
 หน้า   ๑๒ 
เล่ม   ๑๓๓   ตอนพิเศษ   ๑๔๘   ง ราชกิจจานุเบกษา ๑   กรกฎาคม   ๒๕๕๙ 
 

 

ประกาศกรมอนามัย 
เร่ือง  หลักเกณฑ์  วิธีการ  เง่ือนไขเก่ียวกับมาตรฐานการจัดอาหารและน้ําดื่มสําหรับคนประจําเรือ 

 
 

โดยที่เห็นสมควรให้เจ้าของเรือจัดอาหารและน้ําดื่มที่มีคุณภาพ  มีคุณค่าทางโภชนาการ  ถูกสุขลักษณะ
และมีปริมาณเพียงพอต่อคนประจําเรือตามข้อกําหนดของเรือ  และคํานึงถึงความแตกต่างทางวัฒนธรรม
และศาสนาของคนประจําเรือ 

อาศัยอํานาจตามความในมาตรา  ๗๔  แห่งพระราชบัญญัติแรงงานทางทะเล  พ.ศ.  ๒๕๕๘  
อธิบดกีรมอนามัยจึงออกประกาศไว้  ดังต่อไปนี้   

ข้อ ๑ เจ้าของเรือต้องปฏิบัติ  ดังนี้ 
(๑) จัดให้มีอาหารและน้ําดื่มไว้บนเรือสําหรับให้บริการแก่คนประจําเรือ  โดยต้องมีความเหมาะสม 

ทั้งในแง่ปริมาณ  คุณภาพ  คุณค่าทางโภชนาการ  และความหลากหลาย  โดยคํานึงถึงจํานวนคนประจําเรือ 
ที่อยู่บนเรือ  ลักษณะและระยะเวลาของการเดินทาง  และความแตกต่างทางวัฒนธรรมและศาสนา 
ของคนประจําเรือ 

(๒) จัดหา  เก็บรักษา  เตรียม  ปรุง  ประกอบและให้บริการอาหารอย่างถูกสุขลักษณะ   
ตามหลักเกณฑ์มาตรฐานในการจัดการตามภาคผนวก  ๑  แนบท้ายประกาศน้ี 

(๓) จัดการคุณภาพน้ําดื่มให้เป็นไปตามหลักเกณฑ์มาตรฐานในการจัดการคุณภาพน้ําดื่ม   
ตามภาคผนวก  ๒  แนบทา้ยประกาศนี้ 

ข้อ ๒ เจ้าของเรือต้องจัดให้มีระบบการตรวจสอบโดยคนประจําเรือตามมาตรา  ๗๖   
และเก็บหลักฐานไว้ให้พนักงานเจ้าหน้าที่ตรวจสอบอย่างน้อย  ๑  ปี 

 
ประกาศ  ณ  วันที่  ๑๐  พฤษภาคม  พ.ศ.  ๒๕๕๙ 

วชิระ  เพ็งจันทร์ 
อธิบดีกรมอนามัย 



ภาคผนวกท้ายประกาศกรมอนามัย 
เรื่อง หลักเกณฑ์ วิธีการ เงื่อนไขเก่ียวกับมาตรฐานการจัดอาหาร 

และน้าํด่ืมสําหรับคนประจําเรือ 
---------------------------------- 

ภาคผนวก ๑ 
หลักเกณฑ์มาตรฐานการจัดอาหารสําหรับคนประจําเรือ 

  ๑.๑ ด้านสุขาภิบาลอาหาร 
การรับอาหารและวัตถุดิบ (Receiving) 

