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สอบถามเพิ่มเติมได้ที่ กลุ่มพัฒนาระบบสุขาภิบาลอาหาร   
ส านักสุขาภิบาลอาหารและน  า กรมอนามัย  

โทรศัพท์ 0-2590-4177 หรือ  
E-mail : foodsan@anamai.mail.go.th 

ตอ้งมสีขุภาพรา่งกายแขง็แรง **ในกรณีทีเ่จ็บปว่ย ตอ้งหยดุ
ปฏิบัติงาน และรักษาให้หายก่อนจึงกลับมาปฏิบัติงานได้**

ผู้สัมผัสอาหารต้องไม่เจ็บป่วยด้วยโรค ที่สามารถติดต่อ            
ไปยังผู้บริโภค โดยมีนํ้าและอาหารเป็นสื่อ เช่น อหิวาตกโรค                

ไข้รากสาดน้อย บิด ไข้สุกใส โรคผิวหนังที่น่ารังเกียจ ไวรัสตับอักเสบชนิดเอ              
และโรคอื่นๆ ตามประกาศ สธ. และโรคตามที่เจ้าพนักงานท้องถิ่นกําหนด

พิมพครั้งที่ 2/2563 จํานวน 20,000 แผน
พิมพที่ศูนยสื่อและสิ่งพิมพแกวเจาจอม มหาวิทยาลัยราชภัฏสวนสุนันทา

ภาชนะอุปกรณ์ที่รอการทําความสะอาด ต้องเก็บในที่ป้องกันสัตว์              
แมลงนําโรคได้ ทําความสะอาดให้ถูกสุขลักษณะ ใช้สารทําความสะอาด             
ที่ เหมาะสม และมีการฆ่าเชื้อ ภาชนะ อุปกรณ์ และเครื่องใช้ภายหลัง            
การทําความสะอาด

** ต้องผ่านการอบรมตามหลักเกณฑ์และวิธีการที่กําหนด**

** ประกาศกระทรวงสาธารณสุขเกี่ยวกับ
หลักเกณฑ์และวิธีการจัดการอบรมผู้ประกอบกิจการและผู้สัมผัสอาหาร **

บทเฉพาะกาล : ข้อ 22(2) ผู้ประกอบกิจการ และผู้สัมผัสอาหาร
ต้องดําเนินการภายในกําหนด 2 ปี นับแต่วันที่กฎกระทรวงนี้ใช้บังคับ

(**ผ่านการอบรมภายในวันที่ 16 ธันวาคม  2563 **)

  ประกอบกิจการ โดยไม่ได้รับหนังสือรับรองการแจ้ง โทษจําคุกไม่เกิน 3 เดือน
  หรือปรับไม่เกิน 25,000 บาท
  ประกอบกิจการ โดยไม่ได้รับใบอนุญาต โทษจําคุกไม่เกิน 6 เดือน
  หรือปรับไม่เกิน 50,000 บาท
  ฝ่าฝืนกฎกระทรวงฯ โทษปรับไม่เกิน 50,000 บาท

บทกําหนดโทษ

หมวดที่ 4  สุขลักษณะส่วนบุคคล 
ผู้ประกอบกิจการ ผู้สัมผัสอาหาร

ห้ามนําภาชนะบรรจุสารเคมี มาใช้บรรจุอาหาร
และห้ามนําภาชนะบรรจุอาหารมาใช้บรรจุสารเคมี

ห้ามใช้ก๊าซหุงต้ม เป็นเชื้อเพลิงในการปรุง ประกอบ
อาหารบนโต๊ะรับประทานอาหาร ในสถานที่จําหน่ายอาหาร

ห้ามใช้เมทานอล หรือเมทิลแอลกอฮอล์
เป็นเชื้อเพลิงในการปรุง ประกอบอาหาร

 นํ้าใช้ ต้องเป็นนํ้าประปา ในท้องถิ่นที่ไม่มีนํ้าประปาให้ใช้นํ้าที่มีคุณภาพ                 
เทียบเท่านํ้าประปาหรือเป็นไปตามคําแนะนําของเจ้าพนักงานสาธารณสุข และ
ภาชนะบรรจุนํ้าใช้ต้องสะอาด ปลอดภัย สภาพดี

สารเคม ีสารทาํความสะอาด วตัถมุพิีษ หรอืวตัถทุีอ่าจ
เป็นอันตรายต่ออาหาร โดยติดฉลากและป้ายให้ชัดเจน

ภาชนะ อุปกรณ์ และเครื่องใช้ สะอาด ปลอดภัย สภาพดี ไม่ชํารุด 
จัดเก็บในที่สะอาด วางสูงจากพ้ืนไม่น้อยกว่า 60 ซม. มีการปกปิด หรือ
ป้องกันการปนเป้ือน

