
ข้อบัญญติัองค์การบริหารส่วนตําบลท่าข้าม 
เร่ือง   สถานที่จําหน่ายอาหารและสถานที่สะสมอาหาร 

พ.ศ.  ๒๕๖๒ 
 

 

โดยท่ีเป็นการสมควรตราข้อบัญญัติองค์การบริหารส่วนตําบลท่าข้าม  ว่าด้วยสถานที่จําหน่ายอาหาร 
และสถานที่สะสมอาหารในเขตองค์การบริหารส่วนตําบลท่าข้าม 

อาศัยอํานาจตามความในมาตรา  ๗๑  แห่งพระราชบัญญัติสภาตําบลและองค์การบริหารส่วนตําบล   
พ.ศ.  ๒๕๓๗  และที่แก้ไขเพิ่มเติม  โดยพระราชบัญญัติสภาตําบลและองค์การบริหารส่วนตําบล   
ประกอบกับมาตรา  ๔๐  มาตรา  ๔๘  มาตรา  ๕๔  มาตรา  ๕๕  มาตรา  ๕๘  มาตรา  ๖๓  และมาตรา  ๖๕   
และท่ีแก้ไขเพิ่มเติม  แห่งพระราชบัญญัติการสาธารณสุข  พ.ศ.  ๒๕๓๕  องค์การบริหารส่วนตําบลท่าข้าม   
โดยความเห็นชอบของสภาองค์การบริหารส่วนตําบลท่าข้ามและนายอําเภอพุนพิน  จึงตราข้อบัญญัติไว้   
ดังต่อไปนี้ 

ข้อ  ๑ ข้อบัญญัตินี้เรียกว่า  “ข้อบัญญัติองค์การบริหารส่วนตําบลท่าข้าม  เร่ือง  สถานที่ 
จําหน่ายอาหารและสถานที่สะสมอาหาร  พ.ศ.  ๒๕๖๒” 

ข้อ  ๒ ข้อบัญญัตินี้ให้ใช้บังคับในเขตองค์การบริหารส่วนตําบลท่าข้าม  ตั้งแต่วันที่ได้ประกาศไว้ 
โดยเปิดเผย  ณ  ที่ทําการองค์การบริหารส่วนตําบลท่าข้ามแล้วสิบห้าวัน 

บรรดาข้อบัญญัติ  กฎ  ระเบียบ  ข้อบังคับ  หรือคําสั่งอื่นใดที่ได้ตราไว้แล้วในข้อบัญญัตินี้   
ซึ่งขัดหรือแย้งกับข้อบัญญัตินี้  ให้ใช้ข้อบัญญัตินี้แทน 

 “อาหาร”  หมายความว่า  อาหารตามกฎหมายว่าด้วยอาหาร 
 “สถานที่จําหน่ายอาหาร”  หมายความว่า  อาคารสถานที่หรือบริเวณใด ๆ  ที่มิใช่ที่

หรือทางสาธารณะที่จัดไว้เพื่อประกอบอาหารหรือปรุงอาหารจนสําเร็จและจําหน่ายให้ผู้ซื้อสามารถ 
บริโภคได้ทันที  ทั้งนี้  ไม่ว่าจะเป็นการจําหน่ายโดยจัดให้มีบริเวณไว้สําหรับการบริโภค  ณ  ที่นั้น 
หรือนําไปบริโภคที่อื่นก็ตาม 

 “สถานที่สะสมอาหาร”  หมายความว่า  อาคารสถานที่หรือบริเวณใด ๆ  ที่มิใช่ที่ 
หรือทางสาธารณะที่จัดไว้สําหรับเก็บอาหารอันมีสภาพเป็นของสดหรือของแห้ง  หรืออาหารในรูปลักษณะอื่นใด   
ซึ่งผู้ซื้อต้องนําไปทําประกอบหรือปรุงเพื่อบริโภคในภายหลัง 

้หนา   ๑๕

่เลม   ๑๔๐   ตอนพิเศษ   ๑๓๙    ง ราชกิจจานุเบกษา ๑๕   มิถุนายน   ๒๕๖๖



 “ร้านอาหาร”  หมายความว่า  อาคารที่จัดไว้เพื่อประกอบอาหารหรือปรุงอาหารจนสําเร็จ 
และจําหน่ายให้ผู้ซื้อสามารถบริโภคได้ทันทีซึ่งครอบคลุมถึงภัตตาคาร  สวนอาหาร  ห้องอาหารในโรงแรม 
และศูนย์อาหาร 

 “แผงลอยจําหน่ายอาหาร”  หมายความว่า  แคร่  แท่น  โต๊ะ  แผง  รถเข็นหรือพาหนะอื่นใด 
ที่ขายอาหารเคร่ืองดื่ม  น้ําแข็ง  โดยตั้งประจาํที่ 

 “โรงอาหาร”  หมายความว่า  สถานที่จัดบริการและจําหน่ายอาหารในหน่วยงานต่าง ๆ   
ได้แก่  โรงเรียน  สถาบันการศึกษา  สํานักงาน  โรงงานบริษัท  รวมถึงโรงอาหารในโรงพยาบาลที่จัดบริการ 
ให้กับบุคคลทั่วไป 

 “ที่หรือทางสาธารณะ”  หมายความว่า  สถานที่หรือทางซึ่งมิใช่เป็นของเอกชน 
และประชาชนสามารถใช้ประโยชน์หรือใช้สัญจรได้ 

 “อาคาร”  หมายความว่า  ตึก  บ้าน  เรือน  โรง  ร้าน  แพ  คลังสินค้า  สํานักงาน   
หรือสิ่งที่สร้างขึ้นอย่างอื่นซึ่งบุคคลอาจเข้าอยู่หรือเข้าใช้สอยได้ 

 “สิ่งปฏิกูล”  หมายความว่า  อุจจาระหรือปัสสาวะ  และหมายความรวมถึงสิ่งอื่นใด 
ซึ่งเป็นสิ่งโสโครกหรือมีกลิ่นเหม็น 

 “มูลฝอย”  หมายความว่า  เศษกระดาษ  เศษผ้า  เศษอาหาร  เศษสินค้า  ถุงพลาสติก   
ภาชนะที่ใส่อาหาร  เถ้า  มูลสัตว์หรือซากสัตว์  รวมตลอดถึงสิ่งอื่นใดที่เก็บกวาดจากถนน  ตลาด   
ที่เลี้ยงสัตว์หรือที่อื่น 

 “เจ้าพนักงานท้องถิ่น”  หมายความว่า  นายกองค์การบริหารส่วนตําบลท่าข้าม 
 “เจ้าพนักงานสาธารณสุข”  หมายความว่า  เจ้าพนักงานซึ่ งได้ รับแต่งตั้ งจาก 

รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุขตามพระราชบัญญัติการสาธารณสุข  พ.ศ.  ๒๕๓๕ 
 “ผู้ซึ่ งได้ รับการแต่งตั้ งจากเจ้าพนักงานท้องถิ่น”  หมายความว่า  ข้าราชการ 

หรือพนักงานส่วนท้องถิ่นซึ่งได้รับการแต่งตั้งจากเจ้าพนักงานท้องถิ่นเพื่อให้ปฏิบัติการตามมาตรา  ๔๔   
แห่งพระราชบัญญัติการสาธารณสุข  พ.ศ.  ๒๕๓๕ 

ข้อ  ๓ ผู้ใดจะจัดตั้งสถานที่จําหน่ายอาหารและสถานที่สะสมอาหารในอาคารหรือพื้นที่ใด 
ซึ่งมีพื้นที่เกินสองร้อยตารางเมตร  และมิใช่เป็นการขายของในตลาดต้องได้รับอนุญาตจากเจ้าพนักงานท้องถิ่น   

้หนา   ๑๖

่เลม   ๑๔๐   ตอนพิเศษ   ๑๓๙    ง ราชกิจจานุเบกษา ๑๕   มิถุนายน   ๒๕๖๖



ถ้าสถานท่ีดังกล่าวมีพื้นที่ไม่เกินสองร้อยตารางเมตรต้องแจ้งต่อเจ้าพนักงานท้องถิ่นเพื่อขอหนังสือรับรองการแจ้ง   
ก่อนการจัดตั้ง 

ข้อ  ๔ ผู้ประกอบกิจการในข้อ  ๓  ที่ขอรับใบอนุญาตหรือหนังสือรับรองการแจ้งจะต้องปฏิบัติ 
ตามหลักเกณฑ์อันเก่ียวด้วยสถานที่เพื่อการคิดค่าธรรมเนียม  ดังต่อไปนี้ 

 ๔.๑ สถานที่จําหน่ายอาหาร 
  ๔.๑.๑ สถานที่จําหน่ายอาหารที่มีลักษณะเป็นตึกแถวหรืออาคารอื่นที่มีลักษณะ 

คล้ายคลึงให้คํานวณพื้นที่บริเวณที่จําหน่ายอาหารทั้งหมดในอาคารนับจากขอบผนังด้านในทุกชั้น 
ที่ประกอบกิจการ  ยกเว้นพื้นที่ซึ่งก้ันไว้เป็นสัดส่วนสําหรับใช้สอยเพื่อการอื่น 

  ๔.๑.๒ สถานที่จําหน่ายอาหารที่มีปริมาณที่คิดพื้นที่ภายในตัวอาคารและรวมพื้นที่ 
รอบอาคารที่ใช้สําหรับการค้าอาหารนั้นด้วยถ้าไม่มีขอบเขตที่แน่นอนให้คิดแนวเขตของพื้นที่ประกอบกิจการนั้น 
   ๔.๑.๓ สถานที่จําหน่ายอาหารที่มีอาคารเชื่อมติดกันให้คิดพื้นที่ประกอบกิจการรวมกัน 
และมีใบอนุญาตให้ใช้สถานที่เป็นสถานที่จําหน่ายอาหารฉบับเดียวถ้าอาคารนั้นไม่เชื่อมติดถึงกันให้คิดพื้นที่ 
แต่ละอาคารและแยกใบอนุญาตแห่งละฉบับ 

  ๔.๑.๔ สถานที่จําหน่ายอาหารที่ตั้งอยู่ในอาคารใด ๆ  ให้ใช้เลขที่ของอาคารนั้น 
การพิจารณาใบอนุญาตให้พิจารณาจากลักษณะพื้นที่ที่ประกอบการ  ถ้าแยกเป็นสัดส่วนแต่ละแห่ง 
ไม่ว่าจะเป็นเจ้าของเดียวกันหรือไม่ให้มีใบอนุญาตประกอบกิจการแห่งละฉบับการคิดพื้นที่ให้คิดพื้นที่ 
ประกอบกิจการ  กรณีอาคารใดท่ีจัดห้องน้ําห้องส้วมรวมซ่ึงแยกไว้ต่างหาก  ไม่นับรวมพื้นที่ของห้องน้ํา 
ห้องส้วมนั้น 

 ๔.๒ สถานที่สะสมอาหาร 
  ๔.๒.๑ สถานที่สะสมอาหารที่มีลักษณะเป็นตึกแถวหรืออาคารที่มีลักษณะคล้ายคลึง   

กรณีวางสินค้าเต็มพื้นที่  หรือวางสินค้าอาหารทั่ว ๆ   ไปหลายจุด  ให้คํานวณพื้นที่บริเวณตั้งวางสินค้าอาหารทั้งหมด 
ภายในอาคารนับจากขอบผนังด้านในทุกชั้นที่ประกอบกิจกรรมรวมกับพื้นที่ของห้องน้ําห้องส้วม   
ยกเว้นพื้นที่ซึ่งก้ันไว้เป็นสัดส่วนสําหรับใช้สอยเพื่อการอื่น 

