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ข้อบัญญติัองค์การบริหารส่วนตําบลหนองขยาด 
เร่ือง   สถานที่จําหน่ายอาหารและสถานที่สะสมอาหาร  พ.ศ.  ๒๕๕๗ 

 
 

โดยที่เป็นการสมควรตราข้อบัญญัติองค์การบริหารส่วนตําบลหนองขยาด  ว่าด้วยสถานที่

จําหน่ายอาหารและสถานที่สะสมอาหาร 

อาศัยอํานาจตามความในมาตรา  ๗๑  แห่งพระราชบัญญัติสภาตําบลและองค์การบริหารส่วนตําบล  

พ.ศ.  ๒๕๓๗  ซึ่งแก้ไขเพิ่มเติมโดยพระราชบัญญัติสภาตําบลและองค์การบริหารส่วนตําบล  (ฉบับที่  ๕)  

พ.ศ.  ๒๕๔๖  ประกอบกับมาตรา  ๔๐  มาตรา  ๔๘  มาตรา  ๕๐  มาตรา  ๕๔  มาตรา  ๕๘  มาตรา  ๖๓  

และมาตรา  ๖๕  แห่งพระราชบัญญัติการสาธารณสุข  พ.ศ.  ๒๕๓๕  องค์การบริหารส่วนตําบลหนองขยาด

โดยความเห็นชอบของสภาองค์การบริหารส่วนตําบลหนองขยาดและนายอําเภอพนัสนิคม  จึงตราข้อบัญญัติไว้  

ดังต่อไปนี้   

ข้อ  ๑  ข้อบัญญัตินี้เรียกว่า  “ข้อบัญญัติองค์การบริหารส่วนตําบลหนองขยาด  เร่ือง  สถานที่

จําหน่ายอาหารและสถานที่สะสมอาหาร  พ.ศ.  ๒๕๕๗”   

ข้อ  ๒  ข้อบัญญัตินี้ให้ใช้บังคับในเขตองค์การบริหารส่วนตําบลหนองขยาด  ตั้งแต่วันถัดจาก 

วันประกาศในราชกิจจานุเบกษาเป็นต้นไป 

ข้อ  ๓  บรรดาข้อบัญญัติ  ประกาศ  ระเบียบ  หรือคําสั่งอื่นใดในส่วนที่ได้ตราไว้แล้วใน

ข้อบัญญัตินี้  หรือซึ่งขัดหรือแย้งกับข้อบัญญัตินี้  ให้ใช้ข้อบัญญัตินี้แทน 

ข้อ  ๔  ในข้อบัญญัตินี้ 

  “อาหาร”  หมายความว่า  ของกินหรือเครื่องคํ้าจุนชีวิต  ได้แก่   

  (๑)  วัตถุทุกชนิดที่คนกิน  ดื่ม  อม  หรือนําเข้าสู่ร่างกายไม่ว่าด้วยวิธีใด ๆ  หรือใน

รูปลักษณะใด ๆ  แต่ไม่รวมถึงยา  วัตถุออกฤทธิ์ต่อจิตและประสาท  หรือยาเสพติดให้โทษตามกฎหมาย 

ว่าด้วยการนั้น  แล้วแต่กรณี 

  (๒)  วัตถุที่มุ่งหมายสําหรับใช้หรือใช้เป็นส่วนผสมในการผลิตอาหาร  รวมถึงวัตถุเจือปน

อาหาร  สี  และเครื่องปรุงแต่งกลิ่นรส 
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  “สถานที่จําหน่ายอาหาร”  หมายความว่า  อาคาร  สถานที่หรือบริเวณใด ๆ  ที่มิใช่ที่หรือ

ทางสาธารณะที่จัดไว้เพื่อประกอบอาหารหรือปรุงอาหารจนสําเร็จและจําหน่ายให้ผู้ซื้อสามารถบริโภคได้ทันที  

ทั้งนี้  ไม่ว่าจะเป็นการจําหน่ายโดยจัดให้มีบริเวณไว้สําหรับการบริโภค  ณ  ที่นั้น  หรือนาํไปบริโภคที่อื่นก็ตาม 

  “สถานที่สะสมอาหาร”  หมายความว่า  อาคาร  สถานที่หรือบริเวณใด ๆ  ที่มิใช่ที่หรือ

ทางสาธารณะ  ที่จัดไว้สําหรับเก็บอาหารอันมีสภาพเป็นของสดหรือของแห้งหรืออาหารในรูปลักษณะอื่นใด 

ซึ่งผู้ซื้อต้องนําไปทํา  ประกอบหรือปรุงเพื่อบริโภคในภายหลัง 

  “สิ่งปฏิกูล”  หมายความว่า  อุจจาระหรือปัสสาวะ  และหมายความรวมถึงสิ่งอื่นใดซึ่งเป็น

สิ่งโสโครกหรือมีกลิ่นเหม็น 

  “มูลฝอย”  หมายความว่า  เศษกระดาษ  เศษผ้า  เศษอาหาร  เศษสินค้า  ถุงพลาสติก  

ภาชนะท่ีใส่อาหาร  เถ้า  มูลสัตว์หรือซากสัตว์  รวมตลอดถึงสิ่งอื่นใดที่เก็บกวาดจากถนน  ตลาด  ที่เลี้ยงสัตว์  

หรือที่อื่น 

  “อาคาร”  หมายความว่า  ตึก  บ้าน  เรือน  โรง  ร้าน  แพ  คลังสินค้า  สํานักงาน  หรือ

สิ่งที่สร้างขึ้นอย่างอื่นซึ่งบุคคลอาจเข้าอยู่หรือเข้าใช้สอยได้ 

  “ที่หรือทางสาธารณะ”  หมายความว่า  สถานที่หรือทางซึ่งมิใช่เป็นของเอกชนและ

ประชาชนสามารถใช้ประโยชน์หรือใช้สัญจรได้    

  “องค์การบริหารส่วนตําบล”  หมายความว่า  องค์การบริหารส่วนตําบลหนองขยาด 

  “เจ้าพนักงานท้องถ่ิน”  หมายความว่า  นายกองค์การบริหารส่วนตําบลหนองขยาด

   “เจ้าพนักงานสาธารณสุข”  หมายความว่า  เจ้าพนักงานซึ่งได้รับการแต่งตั้งจากรัฐมนตรีว่าการ

กระทรวงสาธารณสุขให้ปฏิบัติการตามพระราชบัญญัติการสาธารณสุข  พ.ศ.  ๒๕๓๕ 

  “ผู้ซึ่งได้รับแต่งตั้งจากเจ้าพนักงานท้องถิ่น”  หมายความว่า  ข้าราชการหรือพนักงาน 

ส่วนท้องถิ่นที่เจ้าพนักงานท้องถิ่นแต่งตั้งโดยอาศัยอํานาจตามมาตรา  ๔๔  วรรคสอง  แห่งพระราชบัญญัติ

การสาธารณสุข  พ.ศ.  ๒๕๓๕  เพื่อให้ปฏิบัติหน้าที่ตามมาตรา  ๔๔  วรรคหน่ึง  ในเขตอํานาจของ

ราชการส่วนท้องถิ่นนั้น  ในเรื่องใดหรือทุกเร่ืองก็ได้ 

ข้อ  ๕  ผู้ใดจะจัดตั้งสถานที่จําหน่ายอาหารและสถานที่สะสมอาหารในอาคารหรือพื้นที่ใดและ

มิใช่เป็นการขายของในตลาดซึ่งมีพื้นที่เกินสองร้อยตารางเมตรต้องได้รับใบอนุญาตจากเจ้าพนักงานท้องถิ่น
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ตามข้อ  ๑๐  ถ้าสถานที่ดังกล่าวมีพื้นที่ไม่เกินสองร้อยตารางเมตรต้องแจ้งต่อเจ้าพนักงานท้องถิ่นเพื่อขอ

หนังสือรับรองการแจ้งตามข้อ  ๒๑  ก่อนการจัดตั้ง     

ข้อ  ๖  ความในข้อ  ๕  ไม่ใช้บังคับแก่การประกอบกิจการ  ดังต่อไปนี้ 

(๑) การประกอบกิจการที่เป็นอันตรายต่อสุขภาพ 

(๒) การจําหน่ายสินค้าในที่หรือทางสาธารณะ   

ข้อ  ๗  ผู้ดําเนินกิจการสถานที่จําหน่ายอาหารต้องปฏิบัติตามหลักเกณฑ์และเง่ือนไขที่กําหนดไว้

ดังนี้   

(๑)  หลักเกณฑ์เก่ียวกับการจัดตั้ง  ใช้  และดูแลรักษาสถานที่  และสุขลักษณะของบริเวณที่ใช้

จําหน่ายอาหาร  ที่จัดไว้สําหรับบริโภคอาหาร  ที่ใช้ทํา  ประกอบ  หรือปรุงอาหาร   

 (๑.๑)  สถานที่รับประทานอาหาร  และสถานที่เตรียม  ทํา  ประกอบหรือปรุงอาหาร   

      (๑.๑.๑)  พื้นทําด้วยวัสดุแข็งแรง  สะอาด  ไม่ชํารุด 

      (๑.๑.๒)  กรณีที่มีผนัง  ผนังทําด้วยวัสดุแข็งแรง  สะอาด  ไม่ชํารุด 

      (๑.๑.๓)  กรณีที่มีเพดาน  เพดานทําด้วยวัสดุแข็งแรง  สะอาด  ไม่ชํารุด 

      (๑.๑.๔)  มีการระบายอากาศเพียงพอ  และติดเคร่ืองหมายห้ามสูบบุหร่ี  บริเวณที่

ปรุงอาหารต้องมีเคร่ืองดูดควัน  พัดลม  ปล่องระบายควันสูงเพียงพอไม่ก่อให้เกิดเหตุรําคาญ   

      (๑.๑.๕)  มีแสงสว่างพอเพียง 

      (๑.๑.๖)  โต๊ะเก้าอี้ทําด้วยวัสดุแข็งแรง  สะอาด  ไม่ชํารุด 

      (๑.๑.๗)  จัดให้มีสิ่งอํานวยความสะดวกสําหรับการล้างมือในบริเวณเตรียม  ปรุง  

ประกอบอาหาร 

      (๑.๑.๘)  โต๊ะเตรียม  ปรุง  ผนังเตาไฟ  ต้องทําด้วยวัสดุที่ทําความสะอาดง่าย   

มีสภาพดี 

      (๑.๑.๙)  เตรียม  ปรุงอาหารบนโต๊ะที่สูงจากพื้นอย่างน้อย  ๖๐  เซนติเมตร   

ไม่เตรียมบนพื้น  และบริเวณหน้า  หรือในห้องน้ําห้องส้วม 

      (๑.๑.๑๐)  ถังแก๊สเชื้อเพลิงในการปรุงอาหารต้องได้มาตรฐาน 

      (๑.๑.๑๑)  ห้ามใช้แก๊สเป็นเชื้อเพลิงบนโต๊ะรับประทานอาหาร 
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      (๑.๑.๑๒)  มีการควบคุมสัตว์แมลงนําโรค  ไม่ให้เกินเกณฑ์ที่กฎหมายกําหนด 

