฟล่อแลวใชไฟฟาช็อตหรือกาวดัก ชนิดที่พ่นสารฆ่าแมลงออกมา
ตามระยะเวลา ในกรณีมีการเลือกใชตองเลือกประเภท วิธีกําจัด ใหเหมาะสมกับสถานที่
จําหน่ายอาหาร และปลอดภัยต่อมนุษย และไม่เกิดการปนเปอนสู่อาหาร
   เหตผุล : เพือ่ปองกนัการปนเปอนจากสิง่สกปรก หรอืเชือ้ จลิุนทรยีก่อ โรคทีอ่าจ     
เกิดจากหรือติดมากับสัตว และแมลงนําโรคลงสู่อาหาร ซึ่งรวมถึงสัตวเลี้ยง

๓๕ 

ขอ ๘ สถานท่ีจําหนายอาหารตองมีมาตรการ อุปกรณ หรือเคร่ืองมือสําหรับปองกันอัคคีภัยจากการ
ใชเช้ือเพลิงในการทํา ประกอบ หรือปรุงอาหาร 

แนวทางการดําเนินงาน : มีมาตรการ อุปกรณ หรือเครื่องมือสําหรับปองกันอัคคีภัยจากการใช
เช้ือเพลิงในการทํา ประกอบ หรือปรุงอาหาร โดยดําเนินการตามกฎหมายวาดวยการควบคุมอาคาร ดังนี้ 

กฎกระทรวง ฉบับท่ี 39 (พ.ศ. 2537) ออกตามความในพระราชบัญญัติควบคุมอาคาร 
พ.ศ. 2522 หมวด 1 แบบและวิธีการเกี่ยวกับการติดต้ังระบบการปองกันอัคคีภัย ดังนี้ 

1) กําหนดใหอาคารตองมีวิธีการเกี่ยวกับการปองกันอัคคีภัย ตามขอ 3 อาคารตองติดต้ังเครื่อง
ดับเพลิงแบบมือถืออยางใดอยางหนึ่งตามชนิดและขนาดท่ีกําหนดไวในตาราง สําหรับดับเพลิงท่ีเกิดจาก
ประเภทของวัสดุท่ีมีในแตละช้ันไว 1 เครื่อง ตอพื้นท่ีอาคารไมเกิน 1,000 ตารางเมตร ทุกระยะไมเกิน 
45 เมตร แตไมนอยกวาช้ันละ 1 เครื่อง 

ในกรณีอาคารท่ีมีพื้นท่ีรวมกันทุกช้ันในหลังเดียวกันเกิน 2,000 ตารางเมตร ตองมีระบบ
สัญญาณเตือนเพลิงไหมทุกช้ันดวย และระบบสัญญาณเตือนเพลิงไหม อยางนอยตองประกอบดวย 

(1) อุปกรณแจงเหตุท่ีมีท้ังระบบแจงเหตุอัตโนมัติและระบบแจงเหตุท่ีใชมือเพื่อให
อุปกรณสงสัญญาณเตือนเพลิงไหมทํางาน 

(2) อุปกรณสงสัญญาณเตือนเพลิงไหมท่ีสามารถสงเสียงหรือสัญญาณใหคนท่ีอยูใน
อาคารไดยินหรือทราบอยางท่ัวถึงเพื่อใหหนีไฟ 

2) การติดต้ังเครื่องดับเพลิง ตองติดต้ังใหสวนบนสุดของตัวเครื่องสูงจากระดับพื้นอาคารไมเกิน
1.50 เมตร ในท่ีมองเห็นสามารถอานคําแนะนําการใชได และสามารถนําไปใชงานไดโดยสะดวก และ
ตองอยูในสภาพท่ีใชงานไดตลอดเวลา 

3) ในกรณีท่ีมีความสูงต้ังแต 2 ช้ัน ข้ึนไป ท่ีมีพื้นท่ีรวมกันทุกช้ัน ในหลังเดียวกันเกิน 2,000
ตารางเมตร ในแตละช้ันตองมีปายบอกช้ันและปายบอกทางหนีไฟดวยตัวอักษรขนาดท่ีมีความสูงไมนอย
กวา 10 เซนติเมตร หรือสัญลักษณท่ีอยูในตําแหนงท่ีจะมองเห็นไดชัดเจนตลอดเวลา และตองมีแสงสวาง
จากระบบไฟฟาฉุกเฉินเพียงพอท่ีจะมองเห็นชองทางหนีไฟไดชัดเจนขณะเพลิงไหม 

๓๕ 

ขอ ๘ สถานท่ีจําหนายอาหารตองมีมาตรการ อุปกรณ หรือเคร่ืองมือสําหรับปองกันอัคคีภัยจากการ
ใชเช้ือเพลิงในการทํา ประกอบ หรือปรุงอาหาร 

แนวทางการดําเนินงาน : มีมาตรการ อุปกรณ หรือเครื่องมือสําหรับปองกันอัคคีภัยจากการใช
เช้ือเพลิงในการทํา ประกอบ หรือปรุงอาหาร โดยดําเนินการตามกฎหมายวาดวยการควบคุมอาคาร ดังนี้ 

กฎกระทรวง ฉบับท่ี 39 (พ.ศ. 2537) ออกตามความในพระราชบัญญัติควบคุมอาคาร 
พ.ศ. 2522 หมวด 1 แบบและวิธีการเกี่ยวกับการติดต้ังระบบการปองกันอัคคีภัย ดังนี้ 

1) กําหนดใหอาคารตองมีวิธีการเกี่ยวกับการปองกันอัคคีภัย ตามขอ 3 อาคารตองติดต้ังเครื่อง
ดับเพลิงแบบมือถืออยางใดอยางหนึ่งตามชนิดและขนาดท่ีกําหนดไวในตาราง สําหรับดับเพลิงท่ีเกิดจาก
ประเภทของวัสดุท่ีมีในแตละช้ันไว 1 เครื่อง ตอพื้นท่ีอาคารไมเกิน 1,000 ตารางเมตร ทุกระยะไมเกิน 
45 เมตร แตไมนอยกวาช้ันละ 1 เครื่อง 

ในกรณีอาคารท่ีมีพื้นท่ีรวมกันทุกช้ันในหลังเดียวกันเกิน 2,000 ตารางเมตร ตองมีระบบ
สัญญาณเตือนเพลิงไหมทุกช้ันดวย และระบบสัญญาณเตือนเพลิงไหม อยางนอยตองประกอบดวย 

(1) อุปกรณแจงเหตุท่ีมีท้ังระบบแจงเหตุอัตโนมัติและระบบแจงเหตุท่ีใชมือเพื่อให
อุปกรณสงสัญญาณเตือนเพลิงไหมทํางาน 

(2) อุปกรณสงสัญญาณเตือนเพลิงไหมท่ีสามารถสงเสียงหรือสัญญาณใหคนท่ีอยูใน
อาคารไดยินหรือทราบอยางท่ัวถึงเพื่อใหหนีไฟ 

2) การติดต้ังเครื่องดับเพลิง ตองติดต้ังใหสวนบนสุดของตัวเครื่องสูงจากระดับพื้นอาคารไมเกิน
1.50 เมตร ในท่ีมองเห็นสามารถอานคําแนะนําการใชได และสามารถนําไปใชงานไดโดยสะดวก และ
ตองอยูในสภาพท่ีใชงานไดตลอดเวลา 

3) ในกรณีท่ีมีความสูงต้ังแต 2 ช้ัน ข้ึนไป ท่ีมีพื้นท่ีรวมกันทุกช้ัน ในหลังเดียวกันเกิน 2,000
ตารางเมตร ในแตละช้ันตองมีปายบอกช้ันและปายบอกทางหนีไฟดวยตัวอักษรขนาดท่ีมีความสูงไมนอย
กวา 10 เซนติเมตร หรือสัญลักษณท่ีอยูในตําแหนงท่ีจะมองเห็นไดชัดเจนตลอดเวลา และตองมีแสงสวาง
จากระบบไฟฟาฉุกเฉินเพียงพอท่ีจะมองเห็นชองทางหนีไฟไดชัดเจนขณะเพลิงไหม 

๓๕ 

ขอ ๘ สถานท่ีจําหนายอาหารตองมีมาตรการ อุปกรณ หรือเคร่ืองมือสําหรับปองกันอัคคีภัยจากการ
ใชเช้ือเพลิงในการทํา ประกอบ หรือปรุงอาหาร 

แนวทางการดําเนินงาน : มีมาตรการ อุปกรณ หรือเครื่องมือสําหรับปองกันอัคคีภัยจากการใช
เช้ือเพลิงในการทํา ประกอบ หรือปรุงอาหาร โดยดําเนินการตามกฎหมายวาดวยการควบคุมอาคาร ดังนี้ 

กฎกระทรวง ฉบับท่ี 39 (พ.ศ. 2537) ออกตามความในพระราชบัญญัติควบคุมอาคาร 
พ.ศ. 2522 หมวด 1 แบบและวิธีการเกี่ยวกับการติดต้ังระบบการปองกันอัคคีภัย ดังนี้ 

1) กําหนดใหอาคารตองมีวิธีการเกี่ยวกับการปองกันอัคคีภัย ตามขอ 3 อาคารตองติดต้ังเครื่อง
ดับเพลิงแบบมือถืออยางใดอยางหนึ่งตามชนิดและขนาดท่ีกําหนดไวในตาราง สําหรับดับเพลิงท่ีเกิดจาก
ประเภทของวัสดุท่ีมีในแตละช้ันไว 1 เครื่อง ตอพื้นท่ีอาคารไมเกิน 1,000 ตารางเมตร ทุกระยะไมเกิน 
45 เมตร แตไมนอยกวาช้ันละ 1 เครื่อง 

ในกรณีอาคารท่ีมีพื้นท่ีรวมกันทุกช้ันในหลังเดียวกันเกิน 2,000 ตารางเมตร ตองมีระบบ
สัญญาณเตือนเพลิงไหมทุกช้ันดวย และระบบสัญญาณเตือนเพลิงไหม อยางนอยตองประกอบดวย 

(1) อุปกรณแจงเหตุท่ีมีท้ังระบบแจงเหตุอัตโนมัติและระบบแจงเหตุท่ีใชมือเพื่อให
อุปกรณสงสัญญาณเตือนเพลิงไหมทํางาน 

(2) อุปกรณสงสัญญาณเตือนเพลิงไหมท่ีสามารถสงเสียงหรือสัญญาณใหคนท่ีอยูใน
อาคารไดยินหรือทราบอยางท่ัวถึงเพื่อใหหนีไฟ 

2) การติดต้ังเครื่องดับเพลิง ตองติดต้ังใหสวนบนสุดของตัวเครื่องสูงจากระดับพื้นอาคารไมเกิน
1.50 เมตร ในท่ีมองเห็นสามารถอานคําแนะนําการใชได และสามารถนําไปใชงานไดโดยสะดวก และ
ตองอยูในสภาพท่ีใชงานไดตลอดเวลา 

3) ในกรณีท่ีมีความสูงต้ังแต 2 ช้ัน ข้ึนไป ท่ีมีพื้นท่ีรวมกันทุกช้ัน ในหลังเดียวกันเกิน 2,000
ตารางเมตร ในแตละช้ันตองมีปายบอกช้ันและปายบอกทางหนีไฟดวยตัวอักษรขนาดท่ีมีความสูงไมนอย
กวา 10 เซนติเมตร หรือสัญลักษณท่ีอยูในตําแหนงท่ีจะมองเห็นไดชัดเจนตลอดเวลา และตองมีแสงสวาง
จากระบบไฟฟาฉุกเฉินเพียงพอท่ีจะมองเห็นชองทางหนีไฟไดชัดเจนขณะเพลิงไหม 



คู�มือการดําเนินงานสุขาภิบาลอาหาร “สถานที่จําหน�ายอาหาร”
ตามบทบัญญัติของกฎกระทรวงสุขลักษณะของสถานที่จําหน�ายอาหาร พ.ศ. 2561
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ข้อ 8 สถานที่จ�าหน่ายอาหารต้องมีมาตรการ อุปกรณ หรือเครื่องมือส�าหรับปองกัน
อัคคีภัยจากการใช้เชื้อเพลิงในการท�า ประกอบ หรือปรุงอาหาร
 
   แนวทางการด�าเนินงาน : มีมาตรการ อุปกรณ หรือเครื่องมือสําหรับปองกัน           
อคัคภียัจากการใชเชือ้เพลงิในการทาํ ประกอบ หรอืปรงุอาหาร โดยดาํเนนิการตามกฎหมาย
ว่าดวยการควบคุมอาคาร ดังนี้
   กฎกระทรวง ฉบับที่ 39 (พ.ศ. 2537) ออกตามความในพระราชบัญญัติควบคุม
อาคาร พ.ศ. 2522 หมวด 1 แบบและวธิกีารเกีย่วกบัการตดิตัง้ระบบการปองกนัอคัคีภัย ดงันี้
   1) กําหนดใหอาคารตองมีวิธีการเกี่ยวกับการปองกันอัคคีภัยตามขอ 3 อาคารตอง
ติดตั้งเครื่องดับเพลิงแบบมือถืออย่างใดอย่างหน่ึงตามชนิด และขนาดที่กําหนดไวในตาราง 
สําหรับดับเพลิงที่เกิดจากประเภทของวัสดุที่มีในแต่ละชั้นไว 1 เครื่อง ต่อพื้นที่อาคารไม่เกิน 
1,000 ตารางเมตร ทุกระยะไม่เกิน 45 เมตร แต่ไม่นอยกว่าชั้นละ 1 เครื่อง
   ในกรณีอาคารที่มีพื้นที่รวมกันทุกชั้นในหลังเดียวกันเกิน 2,000 ตารางเมตร           
ตองมรีะบบสญัญาณเตอืนเพลงิไหมทกุชัน้ดวย และระบบสญัญาณเตอืนเพลงิไหม อย่างนอย
ตองประกอบดวย
    (1) อุปกรณแจงเหตุท่ีมีท้ังระบบแจงเหตุอัตโนมัติและระบบแจงเหตุ               
ที่ใชมือ เพื่อใหอุปกรณส่งสัญญาณเตือนเพลิงไหมทํางาน
    (2) อุปกรณส่งสัญญาณเตือนเพลิงไหมที่สามารถส่งเสียงหรือสัญญาณให              
คนที่อยู่ในอาคารไดยินหรือทราบอย่างทั่วถึงเพื่อใหหนีไฟ
   2)  การติดตั้งเครื่องดับเพลิง ตองติดตั้งใหส่วนบนสุดของตัวเครื่องสูงจากระดับ
พื้นอาคารไม่เกิน 1.50 เมตร ในท่ีมองเห็นสามารถอ่านคําแนะนําการใชได และสามารถ               
นําไปใชงานไดโดยสะดวก และตองอยู่ในสภาพที่ใชงานไดตลอดเวลา
   3)  ในกรณีที่อาคารมีความสูงตั้งแต่ 2 ช้ันขึ้นไป ที่มีพื้นที่รวมกันทุกช้ันใน         
หลังเดียวกันเกิน 2,000 ตารางเมตร ในแต่ละชั้นตองมีปายบอกช้ันและปายบอกทางหนีไฟ
ดวยตัวอักษรขนาดที่มีความสูงไม่นอยกว่า 10 เซนติเมตร หรือสัญลักษณที่อยู่ในตําแหน่งที่
จะมองเห็นไดชัดเจนตลอดเวลา และตองมีแสงสว่างจากระบบไฟฟาฉุกเฉินเพียงพอที่จะ             
มองเห็นช่องทางหนีไฟไดชัดเจนขณะเพลิงไหม
   ทัง้นี ้ผูประกอบการตองตรวจสอบประสทิธภิาพการใชงานของเครือ่งดบัเพลิงเปน
ประจําทุกเดือน
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ชนิดของเครื่องดับเพลิง

(1) โฟมเคมี

(2) กาซคารบอนไดออกไซด

(3) ผงเคมีแหง

(4) เฮลอน (HALON 1211)

ขนาดบรรจุไม่น้อยกว่า

10 ลิตร

4 กิโลกรัม

4 กิโลกรัม

4 กิโลกรัม

บทเฉพาะกาล
ตามกฎกระทรวงสุขลักษณะของสถานที่จ�าหน่ายอาหาร พ.ศ. 2561

ขอ 22 (1) สถานทีจ่าํหน่ายอาหารทีม่พีืน้ทีไ่ม่เกนิ 200 ตารางเมตร 
ใหดาํเนนิการแกไขหรอืปรบัปรงุ ใหเปนไปตามกฎกระทรวงภายใน
กําหนดเวลา 1 ป นับแต่วันที่กฎกระทรวงนี้มีผลใชบังคับ
           **ด�าเนินการภายใน 16 ธันวาคม พ.ศ. 2562**

๓๖ 

ท้ังนี้ ผูประกอบการควรหมั่นตรวจสอบประสิทธิภาพการใชงานของเครื่องดับเพลิงเปนประจํา 
ทุกเดือน 

ชนิดของเคร่ืองดับเพลิง ขนาดบรรจุไมนอยกวา 

(1) โฟมเคมี 10 ลิตร 

(2) กาซคารบอนไดออกไซด 4 กิโลกรัม 

(3) ผงเคมีแหง 4 กิโลกรัม 

(4) เฮลอน (HALON 1211) 4 กิโลกรัม 

เหตุผล : เพื่อปองกันและควบคุมการเกิดอัคคีภัยจากการใชเช้ือเพลิงในการทํา ประกอบ หรือ
ปรุงอาหาร 

กฎหมายท่ีเก่ียวของ : กฎกระทรวง ฉบับท่ี 39 (พ.ศ. 2537) ออกตามความในพระราชบัญญัติ
ควบคุมอาคาร พ.ศ. 2522 

บทเฉพาะกาลตามกฎกระทรวงสุขลักษณะของสถานที่จําหนายอาหาร พ.ศ.2561 

ขอ 22 (1) สถานท่ีจําหนายอาหารท่ีมีพื้นท่ีไมเกิน 200 ตารางเมตร ใหดําเนินการแกไขหรือปรับปรุง 

ใหเปนไปตามกฎกระทรวงภายในกําหนดเวลา 1 ปนับแตวันท่ีกฎกระทรวงนี้มีผลใชบังคับ 

**ดําเนินการภายใน ๑๖ ธันวาคม ๒๕๖๒** 

   เหตุผล : เพื่อปองกันและควบคุมการเกิดอัคคีภัยจากการใชเชื้อเพลิงในการทํา 
ประกอบ หรือปรุงอาหาร
   กฎหมายท่ีเกี่ยวข้อง : กฎกระทรวง ฉบับที่ 39 (พ.ศ. 2537) ออกตามความ             
ในพระราชบัญญัติควบคุมอาคาร พ.ศ. 2522 (ภาคผนวก 3.9)
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หมวด 2
สุขลักษณะของอาหาร กรรมวิธีการท�า ประกอบ หรือปรุง

การเก็บรักษา และการจ�าหน่ายอาหาร

 ข้อ 9 สถานที่จ�าหน่ายอาหารต้องมีการจัดการเกี่ยวกับอาหารสด ตามหลักเกณฑ
 ดังต่อไปนี้

   (1) อาหารสดที่น�ามาประกอบและปรุงอาหาร ต้องเป็นอาหารสดที่มีคุณภาพดี 
สะอาด และปลอดภัยต่อผู้บริโภค

   แนวทางการด�าเนินงาน : อาหารสดที่นํามาปรุงประกอบอาหารจะตองดําเนินการ
ดังนี้
   1)  มีคุณภาพดี สะอาด และปลอดภัย
   2)  มีการลางใหสะอาดก่อนนํามาปรุง หรือเก็บ ดังนี้
     1) ผัก ผลไม ตองไม่มีคราบสารพิษที่ใชในการเกษตร ไม่มีสีขาว                       
ผิดธรรมชาติ หรือไดรับการรับรองจากหน่วยงานราชการ และตองมีการลางดวยวิธีการที่
เหมาะสม ดังนี้
     - การลางนํ้าไหล โดยแช่นํ้านาน 15 นาที จากน้ันเปดน้ําไหลแรง                   
พอประมาณ คลี่ใบผัก ผลไมถูกไปมา ประมาณ 2 นาที (ลดไดรอยละ 25-60 เปอรเซ็นต)
     - ลางดวยน้ําผสมเบกก้ิงโซดา (โซเดียมไบคารบอเนต) หรือผงฟู                    
ในอัตราส่วน 1/2 ชอนโตะ ผสมนํ้าอุ ่นหรือนํ้าธรรมดา 10 ลิตร แลวนําผักหรือผลไม                      
แช่ทิ้งไวประมาณ 15 นาที จากนั้นลางออกดวยสะอาดอีกครั้งหนึ่ง (ลดไดรอยละ 90 – 95)
     - ลางดวยนํ้าผสมนํ้าสมสายชู เตรียมนํ้าสายชูที่มีกรดนํ้าสมความเขมขน 
5 เปอรเซ็นต ของกรดนํ้าสม ในอัตราส่วน 1 ชอนโตะ ผสมนํ้า 4 ลิตร แลวนําผักหรือผลไม
แช่ทิง้ไวประมาณ 15 นาท ีจากนัน้ลางออกดวยนํา้สะอาดอกีครัง้หนึง่ (ลดไดรอยละ 60 - 84)
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    2) เน้ือสัตวสด ตองมีสีแดงตามธรรมชาติ ไม่มีสีเขียวคลํ้าหรือกลิ่นเน่าเสีย 
หรือมีสีแดงผิดปกติ หรือมีลักษณะผิดธรรมชาติของอาหารนั้น ๆ
   เหตุผล : เพื่อควบคุมคุณภาพวัตถุดิบและปองกันอันตรายจากสิ่งปนเปอนมากับ
อาหารสด

   

   (2) อาหารสดต้องเก็บรักษาในอุณหภูมิที่เหมาะสม และเก็บเป็นสัดส่วน                    
มีการปกปด ไม่วางบนพื้นหรือบริเวณที่อาจท�าให้อาหารปนเปอน ทั้งนี้ ให้เป็นไปตาม                   
หลักเกณฑและวิธีการที่รัฐมนตรีโดยค�าแนะน�าของคณะกรรมการประกาศก�าหนดใน               
ราชกิจจานุเบกษา

   แนวทางการด�าเนินงาน : มีการเก็บรักษาอาหารสดในอุณหภูมิที่เหมาะสม                
ใหสะอาด ปลอดภัย เหมาะสมตามชนิดของอาหาร ดังนี้

๓๗ 

หมวด ๒ 
สุขลักษณะของอาหาร กรรมวิธีการทํา ประกอบ หรือปรงุ การเกบ็รักษา และ 

การจําหนายอาหาร 

 

ขอ ๙ สถานที่จําหนายอาหารตองมีการจัดการเกี่ยวกับอาหารสด ตามหลักเกณฑ
ดังตอไปนี้ 
 

 (๑) อาหารสดท่ีนํามาประกอบและปรุงอาหาร ตองเปนอาหารสดท่ีมีคุณภาพดี สะอาด และ
ปลอดภัยตอผูบริโภค 

 แนวทางการดําเนินงาน : อาหารสดท่ีนํามาปรุงประกอบอาหาร จะตอง 

1) มีคุณภาพดี สะอาด และปลอดภัย 

2) มีการลางใหสะอาดกอนนํามาปรุง หรือเก็บ ดังนี้ 

1) ผัก ผลไม ตองไมมีคราบสารพิษท่ีใชในการเกษตร ไมมีสีขาวผิดธรรมชาติ หรือไดรับ
การรับรองจากหนวยงานราชการ และตองมีการลางดวยวิธีการท่ีเหมาะสม ดังนี้ 

- การลางน้ําไหล โดยแชน้ํานาน 15 นาที จากนั้นเปดน้ําไหลแรงพอประมาณ คล่ีใบผัก 
ผลไมถูกไปมา ประมาณ 2 นาที (ลดได 25-60 เปอรเซ็นต) 

- ลางดวยน้ําผสมเบกกิ้งโซดา (โซเดียมไบคารบอเนต) หรือผงฟู ในอัตราสวน 1/2   
ชอนโตะ ผสมน้ําอุนหรือน้ําธรรมดา 10 ลิตร แลวนําผักหรือผลไมแชท้ิงไวประมาณ 15 นาที จากนั้น
ลางออกดวยสะอาดอีกครั้งหนึ่ง (ลดได 90 –  95 เปอรเซ็นต) 

- ลางดวยน้ําผสมน้ําสมสายชู เตรียมน้ําสายชูท่ีมีกรดน้ําสมความเขมขน 5 เปอรเซ็นต 
ของกรดน้ําสม ในอัตราสวน 1 ชอนโตะ ผสมน้ํา 4 ลิตร แลวนําผักหรือผลไมแชท้ิงไวประมาณ 15 นาที 
จากนั้นลางออกดวยสะอาดอีกครั้งหนึ่ง (ลดได 60 - 84 เปอรเซ็นต) 

2) เนื้อสัตวสด ตองมีสีแดงตามธรรมชาติ ไมมีสีเขียวคลํ้าหรือกล่ินเนาเสีย หรือมีสีแดง
ผิดปกติ หรือมีลักษณะผิดธรรมชาติของอาหารนั้นๆ 

เหตุผล : เพื่อควบคุมคุณภาพวัตถุดิบและปองกันอันตรายท่ีปนเปอนมากับอาหารสด 
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เนื้อสัตวสด เช่น หมู วัว แกะ 
แพะ เป็นต้น
-  เนื้อเปนชิ้น เช่น สเตก
-  เนื้อบด
-  เครื่องใน เช่น กึ๋น ตับ หัวใจ 
 ไส เปนตน

เนื้อสัตวปกสด เช่น ไก่ เป็ด 
ไก่งวง นก เป็นต้น
-  เนื้อสัตวปกทั้งตัว
-  เนื้อสัตวปกเปนชิ้น
-  เครื่องใน เช่น กึ๋น ตับ หัวใจ 
 ไส เปนตน

ปลาและอาหารทะเล
-  ปลาทั้งตัว
-  ปลาเปนชิ้น
-  กุง หอย ปู ปลาหมึก

ไข่
-  ไข่สดทั้งใบ
-  ไข่แดง ไข่ขาวดิบ

ผัก
-  ผักกินใบ เช่น คะนา ผักกาด 
 ผักชี
-  ผักกินหัว/ราก เช่น มัน ขิง ข่า 
 แครอท หอม เผือก
-  ผักกินผล เช่น มะเขือ ฝก 
 บวบ พริกสด

ผลไม้
-  ผลไมเปลือกหนา เช่น 
 มะนาว สม สัปปะรด
-  ผลไมเปลือกบาง เช่น องุ่น 
 ละมุด ฝรั่ง มะม่วง

ไม่เกิน 5 องศาเซลเซียส
ไม่เกิน 5 องศาเซลเซียส
ไม่เกิน 5 องศาเซลเซียส

ไม่เกิน 5 องศาเซลเซียส
ไม่เกิน 5 องศาเซลเซียส
ไม่เกิน 5 องศาเซลเซียส 

ไม่เกิน 5 องศาเซลเซียส
ไม่เกิน 5 องศาเซลเซียส
ไม่เกิน 5 องศาเซลเซียส

ไม่เกิน 5 องศาเซลเซียส
ไม่เกิน 5 องศาเซลเซียส

ไม่เกิน 7 องศาเซลเซียส

ไม่เกิน 10 องศาเซลเซียส

ไม่เกิน 10 องศาเซลเซียส

ไม่เกิน 10 องศาเซลเซียส

ไม่เกิน 5 องศาเซลเซียส

ตํ่ากว่า -18 องศาเซลเซียส
ตํ่ากว่า -18 องศาเซลเซียส
ตํ่ากว่า -18 องศาเซลเซียส

ตํ่ากว่า -18 องศาเซลเซียส
ตํ่ากว่า -18 องศาเซลเซียส
ตํ่ากว่า -18 องศาเซลเซียส

ตํ่ากว่า -18 องศาเซลเซียส
ตํ่ากว่า -18 องศาเซลเซียส
ตํ่ากว่า -18 องศาเซลเซียส

            
ตํ่ากว่า -18 องศาเซลเซียส

ไม่ควรแช่เยือกแข็ง

ไม่ควรแช่เยือกแข็ง

ไม่ควรแช่เยือกแข็ง

ไม่ควรแช่เยือกแข็ง

ไม่ควรแช่เยือกแข็ง

ไม่เกิน 5 วัน
ไม่เกิน 5 วัน
ไม่เกิน 2 วัน

ไม่เกิน 2 วัน
ไม่เกิน 2 วัน
ไม่เกิน 2 วัน

ไม่เกิน 2 วัน
ไม่เกิน 2 วัน
ไม่เกิน 2 วัน

ไม่เกิน 5 สัปดาห
ไม่เกิน 3 สัปดาห

ไม่เกิน 5 วัน

ไม่เกิน 10 วัน

ไม่เกิน 10 วัน

ไม่เกิน 2 สัปดาห

ไม่เกิน 5 วัน

ไม่เกิน 12 เดือน
ไม่เกิน 6 เดือน
ไม่เกิน 4 เดือน

ไม่เกิน 12 เดือน
ไม่เกิน 9 เดือน
ไม่เกิน 4 เดือน

ไม่เกิน 6 เดือน
ไม่เกิน 3 เดือน
ไม่เกิน 6 เดือน

ไม่เกิน 12 เดือน

ชนิดอาหาร

การแช่เย็น

อุณหภูมิ
(องศาเซลเซียส)

อุณหภูมิ
(องศาเซลเซียส)

ระยะเวลา 
(วัน)

ระยะเวลา 
(วัน)

การแช่เยือกแข็ง

 1) อุณหภูมิ และระยะเวลาที่เหมาะสมในการเก็บรักษาอาหารสด

ไม่ควรแช่เยือกแข็ง



คู�มือการดําเนินงานสุขาภิบาลอาหาร “สถานที่จําหน�ายอาหาร”
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   2) การเก็บรักษาอาหารสด ในตูเย็น ตูแช่ หรือหองเย็น ตองดําเนินการดังนี้
    2.1) ตูเย็น ตูแช่ หรืออุปกรณเก็บรักษาอาหารสดดวยความเย็นอื่น ๆ ตองมี
ขนาดที่เพียงพอ โครงสรางภายในตองทําดวยวัสดุที่มีผิวเรียบ สภาพดี สะอาด ฝาปด หรือ        
ฝาเลื่อน ขอบยางไม่ชํารุด สามารถควบคุมอุณหภูมิใหคงอยู่ในเกณฑที่กําหนด และไม่มี               
นํ้าแข็งเกาะหนาเกิน 1 นิ้ว
   ในการเก็บวัตถุดิบในถังนํ้าแข็ง ควรใส่ไวในภาชนะที่ปดสนิท และแบ่งพื้นที่               
การจัดเก็บ ระหว่างเน้ือสัตว ผักสด กับอาหารปรุงสุก และตองมีปริมาณนํ้าแข็งเพียงพอ              
เพื่อรักษาอุณหภูมิของอาหารตามเกณฑท่ีกําหนด ทั้งนี้ตองไม่นํานํ้าแข็งที่ใชแช่อาหารสด            
มาบริโภค
    2.2) หองเย็น โครงสรางภายในตองทําดวยวัสดุที่มีผิวเรียบ สภาพดี สะอาด 
พื้นไม่มีนํ้าขัง ประตูและขอบยางสะอาด มีสภาพดี ไม่ชํารุด มีการจัดเก็บอาหารบนชั้นวางที่
สูงจากพื้นอย่างนอย 15 เซนติเมตร และ มีการติดตั้งอุปกรณการวัดอุณหภูมิที่สามารถ               
อ่านค่าอุณหภูมิไดตลอดเวลาจากภายนอก
   3) การจัดเก็บอาหารสดตองมีการจัดวางอย่างเปนระเบียบ เปนสัดส่วน ไม่แน่น
จนเกินไป โดยตองจัดวางแยกกันระหว่างเน้ือสัตว อาหารทะเล ผักสด หรือผลไม และตอง            
ไม่ปะปนกับอาหารปรุงสําเร็จพรอมบริโภค และสิ่งอื่นที่ไม่ใช่อาหาร
   4) อาหารสดตองจัดเก็บในภาชนะท่ีสะอาด เหมาะสมกับประเภทอาหาร และ
สามารถปองกันการรั่วซึมและการปนเปอน เช่น กล่องใส่อาหาร ถุงพลาสติก หรือพลาสติก
ห่ออาหาร
   เหตผุล : เพือ่ปองกันการปนเปอนขามของอาหารสดประเภทต่าง และสะสม/เกบ็
รักษาอาหารสด ที่อุณหภูมิเหมาะสมสําหรับการนําไปปรุง/ประกอบ หรือบริโภค
   กฎหมายท่ีเกี่ยวข้อง : ประกาศกระทรวงสาธารณสุข เรื่อง หลักเกณฑ และ              
วิธีการเก็บรักษาอาหารสดในสถานที่จําหน่ายอาหาร พ.ศ. .....

๓๙ 

2. การเก็บรักษาอาหารสด ในตูเย็น ตูแช หรือหองเย็น ตองดําเนินการดังนี้

2.1 ตูเย็น ตูแช หรืออุปกรณเก็บรักษาอาหารสดดวยความเย็นอื่น ๆ ตองมีขนาดท่ี
เพียงพอ โครงสรางภายในตองทําดวยวัสดุท่ีมีผิวเรียบ สภาพดี สะอาด ฝาปด หรือฝาเล่ือน ขอบยางไม
ชํารุด สามารถควบคุมอุณหภูมิใหคงอยูในเกณฑท่ีกําหนด และไมมีน้ําแข็งเกาะหนาเกิน ๑ นิ้ว 

ในการเก็บวัตถุดิบรวมกันในถังน้ําแข็ง ควรใสไวในภาชนะท่ีปดสนิท และแบงพื้นท่ีการ
จัดเก็บ ระหวางเนื้อสัตว ผักสด กับอาหารปรุงสุก และตองมีปริมาณน้ําแข็งเพียงพอเพื่อรักษาอุณหภูมิ
ของอาหารตามเกณฑท่ีกําหนด ท้ังนี้ตองไมนําน้ําแข็งท่ีใชแชอาหารสดมาบริโภค 

2.2 หองเย็น โครงสรางภายในตองทําดวยวัสดุท่ีมีผิวเรียบ สภาพดี สะอาด พื้นไมมีน้ํา
ขัง ประตูและขอบยางสะอาด มีสภาพดี ไมชํารุด มีการจัดเก็บอาหารบนช้ันวางท่ีสูงจากพื้นอยางนอย 
๑๕ เซนติเมตร และ มีการติดต้ังอุปกรณการวัดอุณหภูมิท่ีสามารถอานคาอุณหภูมิไดตลอดเวลาจาก
ภายนอก 

3. การจัดเก็บอาหารสดตองมีการจัดวางอยางเปนระเบียบ เปนสัดสวน ไมแนนจนเกินไป โดย
ตองจัดวางแยกกันระหวางเนื ้อสัตว อาหารทะเล ผักสด หรือผลไม และตองไมปะปนกับอาหาร       
ปรุงสําเร็จพรอมบริโภค และส่ิงอื่นท่ีไมใชอาหาร 

4. อาหารสดตองจัดเก็บในภาชนะท่ีสะอาด เหมาะสมกับประเภทอาหาร และสามารถปองกัน
การรั่วซึมและการปนเปอน เชน กลองใสอาหาร ถุงพลาสติก หรือพลาสติกหออาหาร 

เหตุผล : เพื่อกําหนดคาอุณหภูมิท่ีเหมาะสมในการเก็บรักษาอาหารสด ใหสะอาด ปลอดภัย 
เหมาะสมสําหรับการบริโภค 

กฎหมายท่ีเก่ียวของ : ประกาศกระทรวงสาธารณสุข เรื่อง หลักเกณฑ และวิธีการเก็บรักษา
อาหารสดในสถานท่ีจําหนายอาหาร พ.ศ. ..... 

๓๙ 

2. การเก็บรักษาอาหารสด ในตูเย็น ตูแช หรือหองเย็น ตองดําเนินการดังนี้

2.1 ตูเย็น ตูแช หรืออุปกรณเก็บรักษาอาหารสดดวยความเย็นอื่น ๆ ตองมีขนาดท่ี
เพียงพอ โครงสรางภายในตองทําดวยวัสดุท่ีมีผิวเรียบ สภาพดี สะอาด ฝาปด หรือฝาเล่ือน ขอบยางไม
ชํารุด สามารถควบคุมอุณหภูมิใหคงอยูในเกณฑท่ีกําหนด และไมมีน้ําแข็งเกาะหนาเกิน ๑ นิ้ว 

ในการเก็บวัตถุดิบรวมกันในถังน้ําแข็ง ควรใสไวในภาชนะท่ีปดสนิท และแบงพื้นท่ีการ
จัดเก็บ ระหวางเนื้อสัตว ผักสด กับอาหารปรุงสุก และตองมีปริมาณน้ําแข็งเพียงพอเพื่อรักษาอุณหภูมิ
ของอาหารตามเกณฑท่ีกําหนด ท้ังนี้ตองไมนําน้ําแข็งท่ีใชแชอาหารสดมาบริโภค 

2.2 หองเย็น โครงสรางภายในตองทําดวยวัสดุท่ีมีผิวเรียบ สภาพดี สะอาด พื้นไมมีน้ํา
ขัง ประตูและขอบยางสะอาด มีสภาพดี ไมชํารุด มีการจัดเก็บอาหารบนช้ันวางท่ีสูงจากพื้นอยางนอย 
๑๕ เซนติเมตร และ มีการติดต้ังอุปกรณการวัดอุณหภูมิท่ีสามารถอานคาอุณหภูมิไดตลอดเวลาจาก
ภายนอก 

3. การจัดเก็บอาหารสดตองมีการจัดวางอยางเปนระเบียบ เปนสัดสวน ไมแนนจนเกินไป โดย
ตองจัดวางแยกกันระหวางเนื ้อสัตว อาหารทะเล ผักสด หรือผลไม และตองไมปะปนกับอาหาร       
ปรุงสําเร็จพรอมบริโภค และส่ิงอื่นท่ีไมใชอาหาร 

4. อาหารสดตองจัดเก็บในภาชนะท่ีสะอาด เหมาะสมกับประเภทอาหาร และสามารถปองกัน
การรั่วซึมและการปนเปอน เชน กลองใสอาหาร ถุงพลาสติก หรือพลาสติกหออาหาร 

เหตุผล : เพื่อกําหนดคาอุณหภูมิท่ีเหมาะสมในการเก็บรักษาอาหารสด ใหสะอาด ปลอดภัย 
เหมาะสมสําหรับการบริโภค 

กฎหมายท่ีเก่ียวของ : ประกาศกระทรวงสาธารณสุข เรื่อง หลักเกณฑ และวิธีการเก็บรักษา
อาหารสดในสถานท่ีจําหนายอาหาร พ.ศ. ..... 

๓๙ 

2. การเก็บรักษาอาหารสด ในตูเย็น ตูแช หรือหองเย็น ตองดําเนินการดังนี้

2.1 ตูเย็น ตูแช หรืออุปกรณเก็บรักษาอาหารสดดวยความเย็นอื่น ๆ ตองมีขนาดท่ี
เพียงพอ โครงสรางภายในตองทําดวยวัสดุท่ีมีผิวเรียบ สภาพดี สะอาด ฝาปด หรือฝาเล่ือน ขอบยางไม
ชํารุด สามารถควบคุมอุณหภูมิใหคงอยูในเกณฑท่ีกําหนด และไมมีน้ําแข็งเกาะหนาเกิน ๑ นิ้ว 

ในการเก็บวัตถุดิบรวมกันในถังน้ําแข็ง ควรใสไวในภาชนะท่ีปดสนิท และแบงพื้นท่ีการ
จัดเก็บ ระหวางเนื้อสัตว ผักสด กับอาหารปรุงสุก และตองมีปริมาณน้ําแข็งเพียงพอเพื่อรักษาอุณหภูมิ
ของอาหารตามเกณฑท่ีกําหนด ท้ังนี้ตองไมนําน้ําแข็งท่ีใชแชอาหารสดมาบริโภค 

2.2 หองเย็น โครงสรางภายในตองทําดวยวัสดุท่ีมีผิวเรียบ สภาพดี สะอาด พื้นไมมีน้ํา
ขัง ประตูและขอบยางสะอาด มีสภาพดี ไมชํารุด มีการจัดเก็บอาหารบนช้ันวางท่ีสูงจากพื้นอยางนอย 
๑๕ เซนติเมตร และ มีการติดต้ังอุปกรณการวัดอุณหภูมิท่ีสามารถอานคาอุณหภูมิไดตลอดเวลาจาก
ภายนอก 

3. การจัดเก็บอาหารสดตองมีการจัดวางอยางเปนระเบียบ เปนสัดสวน ไมแนนจนเกินไป โดย
ตองจัดวางแยกกันระหวางเนื ้อสัตว อาหารทะเล ผักสด หรือผลไม และตองไมปะปนกับอาหาร       
ปรุงสําเร็จพรอมบริโภค และส่ิงอื่นท่ีไมใชอาหาร 

4. อาหารสดตองจัดเก็บในภาชนะท่ีสะอาด เหมาะสมกับประเภทอาหาร และสามารถปองกัน
การรั่วซึมและการปนเปอน เชน กลองใสอาหาร ถุงพลาสติก หรือพลาสติกหออาหาร 

เหตุผล : เพื่อกําหนดคาอุณหภูมิท่ีเหมาะสมในการเก็บรักษาอาหารสด ใหสะอาด ปลอดภัย 
เหมาะสมสําหรับการบริโภค 

กฎหมายท่ีเก่ียวของ : ประกาศกระทรวงสาธารณสุข เรื่อง หลักเกณฑ และวิธีการเก็บรักษา
อาหารสดในสถานท่ีจําหนายอาหาร พ.ศ. ..... 
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ข้อ 10 สถานที่จ�าหน่ายอาหารต้องมีการจัดการเกี่ยวกับอาหารแห้ง อาหารในภาชนะบรรจุที่
ปดสนิท เครื่องปรุงรส และวัตถุเจือปนอาหาร ตามหลักเกณฑดังต่อไปนี้

   (1)  อาหารแห้งต้องสะอาด ปลอดภัย ไม่มีการปนเปอน และมีการเก็บอย่าง         
เหมาะสม
   
   แนวทางการด�าเนินงาน : มีการจัดการอาหารแหง ดังนี้
   1) อาหารแหงตองสะอาด ปลอดภัย ไม่มีการปนเปอน โดยตองไม่มีเชื้อรา               
ไม่มีสีผิดธรรมชาติของอาหารนั้น
   2)  มีการจัดเก็บอาหารแหงอย่างเหมาะสม โดยเก็บในภาชนะที่สะอาด                  
ปลอดภัย มีการปกปด โดยตองไม่มีสัตว แมลงนําโรครบกวน ช้ันเก็บของช้ันล่างสุดตอง                
สูงจากพื้นอย่างนอย 60 เซนติเมตร
   เหตผุล : เพือ่ควบคมุวตัถดุบิอาหารใหมคุีณภาพ และมกีารจดัเกบ็ทีถ่กูตอง ปองกนั
การปนเปอน และการเปนอาหารของแมลงและสัตวนําโรค โดยปฏิบัติตามหลักการปฏิบัติ             
ที่ดีในการเลือกใช และเก็บอาหารแหง

   (2) อาหารในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิท เครื่องปรุงรส วัตถุเจือปนอาหาร และ        
สิ่งอื่นท่ีน�ามาใช้ในกระบวนการประกอบหรือปรุงอาหารต้องปลอดภัย และได้มาตรฐาน
ตามกฎหมายว่าด้วยอาหาร

   แนวทางการด�าเนินงาน : มีการจัดการอาหารในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท เครื่อง
ปรุงรส วัตถุเจือปนอาหาร และสิ่งอื่นที่นํามาใชในกระบวนการประกอบหรือปรุงอาหาร             
ตองปลอดภัย และไดมาตรฐานตามกฎหมายว่าดวยอาหาร ดังนี้
   1)  ตองมีเครื่องหมายรับรองของทางราชการ เช่น 
มีเลขสารบบอาหาร ท่ีผ่านการตรวจรับรองจากสํานักงาน           
คณะกรรมการอาหารและยา (อย.) หรือเครื่องหมายรับรอง
มาตรฐานของกระทรวงอุตสาหกรรม (มอก.) 
   2)  ชั้นเก็บของชั้นล่างสุดตองสูงจากพื้นอย่างนอย 15 เซนติเมตร
   3)  ตองมีการปองกันการปนเปอนหลังจากเปดใช มีการถ่ายเก็บในภาชนะที่
สะอาด มีฝาปดมิดชิด และเก็บในตูเย็น
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   เหตุผล : เพื่อควบคุมความปลอดภัยของเครื่องปรุงรส วัตถุเจือปนอาหาร  และ
อาหารในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท

ข้อ 11 สถานที่จ�าหน่ายอาหารต้องมีการจัดการเกี่ยวกับอาหารประเภทปรุงส�าเร็จ              
ตามหลักเกณฑดังต่อไปนี้

   (1) อาหารประเภทปรุงส�าเร็จต้องเก็บในภาชนะที่สะอาด ปลอดภัย และ               
มีการปองกันการปนเปอน รวมทั้งวางสูงจากพื้นไม่น้อยกว่า 60 เซนติเมตร
 
   แนวทางการด�าเนินงาน : อาหารประเภทปรุงสําเร็จมีการจัดการดังนี้
   1) เก็บในภาชนะที่สะอาด ปลอดภัย เหมาะสมกับประเภทอาหาร
   2)  มีการปองกันการปนเปอน โดยเก็บในภาชนะที่มีฝาปดสนิท หรือในตูเก็บ
อาหาร (Display) ที่สามารถปองกันการปนเปอนจากฝุนละอองและสัตวนําโรค รวมถึง             
ละอองเสมหะจากผูซื้อ และผูจําหน่ายอาหารได
   3) ตองวางสูงจากพื้นไม่นอยกว่า 60 เซนติเมตร
   เหตุผล : เพื่อปองกันการปนเปอนจากฝุนละอองและสัตวนําโรค รวมถึงละออง
นํ้าลาย/เสมหะจากผูซื้อ ในระหว่างรอจําหน่ายควรมีการปองกันโดยเก็บในภาชนะที่มีฝาปด
สนิท หรือมีตูเก็บอาหาร (Display) ที่สามารถปองกันการปนเปอนละอองนํ้าลาย/เสมหะจาก           
ผูซื้อและผูจําหน่ายได

ขอกําหนดสุขลักษณะ 
ผลการตรวจแนะนํา 

คําแนะนํา ถูกตอง
ครบถวน 

ตอง
ปรับปรุง 

ไมมี
กิจกรรม 

3. เน้ือสัตวสด ผัก และผลไมสด มีการลาง กอนนํามาปรุงหรือเก็บ     
4. อาหารแหงไมพบ เช้ือราส่ิงสกปรกส่ิงแปลกปลอม 

เก็บในภาชนะสะอาดวางสูงจากพื้นอยางนอย 60 ซม. 
    

5. อาหารในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท  
มีเครื่องหมาย อย., มอก. หรือ 
เครื่องหมายอ่ืนที่หนวยงานราชการรับรอง  

    

6. อาหารปรุงสําเร็จเก็บในภาชนะที่สะอาด เหมาะสมกับอาหาร 
และวางสูงจากพื้นอยางนอย60 ซม. 

    

7. อาหารปรุงสําเร็จ มีการปกปดดวยวิธีที่สามารถปองกัน  
การปนเปอนไดเชน ตู ภาชนะที่มีฝาปด เปนตน 

    

8. อาหารปรุงสําเร็จ สําหรับบริโภครอนที่รอการจําหนาย  
   หรือบริการ เชน อาหารประเภท ตม/แกง 
เก็บที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียสขึ้นไป  

    

9. อาหารปรุงสําเร็จ สําหรับบริโภคเย็น (เชน สลัด  ซูชิ เปนตน) 
เก็บที่อุณหภูมิต่ํากวา 5องศาเซลเซียส 

    

10. อาหารสด อาหารแหง อาหารปรุงสําเร็จ  
เก็บแยกเปนสัดสวน มีการปกปด ไมวางบนพื้น 

    

 

2.2 นํ้าด่ืมและนํ้าใช 
 

ขอกําหนดสุขลักษณะ 
ผลการตรวจแนะนํา 

คําแนะนํา ถูกตอง
ครบถวน 

ตอง
ปรับปรุง 

ไมมี
กิจกรรม 

1. นํ้าดื่มหรือเครื่องดื่ม ในภาชนะบรรจุปดสนิทที่ใหบริการ  
1.1 ไดมาตรฐาน และมีเลขสารบบอาหาร (อย.)     
1.2 พื้นผิวภายนอกของภาชนะตองสะอาด ไมมีคราบสกปรก  

เก็บสูงจากพื้นอยางนอย 15 ซม.และ 
    

2. นํ้าดื่มหรือเครื่องดื่มที่ไมไดบรรจุในภาชนะบรรจุปดสนิท 
2.1 ภาชนะบรรจุสะอาด มีฝาปด  มีกอกหรือทางเทรินนํ้า  

หรือ มีอุปกรณที่มีดามสําหรับตักโดยเฉพาะ 
    

2.2 เก็บสูงจากพื้นอยางนอย ๖๐ ซม.     
3. นํ้าที่ใชสําหรับปรุง ประกอบอาหาร หรือเครื่องดื่ม  
    ตองมีคุณภาพไมต่ํากวาเกณฑคุณภาพนํ้าประปาดื่มไดของ         

กรมอนามัยพ.ศ. 2553หรือ ผานเกณฑมาตรฐาน อย.  

    

4. นํ้าใชอ่ืนๆ เปนนํ้าประปา หรือในกรณีทองถิ่นที่ไมมี        
ระบบประปาตองมีการปรับปรุงคุณภาพนํ้าตามคําแนะนํา  
ของเจาพนักงานสาธารณสุข  

    

5. ภาชนะบรรจุนํ้าใช สะอาด มีสภาพดี     
 
 
 
 
 

ตรวจสอบเลขสารบบอาหาร
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   (2) มกีารควบคมุคณุภาพอาหารประเภทปรงุส�าเรจ็ให้สะอาด ปลอดภยัส�าหรบั

การบริโภคตามชนิดของอาหาร ตามที่รัฐมนตรีโดยค�าแนะน�าของคณะกรรมการประกาศ

ก�าหนดในราชกิจจานุเบกษา

 

   แนวทางการด�าเนินงาน : มีการควบคุมคุณภาพอาหารประเภทปรุงสําเร็จ               

ใหสะอาด ปลอดภัยสําหรับการบริโภคตามชนิดของอาหาร ดังนี้

   ตาม ประกาศกระทรวงสาธารณสขุ เรือ่ง หลกัเกณฑ และวธิกีารควบคมุคณุภาพ

อาหารประเภทปรุงสําเร็จ พ.ศ. .... โดยกําหนดขอบเขตของการควบคุมคุณภาพอาหาร             

ปรุงสําเร็จ ดังนี้

   1) นิยาม 

   “อาหารประเภทปรุงส�าเร็จ” หมายความว่า อาหารที่ไดผ่านการทํา ประกอบ

หรือปรุงสําเร็จ พรอมที่จะรับประทานได รวมทั้งของหวาน และเครื่องดื่มชนิดต่าง ๆ

   “อาหารประเภทปรุงส�าเร็จแบบใช้ความร้อน” หมายความว่า อาหารพรอม

บริโภคที่ผ่านกระบวนการใชความรอนในการปรุง ประกอบอาหาร อย่างทั่วถึง เช่น ทอด ผัด 

ตม ตุน นึ่ง เคี่ยว กวน ฉาบ รมควัน ปง เผา ย่าง อบ และ วิธีการใชความรอนอื่นใด

   “อาหารประเภทปรุงส�าเร็จแบบไม่ใช้ความร้อน” หมายความว่า อาหารพรอม

บริโภคที่ไม่ผ่านกระบวนการใชความรอนในการปรุง ประกอบอาหาร เปนอาหารที่จะตอง

เสิรฟและรับประทานแบบเย็น เช่น สลัด แซนวิซ ซูชิ ผัก และผลไมตัดแต่ง 

   “อุณหภูมิห้อง” หมายความว่า อุณหภูมิปกติของบริเวณที่จัดเก็บหรือจําหน่าย

อาหารประเภทปรุงสําเร็จ

   “การควบคมุคณุภาพอาหารประเภทปรงุส�าเรจ็” หมายถงึ กระบวนการหรอืวธิี

การจัดการอาหารประเภทปรุงสําเร็จ ใหสะอาด ปลอดภัย สําหรับการบริโภค เช่น การอุ่น 

การลาง การเก็บ อาหารประเภทปรุงสําเร็จพรอมบริโภค

   2) อุณหภูมิ ระยะเวลาในการปรุง ประกอบอาหารแบบใชความรอนดังแสดงใน

ตาราง
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ชนิดอาหาร

1. ไข่ (สําหรับบริการทันที)
2. เนื้อสัตว เช่น ปลา หมู เนื้อ เปนตน

เนื้อสัตว เช่น สัตวปก ปลา เนื้อ สัตวปา 
เปนตน

การปรุงอาหารในไมโครเวฟ

ผัก

อุณหภูมิ

ไม่นอยกว่า
63 องศาเซลเซียส

ไม่นอยกว่า
74 องศาเซลเซียส

ไม่นอยกว่า
74 องศาเซลเซียส

ไม่นอยกว่า
57 องศาเซลเซียส

ระยะเวลา

ไม่นอยกว่า
15 วินาที

ไม่นอยกว่า
1 วินาที

ไม่นอยกว่า
2 นาที

-

   3) การควบคุมคุณภาพอาหารประเภทปรุงสําเร็จแบบใชความรอน ตอง               
ดําเนินการดังนี้
    3.1) อาหารประเภทปรุงสําเร็จสําหรับบริโภครอน ที่รอการจําหน่าย หรือ
บริการ เช่น อาหารประเภท ตม แกง เก็บที่อุณหภูมิ  60 องศาเซลเซียส ขึ้นไป ในกรณีที่เก็บ
ในอุณหภูมิหอง และตองนํามาอุ่นซํ้าทุก 2 ชั่วโมง
    3.2)  การอุ่นอาหารประเภทปรุงสําเร็จแบบใชความรอน ตองอุ่นใหรอน          
อย่างทั่วถึง โดยอุณหภูมิ ณ จุดกึ่งกลางอาหารตองไม่นอยกว่า 74 องศาเซลเซียส ดังแสดง         
ในตาราง

ชนิดอาหาร

การปรุงและการอุ่นอาหาร

การอุ่นอาหารในไมโครเวฟ

อุณหภูมิ

ไม่นอยกว่า
74 องศาเซลเซียส

ไม่นอยกว่า
74 องศาเซลเซียส

ระยะเวลา

ไม่นอยกว่า
15 วินาที

ไม่นอยกว่า
2 นาที

ระยะเวลาที่จัดเก็บ
ณ อุณหภูมิห้อง

ไม่เกิน
2 ชั่วโมง

ไม่เกิน
2 ชั่วโมง

กรณีอาหารที่อุ่นแลวเหลือจากการจําหน่าย หรือการบริการตองทิ้งทันที
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   4) การควบคุมคุณภาพอาหารประเภทปรุงสําเร็จแบบไม่ใช ความร อน                 
ตองดําเนินการดังนี้
    4.1) อาหารประเภทปรุงสําเร็จ สําหรับบริโภคเย็น ตองเก็บในสภาวะที่เย็น
ตลอดเวลา ที่อุณหภูมิตํ่ากว่า 5 องศาเซลเซียส เช่น อาหารพรอมบริโภคประเภท สลัด ซูชิ 
ผลไมตัดแต่ง รวมถึงอาหารที่มีส่วนผสมของไข่ นม กะทิ ในปริมาณสูง เช่น สังขยา นํ้าสลัด 
เปนตน 
    4.2) อาหารประเภทผักหรือผลไมสด ตองลางทําความสะอาดดวยวิธีการ                
ที่เหมาะสม ก่อนการจําหน่าย หรือใหบริการ
   5)  อาหารประเภทปรุงสําเร็จพรอมบริโภค ตองจัดเก็บในภาชนะที่สะอาด 
ปลอดภัยเหมาะสมกับประเภทอาหาร และมีการปกปดมิดชิด
   6)  อาหารประเภทปรงุสาํเรจ็พรอมบรโิภค ตองมกีารจดัวางเปนสัดส่วน โดยตอง
จัดวางแยกกันระหว่างอาหารดิบ และสิ่งอื่นที่ไม่ใช่อาหาร
   เหตุผล : เพื่อควบคุมคุณภาพและความปลอดภัยจากเชื้อจุลินทรียก่อโรค             
และเน่าเสียหรือเสื่อมสภาพดวยการอุ ่นอาหาร เพื่อเปนการปองกันการเจริญเติบโต              
หรือทําลายจุลินทรีย (เกณฑมาตรฐาน WHO ,Food Code)
   กฎหมายท่ีเกี่ยวข้อง : ประกาศกระทรวงสาธารณสุข เรื่อง หลักเกณฑ และ             
วิธีการควบคุมคุณภาพอาหารประเภทปรุงสําเร็จ พ.ศ. ... 

   (3) มีการจัดการสุขลักษณะของการจ�าหน่ายอาหารตามที่รัฐมนตรีโดย            
ค�าแนะน�าของคณะกรรมการประกาศก�าหนดในราชกิจจานุเบกษา
 
   แนวทางการด�าเนินงาน : มีการจัดการสุขลักษณะของการจําหน่ายอาหาร
ประเภทปรุงสําเร็จ ดังนี้
   1) การจําหน่ายหรือจัดบริการอาหารตองจัดวางแยกตามประเภทของอาหาร           
ไม่ปะปนกัน เช่น อาหารปรุงสําเร็จพรอมบริโภค นํ้าดื่ม เครื่องดื่ม ผลไม และแยกเปน            
สัดส่วนจากอาหารดิบ เพื่อปองกันการปนเปอน
   2)  อาหารประเภทปรุงสําเร็จ ตองเก็บในภาชนะที่สะอาด ปลอดภัย เหมาะสม
กับชนิดอาหาร มีการปกปดดวยวิธีสามารถปองกันการปนเปอนได  เช่น ตู ภาชนะที่มีฝาปด 
เปนตน วางสูงจากพื้นไม่นอยกว่า 60 เซนติเมตร
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   กรณีจัดบริการอาหารแบบใหบริการตนเองหรือบุฟเฟต และจัดรายการอาหาร               
ที่ตั้งโชว ตองจัดใหมีที่ปองกัน หรือฝาปดสําหรับอาหารที่จัดบริการ
   การใชตูครอบอาหาร ควรมีลักษณะท่ีสมบูรณ ไม่ชํารุดเสียหาย ทําจากวัสดุที่            
ไม่แตกหกัง่าย มลีกัษณะใส เพือ่ใหผูซือ้สามารถเหน็อาหารไดอย่างชดัเจน วสัดทุีใ่ชทาํตูครอบ 
เช่น กระจก อะคริลิก หรือวัสดุชนิดอื่นที่มีคุณสมบัติเทียบเท่าหรือดีกว่าไดการออกแบบ                
ตูครอบอาหารตองใหเหมาะสมกบัการใชงาน เพือ่ปองกนัการปนเปอนจากภายนอก โดยตอง
ประกอบดวย 4 ดาน คือ ดานหนา ดานซาย ดานขวา และดานบน สําหรับในกรณีที่ให             
ผูซื้อเลือกหยิบอาหารเองจากดานหนา เช่น สลัดผัก ลูกช้ินทอด ควรมีแผงครอบดานบน           
ที่มิดชิด เพื่อปองกันการปนเปอนจากผูซื้อสู่อาหาร
   การติดตั้งอุปกรณประกอบภายในตูครอบอาหาร ตองไม่ก่อใหเกิดอันตรายแก่             
ผูใชบริการ เช่น หลอดไฟ ภายในตูตองมีที่ครอบหลอดไฟ เพื่อปองกันเศษหลอดไฟแตก             
และตกลงไปในอาหาร
   เหตุผล : เพื่อจัดการสุขลักษณะของการจําหน่ายอาหารใหถูกสุขลักษณะ               
เหมาะสม ปลอดภัยสําหรับบริโภค 
   กฎหมายท่ีเกี่ยวข้อง : (ร่าง) ประกาศกระทรวงสาธารณสุข เรื่อง หลักเกณฑ        
และวิธีการควบคุมคุณภาพอาหารประเภทปรุงสําเร็จ พ.ศ. ... 

๔๔ 

อะคริลิก หรือวัสดุชนิดอื่นที่มีคุณสมบัติเทียบเทาหรือดีกวาไดการออกแบบตูครอบอาหารตองให
เหมาะสมกับการใชงาน เพื่อปองกันการปนเปอนจากภายนอก โดยตองประกอบดวย 4 ดาน คือ 
ดานหนา ดานซาย ดานขวา และดานบน สําหรับในกรณีที่ใหผูใชบริการเลือกหยิบอาหารเองจาก
ดานหนา เชน สลัดผัก ลูกชิ้นทอด ควรมีแผงครอบดานบนที่มิดชิด เพื่อปองกันการปนเปอนจาก
ผูใชบริการสูอาหาร 

การติดต้ังอุปกรณประกอบภายในตูครอบอาหาร ตองไมกอใหเกิดอันตรายแกผูใชบริการ เชน 
หลอดไฟ ภายในตูตองมีท่ีครอบหลอดไฟ เพื่อปองกันเศษหลอดไฟแตกและตกลงไปในอาหาร 

เหตุผล : เพื่อจัดการสุขลักษณะของการจําหนายอาหาร ใหถูกสุขลักษณะ เหมาะสม ปลอดภัย
สําหรับบริโภค  

กฎหมายที่เกี่ยวของ : (ราง) ประกาศกระทรวงสาธารณสุข เรื่อง หลักเกณฑ และวิธีการ
ควบคุมคุณภาพอาหารประเภทปรุงสําเร็จ พ.ศ. ...  

๔๔ 

อะคริลิก หรือวัสดุชนิดอื่นที่มีคุณสมบัติเทียบเทาหรือดีกวาไดการออกแบบตูครอบอาหารตองให
เหมาะสมกับการใชงาน เพื่อปองกันการปนเปอนจากภายนอก โดยตองประกอบดวย 4 ดาน คือ 
ดานหนา ดานซาย ดานขวา และดานบน สําหรับในกรณีที่ใหผูใชบริการเลือกหยิบอาหารเองจาก
ดานหนา เชน สลัดผัก ลูกชิ้นทอด ควรมีแผงครอบดานบนที่มิดชิด เพื่อปองกันการปนเปอนจาก
ผูใชบริการสูอาหาร 

การติดต้ังอุปกรณประกอบภายในตูครอบอาหาร ตองไมกอใหเกิดอันตรายแกผูใชบริการ เชน 
หลอดไฟ ภายในตูตองมีท่ีครอบหลอดไฟ เพื่อปองกันเศษหลอดไฟแตกและตกลงไปในอาหาร 

เหตุผล : เพื่อจัดการสุขลักษณะของการจําหนายอาหาร ใหถูกสุขลักษณะ เหมาะสม ปลอดภัย
สําหรับบริโภค  

กฎหมายที่เกี่ยวของ : (ราง) ประกาศกระทรวงสาธารณสุข เรื่อง หลักเกณฑ และวิธีการ
ควบคุมคุณภาพอาหารประเภทปรุงสําเร็จ พ.ศ. ...  
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ข้อ 12 น�า้ดืม่หรอืเครือ่งดืม่ทีเ่ป็นอาหารในภาชนะบรรจทุีป่ดสนทิ ทีใ่ช้ในสถานทีจ่�าหน่าย
อาหารต้องมีคุณภาพและมาตรฐานตามกฎหมายว่าด้วยอาหาร โดยต้องวางสูงจากพื้น             
ไม่น้อยกว่า 15 เซนติเมตร และต้องท�าความสะอาดพื้นผิวภายนอกของภาชนะบรรจุ            
ให้สะอาดก่อนน�ามาให้บริการ
   ในกรณีที่เป็นน�้าดื่มที่ไม่ได้เป็นอาหารในภาชนะบรรจุที่ปดสนิทหรือเครื่องด่ืม
ที่ปรุงจ�าหน่าย ต้องบรรจุในภาชนะที่สะอาด มีการปกปด และปองกันการปนเปอน โดย
ต้องวางสูงจากพื้นไม่น้อยกว่า 60 เซนติเมตร ทั้งนี้ น�้าดื่มและน�้าที่ใช้ส�าหรับปรุง              
เครื่องดื่มต้องมีคุณภาพไม่ต�่ากว่าเกณฑคุณภาพน�้าบริโภคที่กรมอนามัยก�าหนด

   แนวทางการด�าเนินงาน : มีการจัดการดื่มหรือเครื่องดื่ม ดังนี้
   1) นํ้าดื่มหรือเครื่องดื่มที่เปนอาหารในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท
   - ตองมคีณุภาพและมาตรฐานตามกฎหมายว่าดวยอาหาร โดยมเีลขสารบบอาหาร 
(เครื่องหมาย อย.) ที่ผ่านการตรวจรับรองจากสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา
   - ตองวางสูงจากพื้นไม่นอยกว่า 15 เซนติเมตร 
   - ตองทําความสะอาดพื้นผิวภายนอกของภาชนะบรรจุใหสะอาดก่อนนํามา                 
ใหบริการ
   2) นํ้าดื่มที่ไม่ไดบรรจุในภาชนะบรรจุที่ปดสนิทหรือเครื่องดื่มที่ปรุงจําหน่าย
   - ตองสะอาด บรรจุในภาชนะที่สะอาด มีการปกปด (มีฝาปด) และปองกันการ                  
ปนเปอน โดยมีกอก หรือทางเทรินนํ้า หรือมีอุปกรณที่มีดามสําหรับตักโดยเฉพาะ
   - ตองวางสูงจากพื้นไม่นอยกว่า 60 เซนติเมตร
   3)  นํา้ดืม่และนํา้ทีใ่ชสาํหรบัปรงุเครือ่งดืม่ตองมคีณุภาพไม่ตํา่กว่าเกณฑคณุภาพ
นํ้าบริโภคที่กรมอนามัยกําหนด โดยเปนไปตามประกาศกรมอนามัย เรื่อง เกณฑคุณภาพ            
นํ้าประปาดื่มได พ.ศ. 2553 
   เหตุผล : 
   1. เพื่อควบคุมคุณภาพน้ําดื่ม เครื่องดื่มและปองกันการปนเปอนจากภาชนะ
อุปกรณ และสิ่งสกปรกที่อาจปนเปอนจากการดีดกระเด็นของน้ําและส่ิงปนเปอนอื่น ๆ               
ฝุนจากพื้น
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   2. กรณกีาํหนดความสงูที ่15 เซนตเิมตร เนือ่งจากนํา้ดืม่และเครือ่งดืม่ในภาชนะ
บรรจุที่ปดสนิทมีนํ้าหนักมากถาจัดวางบนชั้นสูงในปริมาณมากจะทําใหชั้นรองรับนํ้าหนัก           
ไม่ไหวอาจพังลงมาได ประกอบกับบรรจุในภาชนะที่ปดสนิทอยู่แลว จึงกําหนดความสูง               
ไวที่ 15 เซนติเมตร เพื่อใหสามารถปฏิบัติไดจริง และยังมีมาตรการปองกันการปนเปอน            
โดยใหทําความสะอาดก่อนนํามาใหบริการแก่ผูบริโภคดื่มกิน
   กฎหมายทีเ่กีย่วข้อง : ประกาศกรมอนามยั เรือ่ง เกณฑคณุภาพนํา้ประปาดืม่ได 
พ.ศ. 2553 (ภาคผนวก 3.10)

ข้อ 13 การท�า ประกอบ หรือปรุงอาหารต้องใช้น�้าที่มีคุณภาพไม่ต�่ากว่าเกณฑคุณภาพ            
น�้าบริโภคที่กรมอนามัยก�าหนด
 
   แนวทางการด�าเนินงาน : มีการจัดการนํ้าที่ใชในการทํา 
ประกอบ หรือปรุงอาหาร โดยตองมีคุณภาพไม่ตํ่ากว่าเกณฑคุณภาพ
นํ้าบริโภคที่กรมอนามัยกําหนด โดยเปนไปตาม ประกาศกรมอนามัย 
เรื่อง เกณฑคุณภาพนํ้าประปาดื่มได พ.ศ. 2553
   เหตผุล : เพือ่ควบคมุคณุภาพนํา้ และปองกนัการปนเปอน
จากนํ้า ที่ใชในการทํา ประกอบ หรือปรุงอาหาร

ข้อ 14 สถานทีจ่�าหน่ายอาหารต้องมกีารจดัการเกีย่วกบัน�า้แขง็ตามหลกัเกณฑดงัต่อไปนี้

   (1) ใช้น�้าแข็งที่สะอาดและมีคุณภาพมาตรฐานตามกฎหมายว่าด้วยอาหาร
  
   แนวทางการด�าเนนิงาน : มกีารจดัการนํา้แขง็ทีใ่ชในสถานทีจ่าํหน่ายอาหาร ดงันี้
   1) ใชน้ําแข็งท่ีสะอาดและมีคุณภาพมาตรฐานตามกฎหมายว่าดวยอาหาร              
(ตามที่ พรบ. อาหาร พ.ศ. 2522 กําหนด) โดยนํ้าแข็งตองไดรับการรับรองมาตรฐาน GMP 
จากสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา และตองเลือกประเภทนํ้าแข็งที่ผลิตขึ้นเพื่อใช             
ในการบริโภค เช่น นํ้าแข็งหลอด หรือนํ้าแข็งเกล็ด เปนตน
   2)  กรณีมีเครื่องผลิตนํ้าแข็ง ตองปฏิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข                
เรื่อง นํ้าแข็ง ตามกฎหมายว่าดวยอาหาร
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   เหตุผล : เพื่อควบคุมคุณภาพนํ้าแข็งสําหรับนํามาบริโภค
   กฎหมายที่เกี่ยวข้อง : ประกาศกระทรวงสาธารณสุข เรื่อง นํ้าแข็ง
 
   (2) เก็บในภาชนะที่สะอาด สภาพดี มีฝาปด และวางสูงจากพื้นไม่น้อยกว่า        
15 เซนติเมตร ปากขอบภาชนะสูงจากพื้นไม่น้อยกว่า 60 เซนติเมตร ไม่วางในบริเวณที่
อาจก่อให้เกิดการปนเปอน และต้องไม่ระบายน�้าจากถังน�้าแข็งลงสู่พื้นบริเวณที่วาง     
ภาชนะ

   แนวทางการด�าเนินงาน : มีการจัดเก็บนํ้าแข็ง ดังนี้
   1)  จัดเก็บในภาชนะท่ีสะอาด สภาพดี มีฝาปด และวางสูงจากพื้นไม่นอยกว่า             
15 เซนติเมตร ปากขอบภาชนะสูงจากพื้นไม่นอยกว่า 60 เซนติเมตร
   2) ไม่วางในบริเวณที่อาจก่อใหเกิดการปนเปอน หรือบริเวณที่มีนํ้าแฉะ
   3)  หามนําอาหาร หรือสิ่งของอย่างอื่นไปแช่รวมกับนํ้าแข็งสําหรับบริโภค
   4)  ตองไม่ระบายนํ้าจากถังนํ้าแข็งลงสู่พื้นบริเวณที่วางภาชนะ
   เหตุผล : เพื่อควบคุมความสะอาดของนํ้าแข็งหลังการผลิตที่นํามาใชหรือบริการ
ใหกับผูโภค และปองกันการปนเปอนจากสิ่งสกปรก หรือนํ้าที่กระเด็นจากพื้น

   (3) ใช้อุปกรณส�าหรับคีบหรือตักน�้าแข็งโดยเฉพาะ โดยอุปกรณต้องสะอาด
และมีด้ามจับ

   แนวทางการด�าเนินงาน : ตองใชอุปกรณที่สะอาด มีดาม สําหรับคีบ หรือ               
ตักนํ้าแข็งโดยเฉพาะ และควรจัดใหมีภาชนะ หรืออุปกรณสําหรับใส่อุปกรณสําหรับคีบ               
หรือตักนํ้าแข็ง 
   เหตุผล : เพื่อปองกันการปนเป อนจากมือหรืออันตรายทางกายภาพ เช่น                 
เศษแกวจากการใชแกวตักนํ้าแข็ง
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   (4) ห้ามน�าอาหารหรือสิ่งของอื่นไปแช่รวมกับน�้าแข็งส�าหรับบริโภค
 
   แนวทางการด�าเนนิงาน : ตองหามนาํอาหาร หรอืส่ิงของอืน่ไปแช่รวมกบันํา้แขง็
สําหรับบริโภค
   เหตุผล : เพื่อป องกัน           
การปนเปอนจาก อาหารและภาชนะ
อุปกรณ   เพราะจะทําให นํ้ าแข็ง           
ปนเป อนเชื้อจุลินทรียก่อโรค หรือ            
สิ่งสกปรกจากพื้นผิวภายนอกของ
ภาชนะ

ข้อ 15 สถานที่จ�าหน่ายอาหารต้องมีการจัดการเกี่ยวกับน�้าใช้ตามหลักเกณฑดังต่อไปนี้

   (1) น�้าใช้ต้องเป็นน�้าประปา ยกเว้นในท้องถิ่นที่ไม่มีน�้าประปาให้ใช้น�้าที่มี
คุณภาพเทียบเท่าน�้าประปาหรือเป็นไปตามค�าแนะน�าของเจ้าพนักงานสาธารณสุข

   แนวทางการด�าเนินงาน : มีการจัดการเกี่ยวกับนํ้าใช ดังนี้
   1) ตองใชนํ้าประปา หรือ
   2)  ในกรณีทองถิ่นที่ไม่มีนํ้าประปาใหใชนํ้าที่มีคุณภาพเทียบเท่านํ้าประปา หรือ
เปนไปตามคําแนะนําของเจาพนักงานสาธารณสุข 
   
   (2) ภาชนะบรรจุน�้าใช้ต้องสะอาด ปลอดภัย และสภาพดี
 
   แนวทางการด�าเนินงาน : ภาชนะบรรจุนํ้าใช ตองมีลักษณะดังนี้
   1) สะอาด ปลอดภัย และมีสภาพดี
   2)  มีการทําความสะอาดภาชนะบรรจุนํ้าใช ใหสะอาดอยู่เสมอ
   เหตุผล : เพื่อปองกันนํ้าใชไม่ใหปนเปอนสิ่งสกปรกจากภาชนะที่ใชบรรจุนํ้าใช
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ข้อ 16 สถานท่ีจ�าหน่ายอาหารต้องมีการจัดการสารเคมี สารท�าความสะอาด วัตถุมีพิษ 
หรือวัตถุที่อาจเป็นอันตรายต่ออาหาร โดยติดฉลากและปายให้เห็นชัดเจน พร้อมทั้งมี              
ค�าเตือนและค�าแนะน�าเมื่อเกิดอุบัติภัยจากสารดังกล่าว และการจัดเก็บต้องแยกบริเวณ
เป็นสัดส่วนต่างหากจากบริเวณที่ใช้ท�า ประกอบ ปรุง จ�าหน่าย และบริโภคอาหาร
   ในกรณีท่ีมีการเปลี่ยนถ่ายสารเคมี สารท�าความสะอาด วัตถุมีพิษ หรือวัตถุ             
ที่อาจเป็นอันตรายต่ออาหารจากภาชนะบรรจุเดิม ห้ามน�าภาชนะบรรจุน้ันมาใช้บรรจุ
อาหาร และห้ามน�าภาชนะบรรจอุาหารมาใช้บรรจสุารเคม ีสารท�าความสะอาดวตัถมุพีษิ 
หรือวัตถุที่อาจเป็นอันตรายต่ออาหาร

   แนวทางการด�าเนินงาน : มีการจัดการสารเคมี สารทําความสะอาด วัตถุมีพิษ 
หรือวัตถุที่อาจเปนอันตรายต่ออาหาร ดังนี้
   1) ติดฉลากและปายใหเห็นชัดเจน พรอมทั้งมีคําเตือนและคําแนะนําเมื่อ               
เกิดอุบัติภัยจากสารดังกล่าว
   2) จดัเกบ็ตองแยกบรเิวณเปนสดัส่วนต่างหากจากบรเิวณทีใ่ชทาํ ประกอบ ปรงุ 
จําหน่าย และบริโภคอาหาร
   3) หามนําภาชนะบรรจุน้ันมาใชบรรจุอาหาร และหามนําภาชนะบรรจุอาหาร
มาใชบรรจุสารเคมี สารทําความสะอาดวัตถุมีพิษ หรือวัตถุที่อาจเปนอันตรายต่ออาหาร
   เหตุผล : เพื่อปองกันสารเคมีที่เปนอันตรายปนเปอนสู่อาหาร และเตรียมพรอม
เมื่อไดรับอันตรายจากสารเคมีชนิดนั้น ๆ

ข้อ 17 ห้ามใช้ก๊าซหุงต้มเป็นเชื้อเพลิงในการท�า ประกอบ หรือปรุงอาหารบนโต๊ะหรือ             
ที่รับประทานอาหารในสถานที่จ�าหน่ายอาหาร

   แนวทางการด�าเนินงาน : หามใชกาซหุงตมเปนเชื้อเพลิงในการทํา ประกอบ                
หรือปรุงอาหารบนโตะหรือที่รับประทานอาหารในสถานที่จําหน่ายอาหาร
   โดยกฎกระทรวง ฉบบัที ่4 (พ.ศ. 2529) ออกตามความในประกาศของคณะปฏิวตัิ 
ฉบับที่ 28 ลงวันท่ี 29 ธันวาคม พ.ศ. 2514 กําหนดให ตองไม่ตั้งถังกาซหุงตมในหอง                
รับประทานอาหาร
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   เหตุผล : เพื่อควบคุมปองกันอันตรายจากการใชกาซในสถานที่จําหน่ายอาหาร 
เช่น การเกิดเหตุการณกาซรั่ว ไฟไหม หรือกาซระเบิดที่เกิดจากถังกาซหรือท่อส่งไม่ได
มาตรฐาน 
   กฎหมายที่เกี่ยวข้อง : กฎกระทรวง ฉบับที่ 4 (พ.ศ. 2529) ออกตามความ              
ในประกาศของคณะปฏิวัติ ฉบับที่ 28 ลงวันที่ 29 ธันวาคม พ.ศ. 2514

ข้อ 18 ห้ามใช้เมทานอลหรอืเมทลิแอลกอฮอลเป็นเชือ้เพลงิในการท�า ประกอบ ปรงุ หรอื
อุ่นอาหารในสถานที่จ�าหน่ายอาหาร เว้นแต่เป็นการใช้แอลกอฮอลแข็งส�าหรับใช้เป็น             
เชื้อเพลิง ทั้งนี้ ผลิตภัณฑดังกล่าวต้องมีมาตรฐานตามกฎหมายว่าด้วยมาตรฐาน               
ผลิตภัณฑอุตสาหกรรม

   แนวทางการด�าเนินงาน : 
   1) หามใชเมทานอลหรือเมทิลแอลกอฮอลเปนเชื้อเพลิง ในการทํา ประกอบ             
ปรุง หรืออุ่นอาหารในสถานที่จําหน่ายอาหาร
   2)  สามารถใชแอลกอฮอลแข็งสําหรับใชเปนเชื้อเพลิง ทั้งนี้ ผลิตภัณฑดังกล่าว
ตองมีมาตรฐานตามกฎหมายว่าดวยมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม
   เหตุผล : เพื่อควบคุม และปองกันอันตรายจากการนําเมทิลแอลกอฮอล              
มาใชเปนเชื้อเพลิงอุ่นอาหาร เนื่องจากเปนอันตรายต่อสุขภาพและอาจถึงแก่ชีวิต เพราะ            
เมทิลแอลกอฮอลมีความเปนพิษสูง การเขาสู่ร่างกายไม่ว่าจะโดยการหายใจ หรือรับประทาน             
ในปริมาณตั้งแต่ 30 มิลลิลิตร จะทําใหตาบอดหรือปริมาณตั้งแต่ 100 มิลลิลิตร จะทําให            
เสียชีวิต
  มาตรฐานท่ีเกี่ยวข้อง : มอก. 950-2547 มาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม
แอลกอฮอลแข็งสําหรับใชเปนเชื้อเพลิง (เปนมาตรฐานบังคับที่ตองขออนุญาตกับ สมอ.)