กรณีตั้งวางสินค้าอาหารไม่เต็มพื้นที่หรือตั้งวางเฉพาะที่จุดใดจุดหนึ่ง  อาทิ  ตู้แช่โต๊ะ  ชั้นวางสินค้าอื่น ๆ    
ที่มีลักษณะคล้ายคลึงให้คํานวณพื้นที่ที่ตั้งวางสินค้าอาหารนั้นรวมกับพื้นที่ห้องน้ําห้องส้วมและเปรียบเทียบ 

้หนา   ๑๗

่เลม   ๑๔๐   ตอนพิเศษ   ๑๓๙    ง ราชกิจจานุเบกษา ๑๕   มิถุนายน   ๒๕๖๖



กับพื้นที่ของอาคารทั้งหมดหากพื้นที่ไม่เกินก่ึงหนึ่งของพื้นที่ของอาคารทั้งหมดให้คิดพื้นที่ของอาคารทั้งหมด   
กรณีสถานที่ประกอบกิจการนั้นมีหลายห้องติดต่อกันก่ึงหนึ่งของพื้นที่ให้หมายถึงก่ึงหนึ่งของห้องที่ตั้งวางสินค้า 
อาหารนั้น 

 ๔.๓ สถานที่สะสมอาหารที่เป็นอาคารโกดังสินค้า 
  ๔.๓.๑ กรณีที่ มีอาคารโกดังหลายหลังแต่มีเลขที่ของอาคารโกดังเลขที่เดียว 

และเป็นเจ้าของเดียวกันให้คํานวณพื้นที่ของอาคารโกดังทั้งหมดรวมกับพื้นที่ของห้องน้ํา  ห้องส้วม 
ออกใบอนุญาตสะสมอาหารฉบับเดียว 

  ๔.๓.๒ กรณีที่ มีอาคารโกดังหลายหลัง  มีเลขที่ของอาคารโกดังเลขที่ เดียว 
แต่มีเจ้าของหลายเจ้าของให้คํานวณพื้นที่ของอาคารโกดังของแต่ละเจ้าของรวมกับพื้นที่ของห้องน้ํา  ห้องส้วม 
ออกใบอนุญาตออกใบอนุญาตสะสมอาหารให้แต่ละเจ้าของ 

  ๔.๓.๓ กรณีมีอาคารโกดังหลายห้องและมีเลขที่ของอาคารโกดังแต่ละหลัง 
ให้คํานวณพื้นที่ของอาคารโกดังแต่ละหลังรวมกับพื้นที่ของห้องน้ํา  ห้องส้วมออกใบอนุญาตสะสมอาหาร 
แยกแต่ละโกดัง 

  ๔.๔.๔ กรณีที่มีเจ้าของสินค้าอาหารหลายเจ้าของในอาคารโกดังนั้น  ให้คํานวณพื้นที่ 
ของสถานสะสมอาหารของแต่ละเจ้าของรวมกับพื้นที่ของห้องน้ํา  ห้องส้วมออกใบอนุญาตสะสมอาหาร 
ให้แต่ละเจ้าของเจ้าพนักงานท้องถิ่นกําหนดประเภทของสถานที่จําหน่ายอาหารหรือสถานท่ีสะสมอาหาร 
ตามประเภทของอาคารหรือตามวิธีการจําหน่ายเพิ่มเติมได้ตามที่เห็นสมควร 

ข้อ  ๕ ผู้ประกอบกิจการในข้อ  ๔  ที่ได้รับใบอนุญาตหรือหนังสือรับรองการแจ้งต้องปฏิบัติ 
ตามหลักเกณฑ์อันเก่ียวด้วยสุขลักษณะ  ดังต่อไปนี้ 

 ๕.๑ ผู้ประกอบการค้าต้องระบุชนิดหรือประเภทของอาหาร  ซึ่งเป็นอาหารที่ถูกต้อง 
ตามความหมายของอาหารที่ระบุในพระราชบัญญัติอาหาร  และเม่ือจะเปล่ียนแปลงชนิดของอาหาร 
ที่จําหน่ายต้องแจ้งขอเปลี่ยนแปลงชนิดของอาหารก่อนที่จะจําหน่ายอาหารชนิดนั้น 

 ๕.๒ ผู้ประกอบการค้าต้องย่ืนแบบแปลนของร้าน  แสดงตําแหน่งที่ตั้งของห้องส้วม   
ห้องรับประทานอาหาร  ห้องครัว  และต้องมีวัสดุอุปกรณ์ที่จําเป็นในการปรุง  ประกอบและจําหน่ายอาหาร 
สําหรับอาหารประเภทน้ัน ๆ   

้หนา   ๑๘
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 ๕.๓ ผู้ประกอบการค้าต้องผ่านการทดสอบความรู้ด้านสุขาภิบาลอาหารและผ่านการตรวจสุขภาพ 
ว่าไม่ป่วยเป็นโรคที่กําหนดจึงจะอนุญาตให้จําหน่ายอาหารได้ 

 ๕.๔ สถานที่ที่ เป็นร้านอาหารได้ต้องมีสุขลักษณะและอุปกรณ์ตามหลักเกณฑ์   
ดังต่อไปนี้ 

  ๕.๔.๑ สถานที่รับประทาน  เตรียมปรุงประกอบอาหารต้องสะอาดเป็นระเบียบ 
และจัดเป็นสัดส่วนต้องอยู่ห่างไม่ต่ํากว่า  ๑๐๐  เมตร  จากแหล่งน่ารังเกียจ  และหรือไม่ตั้งอยู่ในพื้นที่ 
ที่จะเป็นอันตรายต่อสุขภาพหรือที่อื่นใด  ซึ่งเจ้าพนักงานสาธารณสุขเห็นว่าเป็นอันตรายแก่สุขภาพ 

  ๕.๔.๒ พื้นควรมีลักษณะผิวเรียบ  ไม่ลื่น  ไม่แตกร้าวหรือเป็นร่องและไม่มีเศษขยะ 
ทําด้วยวัสดุแข็งแรงทําความสะอาดง่ายและพื้นต้องลาดเอียงไปสู่รางระบายน้ําและต้องรักษาความสะอาดอยู่เสมอ 
   ๕.๔.๓ กรณีที่มีผนังหรือเพดานต้องทําด้วยวัสดุแข็งแรง  ไม่มืดทึบ  สะอาด 
ไม่ชํารุดและต้องรักษาความสะอาดอยู่เสมอ 

  ๕.๔.๔ วัสดุอุปกรณ์ต่าง ๆ  เช่น  โต๊ะเตรียมปรุงอาหาร  โต๊ะรับประทานอาหาร 
และเก้าอี้  ทําด้วยวัสดุแข็งแรง  สะอาด  ไม่ชํารุด  ต้องจัดให้เป็นระเบียบ  สามารถทําความสะอาดได้ทั่วถึง   
และจัดบริเวณในการปฏิบัติงานให้เป็นสัดส่วน  ไม่ปะปนกัน  เพื่อป้องกันการปนเป้ือนของอาหาร 
และบริเวณที่ปรุงอาหารมีแสงสว่างเพียงพอ  ควรมีพัดลมดูดอากาศหรือปล่องระบายควันช่วยระบายอากาศ 
และต้องไม่รบกวนบริเวณใกล้เคียงด้วย 

  ๕.๔.๕ จัดให้มีสิ่งอํานวยความสะดวกสําหรับการล้างมือในบริเวณเตรียมปรุง 
ประกอบอาหาร 

  ๕.๔.๖ ต้องจัดให้มีเคร่ืองมือดับเพลิงติดตั้งไว้ในที่สามารถหยิบจับได้สะดวก   
มีระบบป้องกันอัคคีภัยตามกฎหมายว่าด้วยการควบคุมอาคารและถังแก๊สต้องได้มาตรฐาน 

  ๕.๔.๗ ไม่เตรียมปรุงอาหารบนพื้นและบริเวณหน้าหรือในห้องน้ํา  ห้องส้วม   
และต้องเตรียมปรุงอาหารบนโต๊ะสูงจากพื้นอย่างน้อย  ๖๐  เซนติเมตร 

  ๕.๔.๘ ใช้สารปรุงแต่งอาหารที่มีความปลอดภัย  มีเคร่ืองหมายรับรองของทางราชการ   
เช่น  มีเลขทะเบียนตํารับอาหาร  (อย.)  เคร่ืองหมายรับรองมาตรฐานของกระทรวงอุตสาหกรรม  (มอก.) 
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  ๕.๔.๙ อาหารสดต้องมีคุณภาพดีและปลอดภัยต่อผู้บริโภค  ต้องล้างให้สะอาด
ก่อนนํามาปรุงหรือเก็บ  การเก็บอาหารประเภทต่าง ๆ  ต้องแยกเก็บเป็นสัดส่วน  มีการปกปิด  ไม่วางบนพื้น 
หรือในห้องน้ํา  อาหารประเภทเนื้อสัตว์ดิบ  เก็บในอุณหภูมิที่ไม่สูงกว่า  ๕  องศาเซลเซียส 

  ๕.๔.๑๐ อาหารแห้งเก็บในท่ีแห้ง  ไม่อับชื้น  สามารถป้องกันสัตว์และแมลงนําโรคได้   
อาหารที่ปรุงสําเร็จแล้วเก็บในภาชนะท่ีสะอาด  มีการปกปิด  วางสูงจากพื้นอย่างน้อย  ๖๐  เซนติเมตร 
ต้องมีการควบคุมคุณภาพอาหารปรุงสําเร็จให้ปลอดภัยสําหรับการบริโภคตามชนิดของอาหาร  เช่น   
ต้องมีการอุ่นทุก  ๒  ชั่วโมง  เป็นต้น 

  ๕.๔.๑๑ น้ําแข็งที่ใช้บริโภคต้องสะอาด  เก็บในภาชนะท่ีสะอาด  มีฝาปิด  ใช้อุปกรณ์ 
ที่มีด้ามสําหรับคีบหรือตักโดยเฉพาะ  วางสูงจากพื้นอย่างน้อย  ๖๐  เซนติเมตร  และต้องไม่มีสิ่งของอื่นแช่รวมไว้ 
   ๕.๔.๑๒ ล้างภาชนะด้วยน้ํายาล้างภาชนะทําความสะอาดขัดถูกําจัดเศษอาหารและไขมัน 
แล้วล้างด้วยน้ําสะอาดอีก  ๒  คร้ัง  โดยน้ําที่ใช้ล้างจะต้องเปลี่ยนให้สะอาดอยู่เสมอ  หรือล้างด้วยน้ําไหล 
โดยที่ล้างภาชนะต้องวางสูงจากพื้นอย่างน้อย  ๖๐  เซนติเมตร 

  ๕.๔.๑๓ เขียงและมีดต้องมีสภาพดี  เขียงไม่แตกร้าว  ไม่เป็นร่อง  สะอาด  ไม่มีรา   
ไม่มีคราบไขมันหรือคราบสกปรกฝังแน่น  แยกใช้ระหว่างเนื้อสัตว์สุก  เนื้อสัตว์ดิบ  และผักผลไม้ 

  ๕.๔.๑๔ ช้อน  ส้อม  ตะเกียบ  วางตั้งเอาด้ามขึ้นในภาชนะที่ โปร่งสะอาด   
หรือวางเป็นระเบียบในภาชนะโปร่งสะอาดและมีการปกปิดเก็บสูงจากพื้นอย่างน้อย  ๖๐  เซนติเมตร 
   ๕.๔.๑๕ มูลฝอยและน้ําเสียทุกชนิดได้รับการกําจัดด้วยวิธีที่ถูกหลักสุขาภิบาล   
มูลฝอย  มีการเก็บรวบรวมมิดชิดเรียบร้อย  ไม่ร่ัวซึม  ไม่มีน้ําเสียจากขยะไหลเลอะเทอะ  ไม่เป็นแหล่งอาหาร 
และแหล่งเพาะพันธุ์ของแมลงและสัตว์นําโรค 

