
มาตรฐานการสขุาภิบาลอาหาร

โดย  กองสขุาภิบาลอาหารและน ้า  กรมอนามยั  กระทรวงสาธารณสขุ



มาตรฐานสถานท่ีจ าหน่ายอาหาร

➢ ผา่นเกณฑม์าตรฐาน  Clean Food Good Taste

“ มาตรฐานการสุขาภิบาลอาหาร ” กรมอนามยั   กระทรวงสาธารณสุข



มาตรฐาน  Clean Food Good Taste

การรบัรองมาตรฐาน Clean Food Good Taste

➢ ผา่นขอ้ก าหนดกฏกระทรวงสขุลกัษณะของสถานทีจ่ าหน่ายอาหาร พ.ศ. 2561

(ออกตามความในพระราชบญัญตักิารสาธารณสขุ พ.ศ. 2535) 

จ านวน 4 หมวด (74 ข้อ)
หมวด 1 : สขุลกัษณะสถานทีจ่ าหน่ายอาหาร (จ านวน 35 ขอ้)

หมวด 2 : สขุลกัษณะของอาหาร กรรมวธิกีารท า ประกอบ หรอืปรุง
การเกบ็รกัษา และการจ าหน่ายอาหาร (จ านวน 22 ขอ้)

หมวด 3 : สขุลกัษณะของภาชนะ อุปกรณ์ และเครือ่งใชอ้ื่นๆ (จ านวน 11 ขอ้)

หมวด 4 : สขุลกัษณะสว่นบุคคลของผูป้ระกอบกจิการและผูส้มัผสัอาหาร
(จ านวน 6 ขอ้)





สถานท่ีจ าหน่ายอาหารตอ้งมีการจดัการเกีย่วกบัสถานท่ีและบริเวณที่

ใชท้ า ประกอบหรือปรุงอาหาร จ าหน่ายอาหาร และบริโภคอาหาร 

ดงัต่อไปนี้

(1) พื้ นบริเวณที่ใชท้ า ประกอบ หรือปรุงอาหารตอ้งสะอาด 

ท าดว้ยวสัดุที่แข็งแรงไม่ช ารุด และท าความสะอาดง่าย



(2) ในกรณีที่มีผนงัหรือเพดาน ผนงัหรือเพดานตอ้งสะอาด ท าดว้ย

วสัดุที่แข็งแรง และไม่ช ารุด



(3) มีการระบายอากาศเพียงพอ และในกรณีที่สถานที่จ าหน่าย

อาหาร เป็นสถานที่สาธารณะตามกฎหมายว่าดว้ยการควบคุม

ผลิตภณัฑย์าสูบ ตอ้งปฏิบติัตามกฎหมายว่าดว้ยการควบคุม

ผลิตภณัฑย์าสูบ



บริเวณที่ตอ้งมีครอบป้องกนัท่ีสามารถท าความสะอาดได้

➢ บริเวณพื้ นท่ีปฏิบติังานเตรียมวตัถุดิบ ปรุง ประกอบอาหาร

➢ บริเวณพื้ นท่ีจ าหน่ายอาหาร จดัวางอาหารแบบบริการตนเอง หรือ

บุฟเฟต์

(เหตุผล: เพือ่ป้องกนัอุบติัเหตุเมือ่หลอดไฟแตก ซ่ึงอาจโดนตวัผูส้มัผสัอาหาร

และป้องกนัการปนเป้ือนลงไปในอาหาร)

