
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

การรับรองมาตรฐานการสุขาภิบาลอาหาร : สถานที่สะสมอาหาร 

SAN 

1. ผู้ประกอบกิจการและ 
ผู้สัมผัสอาหารผ่านการอบรม 
ตามหลักสูตรที่กำหนด 

2. ขออนุญาตถูกต้อง 
   ตามกฎหมาย 
3. ประเมินตนเองเองตามเกณฑ์ 

มาตรฐานสุขาภิบาลอาหาร 
สถานที่จำหน่ายอาหาร  
จำนวน 20 ข้อ 

ผู้ประกอบกิจการ 
ประเมินตนเองในระบบ 

Foodhandler 
 

1. ซูเปอร์มาร์เก็ต 

2. มินิมาร์ท 

3. ร้านขายของชำ 

เจ้าหน้าที่ อปท. 
ตรวจรับรองในระบบ 

Foodhandler 
 



แบบประเมินสุขาภิบาลอาหาร : SAN “สถานที่สะสมอาหาร” 
 

ส่วนที่ 1 : คำชี้แจง 

แบบประเมินสุขาภิบาลอาหาร : SAN “สถานที่สะสมอาหาร” ใช้สำหรับตรวจประเมินสถานที่สะสมอาหาร ได้แก่    
ซุปเปอร์มาร์เก็ต มินิมาร์ท และร้านขายของชำ หมวด 8 พระราชบัญญัติการสาธารณสุข พ.ศ. 2535 และท่ีแก้ไขเพ่ิมเติม  
 

ส่วนที่ 2 : ข้อมูลทั่วไปของสถานที่สะสมอาหาร 
 
1. ชื่อของสถานที่สะสมอาหาร ........................................................................................................................................... 
2. ประเภทอาหารที่สะสม/จำหน่าย ............................................................................................................................... 
3. ผู้ประกอบกิจการ (ผู้รับใบอนุญาต/ผู้ขอหนังสือรับรองการแจ้ง/ผู้ดูแล/ผู้จัดการ) 
   จำนวน ......................... คน   ผ่านการอบรมฯ จำนวน ......................... คน 
4. ผู้สัมผัสอาหาร (เตรียมวัตถุดบิอาหาร/ปรุง ประกอบอาหาร/จำหน่ายอาหาร/เสิร์ฟอาหาร/ลา้งภาชนะอุปกรณ์) 
   จำนวน ......................... คน   ผ่านการอบรมฯ จำนวน ......................... คน 

5. ขนาดพื้นที่ของสถานที่สะสมอาหาร ❑ น้อยกว่า 200 ตารางเมตร ❑ มากกว่า 200 ตารางเมตร  
6. ชื่อหน่วยงานราชการส่วนท้องถิ่นที่ตรวจประเมนิ ……………………………….…………….. จังหวัด …………………………..….……. 

   ข้อมูลการยื่นคำขอฯ   ❑ ใบอนุญาต   ❑ หนังสือรับรองการแจ้ง จัดตั้งสถานที่สะสมอาหาร 
   เลขที่ ................................................................ ออกเมื่อวันที่ ..................................................................................... 
   ชื่อ-สกุล ผู้รับใบอนุญาต/หนงัสือรับรองการแจ้ง .......................................................................................................... 
   ที่ตั้งเลขที่ ....................... ตรอก/ซอย ....................................... หมู่ที่ ........... ถนน ................................................... 
   ตำบล/แขวง ........................................... อำเภอ/เขต ..................................... จังหวัด ............................................... 
 

ส่วนที่ 3 การรับรองมาตรฐานสุขาภิบาลอาหาร “สถานที่สะสมอาหาร”  
 

 SAN : ผ่านเกณฑ์การประเมินทุกข้อ ประกอบด้วย 3 ข้อ ดังนี ้
 1. ผู้ประกอบกิจการ/ผู้สัมผัสอาหารผ่านการอบรมสุขาภิบาลอาหาร 
 2. สถานประกอบกิจการขอใบอนุญาต/หนังสือรับรองการแจ้ง จาก อปท.  
 3. สถานประกอบกิจการประเมินตนเองตามเกณฑ์มาตรฐาน จำนวน 20 ข้อ 

 หมวด 1 สถานที่ (จำนวน 9 ข้อ) 
 หมวด 2 อาหาร (จำนวน 6 ข้อ) 
 หมวด 3 ภาชนะ อุปกรณ์ และเครื่องใช้อ่ืน ๆ   (จำนวน 2 ข้อ) 
 หมวด 4 บุคคล (ผู้ประกอบกิจการและผู้สัมผัสอาหาร)   (จำนวน 2 ข้อ) 
 หมวด 5  สัตว์ แมลงนโรค (จำนวน 1 ข้อ) 

 
 
 
 
 
 



แบบประเมินสุขาภิบาลอาหาร SAN : “สถานที่สะสมอาหาร” 

ให้แสดงเครื่องหมาย  ในช่องผลการตรวจแนะนำตามรายละเอียดของข้อกำหนดสุขลักษณะ 
1 ถูกต้องครบถ้วน : สถานที่สะสมอาหารเป็นไปตามข้อกำหนดสุขลักษณะได้ถูกต้องครบถ้วน 
2. ต้องปรับปรุง : สถานที่สะสมอาหารไม่เป็นไปตามข้อกำหนดสุขลักษณะ  
     ผู้ตรวจประเมินควรให้คำแนะนำเพื่อให้เกิดการปรับปรุงและพัฒนาตามข้อกำหนด 
3. ไม่มีกิจกรรม : สถานที่สะสมอาหารไม่มีกิจกรรมที่ระบุไว้ในข้อกำหนด และไม่เป็นปัญหาด้านสุขาภิบาลอาหาร 