  ๕.๔.๑๖  น้ําเสีย  มีรางหรือท่อระบายน้ําเสียจากจุดต่าง ๆ  ที่ใช้การได้ดี  ไม่ชํารุด   
มีการดักกรองเศษอาหารเป็นระยะ ๆ  และควรติดตั้งบ่อดักไขมันในขนาดที่เหมาะสม  ก่อนระบายนํ้าเสีย 
ลงสู่ท่อระบายน้ําสาธารณะหรือระบบบําบัดน้ําเสีย  ไม่ระบายนํ้าเสียลงสู่แหล่งน้ําสาธารณประโยชน์โดยตรง   
เช่น  แม่น้ํา  ลําคลอง  เป็นต้น  โดยทั้งนี้  ต้องตักเศษอาหารและคราบไขมันทิ้งเป็นประจํา 

  ๕.๔.๑๗ ห้องส้วมสําหรับผู้บริโภคและผู้สัมผัสอาหาร  ควรแยกออกจากห้องครัว 
เป็นสัดส่วนเฉพาะ  ประตูของห้องส้วมต้องไม่เปิดตรงสู่บริเวณที่เตรียมปรุงอาหาร  ที่ล้างที่เก็บภาชนะ 
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และอุปกรณ์และที่เก็บวางอาหารทุกชนิด  ต้องสะอาด  พื้นผนัง  ไม่มีคราบสกปรกเป็นที่น่ารังเกียจ   
ไม่มีกลิ่นเหม็น  มีน้ําใช้อย่างเพียงพอ  มีอ่างล้างมือที่ใช้การได้ดีและมีสบู่หรือน้ํายาล้างมือใช้ตลอดเวลา 
   ๕.๔.๑๘ ผู้สัมผัสอาหาร  ได้แก่  ผู้ปรุง  ผู้เสิร์ฟ  ผู้เตรียมอาหาร  ผู้ล้างภาชนะ   
และที่ทํางานเกี่ยวข้องกับอาหารทุกคน  ต้องแต่งกายสะอาดเรียบร้อย  สวมเส้ือมีแขน  สําหรับผู้ปรุง 
ต้องผูกผ้ากันเป้ือนที่สะอาดและสวมหมวกหรือเน็ทที่สามารถเก็บรวบรวมผมได้เรียบร้อย  เพื่อป้องกัน 
เส้นผมและสิ่งสกปรกปนเปื้อนอาหาร 

  ๕.๔.๑๙ ผู้สัมผัสอาหารต้องล้างมือด้วยน้ําและสบู่หรือน้ํายาล้างมือให้สะอาดอยู่เสมอ 
โดยเฉพาะก่อนเตรียมปรุง  ประกอบ  จําหน่ายอาหารทุกคร้ัง  และต้องล้างมือให้สะอาดทันทีหลังออก 
จากห้องส้วมหรือจับต้องสิ่งสกปรกและใช้อุปกรณ์ในการหยิบจับอาหารที่สําเร็จแล้วทุกชนิด 

  ๕.๔.๒๐ ผู้สัมผัสอาหารที่มีบาดแผลที่มือต้องปกปิดแผลให้มิดชิดและหลีกเลี่ยง 
การปฏิบัติงานที่ มีโอกาสสัมผัสอาหาร  ถ้าไม่สามารถหยุดปฏิบัติงานได้ควรไปปฏิบัติหน้าที่อื่น ๆ   
แทนจนกว่าบาดแผลจะหายสนิทจึงจะกลับมาปฏิบัติงานตามปกติได้  ทั้งนี้  ผู้สัมผัสอาหารต้องตัดเล็บสั้น 
และไม่สวมเคร่ืองประดับนิ้วมือและข้อมือเพราะจะเป็นแหล่งสะสมสิ่งสกปรกและเชื้อโรคได้ 

  ๕.๔.๒๑ ผู้สัมผัสอาหาร  ได้แก่  ผู้ปรุง  ผู้เสิร์ฟ  ผู้เตรียมอาหาร  ผู้ล้างภาชนะ 
และที่ทํางานเก่ียวข้องกับอาหารทุกคนที่ เจ็บป่วยด้วยโรคที่สามารถติดต่อไปยังผู้บริโภคโดยมีน้ํา 
และอาหารเป็นสื่อได้  เช่น  วัณโรค  อหิวาตกโรค  ไข้ไทฟอยด์  โรคบิด  อุจจาระร่วง  ไข้สุกใส  ไข้หัด   
โรคคางทูม  โรคผิวหนังที่น่ารังเกียจ  โรคไวรัสตับอักเสบชนิดเอ  ต้องหยุดปฏิบัติงานจนกว่าจะรักษา 
ให้หายขาดไม่มีเชื้อโรคอยู่ในร่างกายแล้วจึงจะกลับมาปฏิบัติงานตามปกติได้ 

ข้อ  ๖ สถานที่ที่เป็นที่สะสมอาหารประเภทซุปเปอร์มาร์เก็ตได้ต้องมีสุขลักษณะและอุปกรณ์ 
ตามหลักเกณฑ์  ดังต่อไปนี้  (จากคําแนะนําของคณะกรรมการสาธารณสุข  (ฉบับที่  ๔)  พ.ศ.  ๒๕๔๙) 

 ๖.๑ หลักเกณฑ์สุขลักษณะที่เก่ียวกับสถานที่และขั้นตอนการรับสินค้า 
  ๖.๑.๑ พื้นบริเวณที่ใช้รับสินค้ามีพื้นผิวเรียบ  ทําความสะอาดง่าย  มีสภาพดี  

และสะอาด 
  ๖.๑.๒ ให้ มีการแยกบริเวณรับสินค้าอาหารสดออกจากสินค้าประเภทอื่น 

หรือหากเป็นพื้นที่หรือบริเวณเดียวกัน  กาiรับสินค้าที่เป็นอาหารสดให้กระทําต่างเวลากับสินค้าประเภทอื่น 
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  ๖.๑.๓ ไม่วางสินค้าประเภทอาหารโดยตรงกับพื้นต้องมีวัสดุรองรับ 
  ๖.๑.๔ ต้องทําความสะอาดรถเข็น  ตะกร้า  ภาชนะใส่อาหารด้วยวิธีที่ถูกสุขลักษณะ 

ทุกคร้ังที่ใช้ขนส่ง  และจัดให้มีการตรวจหาเชื้อแบคทีเรียโดยวิธีการป้ายด้วยไม้พันสําลีเก็บตัวอย่างอาหาร 
ตรวจวิเคราะห์  (swab)  ภาชนะที่บรรจุอาหารและรถเข็นอาหารอย่างน้อยปีละ  ๒  คร้ัง 

  ๖.๑.๕ ทําความสะอาดบริเวณรับสินค้าทุกคร้ังภายหลังขนอาหารเสร็จ 
  ๖.๑.๖ ไม่ใช้บริเวณรับสินค้าเป็นทางเก็บขนมูลฝอย  หากจําเป็นต้องกําหนดเวลา 

ใช้งานแตกต่างกันและทําความสะอาดภายหลังใช้งาน 
  ๖.๑.๗ อาหารสดต้องนําเข้าเก็บในอุณหภูมิที่เหมาะสมกับอาหารแต่ละประเภท 

โดยเร็วในที่สุดภายในระยะเวลาไม่เกิน  ๓๐  นาทีหลังจากรับสินค้า 
  ๖.๑.๘ รถเข็นที่ใช้ขนส่งอาหารต้องไม่ใช้ปะปนกับรถเก็บขนมูลฝอย 
 ๖.๒ หลักเกณฑ์สุขลักษณะที่เก่ียวกับสถานที่และขั้นตอนการเก็บสินค้าให้เป็น  ดังนี้ 

   ๖.๒.๑ บริเวณที่ใช้เก็บสินค้าอาหารแห้งต้องมีพื้น  ผนัง  เพดานสภาพดี  แข็งแรง   
สะอาด  มีการระบายอากาศและแสงสว่างเพียงพอ 

  ๖.๒.๒ เก็บสินค้าให้เป็นสัดส่วน  แยกตามประเภทสินค้า  โดยเฉพาะสินค้า 
ที่เป็นสารเคมี  เช่น  น้ํายาทําความสะอาดครัวเรือน  สารเคมีกําจัดแมลงสําหรับใช้ในครัวเรือน  ต้องแยกเก็บ 
เป็นสัดส่วนเฉพาะ  ห้ามปะปนกับสินค้าประเภทอาหารเพื่อป้องกันการปนเปื้อนกับอาหาร 

  ๖.๒.๓ ชั้นวางอาหารแยกประเภทเป็นสัดส่วนและสูงจากพื้นอย่างน้อย  ๓๐  เซนติเมตร 
   ๖.๒.๔ แยกอาหารหรือสินค้าที่หมดอายุหรือชํารุดที่รอการเก็บกลับคืนในบริเวณ 
หรือภาชนะที่แยกเฉพาะและมีป้ายแสดงชัดเจน 

  ๖.๒.๕ เก็บรักษาอาหารในอุณหภูมิที่เหมาะสมแต่ละประเภท  ดังนี้ 
   (๑) อาหารเนื้อสัตว์ดิบหรือปลาหรืออาหารทะเลรวมทั้งผลิตภัณฑ์ 

จากเนื้อสัตว์ให้เก็บรักษาที่อุณหภูมิต่ํากว่า  ๕  องศาเซลเซียส 
   (๒) นมและผลิตภัณฑ์พลาสเจอร์ไรซ์และอาหารพร้อมปรุงให้เก็บรักษา 

ที่อุณหภูมิไม่ต่ํากว่า  ๕  องศาเซลเซียส 
   (๓) อาหารแช่แข็งให้ เก็บในตู้ห รือห้องแช่แข็งที่ อุณหภู มิต่ํ ากว่า   

-  ๑๘  องศาเซลเซียส 
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   (๔) ผัก  ผลไม้  ต้องเก็บรักษาที่อุณหภูมิที่เหมาะสมกับการรักษาคุณภาพ 
    (๕) อาหารแห้งและอาหารในภาชนะปิดสนิทให้เก็บรักษาที่อุณหภูมิห้อง 
  ๖.๓ หลักเกณฑ์สุขลักษณะและขั้นตอนการเตรียม  การตัดแต่ง  การปรุง  และการบรรจุหีบห่อ 
ให้เป็น  ดังนี้ 

  ๖.๓.๑ บริเวณที่ใช้เตรียม  การตัดแต่ง  การปรุงและการบรรจุหีบห่อสินค้า 
ประเภทอาหารต้องมีพื้นผนังเพดานสภาพดี  แข็งแรง  สะอาด  มีการระบายอากาศและแสงสว่างเพียงพอ 
   ๖.๓.๒ แยกสินค้าให้เป็นสัดส่วนตามประเภทโดยเฉพาะสินค้าเนื้อสัตว์ดิบ 
และผักผลไม้ 

  ๖.๓.๓ โต๊ะที่ใช้เตรียมตัดแต่งอาหารทําด้วยสแตนเลส  หรือวัสดุที่ไม่ทําปฏิกิริยา 
กับอาหาร  มีผิวเรียบไม่ดูดซึมน้ํา  สภาพดี  แข็งแรง  สะอาด  สูงจากพื้นอย่างน้อย  ๖๐  เซนติเมตร   
ทําความสะอาดก่อนและหลังการใช้งาน 