(4) มีแสงสว่างเพยีงพอตามความเหมาะสมในแต่ละบริเวณ



(5) มีท่ีลา้งมือและอุปกรณส์ าหรบัลา้งมือท่ีถูกสุขลกัษณะส าหรบัสถานท่ี

และบริเวณส าหรบัใชท้ า ประกอบหรือปรุงอาหาร และบริโภคอาหาร 

เวน้แต่สถานท่ีหรือบริเวณบริโภคอาหารไม่มีพื้ นท่ีเพยีงพอส าหรบัจดัใหม้ี

ที่ลา้งมือ ตอ้งจดัใหม้ีอุปกรณส์ าหรบัท าความสะอาดมือที่เหมาะสม



(6) โตะ๊ที่ใชเ้ตรียม ประกอบหรือปรุงอาหาร หรือจ าหน่ายอาหาร 

ตอ้งสูงจากพื้ นไม่นอ้ยกว่า 60 เซนติเมตร ท าดว้ยวสัดุที่ท าความ

สะอาดง่าย และมีสภาพดี



(7) โตะ๊หรือเกา้อ้ีที่จดัไวส้ าหรบับริโภคอาหารตอ้งสะอาด 

ท าดว้ยวสัดุที่แข็งแรง และ ไม่ช ารุด



สถานที่จ าหน่ายอาหารตอ้งมีการจดัการเกีย่วกบัสว้ม ดงัต่อไปนี้

(1) ตอ้งจดัใหม้ีหรือจดัหาหอ้งสว้มที่มีสภาพดี พรอ้มใช ้และมีจ านวน

เพยีงพอ

(2) หอ้งสว้มตอ้งสะอาด พื้ นระบายน ้ าไดดี้ ไม่มีน ้ าขงั มีการระบาย

อากาศที่ดี และมีแสงสว่างเพียงพอ



(3) มีอ่างลา้งมือที่ถูกสุขลกัษณะ และมีอุปกรณส์ าหรบัลา้งมือ 

จ านวนเพียงพอ

(4) หอ้งสว้มตอ้งแยกเป็นสดัส่วน โดยประตูไม่เปิดโดยตรงสู่บริเวณที่เตรียม 

ท า ประกอบหรือปรุงอาหาร ที่เก็บ ที่จ าหน่าย ที่บริโภคอาหาร 

ที่ลา้งและที่เก็บภาชนะอุปกรณ ์เวน้แต่จะมีการจดัการหอ้งสว้มใหส้ะอาดอยู่

เสมอ และมีฉากปิดกั้นที่เหมาะสม  ทั้งนี้ ประตูหอ้งสว้มตอ้งปิดตลอดเวลา



สถานที่จ าหน่ายอาหารตอ้งมีการจดัการเกีย่วกบัมูลฝอย โดยมีถงัรองรบัมูลฝอย

ที่มีสภาพดี ไม่รัว่ซึม ไม่ดูดซับน ้ า มีฝาปิดมิดชิด แยกเศษอาหารจากมูลฝอย

ประเภทอ่ืน และตอ้งดูแลรักษาความสะอาดถงัรองรับมูลฝอย และบริเวณ

โดยรอบตวัถงัรองรบัมูลฝอยอย่างสม า่เสมอ 

ทั้งนี้  การจัดการเกี่ยวกบัมูลฝอย และถงัรองรบัมูลฝอยใหเ้ป็นไปตาม

ขอ้บญัญติัทอ้งถิน่เกีย่วกบัการจดัการมูลฝอยในสถานท่ีจ าหน่ายอาหาร



สถานที่จ าหน่ายอาหารตอ้งมีการจดัการเกีย่วกบัน ้ าเสีย ดงัต่อไปนี้

(1) ตอ้งมีการระบายน ้ าไดดี้ ไม่มีน ้ าขงั และไม่มีเศษอาหารตกคา้ง

ในบริเวณสถานท่ีจ าหน่ายอาหาร



(2) ตอ้งมีการแยกเศษอาหารออกจากภาชนะ อุปกรณ ์และเคร่ืองใช้

ก่อนการท าความสะอาด

(3) ตอ้งมีการแยกไขมนัไปก าจดัก่อนระบายน ้ าท้ิงออกสู่ระบบระบายน ้ า 

โดยใชถ้งัดกัไขมนัหรือบ่อดกัไขมนั



สถานที่จ าหน่ายอาหารตอ้งมีมาตรการในการป้องกนัสตัว ์แมลงน าโรค 

และสตัวเ์ล้ียง ตามหลกัวิชาการ



สถานที่จ าหน่ายอาหารตอ้งมีมาตรการ อุปกรณ ์หรือเครื่องมือส าหรบั

ป้องกนัอคัคีภยัจากการใชเ้ช้ือเพลิงในการท า ประกอบ หรือปรุงอาหาร





สถานที่จ าหน่ายอาหารตอ้งมีการจดัการเกีย่วกบัอาหารสด ตามหลกัเกณฑ์

(1) อาหารสดที่น ามาประกอบและปรุงอาหาร ตอ้งเป็นอาหารสด

ที่มีคุณภาพดี สะอาด และปลอดภยัต่อผูบ้ริโภค

(2) อาหารสดตอ้งเก็บรกัษาในอุณหภูมิท่ีเหมาะสม และเก็บเป็นสดัส่วน 

มีการปกปิด ไม่วางบนพื้ นหรือบริเวณท่ีอาจท าใหอ้าหารปนเป้ือน 



สถานที่จ าหน่ายอาหารตอ้งมีการจดัการเกีย่วกบัอาหารแหง้ 

อาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท เครื่องปรุงรส และวตัถุเจือปนอาหาร 

