
สํานักสุขาภิบาลอาหารและน้ํา   กรมอนามัย
วันศุกร์ท่ี 8  ธันวาคม 2566

เวลา 13.30 – 16.30 น.
ผ่านระบบ Video Conference (Webex) และ 

FB Live สํานักสุขาภิบาลอาหารและน้ํา

การประชุมชี้แจงหลักเกณฑ์ และวิธีการประเมินรับรอง
มาตรฐานเพ่ือยกระดับงานสุขาภิบาลอาหารภายใต้วิถีใหม่

“สะอาด ปลอดภัย ได้มาตรฐาน”



ช่องทาง ข้อกําหนด และ เอกสารการประชุม

ศูนย์อนามัย /สสจ./ท้องถิ่นจังหวัด
สสอ./รพ./รพ.สต.

องค์กรปกครองส่วนท้องถิ่น
หน่วยงาน อ่ืน ๆ 

กรณีเข้า Webex ไม่ได้ให้รับชมผ่าน
 FB Live สํานักสุขาภิบาลอาหารและน้ํา



เอกสารการประชุม



กําหนดการประชุม



กําหนดการประชุม



กลุ่มเป้าหมายการประชุม

องค์การบริหารส่วนตําบล 

เทศบาลตําบล 

รพ.สต. 
โรงพยาบาล 

ü ศูนย์อนามัย/สสม.

ü สํานักงานสาธารณสุขจังหวัด/อําเภอ

ü ท้องถ่ินจังหวัด

ü โรงพยาบาล/รพ.สต.

ü เทศบาลนคร/เมือง/ตําบล

ü องค์การบริหารส่วนตําบล

ü เมืองพัทยา

ü องค์การบริหารส่วนจังหวัด

ü หน่วยงานจัดการอบรม

ü สถาบันการศึกษา

ü ภาคเอกชน

ü ผู้ประกอบกิจการการ

ü ประชาชน

ตอบรับการประชุม จํานวน 1,474 คน



พิธีเปิดการประชุม

นายแพทย์อรรถพล  แก้วสัมฤทธิ์ 
รองอธิบดีกรมอนามัย



ทิศทางการขับเคลื่อน
การดําเนินงานสุขาภิบาลอาหาร 

ปี 2567
และแนวทางการบูรณาการ

ร่วมกับชมรมและภาคีเครือข่าย นางสุธิดา อุทะพันธุ์
ผู้อํานวยการสํานักสุขาภิบาลอาหารและน้ํา



การทําอาหารเองที่บ้าน

การรับรับประทานอาหารนอกบ้าน
การจัดบริการนอกท่ีตัง้

การจัดบริการนอกท่ีตัง้
รถเร่ / Food Truck

Online Food delivery

สถานการณ์ด้านสุขาภิบาลอาหาร



สถานการณ์ด้านสุขาภิบาลอาหาร



การเกิดโรคติดต่อ การพบส่ิงปนเปื้ อน พฤติกรรมการบริโภค

สถานการณ์ด้านสุขาภิบาลอาหาร

Social Proof



สถานการณ์ด้านสุขาภิบาลอาหาร



แหล่งเลี้ยงสัตว์
แหล่งปลูกพืช

โรงฆ่าสัตว์

โรงคัดตัดแต่งตลาด สถานท่ีสะสมอาหาร สถานท่ีผลิตอาหาร (กิจการ)

สถานท่ีจําหน่ายอาหาร อาหารริมบาทวิถี

รถเร่จําหน่ายอาหาร

ครัวเรือน

ต้นนํ้า

กลางนํ้า

ปลายนํ้า

ประชาชน

ขนส่งอาหาร

ขนส่งอาหาร

อาหารปิดสนิท

อาหารพร้อมปรุง

อาหารปรุงสําเร็จ

ปรุง ประกอบอาหาร
ตู้จําหน่ายอาหารอัตโนมัติ

กระบวนการได้มาของอาหาร



อันตรายที่เกิดขึ้นในอาหาร



กฎหมายที่เก่ียวข้องกับงานสุขาภิบาลอาหาร

Ø พ.ร.บ. การสาธารณสุข พ.ศ. 2535 และที่แก้ไขเพ่ิมเติม
Ø   พ.ร.บ. รักษาความสะอาดและความเป็นระเบียบเรียบร้อย

ของบ้านเมือง พ.ศ. 2535 และที่แก้ไขเพ่ิมเติม
Ø พ.ร.บ. อาหาร พ.ศ. 2522 และที่แก้ไขเพ่ิมเติม
Ø   พ.ร.บ. โรคติดต่อ  พ.ศ. 2558
Ø   พ.ร.บ. ควบคุมผลิตภัณฑ์ยาสูบ พ.ศ. 2560
Ø   พ.ร.บ.ควบคุมเครื่องดื่มแอลกฮอล์ พ.ศ. 2551
Ø   พ.ร.บ.คุ้มครองผู้บริโภค พ.ศ. 2522
Ø   พ.ร.บ.ส่งเสริมและรักษาคุณภาพส่ิงแวดล้อม พ.ศ. 2535



u การจัดการและการควบคุมอาหารให้สะอาด ปลอดภัย
u จากเช้ือโรค พยาธิ และสารเคมีที่มีพิษต่าง ๆ

ซ่ึงเป็น อันตราย หรือ อาจเป็นอันตราย
ต่อการเจริญเติบโตของร่างกาย สุขภาพอนามัย
และการดํารงชีวิตของมนุษย์

การจัดการงานสุขาภิบาลอาหาร



ü เชื้อโรค พยาธิ
ü พิษของเชื้อโรค
ü พิษจากสารเคมี
ü พิษจากพืชและสัตว์
ü วัตถุแปลกปลอม

ท่ีเป็นอันตราย

สาเหตุท่ีทําให้อาหาร
ไม่ปลอดภัย

ควบคุมป้องกันโดยวิธีการ
ทางสุขาภิบาลอาหาร

อาหาร
สะอาด

ผู้บริโภค
สุขภาพดี

üสถานที่ ปรุง ประกอบ
อาหาร และจําหน่ายอาหาร

üอาหาร
üภาชนะ อุปกรณ์ เครื่องใช้
üสัตว์ และแมลงนําโรค
üบุคคล

การจัดการงานสุขาภิบาลอาหาร : อาหารสะอาด ปลอดภัย



สุขอนามัยโรงเรียน 
กพด : ประปาและ
อาหารคุณภาพ



สนับสนุนนโยบายกระทรวงสาธารณสุข พ.ศ.2567
การขับเคล่ือนงานสุขาภิบาลอาหารและน้ํา

โครงการพระราชดําริฯ

§ โครงการราชทัณฑ์ปันสุขฯ 

§ โครงการพัฒนาเด็กและเยาวชนในถิ่น
ทุรกันดาร (กพด.)

    - การจัดการสุขาภิบาลอาหารและนํ้า

มะเร็งครบวงจร

§ ส่งเสริมความรอบรู้พฤติกรรมบริโภค
อาหารที่ถูกสุขลักษณะ 

§ การจัดการส่ิงปฏิกูล ลดปัญหาพยาธิใบไม้
ตับและมะเร็งท่อนํ้าดี

นักท่องเท่ียวปลอดภัย

§ การจัดการอนามัยส่ิงแวดล้อมและสุขาภิบาลอาหารและนํ้า (ที่พัก ที่กิน 
ที่เที่ยว)

- ท่ีพัก (โรงแรม นํ้าประปา)
   - ที่กิน (อาหารริมบาทวิถี SFGH, ร้านอาหาร CFGT&CFGT Plus, 
      ตลาด HM& TM, นํ้าประปา)
   - ท่ีเท่ียว (สถานท่ีท่องเท่ียว/นํ้าประปา)

สถานประกอบการปลอดภัย 

เศรษฐกิจสุขภาพ

§Healthy Cities Models
  - กินดี (ครัวเรือนอาหารปลอดภัย วิถีชุมชนส่งเสริมอาหารปลอดภัย
    สถานประกอบการปลอดภัย) 

- ส่ิงแวดล้อมดี (น้ําอุปโภค บริโภค ปลอดภัย/จัดการขยะดี/ชุมชนไม่สร้างมลพิษทางอากาศ  
    (ฝุ่น ควัน PM 2.5))
§Wellness Centers
  - Wellness restaurant (ร้านอาหาร CFGT Plus)
  - Wellness Hotel (โรงแรม GHH)

- อนามัยส่ิงแวดล้อม สุขาภิบาลอาหารและนํ้า ในเรือนจํา 

ประเด็นที่ 1 ประเด็นที่ 4

ประเด็นที่ 12 ประเด็นที่ 13



ประเด็นขับเคล่ือนงานสุขาภิบาลอาหารและน้ํา

ประเด็น : งานตาม พ.ร.บ. สาธารณสุข พ.ศ. 2535 ( ตามหมวด 7, 8, 9 )
ตลาด / สถานที่จําหน่ายอาหาร / สถานที่สะสมอาหาร / การจําหน่ายสินค้าในที่หรือทางสาธารณะ

กิจการที่เป็นอันตรายต่อสุขภาพ กลุ่มที่ 3 เช่น  ตู้นํ้าหยอดเหรียญ ตู้จําหน่ายอาหารอัตโนมัติ

ประเด็น : งานสุขาภิบาลอาหารและนํ้าอ่ืน ๆ
ประปา / EHA / พ้ืนที่พิเศษ (SEZ,EEC) / พ้ืนที่เส่ียง / ทุรกันดาร /

เมืองสุขภาพดี

- พัฒนาและปรับปรุงกฎหมาย/มาตรฐานวิชาการงานสุขาภิบาลอาหารและนํ้า
- พัฒนาขีดความสามารถเจ้าหน้าที่ผู้ปฏิบัติงาน ผู้ประกอบกิจการ ผู้สัมผัสอาหาร และประชาชน
- ขับเคล่ือนสถานประกอบกิจการตามกฎหมายว่าด้วยการสาธารณสุข ได้แก่ ตลาด  สถานที่จําหน่าย อาหาร  
สถานที่สะสมอาหาร  การจําหน่ายสินค้าในที่ทางสาธารณะ  กิจการที่เป็นอันตรายต่อสุขภาพ

- จัดทําและขับเคล่ือนนโยบาย บูรณาการความร่วมมือภาคีเครือข่าย 
- สร้างความรอบรู้/รณรงค์/ส่งเสริมพฤติกรรมการบริโภคแก่ประชาชน
- พัฒนา และปรับปรุง มาตรฐาน หลักเกณฑ์ คําแนะนํา แนวปฏิบัติ ที่เกี่ยวข้อง
- พัฒนาขีดความสามารถเจ้าหน้าที่ผู้ปฏิบัติงาน ผู้ดูแลระบบประปา ครูอนามัยโรงเรียน   
ประชาชน

- พัฒนาระบบเทคโนโลยีสารสนเทศ และนวัตกรรม เช่น ระบบ foodhandler ระบบเฝ้าระวัง 
online

- สนับสนุน ให้คําปรึกษา  พัฒนาขีดความสามารถให้ อปท.  ดําเนินงานสุขาภิบาลอาหารและนํ้า
- ส่งเสริมความรู้ด้านสุขาภิบาลอาหารและนํ้าแก่ ผู้ประกอบกิจการ ผู้สัมผัสอาหาร และประชาชน
- ร่วมตรวจประเมินมาตรฐานสุขาภิบาลอาหารและนํ้า  และตรวจสอบข้อเท็จจริงกรณีร้องเรียน
- เชิดชูเกียรติ และแลกเปล่ียนเรียนรู้การดําเนินงานสุขาภิบาลอาหารในพ้ืนที่

- ประเมิน รับรองมาตรฐาน ให้คําปรึกษา
- เฝ้าระวังคุณภาพอาหารและนํ้า และส่ือสารความเส่ียง
- สร้างกระแสสังคม แรงจูงใจ ระดับพ้ืนที่
- พัฒนาขีดความสามารถ อปท. / ชุมชน / ประชาชน / ภาคีเครือข่าย

มหาดไทย (สถ.)
- ส่งเสริม ให้ อปท. ขับเคล่ือนงานสุขาภิบาลอาหารและนํ้าตามกฎหมายว่าด้วยการสาธารณสุข
อปท.
- ควบคุม กํากับ ดูแล สถานประกอบกิจการตามกฎหมายและมาตรฐานสุขาภิบาลอาหารและนํ้า
- ส่งเสริมความรู้ /อบรมด้านสุขาภิบาลอาหารและนํ้าให้ผู้ประกอบกิจการ ผู้สัมผัสอาหาร และประชาชน  
- ส่งเสริมการบังคับใช้กฎหมายว่าด้วยการสาธารณสุขในพ้ืนที่

องค์กร/หน่วยงานระดับประเทศ
-บูรณาการความร่วมมือ เช่ือมโยงฐานข้อมูล องค์ความรู้ และนวัตกรรมร่วมกัน 

(สธ. /สสท. /มท. /สทนช. /คพ. /ยธ. /กปน. /กปภ. /สถาบันการศึกษา/ WHO )
- ยกระดับคุณภาพชีวิตของเด็กและเยาวชนในถิ่นทุรกันดารตามนโยบายสํานักพระราชวัง
อปท. ชุมชน
- ส่งเสริม สนับสนุน ให้ความรู้ ผู้ประกอบกิจการ ผู้สัมผัสอาหาร ในพ้ืนที่ดําเนินการตาม
มาตรฐาน

- ส่งเสริมและสร้างการมีส่วนร่วมของประชาชน/ชุมชน ด้านอาหารและนํ้า

กลไกหลัก การขับเคล่ือนงานสุขาภิบาลอาหารและนํ้า ประกอบด้วย 2 รูปแบบ โดยดําเนินงานภายใต้พระราชบัญญัติ
การสาธารณสุข พ.ศ. 2535 และที่แก้ไขเพ่ิมเติม และดําเนินงานผ่านกลไกความร่วมมือกับภาคีเครือข่ายทั้งภาครัฐและเอกชน
ทุกมิติ เช่น คณะกรรมการสาธารณสุขจังหวัด คณะกรรมการอาหารปลอดภัย คณะทํางานด้านการจัดการนํ้าอุปโภคบริโภค 
คณะทํางานขับเคล่ือนประปาหมู่บ้านของ อปท. รวมถึงกลไกระดับพ้ืนที่ ครูอนามัยโรงเรียน แกนนําชุมชน และอาสาสมัคร
ชุมชน

Key  results
ระบบ การจัดการ

สุขาภิบาลอาหารและนํ้า
ที่มีประสิทธิภาพ

Setting
มีความครอบคลุมและ

ผ่านเกณฑ์มาตรฐานเพ่ิมข้ึน

ภาคีเครือข่าย
มีศักยภาพในการจัดการ
สุขาภิบาลอาหารและนํ้า

เป้าหมาย >> ประชาชนเข้าถึงอาหารและน้ําท่ีสะอาด ปลอดภัย

ณ วันที่ 13 พ.ย. 66
สธ. = กระทรวงสาธารณสุข / มท. = กระทรวงมหาดไทย / ยธ. = กระทรวงยุติธรรม / สสท. = โครงการส่วนพระองค์สมเด็จพระกนิษฐาธิราชเจ้า กรมสมเด็จพระเทพรัตนราชสุดา ฯ สยามบรมราชกุมารี / สทนช. = สํานักงานทรัพยากรน้ําแห่งชาติ / คพ. = กรมควบคุมมลพิษ 
/ กปน. = การประปานครหลวง / กปภ.= การประปาส่วนภูมิภาค / WHO = องค์การอนามัยโลก

ตลาดประเภท 1
ตลาดสด น่าซ้ือ

วิถีใหม่

อาหารริมบาทวิถี
Street Food
Good Health

ตลาดประเภท 2
ตลาดนัด น่าซ้ือ

สถานท่ีจําหน่ายอาหารกิจการท่ีเป็นอันตรายต่อสุขภาพ
ตู้น้ําด่ืมหยอดเหรียญอัตโนมัติ น้ําประปาสะอาด น้ําประปาดื่มได้ การจัดการคุณภาพน้ํา/

สุขาภิบาลอาหาร
ในโรงเรียน กพด.

ราชทัณฑ์ปันสุข
สถานท่ีสะสมอาหาร

C F G T

ประเด็น

บทบาท
ส่วนกลาง
(กรมอนามัย/
ศูนย์อนามัย)

บทบาทภาค
สาธารณสุข
ในพ้ืนที่

บทบาท
ภาคีเครือข่าย

หลัก



ชมรม/สมาคม
ผู้ประกอบ

กิจการอาหาร

การจัดการงานสุขาภิบาลอาหาร : อาหารสะอาด ปลอดภัย





ตรวจสอบ/สุ่มประเมิน สปก. 

ร่วมเป็น คกก. ตรวจประเมินระดับดีมาก

ร้านค้าสมาชิกต้องถูกกฎหมาย ร่วมปรับปรุงแก้ไขกฎหมาย

เป็นหน่วยจัดฝึกอบรม ผปก./ผสอ.

การส่งเสริมและสนับสนุน
ชมรมผู้ประกอบการกิจการด้านอาหาร... 



หลักเกณฑ์ และวิธีการประเมินรับรองมาตรฐาน
เพ่ือยกระดับงานสุขาภิบาลอาหาร

ภายใต้วิถีใหม่ “สะอาด ปลอดภัย ได้มาตรฐาน”

นายชัยเลิศ  กิ่งแก้วเจริญชัย
รองผู้อํานวยการสํานักสุขาภิบาลอาหารและน้ํา





ทําไม ?  ถึงต้อง Re-brand 

ขนาด 30 × 30 cm

ตลาด สถานที่จําหน่ายอาหาร อาหารริมบาทวิถี

กา
รร

ับร
อง

มา
ต
รฐ

าน
สุข

าภิ
บา

ลอ
าห

าร

1) สร้างความเช่ือมัน่และเพ่ิมช่องทาง           
การคุ้มครองสุขภาพของประชาชน

2) เพ่ือยกระดับมาตรฐานงาน 
สุขาภิบาลอาหาร ภายใต้วิถีชีวิตปกติใหม่ 
รวมถึงปรับภาพลักษณ์ สร้างภาพจํา
ให้เข้ากับสถานการณ์ปัจจุบันมากขึ้น

3) สนับสนุนและสร้างภาคีเครือข่าย
ในการขับเคล่ือนงานสุขาภิบาลอาหาร
ให้มีประสิทธิภาพและง่ายต่อการใช้งาน
มากขึ้นในระดับพ้ืนที่

**ขาดการรับรองสถานท่ีสะสมอาหาร**

v ป้ายรับรองมาตรฐานมีความหลากหลายทําให้ประชาชนเกิดความสับสน

v ต้นทุนในการผลิตป้ายรับรองมาตรฐานสูงเกินความจําเป็น

v เครื่องมือในการทํางานทัง้มาตรฐานและกระบวนการรับรองมีความซ้ําซ้อน





ผู้ประกอบกิจการ/ผู้สัมผัสอาหาร
ผ่านการอบรมสุขาภิบาลอาหาร

(Onsite/Online)

สถานประกอบกิจการ
ประเมินตนเองตามเกณฑ์
มาตรฐาน แต่ละ Setting

จนท. ประเมิน
(ศอ.+สสจ.+สสอ.

+อปท.)

ใบอนุญาต/หนังสือ
รับรองการแจ้ง

Platfrom Foodhandler

องค์กรปกครองส่วนท้องถิ่น

เฝา้ระวัง/
ประกันคุณภาพ

สถานประกอบกิจการอาหาร
ศึกษาและพัฒนาตามข้อกําหนด
เกณฑ์มาตรฐานสุขาภิบาลอาหาร

SAN  SAN
Plus

u w

v ประชาชน

อปท.

กรม อ./ศอ./สสจ./สสอ.)
***จพง./จพสธ.

ชมรม/สมาคม

Inspector

Third Party

Pf. ENVI Health

ชีวภาพ+
โภชนาการ
+หน่วยงานอืน่ๆ

ผปก. 6.30 ชม.

ผสอ. 3.30 ชม.

คุณสมบัติผู้ตรวจประเมินมาตรฐาน :
- จบการศึกษาตรง หรือ
- ผ่านการอบรม (BFSI / FSI) 

ปรับเกณฑ์มาตรฐาน
สุขาภิบาลอาหาร 5 ปัจจัย

üตลาดประเภทท่ี 1
üตลาดประเภทท่ี 2
üสถานท่ีจําหน่ายอาหาร
üสถานท่ีสะสมอาหาร
üการจําหน่ายอาหารในท่ีหรือทางสาธารณะ
    (อาหารริมบาทวิถี)

เจ้าหน้าที่สุ่มประเมิน
รับรอง

จนท.ประเมิน
อปท.

(สสอ.+รพ.+รพ.สต.)

คําอธิบายกระบวนการรับรองเกณฑ์มาตรฐานสุขาภิบาลอาหาร : SAN



รับรองเกณฑ์มาตรฐานสุขาภิบาลอาหาร : SAN

ชองผลประเมินรับรองเพิ่มชอง “SAN” 

ในชองดานลางใส “พิมพใบรอง” สําหรับ สปก. 
ท่ีดําเนินการครบ 3 อยาง 

หากดําเนินการไมครบ 3 อยาง ใหใสเหตุผล
ท่ีไมผาน เชน  ไมมีการประเมินตนเอง หรือ ไมมี
ใบอนุญาต หรือ ไมมีการอบรม



การประเมินรับรองมาตรฐานเพ่ือยกระดับงานสุขาภิบาลอาหารภายใต้วิถีใหม่ 
“สะอาด ปลอดภัย ได้มาตรฐาน”

การรับรองมาตรฐาน SAN การรับรองมาตรฐาน SAN Plus

ผู้ประกอบกิจการ/ผู้สัมผัสอาหาร
ผ่านการอบรม ด้านสุขาภิบาลอาหาร

ขอใบอนุญาต/หนังสือรับรองการแจ้ง  จาก อปท.

สถานประกอบกิจการประเมินตนเอง
ตามแบบประเมินสุขาภิบาลอาหาร : SAN

ในแพลตฟอร์ม foodhandler : 
https://foodhandler.anamai.moph.go.th/

เกณฑ์มาตรฐานสุขาภิบาลอาหาร 5 ปัจจัย
Ø ตลาดประเภทที่ 1
Ø ตลาดประเภทที่ 2
Ø สถานที่จําหน่ายอาหาร
Ø สถานที่สะสมอาหาร
Ø การจําหน่ายอาหารในที่หรือทางสาธารณะ 

(อาหารริมบาทวิถี)

�

�
�

SAN
เจ้าหน้าที่ตรวจสอบ
และเฝ้าระวัง

สถานประกอบกิจการปฏิบัติตาม
เกณฑ์มาตรฐานระดับ Plus 
และ ทําการประเมินตนเอง

ในแพลตฟอร์ม foodhandler

เจ้าหน้าประเมินรับรอง
ในแพลตฟอร์ม foodhandler

(อปท.+สสจ./สสอ.+ศอ.)

SAN Plus

ผ่าน

ไม่ผ่าน

ดํ
าเนินการแก้ไข/ป

รับ
ป
รุง

(หากปฏิบัติครบทัง้ 3 ส่วน จะสามารถปร๊ินสัญลักษณ์ SAN 
ออกจากระบบ FoodHandler ได้)

ดํ
าเนินการแก้ไข/ป

รับ
ป
รุง



ชี้แจงแบบตรวจประเมินรับรอง
มาตรฐานสุขาภิบาลอาหาร

ภายใต้วิถีใหม่

1) ตลาดประเภทที่ 1 
2)ตลาดประเภทที่ 2
3)สถานที่จําหน่ายอาหาร
4)สถานที่สะสมอาหาร
5)การจําหน่ายอาหารในที่หรือทางสาธารณะ



ü เจ้าหน้าท่ีสาธารณสุข
ü เจ้าหน้าท่ี อปท.
ü ผู้ประกอบกิจการ
ü ผู้สัมผัสอาหาร
ü สมาคม/ชมรมผู้ประกอบการ

แนวทางมาตรการขับเคลื่อนงานสุขาภิบาลอาหาร

งานพัฒนากฎหมาย งานพัฒนามาตรฐาน

การออกกฎกระทรวง และ
อนุบัญญัติที่เก่ียวข้อง

งานพัฒนาศักยภาพบุคลากร

การทบทวนกฎกระทรวง 
และอนุบัญญัติ

พัฒนาคู่มือและขับเคลื่อนมาตรฐาน
สุขาภิบาลอาหารในสถานท่ีจําหน่ายอาหาร

(ตัวชี้วัดกระทรวงสาธารณสุข)

การพัฒนาระบบเทคโนโลยีดิจิทัล
Food handler (>500,000 user)

1. การประเมินตนเองของ ผปก.
2. การประเมินรับรอง จนท.