 

หมวด ข้อ ข้อกำหนดด้านกายภาพ 
ผลการประเมิน หมายเหตุ/

ข้อเสนอแนะ ผ่าน ไม่ผ่าน ไม่มีกิจกรรม 

สถานที่ 1 สถานที่ตัง้ถูกต้องตามกฎหมาย ควรตั้งห่างจากแหล่งที่
ก่อให้เกิดมลพิษ ของเสีย ที่กำจัดสิ่งปฏิกูล มลูฝอย หรือมี
มาตรการป้องกันการปนเปื้อนทีเ่หมาะสมตามคำแนะนำของ
เจ้าพนักงานสาธารณสุข 

    

2 พื้น ผนงั เพดาน บริเวณที่เก็บหรือชั้นวางอาหาร สะอาด ทำ
ด้วยวัสดุแข็งแรง ไมช่ำรุด ทำความสะอาดง่าย มีการจัดวาง
สิ่งของเป็นสัดส่วน และมีการทำความสะอาดเปน็ประจำ  

    

3 มีการจัดการระบายอากาศที่ดี มีแสงสว่างที่เพียงพอ 
เหมาะสม ไม่ใช้แสงหรือวัสดุอื่นใดที่ทำให้ผู้บริโภคมองเห็น
อาหารต่างจากสภาพจริงและเปน็เขตปลอดบุหรี่ตาม
กฎหมายว่าด้วยการควบคุมผลติภัณฑ์ยาสบู 

    

4 ชั้นวางสนิค้าแยกตามประเภท เป็นสัดส่วน และวางสงูจาก
พื้นไมน่้อยกว่า 15 เซนติเมตร หากมีการเตรียม หรือ
จำหน่ายอาหารพร้อมปรุง โต๊ะ เตรียม และบริเวณที่จำหน่าย
อาหาร ต้องสะอาด มีสภาพดี ทำความสะอาดงา่ย สูงจาก
พื้นไมน่้อยกว่า 60 เซนติเมตร 

    

5 จัดให้มีที่ล้างมือด้วยน้ำและสบู่ หรืออุปกรณ์ทำความสะอาดมือ 
ที่ถูกสุขลักษณะ พร้อมใช้งาน ในบริเวณที่จำหน่ายสินค้า 

    

6. กรณีจัดบริการส้วม สะอาด พร้อมใช้งาน แยกเป็นสัดส่วน มี
การระบายอากาศที่ดี แสงสว่างเพียงพอ เหมาะสม และมี
อ่างล้างมือที่ถูกสุขลักษณะ สภาพดี พร้อมใช้งาน 

    

7. ถังรองรับมูลฝอย สภาพดี ไม่รั่วซึม มีฝาปิดมดิชิด นำไป
กำจัดตามหลักสุขาภบิาล 

    

8. มีการจัดการน้ำเสีย กรณีนำ้เสียที่มีไขมันต้องมีการแยกไขมัน 
โดยใช้ถังดักไขมัน หรือบ่อดักไขมัน หรือการบำบัดด้วย
วิธีการอ่ืน ก่อนระบายน้ำทิ้งสูท่างสาธารณะ 

    

9. มีมาตรการป้องกันอัคคีภัยหรือถังดับเพลิง ที่มสีภาพดี พร้อม
ใช้งาน และมีการจัดการสารเคมีที่แยกเก็บเป็นสัดส่วนออก
จากสินคา้ประเภทอาหาร 

    



หมวด ข้อ ข้อกำหนดด้านกายภาพ 
ผลการประเมิน หมายเหตุ/

ข้อเสนอแนะ ผ่าน ไม่ผ่าน ไม่มีกิจกรรม 

อาหาร 10. สินค้าทีจ่ำหนา่ยสามารถระบุแหล่งที่มาที่เชื่อถือได้ หรือมี
การรับรองจากหน่วยงานราชการ จัดเก็บสินค้าแยกตาม
ประเภท โดยเฉพาะสินคา้ประเภทอาหาร เป็นสัดส่วน ไม่
วางจำหน่ายสินค้าที่หมดอายุ หรือมีลักษณะที่ผิดปกติ 

    

11 อาหารสด อาหารแห้ง อาหารพร้อมปรุง มีคุณภาพดี สะอาด 
ปลอดภัย เก็บรักษาในอุณหภูมิที่เหมาะสม เป็นสัดส่วน มีการ
ปกปิด วางสูงจากพื้นไม่น้อยกว่า 60 เซนติเมตร 

    

12 อาหารแห้ง เคร่ืองปรุงรส วัตถุเจือปนอาหาร นำ้ดื่ม/
เครื่องดื่มในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท ปลอดภัยได้มาตรฐาน
ตามกฎหมายว่าด้วยอาหาร (มีเครื่องหมาย อย.)  และวางสงู
จากพื้นไมน่้อยกว่า 15 เซนติเมตร 

    

13 อาหารปรงุสำเร็จ นำ้ดื่ม/เครื่องดื่ม ที่ไมไ่ดบ้รรจุในภาชนะบรรจุที่
ปิดสนิท เกบ็ในภาชนะทีส่ะอาด ปลอดภัย มีการเก็บรักษาใน
อุณหภูมิที่เหมาะสม และวางสงูจากพื้นไมน่้อยกวา่ 60 เซนติเมตร 