 (๑.๒)  ห้องส้วม 

      (๑.๒.๑)  สถานที่จําหน่ายอาหารต้องจัดให้มีห้องส้วมไว้บริการจํานวนเพียงพอตาม  

พระราชบัญญัติความสะอาดและความเป็นระเบียบเรียบร้อยของบ้านเมือง  พ.ศ.  ๒๕๓๕   

      (๑.๒.๒)  กรณีที่มีห้องส้วม  ห้องสว้มต้องสะอาด  ไม่มีกลิ่นเหม็น  ใช้การได้ดี   

      (๑.๒.๓)  กรณีที่มีห้องส้วม  ต้องมีอ่างล้างมือที่สะอาด  ใช้การได้ดี  และมีสบู่หรือ

น้ํายาล้างมือใช้ตลอดเวลา 

      (๑.๒.๔)  กรณีที่มีห้องส้วม  ห้องส้วมต้องแยกเป็นสัดส่วน  ประตูไม่เปิดสู่บริเวณที่

เตรียม  ปรุง  ประกอบอาหาร  ที่เก็บอาหาร  ที่ล้างภาชนะ  และเก็บอุปกรณ์  เว้นแต่จะมีการจัดการห้อง

ส้วมให้สะอาดอยู่เสมอ  และประตูห้องส้วมต้องปิดตลอดเวลา 

(๒)  หลักเกณฑ์เก่ียวกับการป้องกันมิให้เกิดเหตุรําคาญ  และการป้องกันโรคติดต่อ 

 (๒.๑)  กรณีที่มีทางระบายน้ําเสีย  ทางระบายนํ้าเสียต้องง่ายต่อการทําความสะอาดและ

การบํารุงรักษา  ระบายนํ้าได้ดี  ไม่มีน้ําขัง  ไม่มีเศษอาหารตกค้าง 

 (๒.๒)  สถานประกอบการต้องไม่ก่อให้เกิดมลพิษต่อสิ่งแวดล้อม  ในกรณีที่มีน้ําเสียต้อง 

จัดให้มีการดักเศษอาหาร  ดักไขมันก่อนการระบายนํ้าทิ้ง   

 (๒.๓)  ถังรองรับมูลฝอยต้องมีสภาพดี  ไม่ร่ัวซึม  มีฝาปิดมิดชิด 

 (๒.๔)  ทําความสะอาดถังรองรับมูลฝอย  ตามระยะเวลาที่เหมาะสม  อย่างน้อยวันละ  ๑  คร้ัง 

 (๒.๕)  การรวบรวมมูลฝอยก่อนกําจัด  ต้องมีการจัดเก็บอย่างมิดชิด 

(๓)  หลักเกณฑ์เก่ียวกับสุขลักษณะส่วนบุคคลของผู้จําหน่ายอาหาร  ผู้ปรุงอาหารและผู้ให้บริการ

  (๓.๑)  แต่งกายสะอาด  สวมเสื้อมีแขน  และมีการป้องกันไม่ให้เส้นผมปนเป้ือนในอาหาร

  (๓.๒)  ผู้ปรุงต้องผูกผ้ากันเป้ือนสีขาวหรือสีอ่อน  และสวมหมวกหรือเน็ทคลุมผมที่สะอาด

ขณะปฏิบัติงาน  และต้องไม่ใส่เคร่ืองประดับที่นิ้วมือ  ข้อมือ  หรือที่หู 

 (๓.๓)  ห้ามใช้มือสัมผัสอาหารที่ปรุงสําเร็จหรือพร้อมบริโภคโดยตรง  ต้องใช้อุปกรณ์หรือ 

ถุงมือที่สะอาดอยู่เสมอช่วยในการหยิบจับ   

 (๓.๔)  ไม่สูบบุหร่ีในขณะปฏิบัติงานเก่ียวกับอาหาร 
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 (๓.๕)  ผู้สัมผัสอาหารต้องตัดเล็บสั้น  และสะอาดอยู่เสมอ  ไม่ทาสีเล็บ   

 (๓.๖)  ห้ามใช้ทัพพีหรือช้อนชิมอาหารโดยตรงในการชิมอาหาร  และต้องเปลี่ยนใหม่ทุกคร้ัง

ปรุงอาหาร  การชิมอาหารต้องไม่ก่อให้เกิดการปนเป้ือนกับอาหาร 

 (๓.๗)  ผู้สัมผัสอาหารที่มีบาดแผลที่มือ  ต้องปกปิดบาดแผลให้มิดชิด  และสวมถุงมือที่

สะอาดอยู่เสมอ  หรือหยุดปฏิบัติงานที่มีโอกาสสัมผัสกับอาหาร 

 (๓.๘)  การเสิร์ฟอาหารต้องเสิร์ฟให้ถูกสุขลักษณะ  ไม่ก่อให้เกิดการปนเปื้อนในอาหาร 

 (๓.๙)  มีการป้องกันการปนเปื้อนอาหารจากการไอ  จาม  หรือพูดคุย  ผู้สัมผัสอาหาร

ต้องมีพฤติกรรมที่ถูกสุขลักษณะ 

 (๓.๑๐)  ขณะปฏิบัติงาน  ผู้สัมผัสอาหารต้องไม่เจ็บป่วยด้วยโรคที่สามารถติดต่อไปยัง

ผู้บริโภคโดยมี  เช่น  อหิวาตกโรค  ไข้รากสาดน้อย  บิด  ไข้สุกใส  หัด  คางทูม  วัณโรคในระยะอันตราย  

โรคเร้ือนในระยะติดต่อหรือในระยะที่ปรากฏอาการเป็นที่รังเกียจแก่สังคม  โรคผิวหนังที่น่ารังเกียจ   

ไวรัสตับอักเสบชนิดเอ  ไข้หวัดใหญ่รวมถึงไข้หวัดใหญ่ที่ติดต่อมาจากสัตว์  และโรคตามท่ีเจ้าพนักงาน

ท้องถิ่นกําหนดโดยคําแนะนําของเจ้าพนักงานสาธารณสุข  หากเจ็บป่วยให้หยุดปฏิบัติงานจนกว่าจะรักษา

ให้หายขาด 

 (๓.๑๑)  ผู้ปรุงต้องมีหลักฐานการตรวจสุขภาพในปีนั้นให้ตรวจสอบได้ 

 (๓.๑๒)  ผู้สัมผัสอาหาร  ผู้จัดการหรือผู้ควบคุมต้องมีความรู้ด้านสุขาภิบาลอาหาร  หรือ 

ผ่านการอบรมด้านสุขาภิบาลอาหารจากองค์กรปกครองส่วนท้องถิ่น  หน่วยราชการหรือองค์กรอื่น ๆ   

ตามหลักสูตรที่ผ่านการรับรองจากกรมอนามัย 

(๔)  หลักเกณฑ์เก่ียวกับสุขลักษณะของอาหาร  กรรมวิธีการจําหน่าย  ทํา  ประกอบ  ปรุง   

เก็บรักษา 

  (๔.๑)  อาหารสดที่นํามาปรุงต้องเป็นอาหารสดที่มีคุณภาพดี  และปลอดภัยต่อผู้บริโภค 

  (๔.๒)  อาหารสดต้องล้างให้สะอาด  ก่อนนํามาปรุงหรือเก็บ 

    (๔.๓)  อาหารสดมีการเก็บในอุณหภูมิที่เหมาะสม  เช่น  อาหารประเภทเนื้อสัตว์ดิบ   

เก็บในอุณหภูมิที่ต่ํากว่า  ๕  องศาเซลเซียส  และเก็บแยกประเภทเป็นสัดส่วน  มีการปกปิด  ไม่วางบนพื้น  

หรือในห้องส้วม 



 หน้า   ๙๙ 
เล่ม   ๑๓๒   ตอนพิเศษ  ๑๙๙   ง ราชกิจจานุเบกษา ๒๘   สิงหาคม   ๒๕๕๘ 
 

 

 (๔.๔)  อาหารแห้ง  เก็บในที่แห้ง  ไม่อับชื้น  สามารถป้องกันสัตว์  และแมลงนําโรคได้ 

 (๔.๕)  ส่วนผสม  เคร่ืองปรุงรสและอาหารท่ีบรรจุในภาชนะปิดสนิทต้องปลอดภัย   

มีเคร่ืองหมายได้รับรองจากทางราชการ 

 (๔.๖)  อาหารที่ปรุงสําเร็จพร้อมบริโภคต้องเก็บในภาชนะที่สะอาด  มีการปกปิดอาหาร  

วางสูงจากพื้นอย่างน้อย  ๖๐  ซ.ม. 

 (๔.๗)  ต้องมีการควบคุมคุณภาพอาหารปรุงสําเร็จให้ปลอดภัยสําหรับการบริโภคตาม

ชนิดของอาหาร  เช่น  ต้องมีการอุ่นอาหารทุก  ๒  ชั่วโมง  เป็นต้น 

 (๔.๘)  ห้ามใช้เมทิลแอลกอฮอล์ในการอุ่นอาหารบนโต๊ะรับประทานอาหาร 

 (๔.๙)  น้ําดื่ม  เคร่ืองดื่ม  สะอาด  ใส่ในภาชนะท่ีสะอาด  มีการปกปิด  และมีที่ตักที่มี

ด้ามยาวหรือมีก๊อกน้ํา  หรือทางเทรินน้ํา 

 (๔.๑๐)  น้ําแข็งมีคุณภาพมาตรฐานเป็นไปตามมาตรฐานกระทรวงสาธารณสุข  เก็บใน

ภาชนะท่ีสะอาด  มีฝาปิด  วางสูงจากพื้นอย่างน้อย  ๖๐  ซ.ม.  ใช้อุปกรณ์ที่มีด้ามสําหรับคีบ  หรือตัก

โดยเฉพาะ  น้ําแข็งสําหรับบริโภคตอ้งไม่นําอาหาร  หรือสิ่งของอย่างอื่นไปแช่รวมไว้ 

(๕)  หลักเกณฑ์เก่ียวกับสุขลักษณะของภาชนะ  อุปกรณ์  น้ําใช้  และของใช้อื่น ๆ 

  (๕.๑)  ตู้เย็นหรือตู้แช่มีประสิทธิภาพ  และต้องสะอาด 

  (๕.๒)  ภาชนะบรรจุอาหาร  หรือบรรจุ  เคร่ืองปรุงรส  ต้องสะอาด  และทําจากวัสดุที่

ปลอดภัย  เหมาะสมกับอาหารแต่ละประเภท 

  (๕.๓)  ภาชนะบรรจุอาหาร  เช่น  จาน  ชาม  แก้วน้ํา  ฯลฯ  เก็บคว่ําในภาชนะที่สะอาด  

มีการปกปิด  เก็บสูงจากพื้นอย่างน้อย  ๖๐  ซ.ม. 

