
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 
 

แนวทางการรับรองมาตรฐานการสุขาภิบาลอาหาร : ตลาดประเภทที่ 1 

SAN 

1. ผู้ขาย/ผู้ช่วยขายผ่านการอบรม
ตามหลักสูตรที่ราชการส่วนท้องถิ่น
กำหนดหรือหลักสตูรการสุขาภิบาล
อาหารสำหรับผู้สมัผสัอาหาร 
2. ขออนุญาตถูกต้องตามกฎหมาย 
3. ประเมินตนเองตามเกณฑ ์
   มาตรฐานสุขาภิบาลอาหาร 
   ตลาดสด จำนวน 20 ข้อ  

ผู้ประกอบกิจการ 
ประเมินตนเองในระบบ 

Foodhandler 

  

 

SAN Plus 

1.ผ่านเกณฑ์มาตรฐาน SAN 

2. ผ่านการตรวจการปนเปื้อนเช้ือโคลิฟอร์ม
แบคทีเรียในอาหารปรุงสำเร็จ ภาชนะ
อุปกรณ์ มือผู้ขาย/ผู้ช่วยขายอาหาร  
(ผ่านร้อยละ 90 ของตัวอย่างที่ตรวจ)  

3.ผ่านการตรวจสารปนเปื้อน 3 ชนิดขึ้นไป 
เช่น ฟอร์มาลิน สารกันรา บอแรกซ์ สารฟอก
ขาว ยาฆ่าแมลง และไม่พบสารปนเปื้อนใน
อาหาร ตามมาตรฐานอาหารปลอดภัย  
(Food safety)  

 4.ผ่านเกณฑ์ 2 ข้อ Plus 
4.1 จัดให้มีช่องทางแสดงความคิดเห็นจาก
ประชาชน รวมถึงการสื่อสาร และ
ประชาสมัพันธ์ให้ความรูด้้านต่าง ๆ แก่ผู้ซื้อ
หรือผู้บริโภค  
4.2 จัดให้มีเครื่องช่ังกลางท่ีได้มาตรฐานไว้
บริการผู้บริโภคในตลาดอย่างน้อย 1 จุด และ
ติดป้ายบอกไว้ชัดเจน กฎหมายว่าด้วยมาตรา
ชั่งตวงวัด เจ้าหน้าที่ อปท.  

ตรวจรับรองในระบบ 
Foodhandler 

 เจ้าหน้าที่ประเมินรับรองในระบบ 

 



แบบตรวจมาตรฐานสุขาภิบาลอาหาร “ตลาดประเภทที่ 1”  
(ตามกฎกระทรวงว่าด้วยสุขลักษณะของตลาด พ.ศ. 2551) 

ส่วนที่ 1 : คำชี้แจง 

แบบตรวจมาตรฐานสุขาภิบาลอาหาร “ตลาดประเภทที่ 1” ใช้สำหรับตรวจประเมินตลาดประเภทที่ 1 (ตลาดสด) 
คือ ตลาดที่มีส่วนประกอบของสถานที่และสิ่งปลูกสร้าง ได้แก่ อาคารสิ่งปลูกสร้างสำหรับผู้ขายของ ที่ขนถ่ายสินค้า 
ห้องส้วม ที่ปัสสาวะ อ่างล้างมือ ที่เก็บรวบรวมหรือที่รองรับมูลฝอย และที่จอดยานพาหนะ ต้องมีและเป็นไปตาม
หลักเกณฑ์และสุขลักษณะที่กำหนดไว้ 

ส่วนที่ 2 : ข้อมูลทั่วไปของตลาดประเภทท่ี 1 : 

1. ชื่อตลาด ....................................................................................................ที่ตั้งเลขท่ี............................................. 
ตรอก/ซอย...........................................................หมู่ที่...............................ถนน................. ........................................ 
ตำบล/แขวง.......................................................อำเภอ/เขต.......................................................................................  
จังหวัด.................................................................ขนาดพ้ืนที่.......................................... .....................................ตรม. 
เลขที่ใบอนุญาต.................................................................................................................................................. ......... 
2. ชื่อเจ้าของ/ผู้จัดการตลาด..............................................................เบอร์โทร............................................ .............. 
3. จำนวนแผงทั้งหมด................................แผง แบ่งออกเป็น 
 แผงขายผักสด    จำนวน..........................แผง 
 แผงขายผลไม้    จำนวน..........................แผง 
 แผงขายอาหารทะเล/สัตว์น้ำ  จำนวน..........................แผง 
 แผงขายเนื้อสัตว์ชำแหละ   จำนวน..........................แผง 
 แผงขายอาหารปรุงสำเร็จ   จำนวน..........................แผง 
 แผงจำหน่ายสินค้าอ่ืนๆ   จำนวน..........................แผง 
4. ผู้ขาย/ผู้ช่วยขาย จำนวน................................คน ได้รับความรู้ด้านสุขาภิบาลอาหาร จำนวน.......................คน 
5. ชื่อหน่วยงานราชการส่วนท้องถิ่นที่ตรวจประเมิน..………………………….…………….. จังหวัด ………………………..……. 
 
ส่วนที่ 3 แบบตรวจมาตรฐานสุขาภิบาลอาหาร “ตลาดประเภทท่ี 1” 

SAN : ผ่านเกณฑ์การประเมินมาตรฐานทุกข้อ ประกอบด้วย 5 หมวด ดังนี้ 
 1. ผูข้าย/ผู้ช่วยขายผ่านการอบรมด้านสุขาภิบาลอาหาร (แผงขายอาหารปรุงสำเร็จ) 
 2. สถานประกอบกิจการขอใบอนุญาต จาก อปท.  

    3. สถานประกอบกิจการประเมินตนเองตามเกณฑ์มาตรฐาน จำนวน 20 ข้อ 
 หมวด 1 สถานที่ (จำนวน 13 ข้อ) 
 หมวด 2 อาหาร (จำนวน 2 ข้อ) 
 หมวด 3 ภาชนะ อุปกรณ์ และเครื่องใช้อื่น ๆ   (จำนวน 2 ข้อ) 
 หมวด 4 บุคคล (ผู้ขาย/ผู้ช่วยขาย)   (จำนวน 1 ข้อ) 
 หมวด 5  สัตว์ แมลงนโรค (จำนวน 2 ข้อ) 