    

14 น้ำแข็ง สะอาด ปลอดภัย เก็บในภาชนะทีส่ะอาด มฝีาปิด มี
อุปกรณ์ที่มีด้ามยาวสำหรับตักนำ้แข็งหรือใช้ที่คีบโดยเฉพาะ 
ไม่นำอาหาร/สิ่งของอื่นไปแช่รวมกับน้ำแข็งบริโภค และถัง
น้ำแข็งตั้งสงูจากพืน้ไมน่้อยกว่า 15 เซนติเมตร ปากขอบ
ภาชนะสูงจากพื้นไม่น้อยกว่า 60 เซนติเมตร 

    

15 น้ำใช้ สะอาด เปน็นำ้ประปา หรือน้ำที่มีการปรับปรุง
คุณภาพเหมาะสมตามคำแนะนำของเจ้าพนักงานสาธารณสุข 
บรรจุในภาชนะสะอาด ปลอดภยั มีสภาพดี 

    

ภาชนะ
อุปกรณ์ 

16 ภาชนะบรรจุอาหาร สะอาด ปลอดภัย มีสภาพดี ไมช่ำรุด 
จัดเก็บในที่ที่สะอาด มีการปกปดิ วางสงูจากพืน้ไมน่้อยกว่า 
60 เซนติเมตร 

    

17 กรณีมีการล้างภาชนะ อุปกรณ์ ล้างด้วยน้ำยาล้างจานหรือสาร
ทำความสะอาดที่เหมาะสม ล้างด้วยน้ำสะอาด วางสูงจากพื้น
ไม่น้อยกว่า 60 เซนติเมตร กรณีเกิดโรคติดต่อจัดให้มีการฆ่า
เชื้อโรคด้วยวิธีการที่เหมาะสมภายหลังการทำความสะอาด 

    

บุคคล 18 ผู้ประกอบกิจการ และผู้สมัผัสอาหาร มีสุขภาพดี แข็งแรง  
ไม่เจบ็ปว่ยด้วยโรคตดิต่อที่มีอาหารและน้ำเปน็สื่อ มีสุขวิทยา   
ส่วนบุคคลที่ดี เชน่ แต่งกายสะอาด สวมเสื้อมีแขน/มีเครื่องแบบ
ที่ป้องกันการปนเปื้อนทีส่ะอาด สวมหมวก/เนต็/อุปกรณ์คลุมผม 
ที่สามารถป้องกันการปนเปื้อนสู่อาหารได้ เปน็ตน้ 

    

19 ผู้ประกอบการ และผูส้ัมผสัอาหารมีหลักฐานผา่นการอบรมตาม
หลักสูตรสุขาภิบาลอาหาร **ตามที่กรมอนามยักำหนด** 

  บังคับ 
ต้องผ่าน 

- ผปก. 100% 
- ผสอ. 80% 



หมวด ข้อ ข้อกำหนดด้านกายภาพ 
ผลการประเมิน หมายเหตุ/

ข้อเสนอแนะ ผ่าน ไม่ผ่าน ไม่มีกิจกรรม 

สัตว์ แมลง
นำโรค 

20 มีมาตรการป้องกันสัตว์ แมลงนำโรค สัตว์เลี้ยงเข้ามาใน
บริเวณสถานที่สะสมอาหารและจำหน่ายสินคา้ 

    

สรุปผลคะแบบ     
 

ผลการตรวจประเมิน  1. ผ่าน 
    2. ไม่ผ่าน 
 

ข้อเสนอแนะ : ............................................................................................................................................ 
................................................................................................................................................. 

 

รายช่ือผู้ตรวจประเมิน SAN 
“สถานที่สะสมอาหาร” 

----------------------------------------- 
1. มาตรฐาน SAN 
ลายมือชื่อ:  
1. ผู้ตรวจประเมิน (ชื่อ-สกุล) : ...........................................................ตำแหน่ง : ........................................................ 
   หน่วยงานที่ตรวจประเมิน : ............................................................จังหวัด : ........................................................... 
2. ผู้ตรวจประเมิน (ชื่อ-สกุล) : ...........................................................ตำแหน่ง : ........................................................ 
   หน่วยงานที่ตรวจประเมิน : ............................................................จังหวัด : ........................................................... 
3. ผู้ตรวจประเมิน (ชื่อ-สกุล) : ...........................................................ตำแหน่ง : ........................................................ 
   หน่วยงานที่ตรวจประเมิน : ............................................................จังหวัด : ........................................................... 
 

2. มาตรฐาน SAN Plus 
ลายมือชื่อ (สำนักงานสาธารณสุขจังหวัด/ศูนย์อนามัย) 
1. ผู้ตรวจประเมิน (ชื่อ-สกุล) : ...........................................................ตำแหน่ง : ........................................................... 
   หน่วยงานที่ตรวจประเมิน : ............................................................จังหวัด : .............................................................. 
2. ผู้ตรวจประเมิน (ชื่อ-สกุล) : ...........................................................ตำแหน่ง : ............................................................ 
   หน่วยงานที่ตรวจประเมิน : ............................................................จังหวัด : ............................................................. 
3. ผู้ตรวจประเมิน (ชื่อ-สกุล) : ...........................................................ตำแหน่ง : ............................................................ 
   หน่วยงานที่ตรวจประเมิน : ............................................................จังหวัด : ............................................................. 
 