ตูเ้ยน็ ตูแ้ช ่ตูอ้บ เตาอบ เตาอบไมโครเวฟ และ
อุปกรณ์อื่นๆ สะอาด สภาพดี ปลอดภัย

ใช้นํ้าแข็งที่สะอาด มีคุณภาพมาตรฐานตามกฏหมายว่าด้วยอาหาร
เก็บในภาชนะที่สะอาด สภาพดี มีฝาปิด ใช้อุปกรณ์ที่สะอาด มีด้าม
สําหรับคีบหรือตักนํ้าแข็งโดยเฉพาะ
หา้มนาํอาหารหรอืส่ิงของ อยา่งอืน่ไปแชร่วมกบันํา้แขง็สาํหรับบรโิภค

** เว้นแต่เป็นการใช้แอลกอฮอล์แข็งสําหรับใช้เป็นเชื้อเพลิง

หมวดที่ 3 ภาชนะ อุปกรณ์ และเครื่องใช้อื่นๆ

อาหารบนโต๊ะรับประทานอาหาร ในสถานที่จําหน่ายอาหาร

มอก.950-2547

** จัดให้มีช้อนกลาง
ในการรับประทานอาหารร่วมกัน**

ตูเ้ยน็ ตูแ้ช่ ตูอ้บ เตาอบ เตาอบไมโครเวฟ และ

-
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อาหารแห้ง ต้องสะอาด ปลอดภัย
ไม่มีการปนเป้ือน และมีการเก็บอย่างเหมาะสม

 อาหารประเภทปรุงสําเร็จ ต้องเก็บในภาชนะที่สะอาด 
ปลอดภัย และมีการป้องกันการปนเป้ือน วางสูงจากพ้ืนไม่น้อย
กว่า 60 ซม.

นํ้าดื่มหรือเครื่องดื่มในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท ต้องมีคุณภาพและ
มาตรฐานตามกฏหมายว่าด้วยอาหาร ต้องวางสูงจากพ้ืนไม่น้อยกว่า 
15 ซม. และตอ้งทาํความสะอาดพ้ืนผวิภายนอกของภาชนะบรรจใุหส้ะอาด
ก่อนนํามาให้บริการ

  กรณทีีเ่ป็นนํา้ดืม่ทีไ่ม่ไดอ้ยูใ่นภาชนะบรรจทุีปิ่ดสนทิ หรอืเครือ่งดืม่ทีป่รงุจาํหนา่ย 
ต้องบรรจุในภาชนะ  ที่สะอาด มีการปกปิดและป้องกันการปนเป้ือน โดยต้อง
วางสูงจากพ้ืนไม่น้อยกว่า 60 ซม.

มีการควบคุมคุณภาพอาหารปรุงสําเร็จให้สะอาด
ปลอดภัย สําหรับการบริโภคตามชนิดของอาหาร

มีการจัดการสุขลักษณะของการจําหน่ายอาหาร

**ประกาศกระทรวงสาธารณสุขเกี่ยวกับ
การควบคุมคุณภาพอาหารประเภทปรุงสําเร็จ**

**ประกาศกระทรวงสาธารณสุขเกี่ยวกับ
การจัดการสุขลักษณะของการจําหน่ายอาหาร**

อาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท
เคร่ืองปรงุรส วตัถเุจอืปนอาหาร และสิง่อืน่ทีน่าํมาใชใ้นกระบวนการ
ประกอบหรือปรุงอาหารต้องปลอดภัยได้มาตรฐานตามกฏหมาย
                  ว่าด้วยอาหาร

นํา้ดืม่และนํา้ทีใ่ชก้ารปรงุประกอบอาหาร ตอ้งใชน้ํา้ทีม่คีณุภาพ ไมต่ํา่กวา่
เกณฑ์คุณภาพนํ้าบริโภคที่กรมอนามัยกําหนด

หมวดที่ 2 สุขลักษณะของอาหาร กรรมวิธี
การทํา ประกอบหรือปรุง การเก็บรักษา          
และการจําหน่ายอาหาร

นํ้าเสีย มีระบบระบายนํ้าได้ดี มีการแยกไขมัน ไปกําจัดก่อนระบายนํ้าทิ้ง           
ออกสู่ระบบระบายนํ้า และนํ้าทิ้งได้มาตรฐาน ตามกฎหมายว่าด้วยการส่งเสริม
และรักษาคุณภาพสิ่งแวดล้อมแห่งชาติ