การอบรม
- ผู้ประกอบกิจการ
- ผู้สัมผัสอาหาร

เจ้าหน้าที่

ü BFSI 
- ส่วนกลาง
- ศอ.

ü FSI

ผู้ประกอบกิจการ

ผู้สัมผัสอาหาร

หน่วยงาน
จัดการอบรม

(Third-party)

ชมรม/สมาคม
ผู้ประกอบการ

รับรอง
หน่วยงาน
จัดการอบรม

ขับเคลื่อนและ
พัฒนารูปแบบ
การอบรมระบบการออกบัตรประจําตัว

ผู้ประกอบกิจการผู้สัมผัสอาหาร

หน่วยงานจัดการอบรม 
กรมอนามัย/ศอ.

สสจ./อปท.
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มาตรการขับเคลื่อนงานสุขาภิบาลอาหาร ปีงบประมาณ 2567

• 1
• พัฒนาระบบ

และกลไก.     
การขับเคลื่อน
งานด้าน
สุขาภิบาลอาหาร 
ให้ทันต่อ
สถานการณ์
ปัจจุบัน

• 2
• ต่อยอดระบบ

เทคโนโลยีดิจิทัล 
สร้างฐานข้อมูล
สุขาภิบาลอาหาร
ท่ีเป็นปัจจุบัน 
เชื่อมโยงข้อมูล 
platform 
ท่ีเก่ียวข้อง

• 3
• สร้างความรอบรู้

ภาคีเครือข่าย
สุขาภิบาลอาหาร 
ท่ีทันสมัย 
ทันสถานการณ์ 
มีช่องทางการ
เข้าถึงข้อมูล
หลากหลาย 
ถูกต้องน่าเชื่อถือ

• 4
• ขับเคลื่อนการ
ดําเนินงานด้าน
สุขาภิบาลอาหาร 
จากนโยบายสู่  
การปฏิบัติ
ในทุกระดับพ้ืนท่ี 
รู้สิทธิหน้าท่ีและ
ปฏิบัติตาม
กฎหมายได้    
อย่างถูกต้อง



Private

ตลาด สถานที่จําหน่ายอาหาร สถานที่สะสมอาหารกิจการที่เป็น
อันตราย
ต่อสุขภาพ

24 ประเภท
กิจการ

1. ตลาดประเภท 1
   (ตลาดสด)
2. ตลาดประเภท 2
   (ตลาดนัด)

1. ร้านอาหาร/ภัตตาคาร
2. โรงอาหาร/ศูนย์อาหาร
3. โรงครัวโรงพยาบาล
4. ร้านจําหน่ายเคร่ืองด่ืม
5. Food Truck
6. ร้านจําหน่ายอาหาร (Kiosk)

1. ซุปเปอร์มาร์เก็ต
2. มินิมาร์ท
3. ร้านขายของชํา

Public

การจําหน่ายสินค้า
ในที่หรือทางสาธารณะ

1. การเร่ขาย

2. การตัง้ท่ีใดท่ีหน่ึงเป็นปกติ
    - แผงจําหน่ายอาหาร
    - อาหารริมบาทวิถี
       (Street Food Good 
Health)

สถานท่ี อาหาร ภาชนะ อุปกรณ์ บุคคล สัตว์ แมลงนําโรค

แบบตรวจสุขาภิบาลอาหาร 5 ปัจจัย (จํานวน 20 ข้อ)

มาตรฐานการสุขาภิบาลอาหารภายใต้วิถีใหม่
“สะอาด ปลอดภัย ได้มาตรฐาน”  :  SAN



SAN
1. ตลาดประเภทท่ี 1 
2. ตลาดประเภทท่ี 2
3. สถานท่ีจําหน่ายอาหาร
4. สถานท่ีสะสมอาหาร
5. แผงจําหน่ายอาหารในท่ี
       หรือทางสาธารณะ

องค์กรปกครองส่วนท้องถ่ิน
(สสอ.+รพ.+รพ.สต.)

1. กรมอนามัย/ศูนย์อนามัย 
2. สสจ. + สสอ.
3. อปท.

หน่วยงานรับรอง

สสอ./รพ./รพ.สต.
เป็นพ่ีเล้ียง อปท. 

ร่วมดําเนินการในพ้ืนท่ี

หน่วยงานประเมินรับรองมาตรฐานการสุขาภิบาลอาหารภายใต้วิถีใหม่

SAN Plus

1. ตลาดประเภทท่ี 1 
2. ตลาดประเภทท่ี 2
3. สถานท่ีจําหน่ายอาหาร
4. อาหารริมบาทวิถี



ตลาดประเภทที่ 1

นางสาวรุ้งลาวัณย์  พรรณขาม
นักวิชาการสาธารณสุขปฏิบัติการ



ตลาด 

สถานที่ซึ่งปกติจัดไว4ให4ผู4ค4าใช4เป<นที่ชุมนุมเพื่อจำหนCายสินค4าประเภทสัตวH เนื้อสัตวH ผัก 
ผลไม4 หรืออาหารที่มีสภาพเป<นของสด ประกอบ หรือปรุงแล4ว หรือมีของเสียงCาย ทั้งนี้
ไมCวCาจะมีการจำหนCายสินค4าประเภทอื่นหรือไมCก็ตาม และหมายความรวมถึงบริเวณซึ่ง
จัดไว4สำหรับผู4ค4าใช4เป<นที่ชุมนุมเพื่อจำหนCายสินค4าประเภทดังกลCาวเป<นประจำ หรือเป<น
คร้ังคราวหรือตามวันท่ีกำหนด

นิยาม และ 
การจัดการตลาด



การจัดการสุขลักษณะ
ตลาดประเภทที่ 1 

มีการจัดการสุขลักษณะที่ดี
ลดความเส่ียง

ต่อการเกิดโรคติดต่อ

ผู้บริโภคมีสุขภาพดี



SAN SAN Plus

ตลาดประเภทที่ 1



SAN : ตลาดประเภทที่ 1 สถานท่ี (13 ข้อ)

อาหาร (2 ข้อ)

ภาชนะ อุปกรณ์ (2 ข้อ)

บุคคล (1 ข้อ)

สัตว์  แมลงนําโรค (1 ข้อ)



สถานที่ 
หมวดสถานที่ประกอบด้วย 13 ข้อ

ข้อ ข้อกําหนด รายละเอียดของข้อกําหนด

1 ตลาดต้องถูกต้องตามกฎหมาย  มีถนนรอบ
อาคาร ทางเข้าออก และทางเดินภายในตลาด 
เป็นไปตามที่กฎหมายกําหนด และควรตั้งห่าง
จากแหล่งที่ก่อให้เกิดมลพิษ ของเสีย ที่กําจัดส่ิง
ปฏิกูลหรือมูลฝอยไม่น้อยกว่า 100 เมตร

1.ที่ตัง้ของตลาดต้องอยู่ห่างไม่น้อยกว่า 100 เมตรจากแหล่ง 
ที่่ก่อให้เกิดมลพิษ เช่น ของเสีย โรงเล้ียงสัตว์ แหล่งโสโครกที่
กําจัดส่ิงปฏิกูลหรือมูลฝอยอันอาจเป็นอันตรายต่อสุขภาพ
อนามัย เว้นแต่จะมีวิธีการป้องกันหรือเจ้าพนักงานได้ให้ความ
เห็นชอบแล้ว

2.ในกรณีที่ห่างไม่ถึง 100 เมตร ต้องมีวิธีการป้องกันไม่ให้
มลพิษเข้ามาในบริเวณ โดยรอบตลาด เช่น ทํากําแพงกัน หรือ
ปรับปรุงอาคารให้เป็นแบบปิด ติดตั้งเครื่องปรับอากาศ ทั้งนี้
เว้นแต่จะมีวิธีการป้องกันหรือเจ้าพนักงานได้ให้ความเห็นชอบ
แล้วว่าเหมาะสมกับตลาดนัน้

3 .ยกเว้นตลาดที่ ตั้ง ข้ึน ก่อนวันที่ กฎกระทรวงฉบับที่  4  
(พ.ศ.2542) ใช้บังคับ และมีข้อจํากัด เรื่องพ้ืนที่ซ่ึงไม่อาจจัดให้มี
ถนนรอบอาคารตลาด



สถานที่ 

ข้อ ข้อกําหนด รายละเอียดของข้อกําหนด

2 โครงสร้างอาคารตลาด หลังคาทําด้วยวัสดุมั่นคง
แข็งแรง มีการระบายอากาศท่ีเหมาะสม ไม่มีกลิ่น
เหม็นอับ มีแสงสว่างท่ีเพียงพอ

1.ตัวอาคารตลาดต้องทําด้วยวัสดุ มัน่คง แข็งแรง เช่น คอนกรีต 
เสริมเหล็ก ไม้ เป็นต้น หรือเป็นไปตามกฎหมายว่าด้วยการ
ควบคุมอาคาร

2.หลังคาของอาคารตลาดทําด้วยวัสดุแข็งแรง เช่น สังกะสี 
กระเบ้ือง คอนกรีต เป็นต้น ความสูงของหลังคาอาคารตลาด
ต้องสามารถระบายอากาศได้ดี และมีแสงสว่างที่ เพียงพอ
เหมาะสม

3. พ้ืนตลาด เรียบ ไม่ดูดซึมน้ํา ไม่ลื่น ทําความสะอาด
ง่าย และ ไม่มีน้ําขัง

พ้ืนตลาดทําด้วยวัสดุแข็งแรง เรียบ ไม่ดูดซึมนํ้า ทําความสะอาด
ได้ง่าย และไม่ล่ืน เช่น คอนกรีต กระเบ้ืองเคลือบ หินขัด



สถานที่ 

ข้อ ข้อกําหนด รายละเอียดของข้อกําหนด
4 แผงจําหน่ายสินค้าทําด้วยวัสดุแข็งแรง เรียบ  ทํา

ความสะอาดง่าย มีความสูงจากพ้ืนไม่น้อยกว่า 60 
เซนติเมตร

แผงจําหน่ายสินค้าในตลาดทําด้วยวัสดุเรียบ ทําความสะอาดได้
ง่าย เช่น คอนกรีตขัดมัน กระเบ้ืองเคลือบ สแตนเลส เป็นต้น แผง
จําหน่ายอาหารประเภทอาหารสด ควรมีความลาดเอียงเพ่ือ
ป้องกันนํ้าขังอยู่บนแผง  และวางสูงจากพ้ืนไม่น้อยกว่า  60 
เซนติเมตร

5 มีการจัดพ้ืนท่ีจําหน่ายสินค้าเป็นหมวดหมู่ แยกโซน
การจําหน่ายสินค้า มีการแสดงหมายเลขประจําแผงท่ี
สามารถมองเห็นได้อย่างชัดเจน  และมีทะเบียนผู้
จําหน่ายสินค้า สําหรับตลาดค้าส่งให้จัดทําทะเบียนรถ
เร่ด้วย

1.จัดให้มีการจัดวางผังการจําหน่ายสินค้า แต่ละประเภทให้เป็น
หมวดหมู่ไม่ปะปนกันตามประเภทสินค้า โดยแยกเป็นสินค้าที่ไม่ใช่
อาหาร และสินค้าประเภทอาหาร 

2. มีการจัดทํา ทะเบียนผู้ขาย/ผู้ช่วยขาย มีการบันทึกข้อมูล
ผู้ขาย/ผู้ช่วยขายทุกรายให้เป็นปัจจุบัน และหากมีแรงงานต่าง
ด้าวควรระบุุเช้ือชาติด้วย

3. ตลาดค้าส่งให้จัดทําทะเบียนรถเร่ที่มารับสินค้าจากตลาดไป
จําหน่าย



สถานที่ 

ข้อ ข้อกําหนด รายละเอียดของข้อกําหนด

6 มีการทําความสะอาดบริเวณพ้ืน ทางเดิน แผงจําหน่าย
อาหารสดและเน้ือสัตว์ชําแหละ ด้วยน้ํายาทําความ
สะอาด/น้ํายาฆ่าเชื้อเป็นประจําทุกวัน และมีการล้าง
ตลาดตามหลักสุขาภิบาล อย่างน้อยเดือนละ 1 ครัง้

1. ให้มีการทําความสะอาดตลาดเป็นประจําทุกวัน เช่น ที่ขนถ่าย
สินค้า ที่จอดรถ
2. จัดให้มีการล้างตลาดตามหลักสุขาภิบาลอย่างน้อยเดือนละ 1 
ครั้ง  หรือกรณีที่มีโรคระบาดร้ายแรงให้ล้างตลาดตามหลัก
สุขาภิบาลสัปดาห์ละ 1 ครัง้

7 มีมาตรการป้องกันอัคคีภัย  มีชนิดและจํานวนถัง
ดับเพลิงท่ีเหมาะสม พร้อมใช้งาน ติดตั้งในบริเวณท่ี
สะดวกต่อการนํามาใช้งาน และมีการตรวจสภาพถัง
ดับเพลิงเป็นประจํา

จัดให้มีชนิด  จํานวนถังดับเพลิง  และมีการตรวจสภาพถัง
ดับเพลิงเป็นประจํา หรือตามข้อกําหนดกฎหมายว่าการควบคุม
อาคาร 

8 มีจุดบริการล้างมือด้วยน้ําและสบู่ หรืออุปกรณ์ทํา
ความสะอาดมือ ท่ีเหมาะสมกับขนาดพ้ืนท่ีตลาด และ
เพียงพอกับจํานวนผู้ใช้บริการ

จัดให้มีจุดบริการล้างมือพร้อมสบู่เหลว หรือจัดให้มีเจล
แอลกอฮอล์ให้บริการแก่ผู้มาใช้บริการตลาด 



สถานที่ 

ข้อ ข้อกําหนด รายละเอียดของข้อกําหนด
9 กรณีท่ีมีการจําหน่ายอาหารพร้อมบริโภคสําหรับนั่ง

รับประทาน ควรจัดโต๊ะ/เก้าอี้ นัง่รับประทานอาหารท่ีไม่
ชํารุด แยกจากพ้ืนท่ีขายอาหารสดและสินค้าประเภท
อื่น และ มีการทําความสะอาดเป็นประจํ า  หรือมี
มาตรการป้องกันไม่ให้เกิดการปนเป้ือนระหว่างอาหาร
ปรุงสุกและอาหารสด

1.จัดพ้ืนที่สําหรับนั่งรับประทานอาหารแยกจากพ้ืนที่ขายอาหาร
สดและสินค้าประเภทอ่ืน

2. โต๊ะ เก้าอ้ี มีสภาพดี ทําด้วยวัสดุที่แข็งแรง เช่น ทนความช้ืน 
ความร้อน นํ้าหนักกดทับ ไม่มีซอกมุมที่ก่อให้เกิดการสะสมของ
เศษอาหาร

10 ห้องส้วม จัดบริการแยก ชาย–หญิง เป็นสัดส่วน มี
การระบายอากาศดี มีจํานวนเพียงพอ ตั้งอยู่นอกตัว
อาคารตลาด มีอ่างล้างมือพร้อมสบู่เหลว ถังรองรับ
มูลฝอย ท่ีสภาพดี และมีการทําความสะอาดเป็นประจํา 
(กรณีท่ีอยู่ในอาคารตลาดต้องแยกเป็นสัดส่วน มีผนัง
กัน้โดยไม่ให้มีประตูเปิดสู่บริเวณจําหน่ายอาหาร)

1. จัดให้มีห้องส้วม ชาย – หญิง ที่ถูกสุขลักษณะแยกเป็นสัดส่วน 
ตัง้อยู่นอกตัวอาคารตลาด 

2. กรณีที่อยู่ในอาคารตลาดต้องแยกเป็นสัดส่วนโดยเฉพาะมีผนัง
กั้นไม่ ให้มีประตูเปิดสู่บริ เวณจําหน่ายอาหารหรือประตููปิด
ตลอดเวลา และมีการดููแลทําความสะอาดห้องส้วมอย่างน้อยวัน
ละ 2 ครัง้



สถานที่ 

ข้อ ข้อกําหนด รายละเอียดของข้อกําหนด
11 มีถังรองรับมูลฝอย สภาพดี เพียงพอ แยกประเภท

ของขยะ ไม่รัว่ซึม มีฝาปิดมิดชิด รวมถึงท่ีเก็บรวบรวม
มูลฝอยตัง้อยู่นอกตัวอาคารตลาด อยู่ในพ้ืนท่ีท่ีรถเก็บ
ขนมูลฝอยสามารถเข้าออกได้สะดวก มีการปกปิด และ
ป้องกันไม่ให้สัตว์เข้าไปคุ้ยเขี่ย

1. มีที่รองรับมูลฝอยที่เพียงพอภายในตลาด 

2. บริเวณพ้ืนที่เก็บรวบรวมมูลฝอยตั้งอยู่นอกตัวอาคารตลาด 
และมีลักษณะเป็นส่ิงปลูกสร้างถาวรหรือเป็นที่พักมูลฝอย ที่มีการ
ปกปิดเพ่ือป้องกันกล่ินเหม็นและนํ้าฝน และต้องมีระยะห่างจาก
สถานที่ประกอบอาหารและสถานที่เก็บอาหารไม่น้อยกว่า 4 เมตร

ทัง้นี้ ตามหลักเกณฑ์ที่่เจ้าพนักงานท้องถ่ินกําหนดโดยคําแนะนํา
ของเจ้าพนักงานสาธารณสุขเห็นว่าเหมาะสมกับตลาดนัน้ ๆ

12 น้ําใช้ สะอาด เป็นน้ําประปา หรือน้ําท่ีมีการปรับปรุง
คุณภาพเหมาะสมตามคําแนะนําของเจ้าพนักงาน
สาธารณะสุข มีท่ีเก็บน้ําสํารอง/มีบริการน้ําสํารองไว้
ให้เพียงพอ และวางระบบน้ําใช้ในลักษณะท่ีปลอดภัย 
ไม่เกิดการปนเป้ือนจากน้ําโสโครก ไม่ติดหรือทับกับท่อ
ระบายน้ําเสียหรือส่ิงปฏิกูล

1. มีที่เก็บสํารองนํ้าในปริมาณเพียงพอต่อการใช้งานในแต่ละวัน 
และสะดวกต่อการนํานํ้ามาใช้
กรณีที่มีแผงจําหน่ายอาหารสดตัง้แต่ 50 แผงข้ึนไป ต้องจัดให้มี
นํ้าสํารองอย่างน้อย 5 ลูกบาศก์เมตร

2. การวางท่อนํ้าประปาต้องวางในลักษณะที่ปลอดภัย
จากการปนเป้ือนส่ิงสกปรก เช่น ไม่วางท่อนํ้าประปาในรางระบาย
นํ้าเสีย ไม่วางติดหรือทับกับท่อระบายนํ้าหรือบ่อเกรอะจากห้อง
ส้วม เป็นต้น



สถานที่ 

ข้อ ข้อกําหนด รายละเอียดของข้อกําหนด

13 มีรางระบายน้ําเสียชนิดรางเปิด ภายในตลาด และ
สามารถระบายน้ําได้ ไม่มีน้ําขัง ไม่อุดตัน ไม่มีกลิ่น
เหม็น รวมทั้งมีการบําบัดน้ําเสียอย่างเหมาะสม ก่อน
ปล่อยสู่แหล่งน้ําสาธารณะ

1. จัดให้มีรางระบายนํ้าเสียภายในตลาดที่ทําด้วยวัสดุถาวร เรียบ 
วัสดุที่ใช้ทําส่วนใหญ่ เช่น คอนกรีต ทางระบายนํ้าควรเป็นราง
แบบเปิด เป็นต้น

2. ทางระบายนํ้าในตลาด ต้องเป็นแบบเปิด ไม่มีนํ้าขัง และขยะอุด
ตันไม่ส่งกล่ินเหม็น สําหรับทางระบายนํ้าในตลาดต้องเป็นแบบ
เปิด เพ่ือสะดวกในการตรวจสอบและทําความสะอาด หรือมี
ตะแกรงปิดที่สามารถเปิดทําความสะอาดได้ง่าย

3. จัดให้มีระบบบําบัดนํ้าเสียเบ้ืองต้นเป็นไป ตามกฎหมายว่าด้วย
การควบคุมอาคาร เช่น ตะแกรง ดักมูลฝอย บ่อดักไขมัน เป็นต้น 
และมีการดูแล ระบบบําบัดนํ้าเสีย



อาหาร

ประกอบด้วย 2 ข้อ

ข้อ ข้อกําหนด รายละเอียดของข้อกําหนด
14 อาหารสด อาหารแห้ง ท่ีจําหน่ายมีคุณภาพได้มาตรฐาน

จากแหล่งท่ีเชื่อถือได้ วางสูงจากพ้ืนไม่น้อยกว่า 60 
เซนติเมตร อาหารสดเก็บรักษาในอุณหภูมิท่ีเหมาะสม 
และมีอุปกรณ์หยิบจับ และไม่ใช้แสงหรือวัสดุอื่นใดท่ีทําให้
มองเห็นอาหารต่างไปจากสภาพท่ีเป็นจริง

1. แหล่งอาหารสด และอาหารแห้งที่นํามาจําหน่ายได้คุณภาพ
และมาตรฐานจากแหล่งที่เช่ือถือได้

2. มีการเก็บรักษาอาหารสดในอุณหภูมิที่เหมาะสม สะอาด 
ปลอดภัย 

3. ไม่ใช้แสงหรือวัสดุอ่ืนใดที่ทําให้มองเห็นอาหารต่างไปจาก
สภาพที่เป็นจริง หรือผิดไปจากธรรมชาติ

15 อาหารปรุงสําเร็จ น้ําดื่ม/เครื่องดื่ม ท่ีไม่ได้บรรจุใน
ภาชนะบรรจุปิดสนิท เก็บในภาชนะท่ีสะอาด ปลอดภัย มี
การปกปิด  และเก็บรักษาในอุณหภูมิท่ีเหมาะสม  ใช้
อุปกรณ์หยิบจับอาหาร และวางสูงจากพ้ืนไม่น้อยกว่า 
60 เซนติเมตร

1.จัดแผงจําหน่ายอาหารให้สะอาด เป็นระเบียบเรียบร้อย เป็น
สัดส่วนไม่ปะปนกับสินค้าประเภทอ่ืน มอุีปกรณ์หยิบจับและ
อุปกรณ์ปกปิดอาหา

2. ปกปิดอาหารไว้ตลอดเวลา ยกเว้นเวลาตักอาหารจําหน่าย 
หรือใส่อาหารในภาชนะที่สะอาดมีฝาปิด  หรืออุปกรณ์ที่ 
สามารถปกปิดได้



ภาชนะ อุปกรณ์

ประกอบด้วย 2 ข้อ

ข้อ ข้อกําหนด รายละเอียดของข้อกําหนด

16 ภาชนะ  อุปกรณ์  สัมผัสอาหาร  สะอาด  ปลอดภัย 
มีสภาพดี ไม่ชํารุด จัดเก็บในท่ีท่ีสะอาดและปิดมิดชิด

1. ภาชนะบรรจุอาหาร สะอาด ปลอดภัย มีสภาพดี และจัดเก็บใน
ที่สะอาด มีการปกปิด  เช่น กล่องที่มีฝาปิด ตู้ เป็นต้น

17 ภาชนะ  อุปกรณ์  สัมผัสอาหาร  ทําความสะอาดท่ีถูก
สุขลักษณะ ด้วยน้ํายาล้างจานหรือสารทําความสะอาดท่ี
เหมาะสม ล้างด้วยน้ําสะอาด และมีการฆ่าเชื้อโรคด้วย
วิธีการท่ีเหมาะสมภายหลังทําความสะอาด