๕๐ 

๕๐ 
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หมวด 3
สุขลักษณะของภาชนะ อุปกรณ และเครื่องใช้อื่น ๆ

ข้อ 19 สถานท่ีจ�าหน่ายอาหารต้องมีการจัดการเกี่ยวกับภาชนะ อุปกรณ และเครื่องใช้
ตามหลักเกณฑดังต่อไปนี้

   (1) ภาชนะ อปุกรณ และเครือ่งใช้ต่าง ๆ  ต้องสะอาดและท�าจากวสัดุทีป่ลอดภัย 
เหมาะสมกับอาหารแต่ละประเภท มีสภาพดี ไม่ช�ารุด และมีการปองกันการปนเปอน             
ที่เหมาะสม
   
   แนวทางการด�าเนินงาน : มีการจัดการ ภาชนะ อุปกรณ และเครื่องใชต่าง ๆ ดังนี้
   1) ทําจากวัสดุที่ปลอดภัย เหมาะสมกับอาหารแต่ละประเภท เช่น สเตนเลส 
กระเบื้องเคลือบสีขาว แกว เมลามีนสีขาวหรืออ่อน เปนตน 
   -   กรณีการใชพลาสติกตองเปนไปตามมาตรฐานของภาชนะบรรจุที่ทําจาก
พลาสติก
   -  กรณีภาชนะที่ใส่นํ้าสมสายชู นํ้าปลา นํ้าจิ้ม และเครื่องปรุงรสอื่น ๆ ตองทํา
ดวยแกว หรือกระเบื้องเคลือบขาว และชอนตักทําดวยกระเบื้องเคลือบสีขาว หรือสเตนเลส 
(ชนิด 18-8) โดยตองมีฝาปด
   -  กรณีใชหมอกวยเตี๋ยว ตองไดมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรมเครื่องใช
เหลก็กลาไรสนมิ : ภาชนะหงุตมทีม่รีอยประสานข้ึน เปนผลติภณัฑทีม่มีาตรฐาน มอก. (มอก.  
2440-2552) ตามประกาศกระทรวงอุตสาหกรรม ฉบับที่ 4043 (พ.ศ. 2552) 
   2)  สะอาด มีสภาพดี ไม่ชํารุด และมีการปองกันการปนเป อนที่เหมาะสม                  
โดยเก็บในสถานที่ที่สะอาดและมีการปกปด
   3)  เขียง มีด อุปกรณต่าง ๆ ที่ใชหยิบจับอาหาร ตองแยกใชตามประเภทอาหาร 
เช่น เนื้อสัตวดิบ เนื้อสัตวสุก ผักสด ผลไม โดยมีฝาชี หรืออุปกรณครอบปกปดในขณะที่ไม่ได
ใชงาน
   หลักในการเลือกภาชนะ อุปกรณ และเครื่องใช้ต่าง ๆ
   โดยตองคํานึงถึงวัสดุสําหรับอาหารรอน อาหารที่มีไขมันสูง และตองเปนวัสดุที่
เหมาะสมกับวิธีการลางทําความสะอาด เช่น ลางดวยมือ ลางดวยเครื่องลางจาน หลักในการ
เลือกภาชนะ อุปกรณ และเครื่องใชต่าง ๆ มีดังนี้
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   - ตองไม่ทาํ หรอืประกอบดวยวสัดทุีเ่ปนพษิ เช่น ไม่ทาํจากวสัดใุชแลว ไม่มกีาร
แต่งสีในส่วนที่จะสัมผัสอาหาร เพราะอาจมีสารพิษตกคางจากสารเคมีต่าง ๆ  และโลหะหนัก
ในสีหลุดออกมาปนเปอนกับอาหารได
   -  ตองมีความแข็งแรงทนทาน ไม่ชํารุด สึกหรอ หรือแตกกะเทาะ เปนสนิมง่าย 
ทนต่อการกัดกร่อนของอาหารที่มีรสเปรี้ยว และเค็มจัดได
   -  รปูแบบทาํความสะอาดง่าย และปลอดภยัต่อการนาํไปใช มผีวิเรยีบ ไม่มร่ีอง 
ซอก หรือมุมปากไม่แคบ กนไม่ลึก
   -  ปองกันการปนเปอนได เช่น ภาชนะเก็บนํ้าดื่มตองมีฝาปด มีกอก เปนตน
   เหตุผล : เพื่อปองกันสารเคมีที่เปนอันตรายจากภาชนะปนเปอนสู่อาหาร เช่น 
ภาชนะพลาสติก หรือภาชนะที่มีสีสัน และเครื่องปรุงรสที่มีฤทธ์ิเปนกรดหรือเกลือกัดกร่อน
สารเคมีจากภาชนะออกมาปนเปอนอาหารได
   กฎหมายที่ เกี่ยวข ้อง : ประกาศ
กระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 295) พ.ศ. 2548 
เรื่อง กําหนดคุณภาพหรือมาตรฐานของภาชนะ
บรรจุที่ทําจากพลาสติก

   (2) มีการจัดเก็บภาชนะ อุปกรณ และเครื่องใช้ไว้ในที่สะอาด โดยวางสูง            
จากพื้นไม่น้อยกว่า 60 เซนติเมตร และมีการปกปดหรือปองกันการปนเปอนที่เหมาะสม
 
   แนวทางการด�าเนินงาน : มีการจัดเก็บภาชนะ อุปกรณ และเครื่องใช ไวใน                
ที่สะอาด โดยวางสูงจากพื้นไม่นอยกว่า 60 เซนติเมตร และมีการปกปดหรือปองกันการ              
ปนเปอนที่เหมาะสม ดังนี้
   1) จาน ชาม ถวย แกวนํ้า ถาด เปนตน จัดเก็บโปร่งสะอาด หรือตะแกรง หรือ
จัดเก็บในภาชนะ หรือสถานที่ที่สะอาดและมีการปกปด เช่น ตู กล่องที่มีฝาปด เปนตน
   2)  ชอน สอม ตะเกียบ วางตั้งเอาดามขึ้นในตะกราโปร่ง สะอาด หรือวางเรียง
เปนระเบียบไปทางเดียวกันในภาชนะที่สะอาดและมีการปกปด
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   ในการจัดเก็บ หรือจัดวาง ภาชนะ อุปกรณ ตองทําใหภาชนะอุปกรณแหงก่อน
จัดเก็บ ตามหลักการสุขาภิบาลอาหาร หามใชผาในการเช็ด ภาชนะ อุปกรณ เพราะอาจจะ
ก่อใหเกดิการปนเปอนขามได ทัง้นีต้องหมัน่ทาํความสะอาดพืน้ผิว หรอืภาชนะสําหรบัจดัวาง
หรือเก็บภาชนะ อุปกรณ อยู่เสมอดวย
   เหตุผล : เพื่อใหเก็บรักษาภาชนะใหสะอาด และปองกันการปนเปอนจาก                 
ฝุนละอองและสัตวนําโรคหลังจากการลาง

   (3) จัดให้มีช้อนกลาง ส�าหรับอาหารที่รับประทานร่วมกัน

   แนวทางการด�าเนนิงาน : ตองจดัใหมชีอนกลาง 
สําหรับอาหารที่รับประทานร่วมกัน
   เหตุผล : เพื่อปองกันการปนเปอนและแพร่
กระจายโรคติดต่อที่มาจากนํ้าลายปนเปอนลงสู่อาหาร เช่น 
โรคหวดั โรคคางทมู โรคจากไวรสัตบัอกัเสบ ชนดิเอ เปนตน

   (4) ตู้เย็น ตู้แช่ หรืออุปกรณเก็บรักษาคุณภาพอาหารด้วยความเย็นอื่น ๆ             
ต้องสะอาด มีสภาพดี ไม่ช�ารุด และมีประสิทธิภาพเหมาะสมในการเก็บรักษาคุณภาพ
อาหาร
   
   แนวทางการด�าเนนิงาน : มกีารจดัการตูเยน็ ตูแช่ หรอือปุกรณเกบ็รกัษาคุณภาพ
อาหารดวยความเย็นอื่น ๆ ใหสะอาด มีสภาพดี ไม่ชํารุด และมีประสิทธิภาพเหมาะสม                  
ในการเก็บรักษาคุณภาพอาหาร โดย
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   1) ตูเย็น ตูแช่ หรืออุปกรณเก็บรักษาอาหารสดดวยความเย็นอื่น ๆ ตองมีขนาด            
ที่เพียงพอ โครงสรางภายในตองทําดวยวัสดุที่มีผิวเรียบ สภาพดี สะอาด ฝาปด หรือฝาเลื่อน 
ขอบยางไม่ชํารุด และไม่มีนํ้าแข็งเกาะหนาเกิน 1 นิ้ว
   2) หองเย็น โครงสรางภายในตองทําดวยวัสดุที่มีผิวเรียบ สภาพดี สะอาด พื้น             
ไม่มีนํ้าขัง ประตูและขอบยางสะอาด มีสภาพดี ไม่ชํารุด มีการจัดเก็บอาหารบนชั้นวาง                    
ที่สูงจากพื้นอย่างนอย 15 เซนติเมตร และมีการติดตั้งอุปกรณการวัดอุณหภูมิที่สามารถ            
อ่านค่าอุณหภูมิไดตลอดเวลาจากภายนอก
   เหตุผล : เพื่อรักษาคุณภาพอาหาร และปองกันการปนเปอน รวมถึงชะลอหรือ
ปองกันการเจริญเติบโตของเชื้อจุลินทรียก่อโรค

   
   (5) ตู ้อบ เตาอบ เตาไมโครเวฟ อุปกรณประกอบหรือปรุงอาหารด้วย              
ความร้อนอื่น ๆ หรืออุปกรณเตรียมอาหาร ต้องสะอาด มีประสิทธิภาพ ปลอดภัย                 
สภาพดี และไม่ช�ารุด

   แนวทางการด�าเนินงาน : มีการจัดการตูอบ เตาอบ เตาไมโครเวฟ อุปกรณ
ประกอบหรือปรุงอาหารดวยความรอนอื่น ๆ หรืออุปกรณเตรียมอาหารใหสะอาด                           
มีประสิทธิภาพในการใช งาน ปลอดภัย          
สภาพดี และไม่ชํารุด
   เหตุผล : เพื่อรักษาคุณภาพ
อาหาร และปองกันการปนเป อน รวมถึง
ชะลอหรือป องกันการเจริญเติบโตของ            
เชื้อจุลินทรียก่อโรค
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ข้อ 20 สถานที่จ�าหน่ายอาหารต้องมีการจัดการเกี่ยวกับการท�าความสะอาดภาชนะ 
อุปกรณ และเครื่องใช้ ตามหลักเกณฑดังต่อไปนี้

   (1) ภาชนะ อุปกรณ และเคร่ืองใช้ที่รอการท�าความสะอาด ต้องเก็บในที่                
ที่สามารถปองกันสัตวและแมลงน�าโรคได้
 
   แนวทางการด�าเนินงาน : ตองจัดเก็บภาชนะ อุปกรณ และเครื่องใชที่รอ           
การทําความสะอาด ใหปองกันสัตวและแมลงนําโรคได โดย
   1)  ภาชนะ อุปกรณ และเครื่องใชที่รอการทําความสะอาด ตองมีภาชนะรองรับ 
และวางสูงจากพื้นที่อย่างนอย 30 เซนติเมตร
   2) มีการแยกเศษอาหารออกจากภาชนะ อุปกรณ และเครื่องใชก่อนการทํา            
ความสะอาด
   เหตุผล : เพื่อปองกันสัตวและแมลงนําโรคมาคุยเขี่ยและกินเศษอาหาร ซึ่งจะ
ทําใหเกิดการปนเปอนต่อภาชนะ และเกิดการแพร่กระจายเชื้อจุลินทรียก่อโรคได

   (2) มีการท�าความสะอาดภาชนะ อุปกรณ และเครื่องใช้ที่ถูกสุขลักษณะ และ
ใช้สารท�าความสะอาดที่เหมาะสม โดยปฏิบัติตามค�าแนะน�าการใช้สารท�าความสะอาด           
นั้น ๆ จากผู้ผลิต
 
   แนวทางการด�าเนินงาน : ตองทําความสะอาดภาชนะ อุปกรณ และเครื่องใช          
ที่ถูกสุขลักษณะ และใชสารทําความสะอาดท่ีเหมาะสม โดยปฏิบัติตามคําแนะนําการใช             
สารทําความสะอาดนั้น ๆ จากผูผลิต โดยกําจัดเศษอาหารและลางดวยน้ําเปล่าก่อนนําไป             
ลางดวยวิธีการลางอย่างนอย 2 ขั้นตอน โดย
   ขั้นตอนที่ 1 ลางดวยน้ําผสมสารทําความสะอาด เพื่อลางคราบไขมัน                  
เศษอาหาร และสิ่งสกปรกที่ติดคางอยู่ โดยใชฟองนํ้า ผาสะอาด หรือแผ่นใยสังเคราะหช่วย
ในการทําความสะอาด
   ขั้นตอนที่ 2  ลางดวยนํ้าสะอาดอีก 2 ครั้ง หรือลางดวยนํ้าไหล เพื่อลางสาร
ทําความสะอาดและสิ่งสกปรกต่าง ๆ ที่ยังคางอยู่ออกใหหมด



คู�มือการดําเนินงานสุขาภิบาลอาหาร “สถานที่จําหน�ายอาหาร”
ตามบทบัญญัติของกฎกระทรวงสุขลักษณะของสถานที่จําหน�ายอาหาร พ.ศ. 2561

66

   วิธีการลางอาจใชวิธีการลางดวยมือ หรือวิธีการลางดวยเครื่องลางภาชนะ หรือ
วธิกีารอืน่ทีม่ปีระสทิธภิาพเทยีบเท่าในการทาํความสะอาดภาชนะอปุกรณ และทีล่างภาชนะ
ตองวางสูงจากพื้นอย่างนอย 60 เซนติเมตร
   กรณีใชเครื่องลางจาน ตองเปนชนิดที่ไดมาตรฐานสากล สารเคมีที่ใชใน
กระบวนการลาง เช่น นํา้ยาลาง สารเร่งแหง สารขจดัคราบตะกรนั ควรมมีาตรฐานเหมาะสม
กับภาชนะ และตองมีใบรับรองความปลอดภัยตองควบคุมอุณหภูมิของน้ําลางสุดทายให             
ไม่ตํ่ากว่า 80 องศาเซลเซียส เพื่อใหเกิดการฆ่าเชื้อภาชนะ
   เหตุผล : เพื่อทําความสะอาดภาชนะอุปกรณอย่างถูกสุขลักษณะเพื่อปองกัน             
การปนเปอนทีเ่กดิจากการใชภาชนะไม่สะอาดสูอ่าหาร ปองกนัการแพร่กระจายของโรคตดิต่อ 
และปองกันการปนเปอนที่เกิดจากการลางภาชนะไม่สะอาด

   
   (3) จัดให้มีการฆ่าเชื้อภาชนะ อุปกรณ และเครื่องใช้ภายหลังการ
ท�าความสะอาด
 
   แนวทางการด�าเนินงาน : วิธีการการฆ่าเชื้อภาชนะ อุปกรณ และเครื่องใช                 
ภายหลังการทําความสะอาด วิธีการฆ่าเชื้อภาชนะ อุปกรณ และเครื่องใช ประกอบดวย
   1)  ตากแดด หรือใชเครื่องอบ
   2)  แช่ดวยนํ้ารอนที่อุณหภูมิ 80 - 100 องศาเซลเซียส เปนเวลาไม่นอยกว่า            
30 วินาที หรือ
   3)  แช่ในน้ําผสมน้ําปูนคลอรีน ท่ีมีความเขมขน 50 ส่วนในลานส่วน (ppm.)             
ไม่เกิน 200 ส่วนในลานส่วน (ppm.) อุณหภูมิ 38 องศาเซลเซียส เปนเวลาไม่นอยกว่า                 
1 นาที หรือ
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   4) แช่ในสารเคมีท่ีใชสําหรับฆ่าเชื้อภาชนะอุปกรณ อื่น ๆ ที่มีประสิทธิภาพ               
เทียบเท่าในการฆ่าเชื้อ เปนเวลาอย่างนอย 2 นาที
   กรณีมีการใชเครื่องลวกชอนสอม ตองหม่ันทําความสะอาดและเปล่ียนน้ํา                 
เปนประจํา โดยน้ําท่ีใชลวกควรเปนน้ําอ่อน เพื่อไม่ใหเกิดตะกรันในเครื่องลวก สําหรับนํ้า             
ตองมีอุณหภูมิไม่นอยกว่า 80 องศาเซลเซียส นอกจากน้ีตองมีการต่อสายดินเพื่อปองกัน
อันตรายจากไฟดูดหรือไฟรั่ว
   หมายเหตุ : น้ําอ่อน หมายถึง น้ําท่ีผ่านกระบวนการลดความกระดางไดจาก
กระบวนการผลิตนํ้าอ่อน (softening) หรือ ผ่านกระบวนการรีเวิรสออสโมซิส (reverse 
osmosis; RO) 
   เหตุผล : เพื่อลดจํานวนจุลินทรียและสิ่งมีชีวิตอื่นบนภาชนะ อุปกรณ และ             
เครื่องใช ภายหลังการทําความสะอาด

ให้รัฐมนตรีโดยค�าแนะน�าของคณะกรรมการประกาศในราชกิจจานุเบกษา
ก�าหนดสารที่ห้ามใช้ในการท�าความสะอาดภาชนะ อุปกรณ และเครื่องใช้

  แนวทางการด�าเนินงาน : ในกรณีท่ีพบสารที่หามใชในการทําความสะอาดภาชนะ 
อุปกรณ และเครื่องใช จะมีการออกประกาศกระทรวงสาธารณสุขต่อไป
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หมวด 4
สุขลักษณะส่วนบุคคลของผู้ประกอบกิจการและผู้สัมผัสอาหาร

ข้อ 21 ผู้ประกอบกิจการและผู้สัมผัสอาหารต้องปฏิบัติตามหลักเกณฑด้านสุขลักษณะ             
ดังต่อไปนี้
  
   (1) ผูป้ระกอบกจิการและผูส้มัผสัอาหารต้องมีสขุภาพร่างกายแขง็แรง ไม่เป็น
โรคติดต่อหรือพาหะน�าโรคติดต่อ โรคผิวหนังท่ีน่ารังเกียจ หรือโรคอื่น ๆ ตามที่ก�าหนด               
ในข้อบัญญัติท้องถิ่น ในกรณีที่เจ็บปวยต้องหยุดปฏิบัติงานและรักษาให้หายก่อนจึง              
กลับมาปฏิบัติงานได้

   แนวทางการด�าเนินงาน : ผูประกอบกิจการและผูสัมผัสอาหารตอง
   1)  มีสุขภาพแข็งแรง
   2)  ไม่เปนโรคติดต่อ ไม่เปนโรคที่สังคมรังเกียจ หรือไม่เปนพาหะนําโรคติดต่อ
ผ่านทางอาหารและนํ้า เช่น อหิวาตกโรค ไข้รากสาดน้อย บิด ไข้สุกใส หัด คางทูม วัณโรค 
ในระยะอันตราย โรคเรื้อนในระยะติดต่อหรือระยะที่ปรากฏอาการเป็นที่รังเกียจแก่สังคม 
โรคผิวหนังที่น่ารังเกียจ ไวรัสตับอักเสบชนิดเอ ไข้หวัดใหญ่ รวมถึงไขหวัดใหญ่ที่ติดต่อมา
จากสัตว และโรคอื่น ๆ ตามท่ีเจาพนักงานทองถ่ินกําหนดโดยคําแนะนําของเจาพนักงาน
สาธารณสุข
   ในกรณทีีเ่จบ็ปวยตองหยดุปฏบิตังิานและรกัษาใหหายก่อนจงึกลบัมาปฏบิตังิาน
   3) ในกรณีมีบาดแผลท่ีมือตองปดแผลใหมิดชิด หลีกเล่ียงการปฏิบัติงานที่มี
โอกาสสัมผัสอาหาร
   4) ไดรบัการตรวจสขุภาพ และมหีนงัสอืรบัรองจากแพทย อย่างนอยปละ 1 ครัง้ 
เพื่อยืนยันว่าไม่ปวยเปนโรคหรือเปนพาหนะนําโรค โดยมีวิธีการตรวจสุขภาพดังนี้ 
   ในกรณีพบว่า ผูสัมผัสอาหารมีอาการทองเสีย มีไข อาเขียน ตัวเหลือง ตาเหลือง 
หรือเจ็บคอร่วมกับมีไข เจาพนักงานสาธารณสุขสามารถกําหนดใหผู ประกอบกิจการ               
นําผูสัมผัสอาหารไปตรวจสุขภาพเปนกรณีพิเศษได
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   เหตุผล : เพื่อปองกันการแพร่กระจายโรคจากผูประกอบการและผูสัมผัสอาหาร 
เนื่องจากผูสัมผัสอาหารมีความเสี่ยงที่จะทําใหเกิดการปนเปอนสูง เพราะเปนผูสัมผัสอาหาร            
ตัง้แต่เริม่กระบวนการเตรยีม ปรงุ ประกอบ       
จนอาหารไดถูกส่งถึงผูบริโภค การปองกัน            
ที่ผู สัมผัสอาหารจึงเปนสิ่งสําคัญการที่                     
ผู สัมผัสอาหารมีสุขภาพร่างกายแข็งแรง           
ไม่เปนพาหะนําโรคเปนการลดปจจัยเสี่ยง
อีก วิ ธีการหนึ่ งที่ จะทําให ผู บริ โภคได                
รับประทานอาหารที่ไม่สะอาดปลอดภัย

รายการ

1. การตรวจสุขภาพทั่วไปโดยแพทย

2. ตรวจเอ็กซเรยปอด (x-ray) หรือ
ตรวจเสมหะ (AFB) ตรวจคอ

3. ตรวจเลือด 

4. ตรวจอุจจาระ หรือ rectal swab
 culture

รายละเอียดการตรวจ

เพื่อตรวจสุขภาพโดยทั่วไป
เช่น ดูโรคผิวหนัง ความดัน สายตา
นํ้าตาลในเลือด ไขมันในเสนเลือด

เพื่อตรวจสุขภาพปอด เช่น วัณโรค
เพื่อตรวจดูการอักเสบของคอ

เพื่อตรวจไวรัสตับอักเสบชนิดเอ 

เพื่อหาไข่พยาธิ และเชื้อไทฟอยด และ            
เพื่อตรวจหาเช้ือท่ีทําใหเกิดโรคติดต่อทาง
อาหารและนํ้าที่สําคัญเช่น Salmonella, 
Shigella, Vibrio Cholera ,พยาธิต่าง ๆ
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   (2) ผู้ประกอบกิจการและผู้สัมผัสอาหารต้องผ่านการอบรมตามหลักเกณฑ 
และวิธีการที่รัฐมนตรีโดยค�าแนะน�าของคณะกรรมการประกาศก�าหนดในราชกิจจานุเบกษา
 
   แนวทางการด�าเนนิงาน : ผูประกอบกจิการและผูสมัผสัอาหารตองผ่านการอบรม
ตามหลักเกณฑและวิธีการที่กําหนด เพื่อใหมีความรู ความเขาใจ และปฏิบัติงานไดถูกตอง
ตามหลักสุขาภิบาลอาหาร ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข เรื่อง หลักเกณฑ และวิธีการ
จัดการอบรมผูประกอบกิจการและผูสัมผัสอาหาร พ.ศ. ..... ดังนี้
   ส่วนที่ 1 กําหนดนิยามที่เกี่ยวของ
   ส่วนที่ 2 หนาที่ของผูประกอบกิจการและผูสัมผัสอาหาร
   ส่วนที ่3 หลกัเกณฑการแจง และการขอหนงัสอืรบัรองเปนหน่วยงานจดัการอบรม
ผูประกอบกิจการและผูสัมผัสอาหาร
   ส่วนที่ 4 วิธีการอบรม หลักสูตรการอบรม และวิทยากรการอบรม
   ส่วนที่ 5 การกํากับ ติดตาม และประเมินผล
ในแต่ละส่วนมีรายละเอียดดังนี้

   ส่วนที่ 1 นิยาม
   “หลกัสตูร” หมายความว่า หลกัสตูรการอบรมดานสุขาภบิาลอาหารทีก่าํหนดให
จดัการอบรมแก่ผูประกอบกจิการ และผูสมัผสัอาหาร ประกอบดวย หวัขอวชิา เนือ้หา ระยะ
เวลา และวิธีการประเมินผลที่กําหนด 
   “หน่วยงานจัดการอบรม” หมายความถึงหน่วยงานดังนี้
   (1) กรมอนามัย 
   (2) สํานักงานสาธารณสุขจังหวัด หรือองคกรปกครองส่วนทองถิ่น 
   (3) หน่วยงานทีไ่ดรบัความเหน็ชอบจากกรมอนามยั ใหเปนหน่วยงานจดัการอบรม
ผูประกอบกิจการและผูสัมผัสอาหาร 
   “ผู้ประกอบกิจการ” หมายความว่า บุคคลหรือนิติบุคคลที่ไดรับใบอนุญาตหรือ
หนังสือรับรองการแจงจัดตั้งสถานท่ีจําหน่ายอาหาร และใหหมายความรวมถึงผูที่ไดรับ          
มอบหมายใหควบคุม กํากับ หรือดูแลการดําเนินการของสถานที่จําหน่ายอาหารนั้น
   “ผูส้มัผสัอาหาร” หมายความว่า บคุคลทีเ่กีย่วของกบัอาหารตัง้แต่กระบวนการ
เตรียม ปรุงประกอบ จําหน่ายและเสิรฟอาหาร รวมถึงการลางและเก็บภาชนะอุปกรณ
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   ส่วนที่ 2 หน้าที่ของผู้ประกอบกิจการและผู้สัมผัสอาหาร
   1. ผูประกอบกิจการมีหนาที่เขารับการอบรมและจัดใหผูสัมผัสอาหารในสถานที่
จําหน่ายอาหารของตนเขารับการอบรมตามหลักสูตรที่กําหนดในประกาศนี้ 
   2. ผูประกอบกิจการ หรือผูสัมผัสอาหารที่ผ่านการอบรมจากหน่วยงานจัดการ
อบรมแลว ตองนาํหลกัฐานการรบัรองทีห่น่วยงานจดัการอบรมออกใหมายืน่ต่อองคกรปกครอง
ส่วนทองถิ่นในเขตพื้นที่ตั้งของสถานที่จําหน่ายอาหารของตน
   โดยผูประกอบกิจการตองจัดทําบัญชีรายชื่อของผูสัมผัสอาหารที่ผ่านการอบรม
ทุกคนเก็บไว ณ สถานท่ีจําหน่ายอาหารของตนพรอมที่จะใหเจาพนักงานทองถิ่นหรือ              
เจาพนักงานสาธารณสุข หรือผูซึ่งไดรับแต่งตั้งจากเจาพนักงานทองถิ่นตรวจสอบได

   ส่วนที่ 3 หลักเกณฑการแจ้ง และการขอหนังสือรับรองเป็นหน่วยงานจัดการ
อบรมผู้ประกอบกิจการ และผู้สัมผัสอาหาร
   3.1 สาํนกังานสาธารณสขุจงัหวดั หรอืองคกรปกครองส่วนทองถิน่ทีจ่ะดาํเนนิการ
จัดการอบรมใหแก่ผู ประกอบกิจการ หรือผูสัมผัสอาหาร ใหแจงกรมอนามัย โดยระบุ               
จํานวนรุ่น สถานที่จัดการอบรม ทั้งหลักสูตรผูประกอบกิจการ และผูสัมผัสอาหาร 
   การดําเนินการจัดการอบรม ตองดําเนินการตามหลักเกณฑ วิธีการจัดการอบรม 
หลักสูตรการอบรม และวิทยากรการอบรม ที่กําหนดไวในประกาศกระทรวงสาธารณสุข

หน่วยจัดอบรม

(1) กรมอนามัย

- ผปก.
- ผสอ.

ผปก./ผสอ.
ขึ้นทะเบียน
กับ อปท.

(2) สสจ.
 อปท.

(3) หน่วยงานที่ได้
รับความเห็นชอบ
จากกรมอนามัย

ครบระยะเวลา 3 ป

เข้ารับ
การอบรม

ผ่าน
การอบรม
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   3.2   หน่วยงานที่ไดรับความเห็นชอบจากกรมอนามัย ใหเปนหน่วยงานจัดการ
อบรมผูประกอบกิจการและผูสัมผัสอาหาร ไดแก่
     (1)  สถาบันการศึกษาของรัฐ หรือเอกชน ซ่ึงมีหลักสูตรการสอนวิชา
สุขาภิบาลอาหาร สุขอนามัยอาหาร อาหารปลอดภัย หรือเทียบเท่า
     (2)  หน่วยงานราชการที่มีฐานะเปนนิติบุคคล
     (3)  รัฐวิสาหกิจตามกฎหมายว่าดวยแรงงานรัฐวิสาหกิจสัมพันธ
     (4)  นิติบุคคลที่จัดตั้งขึ้นตามประมวลกฎหมายแพ่งและพาณิชย             
กฎหมายว่าดวยบริษัทมหาชนจํากัด หรือกฎหมายว่าดวยการจัดตั้งนิติบุคคลอื่นซึ่ง                      
มีวัตถุประสงคในการจัดการอบรมผูประกอบกิจการและผูสัมผัสอาหาร
   หน่วยงานดังกล่าว ท่ีประสงคจะเปนหน่วยงานจัดการอบรมจะตองดําเนินการ      
ขอความเห็นชอบจากกรมอนามัย 
   3.3 หน่วยงานท่ีไดรับความเห็นชอบจากกรมอนามัย ใหเปนหน่วยงานจัดการ
อบรมผูประกอบกิจการและผูสัมผัสอาหารตองมีคุณสมบัติ และไม่มีลักษณะตองหาม ดังต่อไปนี้
    (1) มีบุคลากรซึ่งมีคุณวุฒิไม่ตํ่ากว่าปริญญาตรีทําหนาที่บริหารจัดการอบรม 
อย่างนอย 1 คน
    (2) มีวิทยากรซึ่งมีคุณสมบัติ สําเร็จการศึกษาไม่ตํ่ากว่าปริญญาตรีทางดาน
วิทยาศาสตรบัณฑิตหรือสาธารณสุขศาสตรบัณฑิต สาขาวิทยาศาสตรสุขาภิบาล สุขาภิบาล 
สุขาภิบาลสิ่งแวดลอม วิทยาศาสตรอนามัยสิ่งแวดลอม อนามัยส่ิงแวดลอม วิทยาศาสตร
สุขภาพ หรือเทียบเท่า และมีประสบการณในการทํางานเกี่ยวกับการสุขาภิบาลอาหาร หรือ
มีประสบการณในการสอนวิชาการสุขาภิบาลอาหารในสถาบันอุดมศึกษาของรัฐหรือเอกชน
มาแลวไม่นอยกว่า 1 ป
    (3) มีเอกสารประกอบการอบรมที่มีเน้ือหา และรายละเอียดตามหลักสูตร            
การอบรมผูประกอบกิจการและผูสัมผัสอาหารไม่นอยกว่าที่กรมอนามัยกําหนด 
    (4) ไม่เคยถูกเพิกถอนหนังสือรับรองหน่วยงานที่ไดรับความเห็นชอบใหเปน
หน่วยงานจัดการอบรมผูประกอบกิจการและผูสัมผัสอาหาร เวนแต่พนกําหนด 3 ป นับแต่
วนัทีถ่กูเพิกถอนหนงัสอืรบัรองหน่วยงานทีไ่ดรบัความเหน็ชอบใหเปนหน่วยงานจดัการอบรม
ผูประกอบกิจการและผูสัมผัสอาหาร
    (5) ไม่มีผูซึ่งเปนหรือเคยเปนกรรมการผูมีอํานาจกระทําการแทนหน่วยงาน
จัดการอบรมที่ถูกเพิกถอนหนังสือรับรองหน่วยงานที่ไดรับความเห็นชอบใหเปนหน่วยงาน
จัดการอบรม ผูประกอบกิจการและผูสัมผัสอาหารมาแลว เวนแต่พนกําหนด 3 ป นับแต่             
วันที่ถูกเพิกถอนหนังสือรับรอง
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   3.4 การยื่นคําขอความเห็นชอบจากกรมอนามัย ใหยื่นคําขอ ณ สํานักสุขาภิบาล
อาหารและนํ้า กรมอนามัย หรือหน่วยงานที่กรมอนามัยมอบหมาย พรอมทั้งเอกสารตามที่
อธิบดีกรมอนามัยประกาศกําหนด 
   3.5  อธิบดีกรมอนามัย หรือผูซ่ึงอธิบดีกรมอนามัยมอบหมายพิจารณาคําขอ             
ความเหน็ชอบ และออกหนงัสอืรบัรองหน่วยงานทีไ่ดรบัความเหน็ชอบใหเปนหน่วยงานจดัการ
อบรมผูประกอบกิจการ และผูสัมผัสอาหาร ใหเสร็จสิ้นภายใน 15 วัน นับแต่วันที่ยื่นคําขอ
พรอมเอกสารครบถวนแลว
   ดังน้ัน หน่วยงานท่ีสามารถดําเนินการจัดการอบรมผูประกอบกิจการ และ                     
ผูสัมผัสอาหาร ตามที่ประกาศกระทรวงสาธารณสุขกําหนด ดังแสดงในตาราง

หน่วยงาน

1. กรมอนามัย ศูนยอนามัย

2. สํานักงานสาธารณสุขจังหวัด หรือ
 องคกรปกครองส่วนทองถิ่น

3. หน่วยงานอ่ืน ๆ  (Third Party) ทีป่ระสงคเปน
หน่วยงานจัดการอบรม ไดแก่

 • สถาบันการศึกษาของรัฐหรือเอกชน ท่ีมี
หลักสูตรการสอนวิชาสุขาภิบาลอาหาร    
สุขอนามัยอาหาร อาหารปลอดภัย หรือ
เทียบเท่า

 • หน่วยงานราชการที่มีฐานะเปนนิติบุคคล
 • หน่วยงานรัฐวิสาหกิจ
 • นิติบุคคลที่จัดตั้งขึ้นตามประมวลกฎหมาย

แพ่งและพาณิชย

หลักเกณฑการเป็นหน่วยงานจัดการอบรม

สามารถดําเนินการจัดการอบรมไดเลย

ตองแจงกรมอนามัย
ก่อนดําเนินการจัดการอบรม

จะต องดําเนินการขอความเห็นชอบจาก           
กรมอนามัย และขึ้นทะเบียนเปนหน่วยงาน
จัดการอบรม ก่อนดําเนินการจัดการอบรม
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   ส่วนที่ 4 วิธีการอบรม หลักสูตรการอบรม และวิทยากรการอบรม
   4.1 วิธีการจัดการอบรม
    (1) จัดการอบรมเต็มเวลาตามหลักสูตรการอบรมผู ประกอบกิจการและ                         
ผูสัมผัสอาหาร
    (2) วิธีการอื่นใดนอกจากที่กําหนดในประกาศกระทรวงสาธารณสุขฯ  ตอง               
ขอความเห็นชอบจากกรมอนามัย ท้ังน้ี ใหเปนไปตามหลักเกณฑ และวิธีการตามที่อธิบดี              
กรมอนามัยประกาศกําหนด
   ตองสรุปผลการประเมินรูปแบบวิธีการอบรม และแจงกรมอนามัยทราบ                
ภายใน 1 ป นับแต่วันถัดจากวันที่ดําเนินการจัดอบรม
   4.2 การวัดผลและประเมินผล และการออกหนังสือรับรอง 
    (1) จัดใหมีการวัดผลและประเมินผลผูเขารับการอบรมตามที่กรมอนามัย
ประกาศกําหนด โดยรายละเอียดการประเมินผลผูเขารับการอบรม มีดังนี้

หลักสูตรการอบรมผู้ประกอบกิจการ

1. การทดสอบความรู ผ่านเกณฑรอยละ 80        
โดยแบบทดสอบแบบประนัย 4 ตัวเลือก    
จํานวน 50 ขอ
 (ตองผ่าน จํานวน 40 ขอ)

2. ระยะเวลาเขารับการอบรม รอยละ 80

หลักสูตรการอบรมผู้สัมผัสอาหาร

1. การทดสอบความรู ผ่านเกณฑรอยละ 80        
โดยแบบทดสอบแบบประนัย 4 ตัวเลือก          
จํานวน 20 ขอ
 (ตองผ่าน จํานวน 16 ขอ)

2. ระยะเวลาเขารับการอบรม รอยละ 80

๖๒ 

4.2 วัดผลและประเมินผล และการออกหนังสือรับรอง 

1. จัดใหมีการวัดผลและประเมินผลผูเขารับการอบรมตามท่ีกรมอนามัยประกาศกําหนด     โดย
รายละเอียดการประเมินผลผูเขารับการอบรม ดังนี้ 

หลักสูตรการอบรมผูประกอบกิจการ หลักสูตรการอบรมผูสัมผัสอาหาร 

1. การทดสอบความรู ผานเกณฑรอยละ ๘๐

โดยแบบทดสอบแบบประนัย ๔ ตัวเลือก

จํานวน ๕๐ ขอ

(ตองผาน จํานวน ๔๐ ขอ)

1. การทดสอบความรู ผานเกณฑรอยละ ๘๐

โดยแบบทดสอบแบบประนัย ๔ ตัวเลือก

จํานวน 2๐ ขอ

(ตองผาน จํานวน 16 ขอ)

2. ระยะเวลาเขารับการอบรม รอยละ ๘๐ 2. ระยะเวลาเขารับการอบรม รอยละ ๘๐

2. ออกหลักฐานรับรองใหแกผูผานการอบรมตามท่ีกรมอนามัยประกาศกําหนด และใหมี   อายุ
ใชได 3 ปนับแตวันผานการอบรม ตัวอยางหลักฐานรับรอง ดังนี้ 

4.3 การจัดสถานท่ีและวัสดุอุปกรณในการจัดอบรม 

1 ในการจัดการอบรม หนวยงานจัดการอบรม ตองจัดสถานท่ีอบรมเพื่อรองรับจํานวนผูเขารับ
การอบรมไมเกินกวาจํานวนท่ีกําหนด ดังนี้ 

1) การอบรมผูประกอบกิจการ ตองไมเกิน 50 คนตอครั้ง

2) การอบรมผูสัมผัสอาหาร ตองไมเกิน 100 คนตอครั้ง

2. ในการจัดการอบรมผู หนวยงานจัดการอบรม ตองจัดเตรียมวัสดุและอุปกรณสําหรับการ
สาธิต และฝกปฏิบัติใหท่ัวถึงทุกคน 
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   (2) ออกหลกัฐานรบัรองใหแก่ผูผ่านการอบรมตามทีก่รมอนามยัประกาศกาํหนด 
และใหมีอายุใชได 3 ปนับแต่วันผ่านการอบรม ตัวอย่างหลักฐานรับรอง ดังนี้

   
   

   4.3 การจัดสถานที่และวัสดุอุปกรณในการจัดอบรม
    (1) ในการจัดการอบรม หน่วยงานจัดการอบรม ตองจัดสถานที่อบรม                
เพื่อรองรับจํานวนผูเขารับการอบรมไม่เกินกว่าจํานวนที่กําหนด ดังนี้
     (1) การอบรมผูประกอบกิจการ ตองไม่เกิน 50 คนต่อครั้ง
     (2) การอบรมผูสัมผัสอาหาร ตองไม่เกิน 100 คนต่อครั้ง
    (2) ในการจัดการอบรม หน่วยงานจัดการอบรม ตองจัดเตรียมวัสดุและ
อุปกรณสําหรับการสาธิต และฝกปฏิบัติใหทั่วถึงทุกคน

๖๒ 

4.2 วัดผลและประเมินผล และการออกหนังสือรับรอง 

1. จัดใหมีการวัดผลและประเมินผลผูเขารับการอบรมตามท่ีกรมอนามัยประกาศกําหนด     โดย
รายละเอียดการประเมินผลผูเขารับการอบรม ดังนี้ 

หลักสูตรการอบรมผูประกอบกิจการ หลักสูตรการอบรมผูสัมผัสอาหาร 

1. การทดสอบความรู ผานเกณฑรอยละ ๘๐

โดยแบบทดสอบแบบประนัย ๔ ตัวเลือก

จํานวน ๕๐ ขอ

(ตองผาน จํานวน ๔๐ ขอ)

1. การทดสอบความรู ผานเกณฑรอยละ ๘๐

โดยแบบทดสอบแบบประนัย ๔ ตัวเลือก

จํานวน 2๐ ขอ

(ตองผาน จํานวน 16 ขอ)

2. ระยะเวลาเขารับการอบรม รอยละ ๘๐ 2. ระยะเวลาเขารับการอบรม รอยละ ๘๐

2. ออกหลักฐานรับรองใหแกผูผานการอบรมตามท่ีกรมอนามัยประกาศกําหนด และใหมี   อายุ
ใชได 3 ปนับแตวันผานการอบรม ตัวอยางหลักฐานรับรอง ดังนี้ 

4.3 การจัดสถานท่ีและวัสดุอุปกรณในการจัดอบรม 

1 ในการจัดการอบรม หนวยงานจัดการอบรม ตองจัดสถานท่ีอบรมเพื่อรองรับจํานวนผูเขารับ
การอบรมไมเกินกวาจํานวนท่ีกําหนด ดังนี้ 

1) การอบรมผูประกอบกิจการ ตองไมเกิน 50 คนตอครั้ง

2) การอบรมผูสัมผัสอาหาร ตองไมเกิน 100 คนตอครั้ง

2. ในการจัดการอบรมผู หนวยงานจัดการอบรม ตองจัดเตรียมวัสดุและอุปกรณสําหรับการ
สาธิต และฝกปฏิบัติใหท่ัวถึงทุกคน 
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   4.4 หลักสูตรการอบรม ประกอบด้วย 2 หลักสูตร ดังนี้
    (1) หลักสูตรการอบรมผูประกอบกิจการ 

   หมายเหตุ : กรมอนามัย สามารถออกประกาศกําหนดเพิ่มเติม หัวขออื่น ๆ                
ตามสภาพปญหาและเทคโนโลยีที่เปลี่ยนแปลงไป
   
   (2) หลักสูตรการอบรมผูสัมผัสอาหาร 

   หมายเหตุ : กรมอนามัย สามารถออกประกาศกําหนดเพิ่มเติม หัวขออื่น ๆ            
ตามสภาพปญหาและเทคโนโลยีที่เปลี่ยนแปลงไป

(1) หลักการสุขาภิบาลอาหารและอันตรายที่เกิดจากอาหาร
 และนํ้าที่ไม่สะอาดปลอดภัย

(2)  มาตรฐานการสุขาภิบาลอาหารในสถานประกอบกิจการ
 ดานอาหาร

(3) สุขวิทยาส่วนบุคคลของผูสัมผัสอาหาร 

(4) กฎหมายที่เกี่ยวของกับผูประกอบกิจการดานอาหาร 

(5) การบริหารจัดการสถานประกอบกิจการดานอาหาร

ภาคปฏิบัติ

หัวข้อวิชา ระยะเวลา 6 ชั่วโมง

ภาคทฤษฏี จ�านวน 5 ชั่วโมง

1 ชั่วโมง

1 ชั่วโมง

1 ชั่วโมง

1 ชั่วโมง

1 ชั่วโมง

จ�านวน 1 ชั่วโมง

หัวข้อวิชา ระยะเวลา 6 ชั่วโมง

ภาคทฤษฏี จ�านวน 2 ชั่วโมง

(1) หลักการและมาตรฐานการสุขาภิบาลอาหารในสถานประกอบ
 กิจการดานอาหาร

(2)  สุขวิทยาส่วนบุคคลของผูสัมผัสอาหาร

(3)  กฎหมายที่เกี่ยวของกับผูสัมผัสอาหาร 

ภาคปฏิบัติ

40 นาที

40 นาที

40 นาที

จ�านวน 1 ชั่วโมง
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   4.5 วิทยากรการอบรม 
   (1) หน่วยงานจัดการอบรม ตองจัดหาวิทยากรที่มีคุณสมบัติดังแสดงในตาราง

   (2) จํานวนวิทยากรในการอบรม ของแต่ละหลักสูตรดังแสดงในตาราง

หน่วยงานจัดการอบรม คุณสมบัติวิทยากร

หลักสูตร

การอบรมผูประกอบกิจการ

การอบรมผูสัมผัสอาหาร

จ�านวนวิทยากรไม่น้อยกว่า (คน)

2

3

1. กรมอนามัย ศูนยอนามัย
    สํานักงานสาธารณสุขจังหวัด
    องคกรปกครองส่วนทองถิ่น

2.  หน่วยงานที่ไดรับ
 ความเห็นชอบจาก
 กรมอนามัย

วิทยากร ตองมีคุณสมบัติอย่างหนึ่งอย่างใด ดังต่อไปนี้
 1. สําเร็จการศึกษาไม่ตํ่ากว่าปริญญาตรี ทางดานวิทยาศาสตร
บณัฑติหรอืสาธารณสขุศาสตรบณัฑิต สาขาวทิยาศาสตรสขุาภบิาล 
สุขาภิบาล สุขาภิบาลสิ่งแวดลอม วิทยาศาสตรอนามัยสิ่งแวดลอม 
อนามัยส่ิงแวดลอม วิทยาศาสตรสุขภาพ หรือเทียบเท่า และ              
มปีระสบการณในการทาํงานเกีย่วกบัการสขุาภบิาลอาหาร หรอื
มีประสบการณในการสอนวิชาการสุขาภิบาลอาหารในสถาบัน
อุดมศึกษาของรัฐหรือเอกชนมาแลวไม่นอยกว่า 1 ป
   2.  ไดรับประกาศนียบัตรผ่านการอบรมหลักสูตรการสุขาภิบาล
อาหารสําหรับเจาหนาที่ผูปฏิบัติงาน (Basic of Food Sanitation 
Inspector; BFSI) หรือ หลักสูตรผูตรวจสอบสุขาภิบาลอาหาร 
(Food Sanitation Inspector; FSI) ของกรมอนามัย และ              
มีประสบการณในการทํางานเก่ียวกับการสุขาภิบาลอาหาร            
มาแลว ไม่นอยกว่า 3 ป

วิทยากร ตองมีคุณสมบัติดังต่อไปนี้
 1.  สําเร็จการศึกษาไม่ต่ํากว่าปริญญาตรี ทางดาน วิทยา 
ศาสตรบณัฑติ หรอืสาธารณสขุศาสตรบณัฑติ สาขาวทิยาศาสตร
สขุาภบิาล สขุาภบิาล สขุาภบิาลสิง่แวดลอม วทิยาศาสตรอนามยั
สิ่งแวดลอม อนามัยสิ่งแวดลอม วิทยาศาสตรสุขภาพ หรือ          
เทียบเท่า และมีประสบการณในการทํางานเกี่ยวกับการสุขาภิบาล
อาหาร หรอืมปีระสบการณในการสอนวชิาการสขุาภบิาลอาหาร
ในสถาบันอุดมศึกษาของรัฐหรือเอกชนมาแลวไม่นอยกว่า 1 ป
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   4.6 การจัดเก็บค่าใชจ่ายในการอบรมกับผูประกอบกิจการหรือผูสัมผัสอาหาร
   (1)  หน่วยงานจดัอบรมภาครฐั สามารถเกบ็ค่าใชจ่ายในการอบรมไดตามระเบยีบ
หรือกฎหมายที่เกี่ยวของ
   (2) หน่วยงานท่ีไดรับความเห็นชอบจากกรมอนามัย สามารถเก็บค่าใชจ่าย            
ในการอบรมได ไม่เกินกว่ากรอบที่กรมอนามัยกําหนดในคู่มือแนวทางการดําเนินงานสําหรับ
หน่วยงานจัดการอบรมผูประกอบกิจการ และผูสัมผัสอาหาร โดยตองแสดงอัตราค่าบริการ         
ที่จะเรียกเก็บจากผู เขารับการอบรมในแต่ละหลักสูตรไม่สูงกว่าที่กรมอนามัยกําหนด              
เพื่อประกอบการพิจารณา
   
   ส่วนที่ 5 การก�ากับ ติดตาม และประเมินผล
   5.1 หน่วยงานจัดการอบรม ตองจัดทําบัญชีรายชื่อผูผ่านการอบรมผูประกอบ
กิจการ และผูสัมผัสอาหาร และเอกสารประเมินผลการอบรมแต่ละครั้ง โดยใหวิทยากร        
ทั้งหมดในครั้งนั้นลงลายมือชื่อรับรองเอกสาร ส่งเอกสาร ณ สํานักสุขาภิบาลอาหารและนํ้า 
กรมอนามัย หรือหน่วยงานท่ีกรมอนามัยมอบหมาย ภายใน 30 วัน นับแต่วันที่เสร็จส้ิน               
การจัดการอบรม
   5.2 อธบิดกีรมอนามยั หรอืผูซึง่อธบิดกีรมอนามยัมอบหมาย สามารถดาํเนนิการ
ติดตาม ตรวจสอบ ประเมินผล หรือใหคําแนะนํา ใหหน่วยงานจัดการอบรมปฏิบัติใหเปนไป
ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขกําหนด
   5.3 กรณีท่ีปรากฏภายหลังว่าหน่วยงานที่ไดรับความเห็นชอบจากกรมอนามัย            
ใหเปนหน่วยงานจัดการอบรมผูประกอบกิจการและผูสัมผัสอาหารขาดคุณสมบัติ หรือมี
ลกัษณะตองหามอย่างหนึง่อย่างใดใหอธบิดกีรมอนามยั หรอืผูซึง่อธบิดกีรมอนามยัมอบหมาย
เพกิถอนหนงัสอืรบัรองรบัรองหน่วยงานทีไ่ดรบัความเหน็ชอบใหเปนหน่วยงานจดัการอบรม
ผูประกอบกิจการและผูสัมผัสอาหาร
   5.4 กรณีท่ีปรากฏภายหลังว่าหน่วยงานที่ไดรับความเห็นชอบจากกรมอนามัย           
ใหเปนหน่วยงานจัดการอบรมผูประกอบกิจการและผูสัมผัสอาหาร มีการเปล่ียนแปลง             
สถานที่ตั้งสถานภาพของหน่วยงานผูทําหนาที่บริหารจัดการอบรม วิทยากรการอบรม              
หรือมีการเปลี่ยนแปลงอื่นใดจากที่ไดยื่นคําขอรับการเห็นชอบจากกรมอนามัย ใหหน่วยงาน
จัดการอบรมนั้นยื่นหรือจัดส่งเอกสารแสดงการเปลี่ยนแปลงต่ออธิบดีกรมอนามัยหรือผูซึ่ง
อธิบดีกรมอนามัยมอบหมาย ณ สํานักสุขาภิบาลอาหารและนํ้า กรมอนามัย หรือหน่วยงาน
ที่กรมอนามัยมอบหมาย ภายใน 15 วันนับแต่วันที่มีการเปลี่ยนแปลง
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   5.5 กรณีที่หน่วยงานจัดการอบรมไม่ปฏิบัติตามประกาศนี้ ใหอธิบดีกรมอนามัย
หรือผูซึ่งอธิบดีกรมอนามัยมอบหมาย มีหนังสือเตือนใหปฏิบัติใหถูกตองภายในระยะเวลา              
ที่กําหนด
   หากหน่วยงานที่ไดรับความเห็นชอบจากกรมอนามัย ใหเปนหน่วยงานจัดการ
อบรมผู ประกอบกิจการและผู สัมผัสอาหารไม่ปฏิบัติตามหนังสือเตือนตามวรรคหนึ่ง                
อธิบดีกรมอนามัยหรือผูซึ่งอธิบดีกรมอนามัยมอบหมายอาจพิจารณาเพิกถอนหนังสือรับรอง
หน่วยงานที่ไดรับความเห็นชอบใหเปนหน่วยงานจัดการอบรมผู ประกอบกิจการและ                       
ผูสัมผัสอาหารได
   5.6 หนังสือรับรองการเปนหน่วยงานที่ไดรับความเห็นชอบจากกรมอนามัย                 
ใหเปนหน่วยงานจัดการอบรมผูประกอบกิจการและผูสัมผัสอาหารใหมีอายุครั้งละ 5 ป                   
นับแต่วันที่ไดรับการเห็นชอบจากกรมอนามัย
   หน่วยงานจัดการอบรมผู ประกอบกิจการและผูสัมผัสอาหารที่ประสงคจะ              
ดําเนินกิจการต่อไป ใหยื่นคําขอต่ออายุต่อหนังสือรับรอง ณ สํานักสุขาภิบาลอาหารและนํ้า 
กรมอนามัย หรือหน่วยงานท่ีกรมอนามัยมอบหมาย ก่อนวันที่หนังสือรับรองหมดอายุ                    
ไม่นอยกว่า 30 วัน
  
ส�าหรบัผูผ่้านการอบรมหลกัสตูรการสขุาภบิาลอาหารส�าหรบัผูป้ระกอบกจิการด้านอาหาร 
หลักสูตรการสุขาภิบาลอาหารส�าหรับผู้สัมผัสอาหารของกรมอนามัย และหลักสูตร               
การสุขาภิบาลอาหารของกรุงเทพมหานคร ก่อนวันที่ประกาศนี้มีผลใช้บังคับ และ                  
ยังไม่ครบ 3 ป นับแต่วันท่ีผ่านการอบรมให้ถือว่าผู้น้ันผ่านการอบรมผู้ประกอบกิจการ                
และผู้สัมผัสอาหารตามประกาศนี้



คู�มือการดําเนินงานสุขาภิบาลอาหาร “สถานที่จําหน�ายอาหาร”
ตามบทบัญญัติของกฎกระทรวงสุขลักษณะของสถานที่จําหน�ายอาหาร พ.ศ. 2561

80

หลักเกณฑ และวิธีการจัดการอบรม ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข
เรื่อง หลักเกณฑ วิธีการจัดการอบรม ผู้ประกอบกิจการและผู้สัมผัสอาหาร พ.ศ. .....

หลักเกณฑ และวิธีการจัดการอบรม ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข
เรื่อง หลักเกณฑ วิธีการจัดการอบรม ผู้ประกอบกิจการและผู้สัมผัสอาหาร พ.ศ. .....

 
 
 

 
 

 
 

 

 

 

กรมอนามัย/ 

ศูนยอนามัย

เอกสาร 
ไมครบถวน 

เอกสาร 
ครบถวน ไมตรง 

ตามเงื่อนไข 

หนวยงานท่ีประสงคขอความเห็นชอบจากกรมอนามัย 

เปนหนวยงานจัดการอบรม

องคกรปกครองสวนทองถ่ิน 

สํานักงานสาธารณสุขจังหวัด 

แจงรายละเอียดการจัดอบรม 
แกกรมอนามัย ทางชองทาง 

- หนังสือ/บันทึกแจง และ 
- แบบฟอรมแผนการอบรม 

หนวยงานตรวจสอบคุณสมบัติและจัดเตรียมเอกสาร 

ย่ืนเอกสารหลักฐาน 

ณ สํานักสุขาภิบาลอาหารและนํ้า กรมอนามัย 

ตรง 
ตามเงื่อนไข 

กรมอนามัยออกหนังสือรับรอง

เปนหนวยงานจัดการอบรมฯ 

จัดทําบัญชีรายชื่อ และเอกสารประเมินผลการอบรม 

จัดสงบัญชีรายชื่อและเอกสารประเมินผลการอบรม ใหกรมอนามัย 

กรมอนามัย 
ออกหนังสือเตือน
ใหปฏิบัติใหถูกตอง 

ตรงตามเงื่อนไข 

ไมตรง 
ตามเงื่อนไข 

หนวยงานจัดการอบรมดําเนินการจัดอบรม ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข เรื่อง
หลักเกณฑ และวิธีการ จัดการอบรมผูประกอบกิจการและผูสัมผัสอาหาร พ.ศ.2561 

- ใหคําแนะนํา  
- ดําเนินการตาม
หลักเกณฑที่กําหนด 

ไมตรง 
ตามเงื่อนไข 

องคกรปกครองส่วนทองถิ่น
สํานักงานสาธารณสุขจังหวัด

กรมอนามัย/
ศูนยอนามัย

หน่วยงานที่ประสงคขอความเห็นชอบ
จากกรมอนามัย เปนหน่วยงานจัดการอบรม

ยื่นเอกสารหลักฐาน
ณ สํานักสุขาภิบาลอาหารและนํ้า กรมอนามัย

กรมอนามัยออกหนังสือรับรอง
เปนหน่วยงานจัดการอบรมฯ

จัดทําบัญชีรายชื่อ และเอกสารประเมินผลการอบรม

จัดส่งบัญชีรายชื่อและเอกสารประเมินผลการอบรม ใหกรมอนามัย

หน่วยงานจัดการอบรมดําเนินการจัดอบรม ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข เรื่อง
หลักเกณฑ และวิธีการ จัดการอบรมผูประกอบกิจการและผูสัมผัสอาหาร พ.ศ. ........

กรมอนามัย
ตรวจสอบความถูกตอง

ของเอกสาร
หลักฐาน

เสนออธิบดี
กรมอนามัย ลงนาม
ใหความเห็นชอบ

กรมอนามัย
ติดตาม ประเมินผล

การจัดอบรม

หน่วยงานตรวจสอบคุณสมบัติและจัดเตรียมเอกสาร
แจงรายละเอียดการจัดอบรม
แก่กรมอนามัย ทางช่องทาง
- หนังสือ/บันทึกแจง และ
- แบบฟอรมแผนการอบรม

กรมอนามัย 
ออกหนังสือเตือนให

ปฏิบัติใหถูกตอง

ใหคําแนะนํา 
ดําเนินการตาม

หลักเกณฑที่กําหนด
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   เหตผุล : เพือ่ใหผูประกอบการและผูสมัผสัอาหารมคีวามรู ทกัษะดานสขุาภบิาล
อาหาร และสามารถนําไปปฏิบัติงานไดถูกตองตามหลักสุขาภิบาลอาหาร และปองกัน                
การปนเปอนสู่อาหาร โดยไดรับความรูในระดับมาตรฐานเดียวกันทั่วประเทศ
   กฎหมายท่ีเกี่ยวข้อง : ประกาศกระทรวงสาธารณสุข เรื่อง หลักเกณฑ และ              
วิธีการจัดการอบรมผูประกอบกิจการและผูสัมผัสอาหาร พ.ศ. …..

   (3) ผู้สัมผัสอาหารต้องรักษาความสะอาดของร่างกาย สวมใส่เสื้อผ้าและ
อุปกรณปองกันที่สะอาดและสามารถปองกันการปนเปอนสู่อาหารได้
 
   แนวทางการด�าเนินงาน : ผูสัมผัสอาหาร ตองดําเนินการดังนี้
   1)  รักษาความสะอาดของร่างกาย
   2)  แต่งกายสะอาด โดยสวมใส่เสือ้ผา และอปุกรณปองกนัทีส่ะอาด และสามารถ
ปองกันการปนเปอนสู่อาหารได โดยสวมใส่เสื้อมีแขน 
   3)  ผูปรุงตองผูกผากันเปอน หรือมีเครื่องแบบที่สะอาด โดยควรเปนสีขาวหรือ            
สีอ่อน เพื่อใหสามารถมองเห็นสิ่งสกปรกไดง่าย ไม่ควรมีกระเปา และสวมหมวกหรือเน็ท              
คลุมผม ตลอดระยะเวลาที่ปฏิบัติงานที่เกี่ยวของกับอาหาร
   เหตุผล : เพื่อปองกันการปนเปอนจากผูสัมผัสอาหารไปสู่อาหาร
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   (4) ผู้สัมผัสอาหารต้องล้างมือและปฏิบัติตนในการเตรียม ประกอบ ปรุง 
จ�าหน่ายและเสิรฟอาหาร ให้ถูกสุขลักษณะ และไม่กระท�าการใด ๆ ที่จะท�าให้เกิดการ           
ปนเปอนต่ออาหารหรือก่อให้เกิดโรค
 
   แนวทางการด�าเนินงาน : ผูสัมผัสอาหาร ตอง
   1)  ลางมือ ดวยนํ้าและสบู่ ทุกครั้ง
    1.1) ก่อนการเตรียม ปรุง ประกอบ และจําหน่ายอาหาร
    1.2) หลังออกจากหองสวม หลังจากจับสิ่งสกปรก

   
   2)  ปฏิบัติตนในการเตรียม ประกอบ ปรุง จําหน่ายและเสิรฟอาหารให                   
ถูกสุขลักษณะ
    2.1)  ใชอุปกรณในการหยิบจับอาหารที่ปรุงสําเร็จแลวทุกชนิด โดยใชทัพพี 
คีมคีบอาหาร ชอนตัก ตะเกียบคีบ ถุงมือ เปนตน
    2.2) การหยบิจบัภาชนะอปุกรณใหถกูวธิ ีโดยมอืผูสมัผสัอาหาร ตองไม่สมัผสั
กับส่วนที่สัมผัสอาหาร

วิธีลางมือ 7 ขั้นตอนอย่างถูกวิธี ทุกขั้นตอนทํา 5 ครั้ง สลับกันทั้ง 2 ขาง

ฝามือถูกกัน

หลังนิ้วมือถูฝามือ

ฝามือถูหลังมือและ
ถูซอกนิ้วมือ

ฝามือถูฝามือ
และนิ้วถูซอกนิ้ว

ถูนิ้วหัวแม่มือโดยรอบด้วยฝามือ

ปลายนิ้วถูขวางฝามือ

ถูรอบข้อมือ
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   3) ไม่กระทําการใด ๆ ที่จะทําใหเกิดการปนเปอนต่ออาหารหรือก่อใหเกิดโรค เช่น
    3.1) ไม่ใชมือหยิบจับ หรือสัมผัสอาหารโดยตรง
    3.2) กรณีท่ีมีบาดแผลท่ีมือตองปดแผลใหมิดชิด หลีกเลี่ยงการปฏิบัติงาน              
ที่มีโอกาสสัมผัสอาหาร
    3.3) ไม่ไวเล็บยาว ไม่ทาสีเล็บ ไม่สวมเครื่องประดับที่ขอมือ และนิ้ว
    3.4) ไม่พูด คุย หรือ ไอจาม รดอาหาร โดยอาจจะสวมใส่อุปกรณปองกัน
นํ้าลาย
    3.5) ไม่สูบบุหรี่ ในขณะปรุง-ประกอบอาหาร
    3.6) การชิมอาหารในขณะปรุงตองตักใส่ถวยหรือชอนชิมต่างหาก
    3.7) ไม่ลาง แคะ แกะ เกา หรอืสมัผสัอวยัวะต่าง ๆ  ของร่างกายในขณะปฏบิตังิาน
   
   เหตุผล : เพื่อปองกันการปนเปอนจากผูสัมผัสอาหารไปสู่อาหาร

   

   (5) ปฏิบัติการอื่นใดเกี่ยวกับสุขลักษณะตามที่ก�าหนดในข้อบัญญัติท้องถิ่น
   
   แนวทางการด�าเนินงาน : ราชการส่วนทองถิ่นสามารถกําหนดหลักเกณฑ              
เกี่ยวกับสุขลักษณะของผูประกอบกิจการและผูสัมผัสอาหารใหเหมาะสมตามบริบทของ            
พื้นที่ได
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บทเฉพาะกาล

ข้อ 22 สถานที่จ�าหน่ายอาหารที่ได้รับใบอนุญาตหรือหนังสือรับรองการแจ้งอยู่ก่อน                 
วนัทีก่ฎกระทรวงนีใ้ช้บงัคบั ให้ด�าเนนิการแก้ไขหรอืปรบัปรงุให้เป็นไปตามกฎกระทรวงนี้
ภายในก�าหนดเวลา 180 วันนับแต่วันที่กฎกระทรวงนี้ใช้บังคับ เว้นแต่กรณีดังต่อไปนี้
 
   แนวทางการด�าเนินงาน :
   สถานที่จําหน่ายอาหารที่ไดรับใบอนุญาตหรือหนังสือรับรองการแจงอยู่ก่อน              
วันที่กฎกระทรวงน้ีใชบังคับ ใหดําเนินการแกไขหรือปรับปรุงใหเปนไปตามกฎกระทรวงนี้
ภายในกําหนดเวลา 180 วัน   (วันที่ 14 มิถุนายน พ.ศ. 2562) ภายในนับแต่วันที่กฎกระทรวงนี้
ใชบังคับ โดยกฎกระทรวงบังคับใช วันที่ 16 ธันวาคม พ.ศ. 2561 และ
   (1) การดําเนินการตามขอ 8 ของสถานที่จําหน่ายอาหารที่มีพื้นที่ไม่เกิน                 
200 ตารางเมตร ใหดําเนินการแกไขหรือปรับปรุงใหเปนไปตามขอ 8 ภายใน 1 ปนับแต่วัน
ที่กฎกระทรวงนี้ใชบังคับ
   (2) การดําเนินการตามขอ 21 (2) ใหดําเนินการภายในกําหนดเวลา 2 ป นับแต่
วันที่กฎกระทรวงนี้ใชบังคับ

ข้อ 22 (1) สถานที่จ�าหน่ายอาหาร
ที่มีพื้นที่ไม่เกิน 200 ตรม.ให้แก้ไข/

ปรับปรุงตามข้อ 8

ด�าเนินการภายใน 1 ป
(180 วัน + 1 ป / 16 ธันวาคม พ.ศ. 2562)

ด�าเนินการภายใน 2 ป
(180 วัน + 2 ป / 16 ธันวาคม พ.ศ. 2563)

ข้อ 22 (2) ผู้ประกอบกิจการ
และผู้สัมผัสอาหารต้องผ่าน
การอบรมฯตามข้อ 21 (2)



ภาคผนวก



ภาคผนวก 1
แบบตรวจสุขาภิบาลอาหารส าหรับ “สถานที่จ าหน่ายอาหาร”  

ตามกฎกระทรวงสุขลักษณะของสถานที่จ าหน่ายอาหาร พ.ศ. 2561 
 
 

ข้อมูลทั่วไปของสถานที่จ าหน่ายอาหาร : 
1. ช่ือสถานท่ีจ าหน่ายอาหาร ....................................................................................................................................................... 
2. ขนาดพื้นท่ี  น้อยกว่า 200 ตารางเมตร  มากกว่า 200 ตารางเมตร  
3. การขอใบอนุญาต/หนังสือรับรองการแจ้งราชการส่วนท้องถิ่น ................................................................................................ 
    เลขท่ี ...................................................................... ออกเมื่อวันท่ี .......................................................................................... 
    ช่ือผู้รับใบอนุญาต/หนังสือรับรองการแจ้ง .............................................................................................................................. 
    เลขท่ี ....................... ตรอก/ซอย ................................................. หมู่ที่ ........... ถนน ........................................................... 
    ต าบล/แขวง ..................................................... อ าเภอ/เขต ..................................... จังหวัด ............................................... 
4. ประเภทอาหารที่จ าหน่าย ....................................................................................................................................................... 
5. จ านวนผู้ประกอบกิจการ .............................................. คน จ านวนผู้สัมผสัอาหาร ......................................................... คน 
    ผ่านการอบรมสุขาภิบาลอาหาร ............... คน จากหน่วยงาน/สถาบัน .................................................................................. 
 
 

ค าชี้แจง : ให้แสดงเครื่องหมาย  ในช่องผลการตรวจแนะน าตามรายละเอียดของข้อก าหนดสุขลกัษณะ 
 - ถูกต้องครบถ้วน : สถานท่ีจ าหน่ายอาหารด าเนินการใหเ้ป็นไปตามข้อก าหนดสุขลักษณะได้ถูกต้องและครบถ้วน 
 - ต้องปรับปรุง : สถานท่ีจ าหน่ายอาหารด าเนินการไมเ่ป็นไปตามขอ้ก าหนดสุขลักษณะ  

ผู้ตรวจแนะน าควรใหค้ าแนะน าเพือ่ให้เกิดการปรบัปรุงและพัฒนาตามข้อก าหนด 
 - ไม่มีกจิกรรม : สถานท่ีจ าหน่ายอาหารไม่มีกิจกรรมที่ระบุไว้ในข้อก าหนด และไมเ่ป็นปัญหาด้านสุขาภิบาลอาหาร  

ให้ถือว่าผ่านมาตรฐานข้อนั้น 
 

หมวด 1 สุขลักษณะของสถานที่จ าหน่ายอาหาร 
 

1.1 สถานที่จ าหน่าย และบริโภคอาหาร 
 

ข้อก าหนดสุขลักษณะ 
ผลการตรวจแนะน า 

ค าแนะน า ถูกต้อง
ครบถ้วน 

ต้อง
ปรับปรุง 

ไม่มี
กิจกรรม 

1. พ้ืน ไม่มีเศษขยะ หรือเศษอาหาร ในระหว่างให้บริการ     
2. ผนังหรือเพดาน สะอาด ไม่มีหยากไย ่     
3. ด าเนินการตามกฎหมายว่าด้วย 
    การควบคุมผลติภณัฑ์ยาสูบ 
 

    

4. มีอ่างล้างมือในพ้ืนท่ีบริโภคอาหารที่แยกจากห้องส้วม สะอาดและ
มีสบู่ใช้ตลอดเวลา หรือ ในกรณมีพีื้นที่ไม่เพียงพอ                 
จัดให้มีอุปกรณ์ส าหรับการท าความสะอาดมือ เช่น เจลล้างมือ    
ที่พร้อมใช้งาน 

    

5. โต๊ะหรือเก้าอี้ ส าหรับบริโภคอาหาร สะอาด ไมม่ีเศษอาหาร 
คราบสกปรก และไม่ช ารุด 

    

6. ไม่พบสัตว์และแมลงน าโรค สตัว์เลี้ยง ในพื้นที่รับประทานอาหาร     
7. มีบริการช้อนกลาง ส าหรับอาหารที่ต้องรับประทานร่วมกัน     

ข้อก าหนดสุขลักษณะ 
ผลการตรวจแนะน า 

ค าแนะน า ถูกต้อง
ครบถ้วน 

ต้อง
ปรับปรุง 

ไม่มี
กิจกรรม 

8. ห้ามใช้ก๊าซหุงต้มเป็นเชื้อเพลิงบนโต๊ะหรือบริเวณ 
ที่รับประทานอาหาร 

    

9. ห้ามใช้เมทานอลหรือเมทิลแอลกอฮอล์เป็นเช้ือเพลิงในการท า
ประกอบ ปรุง หรืออุ่นอาหาร *** ในกรณีใช้แอลกอฮอล์แข็ง
ส าหรับใช้เป็นเชื้อเพลิง ต้องได้มาตรฐาน มอก. 

    

 

1.2 สถานที่เตรียม ปรุง ประกอบอาหาร 
 

ข้อก าหนดสุขลักษณะ 
ผลการตรวจแนะน า 

ค าแนะน า ถูกต้อง
ครบถ้วน 

ต้อง
ปรับปรุง 

ไม่มี
กิจกรรม 

1. พื้น ท าด้วยวัสดุแข็งแรง ไม่ช ารดุ ท าความสะอาดได้ง่าย     
2. พื้น ไม่มีเศษขยะ หรือเศษอาหาร และไม่มีน้ าขังบนพ้ืน     
3. ผนัง หรือเพดาน สะอาด ไม่มีหยากไย ่     
4. มกีารระบายอากาศเพียงพอ เชน่ มีปล่องระบายควัน และ 
    หรือพัดลมดดูอากาศ หรือเครือ่งปรับอากาศ เป็นต้น 

    

5. มีอ่างล้างมือท่ีสะอาด ไม่มีคราบสกปรก ใช้การได้ดี และ 
    มีสบู่ใช้ตลอดเวลา 

    

6. ไม่เตรียม ประกอบ หรือปรุงอาหารบนพ้ืน และ 
    บริเวณหน้าห้องส้วม 

    

7. โต๊ะทีใ่ช้เตรียม ประกอบ หรือปรุงอาหาร สะอาด มสีภาพด ี 
    ไม่มคีราบสกปรก สูงจากพ้ืนอย่างน้อย 60 ซม. 

    

8. ไม่พบสัตว์และแมลงน าโรค สตัว์เลี้ยง ในพื้นที่เตรียม  
    ประกอบหรือปรุงอาหาร 

    

9. ห้ามน าภาชนะบรรจสุารเคมีที่เป็นพิษหรืออันตราย 
มาใช้บรรจุอาหาร 

    

10. สารเคมีที่เป็นพิษ หรืออันตราย มีการจัดเก็บแยกออกจาก 
บริเวณที่ใช้ท า ประกอบ ปรุง จ าหน่าย และบริโภคอาหาร 
และมีการตดิฉลากหรือป้ายที่ชัดเจน 

    

11. มีมาตรการ หรืออุปกรณ์ หรือเครื่องมือ 
   ส าหรับป้องกันอัคคีภัยจากการใช้เชื้อเพลิง 
   ในการท า ประกอบ หรือปรุงอาหาร 
   ตามกฎหมายว่าด้วยการควบคมุอาคาร 

    

12. มีถังรองรับมูลฝอยท่ีมีสภาพด ีไม่รั่วซมึ และมีฝาปดิมิดชิด     
13. บริเวณรอบถังมลูฝอยต้องสะอาด ไม่มเีศษขยะตกค้าง  

  และคราบสกปรก 
    

14. มีการแยกเศษอาหาร ออกจากมูลฝอยประเภทอ่ืน     
15. ท่อหรือรางระบายน้ า สามารถระบายน้ าไดด้ ี 

  ไม่มีเศษอาหารตกคา้ง 
    

16. มีถังดักไขมัน หรือบ่อดักไขมนั หรือการบ าบัดน้ าเสยี 
  ก่อนระบายทิ้งออกสู่ระบบระบายน้ าสาธารณะ 
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	 1.2 สถานที่เตรียม ปรุง ประกอบอาหาร

ข้อก าหนดสุขลักษณะ 
ผลการตรวจแนะน า 

ค าแนะน า ถูกต้อง
ครบถ้วน 

ต้อง
ปรับปรุง 

ไม่มี
กิจกรรม 

8. ห้ามใช้ก๊าซหุงต้มเป็นเชื้อเพลิงบนโต๊ะหรือบริเวณ 
ที่รับประทานอาหาร 

    

9. ห้ามใช้เมทานอลหรือเมทิลแอลกอฮอล์เป็นเช้ือเพลิงในการท า
ประกอบ ปรุง หรืออุ่นอาหาร *** ในกรณีใช้แอลกอฮอล์แข็ง
ส าหรับใช้เป็นเชื้อเพลิง ต้องได้มาตรฐาน มอก. 

    

 

1.2 สถานที่เตรียม ปรุง ประกอบอาหาร 
 

ข้อก าหนดสุขลักษณะ 
ผลการตรวจแนะน า 

ค าแนะน า ถูกต้อง
ครบถ้วน 

ต้อง
ปรับปรุง 

ไม่มี
กิจกรรม 

1. พื้น ท าด้วยวัสดุแข็งแรง ไม่ช ารดุ ท าความสะอาดได้ง่าย     
2. พื้น ไม่มีเศษขยะ หรือเศษอาหาร และไม่มีน้ าขังบนพ้ืน     
3. ผนัง หรือเพดาน สะอาด ไม่มีหยากไย ่     
4. มีการระบายอากาศเพียงพอ เชน่ มีปล่องระบายควัน และ 
    หรือพัดลมดดูอากาศ หรือเครือ่งปรับอากาศ เป็นต้น 

    

5. มีอ่างล้างมือท่ีสะอาด ไม่มีคราบสกปรก ใช้การได้ดี และ 
    มีสบู่ใช้ตลอดเวลา 

    

6. ไม่เตรียม ประกอบ หรือปรุงอาหารบนพ้ืน และ 
    บริเวณหน้าห้องส้วม 

    

7. โต๊ะที่ใช้เตรียม ประกอบ หรือปรุงอาหาร สะอาด มสีภาพด ี 
    ไม่มคีราบสกปรก สูงจากพ้ืนอย่างน้อย 60 ซม. 

    

8. ไม่พบสัตว์และแมลงน าโรค สตัว์เลี้ยง ในพื้นที่เตรียม  
    ประกอบหรือปรุงอาหาร 

    

9. ห้ามน าภาชนะบรรจสุารเคมีที่เป็นพิษหรืออันตราย 
มาใช้บรรจุอาหาร 

    

10. สารเคมีที่เป็นพิษ หรืออันตราย มีการจัดเก็บแยกออกจาก 
บริเวณที่ใช้ท า ประกอบ ปรุง จ าหน่าย และบริโภคอาหาร 
และมีการตดิฉลากหรือป้ายที่ชัดเจน 

    

11. มีมาตรการ หรืออุปกรณ์ หรือเครื่องมือ 
   ส าหรับป้องกันอัคคีภัยจากการใช้เชื้อเพลิง 
   ในการท า ประกอบ หรือปรุงอาหาร 
   ตามกฎหมายว่าด้วยการควบคมุอาคาร 

    

12. มีถังรองรับมูลฝอยท่ีมีสภาพด ีไม่รั่วซมึ และมีฝาปดิมิดชิด     
13. บริเวณรอบถังมลูฝอยต้องสะอาด ไม่มเีศษขยะตกค้าง  

  และคราบสกปรก 
    

14. มีการแยกเศษอาหาร ออกจากมูลฝอยประเภทอ่ืน     
15. ท่อหรือรางระบายน้ า สามารถระบายน้ าไดด้ ี 

  ไม่มีเศษอาหารตกคา้ง 
    

16. มีถังดักไขมัน หรือบ่อดักไขมนั หรือการบ าบัดน้ าเสยี 
  ก่อนระบายทิ้งออกสู่ระบบระบายน้ าสาธารณะ 
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1.3 ห้องส้วม 
 

ข้อก าหนดสุขลักษณะ 
ผลการตรวจแนะน า 

ค าแนะน า ถูกต้อง
ครบถ้วน 

ต้อง
ปรับปรุง 

ไม่มี
กิจกรรม 

1. มีห้องส้วม และอ่างลา้งมือจ านวนเพียงพอ  
และมสีภาพที่พร้อมใช้งาน 
ตลอดระยะเวลาให้บริการ 

    

2. ห้องส้วม สะอาด ไม่มีกลิ่นเหมน็ ไม่มีคราบสกปรก และน้ าขัง     
3. อ่างล้างมือ สะอาด ไม่มีคราบสกปรก ใช้การได้ดี และ 

มีสบู่ใช้ตลอดเวลา 
    

4. ห้องส้วมแยกเป็นสดัส่วน โดยประตไูม่เปดิโดยตรงสู่บรเิวณ 
ที่เตรียม-ปรุง-เก็บ-จ าหน่าย-บริโภคอาหาร และ  
ที่ล้างและเก็บภาชนะอุปกรณ ์

*** ในกรณีที่ไม่สามารถแยกห้องส้วมเป็นสัดส่วนข้างต้นได้  
ประตูห้องส้วมต้องปิดตลอดเวลา และมีฉากปดิกั้น เช่น  
มูลี่ ม่านพลาสติก เป็นต้น 

    

 

1.4 ค่าความเข้มของแสงสว่างในพื้นที่ต่างๆ 
 

ข้อก าหนดสุขลักษณะ 
ค่าความเข้มของแสงสว่าง 

ผลการตรวจแนะน า 
ค าแนะน า ถูกต้อง

ครบถ้วน 
ต้อง

ปรับปรุง 
ไม่มี

กิจกรรม 
1. บริเวณจ าหน่ายอาหาร และหรอืให้บริการอาหาร 

แบบบริการตนเอง (บุฟเฟ่) อย่างน้อย 215 Lux 
    

    มีที่ครอบหลอดไฟ     
2. บริเวณเตรียม ปรุงอาหาร อย่างน้อย 300 Lux     
    มีที่ครอบหลอดไฟ     
3. บริเวณที่ลา้งภาชนะอุปกรณ์ อย่างน้อย 300 Lux     
4. ห้องแช่เย็น อย่างน้อย 100 Lux     
5. ห้องเก็บอาหาร อย่างน้อย 100 Lux     
6. ห้องส้วม อย่างน้อย 100 Lux     
 
หมวด 2 สุขลักษณะของอาหาร กรรมวิธีการท า ประกอบ หรือปรุง การเก็บรักษา และการจ าหน่ายอาหาร 
 

2.1 อาหารสด อาหารแห้ง และอาหารปรุงส าเร็จพร้อมบริโภค 
 

ข้อก าหนดสุขลักษณะ 
ผลการตรวจแนะน า 

ค าแนะน า ถูกต้อง
ครบถ้วน 

ต้อง
ปรับปรุง 

ไม่มี
กิจกรรม 

1. เนื้อสัตว์สด สะอาด มีคณุภาพดี ไม่มีกลิ่นเน่าเสีย หรือ 
ลักษณะผิดธรรมชาต ิ

    

2. เนื้อสัตว์สด เก็บในอุณหภูมิที่ต่ ากว่า 5 องศาเซลเซียส     
3. เนื้อสัตว์สด ผัก และผลไม้สด มกีารล้าง ก่อนน ามาปรุงหรือเก็บ     
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ข้อก าหนดสุขลักษณะ 
ผลการตรวจแนะน า 

ค าแนะน า ถูกต้อง
ครบถ้วน 

ต้อง
ปรับปรุง 

ไม่มี
กิจกรรม 

4. อาหารแห้งไม่พบ เชื้อรา สิ่งสกปรก สิ่งแปลกปลอม 
เก็บในภาชนะสะอาด วางสูงจากพ้ืนอย่างน้อย 60 ซม. 

    

5. อาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนทิ  
   มีเครื่องหมาย อย., มอก. หรือ 
   เครื่องหมายอื่นที่หน่วยงานราชการรับรอง 
 

    

6. อาหารปรุงส าเร็จ เก็บในภาชนะท่ีสะอาด เหมาะสมกับอาหาร 
และวางสูงจากพ้ืนอย่างน้อย 60 ซม. 