แบบประเมินสุขาภิบาลอาหาร “SAN”  
ให้แสดงเครื่องหมาย  ในช่องผลการตรวจแนะนำตามรายละเอียดของข้อกำหนดสุขลักษณะ 
1 ถูกต้องครบถ้วน : ตลาดประเภทที่ 1 เป็นไปตามข้อกำหนดสุขลักษณะได้ถูกต้องครบถ้วน 
2. ต้องปรับปรุง  : ตลาดประเภทที่ 1 ไม่เป็นไปตามข้อกำหนดสุขลักษณะ  
     ผู้ตรวจประเมินควรให้คำแนะนำเพื่อให้เกิดการปรับปรุงและพัฒนาตามข้อกำหนด 
3. ไม่มีกิจกรรม  : ตลาดประเภทที่ 1 ไม่มีกิจกรรมที่ระบุไว้ในข้อกำหนด และ 

                       ไม่เป็นปัญหาด้านสุขาภิบาลอาหาร และไม่ขัดต่อกฎกระทรวงฯ 
 

หมวด ข้อ ข้อกำหนด ผลการประเมิน หมายเหตุ 
 ผ่าน ไม่ผ่าน ไม่มีกิจกรรม 

สถานที ่ 1 ตลาดต้องถูกต้องตามกฎหมาย ม ีถนนรอบ
อาคาร ทางเข้าออก และทางเดินภายในตลาด 
เป็นไปตามที่กฎหมายกำหนด และควรตั้งห่าง
จากแหล่งที่ก่อให้เกิดมลพิษ ของเสีย ที่กำจัดสิ่ง
ปฏิกูลหรือมูลฝอยไม่น้อยกว่า 100 เมตร หรือมี
มาตรการป้องกันที่เหมาะสมตามคำแนะนำ
ของเจ้าพนักงานสาธารณสุข 

    

2 โครงสร้างอาคารตลาด หลังคาทำด้วยวัสดุมั่นคง
แข็งแรง มีการระบายอากาศที่เหมาะสม ไม่มี
กลิ่นเหม็นอับ มีแสงสว่างที่เพียงพอ  

    

3 พื้นตลาด เรียบ ไม่ดูดซึมน้ำ ไม่ลื ่น ทำความ
สะอาดง่าย และ ไม่มีน้ำขัง 

    

4 แผงจำหน่ายสินค้าทำด้วยวสัดุแขง็แรง เรียบ  
ทำความสะอาดง่าย มีความสูงจากพ้ืนไม่น้อย
กว่า 60 เซนติเมตร 

    

5 มีการจัดพื้นที่จำหน่ายสินค้าเป็นหมวดหมู่ แยก
โซนการจำหน่ายสินค้า มีการแสดงหมายเลข
ประจำแผงที่สามารถมองเห็นได้อย่างชัดเจน 
และมีทะเบียนผู้จำหน่ายสินค้า สำหรับตลาดค้า
ส่งให้จัดทำทะเบียนรถเร่ด้วย 

    

6 มีการทำความสะอาดบริเวณพื้น ทางเดิน แผง
จำหน่ายอาหารสดและเนื้อสัตว์ชำแหละ ด้วย
น้ำยาทำความสะอาด/น้ำยาฆ่าเชื้อเป็นประจำ
ทุกวัน และมีการล้างตลาดตามหลักสุขาภิบาล 
อย่างน้อยเดือนละ 1 ครั้ง 

    

7 มีมาตรการป้องกันอัคคีภัย มีชนิดและจำนวนถัง
ดับเพลิงที ่เหมาะสม พร้อมใช้งาน ติดตั ้งใน
บริเวณที่สะดวกต่อการนำมาใช้งาน และมีการ
ตรวจสภาพถังดับเพลิงเป็นประจำ 

    



หมวด ข้อ ข้อกำหนด ผลการประเมิน หมายเหตุ 
 ผ่าน ไม่ผ่าน ไม่มีกิจกรรม 

8 มีจุดบริการล้างมือด้วยน้ำและสบู่ หรืออุปกรณ์
ทำความสะอาดมือ ที่เหมาะสมกับขนาดพื้นที่
ตลาด และเพียงพอกับจำนวนผู้ใช้บริการ  

    

9 กรณีที่มีการจำหน่ายอาหารพร้อมบริโภคสำหรับ
นั่งรับประทาน ควรจัดโต๊ะ/เก้าอี้ นั่งรับประทาน
อาหารที่ไม่ชำรุด แยกจากพื้นที่ขายอาหารสด
และสินค้าประเภทอ่ืน และมีการทำความสะอาด
เป็นประจำ หรือมีมาตรการป้องกันไม่ให้เกิดการ
ปนเปื้อนระหว่างอาหารปรุงสุกและอาหารสด 

    

 10 ห้องส ้วม จ ัดบร ิการแยก ชาย – หญิง เป็น
สัดส่วน มีการระบายอากาศดี มีจำนวนเพียงพอ 
ตั้งอยู่นอกตัวอาคารตลาด มีอ่างล้างมือพร้อมสบู่
เหลว ถังรองรับมูลฝอย ที่สภาพดี และมีการทำ
ความสะอาดเป็นประจำ (กรณีที ่อยู ่ในอาคาร
ตลาดต้องแยกเป็นสัดส่วน มีผนังกั้นโดยไม่ให้มี
ประตูเปิดสู่บริเวณจำหน่ายอาหาร) 

    

11 มีถ ังรองร ับม ูลฝอย สภาพดี เพียงพอ แยก
ประเภทของขยะ ไม่รั่วซึม มีฝาปิดมิดชิด รวมถึง
ที่เก็บรวบรวมมูลฝอยตั้งอยู่นอกตัวอาคารตลาด 
อยู่ในพื้นที่ที่รถเก็บขนมูลฝอยสามารถเข้าออก
ได้สะดวก มีการปกปิด และป้องกันไม่ให้สัตว์เข้า
ไปคุ้ยเขี่ย 

    

12 น้ำใช้ สะอาด เป็นน้ำประปา หรือน้ำที่มีการ
ปรับปรุงคุณภาพเหมาะสมตามคำแนะนำของ
เจ้าพนักงานสาธารณะสุข มีที่เก็บน้ำสำรอง/มี
บริการน้ำสำรองไว้ให้เพียงพอ และวางระบบน้ำ
ใช้ในลักษณะที่ปลอดภัย ไม่เกิดการปนเปื้อน
จากน้ำโสโครก ไม่ติดหรือทับกับท่อระบายน้ำ
เสียหรือสิ่งปฏิกูล 

    

13 มีรางระบายน้ำเสียชนิดรางเปิด ภายในตลาด 
และสามารถระบายน้ำได ้ไม่มนี้ำขัง ไม่อุดตัน ไม่
มีกลิ ่นเหม็น รวมทั ้งมีการบำบัดน้ำเสียอย่าง
เหมาะสม ก่อนปล่อยสู่แหล่งน้ำสาธารณะ 

    