ลายมือชื่อเจ้าของสถานที่จำหน่ายอาหาร  
1. (ชื่อ-สกุล) : ........................................................... ตำแหน่ง …………………………………………………………………………… 
2. (ชื่อ-สกุล) : ........................................................... ตำแหน่ง …………………………………………………………………………… 
 

วันที่ตรวจประเมิน ..........................................................................................................................................................  
**************************************** 



 
รายละเอียดแบบประเมินสุขาภิบาลอาหาร SAN : “สถานที่สะสมอาหาร” 

 
หมวด ข้อ ข้อกำหนดด้านกายภาพ รายละเอียดของข้อกำหนด 

สถานที่ 1 สถานที่ตัง้ถูกต้องตามกฎหมาย ควรตั้งห่างจากแหล่งที่ก่อให้เกิด
มลพิษ ของเสีย ที่กำจัดสิ่งปฏิกูล มูลฝอย หรือมีมาตรการป้องกัน
การปนเปื้อนที่เหมาะสมตามคำแนะนำของเจ้าพนักงานสาธารณสุข 

1. สถานที่ตั้งสถานที่สะสมอาหารถูกต้องตามกฎหมาย ไม่อยู่ในที่หรือทางสาธารณะ ควรตั้ง
ห่างจากแหล่งที่ก่อให้เกิดมลพิษ ของเสีย ที่กำจัดสิ่งปฏิกูล มูลฝอย อย่างน้อย 100 เมตร 
หรือมีมาตรการป้องกันการปนเปื้อนที่เหมาะสม เช่น กำแพง ต้นไม้ หรือวัสดุอื ่นใดที่
สามารถป้องกันการปนเปื้อนได้ 
2. บริเวณที่รับสินค้าภายในร้านมีพื้นผิวเรียบ สะอาด บริเวณที่รับ-ส่ง และวางสินค้าต้องไม่
ทำให้เกิดการปนเปื้อนสู่สินค้าประเภทอาหาร และไม่วางสินค้าประเภทอาหารบนพื้น 

2 พื้น ผนงั เพดาน บริเวณที่เก็บหรือชั้นวางอาหาร สะอาด ทำด้วย
วัสดุแข็งแรง ไม่ชำรุด ทำความสะอาดง่าย มีการจัดวางสิ่งของเปน็
สัดส่วน และมีการทำความสะอาดเป็นประจำ 

1. พื้นในบริเวณสถานที่เก็บสินค้า/อาหาร ทำดว้ยวัสดุแข็งแรง ไม่ชำรุด ทำความสะอาดได้
ง่าย ไม่มนี้ำขัง ไม่มีเศษขยะ หรือเศษอาหารบนพื้น 
2. ผนัง หรือเพดาน สะอาด ไมม่ีหยากไย่  
3. บริเวณหรือชั้นวางอาหาร/สนิค้า ทำด้วยวัสดุแข็งแรง มีสภาพดี ไม่ชำรุด ทำความสะอาด
ง่าย สะอาด ไม่มฝีุ่นละออง 
4. มีการจัดวางสินคา้ประเภทตา่ง ๆ เป็นสัดส่วน แยกตามประเภท โดยเฉพาะสินค้า
ประเภทอาหารจะต้องไม่วางใกล้สินคา้ประเภทสารเคมี/อาหารสัตว์/วัตถุมีพิษ และมีการ
ทำความสะอาดชั้นวางเปน็ประจำ 

3 มีการจัดการระบายอากาศที่ดี มีแสงสว่างที่เพียงพอ เหมาะสม ไม่
ใช้แสงหรือวัสดุอื่นใดทีท่ำให้ผู้บริโภคมองเห็นอาหารต่างจากสภาพ
จริงและเป็นเขตปลอดบุหรี่ตามกฎหมายว่าด้วยการควบคุม
ผลิตภัณฑ์ยาสบู 

1. บริเวณที่เก็บสินค้าและจำหนา่ยสินคา้ มีการจัดการระบายอากาศเพียงพอ ไม่อับชืน้ เชน่ 
มีเครื่องปรับอากาศ พัดลมดูดอากาศ หรือการเปิดประตูเพื่อให้เกิดการหมุนเวียนของ
อากาศ เป็นต้น  
2. บริเวณที่จำหนา่ยสนิค้ามีแสงสว่างเพียงพอ เช่น ใช้หลอดไฟประเภทแสงธรรมชาติ
กลางวัน (Daylight)  
3. ต้องไม่มีการใช้แสงหรือวัสดุอืน่ใดที่ทำให้ผูบ้ริโภคมองเห็นอาหารต่างไปจากสภาพจริง 
4. มีสัญลักษณ์เขตปลอดบุหรี่ตามกฎหมายการควบคุมผลติภัณฑ์ยาสบู 
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4 ชั้นวางสนิค้าแยกตามประเภท เป็นสัดส่วน และวางสงูจากพืน้ไม่

น้อยกว่า 15 เซนติเมตร หากมีการเตรียม หรือจำหน่ายอาหาร
พร้อมปรุง โต๊ะ เตรียม และบริเวณที่จำหนา่ยอาหาร ต้องสะอาด มี
สภาพดี ทำความสะอาดงา่ย สงูจากพื้นไมน่้อยกว่า 60 เซนติเมตร 