    

7. อาหารปรุงส าเร็จ มีการปกปิดด้วยวิธีท่ีสามารถป้องกัน 
การปนเปื้อนได ้เช่น ตู้ ภาชนะที่มีฝาปิด เป็นต้น 

    

8. อาหารปรุงส าเร็จ ส าหรับบริโภคร้อนท่ีรอการจ าหน่าย  
   หรือบริการ เช่น อาหารประเภท ต้ม/แกง 
   เก็บที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส ขึ้นไป 

    

9. อาหารปรุงส าเร็จ ส าหรับบริโภคเย็น (เช่น สลดั  ซูชิ เป็นต้น)  
เก็บที่อุณหภมู ิต่ ากว่า 5 องศาเซลเซียส 

    

10. อาหารสด อาหารแห้ง อาหารปรุงส าเร็จ  
   เก็บแยกเป็นสัดส่วน มีการปกปดิ ไม่วางบนพ้ืน 

    

 

2.2 น้ าดื่ม และน้ าใช้ 
 

ข้อก าหนดสุขลักษณะ 
ผลการตรวจแนะน า 

ค าแนะน า ถูกต้อง
ครบถ้วน 

ต้อง
ปรับปรุง 

ไม่มี
กิจกรรม 

1. น้ าดื่มหรือเครื่องดื่ม ในภาชนะบรรจุปดิสนิทที่ให้บริการ  
1.1 ได้มาตรฐาน และมีเลขสารบบอาหาร (อย.)     
1.2 พื้นผิวภายนอกของภาชนะต้องสะอาด ไม่มีคราบสกปรก 

เก็บสูงจากพ้ืนอย่างน้อย 15 ซม.และ 
    

2. น้ าดื่มหรือเครื่องดื่ม ที่ไม่ได้บรรจุในภาชนะบรรจุปิดสนิท 
2.1 ภาชนะบรรจสุะอาด มฝีาปดิ  มีก๊อกหรือทางเทรินน้ า  

หรือ มีอุปกรณ์ที่มีด้ามส าหรับตักโดยเฉพาะ 
    

2.2 เก็บสูงจากพ้ืนอย่างน้อย 60 ซม.     
3. น้ าที่ใช้ส าหรับปรุง ประกอบอาหาร หรือเครื่องดื่ม  
    ต้องมีคุณภาพไม่ต่ ากว่าเกณฑค์ุณภาพน้ าประปาดื่มได้ของ         

กรมอนามัย พ.ศ. 2553 หรือ ผ่านเกณฑ์มาตรฐาน อย.  

    

4. น้ าใช้อื่นๆ เป็นน้ าประปา หรือในกรณีท้องถิ่นที่ไม่มี        
ระบบประปาต้องมีการปรับปรุงคณุภาพน้ าตามค าแนะน า  
ของเจ้าพนักงานสาธารณสุข 

    

5. ภาชนะบรรจุน้ าใช้ สะอาด มสีภาพด ี     
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2.3 น้ าแข็ง 
 

ข้อก าหนดสุขลักษณะ 
ผลการตรวจแนะน า 

ค าแนะน า ถูกต้อง
ครบถ้วน 

ต้อง
ปรับปรุง 

ไม่มี
กิจกรรม 

1. น้ าแข็งส าหรับบรโิภค ผ่านเกณฑ์มาตรฐาน หรือด าเนินการ 
ตามกฎหมายว่าด้วยอาหาร (อย.) 

    

2. เก็บในภาชนะที่สะอาด ไม่มคีราบสกปรก มฝีาปิด  
วางสูงจากพ้ืนอย่างน้อย 15 ซม. และ 
จากปากขอบภาชนะสูงจากพ้ืนอยา่งน้อย 60 ซม. 

    

3. บริเวณที่วางภาชนะ หรือถังเก็บน้ าแข็ง ต้องไม่มีน้ าขังเฉอะแฉะ  
หรือใกล้ถังขยะ 

    

4. ใช้อุปกรณ์ที่สะอาด มดี้าม ส าหรับคีบหรือตักน้ าแข็งโดยเฉพาะ     
5. ห้ามน าอาหาร หรือสิ่งของอย่างอื่น ไปแช่รวมในถังน้ าแข็ง 

ส าหรับบริโภค 
    

 

หมวด 3 สุขลักษณะของภาชนะ อุปกรณ์ และเครื่องใช้อ่ืนๆ 
 

ข้อก าหนดสุขลักษณะ 
ผลการตรวจแนะน า 

ค าแนะน า ถูกต้อง
ครบถ้วน 

ต้อง
ปรับปรุง 

ไม่มี
กิจกรรม 

1. ภาชนะ อุปกรณ์ มีการจัดเก็บในที่สะอาด มีการปกปิด เช่น  
ตู้ กล่องที่มีฝาปดิ เป็นต้น 

    

2. เขียง สะอาด มสีภาพดี แยกใช้ระหว่างเนื้อสตัว์สุก เนื้อสัตว์ดิบ  
และผัก ผลไม ้

    

3. เครื่องปรุงรส เช่น น้ าส้มสายชู น้ าปลา น้ าจิ้ม ใส่ในภาชนะ
ประเภท แก้ว กระเบื้องเคลือบขาว และมีฝาปิด  

    

4. ช้อน ส้อม ตะเกียบ วางตั้งเอาด้ามขึ้นหรือวางเป็นระเบยีบใน 
  ภาชนะทีสะอาด ไม่มีคราบสกปรก สูงจากพ้ืนอย่างน้อย 60 ซม. 

    

5. จาน ชาม ถ้วย แก้วน้ า ถาดหลมุ ฯลฯ ที่จดัไว้บริการอาหาร 
เก็บคว่ าในภาชนะหรือตะแกรงท่ีสะอาด  
วางสูงจากพ้ืนอย่างน้อย 60 ซม.  

    

6. ตู้เย็น ตู้แช่ หรืออุปกรณ์เก็บรักษาความเย็นอื่น ๆ  
ต้องมีขนาดที่เพียงพอ สะอาด มสีภาพดี และมีประสิทธิภาพ 
เหมาะสมในการเก็บรักษาคณุภาพอาหาร 

    

7. ตู้อบ เตาอบ เตาไมโครเวฟ อุปกรณ์ประกอบหรือปรุงอาหาร 
ด้วยความร้อนอื่นๆ ต้องสะอาด สภาพดี ไม่ช ารุด 

    

การล้างภาชนะอุปกรณ์ 
8. ท่ีล้างภาชนะ สูงจากพื้นอย่างนอ้ย 60 ซม.     
9. ภาชนะ อุปกรณ์ และเครื่องใช้ มีการแยกเศษอาหาร 

ออกก่อนการท าความสะอาด และใส่ในภาชนะรองรับ  
วางสูงจากพ้ืนอย่างน้อย 30 ซม. 

    

10. ภาชนะ อุปกรณ์ และเครื่องใช้ ล้างด้วยสารท าความสะอาด 
และลา้งด้วยน้ าสะอาด 2 ครั้ง หรอืล้างด้วยน้ าไหล  
หรือใช้เครื่องล้างภาชนะอุปกรณ์ทีไ่ด้มาตรฐาน 
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ข้อก าหนดสุขลักษณะ 
ผลการตรวจแนะน า 

ค าแนะน า ถูกต้อง
ครบถ้วน 

ต้อง
ปรับปรุง 

ไม่มี
กิจกรรม 

11. มีการฆ่าเชื้อภาชนะ อุปกรณ์ และเครื่องใช้ 
      ภายหลังการท าความสะอาด เช่น ตากแดด  
     หรือแช่น้ าร้อน หรือแช่น้ าคลอรีน หรือ 
     ใช้เครื่องอบ 

    

 
หมวด 4 สุขลักษณะส่วนบุคคลของผู้ประกอบกิจการและผู้สัมผัสอาหาร 
 

ข้อก าหนดสุขลักษณะ 
ผลการตรวจแนะน า 

ค าแนะน า ถูกต้อง
ครบถ้วน 

ต้อง
ปรับปรุง 

ไม่มี
กิจกรรม 

1. มีหลักฐานการตรวจสุขภาพในปีนั้นให้ตรวจสอบได้ 
ตามข้อบัญญัติท้องถิ่น 

    

2. ไม่แสดงอาการเจ็บป่วยด้วยโรคที่เกิดจากอาหารและน้ าเป็นสื่อ  
ในขณะปฏิบตัิงาน และให้หยดุงานจนกว่าจะรักษาให้หายขาด 

    

3. กรณีมีบาดแผลที่มือต้องปิดแผลให้มิดชิด และไม่ปฏิบตัิงาน 
ที่มีโอกาสสัมผสัอาหาร 

    

4. มีทะเบียน หรือหลักฐานผา่นการอบรมทุกคน ตามหลักสูตร 
สุขาภิบาลอาหารจากหน่วยงานจดัการอบรมที่ก าหนด  

    

5. ผู้ปรุง ประกอบอาหาร ต้องแต่งกายสะอาด สวมเสื้อมีแขน  
ใส่ผ้ากันเปื้อนหรือมีเครื่องแบบ และสวมหมวกหรือเน็ทคลมุผม 

    

6. ผู้เตรียม ผู้เสิร์ฟ ผู้จ าหน่าย และผู้ล้างภาชนะอุปกรณ์  
ต้องแต่งกายสะอาด สวมเสื้อมีแขนหรือมีเครื่องแบบ  
และสวมหมวกหรือเน็ทคลมุผมหรอืวิธีการอื่น  
ที่สามารถป้องกันการปนเปื้อนได้  

    

7. ใช้อุปกรณ์ในการหยิบจับอาหารที่ปรุงส าเร็จพร้อมบริโภค     
8. มีสุขนิสัยที่ดี เช่น ตัดเล็บสั้น ไม่ทาสีเล็บ ไมสู่บบุหรี่ หรือ 

การกระท าใดๆ ที่จะก่อให้เกิดการปนเปื้อนต่ออาหาร 
ในขณะปฏิบตัิงาน 

    

 
ข้อแนะน า 
............................................................................................................................. ................................................. 
................................................................................. .............................................................................................  
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1.  วัตถุประสงค
   1.1 เพื่อใหบุคลากรของทองถิ่นมีความรู ความเขาใจในกระบวนการ การจัดการ
สุขาภิบาลอาหารที่ถูกตองตามหลักกฎหมายและหลักวิชาการ
   1.2 เพือ่พฒันายกระดบัคณุภาพ ความสะอาด ความปลอดภยั ของสถานประกอบ
กิจการดานอาหาร 

2. ขอบเขต
   ครอบคลุมกระบวนการดําเนินงานตั้งแต่การกําหนดผูรับผิดชอบ การจัดทําทะเบียน
ฐานขอมูลสถานประกอบกิจการดานอาหาร/ผูประกอบกิจการ/ผูสัมผัสอาหาร การออก            
ใบอนุญาต/การแจง/การต่ออายุใบอนุญาต การตรวจสุขลักษณะตามเกณฑ/ขอกําหนด              
การพฒันาศกัยภาพผูประกอบกจิการ/ผูสมัผสัอาหาร การเฝาระวงั/สุม่ประเมนิสถานประกอบ
กิจการ และสรุปผล/สถานการณการดําเนินงานดานสุขาภิบาลอาหาร เพื่อควบคุม จัดการ
ปจจัยสิ่งแวดลอมท่ีเก่ียวของ อันไดแก่ สถานท่ี อาหาร ภาชนะอุปกรณ ผูสัมผัสอาหาร               
สัตวและแมลงนําโรคต่างๆ เพื่อใหอาหารมีคุณภาพ สะอาด ปลอดภัย ประชาชนไดรับ               
การคุมครองสิทธิในการบริโภคและการเลือกใชบริการที่มีคุณภาพ 

หมายเหตุ (เพิ่มเติม) : การตรวจแนะนํามี 2 ลักษณะคือ 
   1. การรบัรองสุขลักษณะเพือ่ประกอบการยืน่ขออนญุาต/การแจง/การต่อใบอนญุาต 
   2. การตรวจรับรองเพื่อเปรียบเทียบดําเนินคดีหรือเมื่อมีขอรองเรียน ซึ่งขั้นตอน
วิธีการในการตรวจสุขลักษณะสถานประกอบกิจการดานอาหาร มี 3 วิธีการหลัก ๆ ดังนี้

1. วัตถุประสงค

1.1 เพื่อใหบุคลากรของทองถ่ินมีความรู ความเขาใจในกระบวนการการจัดการสุขาภิบาลอาหาร 
ที่ถูกตองตามหลักกฎหมายและหลักวิชาการ

1.2 เพื่อพัฒนายกระดับคุณภาพ ความสะอาด ความปลอดภัย ของสถานประกอบกิจการดานอาหาร 

2. ขอบเขต

ครอบคลุมกระบวนการดําเนินงานต้ังแตการกําหนดผูรับผิดชอบ การจัดทําทะเบียนฐานขอมูลสถาน
ประกอบกิจการดานอาหาร/ผูประกอบกิจการ/ผูสัมผัสอาหาร การออกใบอนุญาต/การแจง/การตออายุ
ใบอนุญาต การตรวจสุขลักษณะตามเกณฑ/ขอกําหนด การพัฒนาศักยภาพผูประกอบกิจการ/ผูสัมผัสอาหาร การ
เฝาระวัง/สุมประเมินสถานประกอบกิจการ และสรุปผล/สถานการณการดําเนินงานดานสุขาภิบาลอาหาร เพื่อ
ควบคุม จัดการปจจัยสิ่งแวดลอมที่เกี่ยวของ อันไดแก สถานที่ อาหาร ภาชนะอุปกรณ ผูสัมผัสอาหาร สัตวและ
แมลงนําโรคตางๆ เพื่อใหอาหารมีคุณภาพ สะอาด ปลอดภัย ประชาชนไดรับการคุมครองสิทธิในการบริโภคและ
การเลือกใชบริการที่มีคุณภาพ 

หมายเหตุ (เพ่ิมเติม) :  
การตรวจแนะนํามี 2 ลักษณะคือ 

1. การรับรองสุขลักษณะเพื่อประกอบการย่ืนขออนุญาต/การแจง/การตอใบอนุญาต  
2. การตรวจรับรองเพื่อเปรียบเทียบดําเนินคดีหรือเมื่อมีขอรองเรียน

ซึ่งข้ันตอนวิธีการในการตรวจสุขลักษณะสถานประกอบกิจการดานอาหาร มี 3 วิธีการหลักๆ ดังน้ี 
1. ตรวจแนะนําตามแบบฟอรมขอมาตรฐานหรือขอกําหนดตามกฎหมายหรือตามแบบตรวจ

แนะนําที่กรมอนามัยกําหนด 
2. ตรวจแนะนําตามข้ันตอนการปรุง/ผลิตอาหาร ต้ังแตการรับวัตถุดิบ การเตรียมวัตถุดิบ การ

ปรุงประกอบ การเสิรฟ และการจําหนายหรือจัดบริการแกผูบริโภค
3. ตรวจแนะนําตามระบบหมวดหมูของสวนที่เกี่ยวของกับกระบวนการปรุงอาหาร ไดแก 

สถานที/่โครงสราง วัตถุดิบ/อาหาร ภาชนะอุปกรณ สัตวแมลงนําโรค และผูสัมผัสอาหาร
สรุปผลการตรวจประเมินและการใหคําแนะนําเพื่อปรับปรุง หากมีประเด็นที่ไมชัดเจนใหใชความเห็น

ของคณะกรรมการเปนขอยุติ 
กระบวนการรับรองดานสุขาภิบาลอาหารแบงเปน 3 กลุม ไดแก  

1. สถานที่จําหนายและสะสมอาหาร (สถานที่จําหนายอาหาร,สถานที่สะสมอาหาร) 
2. ตลาด (ตลาดประเภทที่ 1 หมายถึง ตลาดสด, ตลาดประเภทที่ 2 หมายถึง ตลาดนัด)
3. การจําหนายสินคาในที่ทางสาธารณะ (แผงลอยจําหนายอาหาร) 

มาตรฐาน 
การปฏิบัติงาน 
องคกรปกครอง 

สวนทองถ่ิน 

ช่ือกระบวนการ 
การรับรองคุณภาพสถานประกอบกิจการ 

(สถานที่จําหนายอาหาร, สถานที่สะสมอาหาร/ 
ตลาดสด, ตลาดนัด/แผงลอยจําหนายอาหาร) 

รหัสกระบวนงาน EHA 1000 

แกไขครั้งที่ 3:ตุลาคม 2561 

ผูจัดทํา 
สํานักสุขาภิบาลอาหารและนํ้า 

วันที่เริ่มใชเอกสาร : ตุลาคม 2561 

จํานวนหนา : 15 หนา 

ภาคผนวก 2.1
การรับรองคุณภาพสถานประกอบกิจการสถานที่จ�าหน่ายอาหาร
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    1.  ตรวจแนะนําตามแบบฟอรมขอมาตรฐานหรือขอกําหนดตามกฎหมาย
หรือตามแบบตรวจแนะนําที่กรมอนามัยกําหนด
    2. ตรวจแนะนําตามขั้นตอนการปรุง/ผลิตอาหาร ตั้งแต่การรับวัตถุดิบ             
การเตรียมวัตถุดิบ การปรุงประกอบ การเสิรฟ และการจําหน่ายหรือจัดบริการแก่ผูบริโภค
    3. ตรวจแนะนําตามระบบหมวดหมู่ของส่วนที่เกี่ยวของกับกระบวนการ               
ปรุงอาหาร ไดแก่ สถานท่ี/โครงสราง วัตถุดิบ/อาหาร ภาชนะอุปกรณ สัตวแมลงนําโรค             
และผูสัมผัสอาหาร
   สรุปผลการตรวจประเมินและการใหคําแนะนําเพื่อปรับปรุง หากมีประเด็นที่        
ไม่ชัดเจนใหใชความเห็นของคณะกรรมการเปนขอยุติกระบวนการรับรองดานสุขาภิบาล
อาหารแบ่งเปน 3 กลุ่ม ไดแก่ 
    1. สถานทีจ่าํหน่ายและสะสมอาหาร (สถานทีจ่าํหน่ายอาหาร, สถานทีส่ะสม
อาหาร)
    2. ตลาด (ตลาดประเภทที่ 1 หมายถึงตลาดสด, ตลาดประเภทที่ 2 หมายถึง
ตลาดนัด)
    3. การจําหน่ายสินคาในที่ทางสาธารณะ (แผงลอยจําหน่ายอาหาร)

3. หน่วยงานที่รับผิดชอบ องคกรปกครองส่วนทองถิ่น

4. เอกสารอ้างอิง
 1. กองสุขาภิบาลอาหาร กรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุข. คู่มือการจัดบริการอาหาร             

ในซเูปอรมารเกต็. กรงุเทพฯ: โรงพมิพองคการรบัส่งสินคาและพสัดภัุณฑ, 2544.
 2.   กองสุขาภิบาลอาหาร กรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุข. คู่มือขอกําหนดดาน

สุขลักษณะสําหรับมินิมารท. โรงพิมพองคการรับส่งสินคาและพัสดุภัณฑ, 2549.
 3. กองสขุาภบิาลอาหารและนํา้ กรมอนามยั กระทรวงสาธารณสขุ. คูม่อืการดาํเนนิงาน

โครงการกวยเตี๋ยวอนามัยส่งเสริมคนไทยสุขภาพดี. พิมพครั้งที่ 3. กรุงเทพฯ:             
โรงพิมพชุมชนสหกรณการเกษตรแห่งประเทศไทย, 2552.

 4. คู ่มือการดําเนินงานโครงการสุขาภิบาลอาหารส่งเสริมการท่องเที่ยวสนับสนุน
เศรษฐกิจไทย (อาหารสะอาด รสชาติอร่อย Clean Food Good Taste).               
พิมพครั้งที่ 2. กรุงเทพฯ: โรงพิมพองคการรับส่งสินคาและพัสดุภัณฑ, 2544.

 5.   พระราชบัญญัติการสาธารณสุข พ.ศ. 2535. ราชกิจจานุเบกษา เล่มที่ 109 ตอนที่ 
38 หนา 167-88(ลงวันที่ 5เมษายน 2535), 2535. 
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 6.  สํานักสุขาภิบาลอาหารและนํ้า กรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุข. คู่มือตลาดสด น่าซ้ือ.                
พิมพครั้งที่  4. กรุงเทพฯ: โรงพิมพชุมชนสหกรณการเกษตรแห่งประเทศไทย, 2556.

 7. สํานักสุขาภิบาลอาหารและนํ้า กรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุข. คู่มือตลาดนัด              
น่าซื้อ. กรุงเทพฯ: โรงพิมพศูนยสื่อและสิ่งพิมพแกวเจาจอม, 2557.

 8.   สํานักสุขาภิบาลอาหารและน้ํา กรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุข. คู่มือวิชาการ
สุขาภิบาลอาหารสําหรับเจาหนาที่. พิมพครั้งที่ 2. กรุงเทพฯ: โรงพิมพศูนย                
สื่อและสิ่งพิมพแกวเจาจอม, 2557.

 9.  สํานักสุขาภิบาลอาหารและน้ํา กรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุข. คู่มือขอกําหนด             
ดานสุขาภิบาลอาหารสําหรับรานอาหาร. กรุงเทพฯ: โรงพิมพชุมชนสหกรณ
การเกษตรแห่งประเทศไทย, 2558

 10. สํานักสุขาภิบาลอาหารและน้ํา กรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุข. คู่มือขอกําหนด             
ดานสขุาภบิาล อาหารสาํหรบัแผงลอยจาํหน่ายอาหาร. กรงุเทพฯ: โรงพมิพชมุชน
สหกรณการเกษตรแห่งประเทศไทย, 2559.

 11. กฎกระทรวงสุขลักษณะของสถานที่จําหน่ายอาหาร พ.ศ. 2561. ราชกิจจานุเษกษา 
เล่ม 135 ตอนที่ 42 ก หนา 19-24 (ลงวันที่ 20 มิถุนายน 2561), 2561.
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5. แผนภูมิการทํางาน
ข้ันตอน

ที่ 
ผังกระบวนการ 

ระยะเวลา 
(217 วันทําการ) 

มาตรฐาน 
คุณภาพงาน 

ตัวช้ีวัด ผูรับผิดชอบ 

ระยะเตรียมการ 
1. 7 วัน 1. มีความรูดาน

สาธารณสุข  
(อนามัยส่ิงแวดลอม/
สุขาภิบาลอาหาร) หรือ
ผานการอบรมดาน
สุขาภิบาลอาหาร เชน 
หลักสูตร FSI หรือ BFSI 
หรือมีประสบการณใน
การทํางาน อยางนอย 1 
ปหรือใบรับรองวิชาชีพ
ตามกฎหมาย 
2. กําหนดบทบาทหนาที่
ของผูรับผิดชอบและ
คณะทํางาน 

คําส่ังแตงตั้งหรือหนังสือ
มอบหมายผูรับผิดชอบที่
มีคุณสมบัติตาม
มาตรฐานคุณภาพงาน 
และคณะทํางานดาน
สุขาภิบาลอาหาร 

นายกเทศมนตรี 

ระยะดําเนินการ 

2. 

 
 
 

30 วัน มีทะเบียนขอมูลสถาน
ประกอบกิจการดาน
อาหาร/ ที่ถูกตอง 
ตรวจสอบได และ
ปรับปรุงใหเปนปจจุบัน
อยูเสมอโดยมีขอมูล 
-ช่ือ/ที่อยูสถานประกอบ
กิจการ/ 
ผูประกอบกิจการ/ 
ผูสัมผัสอาหาร 
-การขออนุญาต/ 
การแจง/การตออายุ 
-รายละเอียดการตรวจ
สุขลักษณะสถาน
ประกอบกิจการ 

1. มีฐานขอมูลทะเบียน
สถานประกอบกิจการ
จําแนกตามประเภท 
เปนหมวดหมู เปนระบบ
อยางใดอยางหน่ึง โดย 
- จัดทําเปนแฟมขอมูล 
- จัดเก็บในระบบ
คอมพิวเตอร  
-จัดเก็บในระบบ
ตรวจสอบมาตรฐาน
สถานประกอบการดาน
อาหาร กรมอนามัย 
2. ในฐานขอมูลทะเบียน
ตามขอ 1 ครอบคลุม
ขอมูลผูสัมผัสอาหาร
ไดแก ผูประกอบกิจการ
ผูเตรียมอาหาร ผูปรุง   
ผูเสิรฟ ผูจําหนายอาหาร 
ผูทําความสะอาดภาชนะ
อุปกรณ 

ผูรับผิดชอบและ
คณะทํางานที่ไดรับ
มอบหมาย 

กําหนดผูรับผิดชอบ 

สํารวจ จัดทําฐานขอมูล และ
วิเคราะหสถานการณ  
ดานสุขาภิบาลอาหาร 
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5. แผนภูมิการทํางาน
ข้ันตอน

ที่ 
ผังกระบวนการ 

ระยะเวลา 
(217 วันทําการ) 

มาตรฐาน 
คุณภาพงาน 

ตัวช้ีวัด ผูรับผิดชอบ 

ระยะเตรียมการ 
1. 7 วัน 1. มีความรูดาน

สาธารณสุข  
(อนามัยส่ิงแวดลอม/
สุขาภิบาลอาหาร) หรือ
ผานการอบรมดาน
สุขาภิบาลอาหาร เชน 
หลักสูตร FSI หรือ BFSI 
หรือมีประสบการณใน
การทํางาน อยางนอย 1 
ปหรือใบรับรองวิชาชีพ
ตามกฎหมาย 
2. กําหนดบทบาทหนาที่
ของผูรับผิดชอบและ
คณะทํางาน 

คําส่ังแตงตั้งหรือหนังสือ
มอบหมายผูรับผิดชอบที่
มีคุณสมบัติตาม
มาตรฐานคุณภาพงาน 
และคณะทํางานดาน
สุขาภิบาลอาหาร 

นายกเทศมนตรี 

ระยะดําเนินการ 

2. 

 
 
 

30 วัน มีทะเบียนขอมูลสถาน
ประกอบกิจการดาน
อาหาร/ ที่ถูกตอง 
ตรวจสอบได และ
ปรับปรุงใหเปนปจจุบัน
อยูเสมอโดยมีขอมูล 
-ช่ือ/ที่อยูสถานประกอบ
กิจการ/ 
ผูประกอบกิจการ/ 
ผูสัมผัสอาหาร 
-การขออนุญาต/ 
การแจง/การตออายุ 
-รายละเอียดการตรวจ
สุขลักษณะสถาน
ประกอบกิจการ 

1. มีฐานขอมูลทะเบียน
สถานประกอบกิจการ
จําแนกตามประเภท 
เปนหมวดหมู เปนระบบ
อยางใดอยางหน่ึง โดย 
- จัดทําเปนแฟมขอมูล 
- จัดเก็บในระบบ
คอมพิวเตอร  
-จัดเก็บในระบบ
ตรวจสอบมาตรฐาน
สถานประกอบการดาน
อาหาร กรมอนามัย 
2. ในฐานขอมูลทะเบียน
ตามขอ 1 ครอบคลุม
ขอมูลผูสัมผัสอาหาร
ไดแก ผูประกอบกิจการ
ผูเตรียมอาหาร ผูปรุง   
ผูเสิรฟ ผูจําหนายอาหาร 
ผูทําความสะอาดภาชนะ
อุปกรณ 

ผูรับผิดชอบและ
คณะทํางานที่ไดรับ
มอบหมาย 

กําหนดผูรับผิดชอบ 

สํารวจ จัดทําฐานขอมูล และ
วิเคราะหสถานการณ  
ดานสุขาภิบาลอาหาร 



คู�มือการดําเนินงานสุขาภิบาลอาหาร “สถานที่จําหน�ายอาหาร”
ตามบทบัญญัติของกฎกระทรวงสุขลักษณะของสถานที่จําหน�ายอาหาร พ.ศ. 2561

96

4 

ข้ันตอน
ที่ 

ผังกระบวนการ 
ระยะเวลา 

(217 วันทําการ) 
มาตรฐาน 

คุณภาพงาน 
ตัวช้ีวัด ผูรับผิดชอบ 

3. 45 วัน 

 

1. เทศบัญญัติ/
ขอบัญญัติทองถิ่น เรื่อง 
การตรวจอนุญาต/การ
แจงประกอบกิจการ  
มีการตรวจสอบ  
การออก และบังคับใช
อยางถูกตองและ
ทันสมัย ครอบคลุมทุก
สถานประกอบกิจการ 
2. ตรวจสุขลักษณะตาม
แบบฟอรมมาตรฐาน
หรือขอกําหนดตาม
กฎหมายหรือตามแบบ
ตรวจแนะนําที่ 
กรมอนามัยกําหนด 
3. สถานประกอบกิจการ
ไดรับการตรวจและมี
สุขลักษณะถูกตอง 
กอนดําเนินการ 
ออกใบอนุญาตหรือ 
การแจงหรือตออายุ
ใบอนุญาต  

1.มีเทศบัญญัติ/
ขอบัญญัติทองถิ่นเรื่อง 
การตรวจอนุญาต/การ
แจงประกอบกิจการ 
2. มีเอกสารการตรวจ
สุขลักษณะตาม
แบบฟอรมมาตรฐาน
หรือขอกําหนดตาม
กฎหมายหรือตามแบบ
ตรวจแนะนําที่ 
กรมอนามัยกําหนด 
3. มีทะเบียนสถาน
ประกอบกิจการที่ 
ขออนุญาตหรือการแจง
หรือตออายุใบอนุญาต 
มีขอมูลการตรวจ
สุขลักษณะ 
-จัดทําเปนแฟมขอมูล 
-จัดเก็บในระบบ
คอมพิวเตอร
(Excel/Application) 

ผูรับผิดชอบและ
คณะทํางานที่ไดรับ
มอบหมาย 

4. 15 วัน ผูประกอบกิจการ/ 
ผูสัมผัสอาหาร มีความรู
ดานสุขาภิบาลอาหาร 
ตามหลักสูตรการ
สุขาภิบาลของกรม
อนามัยและมีบัตร
ประจําตัวผูสัมผัส
อาหาร/ประกาศนียบัตร 

1. มีแผนงาน/โครงการ
อบรมผูประกอบกิจการ/
ผูสัมผัสอาหาร  
2. มีการอบรมผู
ประกอบกิจการ/ 
ผูสัมผัสอาหาร  
อยางนอยปละ 1 ครั้ง 
3. มีทะเบียนผูประกอบ
กิจการ/ ผูสัมผัสอาหารที่
ผานการอบรมตาม
หลักเกณฑที่กรมอนามัย
กําหนด  
4. มีการแจงแผนการจัด
อบรมและทะเบียนให
สํานักสุขาภิบาลอาหาร
และนํ้า กรมอนามัย 

ผูรับผิดชอบและ
คณะทํางานที่ไดรับ
มอบหมาย 

ตรวจการอนุญาต/การแจง
ประกอบกิจการ 

 

การพัฒนาศักยภาพ 
ผูประกอบกิจการ/ 

ผูสัมผัสอาหาร 

แกไข

ตรวจสุขลักษณะ 
สถานประกอบกิจการ 
ตามเกณฑ/ขอกําหนด 

ใหคําแนะนํา 
เพื่อปรับปรุง 

ถูก
สุขลักษณะ 

ไมถูก
สุขลักษณะ 

ออกใบอนุญาตและการแจง
(รายใหม)/ตออายุใบอนุญาต

รายป 

การออกใบอนุญาต/
การแจงประกอบ

กิจการ 

ถูกสุขลักษณะ
ไม่

ถูกสุขลักษณะ

5 

ข้ันตอน
ที่ 

ผังกระบวนการ 
ระยะเวลา 

(217 วันทําการ) 
มาตรฐาน 

คุณภาพงาน 
ตัวช้ีวัด ผูรับผิดชอบ 

ระยะติดตามและประเมินผลสัมฤทธ์ิ 
5. 60 วัน 1. สุมตรวจเฝาระวัง

ดานสุขาภิบาลอาหาร 
ตามสถานการณของ
โรคติดตอจากอาหาร
และนํ้าเปนส่ือ หรือตาม
นโยบาย เปาหมายการ
ดําเนินงานในทองถิ่น 
เชน โดยการเก็บขอมูล
สถานการณการเกิดโรค
ในพื้นที่ การปนเปอนโค
ลิฟอรมแบคทีเรียใน
อาหาร ภาชนะ และมือ
ผูสัมผัสอาหาร เปนตน 
2. สุมประเมินสถาน
ประกอบกิจการที่ไดรับ
การออกใบอนุญาตหรือ
หนังสือรับรองารแจง
จากทะเบียนที่มี เพื่อ
ตรวจสอบการรักษา
สภาพ/มาตรฐาน/การ
อนุญาตหรือแจง 
3. มีชองทางการส่ือสาร
ความเส่ียงดาน
สุขาภิบาลอาหาร 
4. มีการจัดทําสรุปและ
เผยแพรรายงาน
สถานการณ 
การเฝาระวัง/ 
สุมประเมิน 
ดานสุขาภิบาลอาหาร 

1. มีขอมูลสถานการณ
ของโรคติดตอจาก
อาหารและนํ้าเปนส่ือ 
ที่เปนปจจุบัน  
2. มีหลักฐานการ
เฝาระวัง/สุมประเมิน
สถานประกอบกิจการ
ดานอาหารที่ไดรับการ
ออกใบอนุญาตหรือการ
แจงจากทะเบียนที่มี 
เพื่อตรวจสอบการรักษา
สภาพ/มาตรฐาน  
อยางนอย ปละ 1 ครั้ง 
ของสถานประกอบ
กิจการที่อนุญาตหรือ
แจง  
3. มีแผนการส่ือสาร
ความเส่ียง/เผยแพร
ประชาสัมพันธ/เตือนภัย
ดานการบริโภคอาหาร 
4. มีการเผยแพรรายงาน
สถานการณการ 
เฝาระวัง/สุมประเมิน 
ดานสุขาภิบาลอาหาร 
ในเวทีประชุมภาคี
เครือขาย/ชมรม 
ผูประกอบกิจการ 
อยางนอยปละ 1 ครั้ง 

ผูรับผิดชอบและ
คณะทํางานที่ไดรับ
มอบหมาย 

6. 

 
 

20 วัน สามารถจัดการ 
ขอรองเรียนและ 
เหตุรําคาญ  
ตามขอบัญญัติทองถิ่น 
การออกคําส่ังตาม
ปกครองและ
เปรียบเทียบปรับและ
ดําเนินคดี 

1. มีชองทางการจัดการ
ขอรองเรียน/เหตุรําคาญ 
2. มีมาตรการปองกัน
การจัดการขอรองเรียน/
เหตุรําคาญ 

ผูรับผิดชอบและ
คณะทํางานที่ไดรับ
มอบหมาย 

การเฝาระวัง/สุมประเมินสถาน
ประกอบกิจการ 

การจัดการขอรองเรียน/ 
เหตุรําคาญ 

ตาม
ขอบัญญัติ
ทองถ่ิน 
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ข้ันตอน
ที่ 

ผังกระบวนการ 
ระยะเวลา 

(217 วันทําการ) 
มาตรฐาน 

คุณภาพงาน 
ตัวช้ีวัด ผูรับผิดชอบ 

3. 45 วัน 

 

1. เทศบัญญัติ/
ขอบัญญัติทองถิ่น เรื่อง 
การตรวจอนุญาต/การ
แจงประกอบกิจการ  
มีการตรวจสอบ  
การออก และบังคับใช
อยางถูกตองและ
ทันสมัย ครอบคลุมทุก
สถานประกอบกิจการ 
2. ตรวจสุขลักษณะตาม
แบบฟอรมมาตรฐาน
หรือขอกําหนดตาม
กฎหมายหรือตามแบบ
ตรวจแนะนําที่ 
กรมอนามัยกําหนด 
3. สถานประกอบกิจการ
ไดรับการตรวจและมี
สุขลักษณะถูกตอง 
กอนดําเนินการ 
ออกใบอนุญาตหรือ 
การแจงหรือตออายุ
ใบอนุญาต  

1.มีเทศบัญญัติ/
ขอบัญญัติทองถิ่นเรื่อง 
การตรวจอนุญาต/การ
แจงประกอบกิจการ 
2. มีเอกสารการตรวจ
สุขลักษณะตาม
แบบฟอรมมาตรฐาน
หรือขอกําหนดตาม
กฎหมายหรือตามแบบ
ตรวจแนะนําที่ 
กรมอนามัยกําหนด 
3. มีทะเบียนสถาน
ประกอบกิจการที่ 
ขออนุญาตหรือการแจง
หรือตออายุใบอนุญาต 
มีขอมูลการตรวจ
สุขลักษณะ 
-จัดทําเปนแฟมขอมูล 
-จัดเก็บในระบบ
คอมพิวเตอร
(Excel/Application) 

ผูรับผิดชอบและ
คณะทํางานที่ไดรับ
มอบหมาย 

4. 15 วัน ผูประกอบกิจการ/ 
ผูสัมผัสอาหาร มีความรู
ดานสุขาภิบาลอาหาร 
ตามหลักสูตรการ
สุขาภิบาลของกรม
อนามัยและมีบัตร
ประจําตัวผูสัมผัส
อาหาร/ประกาศนียบัตร 

1. มีแผนงาน/โครงการ
อบรมผูประกอบกิจการ/
ผูสัมผัสอาหาร  
2. มีการอบรมผู
ประกอบกิจการ/ 
ผูสัมผัสอาหาร  
อยางนอยปละ 1 ครั้ง 
3. มีทะเบียนผูประกอบ
กิจการ/ ผูสัมผัสอาหารที่
ผานการอบรมตาม
หลักเกณฑที่กรมอนามัย
กําหนด  
4. มีการแจงแผนการจัด
อบรมและทะเบียนให
สํานักสุขาภิบาลอาหาร
และนํ้า กรมอนามัย 

ผูรับผิดชอบและ
คณะทํางานที่ไดรับ
มอบหมาย 

ตรวจการอนุญาต/การแจง
ประกอบกิจการ 

 

การพัฒนาศักยภาพ 
ผูประกอบกิจการ/ 

ผูสัมผัสอาหาร 

แกไข

ตรวจสุขลักษณะ 
สถานประกอบกิจการ 
ตามเกณฑ/ขอกําหนด 

ใหคําแนะนํา 
เพื่อปรับปรุง 

ถูก
สุขลักษณะ 

ไมถูก
สุขลักษณะ 

ออกใบอนุญาตและการแจง
(รายใหม)/ตออายุใบอนุญาต

รายป 

การออกใบอนุญาต/
การแจงประกอบ

กิจการ 

5 

ข้ันตอน
ที่ 

ผังกระบวนการ 
ระยะเวลา 

(217 วันทําการ) 
มาตรฐาน 

คุณภาพงาน 
ตัวช้ีวัด ผูรับผิดชอบ 

ระยะติดตามและประเมินผลสัมฤทธ์ิ 
5. 60 วัน 1. สุมตรวจเฝาระวัง

ดานสุขาภิบาลอาหาร 
ตามสถานการณของ
โรคติดตอจากอาหาร
และนํ้าเปนส่ือ หรือตาม
นโยบาย เปาหมายการ
ดําเนินงานในทองถิ่น 
เชน โดยการเก็บขอมูล
สถานการณการเกิดโรค
ในพื้นที่ การปนเปอนโค
ลิฟอรมแบคทีเรียใน
อาหาร ภาชนะ และมือ
ผูสัมผัสอาหาร เปนตน 
2. สุมประเมินสถาน
ประกอบกิจการที่ไดรับ
การออกใบอนุญาตหรือ
หนังสือรับรองารแจง
จากทะเบียนที่มี เพื่อ
ตรวจสอบการรักษา
สภาพ/มาตรฐาน/การ
อนุญาตหรือแจง 
3. มีชองทางการส่ือสาร
ความเส่ียงดาน
สุขาภิบาลอาหาร 
4. มีการจัดทําสรุปและ
เผยแพรรายงาน
สถานการณ 
การเฝาระวัง/ 
สุมประเมิน 
ดานสุขาภิบาลอาหาร 

1. มีขอมูลสถานการณ
ของโรคติดตอจาก
อาหารและนํ้าเปนส่ือ 
ที่เปนปจจุบัน  
2. มีหลักฐานการ
เฝาระวัง/สุมประเมิน
สถานประกอบกิจการ
ดานอาหารที่ไดรับการ
ออกใบอนุญาตหรือการ
แจงจากทะเบียนที่มี 
เพื่อตรวจสอบการรักษา
สภาพ/มาตรฐาน  
อยางนอย ปละ 1 ครั้ง 
ของสถานประกอบ
กิจการที่อนุญาตหรือ
แจง  
3. มีแผนการส่ือสาร
ความเส่ียง/เผยแพร
ประชาสัมพันธ/เตือนภัย
ดานการบริโภคอาหาร 
4. มีการเผยแพรรายงาน
สถานการณการ 
เฝาระวัง/สุมประเมิน 
ดานสุขาภิบาลอาหาร 
ในเวทีประชุมภาคี
เครือขาย/ชมรม 
ผูประกอบกิจการ 
อยางนอยปละ 1 ครั้ง 

ผูรับผิดชอบและ
คณะทํางานที่ไดรับ
มอบหมาย 

6. 

 
 

20 วัน สามารถจัดการ 
ขอรองเรียนและ 
เหตุรําคาญ  
ตามขอบัญญัติทองถิ่น 
การออกคําส่ังตาม
ปกครองและ
เปรียบเทียบปรับและ
ดําเนินคดี 

1. มีชองทางการจัดการ
ขอรองเรียน/เหตุรําคาญ 
2. มีมาตรการปองกัน
การจัดการขอรองเรียน/
เหตุรําคาญ 

ผูรับผิดชอบและ
คณะทํางานที่ไดรับ
มอบหมาย 

การเฝาระวัง/สุมประเมินสถาน
ประกอบกิจการ 

การจัดการขอรองเรียน/ 
เหตุรําคาญ 

ตาม
ขอบัญญัติ
ทองถ่ิน 



คู�มือการดําเนินงานสุขาภิบาลอาหาร “สถานที่จําหน�ายอาหาร”
ตามบทบัญญัติของกฎกระทรวงสุขลักษณะของสถานที่จําหน�ายอาหาร พ.ศ. 2561
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ข้ันตอน
ที่ 

ผังกระบวนการ 
ระยะเวลา 

(217 วันทําการ) 
มาตรฐาน 

คุณภาพงาน 
ตัวช้ีวัด ผูรับผิดชอบ 

7. 

 
 
 
 

30 วัน 1. มีการสรุปผล/
สถานการณการ
ดําเนินงาน 
ดานสุขาภิบาลอาหาร
และจัดทําขอเสนอแนะ
จากการดําเนินงานดาน
สุขาภิบาลอาหาร 
ตอผูบริหาร 

1. มีรายงานสรุปผล/
สถานการณ  
การดําเนินงานฯ  
และแฟมรวบรวมผลงาน 
ปละ 1 ครั้ง 
2. เอกสารขอเสนอแนะ
จากการดําเนินงาน  
ดานสุขาภิบาลอาหาร 
ตอผูบริหาร 

ผูรับผิดชอบและ
คณะทํางานที่ไดรับ
มอบหมาย 

6. รายละเอียดของขั้นตอนการปฏิบัติงาน 
 6.1 ระยะเตรียมการ

 ( 1) กําหนดผูรับผิดชอบ
      ผูบริหารทองถ่ิน/หนวยงาน กําหนดผูรับผิดชอบที่มีความรูทางดานสาธารณสุข (อนามัย

สิ่งแวดลอม/สุขาภิบาลอาหาร) หรือผูที่ผานการอบรมหลักสูตรพัฒนาเจาหนาที่ดานสุขาภิบาลอาหาร เชน
หลักสูตร Food Sanitation Inspector:FSI, Basic Food Sanitation Inspector:BFSIหรือหลักสูตรทางดาน
อาหารปลอดภัยอื่นๆ ซึ่งผูรับผิดชอบอาจเปนเจาพนักงานสาธารณสุขหรือเจาพนักงานทองถ่ิน ตามพรบ.การ
สาธารณสุข พ.ศ.2535 หรืออาจเปนเจาพนักงานอื่นที่กฎหมายไดกําหนดใหเปนผูมีหนาที่ในการตรวจตรา 
แนะนํา ควบคุม สถานประกอบกิจการที่เกี่ยวกับอาหารตามระเบียบหรือขอบัญญัติทองถ่ินหรือตามที่มีกฎหมาย
กําหนด เชน พ .ร.บ.วิชาชีพการสาธารณสุขชุมชน พ .ร.บ.สงเสริมวิชาชีพวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี เปนตน
เพื่อใหมีการดําเนินงานการจัดการสุขาภิบาลอาหาร โดยมีการจัดทําคําสั่งแตงต้ังเปนคณะกรรมการหรือ
คณะทํางานฯ เพื่อใหมีผูรับผิดชอบอยางชัดเจนในการจัดการดานสุขาภิบาลอาหาร 

6.2 ระยะดําเนินการ 
(2)สํารวจ จัดทําฐานขอมูล และวิเคราะหสถานการณ ขอมูลสถานประกอบกิจการดาน 

อาหาร/ ผูประกอบกิจการ/ผูสัมผัสอาหาร 
ผูรับผิดชอบและคณะทํางานที่ไดรับมอบหมาย สํารวจขอมูลเพื่อรวบรวมจัดทําฐานขอมูลสถาน

ประกอบกิจการ/ทะเบียนผูประกอบกิจการ/ผูสัมผัสอาหาร ใหครบถวน ถูกตอง สามารถตรวจสอบได และ
ปรับปรุงขอมูลที่มีอยูใหเปนปจจุบัน ควรจัดเก็บจัดเก็บอยูในระบบคอมพิวเตอรและ/หรือจัดทําเปนแฟมขอมูล ซึ่ง
มีรายละเอียดของขอมูลที่สําคัญ คือ ช่ือ ที่อยูหรือที่ต้ัง เจาของ/ผูประกอบกิจการ ประเภทกิจการ เอกสารการ
อนุญาตหรือใบรับแจง วันที่อนุญาต วันที่ครบกําหนดตอใบอนุญาต จํานวนผูสัมผัสอาหาร ประวัติการเขารับการ
อบรมดานสุขาภิบาลอาหาร การตรวจติดตามตออายุใบอนุญาต/ใบแจง การผานเกณฑสุขลักษณะ เปนตน 

 ( 3) การออกใบอนุญาตและการแจงประกอบกิจการ 
ผูรับผิดชอบและคณะทํางานที่ไดรับมอบหมาย ตองมีการตรวจสอบการออกขอกําหนดทองถ่ิน

หรือเทศบัญญัติวามีการบังคับใชหรือมีความถูกตองทันสมัยหรือไม โดยที่สถานประกอบกิจการที่
ขออนุญาตหรือการแจงน้ัน ตองไดรับการตรวจสุขลักษณะสถานประกอบกิจการตามเกณฑ/ขอกําหนดจาก
เจาหนาที่กอน เมื่อดําเนินการถูกตองตามเกณฑ/ขอกําหนดจึงออกใบอนุญาตหรือหนังสือรับรองการแจงหรือตอ

สรุปผล/สถานการณการ
ดําเนินงาน 

(ตามประเด็นงาน)

6.  รายละเอียดของขั้นตอนการปฏิบัติงาน

   6.1 ระยะเตรียมการ

    (1) ก�าหนดผู้รับผิดชอบ 

          ผู บริหารทองถ่ิน/หน่วยงาน กําหนดผูรับผิดชอบที่มีความรูทางดาน

สาธารณสุข (อนามัยสิ่งแวดลอม/สุขาภิบาลอาหาร) หรือผูที่ผ่านการอบรมหลักสูตรพัฒนา

เจาหนาที่ดานสุขาภิบาลอาหาร เช่น หลักสูตร Food Sanitation Inspector: FSI, Basic 

Food Sanitation Inspector : BFSI หรอืหลักสูตรทางดานอาหารปลอดภยัอืน่ ๆ  ซึง่ผูรบัผดิชอบ

อาจเปนเจาพนักงานสาธารณสุขหรือเจาพนักงานทองถิ่น ตาม พรบ.การสาธารณสุข               

พ.ศ. 2535 หรืออาจเปนเจาพนักงานอื่นที่กฎหมายไดกําหนดใหเปนผูมีหนาที่ในการตรวจตรา 

แนะนํา ควบคุม สถานประกอบกิจการที่เกี่ยวกับอาหารตามระเบียบหรือขอบัญญัติทองถิ่น

หรอืตามทีม่กีฎหมายกาํหนด เช่น พ.ร.บ.วชิาชพีการสาธารณสุขชมุชน พ.ร.บ.ส่งเสรมิวชิาชีพ

วิทยาศาสตรและเทคโนโลยี เปนตน เพื่อใหมีการดําเนินงานการจัดการสุขาภิบาลอาหาร              

โดยมีการจัดทําคําสั่งแต่งตั้งเปนคณะกรรมการหรือคณะทํางานฯ เพื่อใหมีผูรับผิดชอบอย่าง

ชัดเจนในการจัดการดานสุขาภิบาลอาหาร

   6.2 ระยะด�าเนินการ

    (2) ส�ารวจ จัดท�าฐานข้อมูล และวิเคราะหสถานการณ

     ขอมลูสถานประกอบกิจการดานอาหาร/ ผูประกอบกจิการ/ผูสัมผสัอาหาร 

ผูรับผิดชอบและคณะทํางานท่ีไดรับมอบหมาย สํารวจขอมูลเพื่อรวบรวมจัดทําฐานขอมูล

สถานประกอบกจิการ/ทะเบยีนผูประกอบกจิการ/ผูสมัผสัอาหาร ใหครบถวน ถกูตอง สามารถ

ตรวจสอบได และปรับปรุงขอมูลที่มีอยู ่ใหเปนปจจุบัน ควรจัดเก็บจัดเก็บอยู่ในระบบ

คอมพวิเตอรและ/หรอืจดัทาํเปนแฟมขอมลู ซึง่มรีายละเอยีดของขอมลูทีส่าํคญั คอื ชือ่ ทีอ่ยู่
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หรือที่ตั้ง เจาของ/ผูประกอบกิจการ ประเภทกิจการ เอกสารการอนุญาตหรือใบรับแจง           

วันที่อนุญาต วันที่ครบกําหนดต่อใบอนุญาต จํานวนผูสัมผัสอาหาร ประวัติการเขารับการอบรม

ดานสุขาภิบาลอาหาร การตรวจติดตามต่ออายุใบอนุญาต/ใบแจง การผ่านเกณฑสุขลักษณะ 

เปนตน

    (3) การออกใบอนุญาตและการแจ้งประกอบกิจการ

     ผูรับผิดชอบและคณะทํางานที่ไดรับมอบหมาย ตองมีการตรวจสอบการ

ออกขอกําหนดทองถิ่นหรือเทศบัญญัติว่ามีการบังคับใชหรือมีความถูกตองทันสมัยหรือไม่ 

โดยทีส่ถานประกอบกจิการทีข่ออนญุาตหรอืการแจงนัน้ ตองไดรบัการตรวจสขุลกัษณะสถาน

ประกอบกิจการตามเกณฑ/ขอกําหนดจากเจาหนาที่ก่อน เมื่อดําเนินการถูกตองตามเกณฑ/

ขอกาํหนดจงึออกใบอนญุาตหรอืหนงัสอืรบัรองการแจงหรอืต่ออายใุบอนญุาตใหกบัผูประกอบ

กิจการ รายละเอียดขั้นตอนการอนุญาต/การแจงตามกระบวนการ EHA 9002, EHA 9003 

และเปนไปตามลาํดบัขัน้ตอนของกฎหมายทีเ่กีย่วของ เช่น กฎหมายว่าดวยผังเมอืง กฏหมาย

ว่าดวยที่ดิน กฏหมายว่าดวยควบคุมอาคารและการใชประโยชนอาคาร รวมทั้ง พ.ร.บ.การ

อํานวยความสะดวกในการพิจารณาอนุญาตของทางราชการ พ.ศ. 2558

   การตรวจสุขลักษณะสถานประกอบกิจการ สามารถจําแนกไดเปน 2 ลักษณะ ไดแก่ 

   1. การรบัรองสุขลักษณะเพือ่ประกอบการยืน่ขออนญุาต/การแจง/การต่อใบอนญุาต 

   2. การตรวจรับรองเพื่อเปรียบเทียบดําเนินคดีหรือเมื่อมีขอรองเรียน ซึ่งตองเปน

ผูตรวจที่มีอํานาจหนาที่ตามกฎหมาย ตามรายละเอียดขั้นตอนการตามกระบวนการ EHA 9004, 

EHA 9005

   กรณีตรวจสุขลักษณะสถานประกอบกิจการแลวไม่ถูกสุขลักษณะ ผูรับผิดชอบ

และคณะทาํงานทีไ่ดรบัมอบหมายตองใหคาํแนะนาํผูประกอบกจิการดานอาหารเพือ่ปรบัปรงุ

แกไขใหถกูสขุลกัษณะภายในระยะเวลาทีก่าํหนด และมกีารตดิตามผลการดาํเนนิการปรบัปรงุ

ในภายหลัง โดยใชแบบบันทึก 3 ตอน หรือหนังสือราชการส่วนทองถิ่น หรือแบบบันทึก            

ขอแนะนาํอืน่ๆ หรอืตามแบบฟอรมการตรวจแนะนาํของกรมอนามยั (ในกรณมีกีารประกาศ/

กฏกระทรวงที่เกี่ยวของใหยึดตามเกณฑขอกําหนดในกฏกระทรวงเปนหลัก) สถานประกอบ

กิจการแต่ละประเภทมีดังนี้

   สถานที่จ�าหน่ายอาหาร หมายถึง อาคาร สถานที่ หรือ บริเวณใด ๆ  ที่มิใช่ที่หรือ

ทางสาธารณะที่จัดไวเพื่อประกอบอาหารหรือปรุงอาหารจนสําเร็จ และจําหน่ายใหแก่ผูซื้อ

สามารถบริโภคไดทนัท ีทัง้นี ้ไม่ว่าจะเปนการจาํหน่ายโดยจดัใหมบีรเิวณทีน่ัง่รบัประทานหรอื

นาํไปบรโิภคทีอ่ืน่กต็าม ไดแก่ รานจาํหน่ายอาหาร โรงอาหาร  โรงอาหารของสถาบนั เปนตน
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   การพิจารณาสถานที่จําหน่ายอาหาร ตองประกอบดวย 3 ประเด็นดังนี้

   1. เปนสถานที่ หรือบริเวณใดๆ ที่ใชประโยชนได เช่น อาคาร รถยนต เรือ/         

เรอืสาํราญ รถไฟ เครือ่งบนิ/ท่าอากาศยาน (สถานทีผ่ลติอาหาร/ครวัการบนิ) เปนตน โดยจะ

ตองเปนที่เอกชน/หน่วยงานราชการ มิใช่ท่ีหรือทางสาธารณะ (ที่หรือทางสาธารณะ           

หมายถึง สถานที่ที่มิใช่ที่เอกชน และประชาชน สามารถเขาใชสอย และสัญจรได)

   2. มีการประกอบอาหารหรือปรุงอาหารจนสําเร็จพรอมบริโภค

   3. มีการจําหน่ายอาหาร ณ สถานที่นั้น โดยผูซื้อสามารถบริโภคไดทันที ทั้งนี้ ไม่ว่า

จะเปนการจาํหน่ายโดยจดัใหมบีรเิวณไวสาํหรบัการบรโิภค ณ ทีน่ัน้ หรอื นาํไปบรโิภคทีอ่ืน่กต็าม

   วิธีการตรวจสุขลักษณะ เพื่ออนุญาตสถานประกอบกิจการดานอาหารแต่ละ

ประเภท ดังนี้

   1. สถานท่ีจ�าหน่ายอาหาร: ตรวจสุขลักษณะทางกายภาพตามกฎกระทรวง

สุขลักษณะของสถานที่จําหน่ายอาหาร พ.ศ. 2561 และอาจมีขอกําหนดอื่น ๆ  ตามที่ทองถิ่น

กาํหนดทีไ่ม่ขดัแยงกบักฎกระทรวงและมกีารทดสอบความสะอาด ดวยชดุทดสอบโคลฟิอรม

แบคทีเรีย จํานวน 10 ตัวอย่าง ประกอบดวย ตัวอย่างอาหาร 5 ตัวอย่าง ภาชนะอุปกรณ               

3 ตัวอย่าง และมือผูสัมผัสอาหาร 2 ตัวอย่าง 

   2. สถานที่สะสมอาหาร หมายถึง อาคาร สถานที่ หรือ บริเวณใดๆ ที่มิใช่ที่หรือ

ทางสาธารณะ ทีจ่ดัไวสาํหรบัเกบ็อาหารอนัมสีภาพเปนของสดหรอืของแหงหรอือาหารในรปู

ลักษณะอื่นใด ซึ่งผูซ้ือตองนําไปประกอบหรือปรุงเพ่ือบริโภคในภายหลัง (ตาม พ.ร.บ. การ

สาธารณสุข พ.ศ. 2535 ฉบับแกไข สถานที่สะสมอาหารจะรวมถึง ยานพาหนะดวย) ไดแก่        

ซูเปอรมารเก็ต มินิมารท รานขายของชํา : ใชแบบตรวจมินิมารท และซูเปอรมารเก็ต

   ตลาด หมายถงึ สถานทีซ่ึง่ปกตจิดัไวใหลกูคาใชเปนทีช่มุนมุ เพือ่จาํหน่ายอาหาร

อนัมสีภาพเปนของสดประกอบหรอืปรงุแลว หรอืสนิคาประเภทอืน่ ทัง้ทีจ่าํหน่ายเปนประจาํ 

หรือเปนครั้งคราว หรือตามวันที่กําหนด ซึ่งอาจเปนตลาดที่มีโครงสรางถาวร หรือไม่มี

โครงสรางการพิจารณาว่าเขาข่ายตลาด ตองประกอบดวย 3 ประเด็นดังนี้

   1. เปนสถานที่ใด ๆ ที่ของเอกชน มิใช่ที่ หรือทางสาธารณะ

   2. มีการชุมนุมหรือเปนที่รวมของผูคาหลายราย หลายผูประกอบการ

   3. มีการจําหน่ายหรือมีแผงสินคาประเภทอาหารสด อาหารปรุงหรือของเสียง่าย 

ทั้งนี้ไม่ว่าจะมีการจําหน่ายสินคาประเภทอื่นดวยหรือไม่ก็ตาม จําหน่ายเปนประจําหรือ             

ครั้งคราวหรือไม่ก็ตาม ส่วนการขออนุญาตไม่บังคับใชกับหน่วยงานที่มีหนาที่เกี่ยวกับการ          
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จัดตั้งตลาด แต่ตองปฏิบัติตามดานสุขลักษณะเช่นเดียวกับเอกชนที่ตองขอรับใบดําเนินงาน 

และตองเปนไปตามลําดับขั้นตอนของกฎหมายที่เก่ียวของ เช่น กฎหมายว่าดวยผังเมือง          

กฏหมายว่าดวยที่ดิน กฏหมายว่าดวยควบคุมอาคารและการใชประโยชนอาคาร รวมทั้ง 

พ.ร.บ. การอํานวยความสะดวกในการพิจารณาอนุญาตของทางราชการ พ.ศ. 2558 ตลาด

ตามกฎกระทรวง พ.ศ. 2551 แบ่งเปน 2 ประเภท ตลาดประเภทที่ 1 หมายถึง ตลาดที่มี

โครงสรางถาวร ตลาดประเภทที ่2 หมายถงึ ตลาดทีไ่ม่มโีครงสรางถาวร ไม่มโีครงสรางอาคาร 

ซึ่งมักเรียกว่าตลาดนัดที่มีการจําหน่ายเฉพาะบางวัน

   3. ตลาดประเภทที ่1 หรอืตลาดสด : ใชแบบตรวจตลาดสด ตล. 1 เกบ็และทดสอบ

ตัวอย่างอาหารเพื่อวิเคราะหการปนเป อนสารเคมีอย่างง่าย จํานวน 5 ชนิด ไดแก่                    

สารฟอรมาลีน สารกันรา สารบอแรกซ สารฟอกขาว และสารฆ่าแมลง

   4. ตลาดประเภทที่ 2 หรือ ตลาดนัด : ใชแบบตรวจตลาดนัด ตล. 2 เก็บและ              

ทดสอบตัวอย่างอาหารเพื่อวิเคราะหการปนเปอนสารเคมีอย่างง่าย จํานวน 4 ชนิด ไดแก่        

สารฟอรมาลิน สารกันรา สารบอแรกซ และสารฟอกขาว

   5. แผงลอยจําหน่ายอาหาร : ใชแบบตรวจแผงลอย ตามเกณฑมาตรฐาน 12 ขอ 

และมีการทดสอบการปนเปอนจุลินทรียดวยชุดทดสอบโคลีฟอรมแบคทีเรียอย่างง่าย (SI-2) 

จํานวน 10 ตัวอย่าง ประกอบดวย ตัวอย่างอาหาร 5 ตัวอย่าง ภาชนะอุปกรณ 3 ตัวอย่าง 

และมือผูสัมผัสอาหาร 2 ตัวอย่าง (เฉพาะแผงลอยในที่หรือทางสาธารณะ)

   ผูรับผิดชอบและคณะทํางานที่ไดรับมอบหมาย ตองออกเอกสารการรับรองตาม

เงือ่นไขของการรบัรองใหแก่สถานประกอบกจิการทีผ่่านเกณฑการประเมนิรบัรองคณุภาพฯ 

หรอื สาํเนาแบบตรวจแนะนาํหรอืใบอนญุาตหรอืรบัรองการแจง/ใบประกาศนยีบตัรรบัรอง/

ปายสัญลักษณ/เครื่องหมายที่หน่วยงานราชการหรือทองถิ่นกําหนดโดยจัดทําทะเบียน              

การอนุญาต/การแจงหรือการรับรองตามระบบงานทะเบียนที่ส่วนราชการกําหนดเปน                

แฟมขอมูลแยกหมวดหมู่หรือจัดทําเปนระบบฐานขอมูลในคอมพิวเตอร

   (4) การพัฒนาศักยภาพผู้ประกอบกิจการ/ผู้สัมผัสอาหาร

   การจัดการดานสุขาภิบาลอาหาร เปนการดําเนินงานที่ตองมีการจัดการและ

ควบคุมปจจัยสิ่งแวดลอมท่ีเก่ียวกับสถานท่ี อาหาร ภาชนะอุปกรณ สัตวและแมลงนําโรค 

และผูสัมผัสอาหาร ซ่ึงเปนสาเหตุท่ีจะทําใหอาหารไม่สะอาด โดยเจาหนาที่ตองมีแผนงาน/

โครงการอบรมพฒันาศกัยภาพผูประกอบกจิการ/ผูสมัผสัอาหาร และจดัอบรมอย่างนอยปละ 

1 ครัง้ เพ่ือใหผูประกอบกจิการ/ผูสมัผสัอาหารมคีวามรูดานสุขาภบิาลอาหาร อาหารปลอดภยั 
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และกฎหมายทีเ่กีย่วของ พรอมทัง้จดัทาํทะเบยีนผูประกอบกจิการ/ผูสมัผสัอาหารทีผ่่านการ

ประเมินผลการอบรมและสรุปเปนรายงานเสนอผูบริหารหน่วยงาน กรณีพัฒนาศักยภาพ          

ผูประกอบกิจการ/ผูสัมผัสอาหารในสถานที่จําหน่ายอาหาร ตองดําเนินการตามขั้นตอนของ       

กฎกระทรวงสุขลักษณะของสถานท่ีจําหน่ายอาหาร พ.ศ. 2561 และมีการแจงแผนการ             

จัดอบรมและทะเบียนผูผ่านการอบรมใหผูเก่ียวของทราบ (ตลาดและการจําหน่ายสินคา           

ในที่ทางสาธารณะ อาจกําหนดเงื่อนไขในการขออนุญาตหรือการแจงหรือการต่อใบอนุญาต

ประกอบกิจการใหผูประกอบกิจการ ว่าตองผ่านขั้นตอนการพัฒนาศักยภาพหรือฝกอบรม

ตามหลักสูตรที่กําหนดไวมาก่อนในขอกําหนดทองถิ่นหรือเทศบัญญัติทองถิ่น)

   6.3 ระยะติดตามและประเมินผลสัมฤทธิ์

    (5) การเฝาระวัง/สุ่มประเมินสถานประกอบกิจการ

     การเฝาระวัง/สุ ่มประเมินสถานประกอบกิจการเปนการคุ มครอง               

ผลประโยชนของผูบริโภคท้ังยังควบคุมดูแลสถานประกอบกิจการใหปฏิบัติใหถูกสุขลักษณะ           

ตามกฎหมาย เพื่อลดความเสี่ยงหรืออันตรายที่คาดว่าจะเกิดขึ้นจากการประกอบกิจการ              

ซึ่งองคกรปกครองส่วนทองถ่ิน มีหนาท่ีโดยตรงในการดูแลความเปนอยู่ของประชาชนใน             

ทองถิน่ จงึตองทาํหนาทีใ่นการคุมครองผูบรโิภค และพทิกัษสทิธผิูบรโิภคตามพระราชบญัญตัิ

คุมครองผูบริโภค พ.ศ. 2522 ดวย ซึ่งการดําเนินการมีดังนี้

    1. มีสรุปรายงานขอมูลสถานการณของโรคติดต่อจากอาหารและนํ้าเปนสื่อ              

ที่เปนปจจุบันเช่นเก็บขอมูลสถานการณการเกิดโรคจากหน่วยงานสาธารณสุขในพื้นที่               

การปนเปอนโคลิฟอรมแบคทีเรียในอาหาร ภาชนะ และมือผูสัมผัสอาหาร เปนตน

    2. การสุ่มตรวจเฝาระวัง โดยกําหนดประเด็นดานสุขาภิบาลอาหารที่จะ             

เฝาระวงัตามสถานการณของโรคตดิต่อจากอาหารและนํา้เปนสือ่ หรอืตามนโยบาย เปาหมาย               

การดาํเนนิงานในทองถิน่ เช่น การสุม่เฝาระวงัอาหาร ภาชนะ มอืผูสมัผสัอาหาร ความสะอาด

ของสถานประกอบกิจการ การเฝาระวังอาหารสะอาดในโรงเรียน เปนตน วางแผนการ                 

ดาํเนนิการ/การสุม่ตวัอย่างตองกาํหนดเปาหมาย/นยิามใหชดัเจน เตรยีมเครือ่งมอืและวธิกีาร

เก็บตัวอย่าง ประสานงานหน่วยงานที่เกี่ยวของเพื่อดําเนินการตามแผนงานที่วางไว รวบรวม

วิเคราะหขอมูล และสรุปสถานการณตามวัตถุประสงคของการเฝาระวัง อาจเปนรายเดือน

หรือรายปตามลักษณะของการออกแบบระบบเฝาระวัง รวมถึงแนวทางการแกปญหา               

ดานสุขาภิบาลอาหาร เช่น กรณีพบปญหามือผูสัมผัสอาหารไม่สะอาดจากการใชชุดทดสอบ 

SI-2 ที่ใหผลบวกตองใหคําแนะนําวิธีการลางมือ
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    3. เจาหนาทีผู่รบัผดิชอบ/ผูเกีย่วของ วางแผนการสุม่ประเมนิสถานประกอบ

กจิการทีไ่ดรบัการออกใบอนญุาตหรอืการแจงจากทะเบยีนทีม่ ีเพือ่ตรวจสอบการรกัษาสภาพ/

มาตรฐานของสถานประกอบกิจการ รวมทั้งเปนการกระตุนใหเกิดการพัฒนาอย่างสมํ่าเสมอ 

อย่างนอย ปละ 1 ครัง้ ครอบคลมุไม่นอยกว่ารอยละ 30 ของสถานประกอบกจิการทีอ่นญุาต

หรือแจง

    4. การสื่อสารความเสี่ยง/เผยแพร่ประชาสัมพันธ/เตือนภัยดานการบริโภค

อาหาร จากช่องทางการรับฟงความคิดเห็นและช่องทางการรองเรียน เมื่อมีประเด็นปญหาที่

ส่งผลกระทบต่อสิทธิสุขภาพของประชาชนจากการบริโภคอาหาร จากการใชบริการสถาน

ประกอบกิจการ ตองนําประเด็นดังกล่าวมาจัดทําแผนประชุมผูมีส่วนไดเสียต่าง ๆ เช่น                

การจัดประชุมภาคีเครือข่ายดานอาหาร ประชุมชมรมผูประกอบกิจการดานอาหาร เปนตน 

เพื่อจัดทําแผนการสื่อสารความเสี่ยงและแนวทางแกไขปญหา

    5. จดัทาํสรปุรายงานสถานการณเฝาระวงั/สุม่ประเมนิดานสขุาภบิาลอาหาร 

เพ่ือเสนอต่อผูบรหิารและผูเกีย่วของในการกําหนดมาตรการ แนวทางการควบคมุปองกนัดาน

สุขาภิบาลอาหารต่อไป

    (6) การจัดการข้อร้องเรียน/เหตุร�าคาญ

    ผูรับผิดชอบและคณะทํางานท่ีไดรับมอบหมายและผูเกี่ยวของ มีการจัดการ

ขอรองเรียน/เหตุรําคาญ ตามกระบวนการ EHA 6000 9004 และ 9005 โดยมีมาตรการ

ปองกัน หรือมีช่องทางการจัดการขอรองเรียน/เหตุรําคาญ

    (7) สรุปผล/สถานการณการด�าเนินงาน

    ผู รับผิดชอบและคณะทํางานท่ีไดรับมอบหมาย จัดทํารายงานสรุปผล/

สถานการณการดําเนินงานดานสุขาภิบาลอาหารตลอดทั้งปงบประมาณ ซึ่งประกอบดวย 

ขอมลูสถานประกอบกจิการ/ผูประกอบกจิการ/ผูสมัผสัอาหาร การอนญุาต/การแจง/การต่อ

อายุใบอนุญาต การพัฒนาศักยภาพผูประกอบกิจการ/ผูสัมผัสอาหาร การเฝาระวัง/สุ่ม

ประเมินสถานประกอบกิจการ การจัดการขอรองเรียน เหตุรําคาญ ปญหาอุปสรรค และ

แนวทางการแกไขปญหา ซึง่ควรดาํเนนิการจดัทาํเปนรปูเล่มรายงานสรปุผล/สถานการณการ

ดาํเนนิงานดานสขุาภบิาลอาหาร ปละ 1 ครัง้ รวมทัง้จดัทาํขอเสนอแนะดานสขุาภบิาลอาหาร

เสนอต่อผูบริหาร
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7. ค�านิยาม

   การสุขาภิบาลอาหาร (Food Sanitation) หมายถึง การบริหารจัดการและ

ควบคุมสิ่งแวดลอม รวมทั้งบุคลากรที่เกี่ยวของกับกิจกรรมอาหารเพื่อทําใหอาหารสะอาด 

ปลอดภัย ปราศจากเชื้อโรค หนอนพยาธิ และสารเคมีต่าง ๆ ที่เปนอันตราย หรืออาจจะ            

เปนอันตรายต่อการเจริญของร่างกาย สุขภาพอนามัย และการดํารงชีวิตของผูบริโภค

   การจัดการและควบคุมอาหารใหสะอาด ปลอดภัย ทําไดโดยการจัดการและ

ควบคุมปจจัยที่เปนสาเหตุทําใหอาหารไม่สะอาดปลอดภัยต่อการบริโภค การควบคุมปจจัย       

ที่เกี่ยวของกับการเตรียมปรุงประกอบการบริการอาหารมี 5 ปจจัย คือ

   1. ผูสัมผัสอาหาร ไดแก่ ผูเตรียม ปรุง และใหบริการอาหาร

   2. อาหาร ไดแก่ การเลือกซื้อ การปรุง การเก็บ อาหาร น้ําแข็ง น้ําดื่ม และ             

สารปรุงแต่งอาหารที่ถูกสุขลักษณะและไดมาตรฐาน

   3. ภาชนะอุปกรณ ไดแก่ การเลือกใช การลาง และการเก็บที่ถูกวิธี

   4. สถานที่ ไดแก่ สถานที่ปรุง ประกอบ และจําหน่าย/บริการอาหารที่                     

ถูกสุขลักษณะ

   5. สัตวแมลงนําโรค ไดแก่ การควบคุมปองกันสัตวแมลงนําโรคในบริเวณที่           

เตรียม ปรุง และใหบริการอาหารใหถูกสุขลักษณะ 

10 

(7)สรุปผล/สถานการณการดําเนินงาน
ผูรับผิดชอบและคณะทํางานที่ไดรับมอบหมาย จัดทํารายงานสรุปผล/สถานการณการ

ดําเนินงานดานสุขาภิบาลอาหารตลอดทั้งปงบประมาณ ซึ่งประกอบดวย ขอมูลสถานประกอบกิจการ/ผูประกอบ
กิจการ/ผูสัมผัสอาหาร การอนุญาต/การแจง/การตออายุใบอนุญาต การพัฒนาศักยภาพผูประกอบกิจการ/ผู
สัมผัสอาหาร การเฝาระวัง/สุมประเมินสถานประกอบกิจการ การจัดการขอรองเรียน เหตุรําคาญ ปญหาอุปสรรค 
และแนวทางการแกไขปญหา ซึ่งควรดําเนินการจัดทําเปนรูปเลมรายงานสรุปผล/สถานการณการดําเนินงานดาน
สุขาภิบาลอาหาร ปละ 1 ครั้งรวมทั้งจัดทําขอเสนอแนะดานสุขาภิบาลอาหารเสนอตอผูบริหาร 

7. คํานิยาม 
การสุขาภิบาลอาหาร (Food Sanitation) หมายถึง การบริหารจัดการและควบคุมสิ่งแวดลอม 

รวมทั้งบุคลากรที่เกี่ยวของกับกิจกรรมอาหารเพื่อทําใหอาหารสะอาด ปลอดภัย ปราศจากเช้ือโรค หนอนพยาธิ 
และสารเคมีตางๆ ที่เปนอันตราย หรืออาจจะเปนอันตรายตอการเจริญของรางกาย สุขภาพอนามัย และการ
ดํารงชีวิตของผูบริโภค

การจัดการและควบคุมอาหารใหสะอาด ปลอดภัย ทําไดโดยการจัดการและควบคุมปจจัยที่เปนสาเหตุ
ทําใหอาหารไมสะอาดปลอดภัยตอการบริโภค การควบคุมปจจัยที่เกี่ยวของกับการเตรียมปรุงประกอบการบริการ
อาหารมี 5ปจจัย คือ

1. ผูสัมผัสอาหาร ไดแก ผูเตรียม ปรุง และใหบริการอาหาร
2. อาหาร ไดแก การเลือกซื้อ การปรุง การเก็บ อาหาร นํ้าแข็ง นํ้าด่ืม และสารปรุงแตงอาหาร

ที่ถูกสุขลักษณะและไดมาตรฐาน
3. ภาชนะอุปกรณ ไดแก การเลือกใช การลาง และการเก็บที่ถูกวิธี
4. สถานที่ ไดแก สถานที่ปรุง ประกอบ และจําหนาย/บริการอาหารที่ถูกสุขลักษณะ 
5. สัตวแมลงนําโรค ไดแก การควบคุมปองกันสัตวแมลงนําโรคในบริเวณที่เตรียม ปรุง และ

  

- คน 
- ตัวอาหาร 
- สถานที่ 
- ภาชนะอุปกรณ
  สัตวแมลง นําโรค 

ควบคุมปองกัน สาเหตุที่ทําใหเกิดโรค 
- เช้ือโรค/พยาธิ 
- พิษของเช้ือโรค 
- พิษจากพืชและสัตว 
- พิษจากสารเคม ี

ผูบริโภค 
สุขภาพดี 

อาหารสะอาด 
ปลอดภัย 

แผนภูมิแสดงแนวคิดการจัดการและควบคุมอาหารใหสะอาด ปลอดภัย  

-
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(7)สรุปผล/สถานการณการดําเนินงาน
ผูรับผิดชอบและคณะทํางานที่ไดรับมอบหมาย จัดทํารายงานสรุปผล/สถานการณการ

ดําเนินงานดานสุขาภิบาลอาหารตลอดทั้งปงบประมาณ ซึ่งประกอบดวย ขอมูลสถานประกอบกิจการ/ผูประกอบ
กิจการ/ผูสัมผัสอาหาร การอนุญาต/การแจง/การตออายุใบอนุญาต การพัฒนาศักยภาพผูประกอบกิจการ/ผู
สัมผัสอาหาร การเฝาระวัง/สุมประเมินสถานประกอบกิจการ การจัดการขอรองเรียน เหตุรําคาญ ปญหาอุปสรรค 
และแนวทางการแกไขปญหา ซึ่งควรดําเนินการจัดทําเปนรูปเลมรายงานสรุปผล/สถานการณการดําเนินงานดาน
สุขาภิบาลอาหาร ปละ 1 ครั้งรวมทั้งจัดทําขอเสนอแนะดานสุขาภิบาลอาหารเสนอตอผูบริหาร 

7. คํานิยาม 
การสุขาภิบาลอาหาร (Food Sanitation) หมายถึง การบริหารจัดการและควบคุมสิ่งแวดลอม 

รวมทั้งบุคลากรที่เกี่ยวของกับกิจกรรมอาหารเพื่อทําใหอาหารสะอาด ปลอดภัย ปราศจากเช้ือโรค หนอนพยาธิ 
และสารเคมีตางๆ ที่เปนอันตราย หรืออาจจะเปนอันตรายตอการเจริญของรางกาย สุขภาพอนามัย และการ
ดํารงชีวิตของผูบริโภค

การจัดการและควบคุมอาหารใหสะอาด ปลอดภัย ทําไดโดยการจัดการและควบคุมปจจัยที่เปนสาเหตุ
ทําใหอาหารไมสะอาดปลอดภัยตอการบริโภค การควบคุมปจจัยที่เกี่ยวของกับการเตรียมปรุงประกอบการบริการ
อาหารมี 5ปจจัย คือ

1. ผูสัมผัสอาหาร ไดแก ผูเตรียม ปรุง และใหบริการอาหาร
2. อาหาร ไดแก การเลือกซื้อ การปรุง การเก็บ อาหาร นํ้าแข็ง นํ้าด่ืม และสารปรุงแตงอาหาร

ที่ถูกสุขลักษณะและไดมาตรฐาน
3. ภาชนะอุปกรณ ไดแก การเลือกใช การลาง และการเก็บที่ถูกวิธี
4. สถานที่ ไดแก สถานที่ปรุง ประกอบ และจําหนาย/บริการอาหารที่ถูกสุขลักษณะ 
5. สัตวแมลงนําโรค ไดแก การควบคุมปองกันสัตวแมลงนําโรคในบริเวณที่เตรียม ปรุง และ

  

- คน 
- ตัวอาหาร 
- สถานท่ี 
- ภาชนะอุปกรณ
  สัตวแมลง นําโรค 

ควบคุมปองกัน สาเหตุที่ทําใหเกิดโรค 
- เช้ือโรค/พยาธิ 
- พิษของเช้ือโรค 
- พิษจากพืชและสัตว 
- พิษจากสารเคม ี

ผูบริโภค 
สุขภาพดี 

อาหารสะอาด 
ปลอดภัย 

แผนภูมิแสดงแนวคิดการจัดการและควบคุมอาหารใหสะอาด ปลอดภัย  

-
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   การควบคุมปจจัยที่มีผลต่อความสะอาดปลอดภัยของอาหาร
   การจัดการและควบคุมปจจัยท้ัง 5 ท่ีกล่าวมาขางตน ซึ่งเปนสาเหตุที่จะทําให
อาหารไม่สะอาดตองอาศัยความร่วมมือของภาคีเครือข่ายที่เกี่ยวของ  ไดแก่
   1. เจ้าหน้าที่ หมายถึง เจาหนาที่ภาครัฐ ที่มีหนาที่ในการจัดการอบรมใหความรู
แก่ผูประกอบการคาอาหาร  ตรวจสอบ แนะนํา ใหผูประกอบการคาอาหารปฏิบัติตาม           
ขอกําหนดกฎเกณฑทางวิชาการ ทั้งยังมีหนาที่เผยแพร่ความรูใหแก่กลุ่มผูบริโภค ใหมี             
ความรูและรูจกัพทิกัษสทิธขิองผูบรโิภค หากมเีรือ่งรองเรยีนจากผูบรโิภค เจาหนาทีก่ต็องรบี
ดําเนินการแกไข ใหผูประกอบการคาอาหารดําเนินการใหถูกตอง เพื่อความปลอดภัยของ            
ผูบริโภค
   2. ผูป้ระกอบกจิการ หมายถงึ บคุคลหรอืนติบิคุคลทีไ่ดรบัใบอนญุาตหรอืหนงัสอื
รับรองการแจงจัดตั้งสถานที่จําหน่ายอาหาร และใหหมายความรวมถึงผูที่ไดรับหมอบหมาย
ใหควบคุม กํากับ หรือดูแลการดําเนินการของสถานที่จําหน่ายอาหารนั้น 
   3. ผูส้มัผสัอาหาร หมายถึง บคุคลทีเ่กีย่วของกบัอาหารตัง้แต่กระบวนการเตรยีม
ประกอบ ปรุง จําหน่ายและเสิรฟอาหาร รวมถึงการลางและเก็บภาชนะอุปกรณ
   4. ผู้บริโภค หมายถึง ประชาชนทุกเพศ ทุกวัย ซึ่งตองมีความรูในเรื่องการเลือก
บริโภคอาหารที่สะอาดปลอดภัยจากสถานที่ที่ไดมาตรฐาน และทําหนาที่เปน Food Spy 
(สายลบัอาหารปลอดภยั) หากพบปญหาจากสถานทีผ่ลติ หรอืผูปรงุ-ประกอบอาหารทีป่ฏบิตัิ
ไม่ถูกตอง มีผลต่อความสะอาด ปลอดภัย ของอาหาร ก็ใหแจงเบาะแสหรือรองเรียนต่อ             
เจาหนาที่ที่รับผิดชอบในพื้นท่ีน้ัน ๆ หรืออาจรวมตัวเปนชมรมผูบริโภค เพื่อพิทักษสิทธิ/            
ต่อรอง กรณีที่ไม่ไดรับความเปนธรรม
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การควบคุมปจจัยท่ีมีผลตอความสะอาดปลอดภัยของอาหาร 
การจัดการและควบคุมปจจัยทั้ง 5 ที่กลาวมาขางตน ซึ่งเปนสาเหตุที่จะทําใหอาหารไมสะอาด
ตองอาศัยความรวมมือของภาคีเครือขายที่เกี่ยวของ ไดแก