ตามหลกัเกณฑด์งัต่อไปนี้

(1) อาหารแหง้ตอ้งสะอาด ปลอดภยั ไม่มีการปนเป้ือน และมีการเก็บอย่างเหมาะสม

(2) อาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนทิ เครือ่งปรุงรส วตัถุเจือปนอาหาร และสิ่งอ่ืนท่ี

น ามาใชใ้นกระบวนการประกอบหรือปรุงอาหาร ตอ้งปลอดภยั และไดม้าตรฐานตาม

กฎหมายว่าดว้ยอาหาร



สถานที่จ าหน่ายอาหารตอ้งมีการจดัการเกีย่วกบัอาหารประเภทปรุงส าเร็จ 

ตามหลกัเกณฑด์งัต่อไปนี้

อาหารประเภทปรุงส าเร็จตอ้งเก็บในภาชนะท่ีสะอาด ปลอดภยั และ

มีการป้องกนัการปนเป้ือน รวมทั้งวางสูงจากพื้ นไม่นอ้ยกว่า 60 เซนติเมตร



น ้ าดื่มหรือเครื่องดื่มที่เป็นอาหารในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทที่ ใชใ้นสถานที่

จ าหน่ายอาหารตอ้งมีคุณภาพและมาตรฐานตามกฎหมายว่าดว้ยอาหาร โดย

ตอ้งวางสูงจากพื้ นไม่นอ้ยกว่าสิบหา้เซนติเมตร และตอ้งท าความสะอาดพื้ นผิว

ภายนอกของภาชนะบรรจุใหส้ะอาดก่อนน ามาใหบ้ริการ

ในกรณีที่เป็นน ้ าดื่มที่ไม่ไดเ้ป็นอาหารในภาชนะบรรจุที่ ปิดสนิทหรือ

เครือ่งดืม่ท่ีปรุงจ าหน่าย ตอ้งบรรจุในภาชนะที่สะอาด มีการปกปิด และป้องกนั

การปนเป้ือน โดยตอ้งวางสูงจากพื้ นไม่นอ้ยกว่าหกสิบเซนติเมตร ทั้ งนี้  น ้ าดื่ม

และน ้ าที่ใชส้ าหรบัปรุงเครื่องดื่มตอ้งมีคุณภาพไม่ต า่กว่าเกณฑคุ์ณภาพน ้ า

บริโภคที่กรมอนามยัก าหนด



การท า ประกอบ หรือปรุงอาหารตอ้งใชน้ ้ าที่มีคุณภาพไม่ต า่กว่า

เกณฑคุ์ณภาพน ้ าบริโภคที่กรมอนามยัก าหนด



สถานที่จ าหน่ายอาหารตอ้งมีการจดัการเกีย่วกบัน ้ าแข็ง

ตามหลกัเกณฑด์งัต่อไปนี้

(1) ใชน้ ้ าแข็งท่ีสะอาดและมีคุณภาพมาตรฐานตามกฎหมายว่าดว้ยอาหาร

(2) เก็บในภาชนะที่สะอาด สภาพดี มีฝาปิด และวางสูงจากพื้ นไม่นอ้ยกว่า15 

เซนติเมตร ปากขอบภาชนะสูงจากพื้ นไม่นอ้ยกว่า 60 เซนติเมตร ไม่วางใน

บริเวณที่อาจก่อใหเ้กิดการปนเป้ือน และตอ้งไม่ระบายน ้าจากถงัน ้าแข็งลงสู่พื้ น

บริเวณท่ีวางภาชนะ



(3)  ใชอุ้ปกรณส์ าหรบัคีบหรือตกัน ้ าแข็งโดยเฉพาะ 

โดยอุปกรณต์อ้งสะอาดและมีดา้มจบั

(4) หา้มน าอาหารหรือสิง่ของอ่ืนไปแช่รวมกบัน ้ าแข็งส าหรบับริโภค



สถานที่จ าหน่ายอาหารต้องมีการจัดการสารเคมี สารท าความสะอาด 

วตัถุมีพิษ หรือวตัถุที่อาจเป็นอนัตรายต่ออาหาร โดยติดฉลากและป้ายให้

เห็นชัดเจน พรอ้มทั้ งมีค าเตือนและค าแนะน าเมื่อเกิดอุบติัภัยจากสาร

ดงักล่าว และการจดัเก็บตอ้งแยกบริเวณเป็นสดัส่วนต่างหากจากบริเวณที่ใช้

ท า ประกอบ ปรุง จ าหน่าย และบริโภคอาหาร