อาหาร 14 อาหารสด อาหารแห้ง ที่จำหน่ายมีคุณภาพได้
มาตรฐานจากแหล่งที่เช่ือถือได้ วางสูงจากพื้นไม่
น้อยกว่า 60 เซนติเมตร อาหารสดเก็บรักษาใน
อุณหภูมิที่เหมาะสม และมีอุปกรณ์หยิบจับ และ
ไม่ใช้แสงหรือวัสดุอื่นใดที่ทำให้มองเห็นอาหาร
ต่างไปจากสภาพที่เป็นจริง 

    

15 อาหารปรุงสำเร็จ น้ำดื่ม/เครื่องดื่ม ที่ไมไ่ด้บรรจุ
ในภาชนะบรรจุปิดสนิท เก็บในภาชนะที่สะอาด 

    



หมวด ข้อ ข้อกำหนด ผลการประเมิน หมายเหตุ 
 ผ่าน ไม่ผ่าน ไม่มีกิจกรรม 

ปลอดภัย มีการปกปิด และเก็บรักษาในอุณหภูมิ
ที่เหมาะสม ใช้อุปกรณ์หยิบจับอาหาร และวาง
สูงจากพ้ืนไม่น้อยกว่า 60 เซนติเมตร 

ภาชนะ 
อุปกรณ์ 

16 ภาชนะ อุปกรณ์ สัมผัสอาหาร สะอาด ปลอดภัย 
มีสภาพดี ไม่ชำรุด จัดเก็บในที่ที่สะอาดและปิด
มิดชิด 

    

17 ภาชนะ อุปกรณ์ สัมผัสอาหาร ทำความสะอาดที่
ถูกสุขลักษณะ ด้วยน้ำยาล้างจานหรือสารทำ
ความสะอาดที่เหมาะสม ล้างด้วยน้ำสะอาด และ
มีการฆ่าเชื้อโรคด้วยวิธีการที่เหมาะสมภายหลัง
ทำความสะอาด 

    

บุคคล 18 ผู้ขายอาหารมีสุขภาพแข็งแรง ไม่เจ็บป่วยด้วย
โรคติดต่อโดยมีอาหารและน้ำเป็นสื ่อ มีการ
อบรมให้ความรู้ด้านสุขาภิบาลอาหารแก่ผู้ขาย
และผู้ช่วยขาย กรณีแผงขายอาหารปรุงสำเร็จ 
ผู้ขายและผู้ช่วยขายต้องผ่านการอบรม ** ตามที่
กรมอนามัยหรือองค์กรปกครองส่วนท้องถิ่น
กำหนด ** 

    

สัตว์และ
แมลงนำโรค 

19 ห้ามฆ่าสัตว์ใหญ่ เช่น โค กระบือ แพะ แกะ สุกร 
ในตลาด กรณีเกิดโรคไข้หวัดใหญ่ที่ติดต่อมาจาก
สัตว์ปีกในท้องที่น้ัน ห้ามฆ่าและชำแหละสัตว์ปีก 
เช่น เป็ด ไก่ 

    

20 มีมาตรการควบคุม ป้องกันสัตว์ และแมลงพาหะ
นำโรค รวมถึงจัดให้มีการกำจัดสัตว์หรือแมลงที่
เป็นพาหะนำโรคภายในบริเวณตลาด อย่างน้อย
เดือนละ 1 ครั้ง 

    

 

ข้อสังเกต : ................................................................................................................................................. 

................................................................................................................................................. 

 

 

 

 

 

 



แบบประเมิน : SAN Plus 
----------------------------------- 

2. ตรวจการปนเปื้อนเชื้อโคลิฟอร์มแบคทีเรียในอาหาร ภาชนะอุปกรณ์ มือผู้ขาย/ผู้ช่วยขาย (จำนวนร้อยละ 30  
ของแผงจำหน่ายอาหารทั้งหมด) 
    วิธีการใช้แบบประเมิน : ใช้ชุดตรวจโคลิฟอร์มแบคทีเรียเบื้องต้น (ตัวอย่างตารางบันทึกผล) 
  

ตัวอย่างอาหาร ผล ตัวอย่างภาชนะ อุปกรณ์ ผล ตัวอย่างมือผู้ขาย/ผู้ช่วยขาย ผล 
1.  1.  1.  
2.  2.  2.  
3.  3.  3.  
4.  4.  4.  
5.  5.  5.  
6.  6.  6.  
7.  7.  7.  
8.  8.  8.  
9.  9.  9.  
10.  10.  10.  

ผลการตรวจจะต้องไม่พบการปนเปื้อนร้อยละ 90 ข้ึนไป  
 ผลการตรวจประเมิน  1. ผ่าน 
     2. ไม่ผ่าน 
3. ตรวจสารปนเปื้อน อย่างน้อย 3 ชนิดขึ้นไป ได้แก่ ฟอร์มาลิน สารกันรา บอแรกซ์ สารฟอกขาว ยาฆ่าแมลง  
วิธีการใช้แบบประเมิน : ชุดทดสอบสารปนเปื้อนเบื้องต้น (Test Kit) (ตวัอย่างตารางบันทกึผล) 

ตัวอย่างอาหาร ฟอร์มาลิน ผล สารกันรา ผล สารบอแรกซ ์ ผล สารฟอกขาว ผล ยาฆ่าแมลง ผล 
1.           
2.           
3.           
4.           
5.           
6.           
7.           
8.           
9.           
10.           
11.           

ผลการตรวจต้องไม่พบสารปนเปื้อนในอาหาร ตามมาตรฐานอาหารปลอดภัย (Food safety) ในแต่ละชนดิของ
สารปนเปื้อน 
ผลการตรวจประเมิน  1. ผ่าน 
    2. ไม่ผ่าน 



4. เกณฑ์ประเมิน 2 ข้อ Plus : ต้องผ่านการประเมินทุกข้อ 

ข้อกำหนดด้านการคุ้มครองผู้บริโภค 
ผลการตรวจแนะนำ 

คำแนะนำ 
 

แหล่งอ้างอิง/
ตัวอย่าง 

ถูกต้อง
ครบถ้วน 

ต้อง
ปรับปรุง 

1. จัดให้มีช่องทางแสดงความคิดเห็นจากประชาชน 
รวมถึงการสื่อสาร และประชาสัมพันธ์ให้ความรู้ด้านต่าง ๆ 
แก่ผู้ซื้อหรือผู้บริโภค 

    

2. จัดให้มีเครื่องชั่งกลางที่ได้มาตรฐานไว้บริการผู้บริโภค
ในตลาดอย่างน้อย 1 จุด และติดป้ายบอกไว้ชัดเจน 