1. มีการล้างภาชนะอุปกรณ์ด้วยนํ้ายาล้างจานหรือสารทําความ
สะอาด และล้างด้วยนํ้าสะอาด อย่างน้อย 2 ครัง้  และแยกเศษ
อาหารออกก่อนการทําความสะอาด และ ใส่ในภาชนะรองรับ 
วางสูงจากพ้ืนไม่น้อยกว่า 30 เซนติเมตร

2. กรณีเกิดโรคติดต่อมีการฆ่าเช้ือภาชนะอุปกรณ์ ภายหลัง
การทําความสะอาด เช่น ตากแดด/แช่นํ้าร้อน/แช่นํ้าคลอรีน/ใช้
เครื่องอบ เป็นต้น



บุคคล 

ประกอบด้วย 1 ข้อ

ข้อ ข้อกําหนด รายละเอียดของข้อกําหนด
18 ผู้ขายอาหารมีสุขภาพแข็งแรง ไม่เจ็บป่วยด้วยโรคติดต่อ

โดยมีอาหารและน้ําเป็นส่ือ มีการอบรมให้ความรู้ด้าน
สุขาภิบาลอาหารแก่ผู้ขายและผู้ช่วยขาย กรณีแผงขาย
อาหารปรุงสําเร็จ ผู้ขายและผู้ช่วยขายต้องผ่านการ
อบรม ** ตามท่ีกรมอนามัยหรือองค์กรปกครองส่วน
ท้องถ่ินกําหนด **

1. ผู้ขาย/ผู้ช่วยขายในตลาด ต้องแต่งกายให้สะอาดเรียบร้อย
สวมเส้ือมีแขน ผูกผ้ากันเป้ือนสีขาว หรือสีอ่อน ใส่หมวกคลุม
ผม ต้องตัดเล็บมือให้สัน้อยู่เสมอ

2. ผู้ขาย/ผู้ช่วยขายในตลาดควรตรวจสุขภาพเป็นประจําทุกปี

3. กรณีแผงขายอาหารปรุงสําเร็จ ผู้ขาย/ผู้ช่วยขายผ่านการ
ฝึกอบรมด้านสุขาภิบาลอาหารเป็นไปตามหลักเกณฑ์ที่กรม
อนามัยหรือเจ้าพนักงานท้องถ่ินกําหนด



สัตว์ แมลงนําโรค

ประกอบด้วย 2 ข้อ

ข้อ ข้อกําหนด รายละเอียดของข้อกําหนด

19 ห้ามฆ่าสัตว์ใหญ่ เช่น โค กระบือ แพะ แกะ สุกร ในตลาด 
กรณีเกิดโรคไข้หวัดใหญ่ท่ีติดต่อมาจากสัตว์ปีกในท้องท่ี
นัน้ ห้ามฆ่าและชําแหละสัตว์ปีก เช่น เป็ด ไก่

ห้ามให้มีการฆ่าสัตว์ใหญ่ในตลาด เช่น โค กระบือ แพะ แกะ สุกร 
เป็นต้น รวมถึงกรณีที่เกิดโรคไข้หวัดใหญ่ที่ติดต่อมาจากสัตว์
ปีกในพ้ืนที่นั้น ห้ามมี การฆ่าและชําแหละสัตว์ปีกที่ก่อโรค เช่น 
เป็ด ไก่ 

20 มีมาตรการควบคุม ป้องกันสัตว์ และแมลงพาหะนําโรค 
รวมถึงจัดให้มีการกําจัดสัตว์หรือแมลงท่ีเป็นพาหะนําโรค
ภายในบริเวณตลาด อย่างน้อยเดือนละ 1 ครัง้

มีมาตรการป้องกันสัตว์และแมลงนําโรคทัง้ภายในและภายนอก
อาคารตลาด โดยจัดให้มีการกําจัดสัตว์หรือแมลงที่เป็นพาหะ
นําโรคภายในบริเวณตลาด อย่างน้อยเดือนละ 1 ครั้ง ทั้งนี้ไม่
ควรพบสัตว์/แมลงนําโรค รวมถึงสัตว์เล้ียง 



SAN : ตลาดประเภทที่ 1 SAN Plus



SAN Plus : ตลาดประเภทที่ 1

1
ผ่านเกณฑ์มาตรฐาน SAN : ตลาดประเภทที่ 1

2
ผ่านการตรวจการปนเปื้ อนเชื้อโคลิฟอร์มแบคทีเรียในอาหาร ภาชนะอุปกรณ์
มือผู้ขาย/ผู้ช่วยขายอาหาร (ผ่านร้อยละ 90)

3

ผ่านการตรวจสารปนเปื้ อน 3 ชนิดขึ้นไป ได้แก่ ฟอร์มาลิน สารกันรา บอแรกซ์ สารฟอกขาว 
ยาฆ่าแมลง และไม่พบสารปนเปื้ อนในอาหาร ตามมาตรฐานอาหารปลอดภัย (Food safety)

4

4.1 จัดให้มีช่องทางแสดงความคิดเห็นจากประชาชน รวมถึงการส่ือสาร และประชาสัมพันธ์ให้ความรู้
ด้านต่างๆ แก่ผู้ซื้อหรือผู้บริโภค

4.2 จัดให้มีเครื่องชัง่กลางที่ได้มาตรฐานไว้บริการผู้บริโภคในตลาดอย่างน้อย 1 จุด และติดป้ายบอก
ไว้ชัดเจน



ตลาดประเภทที่  2

นางสาวเจนจิรา  ดวงสอนแสง
นักวิชาการสาธารณสุขปฏิบัติการ



การจัดการสุขลักษณะ
ตลาดประเภทที่ 2 

การจัดการสุขลักษณะที่ดี
ลดความเส่ียง

ต่อการเกิดโรคติดต่อ

ผู้บริโภคมีสุขภาพดี



SAN SAN Plus

ตลาดประเภทที่ 2



SAN : ตลาดประเภทท่ี 2 สถานท่ี (8 ข้อ)

อาหาร (6 ข้อ)

ภาชนะ อุปกรณ์ (2 ข้อ)

บุคคล (3 ข้อ)

สัตว์  แมลงนําโรค (1 ข้อ)



สถานที่ 

ข้อ ข้อกําหนด รายละเอียดของข้อกําหนด

1 ตลาดต้องถูกต้องตามกฎหมาย ทางเดินภายใน
ตลาดกว้างไม่น้อยกว่า 2 เมตร และควรตัง้ห่างจาก
แหล่งที่ก่อให้เกิดมลพิษ ของเสีย ที่กําจัดส่ิงปฏิกูล 
หรือมูลฝอย ไม่น้อยกว่า 100 เมตร หรือมีมาตรการ
ป้องกันการปนเป้ือนที่เหมาะสมตามคําแนะนําของ
เจ้าพนักงานสาธารณสุข

1. สถานที่ตั้งตลาดนัดถูกต้องตามกฎหมาย ควรตั้ง
ห่างจากแหล่งที่ก่อให้เกิดมลพิษ เช่น ของเสีย โรง
เล้ียงสัตว์์ แหล่งโสโครกที่กําจัดส่ิงปฏิกูลหรือมูลฝอย
อันอาจเป็นอันตรายต่อสุขภาพอนามัย อย่างน้อย 
100 เมตร เว้นแต่จะมีวิธีการป้องกันหรือเจ้าพนักงาน
ได้ให้ความเห็นชอบแล้ว 

2. ในกรณีที่ห่างไม่ถึง 100 เมตร ต้องมีวิธีการป้องกัน
ไม่ ให้มลพิษเข้ามาในบริ เวณโดยรอบตลาด เช่น 
ทํากําแพงกั้น หรือปรับปรุงอาคารให้เป็นแบบปิด 
ติดตั้งเครื่องปรับอากาศ ทั้งนี้ เจ้าพนักงานท้องถ่ิน 
โดยคําแนะนําของเจ้าพนักงานสาธารณสุขเห็นชอบว่า
เหมาะสมกับตลาดนั้น ว่าวิ ธีการป้องกันสามารถ
ป้องกันอันตรายจากมลพิษได้หรือไม่

3. ทางเดินภายในตลาดกว้างไม่น้อยกว่า 2 เมตร



สถานที่ 

ข้อ ข้อกําหนด รายละเอียดของข้อกําหนด

2 กรณีที่มีโครงสร้างเฉพาะเสาและหลังคา โครงสร้าง
คลุมผ้าใบ เต็นท์ ร่ม หรือส่ิงอื่นใดในลักษณะเดียวกัน 
ต้องอยู่ ในสภาพที่มั่นคงแข็งแรง  มีการระบาย
อากาศที่ดี เหมาะสม และไม่มีกล่ินเหม็นอับ

1. กรณีที่มีโครงสร้างเฉพาะเสาและหลังคา โครงสร้าง
คลุมผ้าใบ เต็นท์ ร่ม หรือส่ิงอื่นใดในลักษณะเดียวกัน 
ต้องอยู่ในสภาพที่มัน่คงแข็งแรง

2. ตลาดมีการระบายอากาศเพียงพอ ไม่มีกล่ินเหม็นอับ

3 โต๊ะเตรียม ปรุง ประกอบ จําหน่ายอาหาร สะอาด 
มีสภาพดี ทําความสะอาดง่าย สูงจากพ้ืนไม่น้อยกว่า 
60 เซนติเมตร

1. โต๊ะเตรียม ปรุง ประกอบ แผงจําหน่ายสินค้าทําด้วย
วัสดุแข็งแรงที่มีผิวเรียบ ไม่ดูดซึมนํ้า ทําความสะอาด
ง่าย มีความสูงจากพ้ืนไม่น้อยกว่า 60 เซนติเมตร และ
อาจเป็นแบบพับเก็บได้ 



สถานที่ 

ข้อ ข้อกําหนด รายละเอียดของข้อกําหนด

4 มีการจัดการนํ้าเสีย/ถังรองรับนํ้าเสีย ไม่ระบาย
นํ้าทิ้งสู่ทางสาธารณะ ไม่ก่อให้เกิดเหตุเดือดร้อน
รําคาญ  มลพิษ  ที่ เ ป็นอันตรายแก่ประชาชน
ข้างเคียง หรือการระบาดของโรคติดต่อ

1. ทางระบายนํ้าเสียควรเป็นรางแบบเปิด ทําด้วยวัสดุที่มี
ผิวเรียบ มีความลาดเอียงให้สามารถระบายนํ้าได้สะดวก มี
ตะแกรงดักมูลฝอยก่อนระบายนํ้าออกสู่ท่อระบายนํ้า
สาธารณะ หรือแหล่งนํ้าสาธารณะ และไม่ก่อให้เกิดเหตุ
เดือดร้อนรําคาญ มลพิษ ที่เป็นอันตรายแก่ประชาชน
ข้างเคียง หรือการระบาดของโรคติดต่อ

2. ในกรณีจําเป็นเจ้าพนักงานท้องถ่ินโดยคําแนะนําของ
เจ้าพนักงานสาธารณสุขอาจกําหนดให้จัดให้มีบ่อดัก
ไขมันหรือบ่อพักนํ้าเสีย ก่อนระบายนํ้าออกสู่ท่อระบายนํ้า
สาธารณะ หรือแหล่งนํ้าสาธารณะ



สถานที่ 

ข้อ ข้อกําหนด รายละเอียดของข้อกําหนด

5 มีการทําความสะอาดสถานที่ พ้ืน พ้ืนผิว และอุปกรณ์
ที่มีการสัมผัสร่วมกันด้วยสารทําความสะอาดเป็น
ประจําทุกวันที่เปิดทําการ

1. จัดให้มีการทําความสะอาดตลาดเป็นประจําทุกวันที่เปิด
ทําการ โดยอาจจะแบ่งหน้าที่รับผิดชอบโดยให้ผู้ขาย
รับผิดชอบบริเวณแผงของตนเอง ส่วนพ้ืนที่่ ใช้สอย
ร่วมกัน ควรจัดให้มีผู้รับผิดชอบหลัก

2. กรณีที่มีโรคระบาดร้ายแรง เจ้าพนักงานท้องถ่ินโดย
คําแนะนําของเจ้าพนักงานสาธารณสุขอาจแจ้งให้มีการ
ล้างตลาดตามหลักสุขาภิบาลมากกว่าเดือนละ 1 ครัง้



สถานที่ 

ข้อ ข้อกําหนด รายละเอียดของข้อกําหนด

6 จัดให้มีห้องส้วมและอ่างล้างมือด้วยนํ้าและสบู่ ที่มี
จํานวนเพียงพอ สภาพดี ถูกสุขลักษณะ พร้อมใช้
งานตลอดระยะเวลาให้บริการ

1. จัดให้มีห้องส้วม ที่ปัสสาวะ ตั้งอยู่ในที่ที่เหมาะสม
นอกสถานที่ขายของ เว้นแต่จะจัดให้มีส้วมเคล่ือนที่ 
ส้วมสาธารณะ ส้วมเอกชนหรือส้วมของหน่วยงาน
ราชการที่ได้รับอนุญาตให้ใช้อยู่ในบริเวณใกล้เคียง 
ทัง้นี้ ให้มีระยะห่างจากตลาดไม่เกิน 50 เมตร

2. จัดให้มีอ่างล้างมือด้วยนํ้าและสบู่ ตามจํานวนและ
หลักเกณฑ์ด้านสุขลักษณะที่เจ้าพนักงานท้องถ่ินโดย
คําแนะนําของเจ้าพนักงานสาธารณสุขกําหนด

3. จัดให้มีการดูแลทําความสะอาดห้องส้วมเป็นประจํา
ทุกวันที่เปิดทําการ โดยเน้นบริเวณจุดเส่ียงหรือจุด
สัมผัสร่วม เช่น ลูกบิดประตูก๊อกนํ้า ที่กดชักโครก เป็น
ต้น



สถานที่ 

ข้อ ข้อกําหนด รายละเอียดของข้อกําหนด

7 มีภาชนะรองรับขยะมูลฝอยที่เพียงพอ ไม่รัว่ซึม มีฝา
ปิดมิดชิด แยกประเภท และจัดให้มีที่รวบรวมมูลฝอย
ในพ้ืนที่ที่รถเก็บขนมูลฝอยเข้า-ออกได้สะดวก และมี
การกําจัดขยะเป็นประจําทุกวันที่เปิดทําการ

1. จัดให้มีภาชนะรองรับมูลฝอยที่่เพียงพอ ไม่รั่วซึม 
มีฝาปิดมิดชิด และแยกประเภทมูลฝอย

2. จัดให้มีที่เก็บรวบรวมมูลฝอยในพ้ืนที่ที่รถเก็บขน
มูลฝอยเข้า-ออกได้สะดวก และมีการกําจัดขยะเป็น
ประจําทุกวันที่เปิดทําการ

3. มีการดูแลความสะอาดของตะแกรงดักมูลฝอย 
รวมทั้งกรณีที่มีบ่อดักไขมัน บ่อพักนํ้าเสีย และทาง
ระบายนํ้า มิให้มีกล่ินเหม็น และดูแลที่เก็บรวบรวม
หรือที่รองรับมูลฝอยให้ถูกสุขลักษณะเสมอ

8 จัดให้มีนํ้าประปา หรือนํ้าสะอาดใช้อย่างเพียงพอ 1. จัดให้มีนํ้าประปา หรือนํ้าสะอาดใช้สําหรับล้างสินค้า 
ล้างภาชนะอุปกรณ์ หรือล้างตลาดอย่างเพียงพอ
ต่อการใช้งานในแต่ละวันและสะดวกต่อการนํานํ้ามา
ใช้



อาหาร

ข้อ ข้อกําหนด รายละเอียดของข้อกําหนด

9 วัตถุดิบอาหารที่นํามาจําหน่ายต้องสะอาด  และ
ปลอดภัยตามหลักเกณฑ์ที่กําหนดไว้ในกฎหมายว่า
ด้วยอาหาร 

1. วัตถุดิบอาหารที่นํามาจําหน่ายต้องสะอาด และ
ปลอดภัยตามหลักเกณฑ์ที่กําหนดไว้ในกฎหมายว่า
ด้วยอาหาร

2. แหล่งอาหารสด และอาหารแห้งที่นํามาจําหน่ายได้
คุณภาพและมาตรฐานจากแหล่งที่เช่ือถือได้ และมี
การวางจําหน่ายอาหารสูงจากพ้ืนไม่น้อยกว่า 60 
เซนติเมตร



อาหาร

ข้อ ข้อกําหนด รายละเอียดของข้อกําหนด

10 แผงจําหน่ายอาหารสดต้องจัดให้เป็นสัดส่วน เก็บใน
อุณหภูมิที่เหมาะสม ในตู้เย็นหรืออุปกรณ์เก็บความ
เย็นโดยแช่นํ้าแข็งตลอดระยะเวลาการเก็บ พร้อมทัง้
มีการป้องกันไม่ให้นํ้าหรือของเหลวจากแผงจําหน่าย
ไหลลงสู่พ้ืน และไม่ใช้แสงหรือวัสดุอื่นใดที่ทําให้
ผู้บริโภคมองเห็นอาหารต่างจากสภาพจริง

1. แผงจําหน่ายอาหารสดต้องจัดให้เป็นสัดส่วน ทํา
ด้วยวัสดุแข็งแรง ผิวเรียบ ทําความสะอาดได้ง่าย 
อยู่ในสภาพที่ดี ไม่แตกชํารุด และต้องสูงจากพ้ืนไม่
น้อยกว่า 60 เซนติเมตร

2. มีการเก็บรักษาอาหารสดในอุณหภูมิที่เหมาะสม 
สะอาด ปลอดภัย เหมาะสมตามชนิดของอาหาร เช่น 
ในตู้เย็นหรืออุปกรณ์เก็บความเย็นโดยแช่นํ้าแข็ง
ตลอดระยะเวลาการเก็บ และมีอุปกรณ์หยิบจับ 

3. จัดให้มีการป้องกันไม่ให้มีนํ้าหรือของเหลวจาก
แผงจําหน่ายไหลลงสู่พ้ืน

4. ไม่ใช้แสงหรือวัสดุอื่นใดที่ทําให้มองเห็นอาหารต่าง
ไปจากสภาพที่เป็นจริง หรือผิดไปจากธรรมชาติ



อาหาร

ข้อ ข้อกําหนด รายละเอียดของข้อกําหนด

11 อาหารปรุงสําเร็จ เก็บในภาชนะท่ีสะอาด ปลอดภัย มีการ
ปกปิดเพ่ือป้องกันการปนเป้ือน ใช้อุปกรณ์สําหรับหยิบจับ
หรือ ตักอาหาร  และวางสูงจากพ้ืนไ ม่ น้อยกว่ า  60 
เซนติเมตร

1. อาหารปรุงสําเร็จ เก็บในภาชนะท่ีสะอาด ปลอดภัย และ
จัดให้เป็นสัดส่วนไม่ปะปนกับสินค้าประเภทอื่น

2. จัดให้มีอุปกรณ์หยิบจับ เพ่ือป้องกันการปนเป้ือน 

3. มีการปกปิดอาหารไว้ตลอดเวลา ยกเว้นเวลาตักอาหาร
จําหน่าย หรือใส่อาหารในภาชนะท่ีสะอาดมีีฝาปิด หรือ
อุปกรณ์ท่่ีสามารถปกปิดได้ รวมทั้งดููแลรักษาภาชนะ
ปกปิดให้สะอาดอยู่เสมอ และวางสูงจากพ้ืนไม่น้อยกว่า 60 
เซนติเมตร

12 อาหารและน้ําดื่มท่ีอยู่ในภาชนะปิดสนิท ได้มาตรฐานตาม
กฎหมายว่าด้วยอาหาร (เครื่องหมาย อย.)  และวางสูงจาก
พ้ืนไม่น้อยกว่า 15 เซนติเมตร

1. อาหารและน้ําดื่มท่ีอยู่ในภาชนะปิดสนิท ต้องได้มาตรฐาน
ตามกฎหมายว่ าด้ วยอาหาร มี เลขสารบบอาหาร 
(เครื่องหมาย อย .) และวางสูงจากพ้ืนไม่น้อยกว่า 15 
เซนติเมตร



อาหาร

ข้อ ข้อกําหนด รายละเอียดของข้อกําหนด

13 กรณีจัดให้มีบริการน้ําดื่มท่ีอยู่ในภาชนะท่ีมีก๊อก หรือทาง
เทรินน้ํา เช่น เหยือก คูลเลอร์ ฯลฯ ต้องวางอยู่สูงจากพ้ืน
ไม่น้อยกว่า 60 เซนติเมตร

1. กรณีมีบริการน้ําดื่มท่ีอยู่ในภาชนะท่ีมีก๊อก หรือทางเทริน
น้ํา เช่น เหยือก คูลเลอร์ ฯลฯ ต้องดูแลรักษาให้สะอาดอยู่
เสมอ และวางอยู่สูงจากพ้ืนไม่น้อยกว่า 60 เซนติเมตร

14 น้ําแข็ง สะอาด ปลอดภัย ได้มาตรฐาน เก็บในภาชนะท่ีสะอาด 
มีฝาปิด มีอุปกรณ์ท่ีมีด้ามยาวสําหรับตักน้ําแข็งหรือใช้ท่ีคีบ
โดยเฉพาะ ไม่นําอาหาร/ส่ิงของอื่นไปแช่รวมกับน้ําแข็ง
บริโภค และให้วางสูงจากพ้ืนถึงขอบภาชนะบรรจุน้ําแข็งไม่
น้อยกว่า 60เซนติเมตร

1. น้ําแข็งต้องสะอาด ปลอดภัย ได้มาตรฐาน เก็บในภาชนะ
ท่ีสะอาด มีฝาปิด และให้วางสูงจากพ้ืนถึงขอบภาชนะ
บรรจุน้ําแข็งไม่น้อยกว่า 60 เซนติเมตร

2. มีอุปกรณ์ท่ีมีด้ามยาวสําหรับตักน้ําแข็งหรือใช้ท่ีคีบ
โดยเฉพาะ

3. ไม่นําอาหาร/ส่ิงของอื่นไปแช่รวมกับน้ําแข็งบริโภค



ภาชนะ อุปกรณ์

ข้อ ข้อกําหนด รายละเอียดของข้อกําหนด

15 ภาชนะบรรจุอาหาร สะอาด ปลอดภัย มีสภาพดี ไม่
ชํารุด จัดเก็บในที่ที่สะอาด มีการปกปิด วางสูงจากพ้ืน
ไม่น้อยกว่า 60 เซนติเมตร และมีการจัดบริการช้อน
กลางในกรณีที่มีการรับประทานอาหารร่วมกัน

1. จัดให้มีภาชนะบรรจุอาหารที่สะอาด ปลอดภัย ได้
มาตรฐาน มีสภาพดี ไม่ชํารุด เหมาะสมกับชนิดของ
อาหาร

2. จัดเก็บภาชนะอุปกรณ์ในที่ที่สะอาด มีการปกปิด 
วางสูงจากพ้ืนไม่น้อยกว่า 60 เซนติเมตร

3. จัดให้มีการจัดบริการช้อนกลางในกรณีที่มีการ
รับประทานอาหารร่วมกันตัง้แต่ 2 คนขึ้นไป



ภาชนะ อุปกรณ์

ข้อ ข้อกําหนด รายละเอียดของข้อกําหนด

16 กรณีที่มีการนัง่รับประทานอาหารในตลาด ต้องจัดให้มี
ที่ ล้างทําความสะอาดภาชนะอุปกรณ์  เครื่องมือ 
เครื่องใช้ ด้วยนํ้ายาล้างจานหรือสารทําความสะอาด 
ล้างด้วยนํ้าสะอาด หรือนํ้าไหล ในบริเวณแผงจําหน่าย
อาหารสด และแผงจําหน่ายอาหารประเภทปรุงสําเร็จ 
และมีการฆ่าเช้ือโรคด้วยวิธีการที่เหมาะสมภายหลังทํา
ความสะอาด

1 .  จัดให้มีที่ ล้างทําความสะอาดภาชนะอุปกรณ์ 
เครื่องมือ เครื่องใช้ ในบริเวณแผงจําหน่ายอาหาร
สด และแผงจําหน่ายอาหารประเภทปรุงสําเร็จ

