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บันทึกหลักการและเหตุผล 
ประกอบร่างเทศบัญญัติเทศบาลตำบลห้วยพลู 

เรื่อง  สถานที่จำหน่ายอาหารและสะสมอาหาร พ.ศ. 2565 
 
 

หลักการ 
ยกเลิกเทศบัญญัติเทศบาลตำบลห้วยพลู  เรื่อง  สถานที่จำหน่ายอาหารและสถานที่สะสมอาหาร  

พ.ศ.  2543  และให้มีเทศบัญญัติเทศบาลตำบลห้วยพลู  เรื่อง  สถานที่จำหน่ายอาหารและสะสมอาหาร  พ.ศ. 
2565  เพ่ือบังคับใช้ในสถานการณ์ปัจจุบันในเขตเทศบาลตำบลห้วยพลู  ได้อย่างเหมาะสม 
 

 
 
 

เหตุผล 

โดยที่การดำเนินกิจกรรมสถานที่จำหน่ายอาหารและสถานที่สะสมอาหารที่ไม่ถูกต้อง  สุขลักษณะ  
อาจเป็นอันตรายต่อสุขภาพของประชาชน  และก่อให้เกิดมลพิษต่อสิ่งแวดล้อมอีกด้วย  สมควร  กำหนดสุขลักษณะ
ในการดำเนินกิจการสถานที่จำหน่ายอาหารและสถานที่สะสมอาหาร หลักเกณฑ์  การอนุญาตให้ดำเนินกิจการ  การ
แจ้ง  และอัตราค่าธรรมเนียมการออกใบอนุญาตหรือหนังสือรับรองการแจ้ง  เพ่ือประโยชน์ในการควบคุมหรือกำกับ
ดูแลสถานที่จำหน่ายอาหารและสถานที่สะสมอาหารที่ได้รับใบอนุญาตหรือได้รับหนังสือรับรองการแจ้งภายในเขต
เทศบาลตำบลห้วยพลู ซึ่งพระราชบัญญัติการสาธารณสุข พ.ศ. 2535 ให้กระทำได้โดยการตราเป็นเทศบัญญัติ  จึง
ตราเทศบัญญัตินี้ 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

เทศบัญญัติเทศบาลตำบลห้วยพลู 
เรื่อง สถานที่จำหน่ายอาหารและสถานที่สะสมอาหาร พ.ศ. 2565 

 
โดยที่เป็นการสมควรตราเทศบัญญัติเทศบาลตำบลห้วยพลู ว่าด้วยสถานที่จำหน่ายอาหารและสถานที่

สะสมอาหาร 
 
อาศัยอำนาจตามความในมาตรา 60 มาตรา 61 มาตรา 62 มาตรา 63 แห่งพระราชบัญญัติเทศบาล 

พ.ศ.2496 และที่แก้ไขเพ่ิมเติม ประกอบมาตรา 40 มาตรา มาตรา 48 มาตรา 50 มาตรา 54 มาตรา 55 มาตรา 
58 มาตรา 63 และมาตรา 65 แห่งพระราชบัญญัติการสาธารณสุข  พ.ศ .2535  อันเป็นพระราชบัญญัติที่มี
บทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการจำกัดสิทธิและเสรีภาพของบุคคลซึ่งมาตรา 29 ประกอบกับมาตรา 32 มาตรา 
33 มาตรา 34 มาตรา 41 และมาตรา 43 ของรัฐธรรมนูญแห่งราชอาณาจักรไทย บัญญัติให้กระทำได้โดยอาศัย
อำนาจตามบทบัญญัติแห่งกฎหมาย เทศบาลตำบลห้วยพลู  โดยความเห็นชอบของสภาเทศบาลตำบลห้วยพลูและผู้ว่า
ราชการจังหวัดนครปฐมจึงตราเทศบัญญัติไว้ดังต่อไปนี้  

ข้อ 1 เทศบัญญัตินี้เรียกว่า “เทศบัญญัติเทศบาลตำบลห้วยพลู  เรื่อง สถานที่จำหน่ายอาหารและ
สถานที่สะสมอาหาร พ.ศ. 2565” 

ข้อ 2 เทศบัญญัตินี้ให้ใช้บังคับในเขตเทศบาลตำบลห้วยพลู ตั้งแต่เม่ือได้ประกาศไว้โดยเปิดเผย ที่
สำนักงานเทศบาลตำบลห้วยพลูแล้วเจ็ดวัน 

ข้อ 3 ให้ยกเลิกเทศบัญญัติเทศบาลตำบลห้วยพลู  เรื่อง  สถานที่จำหน่ายอาหารและสถานที่สะสม
อาหาร  พ.ศ. 2543 

       บรรดาเทศบัญญัติ ข้อบังคับ ระเบียบ ประกาศหรือคำสั่งอื่นใดในส่วนที่ได้ตราไว้แล้วในเทศ
บัญญัตินี้ หรือซึ่งขัดหรือแย้งกับเทศบัญญัตินี้ ให้ใช้เทศบัญญัตินี้แทน  

ข้อ 4 ในเทศบัญญัตินี้ 
 “อาหาร” หมายความว่า อาหารตามกฎหมายว่าด้วยอาหาร 
“สถานที่จำหน่ายอาหาร” หมายความว่า อาคาร สถานที่หรือบริเวณใดๆ ที่มิใช่ที่หรือทางสาธารณะ ที่

จัดไว้เพื่อประกอบอาหารหรือปรุงอาหารจนสำเร็จและจำหน่ายให้ผู้ซื้อสามารถบริโภคได้ทันที ทั้งนี้ไม่ว่าจะเป็นการ
จำหน่ายโดยจัดให้มีบริเวณไว้สำหรับการบริโภค ณ ที่นั้น หรือนำไปบริโภคท่ีอ่ืนก็ตาม 

“สถานที่สะสมอาหาร” หมายความว่า อาคาร สถานที่หรือบริเวณใดๆ ที่มิใช่ที่หรือทางสาธารณะ ที่จัด
ไว้สำหรับเก็บอาหารอันมีสภาพเป็นของสดหรือของแห้งหรืออาหารในรูปลักษณะอื่นใดซึ่งผู้ซื้อต้องนำไปทำ ประกอบ
หรือปรุงเพื่อบริโภคในภายหลัง 

“อาหารสด”  หมายความว่า  อาหารที่สภาพเป็นของสด  เช่น  เนื้อสัตว์  ผัก  หรือผลไม้ 
“อาหารประเภทปรุงสำเร็จ”  หมายความว่า  อาหารที่ได้ผ่านการทำประกอบหรือปรุงสำเร็จพร้อมที่

จะรบัประทานได้  รวมทั้งของหวานและเครื่องดื่มต่าง ๆ 
“เครื่องปรุงรส”  หมายความว่า  สิ่งที่ใช้ในกระบวนการปรุงอาหารให้มีรูปแบบ  รสชาติ  หรือ  กลิ่น

รสชวนรับประทาน  เช่น  เกลือ  น้ำปลา  น้ำส้มสายชู  ซอส  รวมทั้งเครื่องเทศ  สมุนไพร  มัสตาร์ด 
“วัตถุเจอืปนอาหาร” หมายความว่า  วัตถุท่ีตามปกติมิได้ใช้เป็นอาหารหรือเป็นส่วนประกอบที่สำคัญ

ของอาหาร  แต่ใช้เจือปนในอาหารเพ่ือประโยชน์ในการผลิต  การบรรจุ  การเก็บรักษา  หรือการขนส่งและให้



 

หมายความรวมถึงวัตถุที่มิได้เจือปนในอาหาร  แต่บรรจุรวมอยู่กับอาหารเพ่ือประโยชน์ดังกล่าวข้างต้น  เช่น  วัตถุกัน
ชื้น  วัตถุดูดออกซิเจน 

“ผู้ประกอบกิจการ” หมายความว่า  บุคคลหรือนิติบุคคลที่ได้รับใบอนุญาตหรือหนังสือรับรองการแจ้ง
จดัตั้งสถานที่จำหน่ายอาหาร  และให้หมายความรวมถึงผู้ที่ได้รับมอบหมายให้ควบคุม  กำกับ  ดูแล  การดำเนินการ
ของสถานที่จำหน่ายอาหารนั้น 

“ผู้สัมผัสอาหาร”  หมายความว่า  บุคคลที่เกี่ยวข้องกับอาหารตั้งแต่กระบวนการเตรียม  ประกอบ  
ปรุง  จำหน่ายและเสิร์ฟอาหาร  รวมถึงการล้างและเก็บภาชนะอุปกรณ์ 

“ ร้านอาหาร” หมายความว่า อาคารที่จัดไว้เพ่ือประกอบอาหารหรือปรุงอาหารจนสำเร็จและ
จำหน่ายให้ผู้ซื้อสามารถบริโภคได้ทันทีซึ่งครอบคลุมถึงภัตตาคาร สวนอาหาร ห้องอาหารในโรงแรมและศูนย์อาหาร 

 “ แผงลอยจำหน่ายอาหาร” หมายความว่า แคร่ แท่น โต๊ะ แผง รถเข็นหรือพาหนะอ่ืนใดที่ขาย
อาหารเครื่องดื่ม น้ำแข็งโดยตั้งประจำที่ 

“ โรงอาหาร”   หมายความว่า สถานที่จัดบริการและจำหน่ายอาหารในหน่วยงานต่างๆได้แก่โรงเรียน 
สถาบันการศึกษา สำนักงาน โรงงงานบริษัท รวมถึงโรงอาหารในโรงพยาบาลที่จัดบริการให้กับบุคคลทั่วไป 

"ที่หรือทางสาธารณะ" หมายความว่า สถานที่หรือทางซึ่งมิใช่เป็นของเอกชนและประชาชนสามารถใช้
ประโยชน์หรือใช้สัญจรได้ 

"อาคาร" หมายความว่า  ตึก บ้าน เรือน โรง ร้าน แพ คลังสินค้า สำนักงาน หรือสิ่งที่สร้างขึ้นอย่างอ่ืน
ซึ่งบุคคลอาจเข้าอยู่หรือเข้าใช้สอยได้ 

 “สิ่งปฏิกูล” หมายความว่า อุจจาระหรือปัสสาวะ และหมายความรวมถึงสิ่งอ่ืนใดซึ่งเป็นสิ่งโสโครกหรือ
มีกลิ่นเหม็น 

 “มูลฝอย” หมายความว่า เศษกระดาษ เศษผ้า เศษอาหาร เศษสินค้า ถุงพลาสติก ภาชนะที่ใส่อาหาร 
เถ้า มูลสัตว์หรือ  ซากสัตว์   รวมตลอดถึงสิ่งอื่นนใดที่เก็บกวาดจากถนน ตลาด ที่เลี้ยงสัตว์หรือที่อ่ืน 

“เจ้าพนักงานท้องถิ่น” หมายความว่า นายกเทศมนตรีตำบลห้วยพลู 
“เจ้ าพ นั ก ง าน ส า ธ า รณ สุ ข ” ห ม าย ค ว าม ว่ า  เจ้ า พ นั ก งาน ซึ่ ง ได้ รั บ ก า ร แ ต่ งตั้ ง จ า ก 