 ๑. อาหารและวัตถุดิบต้องรับจากแหล่งที่เช่ือถือได้ มีการจัดส่งอย่างเหมาะสมและถูกสุขลักษณะ 
 ๒. บริเวณรับอาหารและวัตถุดิบต้องสะอาด ถูกสุขลักษณะ มีสิ่งอํานวยความสะดวกในการ     
คัดแยก ตัดแต่ง ทําความสะอาด และภาชนะสําหรับจัดเก็บอาหารและวัตถุดิบอย่างเหมาะสมและเพียงพอ 
 ๓. อาหารและวัตถุดิบที่รับมาต้องอยู่ในสภาพดี สด ใหม่ สะอาด ไม่มีสิ่งปนเป้ือน ปลอดภัย
สําหรับการนํามาบริโภค รวมทั้งต้องมีการนําส่งในอุณหภูมิที่เหมาะสมตามประเภทอาหาร และไม่วางอาหาร
สัมผัสกับพ้ืน 

การเก็บ (Storage) 
 ในส่วนน้ี อาหารเสี่ยง หมายถึง อาหารที่เน่าเสียได้ง่ายต้องเก็บรักษาในอุณหภูมิที่เหมาะสม  
และคงที่ ต้องมีการควบคุมอุณหภูมิและเวลาในการเก็บรักษาคุณภาพความปลอดภัย เพ่ือลดการเจริญ      
ของเช้ือโรคที่มีอยู่ในอาหาร หรือเพ่ือลดการสร้างสารพิษของเช้ือโรคในอาหาร 
 อาหารและวัตถุดิบต้องมีการจัดเก็บอย่างเหมาะสมและถูกสุขลักษณะ ดังน้ี 
 ๑. เก็บวางบนช้ันที่สะอาด ในพ้ืนที่ที่กําหนดไว้เพ่ือการเก็บอาหาร โดยคํานึงถึงการหมุนเวียน   
ในการเก็บตามลําดับวันหมดอายุ การเก็บแยกเป็นสัดส่วนตามชนิดและประเภทอาหารโดยเฉพาะอาหารสด
ต้องเก็บแยกจากอาหารพร้อมบริโภคอย่างชัดเจน อาหารเสี่ยงต้องเก็บในอุณหภูมิที่เหมาะสม มีการป้องกัน 
การปนเป้ือน และการป้องกันการหกล้นหรือร่วงหล่น 
 ๒. เก็บในสภาวะแวดล้อมที่จะไม่ทําให้เกิดผลเสียต่อคุณภาพและความเหมาะสมของอาหาร
จัดเก็บอย่างเป็นระบบ และมีการตรวจตราเป็นประจําทั้งในด้านปริมาณและคุณภาพ 

การเตรียม (Preparation) 
 ในส่วนน้ี ผู้สัมผัสอาหาร หมายถึง บุคคลท่ีเก่ียวข้องกับอาหารต้ังแต่กระบวนการเตรียม ปรุง 
ประกอบ และเสิร์ฟอาหาร รวมถึงการล้างและเก็บภาชนะอุปกรณ์ 
 ๑. ผู้สัมผัสอาหารต้องปฏิบัติตนและจัดการเก่ียวกับอาหารอย่างเหมาะสม ถูกสุขลักษณะ       
ตามหลักสุขาภิบาลอาหาร และมีการป้องกันการปนเป้ือน 
 ๒. ต้องแยกบริเวณและการใช้ภาชนะอุปกรณ์เครื่องใช้ระหว่างอาหารสดกับอาหารพร้อมบริโภค
ไม่ให้ปะปนกันเพ่ือป้องกันการปนเป้ือนข้าม (cross contamination) กรณีจําเป็น ต้องทําความสะอาดและฆ่าเช้ือ
อย่างทั่วถึงก่อนและหลังการใช้งานทุกคร้ัง 
 ๓. ต้องประกอบอาหาร ด้วยอุณหภูมิที่ถูกต้องเหมาะสม ปลอดภัยสําหรับการบริโภค และมีการ
ป้องกันการปนเป้ือน 