   กฎหมายว่าด้วยมาตรา
ชั่งตวงวัด  

ผลการตรวจประเมิน   1. ผ่าน 
    2. ไม่ผ่าน 
ส่วนที่ 4 คำแนะนำ/ข้อเสนอแนะของผู้ประเมิน 
............................................................................................................................................................................... 
............................................................................................................................................................................... 
............................................................................................................................................................................... 
............................................................................................................................................................................... 
สรุปผลการประเมิน 
  ไม่ผ่านเกณฑ์   ผ่าน SAN   ผ่าน SAN Plus 

รายช่ือผู้ตรวจประเมิน SAN“ตลาดประเภทท่ี 1” 
1. มาตรฐาน SAN 
ลายมือชื่อ:  
1) ผู้ตรวจประเมิน (ชื่อ-สกุล) : ...........................................................ตำแหน่ง : ........................................................... 
   หน่วยงานที่ตรวจประเมิน : ............................................................จังหวัด : .............................................................. 
2) 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 : .............................................................. 
ลายมือชื่อเจ้าของตลาดประเภทท่ี 1 
1) (ชื่อ-สกุล) : ........................................................... ตำแหน่ง …………………………………………………………………………… 
2) (ชื่อ-สกุล) : ........................................................... ตำแหน่ง …………………………………………………………………………… 
วันที่ตรวจประเมิน ............................................................................................................................................ ............... 

********************************* 



หมวด ข้อ แบบตรวจมาตรฐาน “ตลาดสด” 
ระดับพื้นฐาน (SAN) 

แนวทางปฏิบัติงานตามมาตรฐาน “ตลาดสด” 
ระดับพ้ืนฐาน (SAN) 

หมายเหตุ 

สถานท่ี 1 ตลาดต้องถูกต้องตามกฎหมาย มีถนนรอบ
อาคาร ทางเข้าออก และทางเดินภายในตลาด 
เป็นไปตามที่กฎหมายกำหนด และควรตั้งห่าง
จากแหล่งท่ีก่อให้เกิดมลพิษ ของเสีย ที่กำจัดสิ่ง
ปฏิกูลหรือมูลฝอยไม่น้อยกว่า 100 เมตร 

(1) ตลาดต้องมีใบอนุญาตตามกฎหมายว่าด้วยการ
สาธารณสุข และกฎหมายอื่นท่ีเกี่ยวข้อง เช่น กฎหมายว่า
ด้วยการควบคุมอาคาร  
(2) ถนนโดยรอบตลาดกว้างไม่น้อยกว่า 4 เมตร  
(3) ช่องทางเดินภายในตลาดไม่น้อยกว่า 2 เมตร  
(4) ที่ตั้งของตลาดต้องอยู่ห่างไม่น้อยกว่า 100 เมตรจาก
แหล่ง ที่่ก่อให้เกิดมลพิษ เช่น ของเสีย โรงเลี้ยงสัตว์์ แหล่ง
โสโครกที่กำจัดสิ่งปฏิกูลหรือมูลฝอยอันอาจเป็นอันตราย
ตอ่สุขภาพอนามัย  

ในกรณีที่ห่างไม่ถึง 100 เมตร ต้องมีวิธีการป้องกัน
ไม่ให้มลพิษเข้ามาในบริเวณ โดยรอบตลาด เช่น ทำ
กำแพงกั้น หรือปรับปรุงอาคารให้เป็นแบบปิด ติดตั้ง
เครื่องปรับอากาศ โดยวิธีการป้องกันดังกล่าวต้องได้รับ
ความเห็นชอบว่าสามารถป้องกันมลพิษได้ จาก เจ้า
พน ักงานท้องถ ิ ่น โดยคำแนะนำของเจ ้าพน ักงาน
สาธารณสุข  

ตลาดที่ตั้งข้ึนก่อนวันที่กฎกระทรวงฉบับที่ 4  (พ.ศ.
2542) ใช้บังคับ และมีข้อจำกัดเรื่องพื้นที่ ซึ่งไม่อาจจัดให้
มีถนนรอบอาคารตลาด ไม่ต้องปฏิบัติตาม (2) และ (3) 
แต่ควรมีการบริหารจัดการเส้นทางจราจรรอบอาคารเพื่อ
อำนวยความสะดวกในการจราจรและไม่เป็นอุปสรรคใน
การดับเพลิง กรณีเกิดอัคคีภัย  

 

 2 โครงสร้างอาคารตลาด หลังคาทำด้วยวัสดุมั่นคง
แข็งแรง มีการระบายอากาศที่เหมาะสม ไม่มี
กลิ่นเหม็นอับ มีแสงสว่างที่เพียงพอ 

1. ตัวอาคารตลาดต้องทำด้วยวัสดุถาวร มั่นคง แข็งแรง 
เช่น คอนกรีต เสริมเหล็ก ไม้ เป็นต้น ตัวอาคารต้องมี
ความปลอดภัยในการใช้สอยตามกฎหมายว่าด้วยการ
ควบคุมอาคาร 
2. หลังคาของอาคารตลาดต้องทำด้วยวัสดุทนไฟ และ
แข็งแรงทนไฟ และแข็งแรงทนทาน เช่น สังกะสี กระเบื้อง 
คอนกรีต เป็นต้น ความสูงของหลังคาอาคารตลาดต้อง
สามารถระบายอากาศได้ดี และมีแสงสว่างที ่เพียงพอ
เหมาะสม 
3. อาคารตลาดที่มีการระบายอากาศโดยวิธีธรรมชาติควร
ทำหลังคาตลาดให้สูงโปร่ง ส่วนอาคารตลาดที่เป็นแบบ
ปิดควรติดตั้งเครื่องปรับอากาศและหลังคาตลาดอาจไม่
จำเป็นต้องสูงมาก แต่ต้องทำความสะอาดเครื ่องปรับ 
อากาศอย่างสม่ำเสมอ 

 

 3 พื้นตลาด เรียบ ไม่ดูดซึมน้ำ ไม่ลื ่น ทำความ
สะอาดง่าย และ ไม่มีน้ำขัง 

1.พื้นตลาดทำด้วยวัสดุถาวร แข็งแรง เรียบ ไม่ดูดซึมน้ำ 
ทำความสะอาดได้ง่าย ไม่มีน้ำขังและไม่ลื่น เช่น คอนกรีต 
กระเบื้องเคลือบ หินขัด 
2.พื้นตลาดต้องไม่ชำรุดเป็นหลุมเป็นบ่อมีน้ำขังจนเป็น
แหล่งสะสมความสกปรก ทำให้ทำความสะอาดได้ยาก 

 



หมวด ข้อ แบบตรวจมาตรฐาน “ตลาดสด” 
ระดับพื้นฐาน (SAN) 