อาหารสด มีคุณภาพดี สะอาด และปลอดภัยต่อ ผู้บริโภค เก็บรักษาในอุณหภูมิ            
ทีเ่หมาะสม เป็นสัดส่วน มกีารปกปิด ไมว่างบนพ้ืน หรอืบรเิวณทีอ่าจทาํใหอ้าหารปนเป้ือน

การป้องกันสัตว์ แมลงนําโรค รวมถงึสัตวเ์ลีย้งตามหลกัวชิาการ

การป้องกันอัคคีภัย
จากการใช้เชื้อเพลิงในการปรุง ประกอบอาหาร

ส้วม มีสภาพดีพร้อมใช้  เพียงพอ ตามกฎหมายว่าด้วยกําหนดส้วม                 
ที่ต้องด้วยสุขลักษณะในร้านจําหน่ายอาหารและหรือเครื่องดื่มสะอาด                    
พ้ืนระบายนํ้าได้ดี ไม่มีนํ้าขัง มีการระบายอากาศที่ดี และมีแสงสว่างเพียงพอ

**ประกาศกระทรวงสาธารณสุขเกี่ยวกับ
หลักเกณฑ์และวิธีการกําหนดอุณหภูมิที่เหมาะสม

ในการเก็บรักษาอาหารสด**

บทเฉพาะกาล : ข้อ 22 (1) สถานที่จําหน่ายอาหาร ที่มีพ้ืนที่ไม่เกิน 200 ตร.ม.
ให้ดําเนินการแก้ไขหรือปรับปรุงภายใน 1 ปี นับตั้งแต่วันที่

กฎกระทรวงนี้ใช้บังคับ (ดําเนินการให้แล้วเสร็จ ภายในวันที่ 16 ธันวาคม 2562)

รวมถงึสัตวเ์ลีย้งตามหลกัวชิาการ

อ่างล้างมือ ถูกสุขลักษณะ
 ต้องแยกเป็นสัดส่วน โดยประตูไม่เปิดโดยตรงสู่บริเวณที่เตรียม ปรุง 
ประกอบอาหาร

 มูลฝอย ถังรองรับมูลฝอยสภาพดี ไม่รั่วซึม ไม่ดูดซับนํ้า มีฝาปิดมิดชิด แยก          
เศษอาหารจากมูลฝอย ให้ปฏิบัติตามข้อบัญญัติท้องถิ่นเกี่ยวกับการจัดการ                
มูลฝอยในสถานที่จําหน่ายอาหาร

สถานที่จําหน่ายอาหารถูกสุขลักษณะ  ไม่เกิดการปนเปื้ อนเชื้อโรค

หมวดที่ 1 สุขลักษณะของสถานที่จําหน่ายอาหาร

สถานที่จําหน่ายอาหาร
อาคาร สถานที่ หรือบริเวณใดๆ ที่ไม่ใช่ที่หรือทางสาธารณะที่จัดไว้       
เพ่ือประกอบอาหารหรือปรุงอาหารจนสําเร็จ และจําหน่ายให้ผู้ซื้อ
สามารถบริโภคได้ทันทีทั้งนี้ไม่ว่าจะเป็นการจําหน่าย โดยจัดให้มี          
บริเวณไวส้ําหรับการบริโภค ณ ที่นั้น หรือนําไปบริโภคที่อื่นก็ตาม

  พ้ืน ผนงั เพดาน สะอาด วสัดแุข็งแรง ไม่ชาํรดุ และทาํความสะอาดงา่ย
 การระบายอากาศ เพียงพอ และต้องปฏิบัติตาม กฏหมายว่าด้วย            
การควบคุมผลิตภัณฑ์ยาสูบ
แสงสว่าง เพียงพอและเหมาะสมในแต่ละบริเวณ

 ที่ล้างมือ และอุปกรณ์สําหรับล้างมือถูกสุขลักษณะ
โต๊ะเตรียม ปรุง ประกอบ หรือ
จําหน่ายอาหาร ต้องสูงจากพ้ืนไม่น้อยกว่า 60 ซม.
 มีสภาพดี ทําความสะอาดง่าย

 โต๊ะหรือเก้าอี้ ที่จัดไว้สําหรับบริโภคอาหารต้องสะอาด ทําด้วย
วัสดุที่แข็งแรง

ผู้ประกอบ
กิจการ

ผู้สัมผัส
อาหาร

** บังคับใช้ตั้งแต่วันที่ 16 ธันวาคม 2561 เป็นต้นไป **

** ประกาศกระทรวงสาธารณสุขเกี่ยวกับการกําหนด
ค่าความเข้มของแสงสว่างในสถานที่จําหน่ายอาหาร**

สถานที่จําหน่ายอาหารถูกสุขลักษณะ  ไม่เกิดการปนเปื้ อนเชื้อโรค
เจตนารมณ์