1. เจาหนาท่ี หมายถึง เจาหนาที่ภาครัฐ ที่มีหนาที่ในการจัดการอบรมใหความรูแกผูประกอบการคา
อาหาร ตรวจสอบ แนะนํา ใหผูประกอบการคาอาหารปฏิบัติตามขอกําหนดกฎเกณฑทางวิชาการ ทั้งยัง 
มีหนาที่เผยแพรความรูใหแกกลุมผูบริโภค ใหมีความรูและรูจักพิทักษสิทธิของผูบริโภค หากมีเรื่องรองเรียนจาก
ผูบริโภค เจาหนาที่ก็ตองรีบดําเนินการแกไข ใหผูประกอบการคาอาหารดําเนินการใหถูกตอง เพื่อความปลอดภัย
ของผูบริโภค

2. ผูประกอบกิจการ หมายถึง บุคคลหรือนิติบุคคลที่ไดรับใบอนุญาตหรือหนังสือรับรองการแจงจัดต้ัง
สถานที่จําหนายอาหาร และใหหมายความรวมถึงผูที่ไดรับหมอบหมายใหควบคุม กํากับ หรือดูแลการดําเนินการ
ของสถานที่จําหนายอาหารน้ัน

3. ผูสัมผัสอาหาร หมายถึง บุคคลที่เกี่ยวของกับอาหารต้ังแตกระบวนการเตรียมประกอบ ปรุง 
จําหนายและเสิรฟอาหาร รวมถึงการลางและเก็บภาชนะอุปกรณ 

4. ผูบริโภค หมายถึง ประชาชนทุกเพศ ทุกวัย ซึ่งตองมีความรูในเรื่องการเลือกบริโภคอาหารที่สะอาด

 
 

 
 

- ชมรมผูประกอบการคาอาหาร - Food Spy 

- สมาคม            - ชมรมผูบริโภค 

ระบบการจัดการสุขาภิบาลอาหาร หมายถึง การจัดการดานสุขาภิบาลอาหารที่ประกอบดวย
กระบวนการรับรองสถานประกอบกิจการ กระบวนการพัฒนาศักยภาพผูสัมผัสอาหาร กระบวนการรองเรียน 
กระบวนการเฝาระวัง และกระบวนการสื่อสารสาธารณะดานสุขาภิบาลอาหาร 

เลือกซื้ออาหารจากสถานที่ปรุง ประกอบ จําหนายที่ไดมาตรฐาน เลือกซื้ออาหารจากสถานที่ปรุง ประกอบ จําหนายที่ไดมาตรฐาน

ผูบริโภค 

เจาหนาที ่

ผูปรุง 
ประกอบ 

จําหนาย
 

ใหค
วาม

ร่วม
มือ

 ปฏ
ิบัต

ิตา
มค

ําแ
นะ

นํา
/กฎ

หม
าย

ให
คว

าม
รู ต

รว
จแ

นะ
นํา

 เผยแพร่ความรูอํานวยความเปนธรรม

แจงเบาะแสเมื่อพบปญหา
จําหน่ายอาหารสะอาดมีคุณภาพ

- เจาพนักงานทองถิ่น
- เจาพนักงานสาธารณสุข
- food inspector
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   ระบบการจัดการสุขาภิบาลอาหาร หมายถึง การจัดการดานสุขาภิบาลอาหาร             
ที่ประกอบดวยกระบวนการรับรองสถานประกอบกิจการ กระบวนการพัฒนาศักยภาพ               
ผู สัมผัสอาหาร กระบวนการรองเรียน กระบวนการเฝาระวัง และกระบวนการสื่อสาร
สาธารณะดานสุขาภิบาลอาหาร
   สถานประกอบกิจการ หมายถึง รานอาหาร แผงลอยจําหน่ายอาหารทั่วไป 
แผงลอยจําหน่ายอาหารในตลาด ตลาดทุกประเภท โรงอาหารในหน่วยงานต่าง ๆ สถานที่
สะสมอาหาร
   สถานที่จ�าหน่ายอาหาร หมายถึง อาคาร สถานที่ หรือ บริเวณใด ๆ  ที่มิใช่ที่หรือ
ทางสาธารณะที่จัดไวเพื่อประกอบอาหารหรือปรุงอาหารจนสําเร็จ และจําหน่ายใหแก่ผูซื้อ
สามารถบริโภคไดทนัท ีทัง้นี ้ไม่ว่าจะเปนการจาํหน่ายโดยจดัใหมบีรเิวณทีน่ัง่รบัประทานหรอื
นาํไปบรโิภคทีอ่ืน่กต็าม ไดแก่ รานจาํหน่ายอาหาร โรงอาหาร โรงอาหารของสถาบนั เปนตน
   สถานที่จําหน่ายอาหาร แบ่งเปนประเภทไดดังนี้
   ร้านจ�าหน่ายอาหาร หมายถึง อาคารทีจ่ดัไวเพือ่ประกอบอาหาร หรอืปรงุอาหาร
จนสําเร็จ และจําหน่ายใหแก่ผูซื้อสามารถบริโภคไดทันที ซึ่งครอบคลุมถึงภัตตาคาร สวนอาหาร 
หองอาหารในโรงแรม ศูนยอาหาร และหน่วยงานราชการ บางครั้งอาจใชคําว่ารานอาหาร
   กรณีท่ีไม่เขาข่ายตามกฎกระทรวงสุขลักษณะของสถานที่จําหน่ายอาหาร พ.ศ.
2561 คอื กรณขีองรานคาสวสัดกิาร โรงทาน โรงเจ โครงการอาหารกลางวนั สถานทีป่ระกอบ
อาหารผูปวยในโรงพยาบาลของหน่วยงานราชการ ซึ่งปรุงประกอบอาหารใหกับผูปวย ที่ให
บริการอาหารฟรี นั้นไม่ตองขออนุญาตหรือขอหนังสือรับรองการแจง 
   สถานที่ประกอบอาหารผู้ปวยในโรงพยาบาล (โรงครัวของโรงพยาบาล) หมายถึง 
สถานที่ปรุง ประกอบอาหารใหกับผูปวยของโรงพยาบาล ซึ่งจําแนกโรงพยาบาลออกเปน               
2 ประเภท คือ โรงพยาบาลชุมชน มีจํานวนเตียงพัก ตั้งแต่ 30 เตียงขึ้นไป และโรงพยาบาล
ศูนย และโรงพยาบาลทั่วไป
   แผงลอยจ�าหน่ายอาหาร หมายถึง แคร่ แท่น โตะ แผง รถเข็น หรือ พาหนะ              
อื่นใดที่ขายอาหารเครื่องดื่ม นํ้าแข็งโดยตั้งประจําที่
   สถานทีส่ะสมอาหาร หมายถงึ อาคาร สถานที ่หรอื บรเิวณใดๆ ทีม่ใิช่ทีห่รอืทาง
สาธารณะ ที่จัดไวสําหรับเก็บอาหารอันมีสภาพเปนของสดหรือของแหงหรืออาหารในรูป
ลักษณะอื่นใด ซึ่งผูซ้ือตองนําไปประกอบหรือปรุงเพื่อบริโภคในภายหลัง (ตาม พ.ร.บ. การ
สาธารณสุข พ.ศ. 2535 ฉบับแกไข สถานที่สะสมอาหารจะรวมถึง ยานพาหนะดวย) ไดแก่           
ซูเปอรมารเก็ต มินิมารท รานขายของชํา
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   ซูเปอรมารเก็ต หมายถึง สถานที่เก็บ เตรียม และจําหน่ายสินคาต่าง ๆ  ทั้งสินคา 
อปุโภคและบรโิภค มพีืน้ทีม่าก มกีารสะสมและจาํหน่ายสนิคาในปรมิาณมาก จาํหน่ายสนิคา
ทั้งแบบขายส่งและขายปลีก มีการจัดวางสินคาแยกตามประเภท เช่น อาหาร เครื่องดื่ม วัสดุ 
อุปกรณ เครื่องใชไฟฟา เครื่องนอน ผูบริโภคสามารถเลือกซื้อสินคาได หลากหลายชนิด โดย
ซเูปอรมารเกต็บางแห่งทีม่ขีนาดใหญ่ อาจมกีารจดัแบ่งพืน้ทีเ่พือ่การจาํหน่ายสินคาในลักษณะ
อื่น เช่น รานอาหาร ศูนยอาหาร รานคารายย่อย 
   ร้านมินิมารท หรือร้านสะดวกซื้อ หมายถึง สถานที่เก็บ เตรียม และจําหน่าย
สินคาต่าง ๆ ทั้งสินคาอุปโภคและบริโภค มีพื้นท่ีการสะสมและจําหน่ายสินคาไม่มากนัก             
มกีารสะสมและจาํหน่ายสนิคาในปรมิาณนอย เปนการจาํหน่ายสนิคาในลกัษณะการขายปลกี               
มกัเปนสนิคาจาํเปนทีต่องการในปรมิาณนอย สะดวกซือ้ มกีารจดัวางสินคาแยกตามประเภท 
เช่น อาหารพรอมบริโภค เครื่องดื่ม กระดาษชําระ หนังสือพิมพ เปนตน
   ตลาด หมายถงึ สถานทีซ่ึง่ปกตจิดัไวใหลกูคาใชเปนทีช่มุนมุ เพือ่จาํหน่ายอาหาร
อนัมสีภาพเปนของสด ประกอบหรอืปรงุแลว หรอืสนิคาประเภทอืน่ ทัง้ทีจ่าํหน่ายเปนประจาํ 
หรือเปนครั้งคราว หรือตามวันที่กําหนด ซึ่งอาจเปนตลาดที่มีโครงสรางถาวร หรือไม่มี
โครงสรางถาวร
   ตลาดประเภทที่ 1 หมายถึง ตลาดที่มีโครงสรางถาวร
   ตลาดประเภทท่ี 2 หมายถึง ตลาดท่ีไม่มีโครงสรางถาวร ไม่มีโครงสรางอาคาร            
ซึ่งมักเรียกว่าตลาดนัดที่มีการจําหน่ายเฉพาะบางวัน
   อาหารปรงุส�าเรจ็ หมายถงึ อาหารทีผ่่านกระบวนการปรงุประกอบพรอมบรโิภค
ไดทันที
   ราชการส่วนท้องถิ่น หมายถึง องคการบริหารส่วนจังหวัด เทศบาล องคการ
บริหารส่วนตําบล กรุงเทพมหานคร เมืองพัทยา หรือ องคกรปกครองส่วนทองถิ่นอื่นที่
กฎหมายกําหนดใหเปนราชการส่วนทองถิ่น
   องคกรปกครองส่วนท้องถิ่น (อปท.) หมายถึง เทศบาลนคร เทศบาลเมือง 
เทศบาลตาํบล องคการบรหิารส่วนตาํบล กรงุเทพมหานคร เมอืงพทัยา หรอื องคกรปกครอง
ส่วนทองถิ่นอื่นที่กฎหมายกําหนด
   ข้อบัญญัติท้องถิ่น หมายถึง ขอบัญญัติ เทศบัญญัติ หรือขอบังคับซึ่งตราขึ้นหรือ
ออกโดยราชการส่วนทองถิ่น
   เจ้าพนักงานท้องถิ่น หมายถึง ผู ว ่าราชการกรุงเทพมหานครสําหรับเขต
กรุงเทพมหานคร นายกเมืองพัทยาสําหรับเขตเมืองพัทยา นายกเทศมนตรีสําหรับในเขต
เทศบาล และนายกองคการบริหารส่วนตําบลสําหรับเขตองคการบริหารส่วนตําบล
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   เจ้าพนักงานสาธารณสุข หมายถึง บุคคลซึ่งดํารงตําแหน่งที่รัฐมนตรีว่าการ
กระทรวงสาธารณสุขแต่งตั้งใหเปนเจาพนักงานสาธารณสุขตามพระราชบัญญัติการสาธารณสุข 
พ.ศ. 2535
   การขออนญุาต หมายถงึ กจิการทีผู่ดาํเนนิการจะตองขออนญุาตจากเจาพนกังาน
ทองถิ่นก่อนดําเนินงาน หากยังไม่ไดรับอนุญาตยังไม่สามารถดําเนินการได ซึ่งไดแก่ ตลาด 
รานอาหารพืน้ทีเ่กนิ 200 ตารางเมตร แผงลอยจาํหน่ายอาหารในทีท่างสาธารณะ และกจิการ
ที่เปนอันตรายต่อสุขภาพอื่น ๆ (แผงลอยจําหน่ายอาหารในที่เอกชนเปนสถานที่จําหน่าย
อาหารที่ตองแจงในหมวด 8)
   การแจ้ง หมายถงึ กจิการทีผู่ดาํเนนิการจะตองแจงต่อเจาพนกังานทองถิน่เมือ่จะ
ดําเนินกิจการโดยไม่ตองขออนุญาตก่อนดําเนินงาน เพียงแต่แจงก็สามารถดําเนินกิจการไดทันที 
ซึ่งไดแก่ สถานที่จําหน่ายอาหารพื้นที่ไม่เกิน 200 ตารางเมตร    
   เกณฑ หมายถงึ แนวทางการปฏบิตัทิีไ่ดผ่านกระบวนการคิด วเิคราะห สังเคราะห
จากนักวิชาการ และผูเชี่ยวชาญในสาขานั้น ๆ เช่น เกณฑอาหารสะอาดรสชาติอร่อย เกณฑ
กวยเตี๋ยวอนามัย 
   เกณฑการขออนุญาต/ การแจ้ง หมายถึง แนวทางการปฏิบัติที่ไดผ่านกระบวนการคิด 
วเิคราะห สงัเคราะหจากเจาพนกังานทองถิน่/ เจาพนกังานสาธารณสุข ในการออกขอบญัญตัิ
ทองถิ่นหรืออาจรวมทั้งขอกําหนดข้ันพื้นฐานตามกฎหมายที่เกี่ยวของเช่น กฎหมายผังเมือง 
กฎหมายควบคุมอาคาร กฎหมายรักษาความสะอาดของบานเมือง กฎหมายกรมทางหลวง 
กฎหมายจราจร เปนตน ซึ่งตองผ่านเกณฑจึงอนุญาตหรือรับรองการแจงหรืออาจใชเกณฑ
ตามมาตรฐาน/ ขอกําหนดของกรมอนามัยเปนเกณฑการขออนุญาต/การแจง หรือใชเกณฑ
การรับรองตามการรับรองต่าง ๆ 
   มาตรฐาน หมายถึง เกณฑที่มีการใช ตรวจสอบ ประเมินผล ปรับปรุงอย่างเปน
ระบบถูกตองตามหลักวิชาการ จนเปนที่เชื่อถือและยอมรับในระดับสากล (ประเทศ)                
เช่น มาตรฐานโรงอาหาร มาตรฐานโรงพยาบาล มาตรฐานศูนยเด็กเล็กน่าอยู่ มาตรฐาน                  
โรงพยาบาลส่งเสริมสุขภาพ
   หลกัสตูร หมายถงึ แนวทางการจดัการศกึษาผ่านกระบวนการการเรยีนการสอน
เพื่อพัฒนาผูเรียนใหมีความรูความสามารถตามวัตถุประสงคซึง่ผ่านการทดสอบและประเมิน
ผลแลว 
   คูม่อื หมายถงึ เอกสาร/ อปุกรณ/ สือ่ ทีแ่สดงรายละเอยีดหรอืขัน้ตอนการปฏิบตัิ
งานเฉพาะเรื่องเพื่อใหผูปฏิบัติงานทําไดถูกตองอย่างเปนขั้นตอน
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   ภาคีเครือข่าย หมายถึง กลุ่ม หรือองคกรหน่วยงานทั้งภาครัฐและภาคเอกชนที่
มส่ีวนร่วมในการทาํกจิกรรมหรอืสนบัสนนุการทาํกจิกรรม เพือ่การดาํเนนิงานดานสุขาภิบาล
อาหาร เช่น ชมรม/สมาคมผูประกอบกิจการดานอาหาร เปนตน
   การพัฒนา หมายถึง การเปลี่ยนแปลงอย่างมีกระบวนการ โดยมีจุดมุ่งหมาย
   การพัฒนาศักยภาพ หมายถึง การพัฒนาเพิ่มพูนความรูความเขาใจ ทักษะ             
ความชํานาญ และความสามารถในการปฏิบัติหนาที่ รวมทั้ง การพัฒนาดานคุณธรรมและ
จริยธรรมไดอย่างมีประสิทธิภาพตลอดเวลา
   การฝกอบรม หมายถึง กิจกรรมที่มุ่งเนนสรางความรูความเขาใจ ทักษะ และ
แนวคดิใหม่ ใหกบับคุลากร/ผูประกอบกจิการ/ผูสมัผสัอาหาร เพือ่นาํไปพฒันาการปฏบิตังิาน
ใหไดประสิทธิภาพดียิ่งขึ้น
   การเฝาระวังด้านสุขาภิบาลอาหาร หมายถึง การเฝาดู การสังเกตติดตาม                  
สิง่ทีส่นใจหรอืประเดน็ทีเ่ปนปญหาหรอืคาดว่าจะเปนปญหาดานสขุลกัษณะเกีย่วกบั อาหาร            
ปรุงสําเร็จ ผูสัมผัสอาหาร ภาชนะท่ีใชกับอาหาร สถานประกอบกิจการดานอาหาร สิ่งที่
เกี่ยวของกับความสะอาดของอาหาร สารปนเปอน/ เช้ือจุลินทรียที่ปนเปอนในอาหารอย่าง
ต่อเนื่อง เปนระบบ รวดเร็ว และนําขอมูลมาเพื่อดําเนินการปองกันและแกปญหาความ           
ไม่สะอาดปลอดภัยของอาหาร
   การสื่อสารสาธารณะ หมายถึง การสื่อสารไปสู่คนเปนจํานวนมาก ซ่ึงสารที่            
ถูกส่งออกไปนั้นก่อใหเกิดผลต่อความคิด ความเชื่อ ทัศนคติของผูรับสาร เช่น การพูด                
การปราศรัยของผูนําทางการเมือง ผูนําทางสังคม หรือบุคคลสาธารณะอื่นๆ ที่มีอิทธิพลต่อ
ผูคนในสังคม เปนตน
   การสื่อสารสาธารณะด้านสุขาภิบาลอาหาร หมายถึง การเผยแพร่หรือการ
สื่อสาร เกี่ยวกับความสะอาดปลอดภัยของสถานประกอบกิจการดานอาหาร โดยอาศัยผูนํา
ทางสังคม ผูนําทางดานความคิดและเปนที่ยอมรับในทองถิ่นเช่น ชมรม/สมาคมผูประกอบ
กิจการดานอาหาร เปนตน
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   แนวทางการประเมินการจัดการกระบวนการระบบบริการอนามัยสิ่งแวดล้อม
ขององคกรปกครองส่วนท้องถิ่น ด้านการจัดการสุขาภิบาลอาหาร
   การประเมนิการจดัการกระบวนการ ตามระบบบรกิารอนามยัส่ิงแวดลอมองคกร
ปกครองส่วนทองถ่ิน ดานการจดัการสขุาภบิาลอาหาร จะพจิารณาจากกระบวนการทีก่าํหนด
ไวตาม พ.ร.บ. การสาธารณสขุ พ.ศ. 2535 การดาํเนนิงานตามหลักการสุขาภิบาลอาหารและ
เปนการดําเนินงานท่ีประกอบดวยกิจกรรมสําคัญที่จะส่งผลต่อประสิทธิภาพ ประสิทธิผล            
การจัดการสุขาภิบาลอาหารในพื้นท่ี และเปนการส่งเสริมสนับสนุนใหประชาชนมีคุณภาพ
ชีวิตที่ดี คุ มครองสิทธิในการรับบริการจากสถานประกอบกิจการดานอาหาร ซ่ึงไดแก่ 
กระบวนการรับรองคุณภาพสถานประกอบการดานอาหาร ซึ่งมี 3 ประเด็นย่อย ดังนี้
  EHA : 1001  การจัดการสุขาภิบาลอาหารในสถานที่จําหน่ายและสะสมอาหาร 

(สถานท่ีจําหน่ายอาหาร (รานอาหาร, โรงอาหาร), สถานที่สะสม
อาหาร (มินิมารท, ซูเปอรมารเก็ต))

  EHA : 1002 การจัดการสุขาภิบาลอาหารในตลาด (ตลาดประเภทที่ 1 : ตลาดสด, 
ตลาดประเภทที่ 2 : ตลาดนัด)

  EHA:  1003  การจดัการสขุาภบิาลอาหารในการจาํหน่ายสนิคาในทีท่างสาธารณะ 
(แผงลอยจําหน่ายอาหาร)

8.  แบบฟอรม/เอกสารที่เกี่ยวข้อง
   8.1 แบบตรวจ สขุาภบิาลอาหารสาํหรบัสถานทีจ่าํหน่ายอาหาร ตามกฎกระทรวง
สุขลักษณะสถานที่จําหน่ายอาหาร พ.ศ. 2561
   8.2 แบบตรวจสถานประกอบการประเภทมินิมารท
   8.3 แบบตรวจดานสุขาภิบาลอาหารสําหรับซูเปอรมารเก็ต
   8.4 แบบประเมินการพัฒนาและยกระดับตลาดสด น่าซื้อ (ตล.1)
   8.5 แบบประเมินการพัฒนาและยกระดับตลาดนัด น่าซื้อ (ตล.2)
   8.6 แบบตรวจแนะนําตามขอกําหนดดานสุขาภิบาลอาหารสําหรับแผงลอย
จําหน่ายอาหาร
   8.7 ชดุทดสอบภาคสนามต่าง ๆ  เช่น ชดุตรวจสอบโคลีฟอรมแบคทเีรยี SI-2 หรอื 
อ.13
   8.8 ชุดทดสอบการปนเปอนสารเคมีในอาหาร 5 ชนิด ไดแก่ สารฟอรมาลีน              
สารกันรา สารบอแรกซสารฟอกขาว และยาฆ่าแมลง
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1.  วัตถุประสงค์  

เพ่ือให้เจ้าหน้าที่ในหน่วยงานขององค์กรปกครองส่วนท้องถิ่น ด าเนินการออกหนังสือรับรองการแจ้ง 
ตามพระราชบัญญัติการสาธารณสุข พ.ศ. 2535 ได้อย่างถูกต้อง 
 
2.  ขอบเขต  

ครอบคลุมการด าเนินงานขององค์กรปกครองส่วนท้องถิ่นในการด าเนินการออกหนังสือรับรองการแจ้ง
ตามพระราชบัญญัติการสาธารณสุข พ.ศ. 2535 แบ่งเป็น 3 ระยะได้แก่ ระยะเตรียมการ ระยะด าเนินการและ
ระยะผลสัมฤทธิ์ เริ่มตั้งแต่ข้ันตอนการก าหนดเจ้าหน้าที่ผู้รับผิดชอบ การมีคู่มือส าหรับประชาชนตามกฎหมายว่า
ด้วยการสาธารณสุขในการพิจารณาอนุญาตของทางราชการ การส ารวจกิจการที่ต้องมาขอหนังสือรับรองการแจ้ง
การรับค าขอ การออกใบรับแจ้ง การตรวจเอกสาร การออกหนังสือรับรองการแจ้ง การแจ้งค าสั่งให้การแจ้งเป็น
อันสิ้นผล การตรวจติดตามสุขลักษณะและการช าระค่าธรรมเนียมในเวลาที่ก าหนด จนถึงการวิเคราะห์และ
สรุปผลการออกหนังสือรับรองการแจ้ง 
 
3.  หน่วยงานที่รับผิดชอบ   

องค์กรปกครองส่วนท้องถิ่น 
 
4.  เอกสารอ้างอิง  

1. ค าแนะน าของคณะกรรมการสาธารณสุข ฉบับที่ 4/2547 เรื่อง หลักเกณฑ์การพิจารณาออก 
ใบอนุญาตและหนังสือรับรองการแจ้งแห่งพระราชบัญญัติการสาธารณสุข พ.ศ.2535 (ลงวันที่  
14 ตุลาคม 2547), 2547. 

2. พระราชบัญญัติการสาธารณสุข พ.ศ. 2535. ราชกิจจานุเบกษา. เล่มที่ 109 ตอนที่ 38 หน้า 27-52  
(ลงวันที่ 5 เมษายน 2535), 2535. 

3. พระราชบัญญัติการอ านวยความสะดวกในการพิจารณาอนุญาตของทางราชการ พ.ศ. 2558.            
ราชกิจจานุเบกษา. เล่มที่ 132 ตอนที่ 4 ก หน้า 1-8 (ลงวันที่ 22 มกราคม 2558), 2558. 

4. พระราชบัญญัติวิธีปฏิบัติราชการทางปกครอง พ.ศ. 2539. ราชกิจจานุเบกษา. เล่มที่ 113 ตอนที่ 60  
ก หน้า 1-24 (ลงวันที่ 14 พฤศจิกายน 2539), 2539. 

 
 
 
 
 
 
 

 

มาตรฐานการปฏิบัติงาน 
ส าหรับองค์กรปกครอง

ส่วนท้องถิ่น 

ชื่อกระบวนงาน 
การออกหนังสือรับรองการแจ้ง 

รหัสกระบวนงาน EHA 9002 
แก้ไขครั้งที่ 2 : กันยายน 2559 

ผู้จัดท า ศูนย์บริหารกฎหมายสาธารณสุข 
 

วันที่เริ่มใช้เอกสาร 1 ตุลาคม 2559 
    จ านวนหน้า : 5 หน้า 

1. วัตถุประสงค
   เพื่อใหเจาหนาที่ในหน่วยงานขององคกรปกครองส่วนทองถิ่น ดําเนินการออก
หนังสือรับรองการแจง ตามพระราชบัญญัติการสาธารณสุข พ.ศ. 2535 ไดอย่างถูกตอง

2. ขอบเขต
   ครอบคลุมการดําเนินงานขององคกรปกครองส่วนทองถิ่นในการดําเนินการ              
ออกหนงัสอืรบัรองการแจงตามพระราชบญัญตักิารสาธารณสขุ พ.ศ. 2535 แบ่งเปน 3 ระยะ
ไดแก่ ระยะเตรียมการ ระยะดําเนินการ และระยะผลสัมฤทธิ์ เริ่มตั้งแต่ขั้นตอนการกําหนด
เจาหนาที่ผูรับผิดชอบ การมีคู่มือสําหรับประชาชนตามกฎหมายว่าดวยการสาธารณสุขใน       
การพิจารณาอนุญาตของทางราชการ การสํารวจกิจการที่ตองมาขอหนังสือรับรองการแจง
การรับคําขอ การออกใบรับแจง การตรวจเอกสาร การออกหนังสือรับรองการแจง การแจง
คาํสัง่ใหการแจงเปนอนัสิน้ผล การตรวจตดิตามสขุลกัษณะและการชาํระค่าธรรมเนยีมในเวลา
ที่กําหนด จนถึงการวิเคราะหและสรุปผลการออกหนังสือรับรองการแจง

3. หน่วยงานที่รับผิดชอบ องคกรปกครองส่วนทองถิ่น

ภาคผนวก 2.2
การออกหนังสือรับรองการแจ้ง
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4. เอกสารอ้างอิง
 1.  คําแนะนําของคณะกรรมการสาธารณสุข ฉบับที่ 4/2547 เรื่อง หลักเกณฑการ

พิจารณาออกใบอนุญาตและหนังสือรับรองการแจงแห่งพระราชบัญญัติ                  
การสาธารณสุข พ.ศ. 2535 (ลงวันที่ 14 ตุลาคม พ.ศ. 2547), 2547.

 2.  พระราชบัญญัติการสาธารณสุข พ.ศ. 2535. ราชกิจจานุเบกษา. เล่มที่ 109 ตอนที่ 
38 หนา 27-52 (ลงวันที่ 5 เมษายน พ.ศ. 2535), 2535.

 3.  พระราชบัญญัติการอํานวยความสะดวกในการพิจารณาอนุญาตของทางราชการ           
พ.ศ. 2558. ราชกิจจานุเบกษา. เล่มที่ 132 ตอนที่ 4 ก หนา 1-8 (ลงวันที่ 22 
มกราคม พ.ศ. 2558), 2558.

 4.  พระราชบัญญัติวิธีปฏิบัติราชการทางปกครอง พ.ศ. 2539. ราชกิจจานุเบกษา.              
เล่มที่ 113 ตอนที่ 60 ก หนา 1-24 (ลงวันที่ 14 พฤศจิกายน พ.ศ. 2539), 2539.
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5. แผนภูมิการท างาน
ขั้นตอน

ที ่ ผังกระบวนการ 
ระยะ 
เวลา 

มาตรฐานคุณภาพ
งาน ตัวชี้วัด ผู้รับผิด 

ชอบ 
ระยะเตรียมการ 

1 
1 วัน 1. มีความรู้เกี่ยวกับ

พระราชบัญญัต ิ
การสาธารณสุข 
พ.ศ. 2535  
หรือผ่านการอบรม
หลักสตูรกฎหมาย
สาธารณสุขในเรื่อง
หนังสือรับรองการ
แจ้งหรือมี
ประสบการณ์ในการ
ท างาน อย่างน้อย 1 
ปี 
2. ก าหนดบทบาท
หน้าท่ีของผู้รับผดิชอบ 

 ค าสั่งแต่งตั้งหรือ
หนังสือมอบหมาย
ผู้รับผิดชอบท่ีมี
คุณสมบัติตาม
มาตรฐานคุณภาพ
งาน  

เจ้าพนักงาน
ท้องถิ่น 

ระยะด าเนินการ 

2  
 
 

1 วัน การด าเนินการจัดท า
คู่มือส าหรับ
ประชาชนตาม
มาตรา 7 
วรรคสองแห่ง 
พ.ร.บ.การอ านวย
ความสะดวกในการ
พิจารณาอนุญาต
ของทางราชการ 
พ.ศ. 2558 

คู่มือส าหรับ
ประชาชนและ
ปิดประกาศไว ้
ณ สถานท่ีที่
ก าหนดให้ยื่นค า
ขอ และเผยแพร ่
ทางสื่อ
อิเล็กทรอนิกส์ 

ผู้รับผิด 
ชอบที่ได้รับ
มอบหมาย 

3 
อย่าง
น้อยปี
ละ 1 
ครั้ง 

แผนการส ารวจ
กิจการ 

มีข้อมูลกิจการที่
ต้องมาขอหนังสือ
รับรองการแจ้ง 

ผู้รับผิด 
ชอบที่ได้รับ
มอบหมาย 

4  
ภายใน 
วันที่รับ
แจ้ง 

การรับค าขอตาม
มาตรา 38และออก
ใบรับแจ้งตาม
มาตรา 48 วรรค
สองของพ.ร.บ. การ
สาธารณสุข พ.ศ.
2535 

แบบค าขอและ
ใบรับแจ้ง 

ผู้รับผิด 
ชอบที่ได้รับ
มอบหมาย 

ก าหนดผูร้ับผดิชอบ 

รับค าขอและออกใบรับแจ้ง 

จัดท าคู่มือส าหรับประชาชน ตาม
กฎหมายว่าด้วยการสาธารณสุขในการ

พิจารณาอนุญาตของทางราชการ  

ส ารวจกิจการที่ต้องมาขอหนังสือ
รับรองการแจ้ง 
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5. แผนภูมิการท างาน
ขั้นตอน

ที ่ ผังกระบวนการ 
ระยะ 
เวลา 

มาตรฐานคุณภาพ
งาน ตัวชี้วัด ผู้รับผิด 

ชอบ 
ระยะเตรียมการ 

1 
1 วัน 1. มีความรู้เกี่ยวกับ

พระราชบัญญัต ิ
การสาธารณสุข 
พ.ศ. 2535  
หรือผ่านการอบรม
หลักสตูรกฎหมาย
สาธารณสุขในเรื่อง
หนังสือรับรองการ
แจ้งหรือมี
ประสบการณ์ในการ
ท างาน อย่างน้อย 1 
ปี 
2. ก าหนดบทบาท
หน้าท่ีของผู้รับผดิชอบ 

 ค าสั่งแต่งตั้งหรือ
หนังสือมอบหมาย
ผู้รับผิดชอบท่ีมี
คุณสมบัติตาม
มาตรฐานคุณภาพ
งาน  

เจ้าพนักงาน
ท้องถิ่น 

ระยะด าเนินการ 

2  
 
 

1 วัน การด าเนินการจัดท า
คู่มือส าหรับ
ประชาชนตาม
มาตรา 7 
วรรคสองแห่ง 
พ.ร.บ.การอ านวย
ความสะดวกในการ
พิจารณาอนุญาต
ของทางราชการ 
พ.ศ. 2558 

คู่มือส าหรับ
ประชาชนและ
ปิดประกาศไว ้
ณ สถานท่ีที่
ก าหนดให้ยื่นค า
ขอ และเผยแพร ่
ทางสื่อ
อิเล็กทรอนิกส์ 

ผู้รับผิด 
ชอบที่ได้รับ
มอบหมาย 

3 
อย่าง
น้อยปี
ละ 1 
ครั้ง 

แผนการส ารวจ
กิจการ 

มีข้อมูลกิจการที่
ต้องมาขอหนังสือ
รับรองการแจ้ง 

ผู้รับผิด 
ชอบที่ได้รับ
มอบหมาย 

4  
ภายใน 
วันที่รับ
แจ้ง 

การรับค าขอตาม
มาตรา 38และออก
ใบรับแจ้งตาม
มาตรา 48 วรรค
สองของพ.ร.บ. การ
สาธารณสุข พ.ศ.
2535 

แบบค าขอและ
ใบรับแจ้ง 

ผู้รับผิด 
ชอบที่ได้รับ
มอบหมาย 

ก าหนดผูร้ับผดิชอบ 

รับค าขอและออกใบรับแจ้ง 

จัดท าคู่มือส าหรับประชาชน ตาม
กฎหมายว่าด้วยการสาธารณสุขในการ

พิจารณาอนุญาตของทางราชการ  

ส ารวจกิจการที่ต้องมาขอหนังสือ
รับรองการแจ้ง 
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ขั้นตอน
ที ่

 
ผังกระบวนการ 

ระยะ 
เวลา 

มาตรฐานคุณภาพ
งาน ตัวชี้วัด ผู้รับผิด 

ชอบ 

5 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 

 
ภายใน 
วันที่รับ
แจ้ง 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

การตรวจสอบเอกสาร
หลักฐานตามมาตรา 8 
วรรคหนึ่ง แห่ง 
พ.ร.บ.การอ านวย
ความสะดวกในการ
พิจารณาอนุญาตของ
ทางราชการ พ.ศ. 
2558 และมาตรา 48 
วรรคสามของ พ.ร.บ. 
การสาธารณสุข พ.ศ. 
2535 
 
 
 
 
 

หนังสือบันทึก
ความบกพร่อง
แจ้งให้ผู้ยื่นค า
ขอทราบทันที
เพื่อให้แก้ไข
ความไม่ถูกต้อง
หรือยื่นเอกสาร
เพิ่มเติม 

 
 
 

 
 

 

ผู้รับผิด 
ชอบที่ได้รับ
มอบหมาย 

ระยะติดตามและประเมินผลสัมฤทธิ์ 
6  

 
 การแจ้งค าสั่งไม่

อนุญาตหรืออนญุาต
ตาม 
มาตรา 48 
วรรคห้าของ พ.ร.บ. 
การ                                              
สาธารณสุข พ.ศ. 
2535 

- หนังสือรับรอง
การแจ้งให้ผู้ยื่น
ค าขอ 
- หนังสือค าสั่ง
ไม่อนุญาต 
-ทะเบียนการ
ออกหนังสือ
รับรองการแจ้ง 

ผู้รับผิด 
ชอบ 

ที่ได้รับ
มอบหมาย 

 

7  
 
 
 
 

 

ภายใน 
เวลาที่
ก าหนด
ไว้ใน
ข้อก าห
นด
ท้องถิ่น 

การด าเนินการตรวจ
ติดตามสุขลักษณะ
และการช าระ
ค่าธรรมเนียมตาม
ข้อก าหนดท้องถิ่น 

 รายงานการ  
ตรวจสุขลักษณะ
และการติดตาม
การช าระ
ค่าธรรมเนียม 

ผู้รับผิด 
ชอบ 

ที่ได้รับ
มอบหมาย 

 

8  
 
 

 

ปีละ 1 
ครั้ง 

ด าเนินการสรุปผล
การออกหนังสือ
รับรองการแจ้งอย่าง
ครอบคลมุใน
ประเด็นที่เกี่ยวข้อง 

รายงานสรุปผล
การออกหนังสือ
รับรองการแจ้ง
และการช าระ
ค่าธรรมเนียม 

ผู้รับผิด 
ชอบ 

ที่ได้รับ
มอบหมาย 

 
 

 ตรวจเอกสาร 

ถูกต้อง/ครบถ้วน 

แก้ไข/ยื่นเอกสาร
เพิ่มเตมิ 

ไม่แก้ไข/ไม่
ยื่นเอกสาร
เพิ่มเตมิ 

ออกหนังสือรับรองการ
แจ้งพร้อมเก็บ
ค่าธรรมเนียม 

 
 

ภายใน 
7 วันท าการ 

วิเคราะห์และสรุปผลการออกหนังสือ
รับรองการแจ้ง 

 

ตรวจตดิตามสุขลักษณะและการ
ช าระค่าธรรมเนยีมในเวลาที่ก าหนด 
 

แจ้งค าสั่งให้การแจ้ง 
เป็นอันสิ้นผล 

 

ภายใน 
7 วันท าการ 

แจ้งให้แก้ไข/ยื่น
เอกสารเพิ่มเตมิ 
 

ไม่ถูกต้อง/ไม่ครบถ้วน 
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ขั้นตอน
ที ่

 
ผังกระบวนการ 

ระยะ 
เวลา 

มาตรฐานคุณภาพ
งาน ตัวชี้วัด ผู้รับผิด 

ชอบ 

5 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 

 
ภายใน 
วันที่รับ
แจ้ง 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

การตรวจสอบเอกสาร
หลักฐานตามมาตรา 8 
วรรคหนึ่ง แห่ง 
พ.ร.บ.การอ านวย
ความสะดวกในการ
พิจารณาอนุญาตของ
ทางราชการ พ.ศ. 
2558 และมาตรา 48 
วรรคสามของ พ.ร.บ. 
การสาธารณสุข พ.ศ. 
2535 
 
 
 
 
 

หนังสือบันทึก
ความบกพร่อง
แจ้งให้ผู้ยื่นค า
ขอทราบทันที
เพื่อให้แก้ไข
ความไม่ถูกต้อง
หรือยื่นเอกสาร
เพิ่มเติม 

 
 
 

 
 

 

ผู้รับผิด 
ชอบที่ได้รับ
มอบหมาย 

ระยะติดตามและประเมินผลสัมฤทธิ์ 
6  

 
 การแจ้งค าสั่งไม่

อนุญาตหรืออนญุาต
ตาม 
มาตรา 48 
วรรคห้าของ พ.ร.บ. 
การ                                              
สาธารณสุข พ.ศ. 
2535 

- หนังสือรับรอง
การแจ้งให้ผู้ยื่น
ค าขอ 
- หนังสือค าสั่ง
ไม่อนุญาต 
-ทะเบียนการ
ออกหนังสือ
รับรองการแจ้ง 

ผู้รับผิด 
ชอบ 

ที่ได้รับ
มอบหมาย 

 

7  
 
 
 
 

 

ภายใน 
เวลาที่
ก าหนด
ไว้ใน
ข้อก าห
นด
ท้องถิ่น 

การด าเนินการตรวจ
ติดตามสุขลักษณะ
และการช าระ
ค่าธรรมเนียมตาม
ข้อก าหนดท้องถิ่น 

 รายงานการ  
ตรวจสุขลักษณะ
และการติดตาม
การช าระ
ค่าธรรมเนียม 

ผู้รับผิด 
ชอบ 

ที่ได้รับ
มอบหมาย 

 

8  
 
 

 

ปีละ 1 
ครั้ง 

ด าเนินการสรุปผล
การออกหนังสือ
รับรองการแจ้งอย่าง
ครอบคลมุใน
ประเด็นที่เกี่ยวข้อง 

รายงานสรุปผล
การออกหนังสือ
รับรองการแจ้ง
และการช าระ
ค่าธรรมเนียม 

ผู้รับผิด 
ชอบ 

ที่ได้รับ
มอบหมาย 

 
 

 ตรวจเอกสาร 

ถูกต้อง/ครบถ้วน 

แก้ไข/ยื่นเอกสาร
เพิ่มเตมิ 

ไม่แก้ไข/ไม่
ยื่นเอกสาร
เพิ่มเตมิ 

ออกหนังสือรับรองการ
แจ้งพร้อมเก็บ
ค่าธรรมเนียม 

 
 

ภายใน 
7 วันท าการ 

วิเคราะห์และสรุปผลการออกหนังสือ
รับรองการแจ้ง 

 

ตรวจตดิตามสุขลักษณะและการ
ช าระค่าธรรมเนยีมในเวลาที่ก าหนด 
 

แจ้งค าสั่งให้การแจ้ง 
เป็นอันสิ้นผล 

 

ภายใน 
7 วันท าการ 

แจ้งให้แก้ไข/ยื่น
เอกสารเพิ่มเตมิ 
 

ไม่ถูกต้อง/ไม่ครบถ้วน 

6.  รายละเอียดของขั้นตอนการปฏิบัติงาน
   6.1 ระยะเตรียมการ
    (1) ก�าหนดเจ้าหน้าที่ผู้รับผิดชอบ
     ผู บริหารขององคกรปกครองส่วนทองถิ่นมอบหมายเจาหนาที่ของ                  
ทองถิ่นตนใหรับผิดชอบในการดําเนินการออกหนังสือรับรองการแจง โดยเจาหนาที่ผูรับผิดชอบ
ดงักล่าวตองเปนผูทีเ่คยผ่านการอบรมตามกฎหมายว่าดวยการสาธารณสขุเรือ่งหนงัสอืรบัรอง
การแจง
   6.2 ระยะด�าเนินการ
    (2) จัดท�าคู่มือส�าหรับประชาชน ตามกฎหมายว่าด้วยการสาธารณสุข             
ในการพิจารณาอนุญาตของทางราชการ
     เจาหนาทีผู่รบัผดิชอบ จดัใหมคีูม่อืสาํหรบัประชาชน ตามกฎหมายว่าดวย
การสาธารณสุขในการพิจารณาอนุญาตของทางราชการ (คู่มือดังกล่าวใชในการปฏิบัติงาน
ของเจาหนาที่ผูรับคําขอและเปนรายละเอียดใหประชาชนไดรับทราบเกี่ยวกับกระบวนการ
ขั้นตอน รวมถึงระยะเวลาในการออกหนังสือรับรองการแจง) โดยปดประกาศไว ณ สถานที่        
ที่กําหนดใหมีการยื่นคําขอหรือมีการเผยแพร่ตามสื่ออิเล็กทรอนิกส (ตามมาตรา 7 วรรคสอง
แห่งพระราชบัญญัติการอํานวยความสะดวกในการพิจารณาอนุญาตของทางราชการ           
พ.ศ. 2558)
    (3) ส�ารวจกิจการที่ต้องมาขอหนังสือรับรองการแจ้ง
     เจาหนาทีผู่รบัผดิชอบดาํเนนิการสํารวจกจิการทีเ่ขาข่ายตองมาขอหนงัสือ
รับรองการแจงตาม พ.ร.บ. การสาธารณสุข พ.ศ. 2535 โดยดําเนินการอย่างนอยปละ 1 ครั้ง 
เพื่อใหผูประกอบกิจการมาขอหนังสือรับรองการแจงใหครอบคลุมทุกกิจการ
    (4) รับค�าขอและออกใบรับแจ้ง
     ผู รับผิดชอบรับคําขอแจง ที่ผู ประกอบการยื่นขอต่อเจาพนักงาน              
ทองถิ่น ออกใบรับแจงภายในวันที่รับแจง ตามมาตรา 48 วรรคสอง
     (ใบรบัแจงดงักล่าวใหใชเปนหลกัฐานในการประกอบกจิการตามทีแ่จงได
ในระหว่างทีเ่จาพนกังานทองถิน่ยงัมไิดออกหนงัสอืรบัรองการแจงให แต่หากมกีารตรวจสอบ
เอกสารหลกัฐานทีย่ืน่คาํขอถกูตองและครบถวนแลว เจาพนกังานทองถิน่สามารถออกหนงัสอื
รับรองการแจงใหไดภายในวันที่มายื่นคําขอแจง พรอมชําระค่าธรรมเนียม)
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    (5) ตรวจเอกสาร
     5.1 หากเอกสารถูกตอง เจาพนักงานทองถิ่นออกหนังสือรับรองการแจง
ภายใน 7 วันนับจากวันที่ไดรับแจง ตามมาตรา 48 วรรคสาม
     5.2 หากเอกสารไม่ถูกตอง เจาพนักงานทองถิ่นแจงใหผูยื่นคําขอทราบ
ทนัทใีนวนัทีไ่ดรบัแจงเพือ่ดาํเนนิการ หากไม่สามารถดาํเนนิการไดในขณะนัน้ ใหจดัทาํบนัทกึ
ความบกพร่องและรายการเอกสารหรอืหลกัฐานยืน่เพิม่เตมิภายใน 7 วนันบัแต่วนัทีไ่ดรบัแจง 
ตามมาตรา 8 แห่งพระราชบัญญัติการอํานวยความสะดวกในการพิจารณาอนุญาตของทาง
ราชการ พ.ศ. 2558 โดยใหเจาพนักงานทองถ่ินและผูยื่นคําขอลงนามไวในบันทึกนั้นดวย             
เมื่อผูยื่นคําขอแจงไดยื่นเอกสารถูกตองสมบูรณ เจาพนักงานทองถิ่นออกหนังสือรับรอง               
การแจงภายใน 7 วัน นับแต่วันที่ไดรับการแจงใหมายื่นเอกสารใหม่
   5.3 ระยะติดตามและประเมินผลสัมฤทธิ์
    (6) ออกหนังสือรับรองการแจ้ง /แจ้งค�าสั่งให้การแจ้งเป็นอันสิ้นผล
     ออกหนังสือรับรองการแจงหรือหากผูแจงไม่ดําเนินการแกไขตามระยะ
เวลาที่กําหนดในบันทึกความบกพร่องดังกล่าวเจาพนักงานทองถิ่นมีอํานาจส่ังใหการแจง          
ของผูแจงเปนอันสิ้นผล
    (7) ตรวจติดตามสุขลักษณะและการช�าระค่าธรรมเนียมในเวลาที่ก�าหนด
    เจาหนาท่ีผูรับผิดชอบตรวจติดตามสุขลักษณะและการชําระค่าธรรมเนียม
ของผูที่ไดรับหนังสือรับรองการแจงตามขอบัญญัติทองถิ่นหรือเงื่อนไขที่ระบุไวในหนังสือ
รับรองการแจง ถามิไดชําระค่าธรรมเนียมภายในเวลาที่กําหนด ใหชําระค่าปรับเพิ่มขึ้นอีก
รอยละยีส่บิของจาํนวนค่าธรรมเนยีมทีค่างชาํระ เวนแต่ผูแจงจะไดบอกเลิกการดาํเนนิกจิการ
นั้นก่อนถึงกําหนดการเสียค่าธรรมเนียมครั้งต่อไป
    (8) วิเคราะหและสรุปผลการออกหนังสือรับรองการแจง วิเคราะหและ             
สรุปผลในประเด็นที่เกี่ยวของ เช่น จํานวนกิจการที่ออกหนังสือรับรองการแจง และกิจการ          
ที่แจงคําสั่งเปนอันสิ้นผลและการชาระค่าธรรมเนียม เปนตน
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7. ค�านิยาม
   7.1 “เจ้าหน้าทีผู่ร้บัผดิชอบ” หมายความว่า พนกังานหรอืขาราชการของราชการ
ส่วนทองถิ่นที่ถูกมอบหมายใหรับผิดชอบงานนั้น
   7.2 “เจ้าพนกังานสาธารณสขุ” หมายความว่า เจาพนกังานซึง่ไดรบัแต่งตัง้จาก
รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุขใหปฏิบัติการตามพระราชบัญญัติการสาธารณสุข              
พ.ศ. 2535
   7.3 “เจ้าพนักงานท้องถิ่น” หมายความว่า
    (1) นายกองคการบรหิารส่วนจงัหวดัสาํหรบัในเขตองคการบรหิารส่วนจงัหวดั
    (2) นายกเทศมนตรีสําหรับในเขตเทศบาล
    (3) นายกองคการบริหารส่วนตําบลสําหรับในเขตองคการบริหารส่วนตําบล
    (4) ผูว่าราชการกรุงเทพมหานครสําหรับในเขตกรุงเทพมหานคร
    (5) นายกเมืองพัทยาสําหรับในเขตเมืองพัทยา
    (6) หัวหนาผูบริหารทองถิ่นขององคกรปกครองส่วนทองถิ่นอื่นที่กฎหมาย
กําหนดใหเปนราชการส่วนทองถิ่นสําหรับในเขตราชการส่วนทองถิ่นนั้น

8. แบบฟอรม/เอกสารที่เกี่ยวข้อง
   ชื่อหนังสือ “แนวทางการปฏิบัติตามพระราชบัญญัติการสาธารณสุข พ.ศ. 2535 
ส่วนที่ 2 การปฏิบัติงานตามพระราชบัญญัติการสาธารณสุข พ.ศ. 2535 เรื่อง การอนุญาต 
การออกคาสั่ง และการยึด อายัด” หนา 436 - 447,กรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุข,            
ISBN 978-616-11-2626-1,พิมพครั้งที่ 4, พ.ศ. 2558 จานวน 3,500 เล่ม, โรงพิมพชุมนุม
สหกรณการเกษตรแห่งประเทศไทย จากัด.
   8.1 ตัวอย่างแบบฟอรมการแจง
    8.1.1)  แบบคําขอแจงจัดตั้งสถานที่จาหน่ายอาหารหรือสถานที่สะสมอาหาร
    8.1.2) หนงัสอืรบัรองการแจงจดัตัง้สถานทีจ่าํหน่ายอาหารหรอืสถานทีส่ะสม
อาหาร
    8.1.3) แบบ นส.2/1 หนังสือแจงความบกพร่องและรายการเอกสารหรือ          
หลักฐานที่ตองนํามายื่นเพิ่มเติม ตามมาตรา 8 แห่งพระราชบัญญัติการอํานวยความสะดวก
ในการพิจารณาอนุญาตของทางราชการ พ.ศ. 2558 ซึ่งตองจัดทําหนังสือแจงภายในวันที่มา
ยื่นคําขอแจงการประกอบกิจการ
    8.1.4) แบบ คส. 4/1 เรื่อง คําสั่งใหการแจงเปนอันสิ้นผล
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1.  วัตถุประสงค์  

เพ่ือให้เจ้าหน้าที่ในหน่วยงานขององค์กรปกครองส่วนท้องถิ่น ด าเนินการอนุญาตการประกอบกิจการ
ตามพระราชบัญญัติการสาธารณสุข พ.ศ. 2535 ได้อย่างถูกต้อง 
 
2.  ขอบเขต  

ครอบคลุมการด าเนินงานขององค์กรปกครองส่วนท้องถิ่นในการด าเนินการอนุญาตการประกอบ
กิจการตามพระราชบัญญัติการสาธารณสุข พ.ศ. 2535   แบ่งเป็น 3 ระยะได้แก่ ระยะเตรียมการ ระยะ
ด าเนินการและระยะผลสัมฤทธิ์ เริ่มตั้งแต่ขั้นตอนการก าหนดเจ้าหน้าที่ผู้รับผิดชอบ การมีคู่มือส าหรับประชาชน
ตามกฎหมายว่าด้วยการสาธารณสุขในการพิจารณาอนุญาตของทางราชการ การส ารวจกิจการที่ต้องมาขอ
ใบอนุญาต การรับค าขออนุญาตประกอบกิจการ การตรวจเอกสาร การตรวจสุขลักษณะ การอนุญาตพร้อมเก็บ
ค่าธรรมเนียม หรือการแจ้งค าสั่งไม่อนุญาต การติดตามให้ยื่นค าขอก่อนใบอนุญาตสิ้นอายุและการช าระ
ค่าธรรมเนียม จนถึงการวิเคราะห์และสรุปผลการออกใบอนุญาต 

3.  หน่วยงานที่รับผิดชอบ   
องค์กรปกครองส่วนท้องถิ่น 

 
4.  เอกสารอ้างอิง  

1. ค าแนะน าของคณะกรรมการสาธารณสุข ฉบับที่ 3 /2543 เรื่อง การขอต่ออายุใบอนุญาตตาม 
มาตรา 55 และการปรับตามมาตรา 65 แห่งพระราชบัญญัติการสาธารณสุข พ.ศ.2535 (ลง   
วันที่ 20 ธันวาคม 2543), 2543. 

2. ค าแนะน าของคณะกรรมการสาธารณสุข ฉบับที่ 4/2547 เรื่อง หลักเกณฑ์การพิจารณาออก 
ใบอนุญาตและหนังสือรับรองการแจ้งแห่งพระราชบัญญัติการสาธารณสุข พ.ศ.2535 (ลงวันที่ 
14 ตุลาคม  2547), 2547. 

3. พระราชบัญญัติการสาธารณสุข พ.ศ. 2535. ราชกิจจานุเบกษา. เล่มที่ 109 ตอนที่ 38 หน้า 27-52  
  (ลงวันที่ 5 เมษายน 2535), 2535. 

4. พระราชบัญญัติการอ านวยความสะดวกในการพิจารณาอนุญาตของทางราชการ พ.ศ. 2558.          
  ราชกิจจานุเบกษา. เล่มที่ 132 ตอนที่ 4 ก หน้า 1-8 (ลงวันที่ 22 มกราคม 2558), 2558. 

5. พระราชบัญญัติวิธีปฏิบัติราชการทางปกครอง พ.ศ. 2539. ราชกิจจานุเบกษา. เล่มที่ 113 ตอนที่  
  60 ก หน้า 1-24 (ลงวันที่ 14 พฤศจิกายน 2539), 2539. 

 
 
 
 
 
 

มาตรฐานการปฏิบัติงาน 
ส าหรับองค์กรปกครอง

ส่วนท้องถิ่น 

ชื่อกระบวนงาน 
การออกใบอนุญาต 

รหัสกระบวนงาน EHA 9003 
แก้ไขครั้งที่ 2 : กันยายน 2559 

ผู้จัดท า ศูนย์บริหารกฎหมายสาธารณสุข 
 

วันที่เริ่มใช้เอกสาร 1 ตุลาคม 2559 
จ านวนหน้า : 6 หน้า 

1. วัตถุประสงค

   เพ่ือใหเจาหนาทีใ่นหน่วยงานขององคกรปกครองส่วนทองถิน่ ดาํเนนิการอนญุาต

การประกอบกิจการตามพระราชบัญญัติการสาธารณสุข พ.ศ. 2535 ไดอย่างถูกตอง

2. ขอบเขต

   ครอบคลุมการดําเนินงานขององคกรปกครองส่วนทองถิ่นในการดําเนินการ

อนญุาตการประกอบกจิการตามพระราชบญัญตักิารสาธารณสขุ พ.ศ. 2535 แบ่งเปน 3 ระยะ

ไดแก่ ระยะเตรียมการ ระยะดําเนินการ และระยะผลสัมฤทธิ์ เริ่มตั้งแต่ขั้นตอนการกําหนด

เจาหนาทีผู่รบัผดิชอบ การมคีูม่อืสาํหรบัประชาชนตามกฎหมายว่าดวยการสาธารณสขุในการ

พิจารณาอนุญาตของทางราชการ การสํารวจกิจการที่ตองมาขอใบอนุญาต การรับคําขอ

อนุญาตประกอบกิจการ การตรวจเอกสาร การตรวจสุขลักษณะ การอนุญาตพรอมเก็บ                

ค่าธรรมเนียม หรือการแจงคําสั่งไม่อนุญาต การติดตามใหยื่นคําขอก่อนใบอนุญาตส้ินอายุ

และการชําระค่าธรรมเนียม จนถึงการวิเคราะหและสรุปผลการออกใบอนุญาต

3. หน่วยงานที่รับผิดชอบ องคกรปกครองส่วนทองถิ่น

ภาคผนวก 2.3
การออกใบอนุญาต
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4. เอกสารอ้างอิง

 1.  คําแนะนําของคณะกรรมการสาธารณสุข ฉบับที่ 3 /2543 เรื่อง การขอต่ออายุ               

ใบอนุญาตตามมาตรา 55 และการปรับตามมาตรา 65 แห่งพระราชบัญญัติ               

การสาธารณสุข พ.ศ. 2535 (ลงวันที่ 20 ธันวาคม พ.ศ. 2543), 2543.

 2.  คําแนะนําของคณะกรรมการสาธารณสุข ฉบับที่ 4/2547 เรื่อง หลักเกณฑการ

พิจารณาออกใบอนุญาตและหนังสือรับรองการแจงแห่งพระราชบัญญัติ                  

การสาธารณสุข พ.ศ.2535 (ลงวันที่ 14 ตุลาคม พ.ศ. 2547), 2547.

 3.  พระราชบัญญัติการสาธารณสุข พ.ศ. 2535. ราชกิจจานุเบกษา. เล่มที่ 109 ตอนที่ 

38 หนา 27-52 (ลงวันที่ 5 เมษายน พ.ศ. 2535), 2535.

 4.  พระราชบัญญัติการอํานวยความสะดวกในการพิจารณาอนุญาตของทางราชการ             

พ.ศ. 2558. ราชกิจจานุเบกษา. เล่มที่ 132 ตอนที่ 4 ก หนา 1-8 (ลงวันที่              

22 มกราคม พ.ศ. 2558), 2558.

 5.  พระราชบัญญัติวิธีปฏิบัติราชการทางปกครอง พ.ศ. 2539. ราชกิจจานุเบกษา.                

เล่มที่ 113 ตอนที่ 60 ก หนา 1-24 (ลงวันที่ 14 พฤศจิกายน พ.ศ. 2539), 2539.
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5. แผนภูมิการท างาน
ขั้นตอน

ที ่ ผังกระบวนการ ระยะเวลา มาตรฐาน
คุณภาพงาน ตัวชี้วัด ผู้รับผิดชอบ 

ระยะเตรียมการ 
1 

 
1 วัน 1. มีความรู้

เกี่ยวกับ
พระราชบัญญัต ิ
การสาธารณสุข 
พ.ศ. 2535   
หรือผ่านการอบรม
หลักสูตรกฎหมาย
สาธารณสุขในเรื่อง
ใบอนุญาตหรือมี
ประสบการณ ์
ในการท างาน 
อย่างน้อย 1 ปี 
2. ก าหนดบทบาท
หน้าท่ีของ
ผู้รับผิดชอบ 

ค าสั่งแต่งตั้ง
หรือหนังสือ
มอบหมาย
ผู้รับผิดชอบท่ี
มีคุณสมบัติ
ตามมาตรฐาน
คุณภาพงาน 

เจ้าพนักงาน
ท้องถิ่น 

ระยะด าเนินการ 
2 1 วัน การด าเนินการ

จัดท าคู่มือส าหรับ
ประชาชนตาม
มาตรา 7 
วรรคสองแห่ง 
พ.ร.บ.การอ านวย
ความสะดวกใน
การพิจารณา
อนุญาตของทาง
ราชการ พ.ศ. 
2558 

คู่มือส าหรับ
ประชาชนและ
ปิดประกาศไว ้
ณ สถานท่ีที่
ก าหนดให้ยื่น
ค าขอ และ
เผยแพร ่
ทางสื่อ
อิเล็กทรอนิกส์ 

ผู้รับผิด 
ชอบ 
ที่ได้รับ
มอบหมาย 

3 
 

อย่างน้อยปี
ละ 1 ครั้ง 

แผนการส ารวจ
กิจการ 

ข้อมูลกิจการที่
ต้องได้รับ
ใบอนุญาตตาม
พ.ร.บ. การ
สาธารณสุข 
พ.ศ. 2535 
ในพื้นที่ 

ผู้รับผิด 
ชอบ 
ที่ได้รับ
มอบหมาย 

4 
 

1 วัน การก าหนด
หลักเกณฑ์และ
วิธีการขออนุญาต
ประกอบกิจการ
ตามมาตรา 55 

แบบค าขอรับ
ใบอนุญาต 

ผู้รับผิด 
ชอบ 
ที่ได้รับ
มอบหมาย 

รับค าขออนุญาตประกอบกิจการ 

ก าหนดผูร้ับผดิชอบ 

ส ารวจกิจการที่ต้องมาขอใบอนุญาต 

จัดท าคู่มือส าหรับประชาชน ตาม
กฎหมายว่าด้วยการสาธารณสุขในการ

พิจารณาอนุญาตของทางราชการ  

16 
 

ขั้นตอน
ที ่ ผังกระบวนการ ระยะเวลา 

 
มาตรฐาน
คุณภาพงาน ตัวชี้วัด ผู้รับผิดชอบ 

แห่ง พ.ร.บ. การ
สาธารณสุข 
พ.ศ. 2535 

 
5 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

 
 
 
 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
    
 
 
 

การตรวจสอบ
เอกสารหลักฐาน
ตามมาตรา 8 
วรรคหนึ่ง แห่ง 
พ.ร.บ.การอ านวย
ความสะดวกใน
การพิจารณา
อนุญาตของทาง
ราชการ พ.ศ. 
2558 และ 
มาตรา 56  
วรรคหนึ่งแห่ง
พ.ร.บ. การ
สาธารณสุข 
พ.ศ. 2535 

- มีการออก
หนังสือบันทึก
ความบกพร่อง
แจ้งใหผู้้ยื่น 
ค าขอทราบ
ทันท ี
- ผลการตรวจ
เอกสาร 
 

 
 
 

 
 
 

ผู้รับผิด 
ชอบ 
ที่ได้รับ
มอบหมาย 

 

6  
 
 
 
 
 

  
 

 

การตรวจ
สุขลักษณะของ
สถานประกอบ
กิจการให้เป็นไป
ตามข้อก าหนด
ท้องถิ่นหรือกฎ
กระทรวงฯ 

รายงานผลการ
ตรวจสุขลักษณะ
ของสถาน
ประกอบกิจการ
ที่ยื่นขอรับ
ใบอนุญาต 

เจ้าพนักงาน
สาธารณสุข 
หรือผู้ซึ่ง
ได้รับแต่งตั้ง
จากเจ้า
พนักงาน
ท้องถิ่น 
 

ระยะติดตามและประเมินผลสัมฤทธิ ์
7 
 
 
 
 
 

   
 

การออก
ใบอนุญาตหรือ
หนังสือแจ้งไม่
อนุญาตตาม
มาตรา 56  
วรรคสองและ
วรรคสามแห่ง
พ.ร.บ. การ
สาธารณสุข 
พ.ศ. 2535 

หนังสือ
ใบอนุญาตการ
ประกอบ
กิจการและ 
ทะเบียนการ
ออกใบอนุญาต 

เจ้าพนักงาน
ท้องถิ่น 

 ตรวจ
สุขลักษณะ 

ไม่ผา่น ผ่าน 

ตรวจ
เอกสาร 

ไม่ถูกต้อง/ไม่ครบถ้วน ถูกต้อง/ครบถ้วน 

แก้ไข/เพิ่มเติม 
ไม่แก้ไข/เพิ่มเติม 

 คืนค าขอ 
 

ภายใน  
 15 วัน 
นับแต่
วันท่ี

รับค าขอ 
 
 

หรือขยาย 
เวลาในการ     
ใบอนุญาตได้ 
2 ครั้งๆละไม่
เกิน 15 วัน 
 
 

แจ้งให้แก้ไข/
ยื่นเอกสาร
เพิ่มเติม 

แจ้งค าสั่ง 
ไม่อนุญาต 

อนุญาตพร้อมเก็บ
ค่าธรรมเนียม 

ภายใน  
30 วัน 

นับแต่วันที่
เอกสาร
ครบถ้วน 

 

ภายใน  
 วันท่ี
รับค าขอ 
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5. แผนภูมิการท างาน
ขั้นตอน

ที ่ ผังกระบวนการ ระยะเวลา มาตรฐาน
คุณภาพงาน ตัวชี้วัด ผู้รับผิดชอบ 

ระยะเตรียมการ 
1 

 
1 วัน 1. มีความรู้

เกี่ยวกับ
พระราชบัญญัต ิ
การสาธารณสุข 
พ.ศ. 2535   
หรือผ่านการอบรม
หลักสูตรกฎหมาย
สาธารณสุขในเรื่อง
ใบอนุญาตหรือมี
ประสบการณ ์
ในการท างาน 
อย่างน้อย 1 ปี 
2. ก าหนดบทบาท
หน้าท่ีของ
ผู้รับผิดชอบ 

ค าสั่งแต่งตั้ง
หรือหนังสือ
มอบหมาย
ผู้รับผิดชอบท่ี
มีคุณสมบัติ
ตามมาตรฐาน
คุณภาพงาน 

เจ้าพนักงาน
ท้องถิ่น 

ระยะด าเนินการ 
2 1 วัน การด าเนินการ

จัดท าคู่มือส าหรับ
ประชาชนตาม
มาตรา 7 
วรรคสองแห่ง 
พ.ร.บ.การอ านวย
ความสะดวกใน
การพิจารณา
อนุญาตของทาง
ราชการ พ.ศ. 
2558 

คู่มือส าหรับ
ประชาชนและ
ปิดประกาศไว ้
ณ สถานท่ีที่
ก าหนดให้ยื่น
ค าขอ และ
เผยแพร ่
ทางสื่อ
อิเล็กทรอนิกส์ 

ผู้รับผิด 
ชอบ 
ที่ได้รับ
มอบหมาย 

3 
 

อย่างน้อยปี
ละ 1 ครั้ง 

แผนการส ารวจ
กิจการ 

ข้อมูลกิจการที่
ต้องได้รับ
ใบอนุญาตตาม
พ.ร.บ. การ
สาธารณสุข 
พ.ศ. 2535 
ในพื้นที่ 

ผู้รับผิด 
ชอบ 
ที่ได้รับ
มอบหมาย 

4 
 

1 วัน การก าหนด
หลักเกณฑ์และ
วิธีการขออนุญาต
ประกอบกิจการ
ตามมาตรา 55 

แบบค าขอรับ
ใบอนุญาต 

ผู้รับผิด 
ชอบ 
ที่ได้รับ
มอบหมาย 

รับค าขออนุญาตประกอบกิจการ 

ก าหนดผูร้ับผดิชอบ 

ส ารวจกิจการที่ต้องมาขอใบอนุญาต 

จัดท าคู่มือส าหรับประชาชน ตาม
กฎหมายว่าด้วยการสาธารณสุขในการ

พิจารณาอนุญาตของทางราชการ  

16 
 

ขั้นตอน
ที ่ ผังกระบวนการ ระยะเวลา 

 
มาตรฐาน
คุณภาพงาน ตัวชี้วัด ผู้รับผิดชอบ 

แห่ง พ.ร.บ. การ
สาธารณสุข 
พ.ศ. 2535 

 
5 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

 
 
 
 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
    
 
 
 

การตรวจสอบ
เอกสารหลักฐาน
ตามมาตรา 8 
วรรคหนึ่ง แห่ง 
พ.ร.บ.การอ านวย
ความสะดวกใน
การพิจารณา
อนุญาตของทาง
ราชการ พ.ศ. 
2558 และ 
มาตรา 56  
วรรคหนึ่งแห่ง
พ.ร.บ. การ
สาธารณสุข 
พ.ศ. 2535 

- มีการออก
หนังสือบันทึก
ความบกพร่อง
แจ้งใหผู้้ยื่น 
ค าขอทราบ
ทันท ี
- ผลการตรวจ
เอกสาร 
 

 
 
 

 
 
 

ผู้รับผิด 
ชอบ 
ที่ได้รับ
มอบหมาย 

 

6  
 
 
 
 
 

  
 

 

การตรวจ
สุขลักษณะของ
สถานประกอบ
กิจการให้เป็นไป
ตามข้อก าหนด
ท้องถิ่นหรือกฎ
กระทรวงฯ 

รายงานผลการ
ตรวจสุขลักษณะ
ของสถาน
ประกอบกิจการ
ที่ยื่นขอรับ
ใบอนุญาต 

เจ้าพนักงาน
สาธารณสุข 
หรือผู้ซึ่ง
ได้รับแต่งตั้ง
จากเจ้า
พนักงาน
ท้องถิ่น 
 

ระยะติดตามและประเมินผลสัมฤทธิ ์
7 
 
 
 
 
 

   
 

การออก
ใบอนุญาตหรือ
หนังสือแจ้งไม่
อนุญาตตาม
มาตรา 56  
วรรคสองและ
วรรคสามแห่ง
พ.ร.บ. การ
สาธารณสุข 
พ.ศ. 2535 

หนังสือ
ใบอนุญาตการ
ประกอบ
กิจการและ 
ทะเบียนการ
ออกใบอนุญาต 

เจ้าพนักงาน
ท้องถิ่น 

 ตรวจ
สุขลักษณะ 

ไม่ผา่น ผ่าน 

ตรวจ
เอกสาร 

ไม่ถูกต้อง/ไม่ครบถ้วน ถูกต้อง/ครบถ้วน 

แก้ไข/เพิ่มเติม 
ไม่แก้ไข/เพิ่มเติม 

 คืนค าขอ 
 

ภายใน  
 15 วัน 
นับแต่
วันท่ี

รับค าขอ 
 
 

หรือขยาย 
เวลาในการ     
ใบอนุญาตได้ 
2 ครั้งๆละไม่
เกิน 15 วัน 
 
 

แจ้งให้แก้ไข/
ยื่นเอกสาร
เพิ่มเติม 

แจ้งค าสั่ง 
ไม่อนุญาต 

อนุญาตพร้อมเก็บ
ค่าธรรมเนียม 

ภายใน  
30 วัน 

นับแต่วันที่
เอกสาร
ครบถ้วน 

 

ภายใน  
 วันท่ี
รับค าขอ 
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ขั้นตอน
ที ่ ผังกระบวนการ ระยะเวลา 

 
มาตรฐาน

คุณภาพงาน ตัวชี้วัด ผู้รับผิดชอบ 

8  ภายในเวลาที่
ก าหนดไว้ใน
ข้อก าหนด
ท้องถิ่น 

การแจ้งให้ผู้
ประกอบกิจการ
มายื่นขอต่ออายุ
ใบอนุญาต 

เอกสารแสดง
ข้อมูลผู้ขอรับ
ใบอนุญาต 
มายื่นค าขอต่อ
อายุใบอนุญาต 

ผู้รับผิด 
ชอบ 
ที่ได้รับ
มอบหมาย 

9  
 
 
 

 
ปีละ 1 ครั้ง 

 
 
 

การสรุปผลการ
ออกใบอนุญาต
อย่างครอบคลุม
ในประเด็นท่ี
เกี่ยวข้อง 

รายงานสรุปผล
การออก
ใบอนุญาต 

ผู้รับผิด 
ชอบ 
ที่ได้รับ
มอบหมาย 

 

6. รายละเอียดของขั้นตอนการปฏิบัติงาน 
   6.1 ระยะเตรียมการ 
        (1) ก าหนดเจ้าหน้าที่ผู้รับผิดชอบ 
             ผู้บริหารขององค์กรปกครองส่วนท้องถิ่นมอบหมายเจ้าหน้าที่ของท้องถิ่นตนให้รับผิดชอบในการ
ด าเนินการออกใบอนุญาต โดยเจ้าหน้าที่ผู้รับผิดชอบดังกล่าวต้องเป็นผู้ที่เคยผ่านการอบรมตามกฎหมายว่าด้วย
การสาธารณสุขเรื่องใบอนุญาต 
 
   6.2 ระยะด าเนินการ 
        (2) คู่มือส าหรับประชาชน ตามกฎหมายว่าด้วยการสาธารณสุขในการพิจารณาอนุญาตของทางราชการ 

 เจ้าหน้าที่ผู้รับผิดชอบ จัดให้มีคู่มือส าหรับประชาชน ตามกฎหมายว่าด้วยการสาธารณสุขในการ
พิจารณาอนุญาตของทางราชการ (คู่มือดังกล่าวใช้ในการปฏิบัติงานของเจ้าหน้าที่ผู้รับค าขอและเป็นรายละเอียด
ให้ประชาชนได้รับทราบเกี่ยวกับกระบวนการขั้นตอน รวมถึงระยะเวลาในการอนุญาต) โดยปิดประกาศไว้ ณ 
สถานที่ที่ก าหนดให้มีการยื่นค าขอหรือมีการเผยแพร่ตามสื่ออิเล็กทรอนิกส์ (ตามมาตรา 7 วรรคสองแห่ง
พระราชบัญญัติการอ านวยความสะดวกในการพิจารณาอนุญาตของทางราชการ พ.ศ.2558) 
         (3) ส ารวจกิจการที่ต้องมาขอใบอนุญาต 
     เจ้าหน้าที่ผู้รับผิดชอบด าเนินการส ารวจกิจการที่เข้าข่ายต้องมาขอใบอนุญาตตาม พ.ร.บ.การ
สาธารณสุข พ.ศ. 2535 โดยด าเนินการอย่างน้อยปีละ 1 ครั้ง เพ่ือให้ผู้ประกอบกิจการมาขอใบอนุญาตให้
ครอบคลุมทุกกิจการ 
         (4) รับค าขออนุญาตประกอบกิจการ 
               ผู้รับผิดชอบรับค าขออนุญาต/ค าขอต่ออายุใบอนุญาตที่ผู้ประกอบการยื่นขอต่อเจ้าพนักงานท้องถิ่น                 
         (5) ตรวจเอกสาร 
               เจ้าหน้าที่ตรวจสอบความถูกต้องของค าขอ และความครบถ้วนของเอกสารหลักฐานทันที ตาม
มาตรา 8 แห่งพระราชบัญญัติการอ านวยความสะดวกในการพิจารณาอนุญาตของทางราชการ พ.ศ. 2558 
รวมถึงเอกสารประกอบที่ได้รับอนุญาตตามกฎหมายอ่ืนที่เกี่ยวข้อง 

- หากเอกสารไม่ถูกต้อง/ไม่ครบถ้วน เจ้าหน้าที่แจ้งต่อผู้ยื่นค าขอให้แก้ไข/เพ่ิมเติม เพ่ือด าเนินการ หาก
ไม่สามารถด าเนินการได้ในขณะนั้น ให้จัดท าบันทึกความบกพร่องและรายการเอกสารหรือหลักฐานยื่นเพ่ิมเติม
ภายในระยะเวลาที่ก าหนด  โดยให้เจ้าหน้าที่และผู้ยื่นค าขอลงนามไว้ในบันทึกด้วย เจ้าหน้าที่ตรวจสอบความถูกต้อง
ของค าขอ และความครบถ้วนของเอกสารหลักฐานทันที 

ติดตามให้ยื่นค าขอก่อนใบอนุญาตสิ้นอายุ
และการช าระค่าธรรมเนียม 

วิเคราะห์และสรุปผลการ
ออกใบอนุญาต 

 

6.  รายละเอียดของขั้นตอนการปฏิบัติงาน

   6.1 ระยะเตรียมการ

    (1) ก�าหนดเจ้าหน้าที่ผู้รับผิดชอบ

     ผูบรหิารขององคกรปกครองส่วนทองถิน่มอบหมายเจาหนาทีข่องทองถิน่ตน

ใหรับผิดชอบในการดําเนินการออกใบอนุญาต โดยเจาหนาที่ผูรับผิดชอบดังกล่าวตองเปน         

ผูที่เคยผ่านการอบรมตามกฎหมายว่าดวยการสาธารณสุขเรื่องใบอนุญาต

   6.2 ระยะด�าเนินการ

    (2) คู่มือส�าหรับประชาชน ตามกฎหมายว่าด้วยการสาธารณสุขในการ

พิจารณาอนุญาตของทางราชการ

    เจาหนาท่ีผูรับผิดชอบ จัดใหมีคู่มือสําหรับประชาชน ตามกฎหมายว่าดวย      

การสาธารณสุขในการพิจารณาอนุญาตของทางราชการ (คู่มือดังกล่าวใชในการปฏิบัติงาน

ของเจาหนาที่ผูรับคําขอและเปนรายละเอียดใหประชาชนไดรับทราบเกี่ยวกับกระบวนการ

ขั้นตอน รวมถึงระยะเวลาในการอนุญาต) โดยปดประกาศไว ณ สถานที่ที่กําหนดใหมีการ            

ยืน่คาํขอหรอืมกีารเผยแพร่ตามสือ่อเิลก็ทรอนกิส (ตามมาตรา 7 วรรคสองแห่งพระราชบญัญตัิ

การอํานวยความสะดวกในการพิจารณาอนุญาตของทางราชการ พ.ศ.2558)

    (3) ส�ารวจกิจการที่ต้องมาขอใบอนุญาต

     เจาหนาท่ีผู รับผิดชอบดําเนินการสํารวจกิจการที่เขาข่ายตองมาขอ             

ใบอนุญาตตาม พ.ร.บ.การสาธารณสุข พ.ศ. 2535 โดยดําเนินการอย่างนอยปละ 1 ครั้ง               

เพื่อใหผูประกอบกิจการมาขอใบอนุญาตใหครอบคลุมทุกกิจการ
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6. รายละเอียดของขั้นตอนการปฏิบัติงาน 
   6.1 ระยะเตรียมการ 
        (1) ก าหนดเจ้าหน้าที่ผู้รับผิดชอบ 
             ผู้บริหารขององค์กรปกครองส่วนท้องถิ่นมอบหมายเจ้าหน้าที่ของท้องถิ่นตนให้รับผิดชอบในการ
ด าเนินการออกใบอนุญาต โดยเจ้าหน้าที่ผู้รับผิดชอบดังกล่าวต้องเป็นผู้ที่เคยผ่านการอบรมตามกฎหมายว่าด้วย
การสาธารณสุขเรื่องใบอนุญาต 
 
   6.2 ระยะด าเนินการ 
        (2) คู่มือส าหรับประชาชน ตามกฎหมายว่าด้วยการสาธารณสุขในการพิจารณาอนุญาตของทางราชการ 

 เจ้าหน้าที่ผู้รับผิดชอบ จัดให้มีคู่มือส าหรับประชาชน ตามกฎหมายว่าด้วยการสาธารณสุขในการ
พิจารณาอนุญาตของทางราชการ (คู่มือดังกล่าวใช้ในการปฏิบัติงานของเจ้าหน้าที่ผู้รับค าขอและเป็นรายละเอียด
ให้ประชาชนได้รับทราบเกี่ยวกับกระบวนการขั้นตอน รวมถึงระยะเวลาในการอนุญาต) โดยปิดประกาศไว้ ณ 
สถานที่ที่ก าหนดให้มีการยื่นค าขอหรือมีการเผยแพร่ตามสื่ออิเล็กทรอนิกส์ (ตามมาตรา 7 วรรคสองแห่ง
พระราชบัญญัติการอ านวยความสะดวกในการพิจารณาอนุญาตของทางราชการ พ.ศ.2558) 
         (3) ส ารวจกิจการที่ต้องมาขอใบอนุญาต 
     เจ้าหน้าที่ผู้รับผิดชอบด าเนินการส ารวจกิจการที่เข้าข่ายต้องมาขอใบอนุญาตตาม พ.ร.บ.การ
สาธารณสุข พ.ศ. 2535 โดยด าเนินการอย่างน้อยปีละ 1 ครั้ง เพ่ือให้ผู้ประกอบกิจการมาขอใบอนุญาตให้
ครอบคลุมทุกกิจการ 
         (4) รับค าขออนุญาตประกอบกิจการ 
               ผู้รับผิดชอบรับค าขออนุญาต/ค าขอต่ออายุใบอนุญาตที่ผู้ประกอบการยื่นขอต่อเจ้าพนักงานท้องถิ่น                 
         (5) ตรวจเอกสาร 
               เจ้าหน้าที่ตรวจสอบความถูกต้องของค าขอ และความครบถ้วนของเอกสารหลักฐานทันที ตาม
มาตรา 8 แห่งพระราชบัญญัติการอ านวยความสะดวกในการพิจารณาอนุญาตของทางราชการ พ.ศ. 2558 
รวมถึงเอกสารประกอบที่ได้รับอนุญาตตามกฎหมายอ่ืนที่เกี่ยวข้อง 