แนวทางปฏิบัติงานตามมาตรฐาน “ตลาดสด” 
ระดับพ้ืนฐาน (SAN) 

หมายเหตุ 

 4 แผงจำหน่ายสินค้าทำด้วยวัสดุแข็งแรง เรียบ  
ทำความสะอาดง่าย มีความสูงจากพื้นไม่น้อย
กว่า 60 เซนติเมตร 

1.แผงจำหน่ายสินค้าในตลาดทำด้วยวัสดุถาวร เรียบ ทำ
ความสะอาดได้ง่าย เช่น คอนกรีตขัดมัน กระเบื้องเคลือบ 
สแตนเลส เป็นต้น โดยเฉพาะแผงจำหน่ายอาหารประเภท
อาหารสด ควรมีความลาดเอียงเพื่อป้องกันน้ำขังอยู่บน
แผง และหมั่นทำความสะอาดเป็นประจำ 
2. แผงจำหน่ายสินค้าประเภทอาหารวางสูงจากพื้นไม่
น้อยกว่า 60 เซนติเมตร เพื่อป้องกันสิ่งสกปรกจากพื้น
กระเด็นข้ึนมาปนเปื้อนกับสินค้าบนแผง 

 

 5 มีการจัดพื้นที่จำหน่ายสินค้าเป็นหมวดหมู่ แยก
โซนการจำหน่ายสินค้า มีการแสดงหมายเลข
ประจำแผงที่สามารถมองเห็นได้อย่างชัดเจน 
และมีทะเบียนผู้จำหน่ายสินค้า สำหรับตลาดค้า
ส่งให้จัดทำทะเบียนรถเร่ด้วย 

1.จัดให้้มีีการจัดวางผังการจำหน่ายสินค้า แต่่ละประเภท
ให้เป็นหมวดหมู่ไม่ปะปนกันตามประเภทสินค้า โดยแยก
เป็นสินค้าท่่ีไม่่ใช่่อาหาร และสินค้าประเภทอาหาร ได้้แก่่  

(1) อาหารแปรรูป เช่น กุ้งแห้ง ผักดอง  
(2) อาหารสด เช่น เนื้อสัตว์์ อาหารทะเลผัก/ผลไม้้ 
(3) อาหารปรุงสำเร็จสำมารถบริโภคได้้ทันทีี 
(4) สินค้าอาหารอื่น ๆ  
กรณีที ่ ่เป็นอาหารสดซึ่งอาจมีน้ำที ่ ่เกิดจากการแช่่

อาหารหยดลงพื้นทำให้้พื ้นอาจมีีน้ำขัง จึงจำเป็นต้องมีี
การกั้น หรืออาจมีถังรองรับไม่่ให้้น้ำไหลจากแผงจำหน่าย
ลงสู่่พื้นตลาด และต้องจัดให้มีท่อหรือทางระบายสำหรับ
ระบายน้ำลงสู่ท่อระบายน้ำรวมของตลาด 
2. ผู้จัดตั้งตลาดมีีการจัดทำ 

(1) ทะเบียนผู้ขาย/ผู้ช่วยขาย 
(2) มีการบันทึกข้อมูลผู้ขาย/ผู้ช่วยขายทุกราย 

ให้้เป็นปจัจุบัน และหากมีีแรงงานต่างด้าวควรระบุุ 
เชือ้ชาติด้วย 

(3) ตลาดค้าส่งให้จัดทำทะเบียนรถเร่ที่มารับสินค้า
จากตลาดไปจำหน่าย  

เพื่อใช้ในการวิเคราะห์์ข้อมูลในการป้องกันโรค หรือ
จัดทำกิจกรรมอื่น ๆ เช่น การจัดอบรมด้านสุขาภิบาล
อาหารสำหรับผู้ขายและผู้ช่วยขายในตลาด นอกจากนี้
ยังใช้้เป็นข้อมูลในการสอบสวนโรค กรณีเกิดเหตุุการณ์์
แพร่ระบาดของโรคได้้ 

 

 6 มีการทำความสะอาดบริเวณพื้น ทางเดิน แผง
จำหน่ายอาหารสดและเนื้อสัตว์ชำแหละ ด้วย
น้ำยาทำความสะอาด/น้ำยาฆ่าเชื้อเป็นประจำ
ทุกวัน และมีการล้างตลาดตามหลักสุขาภิบาล 
อย่างน้อยเดือนละ 1 ครั้ง 

1. จัดให้้มีีการทำความสะอาดตลาดเป็นประจำทุกวัน โดย
อาจจะแบ่งหน้าที ่ร ับผิดชอบโดยให้ผู ้ขายรับผิดชอบ
บริเวณแผงของตนเอง ส่วนพ้ืนท่่ีใช้้สอยร่วมกัน เช่น ที่่ขน
ถ่ายสินค้า ที่่จอดรถ จัดหาผู้รับผิดชอบ 
2. จัดให้มีการล้างตลาดตามหลักสุขาภิบาลอย่างน้อย
เดือนละ 1 ครั้ง หรือกรณีที่มีโรคระบาดร้ายแรงให้ล้าง
ตลาดตามหลักสุขาภิบาลสัปดาห์ละ 1 ครั้ง 

“การล้างตลาด
ตามหลัก
สุขาภิบาล” 
สำนักสุขาภิบาล
อาหารและน้ำ    
กรมอนามัย  



หมวด ข้อ แบบตรวจมาตรฐาน “ตลาดสด” 
ระดับพื้นฐาน (SAN) 

แนวทางปฏิบัติงานตามมาตรฐาน “ตลาดสด” 
ระดับพ้ืนฐาน (SAN) 

หมายเหตุ 

 7 มีมาตรการป้องกันอัคคีภัย มีชนิดและจำนวนถัง
ดับเพลิงที ่เหมาะสม พร้อมใช้งาน ติดตั ้งใน
บริเวณที่สะดวกต่อการนำมาใช้งาน และมีการ
ตรวจสภาพถังดับเพลิงเป็นประจำ 

จัดให้มีชนิด จำนวนถังดับเพลิง และมีการตรวจสภาพถัง
ด ับเพลิงเป ็นประจำตามข้อกำหนดกฎหมายว่าการ
ควบคุมอาคาร หรือติดตั้งไว้้ในบริเวณที่่เห็นได้ง่าย 
***ติดตั้ง 1 เครื่อง ต่อพ้ืนท่่ีอาคารไม่่เกิน 1,000  
ตารางเมตร ทุกระยะไม่่เกิน 45 เมตร แต่่ไม่น้อยกว่าช้ัน
ละ 1 เครื่อง ประเภทถังดับเพลิง/สถานท่ีตั้ง/สิ่ง 
กีดขวาง เป็นไปตามกฎหมายว่าการควบคุมอาคาร  