1. ชั้นวางสินคา้เพื่อจำหน่ายมีการแยกตามประเภทเปน็สัดสว่น เช่น สินคา้ประเภทอาหาร 
จะต้องไม่วางใกล้สนิค้ากลุ่มสารเคมี หรือวัตถุมีพิษ หรืออาหารสัตว์ เป็นตน้ 
2. ชั้นวางสินคา้ประเภทอาหารหรือเคร่ืองดื่มที่บรรจุในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิทวางสงูจาก
พื้นไมน่้อยกว่า 15 เซนติเมตร  
3. กรณีจำหน่ายอาหารพร้อมปรุง สถานที่เตรียม หรือจำหน่ายอาหารพร้อมปรุง โต๊ะ และ
บริเวณเตรียมอาหาร สะอาด มสีภาพดี ผิวเรียบ ไม่ดูดซึมน้ำ ทำความสะอาดงา่ย สูงจาก
พื้นไมน่้อยกว่า 60 เซนติเมตร และไม่พบคราบสกปรกของเศษอาหาร 
4. อ่างล้างอาหารจะต้องอยู่สูงจากพ้ืนอย่างน้อย 60 เซนติเมตร  แยกใช้ระหว่าง
อาหารเนื้อสัตว์ ผัก และผลไม้ หรือมีการทำความสะอาดอ่างลา้งอาหารด้วยน้ำยาลา้ง
จานหรือสารทำความสะอาดก่อนทำความสะอาดสนิค้าแต่ละประเภท 
5. มีการทำความสะอาดที่เตรียมอาหาร/อ่างล้างอาหารทุกคร้ังก่อนและหลังการใช้งาน 

5 จัดให้มีที่ล้างมือด้วยน้ำและสบู่ หรืออุปกรณ์ทำความสะอาดมือ ที่ถูก
สุขลักษณะ พร้อมใช้งาน ในบริเวณที่จำหน่ายสินค้า 

จัดให้มีจุดบริการล้างมือในพืน้ทีจ่ำหน่ายอาหาร/สินคา้ โดยเฉพาะกลุ่มสนิค้าประเภท
อาหารสด อาหารพร้อมปรุง ที่จะต้องมีการใช้อุปกรณ์ในการหยิบจับอาหารร่วมกัน เชน่  
1. อ่างล้างมือด้วยนำ้และสบู่ หรือ 

2. อุปกรณ์ทำความสะอาดมือ เช่น เจลแอลกอฮอล์ ความเข้มข้นไม่น้อยกวา่ร้อยละ 70  

6. กรณีจัดบริการส้วม สะอาด พร้อมใช้งาน แยกเป็นสัดส่วน มีการ
ระบายอากาศที่ดี แสงสว่างเพียงพอ เหมาะสม และมีอ่างล้างมอืที่
ถูกสุขลักษณะ สภาพดี พร้อมใชง้าน 

1. ส้วม และอ่างลา้งมือ มีสภาพที่พร้อมใช้งานตลอดระยะเวลาให้บริการ 
2. ส้วม สะอาด ไม่มีกลิ่นเหม็น ไม่มีคราบสกปรก ไม่มีนำ้ขัง 
3. มีอ่างล้างมือ สะอาด ไม่มีคราบสกปรก ใช้การได้ดี มีสบู่ใช้ตลอดเวลา  
4. ส้วม แยกเป็นสัดส่วน และประตูต้องปิดตลอดเวลา จากบริเวณที่เก็บ เตรียม จำหน่าย 
บริโภคอาหาร และที่เก็บภาชนะ อุปกรณ์  
5. ส้วมหากอยู่ในบริเวณที่เชื่อมต่อกับบริการที่มีการจำหนา่ยอาหารควรมีมาตรการป้องกัน
การปนเปื้อนที่เหมาะสม เช่น ประตูส้วมต้องปิดตลอดเวลา และมีฉากก้ัน/ม่าน/มู่ลี่ เปน็ต้น 
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7. ถังรองรับมูลฝอย สภาพดี ไม่รั่วซึม มีฝาปิดมดิชิด นำไปกำจัดตาม

หลักสุขาภิบาล 
1. มีถังรองรับมูลฝอยที่มีสภาพดี จำนวนเพียงพอ ไม่รั่วซึม และมีฝาปิดมิดชดิ 
2. บริเวณรอบถังมูลฝอย สะอาด และคราบสกปรก 
3. มีการจัดเก็บมูลฝอยและนำไปกำจัดตามหลักสุขาภิบาลทุกวนั และไม่มีเศษขยะตกค้าง 

8. มีการจัดการน้ำเสีย กรณีนำ้เสียที่มีไขมันต้องมีการแยกไขมัน โดยใช้
ถังดักไขมัน หรือบ่อดักไขมัน หรือการบำบัดด้วยวิธีการอ่ืน ก่อน
ระบายน้ำทิง้สู่ทางสาธารณะ 

1. กรณีจำหน่ายอาหารสด หรือมีถังน้ำแข็ง หรืออุปกรณ์เก็บความเย็น ควรมีถังหรือท่อหรือ
รางระบายนำ้ สามารถระบายนำ้ได้ดี ไม่มีเศษอาหารตกค้าง 
2. มีระบบดักไขมัน หรือการบำบัดนำ้เสีย ด้วยวิธีการที่เหมาะสม ก่อนระบายทิง้สู่ท่อหรือ
ทางสาธารณะ 

9. มีมาตรการป้องกันอัคคีภัยหรือถังดับเพลิง ที่มสีภาพดี พร้อมใชง้าน 
และมีการจัดการสารเคมีที่แยกเก็บเป็นสัดส่วนออกจากสนิค้า
ประเภทอาหาร 