  ๖.๓.๔ มีอ่างล้างอาหารและภาชนะอุปกรณ์ทําด้วยสแตนเลส  หรือวัสดุที่ไม่ทําปฏิกิริยา 
กับอาหารสภาพดี  แข็งแรง  สะอาดระบายนํ้าได้ดี  สูงจากพื้นอย่างน้อย  ๖๐  เซนติเมตร  แยกระหว่าง
อ่างล้างอาหาร  ประเภทเนื้อสัตว์ดิบ  ผักผลไม้สด  และภาชนะและอุปกรณ์และมีการทําความสะอาดก่อน 
และหลังการใช้งาน 

  ๖.๓.๕ อ่างล้างมือมีสภาพดี  สะอาด  ระบายนํ้าได้ดี  มีก๊อกสภาพดี  เปิดปิด 
โดยไม่ใช้มือสัมผัส  มีสบู่เหลวหรือสบู่ผสมน้ํายาฆ่าเชื้อ  กระดาษเช็ดมือหรืออุปกรณ์ทําให้มือแห้ง 

  ๖.๓.๖ มีถังเก็บรวบรวมมูลฝอยที่ถูกสุขลักษณะ 
  ๖.๓.๗ อาหารดิบหรือวัตถุดิบทุกชนิดต้องล้างให้สะอาดก่อนและหลังการตัดแต่ง 

และต้องบรรจุในภาชนะหรือหีบห่อที่ทําด้วยวัสดุที่ไม่เป็นพิษ  สะอาด  หลังจากการตัดแต่งและบรรจุแล้ว 
ต้องเก็บไว้ในอุณหภูมิที่เหมาะสม  ตามข้อ  ๖.๒.๕  (๓)  ทันที 

 ๖.๔ หลักเกณฑ์สุขลักษณะและขั้นตอนการวางจําหน่ายสินค้าประเภทอาหารให้เป็น  ดังนี้ 
   ๖.๔.๑ การวางจําหน่ายอาหารต้องแยกตามประเภท  ตามความเหมาะสมกับชนิดอาหาร 
บริเวณที่วางจําหน่ายอาหารต้องมีพื้น  ผนังเพดานสภาพดี  แข็งแรง  สะอาด  มีการระบายอากาศ 
และแสงสว่างเพียงพอ 
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  ๖.๔.๒ อาหารทุกชนิดต้องมีฉลากแสดงช่ือ  ชนิดอาหาร  วันที่ผลิต/บรรจุ   
วันหมดอายุ  และสถานที่ผลิต/บรรจุ 

  ๖.๔.๓ อาหารหรือสินค้าที่รับมาวางจําหน่ายต้องได้มาตรฐานสะอาด  ปลอดภัย   
สามารถระบุแหล่งผลิตที่เชื่อถือได้  หรือได้รับการรับรองมาตรฐานจากองค์กรต่าง ๆ  เช่น  หน่วยงานราชการ   
เช่น  กรมปศุสัตว์  กรมประมง  กรมวิชาการเกษตร  กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์  สํานักงานคณะกรรมการ 
อาหารและยา  สํานักงานมาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม  เป็นต้น  หรือฝ่ายตรวจสอบคุณภาพ 
ของซุปเปอร์มาร์เก็ต  หรือห้องปฏิบัติการเอกชนที่ได้รับการรับรองจากราชการ 

  ๖.๔.๔ การจัดวางอาหารแต่ละประเภทเพื่อจําหน่ายให้จัดวางให้ถูกด้วยสุขลักษณะ   
ดังนี้ 

   (๑) อาหารดิบที่บรรจุในภาชนะปิดมิดชิด  ต้องไม่ฉีกขาดหรือร่ัวซึม 
และวางอย่างมีระเบียบเป็นสัดส่วนและไม่วางแน่นจนเกินไป 

   (๒) อาหารแห้งหรืออาหารในภาชนะบรรจุปิดสนิท  ให้วางบนชั้น 
หรือโต๊ะที่ทําด้วยวัสดุที่ ไม่ทําปฏิกิริยากับอาหาร  ผิวเรียบ  มีสภาพดี  สะอาด  ห่างจากสินค้า   
ประเภทสารเคมีที่เป็นพิษและต้องไม่วางจําหน่ายอาหารที่บรรจุในภาชนะที่ชํารุด  เสียหาย  หมดอายุ   
หรือมีลักษณะที่ผิดปกติ 

   (๓) อาหารสดประเภทเน้ือสัตว์  เนื้อปลา  อาหารทะเลและผลิตภัณฑ์   
ให้วางจําหน่ายแยกจากอาหารที่ปรุงสุกแล้ว  ปลาและอาหารทะเลดิบทุกชนิดต้องวางจําหน่าย 
โดยแช่บนหรือในน้ําแข็ง  หรือน้ําผสมน้ําแข็งหรือในตู้แช่เย็น/แช่แข็ง  โดยวางบนโต๊ะหรือชั้นหรือกระบะ 
ใส่อาหารที่มีสภาพ  ดี  ผิวเรียบ  สะอาดรวมท้ังต้องทําความสะอาดโต๊ะหรือชั้นหรือตู้หรือกระบะ 
ใส่อาหารทุกวันหรือทุกคร้ังที่พบการหก/ร่ัวของเนื้อสัตว์หรือน้ําจากเนื้อสัตว์ 

   (๔) สัตว์น้ํ าที่ มีชี วิตต้องวางจําหน่ายแยกเป็นสัดส่วนในภาชนะ 
ที่ไม่ร่ัวซึมสะอาด 

   (๕) เนื้อปลาที่ชําแหละแล้วให้วางจําหน่ายในภาชนะหรือวัสดุอื่น 
ที่นําความเย็นได้ดี  สะอาด  วางบนนํ้าแขง็และไม่วางเนื้อปลาซ้อนกันเกินกว่า  ๑  ชั้น 
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   (๖) อาหารพร้อมปรุงต้องแยกส่วนประกอบของเนื้อสัตว์ดิบ  ปลา   
และอาหารทะเลดิบโดยบรรจุในภาชนะเฉพาะ  เช่น  ถุงพลาสติก  เป็นต้น  แล้วจึงบรรจุรวมกันกับส่วนประกอบอื่น 
ในภาชนะรวมเดียวกัน 

   (๗) สลัดผักสดให้วางบนโต๊ะหรือชั้นวางและภาชนะบรรจุผักผลไม้ 
ต้องทําด้วยวัสดุที่ไม่ทําปฏิกิริยากับอาหาร  นําความเย็นได้ดี  ผิวเรียบ  ไม่ดูดซึมน้ํา  มีสภาพดี  สะอาด 
โต๊ะหรือชั้นวางต้องสูงจากพื้น  อย่างน้อย  ๖๐  เซนติเมตร  และมีอุปกรณ์ป้องกันการปนเป้ือนจากการไอจาม   
(Sneeze  guard)  โดยไม่มีช่องว่างจากขอบอุปกรณ์ป้องกันการปนเป้ือนจากการไอจามถึงพื้นชั้นวางไม่เกิน   
๓๐  เซนติเมตร  แยกบรรจุผักหรือผลไม้ตามประเภทไม่ปะปนกันในตู้ที่มีอุณหภูมิไม่เกิน  ๕  องศาเซลเซียส   
หากใช้น้ํ าแข็งต้องฝังภาชนะบรรจุในน้ํ าแข็ง  ให้ลึกเกินกว่าคร่ึงหนึ่ งของความสูงของภาชนะ   
ไม่วางจําหน่ายอาหารชนิดอื่นที่ไม่ใช่ส่วนประกอบของสลัดผักในบริเวณที่จําหน่ายสลัดผัก  สําหรับน้ําสลัด 
ที่ไม่บรรจุในภาชนะปิดสนิทต้องวางจําหน่ายที่อุณหภูมิต่ํากว่า  ๕  องศาเซลเซียส  ให้เปลี่ยนภาชนะใหม่ทุกคร้ัง 
ที่เติมอาหารโดยไม่นําอาหารมาเติมในภาชนะบรรจุเดิม 

   (๘) ผัก  ผลไม้  ให้วางบนโต๊ะหรือชั้นหรือกล่องหรือกระบะที่ทําด้วยวัสดุ 
ที่ไม่ทําปฏิกิริยากับอาหาร  สูงจากพื้นไม่น้อยกว่า  ๖๐  เซนติเมตร  มีสภาพดี  สะอาด  และแยกตามประเภท 
ไม่ปะปนกัน  รวมทั้งไม่วางจําหน่ายผักผลไม้ที่เน่าเสียหรือขึ้นรา 

   (๙) ไข่ดิบ   (ในกรณี ที่ วางจํ าหน่ ายรวมกับอาหารประเภทอื่ น )   
ต้องบรรจุในภาชนะกระดาษ  หรือพลาสติก  หากพบว่ามีการแตกชํารุดของไข่ต้องเก็บออกทันที 
และมีการทําความสะอาดชั้นที่วางจําหน่ายอยู่เสมอ 

   (๑๐) ขนมอบ  (เบเกอรี)  ขนมหวานอื่น ๆ  ให้วางบนโต๊ะหรือชั้นหรือถาด 
ที่ทําด้วยวัสดุที่ไม่ทําปฏิกิริยากับอาหาร  ผิวเรียบ  มีสภาพดี  สะอาด  ส่วนขนมที่ไม่ได้บรรจุในถุงหรือกล่อง 
ต้องวางจําหน่ายในตู้หรือมีการปกปิด 

   (๑๑) อาหารสําหรับสัตว์เลี้ยงชนิดแช่แข็งต้องบรรจุปิดสนิทและมีป้าย 
หรือเครื่องหมายแสดงว่าเป็นอาหารสัตว์เลี้ยง  มีตู้แช่แยกเฉพาะจากอาหารสําหรับคนบริโภค 

   (๑๒) การจําหน่ายอาหารปรุงสําเร็จหรือพร้อมบริโภคต้องปรุงจําหน่าย 
วันต่อวันและวางบนโต๊ะหรือชั้นที่สูงจากพื้นไม่น้อยกว่า  ๖๐  เซนติเมตร  มีการปกปิดและอยู่ในอุณหภูมิ 
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ที่เหมาะสมคืออาหารบริโภคเย็นต้องเก็บที่อุณหภูมิต่ํากว่า  ๕  องศาเซลเซียส  อาหารบริโภคร้อน   
ต้องอุ่นให้ร้อน  โดยวัดอุณหภูมิ  ณ  จุดก่ึงกลางอาหารนั้นได้ไม่น้อยกว่า  ๗๔  องศาเซลเซียส 

  ๖.๔.๕ รักษาอุณหภูมิของตู้เย็นหรือตู้แช่สําหรับอาหารที่วางจําหน่ายแต่ละประเภท   
ดังนี้ 

   (๑) ประเภทอาหารเนื้อสัตว์ดิบและผลิตภัณฑ์   อุณหภูมิในตู้ เย็น 
หรือตู้แช่  ๕  องศาเซลเซียส 

   (๒) ประเภทอาหารนมและผลิตภัณฑ์และเคร่ืองดื่มที่ผ่านการฆ่าเชื้อโรค 
ด้วยระบบพาสเจอร์ไรซ์  อุณหภูมิในตู้เย็นหรือตู้แช่  ๕  องศาเซลเซียส 

   (๓) ประเภทอาหาร  อาหารพร้อมปรุง  อุณหภูมิในตู้เย็นหรือตู้แช่   
ต่ํากว่า  ๗  องศาเซลเซียส 

   (๔) ประเภทอาหาร  ผัก  ผลไม้  อุณหภูมิในตู้เย็นหรือตู้แช่  ต่ํากว่า   
๑๐  องศาเซลเซียส 