  (๕.๔)  ช้อน  ส้อม  ตะเกียบ  วางตั้งเอาด้ามขึ้น  หรือวางเป็นระเบียบในแนวนอน  เก็บ

ในภาชนะที่สะอาด  มีการปกปิด  เก็บสูงจากพื้นอย่างน้อย  ๖๐  ซ.ม. 

  (๕.๕)  เขียงและมีด  ต้องมีสภาพดี  สะอาด  แยกใช้  ตามประเภทของอาหาร  เช่น  

แยกใช้ระหว่างเนื้อสัตว์สุก  เนื้อสัตว์ดิบ  และผักผลไม้ 

  (๕.๖)  อาหารที่รับประทานร่วมกันต้อง  จัดให้มีช้อนกลาง 



 หน้า   ๑๐๐ 
เล่ม   ๑๓๒   ตอนพิเศษ  ๑๙๙   ง ราชกิจจานุเบกษา ๒๘   สิงหาคม   ๒๕๕๘ 
 

 

  (๕.๗)  ไม่ใช้แก้วน้ําร่วมกัน  แก้วน้ําที่ใช้แล้วต้องล้างด้วยวิธีที่ถูกสุขลักษณะ  ตามข้อ  ๘)  

ถึง  ข้อ  ๑๑)  ก่อนนํามาใช้ใหม่ 

  (๕.๘)  ภาชนะท่ีรอการล้าง  และเศษอาหาร  ต้องเก็บในที่สามารถป้องกันสัตว์และแมลง

นําโรคได้   

  (๕.๙)  ล้างภาชนะอุปกรณ์ทุกประเภท  ให้สะอาดด้วยวิธีการที่เหมาะสม  เช่น  ล้างด้วย

น้ํายาล้างจาน  และน้ําสะอาดอีกอย่างน้อย  ๒  คร้ัง  หรือล้างด้วยน้ําไหลจากก๊อก  และผึ่งให้แห้ง 

 (๕.๑๐)  อุปกรณ์การล้างต้องสะอาด  อยู่ในสภาพดี  และวางสูงจากพื้นอย่างน้อย  ๖๐  ซ.ม. 

 (๕.๑๑)  ภาชนะอุปกรณ์ที่ล้างทําความสะอาดแล้ว  ต้องมีการป้องกันไม่ให้มีการปนเปื้อน 

 (๕.๑๒)  น้ําใช้เป็นน้ําประปา  หรือน้ําอื่นใดท่ีผ่านการปรับปรุงได้มาตรฐานเทียบเท่าน้ําประปา

และภาชนะบรรจุน้ําใช้ต้องสะอาด 

ข้อ  ๘  ผู้ดําเนินกิจการสถานที่สะสมอาหารต้องปฏิบัติตามหลักเกณฑ์และเง่ือนไขตามประเภท

ของกิจการที่กําหนดไว้ดังนี้ 

(๑) หลักเกณฑ์เก่ียวกับการจัดตั้ง  ใช้  และดูแลรักษาสถานที่  และสุขลักษณะของบริเวณที่ใช้

จําหน่าย  ที่ใช้เตรียม  ตัดแต่ง  ปรุง  บรรจุหีบห่อ  หรือที่สะสมอาหาร   

  (๑.๑)  พื้นบริเวณที่ใช้รับสินค้ามีผิวเรียบ  ทําความสะอาดง่าย  มีสภาพดี  และสะอาด 

  (๑.๒)  แยกบริเวณรับสินค้าอาหารสดออกจากสินค้าอื่น  กรณีที่ใช้พื้นที่เดียวกันต้องไม่รับ

สินค้าประเภทอาหารสดพร้อมกับสินค้าประเภทอื่น  ต้องทําความสะอาดพื้นที่หลังใช้งาน 

  (๑.๓)  การขนถ่ายสินค้า  ไม่วางสินค้าอาหารบนพื้นโดยตรง  ต้องมีอุปกรณ์รองรับ 

  (๑.๔)  ต้องทําความสะอาดบริเวณรับสินค้าทุกคร้ังหลังจากขนถ่ายอาหารเสร็จ  โดยมี 

การกําหนดวิธีการปฏิบัติที่ชัดเจน 

  (๑.๕)  บริเวณรับสินค้าต้องไม่เป็นทางออกของมูลฝอย  หากจําเป็นต้องใช้ขนมูลฝอยต้อง

ใช้เวลาต่างกัน  และทําความสะอาดหลังจากใช้ขนมูลฝอยทุกคร้ัง 

  (๑.๖)  พื้น  ผนัง  เพดาน  ต้องทําด้วยวัสดุเรียบ  มีสภาพดี  สะอาด 

  (๑.๗)  บริเวณท่ีใช้เก็บสินค้าอาหารแห้งมีชั้น/ที่วางอาหารแยกประเภท  เป็นสัดส่วนและ

สูงจากพื้นอย่างน้อย  ๓๐  เซนติเมตร 



 หน้า   ๑๐๑ 
เล่ม   ๑๓๒   ตอนพิเศษ  ๑๙๙   ง ราชกิจจานุเบกษา ๒๘   สิงหาคม   ๒๕๕๘ 
 

 

  (๑.๘)  แยกอาหาร/สินค้าที่หมดอายุ  หรือชํารุดที่รอการเก็บกลับคืนในบริเวณหรือ

ภาชนะที่แยกเฉพาะ  และมีเคร่ืองหมาย/ป้ายแสดงบอกชัดเจน 

  (๑.๙)  บริเวณที่ใช้เก็บสินค้าอาหารแห้งมีการระบายอากาศที่ดี  และแสงสว่างเพียงพอ 

 (๑.๑๐)  ต้องแยกเก็บสารเคมีที่เป็นพิษ  เช่น  สารเคมีทําความสะอาด  สารเคมีกําจัดแมลง  

เป็นต้น  ให้เป็นสัดส่วนเฉพาะ  ไม่ปะปนหรืออยู่ใกล้บริเวณที่ใช้เก็บอาหารแห้ง 

 (๑.๑๑)  พื้น  ผนัง  เพดานสถานที่เตรียม/ตัดแต่ง/ปรุงอาหาร  มีสภาพดี  สะอาด 

 (๑.๑๒)  สถานที่เตรียม/ตัดแต่ง/ปรุงอาหาร  ต้องแยกเป็นสัดส่วน  โดยแยกระหว่าง

เนื้อสัตว์ดิบ  และผักผลไม้ 

 (๑.๑๓)  สถานที่เตรียม/ตัดแต่ง/ปรุงอาหาร  มีแสงสว่าง  และการระบายอากาศที่ดี   

 (๑.๑๔)  โต๊ะที่ใช้เตรียม/ตัดแต่งอาหาร  ต้องทําด้วยสแตนเลสหรือวัสดุอื่นที่ไม่ทําปฏิกิริยา

กับอาหาร  เรียบ  ไม่ดูดซึมน้ํา  สภาพดี  สะอาด  สูงจากพื้นอย่างน้อย  ๖๐  เซนติเมตร  ต้องทําความสะอาด 

ทุกคร้ังก่อน/หลัง  การใช้งาน   

 (๑.๑๕)  วัสดุ  อุปกรณ์/ภาชนะท่ีใช้ในการตัดแต่งอาหารทุกชนิด  ต้องทําด้วยวัสดุที่ไม่ทํา

ปฏิกิริยากับอาหาร  สภาพดี  สะอาด  แยกใช้ระหว่างเนื้อสัตว์ดิบ  เนื้อสัตว์สุก  ผัก  ผลไม้  ต้องล้าง 

ทําความสะอาดทุกคร้ังก่อน/หลัง  การใช้งาน  ต้องเก็บให้ถูกสุขลักษณะ  และเคร่ืองบด/หั่น  มีการป้องกัน

อันตรายขณะใช้งาน 

 (๑.๑๖)  อ่างล้างอาหาร/อ่างล้างภาชนะอุปกรณ์  ต้องทําด้วยสแตนเลสหรือวัสดุที่ไม่ทํา

ปฏิกิริยากับอาหาร  สภาพดี  สะอาด  และสามารถระบายน้ําได้ดี  สูงจากพื้นอย่างน้อย  ๖๐  เซนติเมตร  

ก๊อกน้ํามีสภาพดี  ต้องแยกระหว่างอ่างล้างอาหารประเภทเนื้อสัตว์ดิบ  อ่างล้างผักผลไม้สด  และอ่างล้าง

ภาชนะอุปกรณ์  ต้องล้างทําความสะอาดทุกคร้ัง  ก่อนและหลังใช้งาน 

 (๑.๑๗)  อ่างล้างมือ  มีสภาพดี  สะอาด  มีน้ําใช้  และระบายน้ําได้ดี  ก๊อกน้ํามีสภาพดี  

เปิดปิดโดยไม่ใช้มือสัมผัส  มีสบู่เหลวหรือสบู่ผสมน้ํายาฆ่าเชื้อโรค  และกระดาษเช็ดมือ  หรืออุปกรณ์ที่ทํา

ให้มือแห้ง  มีถังรองรับมูลฝอยที่ถูกสุขลักษณะ 

 (๑.๑๘)  ห้องน้ําห้องส้วม  มีสภาพดี  สะอาด  มีอ่างล้างมือที่ใช้การได้ดี  และมีสบู่ใช้

ตลอดเวลา 



 หน้า   ๑๐๒ 
เล่ม   ๑๓๒   ตอนพิเศษ  ๑๙๙   ง ราชกิจจานุเบกษา ๒๘   สิงหาคม   ๒๕๕๘ 
 

 

(๒)  หลักเกณฑ์เก่ียวกับการป้องกันมิให้เกิดเหตุรําคาญและการป้องกันโรคติดต่อ 

 (๒.๑)  ระบบระบายนํ้าทิ้งต้องมีสภาพดี  มีตะแกรงดักเศษอาหาร  รางหรือท่อระบายน้ํา 

ไม่มีการอุดตัน  ไม่มีน้ําขัง 

 (๒.๒)  บ่อดักไขมันใช้การได้ดี  มีการตักไขมัน  และทําความสะอาดเป็นประจํา 

 (๒.๓)  มีการแยกประเภทมูลฝอย  และมีป้ายชี้บ่งชดัเจน 

 (๒.๔)  ถังรองรับมูลฝอยต้องมีสภาพดี  ไม่ร่ัวซึม  มีฝาปิด  และต้องใช้ถุงพลาสติกรองรับ

ด้านในถัง 

 (๒.๕)  มีรถเข็นมูลฝอยเฉพาะ   

 (๒.๖)  มีระบบการควบคุม  ป้องกัน  และกําจัดสัตว์  แมลงนําโรคอย่างมีประสิทธิภาพ 

(๓)  หลักเกณฑ์เก่ียวกับสุขลักษณะส่วนบุคคลของผู้จําหน่ายอาหาร  ผู้สัมผัสอาหารและ 

ผู้ให้บริการ 

 (๓.๑)  ผู้สัมผัสอาหารต้องสวมผ้ากันเป้ือน  และหมวกคลุมผมตลอดเวลาที่ปฏิบัติงาน 

 (๓.๒)  ผู้สัมผัสอาหารต้องล้างมือด้วยน้ํา  และสบู่ทุกคร้ังก่อนปฏิบัติงาน  ภายหลังการใช้