1. มีมาตรการ/อุปกรณ์/เครื่องมือ สำหรับป้องกันอัคคีภัย ที่เหมาะสมกับขนาดของสถานที่
และติดตั้งในตำแหน่งที่สามารถหยิบใชไ้ด้สะดวก และมีการตรวจสอบเป็นประจำ 

2. สินค้าประเภทสารเคมีที่เป็นพิษหรือวัตถุอันตราย จัดเก็บแยกออกจากบริเวณที่ เตรียม 
จำหน่ายสินคา้ประเภทอาหาร และมีการติดฉลากหรือป้ายที่ชดัเจน 
3. ไม่นำภาชนะบรรจุสารเคมี มาใชบ้รรจุอาหาร 

อาหาร 10 สินค้าทีจ่ำหนา่ยสามารถระบุแหล่งที่มาที่เชื่อถือได้ หรือมีการ
รับรองจากหน่วยงานราชการ จดัเก็บสินค้าแยกตามประเภท 
โดยเฉพาะสนิค้าประเภทอาหาร เป็นสัดสว่น ไม่วางจำหนา่ยสนิค้า
ที่หมดอายุ หรือมีลักษณะที่ผิดปกติ 

1. สินค้าที่จำหน่ายสามารถระบแุหล่งที่มาที่เชื่อถือได้ เชน่ มีเครื่องหมาย อย. / 
เครื่องหมาย มอก. / เครื่องหมายรับรองจากหน่วยงานราชการ / แหล่งจำหนา่ยสนิค้าได้รับ
การอนุญาติจากหน่วยงานราชการ 
2. มีการจัดเก็บสินค้าแยกตามประเภท และมีระบบการหมุนเวียนการจัดเก็บและจำหน่าย
สินค้า (First in First out) ตามอายุของสินค้าหรือผลิตภัณฑ์อาหาร 
3. ไม่วางจำหน่ายสินค้าที่หมดอายุ หรือมีลักษณะที่ผิดปกติ กรณีสินค้าใกล้หมดอายุหรือ
ชำรุดหรือรอการส่งคืนต้องเก็บบริเวณที่เฉพาะ และมีการติดปา้ย/เครื่องหมายบอกที่ชัดเจน 
4. อาหารสำหรับสัตว์เลี้ยง/สารเคมี/วัตถุมีพิษ ต้องแยกวางจำหน่ายจากอาหาร
สำหรับคนบริโภคอย่างเด็ดขาด 
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11 อาหารสด อาหารแห้ง อาหารพร้อมปรุง มีคุณภาพดี สะอาด 

ปลอดภัย เก็บรักษาในอุณหภูมิที่เหมาะสม เป็นสัดส่วน มีการปกปิด 
วางสูงจากพื้นไม่น้อยกว่า 60 เซนติเมตร 

1. อาหารสด ต้องมีการจัดการดังนี ้
1.1 อาหารสด เช่น เนื้อสัตวส์ด ผัก ผลไม้ สะอาด ไม่มีกลิน่เนา่เสีย หรือลักษณะผดิธรรมชาต ิ
1.2 จัดเก็บอาหารสดในภาชนะสะอาด และวางสูงจากพื้นไม่น้อยกว่า 60 เซนติเมตร 
1.3 เนื้อสัตว์สด เก็บในอุณหภูมิที่ต่ำกว่า 5 องศาเซลเซียส  

2. อาหารแห้ง ไม่พบเชื้อรา สิง่สกปรก สิ่งแปลกปลอม เก็บในภาชนะสะอาด อากาศถ่ายเท
สะดวก และวางสูงจากพืน้ไมน่อ้ยกว่า 60 เซนติเมตร 
3. อาหารพร้อมปรุง ต้องเตรียมและวางจำหนา่ย บนโตะ๊ที่ทำดว้ยวัสดุที่แข็งแรง สะอาด ผิว
เรียบ ทำความสะอาดง่าย และสูงจากพืน้ไมน่้อยกว่า 60 เซนตเิมตร 

12 อาหารแห้ง เครื่องปรุงรส วัตถุเจือปนอาหาร น้ำดื่ม/เครื่องดื่มใน
ภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท ปลอดภัยได้มาตรฐานตามกฎหมายว่าด้วย
อาหาร (มีเครื่องหมาย อย.)  และวางสูงจากพื้นไม่น้อยกว่า 15 
เซนติเมตร 

1. อาหารที่บรรจุในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท เช่น เครื่องปรุงรส วตัถุเจือปนอาหาร นำ้ดื่ม/
เครื่องดื่ม ที่ต้องปลอดภัยได้มาตรฐาน เช่น มีเครื่องหมาย อย./มอก./เครื่องหมายอื่นที่
หน่วยงานราชการรับรอง 
2. ที่จัดเก็บ/จัดวางจำหน่าย สูงจากพื้นไมน่้อยกว่า 15 เซนติเมตร 
3. กรณีสินค้าประเภทนม ผลิตภัณฑ์นม ที่ผา่นการฆ่าเชื้อด้วยระบบพลาสเจอร์ไรส์ เก็บและ
วางจำหน่ายที่อุณหภูมิต่ำกวา่ 5 องศาเซลเซียส กรณีอาหารกลุม่แช่เยือกแข็ง เช่น ไอศกรีม 
อาหารแช่เยือกแข็ง เก็บที่อุณหภูมิต่ำกว่า -18 องศาเซลเซียส 