- หากเอกสารไม่ถูกต้อง/ไม่ครบถ้วน เจ้าหน้าที่แจ้งต่อผู้ยื่นค าขอให้แก้ไข/เพ่ิมเติม เพ่ือด าเนินการ หาก
ไม่สามารถด าเนินการได้ในขณะนั้น ให้จัดท าบันทึกความบกพร่องและรายการเอกสารหรือหลักฐานยื่นเพ่ิมเติม
ภายในระยะเวลาที่ก าหนด  โดยให้เจ้าหน้าที่และผู้ยื่นค าขอลงนามไว้ในบันทึกด้วย เจ้าหน้าที่ตรวจสอบความถูกต้อง
ของค าขอ และความครบถ้วนของเอกสารหลักฐานทันที 

ติดตามให้ยื่นค าขอก่อนใบอนุญาตสิ้นอายุ
และการช าระค่าธรรมเนียม 

วิเคราะห์และสรุปผลการ
ออกใบอนุญาต 

 

   (4) รับค�าขออนุญาตประกอบกิจการ

    ผูรบัผดิชอบรบัคาํขออนญุาต/คาํขอต่ออายใุบอนญุาตทีผู่ประกอบการยืน่ขอ

ต่อเจาพนักงานทองถิ่น

   (5) ตรวจเอกสาร

    เจาหนาท่ีตรวจสอบความถูกตองของคําขอ และความครบถวนของเอกสาร

หลักฐานทันที ตามมาตรา 8 แห่งพระราชบัญญัติการอํานวยความสะดวกในการพิจารณา

อนญุาตของทางราชการ พ.ศ. 2558 รวมถงึเอกสารประกอบทีไ่ดรบัอนญุาตตามกฎหมายอืน่

ที่เกี่ยวของ

    - หากเอกสารไม่ถูกตอง/ไม่ครบถวน เจาหนาที่แจงต่อผูยื่นคําขอใหแกไข/

เพ่ิมเตมิ เพือ่ดาํเนนิการ หากไม่สามารถดาํเนนิการไดในขณะนัน้ ใหจดัทาํบนัทกึความบกพร่อง

และรายการเอกสารหรือหลักฐานยื่นเพิ่มเติมภายในระยะเวลาที่กําหนด โดยใหเจาหนาที่          

และผูยื่นคําขอลงนามไวในบันทึกดวย เจาหนาท่ีตรวจสอบความถูกตองของคําขอ และ           

ความครบถวนของเอกสารหลักฐานทันที

    - หากผู ยื่นคําขอไม่แกไขคําขอหรือไม่ส่งเอกสารเพิ่มเติมใหครบถวน                 

ตามที่กําหนดในแบบบันทึกความบกพร่องใหผูรับผิดชอบส่งคืนคําขอ เมื่อพนกําหนดระยะที่

ใหแกไข

   (6) ตรวจสุขลักษณะ

    ผูรับผิดชอบจะตองตรวจสภาพดานสุขลักษณะของสถานประกอบกิจการ         

ตามขอบัญญัติทองถ่ิน และกฎหมายท่ีเก่ียวของภายใน 30 วันนับแต่วันที่ไดรับคําขอซึ่งมี           

รายละเอียดถูกตองหรือครบถวนตามท่ีกําหนดในขอบัญญัติทองถิ่นตามมาตรา 56 ว่า              

กิจการนั้นถูกสุขลักษณะหรือไม่ตามขอบัญญัติทองถิ่น

    เมื่อผูรับผิดชอบดําเนินการตรวจสภาพดานสุขลักษณะแลว ใหทํารายงาน      

และเสนอความเห็น ต่อเจาพนักงานทองถิ่นไดเปน 2 กรณี ดังนี้

     (ก) กรณีท่ีมีสภาพถูกตองครบถวนตามที่กําหนดไวในขอบัญญัติ            

ทองถิ่นและกฎหมายอื่นที่เกี่ยวของ หรือถูกตองครบถวนแต่สมควรใหมีการปฏิบัติการใดๆ 

เพิ่มเติมจากที่กําหนดไวในขอบัญญัติทองถิ่น เปนเฉพาะราย ใหเสนอความเห็นว่า “สมควร

ออกใบอนุญาต” หรือ “สมควรออกใบอนุญาตโดยมีเงื่อนไข” ได
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     (ข) กรณีท่ีมีสภาพไม่ถูกตองครบถวนตามที่กําหนดไวในขอบัญญัติ             

ทองถิ่นและกฎหมายอื่นท่ีเก่ียวของ ใหผู รับผิดชอบที่ทําการตรวจสภาพมีคําแนะนําให                  

ผูขออนุญาตแกไขปรับปรุงใหถูกตองครบถวนภายในระยะเวลาอันสมควร ถาผูขออนุญาต           

ไม่ปฏบิตัหิรอืปฏบิตัไิม่ถกูตองตามคาํแนะนาํใหเสนอความเหน็ว่า “ไม่สมควรออกใบอนญุาต” 

พรอมดวยเหตุผลดังกล่าว

   6.3 ระยะติดตามและประเมินผลสัมฤทธิ์

    (7) ออกใบอนุญาต/แจ้งค�าสั่งไม่อนุญาต

     เจาพนกังานทองถิน่ตองออกใบอนญุาต หรอืมหีนงัสือแจงคาํสัง่ ไม่อนญุาต

พรอมดวยเหตผุล ใหผูขออนญุาตทราบภายใน 30 วนันบัแต่วนัทีไ่ดรบัคาํขอซึง่มรีายละเอยีด

ถูกตองหรือครบถวนตามที่กําหนด ในขอบัญญัติทองถิ่น (มาตรา 56 วรรคสอง)

     ในกรณีที่มีเหตุจําเปนที่เจาพนักงานทองถิ่นไม่อาจออกใบอนุญาตหรือ            

ยังไม่อาจมีคําสั่งไม่อนุญาตไดภายในกําหนดเวลาขางตน ใหขยายเวลาออกไปไดอีกไม่เกิน              

2 ครั้ง ๆ ละไม่เกิน 15 วัน แต่ตองมีหนังสือแจงการขยายเวลาและเหตุจําเปนแต่ละครั้ง           

ใหผูขออนญุาตทราบก่อนสิน้กาํหนดเวลาดงักล่าว หรือตามทีไ่ดขยายเวลาแลวนัน้แลวแต่กรณี 

(มาตรา 56 วรรคสาม) โดยปฏิบัติดังต่อไปน้ี หากยังไม่สามารถดําเนินการไดแลวเสร็จ                    

ใหแจงเปนหนงัสอืใหผูคาํขออนญุาตทราบถงึเหตแุห่งความล่าชาทกุ 7 วนัจนกว่าจะพจิารณา

แลวเสร็จพรอมสําเนาแจง สานักงานคณะกรรมการพัฒนาระบบราชการ (ก.พ.ร.) ทราบ               

ทุกครั้ง

     (ก) กรณีที่เจาพนักงานทองถิ่นออกใบอนุญาต ใหมีหนังสือแจงการอนุญาต

แก่ผูขออนุญาตทราบ โดยกําหนดใหผูขออนุญาตตองไปรับใบอนุญาตที่สํานักงานราชการ       

ส่วนทองถิ่นภายในระยะเวลาอันสมควร (ทั้งนี้ไม่ควรเกินกว่า 15 วันนับแต่วันที่ไดรับหนังสือแจง)

     (ข) กรณีท่ีเจาพนักงานทองถ่ินจะไม่ออกใบอนุญาต ก่อนที่จะมีคําสั่ง              

ไม่ออกใบอนุญาตน้ัน เจาพนักงานทองถิ่นจะตองมีหนังสือแจงขอเท็จจริงและเหตุที่จะ              

ไม่อนุญาตใหประกอบกิจการเพื่อใหผู ขออนุญาตไดมีโอกาสโตแยงคัดคานหรือชี้แจง                

แสดงหลกัฐานของตนภายในกาํหนดเวลาอนัสมควร (มาตรา 30 แห่งพระราชบญัญตัวิธิปีฏบิตัิ

ราชการทางปกครอง พ.ศ. 2539) โดยหากล่วงเลยกําหนดเวลาดังกล่าวแลวผูขออนุญาต            

ไม่แจงความเห็นใด ๆ หรือมีการแจงความเห็น แต่ผูรับผิดชอบเห็นว่าไม่มีเหตุผลเพียงพอ            

เจาพนักงานทองถิ่น จึงออก “คําสั่งไม่อนุญาต” (มาตรา 56 วรรคสอง) โดยเจาพนักงาน             

ทองถิ่นตองระบุกรณีการใชสิทธิอุทธรณ (มาตรา 40 แห่งพระราชบัญญัติวิธีปฏิบัติราชการ
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ทางปกครอง พ.ศ. 2539) ต่อรัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุขตามมาตรา 66 แห่ง                

พระราชบัญญัติการสาธารณสุข พ.ศ. 2535 ไวในคําสั่งดังกล่าวดวย

    (8) ตดิตามให้ยืน่ค�าขอก่อนใบอนญุาตสิน้อายแุละการช�าระค่าธรรมเนยีม            

เจาหนาทีผู่รบัผดิชอบตรวจตดิตามใหผูประกอบกจิการ (กรณรีายเก่า) ใหมายืน่คาํขอต่ออายุ

ใบอนุญาตก่อนสิ้นอายุและชําระค่าธรรมเนียม เช่น การทําหนังสือติดตาม เปนตน

    (9) วเิคราะหและสรปุผลการออกใบอนุญาต วเิคราะหและสรปุผลการออก

ใบอนุญาตในประเด็นท่ีเก่ียวของ เช่น จํานวนกิจการที่ออกใบอนุญาต กิจการที่แจงคําส่ัง              

ไม่อนุญาต และการชําระค่าธรรมเนียม เปนตน

หมายเหตุ

   1) ใบอนุญาตที่ออกตามพระราชบัญญัตินี้มีอายุ 1 ป นับแต่วันที่ออกใบอนุญาต

และใหใชไดเพยีง ในเขตอาํนาจของราชการส่วนทองถิน่ทีเ่ปนผูออกใบอนญุาตนัน้เท่านัน้ตาม

มาตรา 55

   2) การขอต่อใบอนุญาตจะตองยื่นคําขอก่อนใบอนุญาตส้ินอายุ เม่ือไดย่ืนคําขอ 

(ตามขั้นตอนที่ 4) พรอมกับเสียค่าธรรมเนียมแลวใหประกอบกิจการต่อไปไดจนกว่า               

เจาพนักงานทองถิ่นจะสั่งไม่ต่ออายุใบอนุญาต หากมายื่นขอต่อใบอนุญาตแลวไม่ชําระ             

ค่าธรรมเนียมการต่อใบอนุญาตตามกําหนด เจาพนักงานทองถิ่น มีอํานาจปรับฐานชําระ               

ค่าธรรมเนียมล่าชา (ใหดูที่กระบวนงานการเปรียบเทียบปรับและการดําเนินคดี)

   3) หากยื่นคําขอต่ออายุใบอนุญาตหลังใบอนุญาตส้ินอายุแลว ตองดําเนินการ           

ขออนุญาตใหม่

7. ค�านิยาม

   7.1 “เจ้าหน้าทีผู่ร้บัผดิชอบ” หมายความว่า พนกังานหรอืขาราชการของราชการ

ส่วนทองถิ่นหรือราชการส่วนภูมิภาคที่ถูกมอบหมายใหรับผิดชอบงานนั้น

   7.2 “เจ้าพนกังานสาธารณสขุ” หมายความว่า เจาพนกังานซึง่ไดรบัแต่งตัง้จาก

รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุขใหปฏิบัติการตามพระราชบัญญัติการสาธารณสุข            

พ.ศ. 2535
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   7.3 “เจ้าพนักงานท้องถิ่น” หมายความว่า

     (1) นายกองคการบริหารส่วนจังหวัดสําหรับในเขตองคการบริหารส่วนจังหวัด

     (2) นายกเทศมนตรีสําหรับในเขตเทศบาล

     (3) นายกองคการบริหารส่วนตําบลสําหรับในเขตองคการบริหารส่วนตําบล

     (4) ผูว่าราชการกรุงเทพมหานครสําหรับในเขตกรุงเทพมหานคร

     (5) นายกเมืองพัทยาสําหรับในเขตเมืองพัทยา

     (6) หวัหนาผูบรหิารทองถิน่ขององคกรปกครองส่วนทองถิน่อืน่ทีก่ฎหมาย

กําหนดใหเปนราชการส่วนทองถิ่นสําหรับในเขตราชการส่วนทองถิ่นนั้น

8. แบบฟอรม/เอกสารที่เกี่ยวข้อง

   8.1 ตัวอย่างแบบฟอรมการอนุญาต

    1) แบบคําขอรับใบอนุญาต/ต่ออายุใบอนุญาต

    2)  แบบ นส.3 ขอใหแกไขความไม่ถูกตองหรือไม่สมบูรณของคําขอรับ           

ใบอนุญาต/คําขอต่อใบอนุญาตการประกอบกิจการ

    3)  แบบ นส.2/1 หนังสือแจงความบกพร่องและรายการเอกสารหรือ             

หลักฐานที่ตองนํามายื่นเพิ่มเติม ตามมาตรา 8 แห่งพระราชบัญญัติการอํานวยความสะดวก

ในการพิจารณาอนุญาตของทางราชการ พ.ศ. 2558 ซึ่งตองจัดทําหนังสือแจงภายในวันที่มา

ยื่นคําขอแจงการประกอบกิจการ

    4)  แบบหนงัสอื เรือ่ง คาํแนะนาํใหแกไขปรบัปรงุสภาพของสถานทีป่ระกอบ

กิจการ

    5)  แบบบนัทกึขอความ เรือ่ง รายงานผลการตรวจสภาพของสถานทีป่ระกอบ

กิจการเพื่อประกอบการพิจารณาการอนุญาต

    6)  แบบหนังสือ เรื่อง แจงเหตุผลการไม่อนุญาตใหประกอบกิจการ

    7)  แบบหนังสือ เรื่อง แจงขยายเวลาการพิจารณาอนุญาตประกอบกิจการ

    8)  ใบอนุญาต

    9) แบบหนังสือ เรื่อง แจงการอนุญาตประกอบกิจการ

    10)  แบบ คส. 5/1 คําสั่งไม่อนุญาตใหประกอบกิจการ

    11)  แบบ คส. 5/2 คําสั่งไม่อนุญาตใหต่ออายุใบอนุญาตประกอบกิจการ
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นางสาววราลักษณ ศรแดง
นิติกร ศูนยบริหารกฎหมายสาธารณสุข

   “สถานที่จําหน่ายอาหาร” ตามมาตรา 4 แห่งพระราชบัญญัติการสาธารณสุข 
พ.ศ. 2535 หมายความว่า อาคาร สถานท่ี หรือบริเวณใด ๆ ที่มิใช่ที่หรือทางสาธารณะที่          
จดัไวเพ่ือประกอบอาหารหรอืปรงุอาหารจนสาํเรจ็และจาํหน่ายใหผูซือ้สามารถบรโิภคไดทนัที 
ทั้งนี้ ไม่ว่าจะเปนการจําหน่ายโดยจัดใหมีบริเวณไวสําหรับบริโภค ณ ที่นั้น หรือนําไปบริโภค
ที่อื่นก็ตาม
   พระราชบัญญัติการสาธารณสุข พ.ศ. 2535 ไดกําหนดหลักเกณฑในการควบคุม
สถานที่จําหน่ายอาหารไวโดยใหผู ท่ีประสงคจะจัดตั้งสถานที่จําหน่ายอาหารที่มีพื้นที่                
เกิน 200 ตารางเมตรตองขอรับใบอนุญาตจากเจาพนักงานทองถิ่นก่อนจึงจะจัดตั้งสถานที่
จําหน่ายอาหารได และกรณีสถานท่ีจําหน่ายอาหารที่มีพื้นที่ไม่เกิน 200 ตารางเมตร                
ตองแจงต่อเจาพนักงานทองถิ่นเพื่อขอรับหนังสือรับรองการแจงก่อนจึงจะจัดตั้งสถานที่
จําหน่ายอาหารได ทั้งนี้จะไม่รวมถึงกรณีการขายอาหารในตลาด (มาตรา 38)
   อย่างไรก็ตาม ยังมีขอสงสัยในการดําเนินงานของเจาพนักงานทองถิ่นว่ากรณี          
สถานที่จําหน่ายอาหารท่ีตั้งอยู่ในพื้นท่ีของหน่วยงานราชการหรือองคกรรัฐวิสาหกิจต่าง ๆ 
เช่น โรงอาหารหรือรานคาสวัสดิการที่มีการจําหน่ายอาหารซึ่งเขาข่ายเปนสถานที่จําหน่าย
อาหารตามความหมายแห่งพระราชบญัญตักิารสาธารณสุข พ.ศ. 2535 นัน้จะตองดาํเนนิการ                
ยื่นขอรับใบอนุญาตหรือหนังสือรับรองการแจงต่อเจาพนักงานทองถิ่นก่อนจัดตั้งสถานที่
จําหน่ายอาหารและตองเสียค่าธรรมเนียมการประกอบกิจการหรือไม่ อย่างไร
   ต่อประเด็นนี้ คณะกรรมการสาธารณสุขไดมีความเห็นว่า การจําหน่ายอาหารใน
สถานที่ราชการ หรือองคกรรัฐวิสาหกิจ เช่น โรงเรียน สถาบันการศึกษา โรงพยาบาล                
สํานักงานสาธารณสุขจังหวัด ศาลากลางจังหวัด องคการโทรศัพท การไฟฟาฝายผลิต                 
แห่งประเทศไทย เปนตน ไม่ว่าจะเขาไปใชพื้นท่ีโดยการไดรับอนุญาตหรือการเช่าจาก             
หน่วยงานนั้นก็ตามจะตองควบคุมในลักษณะ “สถานที่จําหน่ายอาหาร” และตองขอรับ             
ใบอนุญาตหรือตองแจงต่อเจาพนักงานทองถ่ินแลวแต่กรณีก่อนดําเนินกิจการ รวมถึงการ            

ภาคผนวก 3.1
การควบคุมสถานที่จ�าหน่ายอาหารในสถานที่ราชการและองคกรรัฐวิสาหกิจ
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จาํหน่ายอาหารในบรเิวณสถานขีนส่ง สถานรีถไฟหรอืชานชะลาดวย ทัง้นีเ้ฉพาะในกรณทีีเ่ปน
ซุมหรอืแผงทีม่ทีีต่ัง้ชดัเจนและเปนประจาํดวย แต่สาหรบักรณกีารเร่ขายอาหารหรอืสินคาจะ
ตองควบคุมในลักษณะ “การจําหน่ายสินคาในที่หรือทางสาธารณะ”
   ในส่วนการเก็บค่าธรรมเนียมการประกอบกิจการนั้น พระราชบัญญัติการ
สาธารณสขุ พ.ศ. 2535 ไดกาํหนดใหราชการส่วนทองถิน่มอีาํนาจออกขอบญัญตัขิองทองถิน่
กําหนดอัตราค่าธรรมเนียมตามหลักเกณฑ วิธีการและเงื่อนไข และไม่เกินอัตราที่กําหนด             
ในกฎกระทรวง (มาตรา 63) ในกรณีที่มีขอบัญญัติของทองถิ่นกําหนดค่าธรรมเนียมสําหรับ
การดําเนินกิจการที่ตองแจงหรือตองไดรับใบอนุญาตตามพระราชบัญญัติการสาธารณสุข        
พ.ศ. 2535 แลว ผูแจงหรือผูไดรับใบอนุญาตมีหนาที่ตองเสียค่าธรรมเนียมตามอัตราและ           
ตามระยะเวลาทีก่าํหนดไวในขอบญัญตัขิองทองถ่ินตลอดเวลาทีย่งัดาํเนนิกจิการ (มาตรา 65) 
ดงันัน้ ผูประกอบกิจการสถานทีจ่าํหน่ายอาหารจงึมหีนาทีต่องเสยีค่าธรรมเนยีมตามทีก่าํหนด
ในขอบัญญัติของทองถ่ิน ซึ่งรวมถึงสถานที่จําหน่ายอาหารที่ตั้งอยู่ในหน่วยงานราชการหรือ
ในองคกรรัฐวิสาหกิจดวย โดยบุคคลที่มีหนาที่ตองเสียค่าธรรมเนียมในการขอหนังสือรับรอง
การแจงหรือใบอนุญาตจากเจาพนักงานทองถิ่นคือผูประกอบกิจการจําหน่ายอาหารนั้น ๆ 
เช่นเดยีวกบัสถานทีจ่าํหน่ายอาหารในทีเ่อกชน ฉะนัน้ หน่วยงานทีเ่กีย่วของจงึควรแนะนาํให             
ผูจัดตั้งสถานที่จําหน่ายอาหารขอหนังสือรับรองการแจงหรือใบอนุญาตจากเจาพนักงาน            
ทองถิ่นใหถูกตองตามกฎหมายดวย
   ความเห็นเพิ่มเติม กรณีสถานที่จําหน่ายอาหารที่ตั้งอยู่ในหน่วยงานราชการหรือ
ในองคกรรัฐวิสาหกิจซ่ึงมีผูคาหลายรายอยู่ในพื้นท่ีเดียวกันนั้น การยื่นขอรับหนังสือรับรอง
การแจงหรือใบอนุญาตจากเจาพนักงานทองถิ่นอาจใหเจาของสถานที่เปนผูยื่นคําขอหนังสือ
รบัรองการแจงหรอืใบอนญุาตรวมเปนฉบบัเดยีวโดยคดิจากพืน้ทีท่ัง้หมดของสถานทีจ่าํหน่าย
อาหาร หรืออาจใหผูคาแต่ละรายแยกยื่นคําขอในส่วนของตนเองโดยคิดเฉลี่ยจากพื้นที่ที่ได
ใชประกอบกิจการเฉลี่ยกับผูรายอื่นก็ได

......................................

เอกสารอ้างอิง : รายงานการประชุมคณะกรรมการสาธารณสุข ครั้งที่ 5-3/2538
วันที่ 21 พฤศจิกายน พ.ศ. 2538

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
เรื่อง  ลักษณะและวธิีการในการแสดงเครือ่งหมายเขตปลอดบหุรี่ 

และเครื่องหมายเขตสูบบหุรี ่  
พ.ศ.  ๒๕๖๑ 

 
 

อาศัยอ านาจตามความในมาตรา  ๕  วรรคหนึ่ง  และมาตรา  ๔๕  แห่งพระราชบัญญัติ 
ควบคุมผลิตภัณฑ์ยาสูบ  พ.ศ.  ๒๕๖๐  รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุขโดยค าแนะน าของคณะกรรมการ
ควบคุมผลิตภัณฑ์ยาสูบแห่งชาติ  จึงออกประกาศไว้  ดังต่อไปนี้ 

ข้อ ๑ ประกาศนี้ เรียกว่า  “ประกาศกระทรวงสาธารณสุข   เรื่อง  ลักษณะและวิธีการ 
ในการแสดงเครื่องหมายเขตปลอดบุหรี่และเครื่องหมายเขตสูบบุหรี่  พ.ศ.  ๒๕๖๑” 

ข้อ ๒ ประกาศนี้ให้ใช้บังคับตั้งแต่วันถัดจากวันประกาศในราชกิจจานุเบกษาเป็นต้นไป 
ข้อ ๓ ในประกาศนี้ 
“สัญลักษณ์เขตปลอดบุหรี่”  หมายถึง  สัญลักษณ์ที่ประกอบด้วย  รูปวงกลมที่มีเส้นขอบหนาสีแดง  

และมีรูปมวนบุหรี่ซิกาแรตสีด าที่มีควันซึ่งมีขนาดใหญ่เห็นได้ชัดเจนอยู่ภายในวงกลมนั้น  โดยมีเส้นตรงสีแดง
ซึ่งมีความหนาของเส้นในขนาดเพียงพอให้เห็นได้ชัดเจน  พาดทับรูปมวนบุหรี่ดังกล่าวในแนวเฉียง 

“สัญลักษณ์เขตสูบบุหรี่”  หมายถึง  สัญลักษณ์ที่ประกอบด้วย  รูปวงกลมที่มีเส้นขอบหนาสีฟ้า  
และมีรูปมวนบุหรี่ซิกาแรตสีด าที่มีควันซึ่งมีขนาดใหญ่เห็นได้ชัดเจนอยู่ภายในวงกลมนั้น 

ข้อ ๔ เครื่องหมายเขตปลอดบุหรี่ต้องมีลักษณะ  ดังต่อไปนี้ 
(๑) สติ๊กเกอร์  แผ่นป้าย  หรือวัสดุอื่นใดที่ใช้แสดงสัญลักษณ์เขตปลอดบุหรี่ต้องมีพ้ืนผิว   

พ้ืนหลัง  หรือสีที่ท าให้มองเห็นสัญลักษณ์เขตปลอดบุหรี่  และข้อความตาม  (๓)  ได้อย่างชัดเจน 
(๒) แสดงสัญลักษณ์เขตปลอดบุหรี่  ซึ่งมีขนาดเส้นผ่านศูนย์กลางของวงกลมไม่น้อยกว่า   

๑๐๐  มิลลิเมตร 
(๓) แสดงอักษรข้อความที่มีขนาดใหญ่เห็นได้ชัดเจนเป็นภาษาไทยว่า  “ห้ามสูบบุหรี่  ฝ่าฝืน 

มีโทษปรับตามกฎหมาย”  หรือเป็นภาษาอังกฤษว่า  “No  smoking.  It  is  against  the  law  to  smoke  
in  this  area”  หรือข้อความอื่นในท านองเดียวกัน 

(๔) เครื่องหมายเขตปลอดบุหรี่ที่ใช้ติดแสดงในยานพาหนะสาธารณะ  ต้องมีการแสดงสัญลักษณ์
เขตปลอดบุหรี่  ซึ่งมีขนาดเส้นผ่านศูนย์กลางของวงกลมไม่น้อยกว่า  ๑  ใน  ๒  ของขนาดสัญลักษณ์ 
เขตปลอดบุหรี่ตาม  (๒)  โดยจะแสดงอักษรข้อความตามข้อ  (๓)  ด้วยหรือไม่ก็ได้ 

ข้อ ๕ เครื่องหมายเขตปลอดบุหรี่ทีจ่ะใช้ตดิแสดง  ณ  สถานท่ีสาธารณะ  เฉพาะบริเวณที่รัฐมนตรี
ประกาศก าหนดให้ระยะห่างจากประตู  หน้าต่าง  ทางเข้า  ทางออก  ท่อหรือช่องระบายอากาศ  หรือ
พ้ืนที่โดยรอบ  เป็นเขตปลอดบุหรี่ด้วย  ต้องมีอักษรข้อความที่มีขนาดใหญ่เห็นได้ชัดเป็นภาษาไทยว่า  
“ห้ามสูบบุหรี่  ในระยะ  ๕  เมตร”  หรือเป็นภาษาอังกฤษว่า  “No  smoking  within  5  meters”  

้หนา   ๒๔

่เลม   ๑๓๕   ตอนพิเศษ   ๒๗๙    ง ราชกิจจานุเบกษา ๕   พฤศจิกายน   ๒๕๖๑



ประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
เรื่อง  ลักษณะและวธิีการในการแสดงเครือ่งหมายเขตปลอดบหุรี่ 

และเครื่องหมายเขตสูบบหุรี ่  
พ.ศ.  ๒๕๖๑ 

 
 

อาศัยอ านาจตามความในมาตรา  ๕  วรรคหนึ่ง  และมาตรา  ๔๕  แห่งพระราชบัญญัติ 
ควบคุมผลิตภัณฑ์ยาสูบ  พ.ศ.  ๒๕๖๐  รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุขโดยค าแนะน าของคณะกรรมการ
ควบคุมผลิตภัณฑ์ยาสูบแห่งชาติ  จึงออกประกาศไว้  ดังต่อไปนี้ 

ข้อ ๑ ประกาศนี้ เรียกว่า  “ประกาศกระทรวงสาธารณสุข   เรื่อง  ลักษณะและวิธีการ 
ในการแสดงเครื่องหมายเขตปลอดบุหรี่และเครื่องหมายเขตสูบบุหรี่  พ.ศ.  ๒๕๖๑” 

ข้อ ๒ ประกาศนี้ให้ใช้บังคับตั้งแต่วันถัดจากวันประกาศในราชกิจจานุเบกษาเป็นต้นไป 
ข้อ ๓ ในประกาศนี้ 
“สัญลักษณ์เขตปลอดบุหรี่”  หมายถึง  สัญลักษณ์ที่ประกอบด้วย  รูปวงกลมที่มีเส้นขอบหนาสีแดง  

และมีรูปมวนบุหรี่ซิกาแรตสีด าที่มีควันซึ่งมีขนาดใหญ่เห็นได้ชัดเจนอยู่ภายในวงกลมนั้น  โดยมีเส้นตรงสีแดง
ซึ่งมีความหนาของเส้นในขนาดเพียงพอให้เห็นได้ชัดเจน  พาดทับรูปมวนบุหรี่ดังกล่าวในแนวเฉียง 

“สัญลักษณ์เขตสูบบุหรี่”  หมายถึง  สัญลักษณ์ที่ประกอบด้วย  รูปวงกลมที่มีเส้นขอบหนาสีฟ้า  
และมีรูปมวนบุหรี่ซิกาแรตสีด าที่มีควันซึ่งมีขนาดใหญ่เห็นได้ชัดเจนอยู่ภายในวงกลมนั้น 

ข้อ ๔ เครื่องหมายเขตปลอดบุหรี่ต้องมีลักษณะ  ดังต่อไปนี้ 
(๑) สติ๊กเกอร์  แผ่นป้าย  หรือวัสดุอื่นใดที่ใช้แสดงสัญลักษณ์เขตปลอดบุหรี่ต้องมีพ้ืนผิว   

พ้ืนหลัง  หรือสีที่ท าให้มองเห็นสัญลักษณ์เขตปลอดบุหรี่  และข้อความตาม  (๓)  ได้อย่างชัดเจน 
(๒) แสดงสัญลักษณ์เขตปลอดบุหรี่  ซึ่งมีขนาดเส้นผ่านศูนย์กลางของวงกลมไม่น้อยกว่า   

๑๐๐  มิลลิเมตร 
(๓) แสดงอักษรข้อความที่มีขนาดใหญ่เห็นได้ชัดเจนเป็นภาษาไทยว่า  “ห้ามสูบบุหรี่  ฝ่าฝืน 

มีโทษปรับตามกฎหมาย”  หรือเป็นภาษาอังกฤษว่า  “No  smoking.  It  is  against  the  law  to  smoke  
in  this  area”  หรือข้อความอื่นในท านองเดียวกัน 

(๔) เครื่องหมายเขตปลอดบุหรี่ที่ใช้ติดแสดงในยานพาหนะสาธารณะ  ต้องมีการแสดงสัญลักษณ์
เขตปลอดบุหรี่  ซึ่งมีขนาดเส้นผ่านศูนย์กลางของวงกลมไม่น้อยกว่า  ๑  ใน  ๒  ของขนาดสัญลักษณ์ 
เขตปลอดบุหรี่ตาม  (๒)  โดยจะแสดงอักษรข้อความตามข้อ  (๓)  ด้วยหรือไม่ก็ได้ 

ข้อ ๕ เครื่องหมายเขตปลอดบุหรี่ทีจ่ะใช้ตดิแสดง  ณ  สถานที่สาธารณะ  เฉพาะบริเวณที่รัฐมนตรี
ประกาศก าหนดให้ระยะห่างจากประตู  หน้าต่าง  ทางเข้า  ทางออก  ท่อหรือช่องระบายอากาศ  หรือ
พ้ืนที่โดยรอบ  เป็นเขตปลอดบุหรี่ด้วย  ต้องมีอักษรข้อความที่มีขนาดใหญ่เห็นได้ชัดเป็นภาษาไทยว่า  
“ห้ามสูบบุหรี่  ในระยะ  ๕  เมตร”  หรือเป็นภาษาอังกฤษว่า  “No  smoking  within  5  meters”  

้หนา   ๒๔

่เลม   ๑๓๕   ตอนพิเศษ   ๒๗๙    ง ราชกิจจานุเบกษา ๕   พฤศจิกายน   ๒๕๖๑

ภาคผนวก 3.2
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข เรื่อง ลักษณะและวิธีการในการแสดงเครื่องหมาย

เขตปลอดบุหรี่และเครื่องหมายเขตสูบบุหรี่ พ.ศ. 2561
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หรือข้อความอื่นในท านองเดียวกัน  ซึ่งแสดงให้ประชาชนเข้าใจได้ว่าเขตปลอดบุหรี่ในบริเวณนั้นครอบคลุม 
ถึงระยะห่างดังกล่าว 

ข้อ ๖ ให้ติดแสดงเครื่องหมายเขตปลอดบุหรี่ในลักษณะ  ดังต่อไปนี้ 
(๑) สถานที่สาธารณะที่รัฐมนตรีประกาศให้มีการคุ้มครองสุขภาพของผู้ไม่สูบบุหรี่โดยก าหนดให้

พ้ืนที่และบริเวณทั้งหมดซึ่งใช้ประกอบภารกิจของสถานที่นั้น  ทั้งภายในและภายนอกอาคาร  โรงเรือน  
หรือสิ่งปลูกสร้าง  บริเวณที่จัดไว้ให้ผู้มารับบริการใช้ประโยชน์ร่วมกัน  ไม่ว่าจะมีรั้วล้อมหรือไม่ก็ตาม   
เป็นเขตปลอดบุหรี่   

 (ก) ติดแสดงไวโ้ดยเปิดเผย  มองเห็นได้ชัดเจน  ณ  ทางเข้าหลักของสถานที่สาธารณะนั้น   
 (ข) ติดแสดงไว้โดยเปิดเผย  มองเห็นได้ชัดเจน  และในจ านวนที่เหมาะสม  บริเวณพ้ืนที่

นอกอาคาร  โรงเรือน  หรือสิ่งปลูกสร้างของสถานที่สาธารณะนั้น 
   (ค) ติดแสดงไว้โดยเปิดเผย  มองเห็นได้ชัดเจน  ณ  ทางเข้าหลักของอาคาร  โรงเรือน  

หรือสิ่งปลูกสร้างของสถานที่สาธารณะนั้น 
   (ง) ติดแสดงไว้โดยเปิดเผย  มองเห็นได้ชัดเจน  และในจ านวนที่เหมาะสม  ภายในและ

ดาดฟ้าของอาคาร  โรงเรือน  หรือสิ่งปลูกสร้างของสถานที่สาธารณะนั้น   
(๒) สถานที่สาธารณะที่รัฐมนตรีประกาศให้มีการคุ้มครองสุขภาพของผู้ไม่สูบบุหรี่  โดยก าหนดให้

พ้ืนที่เฉพาะส่วนที่ระบุไว้ของสถานที่นั้น  เป็นเขตปลอดบุหรี่   
 (ก) ติดแสดงไว้โดยเปิดเผย  มองเห็นได้ชัดเจน  ณ  ทางเข้าหลักของอาคารโรงเรือน  

พ้ืนที่ใต้หลังคา  หรือสิ่งปลูกสร้างของสถานที่สาธารณะนั้น 
   (ข) ติดแสดงไว้โดยเปิดเผย  มองเห็นได้ชัดเจน  และในจ านวนที่เหมาะสม  ภายในและ

ดาดฟ้าของอาคาร  หรือโรงเรือน  หรือสิ่งปลูกสร้างของสถานที่สาธารณะนั้น 
   (ค) ยานพาหนะที่รัฐมนตรีประกาศให้มีการคุ้มครองสุขภาพของผู้ไม่สูบบุหรี่  โดยก าหนด  

ให้เป็นเขตปลอดบุหรี่  ให้ติดแสดงไว้โดยเปิดเผย  มองเห็นได้ชัดเจน  และในจ านวนที่เหมาะสม  ภายใน
ยานพาหนะ 

ข้อ ๗ เครื่องหมายเขตสูบบุหรี่ต้องมีลักษณะ  ดังต่อไปนี้ 
(๑) สติ๊กเกอร์  แผ่นป้าย  หรือวัสดุอื่นใดที่ใช้แสดงสัญลักษณ์เขตสูบบุหรี่ต้องมีพ้ืนผิว  พ้ืนหลัง  

หรือสีที่ท าให้มองเห็นสัญลักษณ์เขตสูบบุหรี่  และข้อความตาม  (๓)  ได้อย่างชัดเจน 
(๒) แสดงสัญลักษณ์เขตสูบบุหรี่  ซึ่งมีขนาดเส้นผ่านศูนย์กลางของวงกลมไม่น้อยกว่า  ๗๐  มิลลิเมตร  

และต้องไม่เกิน  ๑๐๐  มิลลิเมตร 
(๓) แสดงอักษรข้อความท่ีมีขนาดใหญ่เห็นได้ชัดเจนเป็นภาษาไทยว่า   “เขตสูบบุหรี่”  หรือ

เป็นภาษาอังกฤษว่า  “Smoking  Area”  หรือข้อความอื่นในท านองเดียวกัน 

้หนา   ๒๕

่เลม   ๑๓๕   ตอนพิเศษ   ๒๗๙    ง ราชกิจจานุเบกษา ๕   พฤศจิกายน   ๒๕๖๑

ข้อ ๘ ให้ติดแสดงเครื่องหมายเขตสูบบุหรี่ไว้โดยเปิดเผย  มองเห็นได้ชัดเจน  ภายในบริเวณ  
ที่จัดให้เป็นเขตสูบบุหรี่  ในกรณีที่เขตสูบบุหรี่ดังกล่าว  มีทางเข้าอย่างชัดเจน  ให้ติดแสดงเครื่องหมาย
เขตสูบบุหรี่  ณ  ทางเข้าเขตสูบบุหรี่ดังกล่าวด้วย   

ข้อ ๙ เครื่องหมายเขตปลอดบุหรี่  หรือเขตสูบบุหรี่ที่ได้มีการติดแสดงไว้ก่อนวันที่ประกาศ
ฉบับนี้มีผลใช้บังคับ  ให้ได้ยกเว้นไม่ต้องปฏิบัติตามประกาศฉบับนี้  แต่ทั้งนี้ต้องไม่เกินหนึ่งปีนับแต่วันที่
ประกาศฉบับนี้มีผลใช้บังคับ 

 
ประกาศ  ณ  วนัที่  ๒๔  กนัยายน  พ.ศ.  ๒๕๖๑ 

ปิยะสกล  สกลสตัยาทร 
รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสขุ 

้หนา   ๒๖

่เลม   ๑๓๕   ตอนพิเศษ   ๒๗๙    ง ราชกิจจานุเบกษา ๕   พฤศจิกายน   ๒๕๖๑
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หรือข้อความอื่นในท านองเดียวกัน  ซึ่งแสดงให้ประชาชนเข้าใจได้ว่าเขตปลอดบุหรี่ในบริเวณนั้นครอบคลุม 
ถึงระยะห่างดังกล่าว 

ข้อ ๖ ให้ติดแสดงเครื่องหมายเขตปลอดบุหรี่ในลักษณะ  ดังต่อไปนี้ 
(๑) สถานที่สาธารณะที่รัฐมนตรีประกาศให้มีการคุ้มครองสุขภาพของผู้ไม่สูบบุหรี่โดยก าหนดให้

พ้ืนที่และบริเวณทั้งหมดซึ่งใช้ประกอบภารกิจของสถานที่นั้น  ท้ังภายในและภายนอกอาคาร  โรงเรือน  
หรือสิ่งปลูกสร้าง  บริเวณที่จัดไว้ให้ผู้มารับบริการใช้ประโยชน์ร่วมกัน  ไม่ว่าจะมีรั้วล้อมหรือไม่ก็ตาม   
เป็นเขตปลอดบุหรี่   

 (ก) ติดแสดงไวโ้ดยเปิดเผย  มองเห็นได้ชัดเจน  ณ  ทางเข้าหลักของสถานที่สาธารณะนั้น   
 (ข) ติดแสดงไว้โดยเปิดเผย  มองเห็นได้ชัดเจน  และในจ านวนที่เหมาะสม  บริเวณพ้ืนที่

นอกอาคาร  โรงเรือน  หรือสิ่งปลูกสร้างของสถานที่สาธารณะนั้น 
   (ค) ติดแสดงไว้โดยเปิดเผย  มองเห็นได้ชัดเจน  ณ  ทางเข้าหลักของอาคาร  โรงเรือน  

หรือสิ่งปลูกสร้างของสถานที่สาธารณะนั้น 
   (ง) ติดแสดงไว้โดยเปิดเผย  มองเห็นได้ชัดเจน  และในจ านวนที่เหมาะสม  ภายในและ

ดาดฟ้าของอาคาร  โรงเรือน  หรือสิ่งปลูกสร้างของสถานที่สาธารณะนั้น   
(๒) สถานที่สาธารณะที่รัฐมนตรีประกาศให้มีการคุ้มครองสุขภาพของผู้ไม่สูบบุหรี่  โดยก าหนดให้

พ้ืนที่เฉพาะส่วนที่ระบุไว้ของสถานที่นั้น  เป็นเขตปลอดบุหรี่   
 (ก) ติดแสดงไว้โดยเปิดเผย  มองเห็นได้ชัดเจน  ณ  ทางเข้าหลักของอาคารโรงเรือน  

พ้ืนที่ใต้หลังคา  หรือสิ่งปลูกสร้างของสถานที่สาธารณะนั้น 
   (ข) ติดแสดงไว้โดยเปิดเผย  มองเห็นได้ชัดเจน  และในจ านวนที่เหมาะสม  ภายในและ

ดาดฟ้าของอาคาร  หรือโรงเรือน  หรือสิ่งปลูกสร้างของสถานที่สาธารณะนั้น 
   (ค) ยานพาหนะที่รัฐมนตรีประกาศให้มีการคุ้มครองสุขภาพของผู้ไม่สูบบุหรี่  โดยก าหนด  

ให้เป็นเขตปลอดบุหรี่  ให้ติดแสดงไว้โดยเปิดเผย  มองเห็นได้ชัดเจน  และในจ านวนที่เหมาะสม  ภายใน
ยานพาหนะ 

ข้อ ๗ เครื่องหมายเขตสูบบุหรี่ต้องมีลักษณะ  ดังต่อไปนี้ 
(๑) สติ๊กเกอร์  แผ่นป้าย  หรือวัสดุอื่นใดที่ใช้แสดงสัญลักษณ์เขตสูบบุหรี่ต้องมีพ้ืนผิว  พ้ืนหลัง  

หรือสีที่ท าให้มองเห็นสัญลักษณ์เขตสูบบุหรี่  และข้อความตาม  (๓)  ได้อย่างชัดเจน 
(๒) แสดงสัญลักษณ์เขตสูบบุหรี่  ซึ่งมีขนาดเส้นผ่านศูนย์กลางของวงกลมไม่น้อยกว่า  ๗๐  มิลลิเมตร  

และต้องไม่เกิน  ๑๐๐  มิลลิเมตร 
(๓) แสดงอักษรข้อความท่ีมีขนาดใหญ่เห็นได้ชัดเจนเป็นภาษาไทยว่า   “เขตสูบบุหรี่”  หรือ

เป็นภาษาอังกฤษว่า  “Smoking  Area”  หรือข้อความอื่นในท านองเดียวกัน 

้หนา   ๒๕

่เลม   ๑๓๕   ตอนพิเศษ   ๒๗๙    ง ราชกิจจานุเบกษา ๕   พฤศจิกายน   ๒๕๖๑

ข้อ ๘ ให้ติดแสดงเครื่องหมายเขตสูบบุหรี่ไว้โดยเปิดเผย  มองเห็นได้ชัดเจน  ภายในบริเวณ  
ที่จัดให้เป็นเขตสูบบุหรี่  ในกรณีที่เขตสูบบุหรี่ดังกล่าว  มีทางเข้าอย่างชัดเจน  ให้ติดแสดงเครื่องหมาย
เขตสูบบุหรี่  ณ  ทางเข้าเขตสูบบุหรี่ดังกล่าวด้วย   

ข้อ ๙ เครื่องหมายเขตปลอดบุหรี่  หรือเขตสูบบุหรี่ที่ได้มีการติดแสดงไว้ก่อนวันที่ประกาศ
ฉบับนี้มีผลใช้บังคับ  ให้ได้ยกเว้นไม่ต้องปฏิบัติตามประกาศฉบับนี้  แต่ทั้งนี้ต้องไม่เกินหนึ่งปีนับแต่วันที่
ประกาศฉบับนี้มีผลใช้บังคับ 

 
ประกาศ  ณ  วนัที่  ๒๔  กนัยายน  พ.ศ.  ๒๕๖๑ 

ปิยะสกล  สกลสตัยาทร 
รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสขุ 

้หนา   ๒๖

่เลม   ๑๓๕   ตอนพิเศษ   ๒๗๙    ง ราชกิจจานุเบกษา ๕   พฤศจิกายน   ๒๕๖๑
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ประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
เรื่อง  ก าหนดประเภทหรือชื่อของสถานที่สาธารณะ  สถานที่ท างาน  และยานพาหนะ 

ให้ส่วนหนึง่ส่วนใดหรือทั้งหมดของสถานทีแ่ละยานพาหนะ 
เป็นเขตปลอดบุหรี่  หรอืเขตสูบบหุรี่ในเขตปลอดบหุรี่   

พ.ศ.  ๒๕๖๑ 
 
 

อาศัยอ านาจตามความในมาตรา  ๕  วรรคหนึ่ง  และมาตรา  ๔๑  แห่งพระราชบัญญัติ 
ควบคุมผลิตภัณฑ์ยาสูบ  พ.ศ.  ๒๕๖๐  รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุขโดยค าแนะน าของคณะกรรมการ
ควบคุมผลิตภัณฑ์ยาสูบแห่งชาติ  จึงออกประกาศไว้  ดังต่อไปนี้ 

ข้อ ๑ ประกาศนี้เรียกว่า  “ประกาศกระทรวงสาธารณสุข  เรื่อง  ก าหนดประเภทหรือ 
ชื่อของสถานที่สาธารณะ  สถานที่ท างาน  และยานพาหนะ  ให้ส่วนหนึ่งส่วนใดหรือทั้งหมดของสถานที่
และยานพาหนะเป็นเขตปลอดบุหรี่  หรือเขตสูบบุหรี่ในเขตปลอดบุหรี่  พ.ศ.  ๒๕๖๑” 

ข้อ ๒ ประกาศนี้ให้ใช้บังคับเมื่อพ้นก าหนดเก้าสิบวันนับแต่วันประกาศในราชกิจจานุเบกษา
เป็นต้นไป 

ข้อ ๓ ให้สถานที่ดังต่อไปนี้  เป็นสถานที่สาธารณะที่ให้มีการคุ้มครองสุขภาพของผู้ไม่สูบบุหรี่  
โดยก าหนดให้พ้ืนที่และบริเวณทั้งหมดซึ่งใช้ประกอบภารกิจของสถานที่นั้น  ทั้งภายในและภายนอกอาคาร  
โรงเรือน  หรือสิ่งปลูกสร้าง  บริเวณที่จัดไว้ให้ผู้มารับบริการใช้ประโยชน์ร่วมกัน  ไม่ว่าจะมีรั้วล้อม 
หรือไม่ก็ตาม  รวมทั้งระยะ  ๕  เมตรจากทางเข้า - ออกของสถานที่  เป็นเขตปลอดบุหรี่ 

  (๓.๑) สถานบริการสาธารณสุขและส่งเสริมสุขภาพ 
   (๓.๑.๑) คลินิก  สหคลินิก  โรงพยาบาล  รวมถึงสถานพยาบาลตามกฎหมาย

ว่าด้วยสถานพยาบาล 
   (๓.๑.๒) คลินิก  โรงพยาบาลสัตว์  รวมถึงสถานพยาบาลสัตว์ตามกฎหมาย 

ว่าด้วยสถานพยาบาลสัตว์   
   (๓.๑.๓) สถานีอนามัย  โรงพยาบาลส่งเสริมสุขภาพต าบล  สถานบริการสุขภาพ

ทุกประเภท 
  (๓.๒) สถานศึกษา  หรือสถานที่เพื่อการเรียนรู้และฝึกอบรม   
   (๓.๒.๑) สถานรับเลี้ยงเด็กก่อนวัยเรียน   
   (๓.๒.๒) สถานศึกษาระดับที่ต่ ากว่าอุดมศึกษา   
   (๓.๒.๓) สถานกวดวิชา  สถานที่สอนกีฬา  ดนตรี  ขับร้อง  การแสดง   

ศิลปะป้องกันตัว  ศิลปะ  ภาษา  และสถานที่ที่ประกอบกิจกรรมในลักษณะเดียวกัน 

้หนา   ๑๘

่เลม   ๑๓๕   ตอนพิเศษ   ๒๗๙    ง ราชกิจจานุเบกษา ๕   พฤศจิกายน   ๒๕๖๑

ภาคผนวก 3.3
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข เรื่อง กำ�หนดประเภทหรือชื่อของสถานที่สาธารณะ

สถานที่ทำ�งาน และยานพาหนะให้ส่วนหนึ่งส่วนใดหรือทั้งหมดของสถานที่
และยานพาหนะเป็นเขตปลอดบุหรี่ หรือเขตสูบบุหรี่ในเขตปลอดบุหรี่ พ.ศ. 2561

  (๓.๓) สถานที่สาธารณะอื่น ๆ   
   (๓.๓.๑) สถานรับดูแลหรือสงเคราะห์เด็ก   ผู้เยาว์  หรือสมาคม  มูลนิธิ   

หรือสถานประกอบการในลักษณะเดียวกัน 
   (๓.๓.๒) สนามเด็กเล่น  หรือสถานที่ให้บริการส าหรับเด็กในลักษณะเดียวกัน 
ในกรณีสถานที่ตามวรรคหนึ่งมีทางเข้า - ออกอย่างชัดเจน  การวัดระยะ  ๕  เมตร  ให้วัดระยะ

จากขอบทางเข้า - ออกทั้งสองด้าน  ออกไป  ๕  เมตร  ตามภาพประกอบหมายเลข  ๑  แนบท้ายประกาศนี้ 
ในกรณีสถานที่ตามวรรคหนึ่งไม่มทีางเข้า - ออกอย่างชัดเจน  หรือเข้า - ออกได้ทุกทิศทาง  การวัดระยะ  

๕  เมตร  ให้วัดระยะเฉพาะจากขอบทางเข้า - ออกหลักที่ผู้ด าเนินการก าหนดให้เป็นทางเข้า - ออกออกไป   
๕  เมตร 

ข้อ ๔ ให้สถานที่ดังต่อไปนี้เป็นสถานที่สาธารณะที่ให้มีการคุ้มครองสุขภาพของผู้ไม่สูบบุหรี่  
โดยก าหนดให้พ้ืนที่และบริเวณทั้งหมดซึ่งใช้ประกอบภารกิจของสถานที่นั้น  ทั้งภายในและภายนอกอาคาร  
โรงเรือน  หรือสิ่งปลูกสร้าง  บริเวณที่จัดไวใ้ห้ผู้มารบับริการใชป้ระโยชนร์่วมกัน  ไม่ว่าจะมีรั้วล้อมหรอืไม่กต็าม  
เป็นเขตปลอดบุหรี่ 

  (๔.๑) สถานประกอบการเพ่ือสุขภาพ 
   (๔.๑.๑) สถานประกอบกิจการนวดแผนไทย  หรือแผนโบราณ   
   (๔.๑.๒) สถานที่ให้บริการอบความร้อน  อบไอน้ า  อบสมุนไพร   
   (๔.๑.๓) สถานประกอบกิจการสปาเพ่ือสุขภาพ   กิจการนวดเพ่ือสุขภาพ   

หรือกิจการนวดเพ่ือความงาม  หรือสถานประกอบการตามกฎหมายว่าด้วยสถานประกอบการเพ่ือสุขภาพ 
  (๔.๒) สถานศึกษา  หรือสถานที่เพื่อการเรียนรู้และฝึกอบรม 
   (๔.๒.๑) สถานฝึกอบรมอาชีพ  อุทยานการเรียนรู้  ศูนย์การเรียนรู้ 
   (๔.๒.๒) หอศิลป์  พิพิธภัณฑ์  หรือสถานที่จัดแสดงศิลปวัฒนธรรม 
   (๔.๒.๓) ห้องสมุดสาธารณะ  หรือห้องสมุดประชาชน 
  (๔.๓) สถานที่สาธารณะที่ใช้ประโยชน์ร่วมกัน 
   (๔.๓.๑) สถานที่ออกก าลังกาย  หรือเล่นกีฬา  ทั้งในร่มและกลางแจ้ง 
    (๔.๓.๑.๑) สนามกีฬา  สถานการกีฬา  หรือสถานที่ส าหรบัแขง่ขันกีฬา 
    (๔.๓.๑.๒) อัฒจันทร์  หรือสถานที่ที่จัดไว้ส าหรับดูกีฬา 
    (๔.๓.๑.๓) โรงยิมเนเซียม  ฟิตเนส  โยคะ  สถานที่ออกก าลังกาย   
    (๔.๓.๑.๔) สถานที่ฝึกซ้อมไดร์ฟกอล์ฟ   
    (๔.๓.๑.๕) สระว่ายน้ า 
   (๔.๓.๒) สถานที่ให้บริการ  ร้านค้า  และสถานบันเทิง 
    (๔.๓.๒.๑) สถานีบริการน้ ามัน  ก๊าซธรรมชาติ  ก๊าซปิโตรเลียมเหลว  

รวมทั้งสถานีบริการน้ ามันเชื้อเพลิงตามกฎหมายว่าด้วยการควบคุมน้ ามันเชื้อเพลิง 

้หนา   ๑๙

่เลม   ๑๓๕   ตอนพิเศษ   ๒๗๙    ง ราชกิจจานุเบกษา ๕   พฤศจิกายน   ๒๕๖๑
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ประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
เรื่อง  ก าหนดประเภทหรือชื่อของสถานที่สาธารณะ  สถานที่ท างาน  และยานพาหนะ 

ให้ส่วนหนึง่ส่วนใดหรือทั้งหมดของสถานทีแ่ละยานพาหนะ 
เป็นเขตปลอดบุหรี่  หรอืเขตสูบบหุรี่ในเขตปลอดบหุรี ่  

พ.ศ.  ๒๕๖๑ 
 
 

อาศัยอ านาจตามความในมาตรา  ๕  วรรคหนึ่ง  และมาตรา  ๔๑  แห่งพระราชบัญญัติ 
ควบคุมผลิตภัณฑ์ยาสูบ  พ.ศ.  ๒๕๖๐  รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุขโดยค าแนะน าของคณะกรรมการ
ควบคุมผลิตภัณฑ์ยาสูบแห่งชาติ  จึงออกประกาศไว้  ดังต่อไปนี้ 

ข้อ ๑ ประกาศนี้เรียกว่า  “ประกาศกระทรวงสาธารณสุข  เรื่อง  ก าหนดประเภทหรือ 
ชื่อของสถานที่สาธารณะ  สถานที่ท างาน  และยานพาหนะ  ให้ส่วนหนึ่งส่วนใดหรือทั้งหมดของสถานที่
และยานพาหนะเป็นเขตปลอดบุหรี่  หรือเขตสูบบุหรี่ในเขตปลอดบุหรี่  พ.ศ.  ๒๕๖๑” 

ข้อ ๒ ประกาศนี้ให้ใช้บังคับเมื่อพ้นก าหนดเก้าสิบวันนับแต่วันประกาศในราชกิจจานุเบกษา
เป็นต้นไป 

ข้อ ๓ ให้สถานที่ดังต่อไปนี้  เป็นสถานที่สาธารณะที่ให้มีการคุ้มครองสุขภาพของผู้ไม่สูบบุหรี่  
โดยก าหนดให้พ้ืนที่และบริเวณทั้งหมดซึ่งใช้ประกอบภารกิจของสถานที่นั้น  ทั้งภายในและภายนอกอาคาร  
โรงเรือน  หรือสิ่งปลูกสร้าง  บริเวณที่จัดไว้ให้ผู้มารับบริการใช้ประโยชน์ร่วมกัน  ไม่ว่าจะมีรั้วล้อม 
หรือไม่ก็ตาม  รวมทั้งระยะ  ๕  เมตรจากทางเข้า - ออกของสถานที่  เป็นเขตปลอดบุหรี่ 

  (๓.๑) สถานบริการสาธารณสุขและส่งเสริมสุขภาพ 
   (๓.๑.๑) คลินิก  สหคลินิก  โรงพยาบาล  รวมถึงสถานพยาบาลตามกฎหมาย

ว่าด้วยสถานพยาบาล 
   (๓.๑.๒) คลินิก  โรงพยาบาลสัตว์  รวมถึงสถานพยาบาลสัตว์ตามกฎหมาย 

ว่าด้วยสถานพยาบาลสัตว์   
   (๓.๑.๓) สถานีอนามัย  โรงพยาบาลส่งเสริมสุขภาพต าบล  สถานบริการสุขภาพ

ทุกประเภท 
  (๓.๒) สถานศึกษา  หรือสถานที่เพื่อการเรียนรู้และฝึกอบรม   
   (๓.๒.๑) สถานรับเลี้ยงเด็กก่อนวัยเรียน   
   (๓.๒.๒) สถานศึกษาระดับที่ต่ ากว่าอุดมศึกษา   
   (๓.๒.๓) สถานกวดวิชา  สถานที่สอนกีฬา  ดนตรี  ขับร้อง  การแสดง   

ศิลปะป้องกันตัว  ศิลปะ  ภาษา  และสถานที่ที่ประกอบกิจกรรมในลักษณะเดียวกัน 

้หนา   ๑๘

่เลม   ๑๓๕   ตอนพิเศษ   ๒๗๙    ง ราชกิจจานุเบกษา ๕   พฤศจิกายน   ๒๕๖๑
  (๓.๓) สถานที่สาธารณะอื่น ๆ   
   (๓.๓.๑) สถานรับดูแลหรือสงเคราะห์เด็ก   ผู้เยาว์  หรือสมาคม  มูลนิธิ   

หรือสถานประกอบการในลักษณะเดียวกัน 
   (๓.๓.๒) สนามเด็กเล่น  หรือสถานที่ให้บริการส าหรับเด็กในลักษณะเดียวกัน 
ในกรณีสถานที่ตามวรรคหนึ่งมีทางเข้า - ออกอย่างชัดเจน  การวัดระยะ  ๕  เมตร  ให้วัดระยะ

จากขอบทางเข้า - ออกทั้งสองด้าน  ออกไป  ๕  เมตร  ตามภาพประกอบหมายเลข  ๑  แนบท้ายประกาศน้ี 
ในกรณีสถานที่ตามวรรคหนึ่งไม่มทีางเข้า - ออกอย่างชัดเจน  หรือเข้า - ออกได้ทุกทิศทาง  การวัดระยะ  

๕  เมตร  ให้วัดระยะเฉพาะจากขอบทางเข้า - ออกหลักที่ผู้ด าเนินการก าหนดให้เป็นทางเข้า - ออกออกไป   
๕  เมตร 

ข้อ ๔ ให้สถานที่ดังต่อไปนี้เป็นสถานที่สาธารณะที่ให้มีการคุ้มครองสุขภาพของผู้ไม่สูบบุหรี่   
โดยก าหนดให้พ้ืนที่และบริเวณทั้งหมดซึ่งใช้ประกอบภารกิจของสถานที่นั้น  ทั้งภายในและภายนอกอาคาร  
โรงเรือน  หรือสิ่งปลูกสร้าง  บริเวณที่จัดไวใ้ห้ผู้มารบับริการใชป้ระโยชนร์่วมกัน  ไม่ว่าจะมีรั้วล้อมหรอืไม่กต็าม  
เป็นเขตปลอดบุหรี่ 

  (๔.๑) สถานประกอบการเพ่ือสุขภาพ 
   (๔.๑.๑) สถานประกอบกิจการนวดแผนไทย  หรือแผนโบราณ   
   (๔.๑.๒) สถานที่ให้บริการอบความร้อน  อบไอน้ า  อบสมุนไพร   
   (๔.๑.๓) สถานประกอบกิจการสปาเพ่ือสุขภาพ   กิจการนวดเพ่ือสุขภาพ   

หรือกิจการนวดเพ่ือความงาม  หรือสถานประกอบการตามกฎหมายว่าด้วยสถานประกอบการเพ่ือสุขภาพ 
  (๔.๒) สถานศึกษา  หรือสถานที่เพื่อการเรียนรู้และฝึกอบรม 
   (๔.๒.๑) สถานฝึกอบรมอาชีพ  อุทยานการเรียนรู้  ศูนย์การเรียนรู้ 
   (๔.๒.๒) หอศิลป์  พิพิธภัณฑ์  หรือสถานที่จัดแสดงศิลปวัฒนธรรม 
   (๔.๒.๓) ห้องสมุดสาธารณะ  หรือห้องสมุดประชาชน 
  (๔.๓) สถานที่สาธารณะที่ใช้ประโยชน์ร่วมกัน 
   (๔.๓.๑) สถานที่ออกก าลังกาย  หรือเล่นกีฬา  ทั้งในร่มและกลางแจ้ง 
    (๔.๓.๑.๑) สนามกีฬา  สถานการกฬีา  หรือสถานที่ส าหรบัแขง่ขันกีฬา 
    (๔.๓.๑.๒) อัฒจันทร์  หรือสถานที่ที่จัดไว้ส าหรับดูกีฬา 
    (๔.๓.๑.๓) โรงยิมเนเซียม  ฟิตเนส  โยคะ  สถานที่ออกก าลังกาย   
    (๔.๓.๑.๔) สถานที่ฝึกซ้อมไดร์ฟกอล์ฟ   
    (๔.๓.๑.๕) สระว่ายน้ า 
   (๔.๓.๒) สถานที่ให้บริการ  ร้านค้า  และสถานบันเทิง 
    (๔.๓.๒.๑) สถานีบริการน้ ามัน  ก๊าซธรรมชาติ  ก๊าซปิโตรเลียมเหลว  

รวมทั้งสถานีบริการน้ ามันเชื้อเพลิงตามกฎหมายว่าด้วยการควบคุมน้ ามันเชื้อเพลิง 

้หนา   ๑๙

่เลม   ๑๓๕   ตอนพิเศษ   ๒๗๙    ง ราชกิจจานุเบกษา ๕   พฤศจิกายน   ๒๕๖๑
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    (๔.๓.๒.๒) ธนาคาร  หรือสถาบันการเงิน  ตู้กดเงินอัตโนมัติ  หรือ 
ตู้บริการด้านการเงินอัตโนมัติ 

    (๔.๓.๒.๓) สถานที่จ าหน่ายอาหาร  เครื่องดื่ม  หรืออาหารและเครื่องดื่ม
ที่มีระบบปรับอากาศ 

    (๔.๓.๒.๔) สถานเสริมความงาม  หรือสถานที่ให้บริการด้านความงาม 
    (๔.๓.๒.๕) อู่ซ่อมรถ  ศูนย์รถยนต์  หรือสถานที่ให้บริการด้านรถยนต์  

รถจักรยานยนต์  รถจักรยาน 
    (๔.๓.๒.๖) อาคารจอดรถ  อาคารจอดแล้วจร  อาคารจอดรถชั่วคราว 
    (๔.๓.๒.๗) ร้านจ าหน่ายสินค้าอุปโภค  บริโภค  และร้านขายยา 
    (๔.๓.๒.๘) ร้านตัดผม  ร้านตัดเสื้อ  ร้านซักรีด  หรือร้าน  สถานที่  

หรือจุดให้บริการซักอบผ้าอัตโนมัติ  หรือร้าน  สถานที่  หรือจุดที่ให้บริการในลักษณะอื่นใด 
    (๔.๓.๒.๙) โรงมหรสพ  โรงละคร  โรงภาพยนตร์  หรือสถานที่

แสดงมหรสพชั่วคราว 
    (๔.๓.๒.๑๐) สถานท่ีบริการคอมพิวเตอร์  อินเตอร์เน็ต  หรือเกม 

ทุกประเภท 
    (๔.๓.๒.๑๑) สถานที่ให้บริการคาราโอเกะ  หรือสถานบันเทิงอื่น ๆ  

ในลักษณะเดียวกันและสถานบริการตามกฎหมายว่าด้วยสถานบริการ 
   (๔.๓.๓) สถานที่สาธารณะอื่น 
    (๔.๓.๓.๑) สถานท่ีทางศาสนา  ศาสนสถาน  หรือสถานที่ส าหรับ

ปฏิบัติพิธีกรรมตามความเชื่อของศาสนา  ลัทธิ  หรือนิกายต่าง ๆ   
    (๔.๓.๓.๒) สถานรับดูแลหรือสงเคราะห์  ผู้หญิง  ผู้ชรา  ผู้พิการ  

หรือสมาคม  มูลนิธิ  หรือสถานประกอบการในลักษณะเดียวกัน   
    (๔.๓.๓.๓) สถานรับดูแลหรือสงเคราะห์สัตว์  หรือสมาคม  มูลนิธิ  

หรือสถานประกอบการในลักษณะเดียวกัน 
    (๔.๓.๓.๔) สวนสาธารณะ  สวนสัตว์  สวนสนุก  สวนน้ า   
    (๔.๓.๓.๕) สถานที่จัดนิทรรศการ  ประชุม  อบรม  หรือสัมมนา 
    (๔.๓.๓.๖) สถานที่ส าหรับจัดงานเลี้ยง  หรือสันทนาการ 
    (๔.๓.๓.๗) ตลาด  ตลาดนัด  ตลาดน้ า  ตลาดถนนคนเดิน  หรือ

สถานที่ที่จัดไว้ให้ผู้ค้ามาชุมนุมเพ่ือจัดแสดงและจ าหน่ายสินค้าหรือบริการ  ทั้งนี้  ไม่ว่าจะจัดเป็นประจ าทุกวัน  
ตามวันเวลาที่ก าหนดหรือเป็นครั้งคราว 

    (๔.๓.๓.๘) ห้อง  ตู้  หรือยานพาหนะที่ให้บริการสุขาสาธารณะ   

้หนา   ๒๐

่เลม   ๑๓๕   ตอนพิเศษ   ๒๗๙    ง ราชกิจจานุเบกษา ๕   พฤศจิกายน   ๒๕๖๑

    (๔.๓.๓.๙) ตู้โทรศัพท์สาธารณะ  หรือสถานที่ให้บริการโทรศัพท์
สาธารณะ 

    (๔.๓.๓.๑๐) ลิฟต์โดยสารของสถานที่สาธารณะทุกประเภท   
  (๔.๔) ยานพาหนะและสถานที่พักเพื่อรอยานพาหนะ 
   (๔.๔.๑) ยานพาหนะสาธารณะ  ในขณะใหบ้รกิารไม่ว่าจะมีผู้โดยสารหรือไม่ก็ตาม   
    (๔.๔.๑.๑) รถโดยสารประจ าทาง 
    (๔.๔.๑.๒) รถแท็กซี่  รถยนต์ส่วนบุคคลที่ให้บริการในลักษณะเดียวกัน 
    (๔.๔.๑.๓) รถจักรยานยนต์รับจ้าง  หรือรถสามล้อรับจ้าง 
    (๔.๔.๑.๔) รถตู้โดยสาร 
    (๔.๔.๑.๕) รถโรงเรียน  ยานพาหนะทุกประเภทที่ใช้รับส่งนักเรียน  

หรือนิสิตนักศึกษา 
    (๔.๔.๑.๖) ยานพาหนะรับส่งบุคลากร  พนักงาน  คนงาน  ของส่วนราชการ  

รัฐวิสาหกิจ  หน่วยงานอื่นของรัฐ  รวมทั้งของเอกชน 
    (๔.๔.๑.๗) รถบรรทุกคนโดยสาร 
    (๔.๔.๑.๘) รถม้า  หรือรถที่ใช้สัตว์อื่นลากจูงเพ่ือโดยสาร 
    (๔.๔.๑.๙) กระเช้าโดยสาร 
    (๔.๔.๑.๑๐) เรือโดยสาร  เรือส าราญ  แพโดยสาร  แพขนานยนต์   
    (๔.๔.๑.๑๑) รถฉุกเฉิน  รถดับเพลิง  รถพยาบาล  หรือรถอื่นที่ได้รับ

อนุญาตจากผู้บัญชาการต ารวจแห่งชาติให้ใช้ไฟสัญญาณแสงวับวาบ  หรือให้ใช้เสียงสัญญาณไซเรนหรือ
เสียงสัญญาณอย่างอื่น 

    (๔.๔.๑.๑๒) รถไฟ  รถไฟฟ้า  รถไฟใต้ดิน  รถราง 
    (๔.๔.๑.๑๓) เครื่องบิน  หรืออากาศยาน  เรือเหาะ  (Zeppelin) 
    (๔.๔.๑.๑๔) ยานพาหนะสาธารณะอื่นใด  ทั้งประเภทประจ าทาง 

และไม่ประจ าทาง 
   (๔.๔.๒) จุดพักคอยยานพาหนะ  หรือสถานที่ในลักษณะเดียวกันที่ใช้ส าหรับ

รอยานพาหนะสาธารณะซึ่งไม่ได้ตั้งอยู่ในสถานีขนส่งผู้โดยสาร 
    (๔.๔.๒.๑) ป้ายรถโดยสารประจ าทางและพ้ืนที่โดยรอบของป้าย 

รถโดยสารประจ าทางในระยะรัศมี  ๓  เมตร  จากเสากลาง  หรือจากส่วนขอบริมสุดของที่พักผู้โดยสาร  
แล้วแต่กรณี 

    (๔.๔.๒.๒) ท่าเทียบเรือ  ท่ารับส่งคนโดยสาร 
    (๔.๔.๒.๓) จุดพักคอยรับส่งผู้โดยสารของรถตู้  แท็กซี่  รถสองแถว  

รถสามล้อ  และรถจักรยานยนต์ 

้หนา   ๒๑

่เลม   ๑๓๕   ตอนพิเศษ   ๒๗๙    ง ราชกิจจานุเบกษา ๕   พฤศจิกายน   ๒๕๖๑
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    (๔.๓.๒.๒) ธนาคาร  หรือสถาบันการเงิน  ตู้กดเงินอัตโนมัติ  หรือ 
ตู้บริการด้านการเงินอัตโนมัติ 

    (๔.๓.๒.๓) สถานที่จ าหน่ายอาหาร  เครื่องดื่ม  หรืออาหารและเครื่องดื่ม
ที่มีระบบปรับอากาศ 

    (๔.๓.๒.๔) สถานเสริมความงาม  หรือสถานที่ให้บริการด้านความงาม 
    (๔.๓.๒.๕) อู่ซ่อมรถ  ศูนย์รถยนต์  หรือสถานที่ให้บริการด้านรถยนต์  

รถจักรยานยนต์  รถจักรยาน 
    (๔.๓.๒.๖) อาคารจอดรถ  อาคารจอดแล้วจร  อาคารจอดรถชั่วคราว 
    (๔.๓.๒.๗) ร้านจ าหน่ายสินค้าอุปโภค  บริโภค  และร้านขายยา 
    (๔.๓.๒.๘) ร้านตัดผม  ร้านตัดเสื้อ  ร้านซักรีด  หรือร้าน  สถานที่  

หรือจุดให้บริการซักอบผ้าอัตโนมัติ  หรือร้าน  สถานที่  หรือจุดที่ให้บริการในลักษณะอื่นใด 
    (๔.๓.๒.๙) โรงมหรสพ  โรงละคร  โรงภาพยนตร์  หรือสถานที่

แสดงมหรสพชั่วคราว 
    (๔.๓.๒.๑๐) สถานท่ีบริการคอมพิวเตอร์  อินเตอร์เน็ต  หรือเกม 

ทุกประเภท 
    (๔.๓.๒.๑๑) สถานที่ให้บริการคาราโอเกะ  หรือสถานบันเทิงอื่น ๆ  

ในลักษณะเดียวกันและสถานบริการตามกฎหมายว่าด้วยสถานบริการ 
   (๔.๓.๓) สถานที่สาธารณะอื่น 
    (๔.๓.๓.๑) สถานท่ีทางศาสนา  ศาสนสถาน  หรือสถานที่ส าหรับ

ปฏิบัติพิธีกรรมตามความเชื่อของศาสนา  ลัทธิ  หรือนิกายต่าง ๆ   
    (๔.๓.๓.๒) สถานรับดูแลหรือสงเคราะห์  ผู้หญิง  ผู้ชรา  ผู้พิการ  

หรือสมาคม  มูลนิธิ  หรือสถานประกอบการในลักษณะเดียวกัน   
    (๔.๓.๓.๓) สถานรับดูแลหรือสงเคราะห์สัตว์  หรือสมาคม  มูลนิธิ  

หรือสถานประกอบการในลักษณะเดียวกัน 
    (๔.๓.๓.๔) สวนสาธารณะ  สวนสัตว์  สวนสนุก  สวนน้ า   
    (๔.๓.๓.๕) สถานที่จัดนิทรรศการ  ประชุม  อบรม  หรือสัมมนา 
    (๔.๓.๓.๖) สถานที่ส าหรับจัดงานเลี้ยง  หรือสันทนาการ 
    (๔.๓.๓.๗) ตลาด  ตลาดนัด  ตลาดน้ า  ตลาดถนนคนเดิน  หรือ

สถานที่ที่จัดไว้ให้ผู้ค้ามาชุมนุมเพ่ือจัดแสดงและจ าหน่ายสินค้าหรือบริการ  ทั้งนี้  ไม่ว่าจะจัดเป็นประจ าทุกวัน  
ตามวันเวลาที่ก าหนดหรือเป็นครั้งคราว 

    (๔.๓.๓.๘) ห้อง  ตู้  หรือยานพาหนะที่ให้บริการสุขาสาธารณะ   

้หนา   ๒๐

่เลม   ๑๓๕   ตอนพิเศษ   ๒๗๙    ง ราชกิจจานุเบกษา ๕   พฤศจิกายน   ๒๕๖๑

    (๔.๓.๓.๙) ตู้โทรศัพท์สาธารณะ  หรือสถานที่ให้บริการโทรศัพท์
สาธารณะ 

    (๔.๓.๓.๑๐) ลิฟต์โดยสารของสถานที่สาธารณะทุกประเภท   
  (๔.๔) ยานพาหนะและสถานที่พักเพื่อรอยานพาหนะ 
   (๔.๔.๑) ยานพาหนะสาธารณะ  ในขณะใหบ้รกิารไม่ว่าจะมีผู้โดยสารหรือไม่ก็ตาม   
    (๔.๔.๑.๑) รถโดยสารประจ าทาง 
    (๔.๔.๑.๒) รถแท็กซี่  รถยนต์ส่วนบุคคลที่ให้บริการในลักษณะเดียวกัน 
    (๔.๔.๑.๓) รถจักรยานยนต์รับจ้าง  หรือรถสามล้อรับจ้าง 
    (๔.๔.๑.๔) รถตู้โดยสาร 
    (๔.๔.๑.๕) รถโรงเรียน  ยานพาหนะทุกประเภทที่ใช้รับส่งนักเรียน  

หรือนิสิตนักศึกษา 
    (๔.๔.๑.๖) ยานพาหนะรับส่งบุคลากร  พนักงาน  คนงาน  ของส่วนราชการ  

รัฐวิสาหกิจ  หน่วยงานอื่นของรัฐ  รวมทั้งของเอกชน 
    (๔.๔.๑.๗) รถบรรทุกคนโดยสาร 
    (๔.๔.๑.๘) รถม้า  หรือรถที่ใช้สัตว์อื่นลากจูงเพ่ือโดยสาร 
    (๔.๔.๑.๙) กระเช้าโดยสาร 
    (๔.๔.๑.๑๐) เรือโดยสาร  เรือส าราญ  แพโดยสาร  แพขนานยนต์   
    (๔.๔.๑.๑๑) รถฉุกเฉิน  รถดับเพลิง  รถพยาบาล  หรือรถอื่นที่ได้รับ

อนุญาตจากผู้บัญชาการต ารวจแห่งชาติให้ใช้ไฟสัญญาณแสงวับวาบ  หรือให้ใช้เสียงสัญญาณไซเรนหรือ
เสียงสัญญาณอย่างอื่น 

    (๔.๔.๑.๑๒) รถไฟ  รถไฟฟ้า  รถไฟใต้ดิน  รถราง 
    (๔.๔.๑.๑๓) เครื่องบิน  หรืออากาศยาน  เรือเหาะ  (Zeppelin) 
    (๔.๔.๑.๑๔) ยานพาหนะสาธารณะอื่นใด  ทั้งประเภทประจ าทาง 

และไม่ประจ าทาง 
   (๔.๔.๒) จุดพักคอยยานพาหนะ  หรือสถานที่ในลักษณะเดียวกันที่ใช้ส าหรับ

รอยานพาหนะสาธารณะซึ่งไม่ได้ตั้งอยู่ในสถานีขนส่งผู้โดยสาร 
    (๔.๔.๒.๑) ป้ายรถโดยสารประจ าทางและพ้ืนที่โดยรอบของป้าย 

รถโดยสารประจ าทางในระยะรัศมี  ๓  เมตร  จากเสากลาง  หรือจากส่วนขอบริมสุดของที่พักผู้โดยสาร  
แล้วแต่กรณี 

    (๔.๔.๒.๒) ท่าเทียบเรือ  ท่ารับส่งคนโดยสาร 
    (๔.๔.๒.๓) จุดพักคอยรับส่งผู้โดยสารของรถตู้  แท็กซี่  รถสองแถว  

รถสามล้อ  และรถจักรยานยนต์ 

้หนา   ๒๑

่เลม   ๑๓๕   ตอนพิเศษ   ๒๗๙    ง ราชกิจจานุเบกษา ๕   พฤศจิกายน   ๒๕๖๑
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ข้อ ๕ ให้สถานที่ดังต่อไปนี้เป็นสถานที่สาธารณะที่ให้มีการคุ้มครองสุขภาพของผู้ไม่สูบบุหรี่   
โดยก าหนดให้พ้ืนที่และบริเวณทั้งหมดซึ่งใช้ประกอบภารกิจของสถานที่นั้น  ทั้งภายในและภายนอกอาคาร  
โรงเรือน  หรือสิ่งปลูกสร้าง  บริเวณที่จัดไว้ให้ผู้มารับบริการใช้ประโยชน์ร่วมกัน  ไม่ว่าจะมีรั้วล้อมหรือไม่ก็ตาม  
เป็นเขตปลอดบุหรี่  แต่สามารถจัดให้มีเขตสูบบุหรี่  เป็นการเฉพาะได้  ในพ้ืนที่นอกอาคาร  โรงเรือน  
หรือสิ่งปลูกสร้างได้ 

  (๕.๑) สถานศึกษาระดับอุดมศึกษา 
  (๕.๒) สถานที่ราชการ  รัฐวิสาหกิจ  หรือหน่วยงานอื่นของรัฐ 
  (๕.๓) ท่าอากาศยาน   
ข้อ ๖ ให้สถานที่ดังต่อไปนี้  เป็นสถานที่สาธารณะที่มีการคุ้มครองสุขภาพของผู้ไม่สูบบุหรี่  

โดยก าหนดให้พ้ืนที่เฉพาะส่วนที่ระบุ  รวมถึงบริเวณทั้งหมดซึ่งวัดจากพ้ืนที่ที่ระบุ  หรือจากประตู  
หน้าต่าง  ทางเข้า  ทางออก  ท่อหรือช่องระบายอากาศเป็นระยะทาง  ๕  เมตร  เป็นเขตปลอดบุหรี่   

  (๖.๑) พ้ืนที่ภายในและดาดฟ้าของอาคาร  โรงเรือน  หรือสิ่งปลูกสร้างของ 
   (๖.๑.๑) ห้างสรรพสินค้า  ศูนย์การค้า   
   (๖.๑.๒) สถานที่ท างานของเอกชน 
   (๖.๑.๓) โรงงานอุตสาหกรรม  หรือสถานประกอบการที่มีการผลิตสินค้า   
   (๖.๑.๔) สนามกอล์ฟ   
   (๖.๑.๕) อุทยานประวัติศาสตร์  อุทยาน  หรือวนอุทยานแห่งชาติ  โบราณสถาน  

สวนพฤกษศาสตร์  พิพิธภัณฑ์กลางแจ้ง  อนุสรณ์สถาน   
  (๖.๒) พ้ืนท่ีภายในและดาดฟ้าของอาคาร  โรงเรือน  พ้ืนที่ใต้หลังคา  และบริเวณ 

ชานชาลาของ 
   (๖.๒.๑) สถานีขนส่งผู้โดยสาร   
   (๖.๒.๒) สถานีรถไฟ  สถานีรถไฟฟ้า  สถานีรถไฟใต้ดิน  สถานีรถราง 
   (๖.๒.๓) ท่าเรือโดยสาร   
  (๖.๓) บริเวณโถงพักคอย  ห้องหรือสถานที่ส าหรับใช้ประโยชน์ร่วมกัน  และทางเดิน

ภายในอาคารโรงเรือน  หรือสิ่งปลูกสร้างของ 
   (๖.๓.๑) อาคารชุด  หรือคอนโดมิเนียม   
   (๖.๓.๒) ห้องเช่า  หอพัก  แมนชั่น  อพาร์ทเมนต์  คอร์ท  หรือสถานที่ให้บริการ 

ในลักษณะเดียวกัน 
   (๖.๓.๓) โรงแรม  รีสอร์ท  โฮมสเตย์  หรือสถานที่พักตากอากาศในลักษณะ