   (๕) ประเภทอาหาร  ไอศกรีมและอาหารแช่แข็งหรืออื่น ๆ  อุณหภูมิในตู้เย็น 
หรือตู้แช่  ต่ํากว่า  -  ๑๘  องศาเซลเซียส 

 ๖.๕ ผู้สัมผัสอาหารต้องมีสุขอนามัยส่วนบุคคล  ดังนี้ 
  ๖.๕.๑ ผู้สัมผัสอาหารต้องมีสุขภาพแข็งแรง  โดยต้องมีใบรับรองแพทย์ 

ว่าไม่เป็นโรคติดต่อหรือโรคที่สังคมรังเกียจหรือไม่เป็นพาหะนําโรคติดต่ออันได้แก่  อหิวาตกโรค   
ไข้รากสาดน้อย  โรคบิด  ไข้สุกใส  ไข้หัด  โรคคางทูม  วัณโรคในระยะอันตราย  โรคเร้ือนในระยะติดต่อ 
หรือในระยะที่ปรากฏอาการเป็นที่รังเกียจแก่สังคม  โรคผิวหนังที่น่ารังเกียจต่อสังคม  โรคไวรัสตับอักเสบชนิดเอ   
โรคไข้หวัดใหญ่ซึ่งรวมถึงโรคไข้หวัดใหญ่ที่ติดต่อมาจากสัตว์และโรคติดต่อที่ต้องแจ้งความตามกฎหมาย 
ว่าด้วยโรคติดต่อ 

  ๖.๕.๒ ผู้สัมผัสอาหารต้องมีสุขอนามัยส่วนบุคคลที่ดี  เช่น  ใช้วัสดุอุปกรณ์ 
ช่วยในการหยิบจับอาหารปรุงสุก  ไม่ใช้มือหยิบจับอาหารโดยตรงล้างมือด้วยน้ําและสบู่ทุกคร้ัง 
ก่อนปฏิบัติงาน  ภายหลังการใช้ห้องน้ํา  ห้องส้วม  และภายหลังสัมผัสสิ่งสกปรก 

  ๖.๕.๓ ขณะเตรียมปรุงอาหารและเคร่ืองดื่มต้องแต่งกายสะอาด  สวมเสื้อมีแขน   
ใส่ผ้ากันเป้ือนและสวมหมวกหรือตาข่ายคลุมผม 
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  ๖.๕.๔ เจ้าของหรือผู้ดูแลหรือผู้ประกอบการและผู้สัมผัสอาหารต้องผ่านการฝึกอบรม 
ด้านสุขาภิบาลอาหาร 

 ๖.๖ ตู้แช่เย็นหรือตู้แช่แข็งหรือห้องแช่เย็นหรือห้องแช่แข็ง  สําหรับเก็บสินค้าอาหาร 
หรือสําหรับวางจําหน่ายอาหารต้องมีลักษณะ  ดังนี้ 

  ๖.๖.๑ โครงสร้างภายในต้องทําด้วยวัสดุผิวเรียบ  มีสภาพดี  สะอาด  สามารถควบคุม 
อุณหภูมิให้คงที่อยู่ในเกณฑ์ที่กําหนดได้ 

  ๖.๖.๒ ไม่มีน้ําแข็งเกาะหนาเกินกว่า  ๑  นิ้ว 
  ๖.๖.๓ กรณีเป็นห้องเย็น  พื้นต้องไม่มีน้ําเฉอะแฉะ  สะอาดและไม่วางอาหารบนพื้น 

   ๖.๖.๔ ประตูและขอบยางห้องเย็นหรือตู้เย็นหรือตู้แช่แข็งมีสภาพดี  สะอาด 
   ๖.๖.๕ มีการติดตั้งเทอร์โมมิเตอร์ในบริเวณที่สามารถอ่านอุณหภูมิได้ตลอดเวลา 
จากภายนอก 

  ๖.๖.๖ มีการตรวจวัดอุณหภูมิอย่างสมํ่าเสมอและมีตารางบันทึกอุณหภูมิ 
ที่สามารถตรวจสอบได้ 

 ๖.๗ วัสดุอุปกรณ์หรือภาชนะที่ใช้ในการตัดแต่งอาหารทุกชนิด  เช่น  มีด  เขียง  เคร่ืองบดหั่น 
หรือเป็นต้นต้องทําด้วยวัสดุที่ไม่ทําปฏิกิริยากับอาหาร  มีสภาพดี  สะอาด  ต้องแยกใช้ระหว่างเนื้อสัตว์ดิบ   
เนื้อสัตว์สุกและผัก  ผลไม้  ให้ล้างทําความสะอาดภาชนะและอุปกรณ์ทุกคร้ังก่อนหรือหลังการใช้งาน   
และจัดเก็บให้ถูกสุขลักษณะรวมทั้งมีการป้องกันอันตรายจากเคร่ืองบดหรือหั่นขณะใช้งาน 

 ๖.๘ จัดให้มีภาชนะและอุปกรณ์หยิบจับอาหารหรือบรรจุอาหารที่ทําจากวัสดุที่ไม่ทําปฏิกิริยา 
กับอาหาร  มีสภาพดี  สะอาด  และเพียงพอในการหยิบจับอาหารสําหรับผู้บริโภค  ในบริเวณที่จัดสําหรับผู้บริโภค 
เลือกซื้ออาหารได้เอง  เช่น  อาหารประเภทสลัด  ขนมอบ  เป็นต้น  และมีการล้างอย่างย้อยทุก  ๔  ชั่วโมง   
และจัดให้มีคําเตือนสําหรับผู้บริโภคเพื่อป้องกันการหยิบจับอาหารด้วยมือ  วางไว้ในบริเวณที่เห็นได้ชัดเจน   
รวมทั้งให้มีพนักงานดูแลรับผิดชอบในการจําหน่ายและช่วยเหลือลูกค้าในบริเวณน้ันด้วย 

 ๖.๙ จัดให้มีอ่างล้างมือในบริเวณที่ผู้บริโภคเลือกซื้ออาหารได้เอง  สูงจากพื้นไม่น้อยกว่า   
๖๐  เซนติเมตร  พร้อมสบู่เหลวหรือสบู่ผสมน้ํายาฆ่าเชื้อโรค  กระดาษเช็ดมือ  และต้องทําความสะอาด 
ทุกคร้ังก่อนและหลังใช้งาน 
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 ๖.๑๐ คุณภาพน้ําดื่มหรือน้ําใช้หรือน้ําแข็งให้เป็น  ดังนี้ 
  ๖.๑๐.๑ ในกรณีที่จัดน้ําดื่มไว้บริการต้องเป็นน้ําดื่มที่สะอาด  มีภาชนะที่ใช้ดื่มน้ํา 

ที่เป็นแบบใช้คร้ังเดียว 
  ๖.๑๐.๒ น้ําใช้ที่สะอาดสําหรับล้างอาหารและอุปกรณ์ 
  ๖.๑๐.๓ น้ําแข็งที่ใช้แช่อาหารต้องสะอาดมีคุณภาพเทียบเท่าน้ําแข็งสําหรับบริโภค 

  ๖.๑๑ ต้องจัดให้มีระบบสุขาภิบาล  ดังนี้ 
  ๖.๑๑.๑ ระบบระบายน้ําทิ้งต้องมีสภาพดี  มีตะแกรงดักเศษอาหารและราง 

หรือท่อระบายน้ําไม่มีการอุดตัน  ไม่มีน้ําขัง 
  ๖.๑๑.๒ มีบ่อดักไขมันที่ใช้การได้ดี  มีการตักไขมันและทําความสะอาดเป็นประจํา 

   ๖.๑๑.๓ ห้องน้ําห้องส้วมสําหรับผู้บริโภคและพนักงานต้องแยกจากกันมีสภาพดี   
สะอาด  มีอ่างล้างมือที่ใช้การได้ดีและมีสบู่ใช้ตลอดเวลา 

  ๖.๑๑.๔ มีการจัดการมูลฝอยโดยต้องมีถังแยกเก็บประเภทมูลฝอยสด  (Garbage)   
หรือมูลฝอยที่ ย่อยสลายได้และมูลฝอยแห้ง  (Rubbiah)  หรือมูลฝอยที่ ไม่สามารถย่อยสลายได้   
และมีป้ายบอกชัดเจน  ถังเก็บรวบรวมมูลฝอยต้องมีสภาพดี  ไม่ร่ัวซึมและมีฝาปิดต้องใช้ถุงพลาสติก 
รองรับด้านในถังและมีรถเข็นมูลฝอยโดยเฉพาะ  ไม่ใช้ร่วมกับรถขนอาหาร 

  ๖.๑๑.๕ มีระบบการควบคุม  ป้องกันและกําจัดสัตว์แมลงนําโรคอย่างมีประสิทธิภาพ 
 ข้อ  ๗ สถานที่ที่เป็นโรงอาหารได้ต้องมีสุขลักษณะและอุปกรณ์ตามหลักเกณฑ์  ดังต่อไปนี้ 
  ๗.๑ สถานที่รับประทานอาหารและบริเวณทั่วไป 

  ๗.๑.๑ พื้น  ผนัง  เพดานในบริเวณที่รับประทานอาหารต้องไม่มีคราบสกปรก 
หรือหยากไย่  ไม่มีเศษขยะ  เศษอาหาร  ไม่มีน้ําขัง  ไม่มีบริเวณที่ชํารุดจนเป็นแหล่งของความสกปรก 
ไม่มีวัสดุหรือสิ่งของวางเกะกะและไม่มีเศษขยะเศษอาหาร 

  ๗.๑.๒ โต๊ะเก้าอี้สําหรับรับประทานอาหารอยู่ในสภาพดีม่ันคงแข็งแรง  พื้นผิวเรียบ   
ไม่หลุดหรือลอกหรือถลอกจนก่อให้เกิดความสกปรกไม่มีคราบเศษอาหารหรือคราบสกปรกทิ้งไว้นาน 
จนทาํความสะอาดยากและจัดเป็นระเบียบ 

  ๗.๑.๓ มีการระบายอากาศที่ดี   และสําหรับห้องรับประทานอาหารที่ มี 
เคร่ืองปรับอากาศต้องมีเคร่ืองดูดอากาศ  รวมทั้งติดตั้งเคร่ืองหมายห้ามสูบบุหร่ีไว้ด้วย 
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 ๗.๒ สถานที่เตรียม - ปรุงอาหาร 
  ๗.๒.๑ บริเวณห้องครัวหรือบริเวณที่ใช้เตรียมปรุง  ประกอบอาหารต้องจัดเป็นระเบียบ   

ผนังเพดานไม่มีคราบสกปรก  คราบไขมัน  หรือหยากไย่  พื้นต้องเป็นวัสดุถาวร  แข็งเรียบและต้องไม่ชํารุด 
จนเป็นแหล่งของความสกปรก  ไม่มีเศษขยะ  เศษอาหารและคราบสกปรก 

  ๗.๒.๒ มีการระบายอากาศรวมทั้งกลิ่นและควันจากการทําอาหารได้ดี  เช่น   
มีปล่องระบายควัน  หรือพัดลมดูดอากาศที่ใช้การได้ดี 

  ๗.๒.๓ ไม่เตรียมและปรุงอาหารบนพื้น  ไม่วางอาหารและภาชนะที่ใช้ในการปรุง   
ประกอบอาหารบนพื้น 

  ๗.๒.๔ โต๊ะเตรียม   ปรุงอาหาร  และผนังบริเวณ เตาไฟต้องทําด้วยวัสดุ 
ที่ทําความสะอาดง่าย  มีสภาพดีและพื้นโต๊ะต้องสูงจากพื้นอย่างน้อย  ๖๐  เซนติเมตร 

