
ค าอธิบายเกณฑป์ระเมิน “ตลาดนัด น่าซื้อ” 

ตลาดนัด น่าซื้อ   หมายถึง  ตลาดประเภทที่ 2  ได้แก่ ตลาดทีไ่ม่มีโครงสร้างอาคาร และมีสุขลักษณะตามหลักเกณฑ์  3 ด้าน คือ ด้านสุขาภิบาลสิ่งแวดล้อม  ด้านความ
ปลอดภัยอาหารและด้านการคุ้มครองผู้บริโภค 

รายละเอียดที่ต้องประเมิน 
ค าอธิบาย 

ผ่านเกณฑ์ระดับพื้นฐาน  
1. มีทะเบียนผู้ขายของในตลาด โดยระบุประเภทสินค้าที่จ าหน่าย รายละเอียดทะเบียนประกอบด้วย 

- ชื่อ-นามสกุล (ผู้ขายของ) 
- ที่อยู่ 
- เบอร์โทรศัพท์ที่ติดต่อได้สะดวก 
- ประเภทสินค้าท่ีจ าหน่าย 

2. กรณีที่มีโครงสร้าง เฉพาะเสาและหลังคา โครงเหล็กคลุมผ้าใบ เต็นท์ ร่ม
หรือสิ่งอืน่ใดในลักษณะเดียวกันต้องอยู่ในสภาพที่มั่นคงแข็งแรง 

ตลาดนัดเป็นตลาดที่ไม่มีโครงสร้างอาคาร ผู้ขายของอาจป้องกันแดดหรือฝนโดยเต็นท์ เป็นโครงเหล็ก
คลุมผ้าใบ  หรือร่ม จ าเป็นต้องมีการจัดตั้งให้อยู่ในสภาพที่มั่นคงแข็งแรง เพ่ือป้องกันอันตรายที่จะเกิดแก่
ผู้ขายของและผู้ซื้อ  
 

3 .บริเวณส าหรับขายของประเภทอาหารสด ต้องจัดให้เป็นสัดส่วนโดยเฉพาะ 
โดยมีลักษณะเป็นพ้ืนเรียบ แข็งแรง ไม่ลื่น ไม่มีน้ าขัง 

เพ่ือป้องการการปนเปื้อน และเพ่ือให้สามารถล้างหรือท าความสะอาดได้ง่าย พ้ืนตลาดบริเวณท่ีจ าหน่าย
อาหารจึงควรมีลักษณะ เรียบ แข็งแรงไม่ลื่น พ้ืน เช่น พ้ืนคอนกรีต พ้ืนที่ปูด้วยคอนกรีตส าเร็จ หรือ พ้ืน
ลาดด้วยยางแอสฟัลท์ เป็นต้น ไม่ช ารุดเป็นหลุม เป็นบ่อ มีน้ าขังจนเป็นแหล่งสะสมความสกปรก  
 

4. จัดให้มีการป้องกันไม่ให้น้ าหรือของเหลวจากแผงจ าหน่ายอาหารประเภท
เนื้อสัตว์ช าแหละไหลลงสู่พ้ืนตลาด 

แผงจ าหน่ายอาหารประเภทเนื้อสัตว์ช าแหละ อาหารทะเล อาหารแช่แข็ง หรือผักสด ส่วนใหญ่จะมีน้ า
หรือของเหลวจากกการล้าง การละลายของน้ าแข็ง หรือการใช้รดหรือจุ่มอาหาร  ถ้าตกลงสู่พื้นจะท าให้
พ้ืนสกปรกและแฉะได้ จ าเป็นต้องมีการป้องกันไม่ให้น้ าหรือของเหลวไหลจากแผงลงสู่พื้นตลาดโดยอาจมี
การต่อท่อหรืออุปกรณ์อ่ืนส าหรับระบายน้ า หรือจัดให้มีภาชนะรองน้ ามิให้ตกลงสู่พ้ืนโดยตรง 



5. แผงจ าหน่ายอาหารท าด้วยวัสดุถาวร เรียบ ท าความสะอาดง่าย สูงจากพ้ืน
ไม่น้อยกว่า 60 ซม. และอาจเป็นแบบพับเก็บได้ 

ต้องเตรียมปรุงและวางอาหารจ าหน่าย บนแผงจ าหน่ายสินค้าทีท่ าจากวัสดุแข็งแรง ผิวเรยีบ ท าความ
สะอาดได้ง่าย เช่น สแตนเลส อลูมิเนียม โฟเมก้า  หรืออาจเป็นโต๊ะพับ ฯลฯ อยู่ในสภาพดี ไม่แตกช ารุด 
หรือ อาจใช้แผ่นพลาสติกหรือแผ่นไวนิลที่มีสภาพดีปูทับบนโต๊ะหรือแผง และต้องสูงจากพ้ืนไม่น้อยกว่า 
60 ซม.   เพ่ือป้องกันการปนเปื้อนสู่อาหาร  
 