ห้องน้ํา  ห้องส้วม  และภายหลังสัมผัสสิ่งสกปรก 

 (๓.๓)  ผู้สัมผัสอาหารต้องมีสุขวิทยาส่วนบุคคลที่ดีขณะปฏิบัติงาน 

 (๓.๔)  ผู้สัมผัสอาหารใช้วัสดุอุปกรณ์ช่วยในการหยิบจับอาหารปรุงสุก  เช่น  ที่คีบ  ที่ตัก  

หรือถุงมือ  เป็นต้น  ไม่ใช้มือหยิบจับอาหารโดยตรง 

 (๓.๕)  ผู้สัมผัสอาหารถ้ามีแผลที่มือ  ต้องปิดพาสเตอร์กันน้ําให้เรียบร้อยและต้องใช้ถุงมือ

ในขณะปฏิบัติงาน        

 (๓.๖)  ผู้สัมผัสอาหารต้องผ่านการตรวจสุขภาพ  และมีใบรับรองการตรวจสุขภาพอย่างน้อย

ปีละ  ๑  คร้ัง  และต้องมีสุขภาพที่แข็งแรง  ไม่เป็นโรคติดต่อระบบทางเดินอาหารหรือระบบทางเดิน

หายใจ  หรือพาหะนําเชื้อโรคอื่น ๆ  ผู้สัมผัสอาหารแผนกอาหารท่ีเข้างานใหม่  ต้องตรวจสุขภาพ  และทํา  

rectal  swab 

 (๓.๗)  ผู้สัมผัสอาหารต้องผ่านการฝึกอบรมจากผู้เชี่ยวชาญหรือผู้ที่ได้รับการฝึกอบรม  เร่ือง

การปฏิบัติเพื่อให้อาหารปลอดภัย  และได้รับการฝึกอบรมสมํ่าเสมอเพื่อพัฒนาความรู้ความสามารถให้ดีขึ้น 



 หน้า   ๑๐๓ 
เล่ม   ๑๓๒   ตอนพิเศษ  ๑๙๙   ง ราชกิจจานุเบกษา ๒๘   สิงหาคม   ๒๕๕๘ 
 

 

(๔)  หลักเกณฑ์เก่ียวกับสุขลักษณะของอาหาร  กรรมวิธีการจําหน่าย  การเตรียม  ตัดแต่ง  ปรุง  

บรรจุหีบห่อ  เก็บรักษาหรือสะสมอาหาร 

  (๔.๑)  อาหารสดต้องนําเข้าเก็บในอุณหภูมิที่เหมาะสม  โดยเร็วที่สุดภายใน  ๓๐  นาที  

หลังจากรับสินค้า 

  (๔.๒)  อาหาร/สินค้าที่รับมาจําหน่ายต้องได้รับมาตรฐาน  สะอาด  ปลอดภัย  สามารถ

ระบุแหล่งผลิตที่เชื่อถือได้  หรือได้รับการรับรองมาตรฐานจากองค์กรต่าง ๆ 

  (๔.๓)  อาหารเนื้อสัตว์ดิบ/ปลา/อาหารทะเลและผลิตภัณฑ์จากเนื้อสัตว์  นมและ

ผลิตภัณฑ์พาสเจอร์ไรส์  อาหารพร้อมปรุง  ต้องเก็บที่อุณหภูมิต่ํากว่า  ๕  องศาเซลเซียส 

  (๔.๔)  อาหารแช่แข็ง  เก็บในตู้/ห้องแช่แข็ง  อุณหภูมิต่ํากว่า  –  ๑๘  องศาเซลเซียส 

  (๔.๕)  ผัก  ผลไม้  ต้องเก็บที่อุณหภูมิที่เหมาะสมกับการรักษาคุณภาพ 

  (๔.๖)  อาหารแห้ง  และอาหารในภาชนะปิดสนิท  เก็บในอุณหภูมิห้อง 

  (๔.๗)  อาหารดิบ/วัตถุดิบ  ทุกชนิด  ต้องล้างให้สะอาด  ก่อนและหลังการตัดแต่ง  และ

ต้องบรรจุในภาชนะหรือหีบห่อที่ทําด้วยวัสดุที่ไม่เป็นพิษ  สะอาด  หลังจากตัดแต่งและบรรจุ  แล้วต้องเก็บ

เข้าตู้เย็นทันที 

  (๔.๘)  การวางจําหน่ายอาหาร  ต้องแยกตามประเภท  ตามความเหมาะสมกับชนิดของอาหาร   

  (๔.๙)  พื้น  ผนัง  เพดานบริเวณที่วางจําหน่ายอาหารต้องทําด้วยวัสดุเรียบ  สภาพดี  สะอาด 

 (๔.๑๐)  บริเวณที่วางจําหน่ายอาหารต้องมีแสงสว่างที่เพียงพอ  และมีการระบายอากาศที่ดี 

 (๔.๑๑)  ชั้นหรือโต๊ะที่วางอาหาร  ทําด้วยวัสดุที่ไม่ทําปฏิกิริยากับอาหาร  ผิวเรียบ  มีสภาพดี  

สะอาด 

 (๔.๑๒)  ต้องมีการทําความสะอาดบริเวณที่วางสินค้า  และพื้นโดยรอบ 

 (๔.๑๓)  การวางจําหน่ายอาหาร  ต้องแยกชั้นวางให้ห่างจากสินค้าประเภทสารเคมีที่เป็นพิษ 

 (๔.๑๔)  ไม่วางจําหน่ายอาหารที่บรรจุในภาชนะที่ชํารุด  เสียหาย  หมดอายุ  หรือ 

มีลักษณะที่ผิดปกติ 

 (๔.๑๕)  ต้องทําความสะอาดโต๊ะ/เคาน์เตอร์/กระบะใส่อาหารทุกวันหรือทุกคร้ังที่พบ 

การหก/ร่ัว  ของเนื้อสัตว์หรือน้ําจากเนื้อสัตว์ 
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 (๔.๑๖)  อาหารดิบที่บรรจุในภาชนะปิดมิดชิด  ต้องไม่ฉีกขาดหรือร่ัวซึม  วางอย่างมีระเบียบ  

เป็นสัดส่วน  ไม่วางแน่นจนเกินไป 

 (๔.๑๗)  อาหารทุกชนิดต้องมีฉลาก  แสดงชื่อ  ชนิดอาหาร  วันที่ผลิต/บรรจุ  วันหมดอายุ

และสถานที่ผลิต/บรรจุ   

 (๔.๑๘)  ปลาและอาหารทะเลดิบทุกชนิดต้องวางจําหน่าย  โดยแช่บน/ในน้ําแข็ง/น้ําผสม

น้ําแข็ง  หรือในตู้แช่เย็น/แช่แข็ง 

 (๔.๑๙)  สัตว์น้ําที่มีชีวิต  ต้องวางจําหน่ายแยกเป็นสัดส่วนในภาชนะที่ไม่ร่ัวซึม  สะอาด 

 (๔.๒๐)  เนื้อปลาท่ีชําแหละ  ต้องวางจําหน่ายในภาชนะหรือวัสดุอื่นที่ทําความเย็นได้ดี   

ไม่วางเนื้อปลาซ้อนกันเกินกว่า  ๑  ชั้น  และต้องวางภาชนะบนน้ําแข็ง 

 (๔.๒๑)  อาหารสดประเภทเนื้อสัตว์  ปลา  อาหารทะเล  และผลิตภัณฑ์ต้องวางจําหน่าย

แยกจากอาหารที่ปรุงสุกแล้ว 

 (๔.๒๒)  อาหารพร้อมปรุงต้องแยกส่วนประกอบของเนื้อสัตว์ดิบ  ปลาและอาหารทะเลดิบ  

บรรจุในภาชนะเฉพาะ  เช่น  ถุงพลาสติก  เป็นต้น  แล้วจึงบรรจุรวมกับส่วนประกอบอื่นในภาชนะรวม

เดียวกัน 

 (๔.๒๓)  ไข่ดิบ  (ในกรณีที่วางจําหน่ายรวมกับอาหารประเภทอ่ืน)  ต้องบรรจุในภาชนะ

กระดาษหรือพลาสติก  หากพบว่ามีการแตกชํารุดของไข่  ต้องเก็บออกทันที  และทําความสะอาดชั้นที่วาง

จําหน่าย 

 (๔.๒๔)  อาหารสัตว์เลี้ยงชนิดแช่แข็ง  ต้องบรรจุปิดสนิทและมีป้าย/เคร่ืองหมายแสดงว่า

เป็นอาหารสัตว์เลี้ยง  มีตู้แช่แยกเฉพาะจากอาหารสําหรับคนบริโภค 

 (๔.๒๕)  ต้องจัดให้มีคําเตือนสําหรับผู้บริโภคเพื่อป้องกันการหยิบจับอาหารที่ไม่ได้บรรจุใน

ถุง/กล่องด้วยมือ  วางไว้ในบริเวณที่เห็นได้ชัดเจน  และจัดให้มีพนักงานดูแลรับผิดชอบในการจําหน่ายและ

ช่วยเหลือลูกค้า     

 (๔.๒๖)  การจําหน่ายสลัดผัก  ผลไม้ต้องแยกบรรจุตามประเภทไม่ปะปนกันในตู้ที่รักษา

อุณหภูมิ  ๕  องศาเซลเซียส  หากใช้น้ําแข็งต้องฝังภาชนะบรรจุในน้ําแข็งให้ลึกเกินกว่าคร่ึงหนึ่งของ 

ความสูงของภาชนะบรรจุ 
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 (๔.๒๗)  ไม่วางจําหน่ายอาหารชนิดอื่นที่ไม่ใช่ส่วนประกอบของสลัดผักในบริเวณท่ีจําหน่าย

สลัดผัก 

 (๔.๒๘)  น้ําสลัดที่ไม่บรรจุในภาชนะปิดสนิท  ต้องวางจําหน่ายที่อุณหภูมิต่ํากว่า  ๕  องศาเซลเซียส 

 (๔.๒๙)  ต้องจัดให้มีภาชนะอุปกรณ์ที่ทําจากวัสดุที่ไม่ทําปฏิกิริยากับอาหาร  และมีจํานวน

เพียงพอในการหยิบจับ/ตัก/บรรจุอาหารสําหรับผู้บริโภค  และมีการล้างทําความสะอาดอย่างน้อยทุก  ๔  ชั่วโมง 

 (๔.๓๐)  ต้องจัดให้มีคําเตือนสําหรับผู้บริโภค  “ห้ามหยิบจับอาหารด้วยมือ”  วางไว้ใน

บริเวณที่เห็นได้ชัดเจน 

 (๔.๓๑)  การเติมอาหาร  ต้องเปลี่ยนภาชนะใหม่  ไม่นําอาหารมาเติมในภาชนะบรรจุเดิม 

 (๔.๓๒)  อาหารปรุงสําเร็จพร้อมบริโภค  ต้องมีการปกปิดขณะวางจําหน่ายในอุณหภูมิที่

เหมาะสมกับอาหารแต่ละชนิด  อาหารบริโภคเย็นต้องเก็บที่อุณหภูมิต่ํากว่า  ๕  องศาเซลเซียส  อาหาร