 
 
 
กฎหมายว่าด้วย
การควบคุม
อาคาร 

 8 มีจุดบริการล้างมือด้วยน้ำและสบู่ หรืออุปกรณ์
ทำความสะอาดมือ ที่เหมาะสมกับขนาดพื้นที่
ตลาด และเพียงพอกับจำนวนผู้ใช้บริการ 

1. จัดให้้มีีจุดบริการล้างมือพร้อมสบู่เหลว หรือ 
2. จัดให้้มีีเจลแอลกอฮอลใ์ห้บริการแก่่ผูม้าใช้้บริการตลาด 
ปริิมาณเพียงพอ เหมาะสมกับพืน้ท่่ีจัดตั้งตลาด 

คู่มือการ
ดำเนินงานด้าน
สุขาภิบาล
อาหาร 
“สถานท่ี
จำหน่าย
อาหาร” 

 9 กรณีที ่ม ีการจำหน่ายอาหารพร้อมบริโภค
สำหรับนั่งรับประทาน ควรจัดโต๊ะ/เก้าอี ้ นั่ง
รับประทานอาหารที่ไม่ชำรุด แยกจากพื้นที่ขาย
อาหารสดและสินค้าประเภทอื่น และมีการทำ
ความสะอาดเป็นประจำ หรือมีมาตรการป้องกัน
ไม่ให้เกิดการปนเปื้อนระหว่างอาหารปรุงสุก
และอาหารสด 

จัดให้้มีีพื้นท่่ีสำหรับนั่งรับประทานอาหารแยกจาก 
พื้นที่่ขายอาหารสดและสินค้าประเภทอื่น เพื่อป้องกันไม่่
ให้้เกิดการปนเปื้อน รวมทั้งโต๊ะหรือเก้าอี้ที่จัดไว้สำหรับ
บริโภคอาหาร มีการจัดการสุขลักษณะดังนี้  
1.  สภาพใช้งานได้ดี ทำด้วยวัสดุที ่แข็งแรง เช่น ทน
ความชื ้น ความร ้อน น้ำหนักกดทับ ไม ่ม ีซอกมุมที่
ก่อให้เกิดการสะสมของเศษอาหารและที่ซ่อนตัวของสัตว์
พาหนะนำโรค พื้นผิวโต๊ะทำด้วยวัสดุที่ทำความสะอาด
ง่าย  
2. สะอาด ไม่มีเศษคราบอาหาร หรือคราบสกปรก 

 

 10 ห้องส้วม จัดบริการแยก ชาย – หญิง เป็น
สัดส่วน มีการระบายอากาศดี มีจำนวนเพียงพอ 
ตั้งอยู่นอกตัวอาคารตลาด มีอ่างลา้งมือพร้อม
สบู่เหลว ถังรองรับมูลฝอย ที่สภาพดี และมีการ
ทำความสะอาดเป็นประจำ (กรณทีีอ่ยู่ในอาคาร
ตลาดต้องแยกเป็นสัดส่วน มผีนังกัน้โดยไม่ให้มี
ประตเูปิดสู่บริเวณจำหนา่ยอาหาร) 

1. ห้องส้วมตั้งอยู่นอกตัวอาคารตลาด  
2. จัดให้้มีีห้องส้วม ชาย – หญิง แยกเป็นสัดส่วน และอ่าง
ล้างมือเพียงพอ 
     กรณีที่่ห้องส้วมตั้งอยู ่ในอาคารตลาดต้องแยกเป็น
สัดส่วนมีผนังก้ันไม่ให้มีประตูเปิดสู่บริเวณจำหน่ายอาหาร
หรือประตููปิดตลอดเวลา  
3. จัดให้้มีีการดููแลทำความสะอาดห้องส้วมอย่างน้อยวัน
ละ 2 ครั้ง โดยเน้นบริเวณจุดเสี่ยงหรือจุดสัมผัสร่วม เช่น 
ลูกบิดประตูก๊อกน้ำ ที่่กดชักโครก เป็นต้น 

กฎหมายว่าการ
ควบคุมอาคาร 
 
 
 
 
 

 11 มีถังรองรับมูลฝอย สภาพดี เพียงพอ แยก
ประเภทของขยะ ไม่รั่วซึม มีฝาปิดมิดชิด รวมถึง
ที่เก็บรวบรวมมูลฝอยตั้งอยู่นอกตัวอาคารตลาด 
อยู่ในพื้นที่ที่รถเก็บขนมูลฝอยสามารถเข้าออก
ได้สะดวก มีการปกปิด และป้องกันไม่ให้สัตว์
เข้าไปคุ้ยเขี่ย 

1. มีที่รองรับมูลฝอยสาธารณะที่่เพียงพอภายในตลาด  
2. จัดให้มีการจัดการ เก็บกวาดมูลฝอย บริเวณทางเดิน
และถนน ให้้สะอาดเรียบร้อยทุกวัน 
3. บริเวณพื้นที่ ่เก็บรวบรวมมูลฝอยต้องตั้งอยู ่นอกตัว
อาคารตลาด  มีีระยะห่างจากสถานท่่ีประกอบอาหารและ
สถานท่่ีเก็บอาหารไม่น้อยกว่า 4 เมตร  
4. บริเวณพื้นท่่ีเก็บรวบรวมมูลฝอย มีลักษณะเป็นสิ่งปลูก
สร้างถาวรหรือเป็นที่่พักมูลฝอย  

 



หมวด ข้อ แบบตรวจมาตรฐาน “ตลาดสด” 
ระดับพื้นฐาน (SAN) 

แนวทางปฏิบัติงานตามมาตรฐาน “ตลาดสด” 
ระดับพ้ืนฐาน (SAN) 

หมายเหตุ 

5. มีีการปกปิดเพื่อป้องกันกลิ่นเหม็นและน้ำฝน รวมถึงมีี
การป้องกันไม่่ให้้สัตว์เข้าไปคุ้ยเขี่ย  
      ทั ้งนี ้ตามหลักเกณฑ์ที ่ ่เจ้าพนักงานท้องถิ่นกำหนด
โดยคำแนะนำของเจ ้าพน ักงานสาธารณสุ ขเห ็นว่า
เหมาะสมกับตลาดนั้น ๆ 