เดียวกัน 

้หนา   ๒๒

่เลม   ๑๓๕   ตอนพิเศษ   ๒๗๙    ง ราชกิจจานุเบกษา ๕   พฤศจิกายน   ๒๕๖๑

  (๖.๔) บริเวณที่จ าหน่าย  หรือให้บริการอาหาร  เครื่องดื่ม  หรืออาหารและเครื่องดื่ม
ของสถานที่จ าหน่ายอาหาร  เครื่องดื่ม  หรืออาหารและเครื่องดื่ม  ที่ไม่มีระบบปรับอากาศ 

การวัดระยะ  ๕  เมตร  ให้วัดระยะจากพ้ืนที่ที่ระบุ  หรือจากประตู  หน้าต่าง  ทางเข้า  ทางออก  
ท่อหรือช่องระบายอากาศออกไป  ๕  เมตร  ตามภาพประกอบหมายเลข  ๒  แนบท้ายประกาศนี้ 

 
ประกาศ  ณ  วนัที่  ๒๔  กนัยายน  พ.ศ.  ๒๕๖๑ 

ปิยะสกล  สกลสตัยาทร 
รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสขุ 

้หนา   ๒๓

่เลม   ๑๓๕   ตอนพิเศษ   ๒๗๙    ง ราชกิจจานุเบกษา ๕   พฤศจิกายน   ๒๕๖๑
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ข้อ ๕ ให้สถานที่ดังต่อไปนี้เป็นสถานที่สาธารณะที่ให้มีการคุ้มครองสุขภาพของผู้ไม่สูบบุหรี่   
โดยก าหนดให้พ้ืนที่และบริเวณทั้งหมดซึ่งใช้ประกอบภารกิจของสถานที่นั้น  ทั้งภายในและภายนอกอาคาร  
โรงเรือน  หรือสิ่งปลูกสร้าง  บริเวณที่จัดไว้ให้ผู้มารับบริการใช้ประโยชน์ร่วมกัน  ไม่ว่าจะมีรั้วล้อมหรือไม่ก็ตาม  
เป็นเขตปลอดบุหรี่  แต่สามารถจัดให้มีเขตสูบบุหรี่  เป็นการเฉพาะได้  ในพ้ืนที่นอกอาคาร  โรงเรือน  
หรือสิ่งปลูกสร้างได้ 

  (๕.๑) สถานศึกษาระดับอุดมศึกษา 
  (๕.๒) สถานที่ราชการ  รัฐวิสาหกิจ  หรือหน่วยงานอื่นของรัฐ 
  (๕.๓) ท่าอากาศยาน   
ข้อ ๖ ให้สถานที่ดังต่อไปนี้  เป็นสถานที่สาธารณะที่มีการคุ้มครองสุขภาพของผู้ไม่สูบบุหรี่  

โดยก าหนดให้พ้ืนที่เฉพาะส่วนที่ระบุ  รวมถึงบริเวณทั้งหมดซึ่งวัดจากพ้ืนที่ที่ระบุ  หรือจากประตู  
หน้าต่าง  ทางเข้า  ทางออก  ท่อหรือช่องระบายอากาศเป็นระยะทาง  ๕  เมตร  เป็นเขตปลอดบุหรี่   

  (๖.๑) พ้ืนที่ภายในและดาดฟ้าของอาคาร  โรงเรือน  หรือสิ่งปลูกสร้างของ 
   (๖.๑.๑) ห้างสรรพสินค้า  ศูนย์การค้า   
   (๖.๑.๒) สถานที่ท างานของเอกชน 
   (๖.๑.๓) โรงงานอุตสาหกรรม  หรือสถานประกอบการที่มีการผลิตสินค้า   
   (๖.๑.๔) สนามกอล์ฟ   
   (๖.๑.๕) อุทยานประวัติศาสตร์  อุทยาน  หรือวนอุทยานแห่งชาติ  โบราณสถาน  

สวนพฤกษศาสตร์  พิพิธภัณฑ์กลางแจ้ง  อนุสรณ์สถาน   
  (๖.๒) พ้ืนที่ภายในและดาดฟ้าของอาคาร  โรงเรือน  พ้ืนที่ใต้หลังคา  และบริเวณ 

ชานชาลาของ 
   (๖.๒.๑) สถานีขนส่งผู้โดยสาร   
   (๖.๒.๒) สถานีรถไฟ  สถานีรถไฟฟ้า  สถานีรถไฟใต้ดิน  สถานีรถราง 
   (๖.๒.๓) ท่าเรือโดยสาร   
  (๖.๓) บริเวณโถงพักคอย  ห้องหรือสถานที่ส าหรับใช้ประโยชน์ร่วมกัน  และทางเดิน

ภายในอาคารโรงเรือน  หรือสิ่งปลูกสร้างของ 
   (๖.๓.๑) อาคารชุด  หรือคอนโดมิเนียม   
   (๖.๓.๒) ห้องเช่า  หอพัก  แมนชั่น  อพาร์ทเมนต์  คอร์ท  หรือสถานที่ให้บริการ 

ในลักษณะเดียวกัน 
   (๖.๓.๓) โรงแรม  รีสอร์ท  โฮมสเตย์  หรือสถานที่พักตากอากาศในลักษณะ

เดียวกัน 

้หนา   ๒๒

่เลม   ๑๓๕   ตอนพิเศษ   ๒๗๙    ง ราชกิจจานุเบกษา ๕   พฤศจิกายน   ๒๕๖๑

  (๖.๔) บริเวณที่จ าหน่าย  หรือให้บริการอาหาร  เครื่องดื่ม  หรืออาหารและเครื่องดื่ม
ของสถานที่จ าหน่ายอาหาร  เครื่องดื่ม  หรืออาหารและเครื่องดื่ม  ที่ไม่มีระบบปรับอากาศ 

การวัดระยะ  ๕  เมตร  ให้วัดระยะจากพ้ืนที่ที่ระบุ  หรือจากประตู  หน้าต่าง  ทางเข้า  ทางออก  
ท่อหรือช่องระบายอากาศออกไป  ๕  เมตร  ตามภาพประกอบหมายเลข  ๒  แนบท้ายประกาศนี้ 

 
ประกาศ  ณ  วนัที่  ๒๔  กนัยายน  พ.ศ.  ๒๕๖๑ 

ปิยะสกล  สกลสตัยาทร 
รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสขุ 
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กฎกระทรวง 
กําหนดส้วมที่ต้องด้วยสุขลักษณะในร้านจําหน่ายอาหารและหรือเครื่องดื่ม 

และสถานีบริการการจําหน่ายน้ํามันเชื้อเพลิงหรือก๊าซสําหรับยานพาหนะ   

พ.ศ.  ๒๕๕๕ 
 

 

อาศัยอํานาจตามความในมาตรา  ๕  วรรคหนึ่ง  มาตรา  ๒๔  วรรคหนึ่ง  และมาตรา  ๒๕   
แห่งพระราชบัญญัติรักษาความสะอาดและความเป็นระเบียบเรียบร้อยของบ้านเมือง  พ.ศ.  ๒๕๓๕  อันเป็น 
กฎหมายที่มีบทบัญญัติบางประการเก่ียวกับการจํากัดสิทธิและเสรีภาพของบุคคล  ซ่ึงมาตรา  ๒๙   
ประกอบกับมาตรา  ๓๒  มาตรา  ๓๓  มาตรา  ๔๑  มาตรา  ๔๓  และมาตรา  ๔๕  ของรัฐธรรมนูญแห่ง
ราชอาณาจักรไทย  บัญญัติให้กระทําได้โดยอาศัยอํานาจตามบทบัญญัติแห่งกฎหมาย  รัฐมนตรีว่าการ
กระทรวงสาธารณสุขออกกฎกระทรวงไว้  ดังต่อไปนี้ 

ข้อ ๑ กฎกระทรวงนี้ให้ใช้บังคับเม่ือพ้นกําหนดหกสิบวันนับแต่วันประกาศในราชกิจจานุเบกษา 
เป็นต้นไป   

ข้อ ๒ ให้ยกเลิกกฎกระทรวง  ฉบับที่  ๒  (พ.ศ.  ๒๕๓๖)  ออกตามความในพระราชบัญญัติ  
รักษาความสะอาดและความเป็นระเบียบเรียบร้อยของบ้านเมือง  พ.ศ.  ๒๕๓๕   

ข้อ ๓ ในกฎกระทรวงนี้ 
“ส้วมที่ต้องด้วยสุขลักษณะ”  หมายความว่า  ส้วมที่สร้างด้วยวัสดุทนทาน  ทําความสะอาดง่าย  

มีระบบการขับเคลื่อนอุจจาระและปัสสาวะลงสู่ที่เก็บกักที่ป้องกันสัตว์และแมลงซ่ึงเป็นพาหะนําโรคได้  
และไม่มีกล่ินเหม็นหรือก่อความเดือดร้อนรําคาญต่อผู้ใช้รวมทั้งผู้อยู่ในบริเวณใกล้เคียง  และต้องไม่ซึม
หรือปนเป้ือนแหล่งน้ําธรรมชาติและน้ําใต้ดินทุกขั้นตอน 

ข้อ ๔ ห้องส้วมที่ต้องด้วยสุขลักษณะต้องมีลักษณะดังต่อไปนี้ 
(๑) มีขนาดพื้นที่ภายในของห้องไม่น้อยกว่า  ๐.๙๐  ตารางเมตรต่อหนึ่งที่นั่ง  และต้องมีความกว้าง 

ภายในไม่น้อยกว่า  ๐.๙๐  เมตร  แต่ถ้าห้องอาบน้ําและห้องส้วมรวมอยู่ในห้องเดียวกัน  ต้องมีขนาด
พื้นที่ภายในของห้องไม่น้อยกว่า  ๑.๕๐  ตารางเมตร 

ภาคผนวก 3.5
กฎกระทรวงก�ำหนดส้วมที่ต้องด้วยสุขลักษณะในร้านจ�ำหน่ายอาหารและหรือเครื่องดื่ม 
และสถานีบริการการจ�ำหน่ายน�้ำมันเชื้อเพลิงหรือก๊าซส�ำหรับยานพาหนะ พ.ศ. 2555
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(๒) มีระยะดิ่งระหว่างพื้นถึงส่วนต่ําสุดของคานหรือเพดานหรือสิ่งอ่ืนที่ติดกับคานหรือเพดาน

ต้องไม่น้อยกว่า  ๒.๐๐  เมตร  ทั้งที่มีและไม่มีระบบปรับอากาศ 

(๓) มีช่องระบายอากาศไม่น้อยกว่าร้อยละสิบของพื้นที่ห้อง  หรือมีพัดลมระบายอากาศในจํานวน 

ที่สามารถระบายอากาศได้อย่างเพียงพอ 

(๔) มีแสงสว่างไม่น้อยกว่า  ๑๐๐  ลักซ์ 

(๕) มีความลาดเอียงของพื้นห้องไม่น้อยกว่า  ๑  ใน  ๑๐๐  ส่วน  และมีจุดระบายน้ําทิ้งอยู่ใน

ตําแหน่งต่ําสุดของพื้นห้อง 

(๖) มีน้ําใช้ที่สะอาดและเพียงพอ  ถ้ามีภาชนะเก็บกักน้ํา  ต้องดูแลให้สะอาดและมิให้เป็นแหล่ง

เพาะพันธุ์ยุง   

(๗) มีสายฉีดน้ําชําระหรือภาชนะตักน้ํา  หรือจัดให้มีกระดาษชําระอย่างเพียงพอ 

(๘) มีสบู่หรือน้ํายาล้างมือ 

(๙) ที่ปัสสาวะต้องมีระบบการดักกลิ่น 

(๑๐) มีอ่างล้างมือที่สะอาดและต้องมีระบบการดักกลิ่น  พร้อมก๊อกน้ํา 

(๑๑) มีโถส้วมแบบนั่งยองหรือแบบนั่งราบ  ถ้าเป็นโถส้วมแบบนั่งยอง  ให้ที่วางเท้าของโถส้วม 

สูงกว่าพื้นห้องได้ไม่เกิน  ๕  เซนติเมตร  ในกรณีมีความจําเป็น  ให้ที่วางเท้าของโถส้วมสูงกว่าพื้นห้องเกิน   

๕  เซนติเมตร  และให้มีพื้นที่ด้านข้างของโถส้วมอย่างเพียงพอ 

(๑๒) ในกรณีที่มีท่อระบายอุจจาระ  ต้องมีขนาดเส้นผ่าศูนย์กลางไม่น้อยกว่า  ๑๐  เซนติเมตร  

และมีความลาดเอียงไม่น้อยกว่า  ๑  ใน  ๑๐  ส่วน 

(๑๓) มีท่อระบายก๊าซขนาดเส้นผ่าศูนย์กลางไม่น้อยกว่า  ๒.๕๐  เซนติเมตรที่ฐานส้วม  หรือที่

ท่อส่งส่ิงปฏิกูลซ่ึงอยู่ใกล้กับโถส้วม  โดยให้เดินท่อออกไปด้านนอกผนัง 

(๑๔) มีระบบกําจัดสิ่งปฏิกูลแบบติดกับที่  หรือมีท่อรับสิ่งปฏิกูลส่งไปยังระบบกําจัดสิ่งปฏิกูลรวม   

ทั้งนี้  ให้ประเภทและขนาดของระบบกําจัดสิ่งปฏิกูลแบบติดกับที่และระยะเวลาในการสูบตะกอนจากระบบ 

กําจัดส่ิงปฏิกูลแบบติดกับที่  และค่ามาตรฐานของน้ําทิ้งและกากตะกอนที่ออกจากระบบกําจัดสิ่งปฏิกูล 

แบบติดกับที่หรือระบบกําจัดสิ่งปฏิกูลรวม  เป็นไปตามที่รัฐมนตรีประกาศกําหนดในราชกิจจานุเบกษา 

ข้อ ๕ เจ้าของร้านจําหน่ายอาหารและหรือเครื่องดื่มซ่ึงจัดสถานที่ไว้สําหรับบริการลูกค้าได้ 

ในขณะเดียวกันไม่ต่ํากว่ายี่สิบคน  และเจ้าของสถานีบริการการจําหน่ายน้ํามันเช้ือเพลิงหรือก๊าซสําหรับ 

ยานพาหนะ  ต้องจัดให้มีส้วมที่ต้องด้วยสุขลักษณะซ่ึงเปิดให้ประชาชนผู้ใช้บริการใช้ได้ตลอดระยะเวลา 

ที่ให้บริการ  และต้องจัดให้มีเครื่องสุขภัณฑ์ตามจํานวนอันสมควร  แต่ต้องไม่น้อยกว่าอัตราที่กําหนดไว้   

ดังต่อไปนี้ 
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หน้า   ๑๕ 
เล่ม   ๑๒๙   ตอนที่   ๖๒   ก ราชกิจจานุเบกษา ๑๓   กรกฎาคม   ๒๕๕๕ 
 

  

 

 
 

   
   
 

 

กฎกระทรวง 
กําหนดส้วมที่ต้องด้วยสุขลักษณะในร้านจําหน่ายอาหารและหรือเครื่องดื่ม 

และสถานีบริการการจําหน่ายน้ํามันเชื้อเพลิงหรือก๊าซสําหรับยานพาหนะ   

พ.ศ.  ๒๕๕๕ 
 

 

อาศัยอํานาจตามความในมาตรา  ๕  วรรคหนึ่ง  มาตรา  ๒๔  วรรคหนึ่ง  และมาตรา  ๒๕   
แห่งพระราชบัญญัติรักษาความสะอาดและความเป็นระเบียบเรียบร้อยของบ้านเมือง  พ.ศ.  ๒๕๓๕  อันเป็น 
กฎหมายที่มีบทบัญญัติบางประการเก่ียวกับการจํากัดสิทธิและเสรีภาพของบุคคล  ซ่ึงมาตรา  ๒๙   
ประกอบกับมาตรา  ๓๒  มาตรา  ๓๓  มาตรา  ๔๑  มาตรา  ๔๓  และมาตรา  ๔๕  ของรัฐธรรมนูญแห่ง
ราชอาณาจักรไทย  บัญญัติให้กระทําได้โดยอาศัยอํานาจตามบทบัญญัติแห่งกฎหมาย  รัฐมนตรีว่าการ
กระทรวงสาธารณสุขออกกฎกระทรวงไว้  ดังต่อไปนี้ 

ข้อ ๑ กฎกระทรวงนี้ให้ใช้บังคับเม่ือพ้นกําหนดหกสิบวันนับแต่วันประกาศในราชกิจจานุเบกษา 
เป็นต้นไป   

ข้อ ๒ ให้ยกเลิกกฎกระทรวง  ฉบับที่  ๒  (พ.ศ.  ๒๕๓๖)  ออกตามความในพระราชบัญญัติ  
รักษาความสะอาดและความเป็นระเบียบเรียบร้อยของบ้านเมือง  พ.ศ.  ๒๕๓๕   

ข้อ ๓ ในกฎกระทรวงนี้ 
“ส้วมที่ต้องด้วยสุขลักษณะ”  หมายความว่า  ส้วมที่สร้างด้วยวัสดุทนทาน  ทําความสะอาดง่าย  

มีระบบการขับเคลื่อนอุจจาระและปัสสาวะลงสู่ที่เก็บกักที่ป้องกันสัตว์และแมลงซ่ึงเป็นพาหะนําโรคได้  
และไม่มีกล่ินเหม็นหรือก่อความเดือดร้อนรําคาญต่อผู้ใช้รวมทั้งผู้อยู่ในบริเวณใกล้เคียง  และต้องไม่ซึม
หรือปนเป้ือนแหล่งน้ําธรรมชาติและน้ําใต้ดินทุกขั้นตอน 

ข้อ ๔ ห้องส้วมที่ต้องด้วยสุขลักษณะต้องมีลักษณะดังต่อไปนี้ 
(๑) มีขนาดพื้นที่ภายในของห้องไม่น้อยกว่า  ๐.๙๐  ตารางเมตรต่อหนึ่งที่นั่ง  และต้องมีความกว้าง 

ภายในไม่น้อยกว่า  ๐.๙๐  เมตร  แต่ถ้าห้องอาบน้ําและห้องส้วมรวมอยู่ในห้องเดียวกัน  ต้องมีขนาด
พื้นที่ภายในของห้องไม่น้อยกว่า  ๑.๕๐  ตารางเมตร 

หน้า   ๑๖ 
เล่ม   ๑๒๙   ตอนที่   ๖๒   ก ราชกิจจานุเบกษา ๑๓   กรกฎาคม   ๒๕๕๕ 
 

  

(๒) มีระยะดิ่งระหว่างพื้นถึงส่วนต่ําสุดของคานหรือเพดานหรือส่ิงอ่ืนที่ติดกับคานหรือเพดาน

ต้องไม่น้อยกว่า  ๒.๐๐  เมตร  ทั้งที่มีและไม่มีระบบปรับอากาศ 

(๓) มีช่องระบายอากาศไม่น้อยกว่าร้อยละสิบของพื้นที่ห้อง  หรือมีพัดลมระบายอากาศในจํานวน 

ที่สามารถระบายอากาศได้อย่างเพียงพอ 

(๔) มีแสงสว่างไม่น้อยกว่า  ๑๐๐  ลักซ์ 

(๕) มีความลาดเอียงของพื้นห้องไม่น้อยกว่า  ๑  ใน  ๑๐๐  ส่วน  และมีจุดระบายน้ําทิ้งอยู่ใน

ตําแหน่งต่ําสุดของพื้นห้อง 

(๖) มีน้ําใช้ที่สะอาดและเพียงพอ  ถ้ามีภาชนะเก็บกักน้ํา  ต้องดูแลให้สะอาดและมิให้เป็นแหล่ง

เพาะพันธุ์ยุง   

(๗) มีสายฉีดน้ําชําระหรือภาชนะตักน้ํา  หรือจัดให้มีกระดาษชําระอย่างเพียงพอ 

(๘) มีสบู่หรือน้ํายาล้างมือ 

(๙) ที่ปัสสาวะต้องมีระบบการดักกลิ่น 

(๑๐) มีอ่างล้างมือที่สะอาดและต้องมีระบบการดักกลิ่น  พร้อมก๊อกน้ํา 

(๑๑) มีโถส้วมแบบนั่งยองหรือแบบนั่งราบ  ถ้าเป็นโถส้วมแบบนั่งยอง  ให้ที่วางเท้าของโถส้วม 

สูงกว่าพื้นห้องได้ไม่เกิน  ๕  เซนติเมตร  ในกรณีมีความจําเป็น  ให้ที่วางเท้าของโถส้วมสูงกว่าพื้นห้องเกิน   

๕  เซนติเมตร  และให้มีพื้นที่ด้านข้างของโถส้วมอย่างเพียงพอ 

(๑๒) ในกรณีที่มีท่อระบายอุจจาระ  ต้องมีขนาดเส้นผ่าศูนย์กลางไม่น้อยกว่า  ๑๐  เซนติเมตร  

และมีความลาดเอียงไม่น้อยกว่า  ๑  ใน  ๑๐  ส่วน 

(๑๓) มีท่อระบายก๊าซขนาดเส้นผ่าศูนย์กลางไม่น้อยกว่า  ๒.๕๐  เซนติเมตรที่ฐานส้วม  หรือที่

ท่อส่งส่ิงปฏิกูลซ่ึงอยู่ใกล้กับโถส้วม  โดยให้เดินท่อออกไปด้านนอกผนัง 

(๑๔) มีระบบกําจัดสิ่งปฏิกูลแบบติดกับที่  หรือมีท่อรับสิ่งปฏิกูลส่งไปยังระบบกําจัดส่ิงปฏิกูลรวม   

ทั้งนี้  ให้ประเภทและขนาดของระบบกําจัดสิ่งปฏิกูลแบบติดกับที่และระยะเวลาในการสูบตะกอนจากระบบ 

กําจัดสิ่งปฏิกูลแบบติดกับที่  และค่ามาตรฐานของน้ําทิ้งและกากตะกอนที่ออกจากระบบกําจัดสิ่งปฏิกูล 

แบบติดกับที่หรือระบบกําจัดสิ่งปฏิกูลรวม  เป็นไปตามที่รัฐมนตรีประกาศกําหนดในราชกิจจานุเบกษา 

ข้อ ๕ เจ้าของร้านจําหน่ายอาหารและหรือเครื่องดื่มซ่ึงจัดสถานที่ไว้สําหรับบริการลูกค้าได้ 

ในขณะเดียวกันไม่ต่ํากว่ายี่สิบคน  และเจ้าของสถานีบริการการจําหน่ายน้ํามันเช้ือเพลิงหรือก๊าซสําหรับ 

ยานพาหนะ  ต้องจัดให้มีส้วมที่ต้องด้วยสุขลักษณะซ่ึงเปิดให้ประชาชนผู้ใช้บริการใช้ได้ตลอดระยะเวลา 

ที่ให้บริการ  และต้องจัดให้มีเครื่องสุขภัณฑ์ตามจํานวนอันสมควร  แต่ต้องไม่น้อยกว่าอัตราที่กําหนดไว้   

ดังต่อไปนี้ 
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หน้า   ๑๗ 
เล่ม   ๑๒๙   ตอนที่   ๖๒   ก ราชกิจจานุเบกษา ๑๓   กรกฎาคม   ๒๕๕๕ 
 

  

(๑) สําหรับร้านจําหน่ายอาหารและหรือเครื่องดื่ม 

(๒) สําหรับสถานีบริการการจําหน่ายน้ํามันเชื้อเพลิงหรือก๊าซสําหรับยานพาหนะ 

ข้อ ๖ ให้ร้านจําหน่ายอาหารและหรือเครื่องดื่มซ่ึงจัดสถานที่ไว้สําหรับบริการลูกค้าได้ใน
ขณะเดียวกันไม่ต่ํากว่ายี่สิบคน  และสถานีบริการการจําหน่ายน้ํามันเชื้อเพลิงหรือก๊าซสําหรับยานพาหนะ
ซ่ึงประกอบกิจการอยู่ในวันก่อนวันที่กฎกระทรวงนี้ใช้บังคับ  ดําเนินการให้เป็นไปตามกฎกระทรวงนี้  
ภายในหนึ่งปีนับแต่วันที่กฎกระทรวงนี้ใช้บังคับ 

 
ให้ไว้  ณ  วันที่  ๓  กรกฎาคม  พ.ศ.  ๒๕๕๕ 

วิทยา  บุรณศิร ิ
รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุข 

 
 
 
 

จํานวนที่น่ังสําหรับลูกค้า 
(ที่น่ัง) 

ห้องส้วมชาย ห้องส้วมหญิง 
ส้วม 
(ที่) 

อ่างล้างมือ 
(ที่) 

ที่ปัสสาวะ 
(ที่) 

ส้วม 
(ที่) 

อ่างล้างมือ 
(ที่) 

๒๐ - ๓๐   ให้มีส้วม  ๑  ที่  อ่างล้างมือ  ๑  ที่  และที่ปสัสาวะ  ๑  ที่ 
ใช้ร่วมกันระหว่างเพศชายและเพศหญิง 

๓๑ - ๕๐   
๕๑ - ๗๐   
๗๑ - ๑๐๐   

๑ 
๒ 
๓ 

๑ 
๒ 
๓ 

๑ 
๒ 
๓ 

๒ 
๔ 
๖ 

๑ 
๒ 
๓ 

มากกว่า  ๑๐๐ ให้เพิ่มส้วม  อ่างล้างมือและทีป่ัสสาวะ  อย่างละ  ๑  ที่  ทั้งห้องส้วมชายและ
ห้องส้วมหญิง  ต่อจํานวนที่น่ัง  สําหรบัจํานวนที่น่ังสําหรบัลกูค้าที่เพิ่มข้ึนทุกๆ  
๓๐  ที่น่ัง 

จํานวนตู้จ่ายนํ้ามันเช้ือเพลงิ 
หรือก๊าซ 
(ตู้จ่าย) 

ห้องส้วมชาย ห้องส้วมหญิง 
ส้วม 
(ที่) 

อ่างล้างมือ 
(ที่) 

ที่ปัสสาวะ 
(ที่) 

ส้วม 
(ที่) 

อ่างล้างมือ 
(ที่) 

๑ - ๔   
๕ - ๘   

ต้ังแต่  ๙  ตู้จ่ายข้ึนไป 

๑ 
๒ 
๓ 

๑ 
๒ 
๓ 

๑ 
๒ 
๓ 

๒ 
๔ 
๖ 

๑ 
๒ 
๓ 

หน้า   ๑๘ 
เล่ม   ๑๒๙   ตอนที่   ๖๒   ก ราชกิจจานุเบกษา ๑๓   กรกฎาคม   ๒๕๕๕ 
 

  

หมายเหตุ  :-  เหตุผลในการประกาศใช้กฎกระทรวงฉบับน้ี  คือ  โดยที่กฎกระทรวง  ฉบับที่  ๒  (พ.ศ.  ๒๕๓๖)   
ออกตามความในพระราชบัญญัติรักษาความสะอาดและความเป็นระเบียบเรียบร้อยของบ้านเมือง  พ.ศ.  ๒๕๓๕ 
ได้ใช้บังคับมาเป็นเวลานานสมควรปรับปรุงการกําหนดสุขลักษณะของส้วมในร้ายจําหน่ายอาหารและหรือเครื่องด่ืม 
ซึ่งจัดสถานที่ไว้สําหรับบริการลูกค้าได้ในขณะเดียวกันไม่ตํ่ากว่าย่ีสิบคนและในสถานีบริการการจําหน่ายนํ้ามันเช้ือเพลิง 
หรือก๊าชสําหรับยานพาหนะให้เหมาะสมและสอดคล้องกับสถานการณ์ที่เปลี่ยนแปลงไป  จึงจําเป็นต้องออก
กฎกระทรวงน้ี 
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หน้า   ๑๗ 
เล่ม   ๑๒๙   ตอนที่   ๖๒   ก ราชกิจจานุเบกษา ๑๓   กรกฎาคม   ๒๕๕๕ 
 

  

(๑) สําหรับร้านจําหน่ายอาหารและหรือเครื่องดื่ม 

(๒) สําหรับสถานีบริการการจําหน่ายน้ํามันเชื้อเพลิงหรือก๊าซสําหรับยานพาหนะ 

ข้อ ๖ ให้ร้านจําหน่ายอาหารและหรือเครื่องดื่มซ่ึงจัดสถานที่ไว้สําหรับบริการลูกค้าได้ใน
ขณะเดียวกันไม่ต่ํากว่ายี่สิบคน  และสถานีบริการการจําหน่ายน้ํามันเชื้อเพลิงหรือก๊าซสําหรับยานพาหนะ
ซ่ึงประกอบกิจการอยู่ในวันก่อนวันที่กฎกระทรวงนี้ใช้บังคับ  ดําเนินการให้เป็นไปตามกฎกระทรวงนี้  
ภายในหนึ่งปีนับแต่วันที่กฎกระทรวงนี้ใช้บังคับ 

 
ให้ไว้  ณ  วันที่  ๓  กรกฎาคม  พ.ศ.  ๒๕๕๕ 

วิทยา  บุรณศิร ิ
รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุข 

 
 
 
 

จํานวนที่น่ังสําหรับลูกค้า 
(ที่น่ัง) 

ห้องส้วมชาย ห้องส้วมหญิง 
ส้วม 
(ที่) 

อ่างล้างมือ 
(ที่) 

ที่ปัสสาวะ 
(ที่) 

ส้วม 
(ที่) 

อ่างล้างมือ 
(ที่) 

๒๐ - ๓๐   ใหม้ีส้วม  ๑  ที่  อ่างล้างมือ  ๑  ที่  และที่ปสัสาวะ  ๑  ที่ 
ใช้ร่วมกันระหว่างเพศชายและเพศหญิง 

๓๑ - ๕๐   
๕๑ - ๗๐   
๗๑ - ๑๐๐   

๑ 
๒ 
๓ 

๑ 
๒ 
๓ 

๑ 
๒ 
๓ 

๒ 
๔ 
๖ 

๑ 
๒ 
๓ 

มากกว่า  ๑๐๐ ให้เพิ่มส้วม  อ่างล้างมือและทีป่ัสสาวะ  อย่างละ  ๑  ที่  ทั้งห้องส้วมชายและ
ห้องส้วมหญิง  ต่อจํานวนที่น่ัง  สําหรบัจํานวนที่น่ังสําหรบัลกูค้าที่เพิ่มข้ึนทุกๆ  
๓๐  ที่น่ัง 

จํานวนตู้จ่ายนํ้ามันเช้ือเพลงิ 
หรือก๊าซ 
(ตู้จ่าย) 

ห้องส้วมชาย ห้องส้วมหญิง 
ส้วม 
(ที่) 

อ่างล้างมือ 
(ที่) 

ที่ปัสสาวะ 
(ที่) 

ส้วม 
(ที่) 

อ่างล้างมือ 
(ที่) 

๑ - ๔   
๕ - ๘   

ต้ังแต่  ๙  ตู้จ่ายข้ึนไป 

๑ 
๒ 
๓ 

๑ 
๒ 
๓ 

๑ 
๒ 
๓ 

๒ 
๔ 
๖ 

๑ 
๒ 
๓ 

หน้า   ๑๘ 
เล่ม   ๑๒๙   ตอนที่   ๖๒   ก ราชกิจจานุเบกษา ๑๓   กรกฎาคม   ๒๕๕๕ 
 

  

หมายเหตุ  :-  เหตุผลในการประกาศใช้กฎกระทรวงฉบับน้ี  คือ  โดยที่กฎกระทรวง  ฉบับที่  ๒  (พ.ศ.  ๒๕๓๖)   
ออกตามความในพระราชบัญญัติรักษาความสะอาดและความเป็นระเบียบเรียบร้อยของบ้านเมือง  พ.ศ.  ๒๕๓๕ 
ได้ใช้บังคับมาเป็นเวลานานสมควรปรับปรุงการกําหนดสุขลักษณะของส้วมในร้ายจําหน่ายอาหารและหรือเครื่องด่ืม 
ซึ่งจัดสถานที่ไว้สําหรับบริการลูกค้าได้ในขณะเดียวกันไม่ตํ่ากว่าย่ีสิบคนและในสถานีบริการการจําหน่ายนํ้ามันเช้ือเพลิง 
หรือก๊าชสําหรับยานพาหนะให้เหมาะสมและสอดคล้องกับสถานการณ์ที่เปลี่ยนแปลงไป  จึงจําเป็นต้องออก
กฎกระทรวงน้ี 
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ภาคผนวก 3.6
กฎกระทรวงฉบับที่ 63 (พ.ศ. 2551) ออกตามความใน

พระราชบัญญัติควบคุมอาคาร พ.ศ. 2522

หนา   ๑ 
เลม   ๑๒๕   ตอนที ่  ๖๙   ก ราชกิจจานุเบกษา ๒๐   พฤษภาคม   ๒๕๕๑ 
 

 
 

 
 

  
 
 

กฎกระทรวง 
ฉบับที่  ๖๓  (พ.ศ.  ๒๕๕๑) 

ออกตามความในพระราชบัญญัติควบคุมอาคาร  พ.ศ.  ๒๕๒๒ 
 

 

อาศัยอํานาจตามความในมาตรา  ๕  (๓)  แหงพระราชบัญญัติควบคุมอาคาร  พ.ศ.  ๒๕๒๒  
และมาตรา  ๘  (๕)  และ  (๖)  แหงพระราชบัญญัติควบคุมอาคาร  พ.ศ.  ๒๕๒๒  ซ่ึงแกไขเพิ่มเติมโดย
พระราชบัญญัติควบคุมอาคาร  (ฉบับที่  ๓)  พ.ศ.  ๒๕๔๓  อันเปนกฎหมายที่มีบทบัญญัติบางประการ
เก่ียวกับการจํากัดสิทธิและเสรีภาพของบุคคล  ซ่ึงมาตรา  ๒๙  ประกอบกับมาตรา  ๓๒  มาตรา  ๓๓  
มาตรา  ๔๑  มาตรา  ๔๒  และมาตรา  ๔๓  ของรัฐธรรมนูญแหงราชอาณาจักรไทย  บัญญัติใหกระทําได
โดยอาศัยอํานาจตามบทบัญญัติแหงกฎหมาย  รัฐมนตรีวาการกระทรวงมหาดไทยโดยคําแนะนําของ
คณะกรรมการควบคุมอาคารออกกฎกระทรวงไว  ดังตอไปนี้ 

ขอ ๑ กฎกระทรวงนี้ใหใชบังคับเมื่อพนกําหนดหกสิบวันนับแตวันประกาศในราชกิจจา
นุเบกษาเปนตนไป 

ขอ ๒ ใหยกเลิกความในขอ  ๙  แหงกฎกระทรวง  ฉบับที่  ๓๙  (พ.ศ.  ๒๕๓๗)  ออกตามความใน
พระราชบัญญัติควบคุมอาคาร  พ.ศ.  ๒๕๒๒  และใหใชความตอไปนี้แทน 

“ขอ  ๙  หองน้ําและหองสวมจะแยกจากกันหรือรวมอยูในหองเดียวกันก็ไดโดยมีลักษณะ
ดังตอไปนี้ 

(๑) สรางดวยวัสดุทนทาน  และทําความสะอาดงาย 
(๒) ระยะด่ิงระหวางพื้นหองถึงเพดานยอดฝาหรือผนังตอนตํ่าสุดตองไมตํ่ากวา  ๒.๐๐  เมตร 

หนา   ๒ 
เลม   ๑๒๕   ตอนที ่  ๖๙   ก ราชกิจจานุเบกษา ๒๐   พฤษภาคม   ๒๕๕๑ 
 

 

(๓) มีชองระบายอากาศไมนอยกวารอยละสิบของพื้นที่หอง  หรือมีพัดลมระบายอากาศได
เพียงพอ 

(๔) พื้นหองน้ําและหองสวมมีความลาดเอียงไมนอยกวา  ๑  ใน  ๑๐๐  สวน  และมีจุดระบาย
น้ําทิ้งอยูในตําแหนงตํ่าสุดบนพื้นหอง 

(๕) ในกรณีที่มีทอระบายอุจจาระใหมีขนาดเสนผาศูนยกลางไมนอยกวา  ๑๐  เซนติเมตร  
และมีความลาดเอียงไมนอยกวา  ๑  ใน  ๑๐  สวน 

(๖) มีทอระบายกาซขนาดเสนผาศูนยกลางไมนอยกวา  ๒.๕๐  เซนติเมตร  และมีความสูง 
อยูในระดับที่กลิ่นเหม็นของกาซไมรบกวนผูอื่น 

(๗) ที่ปสสาวะตองมีระบบการดักกลิ่นและเปนแบบใชน้ําชําระลงสูระบบกําจัดส่ิงปฏิกูล 
(๘) ในกรณีเปนอาคารที่มีบุคคลเขาใชสอยประจําอยูหลายชั้น  การจะจัดใหมีหองสวม 

และที่ปสสาวะในชั้นใดใหเปนไปตามความจําเปนและเหมาะสม 
(๙) ในกรณีที่หองน้ําและหองสวมรวมอยูในหองเดียวกัน  ตองมีขนาดพื้นที่ภายในของหอง

ไมนอยกวา  ๑.๕๐  ตารางเมตร  แตถาหองน้ําและหองสวมแยกกัน  ตองมีขนาดพื้นที่ภายในของแตละหอง
ไมนอยกวา  ๐.๙๐  ตารางเมตร  และมีความกวางภายในไมนอยกวา  ๙๐  เซนติเมตร” 

ขอ ๓ ใหยกเลิกความในขอ  ๑๙  แหงกฎกระทรวง  ฉบับที่  ๓๙  (พ.ศ.  ๒๕๓๗)  ออกตามความใน
พระราชบัญญัติควบคุมอาคาร  พ.ศ.  ๒๕๒๒  และใหใชความตอไปนี้แทน 

“ขอ  ๑๙  ในกรณีที่มีกฎหมายอื่นกําหนดหลักเกณฑเก่ียวกับแบบและวิธีการเกี่ยวกับการติดต้ัง
ระบบการปองกันอัคคีภัย  และระบบการจัดแสงสวางและระบบการระบายอากาศสําหรับอาคารใดไว
โดยเฉพาะแลว  ใหใชหลักเกณฑเก่ียวกับเร่ืองดังกลาวตามที่กําหนดไวในกฎหมายนั้น 

แบบและจํานวนหองน้ําและหองสวมใหเปนไปตามที่กําหนดไวในกฎกระทรวงนี้  เวนแต 
ในกรณีที่มีกฎหมายอื่นกําหนดแบบและจํานวนหองน้ําและหองสวมไวโดยเฉพาะ  และมีหลักเกณฑ
เก่ียวกับเร่ืองดังกลาวไมตํ่ากวาหลักเกณฑที่กําหนดในกฎกระทรวงนี้  ใหใชหลักเกณฑเก่ียวกับเร่ือง
ดังกลาวตามที่กําหนดไวในกฎหมายนั้น” 

ขอ ๔ ใหยกเลิกตารางที่  ๒  ทายกฎกระทรวง  ฉบับที่  ๓๙  (พ.ศ.  ๒๕๓๗)  ออกตามความใน
พระราชบัญญัติควบคุมอาคาร  พ.ศ.  ๒๕๒๒  และใหใชตารางทายกฎกระทรวงนี้แทน 
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หนา   ๑ 
เลม   ๑๒๕   ตอนที ่  ๖๙   ก ราชกิจจานุเบกษา ๒๐   พฤษภาคม   ๒๕๕๑ 
 

 
 

 
 

  
 
 

กฎกระทรวง 
ฉบับที่  ๖๓  (พ.ศ.  ๒๕๕๑) 

ออกตามความในพระราชบัญญัติควบคุมอาคาร  พ.ศ.  ๒๕๒๒ 
 

 

อาศัยอํานาจตามความในมาตรา  ๕  (๓)  แหงพระราชบัญญัติควบคุมอาคาร  พ.ศ.  ๒๕๒๒  
และมาตรา  ๘  (๕)  และ  (๖)  แหงพระราชบัญญัติควบคุมอาคาร  พ.ศ.  ๒๕๒๒  ซ่ึงแกไขเพิ่มเติมโดย
พระราชบัญญัติควบคุมอาคาร  (ฉบับที่  ๓)  พ.ศ.  ๒๕๔๓  อันเปนกฎหมายที่มีบทบัญญัติบางประการ
เก่ียวกับการจํากัดสิทธิและเสรีภาพของบุคคล  ซ่ึงมาตรา  ๒๙  ประกอบกับมาตรา  ๓๒  มาตรา  ๓๓  
มาตรา  ๔๑  มาตรา  ๔๒  และมาตรา  ๔๓  ของรัฐธรรมนูญแหงราชอาณาจักรไทย  บัญญัติใหกระทําได
โดยอาศัยอํานาจตามบทบัญญัติแหงกฎหมาย  รัฐมนตรีวาการกระทรวงมหาดไทยโดยคําแนะนําของ
คณะกรรมการควบคุมอาคารออกกฎกระทรวงไว  ดังตอไปนี้ 

ขอ ๑ กฎกระทรวงนี้ใหใชบังคับเมื่อพนกําหนดหกสิบวันนับแตวันประกาศในราชกิจจา
นุเบกษาเปนตนไป 

ขอ ๒ ใหยกเลิกความในขอ  ๙  แหงกฎกระทรวง  ฉบับที่  ๓๙  (พ.ศ.  ๒๕๓๗)  ออกตามความใน
พระราชบัญญัติควบคุมอาคาร  พ.ศ.  ๒๕๒๒  และใหใชความตอไปนี้แทน 

“ขอ  ๙  หองน้ําและหองสวมจะแยกจากกันหรือรวมอยูในหองเดียวกันก็ไดโดยมีลักษณะ
ดังตอไปนี้ 

(๑) สรางดวยวัสดุทนทาน  และทําความสะอาดงาย 
(๒) ระยะด่ิงระหวางพื้นหองถึงเพดานยอดฝาหรือผนังตอนตํ่าสุดตองไมตํ่ากวา  ๒.๐๐  เมตร 

หนา   ๒ 
เลม   ๑๒๕   ตอนที ่  ๖๙   ก ราชกิจจานุเบกษา ๒๐   พฤษภาคม   ๒๕๕๑ 
 

 

(๓) มีชองระบายอากาศไมนอยกวารอยละสิบของพื้นที่หอง  หรือมีพัดลมระบายอากาศได
เพียงพอ 

(๔) พื้นหองน้ําและหองสวมมีความลาดเอียงไมนอยกวา  ๑  ใน  ๑๐๐  สวน  และมีจุดระบาย
น้ําทิ้งอยูในตําแหนงตํ่าสุดบนพื้นหอง 

(๕) ในกรณีที่มีทอระบายอุจจาระใหมีขนาดเสนผาศูนยกลางไมนอยกวา  ๑๐  เซนติเมตร  
และมีความลาดเอียงไมนอยกวา  ๑  ใน  ๑๐  สวน 

(๖) มีทอระบายกาซขนาดเสนผาศูนยกลางไมนอยกวา  ๒.๕๐  เซนติเมตร  และมีความสูง 
อยูในระดับที่กลิ่นเหม็นของกาซไมรบกวนผูอื่น 

(๗) ที่ปสสาวะตองมีระบบการดักกลิ่นและเปนแบบใชน้ําชําระลงสูระบบกําจัดส่ิงปฏิกูล 
(๘) ในกรณีเปนอาคารที่มีบุคคลเขาใชสอยประจําอยูหลายชั้น  การจะจัดใหมีหองสวม 

และที่ปสสาวะในชั้นใดใหเปนไปตามความจําเปนและเหมาะสม 
(๙) ในกรณีที่หองน้ําและหองสวมรวมอยูในหองเดียวกัน  ตองมีขนาดพื้นที่ภายในของหอง

ไมนอยกวา  ๑.๕๐  ตารางเมตร  แตถาหองน้ําและหองสวมแยกกัน  ตองมีขนาดพื้นที่ภายในของแตละหอง
ไมนอยกวา  ๐.๙๐  ตารางเมตร  และมีความกวางภายในไมนอยกวา  ๙๐  เซนติเมตร” 

ขอ ๓ ใหยกเลิกความในขอ  ๑๙  แหงกฎกระทรวง  ฉบับที่  ๓๙  (พ.ศ.  ๒๕๓๗)  ออกตามความใน
พระราชบัญญัติควบคุมอาคาร  พ.ศ.  ๒๕๒๒  และใหใชความตอไปนี้แทน 

“ขอ  ๑๙  ในกรณีที่มีกฎหมายอื่นกําหนดหลักเกณฑเก่ียวกับแบบและวิธีการเกี่ยวกับการติดต้ัง
ระบบการปองกันอัคคีภัย  และระบบการจัดแสงสวางและระบบการระบายอากาศสําหรับอาคารใดไว
โดยเฉพาะแลว  ใหใชหลักเกณฑเก่ียวกับเร่ืองดังกลาวตามที่กําหนดไวในกฎหมายนั้น 

แบบและจํานวนหองน้ําและหองสวมใหเปนไปตามที่กําหนดไวในกฎกระทรวงนี้  เวนแต 
ในกรณีที่มีกฎหมายอื่นกําหนดแบบและจํานวนหองน้ําและหองสวมไวโดยเฉพาะ  และมีหลักเกณฑ
เก่ียวกับเร่ืองดังกลาวไมตํ่ากวาหลักเกณฑที่กําหนดในกฎกระทรวงนี้  ใหใชหลักเกณฑเก่ียวกับเร่ือง
ดังกลาวตามที่กําหนดไวในกฎหมายนั้น” 

ขอ ๔ ใหยกเลิกตารางที่  ๒  ทายกฎกระทรวง  ฉบับที่  ๓๙  (พ.ศ.  ๒๕๓๗)  ออกตามความใน
พระราชบัญญัติควบคุมอาคาร  พ.ศ.  ๒๕๒๒  และใหใชตารางทายกฎกระทรวงนี้แทน 
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หนา   ๓ 
เลม   ๑๒๕   ตอนที ่  ๖๙   ก ราชกิจจานุเบกษา ๒๐   พฤษภาคม   ๒๕๕๑ 
 

 

ขอ ๕ อาคารที่ไดรับใบอนุญาตหรือไดรับใบรับแจงการกอสรางไวกอนหรือในวันที่
กฎกระทรวงนี้ใชบังคับ  ใหไดรับยกเวนไมตองปฏิบัติตามกฎกระทรวงนี้  แตหากจะมีการดัดแปลงหรือ
เปลี่ยนการใชใหแตกตางไปจากที่ไดรับอนุญาตไว  ใหดําเนินการใหเปนไปตามกฎกระทรวงนี้ 

 
ใหไว  ณ  วันที่  ๙  เมษายน  พ.ศ.  ๒๕๕๑ 

สุพล  ฟองงาม 
รัฐมนตรีชวยวาการ  ฯ  ปฏิบัติราชการแทน 

รัฐมนตรีวาการกระทรวงมหาดไทย 
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หนา   ๓ 
เลม   ๑๒๕   ตอนที ่  ๖๙   ก ราชกิจจานุเบกษา ๒๐   พฤษภาคม   ๒๕๕๑ 
 

 

ขอ ๕ อาคารที่ไดรับใบอนุญาตหรือไดรับใบรับแจงการกอสรางไวกอนหรือในวันที่
กฎกระทรวงนี้ใชบังคับ  ใหไดรับยกเวนไมตองปฏิบัติตามกฎกระทรวงนี้  แตหากจะมีการดัดแปลงหรือ
เปลี่ยนการใชใหแตกตางไปจากที่ไดรับอนุญาตไว  ใหดําเนินการใหเปนไปตามกฎกระทรวงนี้ 

 
ใหไว  ณ  วันที่  ๙  เมษายน  พ.ศ.  ๒๕๕๑ 

สุพล  ฟองงาม 
รัฐมนตรีชวยวาการ  ฯ  ปฏิบัติราชการแทน 

รัฐมนตรีวาการกระทรวงมหาดไทย 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ตารางที่ ๒ จํานวนหองน้าํและหองสวมของอาคาร

หองสวม
ชนิดหรอืประเภทของอาคาร เกณฑการกาํหนด หองถาย

อุจจาระ
ที่ถาย
ปสสาวะ

หองน้าํ
อาง

ลางมอื

(๑) อาคารอยูอาศัย    ตอ ๑ หลัง ๑ - ๑ -
(๒) หองแถวหรอืตึกแถว
      ไมวาจะใชเพ่ือการ
      พาณิชยหรือพักอาศัย  

   (๑) ตอพ้ืนทีอ่าคารทุกชั้นรวมกนัแตละคูหา
ไมเกนิ ๒๐๐ ตารางเมตร
   (๒) ตอพ้ืนทีอ่าคารทกุชัน้รวมกันแตละคหูา
เกนิ ๒๐๐ ตารางเมตร
   (๓) ตอหนึง่คูหา ในกรณีที่สงูเกินสามชัน้ 

๑

๒

๒ 

-

๑

๑

-

๑

๑ 

-

-

- 
(๓) โรงงานตามกฎหมาย
      วาดวยโรงงาน  

   (๑) ตอจํานวนคนงานชาย ไมเกนิ ๑๕ คน
   (๒) ตอจํานวนคนงานหญิง ไมเกนิ ๑๕ คน
   (๓) ตอจํานวนคนงานชาย ตั้งแต ๑๖ คน
แตไมเกนิ ๔๐ คน
   (๔) ตอจํานวนคนงานหญิง ตั้งแต ๑๖ คน
แตไมเกนิ ๔๐ คน
   (๕) ตอจํานวนคนงานชาย ตัง้แต ๔๑ คน
แตไมเกนิ ๘๐ คน
   (๖) ตอจํานวนคนงานหญงิ ตัง้แต ๔๑ คน
แตไมเกนิ ๘๐ คน
   จํานวนคนงานทีเ่กินตาม (๕) และ (๖) ใหเพ่ิม
อยางละ ๑ ที่ ตอจํานวนคนงานทุก ๕๐ คน

๑
๒
๒

๔

๓

๖ 

๑
-
๒

-

๓

-

๑
๑
๒

๒

๓

๓
 

๑
๑
๒

๒

๓

๓ 

(๔) โรงแรมตามกฎหมาย
      วาดวยโรงแรม และ
      บานเชาพักชั่วคราว  

   ตอหองพัก ๑ หองพัก ๑ - ๑ ๑

(๕) อาคารชุดตามกฎหมาย
      วาดวยอาคารชุด 

   ตอ ๑ ชดุ ๑ - ๑ ๑

(๖) หอพักตามกฎหมาย
      วาดวยหอพัก 

   ตอพ้ืนที่อาคาร ๕๐ ตารางเมตร ๑ - ๑ ๑

(๗) หอประชุมหรือ
       โรงมหรสพ 

   ตอพ้ืนทีอ่าคาร ๒๐๐ ตารางเมตร หรือตอ ๑๐๐ คน
ที่กาํหนดใหใชสอยอาคารนัน้  ทั้งนี้ ใหถอืจํานวน
ที่มากกวาเปนเกณฑ
   (๑) สําหรับผูชาย
   (๒) สาํหรับผูหญิง

๑
๓

๒
-

-
-

๑
๑
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๒ 
 

หองสวม
ชนิดหรอืประเภทของอาคาร เกณฑการกาํหนด หองถาย

อุจจาระ
ที่ถาย
ปสสาวะ

หองน้าํ
อาง

ลางมอื

(๘) สถานศึกษา    (๑) ตอจํานวนนกัเรียน นกัศึกษาชาย ๕๐ คน
สําหรับจํานวนนกัเรียน นกัศึกษาชายไมเกนิ ๕๐๐ คน
   สวนที่เกนิ ๕๐๐ คน ใหเพ่ิมอยางละ ๑ ที ่ตอ
จํานวนนักเรียน นักศึกษาชายทกุ ๑๐๐ คน
   (๒) ตอจํานวนนกัเรียน นักศึกษาหญิง ๕๐ คน
สําหรับจํานวนนักเรียน นกัศึกษาหญิงไมเกิน ๕๐๐ คน
   สวนที่เกนิ ๕๐๐ คน ใหเพ่ิมหองถายอุจจาระ ๒ ที่
และอางลางมอื ๑ ที่ ตอจํานวนนกัเรียน นกัศึกษาหญิง
ทุก ๑๐๐ คน

๑

๒ 

๑ 

-

-

-

๑

๑

(๙) สํานกังาน    ตอพ้ืนที่อาคาร ๓๐๐ ตารางเมตร
   (๑) สําหรับผูชาย
   (๒) สาํหรับผูหญิง

๑
๓

๒
-

-
-

๑
๑

(๑๐) ภัตตาคาร รานจําหนาย
        อาหารหรือเคร่ืองด่ืม 

   (๑) ตอพ้ืนทีอ่าคารที่ใชตัง้โตะอาหารนอยกวา
๓๐ ตารางเมตร หรือจํานวนที่นัง่นอยกวา ๒๐ ที่นัง่
ทั้งนี้ ใหถอืจํานวนที่มากกวาเปนเกณฑ
   (ใชรวมกนัระหวางผูชายและผูหญิง) 

๑ - - ๑

    (๒) ตอพ้ืนทีอ่าคารที่ใชตั้งโตะอาหารมากกวา
๓๐ ตารางเมตร แตไมเกิน ๔๕ ตารางเมตร หรือ
จํานวนที่นัง่ต้ังแต ๒๐ ทีน่ั่งข้ึนไป แตไมเกิน ๓๐ 
ท่ีนั่ง  ท้ังนี้ ใหถือจํานวนท่ีมากกวาเปนเกณฑ
   (ใชรวมกนัระหวางผูชายและผูหญิง) 

๑ ๑ - ๑

    (๓) ตอพ้ืนท่ีอาคารท่ีใชตั้งโตะอาหารมากกวา 
๔๕ ตารางเมตร แตไมเกิน ๗๕ ตารางเมตร หรือ
จํานวนท่ีนั่งตัง้แต ๓๑ ท่ีนั่งขึน้ไป แตไมเกิน ๕๐ 
ท่ีนั่ง  ท้ังนี้ ใหถือจํานวนท่ีมากกวาเปนเกณฑ  

   

          (ก) สาํหรับผูชาย
         (ข) สาํหรับผูหญิง
    (๔) ตอพ้ืนทีอ่าคารที่ใชตัง้โตะอาหารมากกวา
๗๕ ตารางเมตร แตไมเกนิ ๑๐๕ ตารางเมตร หรือ
จํานวนทีน่ัง่ตัง้แต ๕๑ ทีน่ัง่ข้ึนไป แตไมเกนิ ๗๐ ที่นัง่
ทั้งนี้ ใหถอืจํานวนที่มากกวาเปนเกณฑ
 

๑
๒ 

๑
-

-
-

๑
๑
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๓ 
 

หองสวม
ชนิดหรอืประเภทของอาคาร เกณฑการกาํหนด หองถาย

อุจจาระ
ที่ถาย
ปสสาวะ

หองน้าํ
อาง

ลางมอื

          (ก) สาํหรับผูชาย
         (ข) สาํหรับผูหญิง 

๒
๔

๒
-

-
-

๒
๒

    (๕) ตอพ้ืนทีอ่าคารที่ใชตัง้โตะอาหารมากกวา
๑๐๕ ตารางเมตร แตไมเกนิ ๑๕๐ ตารางเมตร
หรือจํานวนทีน่ั่งตัง้แต ๗๑ ทีน่ั่งข้ึนไป แตไมเกนิ
๑๐๐ ที่นัง่  ทั้งนี้ ใหถอืจํานวนที่มากกวาเปนเกณฑ 

    

          (ก) สาํหรับผูชาย
         (ข) สาํหรับผูหญิง
   สวนที่เกนิตาม (๕) ใหเพ่ิมอยางละ ๑ ที่ สําหรับ
ผูชาย และอยางละ ๑ ที่ สําหรับผูหญิง ตอพ้ืนที่อาคาร
ที่ใชตัง้โตะอาหารทกุ ๑๕๐ ตารางเมตร หรือจํานวน
ที่นัง่ทกุ ๑๐๐ ที่นัง่  ทั้งนี้ ใหถอืจํานวนที่มากกวา
เปนเกณฑ 

๓
๖ 

๓
-

-
-

๓
๓

(๑๑) อาคารพาณิชย    (๑) ตอพ้ืนทีอ่าคาร ๒๐๐ ตารางเมตร สาํหรับ
ผูชาย
   พ้ืนทีอ่าคารสวนที่เกิน ๒,๐๐๐ ตารางเมตร ข้ึนไป
ใหเพ่ิมหองถายอุจจาระ ๑ ที่ ที่ถายปสสาวะ ๒ ที่
และอางลางมือ ๑ ที่ ตอพ้ืนที่อาคาร ๖๐๐ ตารางเมตร 

๑ ๒ - ๑

    (๒) ตอพ้ืนทีอ่าคาร ๒๐๐ ตารางเมตร สําหรับ
ผูหญิง
   พ้ืนทีอ่าคารสวนที่เกิน ๒,๐๐๐ ตารางเมตร ข้ึนไป
ใหเพ่ิมหองถายอุจจาระ ๒ ที ่และอางลางมือ ๑ ที่
ตอพ้ืนทีอ่าคาร ๖๐๐ ตารางเมตร 

๓ - - ๑ 

(๑๒) สถานทีเ่ก็บสินคา    ตอพ้ืนที่อาคาร ๕,๐๐๐ ตารางเมตร
   (๑) สําหรับผูชาย
   (๒) สาํหรับผูหญิง

๑
๒

๑
-

-
-

๑
๑

(๑๓) สถานพยาบาลตาม
        กฎหมายวาดวยสถาน
        พยาบาล 

   (๑) ตอพ้ืนทีอ่าคารเฉพาะในสวนของผูปวย
ไมคางคนื (ผูปวยนอก) และที่เปดใหบรกิารแก
ประชาชนที่มาติดตอทุก ๒๐๐ ตารางเมตร
         (ก) สาํหรับผูชาย
         (ข) สาํหรับผูหญิง

๒
๔

๒
-

-
-

๑
๑
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๔ 
 

หองสวม
ชนิดหรอืประเภทของอาคาร เกณฑการกาํหนด หองถาย

อุจจาระ
ที่ถาย
ปสสาวะ

หองน้าํ
อาง

ลางมอื

   (๒) ตอจํานวนเตียงสาํหรับผูปวยคางคนื
(ผูปวยใน) ทุก ๕ เตียง
   (๓) สวนบรกิารบําบัดรักษา เชน หองคลอด
หองผาตัด หองผูปวยภาวะวิกฤต หองผูปวยภาวะ
วิกฤตโรคหัวใจ ใหมีจํานวนหองน้าํและหองสวม
ที่เหมาะสมตอการประกอบโรคศิลปะ และ
เปนไปตามกฎหมายวาดวยสถานพยาบาล 

๑ ๑ ๑ ๑

(๑๔) สถานบรกิารตาม
        กฎหมายวาดวยสถาน
        บรกิาร 

   ตอพ้ืนที่อาคาร ๒๐๐ ตารางเมตร
   (๑) สําหรับผูชาย
   (๒) สาํหรับผูหญิง

๑
๓

๒
-

-
-

๑
๑

(๑๕) อาคารสถานีขนสง
        มวลชน 

   ตอพ้ืนที่อาคาร ๒๐๐ ตารางเมตร
   (๑) สําหรับผูชาย
   (๒) สาํหรับผูหญิง 

๒
๖

๔
-

-
-

๑
๑

(๑๖) อาคารที่จอดรถสําหรับ
        บุคคลทั่วไป 

   ตอพ้ืนที่อาคาร ๑,๐๐๐ ตารางเมตร
   (๑) สําหรับผูชาย
   (๒) สาํหรับผูหญิง 

๒
๖

๔
-

-
-

๑
๑

(๑๗) สถานกีฬาในรม    ตอพ้ืนทีอ่าคาร ๒๐๐ ตารางเมตร หรือตอ ๑๐๐ คน
ทั้งนี้ ใหถอืจํานวนที่มากกวาเปนเกณฑ 
   (๑) สําหรับผูชาย
   (๒) สาํหรับผูหญิง

๑
๓

๒
-

-
-

๑
๑

(๑๘) ตลาดตามกฎหมาย
        วาดวยการสาธารณสุข 

   (๑) ตอพ้ืนทีอ่าคารที่ใชตัง้แผงไมเกนิ
๑๐๐ ตารางเมตร หรือจํานวนแผงไมเกนิ ๕๐ แผง
ทั้งนี้ ใหถอืจํานวนที่มากกวาเปนเกณฑ 

    

          (ก) สาํหรับผูชาย
         (ข) สาํหรับผูหญิง
   (๒) ตอพ้ืนทีอ่าคารที่ใชตั้งแผงเกิน  

๑
๒

๑
-

-
-

๑
(ใช

รวมกัน)
 ๑๐๐ ตารางเมตร แตไมเกนิ ๒๐๐ ตารางเมตร

หรือจํานวนแผงเกนิ ๕๐ แผง แตไมเกิน ๑๐๐ แผง
ทั้งนี้ ใหถอืจํานวนที่มากกวาเปนเกณฑ 

    

          (ก) สาํหรับผูชาย 
         (ข) สาํหรับผูหญิง
 

๒
๔

๒
-

-
-

๑
๑
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๕ 
 

หองสวม
ชนิดหรอืประเภทของอาคาร เกณฑการกาํหนด หองถาย

อุจจาระ
ที่ถาย
ปสสาวะ

หองน้าํ
อาง

ลางมอื

    (๓) ตอพ้ืนที่อาคารที่ใชตัง้แผงเกนิ ๒๐๐ ตารางเมตร
แตไมเกนิ ๔๐๐ ตารางเมตร หรือจํานวนแผงเกิน
๑๐๐ แผง แตไมเกิน ๒๐๐ แผง  ทั้งนี้ ใหถือจํานวน
ที่มากกวาเปนเกณฑ
         (ก) สาํหรับผูชาย
         (ข) สาํหรับผูหญิง 

๓
๖ 

๓
- 

-
- 

๑
๑ 

    (๔) ตอพ้ืนทีอ่าคารที่ใชตัง้แผงเกิน ๔๐๐ 
ตารางเมตร แตไมเกนิ ๖๐๐ ตารางเมตร หรือ
จํานวนแผงเกิน ๒๐๐ แผง แตไมเกิน ๓๐๐ แผง
ทั้งนี้ ใหถอืจํานวนที่มากกวาเปนเกณฑ 

    

          (ก) สาํหรับผูชาย
         (ข) สาํหรับผูหญิง 

๔
๘ 

๔
- 

-
- 

๒
๒ 

    (๕) ตอพ้ืนทีอ่าคารที่ใชตัง้แผงเกิน ๖๐๐ 
ตารางเมตร แตไมเกนิ ๑,๐๐๐ ตารางเมตร หรือ
จํานวนแผงเกิน ๓๐๐ แผง แตไมเกนิ ๕๐๐ แผง
ทั้งนี้ ใหถอืจํานวนที่มากกวาเปนเกณฑ 

    

          (ก) สาํหรับผูชาย
         (ข) สาํหรับผูหญิง

๕
๑๐

๕
-

-
-

๒
๒

    (๖) ตอพ้ืนที่อาคารที่ใชตั้งแผงเกิน ๑,๐๐๐ 
ตารางเมตร แตไมเกนิ ๒,๐๐๐ ตารางเมตร หรือ
จํานวนแผงเกิน ๕๐๐ แผง แตไมเกนิ ๑,๐๐๐ แผง
ทั้งนี้ ใหถอืจํานวนที่มากกวาเปนเกณฑ 

    

          (ก) สาํหรับผูชาย
         (ข) สาํหรับผูหญิง
   สวนที่เกนิตาม (๖) ใหเพ่ิมหองถายอุจจาระและ
ที่ถายปสสาวะอยางละ ๑ ที่ สาํหรับผูชาย และ
หองถายอุจจาระอยางละ ๒ ที่ สําหรับผูหญิง ตอ
จํานวนพืน้ทีอ่าคารที่ใชตัง้แผงทุก ๔๐๐ ตารางเมตร
หรือทกุ ๒๐๐ แผง และใหเพ่ิมอางลางมอือยางละ
๑ ที่ ตอจํานวนพื้นทีอ่าคารที่ใชตั้งแผงทกุ 
๑,๐๐๐ ตารางเมตร หรือทกุ ๕๐๐ แผง
 

๗
๑๔

๗
-

-
-

๓
๓
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๖ 
 

หองสวม
ชนิดหรอืประเภทของอาคาร เกณฑการกาํหนด หองถาย

อุจจาระ
ที่ถาย
ปสสาวะ

หองน้าํ
อาง

ลางมอื

(๑๙) สถานีบรกิารน้ํามัน
        เชือ้เพลงิตามกฎหมาย
        วาดวยการควบคมุ
        น้าํมนัเชื้อเพลงิ และ
        สถานีบรกิารกาซ
        ตามกฎหมายวาดวย
        การบรรจกุาซ
        ปโตรเลียมเหลว 

   (๑) ตอจํานวนตูจายไมเกนิ ๔ ตูจาย
         (ก) สาํหรับผูชาย
         (ข) สาํหรับผูหญิง
   (๒) ตอจํานวนตูจายตั้งแต ๕ ตูจาย แตไมเกิน
๘ ตูจาย 
         (ก) สาํหรับผูชาย
         (ข) สาํหรับผูหญิง
   (๓) ตอจํานวนตูจายตัง้แต ๙ ตูจายข้ึนไป
         (ก) สาํหรับผูชาย
         (ข) สาํหรับผูหญิง 

๑
๒

๒
๔

๓
๖

๑
-

๒
-

๓
-

๑
๑

๑
๑

๑
๑

๑
๑

๒
๒

๓
๓

(๒๐) อาคารชั่วคราวประเภท
        อาคารที่พักคนงาน 
        หรือลักษณะอืน่ที่
        คลายคลึงกัน หรือเพ่ือ
        แทนอาคารเดมิทีถ่กู
        ทําลายหรอืทาํให
        เสียหายจากภัย
        ธรรมชาติหรือเพลิงไหม 

   (๑) ตอจํานวนคนงานชายหรือผูอยูอาศัยชาย
ไมเกนิ ๑๕ คน
   (๒) ตอจํานวนคนงานหญิงหรือผูอยูอาศัยหญิง
ไมเกนิ ๑๕ คน
   (๓) ตอจํานวนคนงานชายหรอืผูอยูอาศัยชาย
ตั้งแต ๑๖ คน แตไมเกิน ๔๐ คน
   (๔) ตอจํานวนคนงานหญิงหรือผูอย ูอาศัยหญิง
ตั้งแต ๑๖ คน แตไมเกิน ๔๐ คน
   (๕) ตอจํานวนคนงานชายหรือผูอย ูอาศัยชาย
ตั้งแต ๔๑ คน แตไมเกนิ ๘๐ คน
   (๖) ตอจํานวนคนงานหญงิหรือผูอย ูอาศัยหญิง
ตั้งแต ๔๑ คน แตไมเกนิ ๘๐ คน
   จํานวนคนงานหรือผูอยูอาศัยทีเ่กนิตาม (๕)
และ (๖) ใหเพ่ิมอยางละ ๑ ที่ตอจํานวนคนงาน
หรือผูอยูอาศัยทกุ ๕๐ คน 

๑

๑

๒

๒

๓

๓

-

-

-

-

-

- 

๑

๑

๒

๒

๓

๓ 

๑

๑

๑

๑

๑

๑

(๒๑) อาคารอืน่นอกจาก 
        (๑) - (๒๐) ทีม่ี
        คนทาํงานอยูใน
        อาคารนัน้
 

   (๑) ตอจํานวนผูชายไมเกนิ ๑๕ คน
   (๒) ตอจํานวนผูหญิง ไมเกิน ๑๕ คน
   (๓) ตอจํานวนผูชายตั้งแต ๑๖ คน แตไมเกนิ
๔๐ คน
   (๔) ตอจํานวนผูหญิงต้ังแต ๑๖ คน แตไมเกนิ
๔๐ คน

๒
๓
๒

๔

๑
-
๒

-

๑
๑
๒

๒

๑
๑
๒

๒
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๗ 
 

หองสวม
ชนิดหรอืประเภทของอาคาร เกณฑการกาํหนด หองถาย

อุจจาระ
ที่ถาย
ปสสาวะ

หองน้าํ
อาง

ลางมอื

   (๕) ตอจํานวนผูชายตัง้แต ๔๑ คน แตไมเกนิ
๘๐ คน
   (๖) ตอจํานวนผูหญิงตัง้แต ๔๑ คน แตไมเกนิ
๘๐ คน
   จํานวนลกูจางที่เกินตาม (๕) และ (๖) ใหเพ่ิม
อยางละ ๑ ที่ ตอจํานวนลูกจางทกุ ๕๐ คน

 

๓

๖

๓

-

๓

๓

๓

๓
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หนา   ๔ 
เลม   ๑๒๕   ตอนที ่  ๖๙   ก ราชกิจจานุเบกษา ๒๐   พฤษภาคม   ๒๕๕๑ 
 

 

หมายเหตุ  :-  เหตุผลในการประกาศใชกฎกระทรวงฉบับนี้  คือ  เนื่องจากปจจุบันไดมีการกําหนดรายละเอียด
ในเรื่องการจัดใหมีหองน้ําและหองสวมไวในกฎหมายหลายฉบับและมีรายละเอียดท่ีแตกตางกันออกไป   
ทําใหเกิดปญหาและความยุงยากแกผูประกอบกิจการที่จะตองปฏิบัติตามกฎหมายหลายฉบับ  คณะรัฐมนตรี 
จึงไดมีมติเม่ือวันท่ี  ๒๑  พฤษภาคม  ๒๕๔๕  ใหกําหนดรายละเอียดในเรื่องการจัดใหมีหองน้ําและหองสวม
ในอาคารประเภทตาง ๆ  ไวในกฎหมายวาดวยการควบคุมอาคาร  เพื่อกําหนดใหเปนกฎหมายกลาง  และให
กฎหมายอ่ืนท่ีเกี่ยวของใชอางอิงได  ซ่ึงจะชวยใหเกิดความชัดเจนในการปฏิบัติใหเปนไปตามกฎหมาย  
สมควรกําหนดรายละเอียดในเรื่องการจัดใหมีหองน้ําและหองสวมในอาคารประเภทตาง ๆ  ตามที่กําหนดไว
ในกฎกระทรวง  ฉบับท่ี  ๓๙  (พ.ศ.  ๒๕๓๗)  ออกตามความในพระราชบัญญัติควบคุมอาคาร  พ.ศ.  ๒๕๒๒  
ใหเหมาะสมยิ่งขึ้น  จึงจําเปนตองออกกฎกระทรวงนี้ 

หนา   ๔ 
เลม   ๑๒๒   ตอนที ่  ๑๒๕   ง ราชกิจจานุเบกษา ๒๙   ธันวาคม   ๒๕๔๘ 
 

 

ประกาศกระทรวงทรัพยากรธรรมชาติและสิง่แวดลอม 
เร่ือง   กําหนดมาตรฐานควบคุมการระบายน้ําทิ้ง 

จากอาคารบางประเภทและบางขนาด 
 

 

โดยที่ไดมีการปฏิรูประบบราชการโดยใหมีการจัดตั้งกระทรวงทรัพยากรธรรมชาติและ
ส่ิงแวดลอมข้ึนมา  และใหโอนภารกิจของกระทรวงวิทยาศาสตร  เทคโนโลยีและสิ่งแวดลอม  ในสวน 
ที่เก่ียวของกับพระราชบัญญัติสงเสริมและรักษาคุณภาพส่ิงแวดลอมแหงชาติ  พ.ศ.  ๒๕๓๕  ไปเปนของ
กระทรวงทรัพยากรธรรมชาติและส่ิงแวดลอม  ประกอบกับเปนการสมควรใหคณะกรรมการควบคุมมลพิษ
เปนผูพิจารณาเห็นชอบกับวิธีการตรวจหาคามาตรฐานการระบายน้ําทิ้ง  นอกเหนือจากวิธีการที่กําหนดไว
แทนกรมควบคุมมลพิษ  จึงสมควรแกไขปรับปรุงประกาศกระทรวงวิทยาศาสตร  เทคโนโลยีและส่ิงแวดลอม  
เร่ือง  กําหนดมาตรฐานควบคุมการระบายน้ําทิ้งจากอาคารบางประเภทและบางขนาด 

อาศัยอํานาจตามความในมาตรา  ๕๕  แหงพระราชบัญญัติสงเสริมและรักษาคุณภาพส่ิงแวดลอม
แหงชาติ  พ.ศ.  ๒๕๓๕  แกไขโดยมาตรา  ๑๑๔  แหงพระราชกฤษฎีกาแกไขบทบัญญัติใหสอดคลองกับ 
การโอนอํานาจหนาที่ของสวนราชการ  ใหเปนไปตามพระราชบัญญัติปรับปรุงกระทรวง  ทบวง  กรม  
พ.ศ.  ๒๕๔๕  พ.ศ.  ๒๕๔๕  อันเปนพระราชบัญญัติที่มีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการจํากัดสิทธิ
และเสรีภาพของบุคคล  ซ่ึงมาตรา  ๒๙  ประกอบกับมาตรา  ๓๕  มาตรา  ๔๘  มาตรา  ๕๐  และมาตรา  ๕๑  
ของรัฐธรรมนูญแหงราชอาณาจักรไทยบัญญัติใหกระทําได  โดยอาศัยอํานาจตามบทบญัญัติแหงกฎหมาย  
รัฐมนตรีวาการกระทรวงทรัพยากรธรรมชาติและส่ิงแวดลอม  โดยคําแนะนําของคณะกรรมการควบคุมมลพิษ  
และโดยความเห็นชอบของคณะกรรมการสิ่งแวดลอมแหงชาติ  จึงออกประกาศไว  ดังตอไปนี้ 

ขอ ๑ ใหยกเลิกประกาศกระทรวงวิทยาศาสตร  เทคโนโลยีและส่ิงแวดลอม  เร่ือง  กําหนดมาตรฐาน
ควบคุมการระบายน้ําทิ้งจากอาคารบางประเภทและบางขนาด  ลงวันที่  ๑๐  มกราคม  พ.ศ.  ๒๕๓๗ 

ขอ ๒ ในประกาศนี้ 
“อาคาร”  หมายความวา  อาคารที่กอสรางข้ึน  ไมวาจะมีลักษณะเปนอาคารหลังเดียว  หรือเปนกลุม

ของอาคารซึ่งต้ังอยูภายในพื้นที่ซ่ึงเปนบริเวณเดียวกัน  และไมวาจะมีทอระบายน้ําทอเดียว  หรือมีหลายทอ  
ที่เชื่อมติดตอกันระหวางอาคารหรือไมก็ตาม  ซ่ึงไดแก 

(๑) อาคารชุด  ตามกฎหมายวาดวยอาคารชุด 
(๒) โรงแรม  ตามกฎหมายวาดวยโรงแรม 
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หนา   ๔ 
เลม   ๑๒๕   ตอนที ่  ๖๙   ก ราชกิจจานุเบกษา ๒๐   พฤษภาคม   ๒๕๕๑ 
 

 

หมายเหตุ  :-  เหตุผลในการประกาศใชกฎกระทรวงฉบับนี้  คือ  เนื่องจากปจจุบันไดมีการกําหนดรายละเอียด
ในเรื่องการจัดใหมีหองน้ําและหองสวมไวในกฎหมายหลายฉบับและมีรายละเอียดท่ีแตกตางกันออกไป   
ทําใหเกิดปญหาและความยุงยากแกผูประกอบกิจการที่จะตองปฏิบัติตามกฎหมายหลายฉบับ  คณะรัฐมนตรี 
จึงไดมีมติเม่ือวันท่ี  ๒๑  พฤษภาคม  ๒๕๔๕  ใหกําหนดรายละเอียดในเรื่องการจัดใหมีหองน้ําและหองสวม
ในอาคารประเภทตาง ๆ  ไวในกฎหมายวาดวยการควบคุมอาคาร  เพื่อกําหนดใหเปนกฎหมายกลาง  และให
กฎหมายอ่ืนท่ีเกี่ยวของใชอางอิงได  ซ่ึงจะชวยใหเกิดความชัดเจนในการปฏิบัติใหเปนไปตามกฎหมาย  
สมควรกําหนดรายละเอียดในเรื่องการจัดใหมีหองน้ําและหองสวมในอาคารประเภทตาง ๆ  ตามที่กําหนดไว
ในกฎกระทรวง  ฉบับท่ี  ๓๙  (พ.ศ.  ๒๕๓๗)  ออกตามความในพระราชบัญญัติควบคุมอาคาร  พ.ศ.  ๒๕๒๒  
ใหเหมาะสมยิ่งขึ้น  จึงจําเปนตองออกกฎกระทรวงนี้ 

หนา   ๔ 
เลม   ๑๒๒   ตอนที ่  ๑๒๕   ง ราชกิจจานุเบกษา ๒๙   ธันวาคม   ๒๕๔๘ 
 

 

ประกาศกระทรวงทรัพยากรธรรมชาติและสิง่แวดลอม 
เร่ือง   กําหนดมาตรฐานควบคุมการระบายน้ําทิ้ง 

จากอาคารบางประเภทและบางขนาด 
 

 

โดยที่ไดมีการปฏิรูประบบราชการโดยใหมีการจัดตั้งกระทรวงทรัพยากรธรรมชาติและ
ส่ิงแวดลอมข้ึนมา  และใหโอนภารกิจของกระทรวงวิทยาศาสตร  เทคโนโลยีและสิ่งแวดลอม  ในสวน 
ที่เก่ียวของกับพระราชบัญญัติสงเสริมและรักษาคุณภาพส่ิงแวดลอมแหงชาติ  พ.ศ.  ๒๕๓๕  ไปเปนของ
กระทรวงทรัพยากรธรรมชาติและส่ิงแวดลอม  ประกอบกับเปนการสมควรใหคณะกรรมการควบคุมมลพิษ
เปนผูพิจารณาเห็นชอบกับวิธีการตรวจหาคามาตรฐานการระบายน้ําทิ้ง  นอกเหนือจากวิธีการที่กําหนดไว
แทนกรมควบคุมมลพิษ  จึงสมควรแกไขปรับปรุงประกาศกระทรวงวิทยาศาสตร  เทคโนโลยีและส่ิงแวดลอม  
เร่ือง  กําหนดมาตรฐานควบคุมการระบายน้ําทิ้งจากอาคารบางประเภทและบางขนาด 

อาศัยอํานาจตามความในมาตรา  ๕๕  แหงพระราชบัญญัติสงเสริมและรักษาคุณภาพส่ิงแวดลอม
แหงชาติ  พ.ศ.  ๒๕๓๕  แกไขโดยมาตรา  ๑๑๔  แหงพระราชกฤษฎีกาแกไขบทบัญญัติใหสอดคลองกับ 
การโอนอํานาจหนาที่ของสวนราชการ  ใหเปนไปตามพระราชบัญญัติปรับปรุงกระทรวง  ทบวง  กรม  
พ.ศ.  ๒๕๔๕  พ.ศ.  ๒๕๔๕  อันเปนพระราชบัญญัติที่มีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการจํากัดสิทธิ
และเสรีภาพของบุคคล  ซ่ึงมาตรา  ๒๙  ประกอบกับมาตรา  ๓๕  มาตรา  ๔๘  มาตรา  ๕๐  และมาตรา  ๕๑  
ของรัฐธรรมนูญแหงราชอาณาจักรไทยบัญญัติใหกระทําได  โดยอาศัยอํานาจตามบทบญัญติัแหงกฎหมาย  
รัฐมนตรีวาการกระทรวงทรัพยากรธรรมชาติและส่ิงแวดลอม  โดยคําแนะนําของคณะกรรมการควบคุมมลพิษ  
และโดยความเห็นชอบของคณะกรรมการสิ่งแวดลอมแหงชาติ  จึงออกประกาศไว  ดังตอไปนี้ 

ขอ ๑ ใหยกเลิกประกาศกระทรวงวิทยาศาสตร  เทคโนโลยีและส่ิงแวดลอม  เร่ือง  กําหนดมาตรฐาน
ควบคุมการระบายน้ําทิ้งจากอาคารบางประเภทและบางขนาด  ลงวันที่  ๑๐  มกราคม  พ.ศ.  ๒๕๓๗ 

ขอ ๒ ในประกาศนี้ 
“อาคาร”  หมายความวา  อาคารที่กอสรางข้ึน  ไมวาจะมีลักษณะเปนอาคารหลังเดียว  หรือเปนกลุม

ของอาคารซึ่งต้ังอยูภายในพื้นที่ซ่ึงเปนบริเวณเดียวกัน  และไมวาจะมีทอระบายน้ําทอเดียว  หรือมีหลายทอ  
ที่เชื่อมติดตอกันระหวางอาคารหรือไมก็ตาม  ซ่ึงไดแก 

(๑) อาคารชุด  ตามกฎหมายวาดวยอาคารชุด 
(๒) โรงแรม  ตามกฎหมายวาดวยโรงแรม 

ภาคผนวก 3.7
ประกาศกระทรวงทรัพยากรธรรมชาติและสิ่งแวดล้อม

เรื่อง ก�ำหนดมาตรฐานควบคุมการระบายน�ำ้ทิ้ง
จากอาคารบางประเภทและบางขนาด
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หนา   ๕ 
เลม   ๑๒๒   ตอนที ่  ๑๒๕   ง ราชกิจจานุเบกษา ๒๙   ธันวาคม   ๒๕๔๘ 
 

 

 (๓) หอพัก  ตามกฎหมายวาดวยหอพัก 
 (๔) สถานบริการประเภทสถานอาบน้ํา  นวดหรืออบตัว  ซ่ึงมีผูใหบริการแกลูกคา  ตามกฎหมาย
วาดวยสถานบริการ 
 (๕) โรงพยาบาลของทางราชการหรือสถานพยาบาล  ตามกฎหมายวาดวยสถานพยาบาล 
 (๖) อาคารโรงเรียนเอกชน  ตามกฎหมายวาดวยโรงเรียนเอกชน  โรงเรียนของทางราชการ  
อาคารสถาบันอุดมศึกษาของเอกชน  ตามกฎหมายวาดวยสถาบันอุดมศึกษาของเอกชนและสถาบันอุดมศึกษา
ของทางราชการ 
 (๗) อาคารที่ทําการของทางราชการ  รัฐวิสาหกิจ  หรือองคการระหวางประเทศและของเอกชน 
 (๘) อาคารของศูนยการคาหรือหางสรรพสินคา 
 (๙) ตลาด  ตามกฎหมายวาดวยการสาธารณสุข  แตไมรวมถึง  ทาเทียบเรือประมง  สะพานปลา  
หรือกิจการแพปลา 
 (๑๐) ภัตตาคารหรือรานอาหาร 

“น้ําทิ้ง”  หมายความวา  น้ําเสียที่ผานระบบบําบัดน้ําเสียแลวจนเปนไปตามมาตรฐานควบคุม
การระบายน้ําทิ้งตามที่กําหนดไวในประกาศนี้ 

ขอ ๓ ใหแบงประเภทของอาคารตามขอ  ๒  ออกเปน  ๕  ประเภท  คือ 
 (๑) อาคารประเภท  ก. 
 (๒) อาคารประเภท  ข. 
 (๓) อาคารประเภท  ค. 
 (๔) อาคารประเภท  ง. 
 (๕) อาคารประเภท  จ. 