บริโภคร้อนต้องอุ่นให้ร้อนที่อุณหภูมิจุดก่ึงกลางสูงกว่า  ๗๔  องศาเซลเซียส  นานกว่า  ๒  นาที  ทุก  ๔  ชั่วโมง 

 (๔.๓๓)  ภาชนะบรรจุอาหารต้องสะอาด  ได้มาตรฐานสําหรับใช้บรรจุอาหารเท่านั้น 

 (๔.๓๔)  อาหารปรุงสําเร็จพร้อมบริโภคจะต้องปรุงจําหน่ายวันต่อวัน 

 (๔.๓๕)  วางจําหน่ายผัก  ผลไม้  แยกตามประเภทไม่ปะปนกัน  สูงจากพื้นอย่างน้อย   

๖๐  เซนติเมตร  ไม่วางจําหน่ายผัก  ผลไม้ที่เน่าเสีย  ขึ้นรา 

 (๔.๓๖)  น้ําแข็งที่ใช้แช่อาหารต้องสะอาด  คุณภาพเทียบเท่าน้ําแข็งสําหรับบริโภค 

 (๔.๓๗)  ในกรณีที่จัดน้ําดื่มไว้บริการ  ต้องเป็นน้ําดื่มที่สะอาด  ภาชนะที่ใช้ดื่มต้องเป็นแบบใช้  

คร้ังเดียว 

(๕)  หลักเกณฑ์เก่ียวกับสุขลักษณะของภาชนะ  อุปกรณ์  น้ําใช้  และของใช้อื่น ๆ   

  (๕.๑)  โต๊ะ/เคาน์เตอร์/ตู้/กระบะใส่อาหาร  และภาชนะบรรจุอาหาร  ต้องทําด้วยวัสดุที่

ไม่ทําปฏิกิริยากับอาหาร  ผิวเรียบ  ไม่ดูดซึมน้ํา  มีสภาพดี  สะอาด  อยู่สูงจากพื้นอย่างน้อย  ๖๐  เซนติเมตร 

  (๕.๒)  โต๊ะ/เคาน์เตอร์จําหน่ายสลัดต้องสูงจากพื้นอย่างน้อย  ๖๐  เซนติเมตร  และมี

อุปกรณ์ป้องกันการปนเปื้อนน้ําลาย  (Sneeze  guard)  โดยให้มีช่องว่างจากขอบอุปกรณ์ป้องกัน 

การปนเป้ือนน้ําลายถึงพื้นเคาน์เตอร์ไม่เกิน  ๓๐  เซนติเมตร 
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 (๕.๓)  ต้องทําความสะอาดรถขนส่ง  ตะกร้า  ภาชนะใส่อาหาร  ด้วยวิธีที่ถูกสุขลักษณะทุกคร้ัง

ที่ใช้ขนส่ง  และมีการตรวจหาเชื้อแบคทีเรียโดยวิธีการสวอปภาชนะที่บรรจุอาหารและรถขนส่งอาหาร  

อย่างน้อยปีละ  ๒  คร้ัง 

 (๕.๔)  รถเข็นที่ใช้ขนส่งอาหาร  ต้องไม่ใช้ปะปนกับรถขนมูลฝอย 

 (๕.๕)  น้ําใช้สําหรับล้างอาหารและภาชนะอุปกรณ์ต้องสะอาด   

 (๕.๖)  ตู้แช่เย็น/ตู้แช่แข็ง/ห้องแช่เย็น/ห้องแช่แข็งที่ใช้เก็บหรือวางจําหน่ายอาหาร 

    (๕.๖.๑)  โครงสร้างภายในต้องทําด้วยวัสดุที่มีผิวเรียบ  มีสภาพดี  สะอาดสามารถ

ควบคุมอุณหภูมิให้คงที่อยู่ในเกณฑ์ที่กําหนดได้ 

    (๕.๖.๒)  ไม่มีน้ําแข็งเกาะหนาเกินกว่า  ๗  นิ้ว 

    (๕.๖.๓)  กรณีเป็นห้องเย็น  พื้นต้องไม่มีน้ําเฉอะแฉะ  สะอาด  และไม่วางอาหารบนพื้น 

    (๕.๖.๔)  ประตูและขอบยางห้องเย็น/ตู้เย็น/ตู้แช่แข็งมีสภาพดี  สะอาด 

    (๕.๖.๕)  มีการติดตั้งเทอร์โมมิเตอร์ในบริเวณที่สามารถอ่านอุณหภูมิได้ตลอดเวลา

จากภายนอก 

    (๕.๖.๖)  มีการตรวจวัดอุณหภูมิอย่างสมํ่าเสมอ  อย่างน้อยทุก  ๒  ชั่วโมง  และ 

มีตารางบันทึกอุณหภูมิที่สามารถตรวจสอบได้ 

(๗)  อุณหภูมิของตู้เย็น  สําหรับวางจําหน่ายอาหารชนิดต่าง  ๆ 

 (๗.๑)  ตู้จําหน่ายอาหารเนื้อสัตว์ดิบและผลิตภัณฑ์ต้องมีอุณหภูมิ  ต่ํากว่า  ๕  องศาเซลเซียส 

 (๗.๒)  ตู้จําหน่ายนมและผลิตภัณฑ์  และเครื่องดื่มที่ผ่านการฆ่าเชื้อโรคด้วยระบบพลาสเจอร์ไรส์  

ต้องมีอุณหภูมิต่ํากว่า  ๕  องศาเซลเซียส 

 (๗.๓)  ตู้จําหน่ายอาหารพร้อมปรุง  ต้องมีอุณหภูมิต่ํากว่า  ๗  องศาเซลเซียส 

 (๗.๔)  ตู้จําหน่ายผัก  ผลไม้  ต้องมีอุณหภูมิเท่ากับหรือต่ํากว่า  ๑๐  องศาเซลเซียส 

 (๗.๕)  ตู้แช่แข็งสําหรับไอศกรีมและอาหารแช่แข็งอื่น ๆ   ต้องมีอุณหภูมิต่ํากว่า  -๑๘  องศาเซลเซียส 
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(๘)  ภาชนะอุปกรณ์ที่สัมผัสกับอาหาร  ต้องทําด้วยสแตนเลส  หรือวัสดุอื่นที่ไม่ทําปฏิกิริยากับ

อาหาร  สภาพดี  ไม่ดูดซึมน้ํา  สะอาด  ต้องแยกใช้ระหว่างอาหารดิบ  และอาหารสุก  และต้องล้าง 

ทําความสะอาดระหว่างใช้งาน  หรือก่อนและหลังการปฏิบัติงานทุกวัน 

(๙)  มีอ่างล้างมือสําหรับผู้บริโภค  พร้อมสบู่  กระดาษเช็ดมือและถังรองรับมูลฝอย  ในบริเวณ

ที่ผู้บริโภคเลือกซื้ออาหารได้เอง 

(๑๐)  บริเวณสถานท่ีผลิตและจําหน่ายขนมอบ  (Bakery)  ที่เข้าข่ายโรงงานต้องได้มาตรฐาน  

GMP  ของสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา  กระทรวงสาธารณสุข  และต้องจัดให้มีภาชนะอุปกรณ์

ที่สะอาด  และเพียงพอในการหยิบจับอาหารสําหรับผู้บริโภค  และมีการล้างอย่างน้อยทุก  ๔  ชั่วโมง 

ข้อ  ๙  ผู้ใดประสงค์จะขอรับใบอนุญาตจัดตั้งสถานที่จําหน่ายอาหารหรือสถานที่สะสมอาหาร

จะต้องย่ืนคําขอรับใบอนุญาตตามแบบที่กําหนดไว้ท้ายข้อบัญญัตินี้  พร้อมกับเอกสารและหลักฐาน

ดังต่อไปนี้ 

(๑)  สําเนาบัตรประจําตัวประชาชน   

(๒)  สําเนาใบอนุญาตตามกฎหมายว่าด้วยควบคุมอาคาร  และกฎหมายอื่นที่เก่ียวข้องตามที่ 

เจ้าพนักงานท้องถ่ินประกาศกําหนดสําหรับกรณีการขอจัดตั้งสถานท่ีจําหน่ายอาหารหรือสถานที่สะสม

อาหารในอาคาร   

(๓)  เอกสารและหลักฐานอื่น ๆ  ตามที่องค์การบริหารส่วนตําบลหนองขยาดประกาศกําหนด 

ข้อ  ๑๐  เม่ือได้รับคําขอรับใบอนุญาตหรือคําขอต่ออายุใบอนุญาตให้เจ้าพนักงานท้องถิ่นตรวจ

ความถูกต้องและความสมบูรณ์ของคําขอ  ถ้าปรากฏว่าคําขอดังกล่าวไม่ถูกต้องหรือไม่สมบูรณ์ 

ตามหลักเกณฑ์  วิธีการ  หรือเง่ือนไขที่กําหนดไว้ในข้อบัญญัตินี้  ให้เจ้าพนักงานท้องถิ่นรวบรวมความไม่ถูกต้อง

หรือความไม่สมบูรณ์นั้นทั้งหมด  และแจ้งให้ผู้ขออนุญาตแก้ไขให้ถูกต้องและสมบูรณ์ในคราวเดียวกัน  

และในกรณีจําเป็นที่จะต้องส่งคืนคําขอแก่ผู้ขออนุญาต  ก็ให้ส่งคืนคําขอพร้อมทั้งแจ้งความไม่ถูกต้องหรือ

ความไม่สมบูรณ์ให้ทราบภายในสิบห้าวันนับแต่วันได้รับคําขอ 

เจ้าพนักงานท้องถิ่นต้องออกใบอนุญาตหรือมีหนังสือแจ้งคําสั่งไม่อนุญาตพร้อมด้วยเหตุผล 

ให้ผู้ขออนุญาตทราบภายในสามสิบวันนับแต่วันได้รับคําขอซึ่งมีรายละเอียดถูกต้องหรือครบถ้วนตาม 

ที่กําหนดในข้อบัญญัตินี้ 
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ในกรณีที่มีเหตุจําเป็นที่เจ้าพนักงานท้องถิ่นไม่อาจออกใบอนุญาตหรือยังไม่อาจมีคําสั่งไม่อนุญาต

ได้ภายในกําหนดเวลาตามวรรคสอง  ให้ขยายเวลาออกไปได้อีกไม่เกินสองคร้ัง  คร้ังละไม่เกินสิบห้าวัน   

แต่ต้องมีหนังสือแจ้งการขยายเวลาและเหตุจําเป็นแต่ละคร้ังให้ผู้ขออนุญาตทราบก่อนสิ้นกําหนดเวลาตาม

วรรคสองหรือตามที่ได้ขยายเวลาไว้แล้วนั้น  แล้วแต่กรณี 

ข้อ  ๑๑  ผู้ได้รับอนุญาตต้องมารับใบอนุญาตภายในสิบห้าวันนับแต่วันที่ได้รับหนังสือแจ้ง 

