
 แบบตรวจประเมินมาตรฐาน “ตลาดสดนาซ้ือ วิถีใหม” 
 

สวนท่ี 1 : คําช้ีแจง 
มาตรฐาน “ตลาดสดนาซ้ือ วิถีใหม” ประกอบดวย 4 ดาน 50 ขอ ครอบคลุมผูเก่ียวของ 3 กลุม ไดแก     

1) เจาของหรือผูจัดการตลาด 2) ผูขาย/ผูชวยขายของ และ 3) ผูซ้ือ/ผูบริโภค  
 

รายการ 
เจาของหรือ 

ผูจัดการตลาด 

ผูขาย/ผูชวยขาย 
และผูปฏิบัติงานใน

ตลาด 
ผูซ้ือ/ผูบริโภค 

ดานท่ี 1 สุขาภิบาลสิ่งแวดลอม (41 ขอ) (41 ขอ)  - 
ดานท่ี 2 สุขอนามัยสวนบุคคล (5 ขอ) (2 ขอ) (2 ขอ) (1 ขอ) 
ดานท่ี 3 ความปลอดภัยอาหาร (2 ขอ) (2 ขอ) - - 
ดานท่ี 4 การคุมครองผูบริโภค (2 ขอ) (2 ขอ) - - 
 

สวนท่ี 2 : ขอมูลท่ัวไปของตลาดสด 
1) ชื่อตลาดสด ...............................................................ท่ีตัง้เลขท่ี......................... ตรอก/ซอย...................................
หมูท่ี.................ถนน .....................................................ตําบล/แขวง ..........................................................................
อําเภอ/เขต ...........................................จังหวัด............................................ขนาดพ้ืนท่ี.......................................ตรม. 
เลขท่ีใบอนุญาต....................................................................... 
2) ชือ่เจาของ/ผูจัดการตลาด..........................................................................เบอรโทร................................................ 
3) จํานวนแผงท้ังสิ้น...........................แผง แบงออกเปน  แผงขายผักสด จํานวน......................................... แผง  
แผงขายผลไม จํานวน ................................. แผง   แผงขายอาหารทะเล/สัตวน้ํา จํานวน....................แผง  
แผงขายเนื้อสัตวชําแหละ จํานวน.................แผง  แผงขายอาหารปรุงสําเร็จ จํานวน ........................แผง 
แผงจําหนายสินคาอ่ืนๆ จํานวน................... แผง 
4) ผูขาย/ผูชวยขาย จํานวน..........................คน ผานการอบรมฯ จํานวน.................................. คน  
5) ชื่อหนวยงานท่ีตรวจประเมิน................................................................................................................................... 
 
หมายเหตุ  * กรณีไมมีกิจกรรม : ถาไมมีกิจกรรมท่ีระบุไวในเกณฑ และไมเปนปญหาดานสุขอนามัย/สุขาภิบาล
อาหาร ใหถือวาผานมาตรฐานในขอนั้น โดยระบุวา “ไมเก่ียวของ (N/A)” ท้ังนี้ไมนํามาใชในการคํานวณคะแนน 

    * กรณีท่ีตลาดมีการดําเนินการบางสวนหรือไมผานมาตรฐาน ใหผูตรวจประเมินใหคําแนะนําเพ่ือใหเกิด
การปรับปรุงและพัฒนาตามขอกําหนด  
 

การจัดระดับมาตรฐาน :  ระดับพ้ืนฐาน  ตองผานการประเมินดานท่ี 1 ทุกขอ (41 ขอ) 
ระดับดี  ตองผานการประเมินดานท่ี 1 และ 2 ทุกขอ (41+5 ขอ)  
ระดับดีมาก  ตองผานการประเมินครบ 4 ดาน (50 ขอ) 

  



สวนท่ี 3 : แบบตรวจมาตรฐาน “ตลาดสดนา ซ้ือวิถีใหม” 
คําชี้แจง : ใหแสดงเครื่องหมาย  ในชองผลการตรวจประเมินตามเกณฑท่ีกําหนดท้ังขอหลักและขอยอย 
 