รัฐมนตรีว่าการกระทรวงสาธารณสุขให้ปฏิบัติการตามพระราชบัญญัติการสาธารณสุข พ.ศ.2535 
ข้อ 5 ผู้ใดจะจัดตั้งสถานที่จำหน่ายอาหารและสถานที่สะสมอาหารในอาคารหรือพ้ืนที่ใดซึ่งมีพ้ืนที่เกิน

สองร้อยตารางเมตรและมิใช่เป็นการขายของในตลาดต้องได้รับใบอนุญาตจากเจ้าพนักงานท้องถิ่น ถ้าสถานที่ดังกล่าว
มีพ้ืนที่ไม่เกินสองร้อยตารางเมตรต้องแจ้งต่อเจ้าพนักงานท้องถิ่นเพ่ือขอหนังสือรับรองการแจ้งก่อนการจัดตั้ง 

ข้อ 6 ผู้ประกอบกิจการในข้อ 5 ที่ขอรับใบอนุญาตหรือหนังสือรับรองการแจ้งจะต้องปฏิบัติตาม
หลักเกณฑ์ อันเกี่ยวด้วยสถานที่เพ่ือการคิดค่าธรรมเนียมดังต่อไปนี้ 

   6.๑ สถานที่จำหน่ายอาหาร 
                      6.1.๑. สถานที่จำหน่ายอาหารที่มีลักษณะเป็นตึกแถวหรืออาคารอ่ืนที่มีลักษณะคล้ายคลึง
ให้คำนวณพ้ืนที่บริเวณที่จำหน่ายอาหารทั้งหมดในอาคารนับจากขอบผนังด้านในทุกชั้นที่ประกอบกิจการยกเว้นพ้ืนที่
ซึ่งก้ันไว้เป็นสัดส่วนสำหรับใช้สอยเพื่อการอ่ืน 
                      6.1.๒. สถานที่จำหน่ายอาหารที่มีปริมาณที่คิดพ้ืนที่ภายในตัวอาคารและรวมพ้ืนที่รอบ
อาคารที่ใช้สำหรับการค้าอาหารนั้นด้วยถ้าไม่มีขอบเขตที่แน่นอนให้คิดแนวเขตของพ้ืนที่ประกอบกิจการนั้น 



 

                      6.1.๓. สถานที่จำหน่ายอาหารที่มีอาคารเชื่อมติดกันให้คิดพ้ืนที่ประกอบกิจการรวมกัน
และมีใบอนุญาตให้ใช้สถานที่เป็นสถานที่จำหน่ายอาหารฉบับเดียวถ้าอาคารนั้นไม่เชื่อมติดถึงกันให้คิดพ้ืนที่แต่ละ
อาคารและแยกใบอนุญาตแห่งละฉบับ 
                      6.1.๔. สถานทีจ่ำหน่ายอาหารที่ตั้งอยู่ในอาคารใด ๆ ให้ใช้เลขที่ของอาคารนั้นการ
พิจารณาใบอนุญาตให้พิจารณาจากลักษณะพ้ืนที่ที่ประกอบการ ถ้าแยกเป็นสัดส่วนแต่ละแห่งไม่ว่าจะเป็นเจ้าของ
เดียวกันหรือไม่ให้มีใบอนุญาตประกอบกิจการแห่งละฉบับการคิดพ้ืนที่ให้คิดพ้ืนที่ประกอบกิจการ กรณีอาคารใดที่จัด
ห้องน้ำห้องส้วมรวมซึ่งแยกไว้ต่างหากไม่นับรวมพ้ืนที่ของห้องน้ำห้องส้วมนั้น 

6.๒ สถานที่สะสมอาหาร 
                        สถานที่สะสมอาหารที่มีลักษณะเป็นตึกแถวหรืออาคารที่มีลักษณะคล้ายคลึง กรณีวาง
สินค้าเต็มพ้ืนที่ หรือวางสินค้าอาหารทั่วๆไปหลายจุดให้คำนวณพ้ืนที่บริเวณตั้งวางสินค้าอาหารทั้งหมดภายในอาคาร
นับจากขอบผนังด้านในทุกชั้นที่ประกอบกิจกรรมรวมกับพ้ืนที่ของห้องน้ำห้องส้วมยกเว้นพื้นที่ซ่ึงกั้นไว้เป็นสัดส่วน
สำหรับใช้สอยเพ่ือการอ่ืน 
                          กรณีตั้งวางสินค้าอาหารไม่เต็มพ้ืนที่หรือตั้งวางเฉพาะที่จุดใดจุดหนึ่งอาทิตู้แซ่โต๊ะ ชั้นวาง
สินค้าอ่ืนๆที่มีลักษณะคล้ายคลึงให้คำนวณพ้ืนที่ที่ตั้งวางสินค้าอาหารนั้นรวมกับพ้ืนที่ห้องน้ำห้องส้วมและเปรียบเทียบ
กับพ้ืนที่ของอาคารทัง้หมดหากพ้ืนที่ไม่เกินก่ึงหนึ่งของพ้ืนที่ของอาคารทั้งหมดให้คิดพ้ืนที่ของอาคารทั้งหมด กรณี
สถานที่ประกอบกิจการนั้นมีหลายห้องติดต่อกันกึ่งหนึ่งของพ้ืนที่ให้หมายถึงกึ่งหนึ่งของห้องท่ีตั้งวางสินค้าอาหารนั้น 

     6.3 สถานที่สะสมอาหารที่เป็นอาคารโกดังสินค้า  
                                 6.3.๑.กรณีท่ีมีอาคารโกดังหลายหลังแต่มีเลขที่ของอาคารโกดังเลขที่เดียวและเป็น
เจ้าของเดียวกันให้คำนวณพ้ืนที่ของอาคารโกดังทั้งหมดรวมกับพ้ืนที่ของห้องน้ำห้องส้วมออกใบอนุญาตสะสมอาหาร
ฉบบัเดียว 
                                 6.3.๒.กรณีท่ีมีอาคารโกดังหลายหลัง มีเลขที่ของอาคารโกดังเลขที่เดียวแต่มีเจ้าของ
หลายเจ้าของให้คำนวณพ้ืนที่ของอาคารโกดังของแต่ละเจ้าของรวมกับพ้ืนที่ของห้องน้ำห้องส้วมออกใบอนุญาตออก
ใบอนุญาตสะสมอาหารให้แต่ละเจ้าของ 
                                 6.3.๓.กรณีมีอาคารโกดังหลายห้องและมีเลขที่ของอาคารโกดังแต่ละหลังให้คำนวณพ้ืนที่
ของอาคารโกดังแต่ละหลังรวมกับพื้นที่ของห้องน้ำห้องส้วมออกใบอนุญาตสะสมอาหารแยกแต่ละโกดัง 
                                 6.3.๔.กรณีท่ีมีเจ้าของสินค้าอาหารหลายเจ้าของในอาคารโกดังนั้น ให้คำนวณพ้ืนที่ของ
สถานสะสมอาหารของแต่ละเจ้าของรวมกับพ้ืนที่ของห้องน้ำห้องส้วมออกใบอนุญาตสะสมอาหารให้แต่ละเจ้าของเจ้า
พนักงานท้องถิ่นกำหนดประเภทของสถานที่จำหน่ายอาหารหรือสถานที่สะสมอาหารตามประเภทของอาคารหรือตาม
วิธีการจำหน่ายเพ่ิมเติมได้ตามที่เห็นสมควร 
                 ข้อ 7  ผู้ประกอบกิจการในข้อ 5 ที่ได้รับใบอนุญาตหรือหนังสือรับรองการแจ้งต้องปฏิบัติตาม
หลักเกณฑ์อันเกี่ยวด้วยสุขลักษณะดังต่อไปนี้ 

7.๑. ผู้ประกอบการค้าต้องระบุชนิดหรือประเภทของอาหาร ซึ่งเป็นอาหารที่ถูกต้องตาม
ความหมายของอาหารที่ระบุในพระราชบัญญัติอาหาร และเมื่อจะเปลี่ยนแปลงชนิดของอาหารที่จำหน่ายต้องแจ้งขอ
เปลี่ยนแปลงชนิดของอาหารก่อนที่จะจำหน่ายอาหารชนิดนั้น 



 

7.๒ ผู้ประกอบการค้าต้องยื่นแบบแปลนของร้าน แสดงตำแหน่งที่ตั้งของห้องส้วม ห้อง
รับประทานอาหาร ห้องครัว และต้องมีวัสดุอุปกรณ์ที่จำเป็นในการปรุง ประกอบและจำหน่ายอาหารสำหรับอาหาร
ประเภทนั้นๆ 

7.๓ ผู้ประกอบการค้าต้องผ่านการทดสอบความรู้ด้านสุขาภิบาลอาหารและผ่านการตรวจ
สุขภาพว่าไม่ป่วยเป็นโรคที่กำหนดจึงจะอนุญาตให้จำหน่ายอาหารได้ 