2. มีการแยกเศษอาหารออกก่อนการทําความสะอาด
และใส่ในภาชนะรองรับ วางสูงจากพ้ืนไม่น้อยกว่า 
30 เซนติเมตร

3. ล้างภาชนะอุปกรณ์ด้วยนํ้ายาล้างจานหรือสารทํา
ความสะอาด และล้างด้วยนํ้าสะอาด อย่างน้อย 2 
ครัง้ หรือล้างด้วยนํ้าไหล หรือใช้เครื่องล้างภาชนะที่
ได้มาตรฐาน

4. กรณีเกิดโรคติดต่อมีการฆ่าเช้ือภาชนะอุปกรณ์ 
ภายหลังการทําความสะอาด เช่น ตากแดด/แช่นํ้า
ร้อน/แช่นํ้าคลอรีน/ใช้เครื่องอบ เป็นต้น ไม่ใช่ผ้าเช็ด
ภาชนะ อุปกรณ์ ที่สัมผัสอาหาร



บุคคล

ข้อ ข้อกําหนด รายละเอียดของข้อกําหนด

17 มีทะเบียนผู้ขายของ และผู้ช่วยขายของในตลาด พร้อมทั้ง
ระบุประเภทสินค้าท่ีจําหน่าย

1. ต้องจัดทําทะเบียนผู้ขายของ และผู้ช่วยขายในตลาด 
พร้อมทัง้ระบุประเภทสินค้าท่ีจําหน่าย 

18 ผู้ขายของ และผู้ช่วยขายของ มีสุขภาพแข็งแรง มีสุขวิทยา
ส่วนบุคคลท่ีดี เช่น เล็บสั้น มือไม่มีบาดแผล แต่งกายสะอาด 
สวมเส้ือมีแขน สวมผ้ากันเป้ือนท่ีสะอาด สวมหมวกหรือเน็ต
คลุมผม และสวมรองเท้าหุ้มส้น เป็นต้น และได้รับการตรวจ
สุขภาพตามท่ีเจ้าพนักงานท้องถ่ินกําหนดโดยคําแนะนําของ
เจ้าพนักงานสาธารณสุข

1. ผู้ขาย และผู้ช่วยขายในตลาด มีสุขวิทยาส่วนบุคคลท่ีดี
เช่น เล็บสั้น มือไม่มีบาดแผล แต่งกายสะอาด สวมเส้ือมี
แขน สวมผ้ากันเป้ือนท่ีสะอาด สวมหมวกหรือเน็ตคลุมผม 
และสวมรองเท้าหุ้มส้น เป็นต้น

2. ผู้ขาย และผู้ช่วยขายในตลาดควรตรวจสุขภาพเป็น
ประจําทุกปีอย่างน้อยปีละ 1 ครั้ง หรือตามท่ีเจ้าพนักงาน
ท้องถ่ินกําหนดโดยคําแนะนําของเจ้าพนักงานสาธารณสุข

3. ผู้ขาย และผู้ช่วยอาหารมีสุขภาพแข็งแรง ไม่เจ็บป่วย
ด้วยโรคติดต่อโดยมีอาหารและน้ําเป็นส่ือ



บุคคล

ข้อ ข้อกําหนด รายละเอียดของข้อกําหนด

19 ผู้ขายของ และผู้ช่วยขาย มีหลักฐานผ่านการอบรม
ด้านสุขาภิบาลอาหาร และในกรณีที่มีการจําหน่าย
อาหารปรุงสําเร็จต้องผ่านการอบรมตามหลักสูตร
สุขาภิบาลอาหาร  
** ตามที่กรมอนามัยหรือองค์กรปกครองส่วน
ท้องถ่ินกําหนด **

1. ผู้ขาย และผู้ช่วยขายผ่านการอบรมด้านสุขาภิบาล
อาหารเป็นไปตามหลักเกณฑ์ที่่เจ้าพนักงานท้องถ่ิน 
หรือกรมอนามัยหรือองค์กรปกครองส่วนท้องถ่ิน
กําหนด 



สัตว์ แมลงนําโรค

ข้อ ข้อกําหนด รายละเอียดของข้อกําหนด

20 มีมาตรการควบคุม ป้องกันสัตว์และแมลงนําโรคใน
บริเวณตลาด

1. มีมาตรการป้องกันสัตว์และแมลงนําโรค โดยจัดให้
มีการกําจัดสัตว์หรือแมลงที่เป็นพาหะนําโรคภายใน
บริเวณตลาด อย่างน้อยเดือนละ 1 ครั้ง รวมทั้งไม่
ควรพบสัตว์/แมลงนําโรค หรือสัตว์เล้ียง ในบริเวณ
ตลาด



SAN : ตลาดประเภทที่ 2 SAN Plus



SAN Plus : ตลาดประเภทที่ 2

1. ผ่านเกณฑ์มาตรฐาน SAN : ตลาดประเภทที่ 2

2. ผ่านการตรวจการปนเปื้ อนเชื้อโคลิฟอร์มแบคทีเรียใน
อาหาร  ภาชนะอุปกรณ์  มือผู้ขาย/ผู้ช่วยขายอาหาร 
(ผ่านร้อยละ 90)

3. ผ่านการตรวจสารปนเป้ือน 3 ชนิดข้ึนไป ได้แก่ ฟอร์มาลิน สาร
กันรา บอแรกซ์ สารฟอกขาว ยาฆ่าแมลง และไม่พบสารปนเป้ือน
ในอาหาร ตามมาตรฐานอาหารปลอดภัย (Food safety)



สถานที่จําหน่ายอาหาร
นายเอกชัย ชัยเดช

นักวิชาการสาธารณสุขชํานาญการ



การจัดการ : สถานท่ีจําหน่ายอาหาร

Ø หลักเกณฑ( วิธีการ การควบคุมคุณภาพและการจัดการสุขลักษณะของการจำหนAายอาหารประเภท. 
ปรุงสำเร็จ ในสถานท่ีจำหนAายอาหาร พ.ศ. 2566 (บังคับใชPวันท่ี 22 ก.ค. 2566) 



มาตรฐานการสุขาภิบาลอาหาร : สถานที่จําหน่ายอาหาร

ü อาคาร สถานท่ี หรือ บริเวณใด ๆ 
ท่ีมิใช่ ท่ีหรือทางสาธารณะ

ü จัดไว้เพ่ือประกอบอาหาร หรือ ปรุงอาหาร    
จนสําเร็จ

ü มีการจําหน่ายให้แก่ผู้ซื้อ สามารถบริโภคได้ทันที 

ทัง้น้ี ไม่ว่าจะเป็นการจําหน่าย
(1) จัดให้มีบริเวณท่ีนัง่รับประทานอาหาร
     หรือ 
(2) ซื้ออาหารนําไปบริโภคท่ีอ่ืน

นิยาม



ร้านอาหาร
ภัตตาคาร
สวนอาหาร

ศูนย์อาหาร
โรงอาหาร

ห้องอาหารในโรงแรม

ร้านก๋วยเต๋ียว
ร้านกาแฟ

และเครื่องด่ืม

รูปแบบ : สถานท่ีจําหน่ายอาหาร

Food Truck



การจัดการสุขลักษณะ
สถานที่จําหน่ายอาหาร

การจัดการสุขลักษณะที่ดี
ลดความเส่ียงต่อการเกิดโรคติดต่อ

ผู้บริโภคมีสุขภาพดี



SAN SAN Plus

สถานที่จําหน่ายอาหาร



SAN : สถานที่จําหน่ายอาหาร สถานท่ี (10 ข้อ)

อาหาร (5 ข้อ)

ภาชนะ อุปกรณ์ (2 ข้อ)

บุคคล (2 ข้อ)

สัตว์  แมลงนําโรค (1 ข้อ)



สถานที่ 

การจัดการสุขลักษณะ
สถานที่

1⃣ สถานที่ตัง้สถานที่จําหน่ายอาหารถูกต้อง

2⃣ พ้ืน ผนัง เพดาน บริเวณ ชัน้วางอาหาร

3⃣ การจัดการระบายอากาศ

4⃣ โต๊ะเตรียมอาหาร ปรุง ประกอบ อาหาร

5⃣ โต๊ะหรือเก้าอ้ี ที่จัดไว้สําหรับบริโภคอาหาร

6⃣ การจัดให้ที่ล้างมือด้วยนํ้าและสบู่ 

7⃣ การจัดการส้วม (ถ้ามี)

8⃣ การจัดการมูลฝอย

9⃣ การจัดการนํ้าเสีย

1⃣ 0⃣  มาตรการป้องกันอัคคีภัย/สารเคมี



สถานที่ 

สถานที่ตัง้ถูกต้อง
ตามกฎหมาย 
ควรตัง้ห่างจากแหล่ง
ที่ก่อให้เกิดมลพิษ ของเสีย 
ที่กําจัดส่ิงปฏิกูล มูลฝอย 
หรือ มีมาตรการป้องกัน
การปนเป้ือนที่เหมาะสม
ตามคําแนะนําของ
เจ้าพนักงานสาธารณสุข

หมวด 1 : สถานที่

1⃣

• สถานที่ตัง้สถานที่จําหน่ายอาหารถูกต้อง
ตามกฎหมาย ไม่อยู่ในที่หรือทางสาธารณะ 

• ควรตัง้ห่างจากแหล่งที่ก่อให้เกิดมลพิษ ของเสีย 
ที่กําจัดส่ิงปฏิกูลมูลฝอยอย่างน้อย 100 เมตร 
หรือ

• มีมาตรการป้องกันการปนเป้ือนที่เหมาะสม 
เช่น กําแพง ต้นไม้ หรือวัสดุอื่นใดที่สามารถ
ป้องกันการปนเป้ือนได้



สถานที่ 

พ้ืน ผนัง เพดาน 
บริเวณหรือชัน้วางอาหาร 
สะอาด ทําด้วยวัสดุแข็งแรง 
ไม่ชํารุด ทําความสะอาดง่าย 
จัดวางส่ิงของเป็นสัดส่วน 
และมกีารทําความสะอาด
เป็นประจํา 

หมวด 1 : สถานที่

2⃣

พ้ืนในบริเวณสถานท่ีเก็บสินค้า/อาหาร ทําด้วย
วัสดุแข็งแรง ไม่ชํารุด ทําความสะอาดได้ง่าย 
ไม่มีน้ําขัง ไม่มีเศษขยะ หรือเศษอาหารบนพ้ืน

ผนัง หรือเพดาน สะอาด ไม่มีหยากไย่หรือคราบน้ํามัน



พ้ืน ผนัง เพดาน 
บริเวณหรือชัน้วางอาหาร 
สะอาด ทําด้วยวัสดุแข็งแรง 
ไม่ชํารุด ทําความสะอาดง่าย 
มีการจัดวางส่ิงของ
เป็นสัดส่วน และ
มีการทําความสะอาด
เป็นประจํา 

หมวด 1 : สถานที่

2⃣

บริเวณหรือชัน้วางอาหารสะอาด 
ทําด้วยวัสดุแข็งแรง ไม่ชํารุด ทําความสะอาดง่าย 
มีการจัดวางส่ิงของเป็นสัดส่วน และ
มีการทําความสะอาดเป็นประจํา



สถานที่ 

จัดการระบายอากาศที่ดี 
มีแสงสว่างเพียงพอ 
เหมาะสม ไม่ใช้แสงหรือ
วัสดุอื่นใดที่ทําให้ผู้บริโภค
มองเห็นอาหาร
ต่างจากสภาพจริงและ
เป็นเขตปลอดบุหรี่
ตามกฎหมายว่าด้วย
การควบคุมผลิตภัณฑ์ยาสูบ

หมวด 1 : สถานที่

3⃣

บริเวณท่ีเตรียมปรุง ประกอบอาหาร มีการระบายอากาศ
เพียงพอ เช่น มีปล่องระบายควัน และหรือพัดลม
ดูดอากาศ หรือเครื่องปรับอากาศ เป็นต้น

มีสัญลักษณ์เขตปลอดบุหรี่ตามกฎหมายการควบคุม
ผลิตภัณฑ์ยาสูบ

มีแสงสว่างเพียงพอ ใช้หลอดไฟแสงธรรมชาติกลางวัน 
ไม่มีการใช้แสงหรือวัสดุอ่ืนใดท่ีทําให้ผู้บริโภค
มองเห็นอาหารต่างจากสภาพจริง



การจัดการ
ความเข้ม
ของแสงสว่าง

บริเวณ (1) จุดจําหน่ายอาหาร  (2) จุดให้บริการอาหารแบบบริการตนเอง (บุฟเฟต่์) 
และ บริเวณที่เตรียม ปรุงอาหาร มีที่ครอบหลอดไฟ 



สถานที่ 

โต๊ะเตรียม ปรุง ประกอบ 
จําหน่ายอาหาร ที่ล้าง และ
เก็บภาชนะอุปกรณ์ 
สะอาด มีสภาพดี 
ทําความสะอาดง่าย 
สูงจากพ้ืนไม่น้อยกว่า 
60 เซนติเมตร 

หมวด 1 : สถานที่

4⃣

โต๊ะเตรียมอาหาร ปรุง ประกอบอาหาร จําหน่ายอาหาร 
ท่ีล้าง และเก็บภาชนะอุปกรณ์ สะอาด มีสภาพดี 
ทําความสะอาดง่าย สูงจากพ้ืนไม่น้อยกว่า 60 ซม.

ไม่เตรียม ประกอบ หรือปรุงอาหารบนพ้ืน และ
บริเวณหน้าห้องส้วม



สถานที่ 

โต๊ะหรือเก้าอี้ ที่จัดไว้
สําหรับบริโภคอาหาร 
สะอาด ทําด้วยวัสดุ
ที่แข็งแรง มีสภาพดี 
ไม่ชํารุด และ
มีการทําความสะอาด
เป็นประจํา

หมวด 1 : สถานที่

5⃣

โต๊ะหรือเก้าอ้ี ท่ีจัดไว้สําหรับบริโภคอาหาร 
สะอาด ทําด้วยวัสดุท่ีแข็งแรง มีสภาพดี ไม่ชํารุด 
ไม่มีคราบสกปรก 

มีการทําความสะอาดโต๊ะรับประทานอาหารด้วย
น้ํายาทําความสะอาด/ฆ่าเชื้อโรคทันทีหลังให้บริการ



สถานที่ 

จัดให้มีที่ล้างมือ
ด้วยนํ้าและสบู่ หรือ
อุปกรณ์
ทําความสะอาดมือ 
ที่ถูกสุขลักษณะ 
มีสภาพดี 
พร้อมใช้งาน 

หมวด 1 : สถานที่

6⃣

สถานท่ีจําหน่ายและบริโภคอาหาร มีอ่างล้างมือ
หรืออุปกรณ์ทําความสะอาดมือ 
ในพ้ืนท่ีบริโภคอาหาร สําหรับผู้บริโภค

บริเวณท่ีเตรียม ปรุง ประกอบอาหาร สําหรับ
ผู้สัมผัสอาหาร มีอ่างล้างมือด้วยน้ําและสบู่ สะอาด 
ไม่มีคราบสกปรก ใช้การได้ดี มีสบู่ใช้ตลอดเวลา 



สถานที่ 

ส้วม สะอาด 
พร้อมใช้งาน 
แยกเป็นสัดส่วน 
มีการระบายอากาศที่ดี 
มีแสงสว่างเพียงพอ 
เหมาะสม และ
มีอ่างล้างมือ
ด้วยนํ้าและสบู่
ที่ถูกสุขลักษณะ 
สภาพดี พร้อมใช้งาน

หมวด 1 : สถานที่

7⃣

ส้วม และอ่างล้างมือ มีจํานวนเพียงพอ 
มีสภาพท่ีพร้อมใช้งานตลอดระยะเวลาให้บริการ

สะอาด ไม่มีกล่ินเหม็น ไม่มีคราบสกปรก ไม่มีน้ําขัง

มีอ่างล้างมือ สะอาด ไม่มีคราบสกปรก ใช้การได้ดี 
มีสบู่ใช้ตลอดเวลา 

แยกเป็นสัดส่วน และประตูต้องปิดตลอดเวลา 
จากบริเวณท่ีเก็บ เตรียม ปรุง ประกอบ จําหน่าย 
บริโภคอาหาร และท่ีเก็บภาชนะ อุปกรณ์ 

หากอยู่ในบริเวณที่เช่ือมต่อกับสถานที่จําหน่ายและบริโภคอาหาร
ต้องมีมาตรการป้องกันการปนเป้ือนที่เหมาะสม เช่น 

ประตูส้วมต้องปิดตลอดเวลา และมีฉากกัน้ ม่าน หรือมู่ล่ี เป็นต้น



สถานที่ 

ถังรองรับมูลฝอย 
สภาพดี ไม่รัว่ซึม 
มีฝาปิดมิดชิด 
แยกเศษอาหาร
จากมูลฝอยชนิดอื่น 
นําไปกําจัด
ตามหลักสุขาภิบาล

หมวด 1 : สถานที่

8⃣

มีถังรองรับมูลฝอยท่ีมีสภาพดี จํานวนเพียงพอ 
ไม่รัว่ซึม และมีฝาปิดมิดชิด

บริเวณรอบถังมูลฝอย สะอาด ไม่มีเศษขยะตกค้าง และ
คราบสกปรก

มีการแยกเศษอาหาร ออกจากมูลฝอยประเภทอื่น

มีการจัดเก็บมูลฝอยและนําไปกําจัดตามหลักสุขาภิบาล



สถานที่ 

มีการจัดการนํ้าเสีย 
มีรางระบายนํ้าเสีย สะอาด 
มีการแยกไขมัน 
โดยใช้ถังดักไขมัน หรือ
บ่อดักไขมัน หรือ
การบําบัดด้วยวิธีการอื่น 
ก่อนระบายนํ้าทิ้ง
สู่ทางสาธารณะ

หมวด 1 : สถานที่

9⃣

มีท่อหรือรางระบายน้ํา สามารถระบายน้ําได้ดี 
ไม่มีเศษอาหารตกค้าง

มีระบบดักไขมัน หรือการบําบัดน้ําเสีย ด้วยวิธีการท่ี
เหมาะสม ก่อนระบายท้ิงสู่ท่อหรือทางสาธารณะ

กรณีสถานท่ีจําหน่ายอาหารมีขนาดพ้ืนท่ีเป็นแหล่งกําเนิด
มลพิษต้องมีการตรวจสอบคุณภาพน้ําท้ิงเป็นประจํา



สถานที่ 

มีมาตรการป้องกันอัคคีภัย
หรือมีถังดับเพลิง 
ที่มีสภาพดีพร้อมใช้งาน 
และต้องไม่ใช้ก๊าซหุงต้ม
บนโต๊ะรับประทานอาหาร 
หากใช้แอลกอฮอล์แข็ง
สําหรับอุ่นอาหาร
ต้องได้มาตรฐาน (มอก.) 
และมีการจัดเก็บสารเคมี
แยกเป็นสัดส่วน

หมวด 1 : สถานที่

🔟

มีมาตรการ/อุปกรณ์สําหรับป้องกันอัคคีภัย ท่ีเหมาะสม 
ติดตัง้ในตําแหน่งท่ีหยิบใช้ได้สะดวก มีการตรวจสอบเป็นประจํา

ไม่ใช้ก๊าซหุงต้ม เป็นเช้ือเพลิงบนโต๊ะ/ท่ีรับประทานอาหาร

ใช้แอลกอฮอล์แข็งเป็นเช้ือเพลิง ด้มาตรฐาน มอก.950-2547

ไม่ใช้เมทานอล/เมทิลแอลกอฮอล์เป็นเช้ือเพลิงปรุง/อุ่นอาหาร 

สารเคมีท่ีเป็นพิษ/อันตราย จัดเก็บแยกออกจากบริเวณท่ี เตรียม 
ปรุง ประกอบอาหาร และมีการติดฉลากหรือป้ายท่ีชัดเจน



สถานที่ 

การจัดการสุขลักษณะ
อาหาร

1⃣ 1⃣ อาหารสด อาหารแห้ง

1⃣ 2⃣ เครื่องปรุงรส วัตถุเจือปนอาหาร 

             นํ้าดื่ม/เครื่องดื่ม 

             ที่บรรจุในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท

1⃣ 3⃣ อาหารปรุงสําเร็จ นํ้าดื่ม/เครื่องดื่ม 

           เครื่องปรุงรส วัตถุเจือปนอาหาร 

           ที่ไม่ได้บรรจุในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท 

1⃣ 4⃣ นํ้าแข็ง

1⃣ 5⃣ นํ้าใช้ 



สถานที่ 

อาหารสด อาหารแห้ง 
มีคุณภาพดี สะอาด ปลอดภัย 
เก็บรักษาในอุณหภูมิ
ที่เหมาะสม เป็นสัดส่วน 
มีการปกปิด วางสูงจากพ้ืน
ไม่น้อยกว่า 60 เซนติเมตร

หมวด 2 : อาหาร

1⃣1⃣

อาหารสด
1. เน้ือสัตว์สด ผัก ผลไม้ สะอาด ไม่มีกล่ินเน่าเสีย   
    /ลักษณะผิดธรรมชาติ
2. เน้ือสัตว์สด ผัก และผลไม้สด มีการล้าง 
    ก่อนนํามาปรุงหรือเก็บ
3. จัดเก็บอาหารสดในภาชนะสะอาด และ
    วางสูงจากพ้ืนไม่น้อยกว่า 60 เซนติเมตร
4. เน้ือสัตว์สด เก็บในอุณหภูมิท่ีต่ํากว่า 5๐C

ทัง้น้ี ให้เก็บท่ีอุณหภูมิตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข. เรื่อง หลักเกณฑ์ และวิธีการ
กําหนดอุณหภูมิในการเก็บรักษาอาหารสด. ในสถานท่ีจําหน่ายอาหาร. พ.ศ. 2561



สถานที่ 

อาหารสด อาหารแห้ง 
มีคุณภาพดี สะอาด ปลอดภัย 
เก็บรักษาในอุณหภูมิ
ที่เหมาะสม เป็นสัดส่วน 
มีการปกปิด วางสูงจากพ้ืน
ไม่น้อยกว่า 60 เซนติเมตร

หมวด 2 : อาหาร

1⃣1⃣

อาหารแห้ง 
ไม่พบเชื้อรา ส่ิงสกปรก ส่ิงแปลกปลอม 
เก็บในภาชนะสะอาด อากาศถ่ายเทสะดวก และ
วางสูงจากพ้ืนไม่น้อยกว่า 60 เซนติเมตร



สถานที่ 

เครื่องปรุงรส วัตถุเจือปน
อาหาร นํ้าด่ืม/เครื่องด่ืม 
ที่บรรจุในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท 
ปลอดภัยได้มาตรฐาน
ตามกฎหมายว่าด้วยอาหาร 
(มีเครื่องหมาย อย.) และ
วางสูงจากพ้ืนไม่น้อยกว่า
 15 เซนติเมตร

หมวด 2 : อาหาร

1⃣2⃣

เครื่องปรุงรส วัตถุเจือปนอาหาร น้ําด่ืม/
เครื่องด่ืม ท่ีบรรจุในภาชนะบรรจุท่ีปิดสนิท 

1. ปลอดภัยได้มาตรฐานตามกฎหมายว่าด้วย
อาหาร (มีเครื่องหมาย อย./เครื่องหมายอ่ืนท่ี
หน่วยงานราชการรับรอง) 

2. วางสูงจากพ้ืนไม่น้อยกว่า 15 เซนติเมตร



สถานที่ 

อาหารปรุงสําเร็จ นํ้าดื่ม/เครื่องดื่ม 
เครื่องปรุงรส วัตถุเจือปนอาหาร 
ที่ไม่ได้บรรจุในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท 
เก็บในภาชนะที่สะอาด ปลอดภัย 
มีการปกปิด และมีการเก็บรักษา
ในอุณหภูมิที่เหมาะสม วางสูงจากพ้ืน
ไม่น้อยกว่า 60 เซนติเมตร

หมวด 2 : อาหาร

1⃣3⃣

อาหารปรุงสําเร็จ น้ําด่ืม/เครื่องด่ืม เครื่องปรุงรส 
วัตถุเจือปนอาหาร เก็บในภาชนะท่ีสะอาด ปลอดภัย 
มีการปกปิด วางสูงจากพ้ืนไม่น้อยกว่า 60 เซนติเมตร

อาหารปรุงสําเร็จท่ีรอการจําหน่าย

1. อาหารปรุงสําเร็จพร้อมบริโภค ที่รอการจําหน่าย หรือ
บริการประเภท ต้ม/แกง เก็บที่อุณหภูมิไม่น้อยกว่า 63 ๐C
กรณีเก็บที่อุณหภูมิห้องต้องมีการอุ่นซ้ําทุก 2 ชัว่โมง

2. อาหารปรุงสําเร็จพร้อมบริโภค ประเภท สลัด ซูชิ เป็นต้น 
เก็บที่อุณหภูมิต่ํากว่า 5 ๐C หรือกรณีเก็บที่อุณหภูมิห้อง
ต้องไม่เกิน 2 ชัว่โมง



สถานที่ 

อาหารปรุงสําเร็จ นํ้าดื่ม/เครื่องดื่ม 
เครื่องปรุงรส วัตถุเจือปนอาหาร 
ที่ไม่ได้บรรจุในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท 
เก็บในภาชนะที่สะอาด ปลอดภัย 
มีการปกปิด และมีการเก็บรักษา
ในอุณหภูมิที่เหมาะสม วางสูงจากพ้ืน
ไม่น้อยกว่า 60 เซนติเมตร

หมวด 2 : อาหาร

1⃣3⃣

น้ําด่ืมหรือเครื่องด่ืม ท่ีไม่ได้บรรจุในภาชนะบรรจุปิดสนิท 
ภาชนะบรรจุ สะอาด มีฝาปิด มีก๊อกหรือทางเทรินน้ํา 
หรือ มีอุปกรณ์ท่ีมีด้ามสําหรับตักโดยเฉพาะ

น้ําท่ีใช้สําหรับปรุง ประกอบอาหาร หรือเครื่องด่ืม 
สะอาด ได้มาตรฐานตามท่ีหน่วยงานราชการรับรอง 

อาหารสด อาหารแห้ง 
อาหารปรุงสําเร็จพร้อมบริโภค 
เก็บแยกเป็นสัดส่วน มีการปกปิด

 ไม่วางบนพ้ืน



สถานที่ 

นํ้าแข็ง สะอาด ปลอดภัย 
เก็บในภาชนะที่สะอาด มีฝาปิด 
มีอุปกรณ์ที่มีด้ามยาวสําหรับตัก
นํ้าแข็งหรือใช้ที่คีบโดยเฉพาะ 
ไม่นําอาหาร/ส่ิงของอ่ืน
ไปแช่รวมกับนํ้าแข็งบริโภค และ
ถังนํ้าแข็งตัง้สูงจากพ้ืนไม่น้อยกว่า 
15 เซนติเมตร ปากขอบภาชนะ
สูงจากพ้ืนไม่น้อยกว่า 60 เซนติเมตร

หมวด 2 : อาหาร

1⃣4⃣

น้ําแข็ง ผลิตจากแหล่งผลิตท่ีผ่านเกณฑ์มาตรฐานท่ีกําหนด 
เช่น เครื่องหมาย อย.