เกณฑขอกําหนด 

ผลการประเมิน 

รายละเอียด/หมายเหตุ 
ผาน ไมผาน 

1. ดานสขุาภิบาลสิ่งแวดลอม (41 ขอ) 
1. ท่ีตั้งของตลาดตองอยูหางไมนอยกวา 100 เมตร จาก
แหลงท่ีกอใหเกิดมลพิษ ของเสีย โรงเลี้ยงสตัว แหลง
โสโครก ท่ีกําจัดสิ่งปฏิกูลหรือมลูฝอย อันอาจเปน
อันตรายตอสุขภาพอนามยั  

  ยกเวนตลาดที่ต้ังขึ้นกอนวันที่กาํหนดในกฎกระทรวงฯ และ/
หรือ มีวธิีการปองกันซ่ึงเจาพนักงานสาธารณสุขไดใหความ
เห็นชอบแลวหรือตลาดในเขตองคการบริหารสวนตําบล
พิจารณาตามขอกําหนดของทองถิ่น 

2. ถนนรอบอาคารตลาดกวางไมนอยกวา 4 เมตร และ 
มีทางเขาออกบริเวณตลาดกวางไมนอยกวา 4 เมตร 
อยางนอยหน่ึงทาง 

  ยกเวนตลาดท่ีจัดตั้งข้ึนกอนวันท่ีกฎกระทรวง ฉบับท่ี 
4 (พ.ศ. 2552) ใชบังคับ และมีขอจํากัดเรื่องพ้ืนท่ีซึ่ง
ไมอาจจดัใหมีถนนรอบอาคารตลาด  

3. ตัวอาคารตลาดและหลังคาสรางดวยวัสดุถาวร ทนไฟ 
มั่นคง และแข็งแรงทนทาน ความสูงของหลังคาตองมี
ความเหมาะสมกับการระบายอากาศของตลาดน้ัน 

   

4. ภายในตลาดมีการระบายอากาศอยางเพียงพอ  
ไมรอน อบอาว หรืออับทึบ ไมวางของสูงปดกันระบบ
ระบายอากาศ 

   

5. พ้ืนตลาด ทําดวยวัสดุถาวร แข็งแรง ไมดูดซึมนํ้า 
เรียบ ทําความสะอาดงาย ไมมีนํ้าขัง และไมลื่น 

   

6. มีการบํารุงรักษาสายไฟ หลอดไฟ พัดลม กอกนํ้า ทอ
นํ้าประปา และสาธารณูปโภคอ่ืน ๆ ภายในตลาด ใหอยู
ในสภาพท่ีใชงานไดอยางปลอดภัย 

   

7. ทางเดินภายในอาคารตลาดมีความกวางไมนอยกวา 
2 เมตร 

   

8. มีการกําหนดพ้ืนท่ีการจําหนายสินคา แตละประเภท
เปนหมวดหมู และจัดทําผังแสดงโซนการจําหนายสินคา  

   

9. มีการจัดทําทะเบียนผูขาย/ผูชวยขายทุกราย และ
สําหรับตลาดคาสงใหจัดทําทะเบียนรถเรดวย  

   

10. แผงทําดวยวัสดุถาวร เรียบ ทําความสะอาดงาย 
และแผงจําหนายสินคาประเภทอาหารสด มีความ 
ลาดเอียง หรือมีการปองกันนํ้าขังอยูบนแผง 

   

11. แผงจําหนายสินคาประเภทอาหาร มีความสูงจาก
พ้ืนไมนอยกวา 60 ซม.  

   

12. จัดใหมีหมายเลขแผง ช่ือผูขายของ ติดตั้งประจํา
แผงและมองเห็นชัดเจน  

   

13. แผงจําหนายสินคามีแสงสวางท่ีเพียงพอตอการ
มองเห็นสินคาไดอยางชัดเจน 

   

14. มีชนิดและจํานวนเครื่องดับเพลิงท่ีเหมาะสม พรอม
ใชงาน โดยติดตั้งในบริเวณท่ีสะดวกตอการนํามาใชงาน 

   

15. มีการจัดวางสินคาบนแผงจําหนายหรือขอบเขตท่ี
กําหนด เปนระเบียบเรียบรอย ไมกีดขวางทางเดิน 
และไมสูงจนปดก้ันการระบายอากาศ  