7.๔ สถานที่ที่เป็นร้านอาหารได้ต้องมีสุขลักษณะและอุปกรณ์ตามหลักเกณฑ์ดังต่อไปนี้ 
                             7.4.1 สถานที่รับประทาน เตรียมปรุงประกอบอาหารต้องสะอาดเป็นระเบียบและจัดเป็น
สัดส่วน 
                  (1) ต้องอยู่ห่างไม่ต่ำกว่า ๑๐๐ เมตรจากแหล่งน่ารังเกียจ และหรือไม่ตั้งอยู่ใน
พ้ืนที่ที่จะเป็นอันตรายต่อสุขภาพ หรือท่ีอ่ืนใด ซึ่งเจ้าพนักงานสาธารณสุขเห็นว่าเป็นอันตรายแก่สุขภาพ 
                  (2) พ้ืนควรมีลักษณะผิวเรียบ ไม่ลื่น ไม่แตกร้าวหรือเป็นร่องและไม่มีเศษขยะทำ
ด้วยวัสดุแข็งแรงทำความสะอาดง่ายและพ้ืนต้องลาดเอียงไปสู่รางระบายน้ำและต้องรักษาความสะอาดอยู่เสมอ  
                   (3) กรณีท่ีมีผนังหรือ เพดาน ต้องทำด้วยวัสดุแข็งแรง ไม่มืดทึบ สะอาดไม่ชำรุด
และต้องรักษาความสะอาดอยู่เสมอ 
                  (4) วัสดุอุปกรณ์ต่างๆ เช่น โต๊ะเตรียมปรุงอาหาร โต๊ะรับประทานอาหารและเก้าอ้ี 
ทำด้วยวัสดุแข็งแรง สะอาด ไม่ชำรุด ต้องจัดให้เป็นระเบียบ สามารถทำความสะอาดได้ทั่วถึง และจัดบริเวณในการ
ปฏิบัติงานให้เป็นสัดส่วน ไม่ปะปนกัน เพ่ือป้องกันการปนเปื้อนของอาหารและบริเวณที่ปรุงอาหารมีแสงสว่าง
เพียงพอ ควรมีพัดลมดูดอากาศหรือปล่องระบายควันช่วยระบายอากาศและต้องไม่รบกวนบริเวณใกล้เคียงด้วย 
                    (5) จัดให้มีสิ่งอำนวยความสะดวกสำหรับการล้างมือในบริเวณเตรียมปรุงประกอบ
อาหาร 
                   (6) ต้องจัดให้มีเครื่องมือดับเพลิงติดตั้งไว้ในที่สามารถหยิบจับได้สะดวก มีระบบ
ป้องกันอัคคีภัยตามกฎหมายว่าด้วยการควบคุมอาคารและถังแก๊สต้องได้มาตรฐาน 
                         7.4.2 ไม่เตรียมปรุงอาหารบนพื้นและบริเวณหน้าหรือในห้องน้ำ ห้องส้วม และต้องเตรียม
ปรุงอาหารบนโต๊ะสูงจากพ้ืนอย่างน้อย 60 เซนติเมตร 
                         7.4.3 ใชส้ารปรุงแต่งอาหารที่มีความปลอดภัย มีเครื่องหมายรับรองของทางราชการเช่นมี
เลขทะเบียนตำรับอาหาร(อย.) เครื่องหมายรับรองมาตรฐานของกระทรวงอุตสาหกรรม(มอก.) 
                        7.4.4 อาหารสด ต้องมีคุณภาพดีและปลอดภัยต่อผู้บริโภค ต้องล้างให้สะอาดก่อนนำมา
ปรุงหรือเก็บ การเก็บอาหารประเภทต่างๆต้องแยกเก็บเป็นสัดส่วน มีการปกปิด ไม่วางบนพื้นหรือในห้องน้ำ อาหาร
ประเภทเนื้อสัตว์ดิบ เก็บในอุณหภูมิที่ไม่สูงกว่า 5 องศาเซลเซียส 
                             7.4.5 อาหารแห้งเก็บในที่แห้ง ไม่อับชื้น สามารถป้องกันสัตว์และแมลงนำโรคได้ 
                       7.4.6 อาหารที่ปรุงสำเร็จแล้วเก็บในภาชนะที่สะอาด มีการปกปิด วางสูงจากพ้ืนอย่างน้อย 
60 เซนติเมตรต้องมีการควบคุมคุณภาพอาหารปรุงสำเร็จให้ปลอดภัยสำหรับการบริโภคตามชนิดของอาหารเช่นต้อง
มีการอุ่นทุก ๒ ชั่วโมงเป็นต้น 
                      7.4.6 น้ำแข็งที่ใช้บริโภคต้องสะอาด เก็บในภาชนะท่ีสะอาด มีฝาปิด ใช้อุปกรณ์ท่ีมีด้าม
สำหรับคีบหรือตักโดยเฉพาะ วางสูงจากพ้ืนอย่างน้อย 60 เวนติเมตรและต้องไม่มีสิ่งของอ่ืนแช่รวมไว้ 



 

                      7.4.7 ล้างภาชนะด้วยน้ำยาล้างภาชนะทำความสะอาดขัดถูกำจัดเศษอาหารและไขมัน 
แล้วล้างด้วยน้ำสะอาดอีก 2 ครั้ง โดยน้ำที่ใช้ล้างจะต้องเปลี่ยนให้สะอาดอยู่เสมอ หรือล้างด้วยน้ำไหลโดยที่ล้าง
ภาชนะต้องวางสูงจากพ้ืนอย่างน้อย 60 เซนติเมตร 
                      7.4.8 เขียงและมีด ต้องมีสภาพดี เขียงไม่แตกร้าว ไม่เป็นร่อง สะอาด ไม่มีรา ไม่มีคราบ
ไขมันหรือคราบสกปรกฝังแน่น  แยกใช้ระหว่างเนื้อสัตว์สุก เนื้อสัตว์ดิบและผักผลไม้ 
                      7.4.9 ช้อน ส้อม ตะเกียบ วางตั้งเอาด้ามข้ึนในภาชนะท่ีโปร่งสะอาด หรือวางเป็นระเบียบ
ในภาชนะโปร่งสะอาดและมีการปกปิดเก็บสูงจากพ้ืนอย่างน้อย 60 เซนติเมตร 
                      7.4.10 มูลฝอยและน้ำเสียทุกชนิดได้รับการกำจัดด้วยวิธีที่ถูกหลักสุขาภิบาล 
                              7.4.11 มูลฝอย มีการเก็บรวบรวมมิดชิดเรียบร้อย ไม่รั่วซึม ไม่มีน้ำเสียจากขยะไหลเลอะ
เทอะไม่เป็นแหล่งอาหารและแหล่งเพาะพันธุ์ของแมลงและสัตว์นำโรค 
                              7.4.12 น้ำเสีย มีรางหรือท่อระบายน้ำเสียจากจุดต่างๆที่ใช้การได้ดี ไม่ชำรุด มีการดัก
กรองเศษอาหารเป็นระยะๆและควรติดตั้งบ่อดักไขมันในขนาดที่เหมาะสม ก่อนระบายน้ำเสียลงสู่ท่อระบายน้ำ
สาธารณะหรือระบบบำบัดน้ำเสีย ไม่ระบายน้ำเสียลงสู่แหล่งน้ำสาธารณะประโยชน์โดยตรงเช่นแม่น้ำ ลำคลอง เป็น
ต้น โดยทั้งนี้ต้องตักเศษอาหารและคราบไขมันทิ้งเป็นประจำ 
                      7.4.13 ห้องส้วมสำหรับผู้บริโภคและผู้สัมผัสอาหาร ควรแยกออกจากห้องครัวเป็นสัดส่วน
เฉพาะ ประตูของห้องส้วมต้องไม่เปิดตรงสู่บริเวณท่ีเตรียมปรุงอาหาร ที่ล้างที่เก็บภาชนะและอุปกรณ์และที่เก็บวาง
อาหารทุกชนิด ต้องสะอาด พ้ืนผนัง ไม่มีคราบสกปรกเป็นที่น่ารังเกียจ ไม่มีกลิ่นเหม็น มีน้ำใช้อย่างเพียงพอ  มีอ่าง
ล้างมือที่ใช้การได้ดีและมีสบู่หรือน้ำยาล้างมือใช้ตลอดเวลา 
                       7.4.14 ผู้สัมผัสอาหาร ได้แก่ ผู้ปรุง ผู้เสิร์ฟ ผู้เตรียมอาหาร ผู้ล้างภาชนะ และที่ทำงาน
เกี่ยวข้องกับอาหารทุกคน  ต้องแต่งกายสะอาดเรียบร้อย สวมเสื้อมีแขน สำหรับผู้ปรุงต้องผูกผ้ากันเปื้อนที่สะอาดและ
สวมหมวกหรือเน็ทท่ีสามารถเก็บรวบรวมผมได้เรียบร้อย เพื่อป้องกันเส้นผมและสิ่งสกปรกปนเปื้อนอาหาร 
                        7.4.15 ผู้สัมผัสอาหารต้องล้างมือด้วยน้ำและสบู่หรือน้ำยาล้างมือให้สะอาดอยู่เสมอ 
โดยเฉพาะ ก่อนเตรียมปรุง ประกอบ จำหน่ายอาหารทุกครั้ง และต้องล้างมือให้สะอาดทันทีหลังออกจากห้องส้วม
หรือจับต้องสิ่งสกปรกและใช้อุปกรณ์ในการหยิบจับอาหารที่สำเร็จแล้วทุกชนิด 
                    7.4.16 ผู้สัมผัสอาหารที่มีบาดแผลที่มือต้องปกปิดแผลให้มิดชิดและหลีกเลี่ยงการ
ปฏิบัติงานที่มีโอกาสสัมผัสอาหาร ถ้าไม่สามารถหยุดปฏิบัติงานได้ควรไปปฏิบัติหน้าที่อ่ืนๆแทนจนกว่าบาดแผลจะ
หายสนิทจึงจะกลับมาปฏิบัติงานตามปกติได้ ทั้งนี้ผู้สัมผัสอาหารต้องตัดเล็บสั้นและไม่สวมเครื่องประดับนิ้วมือและ
ข้อมือเพราะจะเป็นแหล่งสะสมสิ่งสกปรกและเชื้อโรคได้ 
                    7.4.17 ผู้สัมผัสอาหารได้แก่ ผู้ปรุง ผู้เสิร์ฟ ผู้เตรียมอาหาร ผู้ล้างภาชนะและที่ทำงาน
เกี่ยวข้องกับอาหารทุกคน ที่เจ็บป่วยด้วยโรคที่สามารถติดต่อไปยังผู้บริโภคโดยมีน้ำและอาหารเป็นสื่อได้ เช่น วัณโรค 
อหิวาตกโรค ไข้ไทฟอยด์ โรคบิด อุจจาระร่วง ไข้สุกใส ไข้หัด โรคคางทูม โรคผิวหนังที่น่ารังเกียจ โรคไวรัสตับอักเสบ
ชนิดเอ ต้องหยุดปฏิบัติงานจนกว่าจะรักษาให้หายขาดไม่มีเชื้อโรคอยู่ในร่างกายแล้วจึงจะกลับมาปฏิบัติงานตามปกติ
ได้ 

7.5 สถานที่ที่เป็นที่สะสมอาหารประเภทซุปเปอร์มาร์เก็ตได้ต้องมีสุขลักษณะและอุปกรณ์ตาม
หลักเกณฑ์ดังต่อไปนี้ 
         7.5.1 หลักเกณฑ์สุขลักษณะที่เก่ียวกับสถานที่และข้ันตอนการรับสินค้า 



 

          (๑) พ้ืนบริเวณที่ใช้รับสินค้ามีพ้ืนผิวเรียบ ทำความสะอาดง่าย มีสภาพดี และ
สะอาด 

          (2)ให้มีการ แยกบริเวณรับสินค้าอาหารสดออกจากสินค้าประเภทอ่ืนหรือหากเป็น
พ้ืนที่หรือบริเวณเดียวกัน การับสินค้าที่เป็นอาหารสดให้กระทำต่างเวลากับสินค้าประเภทอ่ืน 

          (3)ไม่วางสินคา้ประเภทอาหารโดยตรงกับพ้ืน ต้องมีวัสดุรองรับ 
          (4) ต้องทำความสะอาดรถเข็น ตะกร้า ภาชนะใส่อาหาร ด้วยวิธีที่ถูกสุขลักษณะ 

ทุกครั้งที่ใช้ขนส่ง และจัดให้มีการตรวจหาเชื้อแบคทีเรียโดยวิธีการป้ายด้วยไม้พันสำลีเก็บตัวอย่างอาหารตรวจ
วิเคราะห์( swab) ภาชนะท่ีบรรจุอาหารและรถเข็นอาหาร อย่างน้อยปีละ ๒ ครั้ง 

           (5) ทำความสะอาดบริเวณรับสินค้าทุกครั้งภายหลังขนอาหารเสร็จ 
           (6) ไม่ใช้บริเวณรับสินค้าเป็นทางเก็บขนมูลฝอย หากจำเป็นต้องกำหนดเวลาใช้

งานแตกต่างกันและทำความสะอาดภายหลังใช้งาน 
           (7)  อาหารสดต้องนำเข้าเก็บในอุณหภูมิที่เหมาะสมกับอาหารแต่ละประเภท

โดยเร็วในที่สุดภายในระยะเวลาไม่เกิน 30นาทีหลังจากรับสินค้า 
           (8)รถเข็นที่ใช้ขนส่งอาหารต้องไม่ใช้ปะปนกับรถเก็บขนมูลฝอย 
        7.5.2 หลักเกณฑ์สุขลักษณะที่เกี่ยวกับสถานที่และขั้นตอนการเก็บสินค้า ให้เป็นดังนี้  