น้ําแข็ง เก็บในภาชนะ (ถัง/ถุง) สะอาด ไม่มีคราบสกปรก มีฝาปิด

ภาชนะบรรจุน้ําแข็ง วางสูงจากพ้ืนไม่น้อยกว่า 15 ซม.
จากปากขอบภาชนะสูงจากพ้ืนไม่น้อยกว่า 60 ซม.
บริเวณท่ีวาง ไม่มีน้ําขังเฉอะแฉะ หรือวางใกล้ถังขยะ



สถานที่ 

นํ้าแข็ง สะอาด ปลอดภัย 
เก็บในภาชนะที่สะอาด มีฝาปิด 
มีอุปกรณ์ที่มีด้ามยาวสําหรับตัก
นํ้าแข็งหรือใช้ที่คีบโดยเฉพาะ 
ไม่นําอาหาร/ส่ิงของอ่ืน
ไปแช่รวมกับนํ้าแข็งบริโภค และ
ถังนํ้าแข็งตัง้สูงจากพ้ืนไม่น้อยกว่า 
15 เซนติเมตร ปากขอบภาชนะ
สูงจากพ้ืนไม่น้อยกว่า 60 เซนติเมตร

หมวด 2 : อาหาร

1⃣4⃣

ใช้อุปกรณ์ท่ีสะอาด มีด้าม สําหรับคีบ/ตักน้ําแข็งโดยเฉพาะ    
ท่ีคีบต้องใส่ในภาชนะท่ีเหมาะสม/ปักเอาด้ามข้ึนในถังน้ําแข็ง

ไม่นําอาหารหรือส่ิงของ ไปแช่รวมในถังน้ําแข็งสําหรับบริโภค



สถานที่ 

นํ้าใช้ สะอาด เป็นนํ้าประปา 
หรือนํ้าที่มีการปรับปรุงคุณภาพ
เหมาะสมตามคําแนะนําของ
เจ้าพนักงานสาธารณสุข 
บรรจุในภาชนะสะอาด ปลอดภัย 
มีสภาพดี

หมวด 2 : อาหาร

1⃣5⃣

น้ําใช้ เป็นน้ําประปา หรือน้ําท่ีผ่านการปรับปรุงคุณภาพน้ํา
ให้เหมาะสมสําหรับใช้ในสถานท่ีจําหน่ายอาหาร 
ตามคําแนะนําของเจ้าพนักงานสาธารณสุข

ภาชนะบรรจุน้ําใช้ สะอาด มีสภาพดี และ
มีการทําความสะอาดเป็นประจํา 



สถานที่ 

การจัดการสุขลักษณะ
ภาชนะ อุปกรณ์ เครื่องใช้

1⃣ 6⃣  การเลือกใช้ภาชนะ อุปกรณ์ เครื่องใช้

1⃣ 7⃣ การทําความสะอาดภาชนะ อุปกรณ์ เครื่องใช้



สถานที่ 

ภาชนะบรรจุอาหาร สะอาด 
ปลอดภัย มีสภาพดี ไม่ชํารุด 
จัดเก็บในที่ที่สะอาด มีการปกปิด 
วางสูงจากพ้ืนไม่น้อยกว่า
60 เซนติเมตร และ
มีการจัดบริการช้อนกลาง
ในการรับประทานอาหารร่วมกัน

หมวด 3 : ภาชนะ

1⃣6⃣

ภาชนะ อุปกรณ์ จัดเก็บในท่ีสะอาด มีการปกปิด เช่น 
ตู้ กล่องท่ีมีฝาปิด เป็นต้น

ภาชนะบรรจุอาหาร สะอาด ปลอดภัย มีสภาพดี ไม่ชํารุด เช่น

1. เขียง สะอาด มีสภาพดี มีการแยกใช้ระหว่างเน้ือสัตว์สุก      
เน้ือสัตว์ดิบ ผัก และผลไม้

2. เครื่องปรุงรส เช่น น้ําส้มสายชู น้ําปลา น้ําจิ้ม ใส่ในภาชนะ              
ท่ีปลอดภัย เช่น แก้ว กระเบ้ืองเคลือบขาว และมีฝาปิด/การปกปิด

3. ช้อน ส้อม ตะเกียบ วางตัง้เอาด้ามขึ้นหรือวางเป็นระเบียบ               
ในภาชนะ ท่ีสะอาด ไม่มีคราบสกปรก สูงจากพ้ืนอย่างน้อย            
60 เซนติเมตร

4. จาน ชาม ถ้วย แก้วน้ํา ถาดหลุม ฯลฯ ท่ีจัดไว้บริการอาหาร             
เก็บในภาชนะหรือตะแกรงท่ีสะอาด วางสูงจากพ้ืนไม่น้อยกว่า          
60 เซนติเมตร

5. ตู้เย็น/ตู้แช่/อุปกรณ์เก็บรักษาความเย็น มีขนาดท่ีเพียงพอ 
สะอาด มีสภาพดี มีประสิทธิภาพเหมาะสมในการเก็บรักษา
คุณภาพอาหาร

6. ตู้อบ/เตาอบ/เตาไมโครเวฟ/อุปกรณ์ประกอบหรือปรุงอาหาร
ด้วยความร้อนอื่น ๆ สะอาด มีสภาพดี และไม่ชํารุด

จัดบริการช้อนกลาง สําหรับอาหารท่ีต้องรับประทานร่วมกัน 
เช่น จัดจุดบริการช้อนกลาง หรือเสิร์ฟพร้อมอาหารทันที



สถานที่ 

ภาชนะบรรจุอาหาร สะอาด 
ปลอดภัย มีสภาพดี ไม่ชํารุด 
จัดเก็บในที่ที่สะอาด มีการปกปิด 
วางสูงจากพ้ืนไม่น้อยกว่า
60 เซนติเมตร และ
มีการจัดบริการช้อนกลาง
ในการรับประทานอาหารร่วมกัน

หมวด 3 : ภาชนะ

1⃣6⃣



สถานที่ 

ภาชนะ อุปกรณ์
ทําความสะอาดด้วยนํ้ายาล้างจาน
หรือสารทําความสะอาดที่เหมาะสม 
ล้างด้วยนํ้าสะอาด และ
มีการฆ่าเชื้อโรคด้วยวิธีการ
ที่เหมาะสมภายหลังทําความสะอาด

หมวด 3 : ภาชนะ

1⃣7⃣

มีการแยกเศษอาหารออกก่อนการทําความสะอาด และ              
ใส่ในภาชนะรองรับ วางสูงจากพ้ืนไม่น้อยกว่า 30 เซนติเมตร

ล้างภาชนะ อุปกรณ์ ด้วยน้ํายาล้างจานหรือสารทําความสะอาด 
และล้างด้วยน้ําสะอาด อย่างน้อย 2 ครัง้ หรือล้างด้วยน้ําไหล 
หรือใช้เครื่องล้างภาชนะท่ีได้มาตรฐาน

มีการฆ่าเช้ือภาชนะ อุปกรณ์ ภายหลังการทําความสะอาด เช่น 
ตากแดด/แช่น้ําร้อน/แช่น้ําคลอรีน/ใช้เครื่องอบ เป็นต้น
 ไม่ใช้ผ้าเช็ดภาชนะ อุปกรณ์ ท่ีสัมผัสอาหาร



สถานที่ 

การจัดการสุขลักษณะ
ส่วนบุคคล

1⃣ 8⃣

ผู้ประกอบกิจการ และผู้สัมผัสอาหาร 
มีสุขภาพดี แข็งแรง ไม่เจ็บป่วย
ด้วยโรคติดต่อที่มีอาหารและนํ้าเป็นส่ือ 
มีสุขวิทยาส่วนบุคคลที่ดี เช่น เล็บสัน้ 
ไม่ทาสีเล็บ มือไม่มีบาดแผล 
แต่งกายสะอาด สวมเส้ือมีแขน หรือ
เครื่องแบบที่ป้องกันการปนเป้ือนที่สะอาด 
สวมหมวก/เน็ต/อุปกรณ์คลุมผม 
ที่สามารถป้องกันการปนเป้ือนสู่อาหารได้ 
เป็นต้น



สถานที่ 
หมวด 4 : บุคคล

1⃣8⃣

มีหลักฐานการตรวจสุขภาพตามข้อบัญญัติท้องถิ่นในปีนัน้ ๆ  
ให้ตรวจสอบได้

มีสุขภาพดี ไม่แสดงอาการเจ็บป่วย ในขณะปฏิบัติงาน

แต่งกายสะอาด สวมเส้ือมีแขน หรือมีเครื่องแบบ และสวมหมวก 
/เน็ตคลุมผม หรือวิธีการอ่ืน ท่ีสามารถป้องกันการปนเป้ือนได้ 

ใช้อุปกรณ์ในการหยิบจับอาหารปรุงสําเร็จพร้อมบริโภค

มีสุขนิสัยท่ีดี เช่น ตัดเล็บสัน้ ไม่ทาสีเล็บ ไม่สูบบุหรี่ หรือ
กระทําใด ๆ ท่ีจะก่อให้เกิดการปนเป้ือนต่ออาหารในขณะ
ปฏิบัติงานด้านอาหาร



สถานที่ 
หมวด 4 : บุคคล

1⃣9⃣ มีทะเบียน/หลักฐานผ่านการอบรมหลักสูตรสุขาภิบาลอาหาร
จากหน่วยงานจัดการอบรมท่ีกําหนด ทุกคน

ผู้ประกอบกิจการและผู้สัมผัสอาหารมีหลักฐานผ่านการอบรม
ตามหลักสูตรสุขาภิบาลอาหารตามกฎกระทรวงสุขลักษณะ
ของสถานท่ีจําหน่ายอาหาร

ผู้ประกอบการและผู้สัมผัสอาหาร
มีหลักฐานผ่านการอบรม
ตามหลักสูตรสุขาภิบาลอาหาร 
**ตามที่กฎหมายกําหนด**



หมวด 4 : บุคคล

1⃣9⃣

ผู้ประกอบการและ
ผู้สัมผัสอาหาร
มีหลักฐานผ่าน
การอบรม
ตามหลักสูตร
สุขาภิบาลอาหาร 
**ตามที่กฎหมายกําหนด**



สถานที่ 

การจัดการ
สัตว์ แมลงนําโรค

2⃣0⃣

1. ในบริเวณท่ีเตรียม ปรุง ประกอบอาหาร 
2. ในพ้ืนท่ีจําหน่ายอาหารและรับประทานอาหาร

มีมาตรการหรือระบบป้องกันสัตว์
และแมลงนําโรคทัง้ภายในและ
ภายนอกอาคาร และ ไม่พบสัตว์/
แมลงนําโรค สัตว์เล้ียง 



ผ่านเกณฑ์มาตรฐาน  SAN : 
สถานที่จําหน่ายอาหาร

ผ่านการตรวจการปนเปื้ อน
เช้ือโคลฟิอร์มแบคทีเรีย

ผ่านเกณฑ์ 9 ข้อ Plus

SAN Plus



ผ่านเกณฑ์
มาตรฐาน 
สถานที่จําหน่ายอาหาร
SAN

1⃣



ตรวจการ
ปนเป้ือน
เช้ือโคลิฟอร์ม
แบคทีเรีย

Ø  ตรวจอาหารปรุงสําเร็จ / น้ํา / น้ําแข็ง จํานวน 5 ตัวอย่าง

Ø  ตรวจภาชนะ อุปกรณ์   เครื่องใช้ จํานวน 3 ตัวอย่าง

 
Ø  ตรวจมือผู้สัมผัสอาหาร        จํานวน 2 ตัวอย่าง

2⃣



ü ผู้สัมผัสอาหารติด “บัตรประจําตัวผู้สัมผัสอาหาร”

ü จัดบริการ ”ช้อนกลาง” ให้แก่ผู้บริโภคทันที

ü จัดบริการ “อ่างล้างมือ” บริเวณท่ีรับประทานอาหาร

ü ใช้ ”ผัก” และ “ผลไม้” ปลอดภัย

ü จัดบริการ “เมนูชูสุขภาพ” อย่างน้อย 1 เมนู

ü ใช้ “เกลือ/ผลิตภัณฑ์เสริมไอโอดีน” ตามมาตรฐาน

ü จัดบริการ ”ส้วม” มาตรฐาน HAS

ü ใช้ “ภาชนะปลอดภัย” (No Foam)

ü มีมุมส่ือสารความรอบรู้ด้านสุขภาพแก่ผู้บริโภค

3⃣

ผ่านเกณฑ์การพัฒนา 
และ ยกระดับมาตรฐาน
สถานที่จําหน่ายอาหาร
 9 ข้อ Plus



สถานที่สะสมอาหาร
นายเอกชัย ชัยเดช

นักวิชาการสาธารณสุขชํานาญการ



การจัดการ : สถานที่สะสมอาหาร

ซูเปอรม์าร์เก็ต 

มินิมาร์ท 

ร้านขายของชํา 

สถานท่ีสะสมอาหาร



การจัดการ : สถานที่สะสมอาหาร

นิยาม
ü อาคาร สถานที่ หรือ บริเวณใด ๆ 

ที่มิใช่ ที่หรือทางสาธารณะ

ü ที่จัดไว้สําหรับ เก็บอาหารอันมีสภาพ
เป็นของสด หรือ ของแห้ง หรือ อาหาร 
ในรูปแบบลักษณะอื่นใด

ü ที่ผู้ซ้ือต้องนําไปประกอบ หรือ ปรุง
เพ่ือบริโภคในภายหลัง



การจัดการสุขลักษณะ
สถานที่สะสมอาหาร

การจัดการสุขลักษณะที่ดี
ลดความเส่ียง

ต่อการเกิดโรคติดต่อ

ผู้บริโภคมีสุขภาพดี



ระดับดีมาก
สถานท่ี (9 ข้อ)

อาหาร  (5 ข้อ)

ภาชนะ อุปกรณ์ (2 ข้อ)

บุคคล (2 ข้อ)

สัตว์  แมลงนําโรค (1 ข้อ)

SAN : สถานที่สะสมอาหาร



สถานที่ 

การจัดการสุขลักษณะ
สถานที่

1⃣ สถานที่ตัง้สถานที่สะสมอาหารถูกต้อง

2⃣ พ้ืน ผนัง เพดาน บริเวณ ชัน้วางอาหาร

3⃣ การจัดการระบายอากาศ

4⃣ การจัดการชัน้วาง โต๊ะเตรียม จําหน่ายอาหาร

5⃣ การจัดให้ที่ล้างมือด้วยนํ้าและสบู่ 

6⃣ การจัดการส้วม (ถ้ามี)

7⃣ การจัดการมูลฝอย

8⃣ การจัดการนํ้าเสีย

9⃣ มาตรการป้องกันอัคคีภัย/สารเคมี



สถานที่ 

สถานที่ตัง้ถูกต้อง
ตามกฎหมาย 
ควรตัง้ห่างจากแหล่ง
ที่ก่อให้เกิดมลพิษ ของเสีย 
ที่กําจัดส่ิงปฏิกูล มูลฝอย 
หรือ มีมาตรการป้องกัน
การปนเป้ือนที่เหมาะสม
ตามคําแนะนําของ
เจ้าพนักงานสาธารณสุข

หมวด 1 : สถานที่

1⃣

• สถานที่ตัง้สถานที่สะสมอาหารถูกต้อง     
ตามกฎหมาย ไม่อยู่ในที่หรือทางสาธารณะ 

• ควรตัง้ห่างจากแหล่งที่ก่อให้เกิดมลพิษ ของเสีย 
ที่กําจัดส่ิงปฏิกูลมูลฝอยอย่างน้อย 100 เมตร 
หรือ

• มีมาตรการป้องกันการปนเป้ือนที่เหมาะสม 
เช่น กําแพง ต้นไม้ หรือวัสดุอื่นใดที่สามารถ
ป้องกันการปนเป้ือนได้



สถานที่ 

สถานที่ตัง้ถูกต้อง
ตามกฎหมาย 
ควรตัง้ห่างจากแหล่ง
ที่ก่อให้เกิดมลพิษ ของเสีย 
ที่กําจัดส่ิงปฏิกูล มูลฝอย 
หรือ มีมาตรการป้องกัน
การปนเป้ือนที่เหมาะสม
ตามคําแนะนําของ
เจ้าพนักงานสาธารณสุข

หมวด 1 : สถานที่

1⃣

• บริเวณที่รับสินค้าภายในร้านมีพ้ืนผิวเรียบ 
สะอาด บริเวณที่รับ-ส่ง และ

• วางสินค้าต้องไม่ทําให้เกิดการปนเป้ือน        
สู่สินค้าประเภทอาหาร และไม่วางสินค้า
ประเภทอาหารบนพ้ืน



สถานที่ 

พ้ืน ผนัง เพดาน 
บริเวณหรือชัน้วางอาหาร 
สะอาด ทําด้วยวัสดุแข็งแรง 
ไม่ชํารุด ทําความสะอาดง่าย 
มีการจัดวางส่ิงของ
เป็นสัดส่วน และ
มีการทําความสะอาด
เป็นประจํา 

หมวด 1 : สถานที่

2⃣

พ้ืนในบริเวณสถานท่ีเก็บสินค้า/อาหาร ทําด้วย
วัสดุแข็งแรง ไม่ชํารุด ทําความสะอาดได้ง่าย ไม่มี
น้ําขัง ไม่มีเศษขยะ หรือเศษอาหารบนพ้ืน

ผนัง หรือเพดาน สะอาด ไม่มีหยากไย่ 



สถานที่ 

พ้ืน ผนัง เพดาน 
บริเวณหรือชัน้วางอาหาร 
สะอาด ทําด้วยวัสดุแข็งแรง 
ไม่ชํารุด ทําความสะอาดง่าย 
มีการจัดวางส่ิงของ
เป็นสัดส่วน และ
มีการทําความสะอาด
เป็นประจํา 

หมวด 1 : สถานที่

2⃣

บริเวณหรือชัน้วางอาหาร หรือ สินค้า ทําด้วยวัสดุ
แข็งแรง มีสภาพดี ไม่ชํารุด ทําความสะอาดง่าย 
สะอาด ไม่มีฝุ่นละออง

มีการจัดวางสินค้าประเภทต่าง ๆ เป็นสัดส่วน   
แยกตามประเภท โดยเฉพาะสินค้าประเภทอาหาร   
ไม่วางใกล้สินค้าประเภทสารเคมี/อาหารสัตว์/
วัตถุมีพิษ และมีการทําความสะอาดชัน้วางเป็นประจํา



สถานที่ 

จัดการระบายอากาศที่ดี 
มีแสงสว่างเพียงพอ 
เหมาะสม ไม่ใช้แสงหรือ
วัสดุอื่นใดที่ทําให้ผู้บริโภค
มองเห็นอาหาร
ต่างจากสภาพจริงและ
เป็นเขตปลอดบุหรี่
ตามกฎหมายว่าด้วย
การควบคุมผลิตภัณฑ์ยาสูบ

หมวด 1 : สถานที่

3⃣

บริเวณท่ีเก็บสินค้าและจําหน่ายสินค้า มีการจัดการ
ระบายอากาศเพียงพอ ไม่อับช้ืน เช่น มีเครื่องปรับอากาศ 
พัดลมดูดอากาศ หรือการเปิดประตูเพ่ือให้เกิดการ
หมุนเวียนของอากาศ เป็นต้น 

มีสัญลักษณ์เขตปลอดบุหรี่ตามกฎหมายการควบคุม
ผลิตภัณฑ์ยาสูบ

มีแสงสว่างเพียงพอ  ใช้หลอดไฟแสงธรรมชาติกลางวัน 
ไม่มีการใช้แสงหรือวัสดุอ่ืนใดท่ีทําให้ผู้บริโภค
มองเห็นอาหารต่างจากสภาพจริง



สถานที่ 

ชัน้วางสินค้าแยกตาม
ประเภท เป็นสัดส่วน และ
วางสูงจากพ้ืนไม่น้อยกว่า 
15 เซนติเมตร 
หากมีการเตรียม หรือ
จําหน่ายอาหารพร้อมปรุง 
โต๊ะ เตรียม และบริเวณ
ที่จําหน่ายอาหาร 
ต้องสะอาด มีสภาพดี 
ทําความสะอาดง่าย 
สูงจากพ้ืนไม่น้อยกว่า 
60 เซนติเมตร

หมวด 1 : สถานที่

4⃣

ชัน้วางสินค้าเพ่ือจําหน่าย มีการแยกสินค้าตามประเภท  
เป็นสัดส่วน เช่น สินค้าประเภทอาหาร จะต้องไม่วางใกล้
สินค้ากลุ่มสารเคมี หรือวัตถุมีพิษ หรืออาหารสัตว์ เป็นต้น

ชัน้วางสินค้าประเภทอาหารหรือเครื่องด่ืมท่ีบรรจุใน
ภาชนะบรรจุท่ีปิดสนิทวางสูงจากพ้ืนไม่น้อยกว่า 15 ซม.