การอนุญาตจากเจ้าพนักงานท้องถิ่น  หากไม่มารับภายในกําหนดเวลาดังกล่าวโดยไม่มีเหตุอันสมควร 

ให้ถือว่าสละสิทธิ์ 

ข้อ  ๑๒  บรรดาใบอนุญาตที่ออกให้ตามข้อบัญญัตินี้ให้มีอายุหนึ่งปีนับแต่วันที่ออกใบอนุญาต  

และให้ใช้ได้เพียงในเขตอํานาจขององค์การบริหารส่วนตําบลหนองขยาดเท่านั้น 

การขอต่ออายุใบอนุญาตจะต้องย่ืนคําขอก่อนใบอนุญาตส้ินอายุไม่เกิน  ๓๐  วัน  เม่ือได้ย่ืนคําขอ

พร้อมกับเสียค่าธรรมเนียมแล้วให้ประกอบกิจการต่อไปได้จนกว่าเจ้าพนักงานท้องถิ่นจะสั่งไม่ต่ออายุ

ใบอนุญาต 

การขอต่ออายุใบอนุญาตและการอนุญาตให้ต่ออายุใบอนุญาตให้เป็นไปตามหลักเกณฑ์  วิธีการ

และเง่ือนไขที่กําหนดไว้ตามข้อ  ๙  และข้อ  ๑๐  โดยอนุโลม 

ข้อ  ๑๓  ผู้ได้รับใบอนุญาตต้องเสียค่าธรรมเนียมการออกใบอนุญาตตามอัตราที่กําหนดไว้ 

ท้ายข้อบัญญัตินี้ในวันที่มารับใบอนุญาตสําหรับกรณีที่เป็นการขอรับใบอนุญาตคร้ังแรก  หรือก่อน

ใบอนุญาตส้ินอายุสําหรับกรณีที่เป็นการขอต่ออายุใบอนุญาตตลอดเวลาที่ยังดําเนินกิจการนั้น  ถ้ามิได้ 

เสียค่าธรรมเนียมภายในเวลาที่กําหนด  ให้ชําระค่าปรับเพิ่มขึ้นอีกร้อยละย่ีสิบของจํานวนค่าธรรมเนียมที่

ค้างชําระเว้นแต่ผู้ได้รับใบอนุญาตจะได้บอกเลิกการดําเนินกิจการนั้นก่อนถึงกําหนดการเสียค่าธรรมเนียม

คร้ังต่อไป 

ในกรณีที่ผู้มีหน้าที่ต้องเสียค่าธรรมเนียมตามวรรคหน่ึงค้างชําระค่าธรรมเนียมติดต่อกันเกินกว่าสองครั้ง  

ให้เจ้าพนักงานท้องถิ่นมีอํานาจสั่งให้ผู้นั้นหยุดการดําเนินกิจการไว้จนกว่าจะได้เสียค่าธรรมเนียมและ

ค่าปรับจนครบจํานวน 
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ข้อ  ๑๔  บรรดาค่าธรรมเนียมและค่าปรับตามพระราชบัญญัติการสาธารณสุข  พ.ศ.  ๒๕๓๕  
ให้เป็นรายได้ขององค์การบริหารส่วนตําบลหนองขยาด 

ข้อ  ๑๕  ผู้ได้รับใบอนุญาตต้องแสดงใบอนุญาตไว้โดยเปิดเผยและเห็นได้ง่าย  ณ  สถานที่ดําเนิน
กิจการตลอดเวลาที่ดําเนินกิจการ 

ข้อ  ๑๖  ในกรณีที่ใบอนุญาตสูญหาย  ถูกทําลาย  หรือชํารุดในสาระที่สําคัญ  ให้ผู้ได้รับ
ใบอนุญาตย่ืนคําขอรับใบแทนใบอนุญาตภายในสิบห้าวันนับแต่วันที่ได้ทราบถึงการสูญหาย  ถูกทําลาย  
หรือชํารุด  ตามแบบที่องค์การบริหารส่วนตําบลหนองขยาดกําหนด 

การขอรับใบแทนใบอนุญาตและการออกใบแทนใบอนุญาตให้เป็นไปตามหลักเกณฑ์  วิธีการ  
และเง่ือนไขดังต่อไปนี้ 

(๑)  ในกรณีใบอนุญาตสูญหาย  ให้ผู้ย่ืนคําขอรับใบแทนใบอนุญาตนําสําเนาบันทึกการแจ้งความ
ต่อพนักงานเจ้าหน้าที่แห่งท้องที่ที่ใบอนุญาตสูญหายมาแสดงต่อเจ้าพนักงานท้องถิ่นประกอบด้วย 

(๒)  ในกรณีใบอนุญาตถูกทําลาย  หรือชํารุดในสาระที่สําคัญ  ให้ผู้ย่ืนคําขอรับใบแทนใบอนุญาต
นําใบอนุญาตเดิมเท่าที่เหลืออยู่  มาแสดงต่อเจ้าพนักงานท้องถิ่นประกอบด้วย 

ข้อ  ๑๗  ในกรณีที่ปรากฏว่าผู้รับใบอนุญาตตามข้อบัญญัตินี้  ไม่ปฏิบัติหรือปฏิบัติไม่ถูกต้องตาม
บทบัญญัติแห่งพระราชบัญญัติ  กฎกระทรวงที่ออกตามพระราชบัญญัติการสาธารณสุข  พ.ศ.  ๒๕๓๕  
หรือข้อบัญญัตินี้  หรือเง่ือนไขที่ระบุไว้ในใบอนุญาตในเร่ืองที่กําหนดไว้เก่ียวกับการประกอบกิจการตามท่ี
ได้รับใบอนุญาตตามข้อบัญญัตินี้  เจ้าพนักงานท้องถิ่นมีอํานาจสั่งพักใช้ใบอนุญาตได้ภายในเวลาที่
เห็นสมควรแต่ต้องไม่เกินสิบห้าวัน 

ข้อ  ๑๘  เจ้าพนักงานท้องถิ่นมีอํานาจออกคําสั่งเพิกถอนใบอนุญาตเม่ือปรากฏว่าผู้รับใบอนุญาต 
   (๑)  ถูกสั่งพักใช้ใบอนุญาตตั้งแต่สองคร้ังขึ้นไปและมีเหตุที่จะต้องถูกสั่งพักใช้ใบอนุญาตอีก 
   (๒)  ต้องคําพิพากษาถึงที่สุดว่าได้กระทําความผิดตามพระราชบัญญัติการสาธารณสุข  

พ.ศ.  ๒๕๓๕ 
   (๓)  ไม่ปฏิบัติหรือปฏิบัติไม่ถูกต้องตามบทบัญญัติแห่งพระราชบัญญัติ  กฎกระทรวง 

ที่ออกตามพระราชบัญญัติการสาธารณสุข  พ.ศ.  ๒๕๓๕  หรือข้อบัญญัตินี้  หรือเง่ือนไขที่ระบุไว้ใน
ใบอนุญาตในเร่ืองที่กําหนดไว้เก่ียวกับการประกอบกิจการตามที่ได้รับใบอนุญาตตามเทศบัญญัตินี้  และ
การไม่ปฏิบัติหรือปฏิบัติไม่ถูกต้องนั้นก่อให้เกิดอันตรายอย่างร้ายแรงต่อสุขภาพของประชาชน  หรือ 
มีผลกระทบต่อสภาวะความเป็นอยู่ที่เหมาะสมกับการดํารงชีพของประชาชน 
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ข้อ  ๑๙  คําสั่งพักใช้ใบอนุญาตและคําสั่งเพิกถอนใบอนุญาต  ให้ทําเป็นหนังสือแจ้งให้ผู้รับ
ใบอนุญาตทราบ  ในกรณีที่ไม่พบผู้รับใบอนุญาต  หรือผู้รับใบอนุญาตไม่ยอมรับคําสั่งดังกล่าว  ให้ส่งคําสั่ง
โดยทางไปรษณีย์ตอบรับหรือให้ปิดคําสั่งนั้นไว้ในที่เปิดเผยเห็นได้ง่าย  ณ  ภูมิลําเนาหรือสํานักทําการงาน
ของผู้รับใบอนุญาต  และให้ถือว่าผู้รับใบอนุญาตน้ันได้รับทราบคําสั่งแล้วตั้งแต่เวลาที่คําสั่งไปถึง  หรือ 
วันปิดคําสั่ง  แล้วแตก่รณี 

ข้อ  ๒๐  ผู้ถูกสั่งเพิกถอนใบอนุญาตจะขอรับใบอนุญาตสําหรับการประกอบกิจการที่ถูกเพิกถอน
ใบอนุญาตอีกไม่ได้จนกว่าจะพ้นกําหนดหนึ่งปีนับแต่วันที่ถูกสั่งเพิกถอนใบอนุญาต 

ข้อ  ๒๑  ผู้ใดประสงค์จะแจ้งเพื่อขอหนังสือรับรองการแจ้งต่อเจ้าพนักงานท้องถิ่นจะต้อง
ดําเนินการตามแบบที่กําหนดไว้ท้ายข้อบัญญัตินี้  พร้อมกับเอกสารและหลักฐานดังต่อไปนี้ 

(๑)  สําเนาบัตรประจําตัวประชาชน 
(๒)  สําเนาใบอนุญาตตามกฎหมายว่าด้วยควบคุมอาคาร  และกฎหมายอื่นที่เก่ียวข้องตามที่ 

เจ้าพนักงานท้องถ่ินประกาศกําหนดสําหรับกรณีการขอจัดตั้งสถานท่ีจําหน่ายอาหารหรือสถานที่สะสม
อาหารในอาคาร   

(๓)  เอกสารและหลักฐานอื่น ๆ  ตามที่องค์การบริหารส่วนตําบลหนองขยาดประกาศกําหนด 
ข้อ  ๒๒  เม่ือเจ้าพนักงานท้องถิ่นได้รับแจ้งให้ออกใบรับแก่ผู้แจ้งเพื่อใช้เป็นหลักฐานใน 

การประกอบกิจการตามที่แจ้งได้ชั่วคราวในระหว่างเวลาที่เจ้าพนักงานท้องถิ่นยังมิได้ออกหนังสือรับรองการแจ้ง 
ให้เจ้าพนักงานท้องถิ่นตรวจการแจ้งให้ถูกต้องตามแบบที่กําหนดในข้อบัญญัตินี้ตามข้อ  ๒๑   

ถ้าการแจ้งเป็นไปโดยถูกต้องให้เจ้าพนักงานท้องถิ่นออกหนังสือรับรองการแจ้งให้ผู้แจ้งภายในเจ็ดวันทําการ 
นับแต่วันที่ได้รับแจ้ง 

ในใบรับแจ้งหรือหนังสือรับรองการแจ้ง  เจ้าพนักงานท้องถิ่นจะกําหนดเง่ือนไขให้ผู้แจ้งหรือ 
ผู้ได้รับหนังสือรับรองการแจ้งปฏิบัติเป็นการเฉพาะรายก็ได้ 