           (๑) บริเวณที่ใช้เก็บสินค้าอาหารแห้ง ต้องมีพ้ืน ผนัง เพดานสภาพดี แข็งแรง 
สะอาดมีการระบายอากาศและแสงสว่างเพียงพอ 
           (2) เก็บสินค้าให้เป็นสัดส่วน แยกตามประเภทสินค้า โดยเฉพาะสินค้าที่เป็นสรเคมี 
เช่นน้ำยาทำความสะอาดครัวเรือน สารเคมีกำจัดแมลงสำหรับใช้ในครัวเรือน ต้องแยกเก็บเป็นสัดส่วนเฉพาะ ห้าม
ปะปนกับสินค้าประเภทอาหารเพื่อป้องกันการปนเปื้อนกับอาหาร 
          (3) ชั้นวางอาหารแยกประเภทเป็นสัดส่วนและสูงจากพ้ืนอย่างน้อย 30 
เซนติเมตร 
          (4) แยกอาหารหรือสินค้าที่หมดอายุหรือชำรุดที่รอการเก็บกลับคืนในบริเวณหรือ
ภาชนะท่ีแยกเฉพาะและมีป้ายแสดงชัดเจน 
         (5) เก็บรักษาอาหารในอุณหภูมิที่เหมาะสมแต่ละประเภท ดังนี้ 
                  1. อาหารเนื้อสัตว์ดิบหรือปลาหรืออาหารทะเลรวมทั้งผลิตภัณฑ์จาก
เนื้อสัตว์ให้เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิต่ำกว่า 5 องศาเซลเซียส 
                  2. นมและผลิตภัณฑ์พลาสเจอร์ไรซ์และอาหารพร้อมปรุงให้เก็บรักษาที่
อุณหภูมิไม่ต่ำกว่า 5 องศาเซลเซียส 
                  3. อาหารแช่แข็งให้เก็บในตู้หรือห้องแช่แข็งที่อุณหภูมิต่ำกว่า – 18องศา
เซลเซียส 
                  4. ผัก ผลไม้ ต้องเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิที่เหมาะสมกับการรักษาคุณภาพ 
                  5. อาหารแห้งและอาหารในภาชนะปิดสนิทให้เก็บรักษาที่อุณหภูมิห้อง 

7.5.3 หลักเกณฑ์สุขลักษณะและขั้นตอนการเตรียม การตัดแต่ง การปรุงและการบรรจุหีบ
ห่อให้เป็นดังนี้ 



 

             (1) บริเวณที่ใช้เตรียม การตัดแต่ง การปรุงและการบรรจุหีบห่อสินค้าประเภท
อาหารต้องมีพ้ืนผนังเพดานสภาพดี แข็งแรง สะอาดมีการระบายอากาศและแสงสว่างเพียงพอ 
              (2) แยกสินค้าให้เป็นสัดส่วน ตามประเภทโดยเฉพาะสินค้าเนื้อสัตว์ดิบและผัก 
ผลไม ้
              (3) โต๊ะที่ใช้เตรียมตัดแต่งอาหาร ทำด้วยสแตนเลสหรือวัสดุที่ไม่ทำปฎิกิริยากับ
อาหาร มีผิวเรียบไม่ดูดซึมน้ำ สภาพดี แข็งแรง สะอาด สูงจากพ้ืนอย่างน้อย 60 เซนติเมตร ทำความสะอาดก่อนและ
หลังการใช้งาน 
              (4) มีอ่างล้างอาหารและภาชนะอุปกรณ์ ทำด้วย สแตนเลสหรือวัสดุที่ไม่ทำ
ปฏิกิริยากับอาหารสภาพดี แข็งแรง สะอาดระบายน้ำได้ดี สูงจากพ้ืนอย่างน้อย 60 เซนติเมตรแยกระหว่างอ่างล้าง
อาหารประเภทเนื้อสัตว์ดิบ ผักผลไม้สด และภาชนะและอุปกรณ์และมีการทำความสะอาดก่อนและหลังการใช้งาน 
               (5) อ่างล้างมือมีสภาพดี สะอาด ระบายน้ำได้ดี มีก๊อกสภาพดี เปิดปิดโดยไม่ใช้มือ
สัมผัส มีสบู่เหลวหรือสบู่ผสมน้ำยาฆ่าเชื้อ กระดาษเช็ดมือหรืออุปกรณ์ทำให้มือแห้ง 
              (6) มีถังเก็บรวบรวมมูลฝอยที่ถูกสุขลักษณะ 
              (7) อาหารดิบหรือวัตถุดิบทุกชนิดต้องล้างให้สะอาดก่อนและหลังการตัดแต่งและ
ต้องบรรจุในภาชนะหรือหีบห่อที่ทำด้วยวัสดุที่ไม่เป็นพิษ สะอาด หลังจากการตัดแต่งและบรรจุแล้วต้องเก็บไว้ใน
อุณหภูมิที่เหมาะสม ตามข้อ 6.2(5)ทันที 

7.5.4 หลักเกณฑ์สุขลักษณะและข้ันตอนการวางจำหน่ายสินค้าประเภทอาหารให้เป็นดังนี้ 
             (๑) การวางจำหน่ายอาหารต้องแยกตามประเภท    ตามความเหมาะสมกับชนิด
อาหารบริเวณที่วางจำหน่ายอาหารต้องมีพ้ืน ผนังเพดานสภาพดี แข็งแรง สะอาดมีการระบายอากาศและแสงสว่าง
เพียงพอ 
              (2)อาหารทุกชนิดต้องมีฉลากแสดงชื่อ-ชนิดอาหาร วันที่ผลิต/บรรจุ วันหมดอายุ 
และสถานที่ผลิต/บรรจุ 
              (3)อาหารหรือสินค้าที่รับมาวางจำหน่ายต้องได้มาตรฐานสะอาด ปลอดภัย 
สามารถระบุแหล่งผลิตที่เชื่อถือได้ หรือได้รับการรับรองมาตรฐานจากองค์กรต่างๆเช่น(ก)หน่วยงานราชการเช่นกรม
ปศุสัตว์ กรมประมง กรมวิชาการเกษตร กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ สำนักงานคณะกรรมการอาหารและยา 
สำนักงานมาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม เป็นต้นหรือ (ข)ฝ่ายตรวจสอบคุณภาพของซุปเปอร์มาร์เก็ตหรือ(ค)
ห้องปฏิบัติการเอกชนที่ได้รับการรับรองจากราชการ 
             (4)การจัดวางอาหารแต่ละประเภทเพ่ือจำหน่ายให้จัดวางให้ถูกด้วยสุขลักษณะ 
ดังนี้ 
                      1.อาหารดิบที่บรรจุในภาชนะปิดมิดชิด ต้องไม่ฉีกขาดหรือรั่วซึมและวาง
อย่างมีระเบียบเป็นสัดส่วนและไม่วางแน่นจนเกินไป 
                     2.อาหารแห้งหรืออาหารในภาชนะบรรจุปิดสนิท ให้วางบนชั้นหรือโต๊ะที่
ทำด้วยวัสดุที่ไม่ทำปฏิกิริยากับอาหาร ผิวเรียบ มีสภาพดี สะอาด ห่างจากสินค้าประเภทสารเคมีที่เป็นพิษและต้องไม่
วางจำหน่ายอาหารที่บรรจุในภาชนะท่ีชำรุด เสียหาย หมดอายุ หรือมีลักษณะที่ผิดปกติ 
                    3. อาหารสดประเภทเนื้อสัตว์ เนื้อปลา อาหารทะเลและผลิตภัณฑ์ ให้
วางจำหน่ายแยกจากอาหารที่ปรุงสุกแล้ว ปลาและอาหารทะเลดิบทุกชนิดต้องวางจำหน่ายโดยแช่บนหรือในน้ำแข็ง



 

หรือน้ำผสมน้ำแข็งหรือในตู้แช่เย็น/แช่แข็ง โดยวางบนโต๊ะหรือชั้นหรือกระบะใส่อาหารที่มีสภาพดี ผิวเ รียบ สะอาด
รวมทั้งต้องทำความสะอาดโต๊ะหรือชั้นหรือตู้หรือกระบะใส่อาหารทุกวันหรือทุกครั้งที่พบการหก/รั่ว ของเนื้อสัตว์หรือ
น้ำจากเนื้อสัตว์ 
                    4. สัตว์น้ำที่มีชีวิตต้องวางจำหน่ายแยกเป็นสัดส่วนในภาชนะที่ไม่รั่วซึม
สะอาด 
                    5. เนื้อปลาที่ชำแหละแล้วให้วางจำหน่ายในภาชนะหรือวัสดุอ่ืนที่นำความ
เย็นได้ดี สะอาดวางบนน้ำแข็งและไม่วางเนื้อปลาซ้อนกันเกินกว่า 1 ชั้น 
                   6. อาหารพร้อมปรุงต้องแยกส่วนประกอบของเนื้อสัตว์ดิบ ปลาและ
อาหารทะเลดิบโดยบรรจุในภาชนะเฉพาะเช่นถุงพลาสติก เป็นต้น แล้วจึงบรรจุรวมกันกับส่วนประกอบอ่ืนในภาชะ
รวมเดียวกัน 
                   7. สลัดผักสด ให้วางบนโต๊ะหรือชั้นวางและภาชนะบรรจุผักผลไม้ต้องทำ
ด้วยวัสดุที่ไม่ทำปฏิกิริยากับอาหาร นำความเย็นได้ดี ผิวเรียบ ไม่ดูดซึมน้ำ มีสภาพดี สะอาดโต๊ะหรือชั้นวางต้องสูงจาก
พ้ืนอย่างน้อย 60 เซนติเมตร และมีอุปกรณ์ป้องกันการปนเปื้อนจากการไอ จาม(Sneeze guard) โดยไม่มีช่องว่าง
จากขอบอุปกรณ์ป้องกันการปนเปื้อนจากการไอจามถึงพ้ืนชั้นวางไม่เกิน 30 เซนติเมตร แยกบรรจุผักหรือผลไม้ตาม
ประเภทไม่ปะปนกันในตู้ที่มีอุณหภูมิไม่เกิน 5 องศาเซลเซียส หากใช้น้ำแข็งต้องฝังภาชนะบรรจุในน้ำแข็ ง ให้ลึกเกิน
กว่าครึ่งหนึ่งของความสูงของภาชนะ ไม่วางจำหน่ายอาหารชนิดอ่ืนที่ไม่ใช่ส่วนประกอบของสลัดผักในบริเวณที่
จำหน่ายสลัดผัก สำหรับน้ำสลัดที่ไม่บรรจุในภาชนะปิดสนิทต้องวางจำหน่ายที่อุณหภูมิต่ำกว่า 5 องศา เซลเซียส ให้
เปลี่ยนภาชนะใหม่ทุกครั้งที่เติมอาหาร โดยไม่นำอาหารมาเติมในภาชนะบรรจุเดิม 
                  8. ผัก ผลไม้ ให้วางบนโต๊ะหรือชั้นหรือกล่องหรือกระบะที่ทำด้วยวัสดุที่
ไม่ทำปฏิกิริยากับอาหาร สูงจากพ้ืนไม่น้อยกว่า 60 เซนติเมตร มีสภาพดี สะอาด และแยกตามประเภทไม่ปะปนกัน 
รวมทั้งไม่วางจำหน่ายผักผลไม้ท่ีเน่าเสียหรือขึ้นรา 
                  9. ไข่ดิบ(ในกรณีที่วางจำหน่ายรวมกับอาหารประเภทอ่ืน)ต้องบรรจุใน
ภาชนะกระดาษหรือพลาสติก หากพบว่ามีการแตกชำรุดของไข่ต้องเก็บออกทันทีและมีการทำความสะอาดชั้นที่วาง
จำหน่ายอยู่เสมอ 
                  10. ขนมอบ(เบเกอรี่) ขนมหวานอ่ืนๆให้วางบนโต๊ะหรือชั้นหรือถาดที่ทำ
ด้วยวัสดุที่ไม่ทำปฏิกิริยากับอาหาร ผิวเรียบมีสภาพดี สะอาด ส่วนขนมที่ไม่ได้บรรจุในถุงหรือกล่องต้องวางจำหน่ายใน
ตู้หรือมีการปกปิด 
                   11.อาหารสำหรับสัตว์เลี้ยงชนิดแช่แข็ง ต้องบรรจุปิดสนิทและมีป้าย/
เครื่องหมายแสดงว่าเป็นอาหารสัตว์เลี้ยง มีตูแ้ช่แยกเฉพาะจากอาหารสำหรับคนบริโภค 
          (5) การจำหน่ายอาหารปรุงสำเร็จหรือพร้อมบริโภค ต้องปรุงจำหน่ายวันต่อวัน
และวางบนโต๊ะหรือชั้นที่สูงจากพ้ืนไม่น้อยกว่า 60 เซนติเมตร มีการปกปิดและอยู่ในอุณหภูมิที่เหมาะสมคืออาหาร
บริโภคเย็นต้องเก็บที่อุณหภูมิต่ำกว่า 5 องศาเซลเซียส อาหารบริโภคร้อน ต้องอุ่นให้ร้อน โดยวัดอุณหภูมิ ณจุดกึ่ง
กลางอาหารนั้นได้ไม่น้อยกว่า 74 องศาเซลเซียส 
           (6) รักษาอุณหภูมิของตู้เย็นหรือตู้แช่สำหรับอาหารที่วางจำหน่ายแต่ละประเภท 
ดังนี้ 