 12 น้ำใช้ สะอาด เป็นน้ำประปา หรือน้ำที่มีการ
ปรับปรุงคุณภาพเหมาะสมตามคำแนะนำของ
เจ้าพนักงานสาธารณะสุข มีที่เก็บน้ำสำรอง/มี
บริการน้ำสำรองไว้ให้เพียงพอ และวางระบบน้ำ
ใช้ในลักษณะที่ปลอดภัย ไม่เกิดการปนเปื้อน
จากน้ำโสโครก ไม่ติดหรือทับกับท่อระบายน้ำ
เสียหรือสิ่งปฏิกูล 

1. มีีที่่เก็บสำรองน้ำในปริิมาณเพียงพอต่อการใช้้งานในแต่
ละวัน และสะดวกต่อการนำน้ำมาใช้้ 

กรณีที่ ่มีแผงจำหน่ายอาหารสดตั้งแต่่ 50 แผงขึ้นไป 
ต้องจัดให้มีน้ำสำรองอย่างน้อย 5 ลูกบาศก์ ์เมตรต่อ
จำนวนแผงจำหน่ายอาหารสดทุก 100 แผง เศษของ 100 
แผง ถ้าเกิน 50 แผง ให้้ถือเป็น 100 แผง 
2. การวางระบบท่อน้ำประปาต้องวางในลักษณะที่่
ปลอดภัยจากการปนเปื ้อนสิ ่งสกปรก เช่น ไม่ ่วางท่อ
น้ำประปาติดหรือทับกับรางระบายน้ำเสียหรือบ่อเกรอะ
จากห้องส้วม เป็นต้น 

 

 13 มีรางระบายน้ำเสียชนิดรางเปิด ภายในตลาด 
และสามารถระบายน้ำได้ ไม่มีน้ำขัง ไม่อุดตัน 
ไม่มีกลิ่นเหม็น รวมทั้งมีการบำบัดน้ำเสียอย่าง
เหมาะสม ก่อนปล่อยสู่แหล่งน้ำสาธารณะ 

1. ภายในตลาดมีรางระบายนำ้เสยีที่่ทำด้วยวัสดุุถาวร 
เรียบ เช่น คอนกรีต ทางระบายนำ้ควรเป็นรางแบบเปิด 
เป็นต้น 
2. การวางรางระบายน้ำเสียให้วางตามแนวตรง และมีี
ความลาดเอียงเพียงพอที่ ่ทำให้้น้ำไหลได้เร็ว ไม่มีน้ำขัง 
และมูลฝอยไม่อุดตัน  ไม่ส่งกลิ่นเหม็น และต้องเป็นแบบ
เปิด เพื่อสะดวกในการตรวจสอบและทำความสะอาด 
หรือมีีตะแกรงปิดที่่สามารถเปิดทำความสะอาดได้ง่าย 
3. มีระบบบำบัดน้ำเสียเบื้องต้น เช่น ตะแกรงดักมูลฝอย 
บ่อดักไขมัน เป็นต้น และมีการดูแลทำความสะอาดเศษ
ของระบบบำบัดน้ำเสีย มีการตักไขมันออกจากบ่อดัก
ไขมันและเศษมูลฝอยหรืออาหารออกจากตะแกรงดักมูล
ฝอย เป็นประจำทุกวัน  

 
 
 
 
 
 
 
 
กฎหมายว่าด้วย
การควบคุม
อาคาร 

อาหาร 14 อาหารสด อาหารแห้ง ที่จำหน่ายมีคุณภาพได้
มาตรฐานจากแหล่งที่เชื่อถือได้ วางสูงจากพื้น
ไม่น้อยกว่า 60 เซนติเมตร อาหารสดเก็บรักษา
ในอุณหภูมิที่เหมาะสม และมีอุปกรณ์หยิบจับ 
และไม่ใช้แสงหรือวัสดุอื ่นใดที่ทำให้มองเห็น
อาหารต่างไปจากสภาพท่ีเป็นจริง 

1. อาหารสดและอาหารแห้งที่นำมาจำหน่ายในตลาดต้อง
มาจากแหล่งที่มีคุณภาพและมาตรฐาน หรือจากแหล่งที่
เชื่อถือได้ และมีการวางจำหน่ายอาหารสูงจากพื้นไม่น้อย
กว่า 60 เซนติเมตร 
2. มีการเก็บรักษาอาหารสดในอุณหภูมิที่เหมาะสม ตาม
ชนิดของอาหาร  และมี อุปกรณ์หยิบจ ับ ที่สะอาด 
ปลอดภัยและเหมาะสม  
3. ไม่ใช้แสงหรือวัสดุอื่นใดที่ทำให้มองเห็นอาหารต่างไป
จากสภาพท่ีเป็นจริง หรือผิดไปจากธรรมชาติ 

 

15 อาหารปรุงสำเร็จ น้ำดื่ม/เครื่องดื่ม ท่ีไม่ได้บรรจุ
ในภาชนะบรรจุปิดสนิท เก็บในภาชนะที่สะอาด 
ปลอดภ ัย ม ีการปกป ิด และเก ็บร ักษาใน

1. แผงจำหน่ายอาหารปรุงสำเร็จต้องสะอาด เป็นระเบียบ
เรียบร้อย และจดัเป็นสัดส่วนไมป่ะปนกับสินค้าประเภท
อื่น 
2. มีอปุกรณ์หยิบจับและอุปกรณ์์ปกปิดอาหาร 

อาหารปรุง
สำเรจ็ หมายถึง 
อาหารที่ไดผ้่าน
การทำ 



หมวด ข้อ แบบตรวจมาตรฐาน “ตลาดสด” 
ระดับพื้นฐาน (SAN) 

แนวทางปฏิบัติงานตามมาตรฐาน “ตลาดสด” 
ระดับพ้ืนฐาน (SAN) 

หมายเหตุ 

อุณหภูมิที่เหมาะสม ใช้อุปกรณ์หยิบจับอาหาร 
และวางสูงจากพ้ืนไม่น้อยกว่า 60 เซนติเมตร 

เพื่อป้องกันการปนเปื้อน  
3. ต้องปกปิดอาหารปรุงสำเร็จไว้ตลอดเวลา ยกเว้นเวลา
ตักอาหารจำหน่าย หรือใส่อาหารในภาชนะที่สะอาดมีี    
ฝาปิด หรืออุปกรณ์ที่ ่ สามารถปกปิดได้ ต้องดููแลรักษา
ภาชนะปกปิดให้สะอาดอยู่เสมอ มีเก็บรักษาอาหารปรุง
สำเร็จในอุณหภูมิที่เหมาะสมตามชนิดของอาหาร และวาง
สูงจากพ้ืนไม่น้อยกว่า 60 เซนติเมตร 

ประกอบหรือ
ปรุงสำเร็จพร้อม
ที่จะรับประทาน
ได้รวมถึงของ
หวานและ
เครื่องดื่มชนิด
ต่างๆ  