กรณีจําหน่ายอาหารพร้อมปรุง สถานท่ีเตรียม หรือ
จําหน่ายอาหารพร้อมปรุง โต๊ะ และบริเวณเตรียมอาหาร 
สะอาด มีสภาพดี ผิวเรียบ ไม่ดูดซึมน้ํา ทําความสะอาดง่าย 
สูงจากพ้ืนไม่น้อยกว่า 60 ซม. และไม่พบคราบสกปรก



สถานที่ 

ชัน้วางสินค้าแยกตาม
ประเภท เป็นสัดส่วน และ
วางสูงจากพ้ืนไม่น้อยกว่า 
15 เซนติเมตร 
หากมีการเตรียม หรือ
จําหน่ายอาหารพร้อมปรุง 
โต๊ะ เตรียม และบริเวณ
ที่จําหน่ายอาหาร 
ต้องสะอาด มีสภาพดี 
ทําความสะอาดง่าย 
สูงจากพ้ืนไม่น้อยกว่า 
60 เซนติเมตร

หมวด 1 : สถานที่

4⃣

อ่างล้างอาหารจะต้องอยู่สูงจากพ้ืนอย่างน้อย 60  ซม.
แยกใช้ระหว่างอาหารเน้ือสัตว์ ผัก และผลไม้ หรือมีการ
ทําความสะอาดอ่างล้างอาหารด้วยน้ํายาล้างจานหรือ
สารทําความสะอาดก่อนทําความสะอาดสินค้าแต่ละประเภท

มีการทําความสะอาดท่ีเตรียมอาหาร/อ่างล้างอาหาร
ทุกครัง้ก่อนและหลังการใช้งาน



สถานที่ 

จัดให้มีที่ล้างมือ
ด้วยนํ้าและสบู่ หรือ
อุปกรณ์ทําความสะอาดมือ 
ที่ถูกสุขลักษณะ 
พร้อมใช้งาน 
ในบริเวณที่จําหน่ายสินค้า

หมวด 1 : สถานที่

5⃣

จัดให้มีจุดบริการล้างมือในพ้ืนท่ีจําหน่ายอาหาร/สินค้า 
โดยเฉพาะกลุ่มสินค้าประเภทอาหารสด อาหารพร้อมปรุง 
ท่ีจะต้องมีการใช้อุปกรณ์ในการหยิบจับอาหารร่วมกัน

1. อ่างล้างมือด้วยน้ําและสบู่ หรือ
2. อุปกรณ์ทําความสะอาดมือ เช่น 
    เจลแอลกอฮอล์ ความเข้มข้นไม่น้อยกว่าร้อยละ 70 



สถานที่ 

กรณี
จัดบริการส้วม สะอาด 
พร้อมใช้งาน 
แยกเป็นสัดส่วน 
มีการระบายอากาศที่ดี 
แสงสว่างเพียงพอ 
เหมาะสม และมีอ่างล้าง
มือที่ถูกสุขลักษณะ 
สภาพดี พร้อมใช้งาน

หมวด 1 : สถานที่

6⃣

ส้วม และอ่างล้างมือ มีจํานวนเพียงพอ 
มีสภาพท่ีพร้อมใช้งานตลอดระยะเวลาให้บริการ

สะอาด ไม่มีกล่ินเหม็น ไม่มีคราบสกปรก ไม่มีน้ําขัง

มีอ่างล้างมือ สะอาด ไม่มีคราบสกปรก ใช้การได้ดี 
มีสบู่ใช้ตลอดเวลา 

แยกเป็นสัดส่วน และประตูต้องปิดตลอดเวลา 
จากบริเวณท่ีเก็บ เตรียม ปรุง ประกอบ จําหน่าย 
บริโภคอาหาร และท่ีเก็บภาชนะ อุปกรณ์ 

หากอยู่ในบริเวณที่เช่ือมต่อกับจุดที่บริหารหรือจําหน่ายอาหาร
ต้องมีมาตรการป้องกันการปนเป้ือนที่เหมาะสม เช่น 

ประตูส้วมต้องปิดตลอดเวลา และมีฉากกัน้ ม่าน หรือมู่ล่ี เป็นต้น



สถานที่ 

ถังรองรับมูลฝอย 
สภาพดี ไม่รัว่ซึม 
มีฝาปิดมิดชิด 
แยกเศษอาหาร
จากมูลฝอยชนิดอื่น 
นําไปกําจัด
ตามหลักสุขาภิบาล

หมวด 1 : สถานที่

7⃣

มีถังรองรับมูลฝอยท่ีมีสภาพดี จํานวนเพียงพอ 
ไม่รัว่ซึม และมีฝาปิดมิดชิด

บริเวณรอบถังมูลฝอย สะอาด ไม่มีเศษขยะตกค้าง และ
คราบสกปรก

มีการจัดเก็บมูลฝอยและนําไปกําจัดตามหลัก
สุขาภิบาลทุกวัน และไม่มีเศษขยะตกค้าง



สถานที่ 

มีการจัดการนํ้าเสีย 
กรณีนํ้าเสียที่มีไขมัน
ต้องมีการแยกไขมัน 
โดยใช้ถังดักไขมัน หรือ
บ่อดักไขมัน หรือ
การบําบัดด้วยวิธีการอื่น 
ก่อนระบายนํ้าทิ้ง
สู่ทางสาธารณะ

หมวด 1 : สถานที่

8⃣

กรณีจําหน่ายอาหารสด หรือมีถังน้ําแข็ง หรืออุปกรณ์
เก็บความเย็น ควรมีถังหรือท่อหรือรางระบายน้ํา สามารถ
ระบายน้ําได้ดี ไม่มีเศษอาหารตกค้าง

มีระบบดักไขมัน / การบําบัดน้ําเสีย ด้วยวิธีการท่ีเหมาะสม 
ก่อนระบายท้ิงสู่ท่อหรือทางสาธารณะ



สถานที่ 

มีมาตรการป้องกัน
อัคคีภัยหรือถังดับเพลิง 
ที่มีสภาพดี พร้อมใช้งาน 
และมีการจัดการสารเคมี
ที่แยกเก็บเป็นสัดส่วน
ออกจากสินค้า
ประเภทอาหาร

หมวด 1 : สถานที่

9⃣

มีมาตรการ/อุปกรณ์สําหรับป้องกันอัคคีภัย ท่ีเหมาะสม 
ติดตัง้ในตําแหน่งท่ีหยิบใช้ได้สะดวก มีการตรวจสอบเป็นประจํา

สินค้าประเภทสารเคมีท่ีเป็นพิษหรือวัตถุอันตราย 
จัดเก็บแยกออกจากบริเวณท่ี เตรียม จําหน่ายสินค้า
ประเภทอาหาร และมีการติดฉลากหรือป้ายท่ีชัดเจน

ไม่นําภาชนะบรรจุสารเคมี มาใช้บรรจุอาหาร



การจัดการสุขลักษณะ
อาหาร

1⃣ 0⃣ สินค้าที่จําหน่ายระบุแหล่งที่มาที่เช่ือถือได้ 

1⃣ 1⃣ อาหารสด อาหารแห้ง อาหารพร้อมปรุง 

1⃣ 2⃣ เครื่องปรุงรส วัตถุเจือปนอาหาร 

             นํ้าดื่ม/เครื่องดื่ม 

             ที่บรรจุในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท

1⃣ 3⃣ อาหารปรุงสําเร็จ นํ้าดื่ม/เครื่องดื่ม 

           เครื่องปรุงรส วัตถุเจือปนอาหาร 

           ที่ไม่ได้บรรจุในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท 

1⃣ 4⃣ นํ้าแข็ง

1⃣ 5⃣ นํ้าใช้ 



สถานที่ 

สินค้าที่จําหน่ายสามารถระบุ
แหล่งที่มาที่เช่ือถือได้ หรือ
มีการรับรองจากหน่วยงาน
ราชการ จัดเก็บสินค้าแยกตาม
ประเภท 
โดยเฉพาะสินค้าประเภทอาหาร 
เป็นสัดส่วน  ไม่วางจําหน่าย
สินค้าที่หมดอายุ หรือ
มีลักษณะที่ผิดปกติ

หมวด 2 : อาหาร

1⃣0⃣

สินค้าที่จําหน่ายสามารถระบุแหล่งที่มาที่เช่ือถือได้ เช่น 
มีเครื่องหมาย อย. / เครื่องหมาย มอก. / เครื่องหมาย
รับรองจากหน่วยงานราชการ / แหล่งจําหน่ายสินค้า
ได้รับการอนุญาติจากหน่วยงานราชการ

มีการจัดเก็บสินค้าแยกตามประเภท และมีระบบ
การหมุนเวียนการจัดเก็บและจําหน่ายสินค้า 
(First in First out) ตามอายุของสินค้าหรือ
ผลิตภัณฑ์อาหาร



สถานที่ 

สินค้าที่จําหน่ายสามารถระบุ
แหล่งที่มาที่เช่ือถือได้ หรือ
มีการรับรองจากหน่วยงาน
ราชการ จัดเก็บสินค้าแยกตาม
ประเภท 
โดยเฉพาะสินค้าประเภทอาหาร 
เป็นสัดส่วน  ไม่วางจําหน่าย
สินค้าที่หมดอายุ หรือ
มีลักษณะที่ผิดปกติ

หมวด 2 : อาหาร

1⃣0⃣

ไม่วางจําหน่ายสินค้าที่หมดอายุ /มีลักษณะที่ผิดปกติ 
กรณีสินค้าใกล้หมดอายุหรือชํารุดหรือรอการส่งคืน
ต้องเก็บบริเวณที่เฉพาะ และมีการติดป้าย/
เครื่องหมายบอกที่ชัดเจน

อาหารสําหรับสัตว์เลี้ยง/สารเคมี/วัตถุมีพิษ ต้องแยก
วางจําหน่ายจากอาหารสําหรับคนบริโภคอย่างเด็ดขาด



สถานที่ 

อาหารสด อาหารแห้ง 
มีคุณภาพดี สะอาด ปลอดภัย 
เก็บรักษาในอุณหภูมิ
ที่เหมาะสม เป็นสัดส่วน 
มีการปกปิด วางสูงจากพ้ืน
ไม่น้อยกว่า 60 เซนติเมตร

หมวด 2 : อาหาร

1⃣1⃣

อาหารสด

1. เน้ือสัตว์สด ผัก ผลไม้ สะอาด ไม่มีกล่ินเน่าเสีย   
    /ลักษณะผิดธรรมชาติ
2. เน้ือสัตว์สด ผัก และผลไม้สด มีการล้าง 
    ก่อนนํามาปรุงหรือเก็บ
3. จัดเก็บอาหารสดในภาชนะสะอาด และ
    วางสูงจากพ้ืนไม่น้อยกว่า 60 เซนติเมตร
4. เน้ือสัตว์สด เก็บในอุณหภูมิท่ีต่ํากว่า 5๐C



สถานที่ 

อาหารสด อาหารแห้ง 
มีคุณภาพดี สะอาด ปลอดภัย 
เก็บรักษาในอุณหภูมิ
ที่เหมาะสม เป็นสัดส่วน 
มีการปกปิด วางสูงจากพ้ืน
ไม่น้อยกว่า 60 เซนติเมตร

หมวด 2 : อาหาร

1⃣1⃣

อาหารแห้ง 
ไม่พบเชื้อรา ส่ิงสกปรก ส่ิงแปลกปลอม 
เก็บในภาชนะสะอาด อากาศถ่ายเทสะดวก และ
วางสูงจากพ้ืนไม่น้อยกว่า 60 เซนติเมตร



อาหารสด อาหารแห้ง 
มีคุณภาพดี สะอาด ปลอดภัย 
เก็บรักษาในอุณหภูมิ
ที่เหมาะสม เป็นสัดส่วน 
มีการปกปิด วางสูงจากพ้ืน
ไม่น้อยกว่า 60 เซนติเมตร

หมวด 2 : อาหาร

1⃣1⃣

อาหารพร้อมปรุง
ต้องเตรียมและวางจําหน่าย บนโต๊ะท่ีทําด้วย
วัสดุท่ีแข็งแรง สะอาด ผิวเรียบ ทําความสะอาด
ง่าย และสูงจากพ้ืนไม่น้อยกว่า 60 เซนติเมตร



สถานที่ 

อาหารแห้ง เครื่องปรุงรส 
วัตถุเจือปนอาหาร นํ้าด่ืม/เครื่องด่ืม 
ที่บรรจุในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท 
ปลอดภัยได้มาตรฐาน
ตามกฎหมายว่าด้วยอาหาร 
(มีเครื่องหมาย อย.) และ
วางสูงจากพ้ืนไม่น้อยกว่า
 15 เซนติเมตร

หมวด 2 : อาหาร

1⃣2⃣

อาหารท่ีบรรจุในภาชนะบรรจุท่ีปิดสนิท
เครื่องปรุงรส วัตถุเจือปนอาหาร นํ้าดื่ม/เครื่องดื่ม

1. ปลอดภัยได้มาตรฐานตามกฎหมายว่าด้วย
อาหาร (มีเครื่องหมาย อย./เครื่องหมายอ่ืนท่ี
หน่วยงานราชการรับรอง) 

2. วางสูงจากพ้ืนไม่น้อยกว่า 15 เซนติเมตร



สถานที่ 

อาหารแห้ง เครื่องปรุงรส 
วัตถุเจือปนอาหาร นํ้าด่ืม/เครื่องด่ืม 
ที่บรรจุในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท 
ปลอดภัยได้มาตรฐาน
ตามกฎหมายว่าด้วยอาหาร 
(มีเครื่องหมาย อย.) และ
วางสูงจากพ้ืนไม่น้อยกว่า
 15 เซนติเมตร

หมวด 2 : อาหาร

1⃣2⃣

อาหารท่ีบรรจุในภาชนะบรรจุท่ีปิดสนิท

1. สินค้าประเภทนม ผลิตภัณฑ์นม ท่ีผ่านการฆ่าเชื้อ
ด้วยระบบพลาสเจอรไ์รส์ เก็บและวางจําหน่าย    
ท่ีอุณหภูมิต่ํากว่า 5 ๐C

2. อาหารกลุ่มแช่เยือกแข็ง เช่น ไอศกรีม            
อาหารแช่เยือกแข็ง เก็บท่ีอุณหภูมิต่ํากว่า -18 ๐C



สถานที่ 

อาหารปรุงสําเร็จ นํ้าดื่ม/เครื่องดื่ม 
เครื่องปรุงรส วัตถุเจือปนอาหาร 
ที่ไม่ได้บรรจุในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท 
เก็บในภาชนะที่สะอาด ปลอดภัย 
มีการปกปิด และมีการเก็บรักษา
ในอุณหภูมิที่เหมาะสม วางสูงจากพ้ืน
ไม่น้อยกว่า 60 เซนติเมตร

หมวด 2 : อาหาร

1⃣3⃣

อาหารปรุงสําเร็จ น้ําด่ืม/เครื่องด่ืม เครื่องปรุงรส 
วัตถุเจือปนอาหาร เก็บในภาชนะท่ีสะอาด ปลอดภัย 
มีการปกปิด วางสูงจากพ้ืนไม่น้อยกว่า 60 เซนติเมตร

อาหารปรุงสําเร็จท่ีรอการจําหน่าย

1. อาหารปรุงสําเร็จพร้อมบริโภค ที่รอการจําหน่าย หรือ
บริการประเภท ต้ม/แกง เก็บที่อุณหภูมิไม่น้อยกว่า 63 ๐C
กรณีเก็บที่อุณหภูมิห้องต้องมีการอุ่นซ้ําทุก 2 ชัว่โมง

2. อาหารปรุงสําเร็จพร้อมบริโภค ประเภท สลัด ซูชิ เป็นต้น 
เก็บที่อุณหภูมิต่ํากว่า 5 ๐C หรือกรณีเก็บที่อุณหภูมิห้อง
ต้องไม่เกิน 2 ชัว่โมง



สถานที่ 

อาหารปรุงสําเร็จ นํ้าดื่ม/เครื่องดื่ม 
เครื่องปรุงรส วัตถุเจือปนอาหาร 
ที่ไม่ได้บรรจุในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท 
เก็บในภาชนะที่สะอาด ปลอดภัย 
มีการปกปิด และมีการเก็บรักษา
ในอุณหภูมิที่เหมาะสม วางสูงจากพ้ืน
ไม่น้อยกว่า 60 เซนติเมตร

หมวด 2 : อาหาร

1⃣3⃣

น้ําด่ืมหรือเครื่องด่ืม ท่ีไม่ได้บรรจุในภาชนะบรรจุปิดสนิท 
ภาชนะบรรจุ สะอาด มีฝาปิด มีก๊อกหรือทางเทรินน้ํา 
หรือ มีอุปกรณ์ท่ีมีด้ามสําหรับตักโดยเฉพาะ (ถ้ามี)

กรณีอาหารประเภทขนมอบ (Bakery) ต้องวางจําหน่าย
บนชัน้หรือในตู้ท่ีมีการปกปิดป้องกันการปนเป้ือน 
มีอุปกรณ์สําหรับหยิบจับท่ีเหมาะสมและเพียงพอ

อาหารสด อาหารแห้ง 
อาหารปรุงสําเร็จพร้อมบริโภค 
เก็บแยกเป็นสัดส่วน มีการปกปิด

 ไม่วางบนพ้ืน



สถานที่ 

นํ้าแข็ง สะอาด ปลอดภัย 
เก็บในภาชนะที่สะอาด มีฝาปิด 
มีอุปกรณ์ที่มีด้ามยาวสําหรับตัก
นํ้าแข็งหรือใช้ที่คีบโดยเฉพาะ 
ไม่นําอาหาร/ส่ิงของอ่ืน
ไปแช่รวมกับนํ้าแข็งบริโภค และ
ถังนํ้าแข็งตัง้สูงจากพ้ืนไม่น้อยกว่า 
15 เซนติเมตร ปากขอบภาชนะ
สูงจากพ้ืนไม่น้อยกว่า 60 เซนติเมตร

หมวด 2 : อาหาร

1⃣4⃣

น้ําแข็ง ผลิตจากแหล่งผลิตท่ีผ่านเกณฑ์มาตรฐานท่ีกําหนด 
เช่น เครื่องหมาย อย.

น้ําแข็ง เก็บในภาชนะ (ถัง/ถุง) สะอาด ไม่มีคราบสกปรก มีฝาปิด

ภาชนะบรรจุน้ําแข็ง วางสูงจากพ้ืนไม่น้อยกว่า 15 ซม.
จากปากขอบภาชนะสูงจากพ้ืนไม่น้อยกว่า 60 ซม.
บริเวณท่ีวาง ไม่มีน้ําขังเฉอะแฉะ หรือวางใกล้ถังขยะ



สถานที่ 

นํ้าแข็ง สะอาด ปลอดภัย 
เก็บในภาชนะที่สะอาด มีฝาปิด 
มีอุปกรณ์ที่มีด้ามยาวสําหรับตัก
นํ้าแข็งหรือใช้ที่คีบโดยเฉพาะ 
ไม่นําอาหาร/ส่ิงของอ่ืน
ไปแช่รวมกับนํ้าแข็งบริโภค และ
ถังนํ้าแข็งตัง้สูงจากพ้ืนไม่น้อยกว่า 
15 เซนติเมตร ปากขอบภาชนะ
สูงจากพ้ืนไม่น้อยกว่า 60 เซนติเมตร

หมวด 2 : อาหาร

1⃣4⃣

ใช้อุปกรณ์ท่ีสะอาด มีด้าม สําหรับคีบ/ตักน้ําแข็งโดยเฉพาะ    
ท่ีคีบต้องใส่ในภาชนะท่ีเหมาะสม/ปักเอาด้ามข้ึนในถังน้ําแข็ง

ไม่นําอาหารหรือส่ิงของ ไปแช่รวมในถังน้ําแข็งสําหรับบริโภค



สถานที่ 

นํ้าใช้ สะอาด เป็นนํ้าประปา 
หรือนํ้าที่มีการปรับปรุงคุณภาพ
เหมาะสมตามคําแนะนําของ
เจ้าพนักงานสาธารณสุข 
บรรจุในภาชนะสะอาด ปลอดภัย 
มีสภาพดี

หมวด 2 : อาหาร

1⃣5⃣

นํ้าใช้ เป็นนํ้าประปา /นํ้าที่ผ่านการปรับปรุงคุณภาพนํ้า
ให้เหมาะสมสําหรับใช้ในสถานที่จําหน่ายอาหาร 
ตามคําแนะนําของเจ้าพนักงานสาธารณสุข

ภาชนะบรรจุนํ้าใช้ สะอาด มีสภาพดี และ
มีการทําความสะอาดเป็นประจํา 



สถานที่ 

การจัดการสุขลักษณะ
ภาชนะ อุปกรณ์ เครื่องใช้

1⃣ 6⃣  การเลือกใช้ภาชนะ อุปกรณ์ เครื่องใช้

1⃣ 7⃣ การทําความสะอาดภาชนะ อุปกรณ์ เครื่องใช้



สถานที่ 

ภาชนะบรรจุอาหาร สะอาด 
ปลอดภัย มีสภาพดี ไม่ชํารุด 
จัดเก็บในที่ที่สะอาด มีการปกปิด 
วางสูงจากพ้ืนไม่น้อยกว่า
 60 เซนติเมตร

หมวด 3 : ภาชนะ

1⃣6⃣

ภาชนะ อุปกรณ์ จัดเก็บในท่ีสะอาด มีการปกปิด เช่น 
ตู้ กล่องท่ีมีฝาปิด เป็นต้น

ภาชนะบรรจุอาหาร สะอาด ปลอดภัย มีสภาพดี ไม่ชํารุด 
 เขียง สะอาด มีสภาพดี   มีการแยกใช้ระหว่างเน้ือสัตว์สุก 
เน้ือสัตว์ดิบ ผัก และผลไม้



สถานที่ 

ภาชนะบรรจุอาหาร สะอาด 
ปลอดภัย มีสภาพดี ไม่ชํารุด 
จัดเก็บในที่ที่สะอาด มีการปกปิด 
วางสูงจากพ้ืนไม่น้อยกว่า
 60 เซนติเมตร

หมวด 3 : ภาชนะ

1⃣6⃣

ตู้เย็น/ตู้แช่/อุปกรณ์เก็บรักษาความเย็น 
มีขนาดท่ีเพียงพอ สะอาด ประตูและขอบยางมีสภาพดี 
มีประสิทธิภาพเหมาะสมในการเก็บรักษาคุณภาพ/
อุณหภูมิของอาหาร และไม่มีน้ําแข็งเกาะหนาเกิน 1 น้ิว 

ตู้อบ/เตาอบ/เตาไมโครเวฟ/อุปกรณ์ประกอบหรือ
ปรุงอาหารด้วยความร้อนอ่ืน ๆ  สะอาด มีสภาพดี และ
ไม่ชํารุด และมีการทําความสะอาดเป็นประจํา



สถานที่ 

กรณี
มีการล้างภาชนะ อุปกรณ์ 
ล้างด้วยนํ้ายาล้างจานหรือ
สารทําความสะอาดที่เหมาะสม 
ล้างด้วยนํ้าสะอาด วางสูงจากพ้ืน
ไม่น้อยกว่า 60 เซนติเมตร 
กรณีเกิดโรคติดต่อจัดให้มี
การฆ่าเชื้อโรคด้วยวิธีการ
ที่เหมาะสมภายหลังทําความสะอาด

หมวด 3 : ภาชนะ

1⃣7⃣

มีการแยกเศษอาหารออกก่อนการทําความสะอาด และ              
ใส่ในภาชนะรองรับ วางสูงจากพ้ืนไม่น้อยกว่า 30 เซนติเมตร

ล้างภาชนะ อุปกรณ์ ด้วยน้ํายาล้างจานหรือสารทําความสะอาด 
และล้างด้วยน้ําสะอาด อย่างน้อย 2 ครัง้ หรือล้างด้วยน้ําไหล 
หรือใช้เครื่องล้างภาชนะท่ีได้มาตรฐาน