   



เกณฑขอกําหนด 

ผลการประเมิน 

รายละเอียด/หมายเหตุ 
ผาน ไมผาน 

16. กําหนดทางเขา-ออกท่ีชัดเจน เหมาะสมกับขนาด
พ้ืนท่ี และมีการคดักรองพนักงาน ผูขาย/ผูชวยขาย และ
ผูใชบริการ (เฉพาะกรณีท่ีมีการแพรระบาดของเช้ือโรค
รายแรง) 

   

17. มีมาตรการลดความแออัด เชน กําหนดจํานวนคน
ตอพ้ืนท่ี กําหนดระยะเวลาการใชบริการ ไมจัดกิจกรรม
ท่ีทําใหเกิดการรวมกลุมคน เปนตน (เฉพาะกรณีท่ีมีการ
แพรระบาดของเช้ือโรครายแรง) 

   

18. ใหมีการทําความสะอาดบรเิวณพ้ืน ทางเดิน  
ดวยนํ้ายาทําความสะอาด/นํ้ายาฆาเช้ือเปนประจําทุกวัน 
และมีการลางตลาดตามหลักสุขาภิบาล อยางนอย 
เดือนละ 1 ครั้ง (ในกรณีท่ีมีโรคระบาดรายแรงใหลาง
ตลาดตามหลักสุขาภิบาล สัปดาหละ 1 ครั้ง) 

   

19. จัดใหมีจดุบริการลางมือพรอมสบูเหลว หรือเจล
แอลกอฮอล ใหเหมาะสมกับขนาดพ้ืนท่ีตลาด และ
เพียงพอกับจํานวนผูใชบริการ 

   

20. จัดพ้ืนท่ีสําหรับน่ังรับประทานอาหารแยกจากพ้ืนท่ี
ขายอาหารสดและสินคาประเภทอ่ืน 

   

21. มีมาตรการเวนระยะหางระหวางโตะและท่ีน่ัง
รับประทานอาหารอยางนอย 1 เมตร (เฉพาะกรณีท่ีมี
การแพรระบาดของเช้ือโรครายแรง) 

   

22. โตะ/เกาอ้ี ท่ีใชบริโภคอาหาร สะอาด ไมชํารดุ และ
มีการเช็ดทําความสะอาดดวยนํ้ายาฆาเช้ือโรคอยูเสมอ 

   

23. แยกหองสวมเพศ ชาย – หญงิ ออกจากกันเปน
สัดสวน มีจํานวนเพียงพอ ตั้งอยูนอกตัวอาคารตลาด 
(หรือในกรณีท่ีอยูในอาคารตลาดตองแยกเปนสัดสวน
โดยเฉพาะ มีผนังก้ันโดยไมใหมีประตูเปดสูบริเวณ
จําหนายอาหาร) 

   

24. มีการดูแลทําความสะอาดหองสวมอยางนอย 
วันละ 2 ครั้ง โดยเนนบริเวณจุดเสีย่งหรือจุดสัมผสัรวม 
(กรณีท่ีการแพรระบาดของเช้ือโรครายแรง ตองทําความ
สะอาดทุก 2 ชม.)  

   

25. ภายในหองสวมมีการระบายอากาศดี สะอาด และ
ไมมีกลิ่นเหม็น มีอางลางมือพรอมสบูเหลว 

   

26. ภายในหองสวมมีท่ีรองรับมลูฝอย ท่ีมีสภาพดี  
ไมรั่วซมึ และมีฝาปดมดิชิด 

   

27. มีการควบคุม ปองกันสัตว และแมลงพาหะนําโรค 
และจัดใหมีการกําจัดสตัวหรือแมลงท่ีเปนพาหะนําโรค
ภายในบริเวณตลาด อยางนอยเดอืนละ 1 ครั้ง  

   

28. ทําความสะอาดบริเวณแผงจําหนายอาหารสดและ
เน้ือสัตวชําแหละ ดวยนํ้ายาทําความสะอาดหรือนํ้ายา
ฆาเช้ือเปนประจําทุกวัน 

   