 ๗.๓ ตัวอาหาร  น้ํา  น้ําแข็ง  เคร่ืองดื่ม 
  ๗.๓.๑ อาหารและเครื่องดื่มในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทต้องมีเลขทะเบียนตํารับอาหาร 

โดยจะต้องมีอักษรและเลขกํากับ  เช่น  อย.  หรือมีเคร่ืองหมายรับรองของกระทรวงอุตสาหกรรม  (มอก.)   
หรือมีการรับรองของทางราชการ 

  ๗.๓.๒ อาหารสด  เช่น  เนื้อสัตว์  ผักสด  ผลไม้และอาหารแห้งต้องมีคุณภาพดี   
แยกเก็บเป็นสัดส่วนไม่ปะปนกัน  วางสูงจากพื้นอย่างน้อย  ๖๐  เซนติเมตร  หรือเก็บในตู้เย็นถ้าเป็นห้องเย็น 
ต้องวางอาหารสูงจากพื้นอย่างน้อย  ๓๐  เซนติเมตร  สําหรับอาหารสดต้องล้างให้สะอาดก่อนนํามาปรุง 
   ๗.๓.๓ อาหารและเคร่ืองดื่มในภาชนะที่ปิดสนิท  มีคุณภาพดี  เก็บเป็นระเบียบ 
สูงจากพื้นอย่างน้อย  ๓๐  เซนติเมตร 

  ๗.๓.๔ อาหารที่ปรุงสําเร็จแล้ว  เก็บในภาชนะที่สะอาด  มีการปกปิดสูงจากพื้น 
อย่างน้อย  ๖๐  เซนติเมตร 

  ๗.๓.๕ มีตู้สําหรับปกปิดอาหารที่ปรุงสําเร็จแล้ว  โดยอย่างน้อยต้องมี  ๔  ด้าน 
คือ  ด้านข้างสองด้าน  ด้านบน  และด้านหน้า  และด้านหน้าของตู้ต้องเป็นกระจก  สําหรับด้านหลัง 
อาจใช้เป็นตะแกรงมุ้งลวดก็ได้ 

  ๗.๓.๖ น้ําดื่ม  เคร่ืองดื่ม  น้ําผลไม้  ต้องสะอาดใส่ในภาชนะที่สะอาด  มีฝาปิด   
มีก๊อกหรือทางเทรินน้ําหรือมีอุปกรณ์ที่มีด้ามสําหรับตัก  โดยเฉพาะและวางสูงจากพื้นอย่างน้อย  ๖๐  เซนติเมตร 
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   ๗.๓.๗ น้ําแข็งที่ใช้บริโภคต้องสะอาดใส่ในภาชนะที่สะอาด  มีฝาปิด  มีอุปกรณ์ที่มีด้าม 
สําหรับคีบหรือตักโดยเฉพาะวางสูงจากพื้นอย่างน้อย  ๖๐  เซนติเมตร  และต้องไม่มีสิ่งของอื่นแช่รวมไว้ 
  ๗.๔ ภาชนะอุปกรณ์ 

  ๗.๔.๑ ภาชนะอุปกรณ์  เช่น  จาม  ชาม  ช้อน  และส้อม  ต้องทําด้วยวัสดุที่ไม่มีพิษภัย   
เช่น  สแตนเลส  กระเบ้ืองเคลือบขาว  แก้ว  อะลูมิเนียม  เมลามีนสีขาวหรือสีอ่อน  สังกะสีเคลือบขาว   
สําหรับตะเกียบต้องเป็นไม้ไม่ตกแต่งสีหรือพลาสติกขาว 

  ๗.๔.๒ ภาชนะใส่น้ําส้มสายชู  น้ําปลาและน้ําจิ้ม  ต้องทําด้วยแก้ว  กระเบ้ืองเคลือบขาว   
มีฝาปิดและช้อนตักทําด้วยกระเบ้ืองเคลือบขาว  หรือสแตนเลส  สําหรับเคร่ืองปรุงรสอ่ืน ๆ  ต้องใส่ในภาชนะ 
ที่ทําความสะอาดง่ายมีฝาปิดและสะอาด 

  ๗.๔.๓ ล้างภาชนะอุปกรณ์ด้วยวิธีการอย่างน้อย  ๒  ขั้นตอน  โดยขั้นตอนที่  ๑   
ล้างด้วยน้ํายาล้างภาชนะและข้ันตอนที่  ๒  ล้างด้วยน้ําสะอาด  ๒  คร้ัง  หรือล้างด้วยน้ําไหล 
และอุปกรณ์การล้างต้องสูงจากพื้นอย่างน้อย  ๖๐  เซนติเมตร 

  ๗.๔.๔ ใช้อ่างล้างภาชนะและอุปกรณ์ที่มีท่อระบายน้ําที่ใช้การได้ดีอย่างน้อย  ๒  อ่าง 
   ๗.๔.๕ จาน  ชาม  ถ้วย  แก้วน้ํา  ถาดหลุม  ฯลฯ  เก็บคว่ําในภาชนะโปร่งสะอาด 
หรือตะแกรงวางสูงจากพื้นอย่างน้อย  ๖๐  เซนติเมตร  หรือเก็บในภาชนะหรือสถานท่ีที่สะอาด 
และมีการปกปิด 

  ๗.๔.๖ ช้อน   ส้อม   ตะเกียบ   วางตั้ งเอาด้ามขึ้น ในภาชนะโปร่งสะอาด 
หรือวางเป็นระเบียบในภาชนะที่สะอาดและมีการปกปิด  ตั้งสูงจากพื้นอย่างน้อย  ๖๐  เซนติเมตร 

  ๗.๔.๗ เขียงต้องมีสภาพดี  ไม่แตกร้าวหรือเป็นร่อง  มีเขียงใช้เฉพาะอาหารสุก 
และอาหารดิบแยกจากกันมีฝาชีครอบยกเว้นครัวที่มีการป้องกันแมลงวันแล้ว 

 ๗.๕ การรวบรวมขยะและนํ้าโสโครก 
  ๗.๕.๑ ใช้ถังขยะที่ไม่ร่ัวซึมและมีฝาปิดและควรมีถุงพลาสติกสวมไว้ด้านใน   

   ๗.๕.๒ มีท่อหรือรางระบายนํ้าที่มีสภาพดี  ไม่แตกร้าวระบายนํ้าจากห้องครัว 
และที่ล้างภาชนะอุปกรณ์ลงสู่ท่อระบายหรือแหล่งบําบัดได้ดีและต้องไม่ระบายนํ้าเสียลงสู่แหล่งน้ําสาธารณะ 
โดยตรง 

  ๗.๕.๓ มีบ่อดักเศษอาหารและดักไขมันที่ใช้การได้ดีก่อนระบายน้ําเสียทิ้ง 

้หนา   ๓๐

่เลม   ๑๔๐   ตอนพิเศษ   ๑๓๙    ง ราชกิจจานุเบกษา ๑๕   มิถุนายน   ๒๕๖๖



 ๗.๖ ห้องน้ํา  ห้องส้วม 
  ๗.๖.๑ ห้องน้ํา  ห้องส้วม  ต้องสะอาดไม่มีกลิ่นเหม็น  มีน้ําใช้เพียงพอ 
  ๗.๖.๒ ห้องส้วมต้องแยกออกจากห้องครัวเป็นสัดส่วน  ประตูไม่เปิดสู่บริเวณ 

ที่เตรียมปรุงอาหาร  ที่ล้างและเก็บภาชนะและอุปกรณ์ที่เก็บอาหารและต้องมีอ่างล้างมือที่ใช้การได้ดี 
อยู่ในบริเวณห้องส้วมที่ใช้ได้สะดวก 

 ๗.๗ ผู้ปรุง - ผู้เสิร์ฟ 
  ๗.๗.๑ ผู้ปรุง  ผู้เสิร์ฟ  ต้องแต่งกายสะอาดและสวมเสื้อมีแขนที่สะอาด 
  ๗.๗.๒ ผู้ปรุง  ผู้เสิร์ฟต้องผูกผ้ากันเป้ือนสีขาวหรือมีเคร่ืองแบบเฉพาะและผู้ปรุง 

จะต้องเก็บผมโดยใส่หมวกหรือเน็ทคลุมผม 
  ๗.๗.๓ ผู้ปรุง  ผู้ เสิ ร์ฟต้องมีสุขภาพดี  ไม่มีโรคติดต่อ  ไม่เป็นโรคผิวหนัง   

สําหรับผู้ปรุงต้องมีหลักฐานการตรวจสุขภาพในปีนั้นให้ตรวจสอบได้ 
  ๗.๗.๔ ผู้ปรุง  ผู้เสิร์ฟต้องมีสุขนิสัยที่ดีในการปรุงและการเสิร์ฟที่ดีตามหลักการ 

สุขาภิบาลอาหาร  ต้องตัดเล็บให้สั้น  ไม่สูบบุหร่ีในขณะปฏิบัติงาน 
ข้อ  ๘ ผู้ใดประสงค์จะขอจัดตั้งสถานที่จําหน่ายอาหารหรือสถานที่สะสมอาหารในอาคาร 

หรือพื้นที่ใดซึ่งมีพื้นที่เกินสองร้อยตารางเมตร  และมิใช่เป็นการขายของในตลาดจะต้องย่ืนคําขอรับใบอนุญาต 
ตามแบบท่ีองค์การบริหารส่วนตําบลท่าข้ามกําหนด  พร้อมกับเอกสารและหลักฐาน  ดังต่อไปนี้   
มาแสดงต่อเจ้าพนักงานท้องถิ่น 

 ๘.๑ สําเนาบัตรประจําตัวประชาชน/ข้าราชการ/พนักงานรัฐวิสาหกิจ  จํานวน  ๑  ชุด 
 ๘.๒ สําเนาทะเบียนบ้านพร้อมสําเนาที่รับรองถูกต้อง  จํานวน  ๑  ชุด 
 ๘.๓ ใบรับรองแพทย์ 
 ๘.๔ สําเนาใบอนุญาตตามกฎหมายที่เก่ียวข้อง 
 ๘.๕ สําเนาหนังสือรับรองการจดทะเบียนนิติบุคคล  (ในกรณีที่ผู้ขออนุญาตเป็นนิติบุคคล) 

  ๘.๖ หนังสือมอบอํานาจในกรณีที่เจ้าของกิจการในกรณีที่เจ้าของกิจการไม่มาย่ืน 
ขอรับใบอนุญาตด้วยตนเอง 

 ๘.๗ หลักฐานอื่น ๆ  ตามที่เจ้าพนักงานท้องถิ่นกําหนด 
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ข้อ ๙ เม่ือได้รับคําขอรับใบอนุญาตหรือคําขอต่ออายุใบอนุญาต  ให้เจ้าพนักงานท้องถิ่น 
ตรวจสอบความถูกต้องและความสมบูรณ์ของคําขอ  ถ้าปรากฏว่าคําขอดังกล่าวไม่ถูกต้องหรือไม่สมบูรณ์ 
ตามหลักเกณฑ์  วิธีการ  หรือเง่ือนไขที่กําหนดไว้ในข้อบัญญัตินี้  ให้เจ้าพนักงานท้องถิ่นรวบรวม 
ความไม่ถูกต้องหรือความไม่สมบูรณ์นั้นทั้งหมดและแจ้งให้ผู้ขออนุญาตให้แก้ไขให้ถูกต้องในคราวเดียวกัน   
และในกรณีจําเป็นที่จะต้องส่งคืนคําขอแก่ผู้ขออนุญาตก็ให้ส่งคืนคําขอพร้อมทั้งแจ้งความไม่ถูกต้อง 
หรือความไม่สมบูรณ์ให้ทราบภายในสิบห้าวันนับแต่วันได้รับคําขอ 