 

                  1.ประเภทอาหารเนื้อสัตว์ดิบและผลิตภัณฑ์ อุณหภูมิในตู้เย็น/ตู้แช่ 5 
องศาเซลเซียส 
                  2.ประเภทอาหารนมและผลิตภัณฑ์และเครื่องดื่มที่ผ่านการฆ่าเชื้อโรค
ด้วยระบบพาสเจอร์ไรซ์ อุณหภูมิในตู้เย็น/ตู้แช่ 5 องศาเซลเซียส 
                  3.ประเภทอาหาร อาหารพร้อมปรุง อุณหภูมิในตู้เย็น/ตู้แช่ ต่ำกว่า 7 
องศาเซลเซียส 
                  4.ประเภทอาหาร ผัก ผลไม้  อุณหภูมิในตู้เย็น/ตู้แช่  ต่ำกว่า 10 องศา
เซลเซียส 
                  5.ประเภทอาหาร ไอศกรีมและอาหารแช่แข็ง/อ่ืนๆ อุณหภูมิในตู้เย็น/ตู้
แช่ ต่ำกว่า-18องศาเซลเซียส 
                7.5.5 ผู้สัมผัสอาหารต้องมีสุขอนามัยส่วนบุคคล ดังนี้ 
                (1) ผู้สัมผัสอาหาต้องมีสุขภาพแข็งแรง โดยต้องมีใบรับรองแพทย์ว่าไม่เป็น
โรคติดต่อหรือโรคที่สังคมรังเกียจหรือไม่เป็นพาหะนำโรคติดต่ออันได้แก่ อหิวาตกโรค ไข้รากสาดน้อย โรคบิด ไข้สุกใส 
ไข้หัด โรคคางทูม วัณโรคในระยะอันตราย โรคเรื้อนในระยะติดต่อหรือในระยะที่ปรากฏอาการเป็นที่รังเกียจแก่สังคม 
โรคผิวหนังที่น่ารังเกียจต่อสังคม โรคไวรัสตับอักเสบชนิดเอ โรคไข้หวัดใหญ่ซึ่งรวมถึงโรคไข้หวัดใหญ่ที่ติดต่อมาจาก
สัตว์และโรคติดต่อท่ีต้องแจ้งความตามกฎหมายว่าด้วยโรคติดต่อ 
               (2)ผู้สัมผัสอาหารต้องมีสุขอนามัยส่วนบุคคลที่ดี เช่นใช้วัสดุอุปกรณ์ช่วยในการ
หยิบจับอาหารปรุงสุก ไม่ใช้มือหยิบจับอาหารโดยตรงล้างมือด้วยน้ำและสบู่ทุกครั้งก่อนปฏิบัติงาน ภายหลังการใช้
ห้องน้ำ ห้องส้วมและภายหลังสัมผัสสิ่งสกปรก 
               (3) ขณะเตรียมปรุงอาหารและเครื่องดื่มต้องแต่งกายสะอาด สวมเสื้อมีแขน ใส่ผ้า
กันเปื้อนและสวมหมวกหรือตาข่ายคลุมผม 
              (4) เจ้าของหรือผู้ดูแลหรือผู้ประกอบการและผู้สัมผัสอาหารต้องผ่านการฝึกอบรม
ด้านสุขาภิบาลอาหาร 
                  7.5.6 ตู้แช่เย็นหรือตู้แช่แข็งหรือห้องแช่เย็นหรือห้องแช่แข็ง สำหรับเก็บสินค้าอาหารหรือ
สำหรับวางจำหน่ายอาหารต้องมีลักษณะดังนี้ 
              (1)โครงสร้างภายในต้องทำด้วยวัสดุผิวเรียบ มีสภาพดี สะอาดสามารถควบคุม
อุณหภูมิให้คงที่อยู่ในเกณฑ์ท่ีกำหนดได้ 
              (2) ไม่มีน้ำแข็งเกาะหนาเกินกว่า 1 นิ้ว 
              (3)กรณีเป็นห้องเยน็ พ้ืนต้องไม่มีน้ำเฉอะแฉะ สะอาดและไม่วางอาหารบนพื้น 
              (4) ประตูและขอบยางห้องเย็นหรือตู้เย็นหรือตู้แช่แข็งมีสภาพดี สะอาด 
              (5)มีการติดตั้งเทอร์โมมิเตอร์ในบริเวณที่สามารถอ่านอุณหภูมิได้ตลอดเวลาจาก
ภายนอก 
             (6)มีการตรวจวัดอุณหภูมิอย่างสม่ำเสมอและมีตารางบันทึกอุณหภูมิที่สามารถ
ตรวจสอบได ้
                 7.5.7 วัสดุอุปกรณ์/ภาชนะที่ใช้ในการตัดแต่งอาหารทุกชนิดเช่น มีด เขียง เครื่องบด/หั่น
เป็นต้นต้องทำด้วยวัสดุที่ไม่ทำปฏิกิริยากับอาหาร มีสภาพดี สะอาด ต้องแยกใช้ระหว่างเนื้อสัตว์ดิบ  เนื้อสัตว์สุกและ



 

ผัก ผลไม้ ให้ล้างทำความสะอาดภาชนะและอุปกรณ์ทุกครั้งก่อน/หลังการใช้งาน และจัดเก็บให้ถูกสุขลักษณะรวมทั้งมี
การป้องกันอันตรายจากเครื่องบด/หั่นขณะใช้งาน 
                 7.5.8 จัดให้มีภาชนะและอุปกรณ์หยิบจับอาหาร/บรรจุอาหารที่ทำจากวัสดุที่ไม่ทำ
ปฏิกิริยากับอาหาร มีสภาพดี สะอาดและเพียงพอในการหยิบจับอาหารสำหรับผู้บริโภค ในบริเวณท่ีจัดสำหรับ
ผู้บริโภคเลือกซ้ืออาหารได้เองเช่น อาหารประเภทสลัด ขนมอบ เป็นต้น และมีการล้างอย่างย้อยทุก 4 ชั่วโมงและจัด
ให้มีคำเตือนสำหรับผู้บริโภคเพ่ือป้องกันการหยิบจับอาหารด้วยมือ วางไว้ในบริเวณที่เห็นได้ชัดเจน รวมทั้งให้มี
พนักงานดูแลรับผิดชอบในการจำหน่ายและช่วยเหลือลูกค้าในบริเวณนั้นด้วย 
                 7.5.9 จัดให้มีอ่างล้างมือในบริเวณท่ีผู้บริโภคเลือกซ้ืออาหารได้เอง สูงจากพ้ืนไม่น้อยกว่า 
60 เซนติเมตร พร้อมสบู่เหลวหรือสบู่ผสมน้ำยาฆ่าเชื้อโรค กระดาษเช็ดมือ และต้องทำความสะอาดทุกครั้งก่อนและ
หลังใช้งาน 
                7.5.10 คุณภาพน้ำดื่มหรือน้ำใช้หรือน้ำแข็ง ให้เป็นดังนี้ 
                        1.ในกรณีที่จัดน้ำดื่มไว้บริการ ต้องเป็นน้ำดื่มที่สะอาด มีภาชนะที่ใช้ดื่มน้ำที่เป็น
แบบใช้ครั้งเดียว 
                        2.มีน้ำใช้ที่สะอาดสำหรับล้างอาหารและอุปกรณ์ 
                        3.น้ำแข็งที่ใช้แช่อาหารต้องสะอาดมีคุณภาพเทียบเท่าน้ำแข็งสำหรับบริโภค 
                7.5.11 ต้องจัดให้มีระบบสุขาภิบาล ดังนี้ 
                         1.ระบบระบายน้ำทิ้งต้องมีสภาพดี มีตะแกรงดักเศษอาหารและรางหรือท่อระบาย
น้ำไม่มีการอุดตัน ไม่มีน้ำขัง 
                         2.มีบ่อดักไขมันที่ใช้การได้ดี มีการตักไขมันและทำความสะอาดเป็นประจำ 
                         3.ห้องน้ำห้องส้วมสำหรับผู้บริโภคและพนักงานต้องแยกจากกันมีสภาพดี สะอาด 
มีอ่างล้างมือที่ใช้การได้ดีและมีสบู่ใช้ตลอดเวลา 
                         4.มีการจัดการมูลฝอย โดยต้องมีถังแยกเก็บประเภทมูลฝอยสด(Garbage)หรือมูล
ฝอยที่ย่อยสลายได้และมูลฝอยแห้ง( Rubbiah) หรือมูลฝอยที่ไม่สามารถย่อยสลายได้ และมีป้ายบอกชัดเจน ถังเก็บ
รวบรวมมูลฝอยต้องมีสภาพดี ไม่รั่วซึมและมีฝาปิดต้องใช้ถุงพลาสติกรองรับด้านในถังและมีรถเข็นมูลฝอยโดยเฉพาะ 
ไม่ใช้ร่วมกับรถขนอาหาร 
               7.5.12 มีระบบการควบคุม ป้องกันและกำจัดสัตว์แมลงนำโรคอย่างมีประสิทธิภาพ 