6. อาหารปรุงส าเร็จต้องมีการปกปิด อาหารประเภทปรุงส าเร็จ หมายถึง อาหารที่ได้ผ่านการท า ประกอบหรือปรุงส าเร็จพร้อมที่จะ
รับประทานได้ รวมทั้งของหวานและเครื่องดื่มชนิดต่างๆ  ต้องมีการปกปิดอาหารเพ่ือป้องกันการ
ปนเปื้อน  
 

7. ผู้ขายของและผู้ช่วยขายของ สินค้าประเภทอาหาร ต้องสวมผ้ากันเปื้อน
และหมวกหรือเน็ทคลุมผม และปฏิบัติตามหลักสุขอนามัยส่วนบุคคล   และ
ในกรณีที่มีการปรุงประกอบอาหาร ต้องปฏิบัติให้ถูกต้องตามหลักสุขาภิบาล
อาหาร 

ผู้ขายของและผู้ช่วยขายของประเภทอาหาร ต้องแต่งกายสะอาด สวมเสื้อมีแขน ใส่ผ้ากันเปื้อน ไม่ไอหรือ
จามรดอาหาร ไม่ใช้มือหยิบจับอาหารที่พร้อมรับประทานโดยตรง ล้างมือให้สะอาดก่อนหยิบหรือจับ
อาหาร ไม่สูบบุหรี่หรือดื่มสุรา  
  

8. มีที่เก็บรวบรวม หรือที่รองรับมูลฝอยอย่างเพียงพอและถูกสุขลักษณะ ที่เก็บรวบรวมหรือท่ีรองรับมูลฝอยควรจัดให้มีอย่างเพียงพอ ที่จะรองรับปริมาณมูลฝอยในแต่ละวัน และ
มีลักษณะเหมาะสมตามท่ีเจ้าพนักงานท้องถิ่นก าหนด โดยค าแนะน าของเจ้าพนักงานสาธารณสุข  
 

9. มีการท าความสะอาดตลาดเป็นประจ าทุกวันที่เปิดท าการ โดยเฉพาะแผงจ าหน่ายอาหารสดและแผงจ าหน่ายอาหารประเภทเนื้อสัตว์ช าแหละ ต้องมีการกวาดเก็บ
และล้างหรือท าความสะอาดทุกวันที่เปิดท าการ  ส าหรับแผงจ าน่ายอาหารควรมีการท าความสะอาดก่อน
และหลังการจ าหน่ายทุกครั้ง 
 

10. แผงจ าหน่ายอาหารผ่านเกณฑ์การตรวจสอบสารปนเปื้อน ได้แก่ 4 ชนิด 
ฟอร์มาลิน, สารกันรา, สารบอแรกซ์, สารฟอกขาว 

จัดให้มีการสุ่มตรวจอาหารโดยชุดทดสอบ โดยสุ่มตัวอย่างแผงจ าหน่ายอาหารสดร้อยละ 30 ของแผง
จ าหน่ายอาหารทั้งหมด (โดยจ านวนตัวอย่างที่ตรวจต่อแผงอยู่ในดุลพินิจของเจ้าหน้าที่)  และตัวอย่างที่
สุ่มตรวจต้องไม่พบสารปนเปื้อน  
 
  



ผ่านเกณฑ์ระดับดี  
11. จัดให้มีน้ าประปาหรือน้ าสะอาดใช้อย่างเพียงพอ ควรจัดให้มีน้ าใช้ไว้ส าหรับล้างสินค้า ล้างภาชนะอุปกรณ์ หรือล้างตลาดอย่างเพียงพอ โดยตาม

กฎกระทรวงไม่ได้ก าหนดให้ตลาดต้องจ่ายน้ าตามระบบท่อ อาจเป็นที่เก็บส ารองน้ าไว้ใช้ให้มีปริมาณ
เพียงพอต่อการการใช้งานในแต่ละวันและสะดวกต่อการน าน้ ามาใช้  แต่เจ้าพนักงานท้องถิ่นอาจแนะน า
ให้จ่ายน้ าผ่านระบบท่อเพ่ือป้องกันการปนเปื้อนในน้ าใช้และเป็นการอ านวยความสะดวกให้กับผู้ขายของ  
 

12. จัดให้มีห้องส้วม ที่ปัสสาวะและอ่างล้างมือที่เพียงพอและถูกสุขลักษณะ จัดให้มีห้องส้วม ที่ปัสสาวะและอ่างล้างมือที่เพียงพอและถูกสุขลักษณะ เพื่อให้บริการแก่ผู้ขายของ และ
ลูกค้าท่ีมาใช้บริการในตลาด โดยอาจจัดให้ในรูปแบบต่าง ๆ ตามความเหมาะสมของพ้ืนที่ เช่น ส้วม
เคลื่อนที่ ส้วมสาธารณะ ส้วมเอกชน หรือส้วมของหน่วยงานราชการที่ได้รับอนุญาตให้ใช้ในบริเวณ
ใกล้เคียง ทั้งนี้ ให้มีระยะห่างจากตลาดไม่เกิน 50 เมตร และเปิดให้ใช้ตลอดเวลาที่เปิดตลาด 
 

13. เครื่องมือ เครื่องใช้ และภาชนะอุปกรณ์ ต้องสะอาดและปลอดภัย มีการ
ล้างท าความสะอาด และจัดเก็บอย่างถูกต้อง 

ภาชนะอุปกรณ์ท่ีใช้ เช่น เขียง จาน ชาม ช้อนและส้อม ตะเกียบ และแก้วน้ า ต้องสะอาดและปลอดภัย  
 

14. ไม่ใช้แสงหรือวัสดุอ่ืนใดที่ท าให้ผู้บริโภคมองเห็นอาหารต่างจากสภาพที่
เป็นจริง. 