13 อาหารปรุงสำเร็จ น้ำดื่ม/เครื่องดื่ม ที่ไม่ได้บรรจุในภาชนะบรรจุที่ปิด
สนิท เก็บในภาชนะที่สะอาด ปลอดภัย มีการเก็บรักษาในอุณหภูมิที่
เหมาะสม และวางสูงจากพื้นไม่น้อยกว่า 60 เซนติเมตร 

1. อาหารปรุงสำเร็จ น้ำดื่ม/เครื่องดื่ม วัตถุเจือปนอาหาร ที่ไม่ได้บรรจุในภาชนะบรรจุที่ปิด
สนิท เก็บในภาชนะที่สะอาด ปลอดภัย มีการปกปิด วางสูงจากพื้นไม่น้อยกว่า 60 เซนติเมตร 
2. อาหารปรุงสำเร็จ/อาหารถุง ที่รอการจำหน่าย กรณีเก็บที่อุณหภูมิห้องต้องมีการอุ่นซ้ำ/การ
จัดเตรียมอาหารและวางจำหน่ายระยะเวลา ไม่เกิน 2 ชั่วโมง 
3. กรณีจำหน่ายน้ำดื่มหรือเครื่องดื่ม ที่ไม่ได้บรรจุในภาชนะบรรจุปิดสนิท ภาชนะบรรจุ 
สะอาด มีฝาปิด มีก๊อกหรือทางเทรินน้ำ หรือ มีอุปกรณ์ที่มีด้ามสำหรับตักโดยเฉพาะ 
4. กรณีอาหารประเภทขนมอบ (Bakery) ต้องวางจำหนา่ยบนชัน้หรือในตู้ที่มีการปกปิด
ป้องกันการปนเปื้อน มีอุปกรณส์ำหรับหยิบจบัอาหารที่เหมาะสมและเพียงพอ 
5. อาหารสด อาหารแห้ง อาหารปรุงสำเร็จ เก็บแยกเป็นสัดส่วน มีการปกปิด ไม่วางบนพื้น 



หมวด ข้อ ข้อกำหนดด้านกายภาพ รายละเอียดของข้อกำหนด 
14 น้ำแข็ง สะอาด ปลอดภัย เก็บในภาชนะทีส่ะอาด มฝีาปิด มี

อุปกรณ์ที่มีด้ามยาวสำหรับตักนำ้แข็งหรือใช้ที่คีบโดยเฉพาะ ไมน่ำ
อาหาร/สิ่งของอื่นไปแช่รวมกับน้ำแข็งบริโภค และถังนำ้แข็งตั้งสูง
จากพื้นไมน่้อยกว่า 15 เซนติเมตร ปากขอบภาชนะสูงจากพืน้ไม่
น้อยกว่า 60 เซนติเมตร 

1. น้ำแข็ง ผลิตจากแหล่งผลิตทีผ่่านเกณฑ์มาตรฐานที่กำหนด เช่น เครื่องหมาย อย. หรือมี
เครื่องทำน้ำแข็งที่ได้มาตรฐานมกีารตรวจสอบคุณภาพน้ำแข็ง/ตูผ้ลิตที่เหมาะสม 
2. น้ำแข็ง เก็บในภาชนะ (ถัง/ถงุ) ที่สะอาด ไม่มีคราบสกปรก มีฝาปิด 
3. ภาชนะบรรจุน้ำแข็ง วางสูงจากพื้นไมน่้อยกว่า 15 เซนติเมตร จากปากขอบภาชนะสูง
จากพื้นไมน่้อยกว่า 60 เซนติดเมตร บริเวณที่วาง ไม่มนี้ำขังเฉอะแฉะ หรือวางใกล้ถังขยะ 
4. ใช้อุปกรณ์ที่สะอาด มดี้าม สำหรับคีบหรือตักน้ำแข็งโดยเฉพาะ 
5. ไม่นำอาหารหรือสิ่งของ ไปแช่รวมในถังนำ้แข็งสำหรับบรโิภค 

15 น้ำใช้ สะอาด เปน็นำ้ประปา หรือน้ำที่มีการปรับปรุงคุณภาพ
เหมาะสมตามคำแนะนำของเจา้พนักงานสาธารณสุข บรรจุใน
ภาชนะสะอาด ปลอดภัย มีสภาพดี 

1. น้ำใช้ เป็นน้ำประปา หรือน้ำที่ผ่านการปรับปรุงคุณภาพน้ำให้เหมาะสมสำหรับใช้ใน
สถานทีส่ะสมอาหาร ตามคำแนะนำของเจา้พนักงานสาธารณสขุ 
2. ภาชนะบรรจุน้ำใช้ สะอาด มสีภาพดี และมีการทำความสะอาดเป็นประจำ 

ภาชนะอุปกรณ์ 16 ภาชนะบรรจุอาหาร สะอาด ปลอดภัย มีสภาพดี ไมช่ำรุด จัดเก็บ
ในที่ที่สะอาด มีการปกปดิ วางสงูจากพื้นไม่น้อยกว่า 60 เซนติเมตร 