เกณฑขอกําหนด 

ผลการประเมิน 

รายละเอียด/หมายเหตุ 
ผาน ไมผาน 

29. อาหารสดเฉพาะเน้ือสตัว และอาหารทะเล ตองเก็บ
รักษาในอุณหภมูิ ไมเกิน 5 องศาเซลเซยีส ในตูเย็นหรือ
แชนํ้าแข็งตลอดระยะเวลาการเก็บ และมีอุปกรณหยบิ 

   

30. อาหารท่ีขายตองสะอาดและปลอดภัย ตาม
หลักเกณฑท่ีกําหนดไวในกฎหมายวาดวยอาหาร 

   

31. อาหารประเภทปรุงสําเร็จตองใช อุปกรณ/ภาชนะท่ี
สะอาด มีอุปกรณหยิบจับและปกปดอาหารเพ่ือปองกัน
การปนเปอน รวมถึงใหมีการอุนอาหารทุก 2 ช.ม. 

   

32. มีท่ีรองรับมลูฝอยสาธารณะท่ีเพียงพอ และมีการ
จัดการ เก็บกวาดมลูฝอย บรเิวณทางเดินและถนน  
ใหสะอาดเรียบรอยทุกวัน  

   

33. ท่ีเก็บรวบรวมมลูฝอยตั้งอยูนอกตัวอาคารตลาดและ
อยูในพ้ืนท่ีท่ีรถเก็บขนมูลฝอยเขาออกไดสะดวก มีการ
ปกปดและปองกันไมใหสตัวเขาไปคุยเข่ีย  

         

34. ท่ีเก็บรวบรวมมลูฝอยตองมีระยะหางจากสถานท่ี
ประกอบอาหาร และสถานท่ีเก็บอาหารไมนอยกวา 4 
เมตร แตถาท่ีรองรับขยะมูลฝอยมขีนาดความจุเกินกวา 
3 ลูกบาศกเมตร ตองมีระยะหางจากสถานท่ีดังกลาว 
ไมนอยกวา 10 เมตร 

   

35. มีมาตรการใหผูปฏิบัติงานเก็บขยะและทําความ
สะอาด ตองสวมถุงมือยาง ผายางกันเปอน รองเทา 
พ้ืนยางหุมแขง และใชปากคีบดามยาวเก็บขยะ  

   

36. มีการจดัการมูลฝอยประจําแผงท่ีถูกหลักสุขาภิบาล 
มีการจัดการ เก็บกวาดมูลฝอย บรเิวณแผง ใหสะอาด
เรียบรอยอยูเสมอ  

   

37. มีกอกนํ้าประจําแผงจําหนายอาหารประเภท
เน้ือสัตวชําแหละ และแผงจําหนายอาหารประเภท 
ปรุงสําเร็จ 

   

38. จัดใหมีท่ีเก็บนํ้าสํารอง หรือมบีริการนํ้าสํารองไวให
เพียงพอ และสะดวกตอการใชในแตละวัน  

  (กรณีท่ีมีแผงจําหนายอาหารสดตั้งแต 50 แผงข้ึนไป 
ตองจัดใหมีนํ้าสาํรองอยางนอย 5 ลูกบาศกเมตรตอ
จํานวนแผงจําหนายอาหารสดทุก 100 แผง เศษของ 
100 แผง ถาเกิน 50 แผง ใหถือเปน 100 แผง) 

39. ตองวางระบบนํ้าใชในลักษณะท่ีปลอดภยั ไมเกิด
การปนเปอนจากนํ้าโสโครก ไมติดหรือทับกับทอระบาย
นํ้าเสียหรือสิ่งปฏิกูล 

   

40. จัดใหมรีางระบายนํ้าเสียภายในตลาด เปนราง
ระบายนํ้าเสียชนิดรางเปด และสามารถระบายนํ้าได  
ไมมีนํ้าขัง ไมอุดตัน ไมมีกลิ่นเหมน็ 

   

41. มีการบําบัดนํ้าเสียอยางเหมาะสม กอนปลอยสู
แหลงนํ้าสาธารณะ โดยมีผลการตรวจวัดคณุภาพนํ้าท้ิง
จะตองผานเกณฑมาตรฐาน (สําหรับตลาดท่ีมีขนาด
พ้ืนท่ีตั้งแต 2,500 ตารางเมตรข้ึนไป) 