ในกรณีที่การแจ้งไม่ถูกต้องหรือไม่สมบูรณ์ให้เจ้าพนักงานท้องถ่ินแจ้งให้ผู้แจ้งทราบภายใน 
เจ็ดวันทําการนับแต่วันที่ได้รับแจ้ง  ถ้าผู้แจ้งไม่ดําเนินการแก้ไขให้ถูกต้องภายในเจ็ดวันทําการนับแต่วันที่
ได้รับแจ้งจากเจ้าพนักงานท้องถิ่น  ให้เจ้าพนักงานท้องถิ่นมีอํานาจสั่งให้การแจ้งของผู้แจ้งเป็นอันสิ้นผล  
แต่ถ้าผู้แจ้งได้ดําเนินการแก้ไขภายในเวลาที่กําหนดแล้ว  ให้เจ้าพนักงานท้องถิ่นออกหนังสือรับรองการแจ้ง
ให้ผู้แจ้งภายในเจ็ดวันทําการนับแต่วันที่ได้รับการแจ้งซึ่งมีรายละเอียดถูกต้องตามแบบที่กําหนดใน
ข้อบัญญัตินี้ตามข้อ  ๒๑ 



 หน้า   ๑๑๑ 
เล่ม   ๑๓๒   ตอนพิเศษ  ๑๙๙   ง ราชกิจจานุเบกษา ๒๘   สิงหาคม   ๒๕๕๘ 
 

 

ข้อ  ๒๓  ผู้ได้รับหนังสือรับรองการแจ้งต้องแสดงหนังสือรับรองการแจ้งไว้โดยเปิดเผยและเห็นได้ง่าย  
ณ  สถานที่ดําเนินกิจการตลอดเวลาที่ดําเนินกิจการ 

ข้อ  ๒๔  ในกรณีที่หนังสือรับรองการแจ้งสูญหาย  ถูกทําลาย  หรือชํารุดในสาระที่สําคัญ   
ให้ผู้ได้รับหนังสือรับรองการแจ้งย่ืนขอรับใบแทนหนังสือรับรองการแจ้งภายในสิบห้าวันนับแต่วันที่ได้ทราบ
ถึงการสูญหาย  ถูกทําลาย  หรือชํารุด  ตามแบบที่องค์การบริหารส่วนตําบลหนองขยาดกําหนด 

การขอรับใบแทนและการออกใบแทนหนังสือรับรองการแจ้งให้เป็นไปตามหลักเกณฑ์  วิธีการ  
และเง่ือนไขดังต่อไปนี้ 

   (๑)  ในกรณีหนังสือรับรองการแจ้งสูญหาย  ให้ผู้ ย่ืนขอรับใบแทนหนังสือรับรอง 
การแจ้งนําสําเนาบันทึกการแจ้งความต่อพนักงานเจ้าหน้าที่แห่งท้องที่ที่หนังสือรับรองการแจ้งสูญหาย 
มาแสดงต่อเจ้าพนักงานท้องถิ่นประกอบด้วย 

   (๒)  ในกรณีหนังสือรับรองการแจ้งถูกทําลาย  หรือชํารุดในสาระที่สําคัญ  ให้ผู้ย่ืน
ขอรับใบแทนหนังสือรับรองการแจ้งนําใบอนุญาตเดิมเท่าที่เหลืออยู่  มาแสดงต่อเจ้าพนักงานท้องถิ่น
ประกอบด้วย 

ข้อ  ๒๕  เม่ือผู้แจ้งตามข้อบัญญัตินี้ประสงค์จะเลิกกิจการหรือโอนการดําเนินกิจการให้แก่บุคคลอื่น
ให้แจ้งให้เจ้าพนักงานท้องถิ่นทราบด้วย 

ข้อ  ๒๖  ในกรณีที่ผู้ดําเนินกิจการใดดําเนินกิจการตามที่ระบุไว้ในข้อบัญญัตินี้  โดยมิได้แจ้งต่อ
เจ้าพนักงานท้องถิ่น  และเคยได้รับโทษตามพระราชบัญญัติการสาธารณสุข  พ.ศ.  ๒๕๓๕  เพราะเหตุ 
ที่ฝ่าฝืนดําเนินกิจการโดยมิได้แจ้งต่อเจ้าพนักงานท้องถิ่นมาแล้วคร้ังหนึ่ง  ยังฝ่าฝืนดําเนินกิจการโดยมิได้
แจ้งต่อเจ้าพนักงานท้องถิ่นต่อไป  ให้เจ้าพนักงานท้องถิ่นมีอํานาจสั่งให้ผู้นั้นหยุดดําเนินกิจการไว้จนกว่า 
จะได้ดําเนินการแจ้งต่อเจ้าพนักงานท้องถิ่นตามข้อบัญญัตินี้  ถ้ายังฝ่าฝืนอีกให้เจ้าพนักงานท้องถิ่นมีอํานาจ
สั่งห้ามการดําเนินกิจการนั้นไว้ตามเวลาที่กําหนดซึ่งต้องไม่เกินสองปีก็ได้ 

ข้อ  ๒๗  การแจ้งของเจ้าพนักงานท้องถิ่นและคําสั่งของเจ้าพนักงานท้องถิ่นให้ทําเป็นหนังสือ
แจ้งให้ผู้แจ้งหรือผู้ดําเนินการทราบ  ในกรณีที่ไม่พบตัวหรือไม่ยอมรับหนังสือให้ส่งหนังสือการแจ้งหรือ
คําสั่งโดยทางไปรษณีย์ตอบรับหรือปิดหนังสือนั้นไว้ในที่เปิดเผยเห็นได้ง่าย  ณ  ภูมิลําเนาหรือสํานักทําการงาน
ของผู้ที่ต้องรับหนังสือและให้ถือว่าผู้นั้นได้ทราบหนังสือดังกล่าวแล้วตั้งแต่เวลาที่หนังสือไปถึงหรือวันปิดหนังสือ  
แล้วแต่กรณี 



 หน้า   ๑๑๒ 
เล่ม   ๑๓๒   ตอนพิเศษ  ๑๙๙   ง ราชกิจจานุเบกษา ๒๘   สิงหาคม   ๒๕๕๘ 
 

 

ข้อ  ๒๘  ให้เจ้าพนักงานท้องถิ่นมีอํานาจแต่งตั้งข้าราชการหรือพนักงานส่วนท้องถิ่นเพื่อให้

ปฏิบัติหน้าที่ตามมาตรา  ๔๔  วรรคหน่ึงแห่งพระราชบัญญัติการสาธารณสุข  พ.ศ.  ๒๕๓๕  ในเขตอํานาจ

ขององค์การบริหารส่วนตําบลหนองขยาดในเรื่องใดหรือทุกเร่ืองก็ได้ 

ข้อ  ๒๙  ผู้ใดฝ่าฝืนหรือไม่ปฏิบัติตามข้อบัญญัตินี้ต้องระวางโทษตามที่กําหนดไว้ในบทกําหนดโทษ

แห่งพระราชบัญญัติการสาธารณสุข  พ.ศ.  ๒๕๓๕ 

ข้อ  ๓๐  ให้นายกองค์การบริหารส่วนตําบลหนองขยาดเป็นผู้รักษาการให้เป็นไปตามข้อบัญญัตินี้  

และให้มีอํานาจออกระเบียบ  ประกาศ  หรือคําสั่งเพื่อปฏิบัติการให้เป็นไปตามข้อบัญญัตินี้ 

 

ประกาศ  ณ  วันที่  ๒๒  มกราคม  พ.ศ.  ๒๕๕๘ 

สมชาย  โยคาพจร 

นายกองค์การบริหารส่วนตําบลหนองขยาด 



บัญชีอัตราคาธรรมเนียมทายขอบัญญัติองคการบริหารสวนตําบลหนองขยาด 

เรื่อง  สถานท่ีจําหนายอาหารและสถานท่ีสะสมอาหาร  พ.ศ.  ๒๕๕๗ 

 

ลําดับท่ี พ้ืนท่ีประกอบอาหาร 
อัตราคาธรรมเนียม 

บาท/ป 

๑ 

 

อัตราคาธรรมเนียมการออกหนังสือรับรองการแจงจัดตั้งสถานท่ีจําหนาย

อาหารและสถานท่ีสะสมอาหาร  และมิใชการขายของในตลาด 

๑.๑  พ้ืนท่ีประกอบการไมเกิน  ๑๐  ตารางเมตร 

๑.๒  พ้ืนท่ีประกอบการเกิน  ๑๐  ตารางเมตร  แตไมเกิน  ๕๐  ตรารางเมตร 

๑.๓  พ้ืนท่ีประกอบการเกิน  ๕๐  ตารางเมตร  แตไมเกิน  ๑๐๐  ตรารางเมตร 

๑.๔  พ้ืนท่ีประกอบการเกิน  ๑๐๐  ตารางเมตร  แตไมเกิน  ๒๐๐  ตรารางเมตร 

 

 

๑๐๐ 

๒๐๐ 

๓๐๐ 

๕๐๐ 

๒ อัตราคาธรรมเนียมการออกใบอนุญาตจัดตั้งสถานท่ีจําหนายอาหาร 

และสถานท่ีสะสมอาหาร  และมิใชการขายของในตลาด 

๒.๑  พ้ืนท่ีประกอบการเกิน  ๒๐๐  ตารางเมตร  แตไมเกิน  ๑,๐๐๐  ตารางเมตร 

๒.๒  พ้ืนท่ีประกอบการเกิน  ๑,๐๐๐  ตารางเมตรข้ึนไป 

 

 

๑,๕๐๐ 

๒,๕๐๐ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



แบบคําขอรับใบอนุญาต/ตออายุใบอนุญาต 

 

ประกอบกิจการ.................................................................................. 

 

 

เขียนท่ี................................................................ 

วันท่ี..............เดือน..............................  พ.ศ.  .......... 

 

๑.  ขาพเจา..................................................................................  อายุ............ป  สัญชาติ..................................   

โดย................................................................................................................ผูมีอํานาจลงนามแทนนิติบุคคลปรากฏตาม

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

ท่ีอยูเลขท่ี...........................หมูท่ี...............ตรอก/ซอย.......................................ถนน..................................................

แขวง/ตําบล...........................................เขต/อําเภอ.......................................จังหวัด............................................

หมายเลขโทรศัพท.....................................ผูขออนุญาต 

๒.  พรอมคําขอนี้ขาพเจาไดแนบเอกสารหลักฐานตาง ๆ  มาดวยแลวดังนี้ 

      สําเนาบัตรประจําตัวประชาชน   

    สําเนาใบอนุญาตตามกฎหมายวาดวยควบคุมอาคาร  และกฎหมายอ่ืนท่ีเก่ียวของตามท่ีเจาพนักงาน

ทองถ่ินประกาศกําหนดสําหรับกรณีการขอจัดตั้งตลาดประเภทท่ี  ๑ 

    แผนผังการจัดพ้ืนท่ีการจําหนายตามหมวดหมูสินคา 

    ใบมอบอํานาจ  (ในกรณีท่ีมีการมอบอํานาจ) 

    สําเนาหนังสือรับรองการจดทะเบียนเปนนิติบุคคลหลักฐานท่ีแสดงการเปนผูมีอํานาจลงนามแทนนิติบุคคล   

    เอกสารและหลักฐานอ่ืน ๆ  ตามท่ีราชการสวนทองถ่ินประกาศกําหนด  คือ 

๑)....................................................................... 

