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ค ำนิยำม 
 

รถเร่จ ำหน่ำยอำหำร คือ ยานพาหนะทุกชนิดที่ใช้ในการขนส่งทางบกซึ่งเดินด้วยก าลังเครื่องยนต์ ก าลังไฟฟ้า 
หรือพลังงานอื่น และหมายความรวมตลอดถึงรถพ่วงของรถนั้นด้วย ยกเว้นรถไฟ  เพื่อการเร่ขายอาหารสด 
อาหารปรุงส าเร็จ และอาหารแปรรูป แบบไม่ประจ าท่ี 
 

“อำหำรสด” หมายความว่า อาหารประเภทสัตว์ เนื้อสัตว์ ผัก ผลไม้ และของอื่นๆที่มีสภาพเป็นของสด 
 

“อำหำรปรุงส ำเร็จ” หมายความว่า อาหารท่ีได้ผ่านการท าประกอบหรือปรุงส าเร็จพร้อมท่ีจะรับประทานได้ 
รวมท้ังของหวานและเครื่องดื่มชนิดต่างๆ 
 

“อำหำรแปรรูป” หมายความว่า อาหารสดท่ีแปรรูป ท าให้แห้งหรือหมักดองหรือในรูปอื่นๆฯรวมท้ังท่ีใช้สาร
ปรุงแต่งอาหาร 
 

หมำยเหตุ กรณีรถเร่จ าหน่ายอาหารปรุงส าเร็จ และมีการปรุงประกอบ ให้ใช้ข้อก าหนดแผงลอยจ าหน่าย
อาหาร ประกอบการพิจารณาร่วมด้วย 
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ผลกำรตรวจ หมำยเหตุ 

ผ่ำน ไม่ผ่ำน 
๑.โครงสร้างของรถเร่ต้องมั่นคง แข็งแรง และสามารถปิดหรือคลุม ขณะฝนตกได ้    
๒.ชั้นวางอาหารต้องท ามาจากวสัดุที่ แข็งแรง ผิวเรียบ น้ าไม่ขัง ท าความสะอาด
ง่าย เช่น สแตนเลส อลูมิเนียม เป็นตน้ 

   

๓.ภายในตัวรถ ชั้น และภาชนะวางสนิค้าต้องสะอาด จัดเปน็ระเบียบ ไม่มีคราบ
สกปรกสะสม ไม่พบร่องรอยสัตว์และแมลงน าโรค มีการท าความสะอาดเปน็
ประจ าอย่างน้อยสปัดาห์ละ ๑ คร้ัง 

   

๔.อาหารที่จ าหน่ายต้องสะอาด ปลอดภัย สามารถระบุแหล่งที่มาได้ หรือจาก
แหล่งที่ได้การรับรองจากทางราชการ  

   

๕.อาหารสดต้องแยกเก็บเป็นสดัส่วนตามประเภท โดยเฉพาะ อาหารทะเล 
เนื้อสัตว์ ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ และแยกอาหารสดกับอาหารปรุงส าเร็จออกจากกัน  

   

๖.เนื้อสัตว์ ผลิตภัณฑ์จากเนื้อสตัว์ อาหารทะเล ต้องเก็บรักษาในอุณหภูมิที่
เหมาะสม หรือแช่ในน้ าแข็งตลอดเวลา 

   

๗.อาหารปรุงส าเร็จต้องบรรจุในภาชนะที่สะอาด ปลอดภัย มีการปกปิด และ  
ห้ามน าอาหารปรุงส าเร็จที่เหลือข้ามวันมาจ าหนา่ย 

   

๘.อาหารแห้งต้องไม่ขึ้นรา ไม่เหม็นอับ เก็บในภาชนะที่สะอาด ปลอดภัย    
๙.อาหารในภาชนะบรรจุที่ปดิสนิทต้องมีสภาพดี มีฉลาก และยงัไม่หมดอายุ          
๑๐.ภาชนะบรรจุอาหารต้องสะอาด ท าจากวัสดุทีป่ลอดภัย และเหมาะสมกับ
อาหารแต่ละประเภท  

   

๑๑.ภาชนะแช่เนื้อสัตว์ ผลิตภัณฑ์จากเนื้อสัตว์ อาหารทะเล และอุปกรณ์อื่นที่ใช้
ในระหว่างจ าหน่าย เชน่ เขียง มีด ต้องล้างท าความสะอาดทุกวันหลังเลิกขาย 

   

๑๒.มีการรวบรวมมูลฝอยและเศษอาหารใส่ถุงพลาสติก หรือถังขยะ เพื่อน าไป
ก าจัดตามหลักสุขาภบิาล 

   

๑๓.ผู้ขายของและผู้ช่วยขายของ มีสุขลักษณะส่วนบุคคลที่ดี เชน่   มีสุขภาพดี    
ไม่เป็นโรคติดต่อ  แต่งกายสะอาด  สวมเสื้อมีแขน   

   

๑๔. ผู้ขายของและผู้ช่วยขายของ มีความรู้ด้านสุขาภิบาลอาหาร หรือผ่าน     
การอบรมด้านสุขาภิบาลอาหารตามหลักสูตรผู้สัมผัสอาหาร 

   

 
 
ผู้ตรวจ..........................................................ต ำแหน่ง/สังกัด.........................................วันที่ตรวจ.............................................................. 

       ส านักสุขาภิบาลอาหารและน้ า  กรมอนามัย 