7.6 สถานที่ที่เป็นโรงอาหารได้ต้องมีสุขลักษณะและอุปกรณ์ตามหลักเกณฑ์ดังต่อไปนี้ 
               ก.สถานที่รับประทานอาหารและบริเวณท่ัวไป 
                   1.พ้ืน ผนัง เพดานในบริเวณที่รับประทานอาหารต้องไม่มีคราบสกปรกหรือ
หยากไย่ ไม่มีเศษขยะ เศษอาหาร ไม่มีน้ำขัง ไม่มีบริเวณท่ีชำรุดจนเป็นแหล่งของความสกปรกไม่มีวัสดุหรือสิ่งของวาง
เกะกะและไม่มีเศษขยะเศษอาหาร 
                    2.โต๊ะเก้าอ้ี สำหรับรับประทานอาหารอยู่ในสภาพดีมั่นคงแข็งแรง พื้นผิวเรียบไม่
หลุดหรือลอกหรือถลอกจนก่อให้เกิดความสกปรกไม่มีคราบเศษอาหารหรือคราบสกปรกท้ิงไว้นานจนทำความสะอาด
ยากและจัดเป็นระเบียบ 
                    3.มีการระบายอากาศท่ีดี และสำหรับห้องรับประทานอาหารที่มีเครื่องปรับอาห
กาศต้องมีเครื่องดูดอากาศ รวมทั้งติดตั้งเครื่องหมายห้าสูบบุหรี่ไว้ด้วย 



 

               ข.สถานที่เตรียม-ปรุงอาหาร 
                    4.บริเวณห้องครัวหรือบริเวณที่ใช้เตรียมปรุง ประกอบอาหารต้องจัดเป็นระเบียบ 
ผนังเพดานไม่มีคราบสกปรก คราบไขมันหรืออยากไย่ พื้นต้องเป็นวัสดุถาวร แข็งเรียบและต้องไม่ชำรุดจนเป็นแหล่ง
ของความสกปรก ไม่มีเศษขยะ เศษอาหารและคราบสกปรก 
                    5.มีการระบายอากาศรวมทั้งกลิ่นและควันจากการทำอาหารได้ดีเช่นมีปล่อง
ระบายควันหรือพัดลมดูดอากาศท่ีใช้การได้ดี 
                     6.ไม่เตรียมและปรุงอาหารบนพื้น ไม่วางอาหารและภาชนะท่ีใช้ในการปรุง-
ประกอบอาหารบนพื้น 
                     7.โต๊ะเตรียม-ปรุงอาหารและผนังบริเวณเตาไฟต้องทำด้วยวัสดุที่ทำความสะอาด
ง่าย มีสภาพดีและพ้ืนโต๊ะต้องสูงจากพ้ืนอย่างน้อย 60 เซนติเมตร 
                ค.ตัวอาหาร น้ำ น้ำแข็ง เครื่องดื่ม 
                      8.อาหารและเครื่องดื่ม ในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทต้องมีเลขทะเบียนตำรับอาหาร
โดยจะต้องมีอักษรและเลขกำกับเช่น อย.หรือมีเครื่องหมายรับรองของกระทรวงอุตสาหกรรม (มอก) หรือมีการรับรอง
ของทางราชการ 
                      9.อาหารสด เช่นเนื้อสัตว์ ผักสด ผลไม้และอาหารแห้งต้องมีคุณภาพดี แยกเก็บ
เป็นสัดส่วนไม่ปะปนกัน วางสูงจากพ้ืนอย่างน้อย 60 เซนติเมตรหรือเก็บในตู้เย็นถ้าเป็นห้องเย็นต้องวางอาหารสูงจาก
พ้ืนอย่างน้อย 30 เซนติเมตร สำหรับอาหารสดต้องล้างให้สะอาดก่อนนำมาปรุง 
                    10. อาหารและเครื่องดื่มในภาชนะท่ีปิดสนิท มีคุณภาพดี เก็บเป็นระเบียบสูงจาก
พ้ืนอย่างน้อย 30 เซนติเมตร 
                   11. อาหารที่ปรุงสำเร็จแล้ว เก็บในภาชนะท่ีสะอาด มีการปกปิดสูงจากพ้ืนอย่าง
น้อย 60 เซนติเมตร 
                   12. มีตู้สำหรับปกปิดอาหารที่ปรุงสำเร็จแล้ว โดยอย่างน้อยต้องมี 4 ด้านคือ
ด้านข้าง 2 ด้าน ด้านบน และด้านหน้าและด้านหน้าของตู้ต้องเป็นกระจก สำหรับด้านหลังอาจใช้เป็นตะแกรงมุ้งลวด
ก็ได้ 
                   13 น้ำดื่ม เครื่องดื่ม น้ำผลไม้ ต้องสะอาดใส่ในภาชนะที่สะอาด มีฝาปิด มีก๊อก
หรือทางเทรินน้ำหรือมีอุปกรณ์ท่ีมีด้ามสำหรับตัก โดยเฉพาะและวางสูงจากพ้ืนอย่างน้อย 60เซนติเมตร 
                   14. น้ำแข็งที่ใช้บริโภคต้องสะอาดใส่ในภาชนะท่ีสะอาดมีฝาปิดมีอุปกรณ์ท่ีมีด้าม
สำหรับคีบหรือตักโดยเฉพาะวางสูงจากพ้ืนอย่างน้อย 60 เซนติเมตรและต้องไม่มีสิ่งของอ่ืนแช่รวมไว้ 
               ง.ภาชนะอุปกรณ์ 
                   15. ภาชนะอุปกรณ์ เช่น จาม ชาม ช้อนและส้อมต้องทำด้วยวัสดุที่ไม่มีพิษภัยเช่น 
สแตนเลส กระเบื้องเคลือบขาว แก้ว อลูมิเนียม เมลามีนสีขาวหรือสีอ่อน สังกะสีเคลือบขาว สำหรับตะเกียบต้องเป็น
ไม้ไม่ตกแต่งสีหรือพลาสติกขาว 
                   16.ภาชนะใส่น้ำส้มสายชู น้ำปลาและน้ำจิ้มต้องทำด้วยแก้ว กระเบื้องเคลือบขาว
มีฝาปิดและช้อนตักทำด้วยกระเบื้องเคลือบขาวหรือสแตนเลส สำหรับเครื่องปรุงรสอ่ืนๆต้องใส่ในภาชนะที่ทำความ
สะอาดง่ายมีฝาปิดและสะอาด 



 

                   17.ล้างภาชนะอุปกรณ์ด้วยวิธีการอย่างน้อย 2 ขั้นตอน โดยขั้นตอนที่ 1ล้างด้วย
น้ำยาล้างภาชนะและขั้นตอนที่ 2ล้างด้วยน้ำสะอาด 2 ครั้งหรือล้างด้วยน้ำไหลและอุปกรณ์การล้างต้องสูงจากพ้ืน
อย่างน้อย 60 เซนติเมตร 
                   18.ใช้อ่างล้างภาชนะและอุปกรณ์ท่ีมีท่อระบายน้ำที่ใช้การได้ดี อย่างน้อย 2 อ่าง 
                   19.จาน ชาม ถ้วย แก้วน้ำ ถาดหลุมฯลฯเก็บคว่ำในภาชนะโปร่งสะอาดหรือ
ตะแกรงวางสูงจากพ้ืนอย่างน้อย 60 เซนติเมตรหรือเก็บในภาชนะหรือสถานที่ที่สะอาดและมีการปกปิด 
                    20.ช้อน ส้อม ตะเกียบ วางตั้งเอาด้ามข้ึนในภาชนะโปร่งสะอาดหรือวางเป็น
ระเบียบในภาชนะท่ีสะอาดและมีการปกปิด ตั้งสูงจากพ้ืนอย่างน้อย 60 เซนติเมตร 
                    21. เขียงต้องมีสภาพดี ไม่แตกร้าวหรือเป็นร่อง มีเขียงใช้เฉพาะอาหารสุกและ
อาหารดิบแยกจากกันมีฝาชีครอบยกเว้นครัวที่มีการป้องกันแมลงวันแล้ว 
             จ. การรวบรวมขยะและน้ำโสโครก 
                    22. ใช้ถังขยะที่ไม่รั่วซึมและมีฝาปิดและควรมีถุงพลาสติกสวมไว้ด้านใน 
                    23. มีท่อหรือรางระบายน้ำที่มีสภาพดี ไม่แตกร้าวระบายน้ำจากห้องครัวและที่
ล้างภาชนะอุปกรณ์ลงสู่ท่อระบายหรือแหล่งบำบัดได้ดีและต้องไม่ระบายน้ำเสียลงสู่แหล่งน้ำสาธารณะโดยตรง 
                    24.มีบ่อดักเศษอาหารและดักไขมันที่ใช้การได้ดีก่อนระบายน้ำเสียทิ้ง 
             ฉ.ห้องน้ำ ห้องส้วม 
                    25. ห้องน้ำ ห้องส้วม ต้องสะอาดไม่มีกลิ่นเหม็นมีน้ำใช้เพียงพอ 
                    26.ห้องส้วมต้องแยกออกจากห้องครัวเป็นสัดส่วน ประตูไม่เปิดสู่บริเวณท่ีเตรียม-
ปรุงอาหาร ที่ล้างและเก็บภาชนะและอุปกรณ์ที่เก็บอาหารและต้องมีอ่างล้างมือที่ใช้การได้ดีอยู่ในบริเวณห้องส้วมที่
ใช้ได้สะดวก 
             ช.ผู้ปรุง-ผู้เสิร์ฟ 
                   27.ผู้ปรุง ผู้เสิร์ฟ ต้องแต่งกายสะอาดและสวมเสื้อมีแขนที่สะอาด 
                   28.ผู้ปรุง ผู้เสิร์ฟต้องผูกผ้ากันเปื้อนสีขาวหรือมีเครื่องแบบเฉพาะและผู้ปรุงจะต้อง
เก็บผมโดยใส่หมวกหรือเน็ทคลุมผม 
                    29.ผู้ปรุง ผู้เสิร์ฟต้องมีสุขภาพดี ไม่มีโรคติดต่อ ไม่เป็นโรคผิวหนัง  สำหรับผู้ปรุง
ต้องมีหลักฐานการตรวจสุขภาพในปีนั้นให้ตรวจสอบได้ 
                    30.ผู้ปรุง ผู้เสิร์ฟต้องมีสุขนิสัยที่ดีในการปรุง-และการเสิร์ฟที่ดีตามหลักการ
สุขาภิบาลอาหาร ต้องตัดเล็บให้สั้น ไม่สูบบุหรี่ในขณะปฏิบัติงาน 

ข้อ 8 ผู้ใดประสงค์จะขอจัดตั้งสถานที่จำหน่ายอาหารหรือสถานที่สะสมอาหารในอาคารหรือ 
พ้ืนที่ใดซึ่งมีพ้ืนที่เกินสองร้อยตารางเมตรและมิใช่เป็นการขายของในตลาดจะต้องยื่นคำขอรับใบอนุญาตตามแบบที่
กำหนดไว้ท้ายเทศบัญญัตินี้ พร้อมกับเอกสารและหลักฐานดังต่อไปนี้ 