๒)............................................................................ 

ขอรับรองวาขอความในคําขอนี้เปนความจริงทุกประการ 

 

 

    (ลงชื่อ)  ............................................  ผูขอรับใบอนุญาต/ตออายุใบอนุญาต

              (................................................) 

 

 

 

 

 

 

คําขอเลขท่ี......./........... 

(เจ้าหน้าท่ีกรอก) 



 
ใบอนุญาต 

ประกอบกิจการ.................................................................. 

เลมท่ี..........เลขท่ี............./................ 

(๑)  เจาพนักงานทองถ่ินอนุญาตให.....................................................................สัญชาติ....................................

อยูบานเลขท่ี..................หมูท่ี........ตําบล.............................อําเภอ..........................จังหวดั...............................................

หมายเลขโทรศัพท..................................... 

ชื่อสถานประกอบกิจการ.......................................................................  ประเภท................................................  

ตั้งอยูเลขท่ี..............หมูท่ี........ตําบล.............................อําเภอ..........................จังหวัด......................................................

หมายเลขโทรศัพท..................................... 

เสียคาธรรมเนียมปละ...................บาท  (.........................................................)  ตามใบเสร็จรับเงินเลมท่ี...........

เลขท่ี.................ลงวันท่ี............................................ 

(๒)  ผูรับใบอนุญาตตองปฏิบัติตามหลักเกณฑ  วิธีการและเง่ือนไขท่ีกําหนดในขอบัญญัตินี้ 

(๓)  หากปรากฏในภายหลังวาการประกอบกิจการท่ีไดรับอนุญาตนี้เปนการขัดตอกฎหมายอ่ืนท่ีเก่ียวของโดย 

มิอาจแกไขได  เจาพนักงานทองถ่ินอาจพิจารณาใหเพิกถอนการอนุญาตนี้ได 

(๔)  ผูรับใบอนุญาตตองปฏิบัติตามเง่ือนไขเฉพาะดังตอไปนี้อีกดวย  คือ 

๔.๑)  ......................................................................................... 

๔.๒)  ......................................................................................... 

(๕)  ใบอนุญาตฉบับนี้ออกใหเม่ือวันท่ี..........เดือน..................................พ.ศ.  ............   

(๖)  ใบอนุญาตฉบับนี้สิ้นอายุวันท่ี.............เดือน..................................พ.ศ.  ............. 

 

 

       

       

 

 

 

คําเตือน  (๑)  ผูรับใบอนุญาตตองแสดงใบอนุญาตนี้ไวโดยเปดเผยและเห็นไดงาย  ณ  สถานท่ีประกอบกิจการ 

        ตลอดเวลาท่ีประกอบกิจการ  หากฝาฝนมีโทษปรับไมเกิน  ๕๐๐  บาท 

   (๒)  หากประสงคจะประกอบกิจการในปตอไปตองยื่นคําขอตออายุใบอนุญาตกอนใบอนุญาตสิ้นอายุ 

 

 

(ลงชื่อ) 
 (............................................) 
ตําแหนง.............................................. 
                    เจาพนักงานทองถ่ิน 
 

(มีตอ่ด้านหลงั) 



 

รายการตออายุใบอนุญาตและเสียคาธรรมเนียม 

 

วัน/เดือน/ป 

ท่ีออกใบอนุญาต 

วัน/เดือน/ป 

ท่ีสิ้นอายุใบอนุญาต 

ใบเสร็จรับเงิน (ลงชื่อ) 

เจาพนักงานทองถ่ิน เลมท่ี เลขท่ี วัน/เดือน/ป 

      

      

      

      

      

      

      

      

      

      

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

(ดา้นหลงั) 



แบบคําขอแจง 

จัดตั้งสถานท่ีจําหนายอาหารหรือสถานท่ีสะสมอาหาร 

 

เขียนท่ี................................................................ 

วันท่ี..............เดือน..............................  พ.ศ............. 

 

๑.  ขาพเจา...............................................................................  อายุ...............ป  สัญชาติ.................................   

โดย................................................................................................................ผูมีอํานาจลงนามแทนนิติบุคคลปรากฏตาม

.................................................................................................................................................ท่ีอยูเลขท่ี...........................

หมูท่ี...............ตรอก/ซอย.......................................ถนน....................................แขวง/ตําบล...........................................

เขต/อําเภอ........................................จังหวัด.......................................................................................................... 

หมายเลขโทรศัพท...............................................................ผูขอแจง 

 

๒.  ชื่อสถานประกอบกิจการ......................................................................ประเภท............................................. 

มีพ้ืนท่ี.............ตารางเมตร  ตั้งอยูเลขท่ี................หมูท่ี........ตําบล.................................อําเภอ.........................................

จังหวัด.............................................หมายเลขโทรศัพท..................................................................................................... 

 

๓.  พรอมคําขอนี้ขาพเจาไดแนบเอกสารหลักฐานตาง ๆ  มาดวยแลวดังนี้ 

    สําเนาบัตรประจําตัวประชาชน   

    สําเนาใบอนุญาตตามกฎหมายวาดวยควบคุมอาคาร  และกฎหมายอ่ืนท่ีเก่ียวของตามท่ีเจาพนักงาน

ทองถ่ินประกาศกําหนดสําหรับกรณีการขอจัดตั้งตลาดประเภทท่ี  ๑ 

    แผนผังการจัดพ้ืนท่ีการจําหนายตามหมวดหมูสินคา 

    ใบมอบอํานาจ  (ในกรณีท่ีมีการมอบอํานาจ) 

    สําเนาหนังสือรับรองการจดทะเบียนเปนนิติบุคคลหลักฐานท่ีแสดงการเปนผูมีอํานาจลงนามแทนนิติบุคคล   

    เอกสารและหลักฐานอ่ืน ๆ  ตามท่ีราชการสวนทองถ่ินประกาศกําหนด  คือ 

๑)....................................................................... 

๒)............................................................................ 

 

ขอรับรองวาขอความในคําขอนี้เปนความจริงทุกประการ 

 

     (ลงชื่อ)  ....................................................  ผูขอแจง 

            (........................................................) 

 

 

 



สวนของเจาหนาท่ี 

 

ใบรับแจง 

 

ชื่อสถานประกอบกิจการ..............................................ประเภท................................................มีพ้ืนท่ี.............ตารางเมตร  

ตั้งอยูเลขท่ี..............หมูท่ี........ตําบล...............................อําเภอ...........................จังหวัด........................................

หมายเลขโทรศัพท..................................... 

เลขท่ี............................ไดรับเรื่องเม่ือวันท่ี.............เดือน..........................พ.ศ................. 

ตรวจสอบแลว  เอกสารหลักฐาน  ครบ 

     ไมครบ  ไดแก  .................................................................................. 

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

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

 

      (ลงชื่อ)  ...........................................   

       (.......................................) 

      ตําแหนง........................................... 

 

 

สวนของผูแจง 

 

ใบรับแจง 

 

ชื่อสถานประกอบกิจการ...........................................................ประเภท...................................มีพ้ืนท่ี.............ตารางเมตร  

ตั้งอยูเลขท่ี..............หมูท่ี........ตําบล...................................อําเภอ...........................จังหวัด..................................

หมายเลขโทรศัพท..................................... 

เลขท่ี..........................ไดรับเรื่องเม่ือวันท่ี.............เดือน..........................พ.ศ.  .............. 

ตรวจสอบแลว  เอกสารหลักฐาน  ครบ 

     ไมครบ  ไดแก  .................................................................................. 

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

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

 

      (ลงชื่อ)  ......................................................   

              (......................................................) 

      ตําแหนง.............................................. 

         เจาพนักงานทองถ่ิน 



 
หนังสือรับรองการแจง 

จัดตั้งสถานท่ีจําหนายอาหารหรือสะสมอาหาร 

 

เลมท่ี..........เลขท่ี............./................ 

(๑)  เจาพนักงานทองถ่ินออกหนังสือรับรองการแจงให.....................................................สัญชาติ.......................

อยูบานเลขท่ี..............หมูท่ี........ตําบล.............................อําเภอ..............................จังหวัด...............................................

หมายเลขโทรศัพท..................................... 

ชื่อสถานประกอบกิจการ.................................................  ประเภท.......................มีพ้ืนท่ี..................ตารางเมตร  

ตั้งอยูเลขท่ี..............หมูท่ี.......ตําบล............................อําเภอ.........................จังหวัด.........................................................

หมายเลขโทรศัพท..................................... 

เสียคาธรรมเนียมปละ...................บาท  (.........................................................)  ตามใบเสร็จรับเงินเลมท่ี...........

เลขท่ี.................ลงวันท่ี............................................ 

(๒)  ผูรับหนังสือรับรองการแจงตองปฏิบัติตามหลักเกณฑ  วิธีการและเง่ือนไขท่ีกําหนดในขอบัญญัตินี้ 

(๓)  ผูรับใบอนุญาตตองปฏิบัติตามเง่ือนไขเฉพาะดังตอไปนี้อีกดวย  คือ 

๓.๑)  ......................................................................................... 

๓.๒)  ......................................................................................... 

(๔)  หนังสือรับรองการแจงฉบับนี้ออกใหเม่ือวันท่ี...........เดอืน..................................พ.ศ.  ............   

 

 

       

       

 

 

 

 

คําเตือน  (๑)  ผูรับหนังสือรับรองการแจงตองแสดงหนังสือรับรองการแจงนี้ไวโดยเปดเผยและเห็นไดงาย  ณ  สถานท่ี 

                  ประกอบกิจการตลอดเวลาท่ีประกอบกิจการ  หากฝาฝนมีโทษปรับไมเกิน  ๕๐๐  บาท 

   (๒)  ผูรับหนังสือรับรองการแจงตองเสียคาธรรมเนียมตอราชการสวนทองถ่ินทุกปตามกําหนดเวลา  หากฝาฝน 

                  จะตองเสียคาปรับเพ่ิมอีกรอยละ  ๒๐  ของคาธรรมเนียมท่ีคางชําระ 

 

 

(ลงช่ือ) 

 (............................................) 

ตําแหนง่.............................................. 

                    เจ้าพนกังานท้องถ่ิน 

(มีตอ่ด้านหลงั) 



 

รายการเสียคาธรรมเนียมหนังสือรับรองการแจง 

 

วัน/เดือน/ป 

ท่ีชําระคาธรรมเนียม 

ใบเสร็จรับเงิน (ลงชื่อ) 

เจาพนักงานทองถ่ิน เลมท่ี เลขท่ี วัน/เดือน/ป 

     

     

     

     

     

     

     

     

     

     

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

(ดา้นหลงั) 
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