1. ภาชนะ อุปกรณ์ จัดเก็บในทีส่ะอาด มีการปกปิด เช่น ตู้ กลอ่งที่มีฝาปดิ เป็นตน้ 
2. ภาชนะบรรจุอาหาร สะอาด ปลอดภัย มีสภาพดี ไมช่ำรุด เชน่ เขียง สะอาด มีสภาพดี   
มีการแยกใช้ระหว่างเนื้อสตัว์สุก เนื้อสัตว์ดิบ ผัก และผลไม ้
3. ตู้เย็น/ตู้แช่/อุปกรณ์เก็บรักษาความเย็น มีขนาดที่เพียงพอ สะอาด ประตูและขอบยางมี
สภาพดี มีประสิทธิภาพเหมาะสมในการเก็บรักษาคุณภาพ/อุณหภูมิของอาหาร และไม่มี
น้ำแข็งเกาะหนาเกิน 1 นิ้ว  
4. ตู้อบ/เตาอบ/เตาไมโครเวฟ/อุปกรณ์ประกอบหรือปรุงอาหารด้วยความร้อนอ่ืน ๆ 
สะอาด มีสภาพดี และไมช่ำรุด และมีการทำความสะอาดเป็นประจำ 

17 กรณีมีการล้างภาชนะ อุปกรณ์ ล้างด้วยน้ำยาล้างจานหรือสารทำ
ความสะอาดที่เหมาะสม ล้างด้วยน้ำสะอาด วางสูงจากพื้นไม่น้อยกว่า 
60 เซนติเมตร กรณีเกิดโรคติดต่อจัดให้มีการฆ่าเชื้อโรคด้วยวิธีการที่
เหมาะสมภายหลังการทำความสะอาด 

1. มีการแยกเศษอาหารออกก่อนการทำความสะอาด และ ใส่ในภาชนะรองรับ วางสูงจากพื้นไม่
น้อยกว่า 30 เซนติเมตร 
2. ล้างภาชนะ อุปกรณ์ ด้วยน้ำยาล้างจานหรือสารทำความสะอาด และล้างด้วยน้ำสะอาด 
อย่างน้อย 2 ครั้ง หรือล้างด้วยน้ำไหล หรือใช้เครื่องล้างภาชนะที่ได้มาตรฐาน 
3. กรณีเกิดโรคติดต่อมีการฆ่าเชื้อภาชนะ อุปกรณ์ ภายหลังการทำความสะอาด เช่น ตากแดด/
แช่น้ำร้อน/แช่น้ำคลอรีน/ใช้เครื่องอบ เป็นต้น ไม่ใช้ผ้าเช็ดภาชนะ อุปกรณ์ ที่สัมผัสอาหาร 



หมวด ข้อ ข้อกำหนดด้านกายภาพ รายละเอียดของข้อกำหนด 
บุคคล 18 ผู้ประกอบกิจการ และผู้สมัผัสอาหาร มีสุขภาพดี แข็งแรง  

ไม่เจบ็ปว่ยด้วยโรคตดิต่อที่มีอาหารและน้ำเปน็สื่อ มีสุขวิทยา   ส่วน
บุคคลที่ด ีเช่น แต่งกายสะอาด สวมเสื้อมีแขน/มีเครื่องแบบทีป่้องกนั
การปนเปื้อนที่สะอาด สวมหมวก/เน็ต/อุปกรณ์คลุมผม ทีส่ามารถ
ป้องกันการปนเปื้อนสู่อาหารได้ เป็นตน้ 

1. มีหลักฐานการตรวจสุขภาพตามข้อบัญญัติท้องถิ่นในปีนัน้ ๆ ให้ตรวจสอบได้ 
2. มีสุขภาพดี ไม่แสดงอาการเจบ็ป่วย ในขณะปฏบิัติงาน 
3. แต่งกายสะอาด สวมเสื้อมีแขน หรือมีเครื่องแบบ กรณีจำหนา่ยอาหารควรสวมหมวก 
หรือเน็ตคลุมผม หรือวิธีการอ่ืน ที่สามารถป้องกันการปนเปื้อนได้  
4. ใช้อุปกรณ์ในการหยิบจับอาหาร เช่น อาหารสด อาหารปรุงสำเร็จ 
5. มีสุขนิสัยที่ดี เช่น ตดัเล็บสัน้ ไม่ทาสีเล็บ ไม่สูบบุหรี่ หรือกระทำใด ๆ ที่จะก่อให้เกิดการ
ปนเปื้อนต่ออาหารในขณะปฏิบตัิงานดา้นอาหาร 

19 ผู้ประกอบการ และผูส้ัมผสัอาหารมีหลักฐานผา่นการอบรมตาม
หลักสูตรสุขาภิบาลอาหาร **ตามที่กรมอนามยักำหนด** 

ผู้ประกอบกิจการและผู้สัมผัสอาหารมีหลักฐานผ่านการอบรมหลักสูตรผู้ประกอบกิจการหรือ
หลักสูตรผู้สัมผัสอาหาร ตามกฎกระทรวงสุขลักษณะของสถานที่จำหน่ายอาหาร พ.ศ. 2561   

สัตว์ แมลง 
นำโรค 

20 มีมาตรการป้องกันสัตว์ แมลงนำโรค สัตว์เลี้ยงเข้ามาในบริเวณ
สถานทีส่ะสมอาหารและจำหน่ายสินค้า 

มีมาตรการหรือระบบป้องกันสตัว์และแมลงนำโรคทั้งภายในและภายนอกอาคาร และ ไม่
พบสัตว์/แมลงนำโรค สตัว์เลี้ยง  
1. ในบริเวณที่เตรียมหรือจัดเก็บอาหารพร้อมปรุง 
2. ในพื้นที่จัดเก็บ/สะสมอาหาร/จำหน่ายสินคา้/จำหน่ายอาหาร 

 