  มีระบบบําบัดนํ้าเสียเบ้ืองตน เชน ตะแกรงดักมูล
ฝอย บอดักไขมัน และมีการดูแลระบบบําบัดนํ้าเสีย 
หรือมีการตักไขมันออกจากบอดักไขมัน และทํา
ความสะอาดเศษอาหารออกจากตะแกรงดักขยะ  



เกณฑขอกําหนด 

ผลการประเมิน 

รายละเอียด/หมายเหตุ 
ผาน ไมผาน 

2. ดานสขุอนามัยสวนบุคคล (5 ขอ) 
1. มีมาตรการใหผูขาย/ผูชวยขาย และผูใชบริการตอง
สวมหนากากผา หรือหนากากอนามัยตลอดเวลา 
(เฉพาะกรณีท่ีมีการแพรระบาดของเช้ือโรครายแรง หรือ
ตามประกาศของทางราชการ) และตองปฏิบัตติามหลัก
สุขวิทยาสวนบุคคล 

   

2. ใหมีการอบรมใหความรูดานสุขาภิบาลอาหารแก
ผูขายและผูชวยขาย โดยเฉพาะแผงขายอาหารปรุง
สําเรจ็  

  การอบรมหลักสตูรผูประกอบกิจการและผูสัมผสั
อาหารตามกฎกระทรวงฯ พ.ศ.2561 

3. ผูขาย/ผูชวยขาย ตองแตงกายสะอาด เรียบรอย 
มีสุขวิทยาสวนบุคคลท่ีดี เชน สวมเสื้อมีแขน สวมผา 
กันเปอน สวมหมวกปกปดเสนผม  

   

4. ใหผูขายและผูชวยขายลางมือดวยนํ้าและสบู หรือเจน
แอลกอฮอลอยางสม่ําเสมอ 

   

5. มีการเวนระยะหางระหวางผูขาย/ผูชวยขาย และ
ผูใชบริการ ในการเลือกซื้อสินคาและชําระเงิน  
อยางนอย 1 เมตร (เฉพาะกรณีท่ีมีการแพรระบาดของ
เช้ือโรครายแรง) 

   

3. ดานความปลอดภัยอาหาร (2 ขอ) 
1. มผีลการตรวจวิเคราะหทางจุลนิทรียไมเกินกวาเกณฑ
มาตรฐานท่ีกรมวิทยาศาสตรการแพทยกําหนด ไดแก 
ตัวอยางอาหาร ตัวอยางพ้ืนผิวภาชนะและอุปกรณ จาก
มือผูขายอาหาร 

   

2. มีการตรวจสารปนเปอน 3 ชนิดข้ึนไป และไมพบ 
สารปนเปอนในอาหาร ตามมาตรฐานอาหารปลอดภัย 
(Food safety)  

  มีการตรวจสารปนเปอน 3 ชนิดข้ึนไป ไดแก 
ฟอรมาลิน สารกันรา บอแรกซ สารฟอกขาว  
ยาฆาแมลง 

4. ดานการคุมครองผูบริโภค (2 ขอ) 
1. จัดใหมีชองทางแสดงความคิดเห็นจากประชาชน 
รวมถึงการสื่อสาร และประชาสมัพันธใหความรู 
ดานตางๆ แกผูซื้อหรือผูบริโภค 

   

2. จัดใหมีเครื่องช่ังกลางท่ีไดมาตรฐานไวบริการผูบริโภค
ในตลาดอยางนอย 1 จุด และตดิปายบอกไวชัดเจน 

   

 

สวนท่ี 4 คําแนะนํา/ขอเสนอแนะของผูประเมิน 
......................................................................................................................................................................................
......................................................................................................................................................................................
...................................................................................................................................................................................... 
สรุปผลการประเมิน            ไมผานเกณฑ       ผานระดับพ้ืนฐาน 

      ผานระดับดี        ผานระดับดีมาก 
ชื่อ-นามสกุลผูประเมิน................................................................ตําแหนง..................................................................... 
เบอรโทร.................................................................E-mail……………………………………………………………………………….. 

 



 