ขอ ๔ อาคารประเภท  ก.  หมายความถึง  อาคารดังตอไปนี้ 
 (๑) อาคารชุดที่มีจํานวนหองสําหรับใชเปนที่อยูอาศัยรวมกันทุกชั้นของอาคาร  หรือกลุมของอาคาร
ต้ังแต  ๕๐๐  หองนอนข้ึนไป 
 (๒) โรงแรมที่มีจํานวนหองสําหรับใชเปนหองพักรวมกันทุกชั้นของอาคาร  หรือกลุมของอาคาร
ต้ังแต  ๒๐๐  หองข้ึนไป 
 (๓) โรงพยาบาลของทางราชการ  รัฐวิสาหกิจหรือสถานพยาบาล  ตามกฎหมายวาดวยสถานพยาบาล
ที่มีเตียงสําหรับผูปวยไวคางคืนรวมกันทุกชั้นของอาคารหรือกลุมของอาคารตั้งแต  ๓๐  เตียงข้ึนไป 

หนา   ๖ 
เลม   ๑๒๒   ตอนที ่  ๑๒๕   ง ราชกิจจานุเบกษา ๒๙   ธันวาคม   ๒๕๔๘ 
 

 

(๔) อาคารโรงเรียนเอกชน  โรงเรียนของทางราชการ  สถาบันอุดมศึกษาของเอกชน  หรือ
สถาบันอุดมศึกษาของทางราชการที่มีพื้นที่ใชสอยรวมกันทุกชั้นของอาคารหรือกลุมของอาคารตั้งแต  
๒๕,๐๐๐  ตารางเมตรขึ้นไป 

(๕) อาคารที่ทําการของทางราชการ  รัฐวิสาหกิจ  องคการระหวางประเทศ  หรือของเอกชน 
ที่มีพื้นที่ใชสอยรวมกันทุกชั้นของอาคารหรือกลุมของอาคารตั้งแต  ๕๕,๐๐๐  ตารางเมตรขึ้นไป 

(๖) อาคารของศูนยการคาหรือหางสรรพสินคาที่มีพื้นที่ใชสอยรวมกันทุกชั้นของอาคารหรือ
กลุมของอาคารตั้งแต  ๒๕,๐๐๐  ตารางเมตรขึ้นไป 

(๗) ตลาดที่มีพื้นที่ใชสอยรวมกันทุกชั้นของอาคารหรือกลุมของอาคารต้ังแต  ๒,๕๐๐  ตารางเมตร
ข้ึนไป 

(๘) ภัตตาคารหรือรานอาหารที่มีพื้นที่ใหบริการรวมกันทุกชั้นของอาคารหรือกลุมของอาคาร
ต้ังแต  ๒,๕๐๐  ตารางเมตรขึ้นไป 

ขอ ๕ อาคารประเภท  ข.  หมายความถึง  อาคารดังตอไปนี้ 
(๑) อาคารชุดที่มีจํานวนหองสําหรับใชเปนที่อยูอาศัยรวมกันทุกชั้นของอาคาร  หรือกลุมของอาคาร

ต้ังแต  ๑๐๐  หองนอน  แตไมถึง  ๕๐๐  หองนอน 
(๒) โรงแรมที่มีจํานวนหองสําหรับใชเปนหองพักรวมกันทุกชั้นของอาคาร  หรือกลุมของอาคาร

ต้ังแต  ๖๐  หอง  แตไมถึง  ๒๐๐  หอง 
(๓) หอพักที่มีจํานวนหองสําหรับใชเปนที่อยูอาศัยรวมกันทุกชั้นของอาคาร  หรือกลุมของอาคาร

ต้ังแต  ๒๕๐  หองข้ึนไป 
(๔) สถานบริการที่มีพื้นที่ใชสอยรวมกันทุกชั้นของอาคาร  หรือกลุมของอาคารตั้งแต  ๕,๐๐๐  

ตารางเมตรขึ้นไป 
(๕) โรงพยาบาลของทางราชการ  รัฐวิสาหกิจ  หรือสถานพยาบาล  ตามกฎหมายวาดวยสถานพยาบาล

ที่มีเตียงสําหรับผูปวยไวคางคืนรวมกันทุกชั้นของอาคารหรือกลุมของอาคารตั้งแต  ๑๐  เตียง  แตไมถึง  
๓๐  เตียง 

(๖) อาคารโรงเรียนเอกชน  โรงเรียนของทางราชการ  สถาบันอุดมศึกษาของเอกชน  หรือ
สถาบันอุดมศึกษาของทางราชการที่มีพื้นที่ใชสอยรวมกันทุกชั้นของอาคารหรือกลุมของอาคารตั้งแต  
๕,๐๐๐  ตารางเมตร  แตไมถึง  ๒๕,๐๐๐  ตารางเมตร 
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หนา   ๕ 
เลม   ๑๒๒   ตอนที ่  ๑๒๕   ง ราชกิจจานุเบกษา ๒๙   ธันวาคม   ๒๕๔๘ 
 

 

 (๓) หอพัก  ตามกฎหมายวาดวยหอพัก 
 (๔) สถานบริการประเภทสถานอาบน้ํา  นวดหรืออบตัว  ซ่ึงมีผูใหบริการแกลูกคา  ตามกฎหมาย
วาดวยสถานบริการ 
 (๕) โรงพยาบาลของทางราชการหรือสถานพยาบาล  ตามกฎหมายวาดวยสถานพยาบาล 
 (๖) อาคารโรงเรียนเอกชน  ตามกฎหมายวาดวยโรงเรียนเอกชน  โรงเรียนของทางราชการ  
อาคารสถาบันอุดมศึกษาของเอกชน  ตามกฎหมายวาดวยสถาบันอุดมศึกษาของเอกชนและสถาบันอุดมศึกษา
ของทางราชการ 
 (๗) อาคารที่ทําการของทางราชการ  รัฐวิสาหกิจ  หรือองคการระหวางประเทศและของเอกชน 
 (๘) อาคารของศูนยการคาหรือหางสรรพสินคา 
 (๙) ตลาด  ตามกฎหมายวาดวยการสาธารณสุข  แตไมรวมถึง  ทาเทียบเรือประมง  สะพานปลา  
หรือกิจการแพปลา 
 (๑๐) ภัตตาคารหรือรานอาหาร 

“น้ําทิ้ง”  หมายความวา  น้ําเสียที่ผานระบบบําบัดน้ําเสียแลวจนเปนไปตามมาตรฐานควบคุม
การระบายน้ําทิ้งตามที่กําหนดไวในประกาศนี้ 

ขอ ๓ ใหแบงประเภทของอาคารตามขอ  ๒  ออกเปน  ๕  ประเภท  คือ 
 (๑) อาคารประเภท  ก. 
 (๒) อาคารประเภท  ข. 
 (๓) อาคารประเภท  ค. 
 (๔) อาคารประเภท  ง. 
 (๕) อาคารประเภท  จ. 

ขอ ๔ อาคารประเภท  ก.  หมายความถึง  อาคารดังตอไปนี้ 
 (๑) อาคารชุดที่มีจํานวนหองสําหรับใชเปนที่อยูอาศัยรวมกันทุกชั้นของอาคาร  หรือกลุมของอาคาร
ต้ังแต  ๕๐๐  หองนอนข้ึนไป 
 (๒) โรงแรมที่มีจํานวนหองสําหรับใชเปนหองพักรวมกันทุกชั้นของอาคาร  หรือกลุมของอาคาร
ต้ังแต  ๒๐๐  หองข้ึนไป 
 (๓) โรงพยาบาลของทางราชการ  รัฐวิสาหกิจหรือสถานพยาบาล  ตามกฎหมายวาดวยสถานพยาบาล
ที่มีเตียงสําหรับผูปวยไวคางคืนรวมกันทุกชั้นของอาคารหรือกลุมของอาคารตั้งแต  ๓๐  เตียงข้ึนไป 

หนา   ๖ 
เลม   ๑๒๒   ตอนที ่  ๑๒๕   ง ราชกิจจานุเบกษา ๒๙   ธันวาคม   ๒๕๔๘ 
 

 

(๔) อาคารโรงเรียนเอกชน  โรงเรียนของทางราชการ  สถาบันอุดมศึกษาของเอกชน  หรือ
สถาบันอุดมศึกษาของทางราชการที่มีพื้นที่ใชสอยรวมกันทุกชั้นของอาคารหรือกลุมของอาคารตั้งแต  
๒๕,๐๐๐  ตารางเมตรขึ้นไป 

(๕) อาคารที่ทําการของทางราชการ  รัฐวิสาหกิจ  องคการระหวางประเทศ  หรือของเอกชน 
ที่มีพื้นที่ใชสอยรวมกันทุกชั้นของอาคารหรือกลุมของอาคารตั้งแต  ๕๕,๐๐๐  ตารางเมตรขึ้นไป 

(๖) อาคารของศูนยการคาหรือหางสรรพสินคาที่มีพื้นที่ใชสอยรวมกันทุกชั้นของอาคารหรือ
กลุมของอาคารตั้งแต  ๒๕,๐๐๐  ตารางเมตรขึ้นไป 

(๗) ตลาดที่มีพื้นที่ใชสอยรวมกันทุกชั้นของอาคารหรือกลุมของอาคารต้ังแต  ๒,๕๐๐  ตารางเมตร
ข้ึนไป 

(๘) ภัตตาคารหรือรานอาหารที่มีพื้นที่ใหบริการรวมกันทุกชั้นของอาคารหรือกลุมของอาคาร
ต้ังแต  ๒,๕๐๐  ตารางเมตรขึ้นไป 

ขอ ๕ อาคารประเภท  ข.  หมายความถึง  อาคารดังตอไปนี้ 
(๑) อาคารชุดที่มีจํานวนหองสําหรับใชเปนที่อยูอาศัยรวมกันทุกชั้นของอาคาร  หรือกลุมของอาคาร

ต้ังแต  ๑๐๐  หองนอน  แตไมถึง  ๕๐๐  หองนอน 
(๒) โรงแรมที่มีจํานวนหองสําหรับใชเปนหองพักรวมกันทุกชั้นของอาคาร  หรือกลุมของอาคาร

ต้ังแต  ๖๐  หอง  แตไมถึง  ๒๐๐  หอง 
(๓) หอพักที่มีจํานวนหองสําหรับใชเปนที่อยูอาศัยรวมกันทุกชั้นของอาคาร  หรือกลุมของอาคาร

ต้ังแต  ๒๕๐  หองข้ึนไป 
(๔) สถานบริการที่มีพื้นที่ใชสอยรวมกันทุกชั้นของอาคาร  หรือกลุมของอาคารตั้งแต  ๕,๐๐๐  

ตารางเมตรขึ้นไป 
(๕) โรงพยาบาลของทางราชการ  รัฐวิสาหกิจ  หรือสถานพยาบาล  ตามกฎหมายวาดวยสถานพยาบาล

ที่มีเตียงสําหรับผูปวยไวคางคืนรวมกันทุกชั้นของอาคารหรือกลุมของอาคารตั้งแต  ๑๐  เตียง  แตไมถึง  
๓๐  เตียง 

(๖) อาคารโรงเรียนเอกชน  โรงเรียนของทางราชการ  สถาบันอุดมศึกษาของเอกชน  หรือ
สถาบันอุดมศึกษาของทางราชการที่มีพื้นที่ใชสอยรวมกันทุกชั้นของอาคารหรือกลุมของอาคารตั้งแต  
๕,๐๐๐  ตารางเมตร  แตไมถึง  ๒๕,๐๐๐  ตารางเมตร 
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หนา   ๗ 
เลม   ๑๒๒   ตอนที ่  ๑๒๕   ง ราชกิจจานุเบกษา ๒๙   ธันวาคม   ๒๕๔๘ 
 

 

 (๗) อาคารที่ทําการของทางราชการ  รัฐวิสาหกิจ  องคการระหวางประเทศ  หรือของเอกชน
ที่มีพื้นที่ใชสอยรวมกันทุกชั้นของอาคารหรือกลุมของอาคารตั้งแต  ๑๐,๐๐๐  ตารางเมตร  แตไมถึง  
๕๕,๐๐๐  ตารางเมตร 
 (๘) อาคารของศูนยการคาหรือหางสรรพสินคาที่มีพื้นที่ใชสอยรวมกันทุกชั้นของอาคารหรือ
กลุมของอาคารตั้งแต  ๕,๐๐๐  ตารางเมตร  แตไมถึง  ๒๕,๐๐๐  ตารางเมตร 
 (๙) ตลาดที่มีพื้นที่ใชสอยรวมกันทุกชั้นของอาคารหรือกลุมของอาคารต้ังแต  ๑,๕๐๐  ตารางเมตร  
แตไมถึง  ๒,๕๐๐  ตารางเมตร 
 (๑๐) ภัตตาคารหรือรานอาหารที่มีพื้นที่ใหบริการรวมกันทุกชั้นของอาคารหรือกลุมของอาคาร 
ต้ังแต  ๕๐๐  ตารางเมตร  แตไมถึง  ๒,๕๐๐  ตารางเมตร 

ขอ ๖ อาคารประเภท  ค.  หมายความถึง  อาคารดังตอไปนี้ 
 (๑) อาคารชุดที่มีจํานวนหองสําหรับใชเปนที่อยูอาศัยรวมกันทุกชั้นของอาคาร  หรือกลุมของอาคาร 
ไมถึง  ๑๐๐  หองนอน 
 (๒) โรงแรมที่มีจํานวนหองสําหรับใชเปนหองพักรวมกันทุกชั้นของอาคาร  หรือกลุมของอาคาร  
ไมถึง  ๖๐  หอง 
 (๓) หอพักที่มีจํานวนหองสําหรับใชเปนที่อยูอาศัยรวมกันทุกชั้นของอาคาร  หรือกลุมของอาคาร
ต้ังแต  ๕๐  หอง  แตไมถึง  ๒๕๐  หอง 
 (๔) สถานบริการที่มีพื้นที่ใชสอยรวมกันทุกชั้นของอาคาร  หรือกลุมของอาคารตั้งแต  ๑,๐๐๐  
ตารางเมตร  แตไมถึง  ๕,๐๐๐  ตารางเมตร 
 (๕) อาคารที่ทําการของทางราชการ  รัฐวิสาหกิจ  องคการระหวางประเทศ  หรือของเอกชน
ที่มีพื้นที่ใชสอยรวมกันทุกชั้นของอาคารหรือกลุมของอาคารต้ังแต  ๕,๐๐๐  ตารางเมตร  แตไมถึง  ๑๐,๐๐๐  
ตารางเมตร 
 (๖) ตลาดที่มีพื้นที่ใชสอยรวมกันทุกชั้นของอาคารหรือกลุมของอาคารต้ังแต  ๑,๐๐๐  ตารางเมตร  
แตไมถึง  ๑,๕๐๐  ตารางเมตร 
 (๗) ภัตตาคารหรือรานอาหารที่มีพื้นที่ใหบริการรวมกันทุกชั้นของอาคาร  หรือกลุมของอาคาร
ต้ังแต  ๒๕๐  ตารางเมตร  แตไมถึง  ๕๐๐  ตารางเมตร 

ขอ ๗ อาคารประเภท  ง.  หมายความถึง  อาคารดังตอไปนี้ 

หนา   ๘ 
เลม   ๑๒๒   ตอนที ่  ๑๒๕   ง ราชกิจจานุเบกษา ๒๙   ธันวาคม   ๒๕๔๘ 
 

 

(๑) หอพักที่มีจํานวนหองสําหรับใชเปนที่อยูอาศัยรวมกันทุกชั้นของอาคาร  หรือกลุมของอาคาร
ต้ังแต  ๑๐  หอง  แตไมถึง  ๕๐  หอง 

(๒) ตลาดที่มีพื้นที่ใชสอยรวมกันทุกชั้นของอาคาร  หรือกลุมของอาคารตั้งแต  ๕๐๐  ตารางเมตร  
แตไมถึง  ๑,๐๐๐  ตารางเมตร 

(๓) ภัตตาคารหรือรานอาหารที่มีพื้นที่ใหบริการรวมกันทุกชั้นของอาคาร  หรือกลุมของอาคาร
ต้ังแต  ๑๐๐  ตารางเมตร  แตไมถึง  ๒๕๐  ตารางเมตร 

ขอ ๘ อาคารประเภท  จ.  หมายความถึง  ภัตตาคารหรือรานอาหารที่มีพื้นที่ใหบริการรวมกนั
ทุกชั้นไมถึง  ๑๐๐  ตารางเมตร 

ขอ ๙ มาตรฐานควบคุมการระบายน้ําทิ้งจากอาคาร  ประเภท  ก.  ตองมีคาดังตอไปนี้ 
(๑) ความเปนกรดและดาง  (PH)  ตองมีคาระหวาง  ๕-๙ 
(๒) บีโอดี  (BOD)  ตองมีคาไมเกิน  ๒๐  มิลลิกรัมตอลิตร 
(๓) สารแขวนลอย  (Suspended  Solids)  ตองมีคาไมเกิน  ๓๐  มิลลิกรัมตอลิตร 
(๔) ซัลไฟด  (Sulfide)  ตองมีคาไมเกิน  ๑.๐  มิลลิกรัมตอลิตร 
(๕) สารที่ละลายไดทั้งหมด  (Total  Dissolved  Solids)  ตองมีคาเพิ่มข้ึนจากปริมาณสารละลาย

ในน้ําใชตามปกติไมเกิน  ๕๐๐  มิลลิกรัมตอลิตร 
(๖) ตะกอนหนัก  (Settleable  Solids)  ตองมีคาไมเกิน  ๐.๕  มิลลิลิตรตอลิตร 
(๗) น้ํามันและไขมัน  (Fat  Oil  and  Grease)  ตองมีคาไมเกิน  ๒๐  มิลลิกรัมตอลิตร 
(๘) ทีเคเอ็น  (TKN)  ตองมีคาไมเกิน  ๓๕  มิลลิกรัมตอลิตร 
ขอ ๑๐ มาตรฐานควบคุมการระบายน้ําทิ้งจากอาคาร  ประเภท  ข.  ตองเปนไปตามขอ  ๙  

เวนแต 
(๑) บีโอดี  ตองมีคาไมเกิน  ๓๐  มิลลิกรัมตอลิตร 
(๒) สารแขวนลอย  ตองมีคาไมเกิน  ๔๐  มิลลิกรัมตอลิตร 
ขอ ๑๑ มาตรฐานควบคุมการระบายน้ําทิ้งจากอาคาร  ประเภท  ค.  ตองเปนไปตามขอ  ๙  

เวนแต 
(๑) บีโอดี  ตองมีคาไมเกิน  ๔๐  มิลลิกรัมตอลิตร 
(๒) สารแขวนลอย  ตองมีคาไมเกิน  ๕๐  มิลลิกรัมตอลิตร 
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หนา   ๗ 
เลม   ๑๒๒   ตอนที ่  ๑๒๕   ง ราชกิจจานุเบกษา ๒๙   ธันวาคม   ๒๕๔๘ 
 

 

 (๗) อาคารที่ทําการของทางราชการ  รัฐวิสาหกิจ  องคการระหวางประเทศ  หรือของเอกชน
ที่มีพื้นที่ใชสอยรวมกันทุกชั้นของอาคารหรือกลุมของอาคารตั้งแต  ๑๐,๐๐๐  ตารางเมตร  แตไมถึง  
๕๕,๐๐๐  ตารางเมตร 
 (๘) อาคารของศูนยการคาหรือหางสรรพสินคาที่มีพื้นที่ใชสอยรวมกันทุกชั้นของอาคารหรือ
กลุมของอาคารตั้งแต  ๕,๐๐๐  ตารางเมตร  แตไมถึง  ๒๕,๐๐๐  ตารางเมตร 
 (๙) ตลาดที่มีพื้นที่ใชสอยรวมกันทุกชั้นของอาคารหรือกลุมของอาคารตั้งแต  ๑,๕๐๐  ตารางเมตร  
แตไมถึง  ๒,๕๐๐  ตารางเมตร 
 (๑๐) ภัตตาคารหรือรานอาหารที่มีพื้นที่ใหบริการรวมกันทุกชั้นของอาคารหรือกลุมของอาคาร 
ต้ังแต  ๕๐๐  ตารางเมตร  แตไมถึง  ๒,๕๐๐  ตารางเมตร 

ขอ ๖ อาคารประเภท  ค.  หมายความถึง  อาคารดังตอไปนี้ 
 (๑) อาคารชุดที่มีจํานวนหองสําหรับใชเปนที่อยูอาศัยรวมกันทุกชั้นของอาคาร  หรือกลุมของอาคาร 
ไมถึง  ๑๐๐  หองนอน 
 (๒) โรงแรมที่มีจํานวนหองสําหรับใชเปนหองพักรวมกันทุกชั้นของอาคาร  หรือกลุมของอาคาร  
ไมถึง  ๖๐  หอง 
 (๓) หอพักที่มีจํานวนหองสําหรับใชเปนที่อยูอาศัยรวมกันทุกชั้นของอาคาร  หรือกลุมของอาคาร
ต้ังแต  ๕๐  หอง  แตไมถึง  ๒๕๐  หอง 
 (๔) สถานบริการที่มีพื้นที่ใชสอยรวมกันทุกชั้นของอาคาร  หรือกลุมของอาคารตั้งแต  ๑,๐๐๐  
ตารางเมตร  แตไมถึง  ๕,๐๐๐  ตารางเมตร 
 (๕) อาคารที่ทําการของทางราชการ  รัฐวิสาหกิจ  องคการระหวางประเทศ  หรือของเอกชน
ที่มีพื้นที่ใชสอยรวมกันทุกชั้นของอาคารหรือกลุมของอาคารต้ังแต  ๕,๐๐๐  ตารางเมตร  แตไมถึง  ๑๐,๐๐๐  
ตารางเมตร 
 (๖) ตลาดที่มีพื้นที่ใชสอยรวมกันทุกชั้นของอาคารหรือกลุมของอาคารต้ังแต  ๑,๐๐๐  ตารางเมตร  
แตไมถึง  ๑,๕๐๐  ตารางเมตร 
 (๗) ภัตตาคารหรือรานอาหารที่มีพื้นที่ใหบริการรวมกันทุกชั้นของอาคาร  หรือกลุมของอาคาร
ต้ังแต  ๒๕๐  ตารางเมตร  แตไมถึง  ๕๐๐  ตารางเมตร 

ขอ ๗ อาคารประเภท  ง.  หมายความถึง  อาคารดังตอไปนี้ 

หนา   ๘ 
เลม   ๑๒๒   ตอนที ่  ๑๒๕   ง ราชกิจจานุเบกษา ๒๙   ธันวาคม   ๒๕๔๘ 
 

 

(๑) หอพักที่มีจํานวนหองสําหรับใชเปนที่อยูอาศัยรวมกันทุกชั้นของอาคาร  หรือกลุมของอาคาร
ต้ังแต  ๑๐  หอง  แตไมถึง  ๕๐  หอง 

(๒) ตลาดที่มีพื้นที่ใชสอยรวมกันทุกชั้นของอาคาร  หรือกลุมของอาคารต้ังแต  ๕๐๐  ตารางเมตร  
แตไมถึง  ๑,๐๐๐  ตารางเมตร 

(๓) ภัตตาคารหรือรานอาหารที่มีพื้นที่ใหบริการรวมกันทุกชั้นของอาคาร  หรือกลุมของอาคาร
ต้ังแต  ๑๐๐  ตารางเมตร  แตไมถึง  ๒๕๐  ตารางเมตร 

ขอ ๘ อาคารประเภท  จ.  หมายความถึง  ภัตตาคารหรือรานอาหารที่มีพื้นที่ใหบริการรวมกนั
ทุกชั้นไมถึง  ๑๐๐  ตารางเมตร 

ขอ ๙ มาตรฐานควบคุมการระบายน้ําทิ้งจากอาคาร  ประเภท  ก.  ตองมีคาดังตอไปนี้ 
(๑) ความเปนกรดและดาง  (PH)  ตองมีคาระหวาง  ๕-๙ 
(๒) บีโอดี  (BOD)  ตองมีคาไมเกิน  ๒๐  มิลลิกรัมตอลิตร 
(๓) สารแขวนลอย  (Suspended  Solids)  ตองมีคาไมเกิน  ๓๐  มิลลิกรัมตอลิตร 
(๔) ซัลไฟด  (Sulfide)  ตองมีคาไมเกิน  ๑.๐  มิลลิกรัมตอลิตร 
(๕) สารที่ละลายไดทั้งหมด  (Total  Dissolved  Solids)  ตองมีคาเพิ่มข้ึนจากปริมาณสารละลาย

ในน้ําใชตามปกติไมเกิน  ๕๐๐  มิลลิกรัมตอลิตร 
(๖) ตะกอนหนัก  (Settleable  Solids)  ตองมีคาไมเกิน  ๐.๕  มิลลิลิตรตอลิตร 
(๗) น้ํามันและไขมัน  (Fat  Oil  and  Grease)  ตองมีคาไมเกิน  ๒๐  มิลลิกรัมตอลิตร 
(๘) ทีเคเอ็น  (TKN)  ตองมีคาไมเกิน  ๓๕  มิลลิกรัมตอลิตร 
ขอ ๑๐ มาตรฐานควบคุมการระบายน้ําทิ้งจากอาคาร  ประเภท  ข.  ตองเปนไปตามขอ  ๙  

เวนแต 
(๑) บีโอดี  ตองมีคาไมเกิน  ๓๐  มิลลิกรัมตอลิตร 
(๒) สารแขวนลอย  ตองมีคาไมเกิน  ๔๐  มิลลิกรัมตอลิตร 
ขอ ๑๑ มาตรฐานควบคุมการระบายน้ําทิ้งจากอาคาร  ประเภท  ค.  ตองเปนไปตามขอ  ๙  

เวนแต 
(๑) บีโอดี  ตองมีคาไมเกิน  ๔๐  มิลลิกรัมตอลิตร 
(๒) สารแขวนลอย  ตองมีคาไมเกิน  ๕๐  มิลลิกรัมตอลิตร 
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หนา   ๙ 
เลม   ๑๒๒   ตอนที ่  ๑๒๕   ง ราชกิจจานุเบกษา ๒๙   ธันวาคม   ๒๕๔๘ 
 

 

(๓) ซัลไฟด  ตองมีคาไมเกิน  ๓.๐  มิลลิกรัมตอลิตร 
(๔) คาทีเคเอ็น  ตองมีคาไมเกิน  ๔๐  มิลลิกรัมตอลิตร 
ขอ ๑๒ มาตรฐานควบคุมการระบายน้ําทิ้งจากอาคาร  ประเภท  ง.  ตองเปนไปตามขอ  ๙  

เวนแต 
(๑) บีโอดี  ตองมีคาไมเกิน  ๕๐  มิลลิกรัมตอลิตร 
(๒) สารแขวนลอย  ตองมีคาไมเกิน  ๕๐  มิลลิกรัมตอลิตร 
(๓) ซัลไฟด  ตองมีคาไมเกิน  ๔.๐  มิลลิกรัมตอลิตร 
(๔) คาทีเคเอ็น  ตองมีคาไมเกิน  ๔๐  มิลลิกรัมตอลิตร 
ขอ ๑๓ มาตรฐานควบคุมการระบายน้ําทิ้งจากอาคาร  ประเภท  จ.  ตองมีคาดังตอไปนี้ 
(๑) ความเปนกรดและดางตองมีคาระหวาง  ๕-๙ 
(๒) บีโอดี  ตองมีคาไมเกิน  ๒๐๐  มิลลิกรัมตอลิตร 
(๓) สารแขวนลอย  ตองมีคาไมเกิน  ๖๐  มิลลิกรัมตอลิตร 
(๔) น้ํามันและไขมัน  ตองมีคาไมเกิน  ๑๐๐  มิลลิกรัมตอลิตร 
ขอ ๑๔ การตรวจสอบมาตรฐานการระบายน้ําทิ้งจากอาคาร  ใหใชวิธีการดังตอไปนี้ 
(๑) การตรวจสอบคาความเปนกรดและดางใหกระทําโดยใชเคร่ืองวัดความเปนกรดและดาง

ของน้ํา  (PH  Meter) 
(๒) การตรวจสอบคาบีโอดีใหกระทําโดยใชวิธีการอะไซดโมดิฟเคชั่น  (Azide  Modification)  

ที่อุณหภูมิ  ๒๐  องศาเซลเซียส  เปนเวลา  ๕  วัน  ติดตอกันหรือวิธีการอื่นที่คณะกรรมการควบคมุมลพษิ
ใหความเห็นชอบ 

(๓) การตรวจสอบคาสารแขวนลอยใหกระทําโดยใชวิธีการกรองผานกระดาษกรองใยแกว  
(Glass  Fibre  Filter  Disc) 

(๔) การตรวจสอบคาซัลไฟดใหกระทําโดยใชวิธีการไตเตรท  (Titrate) 
(๕) การตรวจสอบคาสารที่ละลายไดทั้งหมดใหกระทําโดยใชวิธีการระเหยแหงระหวางอุณหภูมิ  

๑๐๓  องศาเซลเซียส  ถึงอุณหภูมิ  ๑๐๕  องศาเซลเซียส  ในเวลา  ๑  ชั่วโมง 
(๖) การตรวจสอบคาตะกอนหนักใหกระทําโดยใชวิธีการกรวยอิมฮอฟฟ  (Imhoff  cone)  

ขนาดบรรจุ  ๑,๐๐๐  ลูกบาศกเซนติเมตร  ในเวลา  ๑  ชั่วโมง 

หนา   ๑๐ 
เลม   ๑๒๒   ตอนที ่  ๑๒๕   ง ราชกิจจานุเบกษา ๒๙   ธันวาคม   ๒๕๔๘ 
 

 

(๗) การตรวจสอบคาน้ํามันและไขมันใหกระทําโดยใชวิธีการสกัดดวยตัวทําละลาย  แลวแยกหา
น้ําหนักของน้ํามันและไขมัน 

(๘) การตรวจสอบคาทีเคเอ็นใหกระทําโดยใชวิธีการเจลดาหล  (Kjeldahl) 
ขอ ๑๕ การคิดคํานวณพื้นที่ใชสอย  จํานวนอาคารและจํานวนหองของอาคาร  หรือกลุมของอาคาร  

ใหเปนไปตามวิธีการที่คณะกรรมการควบคุมมลพิษกําหนด  โดยประกาศในราชกิจจานุเบกษา 
ขอ ๑๖ วิธีการเก็บตัวอยางน้ํา  ความถี่  และระยะเวลาในการเก็บตัวอยางน้ํา  ใหเปนไปตามที่ 

คณะกรรมการควบคุมมลพิษกําหนด  โดยประกาศในราชกิจจานุเบกษา 
ขอ ๑๗ ประกาศนี้ใหใชบังคับต้ังแตวันถัดจากวันประกาศในราชกิจจานุเบกษาเปนตนไป 
 

ประกาศ  ณ  วันที่  ๗  พฤศจิกายน  พ.ศ.  ๒๕๔๘ 
ยงยุทธ  ติยะไพรัช 

รัฐมนตรีวาการกระทรวงทรัพยากรธรรมชาติและส่ิงแวดลอม 
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หนา   ๙ 
เลม   ๑๒๒   ตอนที ่  ๑๒๕   ง ราชกิจจานุเบกษา ๒๙   ธันวาคม   ๒๕๔๘ 
 

 

(๓) ซัลไฟด  ตองมีคาไมเกิน  ๓.๐  มิลลิกรัมตอลิตร 
(๔) คาทีเคเอ็น  ตองมีคาไมเกิน  ๔๐  มิลลิกรัมตอลิตร 
ขอ ๑๒ มาตรฐานควบคุมการระบายน้ําทิ้งจากอาคาร  ประเภท  ง.  ตองเปนไปตามขอ  ๙  

เวนแต 
(๑) บีโอดี  ตองมีคาไมเกิน  ๕๐  มิลลิกรัมตอลิตร 
(๒) สารแขวนลอย  ตองมีคาไมเกิน  ๕๐  มิลลิกรัมตอลิตร 
(๓) ซัลไฟด  ตองมีคาไมเกิน  ๔.๐  มิลลิกรัมตอลิตร 
(๔) คาทีเคเอ็น  ตองมีคาไมเกิน  ๔๐  มิลลิกรัมตอลิตร 
ขอ ๑๓ มาตรฐานควบคุมการระบายน้ําทิ้งจากอาคาร  ประเภท  จ.  ตองมีคาดังตอไปนี้ 
(๑) ความเปนกรดและดางตองมีคาระหวาง  ๕-๙ 
(๒) บีโอดี  ตองมีคาไมเกิน  ๒๐๐  มิลลิกรัมตอลิตร 
(๓) สารแขวนลอย  ตองมีคาไมเกิน  ๖๐  มิลลิกรัมตอลิตร 
(๔) น้ํามันและไขมัน  ตองมีคาไมเกิน  ๑๐๐  มิลลิกรัมตอลิตร 
ขอ ๑๔ การตรวจสอบมาตรฐานการระบายน้ําทิ้งจากอาคาร  ใหใชวิธีการดังตอไปนี้ 
(๑) การตรวจสอบคาความเปนกรดและดางใหกระทําโดยใชเคร่ืองวัดความเปนกรดและดาง

ของน้ํา  (PH  Meter) 
(๒) การตรวจสอบคาบีโอดีใหกระทําโดยใชวิธีการอะไซดโมดิฟเคชั่น  (Azide  Modification)  

ที่อุณหภูมิ  ๒๐  องศาเซลเซียส  เปนเวลา  ๕  วัน  ติดตอกันหรือวิธีการอื่นที่คณะกรรมการควบคมุมลพษิ
ใหความเห็นชอบ 

(๓) การตรวจสอบคาสารแขวนลอยใหกระทําโดยใชวิธีการกรองผานกระดาษกรองใยแกว  
(Glass  Fibre  Filter  Disc) 

(๔) การตรวจสอบคาซัลไฟดใหกระทําโดยใชวิธีการไตเตรท  (Titrate) 
(๕) การตรวจสอบคาสารที่ละลายไดทั้งหมดใหกระทําโดยใชวิธีการระเหยแหงระหวางอุณหภูมิ  

๑๐๓  องศาเซลเซียส  ถึงอุณหภูมิ  ๑๐๕  องศาเซลเซียส  ในเวลา  ๑  ชั่วโมง 
(๖) การตรวจสอบคาตะกอนหนักใหกระทําโดยใชวิธีการกรวยอิมฮอฟฟ  (Imhoff  cone)  

ขนาดบรรจุ  ๑,๐๐๐  ลูกบาศกเซนติเมตร  ในเวลา  ๑  ชั่วโมง 

หนา   ๑๐ 
เลม   ๑๒๒   ตอนที ่  ๑๒๕   ง ราชกิจจานุเบกษา ๒๙   ธันวาคม   ๒๕๔๘ 
 

 

(๗) การตรวจสอบคาน้ํามันและไขมันใหกระทําโดยใชวิธีการสกัดดวยตัวทําละลาย  แลวแยกหา
น้ําหนักของน้ํามันและไขมัน 

(๘) การตรวจสอบคาทีเคเอ็นใหกระทําโดยใชวิธีการเจลดาหล  (Kjeldahl) 
ขอ ๑๕ การคิดคํานวณพื้นที่ใชสอย  จํานวนอาคารและจํานวนหองของอาคาร  หรือกลุมของอาคาร  

ใหเปนไปตามวิธีการที่คณะกรรมการควบคุมมลพิษกําหนด  โดยประกาศในราชกิจจานุเบกษา 
ขอ ๑๖ วิธีการเก็บตัวอยางน้ํา  ความถี่  และระยะเวลาในการเก็บตัวอยางน้ํา  ใหเปนไปตามที่ 

คณะกรรมการควบคุมมลพิษกําหนด  โดยประกาศในราชกิจจานุเบกษา 
ขอ ๑๗ ประกาศนี้ใหใชบังคับต้ังแตวันถัดจากวันประกาศในราชกิจจานุเบกษาเปนตนไป 
 

ประกาศ  ณ  วันที่  ๗  พฤศจิกายน  พ.ศ.  ๒๕๔๘ 
ยงยุทธ  ติยะไพรัช 

รัฐมนตรีวาการกระทรวงทรัพยากรธรรมชาติและส่ิงแวดลอม 
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 หนา   ๓๓ 
เลม   ๑๒๒   ตอนที ่  ๑๒๕   ง ราชกิจจานุเบกษา ๒๙   ธันวาคม   ๒๕๔๘ 
 

 

ประกาศกระทรวงทรัพยากรธรรมชาติและสิง่แวดลอม 
เร่ือง  กําหนดประเภทของอาคารเปนแหลงกําเนิดมลพิษที่จะตองถูกควบคุม 

การปลอยน้ําเสียลงสูแหลงน้ําสาธารณะหรือออกสูส่ิงแวดลอม 
 

 

โดยที่ไดมีการปฏิรูประบบราชการโดยใหมีการจัดต้ังกระทรวงทรัพยากรธรรมชาติและส่ิงแวดลอม 
ข้ึนมา  และใหโอนภารกิจของกระทรวงวิทยาศาสตร  เทคโนโลยีและส่ิงแวดลอม  ในสวนที่เก่ียวของกับ 
พระราชบัญญัติสงเสริมและรักษาคุณภาพส่ิงแวดลอมแหงชาติ  พ.ศ.  ๒๕๓๕  ไปเปนของกระทรวง 
ทรัพยากรธรรมชาติและส่ิงแวดลอม  ประกอบกับไดมีการแกไขปรับปรุงประกาศกระทรวงวิทยาศาสตร   
เทคโนโลยีและสิ่งแวดลอม  เร่ือง  กําหนดมาตรฐานควบคุมการระบายน้ําทิ้งจากอาคารบางประเภท 
และบางขนาด  โดยใหคณะกรรมการควบคุมมลพิษเปนผูใหความเห็นชอบกับวิธีการตรวจหาคามาตรฐาน 
การระบายน้ําทิ้ง  นอกเหนือจากวิธีการที่กําหนดไวแทนกรมควบคุมมลพิษ  จึงเห็นสมควรแกไขปรับปรุง 
ประกาศกระทรวงวิทยาศาสตร  เทคโนโลยีและส่ิงแวดลอม  เร่ือง  กําหนดประเภทของอาคารเปนแหลงกําเนิด 
มลพิษที่จะตองถูกควบคุมการปลอยน้ําเสียลงสูแหลงน้ําสาธารณะหรือออกสูส่ิงแวดลอม   

อาศัยอํานาจตามความในมาตรา  ๖๙  แหงพระราชบัญญัติสงเสริมและรักษาคุณภาพ 
ส่ิงแวดลอมแหงชาติ  พ.ศ.  ๒๕๓๕  แกไขโดยมาตรา  ๑๑๔  แหงพระราชกฤษฎีกาแกไขบทบัญญัติ 
ใหสอดคลองกับการโอนอํานาจหนาที่ของสวนราชการ  ใหเปนไปตามพระราชบัญญัติปรับปรุง 
กระทรวง  ทบวง  กรม  พ.ศ.  ๒๕๔๕  พ.ศ.  ๒๕๔๕  อันเปนพระราชบัญญัติที่มีบทบัญญัติบางประการ 
เก่ียวกับการจํากัดสิทธิและเสรีภาพของบุคคล  ซ่ึงมาตรา  ๒๙  ประกอบกับมาตรา  ๓๕  มาตรา  ๔๘   
มาตรา  ๕๐  และมาตรา  ๕๑  ของรัฐธรรมนูญแหงราชอาณาจักรไทยบัญญัติใหกระทําได  โดยอาศัยอํานาจ 
ตามบทบัญญัติแหงกฎหมาย  รัฐมนตรีวาการกระทรวงทรัพยากรธรรมชาติและส่ิงแวดลอม  โดยคําแนะนํา 
ของคณะกรรมการควบคุมมลพิษ  จึงออกประกาศไว  ดังตอไปนี้ 

ขอ ๑ ใหยกเลิก   
(๑) ประกาศกระทรวงวิทยาศาสตร  เทคโนโลยีและส่ิงแวดลอม  เร่ือง  กําหนดประเภทของอาคาร 

เปนแหลงกําเนิดมลพิษที่จะตองถูกควบคุมการปลอยน้ําเสียลงสูแหลงน้ําสาธารณะหรือออกสูส่ิงแวดลอม   
ลงวันที่  ๑๐  มกราคม  พ.ศ.  ๒๕๓๗   

ภาคผนวก 3.8
ประกาศกระทรวงทรัพยากรธรรมชาติและสิ่งแวดล้อม

เรื่อง ก�ำหนดประเภทของอาคารเป็นแหล่งก�ำเนิดมลพิษที่จะต้องถูกควบคุม
การปล่อยน�้ำเสียลงสู่แหล่งน�้ำสาธารณะหรือออกสู่สิ่งแวดล้อม

 หนา   ๓๔ 
เลม   ๑๒๒   ตอนที ่  ๑๒๕   ง ราชกิจจานุเบกษา ๒๙   ธันวาคม   ๒๕๔๘ 
 

 

(๒) ประกาศกระทรวงวิทยาศาสตร  เทคโนโลยีและส่ิงแวดลอม  ฉบับที่  ๒  (พ.ศ.  ๒๕๓๘)   
เร่ือง  กําหนดประเภทของอาคารเปนแหลงกําเนิดมลพิษที่จะตองถูกควบคุมการปลอยน้ําเสียลงสูแหลงน้ํา 
สาธารณะหรือออกสูส่ิงแวดลอม  ลงวันที่  ๗  มิถุนายน  พ.ศ.  ๒๕๓๘ 

ขอ ๒ ในประกาศนี้ 
“อาคาร”  หมายความวา 
(๑) อาคารชดุที่มีจํานวนหองสําหรับใชเปนที่อยูอาศัยรวมกันทุกชั้นของอาคาร  หรือกลุมของ 

อาคารต้ังแต  ๕๐๐  หองนอนข้ึนไป 
(๒) โรงแรมที่มีจํานวนหองสําหรับใชเปนหองพักรวมกันทุกชั้นของอาคาร  หรือกลุมของ 

อาคารต้ังแต  ๒๐๐  หองนอนข้ึนไป 
(๓) โรงพยาบาลของทางราชการ  รัฐวิสาหกิจ  หรือสถานพยาบาล  ตามกฎหมายวาดวย 

สถานพยาบาลที่มีเตียงสําหรับรับผูปวยไวคางคืนรวมกันทุกชั้นของอาคาร  หรือกลุมของอาคารตั้งแต   
๓๐  เตียงข้ึนไป 

(๔) อาคารโรงเรียนเอกชน  โรงเรียนของทางราชการ  สถาบันอุดมศึกษาของเอกชนหรือ 
สถาบันอุดมศึกษาของทางราชการที่มีพื้นที่ใชสอยรวมกันทุกชั้นของอาคาร  หรือกลุมของอาคารตั้งแต   
๒๕,๐๐๐  ตารางเมตรขึ้นไป 

(๕)  อาคารที่ทําการของทางราชการ  รัฐวิสาหกิจ  องคการระหวางประเทศ  หรือของเอกชน 
ที่มีพื้นที่ใชสอยรวมกันทุกชั้นของอาคารหรือกลุมของอาคารตั้งแต  ๕๕,๐๐๐  ตารางเมตรขึ้นไป 

(๖)  อาคารของศูนยการคาหรือหางสรรพสินคาที่มีพื้นที่ใชสอยรวมกันทุกชั้นของอาคาร 
หรือกลุมของอาคารตั้งแต  ๒๕,๐๐๐  ตารางเมตรขึ้นไป 

(๗) ตลาดที่มีพื้นที่ใชสอยรวมกันทุกชั้นของอาคาร  หรือกลุมของอาคารต้ังแต  ๒,๕๐๐  ตารางเมตร 
ข้ึนไป 

(๘) ภัตตาคารหรือรานอาหารที่มีพื้นที่ใชบริการรวมกันทุกชั้นของอาคาร  หรือกลุมของอาคาร 
ต้ังแต  ๒,๕๐๐  ตารางเมตรขึ้นไป 

“น้ําทิ้ง”  หมายความวา  น้ําเสียที่ผานระบบบําบัดน้ําเสียแลวจนเปนไปตามมาตรฐานควบคุม 
การระบายน้ําทิ้งตามที่กําหนดไวในประกาศกระทรวงทรัพยากรธรรมชาติและส่ิงแวดลอม  เร่ือง  กําหนด 
มาตรฐานควบคุมการระบายน้ําทิ้งจากอาคารบางประเภทและบางขนาด 
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 หนา   ๓๓ 
เลม   ๑๒๒   ตอนที ่  ๑๒๕   ง ราชกิจจานุเบกษา ๒๙   ธันวาคม   ๒๕๔๘ 
 

 

ประกาศกระทรวงทรัพยากรธรรมชาติและสิง่แวดลอม 
เร่ือง  กําหนดประเภทของอาคารเปนแหลงกําเนิดมลพิษที่จะตองถูกควบคุม 

การปลอยน้ําเสียลงสูแหลงน้ําสาธารณะหรือออกสูส่ิงแวดลอม 
 

 

โดยที่ไดมีการปฏิรูประบบราชการโดยใหมีการจัดต้ังกระทรวงทรัพยากรธรรมชาติและส่ิงแวดลอม 
ข้ึนมา  และใหโอนภารกิจของกระทรวงวิทยาศาสตร  เทคโนโลยีและส่ิงแวดลอม  ในสวนที่เก่ียวของกับ 
พระราชบัญญัติสงเสริมและรักษาคุณภาพส่ิงแวดลอมแหงชาติ  พ.ศ.  ๒๕๓๕  ไปเปนของกระทรวง 
ทรัพยากรธรรมชาติและส่ิงแวดลอม  ประกอบกับไดมีการแกไขปรับปรุงประกาศกระทรวงวิทยาศาสตร   
เทคโนโลยีและส่ิงแวดลอม  เร่ือง  กําหนดมาตรฐานควบคุมการระบายน้ําทิ้งจากอาคารบางประเภท 
และบางขนาด  โดยใหคณะกรรมการควบคุมมลพิษเปนผูใหความเห็นชอบกับวิธีการตรวจหาคามาตรฐาน 
การระบายน้ําทิ้ง  นอกเหนือจากวิธีการที่กําหนดไวแทนกรมควบคุมมลพิษ  จึงเห็นสมควรแกไขปรับปรุง 
ประกาศกระทรวงวิทยาศาสตร  เทคโนโลยีและส่ิงแวดลอม  เร่ือง  กําหนดประเภทของอาคารเปนแหลงกําเนิด 
มลพิษที่จะตองถูกควบคุมการปลอยน้ําเสียลงสูแหลงน้ําสาธารณะหรือออกสูส่ิงแวดลอม   

อาศัยอํานาจตามความในมาตรา  ๖๙  แหงพระราชบัญญัติสงเสริมและรักษาคุณภาพ 
ส่ิงแวดลอมแหงชาติ  พ.ศ.  ๒๕๓๕  แกไขโดยมาตรา  ๑๑๔  แหงพระราชกฤษฎีกาแกไขบทบัญญัติ 
ใหสอดคลองกับการโอนอํานาจหนาที่ของสวนราชการ  ใหเปนไปตามพระราชบัญญัติปรับปรุง 
กระทรวง  ทบวง  กรม  พ.ศ.  ๒๕๔๕  พ.ศ.  ๒๕๔๕  อันเปนพระราชบัญญัติที่มีบทบัญญัติบางประการ 
เก่ียวกับการจํากัดสิทธิและเสรีภาพของบุคคล  ซ่ึงมาตรา  ๒๙  ประกอบกับมาตรา  ๓๕  มาตรา  ๔๘   
มาตรา  ๕๐  และมาตรา  ๕๑  ของรัฐธรรมนูญแหงราชอาณาจักรไทยบัญญัติใหกระทําได  โดยอาศัยอํานาจ 
ตามบทบัญญัติแหงกฎหมาย  รัฐมนตรีวาการกระทรวงทรัพยากรธรรมชาติและส่ิงแวดลอม  โดยคําแนะนํา 
ของคณะกรรมการควบคุมมลพิษ  จึงออกประกาศไว  ดังตอไปนี้ 

ขอ ๑ ใหยกเลิก   
(๑) ประกาศกระทรวงวิทยาศาสตร  เทคโนโลยีและส่ิงแวดลอม  เร่ือง  กําหนดประเภทของอาคาร 

เปนแหลงกําเนิดมลพิษที่จะตองถูกควบคุมการปลอยน้ําเสียลงสูแหลงน้ําสาธารณะหรือออกสูส่ิงแวดลอม   
ลงวันที่  ๑๐  มกราคม  พ.ศ.  ๒๕๓๗   

 หนา   ๓๔ 
เลม   ๑๒๒   ตอนที ่  ๑๒๕   ง ราชกิจจานุเบกษา ๒๙   ธันวาคม   ๒๕๔๘ 
 

 

(๒) ประกาศกระทรวงวิทยาศาสตร  เทคโนโลยีและส่ิงแวดลอม  ฉบับที่  ๒  (พ.ศ.  ๒๕๓๘)   
เร่ือง  กําหนดประเภทของอาคารเปนแหลงกําเนิดมลพิษที่จะตองถูกควบคุมการปลอยน้ําเสียลงสูแหลงน้ํา 
สาธารณะหรือออกสูส่ิงแวดลอม  ลงวันที่  ๗  มิถุนายน  พ.ศ.  ๒๕๓๘ 

ขอ ๒ ในประกาศนี้ 
“อาคาร”  หมายความวา 
(๑) อาคารชดุที่มีจํานวนหองสําหรับใชเปนที่อยูอาศัยรวมกันทุกชั้นของอาคาร  หรือกลุมของ 

อาคารต้ังแต  ๕๐๐  หองนอนข้ึนไป 
(๒) โรงแรมที่มีจํานวนหองสําหรับใชเปนหองพักรวมกันทุกชั้นของอาคาร  หรือกลุมของ 

อาคารต้ังแต  ๒๐๐  หองนอนข้ึนไป 
(๓) โรงพยาบาลของทางราชการ  รัฐวิสาหกิจ  หรือสถานพยาบาล  ตามกฎหมายวาดวย 

สถานพยาบาลที่มีเตียงสําหรับรับผูปวยไวคางคืนรวมกันทุกชั้นของอาคาร  หรือกลุมของอาคารตั้งแต   
๓๐  เตียงข้ึนไป 

(๔) อาคารโรงเรียนเอกชน  โรงเรียนของทางราชการ  สถาบันอุดมศึกษาของเอกชนหรือ 
สถาบันอุดมศึกษาของทางราชการที่มีพื้นที่ใชสอยรวมกันทุกชั้นของอาคาร  หรือกลุมของอาคารตั้งแต   
๒๕,๐๐๐  ตารางเมตรขึ้นไป 

(๕)  อาคารที่ทําการของทางราชการ  รัฐวิสาหกิจ  องคการระหวางประเทศ  หรือของเอกชน 
ที่มีพื้นที่ใชสอยรวมกันทุกชั้นของอาคารหรือกลุมของอาคารตั้งแต  ๕๕,๐๐๐  ตารางเมตรขึ้นไป 

(๖)  อาคารของศูนยการคาหรือหางสรรพสินคาที่มีพื้นที่ใชสอยรวมกันทุกชั้นของอาคาร 
หรือกลุมของอาคารตั้งแต  ๒๕,๐๐๐  ตารางเมตรขึ้นไป 

(๗) ตลาดที่มีพื้นที่ใชสอยรวมกันทุกชั้นของอาคาร  หรือกลุมของอาคารต้ังแต  ๒,๕๐๐  ตารางเมตร 
ข้ึนไป 

(๘) ภัตตาคารหรือรานอาหารที่มีพื้นที่ใชบริการรวมกันทุกชั้นของอาคาร  หรือกลุมของอาคาร 
ต้ังแต  ๒,๕๐๐  ตารางเมตรขึ้นไป 

“น้ําทิ้ง”  หมายความวา  น้ําเสียที่ผานระบบบําบัดน้ําเสียแลวจนเปนไปตามมาตรฐานควบคุม 
การระบายน้ําทิ้งตามที่กําหนดไวในประกาศกระทรวงทรัพยากรธรรมชาติและส่ิงแวดลอม  เร่ือง  กําหนด 
มาตรฐานควบคุมการระบายน้ําทิ้งจากอาคารบางประเภทและบางขนาด 
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 หนา   ๓๕ 
เลม   ๑๒๒   ตอนที ่  ๑๒๕   ง ราชกิจจานุเบกษา ๒๙   ธันวาคม   ๒๕๔๘ 
 

 

“แหลงน้ําสาธารณะ”  ใหหมายความรวมถึง  ทอระบายน้ําสาธารณะดวย 
“การบําบัดน้ําเสีย”  หมายความวา  กระบวนการทําหรือปรับปรุงน้ําเสีย  เพื่อใหเปนไปตาม 

มาตรฐานควบคุมการระบายน้ําทิ้งที่กําหนดไวในประกาศกระทรวงทรัพยากรธรรมชาติและสิ่งแวดลอม   
เร่ือง  กําหนดมาตรฐานควบคุมการระบายน้ําทิ้งจากอาคารบางประเภทและบางขนาด  แตทั้งนี้  หามมิให 
ใชวิธีการทําใหเจือจาง  (Dilution) 

ขอ ๓ ใหอาคารตามขอ  ๒  เปนแหลงกําเนิดมลพิษที่จะตองถูกควบคุมการปลอยน้ําเสียลงสู 
แหลงน้ําสาธารณะหรือออกสูส่ิงแวดลอม   

ขอ ๔ หามมิใหเจาของหรือผูครอบครองอาคารตามขอ  ๒  ปลอยน้ําเสียลงสูแหลงน้ําสาธารณะ 
หรือออกสูส่ิงแวดลอม  เวนแตจะไดทําการบําบัดน้ําเสียใหเปนไปตามมาตรฐานควบคุมการระบายน้ําทิ้ง 
จากอาคารประเภท  ก.  ที่กําหนดไวในประกาศกระทรวงทรัพยากรธรรมชาติและส่ิงแวดลอม  เร่ือง   
กําหนดมาตรฐานควบคุมการระบายน้ําทิ้งจากอาคารบางประเภทและบางขนาด 

ขอ ๕ ประกาศนี้ใหใชบังคับต้ังแตวันถัดจากวันประกาศในราชกิจจานุเบกษาเปนตนไป 
 

ประกาศ  ณ  วันที่  ๗  พฤศจิกายน  พ.ศ.  ๒๕๔๘ 
ยงยุทธ  ติยะไพรัช 

รัฐมนตรีวาการกระทรวงทรัพยากรธรรมชาติและส่ิงแวดลอม 

กฎกระทรวง

กฎหมายอาคาร

1

กฎกระทรวง
ฉบับที่ 39 (พ.ศ. 2537)

ออกตามความในพระราชบัญญัติควบคุมอาคาร
พ.ศ. 2522

อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 5(3) และมาตรา 8(4) (5) และ (6) แหงพระราชบัญญัติควบคุมอาคาร พ.ศ. 2522 
รัฐมนตรีวาการกระทรวงมหาดไทยโดยคําแนะนําของคณะกรรมการควบคุมอาคารออกกฎกระทรวงไว ดังตอไปนี้

ขอ 1 ในกฎกระทรวงนี้
“หองแถว” หมายความวา อาคารที่กอสรางติดตอกันเปนแถวยาวตั้งแตสองคูหาขึ้นไป มีผนังรวมแบงอาคารเปนคูหา

และประกอบดวยวัสดุไมทนไฟเปนสวนใหญ
“ตึกแถว” หมายความวา อาคารที่กอสรางติดตอกันเปนแถวยาวตั้งแตสองคูหาขึ้นไป มีผนังรวมแบงอาคารเปนคูหา

และประกอบดวยวัสดุทนไฟเปนสวนใหญ
“บานแถว” หมายความวา หองแถวหรือตึกแถวที่ใชเปนที่อยูอาศัย ซึ่งมีท่ีวางดานหนาและดานหลังระหวางรั้วหรือ

แนวเขตที่ดินกับตัวอาคารแตละคูหา
“บานแฝด” หมายความวา อาคารที่ใชเปนที่อยูอาศัยกอสรางติดตอกันสองบาน มีผนังรวมแบงอาคารเปนบาน มีท่ี

วางระหวางรั้วหรือแนวเขตที่ดินกับตัวอาคารดานหนา ดานหลัง และดานขาง ของแตละบาน และมีทางเขาออกของแตละบาน
แยกจากกันเปนสัดสวน

“อาคารอยูอาศัยรวม” หมายความวา อาคารหรือสวนใดสวนหนึ่งของอาคารที่ใชเปนที่อยูอาศัยสําหรับหลายครอบ
ครัว โดยแบงออกเปนหนวยแยกจากกันสําหรับแตละครอบครัว มีหองน้ํา หองสวม ทางเดิน ทางเขาออก และทางขึ้นลงหรือ
ลิฟตแยกจากกันหรือรวมกัน

หมวด 1
แบบและวิธีการเกี่ยวกับการติดตั้งระบบการปองกันอัคคีภัย

ขอ 2 อาคารดังตอไปนี้ตองมีวิธีการเกี่ยวกับการปองกันอัคคีภัยตามที่กําหนดในกฎกระทรวงนี้
(1) หองแถว ตึกแถว บานแถว บานแฝด
(2) อาคารที่ใชเปนที่ชุมนุมของประชาชน เชน โรงมหรสพ หอประชุม โรงแรม สถานพยาบาล สถาน

ศึกษา หอสมุด สถานกีฬาในรม ตลาด หางสรรพสินคา ศูนยการคา สถานบริการ ทาอากาศยาน อาคารจอดรถ สถานีขนสงมวล
ชน ท่ีจอดรถ ทาจอดเรือ ภัตตาคาร สํานักงาน สถานที่ทําการของราชการ โรงงาน และอาคารพาณิชย เปนตน

(3) อาคารอยูอาศัยรวมที่มีตั้งแต 4 หนวยขึ้นไป และหอพัก
(4) อาคารอื่นนอกจากอาคารตาม (1) (2) และ (3) ท่ีมีความสูงต้ังแต 3 ชั้นขึ้นไป

ขอ 3 หองแถว ตึกแถว บานแถว และบานแฝด ท่ีมีความสูงไมเกิน 2 ชั้น ตองติดตั้งเครื่องดับเพลิงแบบมือถือ
อยางใดอยางหนึ่งตามชนิดและขนาดที่กําหนดไวในตารางที่ 1 ทายกฎกระทรวงนี้ จํานวนคูหาละ 1 เครื่อง

อาคารอื่นนอกจากอาคารตามวรรคหนึ่ง ตองติดตั้งเครื่องดับเพลิงแบบมือถืออยางใดอยางหนึ่งตามชนิดและขนาดที่
กําหนดไวในตารางตามวรรคหนึ่ง สําหรับดับเพลิงท่ีเกิดจากประเภทของวัสดุท่ีมีในแตละชั้นไว 1 เครื่อง ตอพ้ืนที่อาคารไมเกิน 
1,000 ตารางเมตร ทุกระยะไมเกิน 45 เมตร แตไมนอยกวาชั้นละ 1 เครื่อง

การติดตั้งเครื่องดับเพลิงตามวรรคหนึ่งและวรรคสอง ตองติดตั้งใหสวนบนสุดของตัวเครื่องสูงจากระดับพ้ืนอาคารไม
เกิน 1.50 เมตร ในที่มองเห็นสามารถอานคําแนะนําการใชได และสามารถนําไปใชงานไดโดยสะดวก และตองอยูในสภาพที่ใช
งานไดตลอดเวลา
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 หนา   ๓๕ 
เลม   ๑๒๒   ตอนที ่  ๑๒๕   ง ราชกิจจานุเบกษา ๒๙   ธันวาคม   ๒๕๔๘ 
 

 

“แหลงน้ําสาธารณะ”  ใหหมายความรวมถึง  ทอระบายน้ําสาธารณะดวย 
“การบําบัดน้ําเสีย”  หมายความวา  กระบวนการทําหรือปรับปรุงน้ําเสีย  เพื่อใหเปนไปตาม 

มาตรฐานควบคุมการระบายน้ําทิ้งที่กําหนดไวในประกาศกระทรวงทรัพยากรธรรมชาติและสิ่งแวดลอม   
เร่ือง  กําหนดมาตรฐานควบคุมการระบายน้ําทิ้งจากอาคารบางประเภทและบางขนาด  แตทั้งนี้  หามมิให 
ใชวิธีการทําใหเจือจาง  (Dilution) 

ขอ ๓ ใหอาคารตามขอ  ๒  เปนแหลงกําเนิดมลพิษที่จะตองถูกควบคุมการปลอยน้ําเสียลงสู 
แหลงน้ําสาธารณะหรือออกสูส่ิงแวดลอม   

ขอ ๔ หามมิใหเจาของหรือผูครอบครองอาคารตามขอ  ๒  ปลอยน้ําเสียลงสูแหลงน้ําสาธารณะ 
หรือออกสูส่ิงแวดลอม  เวนแตจะไดทําการบําบัดน้ําเสียใหเปนไปตามมาตรฐานควบคุมการระบายน้ําทิ้ง 
จากอาคารประเภท  ก.  ที่กําหนดไวในประกาศกระทรวงทรัพยากรธรรมชาติและสิ่งแวดลอม  เร่ือง   
กําหนดมาตรฐานควบคุมการระบายน้ําทิ้งจากอาคารบางประเภทและบางขนาด 

ขอ ๕ ประกาศนี้ใหใชบังคับต้ังแตวันถัดจากวันประกาศในราชกิจจานุเบกษาเปนตนไป 
 

ประกาศ  ณ  วันที่  ๗  พฤศจิกายน  พ.ศ.  ๒๕๔๘ 
ยงยุทธ  ติยะไพรัช 

รัฐมนตรีวาการกระทรวงทรัพยากรธรรมชาติและส่ิงแวดลอม 

กฎกระทรวง

กฎหมายอาคาร

1

กฎกระทรวง
ฉบับที่ 39 (พ.ศ. 2537)

ออกตามความในพระราชบัญญัติควบคุมอาคาร
พ.ศ. 2522

อาศัยอํานาจตามความในมาตรา 5(3) และมาตรา 8(4) (5) และ (6) แหงพระราชบัญญัติควบคุมอาคาร พ.ศ. 2522 
รัฐมนตรีวาการกระทรวงมหาดไทยโดยคําแนะนําของคณะกรรมการควบคุมอาคารออกกฎกระทรวงไว ดังตอไปนี้

ขอ 1 ในกฎกระทรวงนี้
“หองแถว” หมายความวา อาคารที่กอสรางติดตอกันเปนแถวยาวตั้งแตสองคูหาขึ้นไป มีผนังรวมแบงอาคารเปนคูหา

และประกอบดวยวัสดุไมทนไฟเปนสวนใหญ
“ตึกแถว” หมายความวา อาคารที่กอสรางติดตอกันเปนแถวยาวตั้งแตสองคูหาขึ้นไป มีผนังรวมแบงอาคารเปนคูหา

และประกอบดวยวัสดุทนไฟเปนสวนใหญ
“บานแถว” หมายความวา หองแถวหรือตึกแถวที่ใชเปนที่อยูอาศัย ซึ่งมีท่ีวางดานหนาและดานหลังระหวางรั้วหรือ

แนวเขตที่ดินกับตัวอาคารแตละคูหา
“บานแฝด” หมายความวา อาคารที่ใชเปนที่อยูอาศัยกอสรางติดตอกันสองบาน มีผนังรวมแบงอาคารเปนบาน มีท่ี

วางระหวางรั้วหรือแนวเขตที่ดินกับตัวอาคารดานหนา ดานหลัง และดานขาง ของแตละบาน และมีทางเขาออกของแตละบาน
แยกจากกันเปนสัดสวน

“อาคารอยูอาศัยรวม” หมายความวา อาคารหรือสวนใดสวนหนึ่งของอาคารที่ใชเปนที่อยูอาศัยสําหรับหลายครอบ
ครัว โดยแบงออกเปนหนวยแยกจากกันสําหรับแตละครอบครัว มีหองน้ํา หองสวม ทางเดิน ทางเขาออก และทางขึ้นลงหรือ
ลิฟตแยกจากกันหรือรวมกัน

หมวด 1
แบบและวิธีการเกี่ยวกับการติดตั้งระบบการปองกันอัคคีภัย

ขอ 2 อาคารดังตอไปนี้ตองมีวิธีการเกี่ยวกับการปองกันอัคคีภัยตามที่กําหนดในกฎกระทรวงนี้
(1) หองแถว ตึกแถว บานแถว บานแฝด
(2) อาคารที่ใชเปนที่ชุมนุมของประชาชน เชน โรงมหรสพ หอประชุม โรงแรม สถานพยาบาล สถาน

ศึกษา หอสมุด สถานกีฬาในรม ตลาด หางสรรพสินคา ศูนยการคา สถานบริการ ทาอากาศยาน อาคารจอดรถ สถานีขนสงมวล
ชน ท่ีจอดรถ ทาจอดเรือ ภัตตาคาร สํานักงาน สถานที่ทําการของราชการ โรงงาน และอาคารพาณิชย เปนตน

(3) อาคารอยูอาศัยรวมที่มีตั้งแต 4 หนวยขึ้นไป และหอพัก
(4) อาคารอื่นนอกจากอาคารตาม (1) (2) และ (3) ท่ีมีความสูงต้ังแต 3 ชั้นขึ้นไป

ขอ 3 หองแถว ตึกแถว บานแถว และบานแฝด ท่ีมีความสูงไมเกิน 2 ชั้น ตองติดตั้งเครื่องดับเพลิงแบบมือถือ
อยางใดอยางหนึ่งตามชนิดและขนาดที่กําหนดไวในตารางที่ 1 ทายกฎกระทรวงนี้ จํานวนคูหาละ 1 เครื่อง

อาคารอื่นนอกจากอาคารตามวรรคหนึ่ง ตองติดตั้งเครื่องดับเพลิงแบบมือถืออยางใดอยางหนึ่งตามชนิดและขนาดที่
กําหนดไวในตารางตามวรรคหนึ่ง สําหรับดับเพลิงท่ีเกิดจากประเภทของวัสดุท่ีมีในแตละชั้นไว 1 เครื่อง ตอพ้ืนที่อาคารไมเกิน 
1,000 ตารางเมตร ทุกระยะไมเกิน 45 เมตร แตไมนอยกวาชั้นละ 1 เครื่อง

การติดต้ังเครื่องดับเพลิงตามวรรคหนึ่งและวรรคสอง ตองติดตั้งใหสวนบนสุดของตัวเครื่องสูงจากระดับพ้ืนอาคารไม
เกิน 1.50 เมตร ในที่มองเห็นสามารถอานคําแนะนําการใชได และสามารถนําไปใชงานไดโดยสะดวก และตองอยูในสภาพที่ใช
งานไดตลอดเวลา

ภาคผนวก 3.9
กฎกระทรวง ฉบับที่ 39 (พ.ศ. 2537)
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ขอ 4 หองแถว ตึกแถว บานแถว และบานแฝด ท่ีมีความสูงไมเกิน 2 ชั้น ตองมีระบบสัญญาณเตือนเพลิงไหมติด
ตั้งอยูในอาคารอยางนอย 1 เครื่อง ทุกคูหา

หองแถว ตึกแถว บานแถว และบานแฝด ท่ีมีความสูงเกิน 2 ชั้น ตองมีระบบสัญญาณเตือนเพลิงไหมติดตั้งอยูภายใน
อาคารอยางนอย 1 เครื่อง ทุกชั้นและทุกคูหา

ขอ 5 อาคารอื่นนอกจากอาคารตามขอ 3 วรรคหน่ึง ท่ีมีพ้ืนที่รวมกันทุกชั้นในหลังเดียวกันเกิน 2,000 ตาราง
เมตร ตองมีระบบสัญญาณเตือนเพลิงไหมทุกชั้นดวย

ขอ 6 ระบบสัญญาณเตือนเพลิงไหมตามขอ 4 และขอ 5 อยางนอยตองประกอบดวย
(1) อุปกรณแจงเหตุท่ีมีท้ังระบบแจงเหตุอัตโนมัติและระบบแจงเหตุท่ีใชมือเพ่ือใหอุปกรณสงสัญญาณ

เตือนเพลิงไหมทํางาน
(2) อุปกรณสงสัญญาณเตือนเพลิงไหมท่ีสามารถสงเสียงหรือสัญญาณใหคนที่อยูในอาคารไดยินหรือ

ทราบอยางท่ัวถึงเพ่ือใหหนีไฟ

ขอ 7 อาคารตามขอ 2(2) และ (3) ท่ีมีความสูงต้ังแต 2 ชั้น ขึ้นไป และอาคารตามขอ 2(4) ที่มีพ้ืนที่รวมกันทุกชั้น
ในหลังเดียวกันเกิน 2,000 ตารางเมตร ในแตละชั้นตองมีปายบอกชั้นและปายบอกทางหนีไฟดวยตัวอักษรขนาดที่มีความสูงไม
นอยกวา 10 เซนติเมตร หรือสัญลักษณท่ีอยูในตําแหนงท่ีจะมองเห็นไดชัดเจนตลอดเวลา และตองมีแสงสวางจากระบบไฟฟา
ฉุกเฉินเพียงพอท่ีจะมองเห็นชองทางหนีไฟไดชัดเจนขณะเพลิงไหม

หมวด 2
แบบและจํานวนของหองนํ้าและหองสวม

ขอ 8 อาคารที่บุคคลอาจเขาอยูหรือเขาใชสอยได ตองมีหองน้ําและหองสวมไมนอยกวาจํานวนที่กําหนดไวในตา
รางที่ 2 ทายกฎกระทรวงนี้

จํานวนหองน้ําและหองสวมที่กําหนดไวในตารางตามวรรคหนึ่ง เปนจํานวนขั้นต่ําที่ตองจัดใหมี แมวาอาคารนั้นจะมี
พ้ืนที่อาคารหรือจํานวนคนนอยกวาที่กําหนดไวในตารางตามวรรคหนึ่งก็ตาม

ถาอาคารที่มีพ้ืนที่ของอาคารหรือจํานวนคนมากเกินกวาที่กําหนดไวในตารางตามวรรคหนึ่ง จะตองจัดใหมีหองน้ํา
และหองสวมเพิ่มขึ้นตามอัตราสวนพ้ืนที่อาคารหรือจํานวนคนที่มากเกินนั้น ถามีเศษใหคิดเต็มอัตรา

ชนิดหรือประเภทของอาคารที่มิไดกําหนดไวในตารางตามวรรคหนึ่ง ใหพิจารณาเทียบเคียงลักษณะการใชสอยของ
อาคารนั้น โดยถือจํานวนหองน้ําและหองสวมที่กําหนดไวในตารางดังกลาวเปนหลัก

1 ขอ 9 หองน้ําและหองสวมจะแยกจากกันหรือรวมอยูในหองเดียวกันก็ไดโดยมีลักษณะดังตอไปนี้
(1) สรางดวยวัสดุทนทาน และทําความสะอาดงาย
(2) ระยะดิ่งระหวางพื้นหองถึงเพดานยอดฝาหรือผนังตอนต่ําสุดตองไมต่ํากวา 2.00 เมตร
(3) มีชองระบายอากาศไมนอยกวารอยละสิบของพ้ืนที่หอง หรือมีพัดลมระบายอากาศไดเพียงพอ
(4) พ้ืนหองน้ําและหองสวมมีความลาดเอียงไมนอยกวา 1 ใน 100 สวน และมีจุดระบายน้ําทิ้งอยูใน

ตําแหนงต่ําสุดบนพ้ืนหอง
(5) ในกรณีท่ีมีทอระบายอุจจาระใหมีขนาดเสนผาศูนยกลางไมนอยกวา 10 เซนติเมตร และมีความลาด

เอียงไมนอยกวา 1 ใน 10 สวน
(6) มีทอระบายกาซขนาดเสนผาศูนยกลางไมนอยกวา 2.50 เซนติเมตร และมีความสูงอยูในระดับที่กล่ิน

เหม็นของกาซไมรบกวนผูอื่น
(7) ท่ีปสสาวะตองมีระบบการดักกลิ่นและเปนแบบใชน้ําชําระลงสูระบบกําจัดส่ิงปฏิกูล

                                               
1 ขอ 9 ถูกยกเลิกโดย ขอ 2 แหงกฎกระทรวง ฉบับที่ 63 (พ.ศ. 2551) และใหใชความใหมแทนดังที่พิมพไวแลว

กฎกระทรวง

กฎหมายอาคาร

3

(8) ในกรณีเปนอาคารที่มีบุคคลเขาใชสอยประจําอยูหลายชั้น การจะจัดใหมีหองสวมและที่ปสสาวะในชั้น
ใดใหเปนไปตามความจําเปนและเหมาะสม

(9) ในกรณีท่ีหองน้ําและหองสวมรวมอยูในหองเดียวกัน ตองมีขนาดพื้นท่ีภายในของหองไมนอยกวา 
1.50 ตารางเมตร แตถาหองน้ําและหองสวมแยกกัน ตองมีขนาดพื้นที่ภายในของแตละหองไมนอยกวา 0.90 ตารางเมตร และมี
ความกวางภายในไมนอยกวา 90 เซนติเมตร

ขอ 10 บอเกรอะ บอซึม ของสวมตองอยูหางจากแมน้ํา คู คลอง หรือแหลงน้ําสาธารณะ ไมนอยกวา 10 เมตร เวน
แตสวมที่มีระบบกําจัดส่ิงปฏิกูลท่ีถูกตองตามหลักการสาธารณสุขและมีขนาดที่เหมาะสม ท้ังนี้ ตามท่ีกระทรวงมหาดไทยดวย
ความเห็นชอบของกระทรวงสาธารณสุขประกาศกําหนดในราชกิจจานุเบกษา

หมวด 3
ระบบการจัดแสงสวางและการระบายอากาศ

ขอ 11 สวนตางๆ ของอาคารตองมีความเขมของแสงสวางไมนอยกวาความเขมที่กําหนดไวในตารางที่ 3 ทายกฎ
กระทรวงนี้

สถานที่อื่นท่ีมิไดระบุไวในตารางตามวรรคหนึ่ง ใหใชความเขมของแสงสวางของสถานที่ท่ีมีลักษณะใกลเคียงกับ
ความเขมที่กําหนดไวในตารางดังกลาว

ขอ 12 ระบบการระบายอากาศในอาคารจะจัดใหมีการระบายอากาศโดยวิธีธรรมชาติหรือโดยวิธีกลก็ได

ขอ 13 ในกรณีท่ีจัดใหมีการระบายอากาศโดยวิธีธรรมชาติ หองในอาคารทุกชนิดทุกประเภทตองมีประตู หนาตาง 
หรือชองระบายอากาศดานติดกบัอากาศภายนอกเปนพ้ืนที่รวมกันไมนอยกวารอยละสิบของพ้ืนที่ของหองนั้น ท้ังนี้ ไมนับรวม
พ้ืนที่ของประตู หนาตาง และชองระบายอากาศที่ติดตอกับหองอื่นหรือชองทางเดินภายในอาคาร

ความในวรรคหนึ่งมิใหใชบังคับแกอาคารหรือสถานที่ท่ีใชเก็บของหรือสินคา

ขอ 14 ในกรณีท่ีไมอาจจัดใหมีการระบายอากาศโดยวิธีธรรมชาติตามขอ 13 ได ใหจัดใหมีการระบายอากาศโดย
วิธีกลซึ่งใชกลอุปกรณขับเคล่ือนอากาศ กลอุปกรณนี้ตองทํางานตลอดเวลาระหวางที่ใชสอยพ้ืนที่นั้น และการระบายอากาศตอง
มีการนําอากาศภายนอกเขามาในพื้นที่ไมนอยกวาอัตราที่กําหนดไวในตารางที่ 4 ทายกฎกระทรวงนี้

สําหรับหองครัวของสถานที่จําหนายอาหารและเครื่องดื่ม ถาไดจัดใหมีการระบายอากาศครอบคลุมแหลงท่ีเกิดของ
กล่ิน ควัน หรือกาซ ท่ีตองการระบายในขนาดที่เหมาะสมแลว จะมีอัตราการระบายอากาศในสวนอื่นของหองครัวนั้นนอยกวาที่
กําหนดไวในตารางตามวรรคหนึ่งก็ได แตตองไมนอยกวา 12 เทาของปริมาตรของหองใน 1 ชั่วโมง

สถานที่อื่นที่มิไดระบุไวในตารางตามวรรคหนึ่ง ใหใชอัตราการระบายอากาศของสถานที่ท่ีมีลักษณะใกลเคียงกับ
อัตราที่กําหนดไวในตารางดังกลาว

ขอ 15 ในกรณีท่ีจัดใหมีการระบายอากาศดวยระบบการปรับภาวะอากาศตองมีการนําอากาศภายนอกเขามาใน
พ้ืนที่ปรับภาวะอากาศหรือดูดอากาศจากภายในพื้นที่ปรับภาวะอากาศออกไปไมนอยกวาอัตราที่กําหนดไวในตารางที่ 5 ทาย
กฎกระทรวงนี้

สถานที่อื่นท่ีมิไดระบุไวในตารางตามวรรคหนึ่ง ใหใชอัตราการระบายอากาศของสถานที่ท่ีมีลักษณะใกลเคียงกับ
อัตราที่กําหนดไวในตารางดังกลาว

ขอ 16 ตําแหนงของชองนําอากาศภายนอกเขาโดยวิธีกล ตองหางจากที่เกิดอากาศเสียและชองระบายอากาศทิ้ง
ไมนอยกวา 5 เมตร และสูงจากพื้นดินไมนอยกวา 1.50 เมตร

การนําอากาศภายนอกเขาและการระบายอากาศทิ้งโดยวิธีกล ตองไมกอใหเกดิความเดือดรอนรําคาญแกประชาชนผู
อยูอาศัยใกลเคียง
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ขอ 4 หองแถว ตึกแถว บานแถว และบานแฝด ท่ีมีความสูงไมเกิน 2 ชั้น ตองมีระบบสัญญาณเตือนเพลิงไหมติด
ตั้งอยูในอาคารอยางนอย 1 เครื่อง ทุกคูหา

หองแถว ตึกแถว บานแถว และบานแฝด ท่ีมีความสูงเกิน 2 ชั้น ตองมีระบบสัญญาณเตือนเพลิงไหมติดตั้งอยูภายใน
อาคารอยางนอย 1 เครื่อง ทุกชั้นและทุกคูหา

ขอ 5 อาคารอื่นนอกจากอาคารตามขอ 3 วรรคหน่ึง ท่ีมีพ้ืนที่รวมกันทุกชั้นในหลังเดียวกันเกิน 2,000 ตาราง
เมตร ตองมีระบบสัญญาณเตือนเพลิงไหมทุกชั้นดวย

ขอ 6 ระบบสัญญาณเตือนเพลิงไหมตามขอ 4 และขอ 5 อยางนอยตองประกอบดวย
(1) อุปกรณแจงเหตุท่ีมีท้ังระบบแจงเหตุอัตโนมัติและระบบแจงเหตุท่ีใชมือเพ่ือใหอุปกรณสงสัญญาณ

เตือนเพลิงไหมทํางาน
(2) อุปกรณสงสัญญาณเตือนเพลิงไหมท่ีสามารถสงเสียงหรือสัญญาณใหคนที่อยูในอาคารไดยินหรือ

ทราบอยางทั่วถึงเพ่ือใหหนีไฟ

ขอ 7 อาคารตามขอ 2(2) และ (3) ท่ีมีความสูงต้ังแต 2 ชั้น ขึ้นไป และอาคารตามขอ 2(4) ที่มีพ้ืนที่รวมกันทุกชั้น
ในหลังเดียวกันเกิน 2,000 ตารางเมตร ในแตละชั้นตองมีปายบอกชั้นและปายบอกทางหนีไฟดวยตัวอักษรขนาดที่มีความสูงไม
นอยกวา 10 เซนติเมตร หรือสัญลักษณท่ีอยูในตําแหนงท่ีจะมองเห็นไดชัดเจนตลอดเวลา และตองมีแสงสวางจากระบบไฟฟา
ฉุกเฉินเพียงพอท่ีจะมองเห็นชองทางหนีไฟไดชัดเจนขณะเพลิงไหม