ภาชนะ 
อุปกรณ์ 

16 ภาชนะ อุปกรณ์ สัมผัสอาหาร สะอาด ปลอดภยั 
มีสภาพดี ไม่ชำรุด จัดเก็บในที่ที่สะอาดและปิด
มิดชิด 

1. ภาชนะอุปกรณส์ัมผัสอาหาร จดัเก็บในท่ีสะอาด มีการ
ปกปิด  เช่น กล่องที่มีฝาปิด ตู้ เปน็ต้น 
2. ภาชนะบรรจุอาหาร สะอาด ปลอดภัย มีสภาพดี ไม่
ชำรุด เชน่ เขียง สะอาด มีสภาพด ีควรมีการแยกใช้ 
ระหวา่งเนื้อสตัว์สุก เนื้อสัตว์ดิบ ผกั และผลไม ้

 

17 ภาชนะ อุปกรณ์ สัมผัสอาหาร ทำความสะอาด
ที่ถูกสุขลักษณะ ด้วยน้ำยาล้างจานหรือสารทำ
ความสะอาดที ่เหมาะสม ล้างด้วยน้ำสะอาด 
และมีการฆ่าเชื ้อโรคด้วยวิธีการที ่เหมาะสม
ภายหลังทำความสะอาด 

1. มีการแยกเศษอาหารออกก่อนการทำความสะอาด 
และ ใส่ในภาชนะรองรับ วางสูงจากพื ้นไม่ น้อยกว่า  
30 เซนติเมตร 
2. ล้างภาชนะอุปกรณ์ดว้ยน้ำยาล้างจานหรือสารทำความ
สะอาด และล้างด้วยน้ำสะอาด อยา่งนอ้ย 2 ครั้ง หรือล้าง
ดว้ยน้ำไหล หรือใช้เครื่องล้างภาชนะท่ีได้มาตรฐาน 
3. กรณีเก ิดโรคติดต่อม ีการฆ่าเช ื ้อภาชนะอุปกรณ์  
ภายหลังการทำความสะอาด เชน่ ตากแดด/ 
แช่น้ำร้อน/แช่น้ำคลอรีน/ใช้เครื่องอบ เป็นต้น ไม่ใช่ผ้า
เช็ดภาชนะ อุปกรณ์ ที่สัมผัสอาหาร 

 

บุคคล 18 ผู้ขายอาหารมีสุขภาพแข็งแรง ไม่เจ็บป่วยด้วย
โรคติดต่อโดยมีอาหารและน้ำเป็นสื ่อ มีการ
อบรมให้ความรู้ด้านสุขาภิบาลอาหารแก่ผู้ขาย
และผู้ช่วยขาย กรณีแผงขายอาหารปรุงสำเร็จ 
ผู ้ขายและผู ้ช ่วยขายต้องผ่านการอบรม ** 
ตามที ่กรมอนามัยหรือองค์กรปกครองส่วน
ท้องถิ่นกำหนด ** 

1. ผู ้ขาย/ผู ้ช่วยขายในตลาด ต้องแต่งกายให้สะอาด
เรียบร้อยสวมเสื้อมีีแขน ผูกผ้ากันเปื้อนสีีขาว หรือสีอ่อน 
ใส่่หมวกคลุมผม ต้องตัดเล็บมือให้้สั้นอยู่เสมอ 
2. ผู้ขาย/ผู้ช่วยขายในตลาดควรตรวจสุขภาพเป็นประจำ
ทุกป ี
3. กรณีแผงขายอาหารปรุงสำเร็จ ผู้ขาย/ผู้ช่วยขายผ่าน
การฝึกอบรมด้านสุขาภิบาลอาหารเป็นไปตามหลักเกณฑ์
ที่่เจ้าพนักงานท้องถิ่นหรือกรมอนามัยกำหนด 

 
 
 
 

สัตว์
และ
แมลง
นำโรค 

19 ห้ามฆ่าสัตว์ใหญ่ เช่น โค กระบือ แพะ แกะ 
สุกร ในตลาด กรณีเกิดโรคไข้หวัดใหญ่ที่ติดต่อ
มาจากสัตว์ปีกในท้องที่น้ัน ห้ามฆ่าและชำแหละ
สัตว์ปีก เช่น เป็ด ไก่ 

ห้ามมีการฆ่าสัตว์ใหญ่ในตลาด เช่น โค กระบือ แพะ แกะ 
สุกร เป็นต้น รวมถึงกรณีที่เกิดโรคไข้หวัดใหญ่ที่ติดต่อมา
จากสัตว์ปีกในพื้นที่น้ัน ห้ามมีการฆ่าและชำแหละสัตว์ปีก
ที่ก่อโรค เช่น เป็ด ไก่  

ตามกฎหมายว่า
ด้วยการฆา่สตัว์
เพื่อการ
จำหน่าย
เนื้อสัตว ์

20 มีมาตรการควบคุม ป้องกันสัตว์ และแมลง
พาหะนำโรค รวมถึงจัดให้มีการกำจัดสัตว์หรือ
แมลงที่เป็นพาหะนำโรคภายในบริเวณตลาด 
อย่างน้อยเดือนละ 1 ครั้ง 

มีมาตรการป้องกันสัตว์และแมลงนำโรคทั้งภายในและ
ภายนอกอาคารตลาด โดยจัดให้มีการกำจัดสตัว์หรอืแมลง
ที่เป็นพาหะนำโรคภายในบริเวณตลาด อย่างน้อยเดือนละ 
1 ครั้ง ดังนี้  

 



หมวด ข้อ แบบตรวจมาตรฐาน “ตลาดสด” 
ระดับพื้นฐาน (SAN) 

แนวทางปฏิบัติงานตามมาตรฐาน “ตลาดสด” 
ระดับพ้ืนฐาน (SAN) 

หมายเหตุ 

1.จัดให้มีการจัดการสิ่งแวดล้อมบริเวณโดยรอบตลาดให้
ถูกสุขลักษณะ เพื่อไม่ให้เอื้อต่อการเป็นแหล่งเพาะพันธุ์ 
และแหล่งอาหารของสัตว์ แมลงนำโรค และสัตว์เลี้ยง 
2.กรณีที่มีการใช้สารเคมี เพื่อป้องกันสัตวห์รือกำจัดแมลง
นำโรค และสัตว์เลี้ยงต้องปฏิบัติอย่างระมัดระวัง โดยใช้
วิธีที่เหมาะสม ถูกสุขลักษณะ ปลอดภัย และต้องปฏิบัติ
ตามกฎหมายว่าด้วยวัตถุอันตราย และกฎหมายอื่นที่
เกี่ยวข้อง  
 

 