ในกรณีที่มีการเปลี่ยนถ่ายสารเคมี สารท าความสะอาด วตัถุมีพิษ หรือ

วตัถุที่อาจเป็นอนัตรายต่ออาหารจากภาชนะบรรจุเดิม หา้มน าภาชนะบรรจุ

นั้นมาใชบ้รรจุอาหาร และหา้มน าภาชนะบรรจุอาหารมาใชบ้รรจุสารเคมี สาร

ท าความสะอาดวตัถุมีพษิ หรือวตัถุที่อาจเป็นอนัตรายต่ออาหาร



หา้มใชก้า๊ซหงุตม้เป็นเช้ือเพลิงในการท า ประกอบ หรือปรุงอาหาร

บนโตะ๊หรือทีร่บัประทานอาหารในสถานทีจ่ าหน่ายอาหาร

หา้มใชเ้มทานอลหรือเมทิลแอลกอฮอลเ์ป็นเช้ือเพลิงในการท า ประกอบ 

ปรุง หรืออุ่นอาหารในสถานทีจ่ าหน่ายอาหาร

เว้นแต่เป็นการใช้แอลกอฮอล์แข็งส าหรับใช้เป็นเช้ือเพลิง ทั้ งนี้  

ผลิตภัณฑ์ดังกล่าวต้องมีมาตรฐานตามกฎหมายว่าด้วยมาตรฐาน

ผลิตภณัฑอ์ุตสาหกรรม





สถานที่จ าหน่ายอาหารต้องมีการจัดการเกี่ยวกับภาชนะ 

อุปกรณแ์ละเคร่ืองใช ้ตามหลกัเกณฑด์งัต่อไปนี้

(1) ภาชนะ อุปกรณ ์และเคร่ืองใชต่้าง ๆ ตอ้งสะอาดและท าจากวสัดุ

ที่ปลอดภยั เหมาะสมกบัอาหารแต่ละประเภท มีสภาพดี ไม่ช ารุด  

และมีการป้องกนัการปนเป้ือนที่เหมาะสม 



เน้ือสตัวส์กุ เน้ือสตัวดิ์บ ผกัผลไม้

ใช้เขียงเสรจ็ทุกครัง้ อย่าลืม! ใช้ฝาชีครอบเขียงกนัแมลง
ด้วยนะคะ



(2) มีการจดัเก็บภาชนะ อุปกรณ ์และเครื่องใชไ้วใ้นที่สะอาด 

โดยวางสูงจากพื้ นไม่นอ้ยกว่าหกสิบเซนติเมตร และมีการ

ปกปิด หรือป้องกนัการปนเป้ือนที่เหมาะสม



(3) จดัใหม้ีชอ้นกลาง ส าหรบัอาหารที่รบัประทานร่วมกนั



(4) ตูเ้ย็น ตูแ้ช่ หรืออุปกรณเ์ก็บรกัษาคุณภาพอาหารดว้ยความเย็นอ่ืน ๆ 

ตอ้งสะอาด มีสภาพดี ไม่ช ารุด และมีประสิทธิภาพเหมาะสม

ในการเก็บรกัษาคุณภาพอาหาร

(5) ตูอ้บ เตาอบ เตาไมโครเวฟ อุปกรณป์ระกอบหรือปรุงอาหาร

ดว้ยความรอ้นอ่ืน ๆ หรืออุปกรณเ์ตรียมอาหาร ตอ้งสะอาด 

มีประสิทธิภาพ ปลอดภยั สภาพดี และไม่ช ารุด



สถานที่จ าหน่ายอาหารต้องมีการจัดการเกี่ยวกบัการท าความสะอาด

ภาชนะ อุปกรณ ์และเครือ่งใช ้ตามหลกัเกณฑด์งัต่อไปนี้

(1) ภาชนะ อุปกรณ ์และเครือ่งใชที้่รอการท าความสะอาด ตอ้งเก็บในท่ี

ที่สามารถป้องกนัสตัวแ์ละแมลงน าโรคได้

(2) มีการท าความสะอาดภาชนะ อุปกรณ ์และเครือ่งใชที้่ถูกสุขลกัษณะ และ

ใชส้ารท าความสะอาดท่ีเหมาะสม โดยปฏิบติัตามค าแนะน าการใชส้ารท าความ

สะอาดนั้นๆ จากผูผ้ลิต



แนวทาง :  1) ตากแดด หรือใชเ้คร่ืองอบ หรือ

2) แช่ดว้ยน ้ ารอ้นที่อุณหภูมิ 80 - 100 ๐C เป็นเวลาไม่นอ้ย 

กว่า 30 วินาที หรือ

3) แช่ในน ้ าผสมน ้ าปูนคลอรีน ที่มีความเขม้ขน้ 50 ppm. 