หมวด 2
แบบและจํานวนของหองนํ้าและหองสวม

ขอ 8 อาคารที่บุคคลอาจเขาอยูหรือเขาใชสอยได ตองมีหองน้ําและหองสวมไมนอยกวาจํานวนที่กําหนดไวในตา
รางที่ 2 ทายกฎกระทรวงนี้

จํานวนหองน้ําและหองสวมที่กําหนดไวในตารางตามวรรคหนึ่ง เปนจํานวนขั้นต่ําที่ตองจัดใหมี แมวาอาคารนั้นจะมี
พ้ืนที่อาคารหรือจํานวนคนนอยกวาที่กําหนดไวในตารางตามวรรคหนึ่งก็ตาม

ถาอาคารที่มีพ้ืนที่ของอาคารหรือจํานวนคนมากเกินกวาที่กําหนดไวในตารางตามวรรคหนึ่ง จะตองจัดใหมีหองน้ํา
และหองสวมเพิ่มขึ้นตามอัตราสวนพ้ืนที่อาคารหรือจํานวนคนที่มากเกินนั้น ถามีเศษใหคิดเต็มอัตรา

ชนิดหรือประเภทของอาคารที่มิไดกําหนดไวในตารางตามวรรคหนึ่ง ใหพิจารณาเทียบเคียงลักษณะการใชสอยของ
อาคารนั้น โดยถือจํานวนหองน้ําและหองสวมที่กําหนดไวในตารางดังกลาวเปนหลัก

1 ขอ 9 หองน้ําและหองสวมจะแยกจากกันหรือรวมอยูในหองเดียวกันก็ไดโดยมีลักษณะดังตอไปนี้
(1) สรางดวยวัสดุทนทาน และทําความสะอาดงาย
(2) ระยะดิ่งระหวางพื้นหองถึงเพดานยอดฝาหรือผนังตอนต่ําสุดตองไมต่ํากวา 2.00 เมตร
(3) มีชองระบายอากาศไมนอยกวารอยละสิบของพ้ืนที่หอง หรือมีพัดลมระบายอากาศไดเพียงพอ
(4) พ้ืนหองน้ําและหองสวมมีความลาดเอียงไมนอยกวา 1 ใน 100 สวน และมีจุดระบายน้ําทิ้งอยูใน

ตําแหนงต่ําสุดบนพ้ืนหอง
(5) ในกรณีท่ีมีทอระบายอุจจาระใหมีขนาดเสนผาศูนยกลางไมนอยกวา 10 เซนติเมตร และมีความลาด

เอียงไมนอยกวา 1 ใน 10 สวน
(6) มีทอระบายกาซขนาดเสนผาศูนยกลางไมนอยกวา 2.50 เซนติเมตร และมีความสูงอยูในระดับที่กล่ิน

เหม็นของกาซไมรบกวนผูอื่น
(7) ท่ีปสสาวะตองมีระบบการดักกลิ่นและเปนแบบใชน้ําชําระลงสูระบบกําจัดส่ิงปฏิกูล

                                               
1 ขอ 9 ถูกยกเลิกโดย ขอ 2 แหงกฎกระทรวง ฉบับที่ 63 (พ.ศ. 2551) และใหใชความใหมแทนดังที่พิมพไวแลว
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(8) ในกรณีเปนอาคารที่มีบุคคลเขาใชสอยประจําอยูหลายชั้น การจะจัดใหมีหองสวมและที่ปสสาวะในชั้น
ใดใหเปนไปตามความจําเปนและเหมาะสม

(9) ในกรณีท่ีหองน้ําและหองสวมรวมอยูในหองเดียวกัน ตองมีขนาดพ้ืนท่ีภายในของหองไมนอยกวา 
1.50 ตารางเมตร แตถาหองน้ําและหองสวมแยกกัน ตองมีขนาดพื้นที่ภายในของแตละหองไมนอยกวา 0.90 ตารางเมตร และมี
ความกวางภายในไมนอยกวา 90 เซนติเมตร

ขอ 10 บอเกรอะ บอซึม ของสวมตองอยูหางจากแมน้ํา คู คลอง หรือแหลงนํ้าสาธารณะ ไมนอยกวา 10 เมตร เวน
แตสวมที่มีระบบกําจัดส่ิงปฏิกูลท่ีถูกตองตามหลักการสาธารณสุขและมีขนาดที่เหมาะสม ท้ังนี้ ตามท่ีกระทรวงมหาดไทยดวย
ความเห็นชอบของกระทรวงสาธารณสุขประกาศกําหนดในราชกิจจานุเบกษา

หมวด 3
ระบบการจัดแสงสวางและการระบายอากาศ

ขอ 11 สวนตางๆ ของอาคารตองมีความเขมของแสงสวางไมนอยกวาความเขมท่ีกําหนดไวในตารางที่ 3 ทายกฎ
กระทรวงนี้

สถานที่อื่นท่ีมิไดระบุไวในตารางตามวรรคหนึ่ง ใหใชความเขมของแสงสวางของสถานที่ท่ีมีลักษณะใกลเคียงกับ
ความเขมที่กําหนดไวในตารางดังกลาว

ขอ 12 ระบบการระบายอากาศในอาคารจะจัดใหมีการระบายอากาศโดยวิธีธรรมชาติหรือโดยวิธีกลก็ได

ขอ 13 ในกรณีท่ีจัดใหมีการระบายอากาศโดยวิธีธรรมชาติ หองในอาคารทุกชนิดทุกประเภทตองมีประตู หนาตาง 
หรือชองระบายอากาศดานติดกบัอากาศภายนอกเปนพ้ืนที่รวมกันไมนอยกวารอยละสิบของพ้ืนที่ของหองนั้น ท้ังนี้ ไมนับรวม
พ้ืนที่ของประตู หนาตาง และชองระบายอากาศที่ติดตอกับหองอื่นหรือชองทางเดินภายในอาคาร

ความในวรรคหนึ่งมิใหใชบังคับแกอาคารหรือสถานที่ท่ีใชเก็บของหรือสินคา

ขอ 14 ในกรณีท่ีไมอาจจัดใหมีการระบายอากาศโดยวิธีธรรมชาติตามขอ 13 ได ใหจัดใหมีการระบายอากาศโดย
วิธีกลซึ่งใชกลอุปกรณขับเคล่ือนอากาศ กลอุปกรณนี้ตองทํางานตลอดเวลาระหวางที่ใชสอยพ้ืนที่นั้น และการระบายอากาศตอง
มีการนําอากาศภายนอกเขามาในพื้นที่ไมนอยกวาอัตราที่กําหนดไวในตารางที่ 4 ทายกฎกระทรวงนี้

สําหรับหองครัวของสถานที่จําหนายอาหารและเครื่องดื่ม ถาไดจัดใหมีการระบายอากาศครอบคลุมแหลงท่ีเกิดของ
กล่ิน ควัน หรือกาซ ท่ีตองการระบายในขนาดที่เหมาะสมแลว จะมีอัตราการระบายอากาศในสวนอื่นของหองครัวนั้นนอยกวาที่
กําหนดไวในตารางตามวรรคหนึ่งก็ได แตตองไมนอยกวา 12 เทาของปริมาตรของหองใน 1 ชั่วโมง

สถานที่อื่นท่ีมิไดระบุไวในตารางตามวรรคหนึ่ง ใหใชอัตราการระบายอากาศของสถานที่ท่ีมีลักษณะใกลเคียงกับ
อัตราที่กําหนดไวในตารางดังกลาว

ขอ 15 ในกรณีท่ีจัดใหมีการระบายอากาศดวยระบบการปรับภาวะอากาศตองมีการนําอากาศภายนอกเขามาใน
พ้ืนที่ปรับภาวะอากาศหรือดูดอากาศจากภายในพื้นที่ปรับภาวะอากาศออกไปไมนอยกวาอัตราที่กําหนดไวในตารางที่ 5 ทาย
กฎกระทรวงนี้

สถานที่อื่นท่ีมิไดระบุไวในตารางตามวรรคหนึ่ง ใหใชอัตราการระบายอากาศของสถานที่ท่ีมีลักษณะใกลเคียงกับ
อัตราที่กําหนดไวในตารางดังกลาว

ขอ 16 ตําแหนงของชองนําอากาศภายนอกเขาโดยวิธีกล ตองหางจากที่เกิดอากาศเสียและชองระบายอากาศทิ้ง
ไมนอยกวา 5 เมตร และสูงจากพื้นดินไมนอยกวา 1.50 เมตร

การนําอากาศภายนอกเขาและการระบายอากาศทิ้งโดยวิธีกล ตองไมกอใหเกดิความเดือดรอนรําคาญแกประชาชนผู
อยูอาศัยใกลเคียง
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ขอ 17 โรงงาน โรงแรม โรงมหรสพ หองประชุม สถานกีฬาในรม สถานพยาบาล สถานีขนสงมวลชน สํานักงาน 
หางสรรพสินคา หรือตลาด ตองจัดใหมีระบบจายพลังงานไฟฟาสํารองสําหรับกรณีฉุกเฉิน เชน แบตเตอรี่ หรือเคร่ืองกําเนิดไฟ
ฟา เปนตน แยกเปนอิสระจากระบบที่ใชอยูตามปกติ และสามารถทํางานไดโดยอัตโนมัติเมื่อระบบจายพลังงานไฟฟาปกติหยุด
ทํางาน

แหลงจายพลังงานไฟฟาสํารองสําหรับกรณีฉุกเฉินตามวรรคหนึ่ง ตองสามารถจายพลังงานไฟฟาไดเพียงพอตาม
หลักเกณฑดังตอไปนี้

(1) จายพลังงานไฟฟาเปนเวลาไมนอยกวา 2 ชั่วโมง สําหรับเครื่องหมายแสดงทางออกฉุกเฉิน ทางเดิน 
หองโถง บันได บันไดหนีไฟ และระบบสัญญาณเตือนเพลิงไหม

(2) จายพลังงานไฟฟาตลอดเวลาท่ีใชงานสําหรับหองไอ.ซี.ยู. หองซ.ีซี.ยู. หองชวยชีวิตฉุกเฉิน ระบบส่ือ
สาร และเคร่ืองสูบนํ้าดับเพลิง เพ่ือความปลอดภัยสาธารณะและกระบวนการผลิตทางอุตสาหกรรมที่จะกอใหเกิดอันตรายตอ
ชีวิตหรือสุขภาพอนามัยเมื่อกระแสไฟฟาขัดของ

หมวด 4
เบ็ดเตล็ด

ขอ 18 ในการยื่นคําขออนุญาตกอสรางอาคารตามขอ 2 ผูยื่นคําขอจะตองแสดงแบบและวิธีการเกี่ยวกับการติดตั้ง
ระบบการปองกันอัคคีภัย แบบและจํานวนของหองน้ําและหองสวม และระบบการจัดแสงสวางและการระบายอากาศสําหรับ
อาคารดังกลาวไปพรอมกับคําขอดวย

2 ขอ 19 ในกรณีท่ีมีกฎหมายอื่นกําหนดหลักเกณฑเกี่ยวกับแบบและวิธีการเกี่ยวกับการติดตั้งระบบการปองกันอัคคี
ภัย และระบบการจัดแสงสวางและระบบการระบายอากาศสําหรับอาคารใดไวโดยเฉพาะแลว ใหใชหลักเกณฑเกี่ยวกับเรื่องดัง
กลาวตามท่ีกําหนดไวในกฎหมายนั้น

แบบและจํานวนหองน้ําและหองสวมใหเปนไปตามที่กําหนดไวในกฎกระทรวงนี้ เวนแตในกรณีท่ีมีกฎหมายอื่น
กําหนดแบบและจํานวนหองน้ําและหองสวมไวโดยเฉพาะ และมีหลักเกณฑเกี่ยวกับเรื่องดังกลาวไมต่ํากวาหลักเกณฑท่ีกําหนด
ในกฎกระทรวงนี้ ใหใชหลักเกณฑเกี่ยวกับเร่ืองดังกลาวตามท่ีกําหนดไวในกฎหมายนั้น

ขอ 20 อาคารตามขอ 2 ท่ีไดกอสรางไวกอนวันที่กฎกระทรวงนี้ใชบังคับ หากตอมาจะมีการดัดแปลงหรือเปล่ียน
การใชใหแตกตางไปจากที่ไดรับอนุญาตไว ใหดําเนินการใหเปนไปตามกฎกระทรวงนี้

ใหไว ณ วันท่ี 31 พฤษภาคม พ.ศ. 2537
พลเอก ชวลิต ยงใจยุทธ

รัฐมนตรีวาการกระทรวงมหาดไทย

หมายเหตุ  เหตุผลในการประกาศใชกฎกระทรวงฉบับนี้ คือ โดยที่มาตรา 8(4) (5) และ (6) แหงพระราชบัญญัติควบคุมอาคาร 
พ.ศ. 2522 บัญญัติใหรัฐมนตรีมีอํานาจออกกฎกระทรวงกําหนดแบบและวิธีการเกี่ยวกับการติดตั้งระบบการปองกันอัคคีภัย 
แบบและจํานวนของหองน้ําหองสวม ระบบการจัดแสงสวาง และการระบายอากาศ และระบบจายพลังงานไฟฟาสํารองสําหรับ
กรณีฉุกเฉิน เพ่ือประโยชน แหงความปลอดภัย การปองกันอัคคีภัย การสาธารณสุข การรักษาคุณภาพสิ่งแวดลอม และการผัง
เมือง ดังน้ัน สมควรออกกฎกระทรวงกําหนดแบบ วิธีการ จํานวน และระบบดังกลาว จึงจําเปนตองออกกฎกระทรวงนี้

ประกาศในราชกิจจานุเบกษา เลม 111 ตอนที่ 23 ก ลงวันที่ 13 มิถุนายน 2537

                                               
2 ขอ 19 ถูกยกเลิกโดยขอ 3 แหงกฎกระทรวง ฉบับที่ 63 (พ.ศ. 2551) และใหใชความใหมแทนดังที่พิมพไวแลว

กฎกระทรวง
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ตารางท่ี 1  ชนิดและขนาดของเคร่ืองดับเพลิงแบบมือถือ

ชนิดหรือประเภทของอาคาร ชนิดของเครื่องดับเพลิง ขนาดบรรจุ
ไมนอยกวา

(1) หองแถว ตึกแถว บานแถว (1) น้ําอัดความดัน 10 ลิตร
และบานแฝด ท่ีมีความสูง (2) กรด-โซดา 10 ลิตร
ไมเกิน 2 ชั้น (3) โฟมเคมี 10 ลิตร

(4) กาซคารบอนไดออกไซด 3 กิโลกรัม
(5) ผงเคมีแหง 3 กิโลกรัม
(6) เฮลอน (HALON 1211) 3 กิโลกรัม

(2) อาคารอื่นนอกจากอาคารตาม (1) (1) โฟมเคมี 10 ลิตร
(2) กาซคารบอนไดออกไซด 4 กิโลกรัม
(3) ผงเคมีแหง 4 กิโลกรัม
(4) เฮลอน (HALON 1211) 4 กิโลกรัม

3 ตารางท่ี 2  จํานวนหองนํ้าและหองสวมของอาคาร

หองสวม
ชนิดหรือประเภท

ของอาคาร
เกณฑการกําหนด หองถาย

อุจจาระ
ที่ถาย
ปสสาวะ

หองน้ํา อาง
ลางมือ

(1) อาคารอยูอาศัย ตอ 1 หลัง 1 - 1 -
(1) ตอพ้ืนที่อาคารทุกชั้นรวมกันแตละคูหา ไมเกิน 200 ตาราง

เมตร
1 - - -

(2) ตอพ้ืนที่อาคารทุกชั้นรวมกันแตละคูหา เกิน 200 ตาราง
เมตร

2 1 1 -

(2) หองแถวหรือตึกแถว
ไมวาจะใชเพ่ือการ
พาณิชยหรือพักอาศัย

(3) ตอหนึ่งคูหา ในกรณีที่สูงเกินสามชั้น 2 1 1 -
(1) ตอจํานวนคนงานชาย ไมเกิน 15 คน 1 1 1 1
(2) ตอจํานวนคนงานหญิง ไมเกิน 15 คน 2 - 1 1

(3) โรงงานตามกฎหมายวา
ดวยโรงงาน

(3) ตอจํานวนคนงานชาย ต้ังแต 16 คน แตไมเกิน 40 คน 2 2 2 2
(4) ตอจํานวนคนงานหญิง ต้ังแต 16 คน แตไมเกิน 40 คน 4 - 2 2
(5) ตอจํานวนคนงานชาย ต้ังแต 41 คน แตไมเกิน 80 คน 3 3 3 3
(6) ตอจํานวนคนงานหญิง ต้ังแต 41 คน แตไมเกิน 80 คน
จํานวนคนงานที่เกินตาม (5) และ (6) ใหเพ่ิมอยางละ 1 ที่ ตอ

จํานวนคนงานทุก 50 คน

6 - 3 3

(4) โรงแรมตามกฎหมายวา
ดวยโรงแรมและบานเชา
พักชั่วคราว

ตอหองพัก 1 หองพัก 1 - 1 1

                                               
3 ตารางที่ 2 ถูกยกเลิกโดยขอ 4 แหงกฎกระทรวง ฉบับที่ 63 (พ.ศ. 2551) และใหใชตารางใหมแทนดังที่พิมพไวแลว172



พระราชบัญญัติควบคุมอาคาร

กฎหมายอาคาร

4

ขอ 17 โรงงาน โรงแรม โรงมหรสพ หองประชุม สถานกีฬาในรม สถานพยาบาล สถานีขนสงมวลชน สํานักงาน 
หางสรรพสินคา หรือตลาด ตองจัดใหมีระบบจายพลังงานไฟฟาสํารองสําหรับกรณีฉุกเฉิน เชน แบตเตอรี่ หรือเคร่ืองกําเนิดไฟ
ฟา เปนตน แยกเปนอิสระจากระบบที่ใชอยูตามปกติ และสามารถทํางานไดโดยอัตโนมัติเมื่อระบบจายพลังงานไฟฟาปกติหยุด
ทํางาน

แหลงจายพลังงานไฟฟาสํารองสําหรับกรณีฉุกเฉินตามวรรคหนึ่ง ตองสามารถจายพลังงานไฟฟาไดเพียงพอตาม
หลักเกณฑดังตอไปนี้

(1) จายพลังงานไฟฟาเปนเวลาไมนอยกวา 2 ชั่วโมง สําหรับเครื่องหมายแสดงทางออกฉุกเฉิน ทางเดิน 
หองโถง บันได บันไดหนีไฟ และระบบสัญญาณเตือนเพลิงไหม

(2) จายพลังงานไฟฟาตลอดเวลาท่ีใชงานสําหรับหองไอ.ซี.ยู. หองซ.ีซี.ยู. หองชวยชีวิตฉุกเฉิน ระบบส่ือ
สาร และเคร่ืองสูบน้ําดับเพลิง เพ่ือความปลอดภัยสาธารณะและกระบวนการผลิตทางอุตสาหกรรมที่จะกอใหเกิดอันตรายตอ
ชีวิตหรือสุขภาพอนามัยเมื่อกระแสไฟฟาขัดของ

หมวด 4
เบ็ดเตล็ด

ขอ 18 ในการยื่นคําขออนุญาตกอสรางอาคารตามขอ 2 ผูยื่นคําขอจะตองแสดงแบบและวิธีการเกี่ยวกับการติดตั้ง
ระบบการปองกันอัคคีภัย แบบและจํานวนของหองน้ําและหองสวม และระบบการจัดแสงสวางและการระบายอากาศสําหรับ
อาคารดังกลาวไปพรอมกับคําขอดวย

2 ขอ 19 ในกรณีท่ีมีกฎหมายอื่นกําหนดหลักเกณฑเกี่ยวกับแบบและวิธีการเกี่ยวกับการติดตั้งระบบการปองกันอัคคี
ภัย และระบบการจัดแสงสวางและระบบการระบายอากาศสําหรับอาคารใดไวโดยเฉพาะแลว ใหใชหลักเกณฑเกี่ยวกับเรื่องดัง
กลาวตามท่ีกําหนดไวในกฎหมายนั้น

แบบและจํานวนหองน้ําและหองสวมใหเปนไปตามที่กําหนดไวในกฎกระทรวงนี้ เวนแตในกรณีท่ีมีกฎหมายอื่น
กําหนดแบบและจํานวนหองน้ําและหองสวมไวโดยเฉพาะ และมีหลักเกณฑเกี่ยวกับเรื่องดังกลาวไมต่ํากวาหลักเกณฑท่ีกําหนด
ในกฎกระทรวงนี้ ใหใชหลักเกณฑเกี่ยวกับเรื่องดังกลาวตามท่ีกําหนดไวในกฎหมายนั้น

ขอ 20 อาคารตามขอ 2 ท่ีไดกอสรางไวกอนวันที่กฎกระทรวงนี้ใชบังคับ หากตอมาจะมีการดัดแปลงหรือเปล่ียน
การใชใหแตกตางไปจากที่ไดรับอนุญาตไว ใหดําเนินการใหเปนไปตามกฎกระทรวงนี้

ใหไว ณ วันท่ี 31 พฤษภาคม พ.ศ. 2537
พลเอก ชวลิต ยงใจยุทธ

รัฐมนตรีวาการกระทรวงมหาดไทย

หมายเหตุ  เหตุผลในการประกาศใชกฎกระทรวงฉบับนี้ คือ โดยที่มาตรา 8(4) (5) และ (6) แหงพระราชบัญญัติควบคุมอาคาร 
พ.ศ. 2522 บัญญัติใหรัฐมนตรีมีอํานาจออกกฎกระทรวงกําหนดแบบและวิธีการเกี่ยวกับการติดตั้งระบบการปองกันอัคคีภัย 
แบบและจํานวนของหองน้ําหองสวม ระบบการจัดแสงสวาง และการระบายอากาศ และระบบจายพลังงานไฟฟาสํารองสําหรับ
กรณีฉุกเฉิน เพ่ือประโยชน แหงความปลอดภัย การปองกันอัคคีภัย การสาธารณสุข การรักษาคุณภาพส่ิงแวดลอม และการผัง
เมือง ดังนั้น สมควรออกกฎกระทรวงกําหนดแบบ วิธีการ จํานวน และระบบดังกลาว จึงจําเปนตองออกกฎกระทรวงนี้

ประกาศในราชกิจจานุเบกษา เลม 111 ตอนที่ 23 ก ลงวันที่ 13 มิถุนายน 2537

                                               
2 ขอ 19 ถูกยกเลิกโดยขอ 3 แหงกฎกระทรวง ฉบับที่ 63 (พ.ศ. 2551) และใหใชความใหมแทนดังที่พิมพไวแลว

กฎกระทรวง

กฎหมายอาคาร

5

ตารางท่ี 1  ชนิดและขนาดของเคร่ืองดับเพลิงแบบมือถือ

ชนิดหรือประเภทของอาคาร ชนิดของเครื่องดับเพลิง ขนาดบรรจุ
ไมนอยกวา

(1) หองแถว ตึกแถว บานแถว (1) น้ําอัดความดัน 10 ลิตร
และบานแฝด ท่ีมีความสูง (2) กรด-โซดา 10 ลิตร
ไมเกิน 2 ชั้น (3) โฟมเคมี 10 ลิตร

(4) กาซคารบอนไดออกไซด 3 กิโลกรัม
(5) ผงเคมีแหง 3 กิโลกรัม
(6) เฮลอน (HALON 1211) 3 กิโลกรัม

(2) อาคารอื่นนอกจากอาคารตาม (1) (1) โฟมเคมี 10 ลิตร
(2) กาซคารบอนไดออกไซด 4 กิโลกรัม
(3) ผงเคมีแหง 4 กิโลกรัม
(4) เฮลอน (HALON 1211) 4 กิโลกรัม

3 ตารางท่ี 2  จํานวนหองนํ้าและหองสวมของอาคาร

หองสวม
ชนิดหรือประเภท

ของอาคาร
เกณฑการกําหนด หองถาย

อุจจาระ
ที่ถาย
ปสสาวะ

หองน้ํา อาง
ลางมือ

(1) อาคารอยูอาศัย ตอ 1 หลัง 1 - 1 -
(1) ตอพ้ืนที่อาคารทุกชั้นรวมกันแตละคูหา ไมเกิน 200 ตาราง

เมตร
1 - - -

(2) ตอพ้ืนที่อาคารทุกชั้นรวมกันแตละคูหา เกิน 200 ตาราง
เมตร

2 1 1 -

(2) หองแถวหรือตึกแถว
ไมวาจะใชเพ่ือการ
พาณิชยหรือพักอาศัย

(3) ตอหนึ่งคูหา ในกรณีที่สูงเกินสามชั้น 2 1 1 -
(1) ตอจํานวนคนงานชาย ไมเกิน 15 คน 1 1 1 1
(2) ตอจํานวนคนงานหญิง ไมเกิน 15 คน 2 - 1 1

(3) โรงงานตามกฎหมายวา
ดวยโรงงาน

(3) ตอจํานวนคนงานชาย ต้ังแต 16 คน แตไมเกิน 40 คน 2 2 2 2
(4) ตอจํานวนคนงานหญิง ต้ังแต 16 คน แตไมเกิน 40 คน 4 - 2 2
(5) ตอจํานวนคนงานชาย ต้ังแต 41 คน แตไมเกิน 80 คน 3 3 3 3
(6) ตอจํานวนคนงานหญิง ต้ังแต 41 คน แตไมเกิน 80 คน
จํานวนคนงานที่เกินตาม (5) และ (6) ใหเพ่ิมอยางละ 1 ที่ ตอ

จํานวนคนงานทุก 50 คน

6 - 3 3

(4) โรงแรมตามกฎหมายวา
ดวยโรงแรมและบานเชา
พักชั่วคราว

ตอหองพัก 1 หองพัก 1 - 1 1

                                               
3 ตารางที่ 2 ถูกยกเลิกโดยขอ 4 แหงกฎกระทรวง ฉบับที่ 63 (พ.ศ. 2551) และใหใชตารางใหมแทนดังที่พิมพไวแลว 173



 

 

 

 

 

ประกาศกรมอนามัย 

เรื่อง เกณฑคุณภาพน้ําประปาดื่มได 

_____________________________________ 

 กรมอนามัย เห็นควรปรับปรุงเกณฑคุณภาพน้ําประปา พ.ศ.2543 ท่ียึดถือเปนเกณฑรับรองคุณภาพ

น้ําประปาดื่มได เพ่ือสนับสนุนนโยบายการสงเสริมสุขภาพของกรมอนามัยท่ีตองการใหประชาชนมีน้ําบริโภคท่ีสะอาด

ปลอดภัย อันจะสงผลใหประชาชนมีคุณภาพชีวิตท่ีดีข้ึน จึงกําหนดเกณฑคุณภาพน้ําประปาข้ึนเพ่ือรับรองเปน

น้ําประปาดื่มไดโดยตองมีคุณภาพไมดอยไปกวาขอกําหนดดังตอไปนี้ 
 

 

หมวดท่ี 1 

1   คุณภาพน้ําทางกายภาพ 

 -  ความเปนกรด - ดาง (pH) ตองมีคาอยูระหวาง 6.5 – 8.5 

      -  ความขุน (Turbidity) ตองมีคาไมเกิน 5 เอ็นทียู 

      -  สี (Colour) ตองมีคาไมเกิน 15 หนวย แพลทินัม-โคบอลต 

 2  คุณภาพน้ําทางเคมีท่ัวไป 

-  สารละลายท้ังหมดท่ีเหลือจากการระเหย(Total Dissolved Solids) ตองมีคาไมเกิน 1,000  

    มิลลิกรัม/ลิตร 

-  ความกระดาง (Hardness) ตองมีคาไมเกิน 500 มิลลิกรัม/ลิตร 

-  ซัลเฟต (SO=
4 ) ตองมีคาไมเกิน 250 มิลลิกรัม/ลิตร 

-  คลอไรด(Cl- ) ตองมีคาไมเกิน 250 มิลลิกรัม/ลิตร 

-  ไนเตรท (NO-
3 as NO-

3) ตองมีคาไมเกิน 50 มิลลิกรัม/ลิตร 

-  ฟลูออไรด (F-) ตองมีคาไมเกิน 0.7 มิลลิกรัม/ลิตร 

 3 คุณภาพน้ําทางโลหะหนักท่ัวไป 

-  เหล็ก (Fe) ตองมีคาไมเกิน 0.5 มิลลิกรัม/ลิตร 

-  แมงกานีส (Mn) ตองมีคาไมเกิน 0.3 มิลลิกรัม/ลิตร 

-  ทองแดง (Cu) ตองมีคาไมเกิน 1.0 มิลลิกรัม/ลิตร 

-  สังกะสี (Zn) ตองมีคาไมเกิน 3.0 มิลลิกรัม/ลิตร 

 4 คุณภาพน้ําทางโลหะหนักท่ีเปนพิษ 

-  ตะก่ัว (Pb) ตองมีคาไมเกิน 0.01 มิลลิกรัม/ลิตร 

-  โครเมียม (Cr) ตองมีคาไมเกิน 0.05 มิลลิกรัม/ลิตร 

-  แคดเมียม (Cd) ตองมีคาไมเกิน 0.003 มิลลิกรัม/ลิตร 

 

ภาคผนวก 3.10
ประกาศกรมอนามัย เรื่อง เกณฑคุณภาพน�้าประปาดื่มได้

-  สารหน ู(As) ตองมีคาไมเกิน 0.01 มิลลิกรัม/ลิตร 

-  ปรอท (Hg) ตองมีคาไมเกิน 0.001มิลลิกรัม/ลิตร 

 5 คุณภาพน้ําทางแบคทีเรีย 

-  แบคทีเรียประเภทโคลิฟอรม (Coliform bacteria) ตองตรวจไมพบในตัวอยาง  

   100  ลูกบาศกเซนติเมตร 

-  แบคทีเรียประเภทฟคัลโคลิฟอรม(Faecal coliform bacteria) ตองตรวจไมพบในตัวอยาง  

   100 ลูกบาศกเซนติเมตร 
 

หมวดท่ี 2 
 

  การตรวจวิเคราะห วิธีการเก็บและรักษาตัวอยางคุณภาพน้ําประปา ตามหมวด 1  จะตองเปนไปตามวิธีการ

หนังสือ Standard Methods for the Examination of Water and Wastewater Edition 21st 2005  APHA  

AWWA  WEF. 

 

 

  ประกาศ  ณ  วันท่ี  13   ตุลาคม  พ.ศ.  2553 

 

สมยศ   ดีรัศมี 

(นายสมยศ   ดีรัศมี) 

อธิบดีกรมอนามัย 
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ประกาศกรมอนามัย 

เรื่อง เกณฑคุณภาพน้ําประปาดื่มได 

_____________________________________ 

 กรมอนามัย เห็นควรปรับปรุงเกณฑคุณภาพน้ําประปา พ.ศ.2543 ท่ียึดถือเปนเกณฑรับรองคุณภาพ

น้ําประปาดื่มได เพ่ือสนับสนุนนโยบายการสงเสริมสุขภาพของกรมอนามัยท่ีตองการใหประชาชนมีน้ําบริโภคท่ีสะอาด

ปลอดภัย อันจะสงผลใหประชาชนมีคุณภาพชีวิตท่ีดีข้ึน จึงกําหนดเกณฑคุณภาพน้ําประปาข้ึนเพ่ือรับรองเปน

น้ําประปาดื่มไดโดยตองมีคุณภาพไมดอยไปกวาขอกําหนดดังตอไปนี้ 
 

 

หมวดท่ี 1 

1   คุณภาพน้ําทางกายภาพ 

 -  ความเปนกรด - ดาง (pH) ตองมีคาอยูระหวาง 6.5 – 8.5 

      -  ความขุน (Turbidity) ตองมีคาไมเกิน 5 เอ็นทียู 

      -  สี (Colour) ตองมีคาไมเกิน 15 หนวย แพลทินัม-โคบอลต 

 2  คุณภาพน้ําทางเคมีท่ัวไป 

-  สารละลายท้ังหมดท่ีเหลือจากการระเหย(Total Dissolved Solids) ตองมีคาไมเกิน 1,000  

    มิลลิกรัม/ลิตร 

-  ความกระดาง (Hardness) ตองมีคาไมเกิน 500 มิลลิกรัม/ลิตร 

-  ซัลเฟต (SO=
4 ) ตองมีคาไมเกิน 250 มิลลิกรัม/ลิตร 

-  คลอไรด(Cl- ) ตองมีคาไมเกิน 250 มิลลิกรัม/ลิตร 

-  ไนเตรท (NO-
3 as NO-

3) ตองมีคาไมเกิน 50 มิลลิกรัม/ลิตร 

-  ฟลูออไรด (F-) ตองมีคาไมเกิน 0.7 มิลลิกรัม/ลิตร 

 3 คุณภาพน้ําทางโลหะหนักท่ัวไป 

-  เหล็ก (Fe) ตองมีคาไมเกิน 0.5 มิลลิกรัม/ลิตร 

-  แมงกานีส (Mn) ตองมีคาไมเกิน 0.3 มิลลิกรัม/ลิตร 

-  ทองแดง (Cu) ตองมีคาไมเกิน 1.0 มิลลิกรัม/ลิตร 

-  สังกะสี (Zn) ตองมีคาไมเกิน 3.0 มิลลิกรัม/ลิตร 

 4 คุณภาพน้ําทางโลหะหนักท่ีเปนพิษ 

-  ตะก่ัว (Pb) ตองมีคาไมเกิน 0.01 มิลลิกรัม/ลิตร 

-  โครเมียม (Cr) ตองมีคาไมเกิน 0.05 มิลลิกรัม/ลิตร 

-  แคดเมียม (Cd) ตองมีคาไมเกิน 0.003 มิลลิกรัม/ลิตร 

 

-  สารหนู (As) ตองมีคาไมเกิน 0.01 มิลลิกรัม/ลิตร 

-  ปรอท (Hg) ตองมีคาไมเกิน 0.001มิลลิกรัม/ลิตร 

 5 คุณภาพน้ําทางแบคทีเรีย 

-  แบคทีเรียประเภทโคลิฟอรม (Coliform bacteria) ตองตรวจไมพบในตัวอยาง  

   100  ลูกบาศกเซนติเมตร 

-  แบคทีเรียประเภทฟคัลโคลิฟอรม(Faecal coliform bacteria) ตองตรวจไมพบในตัวอยาง  

   100 ลูกบาศกเซนติเมตร 
 

หมวดท่ี 2 
 

  การตรวจวิเคราะห วิธีการเก็บและรักษาตัวอยางคุณภาพน้ําประปา ตามหมวด 1  จะตองเปนไปตามวิธีการ

หนังสือ Standard Methods for the Examination of Water and Wastewater Edition 21st 2005  APHA  

AWWA  WEF. 

 

 

  ประกาศ  ณ  วันท่ี  13   ตุลาคม  พ.ศ.  2553 

 

สมยศ   ดีรัศมี 

(นายสมยศ   ดีรัศมี) 

อธิบดีกรมอนามัย 
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หมายเหตุ  1.  คลอรีนอิสระคงเหลือ (Residual Free Chlorine) กําหนดใหมีท่ี 

                   ปลายเสนทอ 0.2 – 0.5 มิลลิกรัมตอลิตรใชในระบบการเฝาระวังคุณภาพน้ําประปา 

2. วิธีตรวจวิเคราะหเปนไปตามวิธีการในหนังสือ Standard Methods for the   

 Examination of Water and Wastewater Edition 21st 2005 APHA AWWA WEF.   

3. ประกาศกรมอนามัย  (13 ตุลาคม 2553) 
 
 

พารามิเตอร หนวยวัด เกณฑที่กําหนด  

คุณภาพนํ้าทางกายภาพ   

ความเปนกรด - ดาง (pH)  อยูระหวาง 6.5-8.5 

ความขุน (Turbidity) เอ็นทียู ไมเกิน 5 

สี (Colour) แพลทินัม-โคบอลต ไมเกิน 15 

คุณภาพนํ้าทางเคมีทั่วไป   

สารละลายทั้งหมดที่เหลือจากการระเหย(TDS) มิลลิกรัม/ลิตร ไมเกิน 1,000 

ความกระดาง (Hardness) มิลลิกรัม/ลิตร ไมเกิน 500 

ซัลเฟต (SO=
4) มิลลิกรัม/ลิตร ไมเกิน 250 

คลอไรด( Cl-) มิลลิกรัม/ลิตร ไมเกิน 250 

ไนเตรท (NO-
3 as NO-

3)  มิลลิกรัม/ลิตร ไมเกิน 50 

ฟลูออไรด (F-) มิลลิกรัม/ลิตร ไมเกิน 0.7 

คุณภาพนํ้าทางโลหะหนักทั่วไป   

เหล็ก (Fe) มิลลิกรัม/ลิตร ไมเกิน 0.5 

แมงกานีส (Mn) มิลลิกรัม/ลิตร ไมเกิน 0.3 

ทองแดง (Cu) มิลลิกรัม/ลิตร ไมเกิน 1.0 

สังกะส ี(Zn) มิลลิกรัม/ลิตร ไมเกิน 3.0 

คุณภาพนํ้าทางโลหะหนักสารเปนพิษ   

ตะก่ัว (Pb) มิลลิกรัม/ลิตร ไมเกิน 0.01 

โครเมียม (Cr) มิลลิกรัม/ลิตร ไมเกิน 0.05 

แคดเมียม (Cd) มิลลิกรัม/ลิตร ไมเกิน 0.003 

สารหน ู(As) มิลลิกรัม/ลิตร ไมเกิน 0.01 

ปรอท (Hg) มิลลิกรัม/ลิตร ไมเกิน 0.001 

คุณภาพนํ้าทางแบคทีเรีย   

แบคทีเรียประเภทโคลิฟอรม (Coliform bacteria) เอ็มพีเอ็น/100 มิลลิลิตร ตองตรวจไมพบ 

แบคทีเรียประเภทฟคัลโคลิฟอรม (Faecal coliform bacteria) เอ็มพีเอ็น/100 มิลลิลิตร ตองตรวจไมพบ 
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หมายเหตุ  1.  คลอรีนอิสระคงเหลือ (Residual Free Chlorine) กําหนดใหมีท่ี 

                   ปลายเสนทอ 0.2 – 0.5 มิลลิกรัมตอลิตรใชในระบบการเฝาระวังคุณภาพน้ําประปา 

2. วิธีตรวจวิเคราะหเปนไปตามวิธีการในหนังสือ Standard Methods for the   

 Examination of Water and Wastewater Edition 21st 2005 APHA AWWA WEF.   

3. ประกาศกรมอนามัย  (13 ตุลาคม 2553) 
 
 

พารามิเตอร หนวยวัด เกณฑที่กําหนด  

คุณภาพนํ้าทางกายภาพ   

ความเปนกรด - ดาง (pH)  อยูระหวาง 6.5-8.5 

ความขุน (Turbidity) เอ็นทียู ไมเกิน 5 

สี (Colour) แพลทินัม-โคบอลต ไมเกิน 15 

คุณภาพนํ้าทางเคมีทั่วไป   

สารละลายทั้งหมดที่เหลือจากการระเหย(TDS) มิลลิกรัม/ลิตร ไมเกิน 1,000 

ความกระดาง (Hardness) มิลลิกรัม/ลิตร ไมเกิน 500 

ซัลเฟต (SO=
4) มิลลิกรัม/ลิตร ไมเกิน 250 

คลอไรด( Cl-) มิลลิกรัม/ลิตร ไมเกิน 250 

ไนเตรท (NO-
3 as NO-

3)  มิลลิกรัม/ลิตร ไมเกิน 50 

ฟลูออไรด (F-) มิลลิกรัม/ลิตร ไมเกิน 0.7 

คุณภาพนํ้าทางโลหะหนักทั่วไป   

เหล็ก (Fe) มิลลิกรัม/ลิตร ไมเกิน 0.5 

แมงกานีส (Mn) มิลลิกรัม/ลิตร ไมเกิน 0.3 

ทองแดง (Cu) มิลลิกรัม/ลิตร ไมเกิน 1.0 

สังกะส ี(Zn) มิลลิกรัม/ลิตร ไมเกิน 3.0 

คุณภาพนํ้าทางโลหะหนักสารเปนพิษ   

ตะก่ัว (Pb) มิลลิกรัม/ลิตร ไมเกิน 0.01 

โครเมียม (Cr) มิลลิกรัม/ลิตร ไมเกิน 0.05 

แคดเมียม (Cd) มิลลิกรัม/ลิตร ไมเกิน 0.003 

สารหน ู(As) มิลลิกรัม/ลิตร ไมเกิน 0.01 

ปรอท (Hg) มิลลิกรัม/ลิตร ไมเกิน 0.001 

คุณภาพนํ้าทางแบคทีเรีย   

แบคทีเรียประเภทโคลิฟอรม (Coliform bacteria) เอ็มพีเอ็น/100 มิลลิลิตร ตองตรวจไมพบ 

แบคทีเรียประเภทฟคัลโคลิฟอรม (Faecal coliform bacteria) เอ็มพีเอ็น/100 มิลลิลิตร ตองตรวจไมพบ 

เทคนิคการใช้ชุดทดสอบ
   ชุดตรวจโคลิฟอรมแบคทีเรียในภาชนะสัมผัสอาหาร ตัวอย่างอาหาร และมือ               
ผู สัมผัสอาหารหรือชุดตรวจสอบ อ.13 (SI  Medium) ใชสําหรับตรวจการปนเป อน                       
เชื้อโคลิฟอรมแบคทีเรียในอาหาร ภาชนะอุปกรณหรือมือ เปนวิธีการที่สะดวกสําหรับผูเก็บ
ตัวอย่างและสามารถอ่านผลการตรวจวิเคราะหดวยตนเอง โดยใชโคลิฟอรมแบคทีเรีย               
เปนตัวบ่งชี้สภาวะการปนเป อน โคลิฟอรมแบคทีเรียเปนเชื้อโรคที่มักพบอยู ่ในระบบ                         
ทางเดินอาหารของคนและสัตวเลือดอุ่นถึง 95% ดังนั้นถาตรวจพบโคลิฟอรมแบคทีเรีย                         
ย่อมหมายความว่าอาหารหรือภาชนะอุปกรณที่ตรวจสอบนั้นอาจถูกปนเปอนดวยอุจจาระ
   หลักการทํางานของชุดทดสอบ คือ เมื่อโคลิฟอรมแบคทีเรียย่อยสลายน้ําตาล          
จากแลคโตสจะทําใหเกิดกรดและกาซขึ้น กรดทําให pH ของอาหารเลี้ยงเชื้อลดลง จึงทําให
เกดิการเปลีย่นสีของตวัชีว้ดัจากสม่ีวงเปนสเีหลอืง ภายใน 17 ชัว่โมง แสดงว่ามเีชือ้โคลิฟอรม
แบคทีเรียในตัวอย่างที่ทดสอบเกินเกณฑชี้วัดคุณภาพทางแบคทีเรีย

ชุดอุปกรณการตรวจประกอบด้วย 
   1. นํ้ายาตรวจหาเชื้อโคลิฟอรมขั้นตน (อ.13)**   
   2. ไมพันสําลีที่ฆ่าเชื้อแลว
   3. กรรไกร*
   4. ปากคีบและชอนชา*
   5. คัทเตอร*
   6. แอลกอฮอล 70%
   7. ตะเกียงแอลกอฮอล

หมายเหตุ *  อุปกรณขอ 3, 4, 5 ใหฆ่าเชื้อโดยการเช็ดดวยแอลกอฮอลฆ่าเชื้อโรคแลว            
    ลนไฟทุกครั้งก่อนนํามาใช
   **  นํ้ายา อ.13 ควรเก็บไวในที่แหงและเย็น ถาเก็บที่อุณหภูมิหองเก็บไดนาน             
    3 เดือนถาเก็บในตูเย็นไดนาน  6  เดือน

ภาคผนวก 4 
การใช้ชุดตรวจโคลิฟอรมแบคทีเรีย

ในภาชนะสัมผัสอาหาร  ตัวอย่างอาหาร และมือผู้สัมผัสอาหาร

ภาคผนวก 4  
การใชชุดตรวจโคลิฟอรมแบคทีเรีย 

ในภาชนะสัมผัสอาหาร ตัวอยางอาหาร และมือผูสัมผัสอาหาร

เทคนิคการใชชุดทดสอบ 
ชุดตรวจโคลิฟอรมแบคทีเรียในภาชนะสัมผัสอาหาร ตัวอยางอาหาร และมือผูสัมผัสอาหาร

หรือชุดตรวจสอบ อ.13 (SI  Medium) ใชสําหรับตรวจการปนเปอนเช้ือโคลิฟอรมแบคทีเรียในอาหาร 
ภาชนะอุปกรณหรือมือ เปนวิธีการที่สะดวกสําหรับผูเก็บตัวอยางและสามารถอานผลการตรวจ
วิเคราะหดวยตนเอง โดยใชโคลิฟอรมแบคทีเรียเปนตัวบงช้ีสภาวะการปนเปอน โคลิฟอรมแบคทีเรีย
เปนเช้ือโรคที่มักพบอยูในระบบทางเดินอาหารของคนและสัตวเลือดอุนถึง 95% ดังน้ันถาตรวจพบโค
ลิฟอรมแบคทีเรีย ยอมหมายความวาอาหารหรือภาชนะอุปกรณที่ตรวจสอบน้ันอาจถูกปนเปอนดวย
อุจจาระ 

หลักการทํางานของชุดทดสอบ คือ เมื่อโคลิฟอรมแบคทีเรียยอยสลายนํ้าตาลจากแลคโตสจะ
ทําใหเกิดกรดและกาซข้ึน กรดทําให pH ของอาหารเลี้ยงเช้ือลดลง จึงทําใหเกิดการเปลี่ยนสีของ
ตัวช้ีวัดจากสีมวงเปนสีเหลือง ภายใน 17 ช่ัวโมง แสดงวามีเช้ือโคลิฟอรมแบคทีเรียในตัวอยางที่
ทดสอบเกินเกณฑช้ีวัดคุณภาพทางแบคทีเรีย 

ชุดอุปกรณการตรวจประกอบดวย 
1. นํ้ายาตรวจหาเช้ือโคลิฟอรมข้ันตน (อ.13)**   
2. ไมพันสําลีที่ฆาเช้ือแลว 
3. กรรไกร* 
4. ปากคีบและชอนชา*
5. คัทเตอร*
6. แอลกอฮอล70%
7. ตะเกียงแอลกอฮอล 

หมายเหตุ * อุปกรณขอ ๓, ๔, ๕ ใหฆาเช้ือโดยการเช็ดดวยแอลกอฮอลฆาเช้ือโรคแลวลนไฟ 
ทุกครั้งกอนนํามาใช 
** นํ้ายาอ.13 ควรเก็บไวในที่แหงและเย็น ถาเก็บที่อุณหภูมิหองเก็บไดนาน๓เดือน 
ถาเก็บในตูเย็นไดนาน ๖  เดือน 
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วิธีการเก็บตัวอย่างภาชนะอุปกรณ
  • ใชไมพันสําลี 1 อัน ต่อชุดทดสอบ 1 ชุด และต่อภาชนะอุปกรณ 5 ชิ้นต่อ 1 
ประเภท
  • ฉีกห่อกระดาษไมพันสําลีทางดานที่เปนไม แลวนําไมพันสําลีจุ่มลงในขวด อ.13 
บิดไมเพื่อใหสําลีแหงพอหมาด ๆ กับขางขวดแกว

  • นําไมพันสําลีมาปายผิวภาชนะอุปกรณที่จะตรวจโดยปายพรอมหมุนไมไปชา ๆ 
4 ตารางนิ้ว (2 X 2) ปายซํ้าจุดเดิม 3 ครั้ง
  • เมื่อปายผิวภาชนะครบ 3 ครั้งแลว นําไมพันสําลีมาจุ่มในขวดนํ้ายา แลวหมุนไม
หลาย ๆ ครั้ง  แลวบิดใหแหงพอหมาด ๆ กับขางหลอด จึงนําไปปายอุปกรณชิ้นต่อไป

  

วิธีการเก็บตัวอยางภาชนะอุปกรณ 

• ใชไมพันสําลี 1 อัน ตอชุดทดสอบ 1 ชุด และตอภาชนะอุปกรณ 5 ช้ินตอ 1 ประเภท 

• ฉีกหอกระดาษไมพันสําลีทางดานที่เปนไม แลวนําไมพันสําลีจุมลงในขวด อ.13 บิดไม 
เพื่อใหสําลีแหงพอมาดๆ กับขางขวดแกว 
 
 
 
 
 
 
 
 

• นําไมพันสําลีมาปายผิวภาชนะอุปกรณที่จะตรวจโดยปายพรอมหมุนไมไปชาๆ 4 ตารางน้ิว 
(2X2) ปายซ้ําจุดเดิม 3 ครั้ง 

• เมื่อปายผิวภาชนะครบ 3 ครั้งแลว นําไมพันสําลีมาจุมในขวดนํ้ายา แลวหมุนไมหลายๆ ครั้ง 
แลวบิดใหแหงพอมาดๆ กับขางหลอด จึงนําไปปายอุปกรณช้ินตอไป 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

• ทําเชนน้ีจนครบ 5 ช้ิน แลวหักไมสวอป โดยดึงไมใหโผลข้ึนมาจากปากหลอดประมาณ
ครึ่งหน่ึงแลวหักไมกับปากขวดแกวปลอยใหสวนที่มีสําลีอยูในขวดนํ้ายาแลวปดฝาหลอดทันที 

• ต้ังทิ้งไวที่อุณหภูมิหอง 17 ช่ัวโมง อานและรายงานผล 
 
 
 
 

 
 
 
 

 หมายเหตุ: ทุกครั้งที่มีการเปด-ปดฝาขวดนํ้ายา ควรลนไฟที่ปากขวดเพื่อฆาเช้ือโรคทุกครั้ง 

  

วิธีการเก็บตัวอยางภาชนะอุปกรณ 

• ใชไมพันสําลี 1 อัน ตอชุดทดสอบ 1 ชุด และตอภาชนะอุปกรณ 5 ช้ินตอ 1 ประเภท 

• ฉีกหอกระดาษไมพันสําลีทางดานที่เปนไม แลวนําไมพันสําลีจุมลงในขวด อ.13 บิดไม 
เพื่อใหสําลีแหงพอมาดๆ กับขางขวดแกว 
 
 
 
 
 
 
 
 

• นําไมพันสําลีมาปายผิวภาชนะอุปกรณที่จะตรวจโดยปายพรอมหมุนไมไปชาๆ 4 ตารางน้ิว 
(2X2) ปายซ้ําจุดเดิม 3 ครั้ง 

• เมื่อปายผิวภาชนะครบ 3 ครั้งแลว นําไมพันสําลีมาจุมในขวดนํ้ายา แลวหมุนไมหลายๆ ครั้ง 
แลวบิดใหแหงพอมาดๆ กับขางหลอด จึงนําไปปายอุปกรณช้ินตอไป 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

• ทําเชนน้ีจนครบ 5 ช้ิน แลวหักไมสวอป โดยดึงไมใหโผลข้ึนมาจากปากหลอดประมาณ
ครึ่งหน่ึงแลวหักไมกับปากขวดแกวปลอยใหสวนที่มีสําลีอยูในขวดนํ้ายาแลวปดฝาหลอดทันที 

• ต้ังทิ้งไวที่อุณหภูมิหอง 17 ช่ัวโมง อานและรายงานผล 
 
 
 
 

 
 
 
 

 หมายเหตุ: ทุกครั้งที่มีการเปด-ปดฝาขวดนํ้ายา ควรลนไฟที่ปากขวดเพื่อฆาเช้ือโรคทุกครั้ง 
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วิธีการเก็บตัวอยางภาชนะอุปกรณ 

• ใชไมพันสําลี 1 อัน ตอชุดทดสอบ 1 ชุด และตอภาชนะอุปกรณ 5 ช้ินตอ 1 ประเภท 

• ฉีกหอกระดาษไมพันสําลีทางดานที่เปนไม แลวนําไมพันสําลีจุมลงในขวด อ.13 บิดไม 
เพื่อใหสําลีแหงพอมาดๆ กับขางขวดแกว 
 
 
 
 
 
 
 
 

• นําไมพันสําลีมาปายผิวภาชนะอุปกรณที่จะตรวจโดยปายพรอมหมุนไมไปชาๆ 4 ตารางน้ิว 
(2X2) ปายซ้ําจุดเดิม 3 ครั้ง 

• เมื่อปายผิวภาชนะครบ 3 ครั้งแลว นําไมพันสําลีมาจุมในขวดนํ้ายา แลวหมุนไมหลายๆ ครั้ง 
แลวบิดใหแหงพอมาดๆ กับขางหลอด จึงนําไปปายอุปกรณช้ินตอไป 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

• ทําเชนน้ีจนครบ 5 ช้ิน แลวหักไมสวอป โดยดึงไมใหโผลข้ึนมาจากปากหลอดประมาณ
ครึ่งหน่ึงแลวหักไมกับปากขวดแกวปลอยใหสวนที่มีสําลีอยูในขวดนํ้ายาแลวปดฝาหลอดทันที 

• ต้ังทิ้งไวที่อุณหภูมิหอง 17 ช่ัวโมง อานและรายงานผล 
 
 
 
 

 
 
 
 

 หมายเหตุ: ทุกครั้งที่มีการเปด-ปดฝาขวดนํ้ายา ควรลนไฟที่ปากขวดเพื่อฆาเช้ือโรคทุกครั้ง 

   • ทาํเช่นนีจ้นครบ 5 ช้ิน แลวหกัไมสวอป โดยดงึไมใหโผล่ขึน้มาจากปากหลอด
ประมาณครึ่งหน่ึงแลวหักไมกับปากขวดแกวปล่อยใหส่วนที่มีสําลีอยู ่ในขวดนํ้ายาแลว                    
ปดฝาหลอดทันที
   • ตั้งทิ้งไวที่อุณหภูมิหอง 17-24 ชั่วโมง อ่านและรายงานผล

หมายเหตุ : ทุกครั้งที่มีการเปด-ปดฝาขวดนํ้ายา ควรลนไฟที่ปากขวดเพื่อฆ่าเชื้อโรคทุกครั้ง

วิธีการสวอป
1. มือผูสัมผัสอาหาร :  สวอปฝามอืและนิว้มอื โดยสวอปนิว้จากปลายนิว้ขอที ่2 นอกจาก

หัวแม่มือใหสวอปถึงขอที่ 1
2. แกวนํ้า    :  สวอปครึ่งนิ้วจากขอบบนทั้งภายในและภายนอกปากแกว
3. ชอนสอม       :  สวอปที่ตัวชอนสอมทั้งดานนอกและดานในส่วนที่สัมผัสอาหาร
4. จานชาม  ถวยขนม :  สวอปพื้นที่สัมผัสอาหาร  2 x 2  ตารางนิ้ว
5. เขียง     :  สวอปดานที่ใชงาน 2 x 2 ตารางนิ้ว
6. ตะเกียบ    :  สวอปตรงปลายที่สัมผัสอาหาร 1 น้ิวครึ่ง รอบปลายซ่ึงสัมผัส

อาหาร

  

วิธีการสวอป 
1. มือผูสัมผัสอาหาร : สวอปฝามือและน้ิวมือ โดยสวอปน้ิวจากปลายน้ิวขอที่ 2  

นอกจากหัวแมมือใหสวอปถึงขอที่ 1 
2. แกวนํ้า   :สวอปครึ่งน้ิวจากขอบบนทั้งภายในและภายนอกปากแกว 
3. ชอนสอม      : สวอปที่ตัวชอนสอมทั้งดานนอกและดานในสวนที่สัมผัสอาหาร 
4. จานชาม  ถวยขนม   : สวอปพื้นที่สัมผัสอาหาร  ๒ x ๒  ตารางน้ิว 
5. เขียง   : สวอปดานที่ใชงาน ๒ x ๒ ตารางน้ิว 
6. ตะเกียบ   : สวอปตรงปลายที่สัมผัสอาหาร ๑ น้ิวครึ่ง 

รอบปลายซึ่งสัมผัสอาหาร 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

  

วิธีการสวอป 
1. มือผูสัมผัสอาหาร : สวอปฝามือและน้ิวมือ โดยสวอปน้ิวจากปลายน้ิวขอที่ 2  

นอกจากหัวแมมือใหสวอปถึงขอที่ 1 
2. แกวนํ้า   :สวอปครึ่งน้ิวจากขอบบนทั้งภายในและภายนอกปากแกว 
3. ชอนสอม      : สวอปที่ตัวชอนสอมทั้งดานนอกและดานในสวนที่สัมผัสอาหาร 
4. จานชาม  ถวยขนม   : สวอปพื้นที่สัมผัสอาหาร  ๒ x ๒  ตารางน้ิว 
5. เขียง   : สวอปดานที่ใชงาน ๒ x ๒ ตารางน้ิว 
6. ตะเกียบ   : สวอปตรงปลายที่สัมผัสอาหาร ๑ น้ิวครึ่ง 

รอบปลายซึ่งสัมผัสอาหาร 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

  

วิธีการสวอป 
1. มือผูสัมผัสอาหาร : สวอปฝามือและน้ิวมือ โดยสวอปน้ิวจากปลายน้ิวขอที่ 2  

นอกจากหัวแมมือใหสวอปถึงขอที่ 1 
2. แกวนํ้า   :สวอปครึ่งน้ิวจากขอบบนทั้งภายในและภายนอกปากแกว 
3. ชอนสอม      : สวอปที่ตัวชอนสอมทั้งดานนอกและดานในสวนที่สัมผัสอาหาร 
4. จานชาม  ถวยขนม   : สวอปพื้นที่สัมผัสอาหาร  ๒ x ๒  ตารางน้ิว 
5. เขียง   : สวอปดานที่ใชงาน ๒ x ๒ ตารางน้ิว 
6. ตะเกียบ   : สวอปตรงปลายที่สัมผัสอาหาร ๑ น้ิวครึ่ง 

รอบปลายซึ่งสัมผัสอาหาร 
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วิธีเก็บตัวอย่างอาหาร
  1. เปดฝาขวดชุดทดสอบ อ.13 แลวนําไปลนไฟตะเกียงแอลกอฮอลเพื่อฆ่าเชื้อโรค
  2. เก็บตัวอย่างอาหาร
   2.1 อาหารเหลว ใชชอนชาที่ผ่านการฆ่าเช้ือโรคแลว (เช็ดดวยแอลกอฮอลแลว     
นําไปลนไฟ)
   2.2 อาหารแหง / แข็ง ใชกรรไกรที่ฆ่าเชื้อโรคแลวตัดอาหารใหมีขนาดเล็กลง
แลวใชปากคีบที่ฆ่าเชื้อโรคแลวคีบชิ้นอาหารใส่ในขวดนํ้ายาประมาณ  1  กรัม
   2.3 ลนไฟทีป่ากขวดแลวปดฝาเกบ็ไวทีอ่ณุหภมูหิองอ่านในเวลา 17 – 24 ชัว่โมง

การอ่านและบันทึกผลการตรวจวิเคราะห
  1. หากสารละลายเปลี่ยนจากสีม่วงเปนสีเหลือง ภายใน 17 – 24 ช่ัวโมง แสดงว่า      
มีเชื้อโคลิฟอรมแบคทีเรียใหรายงานผลเปนบวก (+, positive)
  2. หากสารละลายยังคงมีสีม่วงแดงหรือจางเล็กนอย  แสดงว่าตัวอย่างน้ันไม่มีเช้ือ             
โคลิฟอรมแบคทีเรียใหรายงานผลเปนลบ ( -, negative)

  

 
วิธีเก็บตัวอยางอาหาร 

1. เปดฝาขวดชุดทดสอบอ.13แลวนําไปลนไฟตะเกียงแอลกอฮอลเพื่อฆาเช้ือโรค 
2. เก็บตัวอยางอาหาร 

2.1 อาหารเหลว ใชชอนชาที่ผานการฆาเช้ือโรคแลว 
(เช็ดดวยแอลกอฮอลแลวนําไปลนไฟ) 
2.2 อาหารแหง / แข็ง ใชกรรไกรที่ฆาเช้ือโรคแลวตัดอาหารใหมีขนาดเล็กลง 
แลวใชปากคีบที่ฆาเช้ือโรคแลวคีบช้ินอาหารใสในขวดนํ้ายาประมาณ  ๑  กรัม 
2.3 ลนไฟที่ปากขวดแลวปดฝาเก็บไวที่อุณหภูมิหองอานในเวลา๑๗ – ๒๔ช่ัวโมง 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
การอานและบันทึกผลการตรวจวิเคราะห 

1. หากสารละลายเปลี่ยนจากสีมวงเปนสีเหลือง ภายใน ๑๗ – ๒๔ ช่ัวโมง แสดงวามีเช้ือโคลิ
ฟอรมแบคทีเรียใหรายงานผลเปนบวก(+ , positive) 

2. หากสารละลายยังคงมีสีมวงแดงหรือจางเล็กนอย  แสดงวาตัวอยางน้ันไมมีเช้ือโคลิฟอรม
แบคทีเรียใหรายงานผลเปนลบ( - , negative) 

 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

  

 
วิธีเก็บตัวอยางอาหาร 

1. เปดฝาขวดชุดทดสอบอ.13แลวนําไปลนไฟตะเกียงแอลกอฮอลเพื่อฆาเช้ือโรค 
2. เก็บตัวอยางอาหาร 

2.1 อาหารเหลว ใชชอนชาที่ผานการฆาเช้ือโรคแลว 
(เช็ดดวยแอลกอฮอลแลวนําไปลนไฟ) 
2.2 อาหารแหง / แข็ง ใชกรรไกรที่ฆาเช้ือโรคแลวตัดอาหารใหมีขนาดเล็กลง 
แลวใชปากคีบที่ฆาเช้ือโรคแลวคีบช้ินอาหารใสในขวดนํ้ายาประมาณ  ๑  กรัม 
2.3 ลนไฟที่ปากขวดแลวปดฝาเก็บไวที่อุณหภูมิหองอานในเวลา๑๗ – ๒๔ช่ัวโมง 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
การอานและบันทึกผลการตรวจวิเคราะห 

1. หากสารละลายเปลี่ยนจากสีมวงเปนสีเหลือง ภายใน ๑๗ – ๒๔ ช่ัวโมง แสดงวามีเช้ือโคลิ
ฟอรมแบคทีเรียใหรายงานผลเปนบวก(+ , positive) 

2. หากสารละลายยังคงมีสีมวงแดงหรือจางเล็กนอย  แสดงวาตัวอยางน้ันไมมีเช้ือโคลิฟอรม
แบคทีเรียใหรายงานผลเปนลบ( - , negative) 
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ประเภทของอาหารและการเก็บ

ประเภทอาหาร การเก็บ

อาหารคาว

1. พรอมรับประทาน เช่น
 ขาวแกง
2.  อาหารจานเดียว เช่น
 ขาวมันไก่
3.  กวยเตี๋ยว

4.  อาหารตามสั่ง
5.  ขนมจีน
6.  โจก ตมเลือดหมู เครื่องใน
7.  อาหารอีสาน
8.  ขายอาหารหลายอย่าง

อาหารหวาน

1.  ขนมนํ้าแข็ง
2.  ขนมกะทิ
3.  ไอศกรีม

4. อาหารว่าง
5. ขนมหวานแหง

-  เก็บที่วางจําหน่าย

- เก็บรวม 1 กรัม

- เก็บผักโรย เนื้อหมู
 หรือลูกชิ้น
- เก็บผักที่ทานคู่กัน
- เก็บผักและเสน
- เก็บเครื่องในหรือหมูที่ลวกไว
-  เก็บผักดิบต่างๆ
-  ใหเลือกอาหารที่เสี่ยง

- เก็บพวกที่ใชมือสัมผัสมากที่สุด
- เก็บตัวขนม
- เก็บตัวไอศกรีม ผลไมโรยหนา
  (ถามี)
- เก็บอาหารที่พรอมรับประทาน
- เก็บที่คิดว่าเสี่ยง
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   การกําจัดน้ํามันและไขมันโดยใชบ่อดักไขมัน เปนการแยกไขมันไม่ใหไหลปนไป
กับนํ้าทิ้ง ก่อนปล่อยลงสู่แหล่งนํ้าสาธารณะ หรือท่อระบาย นํ้าทิ้ง ซึ่งเปนวิธีการที่เหมาะสม
และมีประสิทธิภาพในการลดนํ้ามัน และไขมันที่ปนเปอนในน้ําเสียจากบานเรือน โดยทั่วไป
บ่อดักไขมันจะเปนถังทรงกลมหรือสี่เหลี่ยม ประกอบดวยแผ่นกั้นหรือระบบท่อเพื่อแยกช้ัน
ไขมันและนํ้าออกจากกัน สําหรับอากาศท่ีรอนของเมืองไทย การจับตัวของไขมันจะชา                  
ดงันัน้ควรปล่อยใหไขมนัจบัตวัในบ่อดกัไม่นอยกว่า 6 ช่ัวโมงก่อนนาํออกไปกาํจดัหรอืแปรรปู      
ซึง่บ่อดกัไขมนัจะสามารถกาํจดัไขมนัได ประมาณรอยละ 60 หากมกีารดแูลทีด่ ี(กรมควบคุม
มลพิษ, 2551)

หลักการท�างานของบ่อดักไขมัน
   1) นํ้าเสียจะผ่านเขามาที่ตะแกรงดักเศษอาหาร ซึ่งทําหนาที่แยกเศษอาหารที่
ปะปนมากับนํ้าเสีย
   2) นํา้เสยีจากขัน้ตอนแรกจะไหลผ่านมายงัส่วนดกัไขมนั โดยไขมนัที่แยกตวัออก
จากนํ้าเสีย จะลอยขึ้นเปนชั้นเหนือนํ้า ซึ่งเราสามารถตักไขมันส่วนนี้ออกไปได
   3) น้ําเสียท่ีอยู่ใตช้ันไขมันจะไหลลงสู่ท่อระบายนํ้าผ่านเขาสู่ถังบําบัดขั้นต่อไป 
ก่อนปล่อยออกสู่ท่อระบายนํ้าเสียสาธารณะ

ภาคผนวก 5
การก�าจัดน�้ามันและไขมันโดยใช้บ่อดักไขมัน

ภาคผนวก 5 
การกําจัดน้ํามันและไขมันโดยใชบอดักไขมัน 

 
การกําจัดน้ํามันและไขมันโดยใชบอดักไขมัน เปนการแยกไขมันไมใหไหลปนไปกับน้ําท้ิง กอนปลอยลง

สูแหลงน้ําสาธารณะ หรือทอระบาย น้ําท้ิง ซึ่งเปนวิธีการท่ีเหมาะสมและมีประสิทธิภาพในการลดน้ํามัน และ
ไขมันท่ีปนเปอนในน้ําเสียจากบานเรือน โดยท่ัวไปบอดักไขมันจะเปนถังทรงกลมหรือส่ีเหล่ียม ประกอบดวย
แผนกั้นหรือระบบทอเพื่อแยกช้ันไขมันและน้ําออกจากกัน สําหรับอากาศท่ีรอนของเมืองไทย การจับตัวของ
ไขมันจะชา ดังนั้นควรปลอยใหไขมันจับตัวในบอดักไมนอยกวา 6 ช่ัวโมงกอนนําออกไปกําจัดหรือแปรรูป      
ซึ่งบอดักไขมันจะสามารถกําจัดไขมันได ประมาณรอยละ 60 หากมีการดูแลท่ีดี (กรมควบคุมมลพิษ, 2551) 
 
หลักการทํางานของบอดักไขมัน 

1) น้ําเสียจะผานเขามาท่ีตะแกรงดักเศษอาหาร ซึ่งทําหนาท่ีแยกเศษอาหารท่ีปะปนมากับน้ําเสีย 
2) น้ําเสียจากข้ันตอนแรกจะไหลผานมายังสวนดักไขมัน โดยไขมันท่ีแยกตัวออกจากน้ําเสีย จะลอย

ข้ึนเปนช้ันเหนือน้ํา ซึ่งเราสามารถตักไขมันสวนนี้ออกไปได 
3) น้ําเสียท่ีอยูใตช้ันไขมันจะไหลลงสูทอระบายน้ําผานเขาสูถังบําบัดข้ันตอไป กอนปลอยออกสูทอ

ระบายน้ําเสียสาธารณะ 

 
หลักการทํางานของบอดักไขมัน 

 
รูปแบบบอดักไขมัน 

บอดักไขมันท่ีเปนท่ีนิยมใช ไดแก 1) บอดักไขมันแบบสําเร็จรูป 2) บอดักไขมันแบบวงขอบซีเมนต 
และ 3) บอดักไขมันอยางงาย 

 
1. บอดักไขมันสําเร็จรูป 
บอดักไขมันสําเร็จรูป เปนบอทําจากไฟเบอรกลาส มีน้ําหนักเบาสะดวกในการเคล่ือนยายและติดต้ัง 

ประกอบดวยตะแกรงดักเศษอาหารและสวนแยกไขมัน 

หลักการทํางานของบ่อดักไขมัน
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รูปแบบบ่อดักไขมัน
   บ่อดักไขมันที่เปนที่นิยมใช ไดแก่ 1) บ่อดักไขมันแบบสําเร็จรูป 2) บ่อดักไขมัน
แบบวงขอบซีเมนต และ 3) บ่อดักไขมันอย่างง่าย

   1. บ่อดักไขมันส�าเร็จรูป
   บ่อดักไขมันสําเร็จรูป เปนบ่อทําจากไฟเบอรกลาส มีนํ้าหนักเบาสะดวกในการ
เคลื่อนยายและติดตั้ง ประกอบดวยตะแกรงดักเศษอาหารและส่วนแยกไขมัน

 
สวนประกอบบอดักไขมันสําเร็จรูป 

 

 
รูปแบบบอดักไขมันสําเร็จรูป 

 
2. บอดักไขมันแบบวงขอบซีเมนต 
สามารถสรางไดโดยใชวงขอบซีเมนต ซึ่งมีขนาดเสนผานศูนยกลางต้ังแต 0.8-1.2 เมตร นํามาวางซอน

กันเปนตัวบอจนมีปริมาตรตามท่ีตองการ หากตองการปริมาตรมาก ๆ ก็สามารถทําไดโดยการเพิ่มขนาดเสน
ผานศูนยกลาง 

ส่วนประกอบบ่อดักไขมันสําเร็จรูป

รูปแบบบ่อดักไขมันสําเร็จรูป

 
สวนประกอบบอดักไขมันสําเร็จรูป 

 

 
รูปแบบบอดักไขมันสําเร็จรูป 

 
2. บอดักไขมันแบบวงขอบซีเมนต 
สามารถสรางไดโดยใชวงขอบซีเมนต ซึ่งมีขนาดเสนผานศูนยกลางต้ังแต 0.8-1.2 เมตร นํามาวางซอน

กันเปนตัวบอจนมีปริมาตรตามท่ีตองการ หากตองการปริมาตรมาก ๆ ก็สามารถทําไดโดยการเพิ่มขนาดเสน
ผานศูนยกลาง 
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   2. บ่อดักไขมันแบบวงขอบซีเมนต
   สามารถสรางไดโดยใชวงขอบซีเมนต ซึ่งมีขนาดเสนผ่านศูนยกลางตั้งแต่               
0.8 - 1.2 เมตร นาํมาวางซอนกนัเปนตวับ่อจนมปีรมิาตรตามทีต่องการ หากตองการปรมิาตร
มาก ๆ ก็สามารถทําไดโดยการเพิ่มขนาดเสนผ่านศูนยกลาง

 
 

 
 
3. บอดักไขมันอยางงาย 
บอดักไขมันอยางงายเปนบอดักไขมันแบบภูมิปญญาชาวบานท่ีสามารถประดิษฐใชไดเองในครัวเรือน 

โดยใชวัสดุท่ีหางายในทองถ่ินตัวอยางบอดักไขมันอยางงาย ไดแก 
 3.1 บอดักไขมันแบบนําถังน้ํามาประยุกตใชเปนบอดักไขมันอยางงายและประหยัด ใชกับ

บานเรือน โดยมีสวนประกอบ คือ ถังน้ําพลาสติกท่ีมีขายท่ัวไปในทองตลาด ขนาดประมาณ 50 ลิตร ใช
ทอพีวีซีพรอมขอตอสามทางขนาดเสนผานศูนยกลาง 2 นิ้ว เจาะรูถังน้ําพลาสติกแลวตอทอพีวีซียาดวยกาว
พลาสติกแบบใชความรอนละลาย โดยใหทอเขาอยูสูงกวาทอออกประมาณ 5 เซนติเมตร นําตระกราพลาสติก
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   3. บ่อดักไขมันอย่างง่าย

   บ่อดกัไขมนัอย่างง่ายเปนบ่อดกัไขมนัแบบภมูปิญญาชาวบานทีส่ามารถประดษิฐ

ใชไดเองในครัวเรือน โดยใชวัสดุที่หาง่ายในทองถิ่นตัวอย่างบ่อดักไขมันอย่างง่าย ไดแก่

   3.1 บ่อดักไขมันแบบนําถังนํ้ามาประยุกตใชเปนบ่อดักไขมันอย่างง่ายและ    

ประหยัด ใชกับบานเรือน โดยมีส่วนประกอบ คือ ถังนํ้าพลาสติกที่มีขายทั่วไปในทองตลาด 

ขนาดประมาณ 50 ลิตร ใชท่อพีวีซีพรอมขอต่อสามทางขนาดเสนผ่านศูนยกลาง 2 นิ้ว        

เจาะรูถังนํ้าพลาสติกแลวต่อท่อพีวีซียาดวยกาวพลาสติกแบบใชความรอนละลาย โดยใหท่อ

เขาอยู่สูงกว่าท่อออกประมาณ 5 เซนติเมตร นําตระกราพลาสติกที่เปนตะแกรงมาประกอบ

เขากับไมแขวนเสื้ออลูมิเนียมหรือลวดที่ทําเปนหูหิ้ว แขวนไวที่ทางน้ําเขา เพื่อดักขยะและ     

เศษอาหาร ส่วนท่อน้ําออกน้ันใหต่อท่อในถังใหลึกลงไปถึงกนถังโดยปลายท่ออยู่ห่างจาก        

กนถังประมาณ 15 เซนติเมตร

   3.2 บ่อดักไขมันแบบครัวเรือนเปนบ่อดักไขมันประจําบานแบบประหยัด                 

เปนเทคโนโลยีที่คิดและออกแบบโดยชาวบานท่ีอาศัยอยู่ริมคลองบางบัว กรุงเทพมหานคร

ประกอบดวย 2 ส่วนเชื่อมต่อกัน คือ ถังพักนํ้าซึ่งเปนถังพลาสติก ปากถังมีตะแกรงกรอง           

เศษอาหารมีท่อพีวีซีเช่ือมต่อเพื่อระบายน้ําจากถังพักไปยังถังที่สองคือ ถังกรองนํ้า ซึ่งมี               

ตัวกรองชนิดต่าง ๆ บรรจุอยู่ เพื่อช่วยกรองน้ําใหสะอาดแลวระบายนํ้าทิ้งออกทางท่อ                 

ระบายนํ้าดานล่าง

   การติดตั้งบ่อดักไขมันสามารถต่อเขากับอ่างลางจานไดเลย โดยใหท่อระบายน้ํา

จากอ่างลางจานต่อเขาสู่ดานบนของถังพักนํ้าซึ่งมีกระชอนวางอยู่ดานบน หรืออาจใชวิธี               

ยกเทใส่ถังก็ไดถาไม่มีอ่างลางจาน

ท่ีเปนตะแกรงมาประกอบเขากับไมแขวนเส้ืออลูมิเนียมหรือลวดท่ีทําเปนหูห้ิว แขวนไวท่ีทางน้ําเขา เพื่อดัก
ขยะและเศษอาหาร สวนทอน้ําออกนั้นใหตอทอในถังใหลึกลงไปถึงกนถังโดยปลายทออยูหางจากกนถัง
ประมาณ 15 เซนติเมตร 

บอดักไขมันอยางงาย 

3.2 บอดักไขมันแบบครัวเรือนเปนบอดักไขมันประจําบานแบบประหยัดเปนเทคโนโลยีท่ีคิด
และออกแบบโดยชาวบานท่ีอาศัยอยูริมคลองบางบัว กรุงเทพมหานครประกอบดวย 2 สวนเช่ือมตอกัน คือ 
ถังพักน้ําซึ่งเปนถังพลาสติก ปากถังมีตะแกรงกรองเศษอาหารมีทอพีวีซีเช่ือมตอเพื่อระบายน้ําจากถังพักไปยัง
ถังท่ีสองคือ ถังกรองน้ํา ซึ่งมีตัวกรองชนิดตาง ๆ บรรจุอยู เพื่อชวยกรองน้ําใหสะอาดแลวระบายน้ําท้ิงออกทาง
ทอระบายน้ําดานลาง 

การติดต้ังบอดักไขมันสามารถตอเขากับอางลางจานไดเลย โดยใหทอระบายน้ําจากอางลางจานตอเขา
สูดานบนของถังพักน้ําซึ่งมีกระชอนวางอยูดานบน หรืออาจใชวิธียกเทใสถังก็ไดถาไมมีอางลางจาน 

การดูแลรักษาบอดักไขมัน
การใชงานบอดักไขมันใหมีประสิทธิภาพในการดักไขมัน จะตองมีขอปฏิบัติท่ีถูกตอง
1. ตองติดตะแกรงดักขยะและเศษผงกอนเขาบอดักไขมัน 
2. ตองไมทะลวง หรือแทงผลักใหเศษขยะไหลผานตะแกรงไปเขาบอดักไขมัน
3. ตองไมเอาตะแกรงดักขยะออก แลวปลอยใหเศษขยะเขาไปในบอดักไขมัน
4. ตองหมั่นโกยเศษขยะท่ีดักกรองไวหนาตะแกรง ออกเสมออยางนอยทุกวัน 
5. หามเอาน้ําจากสวนอื่น ๆ เชน น้ําลางมือ น้ําอาบ น้ําซักเส้ือผา น้ําฝน ฯลฯ เขามาในบอดักไขมัน 
6. ตองหมั่นตักไขมันออกจากบอดักไขมันอยางนอยทุกสัปดาหโดยใสภาชนะท่ีปดมิดชิดและใหรถ

เทศบาลนําไปกําจัด หรือนําไปแปรรูปเปนผลิตภัณฑตาง ๆ 
7. ลางถังดักไขมันอยางสม่ําเสมออยางนอยทุก 6 เดือน 

บ่อดักไขมันอย่างง่าย
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การดูแลรักษาบ่อดักไขมัน

  การใชงานบ่อดักไขมันใหมีประสิทธิภาพในการดักไขมัน จะตองมีขอปฏิบัติที่ถูกตอง

  1. ตองติดตะแกรงดักขยะและเศษผงก่อนเขาบ่อดักไขมัน

  2. ตองไม่ทะลวง หรือแทงผลักใหเศษขยะไหลผ่านตะแกรงไปเขาบ่อดักไขมัน

  3. ตองไม่เอาตะแกรงดักขยะออก แลวปล่อยใหเศษขยะเขาไปในบ่อดักไขมัน

  4. ตองหมั่นโกยเศษขยะที่ดักกรองไวหนาตะแกรง ออกเสมออย่างนอยทุกวัน

  5. หามเอานํ้าจากส่วนอื่น ๆ เช่น นํ้าลางมือ นํ้าอาบ นํ้าซักเสื้อผา นํ้าฝน ฯลฯ เขามา

ในบ่อดักไขมัน

  6. ตองหม่ันตักไขมันออกจากบ่อดักไขมันอย่างนอยทุกสัปดาหโดยใส่ภาชนะที่                

ปดมิดชิดและใหรถเทศบาลนําไปกําจัด หรือนําไปแปรรูปเปนผลิตภัณฑต่าง ๆ

  7. ลางถังดักไขมันอย่างสมํ่าเสมออย่างนอยทุก 6 เดือน
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หรือออกสู่สิ่งแวดลอม. (2548, 7 พฤศจิกายน). ราชกิจจานุเบกษา. เล่ม 122                 

ตอนที่ 125 ง. หนา 33-35.

17.  กฎกระทรวง ฉบับท่ี 39 (พ.ศ. 2537) ออกตามความในพระราชบัญญัติควบคุม           

อาคารพ.ศ. 2522. (2537, 31 พฤษภาคม). ราชกิจจานุเบกษา. เล่ม 37 ตอนที่                

23 ก. 

18.  ประกาศกรมอนามัย เรื่อง เกณฑคุณภาพนํ้าประปาดื่มได พ.ศ. 2553.

19. กรมควบคุมมลพิษ. คู ่มือแนวทางการจัดการนํ้ามัน และไขมันจากบ่อดักไขมัน                  

และการนําไปใชประโยชนสําหรับบานเรือน. กรุงเทพ: พิมพที่ ทีคิวพี จํากัด                   

พ.ศ. 2551
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URL
https://goo.gl/YAELzC

URL
https://goo.gl/WDSkU4

URL แบบสอบถาม
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URLแบบสอบถามonline
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