(1) สำเนาบัตรประจำตัวประชาชน / ข้าราชการ / พนักงานรัฐวิสาหกิจ 
(2) สำเนาใบอนุญาตตามกฎหมายที่เก่ียวข้อง 
(3) ใบรับรองแพทย์ 
(3) อ่ืนๆ ตามทีเ่ทศบาลตำบลห้วยพลูประกาศกำหนด  



 

ข้อ 9 ผู้ได้รับการอนุญาตต้องมารับใบอนุญาตภายในสิบห้าวันนับแต่วันที่ได้รับหนังสือแจ้งการอนุญาต
จากเจ้าพนักงานท้องถิ่น หากไม่มารับภายในกำหนดเวลาดังกล่าวโดยไม่มีเหตุอันสมควรให้ถือว่าสละสิทธิ์  

ข้อ 10 เมื่อได้รับคำขอรับใบอนุญาตหรือคำขอต่ออายุใบอนุญาตให้เจ้าพนักงานท้องถิ่นตรวจความ
ถูกต้องและความสมบูรณ์ของคำขอ ถ้าปรากฏว่าคำขอดังกล่าวไม่ถูกต้องหรือไม่สมบูรณ์ตามหลักเกณฑ์ วิธีการ หรือ
เงือ่นไขท่ีกำหนดไว้ในเทศบัญญัตินี้ ให้เจ้าพนักงานท้องถิ่นรวบรวมความไม่ถูกต้องหรือความไม่สมบูรณ์นั้นทั้งหมด 
และแจ้งให้ผู้ขออนุญาตแก้ไขให้ถูกต้องและสมบูรณ์ในคราวเดียวกัน และในกรณีจำเป็นที่จะต้องส่งคืนคำขอแก่ผู้ขอ
อนุญาต ก็ให้ส่งคืนคำขอพร้อมทั้งแจ้งความไม่ถูกต้องหรือความไม่สมบูรณ์ให้ทราบภายในสิบห้าวันนับแต่วันได้รับคำ
ขอ 

เจ้าพนักงานท้องถิ่นต้องออกใบอนุญาตหรือมีหนังสือแจ้งคำสั่งไม่อนุญาตพร้อมด้วยเหตุผลให้ผู้ขอ
อนุญาตทราบภายในสามสิบวันนับแต่วันได้รับคำขอซึ่งมีรายละเอียดถูกต้องหรือครบถ้วนตามที่กำหนดในเทศบัญญัติ
นี้ 

ในกรณีที่มีเหตุจำเป็นที่เจ้าพนักงานท้องถิ่นไม่อาจออกใบอนุญาตหรือยังไม่อาจมีคำสั่งไม่อนุญาตได้
ภายในกำหนดเวลาตามวรรคสอง ให้ขยายเวลาออกไปได้อีกไม่เกินสองครั้ง ครั้งละไม่เกินสิบห้าวัน แต่ต้องมีหนังสือ
แจ้งการขยายเวลาและเหตุจำเป็นแต่ละครั้งให้ผู้ขออนุญาตทราบก่อนสิ้นกำหนดเวลาตามวรรคสองหรือตามที่ได้ขยาย
เวลาไว้แล้วนั้น แล้วแต่กรณี 

ข้อ 11 ใบอนุญาตให้มีอายุหนึ่งปีนับแต่วันที่ออกใบอนุญาต และให้ใช้ได้เพียงในเขตอำนาจของ
เทศบาลตำบลห้วยพลูเท่านั้น 

การขอต่ออายุใบอนุญาตจะต้องยื่นคำขอก่อนใบอนุญาตสิ้นอายุ เมื่อได้ยื่นคำขอพร้อมกับเสีย
ค่าธรรมเนียมแล้วให้ประกอบกิจการต่อไปได้จนกว่าเจ้าพนักงานท้องถิ่นจะสั่งไม่ต่ออายุใบอนุญาต 

การขอต่ออายุใบอนุญาตและการอนุญาตให้ต่ออายุใบอนุญาตให้เป็นไปตามหลักเกณฑ์ วิธีการและ
เงื่อนไขท่ีกำหนดไว้ตามข้อ 7 และข้อ 8 ด้วย 

ข้อ 12 ผู้ได้รับใบอนุญาตต้องเสียค่าธรรมเนียมการออกใบอนุญาตตามอัตราที่กำหนดไว้ท้ายเทศ
บัญญัตินี้ในวันที่มารับใบอนุญาตสำหรับกรณีที่เป็นการขอรับใบอนุญาตครั้งแรก หรือก่อนใบอนุญาตสิ้นอายุสำหรับ
กรณีท่ีเป็นการขอต่ออายุใบอนุญาต ตลอดเวลาที่ยังดำเนินกิจการนั้น ถ้ามิได้เสียค่าธรรมเนียมภายในเวลาที่กำหนด 
ให้ชำระค่าปรับเพ่ิมขึ้นอีกร้อยละยี่สิบของจำนวนค่าธรรมเนียมที่ค้างชำระ เว้นแต่ผู้ได้รับใบอนุญาตจะได้บอกเลิกการ
ดำเนินกิจการนั้นก่อนถึงกำหนดการเสียค่าธรรมเนียมครั้งต่อไป 

ในกรณีที่ผู้มีหน้าที่ต้องเสียค่าธรรมเนียมตามวรรคหนึ่งค้างชำระค่าธรรมเนียมติดต่อกันเกินกว่าสอง
ครั้ง ให้เจ้าพนักงานท้องถิ่นมีอำนาจสั่งให้ผู้นั้นหยุดการดำเนินกิจการไว้จนกว่าจะได้เสียค่าธรรมเนียมและค่าปรับจน
ครบจำนวน 

ข้อ 13 ผู้ได้รับใบอนุญาตต้องแสดงใบอนุญาตไว้โดยเปิดเผยและเห็นได้ง่าย ณ สถานที่ประกอบกิจการ
ตลอดเวลาที่ประกอบกิจการ 

ข้อ 14 ในกรณีที่ใบอนุญาตสูญหาย ถูกทำลาย หรือชำรุดในสาระท่ีสำคัญ ให้ผู้ได้รับใบอนุญาตยื่นคำ
ขอรับใบแทนใบอนุญาตภายในสิบห้าวันนับแต่วันที่ได้ทราบถึงการสูญหาย ถูกทำลาย หรือชำรุด ตามแบบที่กำหนดไว้
ท้ายเทศบัญญัตินี้ 

การขอรับใบแทนใบอนุญาตและการออกใบแทนใบอนุญาตให้เป็นไปตามหลักเกณฑ์  วิธีการ  และ
เงื่อนไขดังต่อไปนี้ 



 

(1) ในกรณีใบอนุญาตสูญหาย ให้ผู้ยื่นคำขอรับใบแทนใบอนุญาตนำสำเนาบันทึกการแจ้งความ
ต่อพนักงานเจ้าหน้าที่แห่งท้องที่ท่ีใบอนุญาตสูญหายมาแสดงต่อเจ้าพนักงานท้องถิ่นประกอบด้วย 

(2) ในกรณีใบอนุญาตถูกทำลาย หรือชำรุดในสาระท่ีสำคัญ ให้ผู้ยื่นคำขอรับใบแทนใบอนุญาต
นำใบอนุญาตเดิมเท่าท่ีเหลืออยู่ มาแสดงต่อเจ้าพนักงานท้องถิ่นประกอบด้วย 

ข้อ 15 ในกรณีที่ปรากฏว่าผู้รับใบอนุญาตไม่ปฏิบัติหรือปฏิบัติไม่ถูกต้องตามบทแห่งพระราชบัญญัติ
การสาธารณสุข พ.ศ. 2535 กฎกระทรวงที่ออกตามพระราชบัญญัติการสาธารณสุข พ.ศ. 2535 หรือเทศบัญญัตินี้ 
หรือเงื่อนไขที่ระบุไว้ในใบอนุญาตในเรื่องที่กำหนดไว้เกี่ยวกับการประกอบกิจการตามที่ได้รับใบอนุญาตตามเทศ
บัญญัตินี้ เจ้าพนักงานท้องถิ่นมีอำนาจสั่งพักใช้ใบอนุญาตได้ภายในเวลาที่เห็นสมควรแต่ต้องไม่เกินสิบห้าวัน 

ข้อ 16 เจ้าพนักงานท้องถิ่นมีอำนาจออกคำสั่งเพิกถอนใบอนุญาตเมื่อปรากฏว่าผู้รับใบอนุญาต 
(1) ถูกสั่งพักใช้ใบอนุญาตตั้งแต่สองครั้งขึ้นไปและมีเหตุที่จะต้องถูกสั่งพักใช้ใบอนุญาตอีก 
(2) ต้องคำพิพากษาถึงที่สุดว่าได้กระทำความผิดตามพระราชบัญญัติการสาธารณสุข พ.ศ. 2535 
(3) ไม่ปฏิบัติหรือปฏิบัติไม่ถูกต้องตามบทแห่งพระราชบัญญัติการสาธารณสุข      พ.ศ. 2535 

กฎกระทรวงที่ออกตามพระราชบัญญัติการสาธารณสุข พ.ศ. 2535 หรือเทศบัญญัตินี้ หรือเงื่อนไข      ที่ระบุไว้ใน
ใบอนุญาตในเรื่องที่กำหนดไว้เกี่ยวกับการประกอบกิจการตามท่ีได้รับใบอนุญาตตามเทศบัญญัตินี้ และการไม่ปฏิบัติ
หรือปฏิบัติไม่ถูกต้องนั้นก่อให้เกิดอันตรายอย่างร้ายแรงต่อสุขภาพของประชาชน หรือมีผลกระทบต่อสภาวะความ
เป็นอยู่ที่เหมาะสมกับการดำรงชีพของประชาชน 

ข้อ 17 คำสั่งพักใช้ใบอนุญาตและคำสั่งเพิกถอนใบอนุญาต ให้ทำเป็นหนังสือแจ้งให้ผู้รับใบอนุญาต
ทราบ  ในกรณีที่ไม่พบผู้รับใบอนุญาต หรือผู้รับใบอนุญาตไม่ยอมรับคำสั่งดังกล่าว ให้ส่งคำสั่งโดยทางไปรษณีย์ตอบ
รับ หรือให้ปิดคำสั่งนั้นไว้ในที่เปิดเผยเห็นได้ง่าย ณ ภูมิลำเนาหรือสำนักทำการงานของผู้รับใบอนุญาต  และให้ถือว่า
ผู้รับใบอนุญาตนั้นได้รับทราบคำสั่งแล้วตั้งแต่เวลาที่คำสั่งไปถึง หรือวันปิดคำสั่ง แล้วแต่กรณี 

ข้อ 18 ผู้ถูกสั่งเพิกถอนใบอนุญาตจะขอรับใบอนุญาตสำหรับการประกอบกิจการที่ถูกเพิกถอน
ใบอนุญาตอีกไม่ได้จนกว่าจะพ้นกำหนดหนึ่งปีนับแต่วันที่ถูกสั่งเพิกถอนใบอนุญาต 