กรณีเกิดโรคติดต่อ มีการฆ่าเช้ือภาชนะ อุปกรณ์ ภายหลัง
การทําความสะอาด เช่น ตากแดด/แช่น้ําร้อน/แช่น้ําคลอรีน/
ใช้เครื่องอบ เป็นต้น ไม่ใช้ผ้าเช็ดภาชนะ อุปกรณ์ ท่ีสัมผัสอาหาร



สถานที่ 

การจัดการสุขลักษณะ
ส่วนบุคคล

1⃣ 8⃣

ผู้ประกอบกิจการ และผู้สัมผัสอาหาร 
มีสุขภาพดี แข็งแรง ไม่เจ็บป่วย
ด้วยโรคติดต่อที่มีอาหารและนํ้าเป็นส่ือ 
มีสุขวิทยาส่วนบุคคลที่ดี เช่น เล็บสัน้ 
ไม่ทาสีเล็บ มือไม่มีบาดแผล 
แต่งกายสะอาด สวมเส้ือมีแขน หรือ
เครื่องแบบที่ป้องกันการปนเป้ือนที่สะอาด 
สวมหมวก/เน็ต/อุปกรณ์คลุมผม 
ที่สามารถป้องกันการปนเป้ือนสู่อาหารได้ 
เป็นต้น



สถานที่ 
หมวด 4 : บุคคล

1⃣8⃣

มีหลักฐานการตรวจสุขภาพตามข้อบัญญัติท้องถิ่นในปีนัน้ ๆ  
ให้ตรวจสอบได้

มีสุขภาพดี ไม่แสดงอาการเจ็บป่วย ในขณะปฏิบัติงาน

แต่งกายสะอาด สวมเส้ือมีแขน หรือมีเครื่องแบบ และสวมหมวก 
/เน็ตคลุมผม หรือวิธีการอ่ืน ท่ีสามารถป้องกันการปนเป้ือนได้ 

ใช้อุปกรณ์หยิบจับอาหาร เช่น อาหารสด อาหารปรุงสําเร็จ

มีสุขนิสัยท่ีดี เช่น ตัดเล็บสัน้ ไม่ทาสีเล็บ ไม่สูบบุหรี่ หรือ
กระทําใด ๆ ท่ีจะก่อให้เกิดการปนเป้ือนต่ออาหารในขณะ
ปฏิบัติงานด้านอาหาร



สถานที่ 
หมวด 4 : บุคคล

1⃣9⃣

ผู้ประกอบกิจการและผู้สัมผัสอาหารมีหลักฐาน
ผ่านการอบรมตามหลักสูตรสุขาภิบาลอาหาร

ผู้ประกอบการและผู้สัมผัสอาหาร
มีหลักฐานผ่านการอบรม
ตามหลักสูตรสุขาภิบาลอาหาร 
**ตามทีก่รมอนามัยกําหนด**

1. ตามกฎกระทรวงสุขลักษณะของสถานท่ีจําหน่ายอาหาร    
    หรือ
2. ตามท่ีข้อบัญญัติท้องถิ่นกําหนด 



สถานที่ 

การจัดการ
สัตว์ แมลงนําโรค

2⃣0⃣

1. ในบริเวณท่ีเตรียม ปรุง ประกอบอาหาร 
2. ในพ้ืนท่ีจําหน่ายอาหารและรับประทานอาหาร

มีมาตรการป้องกันสัตว์ แมลงนําโรค 
สัตว์เล้ียง เข้ามาในบริเวณ
สถานที่สะสมอาหารและจําหน่ายสินค้า

มีมาตรการ/ระบบป้องกันสัตว์และแมลงนําโรค
ทัง้ภายในและภายนอกอาคาร และ 
ไม่พบสัตว์/แมลงนําโรค สัตว์เล้ียง 

หมวด 5 : สัตว์ แมลงนําโรค



การจําหน่ายอาหาร
ในที่หรือทางสาธารณะ

นางสาวอารยา  วงศ์ป้อม
นักวิชาการสาธารณสุขปฏิบัติการ



มาตรฐาน SAN : การจําหน่ายอาหารในที่หรือทางสาธารณะ

1. การเร่ขาย

2. การตัง้ท่ีใดท่ีหน่ึงเป็นปกติ
    - แผงจําหน่ายอาหาร
    - อาหารริมบาทวิถี
   (Street Food Good Health)

การจําหน่ายอาหารและส่ิงของ
อื่นที่มิใช่อาหาร ในรูปแบบการ
จําหน่ายในลักษณะวิธีการจัดวาง
สินค้าในที่หนึ่งที่ใดเป็นปกติหรือ
เร่ขาย 

หมวด 9 
การจําหน่ายสินค้า

ในท่ีหรือทางสาธารณะ

อาหารริมบาทวิถี

SAN SAN Plus

การรับรองมาตรฐาน

1. สถานท่ี (สุขลักษณะ)
2. อาหาร 
3. ภาชนะ อุปกรณ์
4. สุขลักษณะส่วนบุคคล
5. สัตว์ แมลงนําโรค

4 มิติ
1. สุขภาพ
2. เศรษฐกิจ
3. สังคม
4. วัฒนธรรม



ข้อกําหนดสุขาภิบาลอาหาร 
“แผงลอยจําหน่ายอาหาร” : 12 ข้อ

ข้อกําหนดสุขาภิบาลอาหาร
“รถเร่จําหน่ายอาหาร” : 14 ข้อ

สถานท่ี อาหาร ภาชนะ อุปกรณ์

บุคคล สัตว์ แมลงนําโรค

แบบตรวจสุขาภิบาลอาหาร 5 ปัจจัย 
(จํานวน 20 ข้อ)

(จํานวน 8 ข้อ)

(จํานวน 1 ข้อ)(จํานวน 2 ข้อ)

(จํานวน 3 ข้อ)(จํานวน 6 ข้อ)

มาตรฐาน SAN : การจําหน่ายอาหารในที่หรือทางสาธารณะ



สถานที่ 

1. สถานท่ีตัง้หรือจําหน่ายอาหารขออนุญาตถูกต้องตามกฎหมาย

q สถานท่ีตัง้หรือจําหน่ายอาหารถูกต้องตามกฎหมาย 
q อยู่ในท่ีหรือทางสาธารณะ ท่ีกําหนดเป็นจุดผ่อนผัน
q ควรตัง้ห่างจากแหล่งท่ีก่อให้เกิดมลพิษ ของเสีย 

ท่ีกําจัดส่ิงปฏิกูล มูลฝอย อย่างน้อย 100 เมตร หรือ
q มีมาตรการป้องกันการปนเป้ือนท่ีเหมาะสม เช่น กําแพง 

ต้นไม้ หรือวัสดุอ่ืนใดท่ีสามารถป้องกันการปนเป้ือนได้



สถานที่ 

2. แผง/พาหนะ/บริเวณท่ีจําหน่ายอาหาร

1. แผงจําหน่ายอาหาร/พาหนะจําหน่ายอาหาร/บริเวณท่ีจําหน่ายอาหาร สะอาด ทําด้วยวัสดุ
แข็งแรง เช่น สแตนเลส อลูมิเนียม มีผิวเรียบ ไม่ชํารุด ทําความสะอาดง่าย 
สูงจากพ้ืนไม่น้อยกว่า 60 ซม.

2. มีการทําความสะอาดท่ีประกอบกิจการเป็นประจํา 



สถานที่ 

3. แผง/พาหนะ/บริเวณท่ีจําหน่ายอาหาร จัดให้มีอุปกรณ์ในการปกปิดอาหาร
เพ่ือป้องกันการปนเป้ือน ทําด้วยวัสดุแข็งแรง ทําความสะอาดง่าย และ

    มีการทําความสะอาดเป็นประจํา

1. จัดให้มีอุปกรณ์/โครงสร้างที่สามารถปกปิดอาหาร/ปกคลุมพาหนะ

เพ่ือป้องกันการปนเป้ือน 

2. อุปกรณ์/โครงสร้างที่สามารถปกปิดอาหาร/ปกคลุมพาหนะทําด้วย

วัสดุแข็งแรง ทําความสะอาดง่าย และมีการทําความสะอาดเป็นประจํา 

3. กรณีพาหนะจําหน่ายอาหารต้องมีการทําความสะอาดพาหนะ 

ภายในตัวรถ ชั้น และภาชนะวางสินค้า ไม่พบร่องรอยสัตว์และแมลง

นําโรค มีการทําความสะอาดเป็นประจําอย่างน้อยสัปดาห์ละ 1 ครัง้



สถานที่ 

4. แผง/พาหนะ/บริเวณท่ีจําหน่ายอาหาร มีแสงสว่างเพียงพอ เหมาะสม 
ไม่ใช้แสงหรือวัสดุอ่ืนใดท่ีทําให้มองเห็นอาหาร  ต่างจากสภาพความเป็นจริง

1. แผงจําหน่ายอาหาร/พาหนะจําหน่ายอาหาร/บริเวณท่ีจําหน่ายอาหาร มีแสงสว่าง
เพียงพอ เช่น ใช้หลอดไฟประเภทแสงธรรมชาติกลางวัน (Daylight) 

2. ไม่ใช้แสงหรือวัสดุอ่ืนใดท่ีทําให้ผู้บริโภคมองเห็นอาหารต่างจากสภาพจริง 



สถานที่ 

5. กรณีจัดสถานท่ีสําหรับบริโภคอาหาร โต๊ะหรือเก้าอ้ี สะอาด ทําด้วยวัสดุท่ีแข็งแรง 
มีสภาพดี ไม่ชํารุด และมีการทําความสะอาดเป็นประจํา

1. โต๊ะหรือเก้าอ้ี ท่ีจัดไว้สําหรับบริโภคอาหาร สะอาด ทําด้วยวัสดุท่ีแข็งแรง มีสภาพดี 
ไม่ชํารุด ไม่มีคราบสกปรก 

2. มีการทําความสะอาดโต๊ะรับประทานอาหารด้วยน้ํายาทําความสะอาดหลังให้บริการ



สถานที่ 

6. จัดให้มีถัง/อุปกรณ์รองรับมูลฝอย สภาพดี ไม่รัว่ซึม มีฝาปิดมิดชิด 
นําไปกําจัดตามหลักสุขาภิบาล และไม่ท้ิงมูลฝอยในท่ีหรือทางสาธารณะ

1. มีถังหรืออุปกรณ์ เช่น ถุงรองรับมูลฝอยที่มีสภาพดี 
   จํานวนเพียงพอ ไม่รัว่ซึม และมีฝา/ปิดมิดชิด
2. บริเวณรอบถังมูลฝอย/ที่รองรับมูลฝอย สะอาด 
    ไม่มีเศษขยะตกค้าง และคราบสกปรก
3. มีการจัดเก็บมูลฝอยและนําไปกําจัดตามหลักสุขาภิบาลทุกวัน
    ไม่พบมูลฝอยตกค้างในพาหนะจําหน่ายอาหาร/สินค้า
4. ไม่ทิ้งมูลฝอยในที่หรือทางสาธารณะ



สถานที่ 

7. มีการจัดการน้ําเสีย/ถังรองรับน้ําเสีย ไม่ระบาย
    น้ําท้ิงประเภทไขมันลงสู่ทางสาธารณะโดยตรง
1. มีถังรองรับนํ้าเสีย หรือถังดักไขมัน หรือวิธีการจัดการ
นํ้าเสียที่เหมาะสม

2. ไม่ระบายนํ้าทิ้งหรือนํ้าเสียลงสู่ทางสาธารณะโดยตรง

8. จัดให้มีท่ีล้างมือด้วยน้ําและสบู่ หรืออุปกรณ์
     ทําความสะอาดมือท่ีถูกสุขลักษณะ 
     พร้อมใช้งาน บริเวณท่ีจําหน่ายอาหาร
1. จัดให้มีที่ล้างมือด้วยนํ้าและสบู่ หรืออุปกรณ์ทําความ
สะอาดมือ ในบริเวณที่จําหน่ายอาหารสําหรับผู้บริโภค
2. กรณีรถเร่จําหน่ายอาหาร จะต้องไม่มีถังนํ้าหรือผ้า
สําหรับให้ผู้ซ้ือล้าง/เช็ดมือ



อาหาร

9. อาหารสด อาหารแห้ง มีคุณภาพดี สะอาด ปลอดภัย เก็บรักษาในอุณหภูมิท่ีเหมาะสม 
เป็นสัดส่วน มีการปกปิด วางสูง จากพ้ืนไม่น้อยกว่า 60 เซนติเมตร

q อาหารท่ีจําหน่ายต้องสะอาด ปลอดภัย สามารถระบุแหล่งท่ีมาได้ 
หรือจากแหล่งท่ีได้การรับรองจากทางราชการ

q อาหารสดต้องแยกเก็บเป็นสัดส่วนตามประเภท โดยเฉพาะ อาหาร
ทะเล เน้ือสัตว์ ผลิตภัณฑ์เน้ือสัตว์ และแยกอาหารสดกับอาหารปรุง
สําเร็จออกจากกัน

1.1 อาหารสด เช่น เน้ือสัตว์สด ผัก ผลไม้ 
สะอาด ไม่มีกล่ินเน่าเสีย หรือลักษณะ
ผิดธรรมชาติ
1.2 จัดเก็บอาหารสดในภาชนะสะอาด และ
วางสูงจากพ้ืนไม่น้อยกว่า 60 ซม.
1.3 เน้ือสัตว์สด เก็บในอุณหภูมิท่ีตํ่ากว่า 5 
องศาเซลเซียส 

อาหารสด
ไม่พบเช้ือรา ส่ิงสกปรก ส่ิงแปลกปลอม 
เก็บในภาชนะสะอาด อากาศถ่ายเทสะดวก 
ไม่มีกล่ินเหม็นหืน และวางสูงจากพ้ืนไม่
น้อยกว่า 60 ซม.

อาหารแห้ง 



อาหาร

10. เครื่องปรุงรส วัตถุเจือปนอาหาร น้ําด่ืม/เครื่องด่ืมในภาชนะบรรจุท่ีปิดสนิท 

1. อาหารท่ีบรรจุในภาชนะบรรจุท่ีปิดสนิท เช่น เครื่องปรุงรส 
วัตถุเจือปนอาหาร น้ําด่ืม/เครื่องด่ืม ท่ีต้องปลอดภัยได้
มาตรฐานตามกฎหมายว่าด้วยอาหาร (มีเครื่องหมาย อย./
เครื่องหมายอ่ืนท่ีหน่วยงานราชการรับรอง) มีฉลากรับรอง
มาตรฐาน และไม่หมดอายุ
2. วางสูงจากพ้ืนไม่น้อยกว่า 15 เซนติเมตร



อาหาร

11. อาหารปรุงสําเร็จ เครื่องปรุงรส วัตถุเจือปนอาหาร น้ําด่ืม/เครื่องด่ืม ท่ีไม่ได้บรรจุ
ในภาชนะบรรจุท่ีปิดสนิท เก็บในภาชนะท่ีสะอาด ปลอดภัย มีการปกปิด เก็บรักษา
ในอุณหภูมิท่ีเหมาะสม และวางสูงจากพ้ืนไม่น้อยกว่า 60 เซนติเมตร

1. เก็บในภาชนะท่ีสะอาด ปลอดภัย มีการปกปิด วางสูงจากพ้ืนไม่น้อยกว่า 60 ซม.

2. กรณีมีการปรุงอาหารเพ่ือจําหน่าย ต้องใส่ในภาชนะท่ีสะอาด ปลอดภัย จัดให้มีการ
ปกปิดอาหาร ต้องดําเนินการ ดังน้ี

2.1 อาหารปรุงสําเร็จพร้อมบริโภค มีการปรุงสุกทันทีเพ่ือจําหน่าย ในกรณีอาหาร
ปรุงสําเร็จท่ีรอการจําหน่ายต้องอุ่นอาหารซํ้าทุก 2 ชม.

2.2 อาหารปรุงสําเร็จพร้อมบริโภค ท่ีไม่ผ่านความร้อน ประเภท สลัด ซูชิ เป็นต้น 
เก็บท่ีอุณหภูมิต่ํากว่า 5 องศาเซลเซียส หรือกรณีเก็บท่ีอุณหภูมิห้องต้องไม่เกิน 2 ชม.
3. กรณีน้ําดื่มหรือเครื่องดื่ม ท่ีไม่ได้บรรจุในภาชนะบรรจุปิดสนิท ภาชนะบรรจุ สะอาด 
มีฝาปิด มีก๊อกหรือทางเทรินน้ํา หรือ มีอุปกรณ์ท่ีมีด้ามสําหรับตักโดยเฉพาะ

4. น้ําท่ีใช้สําหรับปรุง ประกอบอาหาร หรือเครื่องดื่ม สะอาด ได้มาตรฐานตามท่ี
หน่วยงานราชการรับรอง  

5. ห้ามนําอาหารปรุงสําเร็จท่ีเหลือข้ามวันมาจําหน่าย



อาหาร

12. ใช้อุปกรณ์ในการหยิบจับอาหารปรุงสําเร็จ แยกใช้ระหว่างอาหารดิบ
และอาหารสุก



อาหาร

13. นํ้าแข็ง

1. นํ้าแข็ง สะอาด ปลอดภัย ผ่านเกณฑ์มาตรฐานที่กําหนด 
เช่น เครื่องหมาย อย.

2. นํ้าแข็ง เก็บในภาชนะที่สะอาด ไม่มีคราบสกปรก มีฝาปิด
3. ภาชนะบรรจุนํ้าแข็ง วางสูงจากพ้ืนอย่างน้อย 15 ซม. 
จากปากขอบภาชนะสูงจากพ้ืนอย่างน้อย 60 ซม.
บริเวณที่วางภาชนะ ไม่มีนํ้าขังเฉอะแฉะ หรือวางใกล้ถังขยะ

4. ใช้อุปกรณ์ที่สะอาด มีด้าม สําหรับคีบหรือตักนํ้าแข็ง
โดยเฉพาะ

5. ไม่นําอาหารหรือส่ิงของ ไปแช่รวมในถังนํ้าแข็งสําหรับ
บริโภค



อาหาร

14. น้ําใช้ สะอาด เป็นน้ําประปา หรือน้ําท่ีมีการปรับปรุงคุณภาพเหมาะสมตามคําแนะนํา
      ของเจ้าพนักงานสาธารณะสุข บรรจุในภาชนะสะอาด ปลอดภัย มีสภาพดี

1. นํ้าใช้ เป็นนํ้าประปา หรือนํ้าที่ผ่านการปรับปรุงคุณภาพนํ้าให้เหมาะสมสําหรับ   
   ใช้ในการปรุง ประกอบอาหาร ตามคําแนะนําของเจ้าพนักงานสาธารณสุข
2. ภาชนะบรรจุนํ้าใช้ สะอาด มีสภาพดี และมีการทําความสะอาดเป็นประจํา



ภาชนะ อุปกรณ์

15. ภาชนะบรรจุอาหาร สะอาด ปลอดภัย มีสภาพดี ไม่ชํารุด จัดเก็บในท่ีท่ีสะอาด มีการปกปิด 
วางสูงจากพ้ืนไม่น้อยกว่า 60 เซนติเมตร

1. ภาชนะ อุปกรณ์ จัดเก็บในท่ีสะอาด มีการปกปิด เช่น ตู้ กล่องท่ีมีฝาปิด เป็นต้น
2. ภาชนะบรรจุอาหาร สะอาด ปลอดภัย มีสภาพดี ไม่ชํารุด มีการจัดเก็บ
ท่ีถูกสุขลักษณะ เช่น

2.1 เขียง สะอาด มีสภาพดี มีการแยกใช้ระหว่างเนื้อสัตว์สุก เนื้อสัตว์ดิบ ผัก และผลไม้
2.2 เครื่องปรุงรส เช่น นํ้าส้มสายชู นํ้าปลา นํ้าจ้ิม ใส่ในภาชนะที่ปลอดภัย เช่น 

แก้ว กระเบ้ืองเคลือบขาว และมีฝาปิด/การปกปิด
2.3 ช้อน ส้อม ตะเกียบ วางตัง้เอาด้ามขึ้นหรือวางเป็นระเบียบในภาชนะ ที่สะอาด 

ไม่มีคราบสกปรก สูงจากพ้ืนอย่างน้อย 60 ซม.
2.4 จาน ชาม ถ้วย แก้วนํ้า ฯลฯ ที่จัดไว้บริการ เก็บในภาชนะหรือตะแกรงที่สะอาด 

วางสูงจากพ้ืนไม่น้อยกว่า 60 ซม.



ภาชนะ อุปกรณ์

16. มีการจัดบริการช้อนกลางในการรับประทานอาหารร่วมกัน

q เสิร์ฟพร้อมอาหาร 
q จัดจุดบริการช้อนกลาง 



ภาชนะ อุปกรณ์

17. กรณีมีการล้างภาชนะ อุปกรณ์ เครื่องใช้

1.    มกีารแยกเศษอาหารออกก่อนการทําความสะอาด และ 
ใส่ในภาชนะรองรับ วางสูงจากพ้ืนไม่น้อยกว่า 30 ซม.