ต้องไม่ใช้แสงหรือวัสดุอ่ืนใด ที่ท าให้ผู้บริโภคมองเห็นอาหารต่างจากสภาพที่เป็นจริง เช่น หลอดไฟสีแดง 
หลอดไฟสีชมพู ที่จะท าให้อาหารดูให้ สีแดงสดกว่าสภาพจริง เป็นต้น 

15. อาหารสดเฉพาะเนื้อสัตว์ ผลิตภัณฑ์จากเนื้อสัตว์ และอาหารทะเลเก็บ
รักษาในอุณหภูมิที่เหมาะสม 

อาหารสดประเภทเนื้อสัตว์ เช่น อาหารทะเล อาหารแช่แข็ง ต้องเก็บรักษาในอุณหภูมิ    ไม่เกิน 5 องศา
เซลเซียส ในตู้เย็นหรือแช่น้ าแข็งตลอดระยะเวลาการเก็บ และการน ามาวางจ าหน่ายควรมีน้ าแข็งรอง
ด้านล่างหรือวางทับไว้เพ่ือรักษาคุณภาพของสินค้า 
 

ผ่านเกณฑ์ระดับดีมาก  
16. ทางเดินในตลาดมีความกว้างไม่น้อยกว่า 2 เมตร ทางเดินในตลาดควรกว้างไม่น้อยกว่า 2 เมตร เพ่ือประโยชน์ในการสัญจรของผู้ที่เข้ามาซื้อสินค้าและใช้ใน

การขนส่งสินค้า อีกทั้งเพ่ือป้องกันไม่ให้มีการจัดแผงจ าหน่ายสินค้าแออัดจนเกินไป  
17. ผู้ขายของและผู้ช่วยขายของประเภทอาหารต้องผ่านการอบรมความรู้
ด้านสุขาภิบาลอาหาร 

ผู้ขายของและผู้ขายของประเภทอาหารไม่น้อยกว่าร้อยละ 50 ของจ านวนแผง  ต้องผ่านการอบรมเพ่ือ
เพ่ือจะได้มีความรู้ มีการปฏิบัติตนที่ถูกต้อง  ลดความเสี่ยงต่อการปนเปื้อนของอาหาร โดยผู้ขาย 
 



18. จัดให้มีที่ล้างท าความสะอาดอาหารและภาชนะ ในบริเวณแผงจ าหน่าย
อาหารสด แผงจ าหน่ายอาหารประเภทเนื้อสัตว์ช าแหละ และแผงจ าหน่าย
อาหารประเภทปรุงส าเร็จ 
 

ในกรณีที่มีมีการปรุง การล้างท าความสะอาดอาหารและภาชนะ  ภายในตลาด ต้องมีการจัดพื้นที่ส าหรับ
ล้างท าความสะอาด โดยต้องสูงจากพ้ืนไม่น้อยกว่า 60 ซม.  หากตลาดไม่มีการอนุญาตให้ล้างในพ้ืนที่
ตลาด ก็ไม่จ าเป็นต้องมีจุดล้างดังกล่าว  

19. มีการก าจัดน้ าทิ้งจากจุดที่มีท่ีล้างอย่างถูกสุขลักษณะ และไม่ก่อให้เกิด
เหตุเดือดร้อนร าคาญแก่ประชาชนข้างเคียง 

ในกรณีจ าเป็นเจ้าพนักงานท้องถิ่นโดยคาแนะน าของเจ้าพนักงานสาธารณสุขอาจก าหนดให้จัดให้มีบ่อดัก
ไขมันหรือบ่อพักน้ าเสีย ก่อนระบายน้ าออกสู่ท่อระบายน้ าสาธารณะหรือแหล่งน้ าสาธารณะก็ได้ และตอ้ง
ดูแลมิให้มีกลิ่นเหม็นเป็นประจ าทุกวัน  
 

20. มีการควบคุมดูแลมิให้เกิดเหตุร าคาญ มลพิษ ที่เป็นอันตรายหรือการ
ระบาดของโรคติดต่อ 

ในการประกอบกิจการตลาด ต้องมีการควบคุมดูแลมิให้เกิดเหตุร าคาญ มลพิษ ที่เป็นอันตรายหรือการ
ระบาดของโรคติดต่อ เช่น เสียงดัง แสงกระพริบ ความสั่นสะเทือน หรือมีกลิ่นเหม็น  เป็นต้น 
 

 
 
 
 
 
 
 
 

ส านักสุขาภิบาลอาหารและน้ า 