(ไม่เกิน 200 ppm.) อุณหภูมิ 38 ๐C เป็นเวลาไม่นอ้ยกว่า  

1 นาที หรือ

4) แช่ในสารเคมีที่ใชส้ าหรบัฆ่าเช้ือภาชนะอุปกรณ ์อ่ืนๆ ที่มี 

ประสิทธิภาพเทียบเท่า

(3) จดัใหม้ีการฆ่าเช้ือภาชนะ อุปกรณ ์และเครื่องใชภ้ายหลงั

การท าความสะอาด





(1) ผูป้ระกอบกิจการและผูส้มัผสัอาหารตอ้งมีสุขภาพร่างกายแข็งแรง 

ไม่เป็นโรคติดต่อหรือพาหะน าโรคติดต่อ โรคผิวหนงัทีน่่ารงัเกียจ หรือ

โรคอ่ืนๆ ตามทีก่ าหนดในขอ้บญัญติัทอ้งถิน่ ในกรณีที่เจ็บป่วย ตอ้ง

หยุดปฏิบติังานและรกัษาใหห้ายก่อนจึงกลบัมาปฏิบติังานได้



ผูส้มัผสัอาหารตอ้งไม่เจ็บป่วยดว้ย

โรคที่สามารถติดต่อไปยงัผูบ้ริโภค 

โดยมีน ้ าและอาหารเป็นสือ่ เช่น...

อหิวาตกโรค ไขร้ากสาดนอ้ย บิด ไขสุ้กใส หดั คางทูม

วณัโรคในระยะอนัตราย โรคเร้ือนในระยะติดต่อ       

โรคผิวหนงัที่น่ารงัเกียจ ไวรสัตบัอกัเสบเอ ไขห้วดัใหญ่

(รวมถงึที่ติดต่อจากสตัว)์ และโรคอ่ืนๆตามประกาศ

กระทรวง สธ. และโรคตามที่เจา้พนกังานทอ้งถิน่ก าหนด      



(2) ผูป้ระกอบกิจการและผูส้มัผสัอาหารตอ้งผ่านการอบรมตาม

หลกัเกณฑ ์และวิธีการที่รฐัมนตรีโดยค าแนะน าของคณะกรรมการ

ประกาศก าหนดในราชกิจจานุเบกษา



(3) ผูส้มัผสัอาหารตอ้งรกัษาความสะอาดของร่างกาย สวมใส่เส้ือผา้

และอุปกรณป้์องกนัท่ีสะอาดและสามารถป้องกนัการปนเป้ือนสู่อาหารได้



(4) ผูส้มัผสัอาหารตอ้งลา้งมือและปฏิบติัตนในการเตรียม ประกอบ ปรุง 

จ าหน่าย และเสิรฟ์อาหาร ใหถู้กสุขลกัษณะ และไม่กระท าการใดๆ 

ที่จะท าใหเ้กิดการปนเป้ือนต่ออาหารหรือก่อใหเ้กิดโรค



“ มาตรฐานการสุขาภิบาลอาหาร ” กรมอนามยั   กระทรวงสาธารณสุข





การอ่านและรายงานผล

ดูผลจากสีของอาหารตรวจเช้ือหลงัจากตั้งไว ้24 ชัว่โมง 

ถา้สีเปลีย่นจากสีม่วงเป็นสีเหลือง มีความขุ่นและฟองแกส๊ปุดข้ึน แสดงว่า

อาหาร ภาชนะ หรือมือผูส้มัผสัอาหาร มีการปนเป้ือนของเช้ือโคลิฟอรม์แบคทีเรีย

(ถา้ตั้งไว ้24 ชัว่โมง ไม่เปลีย่นสี ใหต้ั้งไวต่้ออีก 24 ชัว่โมง รวมเป็น 48 ชัว่โมง)