2.  ล้างภาชนะ อุปกรณ์ ด้วยนํ้ายาล้างจานหรือสารทําความสะอาด
และล้างด้วยนํ้าสะอาด อย่างน้อย 2 ครัง้ หรือ
ล้างด้วยนํ้าไหล

3. กรณีเกิดโรคติดต่อจัดให้มีการฆ่าเช้ือโรคภาชนะ อุปกรณ์ 
ภายหลังการทําความสะอาด เช่น ตากแดด/แช่นํ้าร้อน/
แช่นํ้าคลอรีน/ใช้เครื่องอบ เป็นต้น 
ไม่ใช้ผ้าเช็ดภาชนะ อุปกรณ์ ที่สัมผัสอาหาร

4. มีถังรองรับนํ้าเสีย หรือวิธีการจัดการนํ้าที่เหมาะสม และ
ไม่ระบายนํ้าทิ้งประเภทไขมันลงสู่ทางสาธารณะโดยตรง



บุคคล

18. ผู้ประกอบกิจการ และผู้สัมผัสอาหาร

1. มีหลักฐานการตรวจสุขภาพตามข้อบัญญัติท้องถ่ินในปีนัน้ ๆ ให้ตรวจสอบได้

2. มีสุขภาพดี ไม่แสดงอาการเจ็บป่วย ในขณะปฏิบัติงาน

3. แต่งกายสะอาด สวมเส้ือมีแขน หรือมีเครื่องแบบ และสวมหมวก หรือ
เน็ตคลุมผม หรือวิธีการอื่น ที่สามารถป้องกันการปนเป้ือนได้ 

4. ใช้อุปกรณ์ในการหยิบจับอาหารปรุงสําเร็จพร้อมบริโภค

5. มีสุขนิสัยที่ดี เช่น ตัดเล็บส้ัน ไม่ทาสีเล็บ ไม่สูบบุหรี่ หรือกระทําใด ๆ 
ที่จะก่อให้เกิดการปนเป้ือนต่ออาหารในขณะปฏิบัติงานด้านอาหาร



บุคคล

19. ผู้ประกอบการและผู้สัมผัสอาหารมีหลักฐานผ่านการอบรมตามหลักสูตรสุขาภิบาลอาหาร 
**ตามท่ีกรมอนามัยกําหนด**

1. ผู้ประกอบกิจการและผู้สัมผัสอาหารมีหลักฐานผ่านการอบรมตาม
หลักสูตรสุขาภิบาลอาหาร 
*ประยุกต์ใช้หลักสูตรสุขาภิบาลอาหารสําหรับผู้
สัมผัสอาหารตามกฎกระทรวงสุขลักษณะของสถานที่
จําหน่ายอาหาร พ .ศ .  2561 โดยนํามาตรฐานการ
จําหน่ายสินค้าในที่หรือทางสาธารณะใช้บรรยาย*
2. มีทะเบียน หรือหลักฐานผ่านการอบรมตามหลักสูตรสุขาภิบาล
อาหารจากหน่วยงานจัดการอบรมท่ีกําหนด ทุกคน



สัตว์ แมลงนําโรค

20. มีมาตรการป้องกันสัตว์ แมลงนําโรค สัตว์เล้ียงเข้ามาในบริเวณที่จําหน่ายอาหาร

ไม่พบสัตว์/แมลงนําโรค สัตว์เล้ียง 
1. ในบริเวณท่ีเตรียม ปรุง ประกอบอาหาร 
2. ในพ้ืนท่ีจําหน่ายอาหารและรับประทานอาหาร



SAN Plus : อาหารริมบาทวิถี



เกณฑ์การประเมินมาตรฐานอาหารริมบาทวิถี (Street Food Good Health)

SAN Plus : อาหารริมบาทวิถี



มิติวัฒนธรรม 2 ข-อ 

มิติเศรษฐกิจ 6 ข-อ 

มิติสังคม 4 ข-อ

เกณฑ์การพัฒนาและยกระดับมาตรฐานอาหารริมบาทวิถี (Street Food Good Health)

มิติสุขภาพ 10 ข-อ� �

� � �

� � �

� �

สุขาภิบาลอาหาร

ได#รับอนุญาตจากท#องถิ่น ผ5านเกณฑ9 CFGT

ผ5านอบรมผู#สัมผัสอาหาร No Foam

บริการช#อนกลาง ส#วมสะอาด อ5างล#างมือ

การจัดการขยะ เฝOาระวัง (แบคทีเรีย+สารปนเปVWอนในอาหาร)

มิติสังคม

Øความร5วมมือการพัฒนา 

ชุมชน+รัฐ+เอกชน

Øจุดบริการนักท5องเท่ียว

Øระบบรักษาความ

ปลอดภัย/ถังดับเพลิง

มิติเศรษฐกิจ

Øราคาถูก

ØปOายราคา

Øประชาสัมพันธ9

มิติวัฒนธรรม

Øอาหารพ้ืนถิ่น

Øวัฒนธรรมพ้ืนถิ่น



3. ผู้สัมผัสอาหารผ่านการอบรมตามหลักสูตรการสุขาภิบาลอาหาร : 
ผู้สัมผัสอาหาร (มีบัตรประจําตัวผู้สัมผัสอาหาร หรือ ประกาศนียบัตร)

1. หน่วยราชการส่วนท้องถิ่นอนุญาตประกอบกิจการจําหน่ายอาหารในท่ี หรือ
ทางสาธารณะ และ กําหนดจุดผ่อนผันท่ีอนุญาตให้ตัง้วางจําหน่ายอาหาร

2. แผงจําหน่ายอาหารผ่านเกณฑ์มาตรฐานสุขาภิบาลอาหาร (SAN) 
    ทัง้ด้านกายภาพ (จํานวน 20 ข้อ) และ ด้านชีวภาพ

4. มีการควบคุมการจําหน่ายเครื่องด่ืมแอลกอฮอล์ และ บุหรี่ตามกฎหมายกําหนด

5. ไม่ใช้ภาชนะโฟมบรรจุอาหาร (No Foam) 

70 คะแนน
1.มิติสุขภาพ : ข้อกําหนดสุขาภิบาลอาหาร (ต้องผ่านทุกข้อ)



6. มีการจัดบริการช้อนกลาง

7. มีการจัดบริการส้วมสะอาด

8. มีการจัดบริการอ่างล้างมือ

9. มีการเก็บรวบรวมมูลฝอยตามหลักสุขาภิบาล และ
    มีการจัดการนํ้าเสียก่อนทิ้งลงท่อสาธารณะ

10. มีการตรวจเฝ้าระวังความปลอดภัยอาหาร / นํ้า / 
      นํ้าแข็งบริโภค

1.มิติสุขภาพ : ข้อกําหนดสุขาภิบาลอาหาร (ต้องผ่านทุกข้อ)

70 คะแนน



ประเด็นการประเมิน คะแนน

2.1 ราคาถูก (หนูณิชย์ติดดาว) ติดป้ายแสดงราคา 1

2.2 มีการรวมกลุ่มของผู้ประกอบการเพ่ือผลประโยชน์ร่วมกัน เช่น 

ชมรม สมาคม กลุ่มการค้า เป็นต้น

2

2.3 มีการประชาสัมพันธ์การจําหน่ายสินค้าในพ้ืนท่ี 1

2.4 มีป้ายบอกช่ือร้านหรือแผงลอยจําหน่ายอาหาร อย่างน้อย 2 ภาษา 

ท่ีสามารถมองเห็นได้ชัดเจน

2

2.5 มีรายการอาหารอย่างน้อย 2 ภาษา พร้อมระบุราคาท่ีเป็นธรรม และ มีรูปภาพประกอบ 2

2.6 มีการจัดการจําหน่ายสินค้าแต่ละประเภทเป็นหมวดหมู่ไม่ปะปนกัน (Zoning) 2

2.มิติเศรษฐกิจ จํานวน 6 ข้อ (เลือกทําอย่างน้อย จํานวน 3 ข้อ) 

10 คะแนน



ประเด็นการประเมิน คะแนน
3.1 มีการจําหน่ายผลิตภัณฑ์ชุมชน OTOP/SME /ผู้สูงอายุ/ผู้พิการ /

Young Smart Famer/ ออแกนิก/ธรรมชาติ
3

3.2 จัดให้มีจุดบริการข้อมูลสําหรับนักท่องเท่ียว 2
3.3 มีระบบการรักษาความปลอดภัยในทรัพย์สินของนักท่องเท่ียว 

ท่ีใช้งานได้อย่างมีประสิทธิภาพ
2

3.4 จัดให้มีอุปกรณ์ดับเพลิงท่ีพร้อมใช้งานหรืออยู่ใกล้บริเวณถนนอาหาร
ปลอดภัยอยู่เสมอ

3

3.มิติสังคม จํานวน 4 ข้อ : (เลือกทําอย่างน้อย จํานวน 2 ข้อ) 
10 คะแนน



ประเด็น คะแนนเต็ม เกณฑ์การประเมิน คะแนน
4.1 มีการจําหน่ายอาหาร

พ้ืนบ้าน/การแต่งกายประจําถิ่น
5 (1) มีการจําหน่ายอาหารพ้ืนบ้าน 3

(2) มีการแต่งกายประจําถิ่น
(ความถี่การแต่งกายอย่างน้อย 1 วัน)

2

4.2 มีการแสดงวัฒนธรรม
ประจําถิ่น/ป้าย Story Culture

5 (1) มีการแสดงวัฒนธรรมประจําถิ่น
(อย่างน้อย 1 ครัง้/สัปดาห์)

3

(2) มีป้าย Story Culture/แนะนํา
การท่องเท่ียว

2

4.มิติวัฒนธรรม จํานวน 2 ข้อ : (เลือกทําอย่างน้อย จํานวน 1 ข้อ) 10 คะแนน



การออกเอกสารรับรองมาตรฐาน

ดาวนAโหลดไฟลA AI 

หมายเหตุ: ศูนย-อนามัยและสำนักงานสาธารณสุขจังหวัด สามารถดำเนินการจัดทำประกาศนียบัตรตามแบบฟอร-ม และลงนามโดยผูGมีอำนาจของหนHวยงาน

โรงพยาบาล

โรงเรียน

1. GREEN & CLEAN Hospital Challenge
2. โรงเรียนส่งเสริมสุขภาพระดับมาตรฐานสากล



การจัดการข้อมูลสุขาภิบาลอาหาร
ผ่านระบบเทคโนโลยีดิจิทัล

https://foodhandler.anamai.moph.go.th
นางสาวอารยา  วงศ์ป้อม

นักวิชาการสาธารณสุขปฏิบัติการ



ผลการประเมินคุณภาพการใช้งานระบบ Foodhandler
เพ่ือการจัดการข้อมูลด้านสุขาภิบาลอาหาร

ข้อเสนอแนะ เพ่ือการพัฒนาคุณภาพระบบงานสุขาภิบาลอาหาร Foodhandler

q การเพ่ิม  user เข้าใช้งานระดับ รพ./รพ.สต.
q การส่ือสารประชาสัมพันธ์ไปยังผู้ประกอบกิจการด้านอาหาร
q ปรับปรุงให้ระบบเข้าใช้งานง่าย ประมวลผลเร็วขึ้น
q เพ่ิมการอบรมการใช้งานระบบ Foodhadler ทัง้ส่วนของการอบรม/

การประเมินรับรอง
q เพ่ิมคู่มือการใช้งานหน้าเว็บไซต์
q เพ่ิมการนําเสนอฐานข้อมูลท่ีมากขึ้น เช่น แผนภูมิ กราฟแท่ง
q ควรมีการอัพเดทให้ทันสมัยอยู่ตลอด
q รายงานผลการประเมิน ให้สามารถนําออกได้ในรูปไฟล์ excel เพ่ือสะดวกในการวิเคราะห์



โครงสร้างระบบงานสุขาภิบาลอาหาร (ระบบ Foodhandler)



1. ผู้ใช้งานระบบ (Admin)
2. การจัดอบรมผู้ประกอบกิจการ/ผู้สัมผัสอาหาร

2.1 แจ้งแผน/ปฏิทินจัดการอบรม
2.2 รับสมัครผู้เข้ารับการอบรม
2.3 รายงานผลผู้เข้ารับการอบรม

         จัดส่งข้อมูลสรุปผลการอบรม
2.5 ฐานข้อมูลจัดอบรม/ผู้ผ่านการอบรม

3. การประเมินรับรองสถานประกอบกิจการ
3.1 การประเมินรับรองสถานประกอบกิจการ
3.2 ฐานข้อมูลสถานประกอบกิจการ

1. ลงทะเบียนใช้งานระบบ
    1.1 ผู้ประกอบกิจการ
    1.2 ผู้สัมผัสอาหาร
    1.3 ผู้จัดส่งอาหาร Driver

1.4 ผู้ดูแล/ผู้รับผิดชอบกิจการ
2. สมัครเข้ารับการอบรม
3. ฐานข้อมูลการอบรม
4. การประเมินตนเองของสถานประกอบกิจการอาหาร

โครงสร้างระบบงานสุขาภิบาลอาหาร (ระบบ Foodhandler)

หน่วยงานจัดการอบรมผู้ประกอบกิจการ/ผู้สัมผัสอาหาร/
เจ้าของ/ผู้ดูแล/ผู้รับผิดชอบ



ข้อสังเกตการใช้งานระบบ Foodhandler : การลงทะเบียนเข้าใช้งาน

ผู้ประกอบกิจการ/ผู้สัมผัสอาหาร/
เจ้าของ/ผู้ดูแล/ผู้รับผิดชอบ

ดําเนินการ
þ ประเภทกิจการ
þ หน่วยงานท้องถ่ิน
þ ครบถ้วน >> ไม่ครบแก้ไขบัญชี



ข้อสังเกตการใช้งานระบบ Foodhandler : การลงทะเบียนเข้าใช้งาน

หน่วยงานจัดการอบรม ดําเนินการ
þ ประเภทหน่วยงาน
þ ลงทะเบียนครบถ้วน (1 user)
þ ย่ืนเอกสารคําขอใช้งาน
þ รอการอนุมัติ 

QR Code แบบคําขอ

ช่องทางจัดส่งคําขอ: foodsan@anamai.mail.go.th
หรือ            https://lin.ee/325oyRr

e-mail กลาง
ของหน่วยงาน

mailto:foodsan@anamai.mail.go.th
https://lin.ee/325oyRr


ข้อสังเกตการใช้งานระบบ Foodhandler : ปฏิทินการอบรม

ผู้ประกอบกิจการ/ผู้สัมผัสอาหาร/เจ้าของ/ผู้ดูแล/ผู้รับผิดชอบ

หน่วยงานจัดการอบรม Øการลงรายละเอียดแผน/รูปแบบจัดการอบรม
Øการเพ่ิมรายละเอียดเฉพาะของหน่วยงานจัดการอบรม

(รับจํานวนจํากัด/สงวนสิทธ์ิเข้าอบรม/ไม่รับบุคคลภายนอกพ้ืนที่)
Øการไม่แจ้งแผนจัดการอบรม แล้วจัดอบรมไปแล้ว การแจ้ง
แผนกระชัน้ชิดวันจัดอบรม (แจ้งก่อนการจัดอบรม >= 1 วัน)

Øการแจ้งรายละเอียดของเจ้าหน้าที่บริหารจัดการอบรม 
(ช่ือเจ้าหน้าที่ ชัดเจน)

Øช่องทางการติดต่อหน่วยงานจัดการอบรม (ชัดเจน)

Ø เลือกหน่วยงานจัดอบรม ท่ีเป็นท่ีตัง้ของ
สถานประกอบกิจการ/ท่ีรับบุคคลภายนอก

Ø เลือกวิธีการ/รูปแบบการอบรม

เมนูสําหรับหน่วยงาน
จัดการอบรม

กรณีจัดแบบดจิทิลั
1. จัดในสถานที.อบรม
    โดยเปิดคลปิวดีโีอ
2. รปูแบบประชมุทางไกล
    - ใชค้ลปิวดีโีอ
    - วทิยากรสอน
3. ระบบออนไลน ์E-learning



ข้อสังเกตการใช้งานระบบ Foodhandler : การจัดการรายช่ือผู้เข้าอบรม

หน่วยงานจัดการอบรม

เมนูสําหรับหน่วยงาน
จัดการอบรม

การจัดการ
“จัดการรายช่ือผู้เข้าอบรม”

เพ่ิมรายช่ือผู้เข้าอบรมกรณี มองไม่เห็นจํานวนผู้ผ่านการอบรม
ในกําหนดการอบรม



ข้อสังเกตการใช้งานระบบ Foodhandler : การจัดส่งรายงานสรุปผลการอบรม

Ø การรายงานสรุปผลการอบรม ล่าช้า เกินกว่าที่กฎหมายกําหนด 30 วัน
  หรือ ไม่ส่งเพราะไม่ได้จัดอบรม

A 4 : ศอ./สสจ./อปท. B 16 : หน่วยงานอบรมเอกชน

แนบเอกสารสรุปผลการอบรม



ข้อสังเกตการใช้งานระบบ Foodhandler : ตรวจสอบรายชื่อผู้ลงทะเบียนและผ่านการอบรม

การตรวจสอบ
หลักฐาน

ผ่านการอบรม

หน่วยงานจัดการอบรมไม่ได้ขึ้นทะเบียน (อนุมัติ) ผู้ผ่านการอบรม
ในระบบและส่งรายงานสรุปผลการอบรม

ไม่ผ่านการอบรม
ผ่านการอบรม

ไม่พบข้อมูล

1 2 3



ข้อสังเกตการใช้งานระบบ Foodhandler : การนําเข้าข้อมูลสถานประกอบกิจการด้านอาหาร

คลิกเพ่ิมรายการใหม่

📌การบันทึกข้อมูลของสถานประกอบกิจการด้านอาหารไม่ได้ 
เกิดจากเครื่องหมาย "/"  ในจุดดังต่อไปน้ี

1. เลขท่ีตัง้ของสถานประกอบการ
2. การอนุญาต/การแจ้ง

⏩   ให้เปลี่ยนเป็นเครื่องหมาย "วงเล็บ()" หรือ “จุด ." แทน 
       เช่น 88/22 เป็น 88(22) หรือ 88.22

เน่ืองจากระบบตรวจพบการทํางานท่ีผิดปกติ จึงทําการ
ป้องกันตนเอง ทําให้กดบันทึกแล้วหน้าจอน่ิงไม่ขยับ

คลิกประเมินตนเอง
1

2ผู้ประกอบกิจการ/ผู้สัมผัสอาหาร/
เจ้าของ/ผู้ดูแล/ผู้รับผิดชอบ



ข้อสังเกตการใช้งานระบบ Foodhandler : การนําเข้าข้อมูลสถานประกอบกิจการด้านอาหาร

คลิกเพ่ิมรายการใหม่

📌การบันทึกข้อมูลของสถานประกอบกิจการด้านอาหารไม่ได้ 
เกิดจากเครื่องหมาย "/"  ในจุดดังต่อไปน้ี

1. เลขท่ีตัง้ของสถานประกอบการ
2. การอนุญาต/การแจ้ง

⏩ให้เปลี่ยนเป็นเครื่องหมาย "วงเล็บ()" หรือ "." แทน 
       เช่น 88/22 เป็น 88(22) หรือ 88.22

เน่ืองจากระบบตรวจพบการทํางานท่ีผิดปกติ 
จึงทําการป้องกันตนเอง ทําให้กดบันทึกแล้วหน้าจอน่ิงไม่ขยับ

📌นําเข้าสถานประกอบกิจการ
แล้วไม่พบข้อมูล
ให้กลับไปเลือกข้อมูล
มุมซ้ายบนเป็น 
“ประเมินตนเองทัง้หมด”

1

2

คลิกประเมินรับรอง

หน่วยงานจัดการอบรม



การพัฒนาระบบ Foodhandler
ลําดับ กิจกรรม รายละเอียด

1
การให้สิทธ์ิมองเห็นข้อมูลการประเมินตนเอง/
รับรอง สถานประกอบกิจการด้านอาหาร

- กรมอนามัย (มองเห็นทัง้หมด)
- ศูนย์อนามัย (เฉพาะจังหวัดในความรับผิดชอบ)
- สํานักงานสาธารณสุขจังหวัด/อําเภอ (มองเห็น อปท.ในจังหวัด)
- องค์กรปกครองส่วนท้องถิ่น (มองเห็น สปก.ในพ้ืนท่ี)

2 การลงทะเบียนของ สปก.
- Supper Admin มองเห็นทะเบียนของผู้ลงทะเบียนแต่ละ Setting
- Supper Admin แก้ไข/ลบ ข้อมูลลงทะเบียนได้
- กรณี ผปก. มีกิจการมากกว่า 1 ประเภท ให้สามารถ +เพ่ิมการประเมินตนเองของประเภท สปก.นัน้ ๆ ได้ 
- เพ่ิมการลงทะเบียนมากกว่า 1 กิจการ

3
การแสดงหน้ารายการข้อมูลสถานประกอบ
กิจการด้านอาหาร

สามารถ
- เลือกช่วง วันท่ี/เดือน/ปี ของการแสดงข้อมูล 
- นําออกข้อมูลในรูป excel

4
การนําเข้าข้อมูลทัว่ไปของสถานประกอบ
กิจการด้านอาหาร

- นําเข้าโดยใช้ไฟล์ excel
- กําหนด form excel ท่ีเข้าได้กับโปรแกรมการพัฒนา เพ่ือลด error ของระบบ
- Read excel ของ สปก. เช่น บุรีรัมย์ TSC

5
การประเมินตนเอง/รับรอง สถานประกอบ
กิจการด้านอาหาร

- เพ่ิมช่องการค้นหาด้วยชื่อสถานประกอบการ
- เพ่ิมฟอร์มระบุชื่อผู้ประเมินรับรอง สปก. (ชื่อ-สกุล) แทนการตัง้ค่าอัตโนมัติ

6
การปรับแก้ไขแบบตรวจมาตรฐาน
สถานประกอบกิจการด้านอาหาร (SAN)

1. ตลาดสด
2. ตลาดนัด
3. สถานท่ีจําหน่ายอาหาร
4. สถานท่ีสะสมอาหาร
5. แผงจําหน่ายอาหาร (การจําหน่ายสินค้าในท่ีหรือทางสาธารณะ)
6. รถเร่จําหน่ายอาหาร/Food Truck (แบบตรวจมาตรฐานขึ้นกับท่ีตัง้ในการประกอบกิจการ)

7
การประเมินรับรอง 
ระดับดีมาก

- มีคําถามนําให้ผู้ประกอบการประสงค์ขอรับการประเมินรับรอง
“ท่านต้องการขอรับการประเมินรับรองในระดับดีมาก ใช่หรือไม่” 
ตอบ ใช่ (หน้าระบบแสดง “รอการประเมิน”) 
หากประเมินผลแล้ว ยังคงแสดงผลท่ีเกิดขึ้น “ไม่ผ่าน”/ “ผ่านระดับดีมาก”
ตอบ ไม่ใช่ (หน้าระบบแสดงผลการประเมินรับรองล่าสุด)

8 Dashboard - พัฒนาหน้าการแสดงผล และการนําออกข้อมูลประเมินรับรอง



แลกเปลี่ยนเรียนรู้หลักเกณฑ์ และวิธีการ
ประเมินรับรองมาตรฐานเพ่ือยกระดับ
งานสุขาภิบาลอาหารภายใต้วิถีใหม่ 

“สะอาด ปลอดภัย ได้มาตรฐาน” นายเอกชัย ชัยเดช
นักวิชาการสาธารณสุขชํานาญการ



ส.1 = สร้างคน ส.2 = สร้างงาน ส.3 = สร้างภาคีเครือข่าย

BFSI 66 ร ุน่ 830 คน (2561) /

 FSI 4 ร ุน่ 645 คน

(สสจ./สสอ./รพ/ปท./อวศ./หน่วยจดัอบรม)

FHL    602,652  คน

ผปก. 01,123   คน

ผสอ.  520,362 คน
ขอ้มลู ณ วนัที. /0 ต.ค. 4566 เวลา 99.0: น.

ภาครัฐ -รัฐวิสาหกิจ-ภาคเอกชน

Cr. อ.สุชาติ สุขเจริญ

ส ส ส : 3 สร้างส่งเสริมงานสุขาภิบาลอาหาร



ถูกต้อง : ตามกฎหมาย

ถูกหลัก : สุขาภิบาลอาหาร

ถูกใจ : ผู้บริโภค

3 ถูก : สร้างสถานประกอบกิจการอาหาร
ภายใต้วิถีใหม่ “สะอาด ปลอดภัย ได้มาตรฐาน”

Cr. เอกชัย ชัยเดช



การอบรมผู้ประกอบกิจการ
และ ผู้สัมผัสอาหาร

การขอใบอนุญาต หรือ
หนังสือรับรองการแจ้ง

จากองค์กรปกครองส่วนท้องถ่ิน

จัดทําบัญชีรายช่ือผู้ผ่านการอบรม
เก็บไว้ ณ สถานที่จําหน่ายอาหาร

ถูกต้อง : ตามกฎหมาย



มาตรฐานสุขาภิบาลอาหาร
สถานที่จําหน่ายอาหาร

1. สถานที่ (สุขลักษณะ)
2. อาหาร
3. ภาชนะ อุปกรณ์
4. สุขลักษณะส่วนบุคคล
5. สัตว์ แมลงนําโรค

SAN

ถูกหลัก : สุขาภิบาลอาหาร

SAN Plus



ü อาหารสะอาด ปลอดภัย
ü รสชาติอร่อย ถูกใจผู้บริโภค
ü การบริหารจัดการผู้สัมผัสอาหาร/พนักงาน

1. การสร้างความรู้ จิตวิญญาณ          
2. พฤติกรรมที่พึงประสงค์ของพนักงาน
3. การควบคุม กํากับ พนักงาน

ü การมุ่งมัน่ในการพัฒนาร้านอาหาร
1. ความคิดสร้างสรรค์/อัตลักษณ์
2. การบริการจัดการร้านให้ติดตลาด

ถูกใจ : ผู้บริโภค



ครบเครื่องด้านวิชาการ
 ฝึกปฏิบัติงาน
แบบมืออาชีพ

  สร้างสรรค์เครือข่าย
 ผู้ปฏิบัติงาน

สุขาภิบาลอาหาร

การพัฒนาศักยภาพเจ้าหน้าที่ผู้ปฏิบัติงานสุขาภิบาลอาหาร ปี 2567



q เกณฑ์ มาตรฐาน หลักเกณฑ์วิชาการ องค์ความรู้ 
      คําแนะนํา แนวปฏิบัติ/แนวทางการจัดการ

ด้านสุขาภิบาลอาหาร

q แพลตฟอร์มและข้อมูล

q หลักสูตร ส่ือวีดีทัศน์

Website สํานักสุขาภิบาลอาหารและนํ้า

https://foodsan.anamai.moph.go.th

ส่ิงสนับสนุน



กลุ่มพัฒนาระบบสุขาภิบาลอาหาร



ช่องทาง
ติดต่อสอบถาม

สํานักสุขาภิบาลอาหารและนํ้า กรมอนามัย
อาคาร 3 ชัน้ 3 กรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุข

0 2590 4178 , 0 2590 4861โทรศัพท์

http://foodsan.anamai.moph.go.th/เว็บไซต์

Line Official

foodsan@anamai.mail.go.thE-mail



กรมอนามัย ส่งเสริมให้คนไทยสุขภาพดี