การให้บริการ (Service) 
 อาหารพร้อมบริโภคต้องเก็บในภาชนะที่สะอาด มีการปกปิดป้องกันการปนเป้ือน เก็บในอุณหภูมิ
ที่เหมาะสม วางสูงจากพ้ืนไม่น้อยกว่า ๖๐ เซนติเมตร และควรเสิร์ฟทันทีที่ปรุงเสร็จ ไม่ควรปล่อยให้อาหาร  
อยู่ในอุณหภูมิห้องเป็นเวลานาน 



- ๒ - 

  
 ๑.๒ ด้านโภชนาการ 
 การจัดอาหารบนเรือ ต้อง 
 ๑. อาหารที่ให้บริการบนเรือ ต้องครบอาหารหลัก ๕ หมู่ มีความหลากหลาย ไม่ซ้ําซากจําเจ   
โดยแต่ละมื้อประกอบด้วย กลุ่มข้าว-แป้ง กลุ่มเน้ือสัตว์ กลุ่มผัก กลุ่มผลไม้ และกลุ่มไขมัน ได้คุณค่าและสมดุล
ทางโภชนาการ ในปริมาณที่เหมาะสมเพียงพอกับความต้องการของร่างกาย 
 ๒. เครื่องด่ืมต่างๆ ต้องมีพลังงาน นํ้าตาล และคาเฟอีนในปริมาณที่พอเหมาะ 
 ๓. อาหารและเคร่ืองด่ืมที่ให้บริการบนเรือต้องเหมาะสมตามหลักโภชนาการ 
 ๔. จัดอาหารและเครื ่องดื่มที ่เหมาะสมตามข้อปฏิบัติทางศาสนาและวัฒนธรรมประเพณี    
ของคนประจําเรือ  
 ๕. กําหนดให้มีการรายงานประวัติการแพ้อาหารของคนประจําเรือทุกคนให้แก่คนครัวบนเรือทราบ 
เพ่ือหลีกเลี่ยงการประกอบอาหารที่อาจก่อให้เกิดภูมิแพ้ (Food Allergy) แก่บุคคลน้ันๆ  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 



- ๓ - 
ภาคผนวก ๒ 

หลักเกณฑ์มาตรฐานการจัดการคุณภาพน้าํด่ืมสําหรับเรอืเดินทะเล 

ข้อ ๑ ความเพียงพอ 
(๑) ต้องจัดหานํ้าด่ืมให้มีปริมาณที่เพียงพอต่อคนประจําเรืออย่างน้อย ๒ ลิตรต่อคนต่อวัน  

ข้อ ๒ คุณภาพน้ําด่ืม 
(๑) นํ้าด่ืมบรรจุขวดปิดสนิทต้องได้มาตรฐานสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา (อย.)    

มีเลขสารบบอาหาร หรือเทียบเท่ามาตรฐานสากล ทั้งน้ีต้องเก็บให้ถูกสุขลักษณะ 
(๒) นํ้าจืดที่นําขึ้นบนเรือต้องเป็นนํ้าจืดที่มีความสะอาด  
(๓) การรับ การจัดการ การขนส่งนํ้าสู่ระบบนํ้าของเรือ จะต้องดําเนินการให้ถูกสุขลักษณะ 

เพ่ือรักษาความสะอาดของนํ้า 
(๔) นํ้าด่ืมต้องเก็บในถังกักเก็บนํ้าจืด (Fresh Water Tank) ที่มีสภาพดี ถูกสุขลักษณะและ

ปลอดภัย และท่อส่งนํ้าจืดสําหรับด่ืมจะต้องใช้เพ่ือการน้ีโดยเฉพาะเท่าน้ัน 
(๕) กรณีมีเครื่องกรองนํ้าสําหรับด่ืม จะต้องมีการดูแลและบํารุงรักษาตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์

และต้องจัดให้มีเจ้าหน้าที่สําหรับตรวจสอบหรือสุ่มเฝ้าระวังด้านแบคทีเรียจากจุดบริการนํ้าด่ืม อย่างน้อย      
๓ เดือน/ครั้ง และต้องบันทึกผลการตรวจไว้เป็นหลักฐาน 
 
 
 
 
 
 
 
 