ข้อ 19 ผู้ใดประสงค์จะขอจัดตั้งสถานที่จำหน่ายอาหารหรือสถานที่สะสมอาหารในอาคารหรือ 
พ้ืนที่ใดซึ่งมีพ้ืนที่ไม่เกินสองร้อยตารางเมตรและมิใช่เป็นการขายของในตลาดจะต้องแจ้งต่อเจ้าพนักงานทอ้งถิ่นตาม
แบบที่กำหนดไว้ท้ายเทศบัญญัตินี้ พร้อมกับเอกสารและหลักฐานดังต่อไปนี้ 

(1) สำเนาบัตรประจำตัวประชาชน / ข้าราชการ / พนักงานรัฐวิสาหกิจ 
(2) ใบรับรองแพทย์ 
(2) สำเนาใบอนุญาตตามกฎหมายที่เก่ียวข้อง 
(3) อ่ืนๆ ตามทีเ่ทศบาลตำบลห้วยพลูประกาศกำหนด 
เมื่อเจ้าพนักงานท้องถิ่นได้รับแจ้ง ให้ออกใบรับแก่ผู้แจ้งเพ่ือใช้เป็นหลักฐานในการประกอบกิจการ

ตามท่ีแจ้งได้ชั่วคราวในระหว่างเวลาที่เจ้าพนักงานท้องถิ่นยังมิได้ออกหนังสือรับรองการแจ้ง 
ให้เจ้าพนักงานท้องถิ่นตรวจการแจ้งให้ถูกต้องตามแบบที่กำหนดในเทศบัญญัตินี้ตามวรรคหนึ่ง ถ้าการ

แจ้งเป็นไปโดยถูกต้องให้เจ้าพนักงานท้องถิ่นออกหนังสือรับรองการแจ้งให้ผู้แจ้งภายในเจ็ดวันทำการนับแต่วันที่ได้รับ
แจ้ง 

ในใบรับแจ้งหรือหนังสือรับรองการแจ้ง เจ้าพนักงานท้องถิ่นจะกำหนดเงื่อนไขให้ผู้แจ้งหรือผู้ได้รับ
หนังสือรับรองการแจ้งปฏิบัติเป็นการเฉพาะรายก็ได้ 



 

ในกรณีที่การแจ้งไม่ถูกต้องหรือไม่สมบูรณ์ให้เจ้าพนักงานท้องถิ่นแจ้งให้ผู้แจ้งทราบภายในเจ็ดวันทำ
การนับแต่วันที่ได้รับแจ้ง ถ้าผู้แจ้งไม่ดำเนินการแก้ไขให้ถูกต้องภายในเจ็ดวันทำการนับแต่วันที่ได้รับแจ้งจากเจ้า
พนักงานท้องถิ่น ให้เจ้าพนักงานท้องถิ่นมีอำนาจสั่งให้การแจ้งของผู้แจ้งเป็นอันสิ้นผล แต่ถ้าผู้แจ้งได้ดำเนินการแก้ไข
ภายในเวลาที่กำหนดแล้ว ให้เจ้าพนักงานท้องถิ่นออกหนังสือรับรองการแจ้งให้ผู้แจ้งภายในเจ็ดวันทำการนับแต่วันที่
ได้รับการแจ้งซึ่งมีรายละเอียดถูกต้องตามแบบที่กำหนดในเทศบัญญัตินี้ตามวรรคหนึ่ง 

ข้อ 20 ผู้ได้รับหนังสือรับรองการแจ้งต้องแสดงหนังสือรับรองการแจ้งไว้โดยเปิดเผยและเห็นได้ง่าย ณ 
สถานที่ดำเนินกิจการตลอดเวลาที่ดำเนินกิจการ 

ข้อ 21 ในกรณีที่หนังสือรับรองการแจ้งสูญหาย ถูกทำลาย หรือชำรุดในสาระที่สำคัญ ให้ผู้ได้รับ
หนังสือรับรองการแจ้งยื่นขอรับใบแทนหนังสือรับรองการแจ้งภายในสิบห้าวันนับแต่วันที่ได้ทราบถึงการสูญหาย ถูก
ทำลาย หรือชำรุด ตามแบบที่กำหนดไว้ท้ายเทศบัญญัตินี้ 

การขอรับใบแทนและการออกใบแทนหนังสือรับรองการแจ้งให้เป็นไปตามหลักเกณฑ์  วิธีการ  และ
เงื่อนไขดังต่อไปนี้ 

(1) ในกรณีหนังสือรับรองการแจ้งสูญหาย ให้ผู้ยื่นขอรับใบแทนหนังสือรับรองการแจ้งนำสำเนา
บันทึกการแจ้งความต่อพนักงานเจ้าหน้าที่แห่งท้องที่ที่หนังสือรับรองการแจ้งสูญหายมาแสดงต่อ 
เจ้าพนักงานท้องถิ่นประกอบด้วย 

(2) ในกรณีหนังสือรับรองการแจ้งถูกทำลาย หรือชำรุดในสาระท่ีสำคัญ ให้ผู้ยื่นขอรับใบแทน
หนังสือรับรองการแจ้งนำใบอนุญาตเดิมเท่าที่เหลืออยู่ มาแสดงต่อเจ้าพนักงานท้องถิ่นประกอบด้วย 

ข้อ 22 เมื่อผู้แจ้งประสงค์จะเลิกกิจการหรือโอนการดำเนินกิจการให้แก่บุคคลอ่ืนให้แจ้งให้เจ้า
พนักงานท้องถิ่นทราบด้วย 

ข้อ 23 ในกรณีที่ผู้ดำเนินกิจการใดดำเนินกิจการตามท่ีระบุไว้ในเทศบัญญัตินี้โดยมิได้แจ้งต่อ 
เจ้าพนักงานท้องถิ่นและเคยได้รับโทษตามพระราชบัญญัติการสาธารณสุข พ.ศ. 2535 เพราะเหตุที่ฝ่าฝืนดำเนิน
กิจการโดยมิได้แจ้งต่อเจ้าพนักงานท้องถิ่นมาแล้วครั้งหนึ่ง ยังฝ่าฝืนดำเนินกิจการโดยมิได้แจ้งต่อเจ้าพนักงานท้องถิ่น
ต่อไป ให้เจ้าพนักงานท้องถิ่นมีอำนาจสั่งให้ผู้นั้นหยุดดำเนินกิจการไว้จนกว่าจะได้ดำเนินการแจ้งต่อเจ้าพนักงาน
ท้องถิ่น ถ้ายังฝ่าฝืนอีกให้เจ้าพนักงานท้องถิ่นมีอำนาจสั่งห้ามการดำเนินกิจการนั้นไว้ตามเวลาที่กำหนดซึ่งต้องไม่เกิน
สองปีก็ได้ 

ข้อ 24 ผู้แจ้งมีหน้าที่ต้องเสียค่าธรรมเนียมการแจ้งตามอัตราที่กำหนดไว้ท้ายเทศบัญญัตินี้ในวันที่มา
แจ้ง และภายในระยะเวลาสามสิบวันก่อนวันครบรอบปีของทุกปีตลอดเวลาที่ยังดำเนินกิจการนั้น ถ้ามิได้เสีย
ค่าธรรมเนียมภายในเวลาที่กำหนด ให้ชำระค่าปรับเพ่ิมข้ึนอีกร้อยละยี่สิบของจำนวนค่าธรรมเนียมที่ค้างชำระ เว้นแต่
ผู้แจ้งจะได้บอกเลิกการดำเนินกิจการนั้นก่อนถึงกำหนดการเสียค่าธรรมเนียมครั้งต่อไป 

ในกรณีที่ผู้มีหน้าที่ต้องเสียค่าธรรมเนียมตามวรรคหนึ่งค้างชำระค่าธรรมเนียมติดต่อกันเกินกว่าสอง
ครั้ง ให้เจ้าพนักงานท้องถิ่นมีอำนาจสั่งให้ผู้นั้นหยุดการดำเนินกิจการไว้จนกว่าจะได้เสียค่าธรรมเนียมและค่าปรับจน
ครบจำนวน 

 ข้อ 25 บรรดาค่าธรรมเนียมและค่าปรับตามเทศบัญญัตินี้ ให้เป็นรายได้ของเทศบาลตำบลห้วยพลู 
   ข้อ 26  ผู้ใดฝ่าฝืนหรือไม่ปฏิบัติตามเทศบัญญัตินี้ต้องระวางโทษตามท่ีกำหนดไว้ในบทกำหนดโทษ
แห่งพระราชบัญญัติการสาธารณสุข พ.ศ. 2535 



 

 ข้อ 27 ให้นายกเทศมนตรีตำบลห้วยพลูรักษาการให้เป็นไปตามเทศบัญญัตินี้และให้มีอำนาจออก
ข้อบังคับ ระเบียบ ประกาศหรือคำสั่งเพ่ือปฏิบัติการให้เป็นไปตามเทศบัญญัตินี้ 
 
  ประกาศ  ณ  วันที่           เดือน                   พ.ศ. 2565 
 
       

(ลงชื่อ) 
                    (นายมนตรี  เจริญไชยศรี) 
              นายกเทศมนตรีตำบลห้วยพลู 

         เห็นชอบ 
 
 
(ลงชื่อ) 
             (นายอารชุ   เอมโอฐ) 
นายอำเภอนครชัยศรี  ปฏิบัติราชการแทน 
          ผูว้่าราชการจังหวัดนครปฐม 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

บัญชีอัตราค่าธรรมเนียม 
ท้ายเทศบัญญัติเทศบาลตำบลห้วยพลู 

เรื่อง สถานที่จำหน่ายอาหารและสถานที่สะสมอาหาร พ.ศ. 2565 
 

บัญชีอัตราค่าธรรมเนียมการออกหนังสอืรับรองการจัดตั้งแจ้งสถานที่จำหน่ายอาหารและสถานที่สะสมอาหาร 
ลำดับที่ พื้นที่ประกอบการ ค่าธรรมเนียมฉบับละ 

(บาทต่อปี) 
1 
2 
3 
4 
5 

พ้ืนที่ประกอบการไม่เกิน  10  ตารางเมตร 
พ้ืนที่ประกอบการเกิน 10  ตารางเมตร  แต่ไม่เกิน  25  ตารางเมตร 
พ้ืนที่ประกอบการเกิน 25  ตารางเมตร  แต่ไม่เกิน  50  ตารางเมตร 
พ้ืนที่ประกอบการเกิน 50  ตารางเมตร  แต่ไม่เกิน  100  ตารางเมตร 
พ้ืนที่ประกอบการเกิน 100  ตารางเมตร  แต่ไม่เกิน  200  ตารางเมตร 

50 
100 
200 
400 
800 

 
 

บัญชีอัตราค่าธรรมเนียมการออกใบอนุญาตจัดตั้งสถานที่จำหน่ายอาหารและสถานที่สะสมอาหาร 
ลำดับที่ พื้นที่ประกอบการ ค่าธรรมเนียมฉบับละ 

(บาทต่อปี) 
1 
2 

พ้ืนที่ประกอบการเกิน  200  ตารางเมตร  แต่ไม่เกิน  300  ตารางเมตร 
พ้ืนที่ประกอบการเกิน 300  ตารางเมตรขึ้นไป 

1,000 
1,500 

 
 
 
 
 