เจ้าพนักงานท้องถิ่นต้องออกใบอนุญาตหรือมีหนังสือแจ้งคําสั่งไม่อนุญาต  พร้อมด้วยเหตุผล 
ให้ผู้ขออนุญาตทราบภายในสามสิบวันนับแต่วันได้รับคําขอซึ่งมีรายละเอียดถูกต้องหรือครบถ้วน 
ตามที่องค์การบริหารส่วนตําบลท่าข้ามกําหนด 

ในกรณีที่มีเหตุจําเป็นที่เจ้าพนักงานท้องถิ่นไม่อาจออกใบอนุญาตหรือยังไม่อาจมีคําสั่งอนุญาตได้ 
ภายในกําหนดเวลาตามวรรคสองให้ขยายเวลาออกไปได้อีกไม่เกินสองคร้ัง  คร้ังละไม่เกินสิบห้าวัน 
แต่ต้องมีหนังสือแจ้งการขยายเวลาและเหตุจําเป็นแต่ละคร้ังให้ผู้ขออนุญาตทราบก่อนสิ้นกําหนดเวลา 
ตามวรรคสองหรือตามที่ได้ขยายเวลาไว้แล้วนั้น  แล้วแต่กรณี   

ข้อ  ๑๐ ผู้ได้รับอนุญาตต้องมารับใบอนุญาตภายในสิบห้าวันนับแต่วันที่ได้รับหนังสือแจ้งการอนุญาต 
จากเจ้าพนักงานท้องถิ่นหากไม่มารับภายในกําหนดเวลาดังกล่าวโดยไม่มีเหตุอันสมควรให้ถือว่าสละสิทธิ์ 
 ข้อ  ๑๑ ผู้ที่ ได้ รับใบอนุญาตประกอบกิจการค้าจะต้องแสดงใบอนุญาตไว้โดยเปิดเผย 
และเห็นได้ง่าย  ณ  สถานที่ประกอบกิจการตลอดเวลาที่ประกอบกิจการ 

ข้อ  ๑๒ ใบอนุญาตที่ออกให้ตามข้อบัญญัตินี้ ให้ มีอายุหนึ่งปีนับแต่วันที่ออกใบอนุญาต   
และให้ใชไ้ด้เพียงในเขตองค์การบริหารส่วนตําบลท่าข้าม 

การขอต่ออายุใบอนุญาตจะต้องย่ืนคําขอก่อนใบอนุญาตสิ้นอายุภายในสามสิบวัน  เม่ือได้ย่ืนคําขอ 
พร้อมกับเสียค่าธรรมเนียมแล้ว  ให้ประกอบกิจการต่อไปได้จนกว่าเจ้าพนักงานท้องถิ่นจะสั่งไม่ต่ออายุใบอนุญาต 
การขอต่อใบอนุญาตและการอนุญาตให้ต่ออายุใบอนุญาตให้เป็นไปตามหลักเกณฑ์  วิธีการ  และเง่ือนไข 
ที่กําหนดไว้ 

ข้อ  ๑๓ ผู้ได้รับใบอนุญาตต้องเสียค่าธรรมเนียมการออกใบอนุญาตตามอัตราที่องค์การบริหาร 
ส่วนตําบลท่าข้ามกําหนด  ในวันที่มารับใบอนุญาตสําหรับเป็นกรณีที่มารับขอใบอนุญาตคร้ังแรก 
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หรือก่อนใบอนุญาตสิ้นอายุ  สําหรับกรณีที่เป็นการขอต่ออายุใบอนุญาตตลอดเวลาที่ยังดําเนินกิจการนั้น 
ถ้าไม่ได้เสียค่าธรรมเนียมภายในระยะเวลาที่กําหนดให้ชําระค่าปรับเพิ่มขึ้นอีกร้อยละย่ีสิบของจํานวน 
ค่าธรรมเนียมที่ค้างชําระ  เว้นแต่ผู้ได้รับใบอนุญาตจะได้บอกเลิกการดําเนินกิจการนั้นก่อนถึงกําหนด 
การเสียค่าธรรมเนียมคร้ังต่อไป 

ในกรณีที่ผู้มีหน้าที่ต้องเสียค่าธรรมเนียมตามวรรคหน่ึงค้างชําระค่าธรรมเนียมติดต่อกันเกินกว่าสองครั้ง   
ให้เจ้าพนักงานท้องถิ่นมีอํานาจสั่งให้ผู้นั้นหยุดการดําเนินกิจการไว้จนกว่าจะได้เสียค่าธรรมเนียมและค่าปรับ 
จนครบจํานวน 

ข้อ  ๑๔ ในกรณีที่ใบอนุญาตสูญหาย  ถูกทําลาย  หรือชํารุดในสาระที่สําคัญให้ผู้ได้รับใบอนุญาต 
ย่ืนคําขอรับใบแทนใบอนุญาต  ภายในสิบห้าวันนับแต่วันที่ได้ทราบว่าการสูญหาย  ถูกทําลาย  หรือชํารุด 
ตามแบบที่องค์การบริหารส่วนตําบลท่าข้ามกําหนด  การขอรับใบแทนใบอนุญาตและการออกใบแทนใบอนุญาต 
ให้เป็นไปตามหลักเกณฑ์  วิธีการ  และเง่ือนไข  ดังนี้ 

 ๑๔.๑ ในกรณีใบอนุญาตสูญหายให้ผู้ ย่ืนคําขอรับใบแทนใบอนุญาตนําสําเนา 
บันทึกการแจ้งความต่อพนักงานเจ้าหน้าที่แห่งท้องที่ที่ใบอนุญาตสูญหายมาแสดงต่อเจ้าพนักงานท้องถิ่น 
  ๑๔.๒ ในกรณีใบอนุญาตถูกทําลายหรือชํารุดในสาระที่สําคัญให้ผู้ ย่ืนคําขอรับ 
ใบแทนใบอนุญาตนําใบอนุญาตเดิมเท่าที่เหลืออยู่มาแสดงต่อเจ้าพนักงานท้องถิ่นด้วย 

ข้อ  ๑๕ เม่ือผู้ได้รับใบอนุญาตจัดตั้งสถานประกอบการอาหารหรือสถานที่สะสมอาหาร 
ประสงค์จะเลิกกิจการหรือโอนการดําเนินกิจการให้แก่บุคคลอื่น  ให้แจ้งเจ้าพนักงานท้องถิ่นทราบ 
ภายในสิบห้าวันก่อนเลิกกิจการหรือโอนกิจการ 

ข้อ  ๑๖ ในกรณีที่ปรากฏผู้ได้รับใบอนุญาตไม่ปฏิบัติหรือปฏิบัติไม่ถูกต้องตามตามบทบัญญัติ 
แห่งพระราชบัญญัติการสาธารณสุข  พ.ศ.  ๒๕๓๕  กฎกระทรวงหรือประกาศกระทรวงที่ออกตามความ 
แห่งพระราชบัญญัติการสาธารณสุข  พ .ศ .  ๒๕๓๕  หรือข้อบัญญัตินี้  หรือเง่ือนไขที่ ได้ระบุไว้ 
ในใบอนุญาตในเร่ืองที่กําหนดไว้ในเก่ียวกับการประกอบกิจการตามที่ได้รับใบอนุญาตตามข้อบัญญัตินี้ 
เจ้าพนักงานท้องถิ่นมีอํานาจสั่งพักใช้ใบอนุญาตภายในเวลาที่เห็นสมควรแต่ต้องไม่เกินสิบห้าวัน 

ข้อ  ๑๗ เจ้าพนักงานท้องถิ่นมีอํานาจออกคําสั่งเพิกถอนใบอนุญาตเม่ือปรากฏว่าผู้ได้รับใบอนุญาต 
  ๑๗.๑ ถูกสั่งพักใช้ใบอนุญาตตั้งแต่สองคร้ังขึ้นไปและมีเหตุที่จะต้องถูกสั่งพักใช้ 
ใบอนุญาตได้อีก 
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 ๑๗.๒ ต้องคําพิพากษาถึงที่สุดว่าได้กระทําความผิดตามพระราชบัญญัติการสาธารณสุข   
พ.ศ.  ๒๕๓๕ 

 ๑๗.๓ ไม่ปฏิบัติหรือปฏิบัติไม่ถูกต้องตามบทบัญญัติแห่งพระราชบัญญัติการสาธารณสุข   
พ.ศ.  ๒๕๓๕  กฎกระทรวงหรือประกาศกระทรวงที่ออกตามความแห่งพระราชบัญญัติการสาธารณสุข   
พ .ศ .  ๒๕๓๕  หรือข้อบัญญัตินี้  หรือเง่ือนไขที่ระบุไว้ในใบอนุญาตในเร่ืองที่ กําหนดไว้เก่ียวกับ 
การประกอบกิจการตามท่ีได้รับใบอนุญาตตามข้อบัญญัตินี้และการไม่ปฏิบัติหรือปฏิบัติไม่ถูกต้องนั้น 
ก่อให้เกิดอันตรายอย่างร้ายแรงต่อสุขภาพของประชาชนหรือมีผลกระทบต่อสภาวะความเป็นอยู่ 
ที่เหมาะสมกับการดํารงชีพของประชาชน 

ข้อ  ๑๘ คําสั่งพักใช้ใบอนุญาตและคําสั่งเพิกถอนใบอนุญาตให้ทําเป็นหนังสือแจ้งให้ผู้ รับ 
ใบอนุญาตทราบในกรณีที่ไม่พบผู้รับใบอนุญาตหรือผู้รับอนุญาตไม่ยอมรับคําส่ังดังกล่าวให้ส่งคําสั่ง 
โดยไปรษณีย์ตอบรับหรือให้ปิดคําสั่งไว้ในที่เปิดเผยเห็นได้ง่าย  ณ  ภูมิลําเนาหรือสํานักทําการงาน 
ของผู้รับใบอนุญาตและให้ถือว่าผู้รับใบอนุญาตนั้นได้รับทราบคําสั่งแล้วตั้งแต่เวลาที่คําสั่งไปถึงหรือวันปิดคําสั่ง   
แล้วแต่กรณี   

ข้อ  ๑๙ ผู้ถูกสั่งเพิกถอนใบอนุญาตจะขอรับใบอนุญาตสําหรับการประกอบกิจการที่ถูกเพิกถอน 
ใบอนุญาตอีกไม่ได้จนกว่าจะพ้นกําหนดหนึ่งปีนับแต่วันที่ถูกสั่งเพิกถอนใบอนุญาต 

ข้อ  ๒๐ ผู้ใดประสงค์จะขอจัดตั้งสถานท่ีจําหน่ายอาหารหรือสถานที่สะสมอาหารในอาคารหรือพื้นที่ใด 
ซึ่งมีพื้นที่ไม่เกินสองร้อยตารางเมตรและมิใช่เป็นการขายของในตลาดจะต้องแจ้งต่อเจ้าพนักงานท้องถ่ิน 
ตามแบบที่องค์การบริหารส่วนตําบลท่าข้ามกําหนดพร้อมกับเอกสารและหลักฐาน  ดังต่อไปนี้ 
มาแสดงต่อเจ้าพนักงานท้องถิ่น 

 ๒๐.๑ สําเนาบัตรประจําตัวประชาชน/ข้าราชการ/พนักงานรัฐวิสาหกิจ  จํานวน  ๑  ชุด 
  ๒๐.๒ สําเนาทะเบียนบ้านพร้อมสําเนาที่รับรองถูกต้อง  จํานวน  ๑  ชุด 

 ๒๐.๓ ใบรับรองแพทย์ 
 ๒๐.๔ สําเนาใบอนุญาตตามกฎหมายที่เก่ียวข้อง 
 ๒๐.๕ สําเนาหนังสือรับรองการจดทะเบียนนิติบุคคล  (ในกรณีที่ผู้ขออนุญาตเป็นนิติบุคคล) 

  ๒๐.๖ หนังสือมอบอํานาจในกรณีที่เจ้าของกิจการไม่มาย่ืนขอรับใบอนุญาตด้วยตนเอง 
  ๒๐.๗ หลักฐานอื่น ๆ  ตามที่เจ้าพนักงานท้องถิ่นกําหนด 
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เม่ือเจ้าพนักงานท้องถิ่นได้รับแจ้ง  ให้ออกใบรับแก่ผู้แจ้งเพื่อใช้เป็นหลักฐานในการประกอบกิจการ 
ตามท่ีแจ้งได้ชั่วคราวในระหว่างเวลาที่เจ้าพนักงานท้องถิ่นยังมิได้ออกหนังสือรับรองการแจ้งให้เจ้าพนักงานท้องถิ่น 
ตรวจการแจ้งให้ถูกต้องตามแบบที่กําหนดไว้ในข้อบัญญัตินี้ตามวรรคหน่ึงถ้าการแจ้งเป็นไปโดยถูกต้อง 
ให้เจ้าพนักงานท้องถิ่นออกหนังสือรับรองการแจ้งให้ผู้แจ้งภายในเจ็ดวันทําการนับแต่วันที่ได้รับแจ้ง 
 ในใบรับแจ้งหรือหนังสือรับรองการแจ้งเจ้าพนักงานท้องถ่ินจะกําหนดเง่ือนไขให้ผู้แจ้ง 
หรือผู้ได้รับหนังสือรับรองการแจ้งปฏิบัติเป็นการเฉพาะรายก็ได้ 

ในกรณีที่การแจ้งไม่ถูกต้องหรือไม่สมบูรณ์ให้เจ้าพนักงานท้องถิ่นแจ้งให้ผู้แจ้งทราบภายในเจ็ดวันทําการ 
นับแต่วันที่ได้รับแจ้ง  ถ้าผู้แจ้งไม่ดําเนินแก้ไขให้ถูกต้องภายในเจ็ดวันทําการนับแต่วันที่ได้รับแจ้งจาก 
เจ้าพนักงานท้องถิ่นให้เจ้าพนักงานท้องถิ่นมีอํานาจสั่งให้การแจ้งของผู้แจ้งเป็นอันสิ้นผล  แต่ถ้าผู้แจ้ง 
ได้ดําเนินการแก้ไขภายในเวลาที่กําหนดแล้ว  ให้เจ้าพนักงานท้องถิ่นออกหนังสือรับรองการแจ้งให้ผู้แจ้ง 
ภายในเจ็ดวันทําการนับแต่วันที่ได้รับการแจ้งซึ่งมีรายละเอียดถูกต้องตามแบบท่ีกําหนดในข้อบัญญัตินี้ 
ตามวรรคหน่ึง 

ข้อ  ๒๑ ผู้ได้ รับหนังสือรับรองการแจ้งต้องแสดงหนังสือรับรองการแจ้งไว้โดยเปิดเผย 
และเห็นได้ง่ายตลอดเวลา  ณ  ที่ดําเนินกิจการ 

ข้อ  ๒๒ ในกรณีที่หนังสือรับรองการแจ้งสูญหาย  ถูกทําลาย  หรือชํารุดในสาระที่สําคัญให้ผู้ได้รับ 
หนังสือรับรองการแจ้งย่ืนคําขอรับใบแทนหนังสือรับรองการแจ้ง  ภายในสิบห้าวันนับแต่วันที่ได้ทราบว่า 
การสูญหาย  หรือถูกทําลาย  หรือชํารุดตามแบบที่องค์การบริหารส่วนตําบลท่าข้ามกําหนด 

การขอรับใบแทนและการออกใบแทนหนังสือรับรองการแจ้งให้เป็นไปตามหลักเกณฑ์  วิธีการ   
และเง่ือนไข  ดังนี้ 

 ๒๒.๑ ในกรณีหนังสือรับรองการแจ้งสูญหายให้ผู้ย่ืนคําขอรับใบแทนหนังสือรับรองการแจ้ง 
นําสําเนาบันทึกการแจ้งความต่อพนักงานเจ้าหน้าที่แห่งท้องที่ที่หนังสือรับรองการแจ้งสูญหาย 
มาแสดงต่อเจ้าพนักงานท้องถิ่นประกอบด้วย 

 ๒๒.๒ ในกรณีหนังสือรับรองการแจ้งถูกทําลายหรือชํารุดในสาระที่สําคัญให้ผู้ย่ืนคําขอรับ 
ใบแทนหนังสือรับรองการแจ้งนําใบอนุญาตเดิมเท่าที่เหลืออยู่มาแสดงต่อเจ้าพนักงานท้องถิ่นประกอบด้วย 
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ข้อ  ๒๓ เม่ือผู้แจ้งประสงค์จะเลิกกิจการหรือโอนการดําเนินกิจการให้แก่บุคคลอื่นให้แจ้งให้ 
เจ้าพนักงานท้องถิ่นทราบภายในสิบห้าวันก่อนเลิกหรือโอนกิจการ 

ข้อ  ๒๔ ในกรณีที่ผู้ดําเนินกิจการใด  ดําเนินกิจการตามที่ได้ระบุไว้ในข้อบัญญัตินี้โดยมิได้แจ้ง
ต่อเจ้าพนักงานท้องถิ่นและเคยได้รับโทษตามพระราชบัญญัติการสาธารณสุข  พ.ศ.  ๒๕๓๕  เพราะเหตุที่ฝ่าฝืน 
ดําเนินกิจการโดยมิได้แจ้งต่อเจ้าพนักงานท้องถิ่นมาแล้วคร้ังหนึ่งยังฝ่าฝืนดําเนินกิจการโดยมิได้แจ้ง 
ต่อเจ้าพนักงานท้องถิ่น  ให้เจ้าพนักงานท้องถิ่นมีอํานาจสั่งให้ผู้นั้นหยุดดําเนินกิจการไว้จนกว่า 
จะได้ดําเนินการแจ้งต่อเจ้าพนักงานท้องถิ่นถ้ายังฝ่าฝืนอีกให้เจ้าพนักงานท้องถิ่นมีอํานาจสั่งห้าม 
การดําเนินกิจการนั้นไว้ตามเวลาที่กําหนดซึ่งต้องไม่เกินสองปีก็ได ้

ข้อ  ๒๕ การแจ้งของเจ้าพนักงานท้องถิ่นและคําสั่งของเจ้าพนักงานท้องถิ่นให้ทําเป็นหนังสือ 
แจ้งให้ผู้แจ้งหรือผู้ดําเนินการทราบ  ในกรณีที่ไม่พบตัวหรือไม่ยอมรับหนังสือให้ส่งหนังสือการแจ้ง 
หรือคําสั่งโดยทางไปรษณี ย์ตอบรับหรือปิดหนังสือนั้นไว้ในที่ เปิดเผยเห็นได้ ง่าย  ณ   ภูมิลําเนา 
หรือสํานักทําการงานของผู้ที่ต้องรับหนังสือและให้ถือว่าผู้นั้นได้ทราบหนังสือดังกล่าวแล้งตั้งแต่เวลา 
ที่หนังสือไปถึงหรือวันปิดหนังสือ  แล้วแต่กรณี   

ข้อ  ๒๖ ผู้แจ้งมีหน้าที่ต้องเสียค่าธรรมเนียมการแจ้งตามอัตราที่กําหนดไว้ในข้อบัญญัตินี้ 
ในวันที่มาแจ้งและภายในระยะเวลาสามสิบวันก่อนวันครบรอบปีของทุกปีตลอดเวลาที่ยังดําเนินกิจการนั้น 
ถ้ามิได้เสียค่าธรรมเนียมภายในเวลาที่กําหนดให้ชําระค่าปรับเพิ่มขึ้นอีกร้อยละย่ีสิบของจํานวนค่าธรรมเนียม 
ที่ค้างชําระ  เว้นแต่ผู้แจ้งจะได้บอกเลิกการดําเนินกิจการนั้นก่อนถึงกําหนดการเสียค่าธรรมเนียมครั้งต่อไป 
 ในกรณีที่ผู้มีหน้าที่ต้องเสียค่าธรรมเนียมตามวรรคหน่ึงค้างชําระค่าธรรมเนียมติดต่อกันเกินกว่าสองครั้ง   
ให้เจ้าพนักงานท้องถิ่นมีอํานาจสั่งให้ผู้นั้นหยุดการดําเนินกิจการไว้จนกว่าจะได้เสียค่าธรรมเนียมและค่าปรับ 
ครบจํานวน 

ข้อ  ๒๗ บรรดาค่าธรรมเนียมและค่าปรับตามข้อบัญญัตินี้ให้เป็นรายได้ขององค์การบริหาร 
ส่วนตําบลท่าข้าม 

ข้อ  ๒๘ ผู้ใดฝ่าฝืนหรือไม่ปฏิบัติตามข้อบัญญัตินี้  ต้องระวางโทษตามที่กําหนดไว้ในบทกําหนดโทษ 
แห่งพระราชบัญญัติการสาธารณสุข  พ.ศ.  ๒๕๓๕ 
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ข้อ  ๒๙ ให้นายกองค์การบริหารส่วนตําบลท่าข้ามเป็นผู้รักษาการให้เป็นไปตามข้อบัญญัตินี้   
และให้มีอํานาจออกระเบียบ  ประกาศ  หรือคําสั่ง  เพื่อปฏิบัติการให้เป็นไปตามข้อบัญญัตินี้ 

 
ประกาศ  ณ  วันที่  ๒๙  พฤศจิกายน  พ.ศ.  ๒๕๖๒ 

ประดิษฐ  ทองจันทร์ 
นายกองค์การบริหารส่วนตําบลท่าข้าม 
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บัญชีอัตราคาธรรมเนียมแนบทายขอบัญญัติองคการบริหารสวนตําบลทาขาม 

เรื่อง  สถานท่ีจําหนายอาหารและสถานท่ีสะสมอาหาร  พ.ศ.  2562 

 

ลําดับ รายการ จํานวน  บาท 

๑ 

 

2 

 

 

3 

ใบอนุญาตจัดตั้งสถานท่ีจําหนายอาหารหรือสถานท่ีสะสมอาหารในอาคารหรือพ้ืนท่ีใด

ซ่ึงมีพ้ืนท่ีเกิน  200  ตารางเมตร  และไมใชขายของในตลาด  ฉบับละ 

อัตราคาธรรมเนียมในการออกหนังสือรับรองการแจงการจัดตั้งสถานท่ีจําหนายอาหาร

และสะสมอาหารในอาคารหรือพ้ืนท่ีใดซ่ึงมีพ้ืนท่ีไมเกิน  200  ตารางเมตร  และมิใช

เปนการขายของในตลาด ฉบับละ 

อัตราคาธรรมเนียมในการออกหนังสือรับรองการแจงการจัดตั้งสถานท่ีจําหนายอาหาร

และสะสมอาหารนอกอาคารหรือพ้ืนท่ีใดซ่ึงมีพ้ืนท่ีไมเกิน  200  ตารางเมตร  และมิใช

เปนการขายของในตลาด ฉบับละ 

 

1,000  บาท 

 

 

500  บาท 

 

 

250  บาท 
 


